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KUCHARZ DOSKONALY-

ROZDZIAL L

Navka vagdzenia fig tym, co udziclne mamy
z obfitego zyfku i plodu watury, dla poly-
wienia wafzego przex caly rok.

O wWIOSNIEL

dac porzadkiem w roku chwili czafu,
zaczynam od wiofny, ktéra zamyka w
fobie miefigcy trzy: Marzec, Kwiecied, i
May. Lubo ta czgé¢ roku ieft naymilfza,
ale niepoiyteczna, i fkapa w drobiu, pta.
{twie, zwierzynie, owocach i iarzynie.
Nie wipominam o wolowinie, kt6ra
ielt w kaizdym czaflie dobra. Skopowina tyl-
ko do miefigca Czerwca. Cielgeina {yfaki,
kurczgta , kaczki mlode, gefi, iendyczki mlo-
de, golabki domowe. %




KucHARZ

L zwierzyny: kréliki, zaigczki war.
chlaki, ielonki, farny. Ryby rzeczne ma-
my: alofy, lofofie, loty, lipienie, raki,
lefzcze, karpie, weggorze, fzczupaki i liny:
okonie w Kwietniu i Maiu, e fig trg, nie
f3 dobre; zryb mofkich: mamy nowe ie-
fiotry , 1 wrzeczenice, reflzta ryb iak wzimie.

Inne plody, ktére nam ziemia udziela
i wydaie fa: karczochy, fioletowe f3 lepfze,
zielone, pieczarki i fmarze, groch maly,
kucmerki, wlesnik, i wezownik czyli gaio-
wa miodunka,

Liota mamy: fzpinak nowy, falata,
rzodkiew, fzczaw, loboda, trebula.

L owocéw: kiedy rok wezelny, {3:
morele zielone, migdaly zielone, péziemki,
wisnie ranne, i porzeczki.

O LECIE.

Przyfigpmy do poiytku w lecie, kto-
ry nam w tzech miefigcach: Czerwcu, Li-
peu, iSierpniu ziemia udziela; i co wiofna
wydala, w to doyrzaloseig lato opatruie.

Migfo iadkowe uzywa fig, to co ina
wiofng: podobniez i z drobiu folwarcznego.
Ze zwierzyny: przepiorki mlode, kuropa-
twy, kaczki dzikie, trukawki, grzywacze,
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bazanty, bekafy; na kodcu lata, fzpaki, fi-
goiadki i inne ptaltwa tlufle.

Ryby morfkie: w tym czafie tylko (o
kwifze nowe mamy. Ryby rzeczne: karpie,
okonie, pflragii inne.

Ziarzyny: groch maly, fazola zielona,
bob czyli fzaley, ogbrki, karafiory. Ziela:
falata glowiafta, kapulta, marchew nowa,
cebula, fzczypiér, pory, kurza noga, cy-
Korya biala, trebula, efiragon czyli torun
ziele, ‘wronia noga, koper wiofki.

Z owocéw: brzofkwinie, grufzki, sli-
wki, morele, figi, pomararcze, wisnie po-
ine, porzyczki, morwy, arbuzy, melo.
ay &c.

0 FESIENTI

Jefien podobriez ma trzy mielice:
Wirzefiesi, Pazdziernik, Liftopad. Opatru-
ie nas obficie we wizyfikie delikatne Zywno-
éci do ftolu potrzebne, wina, owoce, do-
mowe ptaflwa, rézoego rodzaiu zwierzyny,
i ryby zrzeczne i morfkie,

Migfo iadkowe: fkopowina dobra, cie-
lecina, wieprzowina. Z ptaltwa domowe-
go, kurczgta, pulardy, i kaplony, igdyki,
gefi, kaczki, golgbki rozmaite,
A2




4 KvucHARZ

Zwierzyna: farny, daniele, dziki,
warchlaki, ielonki, kréliki, zaigezki, ku-
ropatwy, bekafy, iarzabki, cietrzewic, ka-
czki, gefi, ceranki, dzdzowniki, flomki,
fiwki &c. i inpe,

Ryby morfkie: iefiotry, lofofie, dorfz,
plowacz, pliragi, ftokwisz, sledzie swieie,
_ollrzygi zielone i biale, ferdele &e. Ryby
rzeczae :  wegorze, pliragi, *liny, raki,
{zczupaki, lefzcze, okonie, {gdacze, kar-

ie, plafzezki, fielawy &e.

Jarzyna: karczochy iefienne, kalafio-
ry, karciofy hilzpadikie, fzpinak kapufta
rOZDego gamuku pory, fe!ery cebula, pie-

ulzka rzepa, cykorya i inne ziela.

Owoce: iablka, grufzki, figi, oliwki,
orzechy, kalztany i wizyfikie w powfze-
chnosci doftafe i dobre f3.

O ZIMIE.

Miefigce: Grudziei, Styczeri i Luty
zimowg oznaczaia poreg, zupeluie I3czy-fig z
iefienig, maige obfite zbiory z \wydanecro od
natury plodu, na potrzebg i poiyivienie lu-
d:k:e, iako to: chleb, wina, iarzyny, owo.
ce, zwvierzyng i ryby, flowem we wizylt.
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kim nierozdzielna i wniczym fi¢ nieodmie-
nia iefien od zimy

ROZRZADZENIE NA KAZDA CZESC
ROKU.
Ktore uzyc modesz do potrzeb. flolowych
prayezymiaige lub wmnicy/Zaige , wedlug
wydathow i 050b.

ROZPORZADZENIE NA WIOSNE.
Stét na 12 ofé6b na obiad 4 dania.

Pierw[ze donie.
Sztuka migfa wolowa, na srzodku.
Dwa potazie.

1 Potaz z ziela roinego.

T Szparagowy 1z polivkz grochows
zielong. ‘
Na przydatek.

1 Rzodkiew.

1 Maflo pigkne.

Sztuke migfa zoflaw, a zamialt 2 po-
tazidw i 2 przydatnich poftawisz 4 pul-
mifki.

1 Z gurki fkopowey Kkotlety ( z fofem
pofilnym).

A3
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Drugie danie.
1 Moftki cielgcie z grochem malym,
1 Frykas z kurczat.
1 Golabki fpore dulzone.
Trzecie  danis.
I Dwa male kréliki.
Y Pularda mloda albo dwoie kurczgt.
2 Salaty.
Czwarte danie.
Wety.
1 Pulmifek Androtéw, nasrzodek.
1 Komput z wisai.
1 Poziemki.
1 'Smietana roztrzepana.
1 Ciafla trzy réZne albo obarzaneczki,
lub fuchareczki.
1 Galareta albo lody porzyczkowe.
1 Marmelada z moreli.

St6f na 12 oféb na obiad pofiny.
‘Mozna toz famo daé na wieczerza
nie flawiaigc potaziu,

Pierw(ze danie.

Jeden potaz wiofnowy na érzodek.
Dwa pulmifk:.

1 Stokwisz ze smietana.

1 Pafztet z ryb.
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Catery praydatnie.
r Jaiecznica.
1 Jaia migkkie w ferwecie.
1 Jaia nadziewane czyli fiekane,
1 Jaia rumienione,
Drugie danie.
Na mieyfcu potaziu alofe (ryba iak fer-
dela) lub inna opiekana z kaparami.

. Trzecie danie.
1 Raki z polewka rybna uloZone na
{erwecie nakfztalt dachu.
Duwa pudmifki pieczy flego na dwa korice. -+
1 Karp z polewks rybna.
1 Ryby {mazone.
Catery prayfiawki.
1 Szparagi; z malym grochem.
1 Kucmerka {maZona.
1 Torciki z konfitutami,
1 Smietana po wlowfku.
2 Pulmifki {alaty.

Cawarte danie.
Wety.
Na érzodek, fzesé wielkich bifzkoktéw.
Catery homputy.
1 Komput z moreli zielonych, lub
migdaléw.
A 4
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1 Komput z wisni,
1 7 poziemkow swieZych,
1 Ser .ze $mietang na komput.
Catery Talerze.
1 Ciafta trzyrozne albo/grzaneczki bi-
{zkoktowe.
1 Bilzkokty z migdaldw gerzkich.
1 Owac fuchy finaZzony.
1 Fialki w cukrze {mazone.

ROZRZADZENIE NA LATO.
$t6i na 15 oféb na obiad 5 daniow.
Sztuka migfa na srzodek.
Dwa potazie.
1 Potaz garnirowany ogurkami.
1 Grzanki z gafzezer grochu zielonego.
Cztery praydatnie.
No6zki tkopowe iak frykas z kurczat.
Chrzafiki cielgeie w fkrzyneczkach,
Male palteciki.
Melon.
Drugie danie,
Szes¢ pulmifkdwr ma odmiang dwdch
potaziow i 4 przydatnich.
1 Udziec fkopowy na wodzie.

bl b B e
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1 Cielecina ze $mietang.
1 Kaczka z grochem.
1 Dwoie kurczat z malemi cebulkami
bialemi.
1 Zrazy z krdlikéw z ogurkami.
Trzecie danie.
Przyltawka na zimno najsrzodek z
wielkiego pieczyflego.
Catery putmifki pieezyfiego, dwa falaty.
1 Jedyk pieczony.
1 Pularda pieczona.
1 Pieczone 4 kuropatwy.
1 Pieczone 6 golabkéw floning obkla-
danych.
2 Salaty z zielami.
Cxwarte danie.
Sxeié prayflawek na zamian czierech fzu’-
mifkéw pieczyfiego i dwa [ataty.
1 Toruki z moreli.
1 Jaia migkko gotowane.
1 Nalesniki z lisci wonnych,
1. Mate bifzkokty.
1 Bob czyli {zaley drobny ze smietang.
1 Karczochy z fofem maslanym.
Pigte danie.
Wety.
Kofzvk owocéw éwiezych na srzodek.
A g
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Catery komputy.
1 Komput z Brzofkwir.
1 Kemput ze sliwek.
1 Komput z grufzek.
4 Talerze galarety albo lodéw, ze
§mietang.
1 Zorzechéw wlofkich mlodocianych.
1 Z fera ze smietana.
1 Ciafta troygraniafte réZne.

St6f na 10 oféb na wieczerzg
na 3 dania.
Pigriwfze danie.
Pieezenia iadkowa na srzodek.
Dwa pulmifki.
1 Pafztet zcielgciny Hodki, zgrzybkami,
1 Pularda zmigdzy dwéch pulmifkéw.
Dwie przydatnie.
1 Bigos z krdlikéw, albo innego pie-
czonego migfa,
1 Ozory trzy fkopowe w papilotach.
Drugie danie.
1 Przyftawka zmalych ciaft na srzodek.
Pulmifki dwa pieczyfiego.
1 Para kurczat pieczonych.
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1 Krélik pieczony.
Przyflawki dwie na cigplo.
1 Groch maly.
1 Smietana a la Magdalaine,
Duwic fataty.
Salata  po Rzymfku.
Pomaraiicze wielkie rogate i kwasne.

W

Trrecie danie.
Brzofkwinl 12 na srzodek.
Wisnie.

Sliwki,

Ser ze émietang.

Ciafta ezyli obwarzanki.
TRlerze morw.

[ T = O S TSy = R o

ROZRZADZENIE NA JESIEN.
Stéf na 12 of6b na obiad na 4
dania.

Pierwfze danie.

Potaz z rzepg na $rzodek.
Catery przydatuie.

2 Kifzki i kielbafy pieczone.

2 Oftrzyg swietych.
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Dyugie danie,

Sztuka miefa na zamian potaziu,
Caxtery putmifki na zamian cxterech pray-

datnich.
Kotlety fkopowe powleczone.
Cielgcina z grzankami.
Dufzone golabki,
Pafztet z krolikow.

Trzecie danic.
Picczyfie 1 prayflawki razem,
Salata we srzodek.

Dwa putmifki pieczyflego.

1 Drozdow matych r2albo dzierlatk6w.
1 Pularda pieczona.

Duwa pulmifki prayflawne.

1 Kalafiory z maflem.

Smietany z kawa,
Czwarte danie.
Mifa czylikofzyk z owocem nasrzodek.
Komput z iablek.
Komput z grufzek,
Talerz winogrona,
Talerz orzechow nowych,

1 Talerzkalztanéw pieszonych wilerwecie,

Talerz fera.




DoskowNavry. 3

ROZRZADZENIE NA JESIEN.

Stél na 12 of6b na wieczerzg cztery
dania.
Pierwgfze dane.
Udziec fkopowy pieczony na roZnie,
na fzodek
Catery puimifki.
Kodety cielgeie po liofitku.
Ogon wolowy po flifowfku.
Kaczka z rzepa.
Dwoie kurczat Zybetowym {makiem.

(I ST

Drugie danie.
1 Salata na srzodek.
Dwa putmifki pieczy flego.
Jedyk pieczony.
Kaczka pieczona.
Talerz pomararicz kwasnych.
Talerz remelady w falaterce,

S -

Trzecie danie.
Pigt prayflawek.
1 Tort ferowy maly w tryangul zro-
biony na $rzodek.
1 Jaiaz drobng Honing.
1 Karciofy hifzparifkie.
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1 Nalesniki z oplatkow.
1 Smietana opiekana,

Czwarie danie.
Wety.
18er glaflerowany w srzodek albo frukta.
1 Komput z iablek po Portugalfku.
1 Komput z brzofkwin.
1 Talerz konfitur.
1 Talerz orzechéw nowych.
1 Talerz winogronéw,

ROZRZADZENIE NA ZIME.

St6t na 8§ lub 10 oféb na obiad na
4 dania.
] Pierw[ze danie.
Potaz z kapulty.
1 Przydatnia kifzka biala lub inna.
1 Przydatnia keyfki cielgce albo flaki.
Dyrugie danie.
1 Sztuka migfa na mieylce potaziu,
Duwie prayflawki zamiaft dwoch przy-
datnich.
1 Kotlety fkopowe z rzep3.
1 Palztet z golgbkéw.
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Trzecie danie.
Piecyfle i prayflawki.
1 Cwieré baranka na $rzodek.
1 Salata z iedney {irony.
1 Sos do baranka z drugiey firony w
{alaterce.
Buwie przyflawki na dwa fonce.
1 Pafztet z marcepanu.
1 Nalesniki z ciafta,
Cawarte danie.
1 Bilzkokty na srzodek.
1 Komput z pomaraicz $wiezych
kraianych na zraziki.
1 Komput z kafztanow.
1 Talerz winogrona,
1 Talerz fera.

Stéf na 15 lub 20 oféb na obiad
4 dania.
Pierwfze danie.
1 Serwis [rebrny lub inny na $rzodku,
ktory zoftaie przez wizyftkie dania.

Dwa rofoly albo potazie ‘na dwa konce flofu.
1 Potaz lub rofol z ryzem,.
1 Potaz ziarzyny.
Cztery prazydotnie wkdle [erwifa,
1 Ozér wolowy rumiano.




Kvcunarz

1 Naletniki z kryfkami cielgciemi,
1 Kilzki z krélika.
1 Zrazy z baranka.
Catery putmifki na extéry vogi flotu.
1 Z rondla ogon fkopowy z ryzem,
1 Palztet z bekalami.
1 Sze¢ malych golgbkéw pieczonych
z fofem maslannym.
1 Dwoie kurczat pieczonych z zapra.
wy z teufli,
Drugie danie.
Duwie odmiany na miey[tn dwdch potaziow.
1 Sztuka migla wolowa z folem fieka.
nym, ugarnirowana czyli obloZona w kolo
chlebem {mazonym,
1 Dylzek cielgey pieczony na roznie, z
fofem oftrym.
Trzecie danie.

Pieczyfle i pryflawki razem danych 13.
Catery pulmifki pieczyfiego, ma cxtery rogi
SJerwifu,

1 Kura mloda, albo wielka pularda.

1 Kuropatwy trzy pieczone.

1 Drozdéw malych 18 albo duierla-
tek pieczonych.
1 Kaczka pieczona,
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Dwis [ataty na flvonie.
i1 Cykorya.
1 Suzczypior zburaczkami gotowanemi,
Duwie prayflawki ua korce,

1 Palitet na zimno,

1 Placek Sabaudzki.

Przyflawki cxtery cieple na extery £ogr,

1 Naleéniki ze $mietang,

1 Trufle z poliwkg rybng czyli court=
bouillon. _

1 Karcioty bifzpadikie.

1 Torciki mals.

Czwarte danic na 13.
Na dwie flrony.

5 wielkie mily czyli kofzyki owocti
Swiezego albo kryfztalowe naczynia owo-
cu finazonego,

Takze na obydwie flromy.

2 Androtow.

Komputy catery na extery togi ferwifu.

1 Komput ziablek,

1 Komput z kraiowych owocow.

1 Komput 2z pigwow.

1 Komput z kalztandw., _

Catery talerze na cxtery rogi flolu.

1 Talecz fera,

1 Makaranikow,

B




Kveugar 2z

18

1 Winogrona,
1 Malych bilzkoktow fabaudzkich.

Stéf na dwanascie ofdb na
wieczerza.
Picrwfze danie.
Na §rzodek fzrotowa czyli zrazowa pic.
czenia lub cielgeia ¢wieré na roznie pieczona
. z folem fickanym.
1 Pulmifck pulard z court - bouillos
nem (*).
1 Przydatnia z trzech ozoréw fkopo-
wych a la flamande,
1 Przydatnia z podrubkow baranka po
mieyfku,
Druigie danie.
1 Salata we srzodek.
Duwa pulmifki pieczyflego.
1 Trzy golgbki po rzymiku.
1 Szes¢ bekal6w pieczonych,
Dhwie przyflawki.
1 Jaia a la bagnolet
T Smietana z czekulata.

(*) Court-bouillon ma fie fozumiet polewka z
bobkowego liscia, rozmarynu, fkérek pomar Inczuv-}c);.
wina, foli i piepuu.
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Trsecie dande.
Mifa czyli kolzyk owocu na Srzodek
Komput z grufzek.
Komput z iablek po portugalfku.
Catery talerze.
Kaf#tany pieczone,
Talerz konfitur,
Talerz fera.
Talerz cukrow finazonych.
ROZDZIAL 1L
Zbior czyli mafla powizechna {porzge
dzania potaziow.
w’ref migla pigknego i fwiezegos nayfos
czylllze ieft 2z Cwierei zadniey, pieczenia
opiekana, lub $rzodek z goleni alto od {pod-
ku fzrotowey pieczénis {ztuka migha zas nay=
przyzwoitlza na (i6t, krzyzowa czyli gryche,
i moftki wolowe,  Z cielgciny {amey robi fig
rofol dlachornigcego. Gdy wige miglo do=
brze odfzumuiezy ofol twady bullion czyli po-
taz, wloz w garnek rozney iarzyny obraney,
wyplukaney, iako to: felery, cebuli, mars
chwi, pafternaku, poru, kapufty, gotiy zwols
na potaz poki fig miglo nie ugotuie, przecads
potym przez lito, lub przez ferwetg, zoflaw
B a
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20 KucHARZ

tak ten bullion, uzyiesz do czego zechcesz.
Trzeba (zesé godzin gotowaé, izesu funtow
migla wolowego; a o$m, gdy bedzie funtow
dwanascie lub czternascie, Pamigtay kladge
iarzyng w garnek, aieby§ wigzal, ktérg po
tym w calosci wyimiesz na cbloZenie po-
taziu,
§. 1.
Potaz z kapufta.

Obgotuy polowe gléwki kapufly, z ka.
walkiem floniny kraianey; przy fkérze zofta.
wioney, obwigz kazde z ofobna: gotuy po
tym 2 bulliovem w zwyzZ wyrazonym, przez
cztery godziny; gdy kapufta ze floning ugo.
tuie fig, przygrzey grzanki fulzene z pota
ziem, obloZ na wydaniu potaz kapuflg w ko-
{o i kawalkami floniny, lub tez po mieyfku,
wloz wizyfiko na fpud pamigtay nie wiele
foli¢, z przyczyny floniny floney; podo-
bniez gotuie fig z iarzyng, rzepy &e. Selery
zas dluzey trzeba obgorowad.

n

Potaz z dynig czyhi banig.
Wedlug potrzeby wielosci potazin, wez
wigcey lub mniey dyni czyli bant, do kwar-
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ty mleka, wezmiesz éwieré dyni mnieylzey;
obierz ze fkory, wyrzud igderka, pokray dy-
nig namale kawatki wldz w garnek nalany wo-
dg, gotuy przez dwie godziny, az fig mar-
melada zrobi, 1woda wygotuie fig: wléz ka-
walek maffa w wietkofci iaia, troche foli,
zagotuy troche. Potym witaw kwartg mle=
ka, wiéz cukru, ugotuy takie, naley tym
mlekiem dynig. UloZ na pulmifku, butke
kraiang zmocz bullionem z dyni, przykryi
drugim pulmifkiem, poftaw na gorgcym po-
piele niech przez kwadrans przygrzeie fig,
firzez fig iednak, Zeby nie gotowal fig; na
wydaniu wyley relztg potaziu i day cieplo,

§- 3.

“Potaz z mleka.

Ugotny kwartg mleka z folg, i cukrem,
iezli cheesz,  Uloz na pulmifku bulkg kraia-
ng, poley czgicig micka, trzymay w cieple
na gorgeym popicle, przykiyi drugim pul-
mifkiem. Na wydaniu w refztg¢ mlcka wbiy
pigé z0ltkow z iaiec, przyltaw do ognia, mig-
izay czglto, gdy zacznie gefingé, wyllaw ze-
by fig nie zwarzylo.

Jezeli cheesz daé potaz z mlekiem le-
plzy,  ugotuy trzy kwarty micka z kawalkiem

B3
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cytryny zicloney, fuubeig koryandru, kawal-
kiem cynamonu, folg, blifko trzech uncyi cus
kru, wygotuy do polowy, praecads preca
fito, i dokosicz iako wyzey.

6 4

Pota poftny réinym {pofoben.
Jaki cheesz potaz zrobié, wez czyli
“ccbulek matych, marchwi, rzepy, kapu-
fly, felerdw, ktéra ci fig iarzyna podoba na
vgarnirowanie potaziu, pokray pigknic, ob-
gotuy przez kwadrans w wodzie gorgeey,
przeloz w zimng wole, wgotiy po tym zma.
flern i folg: to gotuige wilaw wrondiu, ka-
walek mafta z cebulg, marchwig, pafterna-
kiem , felerami, wizyliko pokraiawlzy, przy~
day glowke czofnku, bobkowy ligé, tynma-
ek, bazylike, trzy gozdziki, pictrufzke, ce-
bule. Pamigtay w rondel nie kiasé tey iarzy-
ny, kt6eg masz oblozyé potaz, gdyz tego
doly¢ bedzie na fimak, Gotuy tg iarzyug przes
pultory godziny, przyrumien trofzeczke,
przeced? przezfito, wley w ten garnek, w kto-
rym masz iarayng do garnirowania, potaziu;
ugotowawlzy i {porzgdziwlzy dobrym fina=
kiem, ufoz na brzegu pulmifka bulkg w pa-
fki dlugie cienko kraiang i obmoczong, W
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bialkach od iaiec, przygrzey trochg na ogniu,
obléz potym iarzyna na garnirowane, wy-
167 potaz, day ma {tél. JeZeli potaz dasz na
milie, nie trzeba garpirowaé, ale po proftu
iarzyng w potaz wloZysz,

§- 5-
Potaz poftny z cebula.

Pokray wzraziki blifko dwanascie cebu-
Iek, widz wrondel zmaflem, przyftaw do
ognia na pultory godziny, cz¢fto obracaige,
poki fig nie ugotuie i trochg zrumieni: zaley
woda lub bullionem pofltnym iezeli masz,
wiyp foli i pieprzuj zagotuy znowu. Nare.
fucie polodysz na pulmifku grzanki dokosi-
czysz fako wyzey.

Jezeli cheesz zrobié potaz mleczny zce-
bulg, wlozysz mniey cebuli, i kawalek ma-
fta, ngotuy bez przyrumienia, naley potym
micka gotowanego, olol; vloz chleb kraia-
ny na pulmifku, zmocz bullionem, poflaw
na gorgcvm popiele, przykryi Narelzcie
na wydanin wyley relztg potaziu,

6.
Potaz zkafztandw poftny i miglny.

Chege zrobié potaz 2 kalztandw poflny,
wioz w rondel kawalek maffa, trzy ccbule

B 4




24 KvcHaRrzZ

kraiane’, dwie marchwi, ieden korzonek
pafternaku, feler, trzy pory, wizyilko po-
kray na kawalki, plz)dav pulglowki czofn-
ku, parg gozdzikbw, przyrumicnivlzy tro-
chg zaley wodg, gotuy przez godzing, prze-
ced potym przez lito, ofél; wez {io kafzta.
néw albo pultorafta, obierz z pierwizey fkor-
ki, prz_\'ﬂaw do ognia nakrawane, miglzay w
tyglu czgllo, uvpiekllzy, obierz z drugiey
fkory, ugotuy nalawlzy trochg bullionem,
odloz ofobno cokolwiek calych kafztandw na
ugarnirowanie potaziu, inne za$ ugniec, prze-
cedz przez fito, dla zrobienia gglzciu, zzley
rofolem, w ktérym (ig gotowaly, przygrzey
Z iarzyny potaz, na wydaniu, wley galzczu
7 kalztanow,

Potaz migly tymze zrobisz fpolobem,
zalawlzy bullionem miglhym, zamialt po-

finego,
§ 7.

Potaz fzparagewy z polewks z grochu
zielonego, migfhy i poftny.

Na potaz poﬂuv. ugotuy korzenie z ia-
rzyny iako wyiey, preecedziwfzy przez fito,
naley tym bullionem kwartg grochu ziclone-
go, pokray {zparagi na dlugoi¢ trzech paley,
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ebgotuy moment w wodzie gorgeey, przeloz
w zimng ‘wodg, ofgez, i powigz na kilka
wigzek , odkrdy trochg koniufzezkéw, ugo-
tuy potaz z bullionem z iarzyny, obl6Z brze-
gt pulmifka (zparagami, na wydaniu poley
galzezem z grochu czyli potaziem. Podo-
bniez zrobisz potaz z bullionem miglnym,

8.
PotaZ z makaronem Wiofkim.

Wyplukawfzy makaron w wodzie gorg.
cey, ofzcz na ficie, oftroinie, zeby ﬁg nie
fkleit. Ugotuy 2 dub:\m Imilumem i fokiem
iaki fig uzywa do potaziu rwmn ego. Jeieli
cheesz daé bialo, mie trzeba laé foku, lecz
gd\ fi¢ ngotuie, moment przed wydaniem,
widZ galzczu i lareine cieplego.  Albolitez
zamialt tego galzezu, zapraw Kilkg Zoltkami
z iaiec ze $tnietang lub z mlekiem,

i
Potaz z fera miglny i pofiny.

Do potazin poflnego z rob bullion iake
masz do pptaziu pofinego pag. 19. Pamig.
tay zeby przydaé wigcey kapufly, niz inney
iarzyny , przecadziwlzy przezfito. wlyp tro-
che foli. Wiy p pol funta albo trzy éwierci
funta na pulrm ek fera fzwaycarfkicgo tartego

§
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przez polowe a druge pelowg cienko kraiane.
go tym [pofobem; widi kawatek maffa z fe-
rem tartym na {pdd pulmifku, prayloz bulka
cienko kraiang, potym warfzte fera kraianego
cienko znowu chleb czyli butkg z [eren tare
tym, na to wléz ielzcze bulkg, przylozysz
navelzcie ferem cienko kraianym 1 kawalkiem
mafta, zmocz bullionem, przygotuy na pul-
mifku az fig przyrumieni, i bullion wyfadzi
fig, przed wydaniem zaley powtornie bullio-
nem, iopieprz. Takowy potaZ trzeba daé
trochg gefty: Miglny potaz podobuiez fpo=
y73dzisz z miglnym. bullionem i kapully, nie
zbieraigc bardzo na wydaniu tiuftoici.

§. 10.
Pota? z grzankami, z gafzezem 7z fo-
czewicy.

Wez pulkwarty foczewiey, wigcey al-
bo mniey, wedlug wielosci potaziu: oczysé;
i wyplncz, ugotuy z dobrym bullionem , ugo-
towawlzy, przecedz przez fito, przypraw
gafzcz dobrze, Uloz na pulmifkn frebnym
grzanki z bulki,” zmocz bullionem thultym,
przygrzey niech fig troche praypieks, olgca
potym z tlaltosei pulinifek, poley po wierz-
chu galzczem z foczewicy day na {ioh,
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§. 1
Pota’ z grzankami, z grochem zie-
lonym. \
Ugotuy kwartg grochu zielonegg, z tro-
chy piewnfzki 2 fzczypiorem, cebulg ibulliow
vem, przez pultory godziny: utlucz, prze-
cedZ przez lito, praypraw tg poliwke grocho-
wa, dokosicz potaz iake wyzey. Jeieli z gro-
chu fuchego, nie trzeba grochu tylko pul-
kwarty, i trzy godziny gotowad bedziesz,
Aieby byla polewka lepiey zielona, przece-
dzaigc, przyday trochg fzpinaku przez pul-
godziny w wodzie gotowanego, wycsaly, i
uttucz tak iak groch,
2.
PotaZ z cebul bialych.
Obgotuy cebulg, zdeym pierwizg fkur
kg, ugotoy ofobno w garnufzku, ugotawa-
wizy obldz brzegi pulmifka cebulg w przdd
za$ wloz na [podzie grzauki z bulki, w bial-
kach od iaiow maczane, przypiecz, na to
polozysz cebule 1 potaz wyleiesz,
. 13
Potoz z ogurkdw.
Pokraiawlzy pigkne ogurki, ugotuy w
walym garnalzku z bullionem, i fokiem cie-
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lecim dla koloru: ugotowawlzy, przygrzey
potaz z tymze bullionem. ofbl 1 wyday na
{tot oblozywizy ogurkami.

§. 14.
Potaz z ryiem.

Cwier¢ funta wez rviu, mniey albo wig-
cey wedlug potrzeby wielodci potazin, toieft
éwier¢ funta bierze fig na cztery talerze, wy-
plocz w letniey wodzie trzy lub cztery razy,
wycieraigc rekg: gotuy przy malym ognin
przez 3 godzinv zdobrym bullionem i foliem
cielecym: ugotowaw{zy zbierz tluftodé, fko-
{ztuy iezeli Bony, wyday na ({6l nie zbyt
rzadki, ani gelty.

§. 15.
Potaz z ziclami.

W16z w maly garnek rézoe ziela obra.
ne i dobrze wyplukane z palternakiem, ‘mar.
ehwia, w zraziki kraiang

Liela {3 takowe: f{zczaw, falata, trebu.
la, kurza noga, trochg feleréw kmranvch
gotuy z dobrym bullionem, puvdw tr0chr~
foku cielecegos ug,otowawfzy i pofohwf}y
przygrzey, potaz day fam przez fig z zielami
na wieczerzg niczyin nie garniruige.

Modzesz przydaé do tego potaziu miglo
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iakie zechcesz, naprzyklad: kaplona, pular-
de, golgbki, kuropatwe, kaczkeg, goied cie-
lecg &e.  Spoldb gotowania ieft iednakowy,
trzeba wyprawiwfzy iak fig nalezy, obgoto.
wal, potym wiloZysz w garnek, gotowad
bedziesz miernie, aZeby nieprzegotowaé, po-
niewaz na ten czas kaidy drob finak traci.
Na wydaniu wloZysz kaplo naczyli co innego
w srzodek potaziu, albo ofobno na pulmifek
dasz na przydatek podlawlzy trochg bullio-
nem i ofohiwlzy. i, ktérzy dadzg fok zpo-
taziem, powinni przcnalié cielgcy , nad wo-
lowy , ktéry ieft chlodegey i lekki, gdy do-
brze zrobiony.
§. 16.

Potaz wiofnowy pofiny.

Wiyp w garnek kwartg grochu mlode-
go, wrzuc trebuli, kurzey nogizicia, fataty,
{zczawin, trzy albo cztery cebulki, fzczubci
pietrulzki, kawalek maffa: zagotuy razem,
przetoi potym z polewky czylly grochows:
przvgrzey potai z tymze bullionem, refzte
zapraw f{zefcia Zoltkami faiec, ktdre przy=
guaey przy ogttiu, i zmiglzay z potaziem,
wyday na {tél.
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§ 1y
Potar zryZzem i galzczem z foczewicy
pofiny.

Zr6b bullion pofluy, z réznemi korzon.
kami, kapufta, rzepy, cebuly, porami,
wizyftkicgo w proporeyi ich tggosei, i pal-
kwartkiem grochu: wilaw ofobno w garnus
fzku pul-kwarty foczewicy, ugotuy ztymie
bullionem: ugotowawlzy, przeldz w poli-
wke grochowg, wez narelzcie ¢wierd funta
rysu, wyplukawizy dobrze, ugotuy w ma
lym garnulzku z maflem i z tymie bullios
nem poltnyin, Gdy fig ngotuie iak fig nale-
gy. przyday galzezu z foczewicy. Staray fig
aieby potak mie byl bardzo gefty.,

0 I8.

Potaz 7z polewki migdalowey.

Migdalow pol funta witaw w wodzie
do ognia, gdy fig zagotuig, wyimiy migdaa
2y, obicrz ze fleurki, przeloz w zimig wod¢,
ofyez, utlucz w mozdzierzu, fkrapiaige po tros
{ze lyzkgwody: wley wrondel kwartg wody;
wiyp trochg cukiu, foli, cynamonu, koryan-
dru, zrazik eytryily, gotuy przez kwadrans
wley potym tg wodg zaprawng w migdaly
tluczone, wycishiy przez ferwetg, przycifkas
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igc yzkg drewniang,  Narelzcie wl6Z na pulk
mifku bultkg kraiang i fulzong, poley mle.
kiem migdatowym. Moiesz takie daé ordy.
naryinie, [ame migdaly z wodg cieply, przy-
day w miarg cukru i trochy foli,

§. 10.

Potal na wodzie na kollacys.

W garnek trzy kwartowy wléi éwird
glowki kapulty, cztery korzonki marchwi,
dwie pafternaku, fzesC cebul, ieden feler,
kawalek korzonka pietrufzki, trzy lub cztery
fzepy : zr6b zwigzke z lzczawiu, trebuli, po-
ru, zwig? dobrze razemn, przyday pul Kwar-
ty grochu w chuscie zwigzanego, naley wo-
da, gotuy przez trzy godziny: przecadZ pos
tvm ten bullion przez fito, przygrzey nare-
{zcie z potdziem, ofol, na wydaniu ugarniruy
iarzyng wybrawizy z garnufzka ile zechesz
wedlug wielodei bullionu, day na 61,

§. 20.
Potaz panienfki.

WezZ z ordynaryinego bullionu, o ktd=
rym masz na poczgtku, blifko kwartg zagotuy
z osrzodkiem chleba czyli bulki, wielkosci
jaia: weZ picfi z kaplona pieczonego, us
thicz w moidzierzu, cokolwiek migdaléw
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ftodkich, i [zed¢ Zoltkéw iaiec twardyeh : gdy
dobrze utluczesz, mnaley tym bullionem,
przecadziwlzy przez fito, przyday pul-kwae
terek $mietany, albo kwartg mleka: przy praw
dobrze, trzymay wcieple. Narefzcie przy=
grzey potaz, z grzankami, wléz trochg bul-
lionu; na wydaniu, przyley galzczu cicple.
go wtenZe potaz, nie gotuigc, boby fig zwa-
rzylo.

Potaz z podrubkéw baranka, tymze
{porzadzisz fpofobem, ztg rdinicy, iz po-
drubka ofobno w bullicnie ugotuiesz. Ugo-
towawlzy ugarniruiesz potaz w srzodku wio.
zysz glowkg.  Ci ktérzy nie bedg mieli migla
z drobiu pieczonego, na ggszcz, przydadzg
wigeey migdatow flodkich.

= e -4

ROZDZIAL Il
' O wolowinie.

Rmbicmi.)c znacznicylze czgéei wolu, nie
wipomng 0 podziale, co nazywamy podlym
migliwem, ktore fame polpdftwo tylko uzy~
wa, przyprawiaige folg, pieprzem, odtem,
czosnkiem f{zatlotkg dla przydania fmaku le-
plzego.

U nie-
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U miefzezan za$ czyli ludzi zies€ dobrze
Yubigeych, bierze fig do gotowania: mozg, 04dr,
podniebienie, cynadry, tluflosé, ogon.- W
zadniey ¢wierci, zrazowa pieczen ze fkrzy-
dlem, krzyZzowa, comber, ligawa, mater-
fenikowa gricht, poledwice, pieczenia an-
gieltka, [zrotowa pieczenia, fzczvpna, moflek,
Zebra, prgga, gornica, lzpondry, fzpik,

A
Ozér wolowy.
Na danie.

Gotuie fig w rondlu, z folg, picprzem,
wigzka pietrufzki, z tymiankiem, gozdzikami,
bobkowym lisciem 1 bazylika, zaleiesz bullio.
nem migloym, Ugotowawlzy przy malym
oguiu, * obierz ze fkory, nalzpikuy drobng
foning, upiccz potym na roZnie, podley na fpod
folem, iak do fkopowego ozoru, przylawizy
trochg octu,  Sos teri masz w rozdziale XV,

§. 2.
Ozoér wolowy wedzony i innym {po-
fobem. _
Obgotuy w wodzie, obierz ze fkory,
pokray w zraziki cienkie, uléz wrondlu, z
pietrulzka, cebulg, grzybkami fiekanemi, fo-
lg, pieprzem, oliwg przedaig: gotuy zwol.
C
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na, gdy zagotuie fig wley fzklankg ‘wina bia.
lego, potymm zbierz tluflodé, przyday trochg
galzczu, na wydanin, iezeli nie zbyt oftry,
napusé foku zcytryny, Daie fig takze ozor
z zaprawg 2 ogurkow, rding iarzyng i inne.
mi fofami, Luvb tez nazimno nadziewany,
folony i wgdzony.
§ 3
Inaczey oz6r wolowy.
Na danie lub przydatek

Obgotuy ozdr wolowy przez pul kwa.
dranfa w wodzie gorgcey, ugotuy potym w
garku razem ze fztuka migla az {ig da fkérka
obraé, przeftudZ, pokray wzraziki cienkie
{zerokie i diugie, preyloz kazdy kawalek fie-
kaniem 7 cielgciny lub innego migfa, grubo
iak taler, pogladZ nozem w iaiu umaczawizy,
z wiii, zatkniy na male drewniane rozenki,
przelozywizy kazdy kawalek floning, upiecz
na roznie, upiekllzy pofyp chlebem, przyru-
mieii, i wydasz zfofem oftrym podlawfzy na
fpod; oczym masz w artykule o fofach,

§- 4
Oz6r wolowy rumiano.

Na danie lub praydatek.
Ugotowany 0z0r obierz ze ikury y PrZea
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ftuds, pokray w kawslki, ufickay pietrufzke,
cebilg, pigéalbo [zesé liftkéw eftragonu, trzy
{zatlotki, kapary, i ferdela, weZz pul gardci
oémodku chleba, ktéry vgnieé i umielzay z
malem iak pul iaia, i czgicig fiekania. W16z
polwe nalpéd pulmifka, na wierzchu polowe
ozda , ofdl, opieprz, refztg zicla preyloz, po-
tyndrugg warlztg ozoru, pofolznowu opieprz,
powierzchu: zaley trzemaalbo czterema fyzka-
mibullionu i pul fzklanki wina bialego, gotuy
aifig przyrumieni na fpodzie pulmifka. Na
wydaniu wlev trochg bullionu, aby cokol=
vick bylo fofu, :

Oz6r 7 zielong pietrufzks.

Obgotuy pizez kwadrans ozor w gorg-
oy wodzie, potym nafzpikuy Honing, ugo-
tyy z fztuky migla wolows, ugotowawfzy
obierz ze fkory, przekroy na dwoie nieroz
diielaige, wyday z bullionem, fol, pieprzem,
koplg o&tu i pietrufzk ziclong fiekana.

§. 6.
Inaczey ozor.
Ugotowawlzy i przefludziwlzy, pokray
na kawalki, przygrzey przy ogniu z maflem,
aielimi przedniemi, fickanemi, wlyp fzczu-
C2
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beé maki zaley bullionem, ofol, opieprz za.
gotowawlzy, i fos wyfadziwlzy, na wydaniu,
sopraw dwicwa lub trzema zoltkami z iaiow
ze $mietang., wley kroplg octu, lub {oku agre-
{towego.

§. 7.

Moézg wolowy z rding zaprawg.
Na przydatek.

Gotuy w rondlu z winem bialym, fola,
pieprzem , wigzky pietrufzki, z gozdzikami,
bazylika: ugotowawfzy, wyimiy z rondla,
wyday z {olem apetyt czynigcym, o ktorym
masz w rozdziale o fofach, i z zaprawy zma-
Iych cebulek. '

Daic fie takie {maZony, w ten czas
treeba go umarynowac, ofol,"opieprz, wley
octu, wioz kawalek maffa, z maky ugniecio-
nego, glowke czosnku, pietrufzkg, cebule,
tymianek, bovkowy lis¢, bazylikg, potym u-
fmaz ofgezywizy i makg polypawlzy, wyday
ugarnirowany pietrufzkg (mazong.

§- 8.
Podniebienie wolowe z réZng zaprawa.
Na przydateh.
"T'rzeba wzigéé trzy podaiebienia wolowe
na pulmilek, oczy< pigkaie iugotuy w wodzie;
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obierz ze fkorki, pokray w zraziki, przelmaz
cebulg zmaftem, wi6z w nig podaiebienia, zaley
zaprawg zdobrym bullionem, przyday trochg
galzcan, wigzke pietrufzki z zielami: zbierz thi-
flosé, fos wyladziwfzy pedley trochg mulztar-
dg na wydaniu

Moizesz takée dac cale opickane:, uma-
rynowawlzy z oliwg przednia, folg, pieprzem,
pietrufzkg, cebula, grzybkami, kawalkiem
czosnku, uliekanemi, pofyp chlebem, opieez,
podley nafpodzie fofem czyltym i oftrym, lub
dasz bez [ofn,

§. o
Inaczey podniebienia wolowe.

Na praydatek lub prayflawke.

We# trzy podniebienia wolowe, 1go-
tuy w wodzie, obierz pigknie, przekréy na
dwoie nadluz; zagotuy przez pul godziny
przy malym ogniu, z bullionem, glowka
czosnku, gozdziKami, tymiankiem, bobkor
wym lisciem, bazylika, fola, pieprzem, po-
tym wyimiy niech ofigkng, zaftudz, poloz na
katzdym Kawatku, fiekanie z migla dobrze
przyprawione, na grubosé pul talera, z wid
podniebienia, obmocz w ciascie zrobionym,
z mghki, lyzki oliwy, 4 pul kwaterki wina

C3
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bialego, pofol, trzeba Zeby cialto nie zbys
bylo rzadkie, ufmaz, ugarniruy pietrulzka
{mazong.
« I0.
Flaki po mieyfku.
Na przydatek.

Oczysciwlzy picknic, ugotuy flaki w
wodzic, pokray na dlugo$¢ czterech cali,
umarynuy z [ola, pieprzem, pietrufzks, cebu-
I3, glowkg czosnku, wizyftko ufiekay, przy.
day troche tluflodci z garka, albo maffa to-
pionego, polyp chlebem, opiecz, wyday
z folem kwasnym,

§:an
Inaczey a la Robert.
Na przydatek.

Przefmaz cebulg kraiang w koftke z
mafleni, wto wi6z flaki gotowane wwodzie i
kraiane takze w koftkg, ofol, opieprz, zaley
oftem i trochg bullionem, gotuy przez pél
godzny, na wydaniu przyday mulztardy.

§ 12.
Wymie krowie z {fokiem winnym.
Na praydatek.

Ugotuy wymie krowie, pokray na ka.

walki, wibz w rondel z maflem, pietrufzkg,
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cebula, i grzybkami fickanemi{ zagotuy wiyp
potym fzczubeé maki, wley trochg bullionu,
wina biafego, .of¢l, opieprz, wyladZ dobize
fos, przed wydaniem, zapraw Zoltkami z ia-
iec ze smietang i lyzka foku winnego,

& 13,
Kietbatki wolowe.
Na danie.

Poksay kawal miefa wolgwego razem ze
floning, drobno, poléi nawierzchu fiekanie z
migla gotowanego, z wid te kraizne migfo
nakfztalt kielbatki, obmocz potym w tlufto-
éci, polyp chlebem, opiecz: trzeba fkrapiad
po trochu tluftoseig gdy fig beda piekly: u-
picklfzy, dasz z {okiem, i fofem. winnym,

§- 14.
Cynadry wolowe po mieyfku.
Na przydatek.

Pokraiawfzy w zraziki cienkie, przys
flaw do ognia z maftem folg, pieprzem, pic-
trufzky, cebula,l odrobing czofnku ufickane-
mi, ugotowawlzy w ley kroplg o&u winne-
go, troche gafzczu, przygrzey, nie gotuigc,
azeby fig nie zwarzylo, .

Mozesz takze da¢ cynadry wolowe pie-
czone i gotowane z fofem olirym, albo z
{zarlotka.

C4
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A,
Ogon wolowy réinym fpofobem.

Po kray ogon wolowy na kawalki, ob=
gotuy, w wodzie gorgeey, przeloz wzimng,
gotuy znowu w bullionie przez Zadney za-
prawy s w pol ugotewawlzy, z rumied mafla
z mgky, wiey w to ten bullion i'ogon kraia.
ny wi6z, przyday dwanascie calych cebulkow
w przéd obgotowanych dla obrania fkerki,
wley pol kwaterek wina bialego, wrzué wiafkg
pietrufzki, cebulg, odnoZkg czosnku, bobko.
wy lif¢, trochg tvmianku, bazylike, gozdzi-
ki, {¢}, pieprz, gotuy zwolna, ai fig ogon i
cebula ngotuie, zbierz thuftosé, WioE w fos
ferdela fickanego, dwic fzczubeie kaparow
calych, Uloz kawalki ogona na $zrodek pul-
mifka cebnle w kolo, na wierzchu kilku grza-
neczek bulki zrumienioney z maflem; na wy-
daniu, poley fofem zawiefiftym. Trzeba pigé
godzin gotowac ogon wolowy,

§. 16.
Sztuka miefa wolowa.
Na wielkic danie.
Wez gryche, albo muftek ugotuy zwy-
czaynie, wley trochg bullionn, polél do-
brze, wrzué bazyliki, bobkowy lis¢, ugoto-
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wawlzy wyimieZ niech ofigknie, uloz na pul
mifku, pofyp w kolo pietrufzky zielong.
§- 17.
Sutuka miefa z pieca.
Na wielkie danie.

Ugotowaw(zy w garku iako wyZey,
wyimiy niech ofigknie, ‘uloZ na pulmifku na
ktérym masz wyd:i¢, poley folem geflym,
zrobionym z maffem, maka, {ukiem, folg,
pieprzem, kroplg oftu, kilka Zoltkami z ia-
i6w; polyp chlebemy, poley maflemd, wliaw
w piec, a” fig dobrze przypiecze wierzch, na
wydamu, ofgez z tluftosci, podley trochg
dobrym fofem. :

§. 18.
Sztuka miefa krzyZowa z cebulkami
Hollenderfkiemi.
Na wielkic danie.

Krzysowy pigkng fztukg migla obierz z
kodci, obwigz, getuy w rondlu, wley kwar-
tg wina bialego, dobrego bullionu, wloZ zra-
zy cielgee, liftki foniny, wigfke pietrufzki 2
bazyliky, goZdzikami, tymiaukiem, of6l,
opieprz, - w pol przegotowawlzy , wi6z blifko
30 cebulek Hollenderfkich, albo w niedo-
flatku onychze,  wielka cebnlg €zZErwongs

Cs
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Gdy fig z tym {ztuka migfa ugotuie, wyimiy
niech ofigknie z tlultosci, uldz na pulinifku,
cebulki w koto, poley po wierzchu dobrym
{ofem kolorowym, lub dasz z innemi zapra-
wami, wedlug guftu paifkiego.

§ 19
Sztuka migfa po kardynalfku.
- Wielkie danie na zimno.

Wez fztnke migla o dziefigciu lub dwu-
paftu funtach; pokray funt floniny, utratowa-
pey z korzeniami, 1 folg: nalzpikuy wikrod
fztukg migfa, na wierzchu, aby zonaé nie by-
¥o. Wez potym pbl éwierci [aletry mialkicy,
natrzey tym miglo, wiéé w garnek, z un-
cya imbieru tartego, trzy liftki bobkowe, tro.
chg tymianku i bazyliki, funt foli nakeyi gar-
nek czyli donicg, zoftaw tak miglo przez osm
éni, Gdy naflonieie, wyplocz w wodzie cie-
pley, poldz na wierzcha kilka liftkéve floniny
obwid w chuftg bialy, obwigi, gotuy przy
malym ogniu przez pigé godzin, z trzema
kwart wina czerwonego, kwarta wody, pie-
cig albo fzedcig cebulkami, dwiema odnozka-
mi czosuku, 4 albo § marchwi, dwa korzon-
ki pafternakn, bobkowy lisé, bazylike tymian-
kiem, gozdzikami, mufzkatulowy galka, pie-
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trafzky, cebulz. Ugotowawlzy wyftaw od
ognia, przeftudz w tymze rofole, day zimno
na {iol.
§ 20.
Sztuka migfa po Angielfku.
Na wielkie danie.

W ftaw w garku fztukg migfa iaka ci
fie podoba, wl6z dwie albo trzy marchwi,
ieden korzonek pafiernaku, trzy albo cztery
cebulki, wigflg pietrufzki, odnozkg czosnkn,
trzy gozdziki, bobkowy lié¢, tymianek, ba.
zylikg, naley bullionem albo wodg, ofsl,
opieprz, ugotuy przy malym ognin z kurt
bullionem: w pél przegotowawlzy, widz
male dwie glowki kapufty tak {porzadzone.
Wez male dwie glawki kapufly, albo iedng
wiclkg, obierz z lisci zielonych, obgotuy ca=
{3 w wodzie gorgeey, przez pol godziny,
przeldz w zimng wodg, potym wycisniy do-
brze, uchyl trochg liftka kazdego naldz na-
dzieniem z cielgciny, grzybkéw, i karczo-
chéw, lub z innego migfa. Podziel potym
na trzy lub cztery liftki, zcdb male glowki
kapully, wigkfze trochg od iaia, obwigz, ugo-
tuy razem 2z migfem. Ugotmw:lwl'zy, olgez,
zbierz tuftos¢, w6z fztuke migla na pulini.
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fku, przekréy kazdg kapufte na polowg,
obloz w kolo migla. Zréb fos pn:cwduw!w
bullion przez fito, zbierz tluftosé, przyday
trache gqlztzu przygrzey, poley po wierz-
chu migfa i kapufly.
21
Inaczey f{ztuka migla.

Sztukg migfa krzyzowa, obierz z kolci,
nalzpikuy floning, ofdl, zapraw korzeniami,
wloz wg'u‘nek wley kwartg wina bialego
przykeyi pokrywg, obiep brzegi ciafllem, go-
tuy w piecu przez pigé albo fzedé godcm_
tluliosc zcbrawlz}r wyday z fofem.

§. 22.
Sztuka migfa pokrélewfku albo modna.

Nafzpikuy fztukg migfa grubo floning
wtratowang ‘z pietrufzkg, eebulg, grzybkami,,
odrebing czosnku, wizyftko pohckane fola,
i pieprzem. Gotuy przez pigé lub {zeé¢ godzin
przy malym ogniu, w pol przegotowawlzy,
wley tyzke od iedzenia wdodki, wyfadziwley
fos dobrze, dasz na fidt cieplo, lub zimno.

§ 23.

Utzywanie fzpiku wolowego.

Bierze fig fzpik wolowy do réZnego na~
dzienia, do malych palzteeikow, torcikow
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ze Smietang, ‘do kartofléw i innych iarzy.
ROW.
§. 24.
Szrotowa pieczenia.
Na wielkie dane.
Kiedy ieft krucha picky zazwyczay na
roinie, i daig z {okiem: albo iezeli cheesz,
pokray wzrazy cienkie, widz w rondel z fo-
fem zrobionym z kap‘zmml ferdelem, qrzy-
bami, ‘odrobing czolnku, wizyftko ufickay,
zagotuy z maffem, zaley dobrym ga[rczem
Zebrawlzy tluftosé, wioz wten fos zrazy,
przygrzey , wyday z pieczenia.

Mozesz takie takowe zrazy da¢ z réing
iarzyng, iako to ogurkami, felexem, cykoryg,
glypbikami. Robi f{ig dufzona z fofem i za-
prawa.

. 25
Podkolanek czyli prega wolowa i pie-
czen Angielfka.

Pieczeri Angiclfka kiedy ieft migkka,
opieczesz na roscie, z pietm[}kg, cebula,
gizybf\um fickanemi, folg, pieprzem, po-
fmaray thiltodeig, pofyp chlebem. Chege le.
piey zrobic, ugotuiesz w rondlu, tak iak ozor
wolowy pag, 401 dasz z zaprawg z iarzyay, Bio-




46 KucHARZ

rg takze na bullion: podkolanek za$ czyli pre-
a wolowa dobra ieft na bullion dia ofdb
zdrowych.

§. 26,
Pieczen Angielfka w papilotach.

Wez pieczeri Angielfky przy zebrach,
pokray pigknie, ugotuy przy malym egniu z
bullionem, albo kwarta wody, of6!, opieprz,
wyladz fos dobrze az fig przypiccze: potym
umarynuy, z oliwg lob maflem, pietrulzky,
cebulg, fzarlotkg, grzybami, ufiekay drebno,
polyp bazylikg mialkg: wléz narefcie miglo
kraiane, w papier bialy nakfztalt papilotow
zawiiany ze wizyllka marynada, polnm uy po
wierzchu, poloZ na rgécie, na papierze takie
wylmarowanym; opiecz przy malym ogniu
z obydwoch firon. Day na (i6f w papilotkach,

§.. 27
Moftek wolowy.

Moftek i chrzgftki wolowe przy moftku,
fa naylep(ze po krzyiowey fztuce, i nayczg.
gciey uzywane do flolu, i tymie [pofobem
prayprawi¢ mozesz iak kezyiows fztukg o-
CZyin sz WyZey, :
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. 28. .

Moftek wolowy po Niemietku.

Wez 3 lub 4 funty moftku wolowego,
pokray pigknie na réwne  kawalki, obgotuy
moment w wodzie goracey. Obgotuy takie
przez kwadrans pol gléwki kapully, ugotuy
moltek z bullionem wigzky pietrulzki, cebula
odnozkiem czosnku, dwiema gozdzikami,
bobkowym lisciem, trochg tymianku i bazy-
likg; w godzing potym widi kapufte kraia.
ng na trzy kawalki, wyciniy dobrze zwigz z
fzczypiorem : ugotowawizy, wiéz cztery kiel-
batki, ofol, opieprz, wygotuy fos, ofgcz mig-
fo i iarzyng, wycisniy przez chuflg z tlufto-
Sci, uléz mollek na szrodku pulmitka, ka-
pulte i cebulg wkolo, kielbafki na wierzchu,
praccedZ fos przez fito, zbierz tluftosé, wy-
day z zaprawy, Trzeba pigé godzin do gotoe
wania moftkow z chrza(tkami.

§. 20.
Bigos z migla wolowego.
Na przydatek.

Ufiekay drobuo trzy albo cztery cebulki,
widz w rondel z maftemn zagotuy, wiyp {zczu.
beé mgki przyrumieri, wley bullionu , {zklan-
kg wina, ofdl, opieprz, wyladZ fos dobrze,
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wl67 bigos kraiany, zagotuy dla nabrania
{finaku z cebula, na wydaniu wi6z lyzkg mu.
fetardy, z odrobing o&tu.
H e >
ROZDZIAL 1V,
O fkopowinie.

Crgs‘.ci fkopa, ktore do kuchni uzywaiz, f3
nallgpuigce: cwieré zadnia, topatka, karczek,
mofteczkiy {zponderki, ozér, nerki, noZki,
ogon.
§. 1.
Pieczenia {kopowa.

Z caley ¢wierci zadniey pieczenia fkoe
powa piecze fig naroZnie, nalzpikowawlzy flo-
nina lub czosnkiem, ktora z fokiem wlalnym
daie fig na szrodek, Mozesz daé polypang
chlebem ; przyrumieniong w piecu, [fem po.
dlawfzy dobrem. Albo nalzpikowang udulisz;
lub tez z réinemi zaprawami z iarzyny, i
folami, |

o 2
Udzie¢ fkopowy po Perygordiku.
Na danie.

Udziec tkopowy czyli dyfzek, po Pery-
gordfka tak fporzgdzisz: pokiay trufle w hites
czki,
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czki, podobniez floning, zmiglzay  razem
z fola, korzeniami, pietrufzkg, cebulg, o-
drobina czosnku wizyftko ufickawizy, na-
{zpikuy ndziec temi truflami ze Honing, niech
tak obwinigty dobrze w papier lezy przez
dwadni. Potym gotuy przez pigé godzin w
rondlu przy malym ogniu w fofie wlafnym,
obloiywizy zrazami cielgcemi i floning. Ugo-
towawlzy, zbierz thuftosé z fofu, przyday
tyzke gafzczu, day na {6l

§. 3
Udzieé czyli dyfzek fkopowy z iarzyna
glafferowany.
Na danie.

Kruchy udziec fkopowy  z tluflosc
obierz, goled odetniy, obwigz, widéZ wgar.
nek z bullionem. Wez pol glowy kapufty,
dwanadcic marchwi, {zedé cebul, trzy feler~
ki, fzei¢ rzep, odgotuy wizyltko przez pol
kwadranfa, przeloz w zimng wodg, wyci-
¢niy, aieby nic wody nie zoftalo, obwigz
kapuftg i felery, ugotuy wizyftke iarzyug
z udzcem, of6l, - Ugotowawlzy, wyimiy
udziec i iarzyng na ieden pulmilek, wycidniy
z refzty ttullosci przez chuftg, uloz potym

D




50 Kucnarz

udziec na pulmilek, i obléz go iarzyng
w kolo: przecedz znowu fos, w ktérym
fig gotowal udziee, przez fito, wygo-
tuy do dwéch Iyzek az fig zrobi galareta,
poley tym zwolna udziec i jarzyng, aieby
fig torazem uglaflerowalo, Narefzcie widz w
rondel galzezu czyftego, w ktdrym relzta
fofu zoftala, przygrzey, poley na wierzchu
nie pfaigc glaflerowania, wyday na (1.

§- 4
Udziec fkopowy z pietrufzka.

Na danie.

Gotuy udziec przez pigé godzin zbul-
lionem, fola, pietrulzky, tymiankiem, ba-
zylikg, gozdzikami. Ugotowawlzy wyimiy
tg wigzke ziela, iudziec zebrawlzy tluftosé,
wygotuy ten bullion, az zgeftnie iak galare-
ta. Przeloz znowu dylzek wten fam ron.
del, dla nabrania fmaku; gdy fig fos dobrze
wyladzi, vloZ udziec na pulmifku, przyday
trochg gafzczu czyftego, przygrzey. Obgo-
tuy naci pietrufzczanney przez kwadranfa w
wodzie gorgcey, przeloz w zimng, wyci.
$niy, ufickay drobro, widz tg w fos, poley
na refzcie udziec.
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§- 5
Dyfzek fkopowy po Genuenfku.
Na dayie.

Nafzpikuy dyfeck floning, felerami, w
pol przegotowanemi w bullionie, ogurkami,
efiragonem obgotowanym, i kilkg zrazika-
mi ferdelewomi, przykryi na wierzchu fkurky,
azeby nie zna¢ bylo, obwiaz niciami, upiecz
dyfzek na roznie, upickllzy, poley fofem
w miefzawlzy trochg fearlotek, wyday na
{tok.

§. 6.
Dyfzek po Angieliku.
Na danie.

Odkréy goled i fkére nad koscig zawiri
‘nie pluige dyfzka, naflzpikuy grubg fHoning,
obwigZz, wléZz w garnek, nsley bullionem,
wrzué wigzkg pietrufzki, cebulg, odnozke
czosnku i goZdziki, bobkowego liscia, tymian-
ku, bazyliki, ofol, opieprz, ugotowawlzy niech
ofigknie, wycisniy z thuftosci przez chullg
wyday zfofem naftgpuigcym: wley w ron-
del {zklankg bullionu, tylez galzczu, kapa.
vow, ferdelg, trochg pietrufzki, cebulg,

D2
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{zarlotkg, Zoltko z iaia twarde, ufickay
wizyftko drobno, zagotuy, poley po wierz-
chu,

§. 7.
Dyfzek z Kalafiorami.

Na danie.

Tym famym fpofobem ugomy iako
wyzey. Ulozywlzy na pulmifku, obléz w
kolo kalafiory, ktdre wprzéd obgotuiesz w
wodzie gorgcey, a potym z maflem i folg w
bullionie dogotuiesz. Ulozywizy pigknie
w kolo dyfzka kalafiory do gury kwiatem,
poley po wierzchu fofem zrobionym z ga-
{zczem ordynaryinym, maflem, folg, pie-
przem, na wydaniu przydasz odrobing

octu.
§. 8.

Inaczey dyfzek z parmezanem.

Ugotuy dyfzek czyli udziec fkopowy i
kalafiory iako wyzey: z t3 réinicg, iZ trzeba
muoiey foli. Ulozywizy na pulmifku, poley
fofem tym famym, pofyp ferem parmeza-
nem. tartym, znowu poley fofem, narefzcie
polyp ferem parmazenem tartym. Wilaw
pulmilek w piec wolny, przykryi pokrywa
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od tortu, obloZ ogniem na wierzchu, przy-
rumient pigknie. Na wydaniu ofgcz z pulmi.
fku tluftosé, brzegi obetrzyi, wyday na {tol,

Udziec fkopowy inaczey.
Na danie. .

Ugotuy udziec odkroiwfzy goled, uloz
picknie okraglo, wley pulkwaterek wody,
wrzué wigzkg pietcufzki, cebulg, dwie [zar-
lotki, put liscia bobkowego, kilka liftkow
hazyliki,gdtuy przy malym ogniu, wyladz
dobrze, wloz mafla iak orzech z mgakg ntra-
towanego, zoltko ziaia twarde fickane, ka-
parow calych,’ przygrzey ten fos, podley na-
fpod pod udziec.

§. 10.
Udziec fkopowy 4 la S. Menehoult.
Na danie,

Nafzpikuy ndziec grubg floning, pietru.
fzka, cebulg, fzarlotka, trochg bazyliki,
wizyfiko ufiekay, ofol, opieprz, ugotuy
przy malym ogniu, wley fzklanke wody : ugo-
towawlzy, zbierz dufloé¢ z fofu, itrochg z
bullionu, przyday mafla iak orzech z mgka
utratowanego, parg Zoltek Swiezych, zmie-

D 3
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{zay fos, przygrzey, niech zgelinie. Poley
“po wierzchu udzea; polyp chlebem, poley z
wolna maffem albo tluftosciy, przyrumied
w piecu, pod pokryws od tortu, wyday z
fofem polawfzy po wierzchu.

LI
Udziec fkopowy po krdlewlku.

Na danie.

Tym famym {pofobem ugotuy udziec
ficopowy iak z kalafiorami, poley, po wierz-
chu zaprawa z mleczka cielgcego, grzybow
i iaiow miglzang, tak zrobiomg. QOczyéé w
wodzie letniey mleczko cielgce, obgotuy
przez pulkwadranfa w wodzie gorgcey, prze-
" 162 w zimng, pokray w grubg koltkg obra-
wizy pigknie, wioz wrondel z grzybami po-
dobniez kraianemi, wigcka pietrufzki, cebu-
I3, gozdzikami, pulodnoiki czosnku, wiyp
{zezubeé maki, zaley przez polowg fokiem,
polowg bullionem: gotuy zwolna przy ma-
Iym ogniu, ofol, opieprz. Ugotowawizy,
‘zbierz tluftosé, wioz obgotowane iaia ma-
I, obrawlzy z lupiny, przyday foku z cy-
tryny albo troche oftu, poley tym udziec.
Jeieli masz ggszez, przyday do tey zaprawy,
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wiyp mniey maki i foku. Jaia za$ male tym
fpofobem zrobisz. Ugotuy twardo iaia, w6z
soltka w mozdzierz, wiyp pul fzczubci foli,
utlucz, przyday zéltko twarde swieze, wy-
migfzawizy dobrze, wyloz na fiél, polyp
trochg mgkg, zwiri naklztalt maley kielbafki,
pokray na drobne kawalki réwne. Jaia male
w rgku na dloni, (polypawizy maka) zrob
okrgglo, i pod miarg iednakowe kladZ na ta-
lerz. Potym obgotuy w Wwodzie goracey,
przeléz w zimng, niech ofigkng na ficie nim
wlozyfz w zaprawg. ‘Takowa zaprawg uZyé
mozesz do wiclu patraw mig{nych na danie,
albo tez na przyftawke.
12.
Udziee fkopowy po fultanfku.
Na danie,

Zrob trochg nadzienia, z kawalka iak
iaie cielgciny, tylez ttuflosci wolowey, ufie-
kay razeny, przyday pietrufzki, cebuli fieka-
ney, 2dltko od isia $wieze, lyzkg wodki, fo-
li i piepreu.  Na wierzchu fkopowiny poréb
dziury, nakladZ to nadzienie, upiecz na ro.
inie, obwin papierem, upieczony dasz zfo-
fem naftgpuigcym: wley w rondel pulkwa-
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terek wina bialego, tylez dobrego bullionu,
wic? pietrufzke, cebule, pul liscia bobkowego,
tymianku, bazyliki, odnozke czosnku, dwa
go#zdziki, iedng marchew, pul paflernaku,
ofol, opieprz: gotiy przez 3. godziny przy
alym ogniv, a7 {ig fos do polowy wygotu.
e, Przecedz przez fito, wldz potym iaie
twarde fickane, fzezubeé pietrulzki obgoto-
waney fickaney, mafla iak orzech z mgka
utratowanego, przygrzey f{os przy ogaiu, po-
ley powierzchu udzca fkopawego.

§- 13.
Gurka - fkopowa , kotlety fkopowe
opiekane.

Na danie.

Pokray gurke fkopowg na kotlety; ode«
tniy trochg 7Zeberkow, zeby nie byly zbyt
dlugie: obciggniy i uléz pigknie miglo na
kordcu 5 obmocz kotlety w masle topionym,
albo dobrey oliwie: ofsl, opieprz, pofyp,
cebulg, pietrufzkg, grzybkami fickanemi, na
refzcie chlebem tartym, opiecz przy malym
ogaiu na réscie, poley maffern, Zeby nie wy-

fchly, i przyrumienily fi. Wyday na fi6h
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zfofem, albo fokiem czyllym agrellowym
folg i pieprzem,
¢ fQv g '
Kotlety fkopowe po Angieltku z fo-
czewicy.
Na danie.

Gurke pokray na kotlety, ugotuy z do-
brym bullionem, folg i wigzka pietrufzki z
gozdzikami, bazylika, tymiankiem, i fzczy-
piorkiem: ugotuy takZe kwartg foczewicy z
bullionem. Ugotowawfzy, odley pelewkg
do kotletow, iezeli bedzie rzadka, wyladz
lepiey gafzcz. WeZ potym naczynie, na kto-
rym masz daé na {l61, azeby wytczymalo
przy ognin, wioz kotlety i polowe gafzczu,
polyp chlebem, opiecz® z iedney firony.
Wilaw w piec, gotuy przez godzing, na wy=
daniu poley refztg gafzezu.

e 14
Gurka fkopowa ze {zpinakiem.
Na danie.

Odetniy kosci od fpodku, zoftaw mig-
{fo Iprzy Zeberkach, wléz gurke w rondel,
ugotuy z bullionem, wigzkg pietrufzki, ce-
bula, troche bazyliki, ifola. Ugotowawlzy,

D ¥
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tluftosé z fofu od fpodku zbierzesz, wygo-
tuiesz dobrze, i poleiesz powierzchu gurke.
Zaprawg za$ z {zpinaku tak fig robi: ugotuy
{zpinak wwodzie, wycisniy, ufickay, witaw
potym do ognia, zmaflem dobry fzczubcig
mgki, zaley bullionem, ofél, wyfadz fos
dobrze. Gdy fig gurka uglaffernie, poley na
day ig z {zpinakiem.

§. 16.
Kotlety fkopowe z bazylika.

Nz danie.

Ugotuy kotlety z-bullionem, fola, pie-
trufzky, gozdzikami, tymiankiem, bazylika,
ugotowawlzy zbierz tluftos¢ z bullionu, prze.
cad? przez fito: wygotuy bullion az fig uglals
fernie, wl6z potym kotlety niech fig uglafle-
ruig, nareflzcic ie wyimiy, zrob nadzenie,
wbiy dwa iaia, ofl, opieprz, przyday pie-
trufzki, cebuli, grzybkéw fiekanych, zaley
§mietang, pofyp za$ dobrze bazylikg, ob-
162 tym nadzieniem kotiety, pofyp chlebem,
ufmaZ pigknie, wyday garnirowane pietru-
{zka fmazong, i poflypane w kolo chlebem.
tartym.
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§. 17.
Gurka fkopowa z pietrufzka.

Na danie.

Odciggniy fkorg, ktéra ieft na gurce,
nalzpikuy pietrulzky, upiecz naroznie, pie-
kac fkrapiay fadlem topionym, WIi6Z foku
w rondel z kilka fzarlotkami fiekanemi, fo-
lg, pieprzem, zagotuy, podley na fpéd

gurki,
§. 18.
Kotlety fkopowe z rzepa.

No danie.

Wez osm albo dwanadcie rzep, o-
bierz, wyplucz, pokray na kawatki, obgo-
tuy pizez pulkwadranfa w wodzie goraeey;
gdy ofigknie, w6z wrondel z maftem, przy-
ftaw do ognia niech fig przyrumieni, zalyp
fzczubcig magki, of6l, opieprz, dwie fzar-
lotki ufiekay, zaley bullionem, gotuy az fig
rzepa rozgotuie, ktorg przetrzesz przez dure
fzlak, Pokray gurkg na kotlety, umarynuy
z folg, pieprzem, z tluftoscig lub oliwg, o.
piecz fkrapiaigc refztg marynady, poley po.
lewka z rzepy,
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§- 19.
Kotlety fkopowe , po flifowfku.
Na dane.
Oporzadz iak fig nalezy kotlety, wldz
w rondel , zmaflem przyrumies, wley fzklan-
ke wina bialego, tylez bullionu, przy-
day 12. malych cebulek, ugotuy. ‘W pul
godziny potym wldz éwieré funta floniny
z marchwig, palternakiem, pokraiawlzy w
patki, malg galgike combru, i pietrufzki fie-
kaney, ofdl, opieprz, wley kroplg octu,
Ugotowaw{zy kotlety i dobrze fos wyfladzi-
wizy, uloz kotlety na pulmifku, cebulki w
kolo, floning, marchew i palternak na
wierzchu,
§. 20.
Skopowina z fazolg albo z rzeps.

Nu danie.

Chege {fporzadzi¢ dobrze fkopowing po
mieyfku, pokray tkopowy lopatke na kawal-
ki, fzerokie na dwa palce, i trochg dluz(ze:
zrumien makg z maflem, wléZz miglo, za-
gotuy z bullionem. JeZeli go nie masz, wley
blifko kwartg wody ciepley,  Ofdl, opieprz,
wrzué wigzkg pietrufzki, cebulg, bobkowege
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licia, tymianku, bazyliki, trzy goZdziki, od-
nézke czosnku, zagotuy zwolna. W pul
przegotowawlzy, zbierz tluftosé,  Obierz
pigknic fazolg lub rzepe, pokray w kawalki,
wibz migfo, ngotuy razem., Ugotowawizy
wyimiy wigzke pietrufzki, gdy fos bedzie gg.
fy iak $mietana, uloz migfo na pulmifku,
obléz rzepa po wierzchu, poley folem.

§. 21
Gurka lub dyfzek fkopowy z ogur-
kami.
Na danie.

Oporzad? iak fig nalezy gurke nafzpikuy
po wierzchu floning , lub niefzpikuige, upiecz
na roznie. Obierz dwa albo trzy ogurki ze
fkory, wypréiniy, pokray w koftkg, uma.
rynuy przez dwie godziny w oélcie z fola.
wycisniy patym z wody, wlbz wrondel z
maflem, i z razami fzynki, zagotuy przy
ogniu, az fig przyrumieni, wiyp (z¢zube¢ mga-
ki, wley polowg foku, polowg bullionu.
Jeieli nie bedziesz mial foku, przyday wig-
cey maki i lepiey zrumied. Zbierz tlu-
flosé, ugotowawlzy przyday troche gafzezn,
przygrzey.  Narelzcie fpéd - gurkg.  Jeie.
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L cheesz daé zrazy fkopowe z ogurkami,
pokray ogurki na zraziki cienkie, umarynuy
iugotuy tym fpofobem iako wyZey. Zro-
biwlzy zaprawe, wez dyfzek fkopowy pie-
czony na roznie, pokray na zrazy cienkie,
przygrzey z zaprawa niegotuige, Podobniez
zporzgdzisz wizyftkie inne migla pozoftale
pieczone,

§. 22. _
Inaczey kotlety fkopowe.
a danie.

W16z kotlety w rondel z maffem, zgo-
tuy z wolna przewracaige czglto, ugotowa-
wizy wyltaw rondel, ofgcz kotlety z tlufto.
éci, zoflaw tylko z pul lyzki w tymie ron-
dlu, naley fzklankg bullionu, wrzué trochg
fzarlotki fiekaney, of6l, opieprz, zagotuy,
wl6z potym kotlety, zapraw trzema zoltka.
mi, na wydaniu, polyp mufzkatufowg gal.
ka, zaley oftem winnym,

23.

Lopatka (kopowa po Turecku.

Na danie.
Lopatkg fkopowg gotuy przez cztery
godziny z bullionem, wigzkg pietrufzki, ce-
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bulg, odnozky czosnku, goidzikami, boba
kowy lisciem, tymianek, bazylika, kilkg mar-
chwi, folg i pieprzem. Ugotowawlzy,
wypluez éwieré funta ryZu, ugotuy z rofo-
lem od Jopatki, ktdry przecedzisz przez fito,
niezbieraigc tluftosci, uloZ potym lopatkg na
puimifku, nadkedy trochg we trzech miey=«
fcach, przykeyi ryzem gefto gotowanym,
ryz za$ pofypiesz fyrem fzwaycarfkim tartym,
Przyrumied w piecu pod pukrywa od tortu,
poley fofem z ggfzczem czyltym,

- 24.
Lopatka {kopowa z pieca.
Na danie.

Y.opatkg fkopowy, iezeli cheesz, nafzpi.
kuy floning, uloz nafpodzie w garku dwie
albo trzy cebulki w zraziki, pafternak, mar.
chew, podobniez kraiane, odnoike czosne
ku, dwa goZdziki, pul bobkowego liscia,
kilka liftkéw bazyliki, blifko pulkwaterki wo-
dy, albo lepiey bullionu, foli i pieprzu. Je-
zeli Jopatka ieft {zpikowana , mniey foli¢, po-
16% lopatkg na wierzchu, upiecz w piecu,
Gdy gotowa begdzie, przecedz fos preez fito,
abierz tluflosé, poley po wierzchu lopatki.
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§. 2
F.opatka fkopowa 2 la S. Menehbult.
Na danie.

Ugotuy fopatkg z bullionemy, wiazka
pietrufzki, cebulg, odnozkg czosnku, goz.
dzikami, bobkowym lisciem, tymi aulmm,
bazylikg, fzczypiorem, marchwia, folg, pie.
przem, Ugotowana, wyimiy ufoZ na pul-
mitku, poley fofem po wierzchu, zrobionym

4. dwich Ipzek gafzczu, mafta z mgka utra-
towanego, trzech zoltek. Polyp chlebem
tartym, poley potym zebrang tiuftoicia, przy-
rumiesd ped pukrng od tortu nalozywlzy
na wierzch ognia, zley tinflos¢ z pulmifka,
obetrzyi brzegi, podley nafpid fofem czy-
flym z fzarlotki, albo trochy foku z folg i
pieprzem.

§. 26.
Eopatka fkopowa po Rufku.
Na danie.

Wez dwie gardcie pietrufzki w korzon-
kach z macig, nalzpikuy lopatkg, zatkniy na
rozen, poleway fadlem topionym piekac.
Na wydaniu ufiekay fzarlotkg, wioz w fok,
ofdl, opieprz, przygrzey, podley folem lo-
patkg. §. 27.
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. §. 27.
Bigos {kopowy.
Na_danie.

~ Upiecz na rozmie lopatkg¢ fkopows,
mfiekay 2 lub 3 cebul z fzarlotkg, przygrzey
z maflem, wiypawlzy trochg mgki przyru-
miefl dobrze. Wley dwie {zklanki bullio-
nu, przyday fzczubeé pietrulzki fickaney,
gotuy pol godziny. Wez lopatkg pieczong
wykroy z niey od fpodu migfo na bigos, z
wierzchu za$ nic nie kraige w calodci zoftaw,
of6l, ‘opieprz, wloz ttultosci albo maffa, po-
fyp chlebem, przyrumied pod pokrywyz od
tortu, uloz bigos na pulmilek przykryi fopa-

tka ma wierzch,

0. 28.
Kifzka z fopatki {kopowey.
Obierz z kosci lopatke fkopowa rozpo.
firzyi na plafk, przyl6Zz nadzieniem, z cie.
lgciny, grzybkow, ikarflu zrobionym gru-
bo na pol talara; na tym nadzienin, poloz
fzynke kraiang wzraziki, zmowu nadzieniem
przykeyi.  Lwinl lopatke nakfztalt kilzki, Sei-
$nty mocno obwingwlzy chuflg, ugotuy z bul-
lionem, wigikg pietrufzki, cebuly, odnoz-
E
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kiem czosnku, goidzikami, fzczypiorem,
marchwig, palternakiem, folg, i pieprzem.
Ugotowawlzy zbierz tluftosé z fofu, prze-
cedz przez fito, wygotuy dobrze, prnday
trochg gylzczu, Pulc,y po wxerzchu fopatki,

Kucuarz

§. 29.
Karczek fkopowy.

Ugotuy karczek z bullionem, folg, pie-
przem, wigzka pietrufzki, fzezypiorkiem,
bazylika, tymiankiem, ugotowawlzy mozesz
da¢ z zaprawg z rzepy, lub ogurkow, albo
felerow, lub tez z fofem Angielfkim. Daie
fig takZe opickany na réscie, z thufloscia, p:e-
trufzka, cebuly fiekang, folz, pieprzem i
chlebem tartym , podleiesz fofem agre-
flowym.

§. 30.
Nerki fkopowe iak {porzadzié.
Na praydatet.

Opiecz na réscie, P:zekl 6y i $rzodkiem
zatkniy na rojen, poful opieprz, upiekllcy
podley folem z Gatlotki,

Inaczey opieczone umarynuy zfola,
pieprzem, fokiem zcytryny, ofgcz potym , pu-
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fyp maka ufmaz, i wyday ugarnirowane pie-
trufzkg {mazony.
§. 3L
Mofteczki fkopowe.
Na praydatek.

Moftki fkopowre f3 dobre gotowane,
iako i karczek , i podobnieZ opiekaig fig. Al
boli tez wygotuy w rondlu, cale albo kraia-
ne, day z zaprawg zrzepy.

§- 32.
Zrazy {kopowe.

Wykroy zrazy cienkie fkopowe, widz
w rondel war{ztami przekfadaige z pieteulzky,
cebuly, ‘grzybkami, odnozkg czosnku, wizy-
fiko ufickawizy, wley tuftosci topioney,
ofol, opieprz, ungotuy w rondlu przy ma-
Iym ogniu, Ugotowawfzy zbicrz tlultosc,
przyday gafzezu, wyday z fofem,

§ 33
Ozdr fkopowy opiekany.
Na praydatek.

Ugotowawfzy w wodzie, ozor, dasz
opiekany tym fpofobem: obierz ze fkory,
przekeoy w pol, obmocz w thultosei, albo
w oliwie przedniey, 2z pietrufzka, cebula,

E 2
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grzybkami fickanemi, folg i pieprzem, po-
fyp chlebem, opiecz, day z fofem agrelto.
wym, Na ieden pulmifek trzeba wzigé¢ trzy
ozory fkopowe albo dwa wielkie,

0 34
Ozér (kopowy kucharki guftem.
Na przydatek.

Opieczony oz6r wzwyZ opifanym f{po-
fobem, wiéz w rondel z maftem, w biy dwa
zoltka z iaidw $wiezych, wley dwie lyzki
{oku winnego, trochg bullionu, pofyp foig,
pieprzem, mulzkatolowg galka, zagotuy,
podley tymze fofem bialym, day na {tél.

§- 35.
Ozory fkopowe po flifowlku.
Na prazydatek.

Oczysciwfzy ozory fkopowe i rozplas
tawfzy na dwoie nierozdzielaige, wisz wron.
del z dwiema albo trzema cebulkami kraia-
nemi na czworo, grzybami takze kraianemi,
wley bullionu, fzklankg wina bialego, g3-
fzczu, w niedoftatku onegoz, wiyp chleba
tartego, foli, pieprzu, gotuy pol godziny az
fig cebula ugotuie: fos wyfadziwlzy przyday
ferdela fiekanego, fzczube¢ dobrg kaparow
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calych: uloZywlzy ozory na pulmifku, ob-
1oz grzankami {maZonemi, cebulg, i grzyb-
kami w kolo, poley wizy{iko fofem.
§- 36.

Oz6r pieczony na roiuie.

Na praydatek lub przyflawke.

Cztery ozory fkopowe ugotuy w wo-
dzie z folg, cebulg fzpikowang gozdzikami,
marchwig, i paflernakiem. Ugotowaw{zy
obierz ze flory, nafzpikuy floning drobno,
zatkniy na male rozenki drewniane, przym@c
do rozna, obwii w papier tl’uﬂmclg wy-
ﬁnarowmly pigknie upieczone, poley fofem
tak zrobionym. W16z w rondel trzy lyiki
foku, dwie lyzki agreftowego foku, kawa-
Iek mafta zmaka utratowanego, ool opieprz,
zagotuy , podley na {pod ozorow.

Kielbafy z ozoréw fkopowych.
Na przydatek.

Z iednego ozora dofy¢ moze by¢ kiel-
bafek: ugotuy w wodzie, pokray drobno,
przypraw dobrze: zagotuy przez pol godzi-
ny w bullionie z tluftosci nie zbieranym, z
folg, pieprzem, pictrufzkg, cebulg, fzarlot-

E 2
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kg, zielami prz(,dnif:mi naloz na krefki,
miernie na kielbafki kraiane, obmocz w ubi«

tych iaiach, pofyp chlebem, uvfmaz, day

na fiol,
§: 38
Ozory po gatkonfku.

Na przydatek.

Pokray na zrazy trzy ozory fkopowe go-
towane w wodzie, na}r—y pa pulmilek trochg
galzezn, zplctruffk'g, cebulg, pelodnozkiem
czosnku, -grzybkami, ufiekay drobno, ofsl,
opieprz,  Uloz na wicrzehu zrazow ozory,
przypraw zwierzchu, i od fpodu, pofyp
ofrzodkiem chleba, na to poloz mafla iak
groch ugniecionego, kifre uklafq potrawy
bgdzie, Poltaw pulmilek na ogniu, przykryi
pokrywa od tortu, naloz ognia na w:enc]m
przyrumieniwlzy , wyday z fofem zawie-
fiftym.

~

g )9.
Qz4r a la St. Menehoult.
Na przydatek.
Ugotowaw{zy w wodzie, obierz, prze-
kroy na dwoie nierozdziclaize, gotuy przez
pol godziny z pulkwaterkiem mleka, kawal.
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kiem mafla, pietrulzka, cebuly, oduoika
czosnku, fzarlotkg, wlzyftko w calosci, go-
dzikami, folg, pieprzem. Ugotowawizy wy-
bierz nazad ziela, obmocz ozory w zebra-
ney tluflosci, polyp chlebem. Opiecz pig-
knie, wyday z folem oftrym tym {pofobem
zrobionym: wloz w ronde]l marchwi kraia-
ney, cebule, pél bobkowego liscia, tymianku
bazyliki, pol odnozki czosnku, kawalek ma-
fla, zagotuy aZ fig przyrumieni, na relzcie
wiyp fzczubeé mgki, zaley trochg bullionem,
wley lyike od iedzenia o&u, ofdl, opieprz,
gotuy ten [os przez kwadrans, zbierz tlultose,
przecedZ przez fito. Takowy fos da¢ fig mo-
ze do pieczonego na roZnie, i opiekanego na
roscie migliwa,

§. 40.
Moézg fkopowy duflzony.

Trzeba cztery mofzezki na iedne danie:
wyplocz w wodzie, obgotuy, potym witaw
do gotowania z liftkami floniny, dwunafly
cebulkami bialemi, wigzka pietrulzki, cebu.
ly, go#dzikami, tymiankiem, bobkowym li-
$ciem, bazylika, pulkwaterkiem wina biale-
go, ¢wieré funta foniny kraianey w Koltkg

E 4
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trochg foli, pieprzu, ugotowaxl.-'f'zy, prze-
cedz fos przez fito, przyday galzczn, Moé-
{zezki uloz na pulmifku, floning, i cebulg w
kolo z grzankami {matonemi, przyday fer-
dela fiekanego, fzczube¢ kaparow, pofyp po
wierzchu, dasz na {161,

. 4L

Nozki fkopowe kurczat fmakiem.
Ugotowawlzy w wodzie, oczysé zfier-

ci, wybierz wigkfze koéct, wloz w rondel,
z maflem, wigzkg pietrulzki, tymiankiem,
bazylika, zagotuy fos, wyfadzisz niezbieraigc
tluftosci, wbiy trzy Zdltka, zapraw Smietang;
albo mlekiem przygrzey, na wydaniu wley
foku- agreftowego albo octu winnego.

. 4%
N6zki (kopowe 4 la St. Menehoult.

Na przydatek.
Ugotowawlzy w wodzie, wybierz ko-

{ci, zoltaw w calosci, wloz potym w ron.
del z maftem dobrym, pistrufzkg cebulg,
pol odnozkiem czosnku, wizyftko uficka.
wizy, ofdl, opieprz, wygotuy dobrze, mig-
{zay ledmk, zeby fig nie przypalily: zaftu-
dziwlzy , obmeez. w refzcie fofu, pofyp chle-
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bem, opiecz, day na fucho, albo z fofem
rzadkim ofirym,

- 43.
Noézki fkopowe z fofem Robert.
' Na przydatek.

Cebulg albo {zczypior pokray, wiéz w
rondel z maflem ugotuy” przez polowg, w16z
potym ndzki oczyfzczone i kraiane na troie .,
zaley bullionem, i trochg galzeczem, ofdl,
opieprz,  Ugotowawfzy, przyday muftac-
dy, wley odrobing octu, day fos zawicfifty.

. 44.
Nozki fkopowe nadziewane.
Na prazydatek.

Wez dwanascie nozek fkepowych' go-
towanych w wodzie, wloz wbullion, z [olg,
pieprzem, bobkowym lisciem, tymiankiem,
bazylika, odnoikiem czosnku, gotuy pizez
pulgodziny, wyimiy, obierz z kodci iak
naylepiey, natomialt wloZysz naflgpuigce
nadzienie, Ulfickay kawalek migfa gotowa-
nego, tylez ttuflodei wolowey, trochg ofzrod-
ku ‘bulki z mlckiem przefufzonego; ofol,
opieprz, wrzué pletmﬁck: cebuli fckane},,
zapraw zoltkami z iaiow, nadziawlzy, ieie-

E g
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li chcesz {mazyé, obmocz w iaiu ubitym,
pofyp chlebem, ufmaz pigknie, day na (gt
tezeli chcesz nie {mazyé, obmocz w maile
cieplym, polyp chlebem, mozesz opiec, al-
bo przyrumieni¢ na pulmifku przykrywlzy
pokrywa, zbierz’ tluftosé, obetrzyi  brzegi
pulmifka, podley iezli ci fig zdaie czyllym
folem.
" 31435 M
Nozki fkopowe po Angielfku.
Na przydatek.

Dwanascie néiek fkopowych goto-
wanych w wodzie, wloz w rondel z bullio-
nem, lyzkg foku winnego, folg, pieprzem,
kilka kawalkami cebuli, odnozka czosnkn,
marchwig pokraiang wzraziki, gotuy przez pol
godziny dla nabrania fmaku., Ugotewawfzy,
ofgcz, wyimiy kosci, natomialt wldz bulke
kraiang podobniez, ulmaz i przyrumied do.
beze zmaflem, wloz na pulmitku, poley fo-
fem oftrym, o ktorym masz w artykule o
{ofach.

§. 46.
Nozki fkopowe z rozmaitym f{ofem.
Na przydatek.
Ugotay wprzod nozki fkopowe w wo-
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dzie, do izkiey chcesz zaprawy  Wyimiy
kosci, zoftaw wcalogci. Jezeli da¢ cheesz z
folem, oczysciwlzy, wléz w rondel z ma-
flem, naley bullionem, wrzué wigzke ziel
przednich, ofél, opieprz, gotuy przy ma-
fym ogniu przez pol godziny, przyrumieni
wlzy przycisniy przez chullg z tuflosei, uloz
na pulmifku, poley iakim cheesz fofem,
Hollenderfkim, * Hifzpadfkim {ickanym, i
innemi, ktors masz w artykule o fofach.
S e
Nozki fkopowe z ogurkami.
“Ugotuy i przypraw tym {pofobem iako
wyZey, tylko zamiaft fofu, zréb zaprawg z
ogurkow.
§. 48
Inaczey nézki fkopowe.
Na praydatek,

Kazdg nézk¢ pokray na troie, Ugoto.
wawizy w wodzie i oczysciwfzy widz wron-
del, itylez ogérkéw kraianych w koftke,
ktore umarynuiesz przez godzing z lyzkg vétn
ifolg. Ofzez potym dobrze z wody, wléz
kawafek mafla, wigzke pietruleki, cebulg,
odnozkg czosnku, p6t bobkowego liscia, dwa
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gozdziki, zagotuy, wiyp fzczube¢ maki, za-
ley bullionem, wygotuy fos i gorki, zapraw
narefzcie trzema zoltkami z iaidw, zmiglzay
ze $mietang, przygrzey niegotuigc, Zeby fig
nie zwarzylo. Na wydanin fkofztuy iezeli
ma dofy¢ octu i [oli, przyday trochg pieprzu.

§. 49
Ogon fkopowy réznym fpofobem.
Na danie.

Wez pigé albo fzes¢ ogonow fkopo-
wych, ugotuy w bullionie zdwiema cebula-
mi, i marchwiami, wigzkg ziol, folg i pie-
przem, Gotuy przcz trzy lub cztery godzi-
ny, tak gotowane, uzyé mozesz do roznych
zapraw. Jezeli cheesz miec opiekane,, gdy
przeltygng, obmocz wiaiach ubitych, pofyp
chlebem, poley oliwg albo tuloscig z tegoz
garka zebrang cieply. Pofyp powtdrnie chle-
bem, opiecz przy ogniu, poleway tluftoscig,
opieczone day na fucho, albe z folem czy-
ftym z farlotky.

Gdy maig by¢ {mazone, ugotowawlzy i
przeftudziwlzy, iako wyzey, obmocz w ia-
iach ubitych, pofyp chlebem, ulmaz pigknie,
obloz pietrufzka fmazon.
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Gotowane w rondlu daig fig z gafzczem
z foczewicy i floning, albo z zaprawa z ka-
pufty i floning,

Mozesz takze daé z parmezanem, wten
czas nie trzeba wiele foli¢,  WIoZ na pulmi:
fek trochg galzczu, i parmezanu tartego, uloz
ogony na wierzchu, poley fofem. Przygrzey
przez kwadrans, przyrumied powierzchu fo-
patkg, wyday na {t6! 2z fofem zawiefifiym.

§- 50.
Ogony {kopowe z ryzem.
Na danie.

Pig¢ pigknych ogonow fkopowych, ugo.
tuy w bullionie z wigeka pietrufzki, cebula,
gozdzikami, p6t odnozkiem czosnku, pél
bobkowym lifciem, tymiankiem, bazylikg,
folg, pieprzem, ugotuy przy malym ogniu,
potym przeftudz. Wez blitko fzesé uncyi
ryZu, obierz i wyplucz w kilku wodach le-
tnich, rgkg wytrzyi, wloz w garnek, naley
bullionem, w ktorym gotowales ogony, prze-
cedZ przez fito nie zbieraige tluftosci, Ugo-
tuy ryz zwolna przy malym ogniu az fig zge-
finie. Gdy przefiygnie w pol, wyloz ryz
na fpod pulmifka, ogony zas na wierzchu, i
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znowu przyloiysz ogony ryzem, zachowa.
wlzy w polypanin kazdy ogon w f{woim
kfztalcie, Pofmaruy trochg iaiem ubitym,
p(':ﬂaw pnhnifek na goracyin pgpselc, pray-
kryi pokrywg ‘od tortu, naloz na pokrywe
ognia, przyrumien pigknie, w ten czas olgez
thuftos¢ pulmifek nachyliwfzy, obetrzyi brze-

.gi, day na tok

§. 51.
Ogony fkopowe po Prufku.
Na danie.

Cztery albo pigé ogondw fkopowych,
pol glowy kapufty, pol funta floniny, obgo-
tuy przez kwadrans w gorgcey wodzie, prze-
loz potym wzimng. Ofgcz z wody kapu-
fle, pokray nakilka kawalkow, obwigz Ka-
7dy z olobna, pokray takie floning nie od-
krawaigc” fkory obwigz. Wloz ogony w
garnek na fpbd, kapultg, Honing, i[zes¢ ce-
bul na wierzch, przyday wigzke pietrufzki,
goZdzikow, pol odnozki czosnku, galgike ko~
pru, trochg foli, pieprzu, naley bullionem,
gotuy zwolna, Pokray bulke wtalerki, ufmaz
w masle, niech ofigkng ufmazone. Wiyp
fzczube¢ maki w maflo, ktdre fig zoftanie od
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{mazenia, przyrumieni, wley bullionu z ka-
pufty i odrobing octu; gotuy przez pél goa
dziny, wyladz dobrze, Zeby fig galzcz zro-
bil: zbierz tluftosé, przecedz przez fito. Gdy
fi¢ ogony ugotuig, i fos fic wyladzi, wyi
miy niech ofigkng, uloz na pulmifku prze.
kladaigc kazdy kapulla i cebulami w kolo,
poley folem po wierzchu.

§. 52.
Ogony fkopowe z kapuft3 po
Mieyflku.

Szes¢ lob mniey ogondw fkopowych
ugotuy w bullionie, z fola, pieprzem, wig.
zkg pietrulzki, cebuly, goZdzikami, pol od-
nozkg czosnku. Obgotuy przez kwadrans w
wodzie gorgeey pol glowy kapufty, przeldz
w zimng wodg, wycisniy, wyciinigta ufiekay.
Pokray takze w koftke éwieré funta ffoniny
albo pol funta; przyrumied dobrg {zczubed
maki wmasle, wildz wieden garnek kapu-
ftg, floning, wley to maflo, i bullionu, So-
lié nie trzeba, gdy iet flonina folona, gotuy
przez godzing az fig kapufta i flonina dobrze
ugotuig. Olgczone ogony wldi na pulmifku
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oddzieliwlzy kazdy ofobno ogon, wyday
cieplo na ft6l.

o= =
BRIV ZINZ P

O cielgcinie.

Clclgcina ieft wielka pomocg do kuchni, i
zdatng do fporzgdzania réing odmiang po-
traw. Czeici ciclgeia, ktore fig uzywaig 3
te: glowka, molzczek, oczy, ulzy, ozér,
krefki, [lerce, watrobka, ndézki, mleczko,
éwierci zadnie z nerka, gurka, molteczki,

topatka, karczek, [zponderki, podpufzczka.

L
Glowke cielgciag iak fporzadzié.
Na przydatek.

Odigwizy f{zczgki, namocz w wodzie
glowke cielgcg na noc,. obgotowawlzy na-
zaiutrz ; dogotuiesz wwodzie bialey, to ieft:
wiyp w garnck garéé maki, zagotuy t¢ wodg
nim glowke wlozysz, ofdl, opieprz, wrzué
wigeke ziol, cebule, marchew i pafternak.
Gdy fig ugotuie, ofgez, wyimiy mozg, day
z lofem ofirym.  Mozesz da¢ z r6ing zapra-
wa,
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wg, iako to: z pieprzng fallzg, fofem ala
ragotte: i fofem wlofkim,

0. 2.
Glewka ciclgcia nadziewana po
mieyfku.
Na danie lub przyflawhe.

Glowke cielgeg pigknie oczys¢, wybierz
kodci, wyimiy mdzg, ozorek, oczy, zrob
nadzienie z mafzczkyg, cielgciny, i tluftodei
wolowey, ufickay drobno,- ofcl, opieprz,
przyday pietrulzki i cebuli fickaney, p6t bob.
kowego lifcia, tymiankun, bazylki. Wiley
dwie iyzek od iedzenia wodki, zapraw te
nadzienie Zoltkami trzema i bialkami ubite.
mi,  WeZ ozorek, oezy i fzczgki oporzadzo-
ne czylto, obgotuy w wodzie wrzacey, po-
kray na zraziki albo w koflke, zmiglzay z na-
dzieniem. - UloZ furowg fkirke z cielgeia w
rondlu i vfzy nalpodzie, nadzienie wioZ oa
tg fkdrg, zalzyi, 1 obwigz w kolo uklztalca-
ige glowe cielgeiy, wilaw do gotowauia' w
pomiernym naczyniw, z polkwaterkiem wi-
na bialego, i bullionu dwa razy tyle wléz
7 wigzkg piettufki cebulg, kucik czosnku,
wzy goidziki, dwie marchwie, fzczypiorku,
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ofél, opieprz, gotuy przez trzy ‘godziny.
Potym przeltudZ, olgez z thuftosei, odwiaz.
Przecedz czgit bullionu tego przez hto przy-
day trochg galzczu, wley udlolnng octu, wy-
gotuy dobrze fos, po_!cf.: po wierzchn gIOW}.
Jezeli zechcesz daé glowke cielgeg na
zimno na przyltawke, wley trochg wigcey wi-
na bialego, ofol, op:cpﬂ, a mniey bullionu,
Aaﬂudnwi/v wydasz na ferwecie.

6 3.

“Glowa cielgea a la St. Ménéhoult.

Na dane.

Oczysciwlzy pigknie i odkroiwfzy fzcze-

ki, wloz w garnek naley woda, z{zumuy,
wrzué wigzke pietrufzki, cebule, dwa kuciki
czosnku, trzy gozdziki, bobkowy lisé, ty-
mianku, bazyliki, foli, pieprzu, , Gdy fig -
glowa ugotuie, wyimiy niech ofigknie, wy-
bierz kosci, uloz na pulmifku, glowe [poley
fofem naftgpuigeym: wloz w rondel kawa-
Iek mafla wigklzy iak iaie, wlyp dwie fzczub-
cie mgki, foli, pieprzu, ubiy trzy Zéltka od
jaidw, dwie Iyzek octu, zmiglzay wizyftko
razem, przyday pél fzklanki bullionu, Frzy.
greey fos, niech zgglinie, poley nim glowkg,
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po wierzchu; pofyp chlebem, poley maffem,
przyrumied w piecu, albo pod pdkrywa,
ktoraby fie niedotykala chleba, ofgcz z pul-
mifka tlultosé, obetrzyi brzegi, podley fo-
femn nafpod ofirym,

il
Oczy cielgee iak fporzgdzad.
Na przydatek.

Oczyiciwlzy, obgotuy, potym witaw z
winem bialym, bulionem, wigzkg ziela, fo-
lg, pieprzem, gotuy, mozesz daé z roZng za-
prawy. Jezeli ckcesz daésa la St. Ménéhoult,
polyp chlebem, opiecz, podley faldzg p1e—
przng, ugotowawlzy iako wyiey, day z ré.
Zn3 zaprawg, idko to, ogurkami, cebulg: ful.
pilanem. ¢

Mozg cielecy po flilowfku.
Na przydatek.

Dwa muflzczki cielgce oezy$é w wo-
dzie, ugotny z winem bialym, bullionem,
fola, pieprzem, wigzkg ziol, Zrcb zaprawg
z mafych cebulek 1 marchwi, ktore ugotuy z
bullionem przypraw debrze, z miglzay z ga-

Fa
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{zczem, obldZz w kolo mufzczek, Moiess
daé lmazony, obloZywlzy pietrulzkg.
§. 6.
Ufzy cielgce z rozng zaprawa.
Na przydatek.

Pigknie ufzy oporzgdzone obgotuy, i
oczysé z fierciz Wilaw potym w garku do-
brego bullionu, z pulkwaterkiem wina biales

) puI cyteyny keataney w zraziki, (km!u;
oiuau.!n s albo foku agreflowego, przyday
wigzke ziol, foli :;Uik.\ i|1.|1LJ'1w:, ugotuy
ulzy, obldéz l:” kami floniny, Ugotowawizy,
wyday z fofem ofifym,

X
Ulzy cielgee z grochem.
Na danie.

Cztery ulzy cielgee obgotuy w wodzie
ciepley, przeldz w zimng. Oczysciwlzy u-
gotuy z bullionem ezyflym, 2z trochg cytry-
ny albo foku agreftowego, ofol, opieprz,
wioz wigzke pietrufzki, cebu lg, gozdz:kl ka.
walek czosuku, lisé bobkowy ; ugotowawizy
day z zaprawg z grochu naftgpuigcg: wez
poitory - kwarty grochu malego, przyftaw do
ognia z kawalkiem maffa, wigzkg pietrufzhi,
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j'cebuly; wilyp fzezubeé maki, zaley polows
fokiem, polowg bullionem, ugotuy przy ma:
Iym ognin, Ugotowawlzy wiéz iak orzech
cukru, teochg foli, igieli masz, przyday gg-
{zczu lyzke, zrob zaprawg zawiefifly, poley
nig vlzy, wyday na{iél,

;. 8.
Ulfzy cielgce z {fyrem.
Na przydatek lub prayflawkg.
Obgotuy przez kwadvans f{zeds ulzow
cielgcych w wodzie gorgeey, przelde w zis
mng, oczysé pigknie, gotuy z winem bialym
i bullionem, wiéz foli, pieprzn, eebulg, ka-
cik czosnku, gozdzikow, pol bobkowego li-
scia, tymianku, bazyliki i troche mafta. - U-
gotowawfzy wyimiy niech ofigkng, zréb na-
dzienie z ozrodka chleba, ktory wyfhsz przy
ogniu z miglzawfzy z potkwaterkiem mleka,
i trochg fyra {zwaycarfkiego tartego dla nale-
zytey geltosei “przeftudz, przyday kawalek
mafla, cztery zoltka swieze, utlucz iugnied
razem, nadziey ulzy. Narefzcig obmocz
ulzy w masle rozpufzczonym, pofyp chle-
bem, i fyrem fzwaycarfkim tartym, razem
z miglzanym ; ulozZ na pulmifku, przyrumiecd
F3
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pod pokrywg od tortu, oczy$é brzegi pulmi-
tka, wyday bez fofu,

Ulzy cielece po tatarflu.
Na przydatek,

Cztery ufzy ciclgce obgotowawlzy w
wodzie gorgcey, przekroy z grubego korca
nierozdzielaigc, przetkniy fzpilka drewniang
azeby fig rOwno na platk trzymaly. Ugotuy
w garczku malym, tak iako wyzey. Ugoto-
wawlzy, i ofgczywlzy, obmocz w masle roz-
pulzczonym, poflyp chlebem, opiecz fkra-

« piaigc refztg mafta, przyrumieniwizy, day z
fofem czyflym zrobionym z bullionem, fo-
kiem agreftowym, fzarlotka fiekang, folg,
pieprzem.

§. 10.
Podrébki czyli lekkie cielgee po
miey(ku. '

Na praydatek lub prazyfaoke.

Wez podrébki cielgee, lekkie, ferce,
pokray drobno, wyplucz w wodzie zimney
obgotuy moment ‘w gorgeey; wioz potym
w rondel z kawalkiern mafla, wiazky ziol,
zagotuy , wivp fzczubeé maki, zaley bullio-
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gem, Narefzeie wbiy trzy 26itka z mlekiem
zmiglzane, przygrzey, na wydaniu, wley
odrobing foku winnego.

§. 1.
Watrobka cielgea rozmaicie.

Naprzydatek.

Zazwyczay pieka watrobke na roznie
nalzpikowawfzy floning i fofem daig podlana
au petit maitre.  Lnaydziesz jak robi¢ warty-
kule o fofach pag.

Gotuig takze w rondlu iak ozér wolowy
pag, nafzpikowaw{zy flonida, z tymie famym
dasz folem.

§ 12.

Watrobka cieleca dufzona.
Na danie.

Pokray watrobkg grubo na palec, roz.
pmc w tvglu mafla, ugotuy w nim wqtlubz{g
kraiang z folg i pieprzem. Gdy fig ugotuie
czyli opiecze z iedney firony, przewro¢ na
drugg, wyimiy z tygla, wloz natomialt pie.
trufzki, cebuli, fzarlotki, kawalek czosnku,
wizyltko ufiekawfzy, zamiglzay w tyglu.
Wiyp fzczube¢ mgki, zaley pulkwaterkiem

F 4
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wina, zagotny, Na wydaniu przyday foku
winnego,
s §. 13-
Watrobka cieleca po mieyfku.
Na przydatek lub danie.

Pokray na ‘kawalki watrobke cieleca,
wloZz w rondel z fzarlotkg,, pictrulzka, cebu-
13 fiekang, kawalkiem mafla, przygrzey, wiyp
{zczubeé mgki. Wley {zklankg wina- biale.
go, itylez wody, ofél, opiepsz, gotuy przez
pol godziny, zapraw trzema Zoltkami z dwie-
ma lyzkami {oku winnego. LT‘«;{urc'a\l.-'a\\-'iﬂzy
watrobkg i fos wyladziwlzy, przygraey ten
fos niegotuige, wyday na ftol.

14

Watrobka cielgca po wlalku.

Na praydaick lub danie.

Nadrobne zraziki pokray watrabke cie.
lgea, wez pietrulzki, cebuli, grzybkew, pol
odunozki czosnku, deie (zarlotki, ufickay dro-
bno, wioz w maly rondel nafpéd iedng war-
fztg zrazikéw watrabki, praypraw folg, pie-
przem, oliwg, i roznemi po trochn korzenia-
mi #tak kazda watfztg przyprawia¢ bedziely,
gotuy przy malym ogniu przez godzing, Wyl
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miy potym z rondla durfzlakiem, zbierz tiu-
flos¢ z fofu, przyday kawalek mmfla utrato-
wanego z ingka i pol tyzki fokn winnego al.
bo odtu.  Przygrzey fos miglzaige czefio Iyz.
_ka, iezeli zbyt gefly przyday trochg foku,
“ Wisz watrobke w fos dla rozgrzania, wyday
potym ua {164,
418
Krefki cielece réznym fpefobem,
Na praydatek,

Obgotowawlzy krefki, ugotuy w wodzig
bialey z mgkg, potym moiesz daé zrdina
zaprawg. Jezeli cheesz daé fmmazone, pokray
na male wigzki, obmocz w oczcie, ulmaz w
tluftosei , ugarniruy prclruimg {fmazong Ciae
o zas zrob takowe: wlyp w rondel dwie
gardci mgki, wley lyzke od iedzenia oliwy,
ofsl, wymiglzay dobrze cialto, az bedzie od
1yzki odftawad, .

§. 16.
Krefki cielece nakfztalt nalesnikéw.
Na praydatek,

Krefki cielgee ugc 'uy w wodzie z folg

wigzka pietrulzki, cebula, dwiema kuufxanu

czosnku, bobkowypim hxcwm, tymiankiem ,
P
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bazylika, i gozdzikami, Ugotowawlzy niech
oligkng, zbierz tlultosé, Puydav maleriki
* kawalek mafla utratowanego z makg, i J}{I\
foku agreftowego albo odtu. Zagotuy fos mig~
{zaigc lyikg, ieZeli zbyt gelty, przyday tro-
chg fokn, zagrzey kretki z folem, uloz na
pumiifku,
. 17,
Inaczey krefki cielece.
Na przydatek.
Ugotowawlzy, fako wyzey, zbierz tlu-
flosé: pokray krefki na mala wigzki, umary-
nuy godzing, z maflem, dwiema lyikami
octu, pietrulzky, cebuly, fzarlotky, wizyfiko
nfiekawlzy, of6l, opieprz, zwolniy maryna-
dg. Potym wybierz krefki, utarzay wziolach
przednich, przeftudziwlzy, obmoez w iaiu
wbitym, “poflyp chiebem tastym, ufmaz i
przyrumied pigknie.
. 18.
Krefki cielgce rumiano z fyrem.
Na przydatel ub danie.
W wodzie ugotuy iako wyiey ofgcz,
zbierz thuftos¢, wléz w rondel pigé albo fzesé
cebulek kraianych w koftke i kawalek mafla,
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przefmaz przy ogniu, wiyp fzczubeé maki,
zaley fzklanka bullionu, i 1yzky oftu, wioz
krefki zagotuy razem, wlyp na fpéd pulmi-
fka chleba tartego i fyra fzwaycarfkiego, na
maflo wprzod rozpulzczone, wbiy dwa 26lt=
ka z iai6w, zmiglzay razem, i przyrumien,
potym weZ chleba czyli bulki, pokray wzdluz
na grubosé palca, ufmaz na magle, uloz kre-
fki na pulmifku i ferze z chlebem przypieczo-
nym, obloz temi grzankami w kolo. Na-
relzeie wldz w rondel mafla w wielkosci ia-
ia, ze {zczubcig maki, wley pol fzklanki bul-
lionu, lyzkg mufztardy, przygrzey ten fos az
fie zgelinie, polcy krefki, pofyp po wierz=
chu chlebem i fyrem tartym fzwaycarfkim,
przyrumied pod pokrywa od tortu wyladz
fos dobrze,

§- 19.
Noiki cielece iak fporzadzié.

Na praydatek.

Nozki cielece moZesz ugotowad rym;t
{pofobem iak krefki ugotowawlzy dasz z{ola,
pieprzem i octem.

Jezeli cheesz iak frykas z kurczat, po-
kray na kawalki ugotowawizy, wiéz w ron-

]
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del z maffem, grzybkami, wigzkg pietrufeki,
cebuly, odnruktcm czosaku, fzarlotky, an.-
kowym lisciem, wlyp fzczubeé myki, zaley
fzklanka wina bialego, tylez bullionu, ofol,
opieprz, gotuy przez pol godziny przy ma.
Iym ogonin, Wyladziwlzy fos da polowy,
wyimiy wigzkg, wbiy trzy Z6ltka zmiglzane
z lyzkg octui tylez bullionu, przygrzey, mc-
gotuige, wyday na {1,

(S. 20,

No6zki cielece a la St. Ménéhoult,

Na pzydatek lub pryfiawke.

Rozkrdy na polowe cztery nozki cielg=
ce, dobrze oczylzczone, obwigz, uloZ wegar-
uek z bnllionem tluftym, ilyzkg Gdla topio-
niego, wley kubek wucki wrzué wigzke pie=
trofzki, cebule, dwie odnozki czosnku, trzy
gozdziki, dwa bobkowe lidcie, tymianku, ba.
zyliki, foli, pieprzu, fzczube¢ koryandru,
zagotuy z wolna: fos wyladziwlzy i ugoto-
wawizy , przeftudZ przez polowe wyimiy, po-
fyp chlebem, poley po wierzchu tluftoscia,
dasz na przyftawke lub przydatek,
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§. 2L

Néiki cielece fimaZone.

Na- danie.

Catery néeki cielgece rozkroiwfzy ma
dwoie, ugotuy w wodzie bialey zrobioney z
mgki dwoch lyzek i folg. Ugorowawizy,
tmarynuy zmaflem tratowanym, 2 mgka, fo-
Iy, pieprzem, octem, czosnkiem, {zarlotka;
pietrufzkg, cebula, tymiankiem, bazylika.
Gdy dobrze nafigkng {makiem , wyimiiy, po-
fyp maka, ufmaz w thallosei, wyday na fisl,
ugarnicowawlzy pietruizkg finaZong,

§. 22,
Spofob uzywania i {porzgdzania mlecz«
ka cielecego czyli animeli.

Animela czyli mleczko uzywa fig do ro.
Znych zapraw, wyplécz w wodzie wolney,
obgotuy przez pét kwadranfa w wodzie gorg
cey, wez do iakiey cheesz potrawy.

Na czas fzpikuie fig floning daige.gotoe
wang czyli pieczong na roinie,
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"

. .

Animela albo mleczko cielgce po
lionfku.
Na przydatek lub przyfimeke.
Trzy albo cztery animeli ezyh mlecz.
ka cielgce wyplocz, obgotuy pol funta flo.
miny, pokray w lifteczki i w rondlu przetop,
czeyli przegotuy. Nalzpikuy tym mleczka,
wloZ ie w rondel, zdobrym bullionem, wige
zka pietrufzki; cebula, pol kucikiem czosnku,
gozdzikami, pigeig albo [zescig liftkami eltra-
gonu, nic nie f6l, gotuy mleczko przez pol
godziny, potym przeced? przez fito, ochudz,
przyftaw do ognia przecedziwlzy, niech fig
uglafleruie, wiey potym pol {zklanki bullio-
onu’ wrondel, i dwie Iyzki (oku agrefiowego,
przygrzey , przyday mafla iak orzech z ma-
ka utratowanego. Narefzcie podley na fpod
mleczka cielgcego, day na przyftawke.
. 24.
Mleczko cielece z zielami przedniemi.
Na przydatek lub przyfiawks.
Uliekay drobno kopru, pietruizki, ce
buli, kawalek czosnku i [zarlotkg, utratuy te
wizylikis zicla z maflem wiclkosci iaia, z 10
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I, i pieprzem, Obgotuy trzy albo cztery
mleczka, pokol w wielu mieyfcach, azeby
zielami nafighly i maftem, wléZ potym ‘mle-
czka w rondel z liftkami ffoniny po wierzchu
wley pol fzklanki wina bialego, tylez dobre-
go bullionu, przyflaw do ognia, gdy fi¢ ugo.
tuig, zbierz tluftos¢ z fofu, ktory ma by za.
wielifty,, poley po wierzchu mleczka przyday
iezeli masz dla fmaku leplzego, lyzke galzczu.
- 28,
Animela albo mleczko &ielgce w fkrzy-
neczkach.

Na praydatek lub prayfawke.

Jezeli f3 wielkie wez dwa mleczka, ic-
Zeli za$ mnieyfze trzy , wyplucz w wodzie le-
tnicy , obgotuy w ciepley przez pdt kwadran.
fa, przeléz w zimng wode, oczys¢ pigknie,
umarynuy z oliwg albo floning ftopiong, pie-
trufzky, cebuly, grzybkami, fzarlotks, wizyft-
ko pofickawizy ofdl, opieprz, zréb fiedm,
albo_o¢m fkrzyneczek papierowych, diugoéci
na trzy palce, wylmaruy od fpodku oliwg,
wioz mleczko 'z zaprawg w te fkrzyneczki.
Potym poloZ ie na ruscie na papierze oliwa
wylmarowanym, upiecz nad malymn ogniem
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przez pdt godziny, - W upieczone napusé teos

chg foku cytrynonego albo odtu winnego,

§.. 26.
Animele {inazone.
Na przydatek b prayfiawke.

Godzing wymocz w wodzie letniey dwa
mleczka wielkie, w wodzie zas gorgcey przez
p6t kwadranfa obgotuy, przeloZ w zimng wo-
lg, podziel kazdy kawalek na troie, Wio2
w rondel wielkofei pd? iaia maffa ntratowa.
nego z mgky, wley pdt {zklanki odtu, feklan
ke wielky wody, trzy gozdziki, odunozkg
czosnku, dwie fzarlotki, trzy albo cztery ce.
bulki, fzczubeé pietrulzki, bobkowy lisé, ty.
mianek, bazyliki, (oli, i pieprzu, przygrzey
_marynadg miglzaige aZ fig maflo rozpusci, po=
- tym wioz mleczka cielgee, wyftaw z ognia
niech nafigkng w marynadzie przez poltory
lub dwie godziny, Wyimiy niech oligkng,
wycisniy przez chullg, polyp magka. ufmaz
pigknie, gdy fig ufmazg, wléz na tg thullosé
piettufzczanney natki, nfinaz dobrze i obléz nig
w kolo mleczka, Wizy(tkie inne marynady tak
fig robig, :
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§. 27.
Animela lub mleczko cielgce na po-
trawe z prawa.
Na przydatek,

Wez wielkie mleczko ciclgee, wyplucz,
obgotuy, pokray na pigé albo fzes¢ kawal.
k6w, uls7 w rondel z grzybkami, kawatkiem
mafla, wigzka pietrufzki, cebulg, pl bobko-
wego lidcia, dwoma gozdzikami, pdl odndz=
kicm czosnku, przyflaw do ognia,wlyp (zczubeé
mgki, wley Izklanke dobrego bullionu, pol
{zklanki wina bialego, of6l, opieprz, gotuy
pizez pol godziny, zbierz thuftosé, przyday
dwie lyzki dobrego gafzczu. Tey zaprawy
uzyé mozelz do wizelkiego migliwa, i ciaft
garnirowania.  Jezeli do ciafta, zréb trochg
wigeey fofu.

§. 28.
Nerki cielgce.

Opiekl{zy na roZnie, weZmiesz do na-
dzienia, ufickay z tluftoscig, pietrufzkg, ce.
bulg, greybkaini olobno fiekanemi, zabiy 261t
kami, przypraw dobrze. Wez do czego
cheesz,

G
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Bigos z cielgciny lub innego migfa.
Na prazydatek.

Wez cielgeiny Jub innego migla iadko-
wego, albo tez z drobiu” lub zwierzyny pie-
czoney , mozesz rozne pomigfzaé iezeli iedne-
go. nie masz dofy¢é, ufickay, wloz w rondel
zmaflem, pietrulzky, cebula, fzarlotkg fie-
kang, przyllaw do ognia, wilyp fzczube¢ mg-
ki, wley pol fzklanki bullionu, i tylez foku,
ofdl, opieprz, gotuy przez kwadrans, przy-
day trochg galzczu, Na wydaniu obl6z grzan-
kami {maZonemi,

§. 30.
Cwieré cielecia z nerka.
Na wielkie dane.
Cwice¢. cielgciny wupieczong pigknie na
roznie,couzywa fig do {tolu na szrodek, {zpi-
kowana lub nie, podleiesz falfzg pieprzng.
0. 3L
Cwier¢ cieleciny ze $mietang.
Na wiclkie danie.
Azgby fie dwieré cielgciny do maryno.
wania z miescila, weZ takie naczynie, w kro-
re wley kwattg mleka, wléz maffa kawalek
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frathwanego -z makg, . dwie odnozki czosnku,
cztery fzarlotki, pietrufzki, cebulg calg, bob-
kowy li§¢, tymianku, bazyliki, eztery goi.
dziki, foli, ?Eepr;u, przygrzey tg marynade
az fig- maflo rozpudei, “wyltaw potym od
ognia, wi6z éwier¢ cielgciny , niech w mary-
nadzie przez r2 godzin na {igkaie i nabierze
fmakt, narcfzcie wyimiy, ofgez, praykryi
papierem maflem {marowanym, upiecz na
roznie, day z {ofem oftrym, tym {pofobem
zrobionym, przytuinierd dwie cebulki z ma-
flem, wiyp fzczubed mgky, zaley bullionem,
z dwiema lyzkami octu, fzklanka galzczu, fo-
Ig, pieprzem, zagotuy przez kwadrans, zbierz
tuflos¢, przecedz przez fito, podley na fpod
puimifka.

§. 32
Cwier¢ cielgciny glafferowana.

Na danie.

Do glafferowania, trzeba wprzéd na-
{zpikowawadé floning i ugotowaé tym fpofo-
bem , iak dufzong pieczed po mieyfku, o czyin
bgdzie nizey,

G o
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S AU e
F.opatka cieleca.

Lopatkg zazwyczay daig pieczong na
roZnie z {woim fokiem albo falfzy pieprzng, o
kt6rey .inasz o fofach,

o834
{.opatka cielgca po mieyfku.
Na wiellie danie.

Wi6z lopatkg cielgey w garnek, wley
pol kwaterek wody, dwie Iyzki octu, foli,
pieprzu, pietrufzki, cebuli, dwic odndiki
gzosnku, bobkowego liscia, {zczypiorku, dwie
marchwi kraianych, trzy gozdziki, kawalek
mafla, przykryi garnek pokrywg, oblep brze-
gi cialtem, niech fig gotuie w piecu przez
trzy godziny , narefzcie zbierz tluftosé, prze-
. cedZ fos przez fito, poley po wierzchu lo-
patke. -

Mofteczki cielece.
Na danie.
Biorg fig na frykas iak kurczgta, pokray
w male kawalki, wyplucz w wodzie, obgo-
tay, przyllaw do ognia z maflem, wigzka
zol, grzybkami, wlyp fzczube¢ mgki zaley
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bullionem , ugotowawlzy zbierz thuflos¢, za-
praw trzema Zoltkami iaiow z miekiem ubi-
temi, wley odrobing [oku winnego nawydaniu.

Daig fig takze z kapulla z drobng floui-
n3, ktérg pokray na kawalki, obgotuy, wraz
z kapuflz, . naley bullionem, dogotuy iak fig
nalezy, nie fyp nic foli dla floniny, z ktdrey
dofy¢ flono bgdzie. Ugotowawlzy, wyimiy
kapuflg i uloz w naczyniu, w ktérym masz
wydaé, Zbierz tluftosé z bullionu, wioz tro-
chg galzczu, wyfadz fos dobrze, poley nim
miglo, Z grochem malym f3 takie bardzo
dobre mofteczki.

§- 36.
Moftki cielgce rumiano.
Na dande.

Pokray mefteczki iako wyZey, albo zo.
{law w calosei, zrob rumiane z kawalka ma-
fla z mgky, przyrumieniwlzy, wley kwartg
wody, albo bullionu, potym cielgcing, ktérg
gotuy przy malym ogniu, ofol, opieprz,
wrzué wigeke pietrulzki, wley pot fyzki octu,
ugotowawlzy migfo, zbierz tluftos¢ z fofu,
wyday z [ofem zawiefiftym..

Daig fig takie mofteczki marynowane i

G 3
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fmazone, pokray nakawalki fzerokodci paf—
ca, widz wrondel kawalek mafla tratowa-
nego z maky, wlyp foli, pieprzu, pietrufzki,
cebuli, tymianku, bobkowego liscia, bazyli.
ki, pozdzikow, fzczypioru, marchew, wley odiu
i wody. Przygezey marynadg migfzaige, wioz
potym w to mofteczki niech przez trzy godzi-
ny nsﬁ«nq 1 fmaku nabiorg: narelzcie wyi-
mielz, mgky pofypiez, ufmazylz, uimazone
na wydaniu ob{'oi.g.rf.: pietrufzky finazona,
§- 37
Mofiki cielgce nadziewane.
Na denie.

Trzeba weale po podkrawaé fkurke, i moft.
ki na kawalki pwranc, do;'iero nakiadziesz
pod fkurkg nadzienia lak:cgo zecheefz , zafzyi
.~1kurke , Zeby nadzienie nie wypadlo, Potym
upiecz na rozme, day zfolem albo zaprawg
iako to: z falata, z grochem malym, zrozka-
mi, nuarchwig é&c.

§. 38.
Mofteczki cielgce po niemieeku.
Na danie.
Obgotowawlzy, wioz cale w rondel,
naley bullionem, przyday pol {zklanki wina
bialego, ‘wigckg pietrulzki, ziol przednich,
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of6l, opieprz. Ugotowawlzy, uloZ na pul-
mifku zeberkami do gury, poley po wierzchu
folem niemieckim, tak zrobionym: weZ tro-
chg galzczu, kipardw, -ferdela, - dwa razy
wigcey migfa z drebiu pieczonego, pietrulzkeg
obgotowang , fzarlotke, wizyltko ufiekay, za-
gotuy, wiyp trochg pieprzu,

§- 39
Mofteczki z ggfzczem z {oczewicy, 1
grochu malego,”
Na danie.

Pokray mofteczki cielgce na kawalki w
dlugosci palca, obgotowawlzy witaw do go-
towania, z bullionem, w kray pél funta flo.
niny, wrzué wigzke ziol przednich, odnoike
ezosnku, trochg foli, to gotuige, ugotuy pol
kwarty foczewicy, albo grochu malego fu-
chego w wodzie Jub bullionie. Bobrze ugo-
towawfzy, przecedZ poliwke przez fito. JezZe-
li zfamego grochu, nimzaczniesz cadzié, wi6z
gars¢ Spinaku gotowanego w wodzie, wyci-
$nionego i utloczonego,. azeby poliwka z gro-
chu byfa zielona, przecadzisz razem przez fi-
to, potyin wlozy(z mofteczki,zagotuiesz razem,
dasz na {laf,

G 4
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§. 40.
Zeberka cielgee z grochem.

Zeberka pokraiane obgetuy, wl6z wron-
del z grochem malym, maflem, i wigzkg pie-
trufzki, przyltaw do ognia zalcy bullionem,
przyday troche galzczu na wydaniu, wiyp fo-
Ii, i cukea, podley foiem zawiefiftym.

. 4L
[naczey Zzeberka cielgce.
Na danie.

Pokray Zeberka na rowne kawalki w {ze.
rokofci palca, obgotuy w wodzie gorgeey,
wldz wrondel zmaflem, wigzkg pietrofzki,
cebuly, gozdzikami, pol hobkowym lisciem,
tymiankiem , ba/yli;cg, odnozkiem czosnku,
przyflaw do ognia, wiyp {zezubeé maki, za.
ley bullionem, of6l, opieprz, ugotuy i wy-
fadz fos dubr.ze.., zblcrz “przez polowe tlu-
 ftosel, wez dwie garici fzczawiu, potym wy-
ciiniy, azebys mogl mieé przynaymnicy pol
fzklanki foku, przeccd( przez fito, zapraw
z6ltkami ziaibéw, wl6Z wto mofteczki, przy-
grzey razem, iczeli fos zbyt gelly, Prz}lciesz
bullionu,
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§- 42
Kotlety cielgce.
Na danie.

Pokray gurke na kotlety ezyli Zcberka
kazde ofobne, wléz w rondel z tHuftoseia to-
piona, pietrufzka, cebula, troche trefli, fola,
pieprzem, wlzy(tko ufiekay, cytryny fkorke
obrawfzy, w kray, przykryi liftkami floniny,
gotuy z wolna, na zarzewin. Ugotowawlzy
wyimiy zrondla, zbierz tluftosé, uloz na
pulmifku, wyimiy cytryng, przyday trochg
galzczu, przygrzey, poley tym folem po
wierzchu kotlety,

§- 43.
Kotlety cielece guftem kucharki.

Na davnie.

Oporzgdz iak fig naleiy kotlety, wloz
na fpod rondla éwieré funta foniny kraianey,
kawalek mafla, kotlety na wierzchu, ugotuy
z wolna przy matym ogniu, czgfto cbracaigc.
Ugotowane uloz napulmifku, kawalki floni-
ny na wierzchu, wbiy w tenze rondel tray
26ltka z bullionem zmig{zanych, przyday pie-
trufzki obgotowaney i fzarlotki, fiekanych,
przygizey, mnarefzeie wley odrobing ochu,
. G s
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opieprz, poley tym fofem kotlety, dofol ie-
zeli rego potrzeba,
O 44.
Kotlety cielgce po Lioafku.

Gurkg. cielgcd pokray na kotlety , ope.
rzad?7 jak naleZy, nafzpikuy ferdelem, foning
i rozkami, ol6l, opieprz, wmarynuy, z oli-
wy, foly, pieprzem, pietrufzky, cebuly, f7ar-
lotky, mgotwy z ta marynadg oblozywizy Lifk-
kami floniny, ugotowawfzy zr6b fos naftgpu.
igpy: w6z w rondel pietrufzki, cebuli, fzar-
lotki, wizyftko ufickay zfolg, pieprzem, chle.
bem utratowanym z mgka, wley tyike oliwy,
albo tluftosci, dwse dyzki bullionu, przygrzey
ten {0s; na wydaniu napusé {okiem cytry-

nowym.
§- 45

'Kot[ety cielgce opiekane.
Na przgfdaz‘ei lub prayflowke.
Opnrzgdi:wfzy katlety, umarynuy przez
godzing z foly, pieprzem, grzybami, pietru-
fzky, cebula, kawalkiem czosnku z maflem
roztopionym, potym wyigwlzy niech przy
kotigtach marynada zoftanie, polyp chiebem;
opiccz fkrapisigc refzty marynady ; opieczone




DosxoNALY. 107

pigknie podley na fpid fofemn z dwoch lyzek
{oku agr efto wego i ciclgcego z folg i pieprzan

gL g 1 piep
zrob:crv n, mozelz'daé i bez folu.

46.
otlety cielece marynowane.
Na danis.

Umarynuy kotlety praez dwie godziny
nalawizy trzy lyzki oéta winnego, polkwate-
rek wody, of6l, opieprz, przyday dwie od-
nozki czosnku, dwie {zarlotki, bobkowy lis¢,
tymwianku, bazyliki, trzy gozdziki, pietrufzki,
i cebuli, potym wyimiy niech ofigkna, pofyp
mgky, uimaz w tallofci swiczey, obldz w
kolo pietrulzky fmazony.

Kotlety w papilotach.

Na praydatek lub prayfiawks.

Pokray kutlery nieco krotko, wioz w
papier graniafty bialy z fola, pieprzem, pie-
trufzkg, cebula, grzybkami, {zarlotka, ufie-
kay drobno, wléz oliwy, lub maRa, obwin
w kolo papierem kotlety, wyday koniec,
vySmaruy maflem papier po wierzchu, opiecz
przy malym ogniu, podiozywlzy nafpod pa.
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pier takie maflem wylmarowany, opieczone
day na [i6l w papilotach.
0. 48
Gurka cieleca po mieyfku.
Na przydatek lub przyfiawh.

Pol funta floniny w lifteczki pdkray,
zmiglzay z cebuly, pietrulzkg, malyin kawal-
kiem ezosnku, ufiekanemi, przyday bobko-
wego lidcia, bazyliki fiekaney, tymianku, fo-
li, i pieprzu; nafzpikuy t3 floning, gurke cie-
lecg wykroiwlzy kosei od Ipodu, wibdz w ty-
giel alozywlzy nalpodzie floning, z cebulg,
marchwig, 1 palternakiem kraianemi, przy-
ftaw’ do ognia z daleka niech przez pol godzi-
ny z fiebie fok pufzczg: potym wley {zklan-
ke bullionu, itrzy lvzki od iedzenia wodki,
zagotuy: ugotowawfzy i fos wyladzivizy,
zbierz thuflo$é, poley nim gurke.

§. 49
Gurka cielgea pieczona z zielami
przedniemi.

Na danie,
Nalzpikowawfzy floning gurke cielecg,
umarynuy przez trzy godziny, z pietrufzkg,
cebuly, trocha kopru, grzybkami, bobko«
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wym lidciem, tymiankiem, bazylika, fzarlot-
kg, ufickanemi, folg i pieprzem. mulzkatolo-
wp galka tartg i oliwg. Gdy dobrze na fig-
knie, zatkniy gurke na rozen, oblaz tg wizy-
ftkg zaprawg, obwif w papier bialy mafiem
fmarowany, obwigz, ugotuy zwolna: ugo-
towaw{zy odeym papier, zbierz-z papieru no-
zem wizy(tkie ziela, ktore pl?},]gnq, wioz w
rondel z fokiem cmlgc_vm , 1 dwiema. lyzkami
foku agreftowego, przyday mafla iak orzech
z mgkg utratowanego, ofdl, opieprz, przy.
grzey {os przy ogniu; rozpusé iefzcze maffa,
wbiy Zoltko od iaia, pofmaruy tym na wyda.
niu gurke, pofyp chlebem, przyrumien pie-
knie, podley‘ na {pdd fofem day na {idl.

0. 50.
Uzywanie pieczyflego z cielgeiny.

Pieczyfte ma fig rozumieé, okragla
fztuka migfa z uda cielgeego; i dyfzek, ielt
wielkim wiparciem w kuchni, poniewas daic
fig z fokiem cielgeym, robi fig fok pofilny,
galzez mieyfki, galzcz zkuropatw, gafzez be-
kafowy, i wizy(lkie fofy jako fos do izczupa-
ka, do ixmpn dOngOlZﬂ iinne; uzywa fig
tak.ce na nadzienie, do ciaft w:cil\sch i ma-
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tych, ina réZne wielorakie dania. Nareflzcie
z podkolanka cielgcego robi fig galareta mig-
fna dla choryeh, '
§- 51
Spoféb robienia gafzczu mieyfkiego 1
‘innych.

Azeby zrobié dobry galzez mieyfki, wloz
na {pdd rondla mafe kawalki floviny, i migfa
okraglego z uda ciclgeego doftatkiem, wedlug

otrzeby wielodci ggizczu,

W16z funt migfa, chege mieé pol kwa.
terek gafzczu, w tey proporcyi- w wigkfzosci
potizeby gafzezu poligpisz, potyin dwie albo
trzy cebule, tylez marchwi, poflaw rondel
przykeyty namalym ogniu, azeby miglo le~
piey z lichic fok pudcito: narefzcie dodasz
wigeey ognia; gdy fig zacznie miglo, przypie-
- kaé, zoowu przy malym ogniu zwolna wyfa-
dzay,

Potym wyimiy miefo iiarzyng na tale.
lerz, wléz wrondel kawalek maffa 1 maki,
to ieft: lyzkg od iedzenia potrzeba maki w
polkwaterku gafzczu; obracay czgfto az fig
dobyze przyrumieni, dopiero zaley bullionem
cieplym i uloZzy{z napowrét migfo, niech fig
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ielzcze gotnie dwie godziny przy malym
ogniu, zbieray za$ tluftosé czgfio.

Gdy, iak fig nalezy ugotuie, przeceds
przez fito, uZyiesz do czego potrzeba, Galzez
powinien mieé - pigkny kolor cynamonowy,
niezbyt rzadki, niezbyt gefly, iZeby nie byl
przypalony, trzeba mieé oftroznosé i ba-
czaosé.

Otoz ten ieft fpofob robienia galzczu
katdego, odmiang tylko nazwifka innie mig-
fo czyni¢ bedzic.

§ 52. _
Spoféb robienia {oku cielgcego.

Widz na fpéd rondla trochg Honiny,
klka zrazikdw cebuli i cieleciny cienko kraia-
nty nawierzchu; niech wprzod przy malym
ogniu zfiebie fok pusci, i trochg fig przy rumie-
ni, potym zaley bullionem, gotuy przez pol
godziny, marefzcic przecedz przez fito, we-
zmiesz do czego zechcesz,

W izyltkie inne {oki tak fig robia,

§: 53
Zrazy z cielgciny.
Na dauie.
Wes cielgeing pieczong na roZnic,. po-
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kray na zrazy cienko, widZ wrondel z pietri-
{zka, ccbula, kawalkiem czosnku, {zarlotka,
wizy{iko ufiekay ,.olol, opieprz, wrzu¢ chle-
ba eszrodek, kawalek maffa, migfzav czgfto,
az fie fos wyladzi, na wydaniu napuéé foku
zcytryny, wyday na fi61 cieplo,

Ruel albo okrggla fztuka z cielgcego
uda ze Smietang.
Na przydatek.

Wez ruel albo okragla {ztuke z uda cie-
lecego, pokray na kawalki wiclkosci pol iaia,
nafzpikuy kazdy kawalek floning, ofsl, wiyp
korzeni, pietrufzki, cebuli, grzybkéw ficka-
nych; wivz w rondel z maflem, przyllaw
do ognia, wiyp lzczube¢ mgki, zaley bullio-
nem, i [zklankg wina bialego, gotuy i wy-
fad7 fos dobrze; na wydaniu zapraw trzema
2Gltkami z iaidw, ze Smictang, przygrzey nie
gotuige.

§- 55
Chleb z cielgeiny.

Do funta migla zudacielgcego, wei tylez
¢huftosci wolowey , ufiekay razem, wléz pie-
trufzke, cebulg, fzarlotkg ulickang, ofsl,
opieprz,



Doskxonarzy. 13

pieprz, whbiy dwa iaia Swiefe cale, wley
kabekismietany, wySmaray panewke i obloz
liftkami floniny, wloz te fiekanie, iczeli masz
potrawe z migla lub iarzyny ugotowang i
preefludzong, moZesz wizrodek fiekana wio-
zyC, przykryi liftkami Boniny, upiccz w pie-
cu, upiekllzy, wyimiy z wolna, aichy$ nie
zepful, zrob wirzodku tego chleba czyli ba-
by dziure, naley fofu czyfiego i trochg oftrea
go. Tak ulozywl{zy na pulmifku day na {61

8
§. 6.
Ciclgeina dulzona po mieyfku.
Na danie, _

Wez z uda ciclgcego migla gruby na
dwa palce kawal, nafzpikuy floning, obgo-
tuy moment w wodzie gorgeey, dogntuy zas
zbullionem, wigzkg pietrafzki, fzczvpior..m ty=
miankiem i bazyliky, ugotowawfzy wyimiy z
rondla, zbierz thuftos¢ z fofu, przecedz fos
przez fito w inny rondel, i wygotuy go do.
brze, wi6Z potym migfo niech fig uglafler-
ic, gdy fig ztey flrony gdzic fzpikowane
uglaflervie, wloz na pulmifku, przygrzey fos,
zaley z galzczem i bullionem, na W}Tdamu
podley cielgeing,

H
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{87
Chrzaftki cielgce z truflami czyli kosci
biodrowe.

Na danie.

Wez trzy “kosei biodrowe zlgez razem,
odkroy nie potrzebne kawatki migfa, nafzpic
kuy lub obloz floning i truflami, utratowane-
mi z [olg, pietrufzkg, cebuly, ugotuy w bul-
lionie; ugotowawlzy, tlultosé zbierz, wloz
dwie fyzki galzczu, wyfadz (s, azeby byl ni
zbyl gefty, ni rzadki, podley kosci biodrowe
z cielgeiny,

§- 58.
Inaczey cielecina.
Na praydatek,

Pokray z uda ciclgcego migfo tak iak
do dufzenia wyzey, ze6b fkrzyneczki papiero-
we biale wedlug wielkosci miefa kawalkéw,
wylmaruy maflein, widz to migfo z maffem,
pietrulzkg, cebuly, fzarlotkg i grzybkami ufie-
kanemi, of6l, opieprz, wldz te fkrzyneczki
na roft, podloz papiern arkusz fmarowany
maflem, upiecz nad zarzewiem zwolna,
upiekllzy. z iedney firony przewrdé na drugs.
Day na fiol w fkrzyneczkach, polawfzy po
wierzchu octem,
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§- 59-
Galaretta dla chorych.

We7-w garnek albo tygiel kurg oczy-
{zczongy i wyprawiong, z podkolanka cielgce.
go blifko pultora funta miela, i dwie'kwarty
wody, ugotuy i zfzumuy, potym zbierz tluflosé,
przeced bullion przez fito, przeley w rondel,
w kray kilka kawalkow cytryny ze fkorki
obrawlzy, icieli nie masz-cytryny wpusc kil-
ka kropel octu z wina bialego, wiyp éwier¢ -
funta cukru, trochg foli, dwie fzczubcie ko-
ryandru, i maly kawalek cynamonu, gotuy
przez kwadrans, wbhiy tizy iaia z bialkami i
flkorupkami, zagotuy z wolna, miefzaige czg-
{to, a7 galacetta zrobifig czy(la, ido trzech pul-
kwaterek wygotuie fig; przecedZ przez ferwe-
te bualg, wyciéniy dobrze, widz galarette w
naczynie czyfle, poftaw na zimnym mieylcuy,
albo na lodzie, uzyiesz gdy trzeba.

§. 6o.
Ogony cielece 4 la St. ménéhoult.
Na praydatek lub pryfiawke.
Pokray trzy ogony cielgce na dwoie, ob-
oty w wodzie gorgcey, ‘wloz w garnek z
bullionem tluftym, wigeka pietrufzki, cebu-

la, kucikiem czosnku, trzema gozdzikami,
H 2
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dwiema fzatlotkami, bobkowym lisciem, ty-
miankiem, bazylikg, folp, pieprzem, mar-
chwig, i pafternakiem, ugotuy i wyfadz fos
dobrze, przeftudz, przecedz {os przez fito
razem z t{ultosciy, wley w rondel, wbiy trzy
iaia z mgky, zapraw, przyftaw do ognia, az
fig zgeftnie, narelzcie cbmocz ogony w tlu-
ftosei, polyp chlebemn, 116z na pulmifku,
przyrumied pod pokrywa, wyday z fofem
oftrym,
_ §. O
Potrawa dana w rondlu.
Na denie.

Ugotuy trzy éwieici funta ryzu w ma-
lym garczku z bullionem, i tiuftoicig topio-
ng; ugotowawlzy tluflo i geflo, wisi na
{pod pulmifka frebroego lub inpego, ktory fig
zda na ogiei poftawi¢, ryZu na grubosé
dwoch talerdw, na ryzu poldz - iakie ci fig
podoba miglo, choéby i migfzane, trzeba Ze-
by bylo gotowane i dobize zaprawne, przy-
16z wizyliko miglo ryzem, pogladZz noZem
poftaw pulmifek na gorgeym popiele, przy.
kryi pokrywg od tortu, naléz ogaia na wierz-
chu, przyrumied ryz prigknie, na wydaniu na
chyl pulmilek , zbierz ttultos¢, wyday na fu-
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cho, albo iezeli chcesz mozesz daé z iakim
malym fofem,
§. 62.
Brezolle cielece.
Na przyfiawke b na danie.

Pokray ruel cielgcy iak naycieniey, fze-
roko’ na palec, tyle 7eby pulmilek okrylo,
Wez.pietrufzki, cebuli, fzarlotki, ufiekay dro-
bno, wley wroadel oliwy przeduniey lubmafla,
wazrué ziol rzuych przednich fiekanych, of6),
opieprz, uloZ na tym trochg ruelle cielgce
czyli brezolle, potym polyp ziotami; przyioz
maflem lub wley oliwy, ofol tréiche, i opieprz,
znowu wlozylz warlztg brezollow tym fpofo-
bem wizyftko w rondlu uloZysz, narefzcie
przykryiesz liftkami floniny i papiesem bia-
iym, pokrywg rondel przyloZysz, i na go-
rgeym zarzewiu przez poltory godziny goto.
waé bgdziesz, w pol przegotowawlzy, wley
pol fzklanki wina bialego, gdy iak fig nalezy
ugotuig, dasz tuftosé zebrawlzy z fofem na

ftol,

3

‘3
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ROZDZIAL VI,

O wieprzowinie.

“@Vue przowina ieflt {inaku bardzo pr;vmml*c
g9, 1 wkuchni obeys¢ {ig bez niey nie mozna,
iednak nie wiele tu uzywana bgdzie, ponie.
waz lubo to mig/o pofilne, ale trudne do fira-
wienia, i Zolydek offabia, przeciez dogadza-
13c wieprzowing lubigeym cokolwiek o niey
nadmiguig.
g 1.

O glowie wieprzowey.

Nu wielkqg prayflamoke.

Daic fig rownie iak glowa dﬂl'a-. opal
i3 w przody nad p{uxmemr‘m - wytizyi mo-
cno cegly, narefzcie ofkrob nozem.

Oczylzczywizy , wybierz koSei przez po-
lowg nie pluige kory, nalzpikuy w $rzodku
floning, oflol, wiyp korzeni, pietrufzki, ce.
buli, grzybkdw, czosnku, ufickay wizyfiko,
obwint chplt bialz, obwig, ugotuy z bullio-
nem, winem czer wonym, v/ iazkg pietrulzkd,
cehuh marchwi, folg i pieprzem, ugotowa-
wizy wyﬂud/, dobrm, potoz na ferwecie, day
na przyflawke na Szrodek ftolu,
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§ 2.

Ser z wieprzowiny.

Na wielkie danie na zimno.

Glowe wieprzowg oczysé pigknie, wyi=
miy koéci, wykrdy miglo i tlultesé nietykaige
fkdry, toz famo migfo - pokray drobno, i ty-
lez tluftosci, oddziel chude ofobno, tlufte
ofobno, pokray ulzy takie na zraziki, przy-
praw po obydwdch ftronach, ofol, opieprz,
wiyp tymianku, bobkowego lmu, bazyliki,
gozdzikow fzesé, dwie Ereziiai koryandra,
pot mufzkatolowev galki,dwie odnozki czosn-
ku, catery fzarlotki, wffyﬁko poﬁekane dro-
bno, gars¢ natki pietrulzczaney, wiéz fkorg
zgfowy wieprza w rondel, vloz zraziki mig.
{a, warlztg zrazéw, [zynki druga, potym pietru-
fzki, i tak przeplatuige wizyltko wvlozysz,
fkoifczywlzy , zalzyi obwii w chuflg bialg,
obwigz, wilaw ten fer wicprzowy w garnek
proporcyonalny, gotuy przez fzeé albo fie-
dem godzin z bullionem, kwartg wina biale-
go, cebuly, marchwig, tymiankiem, bobko.
wym lisciem, bazylika, odnozka czosnku,
folg, i pieprzem , ugotowawfzy wyimiy niech
ofigkuie, wléz w naczynie przyzwoite, za
ftudz, day nazimno,

H 4
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§.

9
Ufzy, ozorck, 1 nbiki wieprzowe iak
{porzadzac¢?
Na przyftawte.
Ufzy gotuig fig wrondlu tym fpofobem,
iako glowa, ugotowawfzy polyp chlebem,
opiecz, day na fucho,
Qzor daie lig z folem oftrym, a leplzy
ielt folony i wedzony, nozki podobniez za-
prawisz i [porzadzisz iak ufzy.

§- 4

Szynki iak zaprawiac i {porzgdzaé.

Cwierci zadnie z wiepiza biorg- fig na
{zynki, inalolone wedzié trzeba, oraz zapra-
wié tym [pofobem.,

~ Zeéb fapor z foli, falewry, i ziol pa-
chnigeych, 1ako tymianku, bobkowego liscia,
bazyliki, balzaminy, maioranku, combru, na-
mocz na wpo! w wodzie, nawpdl w winie,
niech ten fapor przez 24 godzin
ftoi, potym z1._v (,‘7,";{10, namicz wnim f-;-'_:‘;n_
ki nadair§. Po tych dniach wyimiy z fa-
poru niech “ofigkny, i powieic w kominie do
wedzenia, ,
Uwedziwlzy, azeby fi

z zielamm po.

¢ konlerwowafy,




DoskonNAZzY. 121

poley winem i octem, na wierzchu przylaz
popiolem,
Na wiclkq prayfiawke.

Gdy cheesz gotowac, oczysé, wymocs
w wodzie przez dni trzy, obwii w chultg
czylly i widZ w Kociolek wigh (zv od {zynki.
Naley dwie kwarty wody, i h‘ez wina czer-
wonego, wlez pietrufzki, w |{1:kg z bazylikg,
tymiankiem i innemi ziolami, -gotuy f?vr:kq
przezpigé lub fzedé godmu p1n malym ogniu.

Ugotowawlzy przeflud wkociolku, po-
tym w;-umy i obeiggniy zwolna fkore niety-
kaige tuftosci, pofyp po wierzchu pietrufzky
fickang, trochg pieprzem, chlebem tartym,
naréfzcie preyrumie lopatkg rozpalong, i
dasz zimno na ferwecic na wiclkg przyftawke.

Kotlety wieprzowe z zaprawa.
Al | el >
iViee  Uelic.

Fokray kotlety, ugo fuy z buollionem,
“.Q'ud [)':trlzﬂtm, .‘OIQ, P cpizem, (no -:.‘ny
mleczko cielgee, - pokray w k()imt;., wioz w
roadel z grzybkami, watrobka z drobiu, ka.
walek mafla, przyitaw do ognia u'f" P fzczu-
e¢ maki, wley pelowe bullionu, PLJI(\\P
vina bialego, fokuile poatrzeba dla zaprawie-

)5 40
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nia potrawy, ofdl, opieprz, wrzu¢ wigrke
pietrulzki, cebulg, pét odnoike czosnku, dwa
gozdziki, ugotuy , i wyfadZ dobrze fos, poley
nim kotlety,

6.

Kifzka wieprzowa takZe z dzika.

Ufiekay cebule, ugotuy zwedy, ztrochy
fadta, vgotowawlzy, gdy fama tluftos¢ zo.
ftanie, pokray fadlo w koftkg, wi6Z w ron-
del do cebuli, ze krwig i kwaterky $mietany,
oldl, i korzediami réZnemi przypraw, na-
peluiy kilzki przez polowe wigkfzg, zawigZ
obydwa kordice u kazdey kilzki, ugotuy wwo-
dzie gorgcey przez kwadrans, azeby doswiad-
czyl, ieieli (3 ugotowane, wyimiy przekol
fzpilky, iezeli krew nie wytryfknie, znak iefl
Ze ugotowane, narefzcie wyimiy, przeftudz,
opiecz, day na fiol,

§. 7.
Kilzka z ré6Znego migfa.
Na pryydatek.

Wez iakiego chcesz migfa ‘pieczonego
na roznie, ulickay drobno, z miglzay ze
krwig wieprzowg, fadlem.w kolikg drobng
kraianym, i trochg $mietany, of6l, wiyp ko-
vzeni, pictrufzki, cebuli, trochg bazyliki



DosxoNalLY. 123

yliekawlzy, wloz te mafle w kifzkg, napel-
niy trzy czesci, zawigz'kosices zagotuy kilka
razy w wodzie gorgeey, ngotowane, opiecz,
day kiedy zechcesz,

§. 8
Kifzka biala po mieyfku.

Na praydatek.

Przyftaw do ognia kwartg mleka, ugo.
tuy, wlyp potym dobrg garé¢ osrzodku chle.
ba, ‘przetrzyi przez durfzlak, ugotuy razem
obracaige czgfto, az wizyfiko mleko w bul.
ke wligknie i z geflnie, wyfludZ, pokray
{ze¢¢ cebul w kofikg, ulmaz zwolna z ma-
flem, przyday pol fonta fadla fiekanego,
z mieflzay z cebuly odflawiwlzy #od ognia,
wiyp takie w $rzodek chleba, whiy razem
fzesé zoltkéw z iaidw, i pélkwaterck émieta-
ny, of6l, wiyp [\O'Ltni, wez kifzki wedlug
upodobama pokmmuc na dlugos¢é, wldz tg
zaprawg, W Kifzii trzecig czgi¢, zawig? kcui-
ce, ugotuy w wodzie gorgcey, przez kwa-
drans, ugotowawfzy, przefludZ, opiecz w
papiecowych fluzyneczkach, na wydaniu day
wpicczone,
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0. o.
Spofob robienia malyeh kielbas.

Pofpolicie bierze fig migfo wieprzowe
p:hmﬂ e tluftoseig, iezeli cheesz uunego,
badz cielgciny, zaigea; albo krolika, przydasz
fporo thuftosci: ufickay z prc!.uf}.'tgﬂ cebulg,
ofdl, zapraw korzeniami, paldz kielbasnice
tym mielem, zawiaz z obydwéch koricow,
uwgdz w kominie przez dwa dni, potym go-
tay dwie lub trzy godziny w bullionie z fol,
mozesz preydaé gdy zechcesz f?’zunorn {ie-
kancgo, i fadla topionego nim nadzieiesz,
}\Jdubnrc: 1 trufli' przymigfaé mozua.

. 10.
Inaczey kieibafy i kifzki.
" Na przydatek.

Wez kifzki ttufle z wieprza oczyéeiwizy,
pokiay na iaky cheesz dlugosé, nemocz w wo-
dzie, z odtem, tymiankiem, bobkowym li-
“Sciem, bazylikg, zmigfzanéy, niech przeyda
tym {makiem, weZ czgsé tych kifzek, pokray
drobno, podobniez {adlo i migfo wicprzowe,
przypraw korzeniami, ofol, przyday trochg
anyki, naloz kielbasnice, sgotiny w wodziena
p ! zwinem, zfolg, t)’tnfnﬂk}em, bobkowyin

disciem, bazylika, trochg fadla, vgotowawlzy,

[
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przefludé, na wydaniu opiecz, dasz na pray-
datek.

§ 1n
O profigeiu.

Profi¢ vpieczone dasz tym fpofobem: *
oparzywizy i oczysciwlzy , nadkroy fkory nad
karkiem, i pod fopadkami;, zeby fkora nie
pgkla, piekge {maruy tluftedcig lub Honing,
upieczone day na floly swieze dla fkdrki zeby
nie zmigkla, _

o 120
Profi¢ guftem au douillet.

Na wielky prayfiawke na zimo.

Zrsb bullion z pregi wolowey i podko-
lanka cielgcego, przyday dwie nozki, wigzke
pietrufzki, cebulg, dwie odndzki czosnku,
trzy goZdziki, polowe mufzkatolowey. galki,
marchew, ugotowawizy migfo przecedz bul-
lion przez fito, wiéz profzg w naczynie mier-
ne, i cztety swielkie ca ki, naley przecedzonym
bullionem, przyday kwalrg wina bialego, (o=
li, pieprzu, gotuy przez poltory gndzm; po-
tym przecedZz znowu- bullion ten przez fito,
zbierz tlultosé, poftaw na piecyku, azeby fig
zfiadla galarerta, wpusé foku z p6t cytryny, i
wloz fzeéé bialkéw, od iay zfkorupkami ubi-
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.

tych, gdy fig uklaruie przepus¢ przez lerwetg)
ulo7 profig na pulmifku, cztery raki nafpo-
dzie z pietrulzky ziclong, poley galaretty
profig po wierzchu, wyltudziwizy, umocz
w wodzie gorgcey fpodek putmifku czyli in-
nego naczynia na ktorym profig bedzie, prze-
wro¢ predko na inny pulmifek z ferwetg na
fpodku ulozong, day potym na {tol.

§. 13
Inaczey profig.
Na przydatek lub danie.

Wez oftatek z profigeia pieczonego co
zeydzie ze flolu, pokray na zrazy drobne,
wioz w rondel mafla kawalek, grzybkow fie-
kanych, wigzke - pietrulzki, ccbulg, kucik
czosnku, dwie fzarlotki, dwa gozdziki, pol
bobkowego liscia, tymianku, bazyliki, przy-
ftaw do ognia, wiyp fzczube¢ maki, wley
{zklankg wina bialego, tylez bullionu, foli,
pieprzu, gotuy zwolna, fos wyfadZ do polo-
wy, narelzcie zapraw trzema zoltkami, 2z
dwiema IyZzkami foku winnego tylez bullionu
ubitemi: przygrzey niegotuigc, wyday cie-
plo.
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§. 14.
Profi¢ po lionfku.

Na preyfiackg wicky na zimno.

Oczysciwizy i wypraw;wfzy profig, wys=
bierz kosci, glowke i nogg w calosci zofta.
wisz, zréb nadzienie tym fpofobem; wley w
rondzl kwartg mleka, gdy fig zagotuie wiyp
osrzodku bulki pol fonta, niech fie gotuie,
az zgelinie i wizyftko mleko wiigknie, mig-
{zay czgfto, Zeby fig nieprzypalilo, preeftudz,
weZ z uda cielgcego migfa blitko funt, tylez
thuftosci wolowey, ufickay razem, przyday
odrzodek bulki, pietrufzki, cebulg, dwie fzar-
lotki, grzybsw, wfzyﬂko ufiekay drobno, ofol,
OPICI)IZ, wbiy cztery iaia 2 biatkami i 2¢ Ztka- -

pokray w koflkg watrobkg z profigcia,
tylc; fzynki, zmiglzay z nadzieniem, wloz
to wizyftko wérzodek profigeia, zafzyi zaldz
POI’Zanle, iakby do upicku, przykryi liftka-
mi floniny, obwii w ferwetg obwigz, gotuy
przez trzy godziny, na wpdl z bullionemn i wi-
nem bialymn , marchwig, cebulg, wiazky pie-
trufzki, fzarlotka, odnozkiem czosnku, goz-
dzikiem, tymiankiem, bobkowym lisciem,
b!zyhkq, ugotowaw(zy, przeftudZ day zimno
aa ferwecie, na pray(la whg wielka,
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R XD ZADY N A F VI,
O baranku.

R.ubo baranek nic icft naywybornieylzy w
finaku i niezbyt zdaty do kuchni, gdy migfo
w nim chude, atoli fpofob fporzgdzania nie-
ktorych czgsei opifze.
§. 1.
Podrubki baranka po mieyfku.
Pod nazwitkiem podrubki baranka, ma
fle rozumieé: glowka, watrobka, ferce, lek-
ki, i nozki.
0d glowki odrzué fzczgki, wyplucz w
wodzie, 'inne podrubki pokray na kawalki,
obeiggaione, ugotuy w bullionie, z maffem,
wigekg pietrufzki, folz, i pieprzem, ugoto-
wawlzy, zapraw trzema zGltkami Swiezemi z
mickjem, przygrzey fos wley potym odrobi-
ng foku winnego, uloz glowg na pulmitku,
odkryi-mozg , w kolo padrubkami, poley fo-
fem. po wierzchu.
§. 2.

Gléwka baranka z réing zaprawa.
Wez dwie glowki -baranka z karczkiem,
oddeym
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oddeym fzezgki i pyfzczek, obciggniy i ugo-
tuy w wodzie bialey iak ufzy cielgce pag,
Inaczey:

Wioz glowke w garnek, naley bullio-
nem, wrzué wigzke pietrufzki, z bazylika, ty
miankiem, marchew, cebulg, wﬂ:p foli, p:e-
przu, wkray pél cytryny obrawlzy ze {kury,
ugotuy przy nml’ym oguiu, ugotowawlzy, od-
kryi mozg, wloz na ;uhnafim, dasz z iakim
zechcesz 1urem, iako to hilzpaiikim, fofem
pofilnym, z fallzg plepun} Ao & fofer zies
lonym, daie lig takic z zaprawg z kurzych
glzcbicm albo trufli,

Robig potaz bialo z glowkg barani,

& %
Cwier¢ baranka.

Cwieré baranka przednia ieft [maczniey-
{za niz zadnia, zazwyczay daie fig pieczona na
roznie, albo dufzona pag. i glaflerowana,

Mozna fakie daé dulzong z zaprawg ze
{zpinakiem , albo gotowang z ogurkami.

SporzgdZ na danie po angielfku, przy-
dawlzy kotlety opickane, iak kotlety fko-
powe,
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§." 4.

Zrazy z baranka.

Na przydatek,

Wisz wrondel kawadek mafla; grzybow
kraianych wzraziki, wigzke pietrufzki z bazyli.
kg, tymiankiem , gozdzikami, przyftaw do
ognia, wivp fzczubeé magki, zaley bullionem,
ugotuy az fig fos wyladzi. Wiez potym zrae
zy z baranka- pieczonego cienko kraiane, za-
praw trzema Zoltkami .z mlekiem ubitemi,
przygrzey fos nie gotuige, na wydanin wley
trochg foku agreftowego albo octu winnego.

§. 5.
Inaczey zrazy.

Przegotuy Smietany miglzaige czgfto,
azeby fig nie zwarzyh wloZ potym zrazy z
baranka kraiane piec?one,, i ])Uy"’l zey razem,
przypraw dobrze, i day na flsl.

§. 6.
Mleczko z baranka.

Mieczko z baranka podobniez uzyé mo-
ina do zaprawy i tak fporzadzi¢ iak cielgee

pag:




L
Dosxonaly. 31

§. 7.
Nézki baranka.
Na prayfiawke.
Ugotuy dwanafcie nozek baranka, i
18 albo 20 inalych bialych .cebulek, zrdb
rumniane z.osrzodka chleba, trochy fera tar-
tego, kawalka mafla, trzech Zoltek z iaiow,
zmigizay wizyltko razem, rozpoltrzey na
fpodka pulmifka, na ktdrym. masz daé, po-
ftaw ten pulmifek na gorgcym popiele, niech
fie troche przypiecze, uloz potym na wierz-
chu n6zki baraoka, cebulkami bialemi prze--
Kadane, przygrzey ielzeze trochg, narefzcie
ofgcz z thuftodei, poley fofem dobrym z cie-
Igciny.
Ozorek, ndzki, i ogon, podobniez fpo-
rzadzaé mozesz iak tkopowe,

He = = >

ROZDZIAEL VIL

O ptaftwie domowym ezyli drobiu fol-
wareznym w powfzechnosci.
Opi{'a wizy doflatecznie o migfie iadkowym,
teraz przyllgpmy do migfa delikatnieylzego:
Zaczynam od kurezgt, ktore f3, nayzdrowlze

Ie
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z przyczyny , iz to migfo ieft miernie pofila.
igee, i do firawienia latwe, dla czego i cho-
rym ie$¢ zazwyezay pozwala fig,

Kazde ptaftwo zabite, powinno by¢ fku-
bane na fucho, aopaliwfzy nad ogniem wy-
prawione ; pomiiam {pofob wyprawiania, kto-
ry w powlzechnosci ieft wiadomy,

§. L
Frykas z kurczat.

Na danie.

Dwoie kurczat pigknych ofkub, opal, i
wypraw, podziel na czgsei, wymocz trochg
w letniey wodzie, zaloz watrobke i pepki u
fkrzydel, wiéz potym w rondel z maflem,
wigzkg pietrufzki, cebulg, bobkowym liciem,
. tymiankiem, bazylika, goZdzikami, grzybami,
i zrazem ktorym {zynki, iezeli masz, przyltaw .
do ognia, wyladz fos dobrze, wiyp fzczubeé
myki, zaley trochg woda cieply, ofl, opieprz,,
zagotuy znowu, na wydaniu, zapraw z6ltka-
‘mi Z iaiow ze $mietang albo mlekiem, przy-
grzey nie gotnige, wpusc {oku z eytryny, al
‘bo trochg oftu, uloz frykas na pnhmﬂm
drubka na fpodzie, fkrzydetka i n62ki na wierz-
chu, poley wizyliko fofem , iezeli cheesz mieé




DosxoNaAzy. 133

frykas bielzy , ociggniy fkorkg przed gotowa-
niem z kurczgt, nim podzielisz na czedci,

Mozesz daé takZe kurczgta rumiano z
karczochami wipol gotowaneini, pokray kur-
czgta na czgsei, wloz w rondel zmaflem , wig-
zkg pietrufzki, tymianku, bazyliki i karczocha-
mi kraianemi, wlyp lzczube¢ maki, zaley
bullionem, trochg foku; i pél fzklanki wina
bialego, zagotuy przy malym ogniu, zbierz
tloltosé, ugotowawlzy, wyday z fofem za-
wiefiltym,

§.0 2

Kurezgta po tatariku.

Wyprawiwizy, obciggniy kurczgta nad
ogniem, przekréy przez polowe, wylam ko-
Sei, umarynuy wrozpulzezoaym masle, wloz
pietrufzki, cebuli, grzybkéw , odnoike czosn-
ku, wizyltko ufiekays, ofol, opieprz, obmocz
w masle, polyp chlebem, upiccz, day na fu.
cho, albo z matym folem.

§. 3.
Kurczgta w fkrzyneczkach.
Oporzgdzaiwizy iak fig nalezy kurezgta,
umarynuy, 2z pietrufzka, cebulg, fzarlotka,
czosnkiem, wizy(lko w calosci z maflem Jub
oliwg przednig, folg, i picprzem, zr6b fkrzy-
13
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neczki z papiery, wloZ w nie kurczgta przy-
prawione, przyléz liftkami floniny, i papie-
rem, opiecz zwolna na rufcie albo pod po-
krywg tortu, opieklfzy, odrzoé ziola i foning,
wpusé kilka kropel foku winnego, day w {krzy-
neczkach, albolitez, wyigwlzy z nich dasz z
fofem, iakim chcesz.

§- 4

Kurczeta pieczone na roznie,

Opal nad ogniem 1 wypraw kurczgta,
wldz wirzodek floniny tartey, i watrobke z
kurczat fickang, trochg pictrulzki, cebulg fie-
kang, ofdl, zafzyi, aZeby nic nie wypadio,
ociggniy w roadlu w tluftosci, potym npiccz
na‘roznie, obwid Rouing i papierem, gdy lig
kurczgta upieka, ufoz na pulmifku, day zfo-
{fem lub zaprawg iaky zecheesz, iako to:
z fofem poflilaigeym albo z fofem karpim.
z fofem hifzpaiifkim - -z [ofem wlofkim.
z folem fultadfkim - - 'z fofem oltrym,
z folemniemieckim - - z fofem Krélowy.
z fofem angieltkim,
z fofem bialym z kaparami i ferdelem.

Lub tez zréznemi zaprawami, iakoto:
z truflami alba z rakami.
Pieczarkami STREX Piﬂ aciami,
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Smarzami albo z watrobkami,
z malym grochem - . z rozkami.
z ogorkami - « z oftrzygaini,

§. 5.
Kurczeta z grzankami.
* No danie.

Wez dwoie duzvch kurczat, zréb na-
dzienie z watrobki, vpiecz na roZnie obwinig-
te floning i papierem, upieczone day z fofem
naftepuigeym : ulmaz grzanki w masle, albo
oliwie przedniey, ofgcz, i wtey famey tlu-
ftodci ufmaz cebule kraiang, przelmazywizy
przyday pietrufzki, [zarlotki, iedng watrobke,
nliekay wlzyfiko, wley fzklankg wina biale~
go, i dobrg 1yzke galzczu, zbierz tultosci z
fofu, of6l, opieprz, zagotuy przy malym
ogniu przez kwadrans, wy day kurczgta,, oblo.
zywlzy grzankami,

.G
Kurczeta z kalafiorami.

Oczylzczone kurczgta iak fig nalezy, na.
dziey watrobkg f‘clﬂnj, 2 maftem pit’tmf}kq,
cebulg fiekang, folg, i pieprzem, ociggniy w
rondlu: w magle lub fadle topionym, potym
obwiii w floning i papier maffem {marowa-
ny, wpiecz naroinic, upieczone uloz na pul.

14
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mifkn, w kolo za¢ obloz karafiolami ivz go-
towanemi w wodzie z maflem i folg, poley
fofem po wierzchu z robionym z gjfzczem,
maflem, {olg 1 pieprzem.

§- 7.
Inaczey kurczgta.

Oczysciwlzy ; przekeéy na dwoie kur.
czeta, wloz w rondel z maffem, kawatkiem
czosiku, dwiema {zarlotkami, grzybami, pie«
trulzky, cebuly ﬁckanq przyday fzczubeé mgy-
ki, wley [zklanke wina bialego, tylez bullio~
nu, ofél, opieprz, ugotuy i wyday fos, zbierz
tluftesé na wydaniu.

§. 8.
Kurczeta z {yrem.,
Na danie,

Oporzgdzone, wyprawione i uloZone
1ak fig nalezy kurczgta, wiéZz w rondel z ma-
flem, wley pol [zklanki wina bialego, tylez
dobrego bullionu, wrzué wigzke pietrufzki,
cebulg, pot bobkowego liscia, tymianku, ba-
zyliki, trochg foli, pieprzu, gotuy godzing
pray malym ogniu, potym wyimiy kutczgta,
wloz mafla iak orzech z mgkg utratowanego,
przygrzey, wley czgéé fofu ma pulmifek, wiyp
ng to fera mialy gari¢ tartego, potym wioi
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kurczeta, znowu poley fofem i pofyp ferem
tartym , poflaw pulmilek nad piecykiem pod-
pokrywg  niech fig przyrumieni, wydasz na
fio1 cieplo, ieieli fer bgdzie flary nie trzeba
bardzo kurczge folié.

§- 9.

Kurcz¢ta z eftragonem czyli torun
zielem.
Na danie.

Obgotuy przez pol kwadranfa dobrg
garéé eflragonu, przel¢z w zimng wodeg, ufie-
kay wycilngwlzyy opal, oczy$¢ i wypraw
kurczeta, ufiekay watrobki, przyday mafla,
czgs¢ eltragonu fiekanego, foli, pieprzu, wi6z
to nadzienie w $rzodek kuuzgt ociggniy W
rondlu z maflem, obwid na pnerf'ad; ﬂunma
i papierem, upiecz na roznie, upiekllzy vilbi
refztg ellragonu wrondel z watrobkami, ma-
fla iak orzech z mgka tratowanego, wbiy dwa
zoltka, wley pél {zklanki [oku, dwie lyzek
bullionu, odrobing octu, foli, pieprzu, pizy-
grzey fos nie gotuige, wyday kurczgta,

§. 10.
Kurezeta po flifowfku.
Na danie.
Obkroy dwanascie cebulek bialych z cby-
Lig
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dwoch koncéw, obgotuy przez pol kwadran-
fa w wodzie gorgeey, przeléz w zimng dla
zdigeia pierwlzey fkorki, pokray dwie mar-
chwi, i ieden paflernak na dlugos¢ dwoch pal-
cy, zramien w rondlu Kkawalek mafla, z
dwiema f{zczubciami mgki, migfzaige czefto:
wley fzklankg wina bialego, 'tylez bullionu,
wioz marchew 1 cebulki male, wigzke pietru-
{zki, pot odnozki czosnku, dwa g(:&dziki,
bobkowy lisé, tymianku, bazyliki, of6l, o-
pieprz, w@otuy z wolna przy malym ogniu;
potym dwoie kurczat obciggniy w madle, po-
kray na czworo , wioz w zaprawg idrubka,
gotuy godzing pomalu, ugotowawlzy i fos
wylhdziwlzy, przyday icmela [m\dnwu idoa
brg fzezubeé kapardw, wyday cieplo,

§. 1

Kurczgta po ogrodnicku.
Na n’a;u.‘:‘

Przekroy na pbfo\vg kurcrgt dwoie,
wprzod OPOL?.p,nu fzy iak fig nalezy, umary-
nuy przez godzing z maflem cieplym, pietru-
fzkg, cebulg, grzybkami, wizyftko ufieka-
wizy, ofsl, epieprz, wyimiy potym kurcze-
ta z marynady, polyp Lh.cbem, opiecz rcl},rg
warynady P”-‘ ewaige, upicczone dasz z2lofbm
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zrobionym, z {okiem cielgcym, folg, pieprzem,
pietrulzky  fiekang, dwoma Zdltkami, przy-
gl‘ZC}’ ne gOtl“I‘-C.
12.
Kurczeta Zybetowym finakiem.

Na danie.

Podziel kurezeta na czgfiki, widz wron.
del zdrobkami, grzybkami; wigzka pietru.
fzki, cebula, odnozkiem czosnku, p6tbob.
kowego lifcia, tymiavkiem, bazylika, gozdzi.
kami, i maflem, przyftaw do ognia, wloZ do.
brg {zezubeé maki, wley (zklanke wina biale-
go, bullienu, foku ile potrzeba do zapra-
wy, [oli, pieprzu, gotuy i day zfofemn za.
wiefiftym.

§. 13.

Kurczeta z malym grochem.

Na danie.

Pokraiane kurczeta na czesci widz w
rondel z kwartg grochu, kawalkiem mafla,
wigzkq pietrulzki, cebulg, przyffaw do ognia,
wivp dobrg fzczubeé mgki, wley polowe fo-

- ku, potowe bullionu, gotuy i wyfadZ fos do-
brze, .na wydaniu odrgbing pofol, i cuktu
wloz iezeli cheesz,
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4. 14.
Kurczgta po hifzpanfku.
Na danie.

Wybierz kosci, niepfuige nic flkorki, nas
tomialt naléZ zaprawa z mleczka cielgeego,
uléz okraglo i obwigz, obloZ floning, iob-
witt chufty czylta, uvgotuy z winem bialym,
dobrym bullionem, wigzkg pietrufzki, bazy-
liki, tymianku, goZzdzikami, narefzcie dasz na
{tl z fofem hifzpadikim.,

§. 15.
Kurczeta a la Ste Ménchoult. |
Na danie lub przydatek.

Wioz w rondel dwoie kurczgt, z ma«
flem, [zklankg wina bialego, folz, pieprzem,
wigzka picu'ufzki, cebulg, odnozkiem czosn.
ka, tymiankiem, bobkowym lisciem, bazyli-
kg, gozdzikami, gotuy z wolna, niech {ofem
Pucydq, potym obmocz kurczeta w iaiach
ubitych; polyp chlebem, poley znowu ma-
flemn, i chlebem przelyp, opiecz na rascie pig-
knie, day na fucho albo 2z fofem czyftymn, tro-
che ofteym,

§ 16.
O kurach flarych 1 miodych.
Kokofze ftare 1 mnlode iz dobre na ro-
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{ol, iuzywaig do galarety miglney ‘dla cho.-
vych, przydawlzy podkolanko cielgce, robi
fig takze rofol bardzo pofilny z kury -z migda.
low, galaret. i rofolow migfnych.

Dobre {3 oraz na wygotowanie na fmak
do zaprawy roznych fofdw iwielu potraw.

O iendykach flarych i iendyczkach.

}endyki {zpikowane pickg fig na.roznie, albo-
litez liftkami foniny obkiadane, ofobliwie gdy
fa mlode, upieczone na zimno, cokolwiek
zeydzie ze ftolu, fporzadzié moiesz zroZng
zaprawy, na zraziki pokraiawlzy, nogi za$ da-
ig fig opiekane na réscie zlofem robert; inne
naftgpuiy.
<8
Drubka ziendyka na frykas bialo lub
rumiano.

Na danie lnb przydater.

Wez od iednego albo dwdch iendyksw
drubka, to ielt: fkrzydla, nozki, fzyiki, wa-
" trobki, pepki, oparz, i oczysé; wldi w rou-
del .z maflem , wigzkg pietrufzki, cebulg, goz-
dzikami,. tymisnkiem, bobkowym lisciem,
bazylikg, grzybkami, przyllaw do oguia,
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wivp dobrg fzczubed maki, zaley woda lub
bullionem, ofol, opieprz, ugotay i wytadz
{os dobrze, na wydaoin wyimiy wigzkg pie-
trufeki, zapraw trzema zbltkami 2 110w z¢
¢mietany ubitemi, przygrzey niegotuige, wley
trochg odtu, lub foku winnego,

Jezeli cheesz da¢ rumiano, przyrumie-
niwfzy zmaky, wley bulliona polowg, i po-
lowg [oku cielgcego, wygotuy.
$ §. 2

Spalob fporzadzania ftarych ien-
dykéw.

Mozesz da¢ dulzone, wprzéd ofkubiesz,
wyprawisz i oporzgdzisz iak fig naleiy, obcig-
gniy nad weglami, nalfzpikuy, ofsl, opieprz,
wrzué, pietrufzki, cebuli, fzarlotki, wizyftko
ufiekawfzy, witaw w garkn wielkim iendyka,
wley kwartg wina bialego, bullionu, wlbz
matchwi, cebuli, wigzke pietrufzki z bazylika,
tymiankiem, gozdzikami, folg i picprzem,
vgotuy przy malym ogniu, ugotowawizy
przeced? bullion przez fito, wygotuy nagala-
retg, przeftudz, poley po wierzchu iendyka,
refztg ul67 wiérzodek, wyday na pulmifku
iendyka pietrafzka zielong vgarnirowanego,
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T
Nogi iendyka ze $mietang.
Na danie.

Jeieli wydasz iendyka nogi pieczone,
ktore zefzly ze flolu, nie trzeba ich {zpiko.
waé, iezeli za¢ {3 furowe, na fzpikuy wikros
floning , ugotuy naftgpuigeym fpofobem:
wi6z w rondel mafta iak iaie z pol {yikg ma-.
ki utratowanego, of6l, opieprz, wrzué pie.
trufzki, cebuli, odndike czosnku, dwie {zar=
lotki, trzy aozduu;, bobkowy l:s-. tymianku,
bazyliki, dwie frcaubtie koryandru, wley }Jol-
kwaterek mleka, obracay przy ogniu az fig ugo-
tuie, widz potvm nogi iendyka niech fig za-
gotuig swolna, umaczay zuowu nogi, polvp
chlebem, opicce rcl?ta ttultosci polewaigc,
widz wrondel p6l {zklanki foku cielgeego,
dwie lyZek foku agreftowego, foli, pieprzu),
przygrzey, podley na [podzie nogi.

§. 4.
Inaczey iendyki.
Na danie.

Opaliwizy nad ogniem wybierz koei z
iendyka, wloz wirzodek nadzienie zrobione
z watrobek, grzybkow, fRoniny, wizyltke
pekray w malg koltkg, zmiglzay z fol z ko-
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rzeniami, pietryfzkg, cebnla fiekang, zalzyi ien-
dyka, uloz formeg nakfztalt chleba, -obwin
‘pierfi liftkami floniny i kawalkiem fita, gotuy
w garku miecnym, wley bullionu, [zklanke wi-
na'bialego, wldz wigzke ziol przednich, ugoto-
wawizy wyftaw, trzymay wcieple, przeiey ten
bullion w inny rondel tlultosé zebrawlzy,
wygotuy. fos, przyday dwie lyzki galzcen,
odwiii iendyka odrzué floning,, wycisniy przez
chullg z tluftosci, poley fofem.

5 5
Jendyk inaczey.

Na wieltie danie.

Ofkub, opal, i wypraw iendyka, pierfi
mu wylam, nogi po zakladay i fhrzydla wioz
w rondel z maffem albo tluftoscig jtopiong,
pietrulzka, cebula, grzybkami, wizyftko ufie-
kay, obciggniy przy ogniu, potym przeldz
winny rondel ztg zaprawa, ofol, i epieprz,
przykryi liftkami floniny pierfi, wley fzklan-
kg wina bialego, tylez bullionu ugotuy zwol-
na zbierz thultosé, wlbéz w fos troche gafzezu,
przygizey day na flol,

§. 6.
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. 6.
Skrzydia z iendyka z {zczypiorem czyli
cebulg i ferem.
Na danie.

Obgotuy {zesé albo o$m fkrzydel iendy.
ka, wioz wrondel z wigekg pietrufzki, cebu.
la, goZdzikami, pol bobkowego liscia, trochg
bazyliki, wley {zklankg wina bialego i tylez
bullionmy gotuy z wolna, w pdl god:ziny po.
tym wl6z przynaymniey 12 malych cebulek
obgotowanych w wodzie z fola i pieprzem,
dogotuy, narefzcie wyflaw z ognia wyimiy,
niech ofigkng, f{os przeced przez fito, wygo-
tuy, iezeli rzadki bardzo, wléz iak orzech ma-
fa utratowanego z maka, przygrzey, wley na
{p&d pulmifka fofu, wlyp pét garsci fera tar.
tego {zwaycarfkiego albo parmezanu, uloz te
fkrzydfa na wierzchu cebulki, po migdzy nie-
mi, przykeyi znowu ferem tartym, poftaw
pulmifek na piecyku, zagotuy zwolna, niech
fig fos wyfadzi, przyrumien lopatkg rozpalo.
na, albo pod pokrywa, wyday cieplo,

§. 7-
Skrzydla z iendyka na frykas.
Na danie.
Qczysciwlzy fkezydla iak fig naleZy, ob.
K
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gotuy, potym [porzadzisz ﬁykns tym {pofo.
bem 1 z 13 zaprawg iak frykas zkurczat oczym
masz wyiey pag.
§. 8.
Skrzydia dufzone.

Na danie.

Wez dzieligé jalbo dwanascie fkrzydel z
iendyka, lub pigtnascie z pulard, oparz, oezy¥¢,
nafzpikuy drobng floning, obgotuysik wodzie
.gorgcey, narelzcie udusz tym fpofobem iak
masz dulzone migfo po mieyfku wyzZey pag. 113

5. o.
Skrzydla po hifzpaifku.
Na danie.

Obgotowawlzy i oczyiciwlzy wloz w
rondel na floning w liftkach na {(podzie ufozo-

© mg, wley dwie Iyzki dobrey oliwy lub maffa,

iedng fzklankg wina bialego, tylez dobrego
bullionu, wigzke pietrulzki, dwie odnozki
czosnku, tymiankuy, bnbhowegolmm, bazyliki,
gozdzikdw, ofol, opieprz, przyday dwie fzczu-
beie koryandru, ugotowawlzy, przecedz przez
fito, zbierz tluftosé, wléi trochg galzczu,
wiéz na pulmifek fkrzydfa, poley fofem po
wierzchu,
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§. 10.
Skrzydfa po flifowfku.
Na danie. .

Z rumien lyzke maki z maflem, wley
}:u-'tkw_aterek wina bialego, tylez dobrego bul-
ionu, wioz fkrzydla, przyday wigzke pietru-
{zki, cebuli, dwie odnozki czosnku, tymian~
ku, bobkowy lis¢, bazyliki, gozdzikow, {6l 4
pieprz, wpdl przegotowawlzy wioz przynay-
muiey 12 bialych cebulek, obgotuy wprzéd
przez kwadrans w gorgeey wodsie, pokray
grzaneczki z bulki okrggle, przefmaz z ma-
flem, ugotowang zaprawg i fos wyfadzony
przydawlzy fzczubec kapardw- calych, wyley
nalpod pulmifka, po wierzchu za$ fkrzydelka
grzankami okolo obi6z i fofem poley,

§. 1
Skrzydia z grochem zielonym.
Na danie.

Ugotuy fkrzydla z dobrym bullionem,
wigzkg ‘pietrulzki, bazylikg, goZdzikami i
tymiankiem, of6l, opieprz, przyday kraianey
Boniny iezeli cheesz, wez pulkwarty grochu
gotowanego z bullionemn, {zczypiorem i pie.
trulzky, przecedZ poliwkg grochowy przez fi-

to, wioi w nig fkrzydla gotowane dla nabra-
K2
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. nia fmaku, na wydaniu vloz fkrzydla na pul-
mitku, poley po wierzchu ta polewka grocho-
wa niezbyt gefta niezbyt rzadka.
- §. 12.
Skrzydfa z foczewica.
Na danie.

Mozesz tym famym ugotowaé fpolo.
bem, iak z grochem zielonym, tu tylko ieft
roznica, iz nie wloZysz, ani fzezypioru z ce.
buli, ani pietrulzki w gotowaniu foczewicy.

e
Skrzydia z winem fzampanfkim.
Na donie.

Uloz pa fpodzie w rondlu zrazy cielgce,
wioz tkrzydla na wierzch, przykryi liftkami
floniny, wloz wigzke pietrulzki, wiyp foli,
pieprzu, wley fzklanke wina fzampaifkiego,
pol fzklanki dobrego bullioau, ugotuy przy
malym ogniu, ugotowawlzy wloz dnie tyzki
gafzczu wten fos, zbierz tluftosé, przecedz
przez fito, poley po wierzchu na pulmifku
fkezydla, dasz na fiol.

§. 14.
Skrzydia a la St, Ménchoult.
Na danie.
Ugotuy fkezydia, wley fzklankg bullio-
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su, pol [zklanki wina bialego, wigike pietru-
ﬁ:kl, wlyp foli, pieprzu, vgotowawlzy przy
malym ogniu, wyladZ potym fos dubrz¢ prze-
ftudZ; wyimiy fkrzydla, obmocz woliwie lub
tluﬂoécu, polyp chlebem, opiecs pigknie iru.
miano, poley lofem po wierzchu.

Moina. takze tei fame fkrzydla obmo-
czy¢ wiaiach ubitych i w tlullosci ulinazyé
chlebem puiypawﬁcy

§. 15.
Skrzydla z malemi cebulkami
: Ne danie.

Ze6b zaprawg z malych cebulek, iske
wyiey pag.145. Wez iakie cheesz fkezydla od
drobiu wrondel, naley bullionem, wrzué wig- .
zkg pietrulzki, z bazylikg, tymiaokiem, goz-
dzikami, ofdl, opicprz, ugotuy, narelzcie
zbierz tIuItmc, przeced przez fito, wloz po.
tym w zaprawe z cebulek dla nabrania finee
ku, wyday z fofem na (iol.

O pulardach i kapionach.

Pularda daie e takze na pulmifek pieczons,
oblozona ‘w kolo rzezuchg, nalolona i odtem
pelana,

K 3
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Watrobki fpmald kaplonbw, iendykdw
i w:elkmh kurczgt uzywaig {ig na zaprawg.

§ I
Pularda pomieyfku.

Na danie.

Ofkub, opal, wypraw pularde, wiéZ na
fp6d rondla, troche mafla, dwie cebulki kra-
izne, poléz pulardg¢ na wierzch pierfiami
obroé¢ na dol, przykryi cebul kraiang i mar-
chwig, wigzkg pietrulzki z roZnemi ziolami,
wiyp trochg (oli, ugotuy pulardg nad gorgeym
zarzeniem, wpO! ugotowawizy, wley pot
{zklanki wina bialego, gdy iak fig nalezy ugo-
tuie, zbierz tlaflod¢ z folu, przecedz prze i
to, uloZ trochg galzczu, poley po wierzchu
pularde.

§- 2.
Pularda z pietrufzkg.

Na danie.

Wez pulardg swiezy albo pieczong, kt3-
ra inz byla na ftole, choéby iuz napoczetg,
pokray na czgici, ugotuy w rondlu z bullie-
nem, gilzczem, fola, i pieprzem, ugotowa-
wizy i {os wyfadziwfzy, wléZ dobrg fzczubeé
pietrufzki fickaney, ktdra wpreod obgotuiesz

\
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nim ufiekasz, i wycisniesz, nawydaniu, wley
edrobing foku winnego. '
/ § 3
Inaczey pulardy.
Na danie.

We# udka z pulard albo iendyka, alboli
tez fame fkrzydelka z pulard iiendyka, we-
dlug czafu, zr6b z tego fzesé kielbafek diugo-
§ci na paiec, ze floning kraiang i z cebulg bia-
13 obgotowany, wldz wrondel gotuy z bul-
lionem, oblo? liftkami floniny na wierzchu i
fpodzie, przyday cytryny kraianey, i wigzkg
ziol przednich, ugotowawlzy wloz na pulmi-
fku, zbierz thuftosc z folu, przecedz przez fi-
to, wloz tyzke galzezn, przygrzawizy poley
tym fofem po wierzchu,

Pularda z cebulkami.
Nua danie.

Oporzadziwizy pulardg, ufickay watrob-
ke, wi6z floniny fkrobaney, pietrufzki, ce-
buli, i grzybkéw fiekanych, ofol, opieprz,
wymiglzay dobrze to nadzienie, nadziey nim
pularde, zalzyi aZeby nie wypadlo, upiecz na.
roznie oblozywizy floning i papierem, upie-
caong day zzaprawg z cebulek bialych, ob.

: K 4
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kroiwlzy z obydwach koficdw, gotuy przez
kwadrans w wodzie gorgcey, przeloi wzis
mng, dla zdigaia pierwlzey fhorki, vgotuy
potym w bullionie, ugotowaw(zy niech ofig-
knie, przyday troche ggfzczu dla fmaku, przy-
grzey obloz temi cebulkami w kolo pulardg.

§- 5.
Inaczey pularda.
Na danie.

Ofkub, opal, i wypraw pularde, zrob

nadzienie z watrobki, floniny tartey, pietru.

fzki, cebuli, [zaclotki, wbiy dwa iaia, ofsl,

opierz, nadziey wérzodke pularde, zalzyi,

ociggniy w rondlu z tluftoicig z garka zebra-

ny, zatkniy na reZen, obl6z w kolo zrazami

fzynki i chlebem migkkim, obwii w papier

bialy kilka razy, azcby ani tluftodé, ani fok

nie wychodzil, upiecz zwolna przy ogniu,

z deymuige z rozna, podlaw co na fos ktory

zécieknie, uloZ pulardg na pulmitku, fzynke i

zraziki chieba w kolo, i poley fokiem ze-
branym.

§. 6.
Pularda po flifowfku.
Na danie.
Zaloz pigknie fkrzydla i ndzki u pular.
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dy , nalzpikuy floning, gotuy z winem bialym,
trochg bullionu, fzescig wielkich cebul, mar=
chwia, pafternakiem kraianym, wrzué wigzke
pietrulzki, gozdzikéw, cebuli, tymianku, bazy-
liki, parg kawalkow cytryny, ofdl, opieprz,
ugotuy przy malym oguiu, ngotowaw 7y nlo
pulardg na pulinifku, cebulg, i marchew w
kolo, poley fofem, thuftoéé zebrawlzy, iezeli
masz lyikg galzczu, preyday bedzie leplzy.

;2
Pularda po kucharfku.
Na danie.

Gdy wyprawisz pulardg, nadziey wys
wobkg , maflem, pietrulzkg, cebuly, odro-
bina czosku, fiekanemi, folg, pieprzem, wbiy
dwa iaia, upiecz potym na roznie, pickgc po-
leway maflem ubitym z iaiem, poflyp chle-
bem, przyrumieii, dasz z{ofem naitepuigeym
wley w rondel pél [zklanki bullionu, troche
octu, mafta iak pol iaia, z Iyzke maki utrato-
wanego, ofol, opieprz, wiyp mulzkatulowey
galki, przygrzey ten fos.

Pularda z kretkim bullionem.

Na danie.
Oporzadziwlzy pulardg, uloz w rondel,
Ky
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zmaflem, pietrufzka, wigzkg marchwi, pafter-
nakiem, cebula, kraianemi, gozdzikami, {zar-
lotka, fola, i pieprzem, wley dwie fzklanki
bullionu, fzklanke wina bialego, Iyzke foku,
ugotuy przy malym ogniu, ugotow awfzy,

wyimiy, {0s pr zeced? przez 11 fito, wygotuy po-
ley po wierzchu pulardg.

§- 9.
Pularda w ciascie pieczona na
roinie.
Na danie.

Zrob ciafto z mgki, mafla, iaiec, roz-
czyi wodg, of6l, niech przez godzing tak zo-
{lanie, naloz nadzienie w pulardg z watrobki,
osrzodku chleba ze ¢mietang fufzonego, wbiy
dwa iaia $wieZe, wrzué pietrufzki, cebul: fie-
kaney, of6l, opieprz, przyday dofy¢ HOnmy
tactey , albo mafla, zatkniy pulardg na roZen,
ob\mn liltkami ﬂomny, potym ciaftem uwal-
kowanym na grubosé pdl talara, obmocz cia-
fio na brzegach, obwifl dobrze w papier, &
obwiaz, picez przez pétory godziny: upiekl-
fzy zdeym papier przyrumien ciafto, ul6Z na

ulmifku, zr6b dziurg wérzodku ciafta, wley

fofu hifzparifkiego, lub fultaifkiego.
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§. 10.
Inaczey pularda.

Nafzpikuy po wierzchu pulardg, opali-
wizy i wyprawiwlzy, zréb fiekanie z watro-
bek, floniny, iaiec, natkay nim srzodek pu-
lardy, zalzyi azeby niewypadlo, ugotuy iak du-
fzong cielgcing i glaflerowans, oczym pag.113.

§. m. '
Pularda marynowana.
Na danie.

Ofkub, opal, i wypraw iak fig naleZy
pularde, pokray naczgici, wmarynuy tym [po.
fobem iak moftki cielgce i ufmaz, iako wy-

ey pag.
§. 12.
Pularda ze $mietana.
Na danie.

Gdy ci ze fiolu zeydzie pularda pieczow
na, wez pierfi, ufiekay drobno, w16z wrondel
osrzodku chleba w mleku obgotowanego,
dobrg garsé, przyday pol fonta thuftosci wo.
Yowey, pietrufzki, cebuli, grzybkow, pofieka.
nych, oldl, opieprzy zapraw pigcig zoltkami,
wloz to nadzienie w $rzodek pulardy, z kto-
rey pier(i wyiales, pogladZ nozem obmoczy.
wizy w iaiu nbitym, polyp chlebem, wioz tg
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pulardg na blachg od tortu, uloZysz na fpos
dzie liftki Roniny , preykryi papierem i pokry-
wg zwierzchu, gdy {ig upiecze iak fig nalezy,
wloz na pulmifku i dasz z [ofem ollrym, ©
ktérym masz w artykule i rozdziale o fofach,

. 13
Pularda 2 la St. Ménéhonlt,
OporzadZ pulardg, iak fig nalezy, i vgo-
tuy tym famym {pofobem iak kurczg a la St
Meéachoult; oczym masz wyZey pag. 140.

§ 14.

Pularda w kwadrat,

Pokray pulardg na cztery czgici, ugotuy

z litkami @oniay, truflami, zrazem fzynki
wigzkg pietrulzki, cebulg, f{zarlotkami, pol
bobkowym lisciem, bazylikg, gozdzikami,
wley fzklapke wina bialego, ofol, opieprz,
ugotowawlzy, ufickay ofobno trufle, {zynkg,
zoltka twarde od iaia, i dobrg fzczubeé¢ kapa-
row, zbierz tluflosé z fofu, przece'Z przez
fito, wiéziak orzech maffa zmgka utratowa.
nego wten fos, przygrzey, wley na pulmifku
fofu, uloZ nanim cztery czgici pulardy przy-
13z iedng czgé¢ fzynky fiekang, druga Z6ltka-
mi, trzecia truflami, czwarty kaparami.
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§. 15.
Pularda ze krwig.
Na danie.

W16z w rondel pietrufzki, cebuli, grayb.
kow ufiekanych, przyday kawalek maffa, pray.
ftaw do ognia, wloZ potym dobre pol kware
ty kewi wieprzowey, cztery Zoltka, cwieré
fonta fadla fickanego, malg fzczube¢ koryan-
dru tluczonego, of6l, opieprz, przygrzey przy
ogniu niegotuigc, i mielzay dobrze, narelzcie
wyltadz, wl6z to wérzodek pulardy, keérg
upieczesz na roZnie obwingwizy liftkami flo-
niny i papierem, dasz na {61 vpieklfzy, i po.
dleiesz ofirym folem, o ktérym w rozdziale
‘o folach.

. '16.
O kaptonach.

Spofob fporzgdzania kaplondw tenze ieft
fam , ktory fig tu opifal do pulard bez Zadney
W niczym odmiany,
se 48

ROZDZIAL IX,

O gefiach i kaczkach.
Haczki daig fig takie pieczone na roznie, id.
koi na danie, podlan iakim folem,
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Kaczki, kaczgta, gefi, gafigta wizyftko
fig fporzgdza iednakowym {pofobem, ugoto-
wane moZesz daé z zaprawg z ogurkow albo
2 grochu lub innemi {ofami.

§. 1.

Kaczka nadziewana.

Na danie.

Oporzadz i wypraw kaczke iak fig nale=
gy, wybierz kosci wizyflkie nietykaige fkory,
naloz nadzieniem z drobiu albo z cielgciny,
grzybk6w &e. ktore rak fig robi,

Wez kawalek migla zuda cielgcego wiel-
kosci iaia, dwarazy tyle tluftosci wolowey,
ufiekay dobrze, wioz takZe pietrufzki, cebuli,
grzybkow fiekanych, wbiy dwa iaia, of6l,
opieprz, wley polkwaterck $metany, ziviglzay
wlzyftko razem, naloz wirzodek kaczki, ob.
wigz i zalzyi, azeby nie wypadlo, upiecz nad
zarzewiem iak ozor wylowy, pag.33. Upicezo-
ng day z dobrym fofem, albo z zaprawg z ka.
fztanami, to ielt: ugotuy kalztany z pulkwa-
terkiem wina bialego, trochg galzczu, fzczu.
beia foli, wyday iak fam chcesz,
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§ 2.

Kaczka 7 r7€p3.

Na dane.

Wyprawiwlzy kaczkg, zrumied lyike
maki z maflem, zaley bnllionem, wloZ potym
kaczkg z wiazkg pietrufzki, ofcl, opieprz,
weZ rzepy obraney pigknie, ugotuy z kaczkg,
iezeli twarda, iezeli nie, tedy gdy fig w pot
kaczka ugotuie, ugotowawizy zaprawg i tlu-
{tos¢ zebrawizy, wley trochg oétu, day z fo-
{fem zawiefiftym,

§e
Kaczka guftem O, Douillet,

Na danie.

Oporzadziwlzy iak fig nalezy kaczke
wldz w rondel z maflem, cebulg, odnozkiem
czosnku, tymiankiem, bazylikg, dobra {zczu.
bcig koryandru, marchew iedng i pafternak,
kawalek mafla, dwie {zklanki bullionu, {zklan-
kg wina bialego, ugotuy przy malym ogniu,
vgotowaw{zy przeced? fos przez fito, zbierz
tlultos¢, wygotwy fos, poley po wierzchu
kaczke.

Mozesz i rozebraé kaczkg na czworo,
nim gotowaé bgdriesz.
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Kaczka z grochem.
Na danie.

Dwie kaczki, obgotuy moment w wo-
dzie gorjeey, potvm zrumied dwie {zczubcie
maki z maflem, zaley builionem, wléz wte
kaczki, wlyp kwatte malego grochu, wrzué
wigzkg pietrufzki, cebuli, gotuy zwolna poki
fig kaczki nie ugotuiz na wydaaiu ofol, day z
folem zawiefiltym,

§. 5.
Gg$ nadziewana i pieczona.
Na wiclkie danie.

Wez kafztanow ile cheesz, obierz z pier-
wizey fkérki, wléz w tygiel na krawane jub
w piccyk, obracay az [ig upicky, z ktérych
drugg zdeymiesz fkérke, alboli tez wio: w
wodg gorgeg obgotuy, odloz iedng czgéé na
zaprawg, druga za$ ufiekay, wioz w rondel,
z migfem z kielbas kraianym ;- watrobke z gefi
fiekang, dwie 1yzki ladla topionego, fpory
Kawalek mafla, [zarlotki, maly kawalek czosn-
ku, pietzulzki, cebuli, ufickay wizyliko ra-
zem, przyﬂaw do ognia na kwadram, prze-
ftudz, wez ges npahwfzy i wyplaww.rlw wioz
mrmd-*k to nadzienie, zalzyi, aieby nie wy-

Padlo 3
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padlo,, upiecz na roznie, day z zaprawg z ka.
fzanéw, iako masz w artykule o zaprawach,
§-6.
Ge$ z mufztardg. -
Na danie. _

‘Wez mlodg ge$ migkka, oparz, oczysé i
" wypraw, watrobkg ufickay z {zatlotkg, pol
odndzkiem czosnkn, pietruizkg, cebula, wizy-
fiko ufickay, przyday bobkowego lifcia, ba-
zyliki, tymianku, kawalek mafta, {oli, i pie-
przu, nadziey ges izalzyi, upiecz na'roznie,
polewaige maffem, gdy fig ge$ upiecze, wioz
lyike mufztardy w mafto, ktérym polewales,
poley nia ggs, i polyp dobrze chlebem tartym,
przyrumier iefecze, narelzcie dasz z naftgpu=
igcym fofem; widz wrondeliak pol jaia ma
13" utratowancgo zmaka, wley lyzke mulztar
dy, petng lyzke octu, malj fzklankg foku al
bo bullionu, ofdl, opieprz, przygrzey, i po
dley ges,

§. 7.
Ge$ dulzona.

Na wielky przyfiawke na zimo.

Bierze fig pofpolicie ges, ktora nie ielt
migkka do upieku na rozZnie, ktorg oczysci
wizy, nafzpikuy floning przyprawiong iutrate

' L
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wang z pietru{zka, cebula, dwiema {zarlotka-
mi, pol odnozkiem czosnku, wizyftko ufie-
kay przyday bobkowego lifcia, tymianku, ba-
zyliki, wiyp foli, pieprzu, i mufzkatolowey
galki, nafzpikowawlzy obwigz, widi w ty-
giel, naley dwie [zklanki wody, tylez wina
bialego, pol {zklanki wodki, ofol, opieprz.
przykryi dobrze tygiel, gotuy przy malym
ogoiu przez trzy godziny lub cztery, ugoto-
wawlzy i fos wyfadziwfzy, vloz ges na pul-
mifku, przeftudziwlzy, poley fofem po wierz-
chu, i dasz weale na zimno na wielkg przy-
{tawke.

§. 8

Kaczka po Bruxelfku.

Na danie.

Kaczkg oczysé 1ak- trzeba, wloz wirzo-
dek nadzienie takowe; pokray w koftkg mle-
czko cielgce, ze floning, utratuy i umieflzay
z pietrulzkg, cebulg, grzybkami, fzarlotka
wizyftko ufiekay, ofol, opieprz, zafzyi ka=
czke , aieby nic nie wypadio, wiéz wrondel,
obloz liftkarm: Rloniny pierfi, wley fzklanke
wina bialego, tylez bullionu dobrego, dwie
cebule, marchew, pol pafternaku, i wiazkg
pictrulzki, z gozdzikami i bazyliky, ugotowa-
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wizy, przecedz fos przez fito, zbierz ttuflosé,

przyday trochg galzczu przygrzey , poley tym
fofem kaczke.

Inaczey kaczka.
Na danie.

Ugotuy z bullionem, pot fzklanki wina
bialego, wigzka pietrufzki, cebulg, tymian-
kiem, bobkowym lisciem, bazylikg, goZdzi-
kami, wiéz w rondel fiedm albo oém cebu.
lek kraianych, kawalek mafla; przyftaw do
ognia, czglto obracay, wlyp potym {zczubed
maki, zaley i ubiy z rofolem od kaczki, wy-
gotuy fos, zbierz tnftos¢, na wydaniu wley
trochg octu,

= (e
Kaczka po wiofku,
Na danie.

Wilaw kaczke nalawlzy polkwaterek wi-
na bialego, tylez bullionu, ofol, opieprz,
wley wrondel dwie Iyzek od iedzenia oliwy,
wrzué pietrufzki, cebuli, grzybkow, odnoike,
czosoku, to wizyltko pofiekay, przyltaw do
ognia, wlyp {zczobe¢ mgki, zaley rofolem z
kaczki, z ktorego zbierz tluflosé, przecedz
przez fito, wygotuy fos, poleiesz nim kaczke.

L 2
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§. 1r
Kokofzki wodne.

Rokofzka wodna, ieft ptak wwodzie nay-
wigcey zyigey; {3 roznego gatunku i rodzaiu,
maia nogi zielone, inne {3 czerwonawe, wizy-
fikie fporzgdzaig fig tym [makiem i fpofobem
iak kaczki,

O golebiach rdinych i T rukawkach.

{Fotehic wieloraka i zroZng zaprawg daé
na fiol moina, ugotowawlzy, i uloZywizy
na pulmifku, obloiysz w kolo karafiolami
w bialey wodzie gotowanemi, i poleiesz fofem
bialym z maflem.

Alboli tez z zaprawg z ogurkdw lub zce-
bulkami malemi, Karciochami, w fpofobie
naltgpuigeym.

§. 1
Golgbki pofowe pieczone.

Dasz pieczone na roinie, obwingwizy
floning, i w czafie liciami, a to tym fpofo-
bem, ofkub, opal i wypraw, ufiekay watrob-
ke ze floning, trochg ofdl, wiéZ wérzodek
golabkow, potym obwingwizy foning, i pa-
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pierem', upiecz na roZmie, upieczone dasz z
fofem iako to: -
+ zfofem z [zarlotki,

z fofem pofilaigeym.

z fofem maglanym.

z fofem z malemi iaiami,

z fofem po wlofku.

albo z zapraws.

ze fmarZow,

z pieczarek,

z trufli.

z {zparagéw,

z karciochow.,

z falaty nadziewans.

o Za
Golgbki po miéyfku.
Na donie.

Oczysciwfzy , obgotuy golabki, wioz w
zimng wodg, potym oplécz, wloz w rondel, -
naley bullionem, wrzué wigzkg ziela réZnego,
grzybkow, karczochow na czworo dzielonych
pol ugotowanych z folg i pieprzem, ugotowa-
wizy, wloi trochg gafzczu, day z fofem zae
wiefiftym.

Jezeli nie masz gafzczu, zapraw trzema
ioftkami, zbullionem, i pietrufzkg fickana.

L 3
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§- 3.
Komput z golebi.

Obgotowawlzy oderzniy golabkom {zyi.
ki i fkrzydelka, wl6z potym w rondel, z trze.
ma truflami, grzybkami, watrobkami z inne-
go drobin, mleczkiem cielgcyin obgotewanym
1 kraianym na czworo, wigzka pietrufzki, ce-
bula, odnozkiem czosnku, goZdzikami, ba-
zylikg, kawalkiem mafta, przyltaw do ognia,
wiyp dobrg fzczubeé maki, wley polowe fo-
kn, polowe bullionu, fzlankg wina bialego,
ofol, opieprz, ugotuy, i wyfadz fos dobrze,
zblcu: tluftosé, na wydaniu przyday foku zcy-
tryny, albo trochg -oftu bialego, (laray fig
azeby wlzyftko dobrym f{mmakiemn ugotowac.

§. 4.
Golgbki z bazylika.
Na danie.

Oporzadziwlzy iak fig nalezy golgbki,
ugotuy w rondlu nad zarzewiem iak ozor wo«
towy pag.33 troch¢ wigcey przydawlzy bazy-
liki, ugotowane przcﬂud: obmocz potym w’
ubitych iaiach jak na iaiecznicg, polyp chle.
bem, ufmaz i obloz nawydaniu w kolo pie
trufzka [mazong.
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§- 5-
Golgbki, trukawki.
ZLazwyczay {porzadzaig fig nafrykas, lub
opickane, iezeli {3 migfifte, mozesz upiec na
roznie, ten gatunek golgbi ielt ordynaryiny 1
navwigcey na domowg potrzebg uvZywane
bywaig,

.. 8.
Golabki po flifowfku.
Na danie.

Wisz golgbki w rondel z maffem, r2
malemi cebulkami bialemi, p&f kwadranfa
wprzéd w wodzie obgotowanemi, przyday
éwieré funta foniny kraianey, wigzke pietru-
fzki, narefzcie wloZ {zczubeé magki, wley po-
lowg bullionu, polowe wina bialego, gdy go-
Iabki ugotuig fig i fos wyfadzisz, zapraw trze-
ma zo6ltkami z mlekiem ubitemi, na wydaniw
wley trochg foku winnego.

§ 7. -
Golgbki z rakami.
Na danie.

Trzy albo cztery golabki obgotowaw(zy
wylam im pierfiikuper, gotuy zdobrym bullio.
nem, z fzklanka wina bialego, wigzka pietru-
{zki, cebulg, odnozkiem czosnku, goZdzikami,

; L 4
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folg, pieprzem, ugotowawlzy wloZ w ron.
~ del grzybkéw, mafla wielkosci pol iaia, i dwa=
nascie rakéw, zagotowawfzy wiyp fzczubeé
maki, zaley rofolem’ zgolgbkéw, przecedz:
przez {ito: niech fig ta zaprawa przez pol go-
dziny gotuie, i fos dobrze fig wyfadzi; zapraw
trzema zoltkami ze $mietang, pofyp mulzka.
tolowg galka, i malg fzczubcig pietrufzki fie.
kaney, przygrzey niegotuigc, i migfzay czg-
fto, wymiy na roZnie golabki niech ofigkng,
uloz na pulmifku, poley zaprawa z rakdw..

§. 8
Gofgbki inaczey..
Na danie.

Obgotowane, i wylamane w- pierfiach
wl6z w rondel cztery golabki, ufiekay wa-
trobkg, mafla utratowanego z dobrg fzczubcia
maki, oi6l, opieprz, przyday grzybkow, ba-
- zyliki, fzarlotki, pietrufzki, cebuli, tymian=
ku, pél glowke czosnku, wizyftko ulrekay,
gotuy pol godziny, wley fzklanke wina tylez:
bullionn, ugotowawlzy day na. (161,

Golgbki z grochem 111‘afyn1.
Na danie, ;
Wez trzy albo cztery golgbki, wedlug
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wielkodei, oczysé i obgotay :iezeli fz wielkie,
przekroy na dwoie, wiéz w rondel z kawal-
kiem mafla, wlyp kwart¢ grochu malego, -
wigzke pietrufzki, cebulg, przyftaw do ognia
wiyp fzczube¢ maki, naley fzklanke wody,
gotuy zwolna, ugotowawizy i fos wyfadzi
wizy, wlyp trochg foli, zapraw zoltkami,
ze Smietang, przygrzey nie gotuigc, wyday na
161 z [ofem zawiefiftym.

Jezeli cheesz da¢ rumiano, wiyp wigcey
magki, wley polowg foku, polowe bullionu,
gotuy i wyfadz dobrze, wlyp trochg foli na wy-
daniu. i cukru Kawalek.

§. 10.

Golabki z fzparagami.

Na danie.

Pokray. fzparagi drobno iak groch maly
przymaymniey z poltory kwarty, wié? w zi-
mog wode wyplocz kilka razy, obgotuy przez
pot kwadranfa-w wodzie gorgeey, przeléz w
zimng wodg, niech ofigkng, narelzcie przy-
praw tym famym fpofobem, iak golgbki z gro.
chem ztg réZnicy, iz przydasz trochg egbru,
i parg gozdzikow.

Ly
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§. 1r
Golgbki a la Ste Ménéhoult.
' Na danie.

Wypraw trzy golgbki, oparzadz, i wy-
pléoz, wiéz w rondel mafta wielkosci iaia, z
dwiema {yzkami maki utratowanego, pietru-
{zki w korzonkach, cebule calg, [zczypioru
kraianego, marchew i palternak, odnoikg
czosnku, trzy gozdziki, of6l, opieprz, przy-
day tymianku, bazyliki, wley trzy kubki mle-
ka, gotuy, dopiero wi6z golgbki, zwolna do-
gotuiesz przez godzing, ugotowawlzy wyi-

‘miy, niech ofigkng, zbierz tluftosé 2 fofu,
obmocz, w niey golgbki, polvp chlebem,
opiecz pigknie fkrapiaigc relzty tlultosci, wy=-
day na fucho, naley folu remulady na falate-
ke, o ktérym masz w artykule o {ofach.

§. 12
Golgbki po chiopfku..
Na danie.

Cztery oczylzczone golgbki, rozlup nad
kuperkiem i wylam pierli, fkrzydelka i fzyikg
zoflaw i zaloz, rozpusé éwieré funta Boniny
kraianey w rondlu, z fzedcig bialemi cebulka-
i, przefmaz do polowy, widz potym. go-
I3bki, wiyp fzczubeé maki, wley feklankg ma-
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I3 wina, i tylez bullionu, ofél, opieprz ugo-
towawlzy i wyladziwizy, zbierz tluftosé zfo-
f, na wydaniu zapraw dwiema Zéltkami ze
$mietang. -
o X3,
Golgbdki na frykas.
Na danie.

Przekroy wielkie golgbki na cztery cze-
éci, a mniey{ze na polowg, narefzcie ugotuy
tym fpolobem iak frykar z kurczat, o czym
nasz wyiey pag. 132.

§. 14.
Golabki duzlone.
Na danie. -

Nalzpikowawfzy zwierzchu golgbki dro-
bng floning ugotuy, i uglafleruy iak cielgcine
dulzong po mieyfku oczym masz wyZey pag.
113.

§ 15.
Golgbki z z6twiami.,
Na danie.

Odkroy glowe i nogi Zolwiom, ugotuy
z winem bialym, bullionem, wigzkg pietru-
{zki, gozdzikami, bazylika, potym wyimiy
ie z¢ fkorup , wlGz wugotowane z zaprawg
golabki, obgotuy iak fig nalezy.
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§ 16.
Goglabki Maryfi guftem.

Trzy golgbki oporzgdz iak fig naledy,
w62 ie wrondel, wley dwie lyski oliwy albo
maffa, {zklanke butlsonu olol, opieprz, wrzué
dwa liftki bobkowe, gotuy zwolna na gorg-
cym popfcle, potym wloz na pulmifku, zbierz
tlultosé , wyimiy bobkowe liscie z fofu, wioz
ferdela ﬁekanego trzy {zarlotki, fzezubet kik
par6w’, wizyfiko pofiekane, pofyp mulzkatus
{owg galkg, przyday maffa iak orzech z maki
{zczubciem utratowanego, przygrzey, fofem
poley po wierzchu golgbki.

: §. 17.

Goflabki z-ciaftem fmazone.

Z {tolu gdy zeydy pieczone golgbki prze.
kréy na polowe, przypraw dobrze, zagotuy,
potym przeﬂudi, obmocz w ciascie z mgki,
wina, maffa i foli, rozczynionym, ulmaz,
wyday aa 18! oblozone pietrufzka fmazong

. 18.
Golabki Delﬁnowey guflem.
Na danie.

Oczysciwlzy male golgbki, ugotuy oblo-
zywizy liltkami floniny, wley bullionu, wrzué
kawalek cytryny, wigekg pietrufzki, wydasz
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nareflzcie z mleczkiem cielgcym glafferowane
i dulzone, iak cielgcina dufzona oezym masz

wyiey pag 133.
o= ==
ROZD 41 ALK
O ptaftwie dzikim.

Praﬂwo dzikie maig {ig rozumieé, nawet ba.
zanty , kaczki.

Ceranki, f

Kaczki czerwonaki.

Podloty kaczki,

Skowronki, drozdy male albo dzierlatki,

Bekafy wigklze i mnieyize.

Przepiorki. _

Ortolany ( ptafzek iefienny, tey ¢o fko-
wronek prawie masci i wielkosci, w klatce cie-
mney chowany, tlufty i delikatnego icft
{maku.)

Golgbie, trukawki, grzywacze,

Kuropatwy czerwone, {zare.

Jarzabki,

Kofy.

Szpaki.

Dzwouniki i inne dzikie ptaftwa.
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Zwierzyna lesna.
Zaigce, zaigezki,
Kroliki, kroliczki,
Sarny,
Danicle,
Jelenie.
Dziki.
Warchlaki &c.

Spofbb f{porzagdzania réinego dzikiego
ptaftwa.
o

O bazantach.

Bamntv zazwyczay daig fig na picczylle,
wprzéd wyprawisz, i nafzpikuiesz.
Na danie.

Gdy zechcesz da¢ na danie: wprzéd zro.
bisz nadzienie z watrobki, ufiekasz ze foning,
pietrafzkg, cebula, ofdl, opieprz, obwii lift-
kami foniny i papitrem, day z fofem pro-
wanckim albo innym, mozna takie m:)t, na
palztet cieply lub zimny.

5. 2.
O kaczkach dzikich.

Kaczki dekie, ofobliwie famce fa do-
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bre na pieczylle, nielzpikuige, ani floning ob.
wiiaigc.
-Na danie.

UZywaig fig takze na danie, upieklfzy na
roznie i zaftudziwlzy, wykroy z nich zrazy,
wloz w fos, iako to: z fokiem pomarasiczo-
wym, z ferdelami i kaparami.

§- 3.
O cyrankach podlotach.

Ceranki i podloty kaczki, daig fig pie-
czone na roznie nielzpikuige ani floning ob.
wiiaigc.

Jezeli cheesz na danie, ebwif w papier,
day z zaprawa z oliwek, lub karciochéw,
albolitez z wruflami, z rzepy albo z rokam.
bulem.

Czerwonaki kaczki {3 bardzo delikatne
na pieczylle, oczysciwizy i wyprawiwlzy.

il
Skowronki iak fporzadzac.

Skowronki daig {zpikowane albo floni.
ng obkiadane, pieczone na roznie, niewypra-
wiaige, wlozysz na {péd grzanki bulki, azeby
na nie zciekalo,

Gdy dasz w ciascie wten czas trzeba wy-
prawi¢, pepulzki z tarty @oning na fpodzie
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ulozysz, potym fkowronki odigwlzy fkrzydel-
ka, i glowke, ktdre ugotuieflz w rondlu zka=
watkiem maffa, pietrufzky, cebulg, grzybka-
mi, wizyftko ufickasz, i przefiudzisz; refztg
floriczysz iak imasz opifane w artykule o cia-

flach,

Skowronki po mieyfku.

Wzigéé mozesz fkowronki, ktore zeyda
ze flolu odrzuciwlzy fkrzydelka i gléwke,
utfucz pierfi i refztg pieczone, zmigfzay zdo-
beym bullionem, przcced’é przez fito, przy
{5l ten galzez, opieprz, przyday trochg ro-
kambulu tartego, kroplg foku winnego: przy-
grzey niegotvige ze fkowronkami, obloZ

grzankami {mazonemi,

Spofdb fporzagdzania kuropatw.
Nalzpikowawfzy kuropatwy dasz napie-
czylle, iezeli chcesz na danie, opal, wypraw,
zrbb male nadzienie z° watrobek, Honiny
tartey, foli, pieprzu, cebuli, pietrufzki, ufie.
kawfzy, widz we érzodek, zalzyi, obciggniy
w rondlu z maflem, upiecz na roznie Obwis
nigte floning i papierem, upieczone dasz zza-
prawa lub fofem iakim zechcesz.
§. 7
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§- 7.

Spoféb fporzadzania bekafdw.

Bekaly daia fig takZe. pieczone na roznie,
nalzpikowane floning lub lisciami winnemi
obwinigte niewyprawiane, podloz nafpéd pie-
kac grzanki z bulki, azeby zciekalo na nie,
gdy zechcesz na danie mozesz dac tak nadzie-
wane izk kuropatwy wyzey, i z podobngz za-
prawg; mozesz uZy¢ i do ciaft.

Inaczey kuropatwy.

Mozna kuropatwy da¢ gotowane wrons
dlu, z gafzczem zloczewicy idrobney foniny,
albo iak moftki cielgce z kapulig i floning,
lub z zaprawg z kalzeanami, lub z truflami,
karczochamj hifzpaiifkiemi, alboliteZ w pafzte-
cie cieplym 1zimnym,

Przepiorki iak fporzadzad.
Na dante.

Daig fig pieczone na roznie, obwingwlzy
liftkami floniny i winnemi, ieZeli cheesz uzy¢

" na danie, ugotuy w rondlu, z zrazikami cie=
lecetni, wigzkg pietrulzki, bazylikg, i goZdzi.
kami, liftkami floniny, kawalkiem maffa,
wiyp trochg foli, wley po! fzklanki wina bia.

M
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lego, iedng lyzke bullionu, gotuy zwolna
przy malym ogniu, ugotowawlzy, wyimiy,
prayday trochg gafzczu, zbierz tluftosé, pree-
ced przez fito, wyley na pulmilck, na wierz-
chu nloz przepiorki,

Tym {pofobem gotowane przepiorki
moZesz oblozyé rakami, lub mleczkiem cie-
lgcym, ktore razem zprchiurkﬂmi ugotuicsz,

. 10,
Przepiorki z bobkowym lisciem,
Na danie.

Opal, wypraw przepiorki, ufiekay wa-
trobki z pietrnfzky, cebuly, kawalkiem maffa,
fola, pieprzem, wloz to nadzienie w $rzo.
dek, upiecz, pa rozunie obwingwlzy papic-
rem, gotuy w wodzie przez pol kwadranfa,
cztery albo pigé liltkow bobkowych, przeloz
potym w fos galzczu cielgcego, zagotuy raz,
narefzcie poley po wierzchu przepiorki,

§. 1.
Przepiorki z kapufia.
Na = danie.
Ugotuy przepiorki tym fpofobem iak
mofiki cielgce wyiey pag. 100 z tg tOznicy, iz
przepiorek nie trzeba obgotowac,
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§. 12
Przepiorki przypiekane.
"~ Na danie.

Szedé albo fiedm przepiorek wyprawi-
wizy, wloz w rondel z maflim, wigzky pie-.
trufzki, cebulg, pit odaozkiem - czosnku,
dwiema goZlzikami p6l bobkowym lisciem,
tymiankiem, bazylika i grzybkami, wiyp [zczu-
be¢ maki, wley [zklanke wina bialego, bullic-
nu i foku cielgcego dla dania koloru, -ofol,
opieprz, w pol przegotowawlzy, wléi mle-
czko cielgee obgotowane i wkolikg pokraiane,
Dogotuy i wyladZ (os dobrze, maige gotowg
potrawe przypieczesz czyli przyrumienisz tvm
fpolobem: ufiekay watrobki z przepiorek z
pietrufzky, cebulg, zmiglzay z osrzodkiem
chleba, i kawalkiem mafla, of6l, opieprz,
wbiy dwa zéltki z iay, uloZz na pulmifku
to. nadzienie, przyltaw do ognia niech fig
przypiecze , narelzcie pﬁleicsz Przepiorkl po
wierzchu,

. 13
O ortolanach, kokofzkach wodnych i
sniegulach.

Ortolany [3 mate ptafzki bardzo delika-
tnego fmaku, tey wielkosci iak fkowronki,

M 2
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kokolzki, i énieguly te trzy gatunki ptafiwa
daig fig pieczone.
§- 14,
O fzpakach.
Ofkubawlzy, obciggniesz nad weglami
niewyprawiaigc, dasz pieczone na roZpic tak
iak drozdy, lub z zaprawa iak bekafy.

§. 15.
O dezdzownikach.

Ofkub, niewyprawiaige nafzpikuy, dasz
pieczone na roznie zgrzankami, ktore nafpod
podlozysz gdy fig bgdg piekly, azeby nanie
tluftosé sciekala,

Jezeli cheesz da¢ pieczone na potrawe,
zapraw tym fpofobem iak bekaly i podley
folem, '

§. 16.
O rafzkach i czaykach.

Rafzki {3 ptaki tlufte i delikatne, daig fig
‘pieczone iak ortolany, podobniez i ‘czayki
upieczesz na rozaie dasz na (t6l tym fpofobem
iak kaczki dazikie.
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O zwierzynie czyli ozaigcach, farnach i

innych. A
X
Zalgce i zaigezki miode iak fpo-
rzadzad.

Zai;cc daig fig na pieczyfte, obiel, i wypa-
prosz, vbciggniy na weglach, nai'?pikuv flo-
uun'g, upiekdlzy day z lolem ofirym, pieprzem
i [ofg, moZesz dac takze na danie pokmnwfz.y
na zrazy, z {ofem z fzarlotks a]bu innym
ofirym,

§. 2.

Zaige zybetowym f[makiem.

Pokray na czgfci, fchoway krew ieZeli
ielt, ugotuy wrondlu z kawalkiem mafta wigs
zka pleuule\l, bazylika, goZdzikami, przy.
fiaw do ognia, wlyp fzczubeé dobry maki,
wley bullionu i kwartg wina bialego, olol,
opienrz , ugotowawlzy, wiéz iezeli masz krew
z zaigca, przygrzey i wyfadz fos dobrze,

Robig takzé pafztety z zaigebw, albo
male ciafta z miglem zaigca, 3
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§ 3.

Pafztet z zaiaca po mieyfku.

Nu przydatek lub przyflawcky

Obiel zaigea, krew Ichoway | wypaprosz
pokray na czgsci, nafzpikuy wizgdzic floning,
utaczay w foli, pieprzn, pierulzee, cebuli
fickanych, wi6z potym w maly tygicl, wley
pol [zklanki wodki, kawalek mafla, gowmy
zwolna,- ngotowawlzy i fos wyladziwfzy,
wloz krew , ‘przygrzey niegotuige, narefzcie
wléz zaigea na pulmifku, i dasz ten palztet na

zimno,
§- 4.
Laigc 7 rzepa.
Na danie.

Pokray watrobke wyprawiwlzy zaigea)
wloz wrondel zanaffem, wigzkg pietrufzki,
cebuli, odnozke czosnku, trzy goidziki, dwie
f‘zarforki? bobkowy lis¢, tymianka, bazyliki,
pizyftaw do oguia, wiyp lyike odiedzenia mg-
ki, wley z polkwaterkiem wina bialego, dwie
yzki oCtu, dwie albo trzy fzklanki wody, lub
bullionu, gotuy przez godzing, wioZ potym
rzepg kraiang obgotowawlzy wprzod przez
kwadrans, dogotuy z zaigcem,of6l, opieprz,
wyladz fos, wyimiy wigzke, wyday cieplo.
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Zrazy zaigea zybetowym finakiem.

Na praydatek lub prayfiawke.

Pieczonego zaigea, kiory zeydzie ze flo~
lu pokray na zrazy, polam kosci, wibi w
rondel, z maflem, z cebulka, odnozkiem
czositku, bobkowym lifciem, goZdzikami,
przyltaw do ogpia, wlyp fzczube¢ maki; wiey
{zklanke bullionn i dwie (zklanki wina czer-
wonego, olol, opieprz, gotuy przez pol go-
drnv wyltd; przez po!owg, przecedZ fos
przez hto wkray zrazy zzaigea z odrobing
octu - przygrzey niegotuige.

¢. 6.
Inaczey zaigc.
Na danie.

Obieliw{zy zaigca zoftaw krew z niego,
pokray na czgici nalzpikuy foning, wioz w
rondel , z watrobkg, maffem iak iaie wielko-
éci, wigzke pietrulzki, cebuli, odnozke czosn-
ku, dwie {zarlotki, trzy gozdziki, bobkowy
lis¢, tymianku, bazyliki, przyftaw do ognia,
wiyp dUIIIZj [zczubed mgki, wley trzy fzklanki
bullionu, pdélkwaterek wina czerwonego, Iy-
zkg octu, ofol, opieprz, gotuy az fig zaige
ugotuie i fos wyfadzi, watobkg gotowang
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utrzyi, zmiglzay ze krwig, na wydaniu wley
tg krew, 'przygrzey nie gotuigc, narefzcie,
wloZ pot garsci kaparow calych, i wyday.
cieplo.

§- 7

Zrazy zzaigca zfallzg pieprzna.

Na praydatek.

Pokray zrazy z zaigea pieczonego, ieze-
li miefa malo nieé¢ bgdziesz, mozesz polamac
i kosci dla dnpehue-na pulmifka, wi6Z w ron-
del zfallzg pieprzag przygrzey niegotuige, day
cieplo, [pofob robienia falfzy masz w artykule
o {ofach.

6. 8.
Krdbliki 1 kréliczki.

Kréliki daig fig takie pieczone, obicli-
wlzy wyprawisz i nafzpikuiesz na rozuie, dasz
rumiano,

Moiesz uzyé na danie, iak fiykas z kur-
czgt . Jub moftki cie]gce pag. 100 albo ma-
rynowane iak mozg wolowy pag. 30 z g2
famg zapraws.
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Krdtiki z galeczem zfoczewicy.

Na danie.

Pokraiawfzy na czgici, ugotuy z bullio.
nem ,- floning; wigzka pietruflzki, bazylika i
gozdzikami,. {oli # pieprzu bardzo malo.

. Ugotuy takze foczewicy kwartg z bullio.
nem i folg, przecedZ potym przez [ito, wyi-
miy keoliki 1 floning, wley bullion z zaigca
w galzcz foczewicy, wygotuy, na wydaniu
poleiesz kroliki.
§. 10.
Kréliki z grochem malym.

Ugotuiesz tak iak kurczgta pag, 136,
oczym wyiey.
ot H, 3
Ki(zki z krdlikéw.

- Na praydatek.

Ugotuy trzy potkwaterki mleka, z ttzemna
cebulkami kraianemi, wrzué koryandru, pie-
trufzki, cebuli caley, bobkowy lisé, bazyliki,
tymianku, zagotuy, przecedZ przez fito, wioz
wiatrobki z krolikow i pot funta fadla, ufiekay
razem, wiyp trochg foli i korzeni, whiy dzie-
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fig¢ iaiec, zagotuy zwolna miglzaigc, prze-
ftudziwlzy, wloz to nadzienie w kilzkg wie-
przows na p;gé paley dluga nie napelniay iak
trzeciy czgiC, azeby wgotowaniu nie pgkla,
ktore przez kwadrans w wodzie gorgcey go-
towaé bedziesz.

Ugotowane wyfludzisz, i opieczesz, dasz
na fucho na przydatek,

. 12,
Kroliki po flifowfku.

Na danie.

Pokray na czgsci krolika, zrumien. ka-
walek mafla z lyzka magki, wléz w to krdlis
ka z watrobkg, przyltaw do oguia, wley
fzklanke wina czerwonego, dwie fzklanki wo-
dy, i bullionu, wrzué wigzke pietrufzki, cebu.’
}i, odnozke czosnku, gozdzikow, tymiaku, bob-
kowy lis¢, bazyliki, of6l, opieprz, ugotny
przy malym ogniu przez pui godziny, potym
wildz 12 umhch biatych cebulek ugotowa-
nvch, przyday ieZeli cheesz wegorza na dzwo-
na kraianego, wten czas gdy krélik w pdl
przegotuie fig, na wydanin wyimiy wigzke,
zbierz tufiolé z fofu, wlyp dobrg fzczubeé
kaparow cafych, iferdela fiekanego, day na
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fist z grzankami fmazonemi w matle, poley
wizyfiko fofem.
§. 13.
Zrazy 2 krolikéw z ogurkami.
Na praydatek lub prayflawke.

Wez dwa wielkie ogorki, pokray na ka-
walki, naydrobnieylze, wléZ w rondel, wley
dwie fzklaoki o&tu, wiyp foli, umarynuy
preez - dwie godziny, obracaige czgfto, gdy
z fiebie fok pulzczg, wyciiniy potym z wody,
wloz w rondel z kawalkiem maffa, wigzke
pietrufzki, cebuli, odnozke czosukn, dwie
fzarlotki, bobkowy lisé, rymianko, bazyliki,
przyllaw do ognia, mieflzay czgllo, wiyp dwie '
{zczubeie maki, wley dwie fzklanki dobrego
bullionu, gotuyprzy malym ognin, przez pol
godziny , wymiy wigzke pietrufzki, widi zra.
zy z kralika drobno kraiane iak ogdrki, przy.
grzey niegotuige, ofdl, opieprz, day ma {16,
na zrazy za$ mozesz wzigé krolika pieczone-
go, ktory zeydzie ze flotu,

§. 14.
Kroliki w papilotach.

Na przydatek prayflawke.
Pokray krolika na czgsci, nmarynuy, z
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Pietrufzim , cebulg, grzybkami, kawalkiem
czosnku, wizyltko pofickay, ofol, opieprz,
wley oliwy, obwin kazdy kawalek z zaprawg
liftkami Roniny i w papier bialy, wylmaruy
maflem papier zwierzchu lub oliwg; opiecz nad
malym ogniem podloZywlzy iefzcze arkusz
papieru bialego na {pod, dasz na {6l z papis
lotami.

§. 15

Kréliki z piftaciami.

Obierz z kosciiednego albo dwoch kro-
likdw, zréb nadzienie z watrobki z innym
miglem gotowanym osrzodkiem chleba w mle.
ku moczonym, pietrafekg, cebulg, grzybka.
mi, folg, pieprzem, zapraw czteroma zoltka.
mi z ialec, rozpoftrzyi to nadzienie po kroli-
ku, zwil potym, obwigZ, ugotuy z winem
biatym, bullionem i wigzkg pistrufzki, z ba-
zylikg, gozdzikami, ugotowawlzy, zbierz tlu.
flosé, przecedz przez fito, przyday trochg g3-
{zczu, wyfadz [os, na wydaniu obléz ze dwa
tuziny pillacidw oparzonych.
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§. 16.
Kroliki z ziolami przedniemi.

Na danie.

W16z w rondel pokraiane na ezgéci krd-
liki, z pietrufzkg, cebulg, grzybkami, odnoz-
kiem czosnku, wizy(tko uliekay, przyday ma-
fla kawalek, tymianku, bobkowy lis¢, bazy-
liki miatkiey, przyftaw do ognia, wiyp fzczu-
be¢ maki, wley {zklankg wina bialego, trochg
{oku i bullionu, ofsl, opieprz, ugotuy; i wy-
fadz fos dobrze, na wydaniu wez watrobki
ugotowane z frykafem ntezyi, przyday do
fofu,

§. 17.
Kroliki po hifzpadfku.

Pokraiawfzy kroliki przypraw z mlecz.
kiem ciclecym grzybkami, przeftudz, obldz
nadzieniem zrobionym iak do chleba z cielg-
ciny pag. 112 i dokodicz tymze fpofobem.

§- 18.
Kroliki po, hifzpaifku.
Na daiie.
Ugotuy podzieliwfzy ma czgsei, wley
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{zklanke wina bialego, troche bullionu, wloz
wigzke pietrufzki z bazylikg, tyiiankiem, goz-
dzikami, olol, opieprz, narelzcie dasz z lo-
fem hifzpaifkim, o ktdrym masz w artykule
o lofach,

§. 19.

Kroliki po miey(ku.

Na danie.

Pokray na czgsci, wloZz w rondel z ma-
flem, wigzka pietrufzki, grzybkami, karczo-
chami obgotowanemi, przyflaw do ognia,
wlyp fzczube¢ mgki, wley bullionu i wina
bialegn, of¢l, opieprz, ugotowawlzy, ifos
wyladziwlzy , zapraw trzema Z6ltkami, z bul-
lionem ubitemi, wrzué pietrufzki fiekaney,
praygrzey , dasz na ftol.

§. 20.
Sarny, fanie, ielonki, danicle, iak
{porzgdzac.

Nie wiele o tey zwierzyaie pifac bede,’
poniewaz u miefzczan nie ieft bardzo uzywa-
xa; wizyltkie te gatunki zwierzyny iednako-
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wo [porzgdzaig fig, ndce daig pieczone naro-
Znie, marynowane z folg, 0&em pieprzem i
wodg.

§. 2r.

O dzikach i warchlakach.

Glowa dzika ieft potrawa na zimno do-
bra, fporzgdza fig tak iak glowa wieprza, i
nogi podobniez.

Cwierci zadnie i przednie daig pieczone
na roznie wprzod umarynowawfzy, warchla-

ki {zpikuig do upicku.

. 22
Bigos zwizelkiego miefa pieczonego na
ToZnie.

Miglo czyli iadkowe lub z drobiu czyli.
tez z wierzyny, gdy zoftanie pieczone ze [to-
lu, pokray na kawalki, wléZ w rondel, z pie-
trulzkg, cebuly, {zarlotkg, grzybkami, ficka-
nemi, wley trochg bullienu, ofol, opierrz,
zagotuy przez kwadrans, wley potvm na pul«
mifek cokolwiek fofu z tege migla i z osrzod-
kiem chleba, poléZ na tym migfo czyli bigos,

’
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i znowu polyp-chlebem, niech fig zwolna przy-.
rumieni 1 przypiecze na ogniu, narefzcie po-

ley fofem, przyday odrobing foku winuego.

KONIEC CZESCI PIERWSZEY,
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ROZDZIAL

L

O rybach morfkich i rzecznych.

Po opifaniu w pierwlzey czgsci fpofobu go-'
towania i zaprawianiz réznych potraw mig-
fnych, przy(lapmy teraz na czas pofiny isk
{ig nalezy {porzadza¢ ryby morfkie i rzeczne,
oraz okazmy [pofGb robienia gafzczow, fokow,
kliworow, wodek, cukrdw i ciaft roznych; za-
czuiemy od ryb morfkich, ktore f3 naftg.

puigee:
Fazyan morfki.
Plalzczka,
Lolos,
Alos¢, ftodek maly.
Dorsz,
Raie, lift morfki.
Szczuka (doftokwi-
fu podobaa.)
Stokwisz.
Limznde.
Carlet, czeczuka,
Sole, ryba igzycza-
{la.
Plie flgderka.

l

Barwena,

Sztynka, ryba do
kielbia podobna.

Wrzecienica,
Bak morfki,

Smok morfki (ryba
o odciltym grzbiecie ia-

blgczyltym brzuchu,)

Lyfka, kaczka mor.
fka , ktdrg wzgledem
iey zimney natury, w
dziei poltny fig iesé
godzi.

N 2
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Sardine , . fardela| Serdele folone,

swieza. Brzana ryba.

Wazdrenka  ryba{ . Le Vaudreuil.
morika. La Lubine.

Sledzie swieze,

W fkorupach.

Raki morfkie.

Slimaki,

Oftrzygi.

e O
Fazyany i plafzczki morfkie iak {po-
rzadzad.

Obydwa gatunki ryb iednakowym {ma-
kiem fporzadeaig fig, ngotuy w rondlu wipo-
muione ryby nalawfzy poloweg rofolu, pofo-
we mleka tyle, aZeby ryby dobrze okryly fig,
i zwolna, niech tylko z brzegow zgotuig fig,
gdyzby, przegotowane rozrywaly fig, ugo-
towawlzy, dasz na fucho w ferwecie, i oblo-
zysz w kolo pietrufzk.

Na danie.

Jeieli cheesz uzyé na danie w dzierd po-
finy, ulozywlzy gotowane, wipomnione ry-
by na pulmifku poleiesz fofem zoliwg, to iefl:
wley w rondel trochg oliwy przedniey, wiyp
foli, pieprzu, zaley odrobing oélu, przygrzey
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ten fos niegotuige, i poley po wierzchu fa- -
zyany lub plafzczki.
§- 2.
Fazyan z kaparami.

Wiz w rondel kawalek maffa fpory,
fzczubeé maki, foli, pieprzu drachme, ferde.
la wyplukanego fiekanego, kapardw prze-
dnich: przyftaw ten fos do ognia aZ fig zge-
finie, niezbyt iednak gotuy, potym poleiesz
nim fazyana,

Mozesz daé takze z fofem a la bechamel,
to ieft: {mietankowym.

Wygotny trzy polkwaterki $mietany
przez polowg, of6l trochg, poley po wierz.
chu fazyana.

Mozesz daé iefzcze z folem fickanym
poftnym alboliteZ z zaprawg z rakéw,

Fazyan i plafzczka z migfem ina
poft.

Jezeli zechcesz w miglhy dzied, moZesz
gotowaé tym fpofobem tez ryby faz;ram i
plalzczke, iak w pofiny bedg dobre, i mniey
kofztuigce :

Poleiesz po wierzchu, ktdrymkolwick
z tych fofow rézaych miglych, iako to:
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Hifzpadfkim.

Sofem fiekanym.,

Sofem z winein fzampaiifkin 2lbo z za.

prawg z grzebieni kurzych.

Lub zzaprawg z mleczka cielgcego i
malych iaiec,

L zaprawg au [alpicon.

L zaprawy z trufli,

L zaprawg z pieczarek.

Chege gotowaé z pofiem zréb [fapor
tym [pofobem:

Wiyp w rondel dobrg garé¢ foli, wley
kwartg wody, przyday czosnku, pietrofzki,
marchwi, u:bu' , roznych ziol przednich, ce.
bulek ma{’vch1 gozdzikéw, gotuy wizyfiko
razem przez pol gnduny, wyllaw z ognia
niech poltoi, przecedz potym przez fito, uley w
tea fapor dwa razy tak wiele mleka, wilaw w
tym ryby , niech fig gotuig z wolna ‘przy ma-
Iym-ognin, azeby co tylko wrzaly.

Wizy(tkie rodzaie czyli gatunki krétkich
bullionow biatych, do ryb, tymie fpofobem
trzeba gotowaé.

. Ya
Fazyan 1 plafzczka na miglny czas.
Wioz  w rondel fazyana z pigknemi
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z razami cielgcemi, folg, pieprzem, wigzke
pietrufzki z cebulky, tymiankiem iinnemi prze-
dniemi ziolanii, przy{oz liftkami floniny, przy-
ftaw do ognia niech fig zwolna gotuie, wley
potym fzklankg wina {zamparifkiego, ugoto-
wawlzy, dasz zfofem lub zaprawg migfng ,ia-
kg ci fig podoba,
Na danie. :

Jezeli cheesz daé ordynaryinie, gdy ugo-
tuiesz, uloz na pulmifku, przecedz rofol wktd-
rym gotowales przez fito, zbierz tluftosé, przy-
day duiie lyzki galzczu, iezeli fos iefzcze rzad-
ki wyfadzisz go lepiey, i poleiesz po wierzchu
fazyana, w ten czas w gotowaniu wiele folié.

Fazyan i plafzczka glafferowane.
Na danie.

Wyprawiw{zy i wyplokawfzy, nafzpi-
kuy floning cienka, zagotuy zwolna, oblozy-
wizy wprzod lilikami fioniny, wley troche
wina {zampatitkiego, ofél, wrzué wigzkg zibt
przednich, potym wloZ w inne naczynie, ka-
walek okragly migfa zuda cielgcego pokraia-
wizy w koftkg, takie dwa zrazy fzynki, ugo-
tuy w bullionie, az fig dobrze wyladzi; prze-
cedz to przez fito, kiory fos w galaredg czyli
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lod zamienisz, i na pioro biorge, fazyana po
wierzchu {zpikowania uqlaﬂermesz d namfzcw,
wiéz w pozoflaly od glaﬂero\vama galaretg
dobrego gafzczu, przygrzey, na wydanin wy-
cisniy fok z cytryny.

Trzeba zawlze pamigtaé, wizyfikie po-
trawy , ktore daig fig glafferowane, lub du~
fzone, fofem na {podeie podlewac.

§. 6.
¥ofofia $wiezego iak {porzadzad.

Pokraiesz go w kawalki lub lilteczki,
umarynuy z oliwg, lub maflem, folg i pic~
przem, opiecz, polewaigc marynadg, i dasz
z fofem lub zaprawg, iako masz wyzey do
fazyana wyrazong.

Mozesz daé gotowanego w krotkim bul-
lionie z tymZe (ofem lub zapraws,

Jezeli cheesz daé pieczonego, nie trzeba
go ofkrobywaé, i upieczonego ulozysz fuche-
go na ferwecie, i pietrulzky zielong w kolo
polypiesz.

Na danie.

Gdy masz uzyé na danie, ofkrob, i wea.
ley fztuce zoltaw, iak do vpieku, zas krotki-
bullion, w ktérym bgdziesz gotowal, tak fig
robi: wiéz w garnek mierny podlug wielkos
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$ci lofofia, marchwi, cebuli kraianey, wigzke
pietrulzki z roznemi ziolami, zaley winem i
bullionem poftnym, ofsl, opieprz, preyday
kawalek mafla, obwigi rybg, i ugotuy w tyme
ze kr6tkim bullionte,

Podobnymze wizyfikie inne ryby gotu-.
13 ig w krdtkim bullionie.

v 7=
Lofo$ w {krzyneczkach.
Na danie.

Wez dwa kawalki lofofia SwieZego,
grubotci na dobre pol palea, umarynuy przez
godzing z oliwg preeduig pietrufzka, cebulg,
trochg grzybkow, pol odnozki czosnku, fzar-
lotkg, ufickay Wlzyfiko drobno, pot bobko-
wego liscia, tymianku, bazyliki mialko utar.
tey, z folg i pieprzem, zréb potym dwie fkrzy-
neczki papierowe wedlug wiclkosci fztuk lo.
folia, wylmaruy od fpodu oliwg, vloz na pul-
mufku, wloz tegoz lofofia w fkrzyneczki z
wizyltkg zaprawa, pofyp chlebem tartym
witaw w piec, albolitez uloz na pulmifku, i
pollawisz na piecyku, przykrywizy pékrywg
od tortu, ogniem zyierzchu oblozysz, gdy fig
lofo§ ugotwe i zwierzchu pigknie fig¢ przyru-
mieni, na wydaniu wpusé doftatkiem z cytry-
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ny foku, iezeli zechcesz da¢ z fofem hitzpaii-
fkim, wprzod nim poleiesz zbierzesz tluttosé
z lofofia.

Inaczey lofos.

Na danie. :

Wi6z na fpod rondla zrazy z okrggley
fztuki z uda cielgcego, i trochg fzynki, we-
ding wielkosci tofofia, ktdrego masz gotowac,
na wierzcha tych zrazéw ulozysz tofofia, lifi-
kami floniny przykryiesz, wrzué wigzke pie-
teufeki, cebuli, dwa gozdziki, tezy fzarlotki,
ofol trochg, zagotuy przez kwadrans przy ma.
lym ogniu: potym wley fzklanke wina fzam-
patifkiego, dogotuy, nawydaniu, przecedZ
fos ten przez lito, pl?;da}r galzczu, zagotuy
kilka razy, poley narefzcie tofofia.

§. o.

Jefiotra iak {porzadzad.
Daic fig pieczony naroznie: umarynuy
przez dwie lub trzy godziny w marynadzie

zwycayney, ktorg tak zrobisz,
Wioz w rondel kawalek maffa tratowa-
nego z mgky, foli, pieprzu,’pietrulzki, cebu.
li, czosnku, ziol przednich, gozdzikéw, wley
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pélkwaterek wody, troche octu; przygrzey tg
marynadg miefzaiac czglto.

Gdy bgdzie letnia, widz w nig iefiotra:
iak fig dobrze umarymuie, upiecz narozaie, i
dasz z iakim zechcesz fofem poftnym,

Mozesz takie gotowaé w krotkim bul-
lionig, tym fpofobem iak lofofia, podobniez
dasz z poftaym fofem.

§.- 10,
Jefiotr pieczony na czas miglny.

Nafzpikuy grubg floning iefiotra, upiecz
na rozpie, poleiesz dobrym fofem, jako to:
wlofkim albo hifzpartkim, lub pofilaigcym,
albo tez z truflami, finardzami, pieczarkamj,
mleczkiem cielgcym, grzebieniami kurZemj
lub z malemi iaiami,

§

Inaczey iefiotr.

W16z w maly tygiel z zrazami cielgciny
i liltkami floniny, wley polkwaterck wina bia-
lego, wrzué wigzke pietrulzki z réznemi zio-
tami, cebulkami; folg, pieprzem, przyday
dobrego bullionu,

Ugotowawlzy podleiesz tym famym fo-
fem lub zaprawy iako picczonego,
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§. 12.
Jefioftr po flifow(ku.

Pokray grzanki z bulki na wielkoéé pul-
talara, ulmaz w masle, wyimiy potym niech
ofigkng, wez kawalek iefiotra, pokray na
mnieylze i cienlze zrazy, uloz na pulmifku,
przyday mafla, foli, pieprzu, gotuy pray ma.
Iym oguiu, gdy fig¢ opicka z iedney {irony,
przewrGé na drogy, nie tizeba na to czaflu
wigcey iak kwadrans, zdeym ie potym z pul-
mifka, zrumien trochkg maki z maflem, wrzué
fzarlotki, pietrufzki, cebuli fickaney, wley
dwie fzklanki wina czerwonego, zagotuy ra-,
zem , przez kwadrans, wloz znowu wten fos,
iefiotra, przygrzey niegotuige, narefzcie przy-
day trochg keparow fiekanych, obloz brzegi
pulmifka grzankami z bulki {mazonemi, ktde
re {kropisz cokolwiek po wierzchu fofem.

§. 13
Jefiotr glafferowany.
Na dimie.

Nafzpikowawl(zy drobng floning {ztuke
ieflotra. widz w rondel, z zrazikami z cie-
Igciny , wrzné wigekg pietrafzki, cebuli,
trzy fzarlotki, dwa gozdziki, pdt bobkowego
liscia, kilka liftkéw bazyliki, wley [zklankg
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wina [zampasitkiego, i dobrego bullionu, go-
tuy, przy malym ogaiu, ugotowawlzy, zbierz
thoftosé z fofu, przeceds przez fito, narefzcie,
zrob galarete , czyli glaflerowanic, dokoricz
iak inne dufzenia,

§. 14.
Alofy iak fporzadzad.

Alofy daig fig w calosei, lub na wpdl
podzielone, iezeli cheesz daé na pieczylle,
wypraw, tylko nicotkrobuy, ugotuy w krot-
kim bullionie, iak lofofia , ugotowanego uléz
na ferwecie, pictrufzkg ziolong obfypiesz,

Na danie.

Gdy masz uzyé na danie, ofkrob z lu-
fkwiny, i podleiesz ktérymkolwiek {ofem, iako
to, z kaparami, z oliwg, lub z fofem wlo-
fkim, .

Mozna takZe ofkrobaw{zy , opiec na ro.
Scie, rozplatay trochg nad grzebietem, uma-
rynuy, z oliwg, albo maflem, {olg piepizem,
potym, opiecz fkrapiaige po trochu marynada.

Poznaé, Ze upieczony, kiedy kosci nie
beda czerwone, wydasz na ftol z zaprawg z
fiekania dobrego, albolitez upieczonego po-
dleiesz fofem z kaparéw i fexdela.
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ELy
Zrazy z alofa réZznym fpofobem.
Na danie lub przydatek.

Gdy zeydzie ze flolu doftatkiem alofy,
mozesz uzy¢ na danie, lub przydatek, pokra.
iawlzy pigknie na zraziki, przygrzeiesz z do-
brym (ofem lub zaprawg iakg zechcesz, ieZeli
zaé, malo zeydzie, azeby fig wigeey zdawalo,
obmocz w ciascie, z mgki rozczynionym
fzklankg wina bialego, zlyika oliwy i folg:
ufmaz; na wydaniu oblezysz wkolo pietru-
{zkg [maiong,

§ 16.
Jak dorsz fporzgdza.
Darsz albo flokwisz Swiezy, gotuie fig
w keétkim bullionie bialym tym fpofobun iak
fazyan, oczym masz wyzey pag. 197, Dasz
tymie {imakiem, z p(idolmvmie folem lub
zaptawd, tak w miglny, iako i poftny czas.
]"T

Stokwisz §w1€zy iak delfin 7 Zaprawa, z
mleczkiem karpia i z{zparagow.
Na danie.
Wez flokwisz Swiezy, ofkrob, wypraw,
na karbuy, oczy<¢, umarynuy potym przez
dwis godziny, z oliwa, folg, pieprzem pie-
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teufzkg, cebula, odnozkiem cmosnku, bobko-
wym -lisciem.

Zatkoiy na roZen krotki przez oczy,
$rzodkiem, aZ do ogona, uloz kiztalt delfina
ryby, uloz na blalze od tortu, poley mary-
nadg, witaw w piec, gdy fig upiecze, wyimiy
rozenek , uloz ftekwisz na pulmifku, poley po
wierzchu zaprawg, tak zrobiong: weZ trzy
mleczka z karpidw, obgotuy w wodzie, ob-
gotuy takze koniufzezki {zparagéw, “,luz to
wizyftko potym w rondel, z kawatkiem ma,
fla, grzybkami, wigzka pienufzki i cebuly
przyftaw do ognia, wfyp fzcznbed maki, wley
{zklankg ‘wina bnlego, i bullionu poftnego,
gdy tazaprawa ugotuie fig, i fos fig wyfadzi,
zapraw trzema ,coltkami ze $mietang, przy-
frzey trochg, i poley po wierzchu ftokwi.
zu,

Zeby lcpicy zrc)bié, nickladZ {zparagéw
az na dogotowaniu zaprawy

§. 18.
Lift morfki iak fporzadzaé.
Z kolcami ieft nay!cpfzy i fporzadza fig
rozmaitymn [pofobem iak inne,
Lwyczaiem mieyfkim, witaw w kociol-
ku wody, wley odtu, kilka kawatkow cebuli,
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trochg foli, wyplukawlzy dobrze w zimney
wodzie, wytrobke odigwizy, zagotuy ze dwa
razy , niezbyt iednak gotnige, przeléz potym
na pulmilek oczys¢é pigknie obkrdy brzegi.
Jezeli fig dobrze niedogotuie, oczysci-
wizy, co latwo z twardosci i czerwonych ko-
fci poznasz, witaw iefzcze w piec zaley wo-
ehe keétkim bullionem, na wydaniu wyimiy
niech ‘ofigknie, i poley iakim chcesz fofem,
iako to z maffem, kaparami i (erdelem, albo
z fofem, z oliwa, lub z maflem rumianym i
pictrufzkg finazong, ten oftatni fos przygrzey
razem z rybg na pulmifku, z octem, {ola, tro-
chy pieprzu, poley maflem rumianym po
wierzchu, obl6z w kolo pietrufzkg {mazonz.

§. 19.
Lift morfki a la Ste Ménchoult.
Na danie.

Obedrzyi ze fkory, pokray na kawalki
fzerakie na dwa palce, przy malym ogniu go-
tuy preez pol godziny, wioz w rondel kawa-
lek mafta z Iyzky maki, razem umiglzay, za.
leway po trochu kwartg mieka, ofol, opieprz,
wrzué wigzke pietrufzki, cebuli, z glowki
czosnku odnotkg, dwie fzarlotki, trzy goZ
dziki, tymianku, bobkowy lis¢, bazyliki,
W pa-
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w pafki, korzenie w kawalkach, gotuy.
przez kwadrans, potym wléz rybe dogotuy,
ugotowawlzy, obmocz rybg lilt moefki w tlu-
flosci z fofu zebraney, pofyp chlebem, opiccz
fkrapiaigc maflem, day na fucho, wley ofo-
bno w falaterkg remalady, o ktorey masz w
ofobaym artykule o fofach.
§. 20.
Lift morfki, ryba zwinem f{zampan-
fkim,

Ugotowawlzy iako wyzey, obierz - pig
knie, uloz na pulmifku, wley {zklankg wina
bialego, w1dz kawalek mafla, pietrufzki, ce-
buli, dwie fzarlotki, trzy bobkowe liscie, dwa
albo wzy grzybki, ufickay wizyliko drobno,
ofsl, opieprz, chlebem zakrusz, gotuy przez
kwadrans przy malym ogniu, narelzcie dasz
na {t61, brzegi u pulmifka obetrzyi.

§. 21
Lift morfki marynowany {maZeny.
Na danie.

Oczesz fkorg, pokray rybg na kawalki,
iako wyzey, umarynuy dwie albo trzy godzi-
ny w wodzie zoétem, folg, pieprzem, pie-
trufzkg, cebulg, odnozkiem czosnku, cebul-

kami w kawalkach, korzonkami kraianemi,
(0]
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go#dzikiem , narefzcie niech ofigknie, oczyi¢,
polyp mgkg i ulmaz, dasz na {to! z pietrufzkg
imazong.
§. 22.
Lift morfki z fofem z watrobki.

Na danie.

Ugotuy isko wyzey pag. 200.- Sos zd§
zréb tym [pofobem: wibz w rondel, pietru-
{zki ;cebuli, grzybkdw, odnozke czosnku, ufie-
kay szyﬁko drobuo z maffem, zagotuy kil
ka razy, wlyp dobrg fzczubeé mgki, narefzcie
wloz kawalek mafla, kaparow, ferdela fiekane-
g0, watrobke z ryby gotowang i roaartq, of6l,
opieprz, zaley lzkl‘mkq wody albo bullionu,
przyltaw do ognia, zagotuy, poleiesz po wicrz-
chuo ryby.
§. 23.

3 Lift morfki z ferem.
Na d'ame

" Otkrob ze fkory polowg ryby lilta mor-
fkiego, pokray na cztery rowne kawalki, go-
tuy z polkwaterkiem_mleka, wloz mafla wicl-
kofci poliaia, utratuy z dwiema fzczubciami
-magki, wrzné odnoz,kt; czosnkn, dwa gozdziki,
dwie {zarlotki, bobkowy ]m,, tymianku ba.
zyliki, of6l, opieprz, ugotowawlzy, wlck
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tybg w tg zaprawe, w ktorey nie dlugo gotu-
igc, wyimiy niech ofigknie, preecedz (os przez
fito, wyfadz dobrze, uloz nafpodzie pulmiflka
polowe ryby, wilyp na wierzch malg gardé fe-
ra fzwaycarikiego tartego, po migdzy ryby
obloz bialemi cebulkami, dwunafty w rofole
gotowanemi, dobrze ofgczonemi, i malemi z
butki grzaneczkami fmazonemi, pomiglzay
iediio z drugim pigknie uloZywizy, poley re-
fzta fofu po wierzchu, przyloZ ferem tartym
fzwaycarfkim lub parmezanem, poftaw pul-
mifek nad malym ogniem, niech fig zagotuie
z wolna, poki fig {os nie wygotuie, pogladZ
po wietzchu lopatky, albo pod pokryws od
tortu ogniem | obfypang przyfumied, nare-
fzcie dasz na iol.
§: 24
Stokwisz 1ak {porzgdzaé.

Stokwisz im biellzy tym f{zacownieyfzy
i leplzy, przed namoczeniem ubiy mocno
mlotkiem lub obuchem dlazmigkczenia, mocz
potym przez kilka dni, odmieniaigc wodg,
obgotuy moment w wodzic rzeczney, wyi-
miy, i podziel na kawatki w liftki.
Na dauie.
Sos gafkoritki nayzdatnieyfzy do ftokwi-
: O 2

¢
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{zn, wloz fiokwisz wrondel, z oliwg przé-
dnig, itylez mafla dobrego, dragme pieprzu,
trochg czosnku i foli; poftaw rondel nad pie-
cykiem, miglzay czglto, aZ fig oliwa zmaftem
zmaceruie , tegoz momentu day na (16l
poniewaz ten [os zazighiony w oliwg fig
obraca.

0. 25.
Kablon iak {porzadzaé.
No dange.

Gdy cheesz wybraé kablon dobry, trze.
ba uwaza¢ azeby byl bialy, fkora na nim czar-
niawa, i migfifty , ofkrobawfzy oplucz, gotuy
moment W koeiolku w wodzie rzeczney, wyi.
miy potym niech ofigknie, oddziel na liflki,
albo zoftaw w calosci, ale inZ nie ieft tak
pigknie,

Mozesz daé z iakim cheesz fofem, iako
to: wloZ wrondel kawalek mafla, trochg ma-
ki, i pieprzu, zaley mlekiem, przyday win-
nych iagod, zagotuy ten fos, wiéZ potym
weil kablopa dla nabrania fmaku, day na
flol,

W innym czafie zamiaft iagod winnych,
wloz pietrulzki i cebuli fiekaney,
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§. 26.
Kablon po gofpodarfku.
Na danie.

Wez czgsé ktorg cheesz kablona, ofkro-
bawlzy i wyplukawlzy wioz w zimng wodg w
tygiel albo kociolek, przyflaw do ognia, gdy
fig zacznie zwiera¢, odfzumuy, w krétee wy-
ftaw, przykryi dcierkg przez pst godziny, po-
tym wyimiy z wody niech ofigknie, uloz na
pulmiﬂm, z pietrufzkg, cebuly fickang, dra.
chmg pieprrzu, mulzkatelowg galkg tarty,
kawatkiem fporym mafla, Iyzka (oku winnego;
przygrzey czelto obracaige, 1 day natychmiafl
na ftol,

§. a7 .
Ogon kablona nadziewany.

Na wielkie danie.

Przepwsé przez durfzlak dwie garsci do-
bre oérzodku chleba z kwartg mleka, zagotuy,
1 wyladz przy ognin az zgefinie, przcﬂudx
wléz potym mafla wielkosci iaia, pienuf}ki,
cebuli hckancy, of6l, opieprz, w blv {zes¢ 261-
tkow, ugotuy w wodzie ogon kablona iako
wyley, ofgczywizy, obierz wizyftko migfo
zoflaw fame kosci, podziel na zrazy, wléz
w rondel mafla wiclkosci faia, grzybkow kra-

0 3
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ianych wztaziki, pietrufzki, cebuli, dwie fzar-_
lotki, pol odnozka czosnku, wizyftko ufie-
kay, przyflaw do ognia, wiyp p&l Iyiki ma-
ki, wley polkwaterek mleka, wiyp draching
pieprzu, goruy az fig zgefinie, w ten czas wloz
kablon, zabiy tizema zoltkami, przygrzey
niegotuige, i przeftudz, vloz na pulmifku na
wierzchu kosci ogon, ktorego -koniec ob-
wit papierem maflem [marowanym, obl6z w
kolo po brzegach ogona czgécig {ickania, wloz
te zaprawe z kablona, wsrzodek, przykryina
wierzchu refzty fiekania, azeby widaé nie by-
Jo zaprawy, ikiztalt ogona nie odmieniaigc,
przygladZ noZem obmnczou}'m w iaiu, polyp
chlebem, przyrumied w piecu, lub pod po-
keywa, narefzcie wydasz pa (161, brzegi v pul-
mifka obetrzyi, mozesz podlas pa fpod folem
zrobionym z fzklanki dobrego bullionu, ma.
fla, iak orzech w mace utratowanego, lyzki
foka winnego, trochy foli, drachmy pieprzu,
przygrzey to wizyftko przy ogniu.

§. 28
Kablon 2 cebulg.
Ne' danie.
Pokray pigé albo {zes¢ cebul w zraziki,
ktore zrumieii dobrze w masle miglzaige czg.
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flo, gdy fig zaczng rumieni¢ wiyp dwie {zczu-
bcie mgki, ktorg takZe zrumienisz, potym
wieylyzke octu, trochg bullionu, wiyp foli, pie-
przu, ugotowawlzy cebule, i fos wyladziwizy,
wiiz kablon gotowany, na zraziki podzielo-
ny dla nabrania w tym fmaku, niech fig przy-
grzeie, na wydaniu wioz kawalek mafia.
§- 20.
Kablon inaczey.

Na danie. ¢

Wioz w rondel zraziki gotowanego ka.
blona, z dobrym kawalem maffa, dwie lyzek
oliwy, kapardw, ferdela, pietrufzki, cebuli,
wizyftko ufickay drobno, pieprzu drachmg,
na wydaniu migfzay czglto zeby fi¢ maflo z
oliwa wyfmazylo, wloz kablon, a potym na
putmifku polyp chlebem tartym po wierzchu,

§- 30
Kablon po Prowancku.
Na danie.

Ugotowawlzy w wodzie kablona, wloz
na {pdd pulmifke fzarlotke, trochg crosnkn,
pietrufzki, cebuli, cytryny wkawalkach fkor-
ke obrawfzy, drachmg pieprzu, pul iaia wiel-
kodei mafta, uloz na wierzchu tego kablona,
znowu przyloi tgz famg vaptawy co od [podu,

0 4
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poiyp chlebem, poftaw puimifck nad malym.
ogniem, azeby fig zwolna gotowalo, nare-
fzcie przyrumien rozpalong fopatky po wierz..
chu, lub pod pokrywa.
§- 3L
Kablon z maffem rumiano.
Na danie.

Ugotowany kablon, wloz na pulmifek,
na ktorym masz wydaé, wley pél fzklanki octu,
tylez bullionu, drachmg wlyp pieprzu, gotuy
przez potkwadranfa, poley potym po wierz-
chu maffem rumianym gorgeym, z pietrulzka
{mazong.

) 32
Kablon z kaparami i ferdelem,
Na danie.

Kablon gotowany w. wodzie, ofgczy-
wizy, wloz cieplo. na pulmifku, na ktérym.
masz dac; poley po wierzchu {ofem z kapara-
mi i ferdelem: fpoféb zrobienia tego fofu,,
masz w artykule o fofach,

§- 33
Kablon ze $mietang.
Na danie.

Ugotuy kablona w wodzie, ofgczonego

podziel na lifiki, wl6z wrondel kawalek ma-
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fla, pol lyiki maki, kawalek czosnku ficka-
nego, drachme pieprzu, zaley $mietang albo
mlekiem, przyltaw do ognia fos,vzagomy
wl6z potym zraziki kablona, przygrzey day
na (161,

Jeieli cheesz chlebem pofypaé, wioz
wigcey mafla, wbiy trzy z61tki, uloz kablona
na pulmifku, pofyp po wierzchu chlebem,
przyrumied pod pokrywa od torfu.

§. 34-
Tort z kablonem.
Na danie.

Przeftudziwfzy gotowany kablon w wo.
dzie, wloz podzielony na liftki, w cialto z
mafflem, pieprzem, i bukietem garnirowa-
nym, gdy fig tort upiecze, wyimiy bukiet,
wley wes fofu ze smietang, iako wyzey,

Inaczey kablon en Steinkerqui.
Na danie.

W16z nafpéd pulmitka, naktorym masz
daé, trochg mafla zpietrufzkg, cebulg, ferde.
lem, kawaleczkiem czosnku, wizyfiko ufiekay,
przyday drachme pieprzu i cokolwiek calych
kaparow, przyloz to kablonem, podobniez
wigeey tak ukladay watlztami, az napelnisz

Oy
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pulmifek, pefyp chlebem, zagotuy troche
przy malym ogniu, przykryi pokrywg nare-
{zcie od tortu dla zrumienienia,

§. 36.
Stokwisz marynowany finazony.
Nuo danie.
Ugetowawfzy w wodzie podziel na lift-
ki, umarynuy i ufmaz iak liff" morfki pag.
20(Q zty roznicy, iz trochg tylko wiypiesz
foli w masynade. :
§. 37-
Stokwisz w ciaScie nakfztalt nale
Snikow.
Na przydatek lub prayfimoke.
Zgotowanego w wodzie {tokwilzu, wy-
bierz naywigkize lifcie, obmocz w ciaicie, 2
maki winem i z oliwg rozrobionym i trochg
pofolonym, potym ulmaz, obloz na wyda-
niu pietrufzka fmazong,
§- 38
Limande, certy, czeczugi, i fladerki iak
{porzadzaé.
Te catery gatunki ryb iednakowym fpo-
rzadzaig fig fpofobem, ofkrobawfzy, wypra-
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wiwlzy, i wyplukawfzy, wytrzyi chufly bia-
I3 picknie, rozplatay nad grzbietem; polyp
mak3, ulmaz w gorgcey tluftosci, iczeli dlu.
go bedziesz trzymal, bedg migkkie i tlufte, w
czym trzeba mieé baczno$é, w kazdym fma-
Zeniu, - _
Zrumieniw(zy dobrze; wyl6Z na chullg,
day w ferwecie na pieczyfle.

Na danie.

Tez fame ryby uviyé moina na danie,
uliazywizy i po wierzchu fofem z kaparéw i
z ferdelem polawfzy , albo fofem z oliwg,

W miglhy czas dasz z folem fiekanym
albo iakg malg zaprawg, iako to z mleczkiem
cielgcym 1 grzybkami.

Daig (ig takZe pieczone na roscie, wuma-
rynowawlzy z oliwg, pieprzem, pietrufzky i
cebulg cala, ktdre wyimiesz na wydaniu,

Gdy ryby przyflawisz do ognia, trze-
ba fkrapiaé czglto marynadg, i dasz na ftol z
iakim zechcesz fofem.

Moina iefzcze gotowaé w krétkim bul-
lionie bialym, iako masz wyieyofazyanielmg,
160 itymaze dasz fmakiem,
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§-

Certy, fladerki, mi dzy dwoma pulmi-
{kami po mieylku.

Na danie.

Ofkrobawfzy ryby, rozpusé picknego
mafla, wyley na pulmilek, na Ktorym masz
wydaé, wioz pietrofzki, cebuli, grzybkow,
wizyltko ufickay zfoly, pieprzem, uloz ryby
na wierzchu, taz famg zwierzchu przykryi za-
prawa, pulmifck nakryi, gotuy przy malym
ogniu nad piecykiem,

(=5 )
‘o

Ugotowaw(zy dasz z fofem zawieliltym,
"poley po wierzchu fokiem winnym, tak fpo-
rzgdzonym, iako wyiey; mim gotowaé bg-
dziesz, pofypa¢ mozZna chlebem, i przyrumie-
ni¢ pod pokrywa od tortu,

6. 40.
Sztynki iak fporzgdzac.

Nie trzeba ich wyprawia¢, wyplucz i
wytrzyi chufly : pof}p mak3, il w thulto=
$ci przy dobrym ogniu, day na pieczyfte,

Moiesz daé takZze, {porzgdzone tymze
fpofobem iako wyzey certy 1 fladerki po
mieyfku,
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§. 41

Brzany, wrzeciennice, iafzczury.

Brzany ryby trzeba wprzod ofkrobeé,
wyprawié , wyplukaé, i z obydwoch flron
zkarbowad. _

Wrzeciennice zas i ialzczury, tylko wy-
prawic, obmy¢ i’ nad grzbietem rozplatal.

Te dwa gatonki ryb dobrze chufly wy-
tarﬂly, fporzadzaig fig iednym fpofobem,

Na danie.

Daig fig pieczone naréscie, I\toicwpr..eud
namioezysz przez pol godziny, z folg, pie.
przem, i oliwg, opiekaige tym famym fkra-
pia¢ bgdziesz, opieczone podlciesz {ofem bia-
lym z kaparami 1 ferdelem.

Worzeciennice 1 iafzczury podobniez o~
pieklizy, vloz na pulmifku, rozplatay na dwo-
ie, widz na wierzch pietrufzki, cebuli fieka-
ney, mafta, foli, pieprzu, wley odrobing wo.
dy i octu, poltaw nad piecykiem, zagotuy
zwolna, day z krotkim fofem alboli tez zina.
flem zrumicenionym i pietrufzkg {mazong.

Sporzadza fig takze po gofpodarfku,
opickllzy wlozysz wsrzodek mafta umigfzane.
go z pietrulzkg, cebuly fickang, folg,, i pie-
przem.,
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]

Wizeciennice przepiorek fiakiem.
Na danie,

Pokray na trzy kawalki, umarynuy z
oliwa, fola, pieprzem , pictrufzky, cebulg fie-
kang, potym zatkniy na roZen, i nakfztalt
przepiorek liftkami floniny przeloz, 1 mary-
nadg, w papier obwingwlzy, upiekllzy zbierz
nozem marynade z papieru, wioz wlos, wrze-
ciennice za$ pofyp chlebem i przyrumied, na
wydaniu podley lofem.

0 43.
Tunczyka iak {porzadzac.

Zazwyczay daig go z falatg; ta ryba mor-
fka ieft wiclka, ktorg z Prowancyi maryno-
wang {prowadzaig, i mozZna ig uzy¢ na danie,
vloz na pufmifku, na ktérym masz daé, zma.
flem, pietrufzky, cebuly, fiekanemi, pofyp
chlebem, przyrumied w piecu albo pod po-
krywa od tortu, ieZeli bedziesz wtakim miey-
feu gdzie doftaniesz tunczyka $wiezego, fpo-
rz3dZ tym fpofobem iak fofofia.

. 44
Smok morfki iak fig {porzgdza.

: Na danie. ;

Ofkrobawfzy i wyprawiwfzy, wyplocz i
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otrzyi dobrze, ponadkraway z obydwéch
flron, obmocz woliwie, oftl, opieprz, opiecz,
e, of6l, opieprz;op
poleway po trochu refztg oliwy, ziakim po-
tym zechcesz dasz fofem , iako to: z maflem
kaparami, ferdelem, wiyp trochg maki, foli,
pieprzu, zaley woda, przygrzey, poley po
wierzchu ryb, albolitez z folem fiekanym,

0. 45.
Wazdrenki iak fporzgdzacé.

Prawdziwe wzdrenki nie trzeba ofkroby-
waé, wypraw, oplicz, watrobke oddziel, opiecz
na roznie, tak iak fmoka, i dasz z podobnym-
ze fofem , do ktbrego przyday watrobkg.

Na danie.

Moina takie, wyprawiwlzy i oczysci.
wizy, nie ofkrobuigc ugotowaé z winem bia-
{ym, trochg mafla, foli, pieprzu, wigzkg mar-
chwi i cebuly, ugotowawlzy przewarz przez
pdl godziny w krétkim bullionie, dla nabra
nia {maku, potym wyimiy, zdeym zwolna Tu.
fkwing z caley procz glowy, day z fofem iz-
ko wyiey.

§- 46.

Serdele i §ledzie $wieze,
Sporzadzaig fig podobnymze [pofobem.,
trzeba ofkrobaé, wyplokaé, wytrzeé icierky,
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i ad

opiecz na roicie, opieczone day z folem na.
figpuigeym :

W16z wrondel kawalek maffa, trochg
mgki, krople octu, lyzkg mulfztardy prze.
duniey, ofol, opieprz, wley odrobing wody,
przyllaw do ognia, przygrzey, poley ferdele
albo sledzic $wieze,

S 47-
Sledzie wedzone a la Ste Meénchoult.
Na praydatek.

Dwanascie sledzi wedzonych wez, od-
kroy glowy i Koiice ogonow, namocz przez
cztery godziny w wodzie, potym dwie godzi-
ny wpolkwaterku mleka, wyimiy niech osig-
kng, obetrzyi, narescie obmocz w magle cie-
plym, zmiglzanym z bobkowym lifciem, ty-
miankiem, bazylika mialka, dwoma zoltka-
mi, drachmg pieprzu, pofyp chlebem, ufmaz
z wolna wley na fpad pulmifka dwie tyzki fo-
ku winnego, uloz potym na wierzchu sledzie,

§- 48.
O ferdelach.
Serdele fa male rybki morfkie, ktore
{prowadzaig nafalane w malych barylkach,
wyplucz pigknie, rozdziel napolowe, osci wy
bierz, daig fig zazwyczay na falate, i do fofow
mo-
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mozna przymiglzaé, iako do {ofu maslanego
na poft, zremulady, do fofu miglnego z gg-
fzczem i trochg maffa,

Uiyé motzesz do {mazenia wprzéd wy-
moczywlzy, ktore obmoczysz potym w cia.
dcie zrobionym z maki, rozczymionym wi-
nem bialym, zlyzka oliwy uwaZay, azeby
cialto nie bylo zbyt rzadkie: ufmazywizy,
przyrumienione pigknie day na przyftawke.

Grzanki z ferdelami,

Nu przyfiawke.

Pokray pigknie grzanki na dlugos¢i fze.
roko$¢ palca, ufimaz w oliwie, uloz na przy-
ftawkg, poley fofem po wierzchu zrobionym
z oliwg przednig, octem, pieprzem, pietru-
{zkg, cebulg, fzarlotky, wizyltko ufickay,
przyloz przez polowg grezanki zrazikami z
ferdelow.

§. 50-
O f{zczukach.
Szczuki zazwyczay daig fig fmaZone,

ofkrobawlzy, wypfawiwlzy i oplokawizy,
otrzyi pigknie wgtrobki zoftaw wsrzodku, na-

karbuy lekko z obydwoch ftron, obmocz
B
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w mgce, ufmaz przy dobrym ogniu, day w
ferwecie na pieczyfte.

Ufmazone tym [pofobem mozesz uZyé
na danie, polawlzy po wierzchu fofem bia-
lym, z kaparami i ferdelem, ieZeli cheesz da¢
lepiey, odkroy glowg, wybierz osci ze drzod-
ka, uloz zraziki ze fzczuki na pulmifku, poley
fofem po wierzchu. -

Albolitez fporzadzisz po mieyfku tym
fpofobem iak certy i flgderki pag. 220.

§. I
Barweny iak (porzadzac.

Gotuy w krotkim bullionie, ieZeli cheesz
daé¢ na pieczyfle wyprawiwlzy i oczysciwizy,
ugotuy z winem bialym, maffem, fola, pie-
przem, cebuly, pietrulzkg, korZonkami, za-
ley woda.

Ugotowane, i ofgczone, day w ferwe-
cie, ugarniruy pietrufzky zielona.

Jeieli na danie, umarynuy przez pé! go-
dziny z oliwg, folg, picprzem, opiecz naro-
{cie, fkrapiaigc oliwg pozoftalz, opieczone,
day z fofem iakim zechcesz, iako wyZey do
innych ryb, pamigtay wizyftkie ryby nim
opiekaé bgdziesz  nakarbewaé z obydwéch
ftron. :
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§- 52.
O rakach morfkich,

Gotuy przy dobrym ognin przez pol go.
dziny w wodzie z folg, potym przefludzi-
wizy, polmaruy trochg maflem dia dania ko=
loru, polam sogi, rozbierz raka wsrzod-
ku, day na zimno w ferwecie, nozki obloz
w kolo,

§. 53
O slimakach. : :

Obmywizy pigknie fkorupki, przyftaw
do ognia na fucho w rondlu, ktore od ciepla
otworzg fig, oczys¢ i obierz kaidy z ofobna,
wyrzué raki, iezeli w nim znaydziesz.

- Wisz wmndcl slimaki, wyigwlzy ze
fkorupek , kawalek ‘mafla, pietrufzki, i ce-
buli fiekaney , przyflaw do ognia, wiyp fzczu-
beé maki, wley trochg bullionu, gdy fig fos
wyladzi, zapraw trzema Zoltkami z $mieta.
ng ubitemi, przygrzey fos, wley potym odro.
bing foku winnego.

Slimaki vzywaig fig na potaZ, oporzz-
dziwlzy iako wyzey, przecedz wodg, ktorg
2 fiebie puscily,, przez ferwetg, wley w dobry
bullion, refztg zoflaw ubiy z [zescig zoltkami,
krore przy ogniu migfzaé bgdziesz, Zeby fig

2L
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nie zwarzyly, wley t¢ zaprawe w rofél, na
moment przed wydanien, obloz w kolo na

Pulmiﬁm limaki,
0. 54

Slimaki naklztatt nale$nikow,

Wyigwlzy ze fkorupek iako wyley,
wloZz na dwie godziny w marynade zrobiong
zmaflem tratowanym zmgky, lolg, pieprzem,
pietrulzky, cebuly, torud zielem, czosnkiem,
fzarlotkg, marchwig, i palternakiem kraia-
nym, -tymiankiem, bobkowym lifciem, ba-
zylikg, wley wody, i kwaterkg octu, zwol-
niy razem- wizy{tko, wyimiy potym z mary.
nady, obetrzyi, obmocz wciascie zrobionym
z mgki rozezynionym winem bialym, z tyzkg
oliwy i folg, ufmaz narelzcie, woda 2a$ z¢
§limakéw zda fig na potaz.

§. 55.

O oftrzygach.
Jedzg zazwyczay éwieie z pieptzem, da-
ig takie w fkorupkach opickane na réicie,
ognia od fpodu nalozywlzy, lopatka rozpqlo.
ng po wierzchu przyrumienisz, gdy fig fame

zaczng otwiera znac Ze {3 upieczone.
Albolitez w otworzone wley rozpufzczo-
nego maffa, wlyp trochg pieprzu, osrzodku
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chleba, opiecz na réscie, i fopatkg rozpalong
przyrumien po wierzchu,

Uzywaig fig takZe oftrzygi na zaprawe
do réznych migfnych potraw, iako to do kur-
czat, pulard, golgbkow , ceranek, &,

W iten czas trzeba obgotowad przy ma-
lym ogniu wich foku, firzez fig Zeby nie za-
gotowaly fig.

W16z potym wzimng wodg, wyimiy
niech ofigkng na ficie: wez dobrego migine-
go gafzczu nie folonego, widz w niego parg
ferdeli fickanych i oftrzyg, przygrzey nie go=
tuige, dasz z czym zechcesz,

§. 56.
Oftrzygi na bigos.
Na danie.

W16z 50 oftrzyg w cieply wodg, gdy
fie ma zwiera¢, przeloz w zimng wodg, ofigs
knione z wody wybierz ktdre migkkie, ie-
zeli cheesz wzigé¢ wizyfikie, ufickay twarde
ofobno, podubnie i refztg uliekasz,

Motesz przymiglzaé migla z karpia co
ci przyczyni bigofu i doda fmaku dobrego.

W16z w rondel kawalek mafla, pietru-
{zki, cebuli, grzybkow fickanych, przyftaw
do ogunia, wlyp fzczube¢ maki, wley potym

P 3
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polkwaterek wina bialego i tylez bullionu po-
finego, wrzué na ten czas, gdy fig fos zagotuie
bigos z oftrzyg , przypraw. dobrze, na wy-
danin, zapraw trzema Zoltkami ze $mietang
ubitemi, wyday na {16l na danie.

§ 57.
O lyfkach czyli kaczkach morfkich.
Lyfka czyli kaczka morfka gotuic fig w
keotkim bullionie zrobionym, lk do lofofia
SwieZego, trzeba gotowad pigé albo [zesé go-
dzin, podleiesz fofem fickanym, albo dasz z
zaprawg z mleczkow karpich i gezybkow.

§- 58
Eyfka 2z grochem tureckim.
Na danie.

Ofkub Iyfkg i wypraw, obciggniy nad
weglami zarzacemi, tak iak inne ptaflwo do
upisku, pokraiawfzy naczworo, wloZ wron-
del z kawalkiem mafla, przez godzing przy
ogniu gotuy, potym przeléz w maly fagan,
wley bullionu pofluego, fzklankg wina czer-
wonego, ofél, opieprz, wrzué wigzkg pietru-
fzki, cebuli, odnozkg czosnku, dwa gozdzi-
ki, trochg combru, gotuy przy malym ogniu
przez cztery albo pigé godzin, pokray brukwi
pigknic, obgatuy przez pol godziny w wodzie
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gorgeey, zrumieri mgkeg z maflem, zaley ro.
folem z lyfki, widz w to brukiew, gdy fig
Iytka i brukiew ugotuie, wkray osrzodek chle-
ba wielkosci pultalarka, przyflaw do ognia
z maflem az {ig zrumieni; ul6z lyfke, brukiew
i grzanki na wierzchu, poley fofem, tluftosc
acbrawfzy, idobrze przyprawiwizy.

§- 59- :
Eylka dulzona.

Na danie lub przyfiawke.

Sporzadz iak kaczke, ktorg masz piec na
roZnie, nafzpikay ferdelem, potym gotuy przy
malym ogniu przez pig¢ lub [zes¢ godzin, wley
{zklanke wina bialego, tylez bullionu, trochg
mafla, kilka kawalkéw cebuli, marchwi, pa-
{ternaku, wigzkg pietrufzki, dwa gozdzi-
ki, tymianku, bobkowego liscia, bazyliki
troche foli, pieprzu: ugotowawlzy odley fos,
ktory ma by¢ wyladzony, idasz go cieplo z
lyfky: iezeli cheesz daé na przyflawke, wioz
wigcey mafla i foli, fos wygotuy nie zbieraige
tluftosei przeftudziwlzy 1yfkg poley fofem z
maflém, w keorym gotowala fig. -

S e
P 4
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O rybach rzecznych.

"N eraz naftgpuie fpofob fporzadzania ryb rze-
cznych, ktére mamy takowe:

Szczupak. Zolw,
Wegorz, Ninog.
Karp. Raki,
Plirgg. { Glowace,
Qlkon. Rarwenka;
Lin. I Kielb.
Mientus. Zabki.

i
O fzczupaku.
Jezeli masz daé fzczupaka pieczonego,
nie trzeba ofkrobywaé z lufkwiny, tylko
fkrzele obbeiggniesz scierka,
: Wyprawiwlzy, ugotuy w keétkim bul-
lionie, ktorego fpoféb robienia opifzg, ido
wizylikich ryb rzeczuych ma fuzyc.
LA
Krotki- bullion do ryb rzecznych.
Wi6z w rondel albo w panewke od ryb
(ktérg dobierzesz wedlug wielkosci ryb, aze.
by w bullionie okryly fig) wley wody kwarte,
wina bialego, wrzué kawalek mafla, ofé),
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opicprz, fpory . wigzke pietrufzki, cebuli,
czosnku , gozdzikow , tyrmanka , bobko-
wego liscia, bazylki, wlzyfiko obwigz,
trochg“, Jzez;pmru, i marchwi, gotuy ryby
z t3 zaprawg nicfkrobige (ten fam krdtki bul.
lion wz1g$é mozesz na kilka razy ) obwid ry-
‘by w chuflg bialg, ktdre masz gotowaé w
krotkim bullionie, poniewaz potym latwiey
wyimicsz i nieprzerwy (ig.
§ 3
Szczupak’ na réZoe dania.

W ten czas pokray fzczupaka na dzwo-
na nieofkrobuige, wgotuy w tymze kedtkim
bullionie, ugotowav{zy, na wydaniu zdeym
tafkwing, wloZ na pulmifka, poley po wierz-
chu fofem bialym albo iakim zechcesz.

Mozesz takie i})rarz,‘!dri( iak frykas zkur-
czat, ofkrobawlzy i pokraiawizy ra dzwona.

Wi6z w rondel z kawatkiemy maffa, bu.
kiet(*),i grzybki prayitaw do ognia, wlyp fzezu-
be¢ magki, zaley bullionem i winem bialymn,
gotuy przy dobr rym  ogniu, ugotowawlzy i
dohrze przyprawiwizy, zapraw zélkami ze
Smictany,

(*) Obacz ofvbng explikacys w dykeyonarzu ku-
chennym iak fi¢ robi tenZe bukier.

Pis
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§- 4.

Szezupak dufzony.
I ¥

Na  dauie.

Pokray fzczupaka na kawalki, ofkroba-
wizy i wyprawiwlzy, nalzpikuy po wierzchu
drobng floning, wioz wrondel, wley wina
bialego fzklankg, dobrego bullionu, wigzke
ziol przednich, clelgciny z okrggley {ztuki z
uda, w koftke kraiang, ugotowawl(zy przecedz
{os przez fito, dogotuy iak inne dulzenia,

§ 5

Szczupak po tatarfku.

Na danie.

Przyporzads iako wyZey, pokray na ka-
walki, umarynuy z oliwg, fola, pieprzem,
pietrufeky, cebulg, grzybkami, dwiema fzar-
lotkami, wizyftko ufieckay drobuo, obldz ka-
2dy kawalck marynada, pofypchlebem, opiecz
na roscie, polewaigc refztg marynady, opie-
czoue i przyrumijenione pigknie, day fucho na
pulmifkn, a fos z remulady na falaterce; {po-
i6b robicnia onegoz masz wartykule o fo-

{ach.
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§. 6.
Szczupak na zrazy.

Na praydatek lub na danie.

Gdy ze flolu zeydzie doftatkiem fzezu~
pakéw, moZesz uzyé na przydatek, lub na
danie, pokray nazrazy dasz z lofem 4 [z be-
chamel czgh $mietankowym, albo z kaparami
i ferdélem, lub innym, iezeli go malo zofta-
nie, dasz zzaprawg iakg jwedlug ktérey dasz
nazwifko zrazom, :

Mozna takie [zczupaka fporzgdzié po
flifowfku, albo marynowanego opiec oczym
masz pag. 233.

§- 7
O wegorzu.

Ociggngwizy wegorza ze fkdry, wypraw
i opzysé, ugotuy na frykas iak kurczgta lub
{zcrupaka, moiesz takze na réicie opiec po-
kraiawfzy na dzwona, na cztery palce dlugo-
$ciy idasz z fofem bialym z kaparami, i [ex-
delem lubinnym,

Albolitez ziakg malg zaprawg zgrzyb-
kow lub z glgbikami falaty.

Gdy ielt wielki, mozesz go upiec 8a ro.
Znie, obwingwlzy papierem maflem finaro.
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wanym, i daé tymze fmakiem jak opiekanego
na roscie. j

W migfny czas fporzgdza fig rozmaitym
fpofobem, iako to: dulzono, i na garnirowanie
miglnego dania.

Dobry! ieft takie po flifowfku {porzg~
dzony.

§. 8.
Wegorz z fodyga czyli fafatag Rzymika.
Na danie.

Pokray na dzwona, ugotuy tym fpolo-
bem iak na frykas.

Ugotowaw(zy, wez lodyge czyli ferdu-
fzka falaty rzymfkiey, pigknie obierz, i ugo-
tuy w wodzie bialey, z folg i maflem: wyi.
miy potym niech ofigknie, znowu przygrzey
z wggorzem dla nabrania [maku, narefzcie za-
praw trzama Zoltkami w $mietanie ubitemi,
przyltaw do ognia, na wydanin wley odro-
bing foku wiunego, iezeli nie lales wina w
frykas do wegoria,

Wegdra po Celeftintku.
Pokray na dzwona, ktoré winarynuiesz
z oliwg, pietrulzky, cebuly, grzybkami, dwie.
ma {zaclotkami, ufickay wizyliko, of6l, opieprz, -
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pokray takZe w zraziki chleba doftatkiem, aze.
by§ mdégl przyloZyé kawalki wegorza, przy-
ftaw do ognia z maffem az {ig przyrumienig,
zatkniy na rozen te kawalki wggorza na ma-
Iych fzpilkach, przeloz wkolo zrazikami z
chleba, przydawlzy marynady, obwii papie-
rem, upiecz na roznie, dasz na {i¢l z chle-
bem 1 dobrym fofem.
§. 10.
Wegbrz w palztecikach z migfem

fiekanym.

Na danie.

Na dzwona pokray, rozplatay na dwo.
ie, wez czgéé migla na fiekanie, obloz nim
m.dv kawalek, zwinl i obwigz, uoomy z Wi-

‘nem bialym i dobra zaprawg: narefzcie wyi.
miy niech ofigkng, zalludziwlzy, odwigz, u-
mocz w iaiu ubitym, pofyp chlebem, ulmaz,
obloz pietrulzka fmazana,

VS ¢ 5
O karpiach.

Gdy bedzie wielki dasz go modro na
pieczylte , wyprawisz, fkrzele obetniesz, obga-
tuiesz, nie ctkrobuige z lufkwiay.,

Uloz go na wielkim pulinifku, zagotuy
ocet, ktorym poleiesz po wierzchu karpia,




Kvucuarz

238

od czego zrobi fig niebiefki: gotuy potym w
keétkim bullionie iako wyzey pag. 232.
Pieczyfte.
Ugotowawfzy uloz na ferwecie, obflyp
ietrulzka zielong dasz na poflne picczylte,
wizyftkie ryby fmazone i gotowane w krét-
kim bullionie daé moZna na polt za pieczyfte.

§. 12.
Karp po flifowfku.
Na danie.

Ofkrobawfzy z tufkwiny, i fkrzele obcige
wizy, pokray karpia na dzwona, wléz wron-
del z innemi rybami, iake' to fzczupakiem,
wegorzem, rakami, barwenng albo inng rze-
czng rybg.

Zrumien. w innym rondlu mafta z IyZka
maki, wloz w niego male cebulki kraiane na
czworo, ktore przez polowe przefmaZ, przys
lozywlzy iefzcze trochg maffa, narefzcie wley
polowg wina czerwonego, polowg bullionu
poftnego, przeloz znowu cebulki z fofem w
rondel, w ktérym ryby f3 {porzgdzone, of6l,
opieprz, Wiz bukiet garnirowany zziol prze-
dnich, gotuy potym przez pél godziny przy
dobrym ogniu, na wydaniu, widz kilka grza-
nek w fos, podley karpia, z innemi rybami,
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gdy famsgo karpia fporzadzasz, w ten czas
zowie fig duizonv

Inoym razem mozcsz daé karpia pieczo:
nego -na réseie, wyprawiwlzy iofkrobawlzy,
wyloZysz zaprawg na fpéd z fiekaniem, ktd-
rey fpofob masz w rozdziale oiarzynie patrz
frykas z kurczat pag, 132.

Pokray na dzwona, wléz w rondel 2z
maflem, pietrulzky, cebuly, grzybkami wizy-
ftko ufiekay, wley kwartg wina bialego, ofol,
opieprz.

Ugotowawlzy day z dobrg zaprawg z fo-
fem zawiefiftym,

§ 13.
Karp dufzony.

Na danie lub prayfrawke.

Ofkrob karpia, wypraw, nafzpikuy flo
ning, gotuy w bullionie z kwartg wina biale-
g0, wigzka pietrufzki, cebulg, kilka goidzi-
kami, dwiema albo trzema fzarlotkani, pol
kwaterkiem fadla topionego, folg, pieprzem,
ugotowaw(zy , iezeli na danie, zbierz tuftosé,
z fofu, ktory dobrze wpfadz:sz lpolmer(? nim
karpia, ieZeli na przyflawke, nie trzeba zbie-
rac tluftodei, day {cp zym gultem: zaftudzi.
wizy, preykryi fofem, ktdry ma by¢ zazig-
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biony z fadlem topionym, obfypiesz pictru-
{zkg zielong.
§ 14.
O pftragach.

Pltragi lofofiowe maig miglo ezerwo.
ne, ordynaryine biale, dla czego nieréwnie
fa delikatnieylze pierwlze od drugich, iedna-
kowo za$ [porzadzaig fig, to ieft: gotuy w
keétkun bullionie z winem czerwonym, day
na [erwecie oblozone pietrulzg zielong.

Jezeli cheesz, uzy¢ na dame, poley fo-
fem po w ierzchu, iako inne ryby.

Mozesz takze zrobié opickane na rodeie,
obmoczyw Izy w oliwie, iako masz wyzey do
innych ryb, i dasz z zaprawa poftng: na mig-
fny czas tymze [pofobem zaprawisz iak lofofia

$wiezego.
9. 15.

O okoniach.

Obetniy fkrzele, wypraw, wybierz po-
lowg ikry, ugotuy w krétkim bullionie z wi-
nem bmh'm, ugotowawfzy obierz z lufkwiny,
uloz na pulmitku, poley fofem z kaparami
lub innym, czyli zaprawa poftng: na nugfny
za¥ czas, fos ezyli zaprawa czyni tylko roini-
cg 1 odmiang,

§. 16.
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§. 16.
O linach.

Chege ie ofkrobaé, trzeba wprzod fpa-
rzy¢ wodg gorgeg, potym zaczniy fkrobac od
glowy, miey bacznosé azebys fkory niezdarl,
oczysciwlzy , wypraw, oplocz, odetniy fkrze-
le, opiecz na roscie iak inne ryby, day z ta-
kimze folem,

§. 17.
Lin po mieyfku.
Na danie.

Ofkrob i wypraw, iako wyZey, wl6z na
pulmifek na ktdrym masz wyda¢, wley p6l
{zklanki wina bialego, p6l Iyzki{oku winnego,
wibé kawalek mafla, ofol, opieprz,, wrzué pie-
trafzki, cebuli, grzybkéw, wizyftko ufickay,
przyday pdl bobkowego liscia, trzy liftki ba-
zyliki fiekaney mialko, przykryi drugim pul-
mifkiem , zagotuy nad malym ogniem, na
wydahiu wytrzyi pigknie brzegi pulmifka.

§- 18.
Lin a la Ste Ménéhoult.

Oikrob linia. wypraw i umarynuy z
oliwg, pietrulzky, cebula, grzybami, dwiema
{zarlotkami, wlzy{lko ufickay, ofl, opieprz, .
uloZ na pulmifku, na keérym masz wyda¢, z
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calg marynadg, polyp chlebem, upiecz w pie-
cu, albopod pokryws tortowy, upicczonego, i
z wierzchu przyrumienionego, ochudZ i poley
fofem czyliym i oftrym, mozesz da¢ takie na
frykas iak kurczgta, pokraiawizy iako wyiey
feczupak.
9. 10.
O mintufach i lipieniach.

Mintus ieft delikatna ryba rzeczna, kto-
£ trzeba oparzy¢ tak, iak lina, iednak nie dlu-
go w wodzie gorgeey tezymad,

Ugotuy wpizod keotki bullion, potym
mintuly wlozysz, ktore moment zagotuiesz,
daig fig takze z réznemi folami i fmazone f
wysmienite, w ten czas polyp makg i ufmaz,
upieczone, wloz na pulmifku na ferwecie za-
mialt pieczyftego. '

Rardzo dobre na miglny czas, dufzone i
{zpikowane floning, albo fame przez fig z za-
prawg zgrzebieni kurzych lub inng iaka ci fig
podoba.

§. 20.
O Zolwiach.
Zohwt {3 dwa gatunki, morfkie, i rzes
czne, ktoreuzywaig fig tylko do zapraw, ie.
- Zeli cheesz ies¢ fame, lub- wzigéé do zaprawy,
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trzeba nayprzod im glowg ucigé i nogi, gotuy
potym moment w wodzie, z folg, cebulg, pie.
trufzky, marchwig, polows cytryny albo fo-
kiem z winonych iagod ; potvm Avyimiy,
oczy$é, z61¢ oddziel , pokray miglo na kawal~
ki, wio? w zaprawg iaka i fig podoba, gdy
masz ie$é fame, fporzadZ iak frykas zkurczat,
isko wyiey fzczupak.

§. 21.
O ninogach.

Ninogi f3 rzeczne i morfkie, trzebaie
parzyé, iak liny, oczym wyzey wipomnialem,
potym pokray wa dzwonka, ufmaz pofypa-
wizy maka.

Opiecz takZe na réscie, iako inne ryby,
dasz z lofem, z kaparami, albo z folem zre,
mulada po mieyfku.

Wley w rondel oliwy, octu, foli, pie-
przu, i mulztardy wymiglzay “razem: day
ofobno na falaterce,

§. 22.
QO rakach.

Daij fig zazwyczay gotowane w krotkim
bullionie, iako wyzey fzczupaka.

Ugotowawlzy uloz na ferwecie na przy-
flawkg, tkie gdy zeydg ze flolu, daig [ig

Q2
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na frykas, iak kurczgta, obrawlzy fzyiki i
nozki.

Jeieli chcesz moina ze fkorupek ra-
kowych zrobi¢ dobry ggszcz; fzyiki viywaig
{ig na garnirowanie potraw lub obloZenie po-
taziu rakowego, do czego tym [pofobem fpo-
rzgdzisz:'

Ugotuy moment w wodzie gorgcey, ra-
ki, przeloz w zimng, obierz fzyiki, odloz fko-
Ill}ﬂ\l ofobno, potym tlucz w mozdzierzu
preez tezy gndzin_v, utluezone zmigfzay zbul-
lionem przecedz przez fito.

Jezeli masz uzy¢ ten ggszcz na zaprawg,
zrob, geicieylzy przyday fzyiki zrakéw, ugo-
towane w bullionie wyfadZ na fudlo, uloz

wizyltko w galzcz, fkolztuy , azeby mial finak
- dobry.

Przygrzey nie gotuige, wezmiesz do cze-
go ci fig zdawac bedzie, badz do migfa, lub
ryb, iezeli w migfuy czas, uzyiesz bullionu
migluego, do ryb za$ dobrego bullionu po: -
{inego z vdZnych iarzyn zrobionego, i poli-
wki grochowey , ktory bullion ma by czylty,
azeby nie zmgc.m gafzczu.

Gdy myslisz fporzgdzac potaz, galzcz
rzad{zy wieiesz, z bullionem w ktérym goto-
wales Lzyiki od rakOw, potym oblozysz niemi
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w kolo na puhnifku, wygotowawlzy pota z
bullionem, przyday na ten czas galzczu rako-
wego przygrzey nie gotuige, dasz na {6l do-
brym {makiem,
§. 23
Barwenna, glowacz, kielbie i lefzcze
iak {porzadzad.

Barwenna daie fig dufzona, jak karps
lubopicka fig na rbscie, gdy ieft wiclka, podle.
iesz {ofem biatym.

Tymie fpofobem glowacz, kielbic i fe-
{zcze fporzgdeaé mozna, day fmazone na pul
mifku za picczylle,

6. 24.
Kielbie dufzone,

Na praydatek lub danie.

Ofkrob i wypraw kielbie, obetrzyi nie
ploczge, wioz na fpéd pnlmifka roztopionego
mafla, z pietrulzky, cebulg, grzybkami, fzar-
lotkg, tymiankiem, bobkowym lisciem, ba-
zylikg, wizyltko ufiekay drobno, of6l,
opieprz, uloz na wierzchu kietbie, przypraw
z wierzchu iak od fpodu, wley {zklankg wina
czerwonego, przykryi pulmifek, zagotuy przy
dobrym ogniu, iwyladz dobrze zkwadrans,

Q3
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podobniez {porzadzisz fztynki, z t3 réZnicg;
iz tylko ie wytrzesz nim weZmiesz,

§- 25.
Slimaki zogroddw na frykas.

Na przydatek.

Na wiofng, i w iefieni bywaig ¢limaki w
ogrodach, ktore f3 [maczne dla tych, ktGrzy
lubig ies¢, chcae azeby wylzly ze fkorupek, i
onez dobrze oczyici¢, wrzué dobrg garié po-
piotu w kociolek, wley wody rzeczney: gdy
zacznie {ig zwicraé, wioz élimaki, przytrzy.
may przez kwadrans, ze fkorupek dobywizy,
oczy$é w letniey wodzie, i znowu moment
zagotuiesz w czyftey wodzie, wyimiy potym
nigch ofigkna, wiézZ w rondel kawalek maffa,
wigekg pietrufzki, cebuli, odnozkg czosnku,
dwa gozdziki, tymianku, bobkowego lifcia,
bazyliki, grzybkow, i slimaki ofgezone, przy-
ftaw do ognia, wlyp {zczube¢ maki, zaley bul-
lionem, fzklankg wina bialego, of6l, opieprz,
gotuy poty az slimaki zmigkng i fos fig wyla-
dzi, na wydanin zapraw trzema zoltkami ze
$mietang, przygrzey nie gotuige, przyday tro-
chg foku winnego, albo otu bialego z mu~
fzkatofowg galka,
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§. 26.
Zabki na frykas.
Na przydatek.

Odkrdy zadnie nézki, wrzué wwodg
gorge, zagotuy, przeldz w zimng, i ofgez,
wléz potym wrondel z grzybkami, wigzkg
pietrulzki, cebula, odnozkiem czosnku, dwie-
ma gozdzikami, kawalkiem mafla, przyllaw
do ognia, zagotuy dwa albo trzy razy, wiyp
fzczubeé magki, wley {zklanke wina bialego,
troche bullionu, ofol, opieprz, gotuy przez
kwadrans , wyfadz fos, zapraw trzema zoltka-
mi ze $mietang ubitemi, przyday {zczubeé pie-
trulzki fiekagey drobno, przygrzey nie gotuige.

g, 2.
Zabki fmazone.

Na praydatek.

Umarynuy $wieze zabki przez godzing,
wpst wody w pol octu, z pietrufzkg, cebulgca-
13.1 kraiang, wléz dwie odnozki czosaku, dwie.
{zarlotki, trzy gozdziki, bobkowego licia,
tymianku, bazyliki, potym wyimiy niech
ofigkng, polyp mgkg, ulmaz, obloz pietru.
{zka fmazongy lub zamiaft mgki, obmocz w
ciascie, rozczyniopym fzklankg wina bialego,

Q4
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z lyzka oliwy, i {olg, trzeba Zeby ciafto nie
zbyt rzadkie bylo i ciggnglo fig za lyzka.

= = >
ROZDZIAL 11,
O iarzynie w powfzechnoéci.

}-.lrzyna ktora fig uzywa w kuchni wziarnach
1 korzonkach, iak fig nalezy poftapié w {po-
rzadzeniu i zachowaniu oneyze pazimg, O tym
teraz naftgpuie, to ieft:

Trebula.

Groch ordynaryi-
ny, icukrowy. Szcrzaw.
Groch turecki. Loboda,
Fazola, i bob, Szczypior.
Soczewica. Pory.
Ryz. Selery.
Jalowiec. Rzepa,
Kalza, Korzenie pietrufzki.

Kapufta biala czyli
iarmaz,

Kapufta zielona.

Marchew,

Pafternak,

Pietrulzka,

Cebula,

Brukiew,
Salata roinego ga-

tunku,

Cykorya dzika bia.

L Kardy, czyli glabiki

w éwiklaney lodydze.
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Karciochy hifzpad. | Trufle, kartofle.
fkic. Smarie,
Karczochy. Pieczarki,
Szparagi. Kucmerka,
Karafiory. Tymianek.
Banie albo dynie. Bobkowy lisé. -
Chmiel. Bazylika,
Ogurki. Caber.
Szpinak, Koper,
Wigniak. Czofuek.
Wezownikczyliga:|  Rokambul.
iowa miodunka, Szarlotka,
Melony. Szczaw kobyli.
Bulwy, Wolowy igzyk,
Buraki ¢wikla, Burak ziele,
Ogureczki, Kolnik ziele,
Grzyby, Rzezucha,
Kapary wigk{ze i| Pimpinella biedrze-
mniey{ze, nicc ziele.
Rzezucha indyifka, | . Balzam.
Chia. Jeleni rog.
i

O grochu zielonym i fuchym.
Groch zielony uZywaig przez trzy mielig.
ce, Czerwiec, Lipiec, Sierpieri, Rodki, migkki i
swiezo lufkany ielt dobry.
Qs
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Groch zielony daie fig z rozaym migli-
wem, ifinaczny na zaprawe tak w pofl iako i
W mleﬁw czas.

Groch fuchy vzywa fig na polcwkg

§. 2
Groch maly pa mieyfku,
Na prayflawkg.

Wez poltory kwarty grochu malego,
wyplucz, wléi w rondel z maﬂem, w:yka
pietrufzkii cebulg, falaty glowiafiy kraiang na
czwOro, gotuy przy.malym ogniu przez pok
tory godziny, nuatoww.fffv 1ioiwvladu wlizy,
wl_\p troche cukea i foli , Zapraw potym dwo-
ma zoltkami ze $imietang nbitemi, przygraey,
i wyday na i1, inni nie zaprawiaig iaiami ze
$mietang, ale ﬁam przez fig wx[«dmu\'m 10«
folem daig.

g
Utzywanie grochu fuchego.

Groch fuchy dobry ieft na polewke po-
{ing, i do zaprawienia potaziu, vzywa {ig tak-
ze na podlewe do gledzi na pofl.

Chegerobic tg polewke przepusé groch
pizez durlzlak, przygotuy z maflem, pietru-
fzka i cebuly ﬁekanq of6l, opieprz,
Wieprzowina mloda nafalana do gro.
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chu, gotuie fig razem z grochem w wodzie,
ktora wprzdd podmoczysz, wloz pare marchwi,
tylez cebulek, wigzke ziol przednich, gdy fig
groch ugotuie, przecedZ na polewke poley nig
migfo, Jeft takZe groch bez lufkwiny.

. §- 4.
Groch turecki zielony.
Na prayflawke.

Wybierz groch migtki, oberwiy ogonki,
wyplucz, wugotuy ‘w wodzie, ugotowawlzy
wléz w rondel kawalek mafla, pietrufzke, ce-
bulg ufickong, w rozpufzczone maflo widz
groch turecki, zagotuy dwa albo trzy razy,
wiyp potym fzczube¢ maki, wley trochg bul-
lionu, ofél, gotuy az fi¢ fos wyfadzi, na wy-
daniu zapraw trzema z6ltkami z mlekiem ubi.
temi, przyley odrobing foku winnego lub
odtu: przygrzey, dasz na przyflawke.

W migfny czas, zamiaft zabielania, wloz
gafzczu i foku z cielgeiny.

Groch turecki zielony iak fufzyé na
dlugic zachowanie.

Wez grochu zielonego ile potrzebuiesz,

wybierz migtki i mie Zylafly, obierz ogonki,
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zagotuy w wodzie gorgcey przez kwadrans,
przeltudZ potym w wodzie zimney,

Wyltudzony wybierz niech oligknie:
wléz w garki czylie, poley po wierzchu rofo.
Tem flonym, narefzcie maffem przetopionym
w pol cieplym, ktore gdy fig fkrzepnie, nie
dopusci zwictezyé grochowi.

Sclioway w miiepfcu niezbyt gorgeym
ani tez zimnym , przykryi papierem,

Rofél Bony tak zrobisz: wley dwie
kwaterki wody , iedng octu, i doftatkiem foli,
wedtug wielosci fagoru, to ieft funt foli, do
~ trzech kwart, przygrzcy ten fapor az fig fol
rozpusci,, zoﬂaw niech fig uftoi, wley potym
1ako wyzey.

Gdy zechcesz ufufzyé, oczysé podo.
bniez groch turecki i obgotuy przez kwadrans,
olzczywizy, nawlocz igietkg na nic, powies
na mieyfcu fuchym, tym [pofobem dlugi czas
chowaé go mozna, w potrzebie namocz w wo-
dzie letniey aZ fig zazielenieie: potymn ugotug.
w wodzie, fporzadz iako swiezy groch.

§. 6.
Groch turecki bialy.
Na przydatek.
Ugotowawlzy groch w wodzie, wloz
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wrondel mafta kawalek wlyp trochg magki,
zrumieri, przyday cebuli fickaney, przefmaz,
wloz potym groch tarecki, z pietrufzkg, ce-
bulg fickang, of6l, vpieprz, wley odrobing
octu, zagotuy przez kwadtans i wyday na
{iol.

W miglny czas groch bialy tymie fpo-
rzadzisz {polobem, a zamialt mafla, wiéz tlu.
flosci topioney, zaley debrym fokiem cie-
lgeym,

Mozesz daé w miglny dzied na przylia.
wke lub na danie, ktdry na fpod wlczysz pod
ndziec fkopowy pieczony.

§. 7.
Bob czyli fzaley.

Ci, ktorzy iedzg zluping , maig gotowaé
w wodzie przez polkwadranfa, dla.odigeia mu
ofirosci,

Polpolicie iednak daie fig Iufkany, fpo-
fob fporzadzania iclt tenze fam: wloi w ron-
del z kawalkiem mafla, wigzka pietrufzki,
ccbulg, trochy combru, przyltaw do ognia,
wlyp fzczubeé maki, trochg cukru; zaley do-
bryw bullionem, ugotowawlzy zabiy trzema
Zoltkami z mlekiem , day ua preyflawke.
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§- 8
O Soczewicy.
Na przydatet.

Oczyleiwlzy . i wyplukaw(zy foczewicg
ugotuy w wodzie ugotowawlzy, wyladz iak
groch turecki.

Soczewica @ o Reine ieft maledka, le-
plza ielt do zrobienia gglzczu, kolor ma pigs
kny i finak wyborny,

§- 9.
Gaszez z foczewicy.

Obrang i wyplukang foczewicg, ugotuy
w bullionie miglnym lub pofinym,-iak ci fig
zda, ugotowang przepusé przez fito fos, za-
lewaige tymie: bullionem, przypraw tenze

gaszez, uzyiesz do czego ci potrzeba bgduie,
czyli do potaziu lub iakiey potrawy.

§. 10.
O Ryzu.
Ryz uzyé mozna do potaziu poftnego
i miglnego, oraz na danie, pofpolicie zas daig
ies¢ z mlekiem, potaz mu;ﬁly z rym masz na
poczatku khigzki,
Potaz poliny tak zrobisz: wypldcz trzy
albo cztery razy ryz w ciepley wodzie wytrzyi
mocno rgkg, ugotey w dobrym bullionie pe-
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flnym, zrobionym 2z pafternaku, marchwi.
cebuli, korzeni pietrufzki, kapufly, feler6w,
brukwi, poliwki grochowey, wfzyﬂluego
miernie, wlaZywizy, przyday mafla, fokuz
cebuli, gomy przez trzy godziny, przypraw
dobrze, ugotowany dasz na {i6l niezbyt rzad-
ki ani teZ gelty.

Jezeli cheesz daé potaz bialy, aie trzeba
foku cebulhego, ale ugotowawfzy ryz, za.
praw bullion {zescig Zoltkami, przygrzey,
trzymay w cieple, na wydaniu wi6z w nie-
go ryz.

Ryz z mlekiem;wprzbd wyplukawlzy
pigknie ngotuy przez pol godziny w wodzie
przy malym ogniu, aZeby rozpgkl fig: ley po-
tym po trochu mleka cieplego, péki fig nie
ugotuie, ofdl, i cukrem polyp, day na fiol
ul{,zbycggl}y, ani teg rzadki,

§. 1
O Jaloweu,

Jalowiec w kuchni uZyweny bywa nay-
wigcey do migla, ktére masz foli¢, iako to
do [ztuki migfa wolowey, mozesz takie wlo.
Zy¢ i do $wiczey wieprzowiay foloney., todo-
da fmaku, byle niezbytnie wiypaé,
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§. r2.
O kapuscie.

Kapufta biata, zielona i milarfka iedna.
kowo fporzadza fig, ktora obwigzawlzy po-
fpolicie, gotuig w garku, 'wodg nalawlzy.

Jezeit cheesz uzyé na danie, wten czas
pokray na cztery czgici, wyplucz, gotuy przez
kwadrans wwodzie wloz maly kawatek floni-
ny kraianey przy fkorze zoftawiwlzy, przeloz
potym wzimng wodg, wycisniy, obwigZ i
zoown gotuy w zaprawy z kawalkiem Honi-
ny i miglem; takowa zaprawa ielt z bullionu
z [olg, pieprzem, wigzky pietruizki, cebulg,
gozdzikiem, trochg mulckatolowey galki, wioz
dwie albo trzy marchwie, gdy miglo z kapu-
fia ugotuie fig, wyimiy i wycisniy 2z tluftosei,
uloz na putmifku, floning drobng nawierzchu,’
podley fofem zrobiouym z gglzezu, i dobize
przyprawionym, ‘

Miglo do kapufty naywigcey icft uzywa-
ne, chrz(tki cielgce, moflek wolowy, fztuka
z uda wolowego, kiclbafa wicprzowa, lopatka
fkopowa z kosci obrana i obwigZana, kaplon,
z nozkami zaloZonemi.

Ktoregokolwiek z tego migfiwa we-
zmiesz, obgotuy wprzod w wodzie przez mo-
ment i zfzumuy, potym ngotuy z kapufls.

§. 13.
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13,
Kapufta po mieyfku.
Na przydatek.

We cal polowke kapufty, oplokawlzy,
gotuy kwadrans w wodzie, przeloz potym w
zimng, przeftudz, i wycisniy z wody ' poduog
liftki jeden po drugim; nakladZ pod kazdy
nadzienia, ktore zrob iak do kaczki nadziewa-
ney pag. 148 2l6Z potym liftki ieden do dru-
giego, iakby cala glowa kapufty byfa, obwigz
iugotuy w tyglu iak ozér wolowy pag. 33
przypraw dobrze, ugotowawlzy wyimiy z
rondla, wycisniy z wolna przez chuflg bia-
i3 thultosé, przekrdy na dwoie kapuftg, wloz
na pulmitku, poley po wierzchu gglzczem.

e 3
Karafioly.

Karafioly pochodzg z gatunkn kapufty,
ktorych nafienie mamyz Wloch: taiarzynaieft
dofy¢ dobra, uzywa fig na przyftawke, i ngar.
nirowanie dania miglnego,

Ugotuy moment w wodzie oczyéciwlzy
i wyplukawizy, potym przeldz w inng wode
bialy dla dogotowania, ktorg lyzka maki za
bielisz, wlozysz trochg mafta i ofolisz.

Uloz na pulmifku gdy fig ugotuie, i pa-

R
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-Jey fofem z galzczem i trochg mafla, na poft
z folem l).al) m.
Jezeli na danie ugotuy tymie fpolobem,
obléz w kolo migfa karafioly, po wierzchu po.
ley fofem z maflem,

; 15
Karafioly en painlub nakfztaft chleba.

Na danie.

Wetz pigknych karafiolow, obierz, ugo-
* tuy przez polowe w wodzie, przeléZz potym
w zimng wode, i wyfgez przez durfzlak, wez
maly rondel wedlug wielkose1 pulimifka na
ktérym masz daé, uloz lifiki Boniny na fpo-
dzie, na wierzchu karafioly, obracaigc ogon-
kami do gory.

Zrob nadzienie z okraglego migfa z uda
cielgcego , thuflogci wolowey , pietrufzki, ce-
buli, grzybkéw, wizyltko ufiekay, ofol,
opieprz, wbiy trzy iaia z biatkami i Zoltkami,
gdy przyprawisz i wymiglzasz dobrze fiekanie
nakladz w karafioly, ugotuy z bullionem,
przypraw dub[)m gullem, ugntowawfzy ka-
r.lﬁuiy, i fos wyfadziwlzy, przewroé na pul-
mifek, odrzué [iftki floniny, poley po wierz.
chu ggfzcmm z maffem, i day na {161,
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§ 16.
Karafioly po flamantcku.
Na przydatek.

Pokray karafioly na czworo , obgotuy w
wodzie gorgcey przez kwadrans, preeloz w zi-
mng wodg, wycidniy, odkroy glabiki, obwigz,
ugotuy z kawatkiem mafta, dobrym bullio-
nem fiedmig albo osmig cebulkami, bukietem
garpirowanym, trochg foli i pieprzu zagoto-
waw(zy przyday kilka kawalkow kielbaly, do-
gotuy razem: narefzcie uloz na (podzie pul-
mifka grzanki z chleba fmazone w masle,
kiefbafe i cebulki w kolo , zbierz tluflosé z fo-
fu od kapufly, przyloz trochg gafzcau, fos
ze6b zawselifly i dobrym {makiem, poley nim
po wierzchu.

§. 17.
Karafioly en furprife.

Na przydatek.

WeZ pigknych karafiolow calych, gotuy
pizez kwadrans w wodzie gorjcey, przel6Z
potym W zimng wodeg wyimiy, wycisniy z
wody, uloz na flole, oddziel tym czafem lift-
ki dla obrania glabikéw, zamiaft kterych wioz
kafztany i kielbafki, przyloz znowu liftlki tez
fame, uloz iak byly przedtym, azeby nie pozna¢

A 2
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w §rzodku nadzienia,, obwigZ dobrze karafioly,
i gotuy w lekkiey przyprawie zbullionem, fola,
pieprzem, korzonkami, cebula, bukietem,
ugotowawlzy, ofgcz i day zdobrym madla-
nym fofem, ;
§. 18.

O marchwi, pafternaku, ktore fig uy-
waig pod imieniem korzeni.
Pofpolicie uzywa fig do, wizelkich po-

taziow , dulzer, galeczow, takie mna da-

nie z miglem, ktore nazywaia hauchepot,
mozZna tez garnirowaé male dania z zaprawy
temi korzeniami, na ten czas pokray na dlu-
gos¢ dwéch palcy okraglo, gotuy przez kwa-

drans w wodzie, potym przeléz w rondel, z

dobrym bullionem, f{zklankg wina bialego,

- wigzkg ziol przednich i trochg foli, ugotowa«

wizy przyday odrobing gafzczu dla zgefzcze-

nia fofu, dasz z czym ci fig podoba.
§. 10.
Korzonki czyli marchew i pafternak
7 bigofem.

Cebule pokray w zraziki, zrumiend wma-
sle z mgkg, zaley bullionem, dogotuy, wrzué
wto potym marchwi, pafternaku, felerow,
brukwi, wprzdd gotowaney i kraianey, ofd),
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opieprz, wley odrobing octu, na wydaniu
przyday mufztardy.
§. 20.
Marchew i pafternak ze $mietang.
Na prayflawkg,

Wez grubych korzeni, migkkich, ofkrob,
oplocz, obgotuy przez pél godziny w wodzie
gorgcey, pokray' w grube zraziki, wldz w
rondel z kawalkiem mafla, wigzka pietrufzki,
cebula, odnozkiem czonsku, dwiema {zarlotka-
mi, dwoma goZdzikami, bazyliks, Przyﬁaw
do oguia, wiyp {zczube¢ mgki, foli, pieprzu,
wley dobrege bullionu, ugotuy, wyladz fos
dobrze, wyimiy bukiet, zapraw trzema 261t=
kami ze dmietana, przygrzey nie gotuige, na
wydaniu wley odrobing o¢tu bialego.

§. ar,
Q pietrufzce i cebuli,

Pietrufzka 1 cebula w naywigklzym w
kuchni uzywaniu, czego latwe masz do-
swiadezenie w opifaniu tylu potraw, do kto-
rych fig kladg, przeto w ofobnosci nie zo-
flaie nic do wyrazenia, '

i\ 22,
O trebuli, fzczawiu, fobodzie, éwikle.

W!}yﬂk.e te ziola f3 wy borse do rof-

R 3
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Iu i zapraw z nadzieniem; ludzie gofpodarni
powinai ie fufzyé w lecie na zimg: gdy {3 do-
brze oporzadzone, nie tracg fmakn.

Wez (zczawiu, trebuli, ¢wikly, lobody,
kurzey nogi ziela, ogirkéw, picn‘nf}.ki, cebu.
li, obierz, wypldez kilka razy, ofgez, ulie-
kay, 1 wyciéniy w rekach z wody.

Wibzi w kociotek, wielkosei, \I'-‘.'.‘L‘“Ilg
wielodci ziela, f}\ﬂ\'\' kawalek mafta, ziola na
wierzchu, foli ile potrzeba; gotoy przy ma-
Iym ogniu poki fig¢ woda nie wyladzi, potym
przeltudzone wloz-wezylte garki lub inne gli-
niane naczynia, w proporcyi ziol, ile masz,
dobieray wielkosci garczka, narefzcie w za-
zigbione wiey na wierzch przetnpionﬂgn, le-
tniego maffa, przykryi p.apm em | nbwlgz po-
ftaw na fchowanie w mieylcu, ani zbyt cie-
plym, ani tez zimnym.

Gdy cheesz nzyé, wiéz w bullion, ktd-
ry niepowinjen by¢ folony, w tymze momen-
cie rofol mieé bgdziesz, chege zrobié fiekanie,
widée wrondel z kawatkiem mafla, zagotuy,
zapraw kilkg Zoltkami z mmlekiem ubitemi,
day badz nafpdd pod iaia twardo gotowane,
albo do ryb opiekanych; czas do uprawiania
tego ziela ielt na koricu miefigca Wrzesnia,
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§. 23.
O cebuli.

Bardzo ieft uiyteczna cebula w kuchai,
gdy zumiarkowaniem fig kladzie : wchodzi w
wiele potaziow, fokow i gglzczow : male cebul-
ki biale {3 nayleplze do potraw, ktorych nie
trzeba obieraé, odkroié tylko koniec i glowke,
gotuy w wodzie przez kwadrans, przeldZ po-
tym wzimng wode, obierz pierwizg fkorkg,
ugotuy w bullionie, ugotowaw(zy wloz dwie
lyiki gafeczu, zapraw fos, day z czym ci [ig
podoba.

Takie gdy {3 gotowane w bullionie,
dobrze- ofgczone i przefludzone, iedzg z fala-
ta, folg, pieprzem, oliwg i octem.

. 24
O felerach i porach.

Pory dobre f3 tylko do rofolu, felery
za¢, gdy {3 biale i migkkie, daig na falatg 2 re-
muladg Rong, pieprzem, oliwg, o&em i mu-
fztardg, kladafig w rolol, lecz trzeba ich malo,
poniewaz wielkg maig moc, nad ione rarzyay.

Jezeli cheesz uiyé do zaprawy iakiey po-
trawy miglney, namocz w wodzie, Zeby le-
piey wymokl, ugotuy przez pol godziny w
ukropie, przeldz potym w zimng wodg, wy-

R 4
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cisniy dobrze , ugotuy zbullionem i gafzczem,
przypraw , zbierz tluftosé, ugotowawlzy day
z miglem jakim chcesz.

§. 25
O rzodhkwi.

Rzodkiew $wieZa'daie fig tylko pofpolicie
na przydatek na poczgtku obiadu, na fironie
rof6lu.

§. 26.
O korzonkach pietrufzki.

Kerzenie z pietrufzki klada fig w garnek
do rofolu, trzeba iednak niezbyt wiele, po-
niewaz takze ma dofy¢ w fobie mocy i tggo-
sci, dla tego nie f3 dobre dla ludzi gorgeych.

§. 27.
O kalarepie lub brukwi.

Ugotuy w garku, uzy¢ moZesz do pota-
ziu: lub dasz, gdy zechcész na pulmifku na
wieczerzg pigknie pokraiang: wprzdd obgotuy
w wodzie, potym ungotuiesz w bullionie i fo-
ku dla dania kolora,

Bierze fig takie na zaprawg do'migla;
pokray zagotuy w wodzie, dowarz w bullio-
nie i galzezu z wigzkg zidl przednich, ugoto.
wawlzy i przyprawiwfzy dobrym {makiem,
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zbierz tlaflod¢, widz na fpod migfa, ktore ma
byé gotowane w rondlu.

Jezeli cheesz {porzadzié po profta ugo-
tuy brukiew z wiglem, gdy wpol przegotu-
ie fig zbierz tluflos¢ i zapraw.

§. 28.
O fafacie glowiaftey i rzymikiey.

Na prayflawke.

Wez falaty glowek osm albo dwanadcie
wedlng wielkosci, gotuy przez pol godziny
w wodzie, przeldz w zimng wode, zktorey ig
wylaczysz reka: uloz na flole, i pomigdzy lift-
ki nakladZ nadzienia 2z migfa, dobrze zapra-
wionego, przykryi liftkami falaty, obwiaz,
ugotuy ‘w inalym zarzewiu, ugotowawlzy,
ofgcz, wycitniy przez chuflg, obmocz w cia-
fcie do Smazenia zrobionym z maki, wina bia-
lego zlyzki oliwy i trochy foli, ufmaz pigknie,
mozesz takie obmoczy¢ w iain ubitym, polyp
chlebemn , ulmaz, tak nadziewana yulinazona
falata, uzywa fig na vgarniowanic powaw
miginych,

. 209.
O cykoryi dzikicy bialey, i zicloney.

Cykorya dzika biala nie- icft dobra tyl.

R
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ko na falatg, zielona za$ zda (ig do hullio-
nu chlodzacego, i do dekoktu lekarfkiego.,
S (o R

O cykoryi bialey ordynaryiney.

Mozna ies¢ na falatg, iuzywa fig do
zaprawy, obrawlzy i wy p[&.\awi‘zv gotuy
przez pol godziny w wodzie, przcloz w zi-
mng, ofgez, gotuy znowu z maflem, bullionem
i galzczem, ieieli nie masz gafzczu, zrumien
maki zapraw fos, ugotowawfzy, zbierz tlu-
ftosé, wl6z trocl:g fzarlotki dla tych, ktérzy
lubig, wyl6z na fpod pod pieczenig kopows,
lopatke, gurke, albolitez dyfzek.

Jezeli cheesz daé bialo na polt, zamiaft
zrumienienia mgki, zapraw zoltkami ze Smie.
tang, dasz nafpod pod iaia gotowane.

.51
O glabikach cwxl\lanych czyli
kardach.

Obrawfzy i wyplékawlzy ugotuy wwo-
drie, miglzay czglto, azeby fig nie przypali-
Iy, ugotowawlzy, ofgcz, ztob fos bialy z
fzczubcig mgki, maflem, fola, pieprzem,
wley wody i trochg octu, przyflaw do ognia,
wrzué kardy niech fig zagotuig moment dla
nabrania fmaku, iezeliby maflo na wierzchu
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plywalo, znaé Ze fos zbyt 'gefty, dla czego
wley lyzkg wody i przygotuy.

§ 32.

O karczochach hifzpanfkich.

Pokray na trzy palce dlugosci, niekladz
zielonych, gotuy przez pol godziny w-wodzie,
oplécz potym w letniey, znowu gotuy z bul-
lionem, wlyp tyike maki, wrzué foli, mar-
chwi, pafternaku wigzke zié1 przednich, wley
trochg fukn winnego, albo jagod winnych nie-
doyrzalych, nuchg mafla, ugotowawlzy, prze-
Yoz w dobry galzcz 2z bulliohem, przygrzey
ten (0s przez p6l godziny, i day na (161,

]e.r.m cheesz dac w polt, fporzgdz iak
kardy éwiklane.

§- 33-
O karczochach.

Bardzo {3 uZyteczne do kuchni karczo-
chy, daig fig na przyltawkg i na garnirowanie
mmy:.h potraw,

Karczochy pofpoin,e iedza odkroiwfzy
od [podu zielone, i zwierzchu na wpof prze-
dzieliwlzy,

Gotuy w wodzie ztrochg foli, i wig-
zka ziol przednich ugotowane ofgez, odeym
kolwatki.
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Jezeli w miglhy czas, wez dobrego ga-
fzczu, wiéz kawalek mafla, odrobing octu,
foli, pieprzu, przyflaw do ognia, potym
puley karczochy.

Na poft zamiaft fofu bialego, karczochy
w wodzie ugotowawlzy i przeftodziwizy, dasz
z oliwa, folg, pieprzem i octem.

Gdy masz finazyé, pokray na kawalki,
wyimiy kofmatki, wyplocz, ofgcz, maigc go-
towe do [mazenia, umiefzay w rondlu z mala
garflka maki, z dwoma biatkami i zoltkami,
adrobing octu, folg i pieprzem, ufmaz, az
z zolkng, wydasz na (101 z pietrufzky fina.
Zong.

Albolitez gdy pokraiesz, gotuy w wo-
dzie przez kwadrans, przeloz w wodg zimng,
przypraw iak kurczgta na frykas pag. 1323
ngotowane, zabiel, dasz na przyltawke.

§. 34-
Karczochy 4 la Ste Simon..
Na przyflawkg.

Gdy odkroisz od {podu zielone, pokray

z wierzchu lifiki na pelowe, rozdziel na dwo-
ie odeym kofmatki, obgotuy w wodzie gorg-
cey; wioz potymn w bullion, of6l, dobrze,
epicprz, wrzué wigzkg pietrufzki, cebuli, dwa
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gozdziki, fzczypioru, marchewke, i pél pa-
ﬂemaml, ugotowawfzy, polyp maka, nfmaz,
day z prenufﬁk@ {fmaiong,

§. 35
Karczochy po ogrodnicku.
Na przyfiawtg,

Oporzadziwfzy karczochy, iako wyZey,
pokray na osm kawalkéw, odeym kolmatki,
wldz wzimng wodg, potym zagotuy winney
wodzie 4 lub § razy, ofgez, przyftaw znown
do ognis, z kawalkiem maffa, pietrufzky, ce-
bulg, dwoma fzarlotkami, pol bobmwego
liscia, 4 albo § liflkow torud ziela, tylei ba-
zyliki Iiekaney mialko, of6l, epieprz, wiyp
{zczubeé magki, wley fzklankg wina bialego,
tylez bullionu, zagotuy, wyfadZ fos, na wy-
daniu zapraw dwoma Z61tkami ze $mietang.

Jezeli cheesz warzy¢ karczochy albo fu-
{zy¢ na zimeg, masz naftepnigey fpofdh:

Obierz wizyfikie liftki, niezoftaw przy
glowkach tylko co ieft dobre do iedzenia,
kladZ wizyltkie w wodg, gotuy potym w wo-
dzie, Zeby$ mogl oddzieli¢ kofmatki biale na
{podku-w karczochu, przeloz w zimng wodg,
oczylzczone ofgez,

Chege fulzy¢, uloz na plecionkach, witaw
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w piec ‘wolny, w ktorym iezeli moZesz wy.
trzyimaé rgke, iell doly¢ ciepla, ululzywizy,
uzyiesz do zaprawy, wprzod w letniey na-
moczywszy wodzie, ;
Warzone bywaig leplze, w6z w rofol
flony, 1ako wyzey groch tureck: zielony, tym-
ze oporzadz [pofobem, karczochy niebiefka.
we,, modre, migkkie, i male zielone, daig z
fallza pieprzng, kiady na talerzu z ufhnbing
lodu, na boku pod czas wieczerzy za przy-

datek,
§. 36.
Karczochy a la Barigoulie.
Na prayflawke.

Wez cztery lub trzy karczochy wedlug
onych wielkosci lub pulmifka, odkroy ziclo-
ne od fpodu, zwierzchu liftki; wloz w rondel,
naley bullionem lub wodg, przyday dwie ly-
zki dobrey oliwy, trochg foli i pieprzu, cebul-
ke, dwie marchwi, bukiet garnirowany, go-
ty i1 wyfadz fos dobrze, ufmaz, potym w
oliwi¢ zrumieri, uloz na blafze tortowey z po-
zoflal oliwa, oddziel kofmatki, poloz na po-
krywie ciepley, podloZ ognia, opiecz liftki,
przylumlemone day z fofc:m oliwnym, octem,
foly i pieprzem.
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{. 37.
Karczochy z fokiem ziagbd winnych
niedoyrzatych.
Na przyflawke.

Trzy albo cztery katuuchy, oporzg-
dziwlzy iako wyzZey gotuy w lekkiey przypra.
wie , wyimiy niech ofigkng, oddziel ko-
fmatki, day zfofem tak zrobionym: wloz
w rondel kawalek mafta, fzczube¢ mg3-
ki, dwa zoltka, odrobing foku winnego, of6],
opieprz, przy ftaw fos do ognia, podgotowa.
wizy fos z fokiem winnych jagod, podley
karczochy, day na {18,

- 38 |
Karczochy obrane.
Na prayfiawke.

Szes¢ karczochow fporych i migkkich,
obierz z lifei wigklzych, odkroy zielone
zwolna kodcem noza, obracaige g!éwki kar-
czochow, pokray réwno, niezakrawaigc nic
bialego, wioz w zimng wode, potym obgo-
tuy przez pot kwadraala w gorgeey wodzie:
przeléz znowu w zimng wodg, oddziel ke~
fmatki, vgotuy w bialey wodzie zmigfzaney
z mgky, foly, maflem, trocha foku ziagoda-
mi winuemi 111edu}ualeml, albo polowg
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w kray cytryny, ugotowawlzy, wycisniy
przez chufte, uloz na pulmitku, poley fofem
cielgcym lub innym,

§- 39-
O f2paragach.

Na prayflawis.

Rozmaitym {pofobem {porzadzaig fig,
im wigkfze tym {3 lep(ze: niywaig {ig na za-
prave do potraw unq{.wcn i pmim'a h, do
garnirowania potaziow, idaig fig pofpolicie
fame na przyftawke z fofem, w ten czas od.
kroiwlzy czgi¢ korzonkow bialych, wypldcz,
gotuy w wodzie z fola przez pél kwadranla,
powinny byé trochg wylufzone, uloZ na pul-
mifku podley Tofem.

Na czas miglny: wez dobrego gg[}czu
wlbz kawelek mafla, foli, pieprzu, przygrzey
fos, poley nim izpalag_:

Na czas poftny poleiesz fofem bxalvm .
albolitez ugotowane fzparagi w wodzie, prze-
findzone, dasz z oliwg, odtem i pieprzem.

Jezeli cheesz wzigéé nazaprawe, wybierz
migkkie pokray na dluges¢ dwéch paley, ugo-
towane i ofgczone wléz w fos dobry, dav z
czym ci fig podoba,

Na potai wybierz maleiikie ziclone, za-
gotuy
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gotuy moment w wodzie, przel6Z w zimng
zwigi male pakieciki, gotuy w bullionie, z
ktérego masz mie¢ potaz, ugotowane obldz
wkolo pulmifka,

: §- 40.
Szparagi iak groch maly.

Na przyﬁawkg'.
Pokray fzparagi naklztalt grochu male-
go, wyplucz, gotuy moment w wodzie, o-
{gcz, przypraw, iak groch maly po mieyfku,
©CZym Mmasz pag. 250.

§ 4r.
O dyniach czyli baniach.

Dynie gotuig na polewke z mlekiem , tym
fpofobem : ugotuy wprzéd w wodzie, wygo-
towawlzy, wley mleka, wrzu¢ kawalek ma-
fla, foli, cukru, iezeli chcesz obmoacz grzan.
ki, dasz na ftol-

Jezeli masz fporzgdzi¢ dufzone banie
czyli dynie ugotowawlzy w wodzie, wloz w
rondel zmaflem, pietrulzky, cebulg, folg,
pieprzem , zagotuy przez kwadrans, wyfad¢
fos, zapraw Zoltkami ze $mietang lub mle-
kiem,

S
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§. 42.
O chmielu.
Chmiel uviywaig w poft na falaty go~
towany,
Ugotuy w wodzie z folg, ugotowawizy,
przeftudz, ofgez, ulo? na pulmitku, pofol,
opieprz, wley oliwy, octu.

§- 43
O ogurkach.

Chege vzy¢ ogérkow, obierz ze fkory,
nafienie wyrzué, pokray na kawalki, ieZeli na
zaprawg, namocz, wley pél warzgchwi ot
of6l-trochg, i tak przez dwie godziny prze.
wracaige czglio trzymay: gdy fok z fiebie pu-
fzc23, wycisniy, wlbz w rondel, gotuy z ka.
watkiem maffa w bullionie, wrzué bukiet gar.
nirowany, przyday trochg gafzczu, zbierz na
wydaniu thuftosé,

Na czas poffny, wycifngwilzy wloz w
rondel z maftem, przyftaw do ognia, wiyp
{zczube¢ ngki, zaley bullionem, ugotowane
zapraw Zoltkami z mlekiem, day na przyfta-
wke Iub ma przydatek, iaia na wierzchu.

Jezeli cheesz na potaz, ugotuy ogdrki
moment w wodzie, dogotuy potym z bullio-
nem, i fokiem dla dania koloru, ugotowa-
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wizy obloz brzegi pulmifka, wley ten bul-
lion w potaz, dasz na flol.

Ci, ktorzy chcg warzyé na konferwacyg
czyli zachowhiie na dallzy czas ogorki, po.
winni wybieraé malerkie - niezbyt doyrzale;
uloz w garku, wley na wierzeh rofolu folo-
neyo, tak, iak, dofazoli zieloney, gdy ze-
cheesz uiyé, obierz, i fporzadz,

§- 44
Wilisnik 1 Weiownik.

Wilisnik, wezownik czyli gaiowa mio-
dunka, iednakowo fporzgdzaig fig: obierz,
wyplucz, ugotuy iak karafioly, day z fofem
bialym,

§. 45
O fzpinaku.

Szpinak obrawfzy i wyplukawfzy, ugo-
toy w wodzie, przeloZ w zimng, wycisniy,
wioz w rondel z kawalkiem mafla, zagotuy
przy malym ogniu nad piecykiem przez kwa-
drans, wiyp trochg foli, fzczubeé maki, zaley
mlekiem dfbu §mietana.

Na czas miglny : 2zamiaft émietany, wley
dobrego gafzcan, ifoku cielgeego; tak przy.
porzadzony mozesz daé z pieczenig iakowg
na roznie piecxuuq, 3

Sa




276 KucuHARZ

. 46.
Szpinak fmaZony i glafferowany.
Na prayfimwke.

Zagotuy pigé albo fze$¢ razy w wodzie,
ofgez, wycisniy, ufiekay, przyftaw do ognia
. z maflem, wlyp trochg foli, dwie fzczubcie
mgki, wley mleka, ugotowawlzy gelto, przy-
day dwa iaia $wieze, cukru, cytryny fmaZoney,
kwiatu pomaraiiczowego fmazonego fiekay,
przygrzey: potym wyloi na pulmifek pofy-
pany mgka, pueﬂuduwfzy, pokray, ufmaz,
polyp cukrem , uglafleruy lopatka r.o.cpaionq

§ 47.
O melonach.

Melony daig fig na przyltawke czyli
przydatek na poczagtku uczty, chege wybraé
dobre, powinny pachngé, ogonek krotki i
gruby mieé, przycifngwizy r¢gkoma byé scifly
nie migkki, ani zbyt zielony ani doyrzaly.

§. 48.
O bulwach.
Bulwy nie f3 wyborne: kto chce iesé,
ma kaza¢ gotowaé w wodzie, obrawlzy, po-
dlaé fofem bialym lub mufztarda.
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§- 49
O burakach.

Buraki gotuig fig w wodzie, daig figna fa-
Iatg, albo dufzone, \

Chege udufié, wloz wrondel z maffem,
pietrufzkg, cebuly fiekang, kawalkiem czosn-
ku, wiyp fzczube¢ maki, wley doflatkiem
ectu, of¢l, opieprz, gotuy przez kwadraps,

.1 50
O ogurkach infpektowych.

Hollenderfkie f3 nayleplze, i zieledlze,
uZywaig na ugarnirowanie falaty gotowaney,
robig z nich takze zaprawe : gotuy natychmiaft
w wodzie dla odigcia kwalfu oftrosci, wloz
potym w fos dobry albo zaprawg, nie gotuy
wigcey, dasz z czym zechcesz.

§- 51
O kukurydze czyli Tureckiey pfzenicy,

Wez Tureckg i migkky plzenicg, wcale
ziclong, ugotuy w pol w wodzie, przeloz w
2imng, przygotuy wody z kwaterkiem ‘octu,
kilkg gozdzikami, i fola: poflaw ten fapor
flony na gorgeym popiele, nazaiutrz zréb
podobniez fapor flony, poley nim kukurydze,
przykryi garnek, i uZyiesz tymie {fpolobem
iako wyiey.

S 3




O Grzybach, fmariach 1 pie-
czarkach.

Azeby miec caly rok grzyby, trzeba ie
fufzy¢, obrawfzy korzonki, i wyplukawlzy,
obgotuy w wodzie, ofgcz, uftsz w piecu wol-
nym, ufulzone I«.how:y w mieylcu nie wil-
gotnym,

Grzyby f3 naylesze infpektowe, keore
mie zawlze mozna; (marze i preczarki rodzg
fie w boru, pod korzeniami drzewa, w mie-
figcu Marcu 1 Kwietniu.

Jezeli cheesz da¢ na przyftawkg ze Smie-
tang, wi6z w rondel z maffem, wigzky pie-
trufzki, i cebulg: przyftaw do ognia, wiyp
fzczube¢ mgki, zaley woda ucph, wf}P tra=
chg foli, i cukru, ugotowawlzy i fos wyla-
dziwlzy, zapraw zoltkami, ze émictang, u-
{maz grzanki w masle, uloz na fpudzic pul-
mifka, poley zaprawg po wierzchu,

Cheae zrobié pml.cek z greybkow, fmar-
26w, 1 pieczarek , ulufzywizy , iako wyzey,
utluez miatko: mozesz wzigéé do roznych za-
prav, w ktore wchodzi pictrufzka i cebula
fiekana.
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§ 53
O kaparach.
Kapary drobue daig fig z [alatg gotowang,
i cale do fofow fig kladg. Czalem wigk(ze biorg
fig do {ofow, alefiekane,

§. 54

Rzezucha Indyifka.

Rzezucha Indyifka ma kwiatki czerwone,
- ktére iedzg z falatg i one przyozdabiaig.
Warzona w occie iak rozki podobniez
bywa uzZywans,
§- 55.
- O truflach.
Na przyfiawke.
Truﬁe\mgkfzelqlepfze daig figzazwyczay
gotowane z winem i billionem, of6l, opieprz,
wrzué wigzke zidl przedaich, korzonkow, i ce.
buli, nim ugotuiesz w krétkim bullionie, na-
mocz w wolney wodzie, wytrzey dobrze {zczo-
tky z piatku, ugotowane dasz na przyllawkg
w ferwecie.

Trufle {3 dobre zréing zaprawg, badz
fiekane albo kraiane w zraziki, obrawizy, na
zaprawg w kuchni do innych potraw {3 nay-
lepfze, uzywaig takze trufli fufzonych, ale.
moc w fmaku traeg, i teraz onychie nie fufzq.

S 4




Kvcuarz

. 56.
Trufle po marfzatkowfku.
Wybierz pigknych trufle wytrzey, i
wyplucz z piafku, ofél kazdg z ofobna, o-
pieprz, obwin w papier, wiéz w kociolek,
niczym nie zalewaigc, gotuy na gorgcym po-
picle przez godzing, day na fiol cieplo.

§ 57
Kucmerka {woyfka.

Niektorzy ofkrobuig kucmerkg, przee
o wiele iey ubywa, ielt iednak delikatniey-
{za: inni obmywaig tylko.

Ugotuy w wodzie z folg przez kwadrans,
wyimiy niech ofigkaie, obmocz potym w cia-
jcie z magki winem bialym rozczynionym,
z lyzka oliwy i folg, aieby nie bylo zbyt
rzadkie. ;

Ufmaz kucmerkg obmoczywizy wprzéd
w ciascie, day na przyftawks.

§. 58
Tymianek, bobkowy lis¢, bazylika,
comber 1 koper.
Ziele tymianek, bobkowy lif¢, bazyli-
ka, uZywa fig do kazdego bullionu, o ktérym
fic wipominalo, aieby klas¢ ziela przednie:
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comber nie fluzy tylko do fzalein, koper za$
do potraw, ktore potrzebuig kopru, ugotuy
go w wodzie, ofgez, widZ potym migfo, nie.
wiele iednak ielt tych ktorzy z . t3 Zaprawg
lubig potrawy.

Wolowy iczyk, borak ziele, {zczaw
kobyli czyli czerwony.
Te ziola tylko do bulliondw chlodzz.
cych, z cielgcing bez foli uzywaig fig.

§. 60.
Rzeiucha, eftragon, balzam, iclenirog,
plmpmclla czyli biedrzeniec ziele.

Eftragon czyli torun ziele, trebula, rze.
zucha, balzam , ielenirdg i biedrzeniec, daig
fi¢ na ugarnirowanie falaty, rzezucha zas fa-
ma wodna kladzie fig w okolo kaplona lub
pulardy pieczoney narozaie, ofolonazodtem.

Inne wyrazone ziola mozna daé z fo-
fem zielonym, z pomigdzy ktérych balzamu
i eftragonu naymniey kfadé trzeba dla onych-
ze tggosci: ugotny wizyitko w wodzie, prze-
16z w zimng wode, wycisniy, ufickay dro-
bno, wi6z w dobry ggszez dasz z czym ci

fig podoba.
S
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§. 61.-
Czosnek, rokambul, fzarlotka.

Utzyiesz do. potraw, ktdre patrzebuia
fofow i zapraw oltrych, oczym masz wwie-
In mieylcach tey kfigzki,

%4 - =
ROZDZIAL NI
O iaiach.

?o miglnych potrawach, naywigklzym f3
wipaiciem w kuchoi, rozng odmiang fporzg-
dzane iaia: ten pokarm, ielt wyborny i pofi-
laigey , ktorego chorzy i zdrowi, ubodey 1 pa.
nowiec , {atwo uzywaé moga.

Jaia migkkie, $wieze, rozwalniaig cigi-
kosé pierfi, ftare {3 przyczyna nielpokoynosci,
Iudziom temperamenta goracego i cholery-
cznego.

Chcge poznaé iezeli iaia {3 $wieze, trze.
ba ie przeyrze na przeciw Swiatla, powinny
byé czyfte i zupelne,

Wprzéd tn wlpomng o ich wlalnosei,
rim zaczng mowi¢ o fpofobie; fporzgdzania
onychze.

Lottka z iaiow_ swiezych, ubite z wo-
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¥a cieply i cukrem {3 dobre do picia kladge
fig fpaé, tym, ktorzy katar maig, co nazgywa
fig mleko kurze.

RBialka ubite z wodg, z babkg zielem do-
bre na zapalenic oczu,

Skorka przy fkorubeé iaia bgdaca, ufus
fzona, utarta, izmiglzana z bialkiem, dobra
ieft przykladaé na rozpadnigte wargi.

Skorupka z iaia fpalona, i utluczona,
dobra na czyfzczenie zgbow czarnych, takle
{palona na popiol, wypiwlzy zwinem, utrzy-
muie krwia plucie. Robig takZe maflg nakle.
ienie porcelany z tluczoney, z wapna niega-
{zonego, kitu przednicgo, fkorupki {paloney
na popid, i kleiu, wizyltko zmiglzaw(zy z bial-
kiem od iaia.

A iako opatrzenie fig w iaia wdomu ieft
wielkg pomocg, i zena zimg {3 drogie; przeto
gofpodynie powianny zbieraé w lecie na zimg
w miefigeu Wrzesnin, ktére chowad nalezy w
mieyfcu niezbyt cieplym, ani zimnym, w
piwnicy, kiedy nie ieft wilgotna, w lecie oblyp
fieczky, w zimie wloz w fiano, inni chowaia
w trocinach, plewach, deudzy w popiele.

B
Jaia migkkie réinym {fpofobem.
Poniewaz iaia fadzone na wodzie, rozle-
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waig fig bardzo, gdy nie {3 $wieZe, dla czego
lepiey eft gotowaé ie w fkorupach migkko,
niZeli fadzono; w [pofob naflgpmigey :

Wiley wody w tygielek, zagotuy, wloz
saiec ile cheesz, gotuy przez pigé minut, prze.
1oz prgdko wzimng wodg, obierz zwolna z
upiny, tym fpofobemn biatka bgda ugbtowa:
ne, a zoltka migkkie,

Na przydatck.

Tak gotowane iaia, daig fi¢ rozmaicie,
z fofem bialym, fofem zielonym, [olem zkapa-
rami i ferdelem, z winnym (okiem, fos robert
to ieft : podlews kwasng, cebuly, pieprzem lub
gorezyea, fofem pofilaigeym, z zaprawg z
grzybow, z trufli, z mnleczka cielgeego, z
{zparagow, z glabikow, zfelerdw, z zaprawsa
z falaty , "z cykoryi, na miglay i poflny czas,
iak ci fig podoba.

§. 2.

Jaia po mieyfku.
Na przydatek.

Kazdy prawie zna fpofob gotowania
migkko iaia, atoli wielu albo przegotig lub
tez nie dogotuia, Zeby nie chybi¢, gdy woda
zwiera, wibZz iaia na dwie minuty, wyimiy
przykryi na minutg, azeby fig zfiadly, dasz
w ferwecie,
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§ 3.
Miefzanina z iaiec.
Na przyflawke.

Gdy chcesz zrobi¢ po proftu, wibz iaia
w rondel z maflem dwie {yzki galzczu, gotuy
nad piecykiem miefzaige czgllo rofzczkg o
dwéceh lub trzech galgzkach: ugotowane day
na {io! prgdko.

Poﬁ zamialt ggfzcm wloz lyzke
$mietany, i ugotuy tymze {pofobem,
§- 4
Jaia en Surtout.
Na prayflawke,

Ugotuy wgarku pol funta floniny kra..
ianey drobno, kilka fkorek chleba fmazonych
w matsle, wlev trzy lyzki galzezu na pulmifek
na ktérey masz wydaé, obluz brxegt pulmifka
temiz liftkami chleba, wléz iaia w $rzodek,
przyloz kawatkami floniny, zagotuy przy ma.
lym ogniu,

§- 5.

Jaia en Omelette.
Na prayftawk.

Na pulmifku gotuy iaia iak fadzone,
ubiy osm zéltkéw, z pelng lyzkg od iedzenia
wodki, i trochg cukru przedniego, ugotowa-
wizy i zaltudziwlzy, pokray w zraziki obmocz
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w ciadcie gellym iak émietana, ktore zrobisz
rozczyniwlzy maki, winem bialym z lyzkg oli-
wy, ofol, potym ufinaz, pocukruy, lopatks
rozpalong uglafferuy,
§. 6.
Jaia z (zpinakiem.

Wez Szpinaku gotowanego w wodzie,
wycisniy, utlucg, przepusé przez fi fito z dobry
$mietang, ubiy z (zescig iaiami, przecedZ dru-
gi raz, wiyp potym cukru, eiakhani: (o
czonego, wley wody pomaraiiczowey, of6l,
wyloz na pulmifek,  peftaw nad malym o-
gniem az fig zfigdzie na [podzie.

§ 7-
Jaia po flifow(ku
Na przydateh,

Zrdb zaprawg z malych cebulek, oezym
masz w artykule o zaprawach: w pdl zagoto-
wawlzy, wloz ikrg z karpia ugotowang, przy-
day ferdcla f‘ekanego i kapardow calych, u.
fmai fzes¢ iaiow iedno po drugim: ulozywlzy
na pulmifku, poley na wierzchu nie przykry-
waige zoltek zaprawg z cebulek, obi(z brze-
gi pulmitka grzaneczkami chleba fmazonemi.
Jezeli cheesz 2 iakg zaprawy, z iarzyny,
fporzgdzié, badz z felerami, falatg, cykoryg,
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trzeba, wprzod zaprawe mieé gotows, ufiekaé
drobno, wiloz dwie lyzki zaprawy w iaia,
przypiecz tak iak inne, '

Gdy masz da¢ z {okiem winnym, ugo-
towaw(zy moment w wodzie, obley w kolo
iaia ulozone ma pulmifku,

§. 8

Jaia fmaZone.

Na przyflawkg.

W migfny ezas ulmaz wiadle topionym,
w poflny weZ maffa topionego wi6z w tygiel,
wdy tlultos¢ bedzie gorgea, wloz w nij iaia,
iedno pod drugim, azeby byly okragle, i nie
zatwardnialy z61tka, dasz iaia tymze Ipofobem
i ztg2 zaprawg i fofem,

Jaia na magle topionym: wléz w tygiel
kawalek mafla, rozpusé nad ogniem, wbiy ia.
ia na pulmifku, ofol, opieprz, widz w tygiel,
ugotuy, przyrumiefi lopatka rozpaloog, po-
dley trochg octn. ;

§ 9. _
Jaia a la Bagnolet.
Na prayfiawke,

UfadZ o¢m iaiec swiezych, wléZ w ron-

del fzynke gotowang fickang, ztrochy gafzezn,
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i bullionn, oétu winnego, trochg pieprzu,
foli, przygrzey fos, day z iaiami,
§. 10.
Jaia fadzone.
Na przydatek.

W15z na fpad pulmifka kawalek mafta,
wbiy iaia, of6l, opieprz, wley dwie albo trzy
Ayzki mleka, zagotuy nad malym ogniem na
piecyku, przyrumieii lopatkg day na fl6h

§. 1.
Jaia z mlekiem.
Na przyflawke.

Ubiy trzy iaia z pol lyzka maki, wrzué
kawalek iak orzech cukru, trochg foli, wley
tezy kubki mleka, vwyloz to wizyllko na put-
mifek, na ktdrym masz wydaé: ugotuy nad
piecykiem przez kwadrans, przyrumien fo-
patkg rozpalong i wyday na fiol,

§. 12.
Jaia xig¢zney guftem.
Na przyflawke.

Trzy kwaterki simietany ugotuy z cu-
krem, kwiatem pomarariczowym, migdalami
{mazonemi, cytryng {mazZong, marcepanern,
wlzyltko ufickay, weZ o$m iaiec, ubiy bialka,
20ltka oddziel ofobno, ufadz lyzkg ubite bial-
ka
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ka dwa albo trzy naraz na $mietanie, zrobig
fig iaia bez Zoltek, wyfadz refztg bialkow na
pudmifku, podley trochg Smietang, przyllaw
do ognia bez fosu, na wydaniu wioz osm
Zhktkow, przygrzey niegotuigc, podley fofem
biatka z iaiow.

Jaia nadziewane nic innego nie ieft,
isk daé twarde iaia zaprawg fickang, iako
wyzey o nadzieniach,

§. 13.
Jaiecznica inaczey.
Na przyflawke

lle cheefz wez iaiec, wioZz w rondel,
ofsl, ubiy dobrze iaia, rozpusé mafla w ty-
glu, wley iaia, ufmaz iaiecznicg, przyrumies
pigknie od fpodu, przewrd¢ na ‘pulmifek na
ktérym mafz daé: niektérzy lubigey pietru.
{zkg i cebulg fiekang drobno, kiadg. Jezeli
cheefz zrobi¢ przednieylzg iaiecznicg, iako to:
jaiecznicg ma floninie, z nerkami cielgcemi,
z fzparagami, z truflami, z grzybkami, {mar-
Zami pieczarkami, i innemi zaprawami, trzet
ba wprzéd ugotowaé zaprawg iak fig nalezy,
zaftudziwfzy , ufiekay azeby fig lepiey zmig-
{zala z jaiami, ubiy razem, i zrob iaiecznicg
w tyglu iak inne, po {ol wedlug potrzeby.

5 |
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Na praydatek.

Ci ktSrzy robig fiekanie z falaty, cy-
koryi, fporzadzaig inaczey, to jeft: zréb za-
prawg pofing z ziela iako fig wyzey mowilo
w artykudach o ziolach, wloz na pulmifku
na ktorym mafz wydaé, na wierzchu za¢ ia-
iecznicg z famych iziéw z folg, day na przy.-
datek, 2 pierwlize na przyftawkg,

Na przyfiawke.

Jaiecznica z ledziami wedzonemi; obiel
Sledzie, rozplatay gezbiet, opiccz, ufiekay i
wlbz wnateczmrg, folic nie trzeba, przy-
fmaz iak fig nalezy; iaiecznica z fzynkg podo-
baiez fporzadza fig.

§. 14.
Jaia z ogurkami.
Na przydatek.

Pokray ‘ogurki na Kkawalki wielko¢ci
palca, przyftaw. do ognia z maffem, pietru-
izkg, cebuly fiekang, wiyp potym {fczubec
mgki, wley trochg wedy, przypraw, ofsl,
OPJ.CPI'Z

Ugotowawlzy i fos wyfadziwlzy, wlbz
jaia twarde kraiane w koftkg, albo na dwiart-
ki, wley mleka, ugotay, bulion fkofztuy,
azeby mial {mak dobry, wyday. na ftel, ingi
robiz obkrawaize ogurki,
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Gdy malz zrobié iaia a la tripe rumiano,
wet kawalek - mafla, lyzke magki, zrumien
wrzué garé cebuli kraianey w koftkg, u-
fmaz razem przydawlzy mafla, zaley bulio-
nem przefmazywizy cebulg, wloZ jaia twar-
de kraiane. w kawalki, zagotuy w bulionie,
wley odrobing octu, ofol, opieprz, day zkré-
tkim fofem,

Wisz w rondel cebulg kraiang w zrazi-
ki, ufmasz przy malym ogniu zmaflem, ugo-
towawlzy wiey trochg gafczezu pofinego
iezeli malz, gdy nie malz zromied mafla
2myka, widZz potym cebulg, zaley feklanka
wina bialego i trochg wody, ofol, opieprz,
ugotowawlzy tg zaprawg i fos wyladziwlzy,
we# iaiecznicg fuszong kraiang w zrazikis
wl6z w zaprawe “cebulng, przygrzey nie jgo-
tuige, na wydanin wley mulztardy,

§. 15.
Jaia au gratin czyli grzybek.
Na prayflawk.

‘W16z na pulmifek, ktdry ogied wytrzy-
ma, ‘maly zosrzodka chleba, kawalkiem ma-
fla, ferdeli fzarlotki, cebuli, pietcufzki, wizy-
{tko ufickawfzy, przyday, whbiy trzy Zoltka,
zmielzay razem, uloz ma fpéd pulmika na

T 2
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grubodé talera, przypiecz przy ogniu; potym
wbiy na wierzech fiedm albo oém iay, ofcl,
opieprz, zagotuy zwolna, przyrumied lopat-
kg, ugotowawlzy day na fiol.

§. 16.
Jaia gotowane w fkorupkach.

Na przydatek lub prayfawke.

Pokray osrzodek chleba okraglo na-
kfztalt maley tabakierki, zrob w érzodka dziu.
rg, azeby iaia tamze mogly fig zmiescié, roz-
biy isie z iednego korica, wypusé wrondel
wléz kawalek maffa, troche pietrulzki, ce,
bulg fiekang,ofol, opieprz, wley dwie lyzki
$mietany, zagotuy, miefzay czgfto, az fig
ugotuig, przeloz znowu w fkorupki , obmyi,
wiladi w osrzodek chleba.

& 17
Jaia 4 la huguénotte.
Na prayfiawke.

Poftaw ‘pulmilek nad ogniem, wley tro.
che foku, wybiy zwolna iaia, aZeby Zéltka
cale zoftaly, ofol, opieprz, ugotuy, przy-
rumicd lopatky, day wpd! migkkie,
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§. 18.
Jaia en timbales.
Na przyflawke.

Rozpugé mafla, wylmaruy fzedé kubecz-
kow czyli malych bgbenkéw miedzianych,
ubiy fze$é iay z trzema albo czterema lyz.
kami gafzezu, ofdl, opieprz, przepusé przez
fito, nakladZ w kubki nie zbyt pelno, ugotuy
wnaczyniu {zklanym, Bain WMarie (*) 1 gdy
ftwardnieig, obkroy czubki zwolna wkolo no-
Zem, przewrGé na pudn ifek day z fokiem czy-
ftym.

§- 19.
Jaia z falata.
Na prayftawk.

Ufiekay trochg falaty, widz na pulmi.
fek; uloz na wierzchu iaia twarde kraiane
na dwoie, i w kolo obloZ inng drobng fa.
latg, przypraw oliwg, oftem, folg, i pieprzem.

§. 20.
Jaia z flonina.
Nao prayfiawke.

Wez dobrg ewieré funta foniny, po:

kray na drobne kawalki, preyftaw z rgdlem

(*) Bain Matie, ieft to bania {zklanna w keérey na
piafku rozpalonym gotowaé moZna. T
- -
3
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do ognia, przelmaZ obracaigc czglta: wyley
topiong floning na pulmifek, i dwie lyzek
foku, wbiy fiedm albo o$m iay, uloz kra-
jang floning, wiyp pieprzu, foli, zagotuy
nad malym ogniem, pogladZ.lopatkg, day
w pol migkkie iaia,
§. 2n
Jaia po hilzpantku.
Na przyflawkg,
Trzy lviki galzczu, tylez foku, z'{ze.
§cig, bialkami. i z0ltkami ubiy, ofol, opieprz,
przepus¢ przez fito, wyley na pulmifek na
ktérym malz wydaé, ngotuy w bani {zklan-
ney, gdy fig z {igda, na wydanin ponadkra-
way noZem, poley losem czyftym.

§- 22
Jaia w zrazikach.

Na przydatek,

Przyftaw do egnia kawalek mafla z ce-
bulg, grzybkami w zraziki, z odrobing, czofn-
ku: gdy fig cebula zacznie rumieni¢, wiyp dob-
rg {zczubeé magki, zaley bulionem, i [zklan-
k3 wina bialego, of6l, opieprz, gotuy przez
pol godziny, i wyfadZ fos; narefzcie, uléz ia-
ia twarde, bialka po kray w zraziki, Zoltka za¢
zoftaw cile, zagotuy moment, wyday na flol.
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§. 23.
Jaia ze $mietang.

Na prazydetet Iub prayfawke.

Na puimilek, na ktorym mafz wydaé,
wley pol kwartek ¢mietany, zagotuy, wy-
fadz do polowy, wbiy o$m iay, ofol, opieprz,
przyrumien fopatkg, day na w pol migkkie,

§- 24
Jaia z ferem.
Na prayflawke.

W16z wrondel éwieré funta fera Szway-
earfliego tartego, maffa wielkoici pdl iaia,
pietrufzki, cebuli fickaney , troche mufzkatu-
lowey galki, pol {zklanki wina biafego, za.
gotuy przy malym- ogniu, miefzaige aZ fig
fer rozpusci, narefzcie wbiy fzesé iay, przy-
grzey, przy malym ogniu obloZz grzankami
brzegi pulmifka. v

§. 25.
Jaia {imaZone.
Na praydatek lub prayflawke.

Zréb trzy iaiecznice, o ‘trzech iaiach
kazdy, przypraw pietrufzkg, cebulg, folg,
pieprzem, gdy to zrobilz, rozpofirzyi na po-
pokrywie od radla, przekroy- k';:édq iaieczni-

4
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cg¢ na dwoie, przedziel, zktdrych trzech
mieé¢ bedziefz {zes¢ kawalkow: na refzcie ob-
mocz ‘wiaiu ubitym, pofyp chiebem; u-
{maz pigknie, obloz pietrufzky fmazong.

§. 26.

Jaia z chlebem,

Na praydatet lub przyfimeke.

W16z w rondel pbl garéci osrzodka
chleba, wley kubek ¢mietany, ofél, opieprz,
wiyp trochg mufzkatutowey galki: gdy chieb
" na {igknie Smietang, wybiy {zes¢ iay, zmiefzay
razem, zr¢b iaiecznicg.

§. 27.
Jaia przypickane z {erem parmazanem.

Na przydatek lub prayfiawke.

Na fpod pulmifka na ktérym malz wy-
daé, wloz iak pot iaia wielkosci ofrzodka
chleba, ztrochg parmazanu tartego, przyday
kawalek mafla, dwa Zoltka z iaiec’ swiezych
mufzkatulowey galki i pieprzu, zmielzay ra-
zem, rozpoftrzyi na [podku, przypiecz nad
malym ogniem, wybiy potym dzieligé iay,
polyp po wierzchu parmazanem tartym,
przypiecz, i przyrumien fopatka po wierzchu,
day na {tol, azeby z6itka migkkie byly.
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§. 28.
Jaia po mieyfku,
Na praydatek lub przyfiawkg.
Rozpofirzyi mafla grubosci na tylec no.
za, na [podek pélmifka na ktérym mafz wy-
daé, uloz chleb cietiko kraiany, takZe fer {zway-
carfki, narefzcie wybiy ofm albo dziefigé iay,
of6l, wlyp mulzkarulowey galki, pieprzu, za-
gotuy przy malym ogniu nad piecykiem,
§. 29.
Jaia opiekane.
Na przydatek lub przyfiawke.
Arkufz wielki papiern bialego pokray
na ofm malych graniaftych kawalkow, zrob
z tego male (krzyneczki, wylmaruy z wierz.
chu i od fpodu maflem, zmiefzay z dobrym
kawalkiem mafta pol garsci osrzodka chleba,
pietrulzka , cebulg, kawalkiem czofnku, ofsl,
opieprz, wioz w fkrzyneczki, opiecz na ro-
dcie przy malym ogniu, przyrumier lopatky
po wierzchu, day Zéltka na WPOI migkkie
w {krzyneczkach.
§. 30.
Jaia z czofnkiem.
Na przydatek.
Gotuy w wodzie przez pdl kwadranfa
Ty
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dzieligé odnézkow czolnku; utlucz zdwoma
ferdelami, dobrg fzczubeig kaparow, potym
zrniefzay z oliwg, z trochg octu, of6] opieprz
wyley ten fos na fpod pulmifka na ktérym
mafz wydaé, uléz pigknie iaia twarde na
wierzchu, '
§. a1
Jaia po ogrodnicku.
Ja. praydatek.

W6z w rondel cztery albo pigé cebulek
wielkich kraianych w zraziki, z kawalkiem
mafla, ufmaz iak fig¢ naleiy: potym wiyp
dobrg {zczubeé¢ mgki, zaley kwartg mleka,
of6l, opieprz, wygotuy a? fig fos zgefinie, od-
ftaw od ognia wbiy dziefigé iay wyloz wizy-
fiko na pOlmifek, na ktorym malz wydaé,
poflaw nad ogniem, przykryi pokrywy od
tortu,

0. '52.

Jaia en furtout.
Na przydatek.

Wioz w rondel kawalek maffa z pietru-
fzkg, cebulg, grzybkami, {zarlotky, wizyftko
ofiekay: przyltaw do ognia, wlyp fzczubed
igki, wley pol kwaterek mleka, ofol, opieprz,
wygotuy fos, wiéz fiedm iay twardych kra-
. ianych na czworo, zagotuy, uléZ na pol-

L8 ]
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p
mifkn na ktorym malzwydaé, 2zeob iafeczni-
cg po fzefciu iniach, ktora przykryi na wierz-
chu, azeby nie wida¢ bylo zaprawy z iay
ktére beda na fpod?w polmaruy iaiecznicg
maflem cieplym, polyp chlebem, poley zno-
wu maffem, przyrumiei pod pokrywa,
¥ .33

Jaia na wodzie

Na przyliawke.

Wley w rondel kwartg wody, wiéz tro-
che cukru, przyday wody z kwiatow poma-
ranczowych, fkorkg zeytryny zieloney, zago.
tuy przy malym ognin grzez kwadrans, wy-
fludz potym; w bw winny rondel fiedm Zolt.
kow lub wigcey iezeli potrzeba; zmicfzay zt3
wodg kt6rgs przeftuduil, przeced? przez fito,
ugotuy w naczyiiu {zklanaym, iprreh".i na
pSlmilek na ktorym mafz wyda¢; chege do-
brze zrobié, powinny byé trzgfgce fig - nie
maigc nic wody na fpodzie, co zaleiy od
wielodci 20itek z iaiow,

Wizyftkie odmiany w gotowaniu iaiec
Ruzg Iub na przydatek lub tez na przyllawks,
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O mafle, ferze; nabiale i korZeniach.

_-Eg_nrienie potrzebne do kuchni, i naypo-
fpoliciey uzywane, {3 nallgpuigce, iako to:

Cukier. Szafran.

Sol. Saletra. Mufztarda.

Gozdaziki. Piftacie,

Pieprz, caly, i tlu-| Migdaly fodkie i
czony, gorzkie.

Mufzkatulowy. = Rozenki.
kwiat i galka, Sok winny.

Cytryny. Ocet czerwony 1

Jmbier. bialy.

Cynamon. Oliwa przednia i
- Kolender. ordynaryina, poma-

Jalowiec, raricze Kwasne,

¥
O masle.

Jako dobre maflo ielt naywigkfza za-
letg W zaprawieniu potraw, a nayleplze zas
potrawy zlym maffem zepfué fig mogg; tak
koniecznie potrzeba, azeby kucharz znal fig
dobrze ma onegoz dobroci.

o

Naylepfze ieft maflo, przez fig Zolte,
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biale nie ma. tak przyiemnego fmaku, by-
waig mafla fallzowane, kiore farbuig zielem
krokofz zwanym, i takowe {3 Zolcieyfze niz
naturalne, i przeto zzapachu ziela poznaé
mozna.

Mafla w miefiacu main i wrzeéniu
abierane, f3 naywybornieyfze, z przyczyny
ziol, ktére w tym czafie krowy za Zywnoéé
maig,

Spofdb, na konferwacya dluga, topienia
mafla:

Wilozywlzy do trzydzieftu funtéw ma-
fla w kociolek czyfly, przyday cztery goz-
dziki, dwa lifcie bobkowe, dwie cebule,
rozpu’é to maflo przy ogniu malym pizez
trzy godziny nie {zumuigc, 22 fig famo wykla-
ruie, odftaw potym od ognia, niech przez
godzing fig podfioi; na refzcie zfzumuy pig-
kaie, wleyzwolna w garki lub inne naczynia;
oftatek zas mafla przecedZ przez fito, napel.
nione naczynia uvmiesé do piwnicy, zazige
bione obwigZ papierem , przyloz defky, tako.
we mafto dlugi czas zachowaé moina,

Spofoh folenia mafla.

Wyplokawlzy kilka razy w wodzie zma.
flanki, wez na ieden raz dwa funty mafla
rozwalkuy na fole na grubosé palca, pofel
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miernie zwin na troie lub czworo maflo,
przetratuy poki fig niew ymiglza dobrze z {olg.

Tym fpofobem po dwa funty bra¢ be-
dzieflz, i na foliwfzy, ile mafz, nalozylz na-
czynia czyfte, utlaczaige dobrze: papelni.
wizy rozpusé 0l z wodg ktorg po wierzchu ma-
fla poleielz, fchoway w piwnicy i podobnielz
iak topione konferwows¢ dlugo mozefz

§ 2.
O ferze.

Niewchodzg tutay w podzial fera, nale-
2y do gofpodyni woli, lecz opilzg tylko fpo-
fob nZzywsania onegoz w kuchni.

Robig fig fery z mleka koziego, owcze-
go mielzanego z krowim, i bywaig ni¢"zle,
gdy fig kolo nich zrobi naleiycie.

Takie mamy [ery holenderfkie,’ ¢ple-
éniale f3 naylepfze, fer fzwaycartki powinien
byé wybierany tlufty. Parmazan irokefort,
naydelikatnieylze, przeto i naydrozfze,

Secy” podpufczane, <mictankowe ktore
daig ze S$mietang icukrem, takowe idg na
i6l z wetami: parmazan i fzwaycarfki uZy-
waig fig wkuchai,

Z feréw Normandzkich robig fig grzanki.
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§- 3.
Grzanki ferem pokiadane:

" Wioz fpory kawalek tegoZ {fera Nor-
mandzkiego, ktory utrzyi dobrze z Cwiercig
funta mafla, ,wley pél kwaterek wody zi-
mney albo ciepley, wiyp trochg foli, wrzué
kawalek ferdela fiekanego, zagotuy razem;
wiyp tyle mgki, azby fosem nafigkla, ufusz
pizy ogniu, az ciafto zggfinicie, przeloZ win-
ny rondel, whiy iaidw ile w ciafto nafigknic,
nie rozrzadzaige onegoz, ugnieé na kawalki
wielkodci iaia golgbiego, uldz na pulmifku,
upiecz w piecu. chege dobrze zrobié, powin-
ay bydz lekkie i rumiane,

§- 4
UZywanie. {era parmazanu.

Parinezan uZyé-mozna, na dania mig-
foe i poline, ktdry utrzed trzeba, i miglo lub -
ryby wprzdd ugotowaé w ukropie lub zapra-
wie; fos i miefo trzeba muiey folié, ponie-
waz od parmezanu fonodci nabierze:

Na danie.

Wez polmifek, wley na fpéd fosu z
ktérym mafz daé migfo, polyp permeza-
nem, poloZ na to miglo, poley ma wierzch
reflztg fosu, przykryi parmezanem, wilaw
w picc, albo pod pokrywg tortu, przy-
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rumiedd, day z fosem zawiefiltym, brzegt

pulmifka obetrzyi.
Tymie fpofobem mozelz {porzadzi¢ ka-
rafioly i karcziochy, ktére dalz na przyltawke:

§. 5
O mleku.

Mleko zawfze potrzebuie czyltych na.
czyii; poniewaz latwo zepfuc1zwarzy¢ {ig mo-
ze: uzytek onegoz ielt doftatecznie w tey
kfigice opifany; teraz przyftgpmy do rézne-
go fporzgdzania $mietany.

H= e

RO DS AL N

O é$mietanie.

o

Smietana biala.

Na przyfiawk.

Weé kwarte mleka, kwartg smietany, cukru,

zagotuy razem 1 wyfadZ trzecig czgéé, prze-

ftudZ, wez potym kawalek podpulzezki, roz-

biy zwoda, wley do $mietany przepusc wizy-
ftko przez fito.

Wyley na pulmifek na ktérym malz wy-

daé, poftaw na gorgcym popicle przykryi po-

krywa
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krywa, nakladZ na wierzch goracego popiolu:
gdy lig zligdzie Smietana, ‘wylludz,

6. 2.

Smietana bifzkoktowa.
Na przyflawke,

Zagotuy kwartg mlcka zkawalkiem cy-
tryay  zieloney, wiyp dobrg fzczubeé kory.
andru, trochg cynamonu wv[ad; przez po-
lowg, wyltudZ, zapraw izesciy iaiami ubite-
mi z lyzeczky mah od kawy, przecedZ przez
fito , ugouw w naczyniu {zklannym 1ugoto-
\nm-l}y, wkray bilzkoktbw drobao , day

na (16l
6 3

Smictana z makaronem.
Na przyflowke.

Makaron ieft cialio , ktére mamy z
Wioch : lecz teraz i 'w Warlzawie bardzo do-
bie robig makarony, ugotuy z mlekiem, i cu-
krem: uuutuuanZV gc;fic., pl'?er:edf przez
{ito: wioz potym wmakaron, kwiatu poma-
mvcmwuzn lmdmneao fiek anego, whiy {zes¢
zoltek z b:alk’tml wilaw w piec wolny albo
pod pokrywg tortowg, przyrumier pigknie,

Vv




KvcuaARrRzZ

§. 4.
Smietana .inaczey.
Na pmaﬂvwh

Whiy w rondel {zes¢ zoltkow,; oddziel
ofobno, przymiefzay dwie Iyzki maki, kwartg
smietany, ofol, wley wody pomaraficzowey,
wl"vp cukeu ; gotuy przez pol gudmw migfza-
iac czelto, w\qu na puim.iu na ktorym malz
daé, ubiy bialka na piang, wiyp cukrua dofta-
tkiem, przyl6Z smietang bialkami, pocukruy,
witaw w piec', lub pod pokrywa tortu przyru.
mier, day natychmiaft.

§- 5
Smietana przyiacielfka.
Na prayflawke.

Ubiy dwie Iyzki magki z czterema ia-
iami 1 kwarta Smietany, wetrzyi tabliczke ce.
kulaty, przyday cytryny fmazoney, kwiat-
kéw pomaraficzowych prazonych, wizyftko
z cukrem ; zagotuy przez pél godziny obra-
caige czgflo, prayley troche $mietany, iezeli
zbyt gefto: ugotowawlzy, uldz na pulmifku,
na wydaniu pocukruy, przyrumier lopatka.

6.

Smietana glaflferowana.
Na przyflawke.
Wiyp w rondel malg garsé maki, cytry-
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ny zieloney fiekaney drobno, fzczubed kwia.
tu pomaraiczowego f[mazonego i tiuczone-
go, kawalek cukru, zapraw ofinig 26ltkami,
bialka odloz olobn(\, zmiglzay z6itka z kwar-
tg $mietany, pol kwaterkiein mleka, zagotuy
przez pél godzing, gdy zgellnie, odltaw od
ognia, ubty biatka na piang, wley wémieta-
ng, wyloz na pulilek, na ktdrym malz Wy~
daé, polyp cukrem dobrze, wilaw w piec nie.
zbyt cneplv albo pod pokrywa tortu, przy-
rumien, uglafleruy, wyday na fiol.

§ 7.
Smietana z {zpikiem.
Na przyflawke.

O!m iay ubiy z dwiema Iyzkami mga.
ki, trochg cytryny zieloney fickaney, przyday
wody p0n1ai'1ﬁczuwey, trzy pol kwaterki émie-
tany , kawalek cukru.

Wez cwieré funta (zpiku, rozpuéé nad
ogniem, przecedZ przez fito, wley ten {zpik
wmietang, gotuy przez pol'godziny, odftaw,
wley o$m bialkow ubitych, zmiglzay ze Smie.
tang, wyley na pulmifek.

Ugotuy w piecu albo pod pokrywa tora
tu, iako wyZey, upieczone; pofmaruy ma-
flem cieplym $mietang, i polyp po wierz

V2
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chu cukierkami drobnemi réZnych kolorow,
day na ftol.
§-°8.
Smietana przypiekana.
Na prayflawke.

Wez {zeic iay , dwa cale a cztery 26ltka,
umniefzay zfzczubeig maki, wley kwartg Smie-
tany, makaronu tattego, trochg cytryny zie
lotiey fickaney, i kawalek cukru.

Wyley te Smictang na polmilek na kto-
rym malz wyda¢, witaw wpiec wolny+ trzy.
may przez godzing, przyrumien fopatky, ic-
zeli wltawilz $mietang ‘w wielki ogied, [pa-
lilz i nie przypiecze [ig.

Smietana z bufeczkami.
Na przyfiawke.

Wez uzy male buleczki od kawy, fpo<
duig fkorke oddziel od nich, osrzodek wyi-
miy, nie pluige z wierzchniey fkorki: zmocz
obydwie fkérki mlekiem, pocukeuy.

W6z wrgdel fiedm z6ltek z dwiema
Iyzkami mgki ubitych, odléz bialka ofobno,
przyday do Z6ltek trzy makaroniki ugniccione,
cytryny zieloney fiekaney, kawalek cukru,
kwartg Smietany, gotny przez kwadraus,
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Wyimiy ‘potym buleczki zmleka niech
ofigkng, wyley $mictang na fpéd péimifka,
woz {podki buleczek na wierzehu, nakladz
na nich $mictany za miaft osrzodka bulki,
przyloz znown wierzchem buleczeki, zréb for-
mg i kfztale dobry onychie, iakoby preez fig
buleczki cale byly ; upiecz w piecu, albo pod
pokrywa tortowg, przez pol godziny, wley
w ubitc na piang bialka , przycukruy , wyi-
miy bulki z pieca, powlecz temiz bialkami,
witaw znowu w piec dla dania koloru, wkrot-
ce dafz na {164

§. 10.
Smietana lekka.
Na prayflawke.

Wiley wrondel trzy pol kwaterki mleka z
cukrem, przyday {korke z cytryny zieloney, wo-
py zkwiatu pomaraiiczowego, zagotu 'y razem,
wyfadZ przez polowe: odflaw od ognia, prze.
ftuds zaptaw ‘w rondlu fzedcig Z6ttkami z ly-
zeczka maki, ( biatka oddziel ofobno, ) mig:
fray pomalu, przepusé potym t¢ Smictang
preez fito , ugotuy w bani f{zklaney, gdv za-
gotuie , i zligdzie fig, iak trzeba, wyltaw,
wiyp cukra w ubite na piang biatka, poh:y tym
$mietang, cukrem przednim po wierzchu po-

3
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fyp, upiecz pod pokrywa od tortu, day pie-
knie przyrumicnione,

§. m.
Smietana bachique.
Na prz;;ﬁnw!(‘ £

Wiey w rondel uzy potkwaterki wina
bialego, wloz dwie fkorki zielone, [zczubeé
koryandru , kawalek cynamonu , trzy uncye
cukru, zagotuy przez kwadrans przy malym
ogmu , zapraw fzedcig zoftkami 2z pol lyze-
crkg mgki wrondlu drugim, ley po trochu
wina, ktore gotowales, gdy wpol przeftu-
dzilz , przepusé wizyfiko przez fito, ugotuy
tg Smictang w bani lzklanney , gdy fig zfig-
dzie, wyllaw na zimno, day na (16,

v 12.
Smietana Wiofka.
Na prayfiawke.

Wley w rondel trzy polkwaterki mleka,
zagotuy, wrzué trochg fkdrki z cytryny zielo-
ney, fzczube¢ koryandru, kawalek cynamo.
nu, wigcey iak pol trzecia funta cukru, odro-
bing oli, gotuy i wyfadz przez polowg, prze-
ftudz, zapraw fzescig 261tkami z [zczubcig ma-
ki ubitemi, wley w to $mietang, po trochu mig.
{aay przez fito, wyloz na pulmifck, na ke-
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rym malz daé, dogotuv w bani {zklanney, na
wy dan:u przyrumieri rozpalong lopatka,

§- 13.
Smietana z Kawa.

Trzy pol kwaterki wody wley w im.
bryczek , zagotowaw(zy wiyp dwie uncye
kawy, zamiglzay, przyltaw do ognia niech
fig 4. lub 5. razy zburiy, odfiaw, aby fig ufta-
Ia, wley potym w rondel z kwartg mleka i
kawalkiem cukru, wygotuy w miarg ile po-
trzeba na pulmifek , wley pigé zoltkow z
{zczubcig maki, przyley $mietany; przecedz
przez fito na polmifek, na ktorym mafz wy-
da¢, poftaw na rondlu pelnym gorgcey wo-
dy, przykryi pokrywq na wierzchu, przyloz
ognia, zagotuy a fig Smietana zfigdzie, day
cieplo.

§. 14.
Smietana z Czekulatg.
Na prayfiawke.

Dwie tabliczki utrzyi czekulaty, wfyp
w rondel i pol éwierci cukru, wley kwartg
mleka, polkwaterek émietany, zagotuy, Wy=
fad? trzy czgici, wpol przeltudziwizy, wbiy
pigé 20ltkéwr, przecedz przez fito, dogotuy

w bani {zklanney, iako wyzey.
V 4
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§. 15.
Smietana {mazona.
Na przyflawke.

Whiy w rondel (zesé jay z biatkami i
zoltkami z trzema fyzkami maki, wloZ tro-
che fkorki cytryny tartey, kwiatu pomarai.
czOwego lmamnc”o i hu\.mcs'o, kawalek
cukru, f{zeczubeé l'uh wley k\xatﬂlkg mleka,

zagotuy nad malym ogniem przez polgodzi-
ny obracaige czello: gdy zgelinie, rozpolirzyi
na pulmifku maka poivu.m\m na grubosc pot
palca: zalludziwlzy pokray iak ci fig podoba,
ufinaz w tlultosci gorgeey , poglafleruy cu-
krem i fopatkg.

§. 16.
Smietana au Caramel.
Na przyflawke.

Wiley w rondel kwartg mleka, potkwa-
terek smietany , wiéz kawalek cynamonn,
dobrg {zczubeé koryandru, fkorke z cytryny
zieloney, gotuy przez kwadrans, odftaw od
ognia; przepusé w.tygielku éwieré funita cus
kru'z polkwarta wody az fig zrobi brunatay
cukier, wyllaw, wley w to émietang, przy-
grzey znowu smietang z cukrem, ubiy pigé
20ltkow z fzezubeig mgki, wley $mietany,
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przepusé przez fito, dogotuy w bani fzklan.
ney , iako wyzey.
§. 17.
Smietana inaczey.
Na prayflawke. -

Wlyp wrondel dwie Iyzki maki z cy«
tryng zieloog tarty, kwiatu pomararczowego
finazonego fiekanego, fzczubec foli, przyday
pigé iay z bialkami i zéltkami, kwartg mle-
ka, kawalek cukru, zagotuy przez pél godzi-
ny czgllo obracaige:’ z przefludzoney mozna
narobié torcikow, hab swlozy¢ na ciaflko lifi-
kowe, upiec, y cukrem poglaflerowad,

Torty z {zpikiem podobniez fporzadzilz,
z tg roZnicy, iz [zpik wolowy przetopiony
przepusé ' przez fito w émictang nim iz od
ognia wyflawifz, izagotuy moment,

§- 18.
Smietans Magdufi.
. No prayflawke.

Whiy cztery iaia cafe z fzczubcig maki,
trochg cytryny zieloney, kawalkiem eynamo-
nu tluczonego, kilkg bifzkoktani z migdalow
gorzkich roztartych, pol Iyzkg wody poma-
raczowey, kwattg émietany, pol Cwiercig
funta cukru, {olg iak ziarno grochu. Poftaw

Yis
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pulimifek nad malym ogniem, wley §mieta-
ng : ugotowawlzy, polyp cukrem, i uglafl-
feruy.
§. 10.
Smietana po XigZeciu.
Na przyflawke.

Kwarte mieka z pol kwaterkiem smieta-
ny wley w rondel, wrzué kawalek cynamo-
nu, fkorke z cytryny zieloney, pdl éwierci
funta cukru, gotuy przez pol godziny, wy-
fad7z trzecig czesé, przeceds przez fito, za-
praw {zescig zolkami z fzczubceig maki, przy-
day kilka bifzkoktdw z gorzkich migdaldw,
pot tabliczki czekulaty, trochg kwiatu poma-
raticzowego {mazonego, ufiekey wizyftko
drobno : ugotuy w bani {zklanney, iako ka-
wg wyzey.

§. 20.

Smietana z Ryzu uzdrawiaigca.

Cwier¢ funta ryzu obierz, wyplocz w
tezech lub czterech letnich wodach, ugotuy
w dobrym migloym bullionie; ugotowawizy
gelto, utrzyi Iyzka, przepusé potym przez
fito wytlaczaige 1yzky drewniang, wley tro-
che bullionu cieplego cedzac, ay w gglio-
sci finietany.
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§. a1,
Smietana z Herbatg, Eftragonem, Se-
lerami, Pietrufzka.

Na prayflawkg.

Wley w rondel pol kwaterek smietany,
kwartg mleka, wiyp blitko éwieré funta cukru,
zagotuy i wyfadz trzecig czgsé: gdy cheelz mieé
$mietang z herbatg, wldz ile potrzgba herba.
ty ma pigé filizauek, zagotuy moment, -prze-
puic przez fitko.  Jezeli z Eflragonem , czyli
Torud zielem: wez dwie galgzki ellragonu,
gotuy przez pcl kwadranfa w wodzie, po-
tym w $mietanie, unie dlugo iednak, tylko
ateby fimaku nabralo, odflaw. Tymize {po-
fobem ugotuiefz lelery y pietrufzkg: przcce-
dziwlzy $mietang przez lito, zapraw pigeia
z6ltkami z {zczubeia maki ubitemi, gotuy
w bani [zklanney, iako wyzey smietang 2 ka-
w3 Chege daé na zimno, nie trzeba ani iay,
ani maki, ale przecedziwlzy, w smietang letnig
wi6z podpulzezke z cielgcia, lub fkorke z pe-
pulzkow z drobiu fickang, przepusé znown
przez fito, wley na pulmifek, na ktorym
mafz wydaé, i poftaw na gorgcym popiele,
przykryi pokry w3, nakladz na wierzch gorg-
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cego popiolu, gdy fig §mietana zfigdzie, prze-
fluds , day na {l6L

§. 22.

Piana z Smietany.
Na przyflawke.

Ugotuy kwarte mleka 1 kwartg émiecta-
ny z éwiercig funta cukru, wyfadz przez po-
lowe: gdy przellygnie, ubiy k\waltg $mieta-
ny na piang, zbierz warzachwia piang na fi-
to, wyloz na {péd puimifka, ubiy refztg smie-
tany ‘na piang, azeby byl pelny puhmfek
day na [iol.

§- 23
Smietana przypalona.
Na przyfawke.

Dwie Iyvzek od iedzenia maki ubly z czte-
rema iaiami, wiey pdl Iyzki wody pomaras.
czowey, przyday fzczubeé cytryny zieloney
fickaney, wley pol kwaterek mleka, i potkwa-
terek $mietany, wléz iak groch f{oli, dwie
uncye cukru, gotuy przy malym ogniu przez
pol godziny czglto obracaige; wrzué znowu
kawalek cukru, pot fzklanki wody na pul-
mifek, na ktdrym malz wydaé, zagotuy nad
piecykiem, aZ fie przyrumieni, wley natych
ntiaft $mietang, rozgarniy nozem po $mieta-
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nie cukier z brzegow pulmifka, y to zrob nie.

odwloczaie, day na fiol

o= s —
RO ZD-Z2'1 AL, VL

O Naleénikach i Paczkach,
§. I

Pgezki $mietankowe.
Na przyfiawkes

Garéé maki zmiglzay ztrzema calemiiaiami,
1 zescig zoltkami, przyday eztery makaroniki
fkrulzone, kwiatu pomaraiczowego [mazone-
go, trochg cytryny ﬁna/ouey fickaney, pdt
kwaterek $mietany, polt kwaterek mieka i fpo-
ry kawal cukru. Gotuy to wizyﬂko nad ma.
tyim ogniem przez kwadrans, a# émietana
mgﬁme wyltudz na pulmitku m{ghg pofypa-
nym rozlozywlzy na grubos¢ palca: przeflu.
dzone pokray na male kawalki, ktére uwal-
kuy okraglo w r¢gku z maks, uﬂnaz paczki
w tluftosci gorgeey : pocukrdy, day na fldl,
0. 2.
Paczki nice, albo z iaiec i fera.
Na prayflawks.

W16z w rondel mafta w wielkosci iaia,

trochg cytrynyzieloney tartey, wody z kwia-
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tu pomaraticzowego lyke od kawy, éwieré
funta cukra, odrobing foli, polkwaterck wo-
dy, zagotuy razem moment, wiyp maki.ile
potrzeba na ciaflo gefle, migfzay czglto 1y-
zkg drewniang az fig przyrumieni, w ten czas
przeloz w inny rondel, whiy dwa iaia na raz,
wymiglzay lyzka, itak po dwa iaia tyle whi.
iefz, zeby ciaflo zwolnialo, rozciggniy potym
na péimifku nozem na grubosé palea, przy-
grzey tluftosé, azeby nie byla zbyt goigea,
umocz Iyzke w thuflosci, bierz nig ciallo wiel-
koci orzecha, fpufzezay w tygiel, [maz przy
malym ogniu miefzaige czefto, ulmazone i
narofle pigknie wyday cieplo, cukrem poly-
pawlzy. Azeby paczki dobrze byly zrobie-
ne, powinny by lekkie i w srzodku pulchae.
Mozefz takze inaczey klasé do finazenia, ukla.
day male kupki ciafla, wielkosci orzecha va
arkulzu papieru bialego, wléi razem w cie-
pla ttultos¢, ufmaz iako wy’ey. Podobniez
{porzgdzaig fig paczki z fera i iaiec, tylko
wigcey maffa klasé trzeba, w piecu upicczelz.

§. 3.
Paczki z Bryofzow.

Nu prayftawke.
Wezx male bryofze preckidy na polowe,
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wyimiy osrzodek, wloZ natomialt émietany
gotowaney, albo konfitur, z16Z razem oby-
dwie polowy, azeby byly w calosci, obmocz
w ciascie zrobionym z maki, trochg oliwyi
foli winem rozczynionym, uﬁnaz pigkaie, i
poglafferuy cukrem i lopatka,

§- 4

Paczki z Jabiek i Brzofkwin.

Jablka renety pokray na cztery czgsci,
obierz fkorg i ziarka wyrzu¢, umarynuy dwie
lub trzy godziny z wodka, cukrem, fkorka
z cytryny zieloney , woda pomaraiiczowa,
gdy fmaku nabiorg, ofgcz, wloZ w scierke
bialz z mgka, utarzay dobrze w mgce;, po-
tym ufmaz piknie, nglafferuy cukrem, day
na {16! fmazone, czyli iablka, lub tez brzo-
{kwinie.

§- 5.
Paczki z Pomarancz.
Na przyflawke.

Wez catery , albo pigélpomaraiicz Por-
tugaltkich , obierz pomala ge fkérki, po-
kray na cztery czgsci, wybierz igdra, ugotuy
z cukrem, rozezyd ciaflo z mgki winem bias
lym, wley lyzke doh;c;, oliwy, wiyp troche
foli, rozréb, ateby nie bylo zbytm:tic, ni




32« Kvcuarz

tez rzadkie ;3 obmocz czaltki*pomararicz,
w tymze ciascie ulinaz w tlultosci , przyru-
miel pigknie, poglafferuy cukrem ilopatka,
day ma 16l
§- 6.
Pgczki inaczey.
Na danie.

Wilyp w rondel kwaterke maki ryzo-
wey , ubly z dwiema iaziami i kwartg mleka,
dwiema unicyami cukeu, gotuy przez godzin
dwie, gdy zgeflnie, odftaw od ognia, wrzu¢
{zczubeé cytryny zicloney tartey , kwiatu po-
maraiiczowego fma;onegn {'c.{anetro, troche
foli, wizyltko zmiglzawlzy, \v_\«le_\-' $émieta-
ng na pulmifek mgka pofypany, pofyp zno-
wu maky; przeftudziwlzy, pokray na male
kawatki, zrob okrggle {pore galeczki, czyli
_pqc:l\l ulmaz w thoftosci cxep!c\, gdy fig
ztumiienig, wyimiy, predko pocukruy.

¢ 7.
Nale$niki z Oplatkéw.
Na prayflawke.

Wei dwanascie oplatkéw , umocz ie-

den w $mietanie mlodey , albo Konfiturach,
obley hrzegi wodg, przykley do drugiego
oplatka, pofmaruy wizyfikie w kolo, azeby
lig
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fig zlepily, obmocz razem w ciascie rozczy-
nionym winem bialym z lyzkg oliwy i z[olg,
ufmaz, poglafleruy lopatky, pocukruy,
+ 8'
Nalesniki z lisci’ winnych,
Na przyftawke.

Mocz przez godzing liscie winne wwo-
dzie, ofgez, poley émietang flodka liscie, obe
mocz w ciascie, iako wyzey i ufnaz,

§. o
Na przyfiawke.

Ugotuy ryiun -w mleku, ugotowaw(zy
gelto, utezyi z dwiema lyzkami mgki, cu-
krem, trzema biatkami i zoltkami, kwiatem
pomaraiczowym {imazonym i-cytryng zielo
ng liekang, nakray iabtka renety w koftke i przy-
day rozenkdw : zrob male galeczkiczylipgezki,
uloz na papierze, ulmaz, pocukruy.

§. 10.
Pgczki delikatne.
Na prayflawke.

Wiyp w rondel dwie lyzki maki, umig-
{zay z czterema zoltkami i bialkami, ofol
trochg, wlyp dwie uncye cukru, cytryny zie-
loney tartey, wley pdt tyiki wody z kwiatu
pomaraiczowego, pol kwaterek mleka, i pot-

&
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kwaterek $mietany, ugotuy przymalym ogaiu
obracaige czglto, ugotowawlzy gelto, rozlozna
pulmifku maky pofypanym, polyp takie po
wierzchu mgka, przeftudziwfzy, pokray na
kawalki, czyli okragle pgczki, obmocz kaidy
w ciascie takowym: wiyp w rondel dwie ly-
zki maki, wley dwie lyzki wédki, ofol, zmig-
{zay z dwiema iaiami; obmoczone w ciascie
ufmaz, poglafleruy cukrem i lopatka.

P
Nalesniki zciafta czyli antypeciki.
Na prayftawhe.

Wiyp naftél pot kwarty magki, wloz ma-
fla wielkosci iaia, dobrg fzczube¢ foli, wley
blifko pol fzklanki wody, rozezyd ciaflo, ubiy
mocno ;. pokray na male placufzki; w6z na
kazdy kawalek smietany mlodey, przyld cia-
flem zwierzchu, zmaczay brzegi, przycisniy
w kolo i pokol,' ufmaz pigknie w tluftosci,
po glafleruy cukrem i lopatka.

§. 12.
Antypeciki z bufek.
Na prayflawk.

Pélkwaterek mleka wygotuy przez po-
lowg z cukrem, fola, pol lyzki wody poma-
raficzowey, {zczubcig cytryny zicloney fieka-
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ney, wez osrzodku z bulki, pokray w talerki,
namocz moment w mleku, gdy nafigkng,
wyimiy, ufinaz w tluflosci, polyp cukrem,
uglafleruy lopatka.
i1
Nale$niki z $mietang glafferowane.
Na prayfiawke.

Wley w rondel polkwaterek $mictany,
polkwaterek mleka, ofol trochg, wrzug {zczu-
beé cytryny zieloney fiekaney, ugotuy i wy=
{adZz przez polowg, wlyp potym trzy lyzki
wielkie mgki, ktéra umielzay ze $iietang,
az bedzie gefto, wyftaw od ognia, wyl6z na
fi6t, uwalkuy cienkoiak pol talara, pokray w
kwadrat, ufmaz, uglafferuy cukrem i lo-
patka,

§. 14.
Uzywanie Korzeni.

Przyftgpmy teraz, co fig tycze uiy-
wania korzeni do zaprawy potraw.

S6l kazdemu wiadomo, iz ieft do wizy-
{ikiego potrzebna,

Pieprz takZe niemniey,

Saletra uzywa fig do lodow: migfzaig o-
ng? z trzema czgéciami lodu, do ozigbienia
smietany i likieréw, ktére potrzebuig,

X 2
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Mulzkatulowa galtka, goidziki, imbier.
pieprz mialki, kwiat mufzkatulowy, cynamon,
koryander; te korzenie uZywaig fig do zapraw
w wyrazonych wzwyz mieyfcach i artykulach,
daig fig takZe korzenie migfzane, kazdego pod
waga, ile nalezy, ktore fa naylepfze do ciaft,
i potraw migfnych na zimno,

Jalowiec dobry tylko do folonego migfa
wolowego lub fzynki wedzoney kladge bar-
dzo malo.

Szafran, iuZ teraz nie ieft w uZywaniu,
fzczegolnie na whiachibiorg go do ciafl.

Mulztarda, daie fi¢ z fztuka migfa wo-
lowg z fofem robert i remulada.

Piltacie ) uzywaig do $mietanek, i innych
{zczegblnych potraw.

Migdaly gorzkie i flodkie, biorg do bi.
fzkoktdw migdatowych, makaranikow, na-
{podki do marcepandéw, i do rdzaych $mie-
tankowych ciaft,

Takze viywaigie naorlzadg, iako otym
ofobno wnizfzym rozdziale.

Ocet bialy i czerwony, cytryny, i po-
matadcze kwaine, fluzg do zaoftrzenia po-
traw, i zapraw, oraz foféw, iako o tym
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w kaizdym. artykule, 'gdzie potrzeba ieft,
opifano.

Oliwa dobray oliwki biorg do réznych
falat , i bardzo wieln zapraw , ktére potrze-
buig oliwy.

Cukier uzywany wedlug potrzeby.

e = =4

ROZDZIAZEL VIL
O pafztetach i ciaftach.

TNiewchodze w podzial wizyflkich ciaft, do-
{yé na tym, azeby kocharz umial zrobi¢ tor-
ty, na roine dania, i przyflawki, oraz w
czas pofiny lub migluy, palztety zimne,

Na przyftawki w $rzodek, ktore fig czg-
{to daig, naywlasciwiey ieft daé pafztet fpofo-
bem niZey opifanym: oraz migfo kiedy fig kla-
dzie, trzeba wiedzieé, iak dlugo gotowac,
azeby nie wigcey potym w piecu trzymac,
tylko p6l godziny, :

Inny obowigzek nayiftotniefzy ofob ro.
bigcych palztety, ieft ten, aby wiedzialy i zna-
ly fie na wypaleniu picca.

Wtey okolicznosci, iezeli fztuki f3 wiel-
kie do upicku, pal w piecu dlugo, co nic

-

& 4y
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{zkodzi¢ nie bgdzie: poniewaz wypaliwfzy.i piec
wyczysciwlzy , zamkniesz drzwiczki, i niech
pizez pol godziny wyltygnie, nim cialto wlo-
zysz, tym {pofobem ciafta fig niefpaly.

Zas do {ztuk mnieyfzych, ofobliwie ciaft
litkowych nie trzeba dlugo palic, i w krotce
upieczone by¢ moga.

§. .

Spofdb ciafta robienia do tortdw.

Do ¢éwierci mgki, wléz pigé kwaterek
dobrego maffa czyli pigé éwierci funta, blitko
uncy foli: wedlug tey miary poltgpisz fobie
w potrzebie wigkizey lub mnieyfzey.

Wiyp makg na (46! czylly, ze6b dziurg
wiérzdd maki, of6], i maffa wl6z wkawatkach
malych; wley wody pomiernie, azeby cizlto
, nie bylo zbyt rzadkie, ani tez gelle, rozczyd
i umigfzay pomalu makg z maflem.

Gdy wizyftka mgka nafigknie woda, za-
rob ciafto, i ugnieé mocno, 1 to ciafio nie
moze by¢ zbyt gefle, chociazby bylo natarte;
azeby nie bylo gruzolkéw, trzeba wprzdd na
dwie godziny wyrobi¢, nim potrzebowaé fig
begdzie.

Takowe cialto uzyiesz do wizelkich tor-
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tdw na danie, lub palztetéw migfnych, zdzi-
czyzng, ptaltwem, rybami,

Ciafta, ktore daé mozna réZnym fpofo=
bem z ptaftwem, f3 naftgpuigce: z pulardy
kraianey na czworo, z golgbkdw calych, albo
kraianych na dwoie, gdy (3 fpore, albolitez z
fkrzydel iendyka, z tego wizyfikiego wez co
ci fig podoba, oczys¢, zagotuy moment, prze-
16z w zimng wode,

Uloz na blafze tortowey ciafto rozwal-
kowane na grubos¢ talara, na ktérym polozysz
miglo przyporzadzone z folg, pieprzem, iw
proznych mieylcach z maflem; przykryi toz
miglo liftkami floniny, na wierzchu za$ po.
dobniez dasz ciafto iak od fpodu; zmaczay
woda te mieylca, w ktorych masz zlepié i w
kolo obcisniy palcami i obramuy kradcem z
cialta, ubiy bialko z Zoltkiem razem, poZen-
guy piorkiem powierzchu tortu lub pafztetu.

Ubpiecz w piecu przew trzy godziny, w
kwadrans gdy wllawisz tort w piec, wyimiy
znowu, zrob wirzodku cialta dziurg, azeby pa-
ra wychodzila, i wladZ w piec nieodwlocznie,

Upieczony wyltaw , obkroy blifko. brze-
gow w kolo wierzch ciafta, zbierz tlnftodé, 1
litkki floniny lyika, oraz co ieft w Srzodkn
niedopieczonego.

X 4
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Miey na pogotowiu dobrym fmakiem
fos, wley w tenze pafztet, ieZeli miasz z cze-
go zrobi¢ dobra zaprawg, przyday mleczka
cielgcego i grzybkdw, bgdzie gultownieylzy,
narelzcie przykryi wierzchem cialto, day
na {161,

Tym {pofobem wizyllkie torty czyli pa-
{ztety fporzgdzac bgdziesz.

Na dane.

RadZ miglue, lub poftue, daie fig migfo
takoZz w srzodku z zaprawg: czas gotowania,
i fof6w roznosé, czyni tylko odmiang. Co fig
tycze ciafta wizyftko ieft iednakowo.

§ 2.
Pafztet z kotletami fkopowemi po
perygord(ku.

'Gerke fkopowa pokray na kotlety kro-
ciuchne, zoflaw male koftki dla znaku; roz-
walkowawlzy cialto, iako wyZey: wloz ko.
tlety na wierzchu, wez tylez malych trufli,
obrane wrzué po migdzy Kotlety, pofyp foig
i korzeniaini miglzanemi, przykryi littkami
floniny, na liftkach wlozysz maffa grubesci
talara, dokoticz palztetu tak, iako wyzey,
Piecz go w piecu przez trzy godziny, upickk
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fzy przyday dobrego gafzczu, w ktdry wleiesz
fzklanke wina fzamparitkiego albo bialego.

Mozesz takze niekiasé trufli w palztet,
a w ten czas do galzezu wina nie potrzeba,

Wizyfikie chrzafiki i mofteczki cielece
czyli tkopowe, tymie fpofobemn fporzadzié
mozesz, ta tylko rdZnica 1-.[’1 iz trzeba ie ob-
gotowaé, przeloiy¢ wzimng wodg, eczysé
1 relztg, iako wyZey, dokoriczyé.

§. 3.

Réine torty lub pafitety z zwierzyna.

Krélika gdy wezmiesz na pafztet, po-
kray go na czgfci, polam kosci i grzbiet,

Jezeli chcesz mieé z zaigca tort lub pa-
fztet, odrzué kosci, wez fame miglo, refzta
pozoftala zda ci fig na bigos dla domowych,

Bekafy biora fig dwa do tortu, podziel
na cztery czefci kazdego, ufiekay ze foning,
widz na [pdd tortu,

Skowronki obraw(zy i oddzieliwfzy né-
ki i fzyiki, wyprawisz, zrobisz fiekanic tak
iak z bekalow do tortu,

Tym fpolobem z inng zwierzyng masz
pofigpic, i refztg, iak inne torty lub "afzten
w robocie dokoriczy¢,

X5
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Na dante.

Chege vzyé na danie, wiéz na blachg od
tortu ciafto zrobione iak nalezy, nanim zwie-
rzyng z wigzkg ziol przednich, przykryi liftkami
floniny i maflem, zafklep ciallem, dokofcz,
iako wyzey; upiekifzy i tluftos¢ zebrawlzy,
wley w érzodek f{ofu z dobrym galzczem, na
wydaniu, wycisniy [oku z dwéch pomararicz,
iezeli masz zamialt folu, dobrg zaprawe
badz z mleczka cielgcego i grzybkéw, albo z
trufli kraianych, tort bedzie delikatnieyfzy, i
fmacznieylzy.

Na wydanit trzeba zawize napufzczaé
fokiem pomaradczowym, z przyczyny, iz
awicrzyna powinna by¢ dana z oftrym fofem,

0. 4.
Torty rozmaite z fickaniem.
Na danie.

Jakiego cheesz wez migla, iako to: zraz
wolowy migkki, fztuke c:kre;gh z uda cielg-
cego, udziec fkopowy albo zdziczyzny, lub
co z ptaltwa, obierz z kosci drobnych i zZyl,
wez iedno z tych ktoregokolwiek na raz, pot
funta, albo trzy éwierci, ufiekay noZem,
przyday tylei thuflosci wolowey, pietrufzki
cebuli, i grzybkow, wizyftke razem pofickay
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of6l, zapraw réznemi korzeniami, a po-
tym dwiewa iaiami z pélkwaterkiem ¢mictany
ubitemi; maigc gotowe fickanie i dobrze przy-
prawione, wi6z na fpod ciafta, na grubosé
pelca, zafklep, dokoricz iak inne, piccz przez
dwie godziny , iezeli z miglem wolowym lub
fkopowym, trzeba trzymaé dluZey, upieczo-
ne i ochudzone, pokray nadzienie noZem w
male kwadratowe kawalki, wley na wierzch
dobrego gafzczu, day na {6l

§ 5.
Tort pofiny z rybami.

Wez ryb iakich cheesz, badZ wegorza,
fzezupaka. lofofia, lina &e. ofkrob i pokiay
na dzwona, zreb {pdd z ciafta do tortu, iako
wyzey, wloz nani ryby z wigzkg zidl przednich,
z folg i rbZnemi korzeniami, przyloz te ryby
maflem, zafklep cialto, dokoricz iak fig nas
lezy , doly¢ péltory godziny trzymaé w piecn-
tort' rybny, upiekllzy i tluftosé zebrawfzy,
przyday zaprawe poitng tak zrobiong:

Zrumieri fzczubeé mgki z maflem , wley
ot kwaterek wina bialego, bullionu poftnego
albo wody letniey , wloz graybkow, wigzke
zi6l przednich, ofsl trochg, gotuy tg zapra.
wg przez pol godziny , zbierz tluftesc,




332 Kvcuarz

Wez mleczka z karpiow, zagotuy mo-
ment w wodzie, przeldZ w zinng wodg, wioz
potym W zaprawe, warz przez pol kwadranfa,
ugotowang wleiesz w tort.

Mozesz takZe i inne fporzadzi¢ pofine
zaprawy, iako to: z trufli, pieczarek, fmar-
zy, {zparagéw, wedlug pory czafu, co
doflaniesz.

. 6.
Rézne cialta w formach robione.

Na danie.

Chege zrobié rozne ciafta w formach,
tak fobie poftap: wiyp na fiol kwarte maki,
zrob dziurg w $rzodkn, wley trochg wody,
pot fzklanki dobrey oliwy, éwier¢ funta fa-
dla topionego, dwa zdltka od iay, trochg fo.
li: ugnie¢ to ciaflo, azeby bylo natarte, roz.
watkuy potym trzy czeéer ciafla na grubose
pol talara, wiloZz w maly rondel, rozpofirzyi
od fpodu i w kolo, firzez fig rozerwac, wloz
na toz ciafto miglhg zaprawe lub z ryb, iaka
potrzebuiesz, ktéra ma by¢ ugotowana, prze-
fludzona z fofem wyfadzonym. Uwatkuy
znown refztg ciafla, teyze grubosci, iako
wprz6d, zafklep nim migfo, obmocz i obci-
¢éniy w kolo brzegi, witaw w piec, albo na
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zarzewie tlgce fig, przyl6z pokrywa i na nig na
kladz gorgeego z zarzewiem popiolu; gdy
upieczesz ciafto, przewrd¢ zwolna rondel na
pulmilek , na ktérym masz wydaé, zrob dzin-
r¢ w $rzodku ciafta, i tym kawalkiem (nala-
wizy wprzod w palztet fofu iakiego cheesz)
przykryiesz, .-

§. 7.
Maffa(kfadana do pafztetéw zimnych.

Kucharze umieigey fpofob robienia mal-
{y na wylokos¢ czterech palcy, uzyia teyze do
tortdw , podobniez fobie pofigpuia co do
ukladu wewngtrznego, pieczenia, i lo[6w; czym
nié tylko dla ukontentowania oka, réZnemi
odmianami pozornie {tol zaftawig, lecz fobie
tez zalzezyt z fwey zrgcznosei’ uczyni,

Spolob robienia mafly fkladaney do pa-
fetetow zimnych, masz naflgpuigey : w czym
{obie wedlug potrzeby i wiclkosci oneyze po.
{kgpisz.

Wez pol éwierci mgki, dwa funty maffa,
pol éwierci funta foli, wyfypawlzy make ua
161, zr6b dzivrg w érzodku, wloz maffa,
wley potym wody wrzgcey na maflo, uteatuy,
rgkawi, aZ fig rozpuici, zaréb cialto i ugnied
mocno; zoftaw tak niech fig ulezy przez tizy
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godziny nim wezmiesz do roboty, ‘takowe
ciallo wyrobione dasz do pafztetu miglnego,
iaki ci fig podoba,

Pafztet miglhy z takowego ma fig robi¢
migla,

Wez fztukg okrggly z uda cielgeego,
udziec fkopowy, kuropatw, bekaléw, zrazow
z zaigca, pulard, kaplonow; przyprawianie
ielt do wizyltkiego iednakowe.

Kazdytakowy palztet zmiglem zudacie=
Jgcego, garnirowany, ieft dobrze zrobiony,
alboli iendyka z kosci obrawfzy na pafztet iy~
iesz, podobmez, cielgcing oblt:u}'u iell niemniey
przyzwoicie.

Kuropatwy, bekaly, kaplony, pulardy,
wypraw, n6zki i fkrzydelka pozakladay, ko-
$ci w pierfiach wylam, ociggniy nad wegla.
mi, nafzpikuy ie wizedzie floning, w foli ko=
rzeniach rézZnych pietrulzce i cebuli fiekanych
utratowang, takoZ zrobisz z cielgeing, i fkopo-
wing, tylko iey ocigga¢ nie trzeba.

Przyprawiwlzy dobrze migfo, przykryi
Jiftkami foniny, weZ polowg mafly, obtocz
okraglo na ftole, potym rozwalkuy na p6l pal-
ca, poloZ tg mafle na papierze maflem wy-
fmarowanym, na ciascie, migfo éciflo iedno
na drugim uloZone, ofolone, korzeniami po-
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fypane, lifikami floniny przykryte i maftem
grubo przylozone, zalklep cialtem zwierzechu
takimze iak od fpodu, zmaezay wodz oby-
dwdch cialt w kolo brzegi, obcisniy palcami,
poenguy pgzlem po wierzchu c:a!ia, obe-
rzniy co zbywa,

Ulozywizy pafztet iak fig na]czy, zréb
dziurg w $rzodku fklepienia ciafla na izerokoéé
palca; zrob kominek maly z ciafta, pod kto-
re pod{oz kartg zwinigtg, azeby fig niefkleilo,
pozenguy iaiem ubitym, wyfadz kwiatkami z
cialta zrobionemi, znowu powtornie poZenguy,
namoment przed wilawieniem w piec, wley
preez kominek ciaftowy dwie Iyzki wodki,
ktorey czué nie bgdzie i owlzem fmak lepizy
fprawi, potym trzymay w piecu przynay.
mniey przez cztery godziny, miaikuy czas we-
dlug wielkosci pafztetu, upieklfzy, pofiaw na
mieyfcu chlodnym, wyltudz, przyloz ciaftem
$wiezym kominek, az do wydania,

§. 8.
O ciascie liftkowym.

Na widkg prayflawke na srzodek,
Wiyp kwartg ingki na {161 (to ielt mia.
ra, ktora fig bierze do tortow ) of6l, rozezyd
woda, aZeby ciallo niezbyt czadkie ani gelle
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bylo, zoftaw przez dwie godziny uiech fig
ulezy, wez potym blitko tyle maffa ile mg-
ki, roztocz cialio walkiem, wléZ mafla w
érzodek, rozwalkuy pigé razy wlecie, fzedé
razy w zimie, to ieft: za kazdym razem na
pot pﬂlm grubosci, i zawfze potrochu pofy-
puy maka, zwit cialto na troie.

"Takowe ciafto uzy¢ mozesz do wizel-
kich tortow na przyftawki, na male palzteci-
ki iroZne ciafta liflkowe.

Antypeciki mafe delikatne:

Zréb cialto ordynaryine liftkowe, wez
kawalek okragly zudacielgcego, i tylez fzpiku
albo toin wolowego, nfliekay wizyftko razem,
wrzaé p.’c‘rui}‘\'i cebuli i grzybkow fickanych,
whiy dwa iaia, ofol, opieprz, zapraw pélkwa.
terkiem $mictany, fkolztuy iezeli ma fmak
dobry, wioz pztym wiormy male ciafto grue
bofei talara, na nie fiekanie, przyfklep cia-
flem, pozenguy, upiecz w piecu, day na fiol
cieplo.

Chegc tez fame ciafla zrobi¢ delikatniey-
fze, gdy fig pieka, wez pierli z kaplona pie-
czonego na roznic, ufiekay drobno, wley
w rondel blifko kw.ty bullionu, wrzud mas
Iy
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I3 wigzke zio! przednich, trochg maffa; wy-
gotuy czgi¢ bullionu, wyimiy potymn wigzke,
a wloz mielo biaje fiekane i troche foli, przy-
grzey niegotuige , zapraw trzemaioltkami
ubitemi z $mietang, przywarz,napusc¢ cokol-
wick [okiem cytrynowym.

Wyigwfzy antypeciki z pieca, zdeym
wierzch z kazdego, wybierz migfo, wioz na
to mieyfce zaprawg z pierli fiekanych kurczat
w kaidy po lyice, przykryi znowu ciaftem,
i day iak nayciepley.

§. 10.
Placek z ferem.
Na danie.

Wez fera bryoiifkiego tluftego, rozréb
z poltory kwarty mgki, trzema kwaterkami
mafla, trochg foli, wbiy pigé albo {zeéé iay
ugniotl(zy dobrze, zwiil ciaflo na kupg niech
godzing poleiy: zr6b potym placek iak fig na.
lezy do pieczenia,

I1.
Ciaflo migdalowe.
Na przyflawke.

Wyfyp na (ol kwartg maki, 2réb dziu-
re w srzodku, wiéz maffa wielkosci pol iaia,
cztery biatka i Zoftka, fzezubeé foli, ¢wieré

Y
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funta cukru przedniego, fzes¢ uncyi migda-
16w flodkich tluczonych, ugnie¢ wizy(tko ra-
zem zrob placek ordymaryiny; upiecz, pogla-
feruy cukrem i Jopatky rozpalong,

§. 12.
Placek z floning.
Na prayflawty.

Pokray tezy éwierci funta floniny w dro.
bne kawalki, wl6z w rondel, poflaw przy
malym ogniu niech fig fmazy przez pol go-
dziny : wiyp poltory kwarty kal zr6b dziurg
w srzodku, wley floning topiong, pol funta
mafla, trochg {oli, wbiy dwa iaia, wley fzklan.
kg wody rourob ciafto, i niech przez godzing
polezy, uléz potym male kawaleczki floniny
w proporeyi ieden od drugiego w tymze cia-
scie, zréb placek iak fig nalezy, poZenguy ia-
iem, piecz go godzing w piecu, albo pod po-
krywa od tortu,

§. 13.
Cialto czworograniafte.

Na prayflawke,

Zréb cialto liftkawe, iako wyzey, rozwal-

kuy na grubosé pot palca,pokray wczworogranm,
{zevokosci dwoch paley, pozenguy blachy is
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iem ubitym, piecz przez kwadrans w piecu,
poglaleruy cukrem i {opatka,
§. 14.
Placek Sabaudzki.

Witlka przyflowka na zimno,

Wi6z na fzalki czternascie iay, z dru-
giey firony tylez cukru odwaz, zdeym cu-
kier, wiyp na to mieyfce maki na wagg fie,
dmiu iay, zdeym znowu make na {lrong: wy-
biy iaia zoltka ofobno, biatka ofobno, przy-
day cukier odwazony do Zoltkéw, i trochg
cytryny tartey, kwiatu pomaraiiczowego fie-
kanego i fmazonego, ubiy wizyfiko razem
przez pol godziny, narefzcie wley bialka ubi.
te, w mgke odwazona, ktorg umigfzay zwolna
na kiztalt bifzkoktow, wylmaruy rondel po-
mierny, albo panew, maffem tretowanym,
wloz tegoz mafla, i ciafto bifzkoktowe,
upiccz w piecu wolnym przez dobre péltory
godziny, upieki{zy, przewroé zwolna na pul-
mifek, ieZeli zrumieni fig pigknie, day tak na
{t6l; a gdy fig przypali, poglaleruy cukrem
przednim, ktory z bialkiem od iaia, i fokiem
z polowy cytryny, ubiiesz lyzka drowniang
na talerzu farfurowym, az fi¢ zrobi piana,
dasz uglalerowany placek na ftol.

o 2
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§. 15.

Na przyflawke.

wych plackow,
§. 16.
Placek XigZecy.

Na przyftawke.

wyZey,

Placek 2z Smietana.

Wiyp na 6l kwarte mgki, 2réb dziu-
rg wirzodku, wley pol kwaterek $mietany,
wiyp dobrg [zczubeé foli, rozezyf iugnie¢
lekko ciafto, niech fig ulezy przez pol godzi-
ny, wloz potyn pol fonta mafla wciaflo, prze-
walkoy pigé razy, iak ciallo liftkowe, nare-
fzcie zr6b placek ieden, albo kilka malych,
poZenguy iaiem wybitym, upiécz w piecu;
wedlug tey miary mozesz robi¢ wigeey tako-

Rozezyn pol kwarty mgki, pél kubkiem
wody, wloz pot fonta mafla, pol lyzki kwia-
tu pomarariczowego, cytryng zielong fickang
drobno , whiy cztery iaia, ofcl, niech fig odle-
zy cialto przez dwie godziny; narefzcie roz-
walkuy placek wedlug wielkosei pulmifka,
upiecz w piectt, poglaferny cukrem, iako
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17.

Placek krolewfki.
Na prazyflawke.

Wrzné wrondel fzezubeé cytryny zielo-
ney fickaney, dwie uncye cukiu, troche foli,
mafta wielkosci pol iaia, wley {zklankg wody,
zagotuy moment, wilyp cztery albo pigé Iy-
ek mgki, wyfuz przy ogniu miglzaige czglto
az fig zggfinie: odltaw potym od ogaia, wbiy
iaia po iednemu, rozrabiay lyzkg, azeby cia-
flo fig rozwolnialo, narefzcie wi6Z trochg
kwiatow [mazonych pomaraiezowych, i dwa
bifzkokty z migdalow gorzkich, wloz mafe
placki na papierze maffem finarowanym w
wielkosci pot iaia, pozenguy iaiem ubitym,
piccz przez pol godziny w piecu wolnym.

A8
Placek miefny.

Witka przyfiawka na imno.

Migfo, ktore uzyiesz da nazwifko pla
ckowi, ko to: placek zaigezy, krolikowy, wo-
towy &c. Wizylikie iednakowo fig robig, zt3
roznicy, iz zwierzyna przez polowg miglza fig
z miglem iatkowym j chege zrobi¢ placek fko-
powy: wez udziec, ociggnawlzy fkorg, ob-
kedy migfo, ufiekay z thultoscig wolowg, wioz

X 3
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to migfo z fontem foniny kraianey w kofike,
whiy fzes¢ zoltkow, wiyp foli, korzeni prze-
dnich, wley pol {zklanki wodki, wrané grzyb.
kow, trochg fzarlotki, pietrufzki, cebuli,
wizy(tko pofiekane, uloz na fpodku rondla
liftki foniny, fiekanie zas miglne ua wierzchu
dobrze wymigfzane i przyprawione; piecz w
piecu przynaymmuiey przez trzy godziny,
upieklfzy, przefludz w rondlu, przewrdé po-
tym na pulmilek, zoftaw liftki foniny przy
placku, ofkrob wolno nozem, day na pulmi-
fku, ferwete podloz pigknie zlozong,

§. 19.
Placek zryzu.

Na przyfimetke.

W1éz wmaly kociolek wigeey niz cwieré
fonta ryzu dobrze wyplukanego, obgotuy w
wodzie, a wmleku dogotuy, azeby byl ge-
fly: przeftudz, zrob ciafto z kwarty maki,
ofél, wbiy cztery iaia, wioz pol fonta mafla
iryZu, ugnieé razem, zrob placek, pozenguy
iaiem ubitym, piecz' w piecu przez godzing,
albo pod pokryw3 od tortu, wyfmaruy za$ pa-
pier maflem pod placek.
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§. 20.
Placki przekiadane.
Na prayfiawks.

Z ciafta liftkowego, zrob dwa placki ro-
wney wietkosci wedlug pulmifka, i na grubo<é
dwoch talaréw kaidy, wléZ na ieden konfitu-
ry, zoflaw na palec brzeg cialla, obmocz wo-
dg, poldz drugi na nim placek, zlep razem
obydwa obcifngwizy dokola palcami, pozen.
guy iaiem, upiecz w piecu, upickllzy , wyimiy
2 pieca, pofmaruy maflem po wierzchu, po-
trzpéniy cukierkami drobnemi, albolitez za-
miaft cukierkow drobaych, uglafferuy cukrem,
i lopatka rozpalong.

§. 21,
Ciafta male.
Na prazyflawke, -

Robig fi¢ z liltkowego cialla, iako wyzZey;
pokray w kwadrat, polmaruy iajem ubitym,
polyp makg czyli makaronikami i kwiatkami
{inazonemi miatko tartemi, uloz na wierz-
chu zraziki z eytryny {mazoney, i upiecz w
piecu wolaym.

Y 4
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v §. 220
Ciaftka cynamonowe.

Na prayfiawke.

Rozezyii pol fonta magki, wlyp tylez eu-
kru przedniego, wley troche wody, pol
kwarty mafla cieplego, wrzué cytryny ficka.
ney , rozwalkuy bardzo cienko ciallo, obwitl
w kolo tymze ciallem, kawalki w trzcinkach
cynamonu ufmaz, rozwif potym, naldz kon.
firurami , albo dobrg $mietang, pofyp cukrem
w kolo, poglafleruy lopatkg, na wydaniu u-
flaw na pulmifku, na wyloko$é fpoy cukrem
brunatnym.

8. 23
Torciki.

Podobniez zrob cialto liftkowe, roztocz
walkiem grubosci pol talarka, pokray male
fpodki, wioz w formy, na wierzch malg 1y-
zk¢ Smietany mlodey, iako wyZey, albolitez
sakich cheesz konfitur byle nie lodow, przy-
kryi cialtem, w kolo krarfcem z tegoz obloz,
piecz przez pol godziny w piecu, poglafieruy
cukrem i lopatkg.rozpalong.
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[»)

Pz 1)

Placki okragfe.
Na prayflawke.

Wiyp wigcey troche iak pol kwarty ma-
ki, wiéz cwieré fonta mafla, fzczubeé foli,
wley {zklanke wody, ugnieé, razem twardo,
roztocz ciafto walkiem na grubosé pol palca,
pokray na kawalki, wedlug fzerokosci form
malych, obcisniy kazdy palcami, obkroy brze-
gi, obfzezyp dokola na wyfokos¢ palca, witaw
w piec wolny,, w pol kwadranfa, wley pol
kwaterek $mictany z dwiema lyzkami mgki
ubitey, wlyp troche foli, uncyz cukru,
upiekllzy pocukruy po wierzchu.

§. 25.
Bebenki bifzkoktowe.
Na przyftawke.

Wez [zesé iay, wteyie wadze cukru, tak.
7e maki trzy iaia wazgcey, czego dofyé be-
dzie na {zesé bgbenkéw na wyfokosé fzklanki,
ktdremi maly przyflawke uloiylz; robi¢ zas
tym [pofobem bgdziesz, 1ak placki Sabaudzkie,
oczym masz wyiey pag. 330 zt3 réinicg, iz
tylko pol godziny w piecu potrzymasz, ktory
malo ma byé przepalony.

Yy
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§. 26.
Ciafta chrufzczgce.

Na prayfiawhe.

Pol kwaty maki wiyp na flol, wiii
wnig éwieré fouta cukru, biatko od iaia przy-
b:y, pol Iyzki wwlev wody z kwiatu poma-
I.un.?owcgb., pol [zklanki, witz mafla wiel-
kosci pdl iaia, fzczubeé iol , ugnicé razem
twardo: rozwatkuy potym cienko, pokray
male {podki, wléz w formy, upiecz przez
kwadrans w piecu wolnym: przefludziwlzy
w6z na wierzch, galarety porzyczkowey lub
innych kofitur, takowez ciallo uiy¢ mofesz na
chrufzczgce rozrzynane, ztg réinicy, ii wig.
cey przydasz biatkow , nic nicleige wody.

§. 27:
Ciafta liftkowe.
Zxab ciafto liltkowe, iako wyZey pag.
335 rozwatkuy ciafto w wiclkosci tortu, na
grubos¢ pof talara, polos na blafze tortowey,
rozpoftrzyi na wierzchu smietany miodey,
przylklep drugim ciaftem, obcilngwizy wko-
Yo, polmaruy iaiem ubitym, piecz w piecu
przez godzing.
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§. 28.
Ciafta wmasle finaZone.

Wley w rondel trzy fzklanki wedy,
wiyp dobrg fzczubeé foli, i mafla wléz wiel-
kosci pdl iaia, zagotuy, odfiaw potym od
ognia, wivp pol kwarty maki zamiglzay a2
zgefinie, a gdy zacznie fig rumienié, przel6z
ciaflo w inny rondel, wbiy po iednym iain
aZ fig ciafto rozwolnicie, wylmaruy w <zod.
ko rondel maflem, w ktérym masz {mazy¢,
wioz w niego ciaflo, upiecz W piecu przez
poltory godziny, potym wyimiy z rondla,
przekroy érzodkiem obracaige nofem w kolo
podnies wierzch, wybierz ciafto z $rzodka
nieupieczone, wpusé mafla cieplego w Srzo.
dek, fmaruige piorem polyp cukrem, i fkor-
ka z cytryny fiekang drobno, podobaiei zrab
z drugg polowy ciafta, narefzcie uglafleruy
cukrean i fopatka.

§. 29.
Ciafto w troygran zrobione z ferem.

Na prayflawte.

Kubek wody wley w rondel, wloz pol
Ewierci fonta mafla, troche foli, gdy woda
zwicra, wlyp dwie lyzki maki, wymigfzay a2
zgellnie, w biy iay ile potrzeba, byle cialla
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nierozrzadzié: wl6Z potym fera swicZego
czyli twarogu, uguieé dobrze z ciaftem, na-
relzcie na kladz na dno form malych troy-
graniaftych na [psd ciafta liltkowego, w$rzo-
dek onych, fera z ciaftem ugniecionego wie-
losci pol iaia, zawin brzegi ciafta hiftkowego,
polmaruy iaiem ubitym, vpiecz w wolnym
piecu, upieczone day cieplo na przyllawke.

§. 30.
Réiny gatunek konfitur na zime
w tortach.

[a przyftawke.

Jakich zechcesz wez konfitur], od ktda
rych dasz nazwifko tortowi, bgdZ marmelady
zmorel, konfitur wisniowych, dgreltowych,
marmelady z iablek &e.

Przyporzadz ciaflo liftkowe, iako wy-
ey, uloz na blafze tortowey, rozpoflrzyi
konfitury na tymze ciadcie zollawuige brzegi
na palec, ktore zmaczay piorem w wodzie
moczonym, przefklep kratkg z cialla zrobio-
ng, obléz krafdcem z tegoz w kolo, wilaw
tort w piec na godzing, upieklizy pocukruy,
i fopatkg poglafferuy.

Podobniez robig fig torty zrdinychi kom-
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putéw byle nie kwasnych, naloZysz tak iak
marmelada lub innemi konfiturami,

§. 3.
Torty z konfiturami na lato.

Na przyfimoke. ‘

W lecie robig fig torty z owocem doy-
rzalym, fpolob robienia ‘onegoz masz w ar-
tykule o fpizarni czyli komputach, ta ieft ro-
Znica, iz fyrop trzeba dac gefltlzy : owoc do tor-
tow zlupin i peftek lub ziarnek czyfto obraé
nalezy,

§: 99
Torty z lodami.
Na prayflawke.

Torty zlodami innym fig robig fpofo.
bem, poniewazby lody od ciepla fig roztopi-
Iy i torty niebylyby pozorne, dla uniknienia
tego tak fig robrg.

W6z ciafto liftkowe nafpdd blachy tor-
towey , wkolo obloZ takie ciallem i wsrzod-
ku zrdb kratkg iak do innych tortow, vpiecz
w piecu, upieczony- polyp cukrem przednim
po brzegach nglaflerny fopatka,

Natychiialt gdy tort przeflygnie, na-
kladZ nafpéd tortu lodow, day na zimno,
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Lody, ktore fig uzywaig do takowych
torow, fa naftgpuigee:

Porzyczkowe,
Malinowe.
Jablkowe.
Pigwowe.
Wisniowe.'
Hom o =i

ROZDZIAL VI,
O zaprawach.

§. 1

Zaprawa z trufli.
O\ ierz pomuieyfze truile, pokray w kawal.
ki, wioz w rondel z kaw alkiem mafla, wrzué
w.}zkg pietrufzki, cebule, pol odnoxug CZOsI-
ku, dwa ﬂozdnkl, pr..:}im'v do ognia, wfvp
{zczubeé maki, wley {zklanke bul[:onu, 1ty-
lez wina bialego, gotuy przy malym ogniu
przez godzing, zbicrz tluftosé, przyday wochg
gafzczu, foli, i pieprzu.

§. 2.
Zaprawa 7 piec mru, grzybow, i
{marzow.

Wio? pieczarki w rondel, kawalek maffa,
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wigzke pietrufzki, cebulg, przyftaw do ognia,
wl‘yp {zczubeé magki, wley fzklanke bullionw,
pol fzklanki wina bialego tylez foku; gotuy
przez godzing, zbierz thufloéé: przyday iczeli
masz troche galzezu, ieZeli nie masz, wiyp

wigcey maki, to zrobiwfzy, ofdl, opieprz.

Zaprwwa zgrzvbow i fmariéw fporza.
dza fig z tg roznicg, i2 trzeba fmarze dobrze
wyplukaé¢ w kilku wodach, dla oczyfzczeria
ich z piafku.

3.
Zaprawa z cebuli.

Znaydziesz {poféb robienia tey zaprawy
pag. 263, ktorg uzyiesz do ptaltwa pieczone-
go na roznie, albo do fmaku z miglem iatko.
wym, z iakim zechcelz.

§- 4.
Zaprawa zogurkow.
Masz ipof6b robienia teyze zaprawy
pag, 274.

Zaprawa z drobnych ogureczkdw
infpektowych.
Podobniez znayduiesz, iak trzeba ro-
bié pag, 277.
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& 6.
Zaprawa z glabikéw czyli karddw.

Spoféb robienia oneyze, iclt opifany
pag. 200.
§- 7-

Zaprawa z rakéw.
Obgotowawlzy wprzod moment w wo-
dzie raki, obierz {zyiki, ktére wiozylz w
rondel, wley pdl {zklanki dobrego wina bia-
fego. tylez bullionu, i {zklankg gqrzczu, 20-
tuy przez kwadrans, uzyiesz potym do czego
ci potrzeba, iezeli checesz daé z g)['zcmm rd-
Kowym, ugotuy ie w bullionie i winie bia-
tym: gdy fig weale fos wyfadzi, wlotysz w
gafzcz rakowy, zrobiony fpofobem opila-
nym pag. 243, )
§‘ 80

Zaprawa z piftaciow.

P! garsci piftaciow obgotuy w wodzie
goracey, obierz ze fkory, widz potym onez
w zimng wodg, wyimiy znowu niech ofig-
kng; narelzcie wloz w {os zrobiony z dobrym
bilfLZCﬂ}‘

§ 9
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§ 9.

Zaprawa z lomikamieni ziela.

"‘Wez lomikamien ziela, fame liftki,
ktére obgotuy w wodzie gorgcey dla 0d-
igcia onemuz oflrosci, wvmfna\vfzy potymn
dobrze z wody, wl6z w fos dobry zmiglza-
ny z galzczem,

§. 10.
Zaprawa z watrobka.

Odbierz z61¢ ‘od watrobki, zoftaw calg,

obgotuy moment w wodzie gorgeey, wloz

otym w rondel, przyday dwie Iyzki galzczv,
po! fzklanki wina bislego, tylez dobrego bul-
Nonu, wigzke pwuul‘zk: Lci)u. , pol odnoz-
ki czosuku, ofol, opieprz, ugotuy przez pol
godziny, zbierz duffosé, day z takiem migs
fem iak ci fig podoba, albo famg zaprawg na
przytawke.

§. 1L

Zaprawa z oftrzyg
Znaydziefz{pofibrobienia oney pag. 228.
. 12.
Zaprawa 2 felerow.
féb robienia tey zaprawy masz opi-
203.

wpC
£ )

fany y pag.
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%13
Zaprawa z cykoryi,
Jak masz zrobi¢, znaydziesz pag. 266.
§. 14.
Zaprawa z kapufly.

Zagotuy w wodzie przez pot godziny,
polowg glowki kapufly, przeléi w zimng
wodeg, wycisniy dobrze, ufickay trochg ka-
pulty, widz w rondel z kawalkiem mafla,
przyltaw do oguia, wiyp dobrg {zczubed mg-
ki, zaley bullionem i fokiem, gotuy przy
malym ogniu aZ fig kapulta ugoruie i {os wy-
fadzi, ofol, opieprz, wiyp trochg mufzkatu.
lowey galki tartey , podley t3 zaprawy miglo
iakie zechcesz,

§. 15.
Zaprawa z fickania.

WI5% w rondel {zczawiu, falaty, tre-
buli, pietrufzki, cebulg, kurzey nogi ziela,
wyplocz wizyftko, ufiekay, wycisniy, przy-
day kawalek mafla, przyflaw do ognis, wy-
gotuy dobrze, wlyp {zczubeé maki, zaley fo-
fem i ggfzczcm ofol, opieprz, dogotuy, day
z fofem zawiefiftym, iezelt na poft, wiypa.
wizy maki, zaley bullionem poflnym, gotuy
az fig ziola ugotuig i {us fig wyfadzi, zapraw
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trzenaa zoltkami, ze $mietang i mlekiem ubi.
temi, przygrzey przy ogniu, niegotuigc.
§. 16.
Zaprawa z mleczkiem od karpia.

Obgotuy w wodzie goracey mleczka od
karpi, wiéz w rondel, oraz dwie lyzki ga-
{zczn, wley pol fzklanki wina bialego, tylez
dobrego bullionu, wrzué wigzke pietrufzki,
cebule, pol odnozki czosnku, zagotuy przez
kwadrans, ofol, opieprz, na poft, wléz w
rondel dwie cebule w kawalkach, marchew
i,pafternak kraiany, wigzke pietrufzki, cebu-
le, kawalek czosnka, dwa goidziki, pdl
bobkowego liscia, tymianku, bazyliki, kawa-
lek mafla, przyftaw do ognia, wiyp f{zczu-
beé maki, wley fzklankg wina bialego, tylez
bullionu poftnego, gotuy i wyladz przez po-
lowg, przecedz {os przez fito, wloz mleczka,
zagotuy przez kwadrans, na wydaniwzapraw
trzema zOltkami, ze $mietang albo mlekiem
ubitemi, ofol, opieprz, przygrzey niegotuige.

§. 17.
Zaprawa z {afaty.
Jak i3 masz fporzqdzic, znaydziesz pag.
205.

YA
2
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§. 18.

Zaprawa migfzana.

WioZz wrondel grzybow kraianych ma
czworo, watrobke, dwa albo trzy karczochy
w pdl obgotowane w wodzie, w kawalki po-
kraiane, wigzke pietrufzki, cebulg, pol od-
nozki czosnku, trochg mafla, przyllaw wizy-
ftko do ognia, wiyp fzczubeé maki, wley pdl
fzklaoki wina bialego, trochg galzezu, i 'bul-
lionu, gotuy pol godziny, zbierz duftosc,
ofol, opieprz; obgotuy iaia w wordzie, obierz
zlupiny, wléZ w zaprawg, zagotuy , weZ dwa
i6ltka twarde, utlucz, przyday zoltko Swie-
ze, trochg foli, obtocz' w ingce, zwid iak
male Kkielbafki, pokray na rowne kawalki,
zrob wrgku okragle ‘kulki, poloZz na pulmi-
fku mgky pofypanym : gdy wizyfikie zrobifz,
wldz na moment w wodg gorgeg, zagotowa.
wizy dwa razy, przel6Z w zimng wodg, wyi-
miy potym niech ofigkng, nim wlozyfz w za-
prawe, iezeli cheesz da¢ bialo, nie trzeba laé
galzezu, lecz na wydanin zapraw trzema z0lt-
kami z smietang ubitemi,

§. 10.
Zaprawa z $limaczkéw,
Na polt fporzadzaiz fig, iako wyiey
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masz pag, 246. Na czas miglny wloz wrondel
sokolwiek grzybow, wiazke pietru['zf:i, ce=
bulg, odnozke czosuku, dwa gozdziki kawa-
ek mafla, fzczypiorn calego z korzemiami,
przyltaw do ognia, aZ fig przyrumieni, wiyp
{zczubeé maki, wley {zklankg wina bialego,
wodg od slimakéw, foku; gotuy pol gedzi-
ny , zbierz tluftosé, przyday trochg gaflzezu,
iezeli nie masz, wiyp wigcey maki i wley foku,
wygotuy fos, przecedZ przez fito, wioz li-
maczki fame przez fkorupek, trochg ofcl,
opieprz, iezeli slimaki nie 3 zbyt Rone.

§- 20.

Zaprawa 7z glabikéw kardowych.
Ugotuy i {porzadz tym f{pofobem, iak

karciochy Hifzpadtkie , o ktérych masz
pag. 267.

§. ar

Zaprawa z brukwi.
Spofcb robienia znaydzie(z pag, 264.
22,
Zaprawa z oliwek.

Wez pol kwaterek oliwek, obkroy Ka-
2dg wkolo z igderek czyli pefiek, iednak Zeby
w kupie fig trzymaly, widi potym w wode,
wyimiy znowu niech ofigkng, narefzcie prze-

3
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lozysz w fos dobry galzczem cielgeim zapra-
wiony i gullownie ﬂu!non}
5. 2.
Zaprawa infza.

Mleczko ciclgce obgotowane wioz w
rondel, parg gléwek karczoch takze obgo-
towanych, i grzybkow, wizyliko pukzav W
kohI\g, przyday wigzkg pietrufzki, cebu-
le, pol odnozki czosaku, dwa gozdziki, pol
bobkowego ligcia , trochg bazyliki, kawal
mafla: przyftaw do ognia, wiyp fzczubeé my-
ki, zaley fokiem, winem bialym, trochg bul-
lionu, ofol, opieprz, dogotuy iwyfadz fos,
zbierz thiftosé na wydaniu.

§- 24.
Zaprawa z kafztanéw.

Obierz z pierwizey 1Tkéry g0’k kafztansw,
wl6z ie w t>g=el durfzlakowy, vpal pad o-
gniem, zdeym druga fkorg;! potym przeldz
w rondel, wley pOl fzklanki wina bialego,
dwie Iyzki g'gf}cm trochy bullionu, of6), ugo-
tuy, i wyfadz fos dobrze, trzeba azeby fig ugo-
towaly w calosci,
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ROZDZI1AL IX
Pieczyfte czyli grzanki pieczone.

§. 1.
Grzanki z {zynka.
Na prayfiawke.
Ukrf:y {zed¢ albo fiedm z butki grzanek na
palec (zerokie, ulmaz w masle i przyrumied
pigknie, tylez zrazéw {zynki vkray teyze wiel-
kosci, ktére wymocz wprz6d przez godzing
w wodzie, iezeli nie Swieza, wldz potym W
rondel, gotuy godzing przy malym ogniu,
ugotowawlzy, wyllaw, wyimiy z rondla, 1
wiyp w ten fam rondel {zczubeé mgki, ktora
zrumienisz, zaley bullionem pielolonym, i
odrobing oftu winnego, gotuy dobry kwa-
drans; zbierz potym tluftosé, przepusé fos
przez fito, vloZ {zynke na grzankach z chle-
ba lub bulki, poley fofem po wierzchu z kil-
ka ziarn pieprzu.
. %
Grzanki z floning.
Na przyflawke.
Pokray grzanki z bulki ltb z chleba na
L 4
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{zerokosé dwéch paley réwno wizyftkie, nav
Mad# doftatkiem flopiny kraianey w koftkg
obmaczaney wiaiu Swiezym, z pietrufzkg,
cebulg, fzarlotky fickang i pieprzem, wfmaz
przy malym ognin, day potym na ftél z fo-
fem czyfiym i zalanymn otem.

§- 3
Inaczey grzanki.
a prayfiawke.

Fontowa bulke, dlugg i czerltwa, ob-
kroy z obydwach koficow, nakladz w érzodek
floniny w liltki, pokray noZem ofirym grzan-
ki pa grubo¢é d\xr.ch talarow, obmocz w iaiu
ubitym, wloz w tluftosé niezbyt goraca, ufmaz
przy malym ogaiu i przyrumiedi pigknie; dq;
potym z {ofem klarownym z oltem i pie-
przem.

4.
*  Grzanki z mlodg $mietana.
Na: prayfiawke.

Osrzodek bulki pokray na [pore grzan-
ki, zrumied w masle, powlecz potym $mie-
tang mlodg na palec grubosci, ktorey fpolob
robienia masz pag. 308. Narefzcie pa tgz
émietang, wley bialka ubite z cukrem, upiccz
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w piecu wolnym, albo pod pokrywa tortows,
az lig przyrumieni,
6. 5.
Grzanki z ferdelami.
Na prayflawke.

Ufmazone grzanki z bulki w madle, po-
167 na fzedciu ferdelach dobrze wyplikanych,
i pokraianych wzdluz w zrazy cienkie, przy-
praw grzanki oliwa, octem, i pieprzem,

. 6.
Grzanki z cenadrg czyli nerka cielecs.
Na prayflawke.

PodobnieZ, iako wyzey pokray grzanki,
wloZ na wierzeh nerke cielgca, pieczona na
roznie, i poliekang z tluftoscig, pictrufzky;
cebuly, fzarlotky, fola, pieprzem, umielzang
z czterema iaiami ubitemi, wlozZywlzy toZ fie.
kanie na grzanki, pogladZ noZzem w isiu roz-
bitym obmoczonym, pofyp chlebem tartym,
upiecz na blafze od tortu, obléZ z wierzchn
i fpodu ogniem, day na {61 z {cfem czyfiym,
troche oftrym,

.-
.

Grzanki z fzypinakiem.
Na prayfiawety.
Grzanki takowe robig fig z zaprawy z [zpi-
4 o

L 5
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naku ugotowang fmacznie i gefto, przyday
zoltka dwa Swieze, uloz tente fzpinak na
grzankach, pogladz nozem w iaiu nhmmzn-
aym, pofyp i:h]c em, ufmaz, day bez {ofu.

§- 8.
Grzanki z fazolg czyli grochem fzabla-
ftym zielonym.

Zx6b tym {pofobem iak grzanki z {zpi.
makiem,

§- 9

Grzanki z ogurkdw.

Na przyftawke.

Zrob zaprawe z oguwkow, iako wyzZey
pag. 274, gdy bedzielz mial gotowy, zapraw
trzema Zoltkami, uloZz na grzamkach, i do-
korfcz iak grzanki z fzpinakiem.

§. 10.
Grzanki z réZnym migfem.
Na przyffawke.

Jakie zechcesz weZ mielo, ktore ze flolu
zeydzie, pokray w drobng koflke, zréb za.
prawe: gdy przeftudzisz, wbiy dwa Zdltka
swieze , uloZ miglo na grzankach, pogladZ no-
zem w iaiu obmoczonym, pofyp chlebem,
ufmaZ pigknie, day na fto! z fofem czyftym.
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IT.
Grzanki inaczey.

Na dwa palce [zerokosci, a dwa talary
grubosci pokray grzanki, uimaz w rondlu z
oliwa dobrg, przy malym ognin obracaige
czglto: ulez na pulmifku, potym na wierzchu
zrazy z ferdeli, wioz woliwe, wktorey grzan-
ki fmazyled, fzarlotki, pietrafzki, cebuli, i
czosnku ufickanych, pol bobkowego liscia,
tymianku, bazyliki mialkiey, pieprzu, wley
trochy octu, zagotay, poley grzaoki, day na
zimno,

= &
A ey

REOZ D - Za TR v E X,
O fofach.

§. 1.

Sos pofilaigcy.

.r‘&;’r!ey w rondel [zklankg dobrego bullionu,
pol lyiki od kawy ofiu, przyday {oli, pie-
przu, mafla iak orzech z maka tratowanego,
dwie {zczubcie rozney falaty, iako to: ellra-
gonu czyli torui ziela, cybetn, biedrzericu,
rzezuchy, ragotuy moment te falate w wo-
dzie, wycisniy potym, ufiekay drobno, widéz
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ig w fos, przygotuy, uiyiesz do czego trze-
ba, ieieli lalatg nie obgotuiesz, przeto przez
polowe tylko wezmiesz,

§. 2
Sos Hifzpantki.

Dobrego gafzczu wley w rondel, {zklan,
ke wina biafego, tylez bullionu, wrzué wigzke
pietrufzki, fzczypiorn, dwie oduozki czosa-
ku, dwa gozdziki, pdl bobkowego liscia,
{zczubeé koryandrn, cebuli, kralaney marchwi,
pol paflernaku, wley dwie lyzki oliwy, gotuy
blifko dwie godziny przy malym ogniu, nare-
fzcie zbierz thultosé, przecedz przez fito, oGl
opieprz, uiyiesz potym do czego potrzeba

bedzic,
§- 3

Sos po [uftanfku.

Kwartg bullionn wley w rondel, fzklan-
kg wina bialego, wilbz dwa kawalki eytryny
ze fkory obraney, dwa gozdziki, odnozke
ezosnku, pol bobkowego lidcis, pietrufzki, ce.
buli, (zczypioru i marchwi, gotuy przez pél-
tory godziny i wyfadz fos dobrze, przecedz
przez {ito, ofol, troche, opieprz, przyday ia-
ie twarde [iekane, fzczubec pietrulzki obgoto-
waney (iekaney drobno.
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§. 4
Sos Niemiecki.

Wley w rondel trochg galzczu tylez bul:
lionu, przyday {zczube¢ pietrufzki obgotowa-
ney {ickaney, dwie watrobki opiekane z ka-
plona, ferdela, i kaparéw wizyftko poficka.
ne drobno, mafla wielkosci pot iaia, ofel,
opieprz, przygotuy {os przy oguiu, ulyiesz
do czego zecheesz.

§ 5
Sos Angielfki.

Dwa #6ltka twarde ufiekay , wloz polo-
we¢ w rondel z ferdelem 1 Kaparami fiekane.
mi, wley f{zklanke dobrego bullionu, wiyp
troche foli, pieprzu, wioz maffa, iak pél i:,-iz;,
z {zczucbig mgki tratowanego, zagotuy ten {os,
poley nim co ci fi¢ podoba, refzt 20ltka (e-
kancgo po wierzchu migla potrzgsniy; tako-
wy fos bardzo dobry do potraw, ktére nis
maig dobrego koloru i pozoru.

§. 6.
Sos z kaparami i ferdelem.

Mafta wiclkosei iaia wldéz w rondel,
ktore utratuiesz z [zczubcig maki, przyday
{zklankg bullionu, ferdela fiekanego, prze-
dnich kaparow calych, dwie cebule cale,
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of6l, opieprz, zagotuy fos, wyimiy cebule
na wydaniu.
S 7.

Sos mieyfki.

Gotuy przy malym ogniu przez godzi-
ne, wley fzklankg wina bialego, tylez foku,
dwie dobre {zczubcie osrzodka chleba, maffa
iak orzech, dwie fzarlotki, pietrulzki, cebu-
li, ofol, opieprz, na wydaniu wley trochg
foku winnego.

§. 8
Sos karpiowy.

Na {pod rondla wibz troche floniny,
kilka kawalkow cielgciny, i trzy albo catery
dzwonka karpia, cebuli, dwie {zarlotki, ie-
dne marchew, niech przez p6l godziny z fie-
bic fok pusci na malym ogniu, gdy figza-
cznie przypiekac, wley fzklankg wina biale-
go, dwie Iyzki galzczu, tylez bullionu, za.
gotuy, i wyladz fos dobrze, zbierz tluftosé,
przepusé przez fito, of6l, opieprz.

Sos Wiofki poftny i migfny.
Wley w rondel dwie lyzki oliwy, prze-
dniey, wiéz grzybkow fiekanych, wigzkg
pietrufzKi, cebuli, po! bobkowego liscia, od:
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nézkg czosnku, dwa gozdziki, zagotuy, wiyp
{zczube¢ mgki, zaley winemi bialym , do-
brym bullionem, i trochg gafzezu, ofsl, o-
pmprz gotuy przez pf,l oodnny, zbierz tlu.
ftos¢, wyimiy wigzke, 1 uzyi do czego trzeba,
iezeli na polt, wley poﬂnego bullionu, aza-
miaft galzezu, dasz wigcey mgki, i dv.']e albo
trzy lyzki foku cebulnego.

§. 10.

Sos ziatami.

Szklanke dobrego bullionu wley w ron-
del, odrobing o&u, ofél, opieprz, w6z trzy
20ltka twarde fiekane, mafla w wielkosei ia-
ia tratowanego z [zczubciy maki, zagotuy przy
ogniu, uzyi do czego zechcesz.

. IX.
Sos oftry.

Kawalek mafla wiéz w rondel, dwie
wielkie cebule fkraiane, iedng marchew, pafter-
nak, troche tymiankn, bobkowy lisé, bazyli-

, dwa goZdziki, dwie fzarlotki, odndike
czosnku , pietrufzki, cebuli, przyftaw wizy(t-
ko do ognia, zagotuy az ﬁ{, zrumieni, wiyp
potym fzezubeé mgki, wley bullionu i dwie
1yzki od iedzenia octu, dogotuy przy malym
oguiu, zbieiz tluftosé, przeceds przez fito,
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ofol, opieprz, wez tego fofu do potrawy,
ktdra ma byé kwafkowato dana,
§. 12.
Inaczey tenZe fos.

Zagotuy pol kwaterck wina, tylez bul.
lionu, wyfadziwlzy przez polowg, widi fzar-
Jotke, trochg czosnku, fzczubeé roéney fala-
ty, ufiekay wizyflko drobno, gotuy moment,
przyday iak orzech mafla, z fzczubeiy maki
tratowanego, olol, opieprz, dogotuy iak fig

nalezy.
§. 13

Sos tenze na zimno.

Utluez weale drobno ziola falaty pol
odndzke czosnkn, dwie fzarlotki, zmiglzay
wizyliko z mufztardg, przyley trochg’oliwy
i oétu, ofol, opieprz.

0. 14.
Sos do baranka. *

Jak dwa orzechy wielkosci utratuy ma.
fla z pictrulzkg, cebula, fzarlotk fickang, i
dwiema {zczubciami! oérzodkn chleba, wldz
wizyltko w roundel, wley fzklankg dobrego
bullionu, tylez wina bialego: zagotuy kilka
razy, ofdl, opieprz, na wydaniu wiey odro-
bing foku winanego.
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§. 15.
Sos krélowey.

Aieby zrobié fos ten; widz w rondel,
kawal maffa, cokolwiek grzybdw, cebulg,
marchew, pafternak, pot odugiki czosnku,
pretrufcki, fzezypiorn, przyflaw do ognia:
wiyp fzczubeé mgki, wley fzklankg bullionu,
i tylez wina bialego, gotuy godzing, zbierz
thult ¢, i przecedZ przez fito, ugotuy, pol
kwaterek mleka, z oSrzodkiem chleba wiel-
kogcr pot iaja, gdy chleb mlekiem nafigknie,
przecedz przez fito wycifkaige mocno 1yZkg,
i wléz znown w fos, ofol, opieprz,

§. 16.
Sos Prowancki.

Ufiekay pietrufzki, fzczypioru, odnozke
czosnku, grzvbkéw , wioz wizyltko w rondel,
wley rochg oliwy, przyftaw do ognia, zaley p6t
kwaterkiem wina bialego, i bullionem, olol,
opieprz, wyfadz fos, zbierz tluftosé przed
wydaniem.

§. 17.

Sos z fokiem pomaranczowym.

Wiley wrondel pol fzklanki bullionu,
tylez foku, wrzué kilka zrazikéw fkorki po-
maraiczy kwasney, maffa wielkosci pol iaia,

Aa
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z{rezubeig maki tratowanego, ofél, opieprz,
przvitaw do ognia, wyciniy narelzcie fok z
pomnaraiczy kwasney.
§. 18.
Sos rumiany z kaparami i ferdelem.

Tratowanego z fzczubig maki kawalek
mafla wloz w rondel, {erdela lickanego, ofdl,
opieprz, przyday kapardw calych, dwie ce-
bulki eale, zaleway potrochu w gotowaniu
fokiem, az fig dobrze zrumieni, przygotuy
fos; iezeli ielt zbyt gefty, przyley troche bul-
lionu, wyiiniy cebulki przed wydaniem.

§. 10.
Sos rokambufowy.

Wilev w-rondel pél fzklanki wina biale-
go, tylez bullionu, dwie albo trzy Iyzki ga-
fzczn, wiyp foli, pieprzu, gotuy przez kwa-
drans, przyday pigc albo fze¢ glowek rokam-
butu zgniecionego na wydaniu,

§. 20.
Sos z fallz3 pieprzna.

Wioz w rondel, wielkosci, iak pol iaia
mafla, w kray dwie albo trzy cebule, marchew,
1 pafiernak , wioz odndzke czosnkn, dwie fzar-
lotki, dwa gozduiki , bobkowy li¢¢, tymiankn,
bazyliki, przy{law do egnia, gdy fig zacznie
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rumienié, wlyp dobrg fzczube¢ maki, zaley
{zklaukg wina czerwonego, f{zklankg wody,
1y7ka octu, gotuy pol godziny, zbierz tluflosé,
przecedz przez fito, olol, opieprz, uiyiesz
do czego trzeba daé oftro.
§. 2L
Sos do fkopowiny.

Wirzué wrondel (zarlotke fiekang, odro-
bing czosnku, rozetrzyi czolnek z {zarlotkg ra-
zein, zaley Jy;rk; bullionu, zmigfzay, przyday
dwie lyiki gateczu, foli, P1epuu gotuy fos,
przecez potym przez fito w inny rondel, na
wydaniu przygrzeielz moment.

§. 22.
Sos migfzany.

Wez pietrufzki, cebuli, grzybow, ka-
waleczek czosnku, wizyftko ufiekay, przy-
ftaw do ognia z maffem, wlyp {zczubeé mg-
ki, zaley bullionem, ugotowawfzy fos i przez
polowg wyladziwlzy, wi6z dwa rozki fieka-
‘ne, zapraw trzema zZoltkami z bullionem ubi-
temi, przygrzey fos, przypraw dobrze, uiyi
do czego zechcesz,

0. 23
Sos apetyt czyniacy.
Rozney drobney falaty, ped miarg ka-
A3 2
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2dey wez Pod{uE iey moey, obierz, wyplfécz,
pr zvdav trzy i?dl’lOtkl zagotuy moment w ty-
glu, przeloz wzimug Wudg. wyciniy potym
utlucz w mozdzierzu, wloz ig wrondel, wley
lyzke bullionu i dwie lyiki galzezn, zmiglzay
wizyltko, przepusé przez fito w inay rondel,
wiyp loli, pieprzn, przyday kawalek mafla i
lyikg mulztardy, przygrzey fos nie gotuige.

n

Sos bialy poﬂny i miefoy.

Jeieh w miglny czas, wley w rondel
bullionu miglego, ieieli w poftny, poftne.
g0, wrzué osrzodek chleba, bukiet garniro-
wany , pietrufzki, cebuli, czosnku, fzarlotki,
tymianku, bobkowego lifcia, bazyliki, goz-
dzikéw, troche mulzkatolowey gaiki, cokol-
wiek grzybkdw calych, wley fzklanke wina bia-
lego, wiyp foli, pieprzu, zagotuy razem, i
wyladz przez polowg, przecedZ potym przez
fito dla zrobienia gafzczu.

Gdy zechcesz nzyé tegoz fofu, zapraw
trzema Zoltkami z $mietang ubitemi, przy-
grzey , miey baczno$é, Zeby lig nie zwarzyl.

Takowy fos wzigs¢ mozesz do wizel-
kiego migla i ryb, keore myslisz daé z folem
bialym,
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§. 25.
Sos z fokiem winnym.

Wiley w rondel dwie Iyzki (oku winne.
goz l.wcd ni cdoyualvch, tylez galzezu, old!,
nn, prz., pu\ﬂav {zarlotki ﬁelﬂuev drobno,
trzeba azeby ten fos byl czyﬁy ktéry dasz z

opiekaniem.
§. 206.
Inny fos Prowancki.

Dwie tyzki wley oliwy. w rondel, wloZ
fzarlotke 1 grzybow fiekanych, dwie odndzki
czosnku calego, przyftaw do ognia, wiyp
fzczubeé mgki, zaley bullionem i fzk !ank‘} Wia
na bialego, ofol, opieprz, wrzué wigzke pie~
trufzki, fzczypioru, gotuy ten [os przy malym
ogniv przez pol godziny, zbierz tlullosé, nie-
zoftawuy wiele oliwy, wyimiy wigzke iczo-
fuek; uzyi ten fos do czego zdawaé ci fig bg-
dzie potrzebny.

§. 27
Sos robert mieyfki.

W6z w rondel kawalek mafla, lyzke
od iedzenia mgki, zrumien przy malym ogaiu,
wrzné trzy cebule fiekane drobno, 1 mafla do-
flatkiem, Zeby fig cebula przefmazyla, zaley
potym bullionem, zbierz tluftosé z fofu, go-

Aa 3
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gotuy pél godziny , na wydaniu wiyp foli, pie-
preu, wley oftu winnego i mufztardy, wez-
miesz ten fos do wieprzowiny swiezey, i do
iendyka.

§. 28.°

Sos z Smietana.

Trochg mafla, pictrufzki, cebuli, fzar-
lotki, pofickanych, widz w rondel, z oduoz-
kg calg czosnku, przyflaw. do cgnia: wiyp
dobrg fzczubeé maki, zaley $mietaig albo mle-
kiem, gotuy przez kwadrans: przeredz los
przez fito w inny rondel, na wydaniu wrzué
trochg mafta, fzczubeé pietrufzki ohgotowa-
ney fiekaney, (oli, pieprzu, przverzey fos
przy ogniu, uzyi tego fofu do wizelkiego co
dasz bialo. ]

§. 29. _
Sos margrabiny guftem, i oftry.

Dwie dobre fzczubcie chleba tartego
wisz wrondel, maffa iak pol talarek, lyike
peing oliwy, widz fzarlotke fiekang, {oli, pie-
przu, przyley foku winnego doftatkiem dla
przeradzenia fofu, zagoty miglzaige czgfto
lyzka.

Takowy fos dobry ieft w czas miglay
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i pofiny do wizelkiego migliwa, ktore po-
trzebuie fofu ofirego.

§. 30.
Sos powfzechny, ktdry bierze fig do
ptaftwa i zwierzyny.

Szklanke wina bialego wley w rondel,
wkray polowg cytryny, trochg fkorki od chie-
ba, przyley dwie lyzki od iedzenia chwy
dobrey, wrzué wigzke pietrufzki, cebuli, dwie
odnozki czosnku, trochg eftragonu, dwa goz-
dziki, galey bullionem , ofol, opieprz, zago-
tuy razem przy malym ogunin przez kwa.
drans; zbierz tlultosé, przecadz fos przez fi-
to, uzyiesz do czego zechcesz czyli do ptaliwa
lub do zwierzyny.

§. 3r
Sos cybetowy.

Bierze fi¢ refzta pozoflaiey zwierzyny,
ktéra zeydzie ze{tolu, albo ztey, gdy miglo
do potrawy obkroi fig, polam te kosei, gotuy
z bullionem:, albo ggin_zr:m, przyday. fzarlot-
ki, wley fzklanke wina bialego, wrzué goz-
dzik, dwa bobkowe lifcie, bazyliki, wyladz
dobrze ten fos, przepusé przez fito, uzyi do
czego potrzebuiesz,

Aa 4
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§. 32
Sos floniowy.

Aicby niezbyt mocny i tegiego fmaky
byl fos, wezmiesz od fpodu warn, ktory
dany byl na {tol, Huftosé zebrawlzy, przecedZ
przez fito, przyday iak orzech kawatek mafla
tratowanego z mgka, przygrzey, napusé fo-
kiem z cytryny albo wley odrobing octu czy-
Ji foku winnego, iezeli potrzeba do czego
chcesz uzyl.

§ 33
Sos a la Ste Ménéhoult.

Wioz w rondel gafzczu z kawalkiem
maffa tratowanego zmgka, ofSl, opieprz, whiy
trzy z6ltka uliekane, trzy albo czrery wrzué
fzarlotki, przygrzey, niech zgeftuie; ten fos
fluzy do potraw a la Ste Minthoult, poley
migfo lub I')’h_\', pof}'p chlebem }mkl‘up -
flem lub oliwg, przyrumien w piecu, albo
pod pokrywg od tortu, dasz z fufem iakim
cheesz.

0. 34.
Sos Bachufowy, ktéry moie by¢ zielo-
ny albo ofiry.
Przedniey oliwy lyzke wley wrondel,

’
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pol kwaterek dobrego bullionu, kwartg wina
bialego, zagotuy wizyftko razem, i wyladz
do polowy fos: wléz potym fzarlotke, rzezu.
chy, eftragonu czyli torus ziela, trebuli, pie-
trufzki, fzczypioru, troghe czosnknu, pofiekay
drobuno, ofdl, opieprz, dagotuy, ieZeli masz,
przyday galzczu, bedzie {maczaiey.

Takowy fos uiyé mozesz za fos zielo-
ny oltry do miglaj iakiego ci fig zdawag
bedzie,

A . = =%
RO Z:DZ1 A L X,

O fpizarni.

}%"Eéwi@c o [pizarni opilzg zaraz naylepfze
owoce, w czym nasladowaé bede porzadek,
ktory natura nam ich doftarczaige zachowuie;
mu.rpierwﬁm 13 owoce czerwone, iako to: ia-
gody ogrodowe i lespe, poziomki, wisnie
vaune, 1 poznicylze, wisnie czarne z krot
kiemi ogonkami, wisnie cieresnie; marmurki,
plire wisnie wielkie, wisnie flodkie Hifzpaii-
fkie, i wiSnie czarne kwalkowatego finaku,
pbrzeczki czerwone i biale, potym nallgpuig
morele, ktorych ieft wicle gatunkdw; morele
Aa §
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poZne, morele pizmowe, morele ordynaryi-
ne i tam daley.

Czas zbierania owocdw iiak one
zachowaé.

Owoc letni z igdrami lub peftkami, po-
winien by¢ doyrzaly zbierany, nie czekaé az
fi¢ przefloi, ponicwaz ulggnie fig, i zmigknie-
ie predko.

Owoc ielienny zbiera fig zwyczaynie w
micfigeu Wrzedniu,. i wprzéd iefzcze nim fig
zupelnie doftoi,

Owoc zimowy weale wezesnje nim bg-
dzie dorzaly, zbieraé przychodzi,

Chege poznaé doyrzalosé owoen letnie-
go, trzeba wprzéd dotkngé fig zwolna przy

ogonku, ieielt pod palcami ugma fig, ober-
wiesz, 1 wizyftkie zbierane by¢ powinny z
ogonkami, oraz wybieraige do tego dzied
F'Tﬁ()uu\?

Gdy wizyfiek zbierzesz owoe, trzeba go
fchowaé w mieylcu, azeby niedochodzifo zix
mno , ofobliwie owoc zimowy: uloZysz
wizyltkie frukta na tarcicach, grufzki, iablka,
ogonkami do gory, figi na uftroniu poioz
1a hok :

Nie trzeba podkiadaé flomy pod owoe,
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poniewaz bardziey czgftokroé fzkodzi i pluie
finak ftgchlizng, iod zguilosci bynaymnicy nie
utrzyma,

W czafie dalfzym pamigtaé zawfze na-
lezy oglada¢ czglto owoc w fthowaniu, i ktO-
re nadgniwaig wyrzucad . azeby inne cale i do-
bre od takowych nie pfuly fig; tym fpofobem
diugo zachowaé mozna owoce.

Jak klarowaé cukier do réZnych
konfitur.

Wez bialek od iaia, ubly mocno z wods,
wloZz wto, ile cheesz, cukru, gotuy zalewaigc
czafem zimng wodg poty, az fig' cukier ulkla-
ruie, a gdy bedzie dobrze od/zumowany, wy-
{t.w z ognia, pr x_epum przez ferwetg bialg lub
fitko ; potym uZyiesz do czego ci bedze po-
trzeba.
ne e o

ROAD/IAL XIL

O komputach.

§.1t
Komput ziablek po Portugalfku.

i?e potrzebuiesz weZ iablek renet do dafzenia,
wybierz z $rzodka ziarka Zelazkiem z blachy
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bialey albo noZem, uloZ na blafze od tortu,
albo na pulmifku frebraym , wiéz w kazde
iablko kawalek cukru, albo te? w[“vp miafkie.
g0, i troche ma fpod blachy, wilaw w piec lub
teZ na piecyku, przylbz ogniem, gotuy, day
cieple, polypawlzy po wierzchu cukrem,

§ 2.
Komput z iablek biafych wielkich.

Przekrdy iablka na polowg, wybicrz
ziatka z drzodka, uloZ wtyglu, fkorke na
wierzch: wioz blifko éwieré funta cukru, na-
ley wody doﬂatfuem, gdy fig ugotuig z n.dm.y
firony, przewroé na d:uc'"t lmutz\\rif\ iak fie
naleZy, uloz na przy flawe e, od komputu, > po-
ley fvropem po \wcnchu da\f cieplo, lub zi-
mno, iak ci fig famemu zdawaé bgdz.e.

9
Inaczey bialy komput.

Szes¢ wielkich iablek remet pokray
przez polowe, obierz fkorke, ziarka wyrzué,
wléz wzimng wodg: gotuy nalawlzy (zklan-
ke wody, wpusé foku z polowy cytryny,
wrzué kawalek cukru, gdy fig ugotuig, uloz
na falaterce od komputu, wyladZ fyrop iak
potrzebs, poley nim jablka.
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§. 4.

Inny komput.

Wizy(ikie inne iablka, procz renet, nie
maigce w {obie tyle twardosci w gotowanin,
nie trzeba ze fkory obieraé, pokray na polo-
we, wybierz 1gderka, pokolzwierzchu fkorki w
kilku mieyfcach, witaw do dufzenia nalawlzy
f2klankg wody, widz pol cwierci fonta cukru,
gdy fig poczynaig rozgotowywaé, uloz na fa-
laterce, poley fyropem.

§ 5
Komput z iablek nadziewanych.

Cale renety obierz ﬂup'm, Wypréini}f Z
iader ugotuy w cukrze, ul6Z potym na fala-
terce, nakfadz waie konfitur, wyfadz fyrop od
tychze iablek, prre{iudi na talerzu, na wyda.
niu odgrzey troche talerz, przeloz w calosci
{yrop na iablka.

§. 6.
Komput ziablek w galarecie,

Ugotuy iablka iako wyZey, uloZ na fa-
laterce nie kiadge konfitor, przykryi galareta
tak zrabiong; udus jabtka kraiane na kawalki
w wodzie, az fig rozgotuig, pr zepmc przez {i-
to, wley cukru czylzczonego, dogotuy, Zeby
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taz galareta warzachwig fpufzczona fpadata na
obrus.

| §. 7.

Komput z grufzek.

Grulzki cafe obierz iezeli cheesz, cze-
sciey iednak nieobierane potrzebuia: odkroy
{podek i koniec ogounka, wioz w maly tygie.
lek, wrzué maly kawalek cytryny, azeby byly
czerwone, wley wody, przyday céwieré fonta
cukru lub wigcey, ieZeli doflatkiem grulzek,
kawalek cynamonu, ngotuy przy ogniu, udu-
fiw(zy, iak fig nalezy, poley fyropem, day
cieplo,

6. 8.
Komput z grufzek bonkret, duani
innych.

Obgotuy grufzki wcalodei zIuping, gdy
{ig trzecia czgsé wygotuie, przeloz w zimng
wodg, obierz potym cale, lub przez polowg,
znowu wiéZ wzimng wodg, ugotuy cukier
wtyglu, wley pét kwaterek wody, dopiero
wioZ grulzki w cukier i kawalek cytryny, Ze-
by fig w bialosci utrzymaly, udufzone day z
fyropem cieplo lub nazimno wedlug guftu
pana.
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§-

Komput opiekany z grufzek,

Wez grulzek niezbyt doyrzalych, wldz
w piec przepalony niech fig korka opiccze,
przewracay czglto, azeby fig rowno opiekly,
wioé potym w wade obciggniy fkorke, prze-
kréy napotowe, wybierz igdra, wyplicz w
kilku wodach, witaw narefzcie w tvglu, wley
kwartg wody, wrzué kawalek cynamonu,
éwierd fonta cukra, przykeyi tygiel, i dus az
fig pod palcami uginaé bedg, wyladz fyrop.,
day cieplo.

§. 10.
Komput z grufzek inaczey.

Cale grutzkiugotay w tyglu, naley fzklan-
ke wody, wloz kawalek cynamonu, dwa goz-
dziki, przykryi dobrze niech fig dufzg, w go-
rgcym  zavzewin, w pol przegotowawlzy,
wley fzklankg wina czerwonego, dogotuy,
wyfadz fyrop, poley grufzki cieplo.

§. 11
Komput z poziomek.

Cwier¢ fonta cukru ugotuy z fzklanks
wody, a7 fig [yrop zrobi, zfzumuiesz pigknie
doyrzalych, .obierz, wy-

Wex poz iomek

plocz, elgc
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ment w nim ‘pofloiz, zagotuy potym troche,
wyltaw predko, ieZeli cheesz daé w caloscr.

12,
Komput z porzeczek.

Zrob fyropu, iak o wyzey, weZ font po-
rzeczek, wypldcz, ofgez, zoftaw galyzki re.
sli cheesz, wloz ie wlyrop, przykryi dobrze,
zagotuy, zlzumuy przed wydaniem.

§. 13.
Komput z malin.

Podobniez zrob, iak z poziomek, plo-
kaé tylko nie trzeba.

§. 14.

Komput zagrefiu lub wina.

Font agreftu niezbyt doflalego, lub wina
grona, obierz kazde gronko z igder, wloi w
wode wrzgca, gdy iagody zaczna blednié, wy.
flaw od ognia, wley pol* fzklanki wody zi-
mney, niech wtey wodzie przeltygng, potym
wley kubek wody w tygielek, i Izes¢ uncyi
cukru zagotuy, wibz natychmiaft iagody, do-
gotuy refatg, zlzumuy, uloZ iagody na fala-
terkg, poley fyropem.

§ I%.
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§. 15
Komput ziagod winnych po mieyfku.
Wyh:equra ziagod, wiéz wtygiel, z
¢wiercig fonta cukru, wley {zklanke wody, za.
gotuy przy malym ogniu, gdy bgdz;c zielone
if yrop wyladzi fig, wldz na falaterkg, wyday
na zimno,
§. 16.
Komput zwifien.
Korice ogonkow u wifien obkrdy, w6z
w tygiel, wley pol fzklanki wody, wiéz
éwieré fonta cukru, przyftaw do ognia, przy-
kryi dobrze, udué, uloz potym na falaterce,
poley fyropem po wierzghu, day nazimno.

§.. 17.
Komput z morel zielonych i mi-
gdalow.

Ugotuy wody w tyglu z dwiema gar.
Sciami felnik ziela: gdy fie dwa razy zawrze,
widZz morele, albo migdaly w tygiel, zago-
tuy raz, wyimiy warzgchwig, i wytrzyi do-
brze wreku z mchu, wléz w zimng wodg,
wley potyin winny tygiel gorgcey wody, ugo-
tuy morele; iezeli fzpilka latwo wniydzie w
morcele iuz bgdzie ugotowana, przeloz na ten

Bb
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czas W zimng wodg, a zagotuy cukier w ty-
glu, wkeory wlozysz morele lub migdaly,
dogotuiesz pomalu az bgdg ziclone, wydasz
na Lo,
§- 18.
Komput z morel po Portugalfku.
Doyrzalych weale morel ile cheesz roz.
dziel na polowg, wybierz pefiki, wiyp cukru
nafpod pulmifka, wley pot fzklanki wody,
uloz morele na wierzchu, udué dobrze przy
malym ogniu i wyladz fyrop, odftaw od o-
gnia, pocukruy po wierzchu, preykeyi pokry-
wa od tortu, przyloz ogniem z wierzchu, do-
gotuy, uglaifcruy cukzem, uloz na falaterce,
day cicplo.
§. 19.
Komput z §liwek.
Obgotuy sliwki w gorgeey wodzie, prze=
Yoz warzgchwia w zimng, wibZ potym w ty-
giel, wlyp cukru czyfzczonego lub innego,
poftaw nad malym ogniem niech fi¢ przy-
grzeie az bedzie fos zielony, day na fiol
Zimno,
§. 20.
Inaczey z sliwek.
Cwier¢ fonta cukru gotuy przez kwa-
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drans, wley {zklanke wody, zfzumuy: wiéz
w ten fyrop dliwek doyrzalych font, zagotuy
kilka razy, wyladziwlzy, zfzumuy, uloZ na
falaterce od komputu, iezeli fyrop rzadki, wy-
gotuy lepiey przed wydaniem. k
: §. ar
Komput z brzofkwin.
Brzofkwii fiedm albo osm doyrzalych,
przedziel na polowg, wyimiy peftki, widz
na mnoment w wodg gorgcg: wyimiy ie na-
tychmiaft, zdeym fkorke, gotuy przez kwa.
drans cukier w fzklance wody, zfzumuy,
w6t w cukier brzofkwinie, udus dobrze, i
fyrop wyfadz, poley narescie po wierzchu.
§. 2.
Komput z brzofkwin opiekanych.
Wez osm albo dzieligé brzofkwin weale
doyrzalych, wloz w picc przepalony, opiecz
fkorkg obracaige w kolo, wrzué potym w zi-
mng wodg, obierz z fkorki i wypldcz dobrze,
udu$ w fzklance wody, z éwiercig cukru, az
migkkie bgdg pod palcami, uldz na falaterce
od komputu, poley fyropem po wierzchu,
Mozesz takZze podzieli¢ brzofkwinie n2
polowg, obrac z fkorki i peftek, udufi¢ po-
dobniez, iako wyzey,
Bb o

L
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0. 23
Komput z cytryn, pomarancz, berga-
mot, limonii Chinfkich.

Na male kawatki pokray, te frukta, ngo.
tny dobrze w wodzie, Zeby byly migkkie,
wyimiy potym warzachwia w zimng wodg,
zrob fyropn, wley {zklanke: wody, wrzué
¢wieré fonta “cukru, gdy fie zagotuie, widz
owoc w ten {yrop, przygrzey zwolna przez
pol godziny , day na zimuo.,

§. 24.
Komput z pigw.

Trzy pigwy, a iezeli male, wigcey,
wloz w wodg gorgeg, gotuy az bgdag migkkie,
przeloz w zimng wodg, pokray na czworo,
obrawfzy pigknic: wley fzklankg wody w ty-
giel, wrzué ¢wieré fonta cukru, zagotuy, zfzu-
muy, wloz nareflzcie pigwy , dogotuy, day
cieplo, poley wyfadzonym [yropem.

§. 25.
Komput z winogron.

Cwieré fonta cukru wioz w tygiel, wley
pol fzklanki wody , zagotuy, zfzumuy, i wy-
fadz dobrze, w10z w ten fyrop font winnych
iagod mulzkatulowych wyrzuciwlzy igdra,
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niech dwa lub trzy razy zawrg, wi6Z na fala.
terce od komputu, iezeli {3 fzumowiny, zbierz
papierem czy(tym,
§. 26. -
Komput z $wiezych pomaraicr.

Obkrby zwierzchu [zes¢ pomaraticz Por-
tugalfkich nieznacznie, Zebys ie mégl zloiyé
znown W calodci, napuéé nozem w kilkn
miey{cach cukru, obléz iak byly, dasz na
ftol; mozesz takze obraé i pokraiaé na czgsci,
ulozyé na falaterce, pofypaé od fpodu i
z yierzchu cukrem.

§. 27,
Komput z kalztanbw.

Upiecz. kafztany w popiele iak fig nale-
2y, obierz, wlbz ie w tygiel, z éwiercig fonta
cukru, wley pol {zklanki wody, zagotuy przy
malym ogniu przez pol kwadranfs, na wydaniu
wycisniy trochg foku z cytryny, pofyp lekko
cukrein,

§. 28.
Komput 7 parzeczek zielonych.

Font porzeczek zielonych, nakol zgho-
diubem i wycisnly igdra, wléz w wodg gos
rgeg, przyltaw do ognia, niech fig zgorg go-
tuig: wyltaw potym, wley fzkialgkg wody zi.

Bb 3
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muey , trochg oftu, wiyp trochg foli, zoftaw
wwodzie niech przeflygng, Zeby odZielenialy,
przelozielzcze w zimng wodg, nim weale ofty-
gng, wléi pol fouta cukru w tygiel, wley
{zklankg wody, ngotuy, i zfzumuy, na ten
czas wlyp pérzyczki ofgczone, zagotuy zwol-
na: narefzcie wybierzesz warzgchwig nakladz
w falaterkg od komputu, wyfadz lepiey cu-
kier na fyrop, poley nim po wierzchu pérze-
czki, day na (161,

& = a
ROZDZIAL XIII,
O Konfiturach.

§ 1.

Konfitury z marmelady morelowey.

Mm'cle obierz, wyimiy pefiki: do fonta
morel, trzy Ewierci cukru rozpusé, iako wy-
ey, ugotuy, poznasz warzachwig durfzla-
kowa wzigwlzy cukru, dmuchniesz przez
wierzch, uyrzysz iak wypadnie cukier, to bg-
dzie znakiem gotowania, wten czas wi6z
morele, gotuy migfzaigc zawfze topatka dre-
wniang az fig marmelada zrobi.
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. 2 '
Inaczey konfikury z morel.
Drobno pokray {zeé¢ fontéw morel, nie
rzeflalych, widz w czylly kociolek, utlucz -
peftki, obierz ztupinki, igdyrze pokray, drobno,
wiéz w morele: utlucz pdl pigta fonta cukru,
wiyp takZze w morele, poltaw kociolek nad
ogniem, miglzay czglto warzachwiy, aieby
marmelada nie przypalila fig: gdy morele za-
gotuig fig: zdeymuy czgfto kociolek dia roz.
cierania kawalkow nierozgotowanych morel
na marmeladg, gotuy poty, aZz w palcach le-
pna¢ bgdg, narefzcie nakladZz w garki,| miec
bedziesz lubo profiym fpofobem, lecz acbra
marmeladg.
]

Konfitury z galarety pérzeczkowey.

Przetop i oczys¢ cukier, iako wyzey
wez font cukru, do fonta owocu, ktéry cu-
kier iezeli dobrze przetopiony, tym fpofo-
bem poznasz: umaczay palec w kubku wo-
dy, trzymaige go w lewey rgce, natychmiaft
umocz tenze mokry palec wcukize, i przeloz
w zimng wodg w kubek, iezeli cukier zetnie
fi¢ w wodzie i krulzy¢ fig bgdzie w palcach,
znak iz czas klaéé owoe wer do [maze

Bb 4
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nia: przykeywizy zagotuy, a dwa razy wy:
ftaw konfitary z ognia, przepusé przez fito
i nakladZ w garki,

Przeftudziwfzy dobrze, obmocz pier-
wlzy arkusz papieru w wédee, dla lepfzey
konferwacyi konfitur, przykryi nim i drl}gim
garnek, obwigz, {choway; i tem f{pofobemn
z innemi konfiturami poflgpisz,

§ 4. _

Inaczey z porzeczek po mieyiku.
Cukier przeczysé, iako wyzey, zago-
tuy dwa razy porzeczki w tyglu, ofgcz na
ficie, odmierz fok pérzyczkowy, i tylez wiyp
cukrujw inny tygiel, ktdry przetopisz, iako
wyzey, wley potym pérzeczkowy fok wcu.
kier, niech zawrg dwa razy, zlzumuy, nare®

fzcie {choway w garku,

Konfitury czyli galareta z iablek.
Podobniez ulmazysz iak porzeczkowe;

ta tylko réznica, iz wycisniesz fok z iablek,
gotuige ie wprzod w wodzie, potym przez
chulte bialg przepuscisz i wytloczysz, ktory
fok wleiesz w cukier;. gdy fig ugotuie poznasz
wlozywlzy waregchew w tygiel, ktorg wyi-
muige, iezeli galareta_bgdzic kroplami trochg
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nachyliwfzy padaé, znaé, iz ma dofy¢, ina
ten ezas W naczynia zleiesz.

. 6.
Galareta czerwona 7 iablek.
Galaretg podobniez takowg zrobisz, ia.
ko wyiey z iablek, fzezegdlnie przydasz
{zkarlatu robaczka daigc nim kolor czerwony.

§-7
Galareta z pigw:

Trzeba wzigéé weale doyriale, obierz
ie 'z tkéry, i Z igder pokraiawizy w ka-
walki, ugotuy W wodzie , przepusé przez
fito, dokoiicz relzte w finaieniu, iak po-
rzeezki,

. 8.
Galareta biala z grufzek.

Robi fig podobnic? bez Zaduey odmia-
ny, iak galareta z iablek, o ktorey masz
wyZey.

§. o.

Galareta czerwona z grufzek.

Jednakowym fpofobem fporzadza fig
iak z iablek, ta tylko Troinica, iz trzeba go-
towaé grufzki w winie czerwonym nie wwgo-

- Bb ¢
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d.ie, oraz przydasz fzkarlatnych robaczkéw
dla koloru,
§. 10.
Marmelada ziablek.

Ugotuy iablka renety w wodzie cale,
Zeby migkkie byly, przeloz w zimng wodg,
vbierz fkérkg rozetrzyi iablka i wycisniy fok
przez fito w tygiel, przyftaw do ognia niech
zgeltnie: ugotuy cukier w tey famey wadze ile
marmelada wazyé bedzie, zmiglzay razem,
przygrzey, obracay czglto, gdy lig-zacznie
gotowal, wyltaw, zley w garki przeltudzo-
ng dobrze , przykryi, {choway: fpolob goro-
wania cukru masz uizey o marmeladzie z wi-
1no - grona. _

§. Ir
Marmelada z§liwek.

Wyrzné peftki zsliwek , wez ile potrze-
buiesz, ugotuy w wodzie na marmelade,
przepusé przez fito, fok dogotuy w tyglu iak
fie nalezy: potym odwaz tyle cukru ile mar.
melady, witaw cukier do ognia, wley pot
kwaterek wody, zagotuy, z{zumuy; cukier
dofyc obgotowany poznaszobmoczywizy dwa
palce w wodzie zimney, potym W cukrze,
iezeli cukier czyflty krufzyé fig bgdzie, inz ma
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dofyé, i wlozysz weri marmelade, ktorg
miglzay, aZ zwieraé fig zacznie, odftawisz,
przeftudz zlawfzy w garnek, wrzué troche
cukru,
§. 12.
Konfitury z $liwek.

Jakie miarkuiesz naylepfze wez dliwki,
mirabelle lub wegierki, obgotvy, gdy beda
migkkie, wyimiy warzagchwia przeléz w zi-
mng wodg.

Przetop pig¢ fontow cukru, do fia di-
wek, utoz w naczyniu czyftym sliwki po re.
daey kladac, azeby fig nie zgnietly, wley cu.
kier na nie troche wolay, przez pigé dni rano
i wieczor wyimiy sliwki na fito niech ofycha.
i3, cukier takie za kaZzdym razem zagotuy i
zfzumuy, znowu letnim sliwki poleiesz.

Sliwki wegierki powiany byé zielone,
inne w {woim kolorze; narefzcic gdy oftatni
raz cukier gotuige nie bedzie jefzcze gefty {y-
yop, przyley na ten czas dwie faklanki wody
dogotuy, iak fig nalezy, poley wcale gorg-
cym sliwki,

§. 13.
Konfitury z morel.
Konfitury z morel calych lub w pol




KvcuHaRrz

kraianych podobniesz {porzadzisz iak z gli-
wek,

Takze z grulzek iednakowo robi¢
moZesz,

§. 14.
Marmelada z gruek.

Grufzek mioddwek ile cheesz ugotuy w
wodzie, az bgda migkkie, obierz z dupinki,
rozetrzyi grufzki, przecedz przez fito, prey-
ftaw do ognia, przygrzey zeby zgeftlo, odwaz
tylez cukru ile marmelady, ugotuy z pol
kwaterkiem wody, zlzumuy, ugotowawlzy
cukier iak fig nalezy, wiéz wed marmelade
zagotowang, zley w garki, preeftudz wiyp
na wierzch trochg cukru,

§. 15.
Konfitury z morel, 1 migdaléw
zielonych.

Obtarlfzy mech z morel i migdaléw,
ugotuy w wodzie, Zeby {zpilka Iatwo wnisé
mogla i byly migkkie,

Przetop cukier ( font cukru do fonta o-
wocu ) ‘gotuy rano i wieczor przez dni cztery
owoc zniego na fito wyimuige, narefzcie gdy
morele i migdaly bedg zielone, konfitury na
ten czas 1uz {3 dobre, ktére cukrem letnim
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w garkach uloZone poleiesz, i fchowasz w
mieyfcu fuchym,
§. 16. :

Konfitury z winnych iagéd.

Wybierz igdra z iagéd, wez do fonta
onychZe, font cukru, czesé iedng iagod wiéz
w tygiel, 1 czeé¢ cukru pofyp na wierzch i
tak warfztami przekladaige wizyfikie iagody
ulozysz, przyltaw potym ztyglem do ognia,
zagotuy zwolna, az fig zrobig zielone, ugo-
towane wley w naczynia czylle.

§. 17.

Marmelada z iagdéd winnych.

Na zagotowanin wody, wlbz cztery fon.
ty doyrzalych iagbd winnych, z fypulek obra-
nych, ugotowane odftaw od ognia, przykryi Ze-
by odzielenialy i przeftygly, przepusé potym
przez fito 1 wycisniy fok lyzkg, wiltaw tg
marmeladg do ogaia, Zeby zgeltla, do fonta
oneyie, wez font cukru, wloz wend mar-
meladg, wymiglzay, przygrzey czgfto mie-
fzaige, wley narefzcie w garki.

§. 18.
Marmelada z migdaléw i morel
zielonych.

Marmeladg z migdalow i morel zielo-
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nych tymze fporzadzisz (pofobem, iak mar-
meladg z sliwek pag. 304.

§. 10.

Marmelada z poziomek.
Obierz i wypléez pol fonta péziomek,
olgcz, przecedZ przez fito na marineladg,
font cukru, wley fzklanke wody, zagotuy,
zlzumuy, gdy iak fig nalezy cukier przeto.
pilz, wloz wel marmeladg z poziomek, mig-
fzay czgfto przy malym ogniu, az fig zagotu.

ie, narefzcie wlozysz w garki czylle.

§. 20.
Marmelada z malin.
Font cukru tym fpofobem ugotuy iak
do poziomek, ugotowaw(zy iak fig nalezy
_wioz maliny , fporzgdZ tym {pofobem: obierz
pigknie dwa fonty malin, ugnieé przez fito na
marmeladg, przyflaw do ognia, azeby zgelila:
narefzcie widz w cukier, zagotuy miglzaige
czglto, i przeloz w garki.
§. oI
Marinelada z wifien.
Ugetuy dwa fonty cukru tym fpofobem,
iak do poziomek, wloz potym cztery fonty
wifien, odrzuciwizy pefiki i ogonki, zmiglzay
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z cukrem, zagotuy razem, az fig fyrop zrobi,
narefzcie wyllaw izley w garki,
§- 22.

Marmelada z kwiatow pomaranczowych.

W16z pigé ¢wierci fonta cukru w tygiel,
wley pol kwaterek wody : gotuy, 2{zumuy, a
gdy cukier, ik fig nalezy, przeropisz, wiyp
kwiatki pomarariczowe tak {porzgdzone: o-
bierz kwiatki pomarariczowe, gotuy pol
kwadranfa w wodzie,, odftaw od ognia, wrzué
hatonu {zczubeé, przyltaw, naley inng wods,
gdy fig zagotuie, wycisniy fok z cytryny,
wioz kwiatki pomaraticzowe ofgczone, gotuy
az zmigkng, potym w pdl godziny wiéZ w
zimng wodg z fokiem cytrynowym , narefzoie
wycisniy kwiatki przez chuflg, utlucz w moz.
dzierzu na marmeladg, w miefzay w cukier,
poltaw przy malym ogniu, przygrzey nie go-
tuige, wyldz w garki, pofyp trochg cukrem
po wierzchu.

. 23
Marmelada z brzofkwin.

Niezbyt doyrzale brzofkwinie obierz,
wyrzué pefiki, pokray na male kawalki, po-
tym zrob marmeladg tym {pofobem iak zmo-
rel, oczym masz pag. 307.
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§. 24.
Marmelada z pigw.

Ile cheesz weZ pigw, gotuy w wodzie
az zmigkug, przeloz w zimng wodg, niech
prezeltygna, przekréy na czworo, obierz fké-
rg, rozetrzyi, przepusé przez fito, przyftaw do
ognia, Zeby zgeftlo, odwaz tylez cukru ile
marmelady, gotuy tymze {polobem, iak do
marmelady z grulzek, oczym masz pag, 306,
w ktory potym wlozysz pigwy, zmiglzasz ra-
zem , przygrzeiesz, gdy. fig zaczng gotowad,
odltawisz i przelozylz w czylie naczynia,

S v ==
ROZDZI1AZL XV,
O Syropach.

5
Syrop fialkowy.

Dn éwierci fonta fiatkéw obranych, ktére
wlozysz w garnek, wley pol kwaterek wody
gorgeey , przyloZ czym czyltym na dnie fial-
ki w wodzie, nakeywizy trzymay dwie go-
dziny na gorgcym popiele, przepusé potym
fialki przez chullg czy(lg, zktorych mie¢ mo-
zelz
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Zesz, blifko kwarte, ieseli bgdzie kwarta, widz
pol trzecia fonta cukru wtygiel, wley pol
kwaterek wody, zagotuy, zlzumuy: gdy fi
cukier przetopi iak nalezy, wley wodg fiatko-
w3, miey bacznosé Zeby [yrop niezagotowal
fie zmiglzaw(zy razem, wley tenle fyrop w
tvgiel, poftaw na gorgcym popiele, przez
trzy dni trzvmay w miernym cieple, ieZeli ma
dofyé, poznasz wlozywlzy dwa palce w fy-
rop i wyigwizy, rozdzielaige palee, gdy fig
ciggngé bgdzie iak nitka, znak, iz ielt dobry,
natychmiaft zleiesz. w butelki,

§. 2.
Syrop wisniowy.

Wez dwa fonty pigknych wifien doyrza-
1ych i zdrowych, wyrzué peftki i ogonki,
przyftaw do ognia, nalawlzy {zklankg wody:
zagotuy dziefigé razy, przecedZ przez fito;
przetop dwa fonty cukru z fzklankg wody,
zfzumuy, ngotuy iak fig nalezy , wloz potym
w cukier fok wisniowy, zagotuy razem az
fig zrobi {yrop.

9 3¢

Syrop z morel.
Miarkuigc czas, na iak dlugi masz zacho-
waé fyrop, trzcha kias¢ wigeey lub mniey
' Ge
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cukrn, do fyropu z morel, iezeli cheesz za-
chowa¢ do roku, wez dwa fonty cukru, do
fonra owocu. drobrze doyrzalego, z ktérego
wyimiy peftki, pokray drobno, takZe i more-
le na male kawatki: wildi dwa fonty cukru w
tvgiel, wley {vklanke wody, gotuy iako wy-
zey [yrop wisniowy, wioz potym morele zig-
drami, gutuy razem przy malym ogniu az fig
zpgltme i ciagngé bedzie iak nitka, natych-
mialt przepusé przez fito.

Mozesz ielzeze i tym fpofobem zrobié:
pokraiawfzy morele i igdra, wley fzklanke
wody, zagotuy az fig zrobi marmelada, prze-
pusé prrez fito, wytlocz fok mocno, w}cy
potym w cukier, zagotuy razem az fig fyrop
ZrOoDi.

§- 4.

Syrop z mory.

Dwiedcie pigknych morw czarnych, na-
ley [zklankg wody, zagotuy, zeby fok z fie-
bie puscily, przecedZ przez fito, zoftaw tak
trochg, 1 powtornie przez ggﬂfze fito prze-
cedz, dwa fonta cukru z p6l kwaterkiem wo-
dy przyftaw do ognia, przetop, zfzumny, do-
gotuy iak potrzeba, natychmiaft wley wodg
Z morw, przygrzey niegotuigc, przeley po-
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tym w rynke, przykryi dobrze, “trzymay w
gorgeym popicle przez dni trzy, zawlze w
rownym cieple, poznasz, iz ma dofyé gdy
obmoczywizy w fyropie dwa palce, ciggnaé
fig¢ bgdzie iak nitka, na ten czas przeley w bu-
telki, przeftudziwlzy zatkay.

§. 5
Syrop z winnych iagdd.

Wez dwa fonty faryny, wley pol kwa-
terek wody, przyflaw do ognia, zagotuy,
z{zumuy, przetop dobrze, az bgda fkry wy-
padaly przez warzgchew durfzlakows, gdy
dmuchniesz , natychmiaft wléZ iagody, tak
oporzgdzone: dwa fonty iagod winaych zie-
lonych wielkich, {obierz fzupulki, uthicz, wy-
ciéniy fok przez fito gefte, zoflaw tak mo-
ment, wley potym w faryne, zagotuy razem,
Zeby fig fyrop gelly zrobil, gdy bedzie fig cig-
gugl, zley w butelki.,

§. 6.
Syrop z pigw.

Obierz z (kdry dwanadcie pigw weale doy-
rzalych, rozetrzyi dobrze i ugnieé w cierce
biatey, ¢ebys fok wycifngl, zoftaw moment
niech fig uklaruie, do pol kwaterki foku, we-

Ce,2
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zmiesz font faryny, ugotniesz podobnicz iak
fyrop z iagbd winnych,

S 7.
Syrop $lazowy.

Ugotuy font faryny podobniez, iak do
1agéd winnych, wley potym wodg $lazowa
tak zrobiong: w kwarcie wody wilaw trzy
¢wierci fonta lazowych korzeni obranych,
wyplukanyeh, ufiekanyeh, gotuy aZz palce
lepi¢ fig bedg, dopiero wloz w Scierke roze.
trzyi, i wycisniy przez nig fok, zoftaw mo-
ment niech fig poditoi, iak nayezylllzg wo-
de slazowy, wley w faryng, dogotuy {yrop,
1ako wyzey.

. 8
Syrop ziablek.

Cwier¢ fonta iablek renet pokray na
cienkie i drobne kawalki, ugotuy z pot kwa-
terkiem wody, gdy fig rozgotuig, wiéi w
Scierke bialg, wyciniy fok mocno, zoflaw
niech fig uklaruie; do pél kwaterki foku, ugo-
tuy font cukru podobniez iak do wifien, wley
potym fok z iablek, zmiglzay razem z cu-
krem, dogotuy iak inne wzwyz fyropy.




Dosrxoxnatry. 405

§ 9.
Syrop cytrynowy.

Syrop z cytryn, dopiero gdy potrzeba
nalezy fig robi¢, wioz pot fonta cukru w ty-
giel, wley malg fzklankg wody , zagotuy zfzu-
muy: przetop iak fig wzwyz opifalo natych-
miaft wley fok z cytryny, zagotuy kilka razy,
wezmiesz do czego trzeba.

§. 10.
Syrop kapillerowy.

Kwiatkow kapillerowych weZ uncyg,
wloz w kwartg wody gorgcey, w moment
wyltaw, niech mokng przynaymmniey dwana.
dcie godzin paﬂtw:wfzv na gorgeym Poplcle,
potym przef‘edmr przez [ito: narelzcie wio-
zysz. w cukier tak {porzgdzony, font cukru
wlyp w tygiel, wley dobrg bi\]’n‘lkg wody. za-
gotuy zfzuinuy, przetop iak fig palezy,
zmiglzay natychmialt wodg kapillerowg zcu-
krem, przykryi, pollaw w gorgcym popiele
i trzymay dni trzy w rownym cieple, gdy
zgesnie i ciggngé fig bedzie, iak nitka, zley w
butelki, przeftudz, zatkay.

§. 1L
Syrop do orZady.
Wedlug potczeby ile chcesz zrobié fy-
Ce 3
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ropu, podlug naﬂgpm;cfy wagi poﬂ;};usz.
do po! foata migdalow flodkich, wiyp dwie
uncye ziatin 2 czterech nafion zimoych (gua-
tuor [emina frigida) i vol uiucyi migdalow
gorzkich, oparz migdaly gorzkie w wodzie
goragcey, obierz z lupiny, olgcz, zalewaige
po kropli wody, aieby fie w oliwg nie gbro-
cilo, ?II'&IQ’IE}’ potym z pdl kwaterkiem wo-
dy letniey, poltaw na gorgcym popiele, niech
mokng przez trzy godziny, przecedi przez
ferwetg przycifkaize lyzkg, wez foat cukru,
przetop iak do fyropu kapillerowego i do-
koiicz podobnicz.

§. 12.
Syrop z maku wilczego czyli bla-
watniku.

Mak wilczy obledny, ieft kwiat w zbo-
zu rofngey, z ktorego fyrop na katar, pél
fonta tegoz maku w fyn na kwartg wody gorg-
cey, niech moknie przez 24 godzin Poflawi-
wizy w goracym popiele: potym zagotuy
dwa razy, wycidniy {ok przez lito, przetop
font cukru w tyglu z fzklankg wody, zfzu-
muy, wley potym wodg makowy zmig-
{zay razem zcukrem, dogotuy iak inne wyzey

fyropy.
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§. 13.
Syrop 7 iarmuZu czerwonego na
umocnienie pierf.

Pokray i wyplocz czerwony iarmuz, go-
tny w kociolku nalanym wodg trzy lub czte-
ry godziny, wyfadz, aby nieziflalo tylko
kwarta wody, wycisniy fok z iarmuiu przez
fito, uklaruy, wisz font miodu lipcu w ty-
giel, wley (zklankg wody, zagituy i zlzumuy
pigknie, gdy fig mied uklaruie, umigfzay wo-
dg z iarmuiu, zagotuy razem zréb fyrop.

. 14

Malffa migdalowa na orzade.

Wez font migalow flodkich, oparz wo-
dg gorgea, oczys¢ z lupiny, utlucz zakrapiaige
wodg, w utuczone wiyp pol fonta cukru
mialkiego, zréb maffe wymigfzawlzy ; uzy-
iesz do czego potrzebowaé bedziesz.

Takowa mafla da fig konferwowaé przez
{zed¢ mieligcy 1 blitko roku.,

Gdy zechcesz vZyé, wez kawalek wiel-
kosciiaia, keory widiywlzy w tezy pot kwas
terki wody , przecedzisz przez ferwets.

Cec 4
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R 2 D & AT XY.
Spofob robienia wodki i ratafii z
owocOw.

§. 1.

Wodka z morel,

N.!}f[}Iel'W nfinaz morele tym fpolobem isk
Shwki na konfitury, przyftaw potym do
ognia z fyrepem, gdy fig zagotuia, wley
kwartg wodki, znowu zagotuy, wyllaw na-
relzcie, zley w butelki.

"Trzeba pamigtaé, iz do ftu morel bierze
fig kwarta wodki, ktorg gdy leiefz odflawié
tygiel trzeba, Zeby fig nagle nie zapalila,

. 2
Ratafia z morel.

Pokray na male kawalki ¢wieré fonta
morel, poducz peftki, wybierz igdra, ktore
ugnieciesz i rozetrzesz, wloz w dzbanck ig-
da 2 morelami, wley dwie kwarty waodki,
wlyp pél fenta cukru, trochg eynamonu.
osm poz’dzikr'}w trochg mulzkatulowego
kwiatu, zatkay dobrze dzbanck, niech mo-
knie wizyftko przez 15 dni albo trzy tygo-
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dnie, wflirzafay czgllo dzbankiem, narefzcie
przecedzisz przez worek, i zleiesz w butelki,
fchowasz do piwnicy; podobniesz zrobisz z
grufzek isk z morel widke. -

§ 3
Wédka z §liwek.
Sliwki bgdz iakiegokolwiek rodzaiu, po-
dobaiez gotuig fig do wodki, iak morele.

8. 4.

Ratafia z wifien.
Wez wilien doyrzstych, odezué peftki
i ogonki, wl6z w dzbanek z malinami ugnieé
razem , zoflaw cztery lub pigc dni Zeby uleza-
Yy fig, migfzay kazdego dnia dwa lub trzy ra-
zy, potym wytlocz dobrze z nich fok, ktdry
odmierzysz, i do trzech kwart foku, wley
dwie kwarty wodki, de pigein kwart ratafii,
trzeba utlucz trzy garicie peftek z tychie wi-
fien, ¢wieré fonta cukrn do kwarty, zmiglzay
to wizyftko w dzbanku, przydawfzy garéé
koryandrn 1 troche cynamonu, niech moknie
przez fiedm lob oém dni, keidego dmma
witrzaéniy dzbankiem, narefzcie przecedaisz
przez worek i zleiesz w ezyfle butelki, dobrze

zatkawfzy, fchoway do piwnicy.

Cec ¢
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§ 5.
Wbdka z wifien.

Do kwarty wodki, wley kwarte foku
111.15:11i,=wegu iz morw, ktore ugnimfl'?._\’ wy=-
cisniesz przez fito, przyday poltora fonta cu-
kru, przetopiwfzy, wioz w butel pigknych
wilten doyrzalych, nadkedy kazda, wley na
wierzch wédkg z cukrem, zatkay butel, uiy-
Jdesz, gdy potrzeba.

§. 6.
Ratafia z owocdw czerwonych,

Obierz dwa fonty wifien z peflek i ogon-
k6w, font porzeczek, font wilien Hifzpafkich,
font malin, font morw, ktére iezeli nie masz
w tym czafie, mozna potym przydaé, ugnieé
razem wlzy(tko, wiiz 1e w dzbanek z {okiem,
i peftek z wifien polowg pottuczonych niech
migkng przez trzy dni, narefzcie przepusé
przez fito, zley znown w dzbanek lub gafior,
i tylez wodki ile bedzie fokn, ke cwierd
fouta cukru, do kwarty ratafii i lafke cyna-
monu, zoltaw niech mokng dwa miefigce,
po ktérym czalie zleiesz czyfty rarafia w
batelki.
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§.. 7
Z wifien wino czyli wiéniak.
Azeby zrobi¢ pigé kwart wina z wifien,
wez pigtnascie fontéw wilien, dwa fonty po-
rzeczek, ugnieé razem, utlucz trzecig czgic
peflek od wifien, ktére zmiglzasz, wiéz wizy-
fiko w barylke, przyday éwierc fonta cukiu,
do kwarty foku; trzeba, azeby barylka byla
pelna, przykryi tylko lisciami winnemi i pra-
fkiem w kolo, niech przez trzy tygodnie robi
poki nie przellanie, trzeba zaw(ze dolewac
foku z wilien, azeby barylka byla pelna, gdy
przeflanie robié, zalzpontuy, przez dwa mue-
figee niech fig podfioi, narefzcie zlciesz w
butelki.
8.

Spofob zrobienia dobrego likworu na-
zwanego velperto approbowanego od
doktoréw. krélewfkich wMontpelier.

Butelkg fzklanng grubg, albo kamienng
przynaymaicy dwic kwarty trzymaigeg, naley
dwiema kwartami dobrey wodki, przyday
ziarna valigpuigee, w pol w mozdzierzu prze.
tluczone, to ielt: dwie drachiny nalienia dzie.
glu, icdug uncyg koryandru, dobrg fzczubeé
kopru, tylez anyzu, przyday foku z dwoch
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cytyn, z razikami fkorki, font cukru, niech
wizyfiko mokaie cztery lnb pigé duni: mielzay
czalem butelkg, Zeby cukier roztopuial, na.
vefzcie przepuscisz tenze likwor przez bibulg
Jub bawelng i zleiesz w butelki, ktore przy-
tkasz dobrze,

Jakie fkutki {prawuie tenie likwor
velpetro.

Dobry i fkuteczny na bol Z3ladka, nie-
flrawnosé, | womity , usmierza kolki, zatwar-
dzenie rozwalnia, klucie w boku i pierfiach
oddala, boles¢ w nerkach, zatrzymanie ury-
ny wypgdza, kamied krufzy, obcigienic Sle-
dziony i ckliwos¢ ulpokaia, zawrot glowy,
romatyzin gubi, krotki oddech umacnia, gli-
fty w dzieciach umarza daige im po lyice
przez cztery lub pigé porankow: od zlego po-
wietrza broni, biorge lyzke wychodme zdo-
mu, oraz nofem i pulfa czyli fkronie nafma-
rowawlzy, ten likwor flowem na bardzo wie-
le innych defektow pomaga. Pewny pan
zacay i godny wiary potwierdzil, iZ na bie-
gunke z whalnosci zimney watroby pochodzy-
ca chocuigeczas dlugi, tymie likworem uzdro-
wiony zoftal,
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. 9.
Ratafia peftkowa,

Chcge zrobi¢ ratafig peftkowa, we font
iader z morel payleplzych, wley dwie kwar-
ty wodki, iedng kwartg wody, wiyp font cu-
kru, garié koryandru, trochg cynmamonu:
mocz przez osm dni, przepusé potym przez
worek, azeby byla klarowna, i zley w bu-
telki.

Podobuiez wizy{ikie inne ratafie z igder
obi¢ mozna,

. 4 10,
Ratafia z kwiatu pomaranczowego,

Wez font kwiatkéw pomaradezowych
obranych, wley dwie kwarty wodki, wiyp
font cukra, niech mokng trzy tygodnie albo
cztery , narelzcie przecedz przez worek iako
inne ratafie.

§. 1.

Inaczey ratafia z kwiatow pomarafi-
czowych.

Wlyp wdzbanek trzy cwierci fonta
kwiatu pomaraiiczcowego, wley trzy kwarty
wody, wrzué poltora fonta cukru, wilaw
tenze dzbanek dobrze zatkany w kociolek pelen
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wn]\' ptnﬁ’m ony do qua, gotuy w nim
przez godzin duewuzc, narefzcie wg[law,
Pu.t,huun zﬂila:ny w butelki.

§. 12.
Ratafia z pigw.

Pigwy pigkne, obierz z fkory i igdra
wyrzué, wycifaiy dobrze przez Scierkg czy-
{t3 fok z nich, odmierz ile go begdzie, wley
dwie kwarty wédki, do trzech kwart foku,
i ¢éwieré fonta cukru do kwarty, cynamonu,
koryandru, imbieru, Kwiatu mufzkatulowe.
g0, wizyftkiego pomiernie, niech moknie
razem dziefigé lub dwanascie dni, zatkay do-
brze dzbanek, aZeby nie wietrzala ratafia,
przecedZ potym przez worek, i zley czg It w
butelki, fchoway do piwnicy, czym ftarfza
tym leplza bedzie.

§. 13.
Ratafia z anyZu.

Anyzkowsa chege zrobié ratafia, do dwoch
kwart wodki, wioz w tygiel font cukru,
wley pol kwaterek wody, przetop cukier,
zlzamuy, potym przegotuy pol kwaterek wo-
dy, wlyp trzy nacye anyzu, odftaw moment
od ognia niegotuige, niech moknie przez kwa-
drans przeley potym w cukier i trzy kwarty
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wodki, zamiglzay razem nim zleiesz w dzba-
nek lub galior, poflaw pa floricu, mocz tg ra-
tafig przez tygoduie, narelzcie przecedz przez
{erwetg Jub worek, i naleiesz w butelki,
§ 14
Ratafia ialowcowa.

Do trzech kwart ratafii ialowcowy, wiey
w dzbanek dwie kwart wédki, wlyp dobrg
garsé ialowcu, péltora fonta cukru, wprzod
przetopisz z kwarty wody , z{zumuiesz i ukla.
ruiesz, zatkay dobrze dzbanek, trzymay w
mieyfcua cieplym przez pigé tygodni, przepus€
potym przez ferwetg lub worek, zley czyfia
w butelki, zatkay dobrze; ta ratafia bardzo
fkuteczuna na uSmierzenie bolu zolgdka, i dlu-
go da [ig utrzymywac.

§- 15.
Ratafia z pomarancz kwasnych i
cytryn,

Zrob iako ci fig podoba, ieden {pofob
obydwaoch, wez osm pomararicz, albo cytryn,
obierz z fkory lekko pokray te fkérke w dre.
bne zraziki, wrzué w dzbanek, wley trzy
kwarty wodki, mocz razem trzy tygodnie,
wiyp potym font cukru w tygiel, wley pol
kwaterek wody, przetop, zlzumuy, przeley




416 KucHARZ

w dzhanek do wddki, mocz ielzcze dwana-
Scie, albo pigtnascie dni, narelzcie przecedzisz
w butelki; takowa ratafia kilka lat moze by<
konferwowana.
§. 16.
Ratafia z orzechodw.

Rozlup dwanascie orzechow na polows,
wldz w dzbanek, wley wzy kwarty wodki,
zatkay dobrze, trzymay w mieylcu chlodnym
przez fzesé tvgodm miglzay potym czalem
dzbankiem, przetop potym font cukru z psl
Kwaterkicns wody, zfzumuy, gdy przecedzisz
wodke przez ferwetg wléz cukier z kawal.
kiem cynamonu, fzczubcig koryandru, niech
iefzcze moknie blifko miefigc, narefzcie zle-
iesz czylla w butelki

AT
Woda. z wifien, pérzeczek, pbziomek,
malin, morw, do picia w lecie.
Jakiego zechcesz owocu, weZ z ktorego
zrobisz wode chlodzac, tym fpofobem, do
fonta owocun wley kwartg wody, ugnieé ten-
Ze’ owoc, zmiglzay z wodg, przyday kawa-
Iek cukru, przecedz przez chuftg czyllg, zo-
{taw moment niech fig uftoi,

Jezeli
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Jezeli chcesz zrobi¢ z lodem, przyday
wigcey cukru, wley wodg w formg blafzang,
zapraw lodem 1 folg albo faletry, gdy fig wo-
da zetnie miglzay czgllo aZ zgeftnie, narclzcie
dasz w kubeczkach,

we= . =
RO.Z D Z: 1 AL, XVL
O bifzkoktach, marcepanach, iinnych
cukrowych ciaftach.

%

Ciafta z kwiatem pomaranczowym.

Zrdb formg z papieru bialego na klztalt
fkrzyneczki na dwa palce wyloka, do cialta
naywigkizego, wiéz w tygiel font cukru,
wley fzklankg¢ wody, przetop, zfzumuy, wy-
gotuy iak fig nalezy, wlyp natychmialt éwier¢
fonta kwiatkow pomarariczowych, zagotuy
dokad fig cukier niewyczysci, odftaw od
ognia , miglzay fzpatelem w kolo, gdy fig cu-
kier zacznie w gorg wznofi¢, wrzué natyche
miaft kawafek cukru ubitego z biatkiem na
piang, przemigfzay predko, i wley toz ciafto
w forme, przykryi trochg tygielkiem, azeby
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nie WVL:E:;JO Cialto z halfmml. podobn ex
zrobié mozna, tatylko réznica, iz do éwier-
ci fialkow, nie trzeba iak trzy éwierci fonta
cukru, takie z pmm:alln,?"»-.afeg;r_) kwiatu $pie-
kane  ciafta, tak fig robia, obmoczywizy
wprz6d kwiatki w cukrze.

§. 2.

Bifzkokty ordynaryine.
Wedlug potrzeby wielosci zrobienia bie
fzkoktow, powiekfzyé lub umieylzyé mo-
Zesz wymiar naltgpuigey: poléi ofm iay
na iedney lzalce, na drugiey wedlug tey wa-
gi cukru, ndwaz takze magki, na wage czte-
rech jay, wyfyp na pulmifek, wybiy oém
iay, oddziel ofobno bialka, ofobno zéitka, 2z
cukrem i trochy fkorki cytryny zieloney fie.
kaney drobno, ubiy mecno Zoltka zcukrem
przez godzing lub pol godziny, ubiy takie
biatka na piang: zmiglzay z cukrem, potym
po trochu fyp mgki, miglzay razem z calp
maflz bifzkoktows, widz natychmialt w for-
my blalzane lub papierowe maftem wyfmaro-
wane, nickladZ iak przez polowg, pofyp po
wierzchu cukrem, witaw w piec’ wolno na-
palony, trzymay przez pol godziny, narelzcie
z form wyimiesz w pol przeftudzone.
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Inaciey bifzkokty.

Tym famym fpofobem zréb iako pier-
wize, ta réinica, i na wageg czterech iay iefk
dofyé¢, nie trzeba ich kiai¢ w formy, lecz
gdy ciafto wvbucsz, kiadz 1yzka na P,m.cr
bialy porzadkiem na kazdy z ofobna, polyp
cukrem, witaw w piec 1efuze“01mcyi1y iak
na picrwdze, upieczone noiem odeymicsz.

o e
Bi{'}kokty do likworuy,

Odwaz pigt iay, podrugiey {ironie tylez
cukru, zdeyin cukier, odwaz tylez maki, wiyp
cukier na miﬂccz, przyday l’ko“u Z cytryny zie-
loney uliekay, i kwiatkow pomaraiiczowych
fmazonych f[iekanych, takie pigé Zoitkow,
rozbiy razem, przylyp potym maki, wybi.
iesz iak fig nalezy wlzyfiko, ubiy znowu bial-
ka na piang, zmiglzay z mgky i cukrem,
zréb z pqmcm bm’e;_,u f.:.n‘l' nakfztalt ry-
nienki fzeroky i wyfokg na palec, wylmaruy
maflem utiﬂ; m, narefzcie, wioZ po -dwie
yiki teyie maﬂ) w kazda forme, pol\p cu-
krem, whdw w piec wolny, przyrumienio-
ne, wyllaw i wyimiy z papieru, uloz na ficie,
dobre {3 i delikatne do'maczania w likworze.

Dd 2
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Inaczey bifzkokty z konfiturami.

Utlncz w moZdzierzu fkorke {mazong
z cytryny, z dobrg f{zczubeig kwiatkéw po-
maraiiczowych fmaZonych, przyday dwie
lyiki marmelady z morel, trzy uncye cukru
przedniego, cztery zoltka swieie, odl6z ofo.
bno bialka, zmiglzay razem, przeced? wyci-
fkaigc 1yzka przez fito, potym wley cztery
bialka na piang ubite, zmiglzay wizyfiko, uloz
bifzkokty na papierze bialym, iako wyzZey ly-
zkowe pocukruy, upiecz w piecu wolnym.

§. 6.

Bifzkokty z cekulatg.

Cztery iaia wybiy, oddziel Z6tlka i bial
ka ofobno przyday do zoltka pdltory uncyi
cekulaty tartey, fzes¢ uncyi cukru przednie-
go, ubiy razem przez kwadrans; potym wley
bialka ubite, wymiglzawlzy dobrze, wiyp
potrochu {zes¢ uncyi maki, uléZ bifzkokty na
papierze tym fpofobem iako wyzZey, pocu-
keuy, witaw w piec wolny.

Bifzkokty migdalowe.

Dwoiakie mozna mie¢, zmigdaléw flod-
kich Jub gorzkich, to ielt: wez ¢wieré fonta
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migdaléw fodkich, oczysé, nttucz w mozdzie-
rzw, po trocho cukrem mialkim zalypuige, Ze-
by fig w oliwe niczmienily, ubiy potym przez
kwadrans zuncyg maki, z trzema zoltkami, i
czterema uncyami cukru, ubiy cztery bialka
zmiglzay z relztg mafly, zréb formy papiero-
we naklztalt tkrzyneczek, granialte, na dwa
alce wylokosci, wylmaruy -w $rzodku, na
kladz mafly bifzkoktowey pofyp cukrem mial-
kim w p6l z mgka, upiecz w piecu wolnym,
upieczone wybierz z papieru cieple,
L migdaléw gorzkich zrdb podobniez,
z t3 roZnicg, iz do dwoh uncyi migdalow
gorzkich, przydasz uncyg migdalow flodkich,
podiug tey miary zachowasz refztg i dokosdcz,
iako wyzey.

. 8
Marcepany.

Font migdaléw flodkich utiuez, zalewa.
igc trzema bialkami ubitemi: przyday marme-
lady z morel lub innych konfitur byle nie
rzadkich, takie Kwiatkow pomaraficzowych
{imazonych i tluczonych zmiglzawlzy razem,
wloz migdaly wrondel z cukrem mialkim,
wylusz przy ogniu, wyléz potym na {iol,
ugnieé z cukrem przednim, rozwatkuy, zrob
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iakie chcesz marcepany, ubiy {zes¢ bialkdw
zmviglzay 2z cytryng zielong fiekang, obmocz
w tym inarcepany i obfyp dobrze cukrem,
ul0Z na papierze bialym, i na blachach mie-
dzianych willaw w piec wolay.

§- o
Androty.

Umigfzay trzy iaia $wieZe z mgka ile
nafigkngé moze, z cytryng zielong fiekang,
wodg z kwiatkdw pomarariczowych i cukrem
przednim, wley pol kwaterek Smictany, zeby
ciafto zwolnialo, przygrzey formy od andro-
tow, pofmarny w érzodku wofkiem, ley cia-
fto 1lyzka w tgz formg, dcidniy, widéz w
ogied, gdy fig upiecze z iedney {lrony prze-
wrué¢ na drugg, wyimiy potym, zwifi na
walku, narobiw{zy wielechcesz, dasz na {iol.

Moina ie mieé dlugi czas, trzymaigc w
cukierni, nie zepfuig fie.

. 10.
Spofob fulzenia Grufzek.

Obierz grufzki od ogonka, nadkroy z
konca, widZz w zimng wode, obogotuy, Ze-
by migkkie byly, przelz warzachwig w zi-
mng wodg, ofgez, do 5o grufzek, wlyp font
cukru, wley dwie kwarty wody, przetopi-
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wizy cukier, wldz wer grufzki, zoftaw przez
dwie_godziny, narefzcie uloz na plecionkach
ogonkami do gory, wladz w piec wolny
po chlebie, trzymay przez noc, nazaiutrz
obmocz grulzki w cukrze, i znowu witaw w
piec, co przez dni cztery robi¢ bedziesz,
fchowasz ufufzone w mieylcu fuchym.
§. 1.

Tabliczki z lukrecyi na kafzel

W garnek wley kwartg wody rzeczney,
wiéz font lukrecyi zieloney fkrobaney, i kra.
ianey drobno, dwie garéci igczmienia, cztery
jablek renet, gomy przy malym ogniu, przez
godzin cztery, albo pigé, az fig wygotuie do
kwarty wody, utizyi, potym razem, przee
pus¢ przez flito, wioz w przecedzong wodg
font cukru czyftego, i dwie uncyi gummy
dragan topioney, ulusz tg maflg przy ogniu
miglzaigc tyZka az bgdzie odflawaé od paley,
ulé# na blafze oliwg polmarowaney, pokray
w tabliczki, ufusz w mieyfeu cieplym.

12,
Owoc rézay iak fulzyc.

Owoc {ulzony ielt wielkg pomoca, na
wii maigeym {wdy ogréd; fpofob fulzenia
ielt takowy:
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Wisnie dobrze do;-rzafe z ogonkami
uloz na plecionce, wlbz w piec po chlebie,
prcefufzywl?y wyimiy, Pucwmm, na druga
firone , i wfadz znowu w piec, ufulzone
przeftudz, zwigz male wigzki, [choway w miey-
{fcu fuchym,

Sliwki ulufzysz po%obmrm fpofobem:
dliwki, ktore fame padaig, {3 nayleplze,

Brzofkwinie takoz iak sliwki fufzg, ta
roznica, iz zbierane z drzewa f3 leplze niz,
ktére padaig; rozkroy na polowg, wiymiy
pefiki, fisz rozplalzezywizy uloione na
blalze.

Morele podobniez [ufzy¢ bgdziesz, tyl-
ko peltki wybierzesz nie nakrawaigc.

Grufzki ( masz opilany {pofob wyzey )
iak fufzy¢ trzeba.

§ 13
Konfitury wieyfkie.

WeZ wina flodkiego weborek mniey al.
bo wigeey, wedlug potrzeby zrobienia konfi.
tur, wley w panew: wygotuy do trzeciey
czgsci, aZeby fig zgeltlo, wloz w wodg
owoc iaki fig podoba, iako to: grufzki, iabl.
ka, pigwy, gotuy az zmigkng, obierz po-
tym z [kéry, przel6Z wilyrop z wina zro-
biony, zagotuy, zflzumuy, poznasz icieli fz
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ugotowane, wlawlzy fyropu na talerz, gdy
bedzie mial kolor rubinowy, i nie bgdzie fig
rozciekal nachyliwlzy talerz, znakiem, iz
ma dofy¢, natychmiall wyimiesz przelozysz w
garki, przykryiesz przeftudzone,

Wino moze byé biale lub czerwone do
tego uzyte.

§. 14.
Konfitury z miodem,

Wybierz miodu pieknego, ktérego
uzyé mozesz do wizyfikich konfitur w tey
wadze, iak cukrn; fpof6b czyfzczenia masz
naltgpuigcy.

Witaw nad pieczykiem wtyglu misd
przafny, gdy fig zagotuie, z{zumuy iak nayle-
piey, poznasz iz przefmazony, wisZ iaic ku-
rze ieZeli zatonie, ‘ielzcze nie dofimazony ie-
§li plywa, znakiem iz ma dofy¢, i wten czas
wezmiesz do wizelkich owocow f[maZenia,
zamiaft cukra.

Micy bacznosé, gdy przefinaZasz, mig-
fza¢ czglto 'fzpatel,; poniewaz bardzo latwo
przypali¢ fig moze. . '

§. 15,
Jak {maizy¢ wino-grona.

Ile potrzeba weZ wino-grona, obierz
Dd s
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pigknie, wycisniy w kociolek, albo w czym
masz gotowac, poftaw nad pifomieniem, gdy
fig zagotuie, zbierz igdra warzgchwig, wygo-
tuy trzecig czgéé, odftaw od ognia, zeby zgg-
fito, migfzay czgllo {zpately, aby nie przypa-
lié, przecedZ potym przez chaltg bialg wyci-
fkaige, przyltaw zomowu do ognia przecedzo-
ne, zagotuy, obracay czafem, aZ ztgieie,
narefzcie wyltawisz i zleiesz w garki.

Przez pigé lub {zest dni zoftaw w garkn
odkeyte, po tych dniach przylozysz papie-
rem, miey baczno$é czegfto, iezeli papier ple.
$nicie, poldz inny czylly i dotad tak czynié
bedziesz, az wilgoé wilzyfika uftgpi, dopiero
obwigzesz i zchowasz,

Wiele ofob kfadg wtoz wino gotowa-
ne i fmazone, grufzki obrane, pokraiane w
kawalki, albo pigwy takie Kraia
wprzod w pol ugotowaé nalezy nim w wi-
no wiozysz,

re, ktore

KONIEC CZESCI 1L
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WYKLAD

Porzgdkiem alfabetycznym fiéw do ku-

chni i {piZarni uZywanych.

,,_%.,NDRO Ty, ielt gatunek ciafta, ktore w for-
mach zelaznych umyslnie na nie robionych,
pickg; fpofob robienia, masz wartykule o
cialtach.

ANimMELA, to ieft mleczko cielgce, w
kuchni uZywaig ie na zaprawe doréznych po-
traw mielnych; lub tez z famych animelow
potrawg robig.

Antyeecikr, male palzteciki, Ktore w
formach piekg, nakladaig w srzodek ciafla,
rozne fiekanie z migla, lub marmeladg z
OWOCOW,

Arkas czyli galareta mleczna, zagoto-
wawlzy mleko flodkie, napuscisz cytryng,
gdy fig zfigdzie, iak galareta, wylozysz na
talerz,

ARUMSZMALC, iaia fadzone, ktére w ki-
limkach Zelaznych robig zmafiem tretowanym,
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Burvion czyli rofol z migla wolowego,
kaplona &c. wygotowany, ktorym dla {ma.
ku zalewaig rozmaite potrawy, nie tylko mig-
fne ale i poftne.

urcion {uchy, ieft ma(la albo effencya
wygotowana z migfa, zliadla zafludzona ia«
ko galareta,

JiaNka, robi fig z mleka, migdalow,
galaret i rofoldw, lub z ryiu fufzonego ina
mgke z tartego, ktorg gotuig potym w for.
mach, fuzy dla chorych naulagodzenie oftio-
$ci humoraw.

BLacua od tortu, bywa z miedzi ro-
biona, na ktérey priécz tortow, roZae potra=
wy migfne, ziarzyny, i ciafla- pieczone, z
pieca wydaig,

BLamas, galareta z migdalow tluczo.
nych i wierconych, z'cytryng winem, cyna-
monem, &c. lub zryb rozgotowanych, po-
lewka przez ferwetg ggltg przecedza fig, do-
brze zaprawiona, i znowu gotowaé tez pole-
wkg, narelzcie przeftudzic.

Braw, to iclt pulmifek plafki podlu.
gowaty , ktérezo na pieczyfte uiywaig, tak-
ze [3 blaty kuchenne Zelazne, lub miedziane
wybielane, takowe |fluig podObniCi do pie-
ezyltego, migla, lub ciaft,
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Brezorir, wolowe albo cielece, robia
z zeber wolowyeh porgbanych drobso, lub
z cielgcey gurki, wprzod obgotuiesz, potym
dobrze zaprawisz; oczym masz w ofobnym
artykule,

Bryrwanna , naczynie Zelazne ku-
chenne, ktore uzywaig na podfiawienie do
pieczyltego, azeby na nie tuftosé sciekala,

Bukier czyli wigzka ziela roZnego, to
ielt: pietrufzkg, cebulka lub fzczypiorem ob-
wingwlzy, zwiazesz, azeby fig w gotowaniu
nierozprufzyl, kt6ry potym gdy nie potrze-
bny, na wydaniu, latwiey wyimiesz z po-
trawy.

Bukier garnirowany, w podobng wiz-
zke pietrufzki, przydasz Kilka goxdml\ow, ty-
mianku, bobkowego liscia, bazyliki, i to ra.
zem zwigzane w potrawe wiozysz,

Bukszean, mdwi [ig o rakach, ktore
nak(ztalt bukfzpanu ukladaig na przyftawce,
vgotowawlzy wprzod w krotkim bullionie,
potym z niego ofaczywlizy ulozysz.

C:\BrR czyli (ztuka krzyZowa z wolu,
ielenia, farny, fkopu &c. z éwierci zadniey
Odc:gm.

Cepzié albo filtrowaé, roine galzcze,
foly , likwory, przecedzaig fig przez fito,
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durfzlak, ferwetg, lub chufty ezylte, cayli
cedziworek,

Cukier gefty fkrzeply, . ktory cukier-
nicy rozpufzczaig do fimazenia, inaczey cu-
Kier przetopiony z bialkiem od iaia ubity u.
Zywaig pafztetnicy i w kuchni do glaflerowa.
nia bilzkoktow, makaranikéw &e. ktéry ro-
big tym [pofobem: wez éwicré fonta cukru
mialkiego, lub wigcey ieZeli trzeba, bialko
od iaia, i troche wody z kwiatu pomarariczo-
wego, wioz wizyfiko w kiclimkg gotuy, aZ
fig zrobi gelty fyrop, potym bierz na koniec
noia, irozeiggay wolno po bifzkoktach, mare
cepanach, lub innych ciaftach.

Cwixea , iefl dwoiaka biala, i czerwo=
na, ktorg z burakéw gotuig: liscie z burakow
bialych, migkkie i foczyfle, fluzg ludziom
mlodym, krwiltym i czyfzczg krew, ale (ta-
rzy i flegmatycy, ktorzy [3 zolgdka flabego
nie powinni tego uzywaé czgfio; w kuchni
przydaig do nadzienia, oraz fame kardy czyli
ghabiki gotuig z bialym fofem, lub tez w po-
taz poflny i miglny klada.

Daxie, to flowo dwoiako rozumieé
nalely, nayprzod méwi fig pierwlze danie,
drugie danie, czyli zafltawienie potrawami
flolu, powtore to lowo danie, uiylem wtey
kfigzce,




KucHENNY. 433

Kfigzce, do wizyftkich potraw, ktdre daig
fig na'pulmifku, wyraZaigc na danie.

Dxo oblozyé, to ieft na fpodku rondla
lub innegof naczynia, w ktéryin gotowaé be-
dziesz, oblozysz liftkami floniny, zrazami z
cielgciny lub fzynki wedlug potrzeby.

Donica, naczynie gliniane do wierce-
nia migdalow, ryzu &e.

Drépxa, nazywaig fie ﬂcrzydel[\a, nd-
zki, pep.u wytrobki, fzyiki, i gléwki, kto-
re od gefi, kaczek, lub inncgo drobiu, Pta-
fiwa odkrawaig.

Durszrak, naczynie blafzane lub mie-
dziane z dziurkami, przez kiére gafzcze, fo-
{y, &e. przecedzaig fig.

Estracon czyli torud ziele, o ktérym
czglta wzmianka wtey kfigice, i do wielu po-
traw kucharze potrzebuig, to ziele podobue
ieft do hyzopu, ale na kosicu liscie {3 wazkie,
ma w fobie dofyé! tluftodei, 1 floney eflen-
cyi, {maku nieco oftrego, ale i flodycz milg
ma, fam uZywany, umaenia Zolgdek, pra-
wia apetyt, pobudza poty, i pedzi uryng,
nayleplzy reﬁ eflragon, przeladzany w ogro.
dzie na ziemig uprawion i tlufta, fuiy w
zimowa pore, ftarym, flegmatykom, i me-
lancholikom, Iudzie krwisci ezeflo go uiy-

Ee
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waé nie moga, w kuchni do potraw wedlug
opiflu w tey kligZzce ile potrzeba kiadg,

Faworki, z obacz krgple ciafla finazo-
ne chrufzczyce,

FicaTELE albo pulpety, ktdre z cielg-
ciny, kaplona, migla wolowego,” wieprzo-
winy i low kruchego, z chlebem bialym fie-
kaig, przydawlzy iay, galki male robia.

Fierrowaé, przecedzi¢ iakowy likwor,
przez bibule [zara, wiozywizy leick w butel-
kg lub winne naczynie, tym fpofobem fil-
truie fig.

Frykas, potrawa zréinego migfa, to
ieflt cielgciny, kaplona, golgbkéw &c. z bia.
Iym folem zaprawiana,

FryraTa, robi fie w kielemece Zela-
zney w ktorey rozpuSeiwlzy maflo, iaia na
nie wybiiesz i na weglach piec bedziesz, po-
tym przyrumienione pocukruiesz.

GALARETA, poltna i migfima, pofing
robig z ryb: linéw, fzczupakéw, gotaige
mocno z pietrulzkg, az od kosci odpadnie i
rofol ten gdy fig podftoi, przecedzisz przez
ferwete, wpulcisz foku z cytryn, wleiesz
wina, wiypiesz cukru, cynamonu calego,
gozdzikow, gotuy znowu to wizyltko dlugo,
narefzcie przecedzisz, wyleiesz na milg, a je-
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éli zechcesz przydasz koloréw. Galareta mig-
fna, z ndiek wieprzowych cielgcych, mo-
2682 przydaé kaplona, i cielgciny , ugotowa-
wizy izlzumowawlzy dobrze, gdy fig przez
godzing ten rof6t podfloi, przecedzisz przez
{erwetg, przydasz wina, cytryn, cukiu, cy-
namonu, goidzikéw, pizma, znowu godzi-
ng gotuy, wbiy potym bialkéw kilka, prze-
cedz przez cedziworek, i wlozysz tornolelu
moczotiego wteyZe polewce iakiego zechcesz
koloru, i przez tenie worek przecedzisz, na-
relzcie zalludzisz,

Gaszez, to ielt fos bardzo gefty, ktory
fie robi z rozenkow malych albo wielkich,
fig, cebuli albo bulwdw , pietrulzki albo
marchwi &c. gotuige dobrze, gdy uwre,
przez fito przepuscisz.

Grasserowaé, mowi fig o ciaftach
lub cukrach, ktore po wierzchu cukrem fig
polewaig czyli glafferuig, ktory cukier zliada
fig i $kli, albolitez lopatka Zelazng gorgey,
podobaiez pogladza fig, przyrumienia i gla-
{leruie.

GoTowaé na popiele, w ten czas po-
flawisz rondel na popiele z ogniem zarzy-
flym, i podobniez z wierzchu, iak od fpodu
nalozysz na pokrywg ogied,

Ec 2
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Gurra, nazywa fig cielgcina, ktdrg
uzywaig na kotlety, odcinaige kazde Zeberko
ofobno, lub tez fame caly pieka nadziewa-
ng, oczym masz w ofobnych artykulach.

Karsowaé, chege ryby opickaé na ré-
gcie, karbuig, czylt nadkrawag w mierney
odleglosci, dla leplzego opieczenia i Zeby nie
padaly (ig.

Karcrocu czyli ofet Hilzparitki, ktéry
iak masz [porzadzaé znaydziesz w ofobnym
artykule, fpodki od tychZe czyli kolmatki
uzywaig fig do Zapraw,

Karoy czyli glabiki, dwa gatunki ich {3,
burakowe, i karczothowe oraz kapusciane,
obrawizy z lisci fame glgbiki w zaprawe do
potraw przydaig. 4

KassanaT; albo rofol do ryb chowa-
nia zoctu, pieprzu bialego i zi6l réznych
zaprawiony; takie do migla, pieczonych ku.
ropatw , iarzgbkow.

Kawrar, zikry iefiotra {porzadza fig
z octem, pieprzem &e. ieft kawiar Wenecki,
Turecki,

Kiermmra czyli tygielek gliniany, lub
zelazny zrgezka, w ktorym iaia i inne potra-
wy fmazg lub piek.

Konpyment, to iclt fos do pieczylle
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go lub potrawy, iako to: kendyment cebul-
ny z mlekiem i mgka, albo fola, bialym pie.
przem, oliwg, odtem, iinne o ktorych masz
w ofobnych artpkulach,

Koneur, dufzone iabtka, erufzki, obra.
ne ze [kory, przekroione na czgser, cukrem,
cynamonem. zaprawione, oczym masz ol¢-
buo opifane.

Konserwa , konfitury fmaZzone z owo.
cow w cukrze i kwiatki, na fucho chowane,
ktore fig do roznego ciafta wzywaig.

KoNnTuza, wycisniony [ok z migla w
mozdzierzu tluczonego; robi fig kontuza dla
choryeh, tym [pofobem: ngotuiesz kurczg z
doflatkiem pietrulzki, poty gotowaé bedziesz
az miglo od kosci odpadnie: wybierz potym,
wloz w mozdzierz, uducz, lub w donicy
uwieré, przepu$é fok przez fito, rozrzadz
trochg tym rofolem, w ktdrym gotowales, i
day choremu. ,

KorreTy, Zeberka z gurki cielgeey lub
fkopowey, albo. wieprzowey odkroione ia=
kim [pofobem masz robi¢, masz w wielu dr.
tykufach.

KrerLg, toieft: ciafta fmazone, (pofdh
vobienia, masz w ofobaym artykule.

KroTkr bullion, czyli polewka poftna

Ee 3
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do ryb, z bobkowego liscia, rozmarynu,
fkorek pomeraticzowych, wina, foli, i pie-
przu.

Kucura od {zeznpaka, patrz Xience.

Lainia ukropowa, u francuzow zwa-
na Bain- Marie, chumicy 1aptekarze nazywa-
i3 Balnzum - Mariz, to ieft naczynie vd chi-
mikow nzywane do dyftyllowania na ogniu,
w popiele, piatku, opilkach, lub w ukropie
trzymaige, kucharze , wozywlzy w paczyniu
potrawg, flawiaig toi naczynie dobrze przy-
kryte 'w kociolek lub rondel ukropu pelny, i
w tym ukropie gotuig.

Levykowk ciaflo, rozczynia fig tym
fpolobem iak na oplatki, i przez leiek, naroz-
topione gorgce maflo, pulzcza fig.

Loratxa zelazna czyli {zpatela, ktérp
uzywaig w kuchni upaliwlzy w ogniu, do
iedzenia, do potazibw czyli do wazow, do
oliwkéw, do mulzrardy; inne' w kuchni do
zbierania tluftosci, durlzlakowe, do ofgcze-
nia czego potrzeba, drewniane do rozcierania
galzczdéw 1inne.

MaxAroON, robi fig z cialla rozwalko-
wanego cienko, i drobno w pafki kraiaé trze-
ba potym fufzy¢; 31 inne makarony weding
wynalazka kucharzow.
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Magrceran, zfamych migdaléw, cu.
kea &c. yobi fig oczym masz w of6bnym ar-
tykule opifane. :

MARMELADA, Zroznych owocdw, to
iclt pigw, morel, iablek, grufzek, &c,
{pofib robienia zna\dne\z w wnclu ofobnych
avtykulach,

MarynaTa, robi fig do ryb zodu
winnego, oliwy, rozmarynu, foli, pieprzu,
jakiegokolwick gatanku vyby, to ieft: {ofo-
fie, icfiotry, ninogi, p{}rgai [zczupaki, wg~
gorze &c, marynowaé mozna oczefawlzy ry-
h\« , nafolisz,, ulmazysz w czym zechcesz po- -
trzglngwizy makg, ulozysz w naczyniu pig-
knym), i marynatg, iako zwyZ zaprawisz, fg
inne {poloby marynowania, oczym masz opi-
fanie,

Mercamus, robi fig z mleka flodkiego,
gdy fig leko zagotuie, w rynce, wezniesz
kawalek mafla, troche cukru, kilka Zdltkow
ubiiesz mocno i t¢ maflg zwolna na mleko
leige miglzac trzeba: gdv zgelinie, wyl6Z na
pulmifck, pofyp cukrem i cynamonem, dasz
na {iof,

Men~esTrA czyli rofol wlofki,

Miepziaxk albo fagan, w ktdym roine
grube migliwa gotuig.

Ee 4
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Mownprzyki, robig z flodkiego nileka,
z poapulzczky czyli animellyy ktdre wycisnig-
te w talerki okragle: ukladaia i w maéle ob.
{mazaig. '

Mrgso ociggaé, iako to kaplona; réine
ptaltwa lub zwierzyne, ktorg masz piec na
roznie, wprzod ociagniesz nad zarzgcemi we-
glami, azeby ztwardnialo ; mozna takie ocig-
gngé w rondlu z maflem lub tinftosei topio.
n3, zwierzynd Wyprawiong, i oporzgdzong,
nie trzeba iednak zbyt grzaé, azeby fig nie
przyrumienily,

Mozpzierz, mofigzny lub Zelazny, w
ktsrym nie tylko korzenia, ale i roZne migfa,
migdaly &c. na maflg tluk, 3

Napzienie, do wielu potraw miglaych
i poftnych robi fig: do miglhych iako to ka-
plona, iendyka, cielgcing, profigcia, &ec. we-
dlug ofobnego opilu wartykulach fporzgdzisz
fiekanie, i tym nadzieiesz podobniez ryby na
poft fickaniem rozmaitym nadziewane by-
Wsiﬁ.

Niecka, naczynie drewniane, do ku-
chni potrzebne, na rozczynienie cialla &e,

Osermus, oczysciwlzy ‘migdaly, utlo-
czesz w mozdzierzu, i cukru ile potrzeba
wiypiesz, potym zaley winein, wyloz gefte
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na polmilek, lab w formy blafzane, pofyp
cynamonem, upiecz W piecu woln) m, na
wydaniu, pocukruiesz.

OgpieLié, mowi fig, zaigca ze ﬂu:ry 0-
bieli¢ lub farne.

OscoTowAdé miegfo, lub iarzyne iako-
wa wprzod obgotuie fig, nim na czylte w fia-
wisz, z ktorego masz potrawg zrobié, iednak
nie trzeba dlugo gotowaé, azeby finaku nie
utracilo.

Ociaenaé miglo, kaplona na weglach,
lub w masle, iako masz wyzey pod tym flo-
wem : migfo ociggngd.

Opszumowa¢, kazdy rofol, bullion,
potaz, potrawg, &c vdleumowaé z piany
nalezy, poki czyfte nieco ftanie.

OcnIsko, wyraz kuchenny, i [piZarnia-
ny , nazywyzig ognifko w kominie, w kachni,
lub w piecu: naprzyklad mdwigc o cialtach,
ten piec nie ma ognifka, to icfl:-Ze ciaito nie
upieczone od fpodu.

OmrET, to ieft iaiecznica, ktéra réZznym
fpofoben robié mozna, isko masz w olo-
boych artykufach.

Oraric, to ieft: ges, kﬁplona lub
zwierzyng opali¢ nad plecy kiem, i ogniem do-
brze raiqcvm fig, aieby nieokopei¢, obraca-

Ee ¢
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igc miernie, 1 mie¢ bacznosé, zeby fig nie
przydymilo,

Ovarzyé, cheae oparzyé kurczgta, lub
cO innego z drobiu, umoczysz w ukropie,
piora omkniesz, i dotad maczaé begdziesz,
poki wizgdzie nieoczyscisz nienarufzaige fko-
ry. '«

OprIiPATE , Z obacz antypeciki, pndo-
baiez fobie poflgpisz, zrobiwlzy (iekanie z
migfa, iloiu kruchego, z korzeniami nakla-
dziesz cialto w formy, iak pafzteciki male
upieczesz.

Osesexk, mowi fig cielg, ofelek, ktore
cycek slie w krowy, i zadney iefzcze nie ia.
da palzy.

OskroBaé marchew, buraki, i ryby z
lufkwiny &c. i wyplukaé pigknie.

Osrzoper chleba, uzywa fig do wiela
zapraw, ktorego wedlug opifu w rézaych ar-
tykulach klas¢ tezeba; takze do polypowania
picczyftego utrzesz na tarce,

OzoG, naczynie z drzewa zrobione,
ktére viywa fig do wygarniania wegli z pie-
ca piekarnego.

P aczir, ciafto delikatnie, do ktére rozezy-
niaig mgke, iak na naleniki, fmazz w magle,
lub tluflosci, kladg w $rzodek koafitury, po-
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widla, lub fame przez fig robig, ovzym masz
ofobno w wielu tey kiigzki artykulach,

Panew, (3 kilkorakie panwie w kuchni
wigklze 1 mmiey{ze, jelazne, i miedziane,
zelaznych nie trzeba {zorowaé, tylko chege
wyczyseié, wiéz troche mafla albo tuflose
fmaz dotad az fig zapali, gdv ogiell wygas=
snie, wrzué trochg foli, firzez fie w ten czas,
az.eb_v ci fol woczy nie pryfngla, natychmialt
wytizyi scierkg.

Parmezan, fer z parmy; ktory czeflo
w kuchni uZywaig do potraw, oczym masz
w ofobnych artykulach,

PaszriT, Tobig fig z wgki réine pa-
{ztety : niemnecki, francuzki , angiellki | alla-
putrynowy; palztety miglue, z cielgsiny zwie-
rzyny, takze ryboe, liéciane,, na zimno, fpo-
{ob onychze robienia masz w wielu artykulach
o pafztetach w teyZe kuchenuey kfigice znay-
duigeych fig.

PaTELNta, naczynie Zelazne z raczka,
na ktdrym fmaZg ryby, i réine potrawy.

Paroga, miéd pra afny czyfly przez wo-
{zczyn, ktoey uzywaig w kochni na czas,
wprzod p!?&tﬂplwfﬂ.f wedlug opifania 0{(:-
buego, iakim f(pofobem nalezy miod czyli
patoke przeczyfzczad,
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. PerTuTA, czyli iaia na wodg pufzcza.
ne, miozna daé k-aplona, z pertutg, w przf‘):{
ugotowaw(zy ' w rofole z pietrulzky i maflem,
narefzeie jaia na wode pulzezane, gdy figze-
ig, ale z6ltka byé powinny migkkie, ulozy-
wizy kaplona na pulmyku, ¥ grzanki na
wierzeh wyléz perdutg, pofyp pieprzem, dasz
na {101,

Piana, toielt méwi fig ubicé émietang
na piang, albo tez ubi¢ bialka od iy na
piang, do czego rdZetzki cienkie zwigiesz i
tym w garku rwbnu trzeba,

Piec, kuc henny piec ieft dmolam ieden
polowy L,,_\'H podrdiny, z blachy zelazney
lub miedzianey zrobiony, drugi murowany,
iten ieft nayleplzy; chege dobrze picc napas
li¢, trzeba miernie, wedlug potumy drew
wlozyé; gdv fie wypala, wyeczydcié i zam.
Knge piec, zeby fig cieplo réwnie po calym
rozelzto, piec polowy, w kiorym od fpoda
i z wierzchu pali fig, uwazy¢ nalezy zaw(ze
nim isky potrawg lub ciafto  wedt  wlo-
2ysz, ateby pntujfm:c w przod mgkg, dla
dm\-. iadczenia gorgcnsu z przyczyny, iz la-
two w takowym piecu, potrawg lub ciafto
fpalic i zepfu¢ mozna. .

Pizprzna falfza, ktorg daig kucharze
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do -pieczyftego, masz {pofob iey robienia w
olebnym artykule,

PineLLE, to iell linbowe orzefzki, uZy-
waig w kuchni na zaprawe do potraw, z ktorych
igderka wybrane przydaig, tak iak piflacic.

PiroGt, rozmaitym [pofobem pirogi ro-
big g, z fera flodkiego, pirogi leniwg, inne
W cicicie zawiiane, alboli tez w piecu piecza-
ne, lub z migla wieprzowego, wolowego tlu.

tego fickanego, dobrze zaprawne,

Pistacie, podobniez daig potrawy ré6-
Zne zaprawiorie z piftaciami, iak z pinellami,
z ktorych igdra pigkne wybierzesz 1 przy.
miglzasz.

PopGARDLE , wieprzowe podgardle,
biorg do kilzek, wprzod gotuig moeno, po-
tym fiekaig, i z bulkg tartg, jaiami, folg, pie-
przem, angielfkim zielem, tlufloscig, cu-
krem, rozenkami drobnemi, zmiglzawizy w
kilzki wicprzowe nakladaig, 1 gotnig, fkopo.
we, cielgce pﬁdgardla nZywaig na potrawy,

Poprewa, czyl fos, robig z roing za.
prawg do iendyka picczonego, daigc na przy-
ftawke ofobno. 3

Poorosy, nazywaig fig: watrobka, plu-
cka, ferce, sledzionka, fkopowe, cielgce &e.
ktore na czas kladg w palatety.
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Porgpwice: wieprzowe, wolowe, i
innego migliwa wyrzyonaig; takie iarzyna o-
grodowa daie fig wzdluz kraiana, ina potra-
we do (tolu vzywaig.

PoLewxa, migdalowa, winna, grzybo-
bowa, grochowa, zkloféw nadziewanych,
albo polewka migfna, zielna, mleczna, lub
tez lama przez [ig¢ robiona, daie fig fzczupak
z 201ty polewky czyli folem,

Pokryw A, naczynie miedziane do pizy-
krywania rondlow, kotlow, faganéw, gar-
kéw miedzianych , ktdre na czas kucharze
wZywaig do pieczenia cialt, f3 takie pokrywy
gliniane, garkéw i ryokéw glinianych,

Pomocuie, fporzadzaig z mufztards,
oftem winnym i oliwg, lub z maflem po hol-
lenderfku.

Por1dr,, w gorgey popiol kladg kalzta-
ny nakrawane, zeby lig upiekly; i roZne po-
trawy ftawiaig nagorgevm popiele, ofobliwie
miglne przed zagotowsniem, azeby zwolna 2
fiebie fok puscily, takie na dogorowaniu,
cheac w miernym cieple utrzymaé, alboli tez
weale {3 takie potrawy, ktore w famym go-
rgcym popiele pomalu gorowaé trzeba, mowi
fig rakie o piccu przepalonym, wktdry {ypig
na wierzch popiol, dla zmnieyfzenia ciepla.




KvcHENNY. 447

Poraz, z zid! réinych, rumiany, za-
bielany , tretowany, &c, oczym masz wwie-
lu artyknlach iak trzeba fporzgdzaé.

Porrawa, réznosé potraw, miglnych
i poftnych, fpoféb robienia, znaydziesz w ca-
ley kuchenney kbgice, ktore wedlug opi-
fu, na danie, przyftawki, lub przydatek v-
ZyieszZ,

Prazyé, mowi fig uprazyé {6l na pa-
telni do ryb niektorych nafolenia; wprazyé
groch, migdaly &e.

Pryszxi ielenie, albo wolowe, nazywaig
mordg, i ufzy, ktore pigknie oczyiciwlzy, i
pokraiawlzy , ugotuiesz zofem winnym, pie-
p\'zem, 1 Cynamaonem,

Przecepnzié, przez durfzlak, fito, lub
chufte czylla iaki fos, rofél, likwor, przez
bibulg cedzg.

PrzyvpaTex, to flowo bardzo czglto
uzywane w tey kfigice, ma fig rozumieé,
wzglgdem potraw, ktdre maig by¢ dane na
przydatek, oczym w wielu artykutach,

Przystawka, daig fig na przyltawke
potrawy rozmaite, o ktérych masz opifanie
w wielu 101dzna{ach, i takowe pr?)ﬂawm.
ftawiaig fig po migdzy pélmifki na pierwize,
lub drugie danie.
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PureeTy, robig zloiu twardego wolo-
wego, z bulk rartg, miglem fiekanym, przy.
dawlzy izia i korzeni, cokolwiek foli, wymig-
{zasz, \vryp troche maki, rozwatkuy, pu!u‘ay
to liekanie, lub zrob male galeczki, ktore ue
gotowawlzy, w potaz lub wiaky trzeba po.
trawe wloZysz.

Puszxkowe ciafto, ubity mgke z mle-
kiem gotowanym i jatami, klasé w Pufzkg,
potym na gorace maffo.

RI:Z\IUL.\DA, fos takowy remulada zwa.
ny, uzywa fig na zimno, ktéry tak zrobisz,
wléz w rondel fzaclotki, pietrufzki, cebuli,
kawalek czosnku, ferdela, kaparow, wf.:yﬂko
ufickay drobno, ofol, opieprz, z migleay z
wufztarda, oftem, i olxwa.

RoserTowy (o5, to ieft podlewa kwa-
$na, z cebuly, pieprzem, i gorczycy.

RonpEL, naczynie miedziane z raczka
w kuchni nayezgiciey nzywane, kl")ry nalezy
fig dobrze mie¢ wybielony, peniewaZ potra.
wa gdy dlugo wrondlu floi, zaraz miedzig
przechodzi, i {zkodliwa ieft zd:oww.

Rost, naczynie zelazne, ktdre w kuchni
uzywa fig do opiekania kotletdw, potraw mig-
fnych réinych; ryb, &e,

RosiaTa, mleko gotowape z iaiami,
to
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toielt do kwarty mleka flodkiego, wbiy osm
iay, wlyp cokry, fzafranu, witaw z gar-
nufzkiem w rondel w wodg goracg, niech fig
gotuie, potym, wyloZ na talerz, pntvp Clim
krem na wierzchu i cynamonem: mozna tak-
ze wprzod wylaé w formg blalzang z dziurka.
mi w ferce lub inaczey robiong, i1 odce-
dziwlzy przez pig wyloZyé na pulmifek,

Rosoz , z migfa warzonego z pietrnfzkg,
felerkiem, porami, marchwig, ktory na pier.
wizg potrawe wizgdzie viywaig: mowi fig
takze rofol flony, od nalolonego migfa ryb,
ogurkow &¢.

Rozezyxié na ciaflo makes; fpofob
rozezyniania maki wedlug potrzeby iclt roz.
maity, poniewaz {a ciafta, ktore bardzo rzad.
ko rozezyniaig fg, inne twardo natarte do
walkowapia, niektére drozdzami fig' podpu.
fzczaig do kazdego gdtunku malz [pofob
przydany w  ofobaych o ciaftach artyku-
dach.

RozZkr, nazywaig rozki Tureckie, Ktos
re uzywaig dofiniektorych potraw: takie inni
ogorki malerikie kwalzone rozkarni zowia.

Roign, naczynie kuchenne Zelazne,
wielki i maly, ktore do pm::x}f}mo HZyW3ia s

azeby zas w pieczeniu igdyk lub jane miglo
Ff
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nie obracal fig, i lepiey fig utrzymal na roZnie
przydaig dufzg zelazng w érzodek.

Ruer, toljelt, okrggla fztuka z uda
cielgcego, ktorg bardzo czglto uiywaig w
kuchni, przydaigc do 1nnych potraw, o ceym
malz w wielu artykulach,

Rumienié, mowi fig rumienié maflo,
tluftosé ; alboli tez zrobié rumiany fos , rumia.
ne miglo; takZe ruinieni¢ pieczyfte, zrumie-
ni¢ cialto: do czego uzywaig fzpateli czyli fo-
patki Zelazney, '

Rykora, robi fig z $mietany, o czym
mafz w ofobnym artykule.

Rynka, naczynie gliniane kuchenne, w
ktorey rozne mazenia, dulzenia potraw mig-
fnych i poftaych robis.

Sapro wicprzowe, dobre ielt ‘wiezo
przetopione do potraw, iarzyn, do kifzek
wieprzowych watrobnych &e.

Sacan, naczynie Zelazne, miedziane,
w ktorym gotuig wodg, lub na wielki roz-
chod do iedzenia,

Sarseson, lubo w domu kazdy umie.
igtny kucharz powinien umieé zrobi¢ dobry
fallefon z migla wieprzowego z tlufloscig i
korzeniami, atoli Wlofkie fallefony dla do.
brey w nich uprawy f3 zachwalone.
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Savrsza pieprzna, czyli fos z octem pie-
przem robiony, ktérego fpofob malz w arty-
kule o fofach,

SERENGA, naczynmie kuchenne, ktore
do cialt rzadkich uzywaig, pulzczaige przez
nie na roztopione maflo,

Serwrs, naczynie frebrne, porcelano.
we lub inne, ktory na srzodku ftotu {fawiaig:
kladgc w $rzodkowy kofzyk pomararicze, cy.
tryny &c. po bokach bywaig folniczki, cukier-
niczki, karafinki do oétu, oliwy &c,

Siro, rozne f3 fita mnieyfze i wigklze
" rzadfze i geftlze z wlofia korifkiego robione,
ktére do przefiwania mgki, przecedzania ga-
fzczow, {ofow, &c. potrzebuig fita dubelto-
we, od fpodu fkorzane z wierzchu wlofiane
ktore podobniez w kuchni uZywaig.

Siexacz, do fiekania migla, tluflodei,
iarzyny, &c. w kuchai ieft potrzebny.

Smacec, toieft tlultosé z kaplona, gef,
kaczki &c. ktora przetopiona, bardzo delika-
tna do potraw i ciafta przymigfzana.

SkroMm ; nazywa fig fadlo z zaigea, kto-
ry nie tak w kuchni uzywany, iak bardziey w
aptekach Jub w domu golpodarze chowaig, ten
przykladaize do rany iakowey , ogied wycigga
i goi,
Ff o




452 SLowNIK

Smazyé, mowifig: fmazyéiaia, ryby,
ciafta, w masle lub tluftosci, oleiu alboli tez
oliwie.

Sos, rozne foly fporzadzaig lig do po.
traw czyli to miglaych, lub poftnych, fpofob
robienia fofow mafz oblzernie pod roznemi
nazwifkami opilany w rozdziale o folach.

SpATELA, naczynie zelazne nakfztalt
Topatki zrobione, ktorg uzywaig w kuchni roz-
paliwlzy w ogniu do glafferowania ciaflt lub
potraw przyrumicnienia, Jeft takze f{patela
drewniana do rozcierania marmelaty, iarzy.
ny &e.

Serawré ryby, do warzenia albo nafe.
lenia, plataige, wywnetrzaige : oporzgdzié
ptaka, oprawi¢ wolu, albo infze bydlg lub
zwierzyne, ,

StoLntca, naczynie drewniane, na ktd-
rym w kuchui fiekaig rozne migfiwa &e.

Suropiexr, to ielt zrazy z f{urowego
migla wolowego z pieczeni kraiane, - nafieki=
wane i dobrze zaprawione, na czas fHoning
{zpikowane.

Szrix wolowy, bierze fig do roznego
nadzienia, do malych pafztecikow, torcikow
ze $mietang do karciochow i innych iarzyn.
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Szeikowaé, floning cienko w pafki po~
kraia¢, ktora wedlug opift w wielu artyku.
Iach korzeniami tluczonemi zaprawifz . 1 poe
tym kaplona, igdyka, migfo cielgce lub wo.
Towe, farni udziec, lub inug zwierzyng, na.
fzpikuiefz, {zpikulcem do tego zrobionyin,

SzruraTa, ceyli dufzona [etuka mig-
fa, lub pieczenia wolowa, fpofob robienia
oneyze, malz w ofobnym artykule,

Taverz, kaidemu ielt znaiomy, ale
w wyrazie {pizarnianym , nazywaig te naczy-
nia talerzem, na ktére kladg, komputy, cia-
fta, owoce, fer, kafztany &e. i mowi fig
pofpolicie, zrobié, czyli daé komput na ta-
lerz &e.

Tararex, czyli ruel: to ieft fztuka
okrggla,. kraiana w talarek: iako to po-
kraiaé \lablka, iatzyng, &c. w talarki,

Tarmuzy, cialta z fyrem robione, o
czym mafz ofobno opifane. \

Tasar, naczynie Zelazne do f{ickania
iarzyny, &e. w kuchni uzywany.

TarTorLE, trofle: do zaprawy wie.
lu potraw w kuchni potrzebne, o czym mafz
w wielu ofobnych artykutach.

TArkA, z blachy naczynie, na Ktd.

Ff 3
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rym chleb fuchy do pofypowania pieczyfego
trg, lub gatkg mulzkatulows, chrzan &e.

TrusTosé, tlultosé wolowa lub inna
na okralg potrzebna: takie przetapiana tlu-
flosé, lub maflo, leie fig w kuropatwy, ia-
rzgbki, i inne zwierzyny pod czas lata chege
konferwowaé, aieby fig nie zeplula, Tiu-
flosé z potraw przed wydaniemzbiera¢ nalezy,
azeby niecbyt tlufte byly.

Torr, ciafto z konfiturami, marmela-
dg rozng pieczone, ktorego fpofob: robienia
malz wartykulach ofobnych,

Torun ziele, czyli Eftragon, czglto
w kuchui uzywane, patrz pod fowem Eftra-
gon.

TraTowaé, mowi fig przetratowad
maffo, to ieft wwodzie czyftey wyplokac,
takze, iablka lub grufzki tratowaé czyli ro-
zetrzed, .

Tucz, to ieft fzpik wolowy, o czym
malz pod flowem {zpik.

Twaroc, fer $wiezy z garka ogrzany
i wycisniony, ktory na pirogi lub do ciaft
biors. :

Tycier, albo rynka, bywaig miedzia-
ne wybielane, lub gliniane, w ktérych fma-
2y¢ lub co rozpuicié moiefz,
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Usié zrazy, gdy z furowego migfa ro-
bifz, nalezy fig ubié nozem, azeby kruche
byly, takie pieczenia wolowa nim zatknielz
na rozen, ubiielz mocno,

Ubpziec fkopowy, cielgey, farni, &c.
nayleplza {ztuka z kazdego bydlecia lub zwie-
rzyny, ktérg na wielkie danie uiywaig, pie-
czong, Tw_famym Srzodku na ftole flawiaiz.
Daig {zpikowane lub {ame przez fi¢ pieczone,
chlebem tartym polypane, do fofu, lub fa,
laty.

Upusié, mowi fig o powawie iakiey,
kt6rg chicelz mie¢ dufzong: nalezy ig dobrze
przykryé pokrywg, aieby nic weale pary nie-
wychodzilo,

Uncya, ma w fobie dwa loty, Apte.
karze 8§ drachmew rachuig w uncyi.

Usmazvé, mowi fig o konfiturach z
roZinego owocu w cukrze fmaZonych, lub o
ciaftach, paczkach w tluflosci i masle [mazo~
nych, alboli tez ulmazylz cebulg, z maflem,
lub floning.

Urarzaé, gdy malz ryby fimazyé, na-
lezy fig wprzod ntarzaé w mace, nim wlozylz
w tluftosé lub maflo przetopione, Takze ro-
bige rozne ciafla, trzeba w przod utarzaé w
mgce, aieby nieprzyligalo dc} rak.  Alboli
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tez wiakich korzeniach tluczonych miglo nie.
ktore utarzaig.

Wacnrarz, uzywaig w kachni z pior
zrobiony wachlarz, do rozdymywania we-
gli.

Wacry, ziarnka drobne biale, ktore
w wieprzach pa czas znayduig fig, i takowe
miglo nie ieft fmaczne, i innym obrzydliwosé
czymigce. RzeZnicy biigé wieprze kladg czg.
ftokro¢ glownig w pyfk wieprzowi rozpalong,
chege przez to wygubié wagry.

Wazek, naczynie drewniane okragle,
ktorym cialta walkuig.

Wanrszra, to ielt potrawe iakows ros
bigc z rozmaity zaprawg, miglzalz oneZ prze-
kladaigc na warlzty, raz miglo lub iarzyng,
znowu korzeniami przefypuige.

WarzscHeEw, lyzka wielka drewniana,
lub miedziana, ktorg w kuchni wzywaigs do
z {zumiowania piany z rofolow &c. lub wles
wanfa w miarg zaprawy.

Warzywo, mowi fi¢ o marchwi, pa-
flernaku, rzepie, kapuscie, ktére w ogro-
dach gofpodanikmh fieig, lub fadeg, a w ku-
chni zawfze uiywaig. !

Webzié, roine migla wedzg w komi.
nie, w-przod nafoliwfzy i korzeniami zapra«




Kvene NNy, 457

wiwflzy, 0 czym malz w olobnych artvkulach,
iak mafz zaprawi¢ fzynki wicprzowe; wolowe,
pulgelki &c. do wedzenia,

WeTy, mowi fig daé wety na (fol, to
ieft roZzne owoce, iablka, grulzki, orzechy,
figi, daktyle, winogrona, melony &e. ktd=
re na oflatek daig.

Wirkt, naczynie Zelaine, ktdre uiy-
waig w kuchniach, na nich kladg drwa, i ro«
zny na hakach wipieraig fig: takie {3 przy ko-
minkach.

WyMiE, to ieft od krowy cyte, ktére
uzywaig w kuchni, kladac w iarzgng, lub
fame gotuige i opiekaiac,

Wyprawié, kurezgta, ged, kaczkg,
ryby, to ielt wngtrznodei wyciggnaé, pgpu=-
fzek, wawobke odigé, oczydeid, i wyplukaé
czyfty wodg.

Wysnaivé, to icft wyciggngd fite i et
fencyg z ziol, czyli fok z owocu wycifbgé, na
ezyllo przecedzid,

Wzwieraé, gdy woda zaczyna fig bu.
rzvé w garku, w ten czas niektére kladg
miefiwa,

Xience, czyli kuchra od {zczupaka, na-
kiadaig fig fzczupakiemn kraianym i roZnemi
koszeniami zaprawnym.
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Zacieraé, robi fig kalza zacierana dro.
bna, zoltkami, i fulzona, alboli tez klufki
zacierane, na tarce tarte &c.

Zaxzoé, wieprza, wolu, proﬁg, 1ius
{zkg [puscic na ocet, ktorg niektdrzy uzywaip
na zapraweg gotuige fzaro.

Zarauié, mowig fig zapalié mgka ia.
rzyng lub fos, to ieft {zczubeé maki z maflem
zrumienié, i tg zapalic czyli zaprawic,

Zarrawa, naywigkfzy fundament ka.
Zdey potrawy na dobrey zaprawie,i wtym do-
flonalo§é kucharza umieigtnego pokazuie fig.
Spofob zaprawiania mafz obfzerny w tey Xigi-
ce; ktéry wedlug  potrzeby uiyé mozelz.
Patrz w Rozdz, o fofach i zaprawach.

ZaskLeeié, gdy tort, lub palztet z eia-
{ta zrobifz, nalezy fig do tortu w pafki ciafto
cienko zwingé, i w kratkg w przod nakladl-
{zy konfitur, zafklepié, za$ palztety ciaftem
rozwalkowanym w miarg fpodku pafztetu,
wlozywizy - w $rzodek rozne miglo, zafkle.
pifz, i wkolo palcami obciniefz.

Zisra przednie, kladg do potraw ziela
przednie, to ieft, bazylikg, tymianek, bob-
kowe liscie, eftragon, pory ; felery, pietru.
fekg, &e. ktore wedlug potrzeby uzywaé
trzeba,
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Zrazy, z roznego migfa, iak poltala-
rek, cienko kraig zrazy, ktére na-czas kla-
da na fpod rondla nim inng potrawe wlo~
2yfz.

ZromieNié, mowi fie zrumienié maffo
tub tluftosé, alboli tez potrawe iaka daé ru-
miano,

Zuran, to ielt lyzka Zelazna lub mie-
dziana dziurkowana, ktorg w kuchni uzywaig
do wybierania potraw, lub pirozkow &e.
chege z wody lub duftofei ofgezyé.

Zarzewie, Bardzo wicle potraw ieft
migfnych i pofinych, ktére w rondlach goto-
waé trzeba na zarzewin, czyli weglach zarza-
cych, o czym malz w roznych artykulach
opifane,

ZyBET,ZWierz zagraniczny, ktérego gu.
ftownie fporzydzaig, dla czego. znaydiielz w
tey Xigzce niektore potrawy [makiem zybeto-
wym gotowane.

Zyncowaé, mowi fig poZgngowaé te
ciafto lub pieczyfle maflem lub tluftoscia, -
alboli tez zoltkami od iay ubitemi.
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Eopatka cieleca - - 100,
Lopatka cielgca po miey(ku - =
Mofteczki cielgee - - —_
Moftki cielgce rumiano - 101,
Moftki cielece nadziewane - 102,
Mofteczki ciclece po Niemiecku —-
Mofteczki 2 galzezem 2z foczewicy i grochu
mafego - - 103.
Zeberka cielece z grochem - 104.
Inaczey Zeberka cielgee . —
Kotlety cielece - - 105.
Kotlety cielgce guftem kucharfkim —
Kotlety cielgce po Lyonfku - 106.
Kotlety cielece opiekane - —
Kotlety cielece marynowane - 107.
Kotlety cielece w papilotach -
Gurka cieleca po mieyfku - 108-
Gurka c:elgca pieczona z ziofami przedniemi —
Uzywanie picczyftego z cicleciny 109,
Spoﬁ b robienia Gafzczu mieyfkicego BB £ 10X
Spofob robienia Soku cielgcego 6
Zrazy z cielgciny _—
Okragla fztuka z uda c;e]gcego czyh Ruel
z §mietang - - 112,

Chleb z cielgciny - » ——



REGESTR.

Karta.
Ciclgeina dufzona po mieylku - 113

Chrzaftki cielgce czyli kosé biodrowa ztru-
flami - - z 114,
Inaczey cielecina - . s
Galareta dla chorych - 115.
Ogony cielece a la Ste Ménéhoult —
Potrawa dana w radlu - 116,
Brezolki cielgce - - 117

ROZDZIAE VL
Q Wieprzowinie,

Glowa wieprzowa - 18,
Ser z \leprmmny - 11Q.

Ufzy, ozorek, i nozki. wieprzowe iak fpo-
rzadzaé - - 120,
Szynki iak zaprawiac i {porzadza¢ -
Kotlety wieprzowe z zaprawa - 121.
Kifzki wieprzowe . e S
Kifzki z roznego migfa B e
Kifzki biale po mieyfku - F23
Spoftb robienia mafych kietbas 124.
Inaczey kietbafly z kifzki - —
O Profigeiu . 125.
Profig guftem Oyca Dorm]:ct —
Inaczey profig - - 126.
Profig po Lioffku - - 127.

ROZDZIAE VI
O Baranku. ¥

Podrubki baranka po mieyfku 1
Glowka baranka z rOZng zaprawa —
Gg 3
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REGESTHR.

Karta.
Cwieré baranka . ¥ 120
Zrazy z baranka - - 130.

Inaczey zrazy - -
Mleczko z baranka - -
Nozki baranka - - 131,

ROZDZIAL VIIL
'Q Ptaflwie domowyms

Frykas z kurczat = - 132,
Kurczeta po tatarfkn - 133.
Kurczeta w fkrzyneczkach ‘- —_
Kurezeta pieczone na roinie, z roznemi fo-

fami L zaprawami B - 134
Kurczeta z grzankami - 135.
Kurczeta z kalafiorami - —
Inaczey kurczeta - - 136.
Kurczeta z lerem - - —
Kurczeta z Eftragonem ezyli torun ziclem 137
Kurczgta po Flifow(ku - —
Kurczeta po ogrednickn . 138,
Kurczgta zybetowym fmakiem 130.
Kurezgta z malym grochem - —_
Kurczeta po Hifzpanfku - 140:
Kivezgta a la Ste Ménchoult =l e
O kurach ftarych i miodych - —

Q &edykach.
Drobka ziedyka na frykas bialo lub rumiano 141.

Spofob fporzagdzania flarych Jedykow 142,
Nogi Jedvka ze §mietana - i3
Inaczey Jg vk - - —_

Tnaczey Jedyk .. - 144.



REGESTR.

Karta.
bkrzydfa z igdyka z fzczyplorem czyh cebu-

Iz i ferem 145:
Skrzydla z Jedyka na fryk'ls - —_—
Skrzydfa dufzone B 146.
Skrzydfa po Hifzpanfkn . —_
Skrzydia po Flifowfku T 147.
Skrzydia z grochem zielonym - —
Skrzydla z foczewica - = 148
Skrzydia z winem Szampan(kim —
Skrzydla a la Ste Ménéhoult —
Skrzydfa z malemi cebulkami 149-

O Pulardach i Kap:‘omn’:
Pularda po mieyfku - 150.
Pularda z pietrufzkg - - -
Inaczey Pulardy - - 151,
Pularda z cebulkami - e
Inaczey Pularda - - 152,
Pularda po Flifowfku . R
Pularda po kucharfku - 153.
Pularda z krotkim bullionem —
Pularda w czadcie pieczona na roZnie 154.
Inaczey Pularda B - 155.
Pularda marynowana - T
Pularda ze $mietang s —
Pularda i la Ste Ménéhoult a36.
Pularda w kwadrat - - el
Pularda ze krwig wicprzowa - 157.
O Kaplonach - - —
ROZDZIAE IX
O Gefiach i Kﬁczkacfz
Kaczka nadziewana 158
Kaczka z rzepa - : 159

Gg 4




REGESTR,

Karta.
Kaczka guftem Oyca Domillet 150
Kaczka z grochem - - 160.
Geé nadziewana i pieczona - —
Geé z mufztardy - - 161,
Geé dulzona - - e
Kaczka po Bruxeltku - - 162.
Inaczey Kaczka - - 163
Kaczka po Wiofku - - —
Kokofzki wodne - - 164:
O Gotebiach roznych.

Golabki polowe 1 domowe pieczone z fofami
izaprawami roZuemi - 164.
Gofabki po mieylku 4 163.
Komput z golebi, czyli dufzone 166.
Golabki z bazylika - -y e
* Golgbkr trukawki - - 167
Golabki po flifowtku - - —
Gelgbki z rakami - —
Golgbki inaczey o 168.
Golgbki z grochem malym - —
Golgbki z fzparagami - 16g.
Golgbki 4 la-Ste Ménéhoult 170.
Gelabki po chioplku - —
Golabki na frykas - 171,
Golgbki dufzone - - —
Golgbki z tolwiami - . —
Golgbki Maryfi guftem - 172.
Gotabki z ciaftem fmazone =
Golabki guftem Delfinowey —

ROZDZIAE X.
O Ptaftwie dzikim.

Zbidr ptaftwa dzikiego . 173.
O Bazantach - - 174




REGESTR.

Karta.
O kaczkach dzikich - 174.
O cyrankach i podlotach - =T
Skowronki iak {porzgdzaé 175
Skowronki po micyfku - 176.
Spofob fporzadzania kumpatw -—
Spofob fporzadzania bekafow 77
Inaczey kuropatwy - il
Przepiorki iak fporzadzaé -
Przepiorki z bobkowym lifciem 178.
Przepiorki z kapufts ol
Przepiorki przypiekane : 179.
O ortolanach, #niegulach . —
O fzpakach - - ]80_
€ dzdzownikach - =
© rafzkach i czaykach - —

0 Zwierzynie. Zaigeach, Sarnach dzikich
i innych,

Zaigcee i zaigezki miode iak fporzqdac 181,
Zaige 'zybetowym fmakiem 19
Palztet z zaigca po mieylku - 182.
Zaige z rzep3 - -
Zrazy z zaigea Zybetowym f{makiem 183
Inaczey zaiac - -
Zrazy z zaiaca z fal(za pieprzng 184.
Kroliki i keoliezki iak {porzadazaé =
Kroliki z gafzezem z focZewicy 185.
Kroliki z grochem malym *
Kifzki 2 krolikow - - L
Kroliki po flifowfku 2 186.
Zrazy z krolikow z ogurkami 187.
Kroliki w papilotach - At s
Kroliki z piftaciami - - 18§

Gz s




REGESTR.

Karia,
Kroliki po hifzparfku - 189.
Kroliki z ziolami przedniemi - —
Kroliki po Niemiecku - 190.

Sarny, ktanie, Daniele i Jelonki iak fpo-
rzgdzac B . 2K

O Dzikach i Warchlakach - 191.

Bigos z wizelkiego migfa i

KONIEC CZESCL PIERWSZEY,




REGESTR

CZESCI DRUGIEY.

PUNUNANIDINY
ROZDZIAE 1
O Ryback morfkich i rzecznych.

Karta.
O Fazyanie i Plalzcze - 196.
Plalzezka z kaparami - 197.
Fazyan i Plalzczca z migfem i na poft =
Fazyan i plalzezka na miglny czas 198.
Fazyan lub plafzezka glafferowane 199.
Tofofia dwieiego iak (porzadzi¢ 200,
Fofoé w tkrzyneczkach - 201,
Grzbiet fofofia w tyglu - 202.
Jefiotra iak fporzadzad - _—
Jefiotr na miglhy czas pieczony 203.
Jefiotr inaczey - - .
Jefiotr po flifow(ku - - 204
Jefiotr glaflerowany - —_
Alofy czyli flodki mafe iak Fporzgdzaé 208.
Zrazy z alofow czyli fedkiw 200,
Dorfz iak fporzadzié - - Risre
Kablon éwiezy z zaprawa z mleezkow od
karpi i fzparagami - —_—
Lifta morfkiego iak fporzadzi¢ - 207,
it morfki a la Ste Ménéhoult 208.
Lift z winem Szampan(kim s 209.
Lift marynowany (mazony - —
Lift z fofem od watrobki - 210,

Lift z ferem - pt =




REGESTR

Karta,
Stokwilz iak fporzadzi¢ - 211
Kablon folony iak fporzadzié . 212.
Kablon po gofpodnrlku - 215,
Ogon kablona nadziewany - —
Kablon z cebulg - - 214.
Inaczey kuropatwim fmakiem - —
Rablon po prowantcku - 215.
Kablon rumiano - - 216.
Kablon 2z fofem kaparowym i ferdelami o
Stokwifz z smictang = 4 Ry
Tort z ftokwilzu . - 217.
Stokwifz en Steinkerque -
Stokwilz marynowany [mazony . 218,
Stokwifz w ciascie -
O Czeczugach, certach, Fladfrkash —
Czeczugi, certy, Fladerki po mieyfku 220,
Sztynki iak fporzadzac . A
Barweny i Wrzecienice iak (porzadzié 221
Wrzeciennice przepiorek {makiem 222,
Tunczyka iak fporzadzié " /it
Smoka iak fporzadzid - -
Wzdrenki iak fporzadzi¢ - 223,
O Sardelach i §ledziach Swietych —

Sledzie wedzone a la Sainte Ménéhoult po

Zakennemu - B 224.
O uzywaniu Serdeli - - —
Grzanki z ferdelami = 225,
O Szczukach £ : - . |
Barweny iak f[porzadzad - 226.

O Rakach morikich - - 227
O Slimakach -




REGESTR.

Karta.
Slimaki w ciedcie nak(ztalt naleénikow 228.
O Ofirzygach - - —
Bigos = ofirzyg - 220,
O Eyskach czyli kaczkach morfkich. ' 230
tylka z grochem tureckim - —
tylka dufzena . - 231,
O Rybach rzecznych.
O Szczupaku 232,
Krotki bullion iak fpnrzqdzaé do ryb —_
Szczupak na dania rdine 233
Szczupak dufzony 234.
Szczupak po Tatarlku - —
Zrazy z fzczupaka - - 235.
O wggorzu = e
Wegorz zfafaty Rzymfkg - 236.
Wegorz po Celeftyiifku z -—
Wegorz w pafztecikach z migfem fiekanym 237.
O karpiach - - —
Karp po Flifowfku - - 238.
Karp dufzony - - 239.
O Phirggach - - 240.
O okoniach - - EA
O linach < - 241
Lin po mieyfku ~ - —_—
Lin a la Ste Ménéhoult " —_
O Minctufach i Lipiemach - 242.
O Zolwiach - - —
O Ninogach - - 243.
O Rakach - - —
Barwenna glowacz Kielbie i Lefzcze iak fpo-
rzadzac - - 245




REGESTR,

Karta.
Kielbic dufzone - o 245
Slimaki z ogrodow na frykas 246.
Zabki na frykas - ‘] 247-
Zabki fmaZone - : .

ROZDZIAE IIL
0 Garzynic w powfzechnosci.

O Grochu zielonym i fuchym 240.
Groch maly po mieyfku - 250,
Uizywanie grochu fuchego - —
Groch Turecki zielony 251.

Groch Turecki z:clon)r iak fufzyé na diugie
zachowanie &

Groch Turecki bialy - 252.
Bob czyli fzaley . s 253
O Soczewicz - - 254.
Gafzcz z foczewicy - - =
O Ryzu - - = —
O Jalowcu - - 255.
O Kapuscie - - 256.
Kapufta po mieysku . 257.
Karafioly - - =
Karafioly en pain nakfztaft chleba 258.
Karafioly po Flamantcku = 250.

Karafioly en furprife
O Marchwi Paﬂernal\u ktore fg uzywaig

pod imieniem korzeni 260.
Korzonki czyli marchew i pa&frnak z bigo-

fem - * = 1«
Marchew i pafternak ze Smietang 261.
O Pietrufzce i cebuli - P e

O Trebuli, {zczawiu, Tobodzic i ¢wikle, -




REGESTR.

Kario
O Cebuli - - 263. -
O Porach i Selerach - —
O Rzadkwi - 264.
O Kalarepie lub brukwl - —
O Salacie glowiaftey i Rzymskiey 265,
O Cykoryi dzikiey biafey i zieloney —
O Cykoryi bialey ordynaryiney 266,
O Kardach czyli glgbikach ¢wiklagych —
O Karczochach Hifzpaiiskich 267.
O Karczochach . - —
Karczochy i la Ste Simon 268.
Karczochy po ogrodnicku ¢ 269.
Karczochy a la Banguelle - 270.
Karczochy 2 fokiem ziagod winnych 271.
Karczochy obrane - - —
O Szparagach - : 272.
Szparagi iak groch mafy - .. 273.
O Baniach i dyniach - - —
O Chmielu - - 274.
O Ogurkach - B
O Wlisniku, weZowniku czyli miodunce 275,
O Szpinaku - —_—
Szpinak fmazony 1g!aﬁ'erowany 276.
O Melonach - - —
O ‘Bulwach - - —
O Burakach - - 277.
O Ogurkach - - —
O Kukurydzie - . ——
O Grzybach fmarzach i pieczarkach 278.
O Kaparach - » 279,

O Rzezufzce' Indyifkiey el s




REGESTER'

Karta.
Q Truflach - 279.
Trufle po M'arl'mfkowﬂ-m Ve 280.
O Kucmerce fwoylkiey i
O Tymianku, bobkowych lisciach, bazyllcc
cgbrze i koprze - . —
Q Rzeaufze, Eftragonie, Balzamie 281.
O Czofnku, Rokambule, Szarlotce 282.
ROZDZIALE IIL
O sjaiach - 282,
Jaia miekkie roinym' {pofobem 583
Jaia po mieyfku - - 284.
Jaiecznica - - 285.
Jaia en [urtout - - a
Jaia gn Omelette - -
Jaia z (zpinakiem . - 286. ;
Jaia po flifowfku - - —
Jaia fwazone - : 287-
Jaia 3 la Bagunolet B =
Jaia fadzone - - 288
Jaia na mleku - . 5
Jaia Xlezney guftem - - —
Jaiceznica rdznym fpofoben - 289. |
Jaia z ogurkami - - 200.
Jaia au gratin czyli greybek 291,
Jaia gotowane w fkorupkach - 292,
Jaia a la Huguénotte - —
Jaia w bembenkach - - 203,
Jaia z fatata x, 4 s
Jaia z floning - . —
Jaia po Hifzpansku . < 203

Jaiz



REGESTR

Kaita.
Jaia w zrazikach - : 204
Jeia z smietang - 2 295,
Jaia z ferem X L = =
jaia [mazoue d - s
Jaia z chlebem - - 996,
Jaia przypickane z ferem parmazanein —
Jaia po mieysku - - 297.
Jaia z czofnkiem - < =
Jaia po ogrodnicku . i 208,
Jaia en furtout - - —_
Jaia na wodzie - - 299.

ROZDZIALE 1IV.
O Masle, Serze i@ Mieku. 300.
Spofob na konferwacyz topienia mafl 301,
Ser iak uprawiaé - - 302.
Grzanki ferem pokiadane - 303.
Uzywanie parmazanu . S
0 Mlcku - - 304

ROTDZIAE Vi

0 Smuetanie.

Smietana biala - - —
Smietana bilzkoktowa - 305.
Smietana z makaranem - =
Smietana przyiacielfka - 306.
Smietanka glafferowana - —_
Smietana z Szpikiem - S (o
Smietana przypickana - 308.
‘Smietana z bufeczkami - e
‘Smictana lekka - - 30Q.

Hh




REGESTR.

sihietana Bachique L
Sinietana po Wiosku -
Smietana z kawa -
Smietana z czekulata .
Smictana {mazona .
Swietana en caramel -
Smietana inaczey -
Smietana Magdufi guftem

Smictana po Xigigciu -
Smietana z ryzu zdrowa -
Smictana 2 herbatg, eftragonem, felerami, i
pietrufzka - ;
Piana z §mictany - .
Smictana przypickana -

ROZDZIAE VI
O Nalesnikach i Pgczkach.
Paczki $mictankowe -
Paczki nice albo g iaiec i fera
Paczki z bryoiow -
Pgczki z iablkami i brzoskwiniami
Paczki z pomaraficz -

Paczki inaczey . -
Naleéniki 2 opfatkdw .
Nalesniki z lisei winnych a
Paezki delikatne - ;i
Antipeciki zbufek - - -

Nalesniki z §mictang, glaffersivane
Uzywanie korzeni -
ROZDZIAE .VIIL

O Pajztetach i Ciaflach,
Spofob robienia ciafta do tortéw

Karta.

310

gi1.

312

313.

314.

ol v

15.
16.

3y.

318.
319.

3%0.

321.

30>
383.

325.
226.




REGES TR.

‘Karta, .

Pafztet zkotletami fkopowemi po Perygord(ku 328.
Rozne Torty lub Pafztety z zwierzyng 32q.
Torty rozmaite z fiekaniem - 330.
Tort poflny z rybami - 331
Rozne ciafta w formach robione 332,
Mafla fkladana do pafztetéw zimnych 333.
O Ciascie liftkowym - 335.
Antypeciki mafe delikatne - 336.
Placek z ferem . - 3%
Ciafto migdatowe - - o
Placek z ffoning - - 338.
Ciafta czworograniafte - - —
Placek Sabaudzki - = 330,
Placek z $mietang - - 340
Placek Xipzecy - . -
Placek krolewfki - - 341.
Placek miefny - - —
Placek z ryzu - - 342:
Placki przekfadane . - 343.
Ciaftka mafe - - —
Cialtka Cynamonowe - RIN TP 0T
‘Torciki mafe -

Placki akragte - . 345-
Bebenki bifzkotowe - -
Ciafta chrufzczgce - - 3406.
Ciafta liftkowe - - —
Ciafta w masle {inazone - 347.

Ciafta w tryangul zrobione z ferem

Rozny gatun.c‘k konfitur na zimg wtortach 348,
'[jnr:,v z kon.fm.lrami na lato 349
Torty z lodami - - 2L

Hh 2
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ROZDZIAE VIIL
0 Zaprawach,

Karta.
Zaprawa z trufli - = 350
Zaprawa z pieczarek, grzybow lub fmarzow . —
Zaprawa z cebuli = . 35L.
Zaprawa z ogorkow m . oy
Zaprawa z glabikow - - 352
Zaprawa z rakow - - e
Zaprawa z piftacidw . - =
Zaprawa z fomikamien, ziela 353-
Zaprawa z watrobka - o
Zaprawa z oftrzyg = =
Zaprawa z felerow - =
Zaprawa z cykoryi - 354.
Zaprawa z kapufly - 3 =
Zaprawa z fiekania - - e
Zaprawa z mleczkéw od Karpi 355-
Zaprawa z {alaty - - ey
Zaprawa migfzana - - 350,
Zaprawa z $limaczkéw - S
Zaprawa 2z kardowych g‘].}bik[‘:w 357
Zaprawa z brukwi - 7 Syt
Zaprawa z Oliwck - S =S
Zaprawa infzz N N 358.
Zaprawa z kalztandw - = o

ROZDZIALE IX
Pieczyfie ceyli Grzanki pieczone,

Grzanki z {zynka - 4 350.

Grzanki z floning - -
Grzanki 1naczey - - 260.



REGESTR,

Karta.
Grzanki z mioda émietang . 360,
Grzanki z ferdelami - - 361,
Grzanki z nerka cielgea - - -
Grzanki z {zpinakiem - —
Grzanki z fazol . - 362.
Grzanki z ogurkami - - —
Grzanki z roinym miglem -
Grzanki inaczey - - 363.

ROZBEZITAE | X,
0 Sofach.

Sos pofilaiacy - : . e
Sos hifzpantki . - 364
Sos po fultaisku ° = v el
Sos niemiecki B R 365.
Sos angielski - * ok
Sos bialy z kaparami i ferdelem i
Sos mieyski - " 366.
Sos karpiowy - & e
Sos wloski pofiny 1 m:g['ny .
Sos z iaiami - 367,
Sos oftry - -
Inaczey tenze Sos w3 = 368.
Sos tenze na zimno . < LR
Sos do baranka - - -
Sos krolowey guftem - - 36g.
Sos prowancki - - =,
Sos z fokiem pomaranczowym —_
Sos rumiany z kaparami i ferdelem 370.
Sos rokambufowy - - —
Sos z Salfza pieprzny - - -

Hhb 3




REGES TR,

Karta.
Sos do fkopowiny - - g7 T
Sos miglzany - - —
Sos apetyt czynigcy - - —
Sos bialy poftny i migly v 37%
Sos z fokiem winnym - - 373«
Inny fos prowancki - = =
Sos Robert Mieyski B - ——
Ses z $mietana B - 374
Sos Margrabiny guftemi oftry B e
Sos powfzechuy ktory bierze fie do ptaftwa
1 zwierzyny - - 375
Ses zybetowy B - 2
Ses floniowy - - 376.
Ses ala Ste Ménéhoult - e
Sos Bachufowy, ktory moZze bydz zielony
albo oftry - - s
ROZDZIAE XL
O Spizarni - ot e e
Czas zbierania Owocdw i iak onez zachowaé 378-
Jak klarowa¢ cukier - L 3704
ROZDZYIA L 315
O Komputach.
Komput z iablek po Portugalsku 379,
Komput z iabfek bialych - 380:
Inaczey bialy komput - —
Inny komput B - 381.
Komput z iablek nadziewanych o
K omput z iablek w galarecie E p

Komput z grufzek * - < 382




REGESTR.

Karta-
Inny Komput - - 382,
Inny Komput z grufzek opiekanych 283.
Komput z poziemek e —_
Komput z porzeczek - - 384.
Komput z malin - - —s
Komput z agrefiu lub wina - —
Komput z iagod winnych po mieysku 385.
Komput z wiéni - - —_
Komput z moreli zielonych i migdaféw -—
Komput z moreli po Portugalsku 386.
Komput z ¢liwek - = —
Inaczey komput - - —_—
Komput 2z brzoskwin opickanych 327.

Komput z cytryn , pomaraiicz  Bergamot
Iimonii Chisskiey - 388.
Komput z pigw - - —
Komput z wino- gron - =
Komput z $wiezych Pomaraficzy - 389.
Komput z kafztanéw - - —
Kemput z porzeczek zielonych —

ROZDZIAWE XIIL
O Konfiturach.

Konfitury z marmelaty morelowey 300.
Inaczey Konfitury z moreli - 391.
Koufitury 2z galarety porzeczkowey —
Inaczey Konfitury po Mieysku 392,
Konfitury cayli galarcta z iablek —
Galareta czerwona z iablek - 303.
Galareta z pigw - 3 —_
Galareta biala z grufzek - =

Hh 4




REGESTR,

Galareta czerwona z grufzek -
Marmelada z iabfek - 3
Marmelada z éliwek - z
Konfitury z $hwek - -
Konfitury z moreli . .
Marmelada z grufzek - -
Konfitury z moreli i migdalow zielonych
Konfitury z winnych iagod -
Marmelada z iagod winnych -

' Karta.

Marmelada z migdatow i moreli zielonych

Marmelada z poziemkow -
Marmelada z malin
Marmelada z wifien

Marmelada z kwiatkdw pomaranczowych

®armelada z brzoskwini -
Marmelada z pigw b

ROZDZIAE XIV.

0 Syropach

Syrop fialkowy -

Syrop wiéniowy - -
Syrop z moreli - -
Syrop mormowy - -
Syrop z winnych iagod . -
Syrop z pigw - -
Syrop slazowy - -
Syrop z iablek - >
Syrop cytrynowy @ -

Syrop kapillerowy - L
Syrop do orzady - A

Syrop makowy . -

393
304.

395-
396.
397
398.

399.

400.

400.
401,

402,
403.

404-
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Karta.
Syrop z iarmuZu czerwonego na umocnienie
pierfi - - - 407
Mafla migdatowa na orzade & e
ROZDZIIAE XV,

O Wodtach i Ratafii = Oworéiw.
Wadka z moreli - - 408,
Ratafia z moreli 5 S =
Wodka z §liwek - - —
Ratafia z wifien - - =
Wadka z wifien - - 410,
Ratafia z owoeOw czerwonych =d
Wisniowe wino . - 411,

Spofob robienia dobrego likworu nazwane-
go Vesperto, approbowanego od Doktorow

Krélewskich w Montpelier —
Jakie skutki czyni tenze likwor Vesperto 412.
Ratafia pefltkowa - - 4113,
Ratafia z kwiatu pomaraficzowego -
finaczey Ratafia - - —_
Ratafia z pigw - - 414.
Ratafia z anyzu - - -
Ratafia 1afowcowa - - 415,
Ratafia z pomaraficz kwadnych 1 eytryn —
Ratafia z orzechéw - - 416,

Woda z wifiefl, porzeczekl, poziemek, mali-
now, lub morw do picia w lecie, chlo-
dzaca - - - -

ROZDZIAE XVIL

O Bifzhoktach, Marcepanach i innych Craffach

cukrowych

Ciafta z kwiatem pomaranczowym 417.
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Karta.
Bilzkoty ordynaryine - . 418.
Inaczey Bilzkokty - - 410.
Bifzkokty do likworu E - 2
‘Bilzkokty z konfiturami - 420.
Bifzkokty z czekulata " 3 N
Bifzkokty migdalowe - ! .
Marcepany - - 4271,
Androty - - : Togoa,
Spofab fufzenia grufzek ~ - e
Tabliczki z lukrecyi na kafzel 423.
Owoe rézny iak [ufzyé s - ¥
Konfitury wieyskie - - 423,
Konfitury z miodem - - 425.

Jak fmazyé wino-grona - = ==
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