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D O S K O N A L Y. 
POŻYTECZNY ' 

-
DLA ZATRUDNIAJ4CYCH SIę 

G o s p o D A R S T W E M. 
Okazuiąc fpofób poznawania, rozbierania i fpnrzą­

dzania różnego rodzaiu mj~fiwa, ryb &c. przv­
tym nauk~ daii)c przezorll~ o mocy, czy li 
wyśmienitości warzywa i zioł, oraz wyborze 
onychże używania. 

TIedzieź robienia Wodek , LikworollJ, Syropow, 
Cia} i Cttk1·OW. 

2. Franculkiego przetłomaczony i wieI~ 
przydatkalni pOlnnożony 

przez 

WOYCIECHA WIEL4DKA. 

w W ARSZA WIE 1783. 
Nakładem i Drukiem MICHAŁA GROLLA) 

XUtląaa NadwQInesO J. K. Mci. 
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R o ZD Z I AL I. 

Nattka rZ'ldzenia Jie tym, to u.dzielne 'mamy 

z ohfitego z'ljjkZ& i płodu natu'ry, dla pozy­
wicnia tJafzego przez cały rok. 

o IVIOSNIE. 

Id~c porzCldkiem \.w roku 'Chwili czaru, 
zaczynam od wiorny., kt6ra zamyka W • 

fobie mief1ęcy trzy: Marzec, Kwiecień ., i 
May. Lubo ta część roku ieH nayrnil[za., 
ale niepożyteczna, i fk~pa \v drobiu, pta. 
ftwie, zwierz.ynie, owocach j jarzynie. 

Nie wfpominam o wołowinie, która 
ien w każdym czaCie dobra. Skopowina tyl. 
ko do miefi~ca Czerwca. Cielęcina fyfaki, 
Iturczęta, kaczki mlode, gęfi., iendyczki mlo­
de, gol'lbki domowe. 

A 
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Z zwierzyny: króliki, zaj~czki war. 
chlaki., ielonki., farny. Ryby rzeczne ma­
my: ~lofy., lo[ofie, loty., lipienie, raki., 
lefzcze l karpie, \'Uęgorze, fz'Czupaki i liny: 
okonie w Kwietniu i Maiu., że fi~ tr~., nie 
{'1 d0bre; z ryb mofkich: mamy nowe je. 
fiotry') i wrzecze.nice., refzta ryb iak wzimie. 

Inne pIody, które nam ziemia udziela 
i ,wydaie ['1: karczochy., fioleto\VJe f'1lepfze, 
zielone, piecz~rki i fin arze , groch maty., 
kucmerki., wieśnik ., j w~źownik czyli gaio­
wa miodunka. 

Zioła marny: fzpinak no\wy, farata , 
rzodkiew., fzczaw., łoboda, trebula. 

Z owoców: kiedy rok wczefny, ['1: 
Il:lOrele zielone., lnjgd~ly zielone, póziemki, 

. wiśnie ranne, i porzeczki. 

o LECIE. 
Przyll'1pmy do pożytku w lecie, któ­

ry nam w tzech miefi~cach: Czerwcu, Li­
pcu, i Sierpniu ziemia udziela; j co wiofna 
wydała, 'W to doyrzalości'11ato opatruie. 

Mi~ro iadkowe używa fię, to co i na 
,'Uiofnę: podobnież i z drobiu folwarcznego .. 
Ze zwierzyny: przepiorki mlode 1 kuropa­
twy, kaczki dzikie, trukawki, grzywacze , 
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baź~nty, bekafy; na kOllcu lata, fzpaki, fi. 
goiadki i inNe płallwa tIufle. 

Ryby morfkie: w tym czafie tylko fio. 
k\wifze nowe m~my. Ryby rzeczne: karpie, 
okonie., p{lr~gi i inne. 

Z iarzyny~ groch maŁy., f?zola zielona, 
bob czyli fzaley, ogórki., karafiory. Ziela: 
f~hta glowialla, kapu{ła., lnarchew nowa, 
cebula, [zczypiór., pory, kurza ·noga., cy­
korya biała') trebula') ellragon czyli torun 
ziele., wronia noga., koper wIolki. 

Z owoców: brzofkwinie, grufzki., śli. 
wki, Inorele, figi, pomarańcze, wiśnie pó. 
ine') pórzyczki., 111orwy., arbuzy, melo. 
ny &c. 

o JESIENL 
Jefien podobnież ma trzy mje{j~ce: 

W neCie!}., Październik, Lillopad. Opatru­
ie nas obhcie we wfzyfikie delikatne żywnoa 

ści do fiolu potrzebne., '\X'ina., owoce, do­
nlowe pta{łwa, różnego rodzaiu z~ierzyny, 
i ryby zrzeCZ11e i morfkie. 

MięCo iadko\.'Ue: !kopowina dobra, de. 
lęcin:il., wieprzo\wina. Z ptaHwa domowe .. 
go, kurczęta, pulardy, j kapłony, i~dykj, 
g~Ci, kaczki, gol~bki ro~majte. 

A ~ 
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Zwierzyna: farny, daniele, dziki , 
warchlaki, jelonki, króliki, zai~czki, ku­
ropatwy, bekafy, jarz~bki., cietrzewic, ka. 
czki, gęfi., ceranki , dzdzowniki, Romki, 
fi wl\j &c. i inne. 

Ryby Ulorikie: iefiotry, lofofie, dorfz, 
glo'wacz, pllr'1gi, fl:okwisz, śledzie świeże, 

. o(trzygi zielone i białe, ferdele &c. Ryby 
rzeczne: węgorze, pfir'1gi, ' liny, raki, 
fi ,z llpaki , le[zcze, okonie, fędacze, kar. 
pie , pla[zczki, fiela\'Qy &c. 

Jarzyna: karczochy iefienne, kalafio. 
ry , karciofy hl[zpań1kie., fzpinak, kapulla 
lóżnego gatunku, pory, felery, cebula, pie­
trufzka, rzepa, cykorya i inne ziela. 

O\'iloce: ja blka, grufzki, figi, oliwki, 
orzechy, ka[zrany i w[zyfikie .w powfze .• 
chności dofiale i dobre ['1. 

o ZIMIE. 
Miefi'lce: Grudzień, Styczeń i Luty 

zimo,v'107.naczai'l porę, zupełnie l'lczy-fi~ z 
iefielll'l, maiąc obfite zbiory. z wydanego od 
natury plodu, na potrzeb~ j pożywienie lu. 
dzkie, iako to: c:lleb, wina, iarzyny, owo­
ce, zwierzyn~ i ryby, Howeln 'we w[zyfi. 
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kim nierozdzielna i \Vl niczy~ fię nieodmiew 
nia iefiell od zimy 

R0ZRZ1}.DZENIE NA KAZD4 CZ~SC 
ROKU. 

Które uZ1jć mozesz do potrzeb jlołowljc!z ,­
prz1jczyniaiąc lub zlmnie1jfzaiqc, wedlztg 

w1jdatkow i osoba 

ROZPORZ4DZENIE NA WIOSNĘ. 

Stół na 12 ofób na obiad 4 dania. 
Pierw JZB danie. 

Sztuka mięfa woŁowa, na śrzodku. 
DU/a potazie. 

I Potaż z ziela różnego. 
l Szparagowy z poliwk'l grochow~ 

zjelon'l. 
Na przydatek. 

I Rzodkiew. 
I l\..1aHo pi~kne. 
Sztukę mięfa zo(law, :ił zamian ~ po­

taziów i 2 przydatnich po(lawisz 4 pul. 
milki. . 

I Z gurki fkopowey kotlety ( z fofem 
pofi1nym ). 

A 3 
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Drugie dalJie. 
1 Mollki cieltcie z grochem marym. 
I Frykas z kurczlłt. 
l Gol,!hki fpore durzone. 

Trzecie danie. 
I Dwa tnale króLiki. 
I Pularda młoda albo dwoie knrcz'lt. 
2 Salaty. 

Cz!uarte danie. 
Wety. 
I Pulmifek Androtów, 11a śrzodek. 
I Komput z wiśni. 
I Poziemki. 
I Smietana roztrzepana. 
I Cialla trzy róźne albo obarzaneczki., 

lub fuchareczki. 
1 Galareta albo lody porzyczkowe. 
I Marmelada z moreli. 

Stół na 12 ofób na obiad pofiny. 
Można toz famo dać na wieczerz,! 

nie llawiaj~ potaziu. 

Pierw JZB dQuie. 
Jeden potaż wiofnowy na śrzodek .. 

Dwa pułmijki. 
I Stokwisz ze śmietani!. 
I Paf,tet z ryb. 
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Cztwy przydatnie. 
J Jaiecznic~. 
I Jaia lniękkie w f~rwecie. 
I Jaia n~dziewane czyli fiekane. 
l Jaia rumienione. 

Drugie elanie. 
Na luieyfcu pot~ziu ~lofe (ryba i~k fer­

oela) lub inna opiekana z kaparami. 

Trzecie danie. 
l Raki z polewki! rybn~ ułozone na 

ferwecie na kfztalt dachu. 
Dwa pfdmijki pieczyjlego na dwa Rońce. 

1 Karp z polewą rybną. 
l Ryby fmaźone. 

Cztery przyjlawki. 
I Szparagi; z lnalytn grochem. 
I Kucmerka fmaiona. 
I Torciki z konfitutami. 
1 Smietana po wlo\wiku. 
2 Pulrni1ki fałaty. 

Czwarte danie. 
Wety. 
Na śrzodek, fześć wielkich bifzkoktów. 

Cztery komputy. 
I Komput z moreli zielonych ~ lub 

nljgdaló~. 
A4 
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I Komput z wiśni., 

I Z poziemków ś\wieżych .. 
I Ser ze śmiet3ut} na komput. 

C2;fery' Talerze .. 
I Ciafia trzyrożne 31bo:grzaneczki bi ... 

.fzkoktowe~ 
l Bi[zkokty z migdałó'\'V g6rzkicll. 
I Owoc fuchy fmażony-. 
I Fialki 'Wf cukrze fmaione .. 

ROZRZ~DZENIE NA LATO. 

Sł6ł na 15 ofób. na obiad 5 daniow .. 
Sztuka mi~[a na,. śrzodek. 

DlfJa potazie .. 
I Potaż garnirowany. ogurk.ami. 
l Grzanki z g,!fżczeI!!grochu zielonego" 

Cztery przydatnie. ' 
l Nóżki ikopo\we jak frykas z kurcz~t., 
I Chrz~flki cielęcie w fkrzyneczkach~ 
I Male pa(leciki .. 
I Melon. 

Drugie' danie. 
Sześć pulmifkó\V/ na odmian~ dwóch 

potaziow i -4 przydatnich .. 
I Udziec ikopowy na \vodz,ie. 
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r Cielęcina ze śmietan'l. 
I K~czka z grochem. 
I Dwoje kurcz'lt z malemi cebulk:tm i 

bia!emi. 
I Zrazy z królikó\w z ogurkami. 

Trzecie danie. 
Przyflawka na zilnno na l:śrzodek z 

wielkiego pieczyllego. 
Cztery p2tłmijki pieczyjlego, dwa fala ty. 

I Jędyk pieczony. 
I Pularda pieczona. 
I Pieczone 4 kuropat\wy. 
1 Pieczone 6 gołąbków HonioCł obkla. 

danych. 
2 Salaty z zielami. 

Czwarte danie. 
Szefć pyzyJlawek na zamian czterech pul, 

mijków piecz!Jjłego i dwa falaty . 
I 'I'oruki z moreli. 
I Jaia miękko gotowane. 
I Naleśniki z liści wonnych. 
1 Małe bifzkokty. . 
J Bob czyli fzaJey drobny ze śmietan~ .. 
I Karczochy z fofem maślanym. 

Pią;fe danie. I 

Wety. 
Kofzyk o\tToców świeiyc;h na śrzodek 

A l' 
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Cztery kompltty. 
I Komput z Hrzofkwiń. 
J Komput ze śliwek. 
t Komput z gruCzek. 
4 'falerze galarety albQ lodów, ze 

śmietanCl-
I Z on.echów wloikich młodocianych. 
I Z [era ze śmjetan~. 
I Ciaaa troygranialle różne. 

St61 na 10 of6b na wieczerz~ 
na 3 dania. 

Pi-e'J"w fze danie. 
Pieczenia iadkowa na śrzodek. 

Dwa pulmifo..i. 

I Pafztet z ciel~cjny Bodki, z grzybkami. 
I Pularda z mi~dzy dwóch pulmifkó'W'. 

Dwie przydatnie. 

J Bigos z królików, albo innego pie­
czonego mi~[a. 

I Ozory trzy 1kopow~ Wf papilotach. 
Drugie danie. 

l Przyf1awka z malych ciaO na śrzodek. 

Pul'tIJijk.i dwa pieczyflegf}. 
I Para kurcz'!t piecz,?llych. 
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I KróHk pieczony. 

Prz!fftawki dwie na ciepło. 
J Groch mały. 
I Smietana a la Magdalaine. 

Dwie folaty. 
I Sałata ' po Rzymlku. 
I Pomanulcze wielkie rogate i k 'QUaśnC' . 

Trzecie da1~ie. 

I Brzoikwill 12 na śrzodek. 
I Wiśnie. 

l Sliwki. 
I Ser ze śmietaną. 
I Ci4fia czyli obwrarzanki. 
2 'Hlerze lnorw. 

ROZRZ4DZENIE NA JESIEN. 

Stół na 12 ofób na obiad na 4 
dania. 

Pierw fze danie. 

Potaz z rzep~ na śrzodek. 

Cztery przydatnie. 

2 Kifzki i kielbafy pieczone. 
2 01łrzyg świeżych . 
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Drugie da1zie. 
Sztuka mi~[a na zamian potaziu. 

Cztery pztłmijki na zamian czterech przy, 
datnich. 

J Kotlety fkopo\'i1e powleczone. 
J Ciel~cina z grzankami. 
I Du[zone gol~bki. 
I r.a[ztet z krolikow. 

Trzecie danie. 

Pieczyfie i p'JlzyJławki razem. 
I Salata we śrzogek. 

Dwa pułm~fki piuzyjlego. 
I Drozdów małych I ~ albo dzierlatków. 
l Pul~rda pieczona. 

Dwa pułmiJki przyflawne. 
I Kalaliory z maRem. 

, I Smietany z kawą. 
Czwarte danie. 

l Mi[a czyli kofzyk z owocem na śrzodek. 
I Komput z; iablek. 
I Komput z gru[zek. 
I Talerz winogrona. 
I Talerz orzechow nowych, 
I Talerz ka[ztanów pie~zonych wferwccie. 
I Talerz fera. . 



D o S K o N A L Y. 13 

ROZRZĄDZENIE NA JESIEN. 

Stół na 12 ofób na wieczerz~ cztery _ 
dania. 

Pierw/ze danie. 
Udziec fkoPQwy pieczony na rożnie, 

na śrzodek 
Cztery prtłmijki. 

I Kodety cielęcie po liońfku. 
lOgon wolowy po fiifowfku. 
I Kaczka z rzep'1. . 
I D\'Uoie kurcz'1t żybetowym finakiem. 

Dr'ltgie danie. 
l Sałata na śrzodek. 

Dwa p'ltłmijk.i piecz!Jjlego. 
I Jędyk pieczony. 
I Kaczka pieczona. 
I Talerz pOluarańcz kwaśnych. 
I Talerz remelady w falaterce. 

Trzecie danie. 
Pieć przyjlawek. 

l Tort fefowy mały w tryangul :zro 
biony na śrzodek. 

I Jaia z dr(jbn~ Ronio'1. 
l Karciofy hifzpańfkie. 
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I Naleśniki z opbtkow. 
I Smietana opiekana. 

Czwarte danie. 
Wety. 
I Ser" glafferowan y \VI śrzodek albo frukta. 
I Komput z jaMek po Portug~lfku. 
I Komput z brzo1kwill. 
I Talerz konfitur. 
I Talerz orzechow nowvcb. 
I Talerz winogL'onów .. 

ROZRZĄDZENIE NA ZIMĘ. 

Stół na 8 lub 10 o[ób na obiad na 
4 dania. 

PierwJze danie. 
Potaż z kapu(ł~. 
I Przydatnia kifzka biala lub inna. 
I Przydatnia kryfki ciel~ce albo flaki. 

Drugie danie. 
I Sztuka mięfa lla llliey[ce potaziu. 

Dwie przyjławki zamiaj dwóch. pt'zy­
dat1lich. 

I Kotlety ikopowe z rzep'}_ 
I Pafztet z goł'1bk6w. 
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Trzecie danie. 
Pieczyjłe i przyjławki. 

I Cwierć baranka na śrzodek. 
l Sałata z iedney firony. 
I Sos do b3ranka z drugiey llrony ~ 

falaterce. 
. Bwie przyJławki na dwa końce. 

J Pafztet z marcepanu. 
I Naleśniki z cialla. 

Czwarte danie. 
l Bifzkokty na śrzodek. 
I Komput z pomarallcz świeżych 

krajanych na zraziki. 
I Komput z kaCztanow. 
I Talerz winogrona. 
I Talerz [era. 

Stół na 15 lub 20 ofób na obiad 
4 dania. 

Pierw/ze danie. 
l Serwis frebrny lub inny na śrzodku ') 

ktory zofiaie przez wfzyfikie dania. 

Dwa rofo/y albo potazie 'na dwa końce fiolln. 
I Potaż lub rofol z ryżem. 
I Potaż z iarżyny. 
Cztery przydatnie wtdle /erwiJa. 
l Ozór wolowy rumiano. 
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I N:11eśniki Z kryfkami cielęciemi. 
I Kifzki Z królika. 
I ZrazY' Z baranka. 

Cztery pułmijki 'łZa cztery rogi )lo/u. 
l Z nmdla ogon ikopowy z ryżem. 
I Pafztet z beka[ami. 
I Sze~ć małycll gol~bków pieczonych 

z fofem maślannym. 
l Dwoie kurcz'lt pieczonych z zapra. 

w~ z trufli. 
Drugie danie. 

Dwie odmiany, na mieyfcu dwóch potazioUJ. 
I Sztuka mięfa wolowa z [ofem fleka. 

nym, ugarnirowana czyli obłożona w kolo ' 
chlebem fmaionym. 

I Dyfzek cielęcy pieczony na roinie , z 
fofeln oChy m. 

Trzecie danie. 
Piecz!Jje i przyjławki razem danych 13. 

Cztery pzdmijki piecz!fjlego, na cztery rogi 
ferwifu. 

l Kura lnloda, albo wielka pularda. 
_ I Kuropatwy trzy pieczone. 

J Drozdów malych 18 albo dzierla­
tek pieczonych. ' 

I Kaczka pieczona. 

Dwie 
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Dillic fetlaty lza jh·01zie. 
t Cykorya. 
I Szczypior t buraczkami gotowanemi. 

Dwie przyjławki na końce. 
1 Pa{~het 11a zimno, 
I Placek Sabaudzki. 

Przyjlawki cztery ciepłe na ćztery rog~ 
I Nale~niki ze śmietaną. 
I Trufle z poliwką rybni} ćżyłi Gourt­

bOllillOl1. 
IKarcioty hirzpa6ikie. 
I 'I'orcild mał~; 

Czwarte danie 1za lJ. 
N a dwie flrony. 

1 wielkie mi(v czy li koCzyki owocU 
~wiciego albo kryfzralowe uaczynia owo­
cu fmażonego. 

Takie na ohydwie firony. 
2 Aridrotow .. 

Ko 'JYJpU t Y cztery ha tZte1'y rogi flrwJfie~ 
I Komput z iabłek . 
l Komput z kraio\Vych owocoW. 
I Komput ż pigW'ów. 
l Komput z kaiztanÓw. 

Cztery talerze na cztery 'fogi fio/Uó 
I 'falerz fera. 
t Ma.karanikow. 
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r WinogrQua. 
I Małych birzkokt6w G'1balldzkich. 

Stół na dwanaście ofób na 
\vi e '/.Cr1,~. 

Pu:rwfze danie. 
1\a śrzodek Jirotowa czyli zrazowa pic. 

czenia lub ciel~cia ćwierć na rożnie pieczona 
% fO[etn fiekanym. 

I Pulini[ck pulard z COllrt - bouilloif 
nem (*). 

I Przydatnia z trzech ozorO-w i1{Opo .. 
wych a la :flamandc. 

I Przydatnif\ z podrubkow baranka po 
mieylku. 

Dntgie danie. 
I Sałata we śrzodek. 

Dum ]J7il11lijki pie"'z~tjlegó~ 
I Trzy goł'lbki po rzymfkll. 
I Sześć beka[ów pieczonych7 

Dwie jJrzyjlawki. 
I Jaia a la bagnolct. 
i Smietana z czekulat~. 

Cif) Conrt - bouiiton ma fię. t'ozulllie( polejvka t 
bobkowego liścia, rOl.marynu, {kór~k pomanlilczowycl:L 
wina, foli i łlieprzu. - (' 
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Trzecie danie. 
I Mi[a czyli koCzyk OWOCU na śrzt>dek 
I Komput z gm!iek. 
I Komput z iabt'ek po portl galfku~ 

Cztery talerze" 
ł Kar~·any piecz·om:. 
1 1\łlerz konfitur. 
I 'f aLerz fera. 
l "falerz cnkr~w frnażonych . 

.... ~ 

R O Z D Z I A Ł II. 
2bior czy li lnaifa po\v[zechna, fp'Or7.~~ 

dzania \pOtm~io'W. 

'"Wr ez mięfa pięknego i świeżego; nayhl~ 
<:zyll:{ze ieH z ćwierci zadniey ', pjćczeI1i ~, 
()piekana) łnb ~rzodek z goleni alb'o od fpod­
ku fz-rotow'Cy pieczenj~ fztuka mięfil za~ nay­
przyzwcidz3 na !łóJ, krzyż'owa czyli grycłltJl 
i mo{1ki wolowe, Z cielęciny famcy robi fi'~ 
rofol dla chorującegD. Gdy \'&·ięc mięfu do­
brze od[zumuież', ofol twdy bul!lon czyli po. 
taż, włoz w g;arnek roiney iarzyny obraney, 
wyplokahey, iako -te: felery; cebuli, mar- , 
thwi~ p::lfter(\~k1.1, poru, kapuHy, gottiy zwol" 
na pota}, póki tlę mięfo nie tlgotuie, pl'zecadt . 
potym prlez iito , lub przez krwety ~ lCQ{law 
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tak ten bnllioll, użyiesz do czego zechcesz. 
'rrzeba {ześć godzin gotować, fześć fimtów­
mięra wolowego; a UŚl.'l1, gdy będzie funtów 
dwanaście ' ll1b cztcrna~cie. Pamiętay kboąc 
iarzynę w garnek, Cllebyś wiązal, którą po 
tym w calo;ci wyimiesz na obIożenie po-
taziu. 

§. l. 

Potaz z lmpuf1~. 
ObRotny połowę główki kapu!ly, z ka. 

wałkiem ROlliny kraiancy, przy fkórze zoCh!' 
wianey, ohwiąi każde z o1()bna: gotuy po 
tym z bnllionem w Z~(fyż wyrażonym, przcz 
cztery godzillY; gdy kapuf1a ze Honiną ogo .. 
tuie lię, przygrzey grzanki fu{zone z pota. 
ziem, oblóż nft wydaniu potaż kapuf1ą w ko. 
lo i kawałkami Honiny, lub tei po mieyfku, 
włoi wfzynko na [pód: pamiętay nie wiele 
folić, z przyczyny Goniay !łon'ey; pod o .. 
bnież gotnie fię z iarzyn~, rzepCl &c. Selery 
za~ dlużey tr:teba obgotować. 

§. 2. 

Potai Z dyni~ czyli baniq. ' 
_ WedŁllg potrzeby wielo<ci potazin. weź 

wi~cey lub mi1iey dyni czyli bani', do k~Tar· 
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ty mleka, wezmiesz ćwierć dyni mnieyfzey; 
obierz ze {kory, wyrzuć iqderka, pokray dy­
nice na łl)ale ka\walki wlói w garnek nalany wo­
dą, gotlly przez dwie godziny, aż fię mar­
melada zrobi, i woda wygotuje fię: włó:l ,ka~ 
~ałek mafia w wielkości iaia, trochę foli, 
Z<1gotuy troC'hę. Potym wfiaw kwartce mle .. 
ka, wlói cukru, llgotUY takie, naley tym 
mlekiem dynią. utoż na pnlmiJku, bl1lk~ 
kraicH1~ zmocz bullionem z dyni, przykryi 
drugim pulmifkiem, po(law na gorący~ po. 
piele niech przez k\vadrans przygrzeje lice-, 
Hrzeż fię iednak, żeby nie gotował lice; na 
wydaniu wyley re1itę potaziu i . day cieplo. 

§. 3-
-Potaż z n~Ieka. 

U gotuy kwartę mleka z fol~, i c.nkrem,­
ieźli chcesz. Uloi na ptltmifku b1llkę kraia- . 
n~, poley czękic,! mleka, trzymay w cieple 
n~ gor~cym popiele, przykryi drugim pul .. 
~l)ifkiem. Na wyd:1niu W refztę mleka w biy 
pIęĆ żoltkow z jaiec, przył1aw do ognia .. mi2-
izay częflo, g~y zacznie g~nll~Ć., wyl1aw ze­
by hę nie zwal~zylo . 

Jeżeli chcesz dać potaż z mlekiem le­
przy? ugotuy trzy kwarty mh:ka z kawałkiem. 

B 3 
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cytryny z-i"eloncy , [zubcią koryandru, kawał­
kiem cynamolHl, fol~.,. bliiko trzech ullcyi ClI", 
kru, '\WygOtlly do polowy, przę~acYl; przęi 
Oto, i dokoi'l,GZ iako wyzey. ' 

§. 4-
Potaz ponny rÓ'll1ynl fpofQbenL 

JOlki chcesz potaż zr-obit, wei czyli 
"cebulek małych., marchwi, l'zepy, kapu,.. 
{ly, felerów 1 któl·a ci fię iarzynJ podoba ną 
llg.,ll'll.irowaflie pota.ziu, \)oIuay piiknie, ob. 
gotuy przez kwadrans w wodzie gor'lcey ~ 
pĘ~et-oi w J;łmn~ wolę, Hgotny po tym 2ma. 
Hem- i,folą: l'O gotui'ic wIlaw wyondłu, ka .. 
wałek. ma1łc\ z ccblll~, lnarch wi'ł, pafierna~ 
kiem, felerami,,. wf1.yfi.ko pQluaiaw[zy ~ przy .... 
d~y glow1\ę czo(i1kll, bobkowy liś~,. tynlia. 
n,ek" bazyl1kę, trzy gotdziki, pł:etru{zkę, <;e .. 
bulę. Pamiętay w· rondel l1łe kłaść tey iarzy­
uy, któl:'1 masz· obloiyć· potaż, gdyż tego 
dQ[YĆ' b~dzic na fl:ll~fi. Gotuy f'ę larzynę przez 
pHłtDry godziny, przyrumiel1' trofz·eczk~· ,. 
plizęcedź· przez lito, \V ley w ten garnęk~ w k~~ 
i·ym,' J.nasJ'l iar~ynę· do garnirowan·ia, potaziu; 
ugotow3 w[zy i [porz~d~i.w[zy dobrym fina ... 
~ieU1, ula i na. hrzegll pulmifka bułkę w pa­
fk~ d{ugi,ę cienko kraian~ , ob4noc,:?:ol~' 1 W 
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białkach od iaiec, przygrzey troch~ na ogniu, 
obłói potym iarzyną na garnin)\vane, wy. 
ło;' potaż, day ua fł:ól. Jeżeli potaż dasz na 
mifie; nie trzeba garnirować, .ale po profiu 
iarzynt W potaż wloż~sz. 

§. 5· 
Potaż poflny z cebul~. 

Pokray w zraziki blifko dWlłnaście cebH­
lek, wlOż w rondel z maHem, przyfiaw do 
o~Ilia na puhory godziuy, częlło obracajCIc, 
póki Gę nie ugotuje i trochę zrumieni: zaley 
wod:t lub bullionetTI poOnym jeleU masz, 
wryp [oli i pieprzu; zagotuy znowu. Nare. 
fzcie połozys~ n3 pulmiiku grzanki dokoli. 
czysz iako wyżey. 

Je;,eli chcesz zrohić potaż mleczny z ce· 
b.ul~, WlozY3Z mniey cebuli, i kawałek ma. 
fia, . ugotny bez prz.yrumienia, l1aley potYlll 
mleka gotowanego, 0[01; utoi chleb kraia­
l'ly na pulmiikn, zmOcz bllllionem, poflaw 
113 gorącym popiele, pu;ykryi1 Narefzcie 
lla wydaniu wyley rerlt~ putazlt. 

§. 6. 
Potaż z ka[ztanów poflny i tnięfny. 

Chcąc zrobić potai z kaf~,tal1ow ponny, 
wló:l N rondel kawałek lua!ła') trzy cebule 
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kr-aiane', dwie marchwi, ieden korzonek 
paflernaku, feler, trzy pory, w[zyHko po .. 
kray na kawałki, przyday pułgłowki CZOfil. 

; ku, par~ gozdzików, przyrumienh't1'fzy tro­
chę, zaley wodą., gotuy przez godzinę, prze. 
cedź potym przez tito, ofól; weź {to k~[zta. 
nów ~lbo puhoraOa, obierz z pierw[zey. {kor .. 
ki, przyl1a\w do ognia nakrawane .. mięfzay W 

tyglll częf1o, l.lpiekłfzy, obierz z drugiey 
!kóry, ugotuy nalawrzy troch~ bqllionem, 
odloż ofobno cokolwiek całych kafztanów na 
llgaruit'owanie pot41ziu ) inne zaś UglllęĆ, prze .. 
cedź przez fito., dla zrobienia g'![zcżn, zaley 
rofołem, W którym fi~ gotoW4lty., przygrzey 
z iarzyny potaż, na wydaniu, wley g~łzcZll 
'I- kąfztanów. . 

Potaż mięGly tymże zrobisz [pofobem, 
zalaw[zy bulliollem ' mi~fnyln '- zauliafi po ... 
Onego, . 

- §. 7- . 
Potaż fZparagowy z polewk~ .z grochu 

zielonego ,nli~fily i pofiny" 

Na potaż po{lny Jł ugotuy korzenie z ia .. 
rzyny illko wyiey, przecedziwfzy przez fito, 
naley tynl bulliopem kwartę grochu zielone­
go, pokray flparagi na dŁugość trzech palcY-9 
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,ebgotuy moment w wodzie gorącey, przeloż 
'w zjmnQ wodę, ofącz') i powi~ż na kilka 
wi~zek, odkróy troch~ konill[zczków, ngo. 
tuy potaż z bullionem z iarzyny, obłóż brze .. 
~i pułmifka fzparagami, na wydaniu poley 
gąfzczem z grochu czyli potaziern. Podo­
Pllięi, zrobisz potaż z b~lllionem ll1i~rnym. 

§. g. 
Potaż z lnakaronelll Włofkim. 
Wyp~llkaw[zy makaron w wodzie gorą­

·(.ey, ofącz na ficie, ofłrożnie, icby fię llie 
, Ikleif. U gotuy z dobrym hullionem i fokiel1.1 

iaki hę używa do pot~ziu ryzowego. Jei.eli 
chcesz d<i~ biaŁo, nie trzeba lać foku, lecz 
gdy fię ugotuie, moment przed wydaniem, 
~!óz gąfzcZI1 a la reine cieplego. Albolitei 

-zamiaH tego gqfzczu., zapraw kilk~ żo{ckami 
'/. jąiec ze ~mietallą lub z mlekiem, 

§. 9· 
Potaż z fera luięfily i pofiny. 
Do potazin ponnego 't rob bl111ion i~ka 

m~sz do ppt~zin ponnego pag. 19- róiłmi~ .. 
tay żęby przydać więcey kapully, niż inney 
i~rzyny, przec'ad.zi\~fzy 'przez fito. wfyp tro ... 
ellę [011. \Vfyp pół fuuta albo .. trzy ćwierci 
fuuta na puJmi!ek [era fzwaycarfkicgo tartegQ 
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przez połowę a drtlgę p~lowę cicnl-.() kraiane. 
go tym fpoiqbcm; włóż kaw/alek mnfła z fe .. 
rem tartym na [pód pulmifkll, pr~yló;. bulk~ 
cienko kraiani}, potym warfztę fera kraianego 
cienko znowu chleb czyli bl1łkę 2 [ennn tar­
tym, 113 to włói ielzcze bułkę, przy!ożysz 
nat:e[lcie [erem cienko krai~mVln r kawalkieul 
111afła, zmocz b.ullionem, Pl:zygOtuy na pul­
lniiku aż fię przyrumieni, i bllllion wyladzi 
fi~, przed wydaniem ząley powtornie bnllio. 
~lem, i opieprz. Takowy pot:ilŻ trzeba dąć 
trochę gęf1y. Mięfny potaJ. podobnież rpa,... 
ł7~dzisz z mięfnym, bnllionem i kaplln~, nie 
~bierai~c bardzo na wydaniu tIuilo~c". 

§-. 10. 

Potat Z grzankanJi) Z g2fzczeln z' fo~. 
czewicy .. 

\"leź pułkwarty foczewiey, więcey al. 
bo mniey, wcdlllg wielości potaziu: oczyść~ 
i wypłucz J ugotuy z dołY! ym bl.lllione·m, ugo­
to\vawfzy, przecedź przez uw, przypraw 
gąfzcz dobrze. Uloż na pułmifkll [relmym 
gJ"zanki z bułki, zmocz bullionelll tłul1ym., 
prlygrzey niech fi~ trochę przypi~k~ J . of'lcZ 
potym z du{łości pułmi.fek, poley po.wierz. 
chu g~rzczęm z [Qczewicy day na fiót 
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§. n. . 
potaż z grzanlwu1i, z grochenl zie ... 

lonyul. 
Ugotny kwartę grochu zjelonegq. z tro­

chą pierrnfzki z fzczypiorcm.) cebui'l i bul1io. 
Ilem, przez pułtory godziny: utłucz, prze. 
cedź przez lito, pr2ypraw tę poliwkę grocbo­
wą, dok011CZ potaż iako wyżey. Jeięli 1. gro­
chu fią;hęgo, nie trzeba grochu tylko pul­
kwarty, i tr~ y godziny gotować ' b~dzje~z~ 
Aleby była polewka lepiey zielona, pr:zece -
dzai~c, przyday trochę fzpillakll przez pul­
godziny W wodzie goto\V~nego, wyci.śr~iy., i 
utłucz tak iak groch. 

§ 12. 

Potoz Z cebul białych. 
Obgotuy ceb111~~ :?Je.ym pierwfz,! [kur .. 

kę., llgotny o[obno W ganw[zku, 11 go.(:owa­
wrzy obłóż brzegi pułmjf1(a ce.hu1ą w przód 
zaś l1loż n~ [podzie gr~auki z bulki, w biaT. 
lad} od iaiów maczane,. przypiecz, l~a to 
l)ołoiysz cebulę i potaż wyleięsz. 

§. 13· 
l)otoż Z ogurkow·. 

Pokr2iaw[zy piękne ogurki, llgotUY W 
tnalynl garnąfzl\u z hullionem, i fokiem cie-



KUCHARZ 

lęcim dla kolorJ: ugotowawrzy, przygrzey 
potaż z tymze bullionem. o[ól i wyday na 
Hót obloiywfzy ogtlrkami. 

§. 14· 
Pątaż z ryżeln. 

Cw~rć funta w~ź ryżu, mniey albo \'i1ię .. 
cey wed fug potrzeby wielości potazin, to ieIl: 
ćwierć funta bierze fię na cztery t::derze, wy­
plócz w letniey wodzie trzy lub cztery razy. 
wycierając rękq: gotuy przy m~lym ogniu 
przez 3 godzlBY z dobrym blliliollfm ·· i fokiem 
cielęcym: ugotowawfzy zbierz tłu{łość, ika­
fztllV ieżeli Gony, wyday na fiól nie zbyt 
rzadki, ani gę{ły. 

§. 15-
Potaż z zicJanli .. 

Wlóż' w maty garnek rÓżne ziela obu .. 
ne i dobrze wypłukane z pallernakiem I mar­
ehwią, w zraziki krajaną 
. . Ziela f t} takowe: . fzczaw, ralata, trebu­
la, kurza ~oga, trochę felerów krajanych, 
~tuy z dobrym bllllionem, przyday troch~ 
foku cielęcego; ugatowaw[zy i pofoliwfzy 
pr,lygrzey, potaż dC1y fam przez fię z zielami 
na wieczerzą niczym nie garnirując. 

Możesz przydać do tego potaziu mitf(ł 
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iakie zechcesz, naprzykład: kaplana , pular­
dę, ?oląbki, kuropatwę, kaczkę, goleń cie­
lęcą &c. Spofób ,gotowania jen iedllakowy, 
trzeba wyprawiwflY iak Gę należy, obgoto­
wać, potynl włożysz w garnek, gotować , 

będziesz miernie, ażeby nieprzegotować, po­
nieważ na ten czas kazdy drob finak traci. 
Na wydaniu włożysz kaplo na czyli co innego 
w ~rzodek potaziu, albo ofóbno na pl1lmifek 
dasz na przydatek podlawfzy trochę bullio­
nem i o[(Jliw[zy. CJ, bórzy da~z'l fok z po .. 
taziem, powinni przeuo{ić cielęcy, nad wo;' 
łowy, który ieH chlodlący i lekki, gdy do­
brze zrobiony. 

· §. 16. 
Potaż wio[nowy polłny. 

Wfyp w garnek kwartę grochu młode­
~o, wrzuć trebuli ~ kurzey nogi ziela, fałaty, 
fzczawiu, trzy al bo cztery ceblllki, fzczubci 
pietrn[zki, kawałek maRa: zagottly razem, 
przetoż potym z polcwl'f! czyfł'1 grochow/ą: 
przygrz~y potaż z tym7.e bullionem, refzt~ 
zapraw fześcią żoltkami iaiec, które przy .. 
grzey przy ogltiu, i zmi~fzay Z potazielll t 
wyday na {lQl. 
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§. 17· 
Potaz z ryzenl i g'!riC1.elll z foczewlcy 

ponny. 
Zrób bullion panny, z różlletni korzonA 

kami, kapultą, rzep~, ccbul~, porami ~ 
wfzyfikiego w proporcyi ich tę~()~ci, i pnI;. 
kwartkiem grochu: . wHaw ofobt1o \V gal"nll~ 
fzku pul. kwart y focze\vicy, ngotuy z tymże 
btlllionem! ugotowa .. wfzy, przełóż W poli­
wk~ grochową 'I weź narc!zcie ćwierć fnnta 
ryżu, wyptukaw[ży dobrze, ugotuy W ma .. 
lylTI garnu{iku z maiłem i z tymże bullio­
Ilem poHnyiil, Gdy llę ugotuie ia k flę nale~ 
iy. przyday gąfZCZH z [oczewicy. Staray fi~ 
aieby potaż nie byI bardzo g~fly. 

§. 18· 
Pota'l Z polewk-i tnigdałó\Vey~ 
Migdałów pól funta w1ław w wodzie 

do ognia, gdy nę zagotui~, wyimiy migda<.­
ły, obierz ze ikurki ~ przeloi w zimną wodę, 
ofiez , utłucz w mozdlicrzll, ikra piaięc po tro­

fze łyzkąwody: \1/ ley w rondel kw~nę wody; 
w(vp tra.ellę cukru, foli, cynamonu, koryan­
dm, zrazik cytryHy, gOtliy prze_l kwadrans j 
wlcy potym tę wod~ zaprawną w migdały 
tluclon~, wyci~niy przez [erwet~, przyciika 
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ląc łyifq drewnjan~. Narefzcie w·lÓż na pnI .. 
u1iilm bułkę kraian~ i fu[zon~, poley mle. 
kiem lnigdałowym. Moiesz także dać ordy .. 
naryinie, farne migdały z wodą cieplą, przy ... 
eay w fl1iarę cukru i trochy foli. 

§. I9· 
Pota'! na wodzie na koIJacyą. 
W garnek trzy kwartowy wlói ćwirć 

główki kapuny, cztery korzonki marchwi., 
dwie paf1crnaku, fzc~~ cebul, ieden feler J 

k3wałek korzońka pietru[zk"i, trzy lub -cztery 
tzepy: zrób zwi~z;kę z fzczawiu, trebuli, po .. 
tu, zwi~i dobrze razem, przyday pnI kwar~ 
ty grochu W chtl~cie z-wiązanego, mdey wo­
d~, gotuy przez trzy godziny: .prlec~dź po­
tym ten bullion przez fito, przygrl'cy narc­
f.zcie z pOtdziem, o[ól, na wydaniu llg~rIlirtJy 
jarzyn'1 wybrawfzy z gapm[zka ile z~chesz 
według wielości buHionll, day mi Ról. 

-§. 20. 

Potaż panieni1ti. 
W ci z ordynaryjnego bullionu, O któ­

rym masz na pacz~tku, blifko kwartę za.gotu)T 
z ośrzodkicm chl-eba czyli butki ') wjelko~c;i 
lala! Weź picdi z k~płona pieczonego, u ... 
tl41CZ w moidzierzu, cokolwiek._ migdałów 
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Rodkich , i fześć 1,oltków iaiec twardyrh: gdy 
dobrze utłuczesz, ualev tym bllllionem" 
przecadziwfzy p:-zcz Gto: przyday p'u.! .. kwa ... 
terek śmietany, albo kwart~ mleka: przy prawI: 
dobrze, trzymay w cieple. Narefzcie przy­
grzey potaż, z grzankami, włóż trochę bul. 
lionu; na wydaniu, przyley g~jzczu cieple .. 
go w tenie potaż, nie gotlli~c, boby fię zwa­
rzyło. 

Potai z podrubków baranka, tymże 
fpo~'ządzis ';G fpofobcm, z tą różnicą, iż po .. 
drubka ofobno w bullionie llgotlliesl. Ugo­
towawfzy ngarnirlliesz potaż VI śr4~odl\.ll wlo. 
iysz głowkę. Ci którzy nie będą mieli nlięfa 
z drobin pieczonego na gitszcz, przydadz,! 
więcey migdałów fłodkich. 

R O Z'D Z I A Ł III. 
O wołowinie. 

Rozbierając znacznicyfze cZltści wolu, nie 
wlpomnę o podziale) co nazywamy podłym 
mięGwem, ktore farne pofpóf1wo tylko l1ży-:, 
wa, przyprawiaiąc [01'1, pieprzem ,. oćłem , 
czosnkiem fzadoik\j dla przydania fillaku le­
p[zego. 

U lIlie .. 
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ty miefzc.zall zaś czy Ii luozi zieść dobrze 
111hi~cycb, bierze fię do g~towa~lia: pn:,zg, ol.ór., 
podniebienie. c.ynadry, tIuIlość Jogon. ' \V 
:ładnie.V <.~wierci ', zraZOW,l pieczen , ze n{rzy­
dł~lU, krtyżo\wa, comber, ligawa, mater:­
fznikowJ, gricht., polędwice., pieczenia ~ll­
gielfka, [zrot:)wfl pieczen 'a, Czczypna, monek, 
żebra., pr~ga, góruica, fzpondry, fzpik. 

§. I. 

OZ '- rwołowy. 
Na danie. 

Gotuie Gę w rondlu, z fol'}., pieprzem, 
wiązkQ pietrull,ki") z tvrni,mkic"m, goździl~ami; 
bobkowym li;ciem i bazyliką, zaleiesz bulli o­
nem mię{ilym. Ugot\)waw[zy przy małym 
ogniu., . obierz ze &ury, nafzpilmy drobn~ 
1łon}ną, upiecz pntvm na rożnie, {>Dclley na fpod 
fo/cm, la~ do fkopowego ozoru, przyla\w[zy 
trochę oau. Sos ten ln~sz w rozdziale XV. 

§. 2. 

Ozór wołowy wędzony i innynl [po­
iobenl. 

Obgotuy w wodzie, obierz ze f'kory, 
pokray \II lf'clZiki cienkie, ułóż VI rondlu, z 
pietrurzkCJ, cebul'l, grlybkami fiekancmi, [o- ; 
l~, Eieprzem) oliwCJ l'rz'cdni~: gotuy zwol~ 

C 
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ba, gdy zagotuie Gę wley fzklank~ , wina bja~ 
lego, potym zbierz tlu{lość, przyday troch~ _ 
gąfzczu, na wydaniu., 'ieżeli nIc zbyt ofiry, 
napuść fi)ku z cytryny. Daie fi~ także ozor 
2: zapl'awą z ogurkow, 'rożną jarzyną i inne. 
mi fofami. Lub też naZłmno nadziewany, 
folony i w~dzony. 

§. 3· 
łnaczey 'ozór wołowy. 

, N a ,danie lub · 'przydatek , 
Obgotuy ozór wołowy przez pul kwa. 

drallfa 'w wodzie gorąc-ey, ugotny potym W 

garku 'razem ze fztuką 'mi~[a ~ż hę da {kótka 
'obrać, przenudź, pokr~y w zraziki cienkie 
fzerokie ~ d1ugie, przylOi kaid y k~ wałek fie­
kaniem z cielęciny lub innego mięfa, gnlbo 
iak taler, pog/adź llo'iem VI iaiu umaczawfzy, 
z Wiil, zatkn'iy na luaIe di'ewniane ['oz'enki" 
prżełożywfzy każ4y ka-w,alek Ronin(}, upiecz 
na rożnie; npjekffzy pofyp clllcbem, ptzyl'U­
miel}, i wyda'Sz z[o[em oHrY1l1 podlawfzy .na 
fpód i oczym n13SZ w arlykul:e o [ofach. 

§. 4· 
Ozór wołowy rumiano. 

Na danie /teb przydatek. 
Ugotowany ozór obierz ze 1kury, prze, 
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nudź, p~kray ~ kawałki, ufiekay pietrllfzkę, 
cebulę, pi~ć albo fześć hilków ellragonu, trzy 
fzadotki, kapary, i f.erdela, weź pul garści 
ośrzodku chleba, który_ ugnieć i umiefzay z 
m~qem iak pul iaia, i częś,ci~ fiekania. WŁóż . 
poliw~ na [pód pulmifka, na wierzchu polo~~ 
oz,ra, ofól, opieprz, refzt~ ziela przyłóż, po­
tymdrl1g~ warfzrę -ozonl, polÓlznown opieprz, 
powierzehu: zaley trzema -albo czterema łyżka­
rni buHioflU i pul fzklanki wina białego, go my 
~ż.{i~ przyrumieni na [podzie pułmdkil4 Na 
~ydani!J wley troch~ bl1llionu, -aby ~okol .. 
~iek było fofu. _ 

§. 5· 
'Ozór 'z Lieloną pietrufzkq .. 
Q'bgotuy przez kwadrans ozor w :gofł-

, 'Cey wodzie, potym nafzpikuy llonin~, 'ugó­
tuy z [ztl1k~ mi~[a wolową, ugo!owawfzy 
()bierzze fkory., prz,ekroy na dwoie nie roz .. 
dzielaiąc, wyd,ay z bull~onem " folą, pieprzem, 
kropl~ -odn i pietrufzk~ zielon~ fiekanł. , 

,§. 6. 
Inaczey ozór. 

Ugotowawfzy i przelludziwfzy, pokray 
na kawałki') przygrzey przy ogniu z maIłem, 

o 2.ielilnli przedniemi , fiekanemi, wfyp fzczu­
C 2 
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beć m~ki zaIcy bullionem, ofd, ;opieprz za. 
gotowawfzy" i fos wyfadziwfzy, na wydaniu, 
zopraw dwiewa lub trz·ema żolrkami z iaiow .,. 
ze śmicta0'l., wley kropl~ oćłu 'JI lub foku agre-
tlowego. . 

§. 7· 
M , ł I. 
i ozg WO owy Z ro'Zn~ z-aprawą .. 

Na przydatek. 
Gotuy w fondltl z winem 'bialyV1, f>olC!; 

pieprzem., wi'1zką pietrnfzki, z gozdzikami, 
b~zylik~: ugotowawfzy, wyimiy' z rondla, 

. wyday z [ofem apetyt czyni'1cylu, o kt.orYlll 
masz w roz.dziale o [ofach, i z zapraw,! z ma­
łych cebulek. 

Dg1e fite także [mażolly, w ten Czas 
tr~eba go umarynować, ofol, opieprz., wley 
oćłu, wl6ż kawa.lek maRa., z m~k~ ugniecio­
nego, gtowkę czosnku, pietrufzkę, ce?lll~, 
tymianek, bobkowy liść, bazylik~, potym 11.:­

finaż o4czywfzy i mąkil pofypawfzy, wyday 
ugarnirowany pietru[zkt [m,ażoll'j. 

§. 8· 
~odniebienie ,wołowe z różnq zaprawą-

. Na jJrzydatek. 
rrrzeba wziąść trzy podniebienia wolowe 

na pu111 l ifel\, oczyś '~ pi~kllie i ugotuy ww'odzie; 
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oMerz ze !korki, pokray w zraziki, przefmai 
cebulę zJnafłem, wróż w nią podniebienia, zaIey 
zapraWi} z dobrym bullionem., przyday troc!t~, 
gąfzczu; wi~zkę pietrufzki' z zielarni: zbierz t1u­
:{tość', fes wyfadziwfzy PGdley trochę mufztar. 
d~. na wydaniu. 

Możesz Mkże dać - cate opiekane', urna­
rynowawfzy z oliwą przednit}, f01'1, pieprzem, 
pietf.llfzkcj, cebuI~, grzybkami '), kawatkicIll 
czosnku, ufiekanemi, pofyp chlebem, opiecz, 
podley nafpodzic_ [ofeln czyHyln i ofirym., lub 
dasz bez [ofu. 

§. 9· 
lnaczey podniebienia wołowe. 

NajD'-Zljdatek [ub przyjlat?kg. 
Weź trzy podniebienia wolowe_, ngo. 

. tuy w wodzie, obierz pięklue, p~'zekróy na 
dwoie na dłuż- ; _ zagotuy przez pul godziny 
przy małym ogniu, z bulli9nem, gtowk<! 
c~osnku-, gozpzikami, tytniankiem, bobko .. 
wyrn liścietll, bazylik~., fol~., pieprzem, po. 
tyln wyimiy niech ofi~kną, zanudź, poloż n~ 
każ-dyrn kawałku, fieKllnic z' mięfa ~obrze 
przyprawione, na grubość put talera , z will 
podniebienia, obmocz VI ciaście zrobionym, 
z nJ~ki, lyi ki oliwy , i pnl kwa.terki win 

C 3 
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hialego't . pofól, trzeua :teby cia{l() nie zbyt 
był) rzadkie" u[maż" ug~rniruy pietru1Zkł 
f&na.ion~ .. 

§'. 10., 

Flaki po tnieyfku ... 
N a; przydatek. 

OC2yśdwfzy pięknie, ugotny Haki w ' 
"'odzie" pokray n~ dlugość czterech cali, 
mUc1tyL1uy z folą, piep:"Zelll, pjetrufzk~,. cehu-· 
l~" gfowką czosnku, w[zyllko' uGekay, przy_ 
day trochę tll1no~ci z garka, a.lbo maiła to. 
pionego,. po[yp chlebem, opiecz, wyda,. 
z fotem, kwaśnym~ 

§. If. 

Inaczey a la ' Ro~ert .. 
Na' przydatek.' 

, Przefmaż cebulę kraianą w konk~ Z 

maiłem' , w to włóż flaki got6wane wwodz.ie i 
kraiane takie \.VT konkę, 0[61, opieprz, zaIey 
oćłem i troch~ buUionem, gotuy przez pół 
godziny I' na w~danit1 p~zyday nlufzt~rdy. 

. § 12. 

Wytnie krowie' z rokietu winnynl .. 
N a przydatek. 

Ugotuy wylllie ' krowie, ,pokray na ka­
valki, włóż \V rondel z maiłem,. pietrl1rzk~" 
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eebuI'1~ i grzybkami fiekanemi f zagotny wfyp 
potym fzczuheć fl1'lki, wley ' trochę buJlionu, 
wina biał-ego, ofól, opieprz, wyfadź dobrze 
{os, pJ'zeą wydaniem ,. zapraw żoltk,arni z ia· 
iec ze Ś{l1ietaD~ j lyżk,! foku winnego. 

§. 13~ _ 
Kiełbafki wołowe .. 

}la da1iie. 
Pokray kawaŁ mięfa. wolQwego razellI ze 

łlonin'1, .. drobno, połóż na wie~zchu fiekanic z 
mięfa gotowanegą,. z WiLl. te kraiane mięfo 
nakfztałt kielbalkj ,., ohm.ocz potym W tlilfio­
ści ,. pofyp chtę,bcrn., op.iecz: trzeba ikrapiać 
po trochu tlu{lośóC} gdy iię, będą piekły: u­
pieklfzy, dasz z [okjem , i. fofem. winnym. ' 

§~ 14" 
Cynadry' wołowe po mieyfkue 

lVa przydatek. 
Pokraiawfzy w zfaziki cienkie, przy­

{law do ognia 'z mafłepl fol'1, pieprzem, pie­
tru[zką) cebulą,! odrobi ną CZOłxlku ufiekane­
l~i, ugotowaw[zy w ley kropl~ oćl.u winne­
go , trochę gąfzczl1, przygrzey, nie gotuiąc , 
a żeby fi~ nie zwarzyło, 

Możesz ta,kże dać cynadry wolo\we pie~ 
czone i goto\wane z fofclU 'oHrym ~ ~lbo z 
fzarlotk'ł' 

C4 
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§. l). 
Ogon wołowy różnynl (powbent. 

Po krav 020n wolowy na ł'3waIki, ob .. 
gótuy, w \\:od7ie gor~cey , przełoż w zimn~, 
gotny znOwu w bullianie przez iaaney za­
prawy; ;U pół l1g(ltowawfzy, z fl:1nień maRa 
z nl~ką, wley w to ten bnUion i ogon kr~ia. 
lly wŁóż, przyday dwana~cie c<ll.vch cehulków 
W rrzód obgotowanych dLl obrani.} fkorki, 
wi"cv pól kwaterek win~ hi3l-egO, WrZl:1Ć \YJj'1fk~ 
pietrufzki.,. cebllfę; odnożk~ czosnkl1, bobko. 
wy liść, trochę t~omianku, ba?yl1kę, goidzi­
ki , Cd, pieprz, ~otuy 2\\.'0In:1, aż fię ogon i 
cebula łlgotnie, zbierz rluf1ość. Włóż w fos 
ferde1a fiekanego, dwie fZ~l.lbcie kaparow 
całych. Uloi kawałki 0&-011<1 na śzrodek pul. 
milka cebl.llc w kolo, na wierzcnu kaku grza­
l1ecz~k butki zrumienioney z maRem; na wy .. 
daniu, pol~y forem zawieGHym. Trzeba pi~ć 
godzin gotować ogon wolowy. 

§~ 16. 
Sztuka. 111;ęfa \vołowa. 

Na wielkie danie. 
V.leź gOrycht, albo mdłek ugotuy zwy­

czaynie, ,'Uley troch~ bulliolll1, polól do­
br~e, wrzuć bazyliki # bobkowy )i~ć, llgoto-
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wawfzy wyim:ei niech oł1ęknie, utoź na pul .. 
miIkn, pofyp w koło ?ietr1:1f-zk~ zielOll'!. 

§. 17· 
Sztuka m ięfa z pieca. ' 

Na wielkie danie. 
UgotowawCzy w gark!l jako wyzer.,­

wyimiy niech otłą.knie, ' uloż no pttłm.i!ku na­
którym maSz Wyd d Ć, poJey forem gęflym j _ 

zrobionym. z maiłem, mąKit, f\kiem., folą ~ 
p:epr7cm, kropl'1. oćł:u-, k.ilą iol"rkami z ia­
iów t p, lfyp chLebem, potey m~fłen1, v/(tav;. 
w pICC, a:~ fię- dobrze przypiecze wierzch, n~ 
wydanIU, orą.cz z tlu(l()~ci~ podley troch. 
dobrym fofeln. 

§~ 18· 
Sztuka mięfa krzyiowa. z cebulkalui 

Hollenderili ielui. 
N fi wielkie' danie. 

Krzyio\"eCl piękn'l Litukę mięfa obierz 'l) 

kości, obwiąż ~ gotuy w rondlu, wley kwar~ 
tę wina białego, dobrego buHionll, wŁaź zra. 
zy t:ielęce t W-łki Honiny, . wiąf1<ę' pi·etru(zki z _ 
balyljk~, goździkami., t'ymianki~m ~ o[ó~, 
opieprz, . w poł przegotowawfzy, -włóż blifko. 
30 cebulek Hollcndęrfkich, albo w niedq­
fiatku . onychie, . wielk~ ceblll~ czerWOni!_ 

C 5" 
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Gdy fię z tym fztuka mięfa 11gotuie-, wyimiy' 
niech ofiqknie z dultości, ułóż na pułmifku, 
ce~ulki w kolo, pąiey po wierzchu dobrYln 
{orem kolorowym" lub. da1łz z innemi zapra-. 
wami" wedfug gunu pańfkiego •. 

§~ 19'-

Sztuka Il1ięfc1 po, kardynaHku. 
Wl:elkie' danie' na zimno. 

Weź fzt.l1kę mię!a o dziefięcill lub dwu .. 
naflu funtach, pokray. funt Honiny, utratowa •. 
Dey z korzeniami ,. i (Ql~, : . llafzpikuy wl1{ro~ ' 
fztukę mięfa, na wierzchu., ahy' znaĆ' nie by-
10. Weź potym pól ćwierci faletry miałkiey, 
natrzey tym mięfo, wl.ói w garnek .. z nn-. 
CYC! irnbierll tartego, trzy liflki bobkowe, tra. 
chę tymianku i bazyliki, funt (oli nakryi gar­
nek czyli donicę, zol1aw tak mięf() przez ośm 
tlni. Gdy nafłollieie, wypłócz w wodzie cie. 
pley, polóż na wierzchu kilka lilłk6\'l' fłoniny . 
obwiń w chufię biał'1, obwj~ż, gotuy przy 
małym qgniu priez pi~ć godzin, z trzema 
kwart wina czerwonego, kwartą wody, pię­
ci~ albo fześcią ~ebulkamj, dwiema odnoika. 
lni czosllku~ 4 albo) marchwi, dwa Iwrzon .. 
ki paHernakn, bobkowy Ii~ć, bazylikę tymian­
kiem, goidzikarni , mufzkatlllow~ gałką, pie .. 
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trufzką,. cebulą. U got4>wawfzy wyllaw od 
ognia, przefiudi.. W tylnie rofale ~ day zunn() 
na {łóJ .. 

~. 20 •. 

Sztu~a mi ęfa po AllgieHku~. 
N a wielkie danie. 

W fhw w _garku fztl1k~ ' nli~fa jaka cr 
hę podoba, wlót dwie albo trzy marchwi ~ 
ieden korzonek.. pal1erllaku, trzy albo. cztery. 
cebulki, wi'lfk~ pietrufzki, odnoik~ czosnku,. 
trzy goździki, bohkowy liść, tymianek, ba. 
zy likę, naley bullionetn alho wod'l, ofol, ' 
opieprz, 'llgottly przy' małym ogniu z kurt. 
bulIionem: \V pól przegotowaw[ży, wlóż 
małe dwie główki kapufiy tak fporz'ld'zone. 
Weź małe dwie g~ów\ki kapufiy,. albo iedn~ 
wielk'1~ obierz z liści zielony!=h, obgotuy ca-· 
li! w wodzie gorąc~y, pn:ez pól gQdzil~y, 
przełóż w zimll'l wod~, potym wyciśniy do­
brze, uchyl troch~ linku każdego nałóż na­
dzienieln z cielęciny, grzybków') i karczo­
chów, lub z innego mięfa. Podziel potym 
na' trzy lub cztery liilki, Zf()b małe gló"wki 
kapufly, 'więkfze trochę od iaia, obwiąż, ugo­
tuy razem z mięfem. Ugotow:awlzy, ofącz , 
zbietz tłuHo;ć, ułóz fztukę nli~fa na Plllmio 
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{lm, przekróy kazd'il kapufię na pol owę , 
oMoż w kolo mi~Ca. Zrób fos przecedziwfz y 
bu11ion przez LIto, zbierz tluflość, przyda)' 
troch~ gąCzczu, przygrzey, poley po wierz­
chu misfa i kapufly. 

§. 2I. 

Inaczey fztuka lnięfa. 
Sztuks: mi~ra, krzY~<3-w~, obierz 25 ko:;ct, 

nafzpikny RoninCA, ofól, zapraw korzeni~mi, 
wloi; w garnek, wley kwart~ wina , białego 
przykryi pokrywi!, oblep brzegi cia Hem , go­
tuy w piecu przez pięć albo fześć godzin, 
tJufiość zebrawfzy wyday z fofem. 

§. 22. 

Sztuka n1ięfa pokrólew{ku albo tnodna~ . 
Nafzpikuy" 'fzwkę lnięfa grubo Honin,! 

lltratowant} i pietrn[zk~ ~ ~ebul~, grzybkami" 
odrohin~ czosnku, wfzyftko potiekane, [ol~,. 
i pieprzem~ Gotuy 'przez pi~ć lub fześć godzia: 
przy malyln ogniu, ' w pół przegotow3wfiy,. 
wlcy tyżkę 0d iedzenia wódki, ' wyfaclziwfZ?'­
fos dobrz.e, dasz 11ft flót depIo, lub zimno. 

§. 23· 
Uzywanie fZpil\u wołowego. 

, Bierze {ię fzpik wolowy do różnego na ... 
dzieniil, do malyc.:h pa[rteeików; torcik-ow 
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ze śmietan~, 'do k~rtoflów i innych larzy .. 
nów. 

§. 24· 
Szrotowa pieczenia. 

lVa wielkie danie. 
Kiedy ieft luucha pieką zazwyczay na 

rożnie, i daii{ Ź fokiem; albo ieięli chcesz .. 
- pokray wzrazy cienkie, wł6ż VI rondel z fo­
fem zrobionym z kapanlllli~ rerdelem, grzy- ' 
bam i , odrobiną czolilku, wfzyHko ulickay, 
zagotuy z mafłem, zaley dobrym gąfzczem. 
Zebrawfzy tIu fi ość , wlOż w ten [os zrazy, 
przygrzey, wyday z pieczenią. 

Możesz także takowe zrazy dać z różll'l 
iarzyną, iako to ogurkami, felerem, cykorYll, 
gi'loikami. Robi f.i~ durzona z fofem i za­
prawą· 

§. 25· 
Podkolanek 'czyli pręg.a wołowa i pie­

czeń 'A.ngieHlm. 
Pieczeń Angjelfk~ kiedy iefi miękka, 

opieczesz na roście, z pietrułzK'l, celmlą, 
grzybkami fiek~llflemi.. foI~, pieprzem, po .. 
flnaruy tlul1ościC}, pofyp chlebem. Chc'lc-le .. ' 
piey zrobić, ugotujesz w rondlu, tak jak ozor 
wolowy pag. 40 i dasz z ;lapraw2 1; iarzyn)'.lho-

I 
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r~ ta'kie na bullion: podkolane~ zaś czyli pr~­
ga wolowa dobra ie(ł na bullion dla ofób 
,zdrowych. 

'§. '26. 
Pieczeń Angielfka w papilotach. 

Weź pieczeń Angiel(k~ przy zebrach, 
pokray pi~knie., ugo'tny przy lnalym ogniu Z 

bullionem, albo kwartą wody, o[ól, opieprz, 
\\'y[adź fos do\i)rze aż fi~ przypiecze: potyffi 
umarynuy, :z oliw~ lub maRem., pietrufzk~. 
cebulI!., fzarlotką, grzybami~ , ufie~ay drebno~ 
pofyp bazylikI! miałkl!~ włóż narefzcie mięfo 
krarane, w papier blaly nakrztałt papilotów ­
zawiiany ze wfzyfiką marylladą , pofrnaruy po 

:wierzchu, połóż na róście, ba pa pierze takie 
wy.fcnarowanym, opiecz przy małym ogniu 

. ~ obydwocll firon. Day na Hol w papilotkach, 

§. ~7· 
Moftek wołowy. 

Manek i cllrząnki wolowe przy monku, 
fą naylepfze po krzyżowey [ztuce, i nayczg .. 
ściey używane do l1otu, i tymże [poro bem 

, prl1Yprawić możesz iak krzyiow~ fztuk~ 0", 

CZYlU r.n~sz ~yiey. 
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§. 28· , 
Mollek wolowy po Niemiecl,u. 
Weź 3 lub 4 flinty manku wolow~go ~ 

pokray pięknie na 'równe ' kawałki, obgatuy , 
moment w wodzje gorącey. Obgotuy ta'kże 
przez kwadrans poł glówki kapuHy, Ug0tuy 
mollek z bullionem wiązką pietrutzki, cebul'} 
odnożkiem czosnKu, .dwiema goździkami, 
bóbkowYJn lj~ciem, troch~ tymianku i bazy­
lik~; w godzinę potym włóź kapuHę kraia. 
ną na trzy kawałki, wyciśniy dobrze zwiąż z 
fzczypiorem: ugotowaw[zy, włóż cztery kiel .. 
baiki) of(1) opieprz') wygo tu y fos, ofącz mię­
fo i iarzynę, wyci~niy przez Chllfię z tłuflo:' 
~ci, ułóż monek na 'śzrodku pulmitka, ka. 
pun~ i cebul~ w kolo., kiełbafki na wierzchu, 
przecedź fos przez {ito, zbierz tłnHość., wy. 
day z zapraw~~ Trzeba pięć godzin do gotoe 

'wallin łnofikow z chrz~nkall~i. 

§. 29· 
Bigos z mięfa wołowego. 

Na pr.:r.ydatek. _ 
Ufiekay drobuo trzy albo cztery cebulki, 

I wloi w rondel 'Z maRem zagotuy, wfyp f~czu. 
beć nl~ki przyrumień, wley bullionu, fzklan­
k; wina, Qfól, opieprz, wy{adi rOi dobrze, 
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wIó;' bigos kt'ai~ny, zagotuy dla nabrania' 
fm~kll z cebul'}, na wydaniu w!ói lyik~ lUU. 

fztardy., z od-robin,!, oćln. 

~ ~ 

R O Z D Z I A Ł IV. 
O fkopowinie. 

C '-ęści ikopa, ktore do kuchni nży\Vai~, rą 
l1an~pui~ce: ćwierć zadnia, fopatk::t, karczek, 
molteczki, fzponderki, olor, nerki, noiki. 
ogon. 

§. l. 

Piec'lenia fl~opowa. 
Z catey ćwierci zadniey pierzenia (ko .. 

powa picc_ze fię na rożnie, lIaflpikowc.l\vfzy Ho ... 
nin~ lub czosnkiem, ktora z fokiem wtafrlylU 
9.ąie lię na śzrodek. Możesz. dać pofy~anł 
chlebem, przyrmnienioll:'}. w piecu, C,dem po. 
dlawfzy dobrem. Albo ualzpikowaną uchdisl; 
lub tei:l. rólnelni ilaprawami '" z idrzyny I 
fofami. 

§. 2. 

Udzieć fkopowy pO Perygordlku. 
JilL~ d{Łj~ie. 

t' 

. Udziec ikopowy czyli dyfzek~ po, Pery .. 
gordfku. tak. [porqdzi~z: pokray truHe W l tfte:­

'loki, 
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~zki, podobnież Honinę, zmj~[zay' nłZCIU 
z [olą, korzeniami, pjetrnfzką, ceb111~, o-

- drobiną czosnku wfzyf1ko ufiekawfzy, na­
fzpikuy udziec temi truflami ze gonio~, niech 
tak obwini~ty dobrze w papier leży przei 
dwa dni. Potym gotuy przez pj~ć godzin W 

rondlu przy matym ogniu w fofie wlarnym, 
obloiywfzy zrazami cielęcemi i fłonjn~. U go. 
towaw[zy, zbierz du(lość z fofu, pr-zyday 
łyżkę gąfzczu, day na llót 

§. 3-
Udzieć czyli dyfze~ fkopowy Z iarzyn'} 

glaiferowany. 
Na danie. 

Kruchy udziec fkopowy z tlu(łości 
obierz, golet} odetniy, obwiąż, włóż w gar .. 
nek z bullionem. Weź pol głowy kapully, -
dwanaśc;e marchwi, fześć cebul, trzy [eler­
ki, Cześć rzep, odgotuy wfzyfiko przez pbl 
kwadran[a, przeroi w zimną wodę, wyci­
~niy, ażeby nic wody nie zo{l:alo, obwiąi 
kapuf\ę i felery, ugotuy wfzyHk~ iarzyn«e 
z udźcem, ofóJ. U gotowawfzy, wyimiy 
udziec i jarzynce na ieden pufmifek, wyciśniy 
z refzty tlullości przez chufl~, 1.lloi: potym 
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udziec ~ na pulmi[ek, i ohlóż go jarzyn~ 
w kolo: przecedz znowu fos, w którym 
fi~ gotował udziec, przez fito, wygo­
tuy do dwóch łyżek aż fi~ zrobi galareta, 
poley tynl zwolna udziec i iarzyn~, ażeby 
fi~ to"razem uglafferowalo. Narefzcie wloż W 

rondel gąfzczu czyllego , w którym refzta 
fofu zofiala, przygrzey, po"ley na wierzchu 
nie pfuiłc gla1ferowania, wyday na fibt 

§. 4· 
Udziec fkopowy Z pietrufzką. 

Na danie. 
Gotuy udziec przez pivć godzin z bul .. 

lionem I foJ pietru[zk~ ~ tymiankiem, ba. 
zyliką, goździkami. Ugotowawfzy wyimiy 
te wj~zk9 :ziela I i udziec zehrawfzy tlullość, 
wygotuy ten bullion, aż zg~llllie iak galare­
ta. Przełoz znowu dyfzek w ten fam ron­
del, dla nabrania fmaku; gdy fi~ fos dobrze 
wyfadzi, uloi udziec na pulmitku I przyday 
trochr g~f~czu czylłego, przygrzey. Obgo­
tuy naci pietru[zczanney pr:zez kwadranfa W 

wodzie gor~cey; przełóż w zimni), wyci. 
~niy, ufiekay drobto, wlói t~ w fos, poley 
na refzcie udziec. 
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§. 5· 
'nyfz~k fkopowy po Genueil!ku. 

Na danie. 
Naf~pikuy dyf~ek fłoniml, felerami, W 

:p6l przegotowanemi w bullionie ~ ogurkami, 
efiragonem obgotowanym, i kjlk~ zrazika­
mi ferdelewomi, przykryi na wi-erzchu Ikurk'l, 
ażeby nie~nać było, obwjąi niciarni, upiecz 
dyfzek na roinie ~ upiekllzy, poley fofem 
'VI luiefzawfzy ' troch~ f~adotek, wyday ,na 
itól. 

, 

.§. 6. 
-,Dy[zek po Angiellku. 

Na danie. 
Odkróy goleń i fkór\: nad kościiJ z~wiń 

'-nie pfuii}c dyfzka, 'nafzpikl1y grubi} fłoniqą ~ 
'obwi'fl, wlai VI! garnek, naley buHionem , 
'wrzuć wiilzk~ pietrufzki, cebnl~, odnoik,,; 
-czosnku j goździki, bobkowego liścia, tymian­
ku, bazyliki, ofOl,opieprz, ugotowawfzy niech 
o!i~knie, wyciśniy ". d'uRości przez chun~ 
wyda y z fofem nafi~pui'Jcym: wley w ron­
del [zklank~ bullionu, tyleż g'lfzczl1 , kapa. ' 
ł"oW , ferdel~ " troch~ pietrufzki , cebul~ l 
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{z~rlotk~, żoltko z iaia twarde, ufiekay 
wfzyfiko drobno, zagotlly.., poley po wierz. 
chu. 

§. 7· 
Dyfzek z Kalafiorami. 

Na danie. 
Tyln famylll [pofobem ugowy iako 

wyiey. Ulożywfzy na plll!lJifku, obłóż w 
kolo kalafiory, które wprzód obgotujesz w 
wodzie gor~cey, a potym z ma1łem i fo1'1 w 
bullianie dogotuiesz. Ulożywfzy pięknie 
w kolo dyfzka -kalafiory do gury kwiatem, 
poley po wierzchu fofem zrobionym z g'l­
{zezem ordynaryinynl, maiłem, folil, pie-

- przem, na wydaniu przydasz odrobin~ 
odu. 

§. 8· 
Inaczey dyfzek Z parmezanem. 
Ugotuy dyfzek czyli udziec ikopowy i 

kalafiory iclko wyżey: z t'1 różnic, .. iż trzeba 
mniey foli. Ulożywfzy na pulmitku, połey 
fofem tym [amy~, pofyp fereln parmeza­
nem tartym, znowu poley [ofem, narefzcie 
po[yp [erem parmazenem tartym. 'Nfiaw 
pulmifek W piec wolny, przykryi pokryw4 
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od tortu, o bfoi ogniem na wierzchu, przy-
rumień pi~knie. Na wydaniu of~cz z pulrnie . 

fku tlufiość, brzegi obetrzyi, wyday na fiól. 

§. 9· 
Udziec Ikopowy inaczey. 

Na danie. . 
U gotuy udziec odkroiwfzy goleń, uloż 

pięknie okrągło, wIe}' pulkwaterek wody, 
wrzuć wiązkę pietrufzki, cebulę, d wie fzar­
lotki, pul liścia bobkowego, kilka lillkow· 
bazyliki, gotuy przy malyn~ ogniu, wyfadź 
dobrze, wlOż maRa jak orzech z mąką utra- I 

to wanego ') żoltko z iaia twarde fiekane, ka .. 
parow calycll,: przygrzey tell [os, podley 11a­

[pod pod udziec. 
§. la. -

Udziec {kopowyala. S. Nlenehoult. 
Na danie. 

Nafzpikuy udziec grubą 1łonin~, pietrtt. 
fzką') ceblllą, fzarlotk~ , trochę bazyliki, 
wfzyl1ko ufiekay, o[ól, opieprz') ugotny 
przy Ina!ym ogniu, wley [zklank~ wody: ugo­
towawfzy, zbierz tIlll10śĆ z fo[u, i trochę z 
hullionu, przyda y maiła iak orzech z m~k~ 
utratowanego, par~ żoltek świeżych, zmie .. 
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fzay fos, ' przygrzey, niech zgęfl:nie. ·PoleY' 
' po wierzchu udźca' , pofyp chlcbem, poley z. 
wolna maReln albo tlullością, przynuuień 
w piect\, pod pokryw~ od tortu, wyday 'z. 
[ofenl polawfzy po wierzchu. 

§. II .. 

Udziec fkopowy pq królewiku~ 

Na danie. 
Tym farnym fpofobetn Ugotl!)7 udziec' 

ikopowy iak z kalafiorami, polcy po wierz ... 
chu zapraw~ z mleczka cielęcego, grzybów, 
i iaiow mj~fzan~, tak zrobjOtl~. Oczyść w 
wodzie letniey mleczko cielęce, obgotuy 
pt'zez pulkwadranfil w wodzie gor~cey, prze-o 
lóż VI. zimną, pokray w gnlbą kollkę obra •. 
wfzy pięknie, WIoż w.rondel z grzybami po­
aobnie~ kraianemi, wiązką pietrufzki, cebu­
lą, goździkalui, pu1odnoiki czosnku ., wfyp­
fzczubei ml!ki, zaley przez polow~ fokiem, 
polowę bullionem: .gottly zwolna. przy ma­
łym ogniu ,. ofól, opieFrz. Ugotowawfzy" 

. zbierz tłufiość, wlOż obgotowane iaia, ma. 
le\ obrawfzy z łupiny, przyday foku z cy_/ 
trY!1Y albo troch~ od·u, poley tym udziec .. 
Jeieli masz g~szcz ,. przyday do tey zaprawy ,.. 
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wryp mniey młki i foku. Jaia za'Ś male tym 
{pofobem zrobisz. Ugotuy twardo iaia, wlói 
żołtka w mQ'żdzierz, wfyp plll fzczubci foli, 
utłucz; przyday ióltko twarde ~wieże # wy­
mj~fzawfzy dobrze, wyl~ż na lłól, 'pofyp 
troch~ mąk~, zwiń nakfitalt maley ltielba1ki, . 
pokray na drobne kawal~i równe. Jaia lnałe 
w r~ku na dloni, (pofypawfzy m~ką) zrob 
okrągło, i pod miarę jednakowe kładź na ta .. 
lerz. . P'otym obgotuy W wodzie gor'1cey, 
przełóż w zimn'1~ niech ofiąkn'} na fi.cie nim 
wlożyfz w zapraw~. TakowC} zapraw~ użyć 
możesz do wielu patraw mi~fnych na danie. 
albo .też na przyfiawk~. 

§ 12. 

Udziec fkopowy po [ułtań&u .. 
Na danie. 

Zrob troch~ nadz.ienia, z kawałka iak 
iaie ciel~ciny, tyleż tluLlości wolowey, .nfie­
kay raze~11, przyday pietrufzki, cebulI fieka­
ney, i.ołtko od iaiaswieie, lyikce w6dki, fo. 
li i pieprzu. Na wierzchu fkopowipy porób 
dziury, nakładź to nadzienie, upiecz na ro­
żnie, obwiń papierem, upieczony dasz z fo- . 
kOl nafi~pui~cym: wley W roudel Plllkwa ... 
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terek wina hialego, tyleż dobrego hl1l1ionu~ 
wlo1; pietrurzkę, cebulę, pul liścia bobkowego, 
tymianku, b~zyliki, odnoikę czosnku, dwa 
goździki, iednę marchew, pul pa fi eflla ku , 
ofól, opieprz: gotuy przez 3. godziny przy 
lnalyIn ogniu, ai fi~ fos do potowy wygotu. 
ie. Przecedź przez fito, wło:l potym iaie 
twarde Ciekane, fzczubeć pietrnfzki obgoto­
waney fiekaney, maiła iak orzec11 z lll'tk<! 
utratowanego, przygrzey [os przy ogniu, po .. 
ley powierzchu udźca ikopowego. 

§. 13· 
Gurka fkopowa, kotlety fkopowe 

opiekane. 

Na danie. 
Pokray gurkę ikopową na kotlety; ode .. 

tniy trochę żeberków, żeby nie byly zbyt 
dJugie: obci~gniy i ułóż pięknie , lnięfo na " 
kOłlcU; obmocz kotlety w maśle topionym #­

alb0 dobrey oliwie: ofol, opieprz, pOf}lp, 
ceb111~, pietrufzk'ł, grzybkami fiekanemi, na 
re[zcie chlebem tartym, opiecz przy małym 
ogniu na róście, poley maRem, zeby nie wy. 
f.ellIy, 'j przyrllmienily fię. vVyday na !1ót 
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z [ofem, albo fokietn czyfiym agrellowYln · 
[ol~ i pieprzem. 

§. 14· 
Kotlety fkopowe po Angielfku z fo­

czeWIC~. 

Na danie. 
Gurk~ pokray na kotlety, ugotuy z do­

b~ym bullionem, {olą i wiązką pietrufzki z 
goździkami, bazyliką~ tymiankiem, i fzczy­
piorkiem: ugotny także kwart~ Joczewicy z 
bullionem. Ugotowawfzy, odley pelewkce 
do kotletow, ieieli- będzie rzadka, wyfadź 
lepiey g<łCzcz. Weź potym naczynie, na któ­
rym masz dać na J1ól, ażeby wytrzymalo 
przy ogniu, włóż kotlety j polowę g~rzczu, 
pofyp chlebem, opiecz z jedney flrony. 
Wl1aw w picc, gotuy przez godzin~, na wy­
daniu poley refztą gąCzczu. 

§. 15· 
Gurlta fkopowa ze fzpinakiem. 

, \ Na danie . . 
Odetniy ko~ci od fpodku, zofł~w mi~­

fo, rprzy żeberkach, włóż gnrkę ~ rondel, 
ugotuy z bullionem, wiązką pietru[zki, ce­
b111~, troch~ bazylikj~ i foI~. Ugotowaw[zYł 

D 5' 



sa KUCHARZ 

tlullośe z (ofi1 od fpodku zbierzesz,' wygo. 
tujesz dobrze, i poleiesz powierzchu gurk~,. 
Zaprawv zaś z fzpinaku tak fię robi: Ugotlly 
fzpillak W wodzie, wyciśniy, uf1ekay, w(law. 
potyln do ognia, z maRem dobr~ fzczubciQ 
m~kj, zaIey lmllionem, ofól-, wyfadź fos 
dobrze. Gdy tl! gurka uglatreruie, poley na 
(jay i~ z (z}?inakiem. 

§. 16. 

Kotlety lkopowe z bazylik, .. 

. N~ danie. 
U gotuy kotlety ~llionem ·, folt}, p i e ... 

trurzk~, goździkami, tymiankiem, bazyliką~ 
ugptowawfzy zbierz tlufiość z bullionu, prze. 
cądź przez lito: wygotuy buUion aż fi~ uglaf,. 
feruie., włóż potym kotlety niech 6~ uglaffe~ 
l'uiC}, narefzcic ie wyjmiy, zrob nadzienie, 
wbiy dwa iaia, ofól, opieprz, przyday pie­
truf1.ki, cebuli ,. grzybków fiekanycn, . zaley 
śmietan~, 'pofyp zaś dobrze bazylikC}, . ob. 
l.oz tym nadźieniem k.o ti et y , po[yp· chlebem, 
ufmaz pięknie, wyday garnirowane pietnl-­
fzki) fma:iou~, i po[ypanc w .ko.ło chlebem, 
ta.rtym", 
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§. 18·, 
Kotlety fkopowe z rzep~~ 

Na danie. 
\Vez ośm albo dwanaście rzep, o. 

bierz, wypłucz, pokray lla kawałki, obgo­
tuy przez pulkwad~anra w wodzie gorącey; 
gdy ofi'lknie, wlói wrondel z rnafłem~ przy", 
fiaw do ognia niecll .fi~ pł'zyrum'ieni, zafyp 
fzczubcią mąki, ofól, opieprz, dwie fzar. 
lotki uuekay, z,aley bullionem" gotuy aż fi~ 
rzepa rozgotuie, kt?>l''l przetrzesz przez dur­
fzlak. Pokray gurkę 11a kotlęty, umarynuy 
z folą, pieprzem, z tlufiością lub oliwą, o. 
piecz ikrapiaiąc re[zti 111arynady, poley po. 
lewk~ z rzepy.. . 
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§. 19· ' 
Kotlety {kopowe po flifOwlku. 

Na danie. . 
Oporzqdź iak fi~ należy kotlety, wloi 

w rondel, z maRcm przyrumień, wley fzklaa­
kc; wina bialego, tyleż bullionu, przy­
day 12. małych cebulek~' Ugotlly. W pul 
godziny potym włóż ćwierć flinta iloniny 
z marchwi~, pafiernakiern, pokraiawfzy w 
pafki, !fialą galą~k~ combru., i pietrnfzki fie­
kaney, ofol, opieprz, wley kropl'l! .odu. 
Ugotowawfzy kotlety i dobrze fos wyfadzi­
wfzy, uloż kotlety na pufmifku, cehulki w 
kolo, fłonin~, marchew i paficrrlak na 
wierzchu. 

§. 20. 

Skopowina Z fazolq albo z rzepą~ 
Na danie. 

Chqc fporz~dzić dobrze ikopowin~ po 
mieyfku, pokray fkopow~ łopatkę na kawal. 
ki, fzerokie na dwa palce, i . troch~ dlużfze: 
zrumień mfl~ę z maRcm, wlóż mięfo, za. 
gotuy z buUionem. Jeżeli go nie masz., wley 
blifko kwart~ wody ciepley. O[ól, opieprz_ 
wrzuć wi'lzk~ pietru[zki, cebul~, bobkowego 
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liścia, t}'mianku, bazyliki, trzy goździki, od. 
nóżk~ czosnku, zagotuy zwolna. W pul 
przegotowawfzy # zbierz tlufioŚć. Obierz 
pj~kuie fazol~ lub rzep~, pokray VII kawałki, 
wlóż rnj~[o ~ llgotuy razem. U gotowawfzy 
wyimiy wiązk~ pietrl1rzki, gdy fos h~dzie g~. 
fi.v iak śmietana, uloż mi~[o na pułmiiku t 
obłóż rzep~ po wierzchu, poley fofem. 

§. 21. 

Gurka lub dyfzek fkopowy Z ogur­
kami. 

Na danie. 
Oporządź iak fi~ należy gurk~ naf7pikny 

po wierzchu l1onin~, lub nie(zpikui~c, upiecz 
na rożnie. Obierz dwa albo trzy ogurki ze 
ikory, wypróiniy, pokray w koflkV, urna. 
rynny przez dwie godziny W oćłcie. z folą. 
wyciśniy potyrn 'f wody? włóż W rondel z -
lnaRem, i z razami fzynki, zagotuy przy 
ogniu, aż fię p~zyrumienj, wfyp fZ9zubeĆ mą­
ki, wley potow~ foku, polow~ bnllionu. 
Jeżeli nie będziesz mial foku, przyday wi~. 
cey mąki i lepiey zrumień. Zbięrz tIu .. 
fiość, ugorowawfzy prz.yday troch~ gęfzcz\l, 
przygrzey. Narefzcie fpód gurk;. Jeie .. 
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li chcesz daĆ zrazy fkopowe z ogurkami ~ 
pokray .ogurki na zraziki cjenkie, umarynuy 
i ugotuy tym fpofobem iako wyżey. Zro .. 
biw[zy zapraw~, weź dyfzek ikopowy pie­
czony na rożnie, pokray na zrazy cienkie ~ 
przygrzey ~ zapraw~ niegotuiłC. Podobnież 
zporz<1dzisz w[zyfik~e innemi;fa po;loHałe 
,pieczone. 

§. 22. 

Inaczey kotlety fkopo'We. 
Na danie. 

Włói kodety w rondel z maRem I zgo .. 
tuy z woj na przewracai'1c cz~llo, ugotowa ... 
wfzy wyfiaw rondel, of~cz kotlety z tlll{łO .. 
~ci, zoflaw tylko z pul lyżki \VI tymże ron· 
din, naley fzklank~ bullionu, wrzuć troch~ _ 
f~arlotki fiekaney, oeól, opieprz, z~gotuy, 
wlói potym kotlety., zapraw trzema żoltk~ .. 
mi, na wydaniu, pofyp mufzkatulow'1 galii 
kil, zaley odem winnym. 

. §. 23· 
Lopatka Lkopowa po Turecku. 

Na danie. 
Łopatkce , ikopow~ gotuy przeż cztery 

godziny Z bullionem, wi'jzk, pietru[zki, ce .. 
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bu1ł, odnożk~ czosnku, goidzikami , bob ... 
/ kowyrfJ !iściem, tymianek, bOizyliką,. kilką t11ar. 

chwi, folą i pieprzem. Ugotowawfzy.ll 
wypłucz ćwierć funta ryżu, ugotuy z ro[o. 
ł'em od lopatki, który p~zecedzisz przez lito, 
niezbieraiąc tlu{lości, uloi potym lopatk~ na 
pulmilkll, nadkróy troch~ we' trzech miey­
fcach, przykryi ryżem g~fio gotowanym, 
ryz zaś pofypiesz fyrem fzwaycarfkim tartym. 
Przyrumiell w piecu pod pukryw~ od tortu, 
poley fofem z gąfzczem' czyfiym. 

§. 24· , 
Łopatka ikopowa ,z pieca. 

Na danie. 
Lopatk~ 1kopqW~, ieżeli chcesz, nafzpi. 

kuy 1łol1in~, uloi nafpodzie w garku dwie 
21bo trzy cebulki w zraziki, pallernak, mar .. ' 
chew, podobnież kraiane, odnoik~ c!osn. 
ku, dwa goździki, pul bobkowego liścia, 
kilka lUlków bazy liki; blilko pulkwaterki wo-
,dy, albo jepiey bullionu, foli i pieprzu. Je­
ieli łopatka jen fzpikowana, mniey folić, po­
loż lop~tk~ na wierzchu, upiecz w piecu. 
Gdy gotowa będzie, przecedź fos przez bto, 
zbien tlullo~, poley po wierzchu lopatki~ 
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§ . .25· 
Łopatka fkopowa a la S. Meneh ult. 

Na danie. 
U gotuy lopatk~ z bullionem, wiązką 

pietrurzki, cebulą, odnozką czosnku, goź. 
dzikami, bobkowym liściem, tymi.ankiem, 
bazyliką, fzczypiorem, marchwią, foll}, pie. 
przem. Ugotowaną~ wyimiy uloż na pul. 
milku, poley fofem po wierzc1lU, zrobionym 
:Z dwóch ll'żek gąfzczu, maRa z mąką ntra. 
towanego, trzech żoltek. Po[yp chlebelll­
tartym, poley potyJU zebraną tfufiości'1, przy. 
rumieli pod pukrywą od tortu nalożywfzy 
na wierzch ognia ~ zIey tlu{lość !- pulmifka, 
obetrzyi brzegi., podley na fpód [ofem czy .. 
fiym z [zarlotki , albo troch~ foku z folą i 
pieprzem. 

§. 26. 
Łopatka iltopowa po Rufku. 

Na danie. 
\Veź dwie garście pictrufzki w korzon­

kach z naci,! ~ nafzpikuy lopatkCi, zatkniy na 
rożen, poleway fadfem topionym piekąc. 
N3 wydaniu ufiekay' fzarlotk~, wloi w fok, 
oC01. opieprz, przygrz, y, podley forem lo .. 
patkt. §. r;,7· 
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§. 27· 
,Bigosfkopowy. 

. ,Na . danie. 
, 'Upiec'z na roinie lopatk~ ,!kopow,!~ 

~&tlłiekay ~ lub 3 cebul z fzarlotk(J, przygrzey 
..z maHem, wlypaw[zy tro{;hę mąki przyru­
mień dobrzc. ,Wley dwie fzklanki bullio­
nu') prz,yday fzczubeć pietru[zld CIekaney, 
gotuy pól godziny: '\Veź łopatkę pieczoDij 
~ykróy z nicy oa {podu mięfo na higos, z 
wierzchu zaś nic nie ' kraiąc w cało~ci zofiaw, 
o[ól, 'opieprz, włóż tlLJ{}ości albo mafIa? po­
ryp chtebenl? przyrumień pod pOKryw!} od 
tortu ~ uloż brgos 'na pulcni[ek przykryj lopa­
tk~ 'na wierzch. 

'§. 28· 
Kifzka Z łopatki fkopowey. 

Obierz z kości lopatk~ fkopow~ rozpo. 
'flrzyi na płafk, przyłóż nadzieniem, z cie. 
łęciny, grzyhkow, i karfln zrobionym gru­
bo 'na pół talara; n8 -tym nadzieniu, polo1; 
fzynk~ kraian'1 w zraziki, znowu nadzieoiclU 
przykry i. Zwiń łopatkę nakfztalt kifzki, ści­
śniy U10cno oowiu'lwfzy chu(ł'1, llgotuy z bul. 
liollem ~ wj'1ik~ pietrufzki, cebul~, odnoi. 

E 

/ 
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kiem czosnku, gożdzikami, fzczypiorem , 
marchwią, pa(łernakiem, folą, i pieprzem. 
U goto~"awfzy zbierz ttufiość z fofu, prze­
cedź przez fito, wygotuy dobrze, przyday 
troch\2 g~{iczu, poley po wierzchu łopatki. 

§. 29· 
Karczek fkopowy. 

U gotny karczek z bullionem, fol~, pie .. 
przem, wiązką pietrn[zki') fzczyprorkiem, 
bazyliką " tymiankiem, llgotowawfzy możesz 
dać z zapraw'} z rzepy, lub ogurkow, albo 
fclerow, lub tei z [o[cnl Angielikim. Daie 
fi~ także opiekany na ró~cie, z duflością, pie­
truCzką, cebul~ fiekan~, folą, pieprzem i 
chlehen\ tartym, podleiesz fofem agre­
fiowym. 

§. 3°· 
Nerki fkopowe ia!t fporz~dzić. 

Na przydatek. 
Opiecz na róście, przekróy i śrzodkiem 

zatkniy na rożen, pofbl, opieprz, upieklfzy 
podley fofem z [zadotki. 

Inaczey opieczome l1marynuy z fol'}, 
pieprzem, fokiem z cytryny, ofićz potym, po- \ 

-..// 
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fyp mąką u[maż, i wyday ugarnirowane pie­
tru[zk'l [mażoll<!. 

§. 31• 

I Mofieczki fi\opowe. 
N a przydatek. 

Mo~ki fkOpO\l1e [Cj dobre gotowane, 
iako i karczek, i podobnież opiekai'l fi~. Al. 
boli też wygotny w rondlu, cale albo kraja­
ne, day z zapraW'} z rlepy. 

§ .. 32. 
Zrazy n-\:opowe. 

Wykray zrazy cienkie ikopowe, w?oi 
'W rondel war[ztami prze\dadaiąc z pietruCzkjf, 
cebul~, 'grzybkami, odIJoik'l czosnku, w[zy­
fiko ufiel~aw[zy, wley tłu (łości topioney, 
of01, opieprz, ugotuy w rondlu przy ma­
łym ognIu. Ugotowawfzy zbierz tłu{ło~ć, 
p~zyday gąfzc-zu, wyday :l fofem. 
. §. 33· 

Ozór fkopowy opiekanylo 
Na _przyaatek. 

U gotowaw[zy VI wodzie, ozot, das% 
opiekany tynl [pofohem: obierz ze !kory, 
przekroy w poł, obmocz w tlufiości., albo 
w oli wie przednicy, z pietrufzk~, cebul~, 

E 2 
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grzybkami fiekanemi, fo1'1 i pieprzem, po. 
fyp chlebem, opiecz, day z fofem agrel1o. 
wym. Na ieden pulmifek trzeba wzi~ść trzy 
ozory !kopowe albo dwa wielkie. 

§. 34· 
Ozór fkopowy kucharłd gufleln. -

Na przydatek. 
Opieczony o10r wzwyż opifanym fpo. 

fobem, włóż w rondel z maiłem, w biy dwa 
żortka z iaiow świeżych, wley dwie lyżki 
foku winnego, troch~ bullionu, pofyp fo1'1, 
pieprzem, murzkatolową gałką, zagotuy, 
podley tymże lo[em białym, day na fiól. 

§. 35· 
Ozory lKopowe po flifowfku. 

Na przydatek. 
Oczyściw[zy ozory fkopowe i rozpla.; 

taw[zy na dwoie nierozdzielai~c, wICż. wron. 
deI z dwiema albo trzema cebulkami kraia. 
nemi na czworo, grzybami takie kraianemi, 
w [ey buHiolll1, fzkiank~ wina białego, g'1-
fzezu, \V niedol1atku onegoż, wryp chleba 
tartego., foli, pieprzu, gotuy pol godziny ai 
fię cebula ugotllie: [os wyfadziwfzy przyday 
ferdela fiekanego, fzczuheć dobrą. kaparow 
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całych: ulożywfzy ozory na pulmiiku ,ob. 
loż grzankami finażonemi, ceblllą, i grzyb-
kami w kolo, poley wfzyHko forem. ' 

§. 36. 
Ozór pieczony ua rożnie. 
Na przydatek lub prz1jjlawk~. 

Cztery ozory ikopowe ugotuy w wo­
dzie z fol~, cebulą fzpikowaną goździkami, 
lIlarchwią, i pafierllakiern. U gotowawfzy' 
obierz ze 1kory, nafzpikuy Honiną drobno, 
zatkniy na małe rożenki drewniane, przy willi 
co rożna, obwiń w papier tlufłościC}- wy­
flnarowany, pięknie upieczone, poley fofem 
tak zrobionym. WIoi w rondel trzy lyżki 
foku, dwie łyżki agrefiowego foku, kawa­
lek maRa z m~k'1 utratowanego, ofol, opieprz, 

. zagotuy,- podley na fpod ozorowo 

§. 37· 
Kiełbafy Z ozorów lkopowych .. 

Na pr2'/ljdatek. 
Z iednego ozora dofyć może być kiel­

barek: ugotl1y w wodzie" pokray drobno, 
/ przypraw dobrze: zagotuy przez pol godzi­

ny w buHionie z tll1{,lo~ci nie zbieranym ~ z 
J.ol~, pieprzem ,. pictrufzkq, cebl1l~, fzarlot­

E 3 
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k~, ziela mi przedniemi , naroi na krefki " 
miernie na kielbafki kraiane, obmocz w ubi­
tych iaiach, po[yp chlebem, ufmai, day 
na fiól. 

§. 38-
O~ory po gatkońfku. 

Na przydatek. 
Pokray na :lrazy trzy ozory ikopowe go .... 

towane W wodzie, nalt'y na pulmj[ck troch~ 
g~[ZCZ\l, z pietru[zkll, cebnl~, pólodnoiKieln 
czosnku, grzybkami, llfiekay drobno, of61, 
opieprz. Uloż na wierzchu zrazow ozory ." 
przypraw zwierzchn, i od [podu, pofyp 
ośrzodkiem chleba, na to poloż Inafła jak 
groch ugniecionego, klóre okrafą potrawy 
b~dzie. Pollaw pulmifek na ogniu, przykryi 
pokrywą od tortu, nałoi ognia na wierzchu)l, 
przyrumieniwfzy, wyday z fofem zawie­
flfiym. 

§. 39· . 
Ozór a la St. Menehoult. 

Na przydatek. 
U gotowaw{zy w wodzie', obierz, prze. 

kr6y na dwore nierozdziclai~c., gotuy przez. 
pol godziny z pulkwatcrkiem !111eka' ') kawał .. 
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kiem maRa_, pietrl1[zk~ ~ cebuI~, odnożkQ 
czosnku, fzarlotk~, wfzyllko w całości, goi­
dzikami ~_ foI~" pieprzem. U gotowawfzy wy­
bierz nazad ziela, obmocz ozory w zebra. 
ney tlul1o~ki ,. pofyp chlebem. Opiecz pi~­
knie, wyday z fofem ollrynl tym fpofobcln 
zrobionym: wloi w rondel marchwi ,kraia .. 
Iley, cebulę, póŁ bobkowego liścia, tymiankll 
bazyliki, pol odnoiki c~osnku, kawałek ma- , 
Ha, zagotuy aż fi~ przyrumieni, na, re[zcie 
wryp fzczubeć mąki., zalcy troch~ bllllionem, 
wley lyżk~ od iedzenia oćlu, of01, opieprz, 
gotuy ten fos przez kwadrans, zbierz ttufłoŚć. 
przecedź przez fito. Takowy [os dać fię mo .. 

, że dg pieczonego na rożnie ,. i opiekanego na 
, roście mi~fiwa. 

§. 4°· 
Mózg fkopowy durzony. 

Trzeba cztery mó[zczki na iedne danie: 
wypIocz w wodzie., obgotuy, potym w{ław 
do gotow~nia z liHkami Honiny, dwnnafiij 
cebulkami bialell1i., wi'lzki} pietrl1[zki, cebu­
l~, goździkami, tymiankiem, bobkowym li .. 
~ciem, bazylikę, pulkwaterkiem wina biale­
go., ćwierć funta HOlliny, kraianey w ko(lk~ 

E 4-
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trochę folio, pieprzu, tlgotowawfzy,_ prz«. 
cedź [:os przez firo') priyday gąfzcJ:u. Mó­
fzczki uloż na pulmiiku, fłonin~, i cebul~ _ w 
kolo. z' grzankami finażonemi, przyday fer­
dela fiekanego, fzczllbeć kaparów I pofyp PQ' 
wierzchu, dasz na nól. 

§. 4r. 
N:óżki fkopowe kurcząt fiuakiem. 

Ugotowawfzy w wodzie, oczyść z fier.;. 
ci, wybierz- więkfze kośd. wł6i, w rondel~ _ 
z mafł'em, wi~żk'l pietruCzki, tymiankiem', 
bazyliką, zagotuy fos') wyfadzisz niezbierai2!c 
du.ftości, wbiy trzy żałtka, zapraw śmietaną; . 
albo mlekiem przygrzey, na wydaniu wley 
foku, agre{}owego albo oeru winllcg9. 

§. 42 . 

Nóżki fkopowe a la ~t. Menehoult. 
Na przydatek'~ 

. U gDtowawfzy w wodzie, wybierz ko­
~ci, zoHaw w całości, wIoz potym wrOn. 
del x mafłem dobrym., pi~trufzki} cebulą, 
pol odnoikiem czosnku ,_ wfzyfiko uCieka. 
wfzy, of0.1, opieprz, .wygotuy dobrze, mi~­
fzay iednak') żeby fię nie przypaliły: zafiu. 

- aziwfzy, obm.ocz.' w refzcie fofu .~ pt{yp chl.e~ 
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bem,. opiecz ~ day na fil(ho, albo. z fofem 
-rzadkim ofirym. 

§. 43· 
Nóżki fkopowe Z forem Rohert. 

Na przydatek. 
Cebu~v -albo fzczypior pokray, wlóż w 

Tonde! z mafłem ugotuy przez polow~, w.łÓż 
potym nóiki oczyfzczone i kraiane na troie,. 
zaIey bullionem, i troch~ gąfzczem, o fol , 
opieprz'. Ugotowawfzy., przyday mufztar .. 
d-J,. wley odrobini oćłu, day fos zawiefii1y. 

§. 44· ' 
Noiki ikopowe nadziewane. 

Na przydatek. 
Weź dwanaście Bożek ikopowych' g.Oa 

towanych W wodzie, wl6ż w bullion ~ z folą, 
pieprzem" bobkowytn li'ściem, tym'jankiem, 
bazyliką, odnolkicm CZOHlku, gottly przez 
pulgodziny , wyimiy, obierz z kości iak 
naylepiey, ,natomiaL1 włożysz naflęplliące 
nadzienie. Ufiekay kawałek mi~fa gotowa­
łlego, tyleż tłu{lości wolowey, trochę o;zrod. 
ku bulki z mlekiem przefufzonego; ofol, 
opieprz., wrzuć pietrufzki,. cebuli fickaney, 
za1'raw iołtkami z iaiow, nadzia;wfzy, ieże .. 

E ) 
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li chcesz fmaiyć, obmocz w iaiu ubitym h 

po[yp chlebem, 1.1.Gnai pi~knie, day na llól ~ 
i~żeli chcesz nie ftllaiyć, obmocz w maśle. 
ciepłym, po[yp chlebem " możesz opiec, al­
bo przyrumienić na pułmifku przykrywfzy 
pokrywi!, zbierz tIn{łość, obetrzyi brzegi 
pulmifka, podley ie~li ci fi2 zclai6 czy(łYln 
fofem. 

§. 45· 
Nożki fkopowe po AngieHku. 

Na przydatek. 
Dwana~cje nóżek n{opowych go to·· 

wanyc.h w wodzie, wIci w rondel z bullio. 
nem, lyżk,! (ok.u winnego, folC} , pieprzem , 
kilkC} kawałkami cebuli., odnożką czosnku. 
marchwi'l pokraiani} wzraziki, gotuy przez po! 
godziny dla nabrania finaku. Ugot'Jwawfzy, 
ofącz, wyimiy kości, natomiaO: wlóz bulk~ 
krajaną podDbnież, uGnaż i przyrumiell do. 
brze z maiłem, uloż na pufmiiku, poley [o­
fem oflryln. o ktorym masz w artykule o 
forach . . 

§. 46. 
N ózki lkopowe i rozmaitym fofem. 

}ra przydatek. 
U gotey wprzód nóiki i1(opowe W wo-
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dzie., do iakiey chcesz zaprawy Wyimiy 
kości, zofiaw w c:alo~ci. Jeieli dać chcesz z' 
fo[em, oczy~ciwfzy., wlóż w rondel z ma­
iłem, naley bllllionem, wrzuć wi~zkę. ziel 
przednich:l o[ó!., opieprz, gt)tuy przy ma­
łym ogniu przez pół godziny, przyrumieni­
w[zy przyciśniy prze:t chul1ę z dullo~ci, ulot 
na pulmj{ku, poley iakim chcesz [ofem. 
Hollendedkim., . Hi[zp~lifkim fiekanym, i 
innerni" ktore masz w artykule ,o [olach. 

§. 47· 
Nożki [kopowe z ogurkatui. 

, u gotny i przypraw tym [pofobem jako 
wyże.v, tylko zamia11: fofu, zrób zapraw" z 
ogurkow. 

§. 48· 
Inaczey nóżki fkopowe. 

Na przydatek. 
Kazd~ nózk~ pokray na troie. Ugoto­

wawfzy w wodzie i oczy;ciwfzy wIeż w ron­
deI, j tyleż ogórków krajanych WI kol1kę, 
ktcre umarynuiesz przez godzinę z lyik~ CC'hl 

i folą. Ofącz potym dO,brze z wody, wlóż 
kawa!ck JPaRa •. wi~zkę pietrllfzki, cebulę, 
odnoih.~ czosnku, pót bobkowego li~cia, dwa 
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goździki, zagotny, wfyp fzczubeć m~ki, za­
Iey bullionem, wygotuy [os i górki, zapraw 
nare[zcie trzema żohkami z iaiow, zmi~[zay 
ze śmietan~, przygrzey niegowiąc, żeby fi~ 
nie zwarzyło. N a wydaniu tkofztny ieżeli 
ma dofyć oelu i [oli, przyday troch~ pieprzu. 

§. 49· 
Ogon fkopowy róznym fpofobem. 

Na danie .. 
W cź pięć albo Cześć ogono w lkopo­

wych, 1:lgotuy w bullionie z dwiema cebula-­
mi, i marchwiami, wiązk'1 zioI, folą i pie­
przem. Gotuy przez trzy lub' cztery godzi­
ny, tak gotowane, użyć możesz do rożnych 
zapraw. Jeżeli chcesz mieć opiekane', gdy 
l'rzeflygną, obmocz w iaiach ubitych, p(}fyp 
chlebem,? poley oliwą albo tIu{lością z tegoż · 
garka zebraną cieplq. Po[yp powtornie chle­
bem, opiecz przy ogniu, poleway tlllltościt!, ' 
opieczone day na hlCho, albo ... z fofem czy.­
flym z fzarlotką· 

Gd y maią być [maż<>ne, ugotowawfzy i 
przefludziwfzy, iako wyżey, obmocz w ia­
jach ubitych, pofyI' chlebem, ufmai pi~kll·ie~ 
o bloż pietrufzką flf1aiofl't. 
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Gotowane w rondlu dai'1 fi~ z gąfzczem 
2 fO'czewicy i 1łonjn~, albo z zaprawą z ka­
puny i Roniną. 

Możesz takie dać z parmez~nem, W ten 
czas nie trzeba wiele [olić. W loż na pułmi~ 
fek troch~ g~(ZCZl1, i parmezanu tartego, u,loi 
ogony na wierzchu, poley fofem. 'Przygrzey 
przez kwadra-ns, przyrumień po wierzchu lo­
patk~, wyday na Hól z fofem zawiefifłym. 

§. 5°· 
Ogony fkopowe z ryżenl. 

Na danie. 
Pi~ć. pięknych ogonów lkop~wych, ugo .. 

tuy ,w bullionie z wiC}zkC} pietrufzki, cebulćl, 
goździkami, pół odnożkiem czosnku, pół 
bobkowym liściem ~ tymiankiem, bazy liką, 
fQlą; pieprzem, ugotuy przy małym ogniu, 
potym przenudź. Weź blifko fześć uncyi 
ryżu, obierz i wypłucz w kilku wodach le. 
tnich l r~k~ wytrzyi, właz w gara ck , naley 
bullionem, w ktorym gotowaleś ogony, Frze .. 
cedź przez fito nie -zbierai'1c du{lości. U go- . 
tuy ryż zwolna przy małyul ogniu aż fi~ zgę­
Rnie. Gdy przefiygnie w pól, wyłoi ryz 
na [pod pułmiika, ogony 'zaś na wierżchu 1 i 
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7nowu przyłożysz ogony ryżem, zachowa­
wCzy w polypaniu każdy ogon w fwoim 
kCztalcie. PoCmaruy trochę iaiem ubitym, 
poftaw pulmifek na gor~cym popiele, przy­
kryi pokrywą od tortu, naloż na pokrywę 
ognia, przyrnmiell pięknie, w ten CZilS o['2CZ 
tłultość pulmifek nac.hyliwfzy, obetrzyi brze .. 

_ gi, day na fl:ól. 

§. 5I. 
Ogony ikopowe po Pru{1,u. 

Na danie. 
Cztery albo pi~ć ogOtlOW ikopowych ł 

pół głowy kapufl:y, pol funt! Roniny, obgo,;; 
tuy przez kwadrans w gorącey wodzie, prze~ 
loż potym w zimną. or~cz z wody kapu­
ilę) pokray ua kilka kawalkaw , obwiąż ka. 
:idy z ofobna, pokray takie fł~H1in~ nie od­
krawaić!c~ tkory obwiąż. Wlot ogony ,ą 

garnek na fpód, kapufłę, Ronin~, i fześć ce­
bul na wierzch, przyday wi~zkę pietrufzki, 
goździków, pol odoożki czosnku, gal~żkę ko ... 
pru, trochę [oli, pieprzu ~ naley bullioncm. 

,gotuy zwollla. Pokray bulk~ w talerki, urm~i 
w maśle, niech ofiąkn'l nfinaionc. Wryp 
fzczubeć milki w lnaiło, które fi~ zoRanie .od 
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fmaienia, przyrumień, wley bllllionu z ka. 
pufiy i odrobin~ oBu; gotuy przez p~l go .. , 
dziny, wy[adź dobrze, żeby fi~ g~fzcz z.ro. 
bił: zbierż du{lo~ć, przecedz przez fito. Gdy 
ilę ogony ugotui~, i [os fię wyfadzi, wyi .. 
miy niech ofi~kli~, uloi na pufmilkl1 prze. 

-kladai~c każdy kapufi~ i cebulami w kolo, 
poley fo[em po wierzchu. 

§·52• 

Ogony lkopowe z kapufl~ po 
, Mieyl1{u. 

Sześć lub mniey ogonow 1kopowych 
llgotUY w bulli anie, z [01~, pieprzem, wią. 
zką pietrllfzki') cebulą, gfi>idzikami, poł od. 
nożką czosnku. Obgotuy przez kwadrans w 
wodzie gorącey pol głowy kapully, prze1ót 
'" zimll'} wodę') wyciśniy, wyci~ni~t~ ufiekay. 
Pokray t~kże w kollkę ćwierć funta HOlliny 
albo pol funta; przyrumień dobrą fzczubeć 
mąki \V maśle # wloi w ieden garnek kapu .. 
fię, Roninę, wley to maRo, i bullionu. So .. 
lić nie trzeba, gdy iefi Ronina foiona, gotuy 
przez godzinę ai iit; kapulla i Honina dobrze 
\lgotui~. O[ClcZOUC ogony..ulói ua pulmillul 
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oddzieliwfzy każdy ofobno ogon, wyday 
cieplo na ttół. 

~ ~ 

R O Z ,D Z I A Ł V. 

O cielęcinie. 

C,el~cina iell: wjelk~ pomoc~ do kuclmi, i 
zdatn~ do fporz~dzania różną odmian,! po­
traw. Cz~ści cielęcia, ktore fię używaią fą 
te: głQwka, moCzczek , oczy, uCzy, oZbr, 
krefki, [erce, wątrobka, nóżki, mkczko, 
ćwierci żadnie z nerką, gurka, molleczki, 
łopatka, kar~zek, fzponderki, l)odpt1fzczk~. 

§. l. 

Gtowl\~ cielęciC} iak fPOfZC}dzić. 
Na przydatek. 

OdiąwCzy fzcz~ki, munocz w wodzie 
gtowk~ cielęcą na noc, .. obgotowawfzy na. 
zatutrz; dogotuiesz w wodzie bialey, to iell: 
wCyp w garnek garść m.qki, zagotuy t~ wod~ 
nim g~owkę włożysz, o[ól, opieprz ~ wrzuć 
wiązkę zioł, cehlll~, marchew i pafłernak. 
Gdy fi~ ugotuie, o[~cz, wyimiy mozg, day 
z [ofem ofirym. Moie~z dać z róinil zapra • 

. W'l, 
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'W~, iako to: z pieprzn~ falfz~; fofeJn a la 
ragotte: i fofem wlofkim. 

\ §. 2. 
GłQwh:a cielęcia nadziewana po 

miey{ku. 

. Na danie tub przyflawk€-
Glowkę cielęcą pięknie oczy~ć, wybierz 

kości, wyimiy móżg, ozorek? oczy, zrob 
nadzienie z mafzczką, ciel~ciny., i t!u{lośd 
wołowey, llliekay drobno') orb1, opieprz, 
przyday pictrurzki i cebuli iiekaney, pól bob. 
kowego liścia, tymiankn, balyhkl. Wley 
dWle łyżek od jedzenia wodki ~ zapr9w te 
nadzienie żolrkami trZema i białkami ubite. 
mi. Weź ozorek, oczy i fzczęki oporządzo .. 
ne czyf10., obgotuy w· wodzie wrl~cey ~ po­
kray ni 1:razlki albo VI konkę, zJllięfiay z na· 
dzieniem. U Łoż fUfOWą ikórk~ z cidęci~t VI 
rondlu i ufży na fpodzie, nadóen! e wlo{ na 
tę Ikórę, za[zyi, i obwi~ż w koło uklttalca­
ląC gło~~ cielęcią, wllaw do gotowauia VI 
pomlernym naczyniu, z półkwaterkiem wi" 
na białego, i bulliollU dwa razy tylć włói' 
~ wj~zk'1 pietrufki cebulę, ~ucik czosnku, 

·zy go~dzikj, c.iwie mar~·hwie i fzczypiorkil, 
F 
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o[ó}, opieprz, gotuy przez trzy 'godziny" 
Potym przelludź, o{~cz z tłufiości, odwi~ż. 
Przecedź część bnllionu tego przez fito, przy .. 
day troth~ g~{iczu, wley odrobinę o<.'1:u, wy­
gotuy dobrze fos, poley po wierzchu glowy. 

Jeżeli zechcesz dać głowkę cielęcą na 
zimno na przyfiawkę, wley trochę więcey wi­
lla białego, ofol, opieprz, a mniey buHionu, 
zafiudziwfzy wydasz na [erwecie. 

§. 3· 
Glowa cielęca a la Sto Menehoult: 

Na danie. 
Oczyściwfzy pięknie i odkroiwfzy fzczęa 

ki, wloi w garnek naley wodą, z fzumuy, 
wrzuć wiązkę pietru[zki, cebulę, dwa kuci ki 
czosnku, trzy goździki, bobkowy liść, ty­
mianku, bazyliki, foli, pieprzu. Gdy fi~ -
glowa ugotuie, wyilniy niech oliąknic, wy .. 
bierz kości, uloi na pnlmifku, głowę rpoley 
fo[ern nafiępl1i~cym: wloż w rondel kawa­
łek m~fła więkfzy iak iaie, wryp dwie fzcznb. 
cie mąki, [oli, pieprzu, ubiy trzy żóltka od 
:iaiów, dwie łyżek oc1u, zmięfzay wfzyl1ko 
razem, przyday- pól fzklanki bl1l1ionu. Przy­
grzey fos, niech zg~finie, poley nim glowk~ 
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po wierzchu; pofyp chlehem, poley maRem, 
przyrumień w piecu, albo pod pókryw,!, 
ktoraby fię niedotyk:ala cIlleba, of~cz z pul­
milka dullość,. ohetrzyi brzegi> p<.>dley [o­
felD nafpodofirym. 

-§. 4· 
Oczy ciel~ce i.ak fporz~dzać. 

Na przydatek. 
OczysciwJzy, obgotuy, potym wllaw z 

winem bi~l{ym, bulionem, wiązką zi.ela, fo­
]~, pieprzem, -gotuy ~ mozesz dać z różną za- • 
prawą. Jeżefi ckcesz dać a la St. Menehoult, 
pofyp chlebem, opiecz, podley [aldz~ pie­
prz11ą, ugotowaw[zy iako wyżey, day z ró· 
żnC} zaprawą, iako to, ogurk~uni, cebll1~ i ful. 
l)ilanemo 

§. 5· 
Mózg -cielęcy po flifow{ku" 

Na przljdatek. 
Dwa n1ufzczki cltlęce oczyść VI WO .. 

dzie, u~otuy z winem bialym, bullionem, 
fol~, pieprzem, wiązką ziół. Zrr.,b zapraw, 
z maIych cebulek i marchwi~ kto re Ugotlly z 
bullioneLn przypra w d@brze p z rnięfzay z gł-

F 2 
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fzczem, oplqż w kolo murzczek. Możest 
aat lrnaiony, obfoiywfzy pietrll[zk~, 

§. 6. 
tJ[zy cielęce z rożn~ z(Jpraw~. 

Na przydatek. 
Pięknie ufzy oporz~dzone obgotuy, i 

oczy~~ z fierci! W ilaw potyln w garku do. 
brego bulliollll, z pułkwaterkiem wina biale ... 
go, pól cytryny kraianey w zraziki, ikói'k~ 
óbrawfzy., alho foku agre{lowego., przyday 
wiązk~ zioI, foli i kilka marchwi., llgotuy 
tJzy, obIcż lillkami Honiny. Ugotowaw[zy 
wyday z fu[em oilrym. 

§. 7-
U fzy ciel ęce z grochem. 

Na danie. 
Cztery ufzy ćielCice obgotuy vI wodzie 

ciepłey, prze.lói w zimnfł. Oczy~ciwfzy u­
gotuy z bullionetn czyfłym, 7. troch'1 cytry­
ny albo foku agrefiowego, orol, opieprz, 
wIOl wi'tzk~ pietrłlfzki; cebul~; goździki, ka. 
w!llek czosnkt~; liść bobkowy; ugotowa'wfzy 
day z zapraw~ z grochu lla{l~pui~c~: weź 
poltory - kwarty grochu małego, przyfiaw do 
ognia ż kawałkiem maga ., wi~zk~ pietru{l;l\i, 
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J cebt11~; wryp fzczl1beć m~kj, zalcy polow,! 
fokiem, polowę bullionem, ugotuy przy ma .. 
lym ogniu. U gotowawCzy włóż iak orzech 
cukru') trochę foli, ieżeli ma.sz, przyday gą­
fzezu lyżkę, zrob za pra w~ ~a wiefi{ł~, poley 
ni'l u[zy, wyday na fłól. 

§. 8. 
U[zy cielę'ce Z fyrem. 

Na przydatek {ub P1·Zyjlawkt. 
Ohgotuy przez k''lTadr~ns Cze>~~ ufzow 

cielęcych w wodzie gOl'~cey, prze16i w zi .. 
niną, oczy~ć pięknie ,.gotuy z winem binlym 
i bullionem, wlóż [oli, pieprzu, ~eblllę, ku­
cik czosnku, goździkow, pól bobkowego li­
~cia" tYlnianku, hazyliki i trochę maRa. U. 
gotowawfzy wyicniy niech ofiąkną, zrób na .. 
dzienie z ośzrodka chleba, ktory WyfilSZ przy 
ogniu z mięCzawfzy z połkwaterkielll mleka, 
i trochą [yra fzwaycąrfkiego tartego dla n~le­
żytey gęflości 'przenudź, przyday kawalek 
maRa'1 cztery żoltka świeże, utlucz ingnieć 
razem, uadzięy uCzy. Narefzcic" obmocz' 
uCzy W tna~lc rozpu{zczonym, p~Cyp chle .. 
beln., i fyrcm fzwaycarfkiIn tartym, razern 
i; mj~Cz,łOym; utQi 1'1a pułmHku, przyrumień 

F 3 
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pod pokrywi! od tortu, óczyść brzegi' pul mi .. 
ika, wyday bez fofu. 

§. 9· 
. U[zy cielęce po tatarfku .. 

Na przydatek. 
Cztery ufzy cielęce obgotowawfzy w 

'W.odzie goqcey, przeluoy z ~rubego kOI1ca 
nierozdzlelai'1c, przetkn:y [zpilk~ drewni~m't: 
ażeby hę rowno na płaik trzymały. U gotuy 
W garczku małym, tak iako wyżey. U goto­
wawfzy; i o{(}czywfzy, obmocz w maśle rOz­
pulzczonYln, pofyp chlebelu, opiecz ikra. 

, piaillC refzt~ maiła, przyrllmieniwfzy, day Z 
fofe'm czyt.lyrn zrobionym z bnllionem, fo­
kiem agrefiowym, fzarlotk'1 fiekan~, fol~ll­
pieprzem. 

§. 10. 

Podróbki czyli lekkie cielęce po 
nlieyffiu. 

Na przydatek lztb· przyjlnwRt . 
Weź podróbki cielęce, lekk.ie, ferce' l 

pokr:;ly drobno, wypłucz w wodzie zimney 
obgotuy moment w gor~cey: w~oż potym 
w rondel .,. kawałkiem maRa, wiązk~ ziol». _ 
zagotuy., w(vp fzczube~ m'Jki, zaley bullio". 
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Ilem. Narefzcie whiy ttzy żó!tka z mlekiem 
zmi~[zane, przygrzey, na wydaniu, wley 
odrobin~ foku winnego. 

§. II. 

W~trobIm cielęca rozmaicie .. 

Naprz1jdatek. ~ 
Zaz\'Uyczay piek~ wątrobk~ na roznie 

na[zpik~waw[zy fłonin~ i fofem daią podl,m~ 
nzt petit rnaltre. Znaydziesz iak robić warty­
kule o fofach pag. 

o (JotuiCl także W l"ondlu iak ozór wolowy 
rag. nafzpikowawfzy fionińC}, z tyrnie fam)'!ll 

dasz fofem. 
§ 12. 

W ~trobka cielęca durzona. 

Na danie. 
Pokray wątrobkę grubo na palec') rOz. 

' puść w tyglu maiła') ugotuy w nim w'ltrobkv 
krajaną z folC} i pieprzell1. Gdy fię , llgotllie 
czy li opiecze z iedney firany') przewroć na 
t:łrug~, wyimiy z tygla, włcż natomiafi pie­
tru[zki') cebuli') fza'dotki, kawałek czosnku, 
wfzyllko ufiekawfzy ') :z~mię[zay w tyglu. 
W ryp fzczubeć młki, :zaley pnłkwaterkiem 

F 4 
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wina, zagotlly. Na wydaniu przyday foku 
wmll~goł 

§. 13· 
W~trobka cielęca po roieyfku. 

Na przydatek lztb danie. 
Pokray na , kawałki w'}trobkę cieJ~rą, 

wlaż w rondel z fzarlotką, pictrurzką, ce~ u .. 
. ]~ fiekCln~, kawalkiem maRa, paygrzey, wryp 

fzczu~eć mąki. Wiey fzkiank~ wina białe .. 
go, i ty lez wody, 0[0\, opieprz .. gotny prze~ 
pol godziny, zapraw trzema iołtkami z dwie-
111<'\ łyżkami [oku winnego. U ~otowawfzv 
wątrobkg i fos wyfadzi\vfzy, p;zygrzcy te~ 
f 08 nif,!gotlli~c, wyday na flot 

§. 14· . 
W~trobJ\a c,ieIęc.i· po włolku. 

N a J1 7"zydat~k lub danie. 
Nadrobne zraziki pokray wqtrobkę de. 

J l~cą, weź pietnlizki') cebuli') grzybkaw , pol 
odno~.ki czusnku, d*ie' fzarlotki, lluekay dro .. 
bno, wloż w maIy rondel na [p ód iedn~ w~r­
fzt~ zr~zików w~trGbki ') przypraw folą, pie. 
przem, 'oiiwą') i rożnemi po trochu korzellia­
mi . tak kaid,! warfztę przyprawiać będziefz .. 
gotuy przy 1l1alym ogniu przez godzin~, wyi. 
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miy potym z rond.la durfzlakiem, zbierz tfu. 
flość z fa fu , przyday kawalek nmRa utr~ro· 
wanego ~ mąk~ i pol łyżki foku winnego al ... 
bo oBu. Przygrzey fps m\ęfzaiąc częfio łyż • 

... ką, jeżeli zbyt g~tly przyday troch~ foku. 
\Vł'oi w2trobk~ W fos dla rozgrzania, wyday 
patym 11a fiól. . 

§. 15· 
Krefki cielęce- różnyln fp()fobem, ł 

Na przydatek. 
Obgotowawlzy krefkj, ugotuy w wodzie 

białey z mąką ~ potylU mo1.e!lZ dać z roi.ną • 
zaprawą. Jeżeli chcesz dać fipażone, pokray 
na male wiązki, obmocz w oczcie, ufmaż W 

tll1fiości, ugarniruy pietrufzką fin3zoną Cia.. . 
fło zaś zrob takowe: wryp w rondel dwie 
garści mąki, wley łyżkę od iedtenia oliwy, 
of61, wymięfzay dobrze cia!1o, aż b~dzje od 
lvżki odfiawar. 

J 

§. 16. 
Krefki cielęce nak[ztałt naleśników. 

Na przydatek. 
KreJ«i ciel~ce Ugo tl y w wodzie z fol/l, 

wj~zk~ pietrl1fzki, cebl~lą, dwiema kuciK2mi 
czosnku I bobkowym li~cieln I tymiankiem, 

F ). 
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bazylik~, i goździkcimi. l:Jgotowaw[zy niech 
oU'lkną, zbierz dtlHoŚć., przyday rnalel~ki 

• kawałek maRa utratowąnego z m'lk'l, i lyżk~ 
foku agrefiowego albo odu. Zagotuy fos mi~­
fzaiąc ~yżk~, ieżeli zbyt g~(ly, przyday t~o ... 
chę foku, zagrzey kreiki z [o[eln, uloż na 
pUlniiku. 

§. 17· 
Inaczey krefki cielęce. 

Na przydatek. 
U gotowaw[zy , lako \.'Uy:i:ey, zbierz au .. 

. ilość: pokray krel1.ti na mała wi'lzki, l.Imary­
IlUy godzinę, z maHem, dwiem.a ,Jyikami 
odu, pietru[zką, cebul'}, fzarlotką, wfzyfiko-
1:1fiekawfzy, o[ól, opieprz, zwolniy maryna­
dę. Potym wybierz kreiki, utarzay wziolach 
rrzedni~h, przellndziwfzy,. obmocz w iaiu 
'lbitym, . pofyp chlebem t.n:tyrn, ufina.i i 
przyrumień pięknie. 

§. 18· 
Krefki eielęce rUll1iano Z fyrem. 

N a przydatek lub danie. 
W wodzie ngotuy iako wyżey o['1CZ; 

zbierz tIuflość, włóż w rondel pięć albo fześć 
cel)lllek krajanych w kofik~ i kawalel, ma1łą, ~ 
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ptzefmaż przy ogniu, wryp fzczuheć m~Id, 
zaley Jzklank'l bullionu, i lyikCJ odu, włoż 
krefki z~gotuy razeJn) wryp na fpód pułmi­
fua chleba tartego i fyra fzwaycarlkiego') na 
maRo wprzod rozpufzczone, wbiy dwa żolt­
ka z iaiów, zmi~fzay rszem, i przyrumiell , 
potym weź chleba czyli hułki, pokray wzdlui 
l1a gnlbość palca, u[mai na m~śle,. uloż kre .. 
:(ki na pulmifku i Cerze z chlebem przypieczo­
J1ym, obłóż temi grzankami w kolo. Na­
re[zclc włóż w rondel malla w wielkości ia­
ja') ze fZCZllbci~ m'1ki, wley pol fzkJanki bul .. 
lionu, łyi.k~ ll1ufztardy') przygrzey ten fos aż 
{i~ zgęlłOle') poley kreiki, polyp po wierz ... 
cJJu chlebem i fyrern tartym fzwaycarfkim .. 
p'rzyrumień pod pokryw'l od tortu wy[adź 
{os dobrze. 

§. 19· 
Nóiki cielęce iak fporz'1dzić. 

N a przy datek. . 
Noźki .cielęce możesz 11gotować tymż 

{porobem iak kretki ugotowawfzy dasz z {ol~ 
pieprzem i oćłern. 

Jeżeli ~hcesz iak frykas z kurczęt, po ... 
kray na kawałki lJgotowawliy, wIol w n.m .. 
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del z maf1em, grzybkami, wi{!zk'1 pietrufzkl, 
ceblll~, odno'żkie'm czosnku, fzarlorką, bob. 
kowym liściem, wryp fzczuheć mąki, zaley 
fzklanką wina bialego, tyleż bullimm, 0[01 ~ 
opieprz, gotl1y przez pol godziny przy ma. 
lym ogniu. Wy[adziw[zy [os da polowy. 
wyimiV wjęzkę~ wbiy trzy żóltka zmięfzane 
Z łyżką O'ćłl1 i tyleż bulliollLJ, przygrzey, nie. 
Botuj~c J wyday na 1101. . 

§. 20. 

N6żki cielęce a la Sto Menehoult~ 

Na pzydatek tub przyjlawkf. 
Rozkróy na polow~ cztery l10iki cie~. 

ce, dobrze' oczy[.zczone, obwj~i, uloi w gar ... 
llek z bnlliQnem tltlflym, i łyżką radła topio ... 
nego, wley kubek wódki, wrZllĆ wiązkę pie .. 
truf1;ki, cebulę, dwie odno'żki czo~nkll, trzy 
goi,dziki, dwa bobkowe liście, tymianku" ba,. 
zy liki, foli, pieprzu, fzczubeć koryandru" 
zagotuy 1, wolna: fos wy[adziw[zy i lIgata­
wawfzy, przefl:udź .przez po!ow~ wyimiy, po­
fyp chlebem, poley po wierzchu tlllHoścj~, 
dasz mi przyfl:awk~ lub przydatek. 
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§. 2t. 

N ó'Źki cielęce finaionell 

Na' danie. 

Cztety nóżki cie!~ce rozkroiwfzy n~ 
dwoie, ugotuy w wodzie bialey zrobioney t 
tn~ki dwach lyżek i folą. Ugorowaw[zy, 
tllI1arylluy z mafłem tratowanym, z mąką, 10-
J~, pieprzem, ocrcm, czosnkiem, fzarlotką; 
pietrufzk~, cebul~, ' tymiankietn, bazytk'1. 
Gdy dobrze l1afiąkn~ [makiem, WyiUlIy, po .. 
ryp lnąką, ufJnai w tl\.1{\O~c1, wyday na 116t, 
11garnirowaw[zy piettufzktJ {{niJi()n~. 

§. 22. 

Spofób używania i fporz~dzania mlecz .. 
ka cielęcego czyli aninleli. 

hnimcla czyli tnleczko używa fi~ do ra­
!inych zapTavl, wypłacz w wodzie wolney, 
obgotuy przez pól kwacfranCa w wodzie gorą .. 
cey, weź do iakicy chcesz potrawy. 

Na czas fzpikuie fię !łolllin~ daiiłc gota­
wal1~ czy li piecz.on~ na r.o~nie. 
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§. 23· 
Aniłnela albo mleczko ·cielęce po 

Hariiku. 
N (J przydatek lub przyflawkf. 

Trzy albo cztery animeli czyli mlecż~ 
ka ciel~ce wyp/ocz, obgotuy pol funta go­
ainy') pokray w Wleczki i w rondlu przetop t 
czyli przegotuy. Nafzpikuy tym mleczka, 
właź ie w rondel., z dobrym bullioIlcm, wią­
zką pietrh[zki, cebulą') pol kuciltiern czosnku, 
goździkami') pięcią albo [ze~kią li{łk~mi eara­
gonu, nic nie fól, gotny mleczko przez poł 
godziny, potym przecedź przez fito, ochudź, 
przyfław do ognia przecedziwfzy, niech fi~ 
l.1g1afieruie, wley potyln pol fzklanki bullio~ 
nu w rondel, i dwie fyżki foku agreftowego, 
przygrzey., przyda y maRa iak orzech z mą­
ką utratowanego. Narefzcie podley na [pod 
mleczka ciel~cego, day na przyfiawkc:. 

§. 24· 
Mleczko cielęce z zielami przednietui. 

Na przydatek lub Jlr.z1jflawk~. 
U fiekay drobno kopru, pietl'll)iki, ce· 

buli, kawałek czosnku i fzarlotkę') utratuy te 
wfzyfikic ziela z Lllą1łem wie~ko~ci jaia I z fo. 
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1~, i pie.przem. Obgotuy trzy albo cztery 
mleczka, ,pokol w wielu mieyfcadt, a~eby 
ziela mi n~fiękly i mallem, włóż potym mle­
czka w rondel z linkami Honiny po wierzchu 
wIe y pol fzk1anki wina białego, . tyleż dobre­
go buHionl1, przyfiaw do ognia, gdy fię ugo. 
tl.lj~, zbierz tłuflość z fofil, ktory ma być za. 
wiefilly? poley po wierzchu mleczka przyday 
jeżeli 'fllasz dla imaka lepfzego, ly,ikę g2fzczl1. 

~. 25· 
Aniluela albo mleczl\o cielęce w ilirty-

neczkach. 
N a przydatek lub jJrz!!.flnwRf. 

Jeżeli {'l wielkie weź dwa mleczks, le. 
ieli zaś mnieyfze ttzy, wypl1.1cZ W wodzie Le. 
'tniey, obgotuy w ciepley przez pór kwadran .. 
fa, przełóż w zimną wodę, oczyść pięknie, 
mnarynny z o1iwą albo Honiną {l0pIOną, pie­
tru[zk'1, cebul~, grzybkami, fzarlotkt}, wfzyfi. 
ko pO'uekawfzy ofól, opieprz, zrób fiedm, 
albo ośm fkrzyneczek papierowych, długości 
na trzy palce, wyfmarny od fpodku oliwę, 
włóż lnleczko z 2;:tprawą W te ikrzyneczki. 
Potym połóż ie na ruście na papierze oli\\ ~ 
wyiinarowanym, upif:cZ Ilad lualyln ogniem 
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przez pól godziny. W upieczone napuść tro 
chi fOKu cytrynonego .albo odu u,'inncgo. 

§. 26. 
Aninlele Dnażooe. 

Na przydatek lub p1"z1jjlawkę. 
Godzinę wytn~cz w wodzie letniey dwa 

illleczka wielkie, w wodzie zaś gor~cev przeż 
pół kwadran[a obgotuy, przełqt w zi nu~ wo .. 
dę, pod~del kaidy kawałek na troie. 'N16ż 
w rondel wielkości puł ia!!! maGa iltratowa .. 
J1ego z lnąk~ jI wley pól fzklanki oc9:n, fzklan .. 
k~ wielk,! wody, trzy goździki, odt1oik~ 
czosnku ~ dwie Czadotki ~ trzy :albo cztery ce. 
bulki, fzczubeć pietrn[;t:ki, bobkowy liść, ty .. 
mianek ~ bazyliki, foli ~ i pieprzu, przygr~ey 
lnarynadę mięCzai~c aż fię mafio rozpu~ci, po .. 
tym wtarL mleczka cielęce, wyflaw z ognia 
niech nafiqkną w marynadzie przez póltory 
lub dwie godziny. Wyhniy niech ofiqknCi; 
wyciśniy przez chuftę, pofyp rn~ką. u[mai; 
pięknie, gdy fi~ ufmaż~ j włóż na tę tlufiość 
pietrufzczanney natki, ufmaż dobrze i obłóż ni'} 
W koło mleczka. Wfzyfikie inne 111arynady ta~ 
fi~ robi,. -
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§. 27· 
Animela lub mleczko cielęce na po­

trawę z prawa. 
Na prZljdClt~k. 

'\Veź wielkie mleczko ' cielęce, wyplucz, 
obgotn y" pokray na pięć albo fześć kawal. 
ków, uloT. w rondel z grzybkami, kawałkiem 
maRa, wi~zką pietmfzki, cebul~, pol bobko­
we~o liścia') dwoma goździkami, pol odnóż .. 
kiem czosnku, przyfiaw do O-gnia,w[yp fzczubeć 
m~ki ') wley fzklankę dobrego bpllionu, pol 
fzklauki wina białego') ofól, opieprz, gotny 
przez pół godziny') zbierz dn{\Qść') przyday 
dwie łyżki dobrego ,~~fzczu. Tey zaprawy 
lliyć może[z do wCze1kiego lni~fiwa, i ciall 
garnirow~nia. Jeżeli do cJana, zrób troch2 
wj~cey fofu. 

§. 2g. 
N erki cielęce: 

Opieklfzy na rożnie, we~micsz do na­
dzien ia, llfiekay z tłu{lości~, pietrufzką, ce. 
bulą, ,grzybkami ofobno fiekanemi, zabiy żbIt­
kami, przypraw dobrze. Weź do czego 
chcesz. 

G 
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. § 29· . 
Bigos z cielęciny lub innego mięfa. 

Na przydatek. . 
Weź ciel~cjny lub iunego mięfa jadko­

\Vego') albo tei z drobiu luh zwierzyny pie. 
czoney, moicsz róine pomi~fzać ieżeli iedne. 
go nie masz doryć, uuekay, włóż w rondel 
z lnafłem') pietru[zk'l, cehulą, fzadotk'l fie­
kan~ ') przyflaw do o,gnia, wfyp fzczuheć mq­
ki, wley pó~ fzldanki bu1)ionu, i tyleż foku, 
ofól') opieprz, gotuy przez kwadrans, przy- _ 
day troch,! gąfzczu. Na wydaniu obłóż grzan. 
karni fmażonemi. 

§. 3°· 
Cwierć cielęcia z nerk~. 

Na wielkie danie. 
Cwieć cjel~ciny upieczoll~ pięknie na 

rożnie, co używa fi~ do fiolu na śzrodek, fzpi­
kowan~ lub nie, podleicsz [al[z~ picprzn~. 

§. 31. 
Cwierć cielęciny ze śmietan'1. 

Na w-że/kie danie. 
Ażeby · fi~ ć\vierć cielęciny do m2ryno­

wani~ z mie~cita, wtź takie naczynie, w kro­
re wley kwart~ mleka, włóż maga kQwałek 
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trat wanego'2 m~:T~., . dwie odno:lki czosnku, 
Clt~! y D~ar1otki, pietru{7.ki, -ce~ul~ cal~, bob­
kowy liłl', tym~anku, bazyliki, eztery goź­
dziki, foli)' pieprzu, przygrzey t~ maryllad<; 
2Z' fi~ , maiło rozpllści, -wyfiaw potym od 
ognia, wlóż Ć\~ierć ciel~ciny, niech w rna~'y­
nadzie przez r!2 godzin na ii2knie j nabierle 
fmaku, n3rcfzcie wyimiy, o[~cz, przykryi 
papierem ma Rem finarowanym I upiecz na 
rożnie, day i fofem oHrym, tym fpo{()bem, 
zrobi(;}nym~ przyrumień' dwie cebulki z ma­
Rem, wf)rp fzczubeć mąki" zaley buliionem, 
z d\yiema łyikami oćł;u, flklank~ g(Jfzczu, [o., 
l~, pieprzem, zagotuy przez kwadrans, zbierz 
dullo~ć, przecedź przez lito, podley n.a [pod 
pulmifka. 

§. 32. 
Cwierć cielęciny glarrerowana.' 

Na danie. 

Do gl:l1ferowania, trzeba wprzód na­
f~pjkowawać gon,iną i ugotowae tytli fpofo~ 
beln, iak du!zon~ pieczeń po mieyl1U1, o czym 
b~dzie .niiey. 
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§. 33· , 
, Łopatka cielęca. 

Łopatk~ zazwyczay daią pieczoną na 
rożnie z fwo~m {okiem albo falfz~ pieprzn~, o 
którey masz o fofach. 

§. 34· 
ŁopatKa cielęca po mieyjku. 

Na wielkie danie. 
\V!ói lopatkę cielęcą w garnek, wley 

pól k\vaterek wody, dwie łyżki oc..C}u, foli, 
pieprzu, pietrufzki, cebuli., d wie odnóżki 
~zosnku, bobkowego liścia, fzczypiorkll, dwie 
lnarcIlwi kraianych, trzy goździki, kawalek 
maiła, przykryi galonek pokrywą, oblep brze­
gi ciaflem, niech fię gotuie w piecu przez 
trzy godziny, narefzcie zbierz tlufioŚć., prze. 

. c~dź I [us przez lito, poley po wierzchu lo. 
patk~. 

§. 35. 
Molleczki cielęce. 

Na danie. 
Biorą fię ga fi'ykas ialt kurczęta, pokray 

VI male kawałki, wyplucz w wodzie, obgo­
'tl1Y' ~ przyOaw do ognia z maRem, wj~zką 
zol, .grzybkami, wfyp fzczubeć m~ki zaIey 
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buJlionem, ugotowaw[zy zbierz tluHOść, za­
praw trzema żolrkami iaiów z mlekiem ubi. 
~el11i) wley odrobinę [oku winnego nawydaniu. 

Dai'l fię także z kapun'l z drobn~ tloni ... 
ną, którą pokray na kOi wałki, obgotuy, wraz 
z kapufią, I naley bullionem, dogotuy jak fię 
należy, nie ryp nic [oli dla Honiny" z którey 
doryć Hono będzie. lTgotowaw[zy, wyimiy 
kapuflę i uloi w naczyniu~ w którym masz 
wydać. Zbierz tlu(łość z bullionu, wloż tro­
chę gąfzczu) wy[adź fos ,dobrze., poley I'lim 
mię[o. Z grochem małym ~ także . bardzo 
dobre mofieczki. 

§. 36. 
' Molłki cielęce rumianoo 

'Na danie. 
Pokray mofieczki jako wyżey., albo zo~ 

!la 'o.}' \VI całości, zrób rumiane z kawałka ma­
fła z m~k'l, przyrumieniwfzy, wley kwartę 
wody, albo bullionu, potym cielęcinę, któr~ 
gotuy' przy malyln ogniu, 0[61? opieprz, 
wrzuć wiązkę pietru[zki, wley pol łyżki odu, 
l,lg0tOWQw[zy mi~[o, zpierz tlufiość z ,fo[u, 
wyday z forem zawiefillym •. 

Dai~ Hę takie moHeczki:marynowańe i 
- G 3 
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fmaione, pokraY "l1akawalki [zerokości pal­
ca, wtCiż w rondel kawa.fek In.dla tratowa­
nego z m~k~, wf yp foli, pieprzu, pietfufzkt, 
cebuli, tymianku, bobkowego liścia ~ bazyli. 
ki,goździkow, fzczypioru, marchew, wley od 1 

i wo.dy. Przygrzey mar.vnad~ rni~fzai~c. wloż 
potym w to mofleczki lli~ch przez trzy godzi'" 
ny nafi~kną i [maku nabiorą: narerzcie wyi. 

, n~ierz, npk~ pof)'pież, n[m~ży[z, u[mażont 
na wydaniu obło:i.yfz pietrufzką [mażoll'l . 

§. 37· 
tdofHd cielęce ńadziewane. 

Na dllnie. 
Trzeba wca'le po podkrawać fkt1rkę~ i moll. 

ki na kawalki pokraiać, dopiero, 'nakładziesz 
pod {kurkę naJzienj~ iakiego zechcefz, l.afzyi · 
ikurk~, żeby nadzienie nie wypad/o. Potyin 
upiecz na rO:l,llie. day z fofe,m albo zaprawą 
iako .tO: z fa tatą , z grodlcm małym, z rozka­
mi march wiej ~c. 

. §. 38· 
1vlofieczki cielęce po nienlieeku. 

Na danie. ' 
Obgotowawfzy, włóż cale w rondel, 

naley bullionem , przyday pot fzklanki wina 
białego, ~ wi~lk~ pi«J:ufzki, lioI przednich ~ 

, , 
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ofoł, opieprz, Ugotowawfzy", ułoż aa puf­
milku żeberkami do gury, poley po wierzchu 

·'fofem. niemieckjm, tak zróbionyrn: weź tro­
ch; gąfzczu, kaparow? - ierdc{a, , dwa razy 
\więcey luitfa z drobiu pieczonego, pietrufzk~ 
obgotowall~, fzarlotk~, wfzyHko ufiekay, '23. . 

gotuy, wfyp trochę pieprzu . . 

§. 39·' 
Mofieczki Z gąfzczelll Z foczewicy, i 

grochu li~ał.ego. -
Na danie. ' 

Pokray moGeczki" cielęce na kawalki w 
długości ,palca, obgotow:nv1Zy wffaw do ';0-
towanj~, z bllllionem, w kray pól funta 110. 
niny, wrzuć wi'lzk~ zioł przednich, odno)kę 
i:zosnku, troch~ foli, to gOf:uj~c, ugotuy po,l 
kwarty foczewicy, alho .grochumalego fu- .. 
thego w wodzje lub· btlllionie. Dobrze ugo. 
towawfzy" przecedź poliwkę przez CIto. Jeże-
li z famego grochu, nim zaczniesz cadzić, wlóż 
garść ~pinaku gotowanego w ·wodzie., wy~i­
~l1ionego i utłoczonego, ażeby poliwka z gro­
chu byla zielona, prz'ecadzisz razem p·rzez Ti. 
to, potym wtoiyfz mo.lleczki,zagotuiesi raZe.ll~, 
dasz na {lbl, 

G A 
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§. 4°. -
Zeperka cielęee z grochem .. 

Zeberkapokraiane OQg()tuy, włóż w rOn .. _ 
deI z grochem m<ilym, maRem I i wiązką pi e­
tru[zkl, przy(law do ognia zaley b\łllionem ~ 
przyday trochę gąfZCZll na wydaniu, wfyp fo"" 
li ł i cukru, podley [ulem zawiefifiyrn. 

§. 41• 

Inacz.ey żeberka cielęce . 

Na danie. 
Pokray żeberka na równe kawałki w fzeo 

rokości palca, obgotuy w wodzie gori},ccy, 
wloi w' rondel z maiłem, wj~zk~ pietru[zki ,. 
cebulą, goźl\zikami, pot bobkowym li§ciem, 
tymiankiem, bazylik~, odnożkiem czosnku, 
przyflaw do ognia, wryp. fzczubeć m'1ki, za. 
ley buUionem, ofól, opieprz, ugotuy i wy­
fadź [os dobrze, 'zbierz ~ przez polow~ tłu. 

/ fiości, weź dwie garści f:zczawill, potym wy­
ciśniy, ażebyś. lDógl mieć przynaymnicy pół 
fzklanki foku, przecedi przez l'ito ,. zapraw 
żółtkami z iaiów, włóż w to mo(leczki, przy __ 
grzey razem .. icieli lOs zbyt g~n.v, prilyleiesz.. 
bullionu. 
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§. 42 • 

Kotlety cielęce. 
, Na danie. 

Pokray gurk«e na kotlety czyli że'berka 
każde ofobne, włói w rondel z t~llll(l§cią to­
pioo'1, pietru[zk'1., cebul~ ~ troc'h«e trefli, foli) 11 

pieprzem, w[zyOko ufiekay, cytrynyikórk~ 
Qbrawfzy, w kray, przykryi Jillkami fłooiny, 
gotuy z wolna, na zarzewiu. Ugotow3wfzy 
wyimiy z roudla, zbierz tluiloŚć., llloi na 
pułmiiku, wyirniy cytrynę, przyday troch~ 
gąfzczu ~ przygrzey, poley ' tyln [ofem po. 
wierzchu kotlety,. 

§. 43~ -
Kodety cielęce gufiem kucharki.. 

Na danie. 
Oporż~dź iak. fi«e należy kotlety, wIo:! 

na fpod rondla ćwierć funta goniny kraianey, 
kawaI~k maRa, kotlety na wierzchu, ugo~uy ~ 
z wolna przy l11a~yln ogniu ~ częl10 obracai~c. 
Ugotowane uloż na pu{rmfkl1, kawałki Roni. 
ny na wierzchu., w biy w tenże rondel Jr~y 
żółtka z bullionem ~mi~fzanych, przyday pie­
tru[zki obgotowaney i [zarlatki, {lekanych, 
przygrzey, nare[zeie wley odrobin~ oćhl, 

• I G 5 
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(,pIeprz, poley tym [ofem kotlety, dofol ie­
żeli tego potrzeba. 

§. 44· 
Kotlety cielęce po Liońi1{u. 

Gl1rk~, ~jel~CCJ pokray 'na kotlety, op~ .. 
rl~dź .iak należy, llafzp'ikuy ferdelem? lłonini} 
i rożkami, o[ól, 9pieprz, umaryruuy.- z oli. 
wil, [01ił, pieprzel}1, pietrufzki}, cebulą., [tar­
lalk,!, ngotuy z ti! marYlladą obIoż ywfzy lill­
kami Honiny, ugotowawfzy zrób fos nanępn­
lCJfY: włóż w rondel piernifzki, cebuli fzar­
lotki, wfzyfiko ufiekay z J()1'}, pieprzem, chle. 
bem utratowanym z mijk'}, wley ły;J.ę oliwy, 
albo tlnltości, dwie lyżki bullionu, przygrzey 
ten {ós; na .'wydaniu napuść fokiem cytry­
nowym. 

§. 45· 
- Kotlety cielęce opiekane . 

• 
Na przydatek tub [JrzyJlawk~. 

Oporz~dziwfzy kotlety, umarynny przez 
godzill~ 1- fol~, pieprzem, griy bami, pietru­
fzł,'}, cebul'}, kawałkiem cz~nKu z maiłem 
roztopionym, potym wyiC}wfzy niech przy 
kotlętach maryllada zo.fianie, polyp c.blebem; 
opiecz fkrapi!iii),c re[zt~ marynooy; opiecz'one 

• I 
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pi~knie podley na fpc)d .rofem z dwoch lyiek 
[oku agref\owego j cielęcego z fol~ i pieprzClu 
zrobionym., moiefz' dać i bez fofu. 

, §. 46, 
KotleJ:y cielęce lnarynow~ąe. 

Na danie. 
Umarynny ko-tlety przez' dwie godziny 

nala\vfzy trzy łyżki odn w~nnego, polkwate­
rek Vlody, ofó!, opieprz., przyday dwie ·od. 
nóiki czosnku, dwie [zadotki, bobkowy liść,. 
t~fmjal1kll , bazy liki, trzy goździki, pj~trufzkit 
i cebtlli, potym wyimiy niech ofiąk{l~, pofyp 
Inąkii, \1 fmaż W tł nH oJe; świeiey, obłóż W 
kolo pjetrll[zk~ .filH1żon;1' 

~ 47· 
Kotlety w papilotach. 

Na przydatek lub p1"zyjławkę. 
Pokray kotlety nieco kratko, włóż w 

papier granialty hialy z folą, pieprzem, pie .. 
trufzk~, cebul'}, grzybkami ,. fzarlotką, u{i'e. 
kay drobno, wloż oliwy, lub maRa., obwiń 
w kolo papierem kotlety, wyda y koniec, 
,vyfmanly mallem papier po wjerzchu, opicGZ 
przy matyln ogniu, todloiywfz-y na[pod pa. 
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pi~r także maHem wylinarowany, opieczone 
day na (łól w papilotach. 

§. 48· . 
Gurka cielęca po tuieyfku. 
Na przydatek lub przljJlawkę. 

1)01 funta Honiny w Wleczki pókray, 
zmi~rzay z cebtl'1 ') pietrtlfzk'l, małym kawal. 
kiem czosnku, uuekanemi, przyday bobko­
wego liścia, bazyliki fi eka"ney ~ tymianku') [o­
li, i pieprzu; nafzpikuy ~ą tloniną, gurkę cle­

' l~cą wykroiwfzy kości od [podu') włóż w ty­
giel nłożywfzy nafpodzie Honinę, z ccbul~, 
marchwią, i pa(lernakiem kraiallcmi, przy­
!ław' do ognia z daleka niech przez poł godzi-

/ ny z {jebie [ok pn[zczą: potym wley fzklan­
kę bullionu, i trzy łyżki od iedzenia wodki, 
zagotuy: ugotow3wfzy i fos wyfadzi\wfzy') 
tbierz tlufiość, poley uim gurk~. 

§. 49· 
Gurka cielęca pieczona z zielanli 

przednielni. 
Na danie. ' 

Nafzpikowawfzy Jłollin~ gurkę cielęCQ p 

\lmaryuuy przez trzy godzil}y, z pietru[zk'l, 
cebul<J, trochy kopru, grzybkami, bobko .. 
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wym lj~ciem, tymialJkiem, bazyliką, fzarlat­
k~, llGekanemi, folą i pieprzem. murzkatolo- , 
\V~ gałki! tartą i oliwą. Gdy dobrze na tlą· 
knie, zatkniy gurkę na rozen, obloł tą wfzy­
fiką zaprawą, obwiń w papier bialy maiłem 
fmarowany, obwiąż, ugotny zwolna: 11gq­
towawfzy odeym papier~ zbierz -z papieru no­
żem wfzyl1kie ziela; które przylgn~, wwż w 
rondel z fokiem cielęcym, i dwiema tyi.karni 
foku agrefiowego, przyd:ay maRa iak orzech 
z mąką utratoW3ncgo, ofól) opieprz, przy .. 
grzey fos przy ogniu; rozpuść iefzcze maRa, 
wbiy ioltko od iaia, pofrnaruy tym na wyda­
niu gurkę ~ pofyp chlehem, przyrlllllień pi~. 
kuie, podley na [pod forem day na fiól. 

~ ... 
§. 50. 

Używanie pieczyflego z cielęeiny. 
PieczyHe ma lię rozumieć, okrqgla 

fztuka mi~fa z uda cielęcego ~ i dyJzek, ieft 
wielkilll wfparcicm w kuchni, ponieważ daie 
fię z fokiem cic1ęcyln., robi fi~ 1(>k pofilny, 
g'1fzcz rnievfki, g'łrZCZ z kur0patw , gąfz<;z be .. 
kafowy., i wfzyOkie fofy jako [os do fzcznpa­
ka, do karpia, dow~gorza, i inne; używa fif& 
takie na nadz~e'nie, do ciafi wielkich 1 ma-
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łych, j na n)ln~ wielorakie dauiQ. Narefzcie 
z podkolanka ciel~cego robi fi~ galareta" lnj~­
fila dla chorych. 

. §. 51. , 
Spofób robienia gąfzczu mieyfkiego ~ 

, iI:1nych. 

Ażehy zrobit dobry ~rzcz mieyiki, włoi 
. na {pod rondla m~łe kawałki Honiny, i miltfa 
okr~gl5go z uda c.iel~cego dolbtkiem .. wedlug 
potrzeb y wielości g~fzczu. 

'~V!óż funt lniltra, chqc mieć pól kwa­
terek gą[z~Zl!, w tey proporcyi w wj~kfzQści 
pon'zeby gąfzczu pofii!pisz, poty"fn dwie albo 
trzy e'ebule, tyleż marchwi.. pa(law rondel 
rrzykryty na m2tłym ogniu, ażehy mi~ro le .. 
piey z ficbi~ [ok pll~cilo: nare[zcie dodasz 
\vięcey ognia; gdy fię zacznie rnięfo , przypie-

- kać, znowu przy matylD ogniu zwolna wyra-
dzay. , 

Potym wyimiy- mi~fo i iarzyn~ na taIe. 
lerz, wlai w rondel kawałek maRa i mąki, 
to idl: lyik~ od iedienia potrzeba mąki w 
polkwaterku gąfzczu; obracay cz~fio aż fi~ 
dO.brze przyrumieni, dopier0 zaley bullionem 
ciepłym i uloży[z llapowl'ót mi,lo, Iliech fi! 
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iefzcze gotuie dwie godziny przy małym 
, ogniu, zbieray zaś tlufio~ć częHo. 
. Gdy, iak fię naldy ugotuie, przecedź 

, przez fito, użyiesz do czego potrzeba. G~[zcz; 
po\vinien mie~ piękny kolor cynamonowy, 
nj~zbyt rzadki , ' lliezby! gęfly., i i:eby nie by( 
przypalony, trzeba , nlicć ofirożno>Ć i ba­
czność. 

Otoż ten iefł [porob robienia g~fzczu 
ka11:dego, odmian~ tylko nazwiika inne nlię­
fo cZyllić będzi<:', 

§·52 • 
Spofób robienia, foku cielęcego. 
Włói na fpód rondla trochę Honiny 

kilka zrazików cebuli i ciel~ciny cienko kraia­
my na wierzchu; niech wprzod przy m~łynl 
ogniu zfiebie [ok puści, i troch~ fi~ przy rumie­
.ni, potym zaley bulliollem, gotuy przez pDI 
godziny, o.arefzcic przecedź przez fito, we. 
zmiesz do czego zechces.z. 

W[zy!1kie inne foki tak fi~ robiq. 

§. 53· 
Zrazy z cielęciny. 

Na danie. 
,\Vei C'iel~cil1~ LJieczon~ na roinie 
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kray na zrazy cienko, wloż w rondel' z pietr'n .. 
fzką, cebulą, kawałkiem czosnku, fzarlotką, 
wfzyfiko ufiekay "of01, opieprz, wrzuć chle­
ba ośzrodek" kawalel' maRa, mi~fzay częfło, 
aż fię fos wyfa'd1.i, na wydaniu napu~ć foku 
z cytryny., wyday na fiół cieplo. 

§. 54· 
Ruel albo okriJgła fituka z cielęcego 

uda ze ślnietan~. 
N a przydatek. 

"Vet rue! Cllbo okri}glą fztllkę z uda cie-
1ęcego., pokray na ka\valki wjelkości pół iaia, 
nalzpikny każJy kawałek Iłonin'l, 0[01., wfyp 
korzeni, pietruf.zki, cebuli, grzyQków fieka­
ny'ch; włuż w rondel z maącm, przyflaw 
do ogni2, wryp fZCZllbeć lnąki, zaley bullio­
nem, i [zklallk~ wina bialego, gotny j wy­
-fadź fos dobrze; na wydaniu zapraw trzema 
żółtkami z iaiów, ze śmietaną, przygrzey nie 
gotuiąc. 

§. 55· 
. Chleb z cielęciny. 

Do funta mi~[a z uda cielęcego, weż tyleż 
tłl1flości wółowey, ufiekay razem, wI(H pie­
trufzkt;, cebul~, fzarlotk~ ufie~an~, 0[01, 

opieprz, 
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opieprz'- wbiy dwa iaia świeże całe., wley 
k'll>ek i śt licrany ., wyśmaruy- panewkę i . obłó* 
liakami iłoniny, wIci te {jekanie~ , ieieli masz 
potrawę z mi~{a lub iarzyny ugot<?waną.i 
przenudzoną, możesz w śzrodek fiekania WłO. 
żyć, przykryi liftkami Honiny, llpięcz w pie­
cu, tipicklfzy, wyimiy z wolna, a.:ehyś nie 
zepfu!, zrob wśrzodku tego chleba czyli ba~ 
bl dziurę,- naley fofu czyllego i troch~~ o(łre .. 
go. 'rak ulo.iywizy na pul.miiku day 1].3 fiót 

§~ 56. 
Cielęcina duLzona po mieyfku. 

Na danice 

Weź z uda cielęcego mięf:'l gruby na 
dwa palcc kawał, nafzp~klly fłonln~, obgo­
tuy moment w wodzie gor~cey, dogotuy zaś 
z bullionem, wj~zk, pietrnCzki, fzczypiorem ty:, 
'miankiem i bazylik~', llgotowawfzy wyimiy Z 

rondla, .zbierz dufiość z [OflI, przecedź fos 
przez fito w inny rondel, i wygotuy go do. 
brze, włóż potylU mięCo niech fię ugla{feru­
ie, gdy fice z tey firony gdzie fzpikowane 
ugla{feruie, uloi na pułmdku, przygrzey fos, 
zaley z g~fz,:zem i bullionem , na wydaniu 
podley ~ielgcin~. 

H 
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§. 57· 
(;hrz,fiki cielęce z ttuąalni czyli 1iości 

biodrowe. 
Na danie. 

Wei trzy kości biodrowe zl~cz razem, 
odkroy nie potrzebne - kawałki mięfa, n:l[zpi­
kuy lub obloż fłonin'l i truflami, utratowane­
mi z [olą, pietru[zką, C.ebllj~, ugotuy w bul. 
lionie; llgotowaw{zy, tlultość zbierz, wInż 
9 wie łyżki gąfzczl:l, wyJadź fos, ażeby był ni 
~byl g~ny, ni rzadki" podley kości biodrowe 
z ciel~~iny. 

§. 58· 
Inaczey cielęcina. 

_ Na przydatek. 
Pokray z uda cielrcego I11ięfo tak j~k 

do dl~fzenia wyżey, zrób fkrzyneczki papiero­
we białe według wielkości mięfa kawałków, 
wyfinaruy maiłem, włóż to mięfo z maHem,. 
pietrufzk'l, cebul~, fz~rlotką i grzybk:uni ufie .. 
kanemi.,. o[ól, opieprz, wlOż te ikrzyneczki 
na roll:, podloż papieru arkusz [marowany 
lllaiłem, upiecz nad zarzewiem zwo!na, 
l1pieklfzy z iedney llrony przewróć lla drugq. 
Day na fioł w fkrzynec.zkach, ,polawfzy po 
wierzchu oćłem. . 

, . 
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§. 59· 
Gt,1laretta dla chorych. 

Weź w glullek albo 'tygiel kurę oczy­
fzczoną i wypra'l{loną, ż 'podkolanka cielęce. 
'go bUfko pnłtora funta mie[a, i dwie kwarty 
wody, ugotuy izfzumny, potym zbierz tlullość, 
przcceć. bullioll przez {'i to ., przeley w rondel, 
w kray kilka kawałków cytryny ze ikórki' 
obrawfzy ·, ieżeli nie lnasz cytryny wpuść kil. 
ka krop'el oćl:u z willa bialego, .wfyp ćwierć -
funta cukru, troch~ foli, dwie fzczubcie ko­
ryandru, i ma.ty kawałek cynamonu, gotuy I 

pn.ez kwadrans, wbiy trzy, iaia z białkami i 
fkorllpka.rni I zagotuy z wolna" n)ierzaj~e cz~ ... 
'fio, aż galareHa zrobHi~. ezyfla, i do trzech pul­
kwaterek wygotu ie fię; prZec,edź przez ferwe· 
t~ b13ł~, \vyciślliy dobrze, wloz, galarettę W 

naczynie czylle, pollaw na zimnym--mieyfcu, 
albo na lodzie, uiyiesz gdy trzeba. 

§. 60. -
Ogony cielęce a la St. 111enehoult. 

N a przydatek lub przyjlawkf· . 
Pokray trzy ogony cielęce na dwoie., ob. 

gotny W wodzie gorClcey, włói VI garnek z 
bullionem tlufiym. wiClzk~ pietrufzki, eehu-
1~ , kucikiem czosnku, trzema goździkami ~ 

H!2 
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dwiema [zadotkami, bobkowym liściem, ty­
miankiem, bazyliką, fol,!, pieprzem, mar. 

, chwią, i pal1ernakiem, ugotuy i wyfadź fos 
dobrze, prze!l:udź, przecedź fos przez fito 
razem z tfufłości'h wley w rondel, wbiy trzy 
iaia z mąką, zapraw, przyfiaw do ognia, ai 
:fi~ zg~finie, narefzcie obmocz ogony w tłu­
ilości, pofyp chlehem, ułóż na pl1lmilku, 
przyrumień pod pokryw~, wyda y z forem 
ofirym. 

§. 61. 
Potrawa dana w rond1u. 

Na danie. 
U got\~y trzy ćwierci funta ryżu W ma­

lym garczku z bullionem, i tlullością topio­
ną; ugotowawfzy duHo i g~fio, wloż na 
{pod pułlnifka (rebrnego lub if.loego, ktbry fi~ 
zda na ogień pofiawić, ryżu na gn,lbość 
dwóch talerow, na ryiu połóż iakie ci fi~ 

,podoba mi~ro, choćby i mi@fzane, trzeba że. 
by l)ylo gotowane i dobrze zaprawne, przy­

. łóż wfzyfiko loięfo ryżem, pogładź nożem ,­
poflaw pl1łmifek na górącym popiele; przy .. 
k~yi pokrywą od tortu, nałóż og~ia na Wlerz­

_ chu, przyru_mi~ń ryż pi~knie, na wydaniu na 
,.hyl pulmifek) zbi~rz -tlul1o~ć, wyday ,na .ft~-
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cho, albo' ieżeli chcesz możesz dać ' z iakim 
małym [D[em. 

§. 62. 
Brezol1e cielęce. 

Na przyftawkt lub na danie. -
Pokray (uel cielęcy iak naycieniey, fze­

roko r na pale;::, tyle r.cby pl1~mirek okrylo" 
Weź-pietru(zki, cebuli, lzarlotki, ufiekay dro. 
bno, w ley w rondel oliwy przedniey h.lb ma.tła, 
wzruć zioł różnych -przednich fiekanych., o[ól, 
opieprz,' utoi na tym trochę rue1le cielęce 
czyli brezolle, potym po(vp zloIami, przyłoi 
lnaRem lub wie y o\iwy, ofol tr ch~, i opieprz, 
.znowu wlożyfz war[zt~ brezol1ow tym [pofo­
bem wfzyfiko w rondlu ułożysz, l1arefzcie 
przykryiesz lin.k~mi Roniny i papieliem bia­
lym, pokrywą rondel przyłożysz, i na go­
rącym zarzewhi przez półtory godziny goto. 
wać b~dziesz, w pol przegotowaw[zy, wIey 
pol fzklanki wina białego, gdy iak. fi~. należy 
ugotuj'), dasz tlufioŚć. zebrawfzy z fofem na 
flot 

II 3 
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~~~~~~~-~-~~--~~~~~~.~ 

R O Z D Z I A Ł VI. 

O wieprzowinie. . 
~T~eprzo\Vina ien finak~l bardzo przyiemn~., 
go, i" w kuchni obeyść fię bez niey nie mozna, 
jednak nie wiele tu używana bgdzie, ponie­
wai lubo to Lllięio po{ilne, ale trudne do {tra­
wienia, i żolildek o{łtłbia, przecież dogadzao 

i'lc wjeprzowin~ hibi~cym, cokolwiek o llie1 
nadmi~l1j~. ' . 

§. I. 

O g owie wieprzowey .. 
Na wielką prz1jjlawk§o. 

Dale fi~ równie iak głowa dzika; opal 
Ją W przody nąd płomieniem,. wytrzyj m 0",,_ 

Cll0 cegłą, naL'e[zcie oikrob noiem. 
Oczyfzczyw Czy , wybierz ko~ei przez po­

low~ nie pfuiąc fi{óry, llafzpikuy w śrzodkl1 .. 
tloniną, o[ól, wryp korz~ni, pietrufzki, ce .. 
buli, grzybków, czosnku 'l uflckay wfzyf1ko , . 
obwiń chpPcą bialą, obwiąż, ugotuy z bulliQ .. 
nem, winem c,zerwonym, wi~;k'l pietrllfzkj~ 

. cebuli, march wi ~ foll1 i pieprzem, l1gotowa­
w[zy wynudź dobrze, polni na (crwecie, day 
11.a przyfiawkę na śzrodek nOIll~ 
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§. 2. 

-Ser z wieprzowiny. 
Na wielkie danie na zimno. 

Gtow~ wieprzową oczyść pięknie, wyi-. 
n;liy kości, wykróy mięfo i tlufiuść nietykaiąc 
{kóry, toż famo mięf0. pokray drobno, i ty. 
leż tlufiości, oddzIel chude o[obno, dufie 
o[obno, pokray l1r~y także na zraziki, przy­
praw po obydwóch Ilron~ch, orol, opieprz, 
wryp tynliankll, bobkowego li~d~,- bazyliki, 
goźdzjkow fześć, dwie [zczubcic koryandru, 
pół mu[zkato!owey gatki, dwie odl1oi~i czosn­
ku, cztery {zadotki ~ w[zyHko pofiekane dro. 
hno, garść natki pietrllfzczanev, wióż fkor~ 
z glowy wi.ep~·~a w rondel, uloi zraźiki mię­
la, war[zt~ zrazów, fzynki drtlg~ $ potym. pietru­
fzki J i tak ,p~zeplatl1iąc w[zy{1ko utożysz, 
fkOJ1czywfzy, zafzyi obwiń w Chlln~ biał~, 
obwiąi, wHaw ten [er wieprzowy w garnek 
propórcyonalny, gotuy przez f:lcśĆ albo De­
dem godzin z bullionęm, kwartą wina bi~le­
go, cebulą, m.archwi~, tymiankiem, bobko­
wym liściem, bazyli1,i} , odnoik~ czosnku, 
folą, j pieprzem, ugotowaw[zy wyimiy niech 
ofi'1knie, włóż · W naczynie przyzwoite, za 
{1udź ~ day na zimno. 

H4 
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§. 3· 
U[zy-, ozorek, i nóiki wieprzowe iak 

fporzędzać? 
Na przyflaWR{. '. 

Ufzy gbtlli~ fi~ w rondlu tym fporobem. 
iako gIowa ~ ngotow3wfzy po[yp cłl1ebcm, 
opiecz') day na fucho. 

Ozor ~aie nę z forem ollrym , a lcp12y 
iert [olony i wędzony, l1oi.ki podoDflież za. 
prawisz i fporzCldzisz iak ~l[Zy. 

§. 4· ' 
Szynki iaK zaprawiać i [porz~dzać. 

Cwierci zadnie z wieprza bior~ fię na 
fZYl1ki, i nafoIone wędzić trzeba, oraz zapra­
wić tym fpofobun. 

. Zrób [apor z foli, fafetry, i ział pa-o 
c hni~cych, mko tymianku') bobkowego liścia., 
bazyliki, balzaminy, maioranku, combru ~ na .. 
ruocz na wpof w wodzie, na wpoI w winie, 

, niech ten fapór przez 24 godzin z zielałui po. 
fioi') potym zley czyHo, naG}f)cz w nfm fzyn­
ki na dni r). Po tyell dnia-h 'wyimiy z fa­
poru niech ofi~k!1~ ! i powi,e:ić w kominie. do 
w~dzenijJ. . 

U w~dziwfzy, aże by fi~ konf.,;;rw:owaly, 
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poley . wineln i oc1em, na wierzchu przyt9z 
popiołem. 

. Na .wielką prz1jflawk~. 
Gdy chcesz gotować, oczy~ć, ~ymocz 

w wodzie przez dni trzy, obwhi w cbua~ 
czy{l~ j wloż 'VI koCiołek wję~.fzy od fzynki., 
Naley dwie kwarty wody, i tyleż wina .czer­
wonego ~ wloż pietrufzlr.i, wj'Fkę z bazyliką., 
tYlllłankiem i innemi ziołami, . gowy fzynk~ 
przez pię~ hrl> [ześć godzin przy malym ogniu. 

Ugotowawfzy przeOudź w kociołku, po: 
tym wyimiy i obciiJguiy zwolna !korę niety­
kaiąc tluf\oki, pofyp po wierzchu pieh'ufzk(} 
fiekan~, trochę pieprzem, chlebem t:Jrtym, 
lwrefzcie przymuliel'l lopatk~ rozpalonq, i 
das;.t zimno na ferwecic na wiclk~ przyfiawkę 

§. 5· 
Kotlęty wieprzowe z zaprawą. 

}'la danie. 
fokrę.y kotlety., llg.ot~ly z buIlionem., 

wiązką pietrl1[zki., fol'}, i pieprzem, obgotny 
lnlec/,ko cielęce, pokray w kankę, wloi w 
rondel z' grlybk~l11i, y/(trobką z drobiu, I,a. 
wałek maRa, przyl1aw do ognia, wryp. fzC1.U- -
beć mąki, wley pełowę bllllionu, . połowę 
wina białego, foku ile potrzeba dla lapraw'c-

. H 5 
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nia potrawy, ofol, opieprz, wrzuć wjązk~ 
pietfu[zki, ceblll~, pół odnoik~ czosnku, dwa 
goździki, ugOtuy, i wyfadź dobrze fos, poley 
nim ,kotlety. 

§. 6. 
KiCzka wieprzowa także z dzika. 
Ufiekay cebulę, ugotuJ' z wody, z troch~ 

faMa, l.lgotowaw[zy, gdy fama tlu(łość zo,,­
llanie') pukray facUo w konkę, włói w ron­
del do cebuli, ze krwi,! i kwaterką śmietany, 
o{ó! ') i korzediami różllcmi pi'zypraw, na­
pełniy kiCzki przez polowę więkfzą, zawj~i 
obydwa kOl1cC li każdey ki[zki Jl ugotuy wwo­
~zie gO~'ijcey przez kwadrans, ażeby doświad­
czył ieżeli fą ugotowane, wyimiy przekol 
f~pilk:J, ieżeli krew nie wytryiknie, znak iefi 
ze ugotowane, narcfzcie wyimiy, przenudź" 
opIecz, day ua flot 
, §. 7· 

Ki[zka z różnego, mię[a. 
Na pt·Z1jdatek. 

Weź iakiego <;hcesz mięfa :picczonego 
na roznie, uGckay drobno, z' lnięfzay ze 
krwi'} wieprzow'l, fadIem w konkę drobni! 
krai::mym, i troch~ śmietany, ofól , . wryp ko. 
rzeni, pietru[z-ki, cebuli, troch~ · bazyliki. 
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~(te~awfzy, wła:i: tę mafl~ w kifzkę, n;-tpel-
1)) y trzy części, zawi'lż końce; zagotuy kilka 
razy w wodzie 'gof'lcey , . ugotowane, opiecz, 
qay kie~y zech~esz., . 

§. ~. 

Kifzka biała po mieyfku. 

. Na przydatek. 
PrzyAaw do ognia kW';łrtCj, mleka, ugo't 

tuy,' wfyp potym dobf~ ganić ośrzodku chIe. 
ba, 'przetrzyi przez dur[zlak, ugotuy razem 
obracai,!c częfto, "ż wfzyflko mleko w bll~ .. 
kę wfi~knie j z, gęfłnie, wynudź, pokray 
fzcść cebul w konkę., ufmaż zwolna z ma· 
Hem, przyday pól funta f~dla fiekanego t 
z miefzay z cebuią odOawiwfzy ~d ognia, 
wryp także w śrzodck chleba, wbiy r~zem 
fze~ć żoltków z iaiów, j pólkwaterek śmieta. 
ny, ofól, wfyp korzeni, weź kifzki według 
l1podobaoia pokrajane na długość, włó.ż tę 
zaprawę, w kifzki trzeci'1 część, zawi~i kOli· 
ee, ugotuy W wodzie gor'1cey, przez kwa. 
drans., ugotowawfzy, przenudź, opiecż w 
papierowych fkrzylleCl~ach? na wydaniu dar 
(lpieczone. 



K u C H A 'R Z 

§. 9· 
Spof6b robienia 11lałych kiełbas. 

fofpolicie bierze fi~ mię[o wieprzowe 
przeratlale dl1flo~ki~, ieżeli chcesz i innego, 
bądź cielęc.iny., zai~ca., albo krolika, przydasz 
fporo tłutlości: ufiekay z pietrn[zk'h cebulą, 
oról, zapraw korzeniami, naroi kiełbaśnice 
tym mięfem, zawiZlż z obydwóch końcow, 
uwędź w kominie przez dwa dni., potpn go­
tuy dwie lub trzy godziny w buUionie z folą., 
możesz przydać gdy zechcesz fzczypioru fie .. 

. kanego , i ładta topionego nim nadżieiesz, 
p.odobniei i trufli 'przyrni~[ać można. 

§. 10. 

Inaczey ltiełbaCy i kiflki. " , 
~ Na przydatek. ' 

W cź kiCzki !łtifie z wieprza oczyściwfzy., 
pokray na jak~ chcesz długo~ć, namocz W wo­
dzie; z ociem, tymiankiem, bobkowym li­
ściem., bazy lik~, zmięfzaney., niech przeyd~ . 
tym [makiem, weź cz~ść tych ki[zek, pokray 
drohno, podr)bnież [adlo i mi~fo wieprzowe, 
przypraw korzen.iami, ofo!, przyday troch~ 
:anyżku, nałoi kielba~nicę, ngotlJy w wodzie na 
pol Z winem, z fol~, tymiank}em, bobkowyln 
liściem, bazylik~? troch~ fadła, ugQtowaw[zy, 
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przelludi., na wydaniu opiecz., dasz na przy-
-datek. . 

. §-; II. 

o profięciu. 
Pr0fi~ upieczone dasz tym fp~fobern: ' 

oparzywfzy i oczy·~ciwfzy., nadkroy ikóry nad 
~ karkiem., . i pod .topadkam~ żeby ~ora nie 
. p~kla, _piekęc [maruy tłll(lO~ci~ lub Honiną., 
tlpieczone day na fioły świeie ·dla tkórki że~y 
nie zmi~kla. 

§. 12. / 

Profię guilem au douiUet. 

N a wielki przyJlawk[ na zimo. 
Zroh blll1ion z pręgi wolowey i podko­

.lanka cie1~cego, prżyday dwie l1oiki, witjik~ 
. pietrufzki, cebulę, dwie odnóżki czosnku, 
trzy goźd~ild, połow~ mnfzkatolowey gaIki." 
marchew, llgotowawf;r.y mi~fo przecedź bul· 
lion przez fiw, włóż profzę w naczynie mier­
ne, i cztety wielkie raki, naley przecedzonynl 
.bullionem, przyday kwartę wina bialego., fo­
li, pieprzu, gotuy przez póltory godziny ~ po .. 
tym .przecedź znowu bullioll -ten przez fito, 
zbierz tluflość, ponaw na piecyku, ażeby {j~ , 
zf1adla galaretta, wpu~ć foku z pó~ cytryny, i 
wlói [ze~ć białl~ow I od iay z ikorupkallli tlbi-



tyc.h; gdy Cię uklaruie przept1~ć przez ferwe'r,:) . 
l1łoź profię na pulmilku, cztery raki naCf)Q· 
dzie z pietruCzką zieloną, poley galarctt~ 

. profię po wierzchu, wyH:l1rlziwfzy, umocz 
w wodzie gor~cey fpodek pulmifku czyli in­
nego naczynia na kto rym proGę będzie, prze­
wroć prędko na inny pulmifek z fcrwetij na 
fpodku ulożon;" day patym f:1a flot 

§. 13-
Inaczey proGę. 

N a przydatek lub danie. 
Weź o{latck z profięcia pieczonego cO 

zeydzie ze fłol'u, pokray na zrazy drobne; 
wl9t w rondel maRa kawałek, grzybków fie· 
kaaych, wiątkę pietru [z Id I cebulę, kncik 

.' czo~nku " dwie [zadatki, dwa goździki, p~ł . 
bobkowego liścia, tYluianku, bazyliki, przy­
{taw do ognia, wfyp fzczubeć 'mąki, wley 
fzklankę wina białego, tyleż bullionu, foli, 
pieprzu, goruy zwolna, fos wy[adź do poło­
wy, naref~cie zapraw trzema żółtkami, z 
dwiema łyżkami foku winnego tyleż bulliollu 
ttqitemi: przygrzey niegotuj~c, wyday, ciec 

. Flo. 
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§. 14-
Profię po liońiku. 

Na przyflawk[ wielkq na zimno. 
. Oczyściwfzy i wyprawiwfzy profi~, wy ... 
bierz kości, glowk~ i nogę W calo~ci zofia. 
wisz, zrób llladzienie tyln [p~fobem; wIe)' w 
rondd kwart~ mleka, gdy fit zagotuie wfyp 
ośrzodku bulki pot fonta, iliech fię gotuie ~ 
aż zgęflnie i wfzyfiko mleko wfi~knie, olię .. 
fzay cz~fio., żeby fi~ uie przypaliło, przenudź, 
weź z uda ciel~cego mięfa blilko funt, tyleż 
tlufiości wolowey, ufiekay razem, przyday 
ośrzodek butki, pietruflki, cebul~, ,dwie [zat. 
lotki, grzyb o w, wfzyflko uliekay d.robno, ofol, 
opieprz, whiy czt~ry ,iaia z białkami i żółtka': ' . 
mi, pokray w ko{lk~ wqtrobk~ z profi~cia, 
tyleż fzynki, zmięfzay 'z nadzienierIl, wlOż . 
to wfzyl1ko wśrzodck profięcia, zafzyi, załóż 
porz~dnie, iakby do upieku, przykryi linka-
mj Honiny " obwiń w ferwetę ohwi.ijż, gotuy 
przez trzy godziliy, na wpół z bulliollem i Wł­
nem białym, marchwj~, cebul~, wi'lzk'l pie. 
trulżki, fzarlotk~, odnożkiem czosnku, gOl .• 
dzikiem , tymiankiem, ' bobkowym liściem ; 
bazylik~, ugotowawfzy, przenudź day zimno 
na ferwecie , na przyfiawk~ wielk'l, 
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R O z' l) Z .I A Ł VII. , 
O baranku. 

Lubo baranek nic ien naywybornieyfzy w 
finaku i niezbyt zdatnv do kuchni, gdy mi~[o 
w nim chude, atoli fporob fporz~dzania nie. 
których cz~ści opifz~. 

§. l. 

Podrubki -baranka po nlieyfku. 
l>od n<lzwifkiem podrnbki baranka, ma 

fl~ rozumieć: główka, w~trobka, [erce, lek­
kie, i nóżki. 

Od glowki odrzuć fzczęki, wyplucz w 
wodzie; inne podrubki pokray na kawałki, 
ł bci'lguiorie, ugotuy w bullionie , z maiłem, 
Wiip.kt} ,pietru[zk.i, [0.11), i pIeprzem, ugoto­
waw[zy, zapraw trzema żółtkami świeżemi z 
mlelEiem, przygrzey fos wlcy potyrn odrobi~ 
ne} foku winnego, ·uloż gIow2 na pulrnifkn, 
odkryi-rnozg, w koło , pudrubkami, poley fo-
łem tpÓ wierzchu. ' 

§. 2. 

Główka baranka z różn~ zapraw,. 
\V cź d wie gtów ki . baranka z karczkiem, 

oddeym 
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'Oddeym rzcz~ki i pyfzczek, ohci~gniy i ugo­
tuy w wodzie białey jak l1[zy ciel~_ce pag~ , 

Inaczey: 
\Vloz growk~ w garnek, naley bllllio­

nem, wrzuć wi~zk2 pietrnf7.ki~ ~ bazylik~, ty­
miankiem, marchew, cebulę., w ryp f()li., pie­
przu., wkray pól cytryny obrawfzy.ze lKtlry, 
ugotny przy małym ogniu., llgotOW2W[ZY, od .. 
~ryi mózg, ntoż na puhnillm, dasz z i3kim 
zechcesz tofem, jako to hitzp;uHkim, fofetn 
pofilnym, z falezą pieprz'ną, albo z fofem zi~. 
lonym, daie fi~ takie z zaprawą z kurzych 
gr.zebIeni atho trufli. _ 

Robi~ potai bia/o z glowk~ baran ił. 

§. 3· 
Cwierć baranka. 

'Cwierć baranka przednia iell: f~czniey .. 
fza niż wdnja, zazwyczay daie lię pieczona na 
roinie, albo dufzona pag. iJla{fero\wana. 

Można takie dać durzonI} z zapra\V!~ ze 
fzpillakiem, a1bo gotbwanll z ogurkami. 

Sporządź na danie po ~ngielfku, przy .. 
dawfzy kotlety opieka~le, iak kotlety tko .. 
powe. 

I 

, -
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§.' 4· 
Zrazy z baranka. 

Na przydatek. 
WIci w rondel ka,wa-lek maRa, g~zybów 

kraianycB W Zf3Ziki, wj~zkę pietrufzki z bazyli. 
k" tymiankiem, goździkami" przyllaw do 
ognia, wryp fzczubeć m~kj, zaley hullionem, 
ugotuy aż fi~ fos wyfadzt. Wlóż potYlD zra­
zy z baranka- pieczonego cienko krajane j, za. 
praw trzema żo~tk~Ulli , z mleki'em ubitemi, 
przygrzey fos nie gotuiCJc, na wydaniu wley 
troch~ foku agrelłow,eg~ albo OCIU winneg(}. 

§. 5· ' 
Inaczey zrazy. , 

Przegotuy ~mjetany mi~fz.aiąe cz~fio, 
ażeby fi~ nie zwarzyła, wfoz potym zrazy z 
banmk~ kraiane pieczonego, przygrzey razem, 
przypraw dobrze, i day-na flot 

§. 6. 
Mleczko z baranka. 

Mleczko z baranka podobnież użyć mo. 
imi do zaprawy i taI\ fporzCJdzić iak cjel~ce 
pag. ' 
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§. 7· 
N óiki baranka. 
Na p,·zyjlawkf. 

U gotuy dWaIla~Gie noiek baranka, i 
18 albo 20 małych bialych _cebulek, zrób 
fumhme z , ośrlodka chleba, troch y [era tar­
tego, kawałka maRa, tr/.ech ioltek z iaiow, 
nnięizay -w[:zy(lko fclzem, rozpoHrzęy na 
fpodkll pulmifkl, na którym masz dać, po­
naw ten pufmifek na gor~cym popiele, niech 
fi~ troch~ przypiecże, utoi potylil na wierz­
chu nóżki baranka, ctbulkami biaŁenli prze": 
Uadalle, przygrzey iefzcze tro~h~, nardicie 
oCącz z tIllfiości, poley lo[eln dobrym z Cle-
l~ciny. ' I 

Ozorek, nóżki, i ogon, podobnież {po. 
nądzać mozesz iak fkopowe. . 

R O Z D Z I A Ł VIII. 

O ptafiwie domowylll czyli drobiu fol. 
warcznyll1 W powfzechności. 

'Opifawfzy doAatecznie o mi~(je iadkowym, 
teraz przy.fiąpmy do mięfa delikatniey[zego: 
Zaczynam od kurczłt, które f~ llayzdrowfzc 

I ~ 
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z pczyc~yny, iż to mięro ieH miernie poma­
iCJCe, i do firawienia łatwe, dla czego icho. 
rym ieść zaz wycza y pozwala fiC;. 

Każde ptaflwo zabite, powinno hyć l1m-
\ oonc l1a hlCho, a opaliwfzy nad ogniem wy- \ 

prawione; pomiiam [pofoh wyprawiania, któ­
ry w pow[zechności ie{l wiadomy. 

§. I. 

Fryl\:as z kurcząt. 

Na danie. 
Dwoie kurcząt pi~knych ofkub, opal, i 

wypraw, podziel na części, wymocz troch, 
w letniey wodzie, załOi wątrobkę i pępki u 
ikrzydel , w~óż potym w rondel z maiłem, 
wiązk,! pietrufzki, cebiIJ~, bobkowym liściem, 

. tymiankiem, bazylik~, goidzikami, grzybami, 
i zrazem którYlh fzynki, ieżeli m~sz, przyHaw­
-do ognia, wyfadź fos dobrze, wryp fzczubeć 
Jn~kj, zaley trodl~ wodą cieplą, o[ól, opieprz~, 
zagotuy znowu, na wydaniu, zapraw żółtka • 
. mi z iaiow ze śmietaną al~omlekiem, przy-
grzey nie gotuiąc, wpuść foku z cytryny, al • 

. ho trochę Oall, nloż frykas na pulmi1ku, 
drubka na fpodzie; lkrzydelka i nóżki na wierz­
chu, poley wfzyfiko foTem, jeżeli chcesz mieć 
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frykas hielfzy, ociągniy tkorkę przed gotowa. _ 
niem z kurcz~t, nim podzielisz na cz~ści. 

Możesz dać także kurcz~ta rumiano Z 

karczochami wfpol gotowanemi., pokray kur-' 
cz~ta na cz~ś<:i, wlóż w rondel z lnaHem, wifl­
~k~ pietruCzki, tymiank~, bazyliki I karczocha. 
mi kraianemi, wfyp fzczubeć m~kl., zaley 
bulłionem, trocl)~ foku., i pól fzkbnki wina 
bialego, zag~tuy przy małym ogniu, zbierz 
tlllfiość, ugotQwawfzy, wyday z Cofem za­
wiefillym. 

§. 2. 
Kurczęta po tatarfl,u: 

Wyprawiw[zy, obci'1?niy kurczęta na~ 
ogniem., przekróy przez potow~, wyłam ko- . . 
lici, mnarynuy W ro.:pufzczonym maśle, wIcż 
pietrllfiki, cebuli, grzy bków , OdllOik~ cZOsn- . 
ku, wfzylłko llfiekay ~ 0161, opieprz, obmocz 
w ma~le, pofyp chlebem, upiecz, day na fu­
cho, albo z małym fofem. 

§. 3· 
Kurczęta w fkrzyneczkach. 

Oporz'1dziwfzy iak fi~ należy k1.1rcz~ta, 
uIDlIrynuy., z pietru[zkfl, cebulą, fzarlotk~, 
czosnkiem, w[zy(1ko w cato~ci z maiłem lub -
oliw~ przedlli~, fo1'2 i pieprzem, zrób ikrzy-

I 3 
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neczki z papier~l, włoz w nie kurczęta przy. 
prawione I przyłói linkami aoniny, i, papie­
rem, opiecz zwoIna na ruście albo pod pOw 
krywą tortu, opiekłrzy, odrzuć zioła i Roninę, 
wpuść kilka kropel Ct)ku winnego, day w ikrzy­
neczkach, albolite:i:, wyi'lwfzy z nich dasz z.. 
fofem, iakim chcesz. 

§. 4· 
Kurczęta pieczone na rożnie. 
Opal naj ogniem i wypraw kurczęta " 

włóż wśrzodek Boniny tarte.v, i w~trobkę z 
kurcząt fiekaną, tr0chę pietruCzki, cebulę fie­
kaną, 0[01, .z'lfzyi, ażeby nic nie wyp~dło, 
ociągniy w rondln w dtl(lości, potym upiecz 
na -rożnie, obwiri Ho niną i papierem, gdy {i~ 
kurcz~t~ l1f>ie:,'l, nloż ua pulmiD.m, day z fo­
fem lub zapraw~ iaką zechcesz, iak0 to: 
z forem pofilaiącym albo z fofem karpim. 
z fofem hifzpall{xim z [o[em wloń{im. 
z [o[em fułtańfkim z forem ofłryrn. 
z fofem niemieckim z forem Królowy" 
z [o[em angielfkim. 
z fofem białym z kaparami i ferdelem. 

Lub też z różnemi zaprawalni, iako to: 
z truflami . albo z l:akami. 
Pieczarkami z pif1aciami. 
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Smarżami 

z malym g~ochem 
1- ogórkami 

a/baz w~trobkami4 
z rożkan~i. 

• • z ol1rzygalni. 

§. 5· 
Kurczęta "l grzankami. 

Na danie. 
"fJ,leź dWoie ol1lych kurcząt, zrób na41 

d'zienie z wątrobki, upiecz n~ rożnie obwini~­
te fłoniuą i papierem ~ upieczone day z [ofem 
nafiępuiącym: ufmai grzanki VI maśle, albo 
oliwie przedniey, of<Jcz, i w tey famey tłu­
fio~ci lllinaż cebulę krajaną., przefil1aiywfzy 
przyday pie'trufzki, fzadatki, iednę wątrohkę, 
uliekay wfzyflko, wley fzklankę wina bjałe­
go, j dobrą łyżkę g'lG'.CZlJ, zbierz tłufl:o~ci z 
foliJ, ofól, opieprz, zagotuy przy małym 
ogniu przez kwadrans, wyday kurczęta, obJo­
żywfzy grzankami •. 

§. 6. , 
Kurczęta z kalaf1oranli. 

Oczyfzc.;mne kurczęta jak Gę należy, n3. 
dziey wiJtrobk~ fiekan~, ~ mal1em? pietruf.zką, 
cebulą llekall'l, folą, i pieprzem, ociqgniy w 
rondlu w maśle lub radle topionym, potym 
obwili w tloninę i papier maiłem fmarowa­
ny I upiecz na rożnie, llpieczone uleż na pul.. 
. I 4 

/ 
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mif'ku, w koło zaś obloi karafiolami iuż go. 
tow/anemi w wodzie z matłem i foli}, poley 
toiem po wierzchu z robionym z g~fzczem,. 
lnaRem, fol~ i pieprzem. 

§. 7· 
Inaczey kurczęta. 

Oczy~ci\V1zy , -przekróy na dwoie kur­
częta, wlóż w rondel z maIłem, kawaŁkiem 
czosnku, dwiema fzadot,karni, grzybami, pie­
tfllliką, cebulll fiekan~, przyday fzcznbeć m~ .. 
ki, w ley fzklankę wina białego, tyleż bll!1io­
nu, ofól, opieprz, ugotuy i wyday fos, zbierh 
tlullość na wydaniu. 

§. 8· 
Kurczęta z fyrelU . . 

Na danie. 
Oporządzone., wyprawione, i ułożone 

iak fię na10zy kllrcz~ta, włóż w rondel z ma. 
1łe'm, wley pól fzklanki wina białego, tyleż 
dobrego bullionu, wrzuć wić}zkę pietrllrzki, 
cebulę, pol bobko\'17cgo Hścia, tymianku, ba. 
zyliki, tro'ehę foli, pieprzu, gotu y godzin~ 
przy małym ogniu, potym wyjmiy kurcz'tta, 
właź mafła iak orzech z m'lI\~ utratowanego, 
przygrzey, wley cz~ść fofiI na pulmifek, wryp 
na to [era mal~ garść tartego~ potym wlói 
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kurczęta, znowu poley {o[enl j pofyp (erem 
tartym, poflaw p'ulmi[ek llad piecykiem pod. 
pokrywą niech fi~ przyrumieni, wydasz na , -
fioł .cieplo.,. ieżeli fel' b~dzie flary pie trzeba 
bardzo kurcząt folić. 

§. 9· 
Kurczęta z efiragonem czyli torull 

zielem. 
Na danie. 

Obgotuy przez pol kwadranf~ dobr~ 
gar~ć ellragonu, przdói. w zimn'l wodę, ufie­
l,ay wycilnąwfzy . opilI, oczy~ć i wypraw 
kurczęta') "uGekay wątrobki, przyday · maRa., 
cz~ść ellragonu liekanego, [oli, pieprzu, włóż 
to n.adzienie w śrzodek ktlrcząt, ocj~gniy w 
rondlu z maiłem, obwiJl na pierfiach 11onin~ . 
i papierem, upie~~ na rożnie, upiekl[zy włóż 
refztę eHrag01ll1 w rondel z wątrobkami, "ma· 
Ha iak orzech z m~k~ tratowanego, wbiy dwa 
zohka, wley pól fzklankt foku, dwie łyżek 
bullionn ') odrobin~ oBu, [oli, pieprzu, przy­
grzey fos nie gotując, wyda y kurcl~ta. 

§. 10. 

Kurczęta po flifowfku. 
Na da1zie. 

Obkroy dwanaście cebulek białych Z oby. 
l 5' 



KUCHARZ 

dwoch końcow, obgotuy przez pał kwadran,. 
fa \V wodzie gor~cey ~ przeŁóż W zirnn~ dla 
zdi~cia pierw[zey fkorki') pokray dwie luar­
cnwi') i ieden panern~k. na długość dwoch pal­
cy, zrumień w rondlu kawałek maRa, z 
d\'{,i~ma fzczubciami lnąki') mię[zaiCJc cz,l1o: 
wley fzldal1k~ wina białego, tyleż bullianu, 
włóż marchew i cebnlki m-ale ') wi~zkę pietru­
f" ki, pól odnozki cwsnKu, dwa g<v.ldziki, 
bobkowy liść, tymianku, bazyliki') o{ól') o-

l pieprz, gotuy z wolna przy małym ogniu; 
potym dwoie knrcz~t obci~gniy w maśle., po­
kray na czworo, wIoi w zaprawę i drnbka ') 
~otuv godzinę pomalu, ngoto\vawfzy i fos 
wyfadziw[zy~ przyday lenleja fiekanego, i do", 
br'!, fzczubeć kaparow, wyday cieplo. 

§. II. 

Kurczęta po ogrodnicku. 
Na danie. 

Prlek~oy na połowę kurcz~t d\t'oie 
I wprzód oporzqrlziwfzy iak fię należy') umary­
nuy przez godzi n~ z mafłcm ciepłym, pietru.' 
fzk,!, cehulą, grzyhkami, wfzyHko ufieka­
,wfzy, of61, opieprz') wyimiy pot'ym kurczę­
ta z m;lr}rnady, pofyp chlebem, opiecz refztC} 
lmiryna,dy pole":~i~c. upieczone das~ z [oft:m . 
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zrobionym, zfokiem cielęcym, [oJ~., pieprzem, 
. pietrufzk'1 . fiekan~ ') dwoma ~ółtka1l1j., przy.; 
grzcy nie gotui~c. 

§ 12. 

Kurczęta Zyb~tóyVym fmaki~m .. 

Na danie. 
Podziel kurczęta na cząOki') wl6ż wron-

_ dcl z drobkami., grzybkami') wi'lzką pietru .. 
fzki ') c.cbt11~., odnoikicm cZDsnku, pól bob. 
kowego liścia., tymiankiem., bazyliką., goździ. 
karni., i maRCIn, przyf1aw do ognia, włóż do­
brą fzczubeć mąki, wtey fzk\ankę wina biale­
go., bullionn') foku ile potrzeba do zapra­
wy, (oli., pieprzu , gotuj' i day z forem za­
wieGl1ym. 

§. 13· 
,Kurczęta z Innłym grochenl. , 

Na danie. 
Pokraiane kurczęta na częśd wl6ż w 

rondel z k wart~ grochu., kawałkiem maRą, 
wiązką pietrufzki., c:ebnl~ ') przyftaw do ognia, 
~(vp dobrq [Lczl1beć m~ki, wley polOWI [0- -

, ku., PQlowę bnllionu., gotuy i wyfadź fos ,do. 
brze, na wydalliu odrQbin~ po[o! ? i cukru 
~o:i: i.eieli ch~esz. ' 
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· §. 14· 
Kurczęta po hifzpaófku. 

Na danie. 
Wybierz kości., nie'pfili~c uie fkórki, na .. 

tomiaH na lóż zaprawą z mleczka cielęcego '} 
ufóż okrąglo i obwi~i., obłóż Honiną, i ob. ' 
wiń chufit) czyll~., ugOt\ly z winem bialym, 
,dobrym bullionem, wiązk~ pietru[zki, bazy­
liki,. ty~nranku., goździkami., narehcie dasz na 
i1ól z [ofem hifzpaliikim. 

§. 15-
Kurczęta a la Ste MenehouIt~ I 

Na danie lub przydatek. 
Wlai w rondel d~oie kurczi}t, z ma ... 

Rem., [zldanką wina białego., [ol~., pieprze;n, 
wiCjzkij pietru[zki, cebul~., odnoikiem czosn­
ku, tymiankiem, bobkowym liściem, bazyli­
ką., goździkami, gowy z wolna, niech fofem 
przeyJ~, potym oblnocz kurczęta w jaiach 
ubitych; poIyp chlebem, poley znowu ma. 
Hem, i chlebem prze(vp, opiecz na roście pi~o 
knie, day na [ucho albo z [o[enl czyfiym, tro~ 
chę ofirym. . 

§ 16. 
O kurach flary ch i t11łodych. 
Kokofze fiare i mIode fi} dobre na ro. 
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fól, i używai~ do galarety mi~fney ' dla aho. 
'~'ych, przydaw Czy podkolanko cielęce., robi 
li; takie ro[ół b~rdzo pofilny z .kury z ffiigda .. 
low, galaret. i rofolow mi~fnych. 

Dobre fą oraz na wygotowanie na fmak 
do zaprawy rożnych fofów i wielu potraw. 

. -

o iendykach ~arych i ien~~czk~ch . 

J endyki fzpikowane pick~ \fi~ na rożnie') albo .. 
liteż lillkami aoniny obkładane., ofobliwie gdy 
f~ IJllode, upieczone na zimno., cokolwiek 
zeydzie z.e fiolu, {porządzić moiesz z rożn~ 
zaprawą., na zraziki pokraiawfzy, nogi zaś d~­
i~ fię opiekane na f~ście z {ofeln robert; inne 
n:lfięptli~. 

§. J. 

Drubka Z iendyka na fryk!łs biało lub. 
rumiano. 

Na danie 11Jtb przydatek. 
Weź od iednego albo dwóch iClldykow 

dr1.lbk~., to ieO: 1krzydla, nożki., fzyiki., wą-
,. trobki , pępki., oparz., i oczyść, wIoi wron .. 

del z maiłem., wiązk~ pietrurzki., cebul~., goź. 
dzikami ., tymiankiem, -bobkowym liściem, 

bazyljk~., srzybkami , przyflaw do ognia , 
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w(vp dobq fzczubeć mąki, zalcy \Vlod~ lnn 
bllllionem, 01'01, opieprz., ugotuy i wyiJdi 
fos ·dobrze, na wydaniu wyimiy wiązkę ple~ 
trnfl-ki, z~praw trzema ióltkami z ialow ze 
~mietalłą nbitemi, przygrzey niegottli~c, wlcy 
trochę oL'ln, htb foku winnego. 

Jeżeli chcesz dać rumiano., przyrumie­
niwfzy z m~k~, wley bullionu polow~, i ~o­
low~ [ok~ ciel~cegoo wygotuy. 

§. 2. 

Spofób fporz~dzania fiarych ien­
clyków. 

Możesz dać dul'f.one, wprzo'd ofkubiesz, 
wyprawisz i oporządzisz iak fi~ należy., obci~­
gniy nad \\,, ę.g hlIU l , narzpilUly., ofol., opieprz, 
wrzuć, pictrull· i, cebuli, fzarlotki, wfzyfiko 
llfiek~wfzy, wl1aw \lJ garkll wielkim iendyka, 
wley kwart~ wina białego, bl.l11ionu, włóż. 
marchwi, cćbnli, wiązk~ pierrufzki z bazy1ik'l, 
tymiankiem, goździkallli, [olą i pieprzem, 
llgotUY przy malym ogniu., t1gotowawfzy 
przecedź bullion przez fito, wygotuy nagala. 
tetę, przePmdŹ" ') polcy po wierzchu jendyk~, 
refztę l1rói w~rzodek~ wjrday na pulmifku 
iend yka pietrurzk~ zieloi1'1 ugarnirowanego. " 



D () S K o N J\. L Y. 143 

§. 3· 
Nogi iendyka ze śnlietan~. 

Na danie. I 

Jeżeli wydasz iendyka nogi pieczone, 
ktore zefzły ~e fiolu, nie trzeba ich fzpiko. 
wać~ ieżeli zaś f~ fin"owe, na fzpikuy wikro-ś 
Honiną, 11g0tUY naH~pl1i'tcym [porobem ; 
wló~ w rondel ma!ła iak iaie z pol łyik~ mą-o 
ki lltratow311ego)l ofó!, opieprz, wrzuć pie. 
trurzki, cebllli~ odnóżkę czosnku, dwie fzar­
lotki., trzy go.ździki, bobkowy liść, tymianku, 
bazyliki, dwie fzczubcie I· oryamh'u, wley pol­
kwaterek mleka, obracay przy ogniu aż fięugo­
tuie, włóż potym nogi iendyk~ niech Hę Z3-

gotuj~ .wplna, mnaóay ZOOWll nogi, pofyp 
c111ebem,. opiecz 'refztą tłn{lości polewai~c, 
wlóż w r~:>ndel pól [zklanki. foku cielęcego, 
dwie łyżek foku agreClowego, foli, pieprzu" 
przygrzey, podley na fpodzie nogi. 

§. 4· 
lnaczey ie!ldyki. 

Na danie. 
Opaliywfzy nad ogniem wybierz ko~ci l. 

iendyka, włói wśrzodek nadzienie zrobioIle . 
z w'1trobek, grzyhkow, Honiny, wfzyllko 
PQkray w Inalą kollk~, zmi~fz~y z fol~ z ko-
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rzeniami, pietru[zkil, cebnJ~ fiekaną, z~rzyi ren­
dyka, uloi formę nakrźtalt chleba ~ obwili 

-pi.erfi liflkami Houiny i kawałk~elll fi ta , gotuy 
w garku miernym, wley buUiol1l1, fzldankę Wi­
na bialego, w~ói wj~zk~ zioł przednkh , llgOto­
wawfzy wyHaw, trzymay wcieple, przeley ten 
oullion w inny rondel tlullo<ć zeorawfLY ~ 
wygotuy ros, priyday dwie Jy:i.ki gąfZClll, 
odwill iendyka odrzuć Hoginę,. wyci.~l1iy przez ' 
chun~ z tlu{lości, poley Colem. 
; ,; 

§ 5· 
Jenc1yk inaczey. 

Na wielkie danie. 
"_ Ofkl1b, opal, i wypraw iendyka, pierli 

mu wylal~, nogi po zakładay i ikrzydla wlóż 
w -rondel. z maiłem albo tłl1fio~Ci'1 Itopioną, 
pietruCzką ~ cehu]~, grzybkami, wfzyfiko ulie .. 
kay, 9bciągniy przy ogniu, potym przełoi 
wiuny rondel z tq zaprawą? oCal, i opieprz, 
przykryi lillka'mi HOlliny pierLi, wley fzklan- . 
k~ win.a bialego, ty leż bullionu ugotuy z wol .. . 
na zbierz dnfiość, w Lóż w fos trocb~ g;fz,zu, 
przygrzey day mi ,fiot 

§. 6. 
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§. 6, . 
krzydła z iendyka z fzczypiorem czyli 

cebulą i fereln. 
Na danie. 

Obgotuy fześć albo ośm tkrzydeł iendy. 
k~ wlaż w roudel z wlązk~ pietrufzki, cebu. 
lq, goździkami, pól ~ohkowego liśda ,. troch~ 
bazyliki, wley [zkJ~nk~ wina białego i tyleż 
buHioD\l, gotuy z wolna, w pół godziny po. 
tym włóż przynaymniey 12 małych cebulek 
()bgotowanych, w wod1.ie z folą i pieprzem, 
dogotuy, narefzcie wyfiaw z ognia wyimiy, 
niech oGąkną., fos przecedź przez fito, wygo­
tuy, ieżeli rzadki bardzo, włóż jak orzech ma .. 
iła lltnito\vanego z m~k,!, przygrzey, wley na 
{pod putmifit3 J(){il, wryp pól gar~ci [era tar. 
tego [zwayc~rikiego albu parmezanu, uloż te 
fkrzydta na wierzchu c-ebulki, po między nie­
mi, przykryi znoWu [erem tartym, poJ.law 
pl1Imifek na piecyku, zagotuy zwolua, niech 
fię fos wyradzi, przyrumień lopatk~ rozpalo. 
n~, albo pod pokryw~, wyday eieplo. 

I 

§. 7· 
Skrzydła z iel)dyka na frykas. 

Na danie. , 
Qczyśeiwfzy tkrzydla iak fi, naleiy, ob • . 

K 
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gatuy, pOtym [porz~dzisz frykgs tym rpofo~ 
,be~ i z tc} zapraw~ iak frykas z kurcz'!t oczym 
lnasz wyżey pag. 

'§. 8· 
Skrzydła durzone. 

Na danie. 
Weź dziefi~ć ; albo dwanaście lkrzydel z 

iendyka, lub pi~tnaśeie z pulard, oparz,oczy'ć, 
nafzpikuy drobuC} Honin'!, obgotuy w woązic 

·gor'leey., narefzde lldl1sZ tym (pofohem iak 
. Jnasz dufzone mi~fo po miey1ku wyżey pag. I I 3 

§. 9· 
Skrzydła po hif7pańfku, 

Na danie. 
Obgotowaw[zy i oezy~ciwfzy ~foż w 

rondel na 1łonin~ w li{lkaeh na (podzie ułożo. 
ną., wley dwie łyżki dohrey oliwy luh maRa, 

• iedn~ fzRla nk~ wina białego,. tyleż dobrego 
bullioIJu, wj,!zk~ pietrn[zki., dwie odnożki 
czosnku, tymianku, boboowego liścia., bazyliki, 
goździkow, ofol, opieprz~ przyday dwie rzezu­
bcie koryandru, ugotowaw[zy, przecedź przez 
fito., zbierz tlufloŚć., włóż troch~ g'lfzczu. 
włó:i 1-1a pułmifek tkrzydla, poley f(Jfem po 
';Vierzehu. 
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§. 10. 

S,krzydła po flifowfku." 
.Na danie. 

Z rumień łyżkę m~ki z inaiłem ~ wley 
pulkw,aterek wina bIałego, ty l~ż dobrego bul. 
lionu, włoź lkrzydlll, przyday wi'lzk~ pietru .. 
fzki, cebuli, dwie odnożki czosnku, tymian­
kOlt, bobkowy . liŚć, bazyliki, goździkow, fol i 
pieprz, wpół przegotowaw[zy włoż przynay· 
lDniey 12 białych cebtllek, obgotuy wprzód 
przez kwadrans w gOl''lcey wodlie, pokray" 
grzaneczlti z bulki okr~gle, przefinaż z ma- " 
Rem, ugotowaną zaprawte i fos wyradzony 
przydawfzy fzczubeć kaparow' calych, wyley 
na[pód pll/milka, po wjerzchu za~ fkrzydelka 
grzankami okolo obłóż i forem poley. 

§. II. 

Skrzydła z grochem zielonym. 
Na danie. 

Ugotuy fkrzydła z dobrym hnliionem~ 
wiązką 'pietrtlTzki, bazyliką, goździkami " i 
tymiankIem, o[ól, opieprz, przyday kralaney 
Honiny ieieli chcesz, weź pułkwarty grochu 
gotf\wanego z bullionem, [zctypiorem i pic. -
trl1fzk~ ') przecedź poliwk~ grochow~ przez fi .. 
tOt włoi w_nił ikr~ydła gotowane dla nabra-

K 2 

-. 
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, , nia fmaku, na wydaniu ułoi tkr1.ydla na pul­
milko, poJey po wierzchu t~ polewk~ grochoa 
w~ niezbyt g~Ll~ niezbyt rzadkł. 

§. 12,. 

Skrzydła z foczewic~. 
Na danie. 

Możesz tym f.unY!D ugotować ~')ofo. 
bem ~ jak z grochem zielonym., tu tylko ien 
rożniea., iż nie włożysz, ani fzczypioru z ce­
buli " ani pietru[zki w gotowaniu foczewicy. 

§. 13· 
Skrzydła z winem fzanlptJńfkim. 

Na danie. 
Uloż na fpodzie w rondlu zrazy cielęce., _ 

wloż fkrzydla Olil wierzch, przykryj lillkatni 
Honiny, włoż \\,j'lzk~ pietrufzki, wfyp [oli, ' 
pieprzu, wley fzldauk~ wina fzampańikiego., 
pot f~klankl dobrego bullioDl1, ugotuy prz'y 
małym ogniu, ugotowawfzy włóż dnie łyżki 
g~f/czll w ten fos, zbierz tlufiość, przecedt 
przez fito, poley P,o wierzchu ~ pulmiiku 
1kJ:zydła, dasz na fiol. . 

. §. 14-
Skrzydła a la St. Meneboult. 

Na danie. 
U gotuy fkrzydla, wJey f~klank, bu~lio. 
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u, pól fzklanki wina białego., wjQżk~ pietr:l1-
fzki, wCyp foli, .. pieprzu, llgotowawtzy przy 
maty~ ogniu, wy[adź poty m fos d\)br~e prze .. 
fiudź~ wyimiy ikczydlCl,obmoez woliwie lub 
tlulloścl't poryp chlebe.m" opleet. pi~knje i ru­
mIano, poley fofem j,o wIerzchu. 

Moina także tei fame ikrlVdra obmo· 
czyć w Jaiach ubitych i W dul1o;"i ufmażyć 
chlebem pofypawfzy'. . 

. §. 1S .... 
Skrzydła 2 ol,łłeoli cebulkami. 

, Na danie. 
Lrób zaprav.'9 z małych cebulek, iakG- ' 

'wyżey pag;I4f. '/ilei iakie chcesz lkrlydla od 
drobiu w rondel , naley buUionem, wrzuć wił­
zk~ pletruCzki, z bazyljkQ, tymiankiem, rz~ź. 
dzikami., oCol, opieprz, ugotuy, nareCzcie 
zbierz duno~ć, . .przecedź przez fito, włóż po. 
tym lw zapraw~ z cebulek dla nabrania fma-

. ku, wyday z [ofem na Oot. 

o pulardach i kapłonach. 

Pulard~ daie fi~ także ąa pułmirek p·ieczon., 
obłożona l 'fil koło r~eiuc~, natolo1l2 j od:eln 

f polana. 

K f 
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W'itrobki zpulard, kaptonów1 iendyków 
i wielkich. kurcz~t ilżywai,! fi~ ll~ zapraw;. 

§. I. 
Pularda po rnieyfku. 

. Na danie. 
Oikuh, opat, wypraw pulardę, włóż na 

{pód· rondla ~ tn~ch~ maRa, dwie cebułki kra­
j~ne, połóż pnlard~ na wierzch pierfiami 
obrać na dot" przylu'yi cebulą .kraianą i mar­
cllWi'h wi~7ką pietru[zki z rażnemi ziolami. 
wfyp tro h~ foli ~ llgotUY pulardę nad gorącym 
zarzeniem, ,wpół ugotowawfzy J wley pol 
fzklanki wina' białego, gdy iak 1ię nalezy ugo­
tuie, zbierz tlullość z fofu J przecedź przez li. 
to, uloż troch.~ g~[zczu, poley po wierz.chu 
Fulard~~ 

§. 2'. 

Pularda z pietrufzk''1'' . 
Na danie. 

Weź pulardę świeżą albo pieczon, , ktc}" 
ra iuż była na {łól:e, 'choćby iuż nąpoczętą II 
pokray' na części, llgotl1y w rondlu z bullio­
neln, g~[zczem, folą, ' i pieprze~, u,got6wa-. 
wfzy i fos wyfadziwfzy, wlóż dobrą fzcznbeć 
pietru[~ki fiekalley, ktor'l wprzod obgotui'esz 

, , 
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nim uhekasz, i wyciśniesz ~ na wydanil1~ wley 
odrobin~ foku winnego. . - -

§ 3· 
Inaczey pulardy . 

. Na danie. 
Weź udka z pulard albo iendyka, alboli -

też farne fkrzydelka z pulard i iendyka, we. 
dług czafu, zrób z tego fześć kiełbafek dlugo- ' 
tici na paiec, ze 1łanill~ kraianą i z cebulą bia­
I~ obgotowaną., wloi w rondel gotny z buf. 
liollem~ oblo:: linkami Honiny na wierżchu i 
fpodzie, przyd~y cytryny kraianey, i \Vjązk~ 
zioł przednich, ugotowawrzy utoi na pułmi. 
1kll, zbierz t[u{}osć z (o[u, przecedż przez fi­
to, wlóż lyżk~ gąfZCZll, przygrlawfzy poley 

, tym fofem po wierzchu • 

. §. 4· 
Pularda z cebulkllni.. 

Na danie. ' 
Oporządziwfzy pulard~, l:1fiekay wątrob. 

kę, włói ftonil1 y fkrobaney ~ pietru[zki, ce­
buli,. i grzybka \V fiekanych, ofol, opieprz ~ 
wymi~[zay dobrze to nadzienie, nadziey niln 
pulardę, zafzyi ażeby nie wypadło, upiecz na . 
rożnie oblozywizy fłoniną i papierem ~ upie­
czon~ day Z zaprawi) z cebulcik białych , ob. -

1\ 4 ., 
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kroiwft.y z ohydwodl kOllcÓ\V, ~otny przez 
kwadra ns w wodzie gor~cey, przetoż w zi- . 
luną, dla zdięcla pierwliey t1{orki, Ugotłly 
potym w bullionie, ugotowawfzy niech 06'1-
kUle. przyday trochę gćlzczu dla [maku, pr:ty­
grzey obloi temi cebulkami w kolo pulard,. 

§. 5· 
Inac7.ey pularda_ 

Na danie. 
Olkub, opal '), i wypraw pulardę, zrolt 

nadzienie z w~trobkj" Honiny tartey, pietru. 
fzki, cebuli, [zarlotki, wbiy dwa iaia,' ofol,. 
opierz t lladziey wśrzodku' pulardę, zafzyi. 
od~gniy w rondlu z tluHoścj~ z garka zebra­
ną, :lCltkniy na rezen, obłóż w kolo zrazami 
fzynki j chlebem lniękkim, obwiń W papier 
bi~ly kilka ra~y,. ażeby ani tluno~ć, ani fok: 
nie wychodził, "upiecz' lwolna przy ogniu ~ 
z de,vmuiąc z rozna, podlla\v co n3 fos ktory 
zscieknie, nłoi pulardę 11a pl1fmj~l1, fzynk~ i 
zraziki chteba \V kolo... i poley fokiem ze • 
• ranylD. 

§. 6. 
Pularda po flifowfku. 

Na danie. 
'. Zaloi pisknie fkr~ydla i n6iki .u pular. 
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dy, nafzpikuy Ronin~, gotuy z winem bialym, 
troch~ bullionu, fześci~ wielkich cebul, nlar­
chwj~, paOCrIlakiem kralanym, wrzm: wiązkI 
pietru[zki, goździków, cebuli., tymianku, bazy. 
Ji~.i, par~ kawałków cytryny., orol, vpieprz, 
ugotuy przy mal~m oguiu, UgOtOW3W[7Y uloż ' 
pulard~ na pufmiiku, ,ebul~, i m~rchew VI 

kolo,'poley fofem, tlldlość ~ebr~WrZ~T, ież~li 
masz lyikC gCjfzczl1" przyday b~dzie lepfzy. 

§: 7-
Pularda po kucharlku. 

Na danie. 
Gdy wyprawisz pnlard~, nadziey wł- ' 

tro bkł ., . mallem't pietrn likCJ., cebul~., ooro. 
bin~ czasku, fiekanemi., fol~, pieprzem, wbiy . 
dwa iaia, upiecz potym na rożnie, piekąc- po-

_ ,leway mafłem l1bitym z iaiem, poryp chle. 
beln, przyrumieli, dasz z[o[em nallęplli~cym: 
wley \V rondel pó~ fzklanki bl111ionu ~ tro'dlg 
()du, maRa iak pol iai~, z lyżk~ m~ki utrato­
wancgo, olal, opieprz, wi}'P mufzkatu!owey 
gałki:. przygrzey ten fos. 

§. 8· 
Pularda z lrotkim bullionem .. 

Na detnie. 
Oporz~dziwfzy pulard~, uloi w rondol~ 

I K f 

" . 
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z 'inaRem, pietrufzk'l, wiązki} marchwi, pa(łer- . 
l1akiem, cebulą, kraianemi, goździkami, fzar­
lotką, [olą, i pieprzem, w rey d wie fzklanki 
bulliollu, iiklankę wina bialego, łyżkę foku, , 
ugotuy przy małym ognin, ugotowawfzy, 
wyimiy., fos przec.edź przez fito, wygotuy po­
ley po wierzchu pulardę. 

§. 9· 
Pularda w ciaście pieczona na 

rożnie. 

Na danie. 
Zrob dafio · z mąki, maRa, lalee, roz­

czyń wodą, ofól') niech przez godzinę tak zo ... 
lianie, nałoi nadzienie w pulardę z wątrobki, 
~rzodku chleba ze śmietanfl filfzonego, wbiy: 
dwa iaia ~wieże, wrzuć pietrufzki, cebuli fie. 
kaney, ofól, opieprz, przyday dofyć fłoniny­
tartey, albo maiła, zatkniy· pulardę na rożen, 
obwiń liilkami -iłoniny, potym ciafiem uwal. 
kowanym na grubość pór talara, ohmocz cia. 
fio na brzegach, obwiń dobrze w papier, i 
l>bwiąż, piecz przez pótory godziny: upiekł­
fzy zdeym papier przyrumień ciafio., ułói na 
pulmifku, zrób dziurę wśrzodku cial}a, wley 
foru hifzpań!kiego, lub fultańtkrego. 
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§. 10 .. 
Inaczey pularda. 

Nafzpikuy po wierzchu pulard~, opali­
wfzy .i wyprawiw[zy, zrób fieka'uie z w~fro- , 
bek, Honiny, iaiec, natkay nim ~rzodek pu­
lardy, zafzyi ażeby mewypadlo" Ugot~ly iak dn­
fzon~ ciel~cin~ i glafferowan~, oczym pag. I l 3. 

§. 11. -

Pularda łllarynowana. 
Na danie. 

Oikub, opal; i :wypraw iak fię należy 
. pulard~, pokray na cZ4tści, umarynuy tym [po .. 

fobem iak. lno(\ki cie12ce i ufmai, iako wy-
, iey pag. / 

§. 12. 

Pularda ze śmietana. 
Na. danie. ... 

Gdy ci że Holu zevdzie pularda pieczo .. 
na, weź picrfi, lluekay drobno, wMż w rondel 
ośrzodku chleba w mleku obgotowanego, 
dobrą gadć,· przyday poł fonta dufiości wo­
łowey, pietrn[zki, cebuli, grzybkow, pofieka­
~ych, ofól, opieprz, z~ praw piąci'} ióltkami, 

,. "doz to nadzienie w śrzodek pulardy, z kto­
rey pierfi wyi~łeś, pogl'adź nO~. el11 obmoczy .. 
wizy W iaiu .ubitYln, poiy!, chlebem wlOi t, 
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pulard~ na bla~hę od tortu, ułożysz. na rpo .. 
dzie lHlki łłoniny 2 przykryj papierem i pokry­
wą zwierzchu, gdy fi~ upiecze iak fię ndJezy, 
uloi na pulmiiku i dasz z fofem 'oHrym l O 

którym masz w artykule i rozdziale o fofach_ 

§~ 13· 
Pularda a la St. Menehoult. 

Oporządź pulardę, iak fi~ należy, i ugo .. 
tuy tym farnym {po[obem j::tl\ kurczę a la St. ' 
Meneh~l\.~lt; oczym masz wyżey pag. 140. 

§. 14· 
Pularda w kwadrat. 

Pokray pulard~ na cztery cz~ści, ugotu}' 
z laikami Roniay, trnflami, zrazem fzynki 
wi~zkł pietru[:tki, cebulą, {zarIotkami ,. pól 
bobkowym liściem, balyliką, goździkami,., 
wIey fzklank~ wina bialego, oról, opieprz" 
ugotowawfzy, ofiekay orobno trufle, fzynk~, 
ioltka twarde od jaja, j dobr'l fzczubeć kapa-o 
row, zbierz tlufiość z (ofu, przece ź· przez 
:fito, włóż ia·k orzech maga z m~kł utratowa. 
nego w ten fos, przygrzey, wley na pulmifku 
fOhl, ułoż na l1im cztery czę~ci pulardy przy­
loż iedn~ część fzynk~ fiekan~ ' . drugQ żółtka-
mi, trzecił truflami, czwart~ kaparami.. -
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§. 15· 
Pularda ze krwi4-

Na danie. 
Włóż w rondel pietrufzki., Cebtlli, grzyb. 

ków ufiekanych, przyday kawałek maRa, przy. 
fiaw do ognia, wlOi potym dobre pot kwar.' , 
'ty krwi wieprzowey, cztery żółtka, ćwierć 
fonta tadla fiekanego, małą fzczubeć koryan_ 
dru tłuczonego, ofól., opiepn~, przygr~ey przy 
ogniu niegotlli~c, i mie[z3Y dobrze, narelzcic 
wyftudz, włóż to wśrzodek pulardy, któr,! 
'upleczesz na roznie obwin~w[zy Jillkamj Ho­
.niny j papiere~ ~ oasz na nół upiekłflY., i po. 
dlejesz ollrym fefem, o krórylD w rozdziale 
o Jorach. 

§. '16. 
O kapłonach. 

SpofOb fporzqdzallia kaplonbw tenie ieJ! 
fam, ktory {j~ tu opifal do pulard bez żadney 
w niczym odmiany. 

~~~~~~~~-~~~~--~~~~~~.~ 

R O Z D Z I A Ł IX. 

O gęfiach i kaczkach. 
Kaczki dai,! fi9 takie pieczon~ na roinie , i:ł"! 
~o i na. danie, podlane. iakinliofem. 
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Kaczki, kacz~ta, g~fi, gąfi~ta wfzyllko 
fi~ fporziJdza iednakowym fpofobem. ugoroo. 
wane moie~z dać z zapraw,! z ogurkow albo 
:a grochu lub innemi fofami . 

. §. J. 

Kaczka nadziewana. 

Na danie. 
Oporządź i wypraw kaczkę iak fię n~Ie. 

ży, wybierz kości wfzyllkie nietykai,!c fkory, 
nałoi nadzieniem z drobiu albo z ciel~ciny 't 
grzybków &c. które tak fi~ robi. 

Weź kawalek mi~(a z uda cielęcego wieI. 
kości iaia, dwarazy tyle tluności w~towey 't 

~ , uliekay dobrze, włóż także pietrufzki, cebuli. 
grzybkow fiekanych, whiy dwa iaia, ofól., 
opieprz, wley połkwaterek ~metany, zmięfzay 
w{zvllko razem, nałoi w~rzodck kaczki, ob. 
wiąi i za[zyi, aż~by nie wypadłó, upiecz nad. 
2:arzewiem jak ozor wyłowy, pag.3 3. U pieczo. 
ną day z d~brym forem, albo z zapraw,! z ka. 
fztanaOli, to jef1: ugotuy kafztany z pulkwa .. 
terkiem wina białego, troch 'l gąfzczu, fzczu~ 
bci~ [oli, wyday iak fam chcesz. 

' . ,: i 
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§. 2. 

Kaczka z rzepą. -

Na danie. 
Wyprawiw[zy kaczkę, zrUIl1jel~ lyżkQ 

m~ki z maRem, zaIey bullionem , wlcż potyin 
kaczkfi z wi'lzk~ pietrufzki, 0[ó1, opieprz~ 
weź rzepy ohraney pięknie, ugotuy z -kaczk'l, 

---ieieli twarda, ieieli nie, tedy gdy fię W pól 
kaczka ugotuie, ugotowawfzy -za prawę i tIu .. 
ilość zebrawfzy, wley troch~ odu, day z [o ... 
rem zawie6fiym. 

§. 3· 
Kaczka gufiem O. Douil1et., 

Na dani-e. 
Oporz~dziw[zy - jak fi~ należy kaczk; 

wlóż w rondel z rnaRem, ceb111~, Odlloikiem 
czosńku, tymiankiem, bazyliką, dobrą fzczu­
bcią koryandrn, marchew i.edn~ i paHernak, 
kawałek mafIa, dwie fZklanki bullionu, fzklan­
k~ wina białego, ugotuy przy In:llym ogniu $ 

llgotowaw{zy przecedź fos przez fito, zbierz 
dllfio~ć, wygQtuy [os, poley po wierzch14 
~aczkę. 

Możesz i rozebrać kaczk~ na czworo. 
nim gotować . b~dzies?:. ' 
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§. 4· 
Kaczka z grochem. 

Na da1'1,ie. 
Dwie kaczki, obgotny moment w wc­

c1zie gor~cey, potym zrumień dwie [zczubcie 
mąKi z maiłem, zaley bllilioncm') włóż w to 
~aczki, wryp kwartę llHłego grochu, wrzuć 
wi~zk~ pietrufzki, ,ebuli, gotny zwolna paki 
fig kaczki nie ugotl\i~ na wydaniu ofol, day z 
{ofem .zawiefiltym. 

§. 5-
Gęś nadzie~ana i pieczona .. 

N a wielkie danie. 
Weź kafzt~lnow ile chcesz, ohierz z pier­

wfzey tkórki, włóż w tygiel na kraWfłlle lub 
W piecyk, obracay aż fi~ upiek~, z których 
drugI} zdcymiesz fkórkę, alboli też wloż w 
wod~ gor~cą obgotuy, odloż jedn~ cz~ść na 
%apraw~, drug~ raś nfiekay, włói w rondel,. 
z mięfe.n z kietba~ kraianym ,- wątrobk, z gęfi 
fiekaną, .dwie ly},ki ładla topionego, fpory 
kawałek.maRa, fz;~rlotki, maty ka\valek Cl.osn· 
ku, pietzurzki, cebuli, u{;ekay wfzyfiko ra­
zem, przyllaw do ogma na kwadrans, prze. 
{łudź, wC'f. g~ś opaliwfzy j wyprawiwfzy wlot 
wirzodek to nadzienie., zafzyi, aieby nie wy-

- . padło, 
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ipadio., upie ,z na rożnie, ' day z zaprawą z ka. 
(ztaoów, jako , m~sz w arty'kule Q zaprawach: 

,§. 6: . 
Gęś z nlufztard~. 

Na , danie. 
'Wez lnlądą gęś 'miękk~,. ()parz, 'oczyść i 

,. 'Wypraw, w~trobkę 11fieka y z fzarlotk~,. ,pol 
odnóżkiem czosnku, pietrn'lzlq, cebll'l~ ~ wfzy. 
l1ko ofiekay, ,przyday bobkowego li~cia, ba­
'zyliki, tymianku " kawałek maga, [o'li, i pie.' 

I prZll., Jladziey gę~ i za[zyi, tlpiecz na 'rożnie, 
polewając ma1łem, gdy fię gęś upiecze, wlot 
lyżkę -mu[ztardy w mallo, który Ul polewałeś, 

poley nią gę~, i pofyp dobrze chlebem tartym, 
przyrumiell iefzcze, D-arefzcie dasz z nal1~pu-­
iącym fofem; właz w rondel iak pol jaia lua 
tła ńtratowancgo zp1<lk<l, wley lyżk~ tnu[ztar 
dy, pelo,! łyżkę oCtu, maI,! fzklank~ foku al 
,bo bulliOllU., ofol, opieprz, przygrzey ~ i po 
.dley g~s. 

,§. 7· 
Gęś durzona. 

Na wielką prz1jflawk~ na zimo. 
Bierze fi; pofpolicie g~ś" która nie len 

mi~kka do upieku na Toinie, ktorł oczyści­
-wfzy., nafzpikuy tło'nin, przyprawjon~ i utrat~ 

. L 
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wani} z pietrnrzką., cebulą, dwiema fzadotka­
mi, poł odnożkietn czosnku, wfzylłko lilIe .. 
kay ,przyday bohkowego liścia., tymianku, ba­
zyliki~ wfyp foli, pieprzu, i llmfzkatolowey 

' gałki, n~fzpikowawfzy obwiąż, włóż w ty­
giel, n~ley dwie fzklanki wody, tyleż wrna 
białego, pól fiklanki wodki, ofol, opieprz. 
przykryi dobrze tygiel., gotuy przy malym, 
ogniu przez trzy godziny lub cztCl y., ugoto­
wawfzy j [os wyfadziwfzy, uloi gęś na pul­
mi1ku, przefiudziwfzy, poley forem po wierz­
chu, i dasz wcale na zimno na wielk'l przy­
{ławkę. 

§. 8· 
Kaczka po Br~~ell1{u~ 

Na danie. 
Kaczk~ oczyść i-ak ' trzeba, wlOż w~rzo. ' 

dek nadzienie takowe; pokray w koHkę mle­
czko cielęce ~ ze RonimJ., .utratuy i · umięlzay 
z pietrulzką, cehulą, grzybkami, fzarlotk, 
wfzyfiko ufiekay, ofol, opieprz, za[zyi ka­
czkę, ażeby nic nie wypadło, wlóż w rondel, 
obłoż ldlkalnJ Honiny pierfi, wley fzklank-«e 
willa bialego, , tyleż buIlionu dobrego, dwie 
cebule., marchew, pol pallernaku, i wiązk§ 
pietrufiki, z goźd.zJkami i bazylik~, ugQtowa- , 
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wfzy, przecedź fos przez fito ', zbierz tlu(lość, 
przyday trocb~ g~[zczn przygl'zey, .poley tylń 
forem kaczk~. 

§. 9· . 
Inaczey kaczka. 

Na danie. 
. U gotuy z bullionem, pol fzklanki wina 
hial,ego, wi~zką pleirufz~i, cebuI~, tymian­
kiem, bobkowym l iściem ~ bazy llKą, goździ­
kalhi, wlÓż w rondel fiedm albo ośm cebu­
lek kraianych, -kawa~ek maRa; przyHcłw . do 
ognia, cz~L1o obraca y, wryp potym fzczube~ 
mąki, za\ey i l1biy z I'ofoleUl od kaczki, wy­
gowy fos, zbierz tll.l{lo;ć, 113 wydaniu wley 
troc11~ odu. 

§; 10. -

Kaczka po wło{ku~ 
Na danie. 

WHaw kaczk~ nalaw[1;y połkwaterek wi­
na . białego., tyleż bulliollU, orał, opieprz, 
wley w rondel dwie łyżek od iedzenia olIwy, 
wrzuć . pietrllfzki, cebuli, gtzybkow, odnoikę, 
czosnku, to wfzyfiko pofiekay, przyOaw do 
ognia, wryp fzczubeć m~ki, zaley rofołem z ' 
kaczki, z ktorego zbierz tluflo~ć, przecedź 
pr~ez fito i wygotuy fos, poleiesz nim kaczk~. 

L !3 



I 

164 I KUCHARZ 

§. II. 

Kokofzki wodne. 
Kokofzka wodna, tell ptak w wodzie naY'. 

więcey żyi~cy; f~ rożnego gatunku i rodzaiil, . 
m~ją nogi zielone; inne f~ czerwonawe, wfzy­
flkie fporz~dzaił fig tym fmakiem i fpofobclll 
jak kaczki. 

o gołębiach , r6inych iTrukawkach. 

Gołębie wieloraką i z rożną .zaprawą dać 
na fioł moina, llgotowawfzy ~ i ulożywfzy 
na pu1milku', obłożysz w kolo karafiolami 
w bialey wodzie g<?towanemi ~ i polejesz {ofelu 
bialym z maiłem. 

Alboli też z zapraw~ z ogurkbw lub z ce­
bulkami malemi., karciochami, w {pofobie 
nall~pui~cylU. 

§. I. 
Goł~bki polowe pieczone. 

D~sz pieczo~e, na rożnie, obwjn~wfzy 
Ilonin:}, i w czafie liściami, a to tym fpofo­
bem, ofkub, opal i wypraw, ufiekay wątroh­
k~ ze 1!onh1'l, trocb~ ofol, włóż wśrzodek 
g{)lłbkow, porym obwinijwfzy 1lońinł, j .pa. 

/ 
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pierem', upiecz na rożnie t t1pieczone dasz z 
_ forem jako to: ~ 

z fofem z fzartotki. 
z fofem pofilaiącym. 
z fofem ma~lanym. 
z fofem z małemi iaiami, 
z·fofem po wlofku. 

albo z zaprawł' · 
ze fmarżow .. 
z pieczarek. 
z tl:'ufli. 
z fzparagów" 
z karciochów . . 
z falat~ nadziewan~. 

§. 2. 

Goł~bki po tnieyiku .. 
Na danie. 

Oczyściwfzy, obgotuy got~bkj, \l'loż VI . 

zimn~ w-od~, potyln op~ocz, włóż w rondel, . 
llaley bullionem, wrzuć wiCJzk~ ziela rÓŻnego. 
grzybków, karczochow na czworo dzielonych 
póŁ ugotowanych z folą i pieprzem, 1.1gotowa ... 
w[zy, włói trocb~ gąfzczu,. day z fofem za~ 
wiefifi}rm., 

Jeżeli nie masz gąfzczu, zapraw trzem. 
io~kami, z bullionem, i pietrufzk~ fiekanł~ 

.L 3 
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§. 3· 
Kompu't /z gołębi. 

Obgotowawfzy oderzniy ~ol~bkoln fzyi .. 
ki i lkrzydelka, w!óż potym w tondel, z trze. 
Jna truflami, grzybkami, w~trobkami z inne .. 
go drobiu, mleczkiem cielęcym obgotQwanym 
i kraianym na czworo, wiązką pietruiiki, ce­
bulą, odnozkiem czosnku, goździkami, ba. 
zyliką, kawałkiem matla, przy'fl:aw do ognia, 
wryp dobrą fzczllbeć mąki, wley połowę fo­
ku, porow~ bulHonu, fzlankCi wina bialego ') 
ofo1, opieprz, ugotuy, i wyfadź fos dobrze,. 
zbierz dllfio~ć, na wydaniu przyday foku z cy .. 
tryny, albo trochę ' oćł:u białego, l1aray fi; 
ażeby wfzyfiko dobrym fmakiem ugotować. 

§. 4~ 
Goł~b-ki Z bazylH~,! .. 

Na danie. 
Oporz,!dziwfzy iak fię należy goł~bki, 

, ugotuy w rondlu nad zarzewiem iak ozor wo­
lowy pag. 3 3- troch~ więcey' przydawfzy bazy­
liki, ugotowane' przelludź, obnlocz potym w~ 
~lbityc~ iaiach jak na i:aiecinicę I pofyp chle. 
bem, ufmai i obloi llawydaniu w koło pic. 
trl1fzk~ fmażonł. 
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§. 5· 
Goł~bki, trukawki. 

Zazwyczay [porz~dzaj~ fi~ na frykas, lub 
opiekane, ieżeli f~ mj~fifle, możesz upiec na 
rożnie, ten gatunek goł~bi iefi ordynaryjny i 
naywj~cey na dOUlOWiJ potrzeb~ używane 
bywaj~. 

§. 6. 
Goł~bld po flifowfku .. 

Na danie. 
WleJ;(; gol~bki W rondel z maiłem, r~ 

lnałemi cebulkami bialemi, pól kwadranJa 
wprzód w wodzie obgotowanemi, przyday 
ćwierć funta · fłoniny krajaney, wi2zkę pietru­
fzki, narefzcie wio;}; fzczl1beć mąki, wley po. 
ł:ow~ bullionu, połow~ wina białego, gdy go­
łąbki ugotuiil fiV i fos wyfadzisz, zapraw trze­
ma żółtkami z mlekiem ubitemi, 11a wydaniu 
wley troch~ foku winn.ego. . 

~. 7· 
Goł<}bki z rakanlf. 

Na danie. 
Trzy albo cztery gołąbki obgotowawfzy 

wyłam iln pierfi i kuper, gotuy z dobrym bullio. 
Ilem.,. z fzklauk'l wina bialego, wjązk~ pietru­
fzki, cebuJiJ, oJnożkiem czosnku, goździkami, 

L 4 
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folą. , pieprzem, ngotowaw[zy włoż' wron;.. 
deI grzybków, maRa wielkości pól iaia, i d\wa­
naście raków,. zagotowaw[zy wryp fzcinbeć' 
m~ki,. zaley rofołem: zgol~bków ') przecedź: 
przez Cito: niech fi~ ta zaprawa przez pol. go­
dziny gotuie,. i [Os. dobrze fię wyfadzi; zapraw.' 
trzema. żółtkami ze śmietatuh po[yp mu[zka ... 
talową galką,. i mał~ fzczubcill pietrn[zki fie. 
kaney, przygrzey niegotuiąc, i. mi~[zay czce­
Ho, wymiy na ro:i.nie. gołąbki nie.ch ofi~kną.,~ 
uloi na pułmiikl1" poley, zapraw,!" z rakow •. 

§~ 80. -
Goł~bki inaczey .. 

Na danie .. 
Obgotowane, i wyla~ane 'w· pierliacht 

włóż w rondel cztery g.płąbki, uuekay wą ... 
. trohk\:, mtlUa utratowanego z dobrC} fzczubci,!: 
mąki ,. ofól') opieprz, przyday grzyhkow') ba­
zyliki,. fzadotki ,. pietrn[zki, cebuli ') tymian­
ku, pol. glowk2 czosnku, wfzyllko ufrekay,. 
gotuy, pól godziny,. wley fzklankę wina tyle:t; 
bullionu, ugotowawfzy. day na· fiół. . 

§ .. 9·· /' 

Goł~bki Z grochem małym .. 
Na. danie •. 

Wei'. trzy albo. cztery ' gol~.bkj, wedlug~ 
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wielkości, oczyść J obgotOy :. ieżeli f~ wielkie, 
przekroy. na dwoie., włóż VI rondel z kawal •. 
kiem ma1ł.a, wfyp kwart?, grochu Il)alego, .,' 
WJIl1;kę ' pietrufzki., cebulę') l'rzyfiaw do ognia 
wfyp fzczubeć m~ki, naley fzklankę wody,. 
gotuy. zwolna, ugotowaw{zy i fos wy,fadzi ... 
wfzy,. \v[yp troch~ foli, zapraw zołtkami, 
ze śmjetan~., przygrz·ey ni.e gotui~c, wyday na. 
{łóJ z forem zawieIiflvm..' , 

Jeżeli chcesz da6 rumiano ,. wfyp wj~cey 
mąki, wley polow~· foku., ' połowę bullionu, 
gotuy j wyfadi dobrze,.wfyp trochę. foli. na wy~ 
daniu, i cukru kaw alek. 

§. 10 •. 

Gołf!bki' Z fzparagami~ . 

. Na. danie •. 
P,bkray fzparagi drobno iak groch maty 

przynaymniey z portory kwarty, wlói W zi­
ól1lłWodł1 wyplo.cz kilka razy, obgotlly przez 
pol k wadranfa-w wodzie gor~cey ,. przełóż w 
zimn~: wodę" niech ofi~kną" narefzcie przy .. 
praw tym famylu [porohem, iak go~ąbki z gro. 
chem. z t'1 rOlnic'!" iż przydasz troch~ Cłbru, 
i Far~. g9ździkow. , 

L i 



KUCIłAiz 

§. II. ' 

Goł~bki a la Ste Menehoult~ 
Na danie. 

\Vypraw trzy gol~bki, oPQrz~dź, i wy­
ptocw;, wlóż w rondel maiła wielkości jaja, z 
dwiema ' łyżkami m~ki utratowanego, pietru .. 
fzki w korzonkach, cebulę cal'ł, [zczypiorl1 
krajanego, marchew i pallernak .. odnożkce 
czosnku, trzy goździki, b[ól, opieprz, przy .. 
day tymianku, bazyliki, wley trzy kubki mle­
ka, gotny, dopiero wlóż gol'1bki, zwolna do­
gotniesz przez godzinę, ugotowaw[zy wyi-

\ miy, niech o{j~kn~, zbierz tłuIlość z [ofb, 
obmocz, w nie y gołąbki, po(vp chlebem, 
opiecz pięknie fkrapiaiąc refztq tlul1ości, wy­
day na fucho., naley [efu remulady na fala ter. 
kę, o którYl1? masz w artykule O fofach. 

§. 12. 

Goł~bki pO chłopfku •. 
Na danie. 

Cztery oczy!zczone gol'1bki, rozli.lp nad 
kuperkiem i wyłam piedi, ikrzydclka i fzyjk~ . 
zofiaw i za.loi, rozpu~ć ć\'Uierć funta Honiny 
kraianey w rondlu, z [ze~ki~ bialemi oebulka­
mi., pL~~e[maż do połowy, wIci potym go .. 
12bki, wCyp fzczubeć m~ki, wley fzklank~ mac 
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I,! wina, i ty leż bullionu, ofól, 9pieprz ugo. 
towawfzy i wyfadziwfzy., zbierz tłllfio~ć z [0-
fu .~ ua wydaniu zapraw dwiema żóltkalui ze 
'mietan'!. -

§. 13· 
G9ł~bdki na frykas. 

Na danie. 
Przekray wielkie gol~hki na cztery CX~. 

tki, a innieyfze na polow~., narefzcie ugotuy 
tym fpofobem iak frykar z kurcząt. o czym . 
masz wyiey pag. 132. 

§. 14· 
Gofqbki duz[one. 

Na 'danie. 
Nafzpikowawfzy zwierzchu gO}'lbki dro­

bu'l Ronin(J ugotuy, i uglaileruy iak ciel~cil1~ 
aniianą po mieyfku oczym masz wyżey pag. 
I I 3. 

§. 15· 
Gołąbki ziółwialni. 

Na danie. 
Odkroy gtow~ i nogi :lolwiolU , 11g0tUY 

z winem . bialym, bullionem, wiązką pietru­
fzki, goździkami, hazylik'l, potym wyjmiy 
le ze ikorup, wló:i w ugotowane z zaprawI 
go~bkj, obgotuy iak fi~ llaleiy. 
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§ 16. 
Gogł~bki Maryli guRenl. 

Trzy goł~bki oporx~dź jak fię naleiy" ' 
włóż ie W rondel, wley dwie lytki oliwy :albo. 
l.l1afła, fzklank~ bullionu, 0[01, opieprz, wrzuć 
dwa lillki bobkowe, gotny zwolna na gorą­
cym popiele, potym uloż' na pulmifku, zbierz 
tltlfio~ć, wyimiy bobkowe Jiście z fofu, włóż' 
ferdela fiekanego, trzy fzar1otki, [zczubeć ka. 
parów', wfzyf\t\o. pofiekane, pófyp mufzkatu­
low'l gałką, przyday maRa iak orzech z mąki 
fzczubciem u tratowanego , przyg~zey ,. [ofem, 
poley po wierzchu go~~bkj •. 

§ .. 17· 
Gołąbki Z ·ciafiem fmazone • 

. Z !lolu gdy zeydą pieczone gol~bki prze~ 
kr0y na polowę , przypraw dohrze " zagotuy , 

" potym przelludź.,.' obmocz. w ciatkie z mąki 
wina ~ maga j , foli., rozczynionym., ufmaż" 
wyday {la flot obłożone pietrufzkC} fmażon~. 

§. 18· _ 
Gołąbki Delfinowey gullem. 

Na danie. 
Oczy~kiwrzy małe gofąb~i, ugotuy. <?blo­

żywfzy lifikami Honiny I wley bullionu, wrzuĆ' 
kawalek cytryny~, wi'lzk~: pie~ufzkj, . wydasz_ 
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nare[zcie z mleczkiem cielęcym glaflerowanc 
j durzone, jak ciel~cina durzona oczym masz 
wyżey pag. t 33. 

ROZDZIAŁ X. 

O ptafłwie dzikinI. 

ptal1wo dzikie mai~ fi~ rozumieć, nawet ba .. 
i~nty 'J kaczki. 

Ceranki. #', 

Kaczki czerwonaki. 
p odloty kaczl,i. 
Skowronki, drozdy male albo dzierlatki. 
Rekafy więkfze i lDllieyfze. 
Przepiorki. . 
Ortolany (ptaizek iefienny, tey co iko. 

wronek prawie ma~ci i wielkości, w klatce cie­
moey chowany, tłufiy i delikatnego iefi 
fmaku.) 

Golębie, truka wki, grzywacze. I 

Kuropatwy czer:wonc, fzarc. 
Jarząbki. 
Kofy. 
Szpaki. 

D~wonniki . i inne -dzikie: ptaJlwa 



174 K u e--H A R z 

Zwierzyna leśna. 
Zaiące, zaiączki. 
Kroliki , króliczki. 
Sarny. 
Daniele. 
Jelenie. 
Dziki. 
Warchlaki &c. 

Spof6b fporz~dzani3 róznego dzikiego 
ptafiwa. 

§. I. 

O bażantach. 

Bażanty zazwyczay daią fię na pieczylłe, 
wprzód wyprawisz, i nafzpikuicsz. 

Na danie. 
Gdy zechcesz dać na danie: wprzód zro­

bisz nadzienie z wątrobki, ufieka"sz ze Honiną., 
pietrufzk~., cebulą \ ofól, opieprz, obwilI li fi .. 
kami fłoniny j papitrem , day z forem pro­
wanckim albo innym, lnoina także użyć na 
pafztct ciepły lub zimny. " 

§. 2. 

- O kaczkach dzikich. 
Kaczki dakie, ofobliwie famce f~ do-
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bre na pieczylle, niefzpikuiijc ł ani 1łonin~ ob. 
wiiai~c. 

·Na danie. 
U iywaią fi~ takie na danie, upieklfzy na 

rożnie i zafiudziwfzy, wykroy z nich zrazy; 
. włóż W fos, iako to: z fokiem pomariulczo" 
wym, z ferdelami i kaparami. 

§. 3· 
O cyrankach podlotach. 

Ceranki i podloty kaczki ~ dai'} fi~ pie .. 
czone na rożnie niefzpikui~c ani fłonin~ ob. 
wiiaiąc. 

Jeżeli chcesz na danie, cbwiń w papier, 
day z zapr~w~ z oliwek, lub karciochów # 

~lboliteż z truJIami, z rzepą albo z rokam­
bułem. 

Czerwonaki kaczki fą bardzo delikatno 
n~ pi~czyne, oczyściwfzy i wyprawiwfzy. 

§. 4· 
Skowronki iak fporz~dzać. 

Skowronki daią fzpikowane albo Roni .. 
n~ obkładane, pieczone na roznie., niewypra. 
wiaiiJc, wlożysz na fpód grz~nki bulki, ażeby 
na nie zciekalo. 

Gdy dasz wciascie wten czas trzeba wy .. 
'prawić, ,pS;pufzki z tart~ ilonini na [p@Qzi, 
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ulo zys Z , potym 1Kowronki odi~wrzy ~rzyaeT. 
ka, i gfowkę, które ugotuiefz w rondlu zka ... 
wałkiem maRa, pjetrufzk~, cebul 'l ,grzybka ... 
JIli, wfzyl1ko ufiek~sz, i prleiludzisz '; refzt; 
!k9ńczysz iak ·masz opi[ane w artykule o (;'ia­

flach. 
§. 5-

Skowronki po mieyiHu. 
W ziąść mOżesz ikowronk-i., które zeydł 

;2e fiolll odrzuciw{zy fkrzydeł~a i główkę., 
\lttucz pierf1 i refztę pieczone., zmięfzay z do­
vrym bulliollem, prz-ecedź' przez lito, przy 
fol teu gąCzc:z, opieprz, przyday trochę ro­
kambułu tartego, kroplę foku winnego: przy­
-grze y niego'tuiąc ze 1k~wronkami, -oblOt 
.grzankami fiuaionemi. 

, §. 6. 
Spofób fporzędzania lruropa'tw. 
Nafzpikowawfzy kuropatwy dasz na.pie­

'Czyn", ieieli chcesz na danie., opal, wypraw., 
zrbb mate nadzienie z w~trobek, Roniny 
tartey·, foli, pieprzu, cebuli, pietrufzki) ulie.. 
kawfzy. włoi we ~rzodek, zafzyi, obci~gniy 
w rondlu z maRem, upiecz na rożnie obwi. 
ni~tc fłQ-njną ' j papierem, upieczone dasz zza­
.prawl) lub fQrem iakinl ·2echcesz. 

f· 7 
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§. 7·" 
Spofób fporządzal1ia bekafÓw. 
Bekary daią fię takie pieczone na rożnie, 

"nafzpikowańe Ronin'} lub liściami winnemi 
obwinięte niew.yprawi~H1e, podroż na[pód pie­
kąc grzanki z bulki, ażeby zciekalo na nie, 
gdy zechcesz na danie możesz aać tak nadzie­
wane iak kuropatwywyiey, i z podolrn~i za­
praw~; moiesz użyć i do ciafi. 
- §. 8· 

Inaczey IUlrc)patwy. . 
Maina kuropatwy dać gotowane wron· 

dIn, z gąfzczeq) zfoczewlcy idrobney Honiny, 
albo iak ,lJloilki cielęce z kapun'l i HOlliną, 
lub z zapraw'} z kafztanami, lub z trtlflami, 
karczochami hifzpal1fl,iemi, ~lbolitel. w pa[zte • 
.cie ciepłym i zimnym. 

§. 9· 
Przepiorld iak fpQrz~dzać. 

Na danie. 
Daią fi~ pieczone na rożnie, obwin~wfzy 

lif\kami Roniny i winnemi, i"eieli chcesz lliyc 
l Ila' danie, ugotuy w rondlu, z zra~ikalni ci e ... 
l~cemj, wi'lzk~ pietru[zki, bazy likll, i goździ": 
karni, lHIkami Boniny, kawalkiem maRa:l 
wfyp tr~h~ foli, wley pol fzklanki wina bi,a. 

M 
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lego, iednę łyżkę bullionu, gotuy zwoln3 
przy małym ogniu ł ngotowawfzy, wyimiy, 
pr7.yday troch~ gąfzczu, zbierz tInflość, prze­
cedź przezfito, wyley na pulmiiek., na wIerz. 
dlU utoz przepiorki. 

Tym {porohem gotowane przepiorki 
luożesz (jblożyć rakami, lub mleczkiem cie­
l~cym, ktore razem z przepiorkami ugotuic~z. 

§. 10. 

Przepiorki z ~obkowytn liścielll. 
Na danie. 

Opal, wypraw przepiorki, ufiekay wą­
trobki z pietrnfzką, cebulą, kawałkiem maRa, 
folą, pieprzem, wloż to nadzienie w śrzo. 
dek ,upiecz, 11a ' rożnie obwinąw(zy papie­
rem, gotuy w wodzie przez poł kWitdranfa, 
cztery albo pięć łiHkow bobkowych, przeloi 
potym w fos gąfzczn cielęcego, zagotuy raz, 
nare[zcie poley po wierzchu przepiorki . 

. §. 11. 

Przepiorki z kapufl~. 
Na - da1~ie. 

U gotuy przepiorki tym [poro bem iak 
monki ciel~ce wyiey pag. 100 z t~ róinic~, iż 
przepiorek nie trzeba obgotować, 
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§. 12. 

Przepiorki przypiekane. 
Na danie. 

sza;ć albo fiedm przepiorek wyprawi. ' 
w,[zy, włóż w rondel z malł:. m, wiąz ką pie-. 

, trufzki., cebul~, pól oc!óllżkiem czosnl<u, 
dwiema goźJiikami pól hobkowym liściem, 
t}Tmiank'iem, bc:l~ylik~ i grz}!bK2mi, wryp rzezu .. 
beć m~ki, wJey [zkhmkę wimr białego, bul!iG­
nu i fOKU cielęcego dla dania koloru, 10101, 
opieprz, w pol 1)rzegot9wawlzy ~ wlói mle­
czko ciel~ce obgotowane i w ~olłkę pokraiane. 
Dogotuy i wy!~dź/os dobrze, ma,iąc gotowtJ 
potrawę przypieczesz czyli przyrumienisz tym 
Jpo!c)bem: u{tekav w'1trobki z przepiorek z 
pietrufzką, cebulą, zmięfzay z ośrzodkiem 
chleba') i kawałkiem mafIa, o[ól, opieprz, 
wbiy dwa 'Zó!tki z iay ~ uloi" na pl1~milku 
to nadzienie, przyflaw do ognia niech fi~ 
przypiecze, narc[zcie pOleiesz prze.piorkl po 
wierzchu. 

§. 13· 
O orto1anach, kokofzkacł1 wodnych i 

śniegułach. 
Ortolany fą małe pta{iki bardzo delika­

tnego fl~akll, tey w'ielkości iak. fkowronki, 
M 2 

, I 
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kokofzki, i ~niegury te trzy gatunki ptafl wa 
dai~ fi~ pięczolle. 

'§. 14~ 
O fzpakach. 

Oikubawfzy, obciqgniesl; na'd węglami 
niewyprawiaiąc, dasz pieczone na rożnie tak 
iak drozdy, luD z zapraw'.! iak bekafy. 

, §. 15· 
O d'ldzownikach. 

Olkub, niewyprawiaiąc naf'lpikuy, dasz ' 
pieczone na rożnie z grzankami, ktore na fpod 

' pódlożY5z ' gdy fi" h~d'l piekły, ążeby nanie 
tlul10ść ściekała. 

Jeżeli chcesz dać pieczone na potr~VJę, 
zapraw tym fpo[obeln iak beka[y i podley 
folem. ' 

§: 16. . 
O rafzkach i . czaykach., 

Rafzki f'l ptakl'tlulle i delikatne l dai~ fi~ 
, pieczone iak ortolany # podobnież i czayki 

upieczesz na rożnie dasz na fiól tym fporobem 
ia'k kaczki diikie. . 

• 
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~ -.... ~ 

O zwierzynie czyli ozaiącach) farMach i 

innych. 

§. I. , 

_Zai'lce 1 zai~czki młode ialt fpo-
rządzać. 

ZaiQce dai~ , fię na pieczylle ,. obiel, iwypa .. 
prosz? obcj~gniy na \.\'!ęglach, nalzpikuy Ho­
l1in~, upiekłizy day z [ofem oflrym, pieprzem 
i folą? nlOzesz dać takie na danie pokra\awfzy 
lla '/f(\'lY 1 'Lo fofem Z fzarlotk~ al/bo illnym 
ofłrym. 

§. 2. 

Zaiąc zybetowynl fmakiem. 

Pokray na ~zę<ci, [choway krew ieżeli 
ien, ll~l:l1y W rondlu z kawałkiem maga wit! .. 
zką pietrl1!zki, bazy liką, goździkami, przy­
{ław do ognia, wryp [zczubeć dobr~ llląki, 

. wIey bullionu i kwartę wina bi~lego ~ oiól, 
opieprz, ugotowawfzy, wlói ieżeli lllaSl krew 
z zai~ca, prlygr~ey i wyfadź fos dobrze. 

Robil} także pafztety z zaiąców 1 albo 
lnalc cia {la z mitfem ~j~ca. . . 

M 3 
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§ .3. 
Pafztet z zaiąca po nlieyfku. 

Na przydatek lub pr:~1jjlmck~ 
Obiel zaiqca, kre\'U fcłlOway, wy papros:t . 

pokray na czę~ci, nafl'pikllY wr/ęJzic fłoniną, 
lltarzay w fc)!i, pieprzu ~ piernJCzcc, cehuli 
fiekanyeh, w16i potym w maI y tvgiel ~ wley 
11ól [zkhulki wódki, kawa/ek mn1ła) goruy 
zwolna, · ugorow3wizy i [os wyfadziwizy" 
wIni krew, prz vgrzey ni egotl1iąc, nare!zc'ie 
ułOż zJi~ca na plllmii1tu, i dasz ten pa1l.tet' na 

/ zimno. 

§. 4· 
Zai·le Z rze'p~. 

Na danie. 
Pokray w'ltrobk~ wyprawiwfzy 7aiqca':t 

włóż w rondel ,z ' lll'.lfłem" wi~zkce pietrufzki, 
cebuli, odnoikę czosnku, trzy goidziki,. d wie 
flarlotki~ bob"owy liść, tymianku, bazyliki, 
pfzyfiaw do ognia, wfyp lyżkę odjedzenia mą­
ki, wley z pólkwatcrkiem wina biaicgo, dwie 

• I łyżki QBu, d wie albo trzy łikla!lki wody, luh 
bullionu, gotuy przez godzinę, wIo:l potym 
rzep~ ,kraiall'l obgotowaw[zy wprzod przez 
kwadrans, dOgotlly z zai~cem, ofól, opieprz~ 
wyfadi fos, WYil:liy wi~zk~, wyday cieplot 



D o s x o N A t Y •. 183 

§. 5· : 
~razy zai~ca zybetowYln [hlakiem •. 

Na przydatek lub p7',zyjlawkf. , 
Piecz.onego zaiąca ,. który zeydzie 'ze Clo­

ft} pokra y na zrazy, po.r~m kOści # wlóż w 
ranJel, z maRem ~ z cebuUcą # odnoikie1n 
czosnku, bobkowym l,ściem, goździkami, 
przylła.w do ognia, wryp fzczubeć m~kj, .wley 
fzklankę bulliol1u i dwie liklanki wina czer­
wonego, ~){ol, opieprz, gotuy przez pot go. 
dziuy, wyfadź przez półowę, przecedź fos 
przez Lito, wkray zrazy z~ai~ca z <?drobiml 
o8u, p~'zygrzey l1iegotuiąc. 

§. 6. 
Inaczey zaląc. 

,Na danie. 
Obieliw{zy zaiąca zo{ław krew z niego, 

pokray na części nafzpikuy fłoniną, w~ói w 
rondel, z wątrobką, lUafłem iak iaje wielko. 
ści, wiązkę pietrtlfzki , cebuli, odnoi.kę,czoś1l4 
ku, dwie iiarlotki, trzy goź'Clziki, bobkowy 
li~ć, tymićmku, bazyliki, przyflaw do ognia, 
wfyp dobrą fzczubeć mąki, wley trzy fzklanki 

_ blllliollll, półkwaterek wina czerwonego, f y­
żk~ Oćl:ll, 0[61, opieprz, gotuy aż fię zaiąc 
ugotuie j fos wylactzi, wątt'obkę gotf:)wall~ 

M4 
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utr7:yi ., zmięfzay ze krwi~, na wydaniu \V ley 
tę krew, przygrzey nie gotni,!c~ nare[zcie, 
w~oż pol garści kaparow calych, i wyday: 
ciepło ., 

§. 7· 
Zrazy z zaiąca z falfz~ pieprzn~. 

Na przydatek. 

l)'okray 2razy z zai,!ca pieczonego., ieże­
li' mięfa lDalo mieć będziesz, możesz połamać 
i , kości dhi dopełnienia ~1l1mifka, włóż w ran, .. 
deI z falfz~ pieprzn'1 przygrzey niegotuiąc, day 
cieplo, [pofob robienia falfzy masz w artykule 
o fofach. 

§. 8· 
Kr61iki i króliczki. 

Króliki dai,! fię także pieczone, obieli:. 
wrzy wypra wisz ,i nal:lpikuiesz na roinie, dasz: 
rumiano • 

. Moiesz uzyć na danie, iak frykas z kur--­
cZ'lt . lub moł1:ki ciel~ce pag. 100 albo ma. ' 
rynoW'anc i<lk mózg wolowy pag. 36 z tili 
farni! zapraw'l. . 
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§. 9· 
Króliki z' g~[zczeln .z·foczewicy . . ' 

Na danie. 
Pokraiawfzy na -części, l1Fotuy z bnllio .. 

nem., fłoniil~, wiązką pietrufzki., bazy liką i 
goździk~mi., [oli i'pieprzu bardzo mało. 

U gotuy także foczcwicy kwartę z bu1lio~ 
nem i f9I~, przecedź potym przez fito, wyi-
1-11iy kroliki i HOllinę, wJey bulli on z zaiąca 
w gąrzcz [oc1.cwicy., wygotuy, na wydaniu. , 
pol~iesz króliki. 

'§. 10. 

Króliki z grochelll małym. 

Ugotujesz tak iak kurcz~ta pag. 136& 
oczym wyŻey • . 

§. II. 

KiCzki Z królików. 

N a przydatek. 
. U gotuy trzy połkwaterki mleka,. z trzema 

cebulkami kraianemi., wrzuc koryandru., pie.­
trufzki, cebuli caley, bobkowy liść, bazyliki, , 
tymianku ~ zagotuy ~ przecedź przez fito, wlOi 
Wqtrobki z królikow i pół funta fadla., n.Gekay 
razem) wryp troch~ foli i korzeni, wbiy dzie-

M ) 
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fi~ć iaiec, zagotuy zwolna mi~fzaiąc, prze ... 
Hudziwfzy, wloż to nadzienie w kHik~ wiew 
przow~ na pi"ć palcy dŁug'} nie napelniay iak 
trzeci~ cz~<ć, ażeby w gotowaniu uie p~kb ~ 
ktore pl~zez kwadrans w wodzie gorć1cey go­
tować b~dziesz. 

Ugotowane wj'fiódzisz, i opieczesz, dasz. 
na. fucho na przydatek. . 

§. 12. 

, Królild po flifowlKu .. 

Na danie. 
Pokray na części ' krolika , zrumień kn-. 

wałek maRa z lyikC] lnąki, włóż w. to króli ... 
ka z wątrobk~, przyllaw do ogni~l, wley 
fzklankę wina czerwonego, dwie fzklanki wo­
dy, i bullionu, wrzuć wiązkę pietrufzkl 'I cebn ... · 
li, odnoikę czosnku, goździkow, tymiuku, bob. 
kowy liść, bazyliki, ofó1'l opieprz, ugotpy 
'przy marylD ogniu przez pół godziny, patynt 
w~óż r 2 lnałych białych cebulek ugotowa­
nych, przyday i~że1i chcesz węgorza na dzwo. 
na krajauego, w ten , czas gdy królik w pql 
przegotuie fię, na wydaniu wyimiy wi~zkę, 
zbierz ttufio~ć z [OllI, wfyp dobrć1 fzczubeć 
kaparow calych., i ferdela fiekanego, day I1Jl 

/ 
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floł z grzankami fmażonemi w ma~Ie, poley' 
wfzyflko fofem .. 

§. 13·· , 
Zrazy z królików z ogurk31ni. 

Na przydatek tub prz'ljjlawkf • 
. Weź dwa wielkie ogorki, pokray na ka­

walki, naydrobnieyfze, włóż w rondel ... w ley 
dwie fzklanki oćhi, wfyp foli, umarynuy 
przez dwie godziny, obrac~iąc cz~fio, gdy 
z fiebie fok ptlfzcz~, wyci~lliy potym z wody, 
właz w rondel z kawałkiem m~dla, wiązkę 
pietru[tki, cebuli, odnoi,kę czosnku, dwie 
izarlotki" bobkowy li~ćJ, tymianktl, bazyliki,' . 
przyllaw do ognia, mię(zay częf1o,.wfyp dwie' 
flczubcie mąki, wley dwie fzklanki 'dobrego 
bllllionu, gotuy przy małym ogniu, przcl pól 
godziny, wymiy więzkę pietrnfzki, wloi zra. 
zy z kro lika drobno kraiane iak ogórki, przy. 
grzey niegotuiąc, olał, opieprz, day na H6ł, 
na zrazy za~ możesz wzi~ć kr6lika pieczone­
go, ktory zeydzie ze fiofu. 

§. 14· , 
~Króliki W papilotach. 

N,a przydatek przyflawkf·· 
Polu"ay kr?lika na cz~ści, umarynuy ~ z 
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pietru[zk~, . c~blllą, grzybkami, kawałkiem 
czosnku, wfzyftko pofiekay', ofol, opieprz, 
wley oliwy, obwIń każdy kawałek z zapraw, 
liUkami tloni!)y i w papier biały., wy[maruy 
maiłem papier zwierzcbu lub oliw~, opiecz nad 
nlałym ognielB podlożywfzy ie[zcze arkusz 

{ papieru biaŁego, na [pod, dasz na ,Hot z papi., 
lotami. 

§~ 15~ 

Królild Z pillaciatni.. 

0bierz z ko~ci iednego albo dwoch kro" 
likow, zrób nadzienie z w~tlo'obki z innylll 
mi~[em gotowanym ośrzodkiem chleba w mle .. 
ku moczonym, pietrn[zk~, cebulę, grzybka. 
mi, folą, pieprzem., zapr,aw czteroma żołtka. 
mi z iaiec, rozpofirzyi to nadzienie po kroli .. 
ku, zwilI potym', obwiąż" ugotuy z winelu 
białym., bullionem i wiązką pietruCzki, z ba­
zyliką, goździkami, ugotowawfzy, zbierz tłu., 
flość, przeeedj przez lito, przyday troch~ g'!" 
fzezu, . wyfadź fos, na wyąaniu obłói ze dwa 
tl:lziny piL1adów oparżonych •. 
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§. t6. 
:Króliki ~ ziołanli przednierni • 

. Na dani'e. 
Włóż w rondel pokraiane na cz~ści, kró- ' 

-liki, z pietrnfzk'1, cebtlli}, grzybkami, odnoż­
kiem czosnku, wfzyl1ko ufiekay, przyday ma· 
..1ła kawałek, tymianku, bobkowy liść, bazy­
liki miałkiey, przyHaw do ognia, wfyp fzczu­
beć m~ki, w ley fzklankę wina białego, troch~ 
foku i bl1Uionu, ofo1, opieprz, ugotu}"; i wy­
fadź fos dobrze, na -wydaniu weź wąt~obki 
~lgotowane z frykafem J,ltrzyi, przyday do 
fofu. 

§. 17· 
. Króliki po hifzpańlku. 

, Pokraiawfzy kroliki przypraw z rnle.cz. 
'kielll cielęcym grzybkami, przel1udź, obłói 
nadzIeniem zrobionym iak do cllleba z ciel~ .. 
ciuy pag. I 12 i dokończ tymie fpofobem. 

§. 18· , 
Króliki pq hifzpańfku. 

Na danie. 
U gotuy . podzIeliwfzy' aa CZ~ ~ci, w Jer 
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fzklank~ wina biatego, trochę bulliolltl, wIo! 
wiązkę pietrufzki z bazyliką tymiankiem, goź­
dzik(lmi, o{ol, opieprz" nareficie das'z z fo .. 
fem hi [zp a llfk i m ) o którym masz w artykule 
o folach. 

§. 19-
Króliki po 111iey{ku. 

Na danie. 

Pokray na czę<ci, w?6ż w rondel z ma .. 
Rem, w"iązk(J pietrllfzki, gr~ybkami, karcza':' 
chatni obgotowanemi, przyaaw do ognia) 
wfyp fzczllbeć m~ki, '\\rley bullionu i wina 
białego, ofól" opieprz, ugotowawrzy, i fos 
wyfadziwfzy, zapraw trzema żółtkami, z bul­
lionem ubitemi, wrzu~ pietru[zki fiek3ney ', 
pr:>:ygrzey, dasz na nól. 

§. 20_ , 

Sarny, łanie, ielonki, daniele, iak 
fporz~dzać-

Nie wiele o t~y zwierzynie pirać będę, 
ponieważ u mie[zczan nie iell: bardzo używa­
Ra; w[zyllkie te gatunki zwierzyny jednako .. 
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wo [porz~dzaiil {j~, udźce daj~ pieczone na ro­
.żnie, marynowane z fol'l J oćlem pieprzem i 

, wod(j. 

§.2I. 

- O dzikach i warchlakach~ . 

Głowa dz.ika iell potrawa na zimno do­
bra., fporządza fię tak iak głowa wieprza, i 
nogi podobnież. , 

, Cwierci zadnie i przednie dai'ą pieczone 
na rożnie wprzód umarynowawfzy, warchla-
ki fzpikuią do upiek'-l. J ~ 

§. 22. 

Bigos zwfzelkiego nlięfa pieczonego na 
'roinie. 

Mię[(ł czyli iadkowe lub z drobiu czyli. 
też zwierzyny., gdy zoUanie pieczone ze fio. 
lu, pokray na kawałki, wICi w rundel, z pie­
trnrzką, cebulą., [zarlotką, grzybl,ami, fieka.:. 
nemi, w ley trochę bullicnu, orol, opieprz, 
zagotuy przez kwadrans, wley pOIym na pul .. 

-mirek cokolwiek foru z tego mięta i z ośrzod. 
kiem chleba, poleż na tym mi~[o czyli ,bigos, / 
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i znowu pofypJchlehem, niech fi~ zwolna przy"­
rumieni i przypiecze na ogniu, nare[zcie po-­
ley fofem, przyday odrobinę foku ,winnego. 

KONIEC CZĘSCI PIERWSZEY~ 

KUCHARZ 
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KUCHARZ DOSKONAŁY. 
-

. CZ:ęSC DRUGA. 
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~~~~~~~~~&_~~~~ 

ROZDZIAŁ I . . 

O rybach morfkich i rzecznych. ,' 

p o opifaniu w pierwfzey cz~~ci (pofohu go- ' 
towania i ) zapra·w·iani~ różnych potr~w mi~­
:filych, przy{l~pmy teraz na czas pofiny lflk 
Jię należy fporz~dzać ryby morfide i rzeczne., . 
-oraz okażmy [pofób robienia g~[zczow, fok6w, 
kliworow, wódek, cukrow i ciall rożnych; za-
c-zt!iemy od ryb morfkich ., które fą nafl~. 
puiące: ' . 

·F azyan mor!ki. Rarwena. 
Plafzc:zka. Sztynka., ryba do 
Ło[oś. kiełbia podobna. 
Alość, fłodckmały. '\Vrzecienica. 
Dorsz. Bąk -modki. 
Raie, lifllnorfki. Smok morfki (ryba 
Szczllka{ dot1okwi. o ościflym grzbiecie ia. 

\ fu podobfla.) blqczyfiym brzuchu.) 
StokwJSz. Lyfka, kaczka mor-
Lirn <a nde. ika, ktorą wzgl~dem 
Carl et, . czeczuka. I iey zimne)' natury, w-

I Sole, ryba i~zycza. dziełI pollny fi, idć 
fla. l gqdzi. 

Plie fl~derka. 
N2 
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Sardine , . fa-rdel.a I Serdele folone. 
~wieża. Brzana ryba. 

Wzdrenka ryba l - Le Vaudreuil. 
mor1ka. I La Lubine. 

Sledżie świeże. 

W lkorupacb. 
Raki mortkie. . 
SUmaki. 
Ollrzygi. 

§. J. 

Fazyany i płafzczki 11lorlkie iak rpo .. 
rZfłdzać. 

Obydwa gatunki ryb iednakowym [ma­
kiem fporządzai~ fię, ugotuy w rondlu wfpo .. 
Innione ryby nalawfzy polowę rofolu., poło .. 
w~ mleka tyle, ażeby ryby dobrze okryły fię, 
i zwolna, niech tylko z brzegow zgotui'} fi~, 
gdyżby, przegotowane rozrywały fi~., ugo .. 
towawfzy, dasz na fucho w ' ferwecie, j oblo­
żysz w kolo pietrufzk'1. . 

Na danie. 
Jeżeli chcesz użyć na danie, w dzień po­

flny, ulożywfzy gotowane,., wfpomniorie ry­
by na pulmifku poleiesz fo[~m z oliw'}, to ieH: 
wley w rondel trocł}~ oliwy przedniey., wfyp 
foli, pieprzu, zaley odrobin~ oau-, przygrzey 
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ten [os niegotl1i~c, i poley po wierzchu fa- ' 
zyany lub plafzczki. 

§. 2. 

Fazyań z kaparan1i. 
WIeż w rondel kawaŁek mafia [pory, 

fzcznheć m~kj, foli, pieprzu drachm~, lerde­
]a wypluk~nego flekanego, kaparów prze­
dnich: przyfiaw ten fos do ognia aż ftce zg~. 
finie, niezbyt iednak gotuy, potynl poleiesz 
nim fazy~ma. 

Możesz dać takie zfofem a-la bechamel, 
to iefi: fmietankowym. 

w ygotny - trzy polkwaterki ~mietany 

przez polow~, o[ól trocb~, poJey po \wierz. 
chu fazyana. 

Możesz dać iefzcze z [ofem fiekanynl 
pofinym albolitez z zapraw~ "z raków. 

§. 3· , 
Fazyan i płafzczka Z mięfenl i na 

Fofl. 
Jeżeli zechcesz w mi~rny dzień, możesz 

gotować tym fpofobem tez ryBy fazyana i 
plafzczkę, jak w ponny b~dl} dobre') i mniey 
kofztuiące: 

Polejesz' po wierzchu') ktcrYlnkolwick 
z tych [o[ow różnych lni~fnych, iako to: 

N 3 
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. Hi[zpańfkim. 
Solem fiekanym. 
So[cm z winem fzampaMkim ~ lbo z l.tf .. 

prawq z ~rzcbieni kUL"żych. 
t.11~ z zapraw~ z mleczka cielęcego i-

maJych iaiec. 
Z zapraw~ au falpicon. 
Z zapraw~ z Itru,Hi. 
Z zapraw~ z pieczarek. 

Chcąc gotować z pojłem uób fapor 
tym /po fob.tm. : 

Wryp w rondel dobr'l garść [01 i , wley 
kwart~ wody, 'przyday czosnku, pietrufzki, 
marchwi, cebuli, różnych ziOl przednich, ce­
bulek mafych, goździków, gotuy wfzyHko 
razem przez pól godziny, wy(law z ognia ' 
niech poltoi, przecedź potym przez lito, wley VI' 

ten fapor dwa razy tak wiele mleka, wfiaw w 
tyln ryby, niech tię gotlli~ z wolna 'przy ma­
łym, ,ogniu, ażeby c~ tylko wrzały. 

Wrzyfikie rodzaie .czyli gatunki krótkich 
bullionow bia1ych, do ryb, tymie fpofobeln 
trzeba gotować. 

§. 4· ' 
Fazyan i płafzczka na lnięfny czas. 
, WlOt , w rOllde~, . fazyau'a z pj~kl1emi 
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z razami cielgcemi, fol~, pieprzem, wi~zk~ 
pietrufzki z cebulk~, tymiankiem' i inuemi pr~e­
dniemi ziołami, przyłoi liflk~mi goniny, przy .. 
{ław do ognia ~ech fi~ zwo1na gottfie; wl,ey 
potyln fz~lank~ wina fzampal1fkiego, llgoto­
wawfzy, da~z z forem lub zapr~w~ rni~fll'1 , ia­
k'1 ci fi~ podoba. 

Na dani-e. 
Jeżeli chceS2 dać ordynaryjnie, gdy 1.1go- · 

tniesz, ula i na pułmifku, przecedi rofał w kt6- / 
rym goto\Vate~ przez fito, zbierz tluflość, przy­
day dwie ly:hki gą[zczu, ieżeli fos iefzcze rzad. 
ki wyfadzlsz go tepiey, i pOleiesz po wierzchu 
fazyana,. W ten czaś w gotowaniu wiele [olić. 

§. 5· 
Fazyan i płBfzczka gIatTerowane. 

Na danie. , 
Wyprawiwfzy i wypłokawfzy, nafzpi­

ktly Honiną cienKą, zagotuy 1.\Vo1na, obloty • . ' 
wfzy wprzód lalkami fłOniny, wley troch~ 

I wina fzampallfkiego, ofól, wrZuć wiązkCi zibr 
przednich, . potym włoz w inne naczynie, ka­
walek okrągły tuięfa z uda cjel~cego pokraia­
wizy w ko{lkę, t~kże dwa zrazy fzynki, ugo­
tuy w bnllionie., aż fi~ dobrze wyCadzj; prze­
cedź to przez lito, który fos w galared~ czyli 

,N 4 
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lod zamienisz,' i na pioro bior~c, fazyana po 
wierzchu fzpikowania uglatlet:,uiesz, narefzcie,. 
\Vlói w pozofla}'! od glailero\vania galaret~ 
dobrego gąfzczu, przygrzey, na wydaniu wy .. 

, ciśniy fok z cytryny. 
Trzeba zawrze pamiętać, wfzyflkie po­

trawy, ktore daią fi~ gla{ferowane,. lub du­
fzone ,. [ofem na [podtie podlewać. 

§. ' 6. 
Lofofia świeżego iak fpotządzać. 

Pokrajesz go w kawałki lub JilIeczki , 
mnarynl1y z oliw~, lub mafłem, fol(} i pie­
przem, op'iecz, polewając marynadą , i dasz 
z fofem lub I zapraw~, iako masz wyżey do 
fa'zyana wyrażoną. 

Moiesz dać f!otowanego w krotkim bul .. 
lionie z tymże forem lub zaprawą. 

le1.eH chcesz dać pjeczone~o, nie trzeba­
go oikrobywać, i upieczonego ułożysz fuche. 
go na ierwecie,. i pietru[zk'l zieloJl~ W kolo 
pofypiesz. 

Na danie. 
Gdy masz użyć na danie, oikrob, j wca .. 

ley fztllce zoftaw, iak do upieku, zaś krótki .. 
bt~llion, w ktorym będtiesz gotowal, tak fi~ 
robi: włóż w garnek mierny podlug wie*o .. -
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~ci loro na , marchwi., cebuli kraiąney, wj~zk~ 
pietru[zki z rOl.~łemi ziolami, zaley winem i 
bullionem poHnym, ofol, opieprz, prlyday 
kawałek maRa, obwi<1;' ryh~, i- ugotuy w tym- I I 

ie krótkim buWonie. . 
Podobnymże wfzyfikie inne ryby gotu. •. 

q fi~ w krótkim bullionie •. 

§. 7· 
Ło[oś W fkrzyneczkach .. 

Na danie. 
\Veź dwa kawalki lofolia ś~ie*ego, 

grubości n~ dobre 'Pol paka, \"\U)aryrmy przez 
godzin~ z oliw~ przednj~ pietrufzk~, cebulą, 
trochCl grzybkow., pol odnożki czosnku,. {zar­
lotką, u{iek~y wfzyf1ko drobno,. pol bohko-

. wego liścia, tymianku, bazyliki miałko utar. 
tey't z [olą i pieprzem, zrób potym dwie 1krzy~ \ 
neczki papierowe w.cdltlg wielkości fztuk lo. 
foGa, wy{inaruy od [podu oliwą~ utoż na pul­
mdkn., wloż tegbż lo[ofia w fkrzyneczki z 
wfzyilk'l zaprawą., po[yp chlebem t.H tyln 
wilaw w piec, alboliteż uloż na pulmifku., i 
p.o(ławisz na piecyku ~ przykry,w[zy pókryw~ 
od ~ortl1, ogniem z\}'ierzchu obłożysz, gdy li~ 
loroś ugotuJe i zwierzcl1l1 pi"lr.nie fifi przyrn­
Illieni, na wydaniu wpuść doHatkieln z cytry-

N 5 
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n y foku, ieźeH zechcesz dać z fofem hiizpat' .. 
!kim, wprzód nim pole'iesz zbierzesz duHość 
z łofofia. 

§. 8· 
Inaczey ło[oś. 

Na danie. , 
Włóż na fpod rondla zrazy z okr~gley 

fztuki z uda cielęcego, i trochę fzynki, we. 
ding wieJko;ci lofofia, ktorego masz gotowal\ 
na wierzchu tych zrazow uIożysz łofoua, li{l· 
karni aoniny przykryiesz, wrzuć wiązkę pie-

. trufzki, cebuli, dwa goździkI, trzy fzarlotki, 
ofcI troch~, zagotuy przez kwadrans puy 1.))a,. 

lym ogniu:. potym wLey fzklank~ wina fzalu­
pa ń l1d ego , dOgotlly, nawyd~miu, przecedź 
fos ten przez fito, przyday gi}fzczu I zagotuy 
Jkilka razy, poley nare[zcie lofolia. 

§. 9· 
Jefiotra. iak fporz~dztłć. 

Daic fię pieczony na rożnie: umarynuy 
przez dwie lub trzy godziny w luarynadzie 
zwyclayney, ktor<} tak zrobisz. . 

Wio';; w rondel kawale{{ maRa tratowa· 
nego 'z m~k'l, fQl1, picErzn,' pietrll fzki, cebu. 
li, czosnku 2 ziol przednich, goździków ~ wIe-y 

'\ -
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półkwaterek wody, troch~ oćłu; przygrzey t~ 
maryllad~ miefzaillc częfroo 

Gdy będźie letnia, wlói w ni~ iefiotra: , 
.jak fię dobrze nmarymlie, upiecz na rożnie, r 
dasz z·jakim ZecllCes.z fofem poilnym. -

Możesz także gotować W krótkim bul· 
li{)ui~, tym fpofobe.m iak lofofia, podobniei 
casz z pollnym fofem. 

§. , 10. -

Jefiotr pieczony naCZ3S nlięfny. 
Nafzpikuy grubą fłoniną iefiotra, iipiecz 

na' roznie, - poleiesz dobrym fofem, iako to ~ 
wIofkjni" albo hi[zpailfkim, lub pofilaj-~cym, 
albo też z truflami, finardzami , piecz2rkamj~ 
tuleczkiem cielęcym, grz~bieniami kuriemi 
lub z malemi jajami. 

§. II. 

Inaczey iefiotr. 
Wlóż w mały tygiel z zrazamj cjel~ć.iny 

i linkami Roniny, wley pó~kwaterck wina bia­
lego, WrZl.1Ć wj~lkę pietru[zki z różnemi zio .. 
lami, cebulkami, fol~, pieprleln, przyday 
dobrego bullionu. 

Ugotowaw[zy podleiesz tym farnym [o .. 
rem lub zapraw~ jako · pieczonego. 
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§. 12. 

Jefioflr pO flifowlHu . . 
Pokray grzanki z bulki na ~~'ielkość pul. 

talara., u[maż w maśle, wyirruy potym niech 
ofiąkną, weź kawaIek iefiotra, pokray na 
lnniey[ze i cien[ze zrazy, uloż na pu tmifku, 
przyday maRa, [oli, pieprzu, gotuy pr~ ma. 
łym ogniu, gdy {j~ opiek'1 z ,iedney firony, 
przewróć na drng~, nie trzeba na to czafu 
więcey iak kwadrans, zdeym ie potym z pul­
milka, zrumień troch~ mąki z maRem, wrzn~ 
{zadatki, pietrufzki, cebuli fiekaney, wley 
dwie [zklanki wina czerwonego, zagotuy ra ... 
:lem, przez kwadrans, wloż znowu w ten [os, 
iefiotra, przygrżey niegotuit1c, narefzcie przy .. 
day troch~ kaparow fieka~]ych, obłóż brzegi 
pu/milka grzank~mi z bulki fmażonemi, kto-­
re !kropisz cokol wiek po. wierzchu [ofem. 

§. 13~ 
Jefiotr glafierowany. 

Na dl:mie. 
Nafzpikowawfzy drobną Goniną fztnk~ 

ieuotra włóż w ronJe! , . z zrazikami z cte­
l~ciny, wrzuć wj~zk~ pietrufzki,. cebuli, 
trzy [zarlotki '} d\\'a goździki, pół bobkowego 
li~cia, kilka liltków bazyliki, wley fzklank; 
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wina fzampaIlfkiego, i dobrego bullionu, go­
-tuy., przy małym ogniu, ugotowaw[zy, zbierz 
du(łość z fo[u, przecedź przez fito, nare[zcie, ' 
zrob galaret~, czyli gla[ferowallic., dokończ 
.jak inne dufzenia. 

~. J4· 
Alofy iak fporz'ldiać. 

Alo[y dai~ fi~ w całości, lub na wpoI 
podzielone, ieżeli chce,sz dać na pieczy He ') 
wypraw, tylko ni,eotkrobuy, ugotuy W krot­
kim b\lllionie, iak łofofia, ugotowanego ulói 
11a ferwecie, pietrufzk'1 ziolon~ o·bfypiesz. 

Na danie. 
Gdy masz Użyć na danie, otkrob z lu-

1kwiny, j podleiesz którymkolwiek [o[em,iako 
to., z kaparami, z oliw'}, lub z fofem wlo ... 
fkim. . 

MCJżna także oikrobawfzy, opiec na ró. 
ście, rozplatay trQch\: nad grzebietem, urna­
rynuy, z oli Wi!, albo ma1łem, fol'1 pieprzem, 
potym, opiecz fkrapiaj~c po trochu marynadą. 

Poznać, ie upieczony, kiedy kości nie 
b\:dćl czerwone, wyda z na fioł z zapraw~ z 
fiekania dobrego, albolitez upieczonego po .. 
dlelesz fofem Z; kaparów i ferdela. 
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§. 15· 
Zrazy z alofa różnyln fpo[obenl. 

Na danie lub p1'"z1jdatek. 
Gdy zeydzie ze floln donatkiem alofy, \ 

możesz nżyć na danie, lub przydatek, pokra­
iaw[zy pięknie na zraziki, pl~zygrzeiesz z do­
brym [oiem lub zaprawą iaką zechcesz, ieżeli 
zaś, maIo zeydzie, ażehy fi~ wi~cey zdawalo, 
obmocz w ciaście, z m~ki rozczynionym 
fzklank~ wina bialego ~ z łyżką , oliwy i [01'1: 
ufmaż; na wydaniu obłożysz w koło pietru­
fzk'l finaion'l. 

§ 16. 
Ja ~ dorsz fporządzać. 

Dorsz albo llokwisz ~wieiy, gotl1ie fit& 
w krótki'}l bullionie białym tym fpofohem iak 
fazy~ln, oczyrn masz wy.t:ey pag. I97. Dasz 
.tymże [makiem') z podobnymże Jofem lub 
zapraw~, tak w mi~fny, iako i pofiny czas. 

§. 17· 
Stokwisz świeży iak delfin z zapr,:Jwą, z 

luleczkiem karpia i z fzparagów. 
Na danie. 

/ Weź fiokwisz świeźy, oikrob, wypnH~', 
, na karbuy, oczyść, umarynuy potym przez 
dwie godziny, z oliw~, [o}~, pieprzem, pfe .. 
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tru[zk~, cebuli}, ' odnożkiem ~:!Osnktl, bobka. 
wym liściem. 

Zatkniy na rożen kratki przez oczy, 
~rzodkiem, aż do ogona, uło~ kfztalt delfina 
ryby, uloi na bl~fze od tortu, poley mary­
nad'}, wftaw w .piec., gdy fię upiecze., wyimiy 
roienek 1 uloi fiokwisz na pulmilku, poley p() 
wierzchu zapraw~, tak zrobioną: weź trzy 
mleczka z karpio w ') obgotuy w wodzie, ob. 
gotuy takie koniufzczki fzpa1'agólw, włóż to 
wfzyflko potym w rondel, z kawałkiem ma, 
aa, grzybkami, wićJzk~ pietrufzki i cebul~ 
przyllaw do ognia., wrYł? Czczubeć mąki, wiey 
fzklank~ WiU3 białego, i bullionu pollnego, 
gdy ta zaprawa ugotuie fili ~ i fos fite wyfadzi, 
zapraw trzema .żoltkami ze śmietan,!, przy­
grzey troch~, i . poley po wierzchu fiokwi. 
&~ , 

Zeby lepiey zrobić .. niek~adź fzparagów 
aż na dogotowaniu zaprawy 

§. 18· 
Lift mor{k{ iak fporz~dzać. 

Z kolcami ien naylepfzy i fporz'1dza 6, 
rozmaitym [porobem jak inne. 

Zwyczaiem mieyfkim, wlław w kociol. 
ku wody, wley odu, kilka k.awalkow cebuli, 
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tro~h~ ' foli, wypłukawfzy dobrze w zimney 
wodzie., wątrobk" odiąwfzy., zagotuy ze dwa 
razy., niezbyt iednak gotui~c J przełóż/ potyln 
na plllmifek oczyść pi~kllie obkróy brzegi. 

Jeżeli fi~ dobrze nicdogotuie, oczyści .. 
wfzy, co łatwo z twardo~ci i czerwonych ko­
~ci poznasz., ~fiaw iefzcze w piec zaley trO­
ch~ krótkim bullionem, na' wydaniu wyimiy 
niech ofiąkuie., i poley iakim chcesz fofem, 
iako to z maiłem., kaparami i lerdelem, albo 
z fofem, z oliw,!, lub z maftem rumianym i 
pietruCzk'l finażollą., ten ofiatni fos przygrzey 
razem z ryb,! na pnłmifku, z oćł'em, folą, trO­
cb~ pieprzu, poley mallem rumianym po 
wierzchu, ohlóż w kolo pietrufzk~ fmażQfl~. 

§. 19· 
Lift modki a la Ste Menehoult. 

Na danie. 
Obedrzyi ze !koty., pokray ·na kawałki 

fzerokie na dwa palce, przy małym ogniu go­
tny prlez pól godziny., \wloi w rondel kawa .. 
łek maiła z lyżką ll1~ki., fazem umj~fzay, za. 
leway po trochu kwartą mleka, ofo1" opieprz, 
wrzuć wiązk~ pietruCzki, cebuli, ·z glowki 
czosnku odnoik~, dwie fzarlotki, trzy goź­
dziki, tymianku, bobkowy liść, bazyliki, 

wpa-
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w pafki., korzenie w kawałkach, gotuy 
przez kwadrans, potym włóż ryb~ dogotuy, 
ugotowawfzy, obmocz rybę lift modki w tlu­
llości z fofu zebraney? pofyp chlebem, opiecz 
1krapiaiąc maiłem? day na lucho ., w ley" ofo. 
bno w falaterkę remalady.., -o którey masz W 

olobnym' artykule o fofach. 

§. 20. \ 

Lifi tnbrlki, ryba z winelu fzampań. 
{kinl. 

U gotowawfzy iako wyżey, ubierz -pite-, 
knje, uloi na pulmilku ., wley [zklank~ wina 
białego, wIai kawałek maRa, ~ietruh.ki., ce· 
buli, dwie [zarlotki , trzy bobkowe Jiście, dwa 
~lbo trzy grzybki, uliekay wfzyfłko drobno" 
ofol, opieprz, chlebem zakrusz., gotuy przez 
kwadrans przy malyln ogniu, 'narefzcie dasz 
na fiół, brzeEi u pulmiika obetrzyi. 

§. 2I. 

LifllTIOrJ'ki marynowany fmazQny. 
Na danie. 

Oczesz fkor~') pokray ryb~ na kawałki, 
iako wy:ley., llmarynuy dwie albo trzy godzi­
uy w wodzie z oćl:em, fol~, pieprzem., pie­
trllfzką, cebulą, odnożkiem czosnku, cebul. 
karni w kawałkach, korionkami kraianemi , 

O 
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goździkiem, narefzcie niech ofi~kpie, oczysć, 
po[yp m~ł~ i ufmai, dasz na flół z pietrufzk~ 
imażoll'l. 

§. 22. 

Lift li10rlki z [ofem Z wętrobki. 

Na danie. 
U gotu,Y iako 'A1yżey pag. 209. Sos zaś 

zrób tym. [paf obem : wł(>ż w rondel., pietru­
fzki ; cebnli, grzybków, odno:2k~ czosnku, ulie­
kay wfzyi1ko drobno z mafłe!ll., zagotuy kil­
ka razy., wfyp dobrą fzczubeć m~kl, narefzcic 
wlaz kawałek 11ldła, kaparow, ferdeJa fiek~ne­
go.; w'ltrobk~ z ryby gotowan'l i roztartą, ofóJ, 

, opieprz, zaley fzklank~ wody albo bullionu, 
przyfijłw do ognia, zagotuy, poleiesz po wierz­
chu ryby. 

. §. 23· 
. LiG: morfki z feretn. 

Na danie. _ 
I OJkrob ze !kory polow~ ryhy lill:a mor­

{kiego, pokray na cztery rowne kawałki" go. 
tuy z p.ótkwaterkiem,.,mleka, wloż maiła wicI." 
kości póliaia-, utratuy z dwiema fzczubciami 
. mąki, wrzuć odnaik~ czosnku, dwa goździki., 
dwie fzadotki, bobkowy liść, .tymianku ba. 
zyliki, ofól~ opieprz, pgotowawfzy, - wlOi 
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rph~ W t~ zaprawę, . w ktorey nie dIngo gotu­
j~c., wyimiy nie~h oU<}.kme, pn:eced ź [os przez 
fito., wy[adź dobrze., utoz nafpodzie pułmifita 
po~ow~ ryby., w(vp na wierzch m31~ garść fe­
ra fzwaycarikiego tartego, po mi~dzy ryby 
obl6i bialemi cc;.blllkami., dW.l1naftą w rofole 
gotowanelv-i, dobrze ofączonemi., i malemi z 
bulki grzaneczkami fillażonemi, pomięfzay 
iedno ~ drugim pięknie nlożywfzy, poley re­
fzt'1 foftl po wierzchu, przyloi ferem tartyu\ 
fzwaycadkim h)b pal'mezanem, pofiaw pul­
mifek nad malylrt ogniem, -niech fi~ zagotnie 
z wolna., .poki fię fos ' nie wygotuje., pogladź 
po wierzchu łopatką, u~bo pod pokrywą od 
tortu ogniem ob[yp~IJ~ przyi~ll1nień; nare­
fzcie dasz na fiol. 

§. 24· 
Stok~isz .lak fporz~dzać. 

Stokwisz im biel[zy tym fiacownieyfzy 
i lepfzy, przed namoczeniem ubiy mocno 
mlotkienl1ub obuchem dla zmjękczenia, mocz 
potym pr~~ kilka dni; odmieniaj~c wod~, 
obgotuy moment w wodzie r1.eczney, wyi­
miy, i podziel na kawałki w lifi~i. 

Na danie. 
Sos gaikoń1ki nayz.datnieyfzy do llokwi • 

. O ~ 
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fzu, wróż flek wisz w J;ondel, z' oliwą' prze­
dnią, i tyleż maiła dobrego, dragmę pieprzu, 
troch~ Gzosnku 'j foli; pofiaw rondel nad pie­
cykiem" mięfzay częfto, aż fię oliwa z mallem 
znlC1ceruie, tegoż momentu day na fiół; 
ponieważ ten fos ' zazi~biony w 'oliw~ fi~ 
obraca. 

§. 25-
Kablon iak fporządzać. 

N'a danie. 
Gdy chcesz wybrać kabla n dobry, trze. 

ba uważać ażeby był biały') ikora na nim czar • . 
niawa, i mięfifiy ') olkrobawfzy opłucz, gotuy 
moment w koeiolku w wodzie rzec~ne.y, wyi. 
lniy potym niech ofi2knie, oddziel na lillki; 
alho zofia W w calo~cj J ale już nie ieil tak 
pi~knie. 

~1ożesz dać z iakim chcesz [ofem, iako 
'to: wIoi w rondel kaw~lek maiła" troch~ mą. 
ki') i pieprzu, zaley mlekiem J przyday win": 
nych iagod" zagotlly ten fos, wróż potym 
weń kablona dla nabrapia fmaku, day na 
fl6t . 

W innym czaCie zamian iagod winnych, 
wIcż pietru[zki i cebuli fiekaney. . 



§. 26. 
Kablon p.o gofpodarfku ... 

Na danie. 
Weź cz~śt' ktoq chcesz kablona, o1kro~ 

bawfzy i wyi1łukaw[zy wlcż w zimną wodę W 

tygiel albo kociołek" przyllaw do ognia " gdy 
Ii\: zacznie zwierać, odrznmuy ~ w krotce wy­
fiaw, przykryi ścięrką przez pot godziny, po­
tym wyirniy z wody niech olląknie, utoż na 
pułmi&ll, z pietrurzką, cebHią 1ickaną, dra­
chmą pieprrzu, ml1[zkatelow~ gałką tartą, 
kawalkiem fporym Jnatła, łyżki! foku winnego; 
przygrzey CZ~{\O obracaiąc, i day l1atycluniaU 
na fiol. . 

, §. 27· : 
Ogon kablona nadziewany .. 

N a wielkie danie. 
])rzeplłlSć przez' durfdak dwie garści do­

bre mirzodkl1 chleba z kwartą mleka, zagotuy, 
' i wy[adź przy ogniu aż zgęllllie, przeHudi, 
,vtóż potyln maiła wielkości iaia., pietrn[zki, 
cebuli fiekaney, o[ól, opieprz, wbiy fześć, żól­
tkow, ugotuy w wodzie ogon kablona iako 
wy1.ey, ofączywfzy, obierz wfzyf1ko mięfo 
zofbw fame kolie i , podziel na zrazy, włóż 
w, rondel maiła wielko~ci iaia, grzybków kra .. 

, O 3 



I 

KUCHAItZ 

ianych VI ztaziki, pietru[zki, cehuli, d wie fzar~ 
lotki, poł odno:lka czosnku, wizyllko uCie­
ltay, przyllaw do ognia, wryp pól Iyiki ln~­
ki, wley pólkwaterek mleka, wryp dl1lchm~ 
pieprzu, gomy ai fi~ zg~finie, w ten czas włoi 
kablon, za9iy trzema iołtkami, przygrzey-_ 
niegotuiąc, i przeaudź, uloi na pułmiOm na 
wierzchu kości ogon; ktorego -koniec ob­
will papiere~ maiłem finarowanyln, oblóż ,w 
kolo po brzegach ogona c~,,~kią fiekania, wloi 
t~ zapraw~ z kablona, wśr.zodek, przykryi na 
wierzchu refzt~ fiekania, ażeby widać nie by­
ło zaprawy, i IditaIt ogona nie odmieniaiąc, 
przygładź nożem obmoczonym w iaiu, pO[YI' 
chlebem, przyrumień w piecu, lu b pod p,o. _ 
Itryw~, nare[zcie wydasz 'na {lól, brzegi 11 pul. 
milka obetrzyi,. lUO;.esz podlać na [pod [oiem 
zrobionym z fzklanki dobrego bullionu, ma. 
Ra, iak orzech w lń'lce utratowallego , lyiki 
foku winnego, trochy foli, drachmy pieprzu, 
przygrzey to wfzyfiko przy ogniu. 

§~ 28· 
KabJon Z cebul~: 

Na· danie. 
Pokray pięe albo [ześć cebul w zraziki,­

j które zrumieu dobrze w maśle mi~[zai~c cz~ ... 
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, tło, gdy fi~ zacz1Ul rumienić wryp dwie fzezu­
bcie mąki, ktor~ także zrumienisz, potynl 
wley lyżk<e odu., troch~ bullionu, wfyp foli, pie­
przu, llgotowawfzy cebule, i fos wyfadziwfzy, 
włóż kablon gotowany, na zraziki podzielo­
ny dla nabrania w tym fmaku, niech fi~ przy- ' . 
grzeie, na. wydaniu włóż kawałek maRa .. 

§. 29-
Kablon inaczey .. 

Na danie. 
WIoz w rondel zraziki gotowanego ·ka. 

blo'na, z dobrytll kawałem maRa, dwię łyżek 
oliwy, kaparow, ferde!a, pi~trufzk1, cebuli, 
wfzyIłko uiiekay drobno, pieprziI dnzc11mg," 
na wydaniu mięfzay cz~fio żeby fię mago z 
oliw~ wyfmażyło, uloż kablon, a potym na 
1?u1m.ifku pofyp c1llebem tartym po wierzchu. 

§. 3~· 
Kablon po Prowancku. 

Na danie . . 
Ugotowawfzy w wodzie kahlona, wloż 

na fpod pulmi1k\l fzarlotk~, trochę c7.osnku, 
pietrufzki, cebuli, cytryny w kawałkach fkór. 
kę obrawfzy, drachmę pieprzu, pul iaia wieI • 
. kości maRa, uloi na wierzchu tego kab~ol1a, 
znowu przyloi tili. famil ~apraw~ co od fpodu~ 

.0 4 
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po[yp chlebem, pofiaw pulmifek nad malym 
ogniem, aleby fi~ zwolna gotowało, nare-­
fzcie przyrumień rozpaloną łopatką p'o wierz-o 
chu, lub pod pokrywą" 

§. 31• 

Kablon Z lllaflem rumiano .. 
Na danie. 

Ugotowany kablon, wIcż na purmifek~> 
na ktorym masz wydać, wley pólfzklallki odu, 
tyleż buIli011U, drachm~ wryp pieprzu ~ , gotl1y 
przez półkwadranfa, poley potym po wierz­
chu mafłem rumianym gorącym, z pietru[zk~. 
fmaion~., 

§" 32. 
Kablon Z kaparami i ferdelem. 

Na danie. 
Kablon gotowany w, wodzie, ofączy­

wfzy., uloż cieplo na pulmifku, na którYIn. 
masz dać; poley po wierzchu fofem, z kapara­
mi i ferdeIem: fpofób zrobienia tego fofu,. 
masz w artykule o fofach., 

§. 33· 
Kablon ze śmietan~. 

Na danie. 
. U gotuy kablona w wodzie, o[tlczonego 
podziel na lifiki, włói w rondel kawałek 1Ua~ 
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fa " pol łyżki mąki 1 kawałek czosnku fieka­
Rego, drachm~ pieprzu" zaley śmiet2Il'l. albo 
IUlekiem, przylław do ognia fos, -zagotuy 
włóż potym zraziki kablona, przygrzey day 
ha fiół., 

Jeżeli. cIl~esz- chlehem pofypać '" włoż 
wi~cey maiła, wbiy trzy ż6ltki, llIoż kablona 
lla pulmiiku') pofyp po. wierzchu chlebem, 
}?rzyrumień pod. pokrywą" od tortu .. 

§. 34· , 
Tort z kablonetn . . ' 

Na danie. 
'Przel\ucziwfzy gotowany kablon W wo­

dzie, wIaż. podzielony na linki, VI ciafio -z 
maiłem, pieprzem') i bukietem garnil'owa­
nym, gdy fię tort upiecze, wyimiy bukiet , 
wley well [ofu ze ~nljetal1~ ') iako wyżey. 

§. 35· 
Inaczey kablon en 'SteinkerquL 

Na danie. 
Włóż nafp6d pulmifka, na ktorym masz 

clać') trochę maiła z pietrufzk'l, cebul'l, ferde. 
lem, kawałeczkiem c.zosnku, wfzyflko ufiekay, 
przyday dracll1nę pieprzu i cokolwiek całych 
kaparów') przyłoi ' to kablonem , podobnież 
'Wj~cey tak ukladay war[ztami, aż J.lapelnisz 

O 5" 
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-
plllmi[ek, p0fyp chlebem, zagotuy troch~ 
przy malym ogniu, przykryi pokryw') nare~ . 
rzcie od tortu dla zrumienienia. 

§. 36. 
Stokwisz marynowany finaiony. 

Na danie. 
Ugotowawfzy w wodzie podziel na lil1· 

ki 1 umarynny i urmai iak li{l moriki pag. 
209 z t'! rożl1~q, ii troch~ tylko wfypiesz 
folI w lnaliynad~. ' . 

§L 37. , 
Stolnvisz 'w ciaście~ nak[ztałt nale 

śników. 

Na przydatek tub prz1jflawkf.. 
Zgotowanego W wodzie fipkwi[zu, wy~ 

bierz naywiękfze liście, obmocz w ciaście, z 
lnąki winem i z oliw'l rozrobionym i troch~ 
po!Olonym, potym ufinai, obloi na wyda­
niu pietrufzką finaion~. 

§. 38· 
Lhnande, cetty, ' czeczugi, i fl~derki iak 

[porz~dzać. 
Te cztery gatunki ryb jednakowym fpo .. , 

tZ'ldzai~ fi~ [pofohem, oikrobaw[zy, wypra. 

, I 
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wiwfzy, i wyplukawfzy, wytrzyi chuOą bia­
lf! pi~knie, rozplatay nad grzbietcnl; pO[YP 
mf!kf!, ufinaż w gorącey duHości , iei.eli dIu­
go będ~iesz trzymał, będą miękkie i tłulle, w 
czym trzeba luieć baczność, w każdym [ma. 
ienil1. 

Zrmnielllwfzy dobrze, wylóż na chun~, 
day w ferwecie na pieczyl1e. 

Na danie. 
' Też farne ryby użyć moina na danie, 

ufinażywfzy i po wierzcbu {O[CIU z kaparów i 
z ferdelem polawf'lY , albo fofem z oliwą. 

,\7 mięfllY czas dasz z forem flekany~ 
albo htką malą zaprawą, iako to z nlleczkienl 
cie1iCyln i grzybkami. 

Da ią Ut także pieczone na roście, mna-' ' . 
rynowaw[zy z oliw'1, pieprzem, pietru[zką i -
cebulf! ca1ą, ktore wyimi(;sz na wydaniu. 

Gdy ryby przyflawisz do ognia, trze­
ba fkrapiać cz~lło marynad~, i dasz na fiół Z 

iakim zechcesz fofem. 
Można iefzcze gotować w krótkim bul. 

lianie bialym, iako masz wyżey o fazyanie psg. 
196 i tymże dasz [makiem. 

, ' 
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§. 39· 
Certy, fl~derki, 111iędzy dWQn1a pułtni-. 

fkanli po 111ieyiliu. . 

Na danie. 
Oikrobawfzy ryby, rozpmść pięknego 

mafła., wy ley na pulmifek, na którym masz , 
wydcJć, wfOż pietr:ufzki, cebuli, grzybków, 
wfzyllko uuekay z folą, pieprzem, uloi ryby 
na wierzchu, tąż. {amll zwierzchu przykryi za. 
prawą, pułmifek nakryi, gotuy przy małym 
ogniu nad piecykiem. 

U gotowawfzy da~z z forem zawiefifiym,. 
. poley po wierzchu fokiem winnym, tak fpo­
rządzonym ~ iako wyżey; nim gotować bę­
dziesz, pofypać mOżna chlebctn, i przyrumie .. 
tlić ~od pokryw~ od torttJ. 

§. 4°·· 
Sztynki iak [porz~dzać. 

Nie trzeba ich wyprawiać, wypluc.z i 
wytrzyi chl111~: po[yp mąlq., nfinaż w tluO:o-. 
~ci przy dobrynl ogniu, 'da y na pieczylle. 

Możesz dać także, fporz~dzone tymże 
fporobem iako wyżey ~erty i fl~derl,i po 
mieyfku, 
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§. 41• 

'Brzany, wrzeciennice, iarzczury. 
Brzany ryby trzeba wprzod ofkrobrć ') 

wyprawić ., wypłukać, j z obydwóch firon 
zkarbo\V~ć". . 

Wrzeciennice zaś i iafzcznry., tylko wy­
prawić ~ obmyć i" nad grzbietem rozplatać. 

1"'e dwa gattlIlki ryp dobrze chuflą wy. 
tadfzy., fporz~dzai'1 fię iednym fpofobem. 

Na danie. ° 

DaiiJ fię pieczone ~a roście, które wprzod -
llarnoczyszprzez pol godziny., z rolą') pic. 
przem., i oliwą~ opiekaj~c tym famym ikra­
piać będziesz, opieczone podleiesz [o[em bia­
lym z kapanuni i ferdelem. 

\Vrzeciennice i iafzczllry podobnież o­
pieklfzy, uŁoż na pulmifItu, rozplatay na dwo. 
je , wIaż na wierzch pictru[zki, cebuli Jicka. 
"ncy, wafla., foli, pieprzu, wley odrobill~ wo­
dy i ottu, pollaw nad piecykiem') zagotuy 
zwolna ~ day z krotkim fofem alboli tei z lna. 
gem zrumienionym i pietrnfzk~ fmaiol1~. 

, Sporz'ldza fi~ także po gofpodadku 1 
opiekłfzy włożysz w~rzodek maiła mnięfz3!le­
go z ' pietrllfzk~ ~ cebul~ fiekan~ ~ foli}, j pie .. 
przem. 
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§. 42. 
Wrzeciennice przepiorek fmakiem. ' 

,Na danie. 
Pokray n~ trzy kawałki, ' umarynny Z 

oliwą, foI~, pieprzem, pietrnfll~~, ccbul'} {je­
kaniJ, potym zatkniy na rożen, i nakfztalf 
przepiorek liltkami Roniny przdoż, i mary­
nadą, w papier obwin'}wfzy, upieklfzy zbierz 
nożem marynadę z papieru, wlOi w[os, wrze. 
'dennice zaś po(vp chlebem i przyrumieli, na 
wydaniu podley to[em .. 
, §. 43· 

TunczyIm iak fporz(}dzać. 
Zazwyczay daiiJ go z faiatą ; ta ryba mor. 

tka ieil: wielka, ktorą z Prowancyi maryno. 
wall1 fprowadzajC}, i można ją użyć na danie, 
tlloi na pulmilkn, na którylll masz dać, z ma. 
Rem, pietrufzką-, cebulą, fiekanemi, pofyp 
chle~em, przyrumiell w piecu albo pod ,po· 
krywą od tortu, ieieli będziesz w takim miey­
fcu gdzie dollaniesz tUllczyka ~wieiego, .rpo~ . 
rządź tyrrl [pofobem iak 10f06a. 

§. 44· 
Słuok nlorlki iak fię fporz(}dza: 
. Na danie. , . 
Olkrobawfzy i wyprawiwfzy, wyplbcz j 
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otrzyi dobrze, ponadkraway z obydwóch 
firon, obmocz w'oliwie, ofól, opieprz;opiecz, 
poleway po trochu re[ztą oliwy, z iakim po. 
tym zechcesz dasz fofel-n, iako to: z maReln 

' kaparami) ferdelem, wryp trochę mąki, [oli, 
pieprzn, zaley wodą, przygrzey, poley po 
wierzchu 'ryb, albolireż z fó-Iem (jekanym~ 

§. 45· 
Wzdrenki iak fporządzać. 

Prawdziwe wzdrenki nie trzeba ofkroby­
wać, wypraw, op~ócz, w~trobk~ oddziel, opiec~ 
na rożnie, tak iak {moka, i dasz z podobnym­
ze fofem'l to 'którego przy_day w'ltrobk~. 

Na danie. 
Można także, wyprawiwfzy i oczyści .. 

wfzy, nie oikrobuiqc ugotować z winem bia­
lym, trochą maRa, foli, pieprzn, wiązką mar­
chwi i cebulą, llgotowawfzy przewarz przez 
pól godziny w krótkiiTI bullionie, dla nebra. 
nia [maku, potym wyimiy, zdeym zwoina lu. 
fkwil1ę z caley prócz głowy, day z fofem ia­
ko wyżey. 

§. 46~ 
Serdele i śledzie świeże. 

Sporz~dzai~ fię podobnymże [pofobem , 
trzeba o1krobać, wypłakać, wytrzeć ~cierk~, 
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opIecz na róście, opieczone day z foremna. 
ltępui~cym: . 

Włóż _w rondelka'Walek 'maRa, troch~ 
m~kj ~ kropl~ OdU " lyżk~mufztardy prze~ 
dniey., o łoI , opieprz, wley odrobjn~ ,\wody ') 
przyHaw do ognia, przygrzey-, poley ferdele 
albo ~ledzie świeie. 

§·47· 
'Sledzie wędzone a 'la Ste Menehoult. 

N a przydatek. 
Dwanaście śledzi w~dzo'llych weź') oeł­

kroy głowy i Końce ogonow, namocz przez 
cztery godziny w wodzie, potyln dwie god~i .. 
ny wpółkwaterkn mleka, wyi,miy Iliech osią­
kni}, obetrzyi, nareście obmocz w maśle cie­
płym, zmi~fzanym z bobkowym liściem, ty­
miankiem, bazyliką' miałką, dwoma żo!tka­
lnt. drachmą pieprzu, pofyp ch,lebem, ufmai 
z wolna wley na [pód pulmiika dwie łyżki fo­
ku winnego, uloi potym na wierzchu śledzie~ 

§. 48· 
O ferdelach. 

Serdele f C} małe rybki 111ortkic') ktore 
fprowadzai'} na{alane w maŁych baryłkach, 
wypłucz pi~knie, rozdziel napolow~, ości wy. 
bierz, dai'} fi. zazwyczay na falat~, i do fofow 

mo-
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można przymięfzać, iiko do fofu maślanego 
n~ pofl., z remuladą, do folił mi~fnego z g~. 
[zezem i troch~ maiła. - , 

Użyć możesz doJmażenia wprz6d wy­
moczywfzy., ktore obmoczysz potym w cia­
ście zrobionyln z mąki, rozczyn.ionym wie 
nem bialym, . z lyik~ oliwy uważay., 2żeby 
cia(ło nie by lo zbyt rzadkie: ufmażywfzy, 
przyrumienione .pięknie day na przylławk~. 

§. 49· 
Grzanki z [erdelalui. 

N a przyflawk~. I 

Pokray pięknie grzanki na dlugość i fze. 
l"okość palca, ufmaż w oliwie~ ułoż na przy-' 
fiawk~., poley forem po wierzchu zrobionym 
z oliwą przednią, oc1em, pieprzem, pietru. 
fzką; cebulą., fzarlotk~, w[zyfiko ufiekay, 
przyłoi przez polow~ grzanki zrazikami z 
ferdelów. 

§. 5°· 
O fzczukach. 

Szcznki zazwyczay dai, fi! fmaione, 
. oikrobawfzy. wyprcłwiwfzy i oplókawfzy, 

otrzyi pięknie w'ltrobki zo{law wśrzodku, na .. 
karbuy lekko 'z obydwóch flron, obmocz 

l! 

/ 
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w m~ce; ufinaż przy dobrym ogniu, day w 
ferwecie na pieczyfłe. 

U[maż6ne tym [pofobem moiesi użyć 
na danie, polawfzy po ,wierzchu fofem bia­
łym, z kaparami i ferdelem, ieżeli chcesz dać 
lepiey, odkroy głow~, wybierz ości ze śrzod. 
ka, uloż zraziki ze fzczuki na pulmiiku, poley 
fefem po wierzchu. -

AJboliteż fpO-rządzisz po mieylku tym 
fpofobcln iak certy i R'1derki pag. 220. 

§. 51. 
Barweny iak fporządzać. 

Gotuy w krotk~m bullionie, ieżeli chcesz 
dać na pieczylle wyprawiwfzy i oczyściwfzy, 
ugotuy z wineln białym, mafłem, folą, pie'­
przem, cebul(J, pietru[zk'1 ~ korionkami ~ za­
Iey wodą. 

Ugotowane, i ofączoJle ~ day W ferwe. 
de, ugarniruy pietrufzk'1 zieloną. 

Jeżdi na danie ~ umarynuy przez pól go­
dziny z oliwą, folą, pieprzem, opiecz na ro­
ście, fkr.apiaiąc oliwą pozollałą ~ opieczone, 
day z fofem iakim zechcesz~, iako wyżey do 
innych ryb, pami~tay wfzyfikie ryby nim 
opiekać b~dzieiz nakarbQwać z obydwóch 
firon. 
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§·52. 
o rakach modkich. 

~ 

GotuJ przy dobrym ogniu przez pol go. 
dziny w wodzie z· [ol l} , potym przefiudzi­
w[zy, pofillaruy troch~ mafłem dla dania ko­
loru, połam nogi, rozbierz raka w~rzod­
ku, day na zimno w fenvecie , uoiki obł6ż 
w koło. 

§. 53- -
O ślimakąch. 

Obmywfzy pi~knje ikorlJpki, przyf\aw 
co ognia na r\\~ho w rond\u, ktore od ciepla 

,otworz~ fię, oczyść i obierz każdy z o fob na , 
wyrzuć raki} ieżeli w nim znaydziesz. 

• W-łoż w rondel ślimaki, wyiąwfzy ze 
. fkorl1pek, kawałek mafła, pietru[zki ,.' i ce. 

buli fiekaney, prz)lfiaw do ognia, wfyp fZCZ\l­

beć .ml}k~, wley troch~ b"illlionu, gdy fię fos 
wyfadzi, zapraw trzema :l0It~ami z śmieta. 
n~ ubitemi, przygrzey fos, W ley potym odro~ 
.bin~ foku winnego. 

Slimaki używai~ . fię na potai, oporz~. 
dziwf?y iako wyżey, przecedź wodę, którł ' 
z {iebie puściły, przez ferwetę, wley w dobry , ' 
bnllion, r~fztt zollaw ubiy z fześcj~ ioltkami, 
ktore przy Oglliu mi,[zać b~dzjesz, zeby fii 

J! ~ 
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nie zwariyly, wley tę zapra_wę w rofól, --na 
moment przed wydaniem., obtoz w kolo na 
pułmiiku ślimaki. 

§ .. 54· 
Slinlaki nakiztałt naleśników. 
Wyi~w[zy ze fkOrtlpek iako wyżey, 

wIcz na dwie godziny w marynadę zrobion'l 
z maflem tratowanym z m~ką, [01'1, pIeprzem, 
pietru[zką, cebulą, tonu! zielem, czosnkiem, 
fzarlotk'1, JDarc11wią, i pafiernaldem kraia­
nym, tymiankiem, bobkowym liściem, ba. 
zyliką, wley' woJy, i kW3tirkę oćłu, zwol • 

. niy razem wfzyflko') wyimiy pOtYIll z mary­
nady, obetrzyj, obmocz wciaście zrobiony.n 
z mąki rozczynionym winem białym., z łyżkCJ 
oliwy i fol~, ufmaż nfłre[zcie, woda za~ ze 
ślimaków zda fi~ na potaż. 

§. 55· 
O oflrzygach. , 

Jedz~ zazwyczay świeże z pieprzem, da. 
i~ t~k:ie w 1korllpkacl~ opiekane na róś~ie, 
ognia od [pod 11 nafoiywfzy, lopatk~ rozpalo. 
ną po wierzchu przyrumienisz., gd y fi~ farne 
zaczn~ otwierać znać że ['1 1.1pieczone. 

Albolitei w-otworzone wley rozl'ufzczo- . 
llego marta. wryp troch~ pieprzu, o~rzodku 
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chleba, opiecz na" roscie, i lopatką rozpalon~ 
przynlJllień po wierzchu. 

. Używają fię takie ollrzygi ' na zapraw~ ' 

do różnych mięfnych potraw, jako to do kur­
cząt, pulard, go{~bkaw ,ceranek , &c. 

W ten czas tr.t.eba obgotować przy ma .. 
lym ogniu w ich foku') (lrzeż fię żeby nie za­
gOtowa.ty fię. ' 

, W16ż. potym w zimną wodę, wylmly 
niech ofiąkną na ficie: weź dobrego mi~ine- . 
go gąfzczu nie roloneg~, wIaz w niego par~. 
ferdeli liekanycb j o{{rzyg, przygrzey nic go­
tui~c) dasz. z czyrn i~chcęsz. 

§. 56. 
Ofirzygi na bigos. 

Na danie. 
wróż - ~o oCh-zyg w ciepl,! wodę, gdy 

fię ma zwierać, przełoi \VI zimną wodę') ofią· 
kniolle z wody wybierz które mi~kkie, ie .. 
żeli dlcesz wzi'1Ść 'wfzyf1kie, uGekay twarde 
ofobno, podobnie i refztę uGekasz. 

Moiesz przymięfzać mięfa z karpia co 
ci przyczyni bigo[l1 i doda Imaku dobrego. 

'V\71ói w rondel kawałek maRa, pietru­
. fzki, cebuli') grzybkow fiekanych, przyllaw 
do ognia, wryp fzczubeć m'lki, w ley potym 

f 3 
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połkwaterek wina bialego j tyleż bullionll P6-
{lnego, wrzuć na ten czas, gdy fię [os zagotuie 
bigos z ofirzyg, przypraw. dobrze, na wy- . 
daniu, zapraw t~zema żołtkąmi ze śmietan<J 
1.lbitemi, wyday na fiól na danie. 

§ 57· 
O łyikach czyli kaczkach morlkich. 

Łyika czyli kaczka mod'ka gotuie fi«e VI 

kretkim buHiol1ie zrobionvm, iak do la{olia 
~wieiego, trzeba gotować ~ pięć albo fześć go­

, dzin, podleiesz folem fiekanym') alb-o dasz z 
zapraw,! z mleczkow kaFpich i grzybkow~ 

§. 58· 
- ł1ylka Z grochenl tureckim. 

Na danie. 
Olkub lyikte j wypraw, obci~gniy nad 

w~glami zarzącem~, tak ia.k i,nile pta(\wo clą 
upieku, pr>kraiaw[zy na CZWO(O, wIeż wron ... 
de! ? kawaŁkiem maRa, przez godzin! przy 
ogniu gotuy, potym przełóż w mary fagan, 
wley buUionu potluego, fzklank~ wina c~er .. 
wonego, ofól') opieprz, wrzuć witzkę pietru­
lzki, cebuli ') odnożk\: czosnku, dwa gaździ .. 
~i, trocb~ combnJ, gotuy przy małym ogniu 

. prze.z cztery albo pięlS godzin, pokray brukwi . 
pi~knie; obgotuy przez pol iodziny w wodz.i; 

, ' 

... I"" 
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goqcey, zrumień m'1k~ z maiłem, 2ał.ey ro. 
folem. z lytki, wIoż -w to brukiew, gdy fi~ 
lytka i brukiew ugotuje, wkray mirzodek chLe­
ba wielkości pultalarka , prz yilaw do ognia 
z maReIn aż fi~ zrumieni: ulóż ly fkC;., brukiew 
i grz2nki- na wierzchu, poley fofem., tłHfio~ć 
aebrawfzy, idobrze -przyprawiwfzy. 

§. 59· 
Łynul durzona. 

Na danie lub przyflawkg. 
Sporz'1dź jak kaczk~., któr~ masz piec na 

rożnie, nal'l.piktly (erde\em, p<:>t)lln gotuy przy 
malym ogniLI przez pi~c lub Cześć godzin, wley ' 
f7.k.lank~ wina białego, ty leż bnllionu, trocb~ 
lll'afła, kilka kawałków cebuli, marchwi,. pa­
Hernaku, Wi~lkę pietrufzki., dwa gOldzi­
ki , tYJnianku') bobkowego liścia ~ bazyliki 
troch~ foli, pieprzu: ugotowawfzy odley fos, 
ktary ma być \'Wyfadzony, j dasz go ćieplo ~ 
lyfk~ : ieżeli chcesz dać na przyfiawkę., w!ói 
wj~cey maiła i foli, fo~ wygotuy nie zbierai'1c 
tlulloid przelllldziwfzy lyik~ poley fofeln Z 
mafłesn, w ktorym gotowala fi~. 

P4 
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o rybach rzecznych. 
Teraz nafiępuie fpofob fp~rz,!dzania ~yb ue .. 
cznyc11, które mamy takowe: 

Szczupak. I ZaIw. 
"\v ~gorz. Ninog. 
Karp. I Raki. 
Pllr~g. ' Glowac~. 

Olwń. I Barwenka. 
Lin. Kietb. 
Micntlls.. I Zabki. 

§. l. 

O fzczupaku. 
Jeżeli masz d~ć [z~zupaka pieczonego ,_ 

nie trzeba ofkrobywać z lufkwiny, tylko 
Ikrzele obbci~gnjesz ścierką. 

\Vyprawiwfzy, Ugotlly w krótkim bt~l­
lionie, l\tórego [pofób robienia opifzę, i do 
wfzyLlkich ryb rzecznych ma l1uiyć. 

§. 2.. . 

Krótki· bullion do ryb rzecznych. 
Włóż w rondel albo w panew~ę od ryb 

(ktor~ dobierzesz wedtug wielkości ryb, ąże. 
by \v bullionie okryly fię) wley wody kwartę., 
wina białego, wrzuć kawałek maRa, olał t 
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opieprz, fpof<! wjązk~ pietrnfzki, cehuli, 
czosnku, goździk6w., tymIanku ~ bobko­
\wego li~cia., Inu:yllki., w[lyHko obwif!i, 
trochę lzczypioru, i march wi ~ ~C)tuy ryby 
z t'l zaprawą niell{robiiJc (ten fam lu6tki bul­
li on w lląŚĆ mozesz na klika fazy) (Jbwill 1'y-

. by w chl1fię białą, które maSL gotować _w 
krotkim bullionie, poniewai potylU tlt\viey 
wyimiesz i flieprze~\t'~ Gę. 

§ 3· 
Szczupak' na róine dania~ 

W ten CZJS pokray JZclupClka na dzwo .. 
na nieofkrobu\ąc., ugotuy w tymże ,krótki,n 
bnllionie, ll~otowa\!fzv., na \\'\'daoiu zaev\u 
luikwinę, uiói na puln~ifku, p;Iey po wi~rz. 
chu [oiem bi~lym aibo iakim zCl"hces7.. 

Moiesz takie fPOf/ądzić i41k fi'ykas ź knr­
cz~t, o{kro~a,wfzy i pokraiawii,y 1:3 dzwona. 

\Vtóż VI rondel z kawałkienl maRa, bu­
kiet(*), i grzybKi przyflaw do ognia~ wfyp t:CIU .. 

beć mąki~ z~ley bullionenl i winem białym, 
g()tuy przy dohrym ogniu, ligo ow'awl.zy i 
dohrze przyprawiwfzy, zapraw żółtk.uni ze 
~mietanlJ· 

-----~-------
C') OOac,. oft\oną ~",:plil(~cyą VI dykcyQnarzu ku­

ch~nn)'m i~k łi~ .robi ten~e bukiet. 

p )' , 

,/ 
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. §. 4· 
Szczupak durzony. 

Na danie. 

Pokray fzcznpaka na kawałki, ofkroha­
wfzy i wyprawiwfzy, na11pikuy po wierzchu 
drobną 1łonin~, WlO.l w rondel, wley wina 
białego fzklankę, dobrego bnLlionu, wi'1zk~ 
ział przednich, cielęciny z ()kr~gfey [ztuki z 
uda., w kollkę kraiant} , l1gotOwaw[lY przecedź 
fos. przez fi to , dogotuy iak iune du[,cnia.. 

§. 5# 
Szczup~k po tatarlKu. 

Na danie. 
Przyporząw. iak~ wyzey., pokray na ka­

walki .. mnarynny zoljw~, fol~, pieprzem, 
pierrufzk'1.. cebnl<j, grzy bkamt, d wierna fzar­
lotkami .. w[zyHko ufiekay drobno., obleź ka­
żdy kawałek rnarynadą, pb~Vp chlebem, opiecz 
na roście, polewai~c ~'e[zt'l marynady ,. opi~­
Clone j przyrumienlone pięknie., day fucho na 
pulmifku, a fos z remulady na fa.Iatcrce;: fpo. 
lob robienia onego z masz wartykule o 1"0-
fach. -
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- §. 6. 
Sz~zupak na zrazy. 

Na przydatek lub na danie. 
Gdy ze f\olu zeydzie dofiatkie-m fzeln-

o paków') - możesz użyć na przydatek ~ lub na 
fI1anie, pokray na zrazy dasz z forem a la he­
c!lamet czyli ~mie.tankowynl, albo z kaparami 
i ierdelem, lub innym, ieżeli go mało ~ofia­
nie, d~sz zzapraw'l iak~,~wedlug którey dasz 
nazwifltO zrazom. . 

Moina takie fzczupaka fporz~dzić po 
fli[ow{ku') albo marynowanego opiec oc~ym 
Hlasz pag. 23 3. 

§. 7· 
O węgorzu.. 

Oci(}gn~wfzy węgorza ze fkory ') wypraw 
i oczy~ć ') l.lgotUY na frykas iak kHrc::ęt3 lult 
fzclupaka, możesz także na róście opiec po" 
kraiawfzy na dzwona, na cztery palce dłt1go­
'ci") i dasz z foCem białym ~ kaparami, i fel'­
delem lub ,innym. 

Albolitei z iak~ maI, zaprawł z grzyb.... l 

kaw lub z głąbikami fałaty. . 
Gdy iefi wieH~j, możesz go npiec na ro­

inie, obwjL1~w[zy p:apiereul maflen'l finaro. 
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wanym ~ i dać tymże fmakiem iak opiekanego 
na róście. " 

W mięfny czas fporz',!dza fię rozmaitYln , 
fporobem, iako to: dufzOJ..lO, i na garnirowanie 
mięfilego dania. 

Dobry \ jefi takie po fii[owlku fporz~­
clzony. 

. §. g. 
Węgorz 1. łodygą czyli falat~ Rzynllk~. 

11a danie. 
P'okray .na dzwona, ugotuy tym [poro­

bem iak na frykas. 
Ugotowawfzy, weź Iodygę czyli [erdu­

fzka fafJty rzymf.Kiey, pięknie obierz, i lIgo­
tuy w wodzie białey, z [01'1 imaRem: wyi. 
nliy potym niech ofi'lknie, ,zn.owu przygrzey 
z w~gorzem dla nabrania [maku, narefzcie za-

. praw trl~ma żlHtkami w śm.ietanie ubitemi, 
przyflclw do ognia, na wydaniu w ley odro­
hinę fOKU winnego,. icżeli nie lałeś wina w 
frykas do w~gori~ .. 

§. 9· 
Vlęgórz po Celefliń!ku. 

Pokray na dzwona, kto re mnarynuiesz 
z oliwą, pietfu/zką, ceblll~, grzybkami, dwie. 
ma [zadatkami, uCiekay wfzyllko, ofól, 0rieprz, ' 
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pokray także w zraziki chleba do!latkiem~ . aże. 
byś mógł przyłożyć kawałki węgorza, przy­
ltaw do ognia z maRem aż fi~ przynunienią, ­
zatkniy na rożen te kawałki w~gorza na ma­
łych fzpilkach., przełoi w kolo zrnikami z 
chleba, przydawfzy marynady , obwili papie­
rem., upiecz na rożnie, dasz na nól z chle­
bem i dobrym fofem. 

§. 10. 

W ęgórz W pafZtecikach Z mięfem 
fiekanym. 
Na danie. ' 

Na dzwona pokray., rozplatay na. dwo­
je, weź cz~ść mięfa n3 liekallie, obloż nim 
l,ażdy kaw~lek, zwiń i ohwi~ż; llgotlly z wi • 

. nem białym i dobrą zapraw'ą: narefzcie wyi­
miy niech ofi~kną, zalludziwfzy, odwi~i, u­
lllOCZ w iaiu llbitym, pofyp chlebem, ' ufmażJ 
obloż pietrufzką fmaioni}. 

§. 11. 

O karpiach. 
Gdy b~dzie wielki dasz go modro na 

pieczylle, wyprawisz, ikrzeIe obetniesz, obgo­
tujesz, nie ofkrobuiąc z lllikwiny. 

Uloż go na wielkim plllrni1ku, A!agotijy 
ocet, któryln poleiesz po wierzchu karpia, 
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od czego zrobi fi~ niehielki: gotny potym w 
kr6tkim bulliołlie i~ko wyżey pag. 232. 

Pieczyfle. 
Ugotowawfzy uroź na ferwecie, ob(y.p 

pietrnfzk~ zielon'l dasz na pollne pie.czyHe, 
wfzyfikie ryby fmażone i gotowane w. krót. 
kim bulHonie dai moina na pofi za ,pieczylle. 

§. 12. 
Karp pó flifowfku. 

Na danie. 
Ofkrobawfzy' z luikwiny, i fkrzelc 'obd,­

l\{zy, pokray karpia na dzwona, wtói w ron­
del z innemi rybami, iako· to fzczllpakie111~ 

, wtgorżem, rakanli) barwcnn~ albo inn~ rze-
czną ryb,!_ I 

Zrumj~ń. w innym rondlu maRa z łyżki} 
mąki) włoż Y' niego male cebulki kraiane na. 
czworo, ktore przez połowę przefmaf, przy .. 
lożyw[zy ie[zcze trochę maRa, narefzcie wley 
polo w'; wina czerwonego, pOłOV1~ bullionu 
pofinego, przelai :znowu cebulki z fofem VI 

rO'lldel, w którym ryby f~ fporz~dzone, ofól, 
op_ieprz, włóż bukiet garnirowany z ziół prze­
dnich, gotuy potym przez pól godziny przy 
dobrym ogniu, na wyd~nit1, włói kilka grza. 
nek "fos, podley karpia, z innemi rybami t . 
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Jdy fam~go karpia fporządzasz, W ten czas 
zowie fi~ durzony. 

Innym razem moies~ dać karpia pieczo.' 
nego 11a róście, wyprawiwiz'y i'ofkrobawfzy, 
wyłóżysz zapraw~ na fpód z fiekaniem, któ. , 
rey [porob masz w-rozdziale o iarzynie patrz 
frykas z kurcz~t pag. 132. 

Pokray na dzwona, włói w rondel t 
maiłem, pietrurzk~', cebuI'l, grzybkami w[zy­
fiko uftekay, wley kwart~ wina białego, orol'Y 

- opieprz. . ' 
U gotowawfzy day z dobI1 zapraw~ z fo .. 

fem zawiefif\yrn. 
§. 13- , ' 

K-arp durzony_ 

N a danie lub przljft.awR'ć' 
Ofkrob karpia, wypraw, nafzpikuy tło­

nill'll gotuy w bullionie z kwartfl \vina białe­
go,. wiązką pietrurzki, cebulą, kilką goździ ... 
karni, ci wiema alb? trzema !zarlotkami , pol 
kwaterkiem fadŁa topionego, Jolą, pieprzem, 
1:1gotowawfzy, ieżeli na danie, zbierz tlufiość, 
z fofu, ktory dobrze wyfadzis~, i poleietz nim 

. karpia, ieieli lla przyHawkę, nie trzeba zbie­
rać tłnrrości ~ day lepfzym guHern: zg{ludzj. 
wfzy I przykryi [orem, ktory ma byc zazi~-



KUCHARZ 
I. 

bionv z fadłem to,pionym, obfypiesz pictru­
flk~ ·zielon~. 

§. 14· 
O pfirągach. · 

r(łr'!gi lofofiowe mai~ mięfo ezerwo. 
ne, -orJynaryine biale, dla czego nierównie 
{CJ delikatnieyfze pierw[ze od drugic1}, iedna. 
kowo zaś {porltJdzai'l fi~, to iefi: gotuy W 

krótkIm bullionie z winem czerwonym, day 
na fcnvecie ob/olone pietrufi.ą zleloną. 

Jeżeli chcesz użyć na dal11e, poley fo­
fem po wierzchu, iako inne ryby. 

~ożesz tCłkże zrobić opiekane na ró~cie~ 
obmoczywfzy VI ojiwie~ iako masz ·wyżey do 
innych ryb, i dasz z zapraw~ polln'l: na mię .. 
{ny czas tymie fpofobęm zaprawisz iak lo[ofia 
świeiego. 

§: 15· 
O okoniach. 

Obetniy iluzeJe, wypraw, wybierz po .. 
łOWIi ikry, ugotuy w krótkim bllllionie z wie 
nem białym, ugotowawfzv obierz z lu{kwiny, 
uloi na 'pulmilku, poley' f()fem z kałJarami 
lub innym, czyli zaprawą po{łn~: na mięfny 
2aś Clas, fos czyli zaprawa czyni tylko roini .. 
c~ i odmłan~. 

§. 16. 
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§. 16. 
O linach. 

Chc~c ie ofkrobać, trzeba wprzod (pa .. 
rzyć wodCJ gorCJcCJ, potym zaczniy ikro bać od 
glowy, miey baczność ażebyś tkory lliezdarlJl 

oczyściwfzy., wypraw., opłocz, odetniy . ikrze~ 
le? opiecz na ro~cie iak inne ryby) day z ta­
kimie forem. 

§. 17· 
Lin po nlieyLku. 

Na danie. 
Olkrob i wypraw, iako wyżey, włóż na 

putm,fek na którym masz wydać, wley pół 
fzklallki wina białego, póllyżki foku winnego., 
wlói kawalek maiła, 0(01, opieprz, wrzuć pie­
trufzki '. cebuli, grzybków., wfzyllko l.1fiekay, 
przyday pol bobkowego lj~cia, trzy linki ba­
zyliki fiekaney miałko, przykryi drugim pul­
miikiem, zagotuy nad ł nłalym ogniem, na 
wydaniu wy trzy i pi~knie brzegi pulnlifka. 

§. 18· 
Lin a la Ste Menehoult. 

Otl(rob linia wypraw i urnarynuy z 
oliw" pietrufzk~., cebt1l~l, grzybami, dwiema 
fznrlotkami, wfzyl1ko tłfiekay, or61, ,opieprz" .. 
uloi na pullni1kl.1, na którym masz wydać, z" 

Q 

.I 
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ca1'ł marynadą , po[yp chlebem, upiecz w pie .. 
cu, al bo pod pokrywą tortową, u pieczonego, i 
z wierzchu przyrumienionego, ochndź i phley 
fotem czyflym j o(łrym, możesz dać takie na 
frykas iak kUrcz~ta ') pokraiawfzy iako wyiey 
flczupak. 

§. I9· 
O ll1intuh'lch i lipieniach . 

. MiJltllS ieH delikatna ryba rzeczna, kto­
q trzeba oparzyć t~k 'l iak lina, iednak uie din • 

. go W wodzie gor~cey tuymać. ' 
U gotny wprzod krotki bullion, potym 

m,intury wlożysz, które mOment zagotujesz, 
dai'J fię także z różnemi fofami i finażone fi) 
'Wy~mienite, w ten cząs pofyp m~k't i \lfmaż, ' 
llpieczone'l ufoż na pulmj~u na ferwecie za. 
lnjaił pieczylłego. . 

Rardzo dobre na mi~fily cias , . durzone i 
fzpikowane 30nin~, albo fame przez fi~ z za .. 

• praw't z grzebieni kurzych lub inn~ iak't ci fi~ . 
podoba. 

§. 20. 

O ż.ołwiach. 

Z0ł\v~ fą d wa gatunki, tnorfkie, i rz~. 
czne, które niywail1 fi~ tylko do zapraw, ie. 

- żeli chcesz ieść fame, lub-wzi~ść do zaprawy, 
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trzeba nayprzod ilU głowę uciąć l nogi., gotuy 
potym nlOment w wodzie; z [01'1, cebulę, pio. 
trufzk:}, marchwią, potową cytryny al'bo 10. 
Idem z winnych iagod; potym -wyimiy, 
oczyść, żółć oddziel, pokray ll1ięfo na kawal. 
ki, wloz w zapraw~ iaka ci fię podoba , . gdy 
masz ieść farne., [porz~d* iak frykas z ·ktlrcz~t, 
jako wyięy fzczu~k" ' . 

§. 2J. 

Oninogach. 
,Ninógj f~ rzeczne ' j Illortkie, trzeba io 

-parzyć., iak .liny, oczym wyżey wfpomnialem, 
potYIl,l .pokray na dzwonka, ufmai pofypa-
wfzy m'1k~, . 

Opiecz także na r6ście., jako inne ryby, 
-<lasz z fofem, z kap3rami, albo z [o{em z re­
muladą po mieyflm. 

Wley w rondel oliwy') odu, foli" pie­
przu, i mufztardy wymięfzay razem: day 
cfobno na falaterce. 

~. 22. 
O rakach. 

Daią fię zazwyczay gotowane w krotkim 
bullionie" iako 'V1yiey fzczllpaka. 

Ugotowawfzy tlloż na ferwecie na przy­
i.lawk~, takie gdy zeyd~ ze fiołu, dait fit 

Q2 
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na frykas') iak kurczita l' obrawfzy fzyiki '. 
nolki. 

Jeleli chcesz moina ze fkorupek ra­
kowych zrobić dobry gQszcz; fzyiki uiywaił 
fię na garnirowanie potraw lub obłożenie po­
taziu rakowego, do ~ego tym [pofohem fpo­
rZiJdzisz:' 

Ugotuy moment w wodzie gorącey, ra­
ki, prze/oż w zi.mn'l, poierz liyiki ~ odloi fko­
rupki ofobno') potyln tłucz w rnoździerzu 
przez trzy godziny, uduczone zini~[zay z bul .. 
liol16m przece<:łź przez .fito. 

Jeieli masz uiyć ten g~szcz na zapraw~, 
zrob, g~ścieyfzy przyday fzyiki z raków') ugo .. 
towaue w buUionie wyCadi na fucho, ułoż 
wfzyl1ko w g'l[zcz, 1kofztuy, ażeby mial finak 

• dobry. 
Przygrzey nie gotui~c, wezmiesz do cze­

go ci fice zdawać będzie, bądź do mięfa, lnb 
ryb') ieżeli w micefny czas') użyiesz bulli()Ou 
mięfnego, do ryb zaś dobrego bullionu po. 
nnego z 'rożnych jarzyn zrobionego') i poli­
wki grochowey, ktory bullion ma być ,czyfiy, 
aieby nie zmfiCić gi!fzczu. 

Gdy myślisz fporządzaf potai, gąflCZ 
rzadfzy wleiesz, z bullionelll w ktorym goto­
~4ltd [.lyiki od r~ków I potym obloiys?: niemi 
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'VI kolo na pt1łmifl~ll ~ wygotowaw[zy potaż z 
bullionem, przyday na ten cza~ g~fzczl1 raku .. 
wego przygrzey nie gotlli~c, dasz na llól do-o 
hrym ftnakiem. 

§~ ?<3~ 
Barwenna, głowacz, kiełbie i Iefzcze-

iak fporzqdzać. 
. BarwemUl daie fię du[zona, iak karp" 
lub opieka fię na róście, gdy icll: wielka, podle .. 
jesz fofem bia.łytil. 

l"ymże [porobem g{owacz, kiełbie i Je­
fzcze fporządzać można, day fmaion.e na pul. 
miaut za pieczyJ1e. 

§. 24· 
Kiełbie durzone. 

Naprzydatek lub danie. 
Ofkrob i wypraw kiełbie, obetrzyi nie 

płoczllc, wtoi na [pód p.tllmifka roztopionego, 
.tnaiła, z pietruCzką, cebul Q , grzybkami, fzar ... 
lotką, tymiankiem, bobkowym li~ciem, ba-
2ylik~" w[zyfiko ufiekay drobno, Q[ól,. 
opieprz, 11loż na wierzchu kiełbie, przypraw 
Z wierzchu iak' od [podu, wley fzklarlk~ ~jna 
czerwonego, przykryi pułmifek, zagotuy przy 
dobrytn ogniu, i wy[adi dobrze z kwadrans" 

Q 3 



podobnie:l fporz~dzis.z fztynki') z t~ różnic,; 
iż tylko ie wytrzesz nim weżmieiz. 

§. 25· 
Slim.ald Z ogrodów na frykas. 

N a lJrz1jdatek~ 
Na WiOUlę , i w lefieni bywai~ ślimaki VI' 

ogrodach. które f,! [nlaczne dla tycl] ~ którzY' 
lubi,! ieść", chcąc ażeby wyfzty ze fkorupek, i 
oriez dobrze oczyścić, I wrzuć dobr,! garść po­
piołu w kociołek') wley wody rzeC~{1ey: gdy 
zacznie Gę zwierać., wIoż ślimaki, przy trzy. 
nlay przez kwadrans, ze ikornpek dobywfzy, 
oczyść w letnicy wodzie') i znow,u moment 
zagotlliesz w czyfiey wodzie, wyimiy potylU 
niech o{j~I\O'l ', włói w rondel kawalek maRa, 
wi,!zkę pietrufzki') cebuli ') odnO'lk~ czosnkJ.l, 
dwa goździki, tymiank u, bobkowego-liścia, 
bazyliki, grzybkow, i ślilnaki ofączone, przy­
{law do ognia t wryp fzczubę,ć 'm,!ki, zaIey bul. 
lionem., fzklankt} wina oialego,. ofól" opieprz, 

. gotuy poty a.ż ~lima.ki z,mięknCJ i fos fię wyfa­
dzi " na' wydaniu zapraw tr~ema żołtkami ze 
śmieta.n~, przygrzey nie gotlli'lc', przyday t'co, .. 

ch~ foku winnego, albo oćht bialego z mu­
fzkatolowII. galk~.· 
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§. 26. 
Zabki na fryluls. 

Na przydatek. 
Odkróy zadnrę nóżki, wrzuć \V wo~ 

gor~c'l, zagotny, przełoz VI zimną, i ofęcz~' 
wlóż potym w rondel z grzybkami·, wi'Jzkij 
pietrufzki ' . cebulą., odnoikiem czosnkl} ') dwie­
Jńa goździkami, kawałkiem maRa., przyfław' 
do ognia., zagotuy dwa. albo trzy razy, wryp 
lzczubeć llląki., wley fzklallk~ wina białego, 
troch~ bullionu., ofol, opieprz, gotuy prz.e:l 
kwadrans, wyfadź [os, zapraw trzema żoltka­
mi ze śmie'tau'l. ubitemi, przyday fzczubeć pi.e. 
trufzkj fiekaoey drobno, przygrzey nie gotuj~c. 

§. '27-
Zabki finażone~ 

. Na przydatek. 
Umaryriuy świeże żabki przez godzinę, 

w pot wody w pol <!ćl:u, z pietrHfzką, ceb~11~ ca. 
Ją.i kraianą, włóż dwie odnożki czosnku, dwje / 
fzadotki, trzy goździki, bobkowego liścia, 
ty~ianku, bazyliki" potym wyimiy ~ niech 
ofi'lkn'l ') pofyp mąkę., ufinaż, oMaż pietru. 
fzką fillaŻ(Jl1~ 1 lub zamian mąki 'l obmocz w 
cia~cie, rOlczynionym fzklank~ wina bialego ta 

Q4 
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z łyżką oliwy, i toI~, trzeba żeby dano nie 
zbyt rzadkie było i ci~gn~ło fi~ za łyżką . 

. R O Z D Z I A Ł II. 

O iarzynie W powfzechności. 

Jarzyna ktora fi~ używa w kucbn; \vz;arnach 
I korzońkach, iak fi~ należy pot1ąpić VI {po. 
rządzęniu i zachowaniu oneyże nazim~ .. o tym 
teraz nafi~puie, to ieH : 

Groch ordynaryj. Trebllla. 
Szczaw. ny, i cukrowy. 

Groch turecki. 
Fazola, i bob. 
Soczewica. 
Ryż. 

Jałowiec. 
Kafza. 

Łoboda. 
Szczypior. 
Pory. 
Selery. 
Rzepa. 

Kapulla biała czyli 
Korzepie pietrufzki. 
Brukiew. 

jarmuż. 

Kapllf\a zieIon~. 
Marchew. 
Pafiernak. 
Pietrufzks. 

, Cebula. 

Sałata różnego' gac 
tunku. 

Cykorya dzika bia. 
la. 

l K;łrdy, czyli głąbiki 
. w ćwiklaney lodydzeo 
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Karciochy hifzpań. Trufle, kartoHe. 
fide. Smarże. 

Karczochy. Pieczarki. 
Szparagi. Kucmerka. 
Karafiory. Tymianek. 
J~anie albo dynie. Bobkowy liś€ • . 
Chmiel. Bazylika. 
Ogurki. Cąber, 

Szpinak. Koper. 
V\Tjśniak. Czornek. 
W 4tiownik czyli gał Rokambuł. 

iowa miodunka. Szarlotk~. 
lvldony. Szczaw kóby1i. 
Bulwy. Wolowy i~zyl,. 
Buraki ćwik la. Burak ziele. 
Ogureczki. Kolnik ziele. 
Grzyby. Rzeiuc113. 
Kapary wi~k[ze i Pimpinella biedrze-

mnieyfze. l nice ziele. 
-Rzeiucha iudyiika. RaJzam. . 
Chia.. Jeleui róg. 

§. J. 

O grochu zielonynl i [uchym. 
Groch zielony uży\vaią przez trzy- mie(j~. 

ce') Czerwiec, Lipicc., Sierpieli" fłodki, mi~kki i 
~wieżo lufkany ien dobry .. 

Q ) 
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Groch zielony daie fię z rożnym m ięli. 
,vem, i finaezny na zapraw~ ,tak w l'0ll inko i 
v mięfily czas. 

Groch fuchy używa fi~ na polewk~. 

§. 2. 

Groch mały po. tuieyfKu, 
Na p tOz!Jjlawkf. 

. W cź poltor'y kwarty grochu. malego ~ 
WyptllCZ, włóż w rondel z maReu?, wi~zk~ 
pietrnfzki.i cehul'l ~ fałat'1 głowiaf\ą kraianą na 
czworo, gotuy przy małym ogniu przez poł.:­
tory godziny, llgotowaw[zy i fo&. wyfadziwizy, 
wryp trochę cukru i foli, zapraw potyln dwo .. 
ma żołtkami ze śm ieta0'l ubiteJIIi ~ przygrz~y~ 
i wyday na fioł, inni nie zaprawiaifl iaiami ze 
śmietan~, ale fam przez fi~ wyfadzonYl1l. [o ... 
fotem dail}. ' ~ , 

/ §. 3· 
Używanie grochu fucJ:~ego. 

Groch fuchy dobry iell: na polewkę~ po­
nn~, i do za"prawienia potaziu, używa fi~ tak .. 
że na" podlewę do śledzi na pofi. 

Chqc robjć tę polewkę przepuść groch 
przez dur[zlak, przygotl1y z maRem,. pietru- " 

\ fzk~ i cebul~ fiekau'l, 0[61,\ opieprz •. 
. \Vieprzowina młoda nafalana do gr~ 

I , 
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CbU,. gotuie fię razem z grochem w wodzie, 
ktorą wprzód podmoczysz, wIoż parę marchwi,;> 
tyleż ,cebulek,. wi~zk~ zioł przednich, gdy fi~ 
groch ugo_tuie, przecedź na polewkę poley nit 
mi~fo. Jefi t3kże groch bćz lufkwiny .. 

§. 4· 
Groch turecki zielony~ 

Na przyjławkf. , 
Wybien groch miętki, oberwiy ogonki, 

wyplucz, 11gotny w wodzie, ugotowawfzy 
wlóż w 'rondel kawalek m~Ra? pietrllfzkę') ce- , 
blll~ ufiekoną, w rozp\lfzczone maRo w~oi 
groch turecki ~ 2agotl1y dwa albo ~rzy razy, 
wryp potym fzczubeć m'}ki ') wl~y trochę bul· 
liollu, ofól, gotuyaż fię fos wyfadzi') n'a wy­
darun 'zapraw trzef!la żóltkami z mlekiem tlbi. . 
temi, przyley, odrobinę foku win~ego lub 
oc1u: przygrzey, dasz na pr1.yfiawkę. 

W lnięfny czas, zamian zahielania" wIci 
g~rzczu i fok1.1 z cielęciny. 

§, 5· 
Groch turecki zielony iak [uCzyć na 

'długi~ zachowanie. 
Wez grochu zielonego ile potrzebuiesz, 

wybierz mj~tki j llie iylally, obiel'Z Qgon~i , 
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zagotuy- w wodzie gorącey przez kwacJr~n~" 
przenudź potym w wodzie zimney. 

Wynudzony wybierz niech ofją~, nje ~ 
włóż w garki czyl\e, poley po wierzchu roro. 
lem R0I1ym, narefzcie m~dłem przetopionym 
w pol ciepłym, ktore gdy fi~ ikrzepnie ~ nie 
dopuści zwietrzyć grochowi. 

Sc1lOway w mieyfcu niezbyt gor~cyln 
ani tez zimnym, przykryj papierem. 
, Ro[ól (łony tak :zrobisz: wley dwie 
l, waterki wody, iednę odu, i donatkiem foH" 
według wielości f.'lporn, to iefi funt foli, do 
trzech kwart, przygrzcy ten C1por aż fię f61 
rozpuści, 'Zollaw niecIl fi~ l1fioi" wIey po.rynl 
iako wyżey. 

Gdy- zecllcesz ufufzyć" oczyść podo. 
bnież groch turecki i obgotuy przez kwadrans" 
orączywfzy, nawlocz igiełką na uic, powieś 
na mieyfcu ftlcbym, tym [porobem dłtlgi czas 
chou1ać go można, VI potrzebie namocz w wo­
dzie letniey aż fię zazielenicie: potyln ugotu 
w wodzie., fporz~dź iako świeży groch. 

§. 6. 
Groch turecki biały., 

Na prżljdateka 
UgoŁowaw[zy groch w wodzie,. wlOt 
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VI rondel maga kaw~lek wryp trochę m~kj, 
.:zrumień, przyday cebuli fiekaney, przetulai, 
wici potym groch turecki, z pictrufzką, ce. 
hulą fiekan~, ofól, opieprz, wley odrobince 
oau, ~agotuyprzcz kwadrans i wyday na 
1101. 

W mięfny :czas groch biały tymie fpo­
rz~dzisz fpoIobcln, a zamian mal1a, \ włóż tłu. 
ilości to~oney, zaley dobrym fokieIIl cie­
l~cym. 

MOżC8Z dać w mięfily dzień na przyHa. 
wkę lub na danie, który na [pod włożysz pod 
\l\dzicc ikopowy pieczony .. 

§. 7· 
Bob czy li fzaley. 

I 

Ci, 'ktorzy iedzą z rupio,!, maią . gotow~Ć 
w wodzie przez połkwadranfa, dla.odi.cia mu 
oflrości. 

l'o[policie jednak daie fię lu!k~my, fpoe 
{ob fporz'1dzaoia ieH tenże fam: wloi w ron.~ . 
dcl z kawałkiem maiła, wii}zką pietrufzki , 
,cebuli}, troch~ comhru) przyfia w do ognia , 
wryp [zczlIbeć mąki, trochę c~lkrt1, z.aley do­
brym bul1ionem, ugotowawJiy zabiy trzel~la 
żółtkami z mlekiem, d~}y na przy! awk~. 
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§. 8· 
O Soczewicy. 
Na lJfzydatek. . 

Oczyściwfzy i wyplnkawfzy foc.zewict 
\lgOtlly' \V wodzie ugotowaw[zy, wy[adź iak 
groch turecki. 

Soczewica et la Reine ien maleńka, le- . 
pfza ielł do zrobienia g~{zczu, kolor ma pi~­
~ny i fmak wyborny. 

§·9· 
G~szcz z foczewicy. 

Obran~ i wypłukan~ foczewicę, ugotuy 
w bullionie mięfnym lllb ponnym., -iak ci , fi~' 
zda, ugotowau'1 przepuść prze~ fit.o fos, za. 
l~waiąc tymże ' buHiollem, przypraw tenże 
g'1SZCZ, użyiesz do czego ci potrzeba b~dzie, 
czyli do potaziu lub iakiey potrawy. 

. §. 10. 

O Ryżu. , 
Ryż UŻYĆ' można do potaziu pollnego 

i mięfnego, oraz na danie., pofpolicie za~ dai~ 
ieść z mlekieul., poteż If1ięfny z-ryzu masz na 
pocz~tku kGążki. 

Potaż ponny tak zrobisz: wyprócz trzy ' 
albo cztery razy ryż w ci~płey wodzie wytrzyi 
mocno r~k~ I llgot!!y w dobrYln bullionie po-
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Onym, zrobionym z pa {1ernaku , marcbwi , 
ce buli, korzeni p~etrufzki, kapully,· felerów, . 
brukwi, ,poliwki groGhowey, wfzyfłkiego 
Ii) iernie, lllożywfzy, przyday maRa, f'Oku z 
cebuli, gorny przez trzy godziny, przypraw 
dobrze, ugot0'-,Vany dasz na fial niezbyt rzad. 
ki ani też gęlly. -

J cżeli chcesz dać potaż biały, nic trzeba 
foku cebulhcgo, ale ugotowawlLy ryż, . za. 
praw bullion fześciC! .żóltkami, . przygrzey, . 
trzymay w cieple, na wyda-nin włóż w nie­
go ryż.. 

Ryż z ·mlekiem -; ·wprzód wyplu~awfzy 
pięknie ugotuy przez pol godziny VI wodzie 
przy ma1.vm ogniu, aieby ro:zptkl fię: ley po. 
t ym po trochu mleka ci.eplego, póki fi~ nic 
ugotuje, or01, i cukrem pofyp, day na fioł 
Diezoyt .g~ny, a~i -tei rzadki. 

§. II. 

O Jałowcu. 

Jałowiec ,~ kuchni używany bywa nay. 
więcey do mi~[a, które masz [olić, iako to 
do Cztllld l1lięfa wolowey, możesz taki.e wIo .. 
ivć i do świeicy wieprzowiny [oloney., to do­
Qa fil1alnl, by-le uie~bytllie w(vpać. 
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§. 12. 

O kapuście. 
KapnO:a bia~a, zielona i milańl1{a iedna. 

łwwo fporzttdza fię, ktor;" obwit!zawfzy po­
fpolicie, gotuią w garkn, ' wodą nalawfzy. 

Jeżeli chcesz ulyć na danie, w ten czas 
pokray na cztery cz~ści, wypłucz, gotuy przez 
kwadrans wwodzie wloż maty kawałek Roni. 
lly kraianey przy fl{orzc zofiawiwfzy, przełoi 
potym w zimną wod~, wyciśniy, obwi~i ,i 
znOwu gotuy w zaprawą z kawałkiem Roni. 
Ily i lnięfcm; takowa, zapt'awa ielł z bullionu 
z folą, picprzelllJ wi~zk'.! pietrulzki, cebulC}" 
goździkiem, trochil muflkatołowey gałki, 'włoi 
dwie albo trzy marchwie, gdy mięfo z kapu. 
flil ugotuie fię, wyimiy i wyciśniy z tlullości, 
ufoi na puJmifku, Honing drobn~ na wierzchu, 
podley forem zrobionyul z g~lzczl1~ i dobrze 
przyprawionym. ł 

Mięfo do kapntly n~ywjęcey ien używa. 
ne, chrz~lłki ciel~ce., tnofiek wolowy, fzmka 
z uda wołowego, kidbara wieprzowa, łopatka 
fkopowa z kości obrana i obwiąialla;, kapłon, 
z nożkami załozonemi. 

Ktoregokol wiek' z tego lni~fiwa we. 
zmiesz, obgotuy wprzód w w~dzje przez mo­
lnent i z[ZUnluy, potym ugotuy z kapufi~. 

§. 13· 
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§. 13· 
Kapufła po mieylku. 

Na przydatek. ' 
Weź cdł polowkv kapuny, oploKaw{zy, 

gotuy kwadrans w wodzie, przeloi potym w · 
iimn~, przenudź, i wyciśniy z wody,( podnoś 
linki .ieden pa drugim; nakł'adź pod każdy 
nadzienia, ktore zrob iak do kaczki nadziewa­
l1ey pag. I ~ 8 zlóż potym ,lillki ieden do dru­
giego, iakby cala głowa 'kapuny byla, obwiąż 
i ngottly w tyglu' iak ozór wolowy pag. ~ 3 
.przypraw dobrze, ugotowawfzy wyimiy z 
rondla., wyci~niy z wolna przez chun~ bia. 
l~ tlq!l:ość, przekroy na dwoie kapuf\~, utoi4 
na pulmitku, poley po wierzchu gąfzczem. 

§. 14· 
Karafioły. , 

Kadrfioly pochodz~ z gatunku kapufiy,' 
.ktorych naftenie mamy z Włoch: ta iarzyna ien 
.doryć dobra, używa fi~ na przyflawkg, i ugar­
nirowanie dania lni~rnego. 

U gotny mOlIlent w wodzie oczyściw[zy 
.i wyplukawfzy, potym przełóż w innl) wod~ 
bi~tl) dla dogotowania, ktorl) łyżką m~ki za .. 
llielisz, włożysz troch~ maga i ofolisz. 

Ułoi na pułmitku gdy fi~ ugotuie, i .po­
l. 
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.ley [ofem z g~rlczem i troch~ maHa, na pofi 
z [oiem białym. 

Je;.eli 11a danie ugotny tymże fpofobem, 
obłóż \V kC'lo mięfa karafioly, po wierzchu pc:>. 
ley [o[em i. mafłem. f 

§. 15· 
Knra'fioły en pain lub ,nak[ztałt chleba. 

Na danie. 
Weź pi€&knych karafiolow., obierz., ugo. 

tuy przez polowę w wodzie, przelói potym 
\V zimną 'J odę, i wyłącz przez dur!i.lak ~ weź 
małv rondel według wielkości pulmifiu. na 
którym masz dać, uloż liHki Roniny na fpo­
dzie, na wierzchu karafioly, obrar.ai~c ogon­
kami do góry. 

Zrob nadzienie z okrągłego mięfa z uda 
cielęcego, tłuf\ości wołowey, pietrufzki, ce­
buli, grzybków, wfzyHko ufiekay, orol, 
opieprz, wbiy trzy iaia z białkami i żoltkami, 
gdy przyprawisz i wymięfzasz dobrze fiekanie 
nakladź w karanoly, ugotuy z bullionem , 
przypraw dobrym gufiem, 'ugowwaw[zy ka. 
rafioly, i [os wyfadziwfzy, przewroć na put­
lni[ek., odrzuć lUlki fłoniny, poley po wierz­
chu g~fzczem z maHem, i day na {łóJ. 
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§ 16. -
Karafi0ły po Ban anteku. 

Na przydatek. , 
Pokray karafioly na czworo., obgotuy w 

/wodzie gorącey przez kwadrans, przeloi w zi. 
mną wodę, wyciśniy, odkróy głąbiki, obwiąż, 
llgotUY z kawałkicln l11:Jfła., dobrym bullio­
nem fiedmi(} albo o~mją cebulkami, bukietem 
garnirowanym., trochą - foli j pieprzu zagoto­
wawfzy przyda y kilka kawalkow kielbafy, do­
gotny r~zem: narefzcie ułoż na fpodzie pnI­
miika grzanki z chleba [mażone w maśle .. 
kiełbaCę i cebulki w kolo., zbierz. th1{\OŚĆ z fo­
fLI od kap1l0y., przyloi tradlę g'lfZClU., fos ­
zrób zawiefiHy j dobrym fmal,iem, poley nim 
po wierzchu. 

§. 17· 
Karafio~ en furprife. 

Na przydatek. 
W ei pi~knych karaf10lów calych., gotuy 

przez kwadrans w wodzie gorącey, przełóż 
potyrn w zimną wod~ wyimiy., wyciśniy z 
wody., uloi na fiole ,. oddziel trm czafem lifi­
ki ella obrania głąbików., zamian których wloT. 
kafztany i kielbafki, przyłóż znowu lill1Ki tei 
fame, uloi iak były przedtym, ażeby nie pozlla~ 

R 2 

.' -
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w śrzodkn nadzienia, obwi~i dobrze k~'-rafiory, 
i gotu-f w lekkiey przyprawie z bulli?nem, [01'1, 
pieprzem, korzonkami, cebulą, bukietem, 
l1~otowawrzy, of2cz i day z dobrym maśla-
nym f<.>[em. , " 

§. 18· 
O marchwi, pafiernaku, które fię- uży-

waj'} pod inli'eniem korzeni. 
Pofpoltcie używa fi~ do wfzelkich po­

ta2!iow, dufzeń, gąfZCIOW ~ także na da­
nie z mi~rem, ktore nlłzywai~ hauchepot , 
moina też garnirować male dania z zaprawł 
temi korzeniami, na ten czas pokray na dIu­
gość dwóch palcy okr~gIo, gotuy przez kwa­
drans w wodzie, potym przdóż w rondel, z 
dobrym bullionem, f~klanką wina białego, 

, _ wj~zk~ zial przednich i troch'l foli, ugotowa­
wfzy przyday odrobiri~ g~fzćzl1 dla zg~[zcze. 
nia [ofił, dasz z c"zym ci fi~ podoba. 

§. 19· 
Korzonki czyli u13rchew i ,paflernak 

z bigofem. 
Cebule pokray w zraziki, zrumień w m~­

śle z mąk~, zaley bullionem, dogotuy, wrzuć 
VI to potyn} marchwi, palle"rnaku, feferow, 
bl~ukwi, wprzód gotowaney i kraiaf1(~y, ofól, 

/ 
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opieprz, wley odrobin~ ottu, . na' wydaniu 
przyday l11ufztardy. 

§. ~o. , 
Marchew i pafiernak ze śmietan~. 

Na p'rzyjlawk§. 
Weź grubych korzeni, miękkich, oikrob; 

opłocz, obgotuy przez pól godziny w wodzie 
gor~cey, ,pokray w grube zraziki, wlóż w ' 
rondel z kawa}kiem m~fła, wj~zk'2 pietru[zki, 
cebulą, odnożkien1 czollsku, dwiema [larlotka­
łni, dwoma goździkami, bazylik~,. przyfiaw 
do ognia, wryp fzczubeć mąKi, foli, pieprzu., 
wley dobrego . bullionu, ugotuy,. wyfadź fos 
dobrze, wyjmiy bukiet, zapraw trzema iólt ... 
k~,rni ze śm ietaną, prz ygrzey nie gotui~c, na 
wydaniu wley odrobin~ 0(.1u bialego .. 

§. 21. 

O pietruf7.ce i cebuli.' . 
l)ietrufzka i cebula w naywi~kfzym VI 

ku clin i używaniu, czego latwe masz do­
~wiadczenje w opi[aniu tylu potraw, do kto­
rych fi~ kładą, przeto w ofobnoś.ci nie zo· 
fiaie nic do wyrażenia. 

§. 22. 

O trebuli, fzczawiu, łobodzie, ćwikle. 
Wfzyfikie te zioła f~ wyborne do roro­

, R ił 

I 
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In i zapraw z nadzieniem; ludzie gofpodarni 
powinni ie fufzyć w lecie na zimę: gdy fil do­
brze oporządzone, nie tracą fmaku. 

Weź fzczawiu, trebuli ~ ćwikły, łobody, 
kurzey nogi ziela, og{rków, pietrn[zki, cebu. 
li, ohierz, wypłócz kilka razy, ofącz, ulie­
kay, j wyciśniy w ręlulch z wody. 

Wióż w kociolek, wielkości, według 
wielości ziela, [pory- kawalek maRa, zioIa na 
wierzchu, foli ile potrzeba; gotllV przy ma­
łym ogniu poki fię woela llle wylacłzi, potym. 
przenudzone wIcż wczyl1e g~rki lub inne gli. 
niane naczynia, w proporcyi ,z'iól, ile masz, 
dobieray wielkości garczka , nare[zcie w za­
ziębione wley na wi'erzch przetopionego, le­
tniego Lnafłcl, przykryi papierem i obwiąż, po­
f\:aw na [chowanie w lD1eyfcu', ani zbyt cie­
płym, ani tez zimnym. 

Gdy chces,z użyć, włóż w bulIion, któ­
ry nie powinien być [olony ~ w tymże momen­
cie ro[oł mieć b~dziesz, chc,!c zrobić fiekanie, 
wł6ż w rondel z kawałkiem maRa, zagotuy, 
zapraw kilką żóltkami, z mlekiem ' ubitemi, 
day bądź na [pod pod iaia twardo gotowane J 

albo do ryb opiefanych; czas do uprawiania 
tego ziela ien na końcu mieu'lca Września. 



D o S K o N A t y. 263 

/§. 23· 
O cebuli. 

Banłzo ielł użyteczna cebula w kuchni, 
gdy z nmiarkowaniem fię kt~dzie: wchodzi W 

wielepotaziow, fokow j gąfZCIOW: lnale cebul­
ki białe [~ nayleprz.e do potraw, ktorych nie 
trzeba obierać .. odkroić tylko' koniec i glowkę, · 
gotlly w wodzie przez kwadrans, przetóż po­
tym w zimn~ wod~, obierz pierwfzl1 /korkę, 
ugotny w bullionie, l1gotowawfzy wIoz dwie 
łyżki gq[zczu, zapraw [os, day z czym ci fiCC 
podoba. 

Takie gdy f'1 gotowane w bllllionie, 
dobrze o[~czone j przefludz0ne, iedz'} ,z [ala .. 
til .. folą, pieprzem, oliwC} j oćłem. ł 

§. 24· 
·0 felerach i porach. 

Pory dobre f~ tylko do rorolu,. felery 
zaś, gdy f'1 białe i mi~kkie, daią na [~latę z 're­

mu/adą Rouą, pieprzem, oli vą, oćłem i mu­
fztardC}, kfadąfi~ w ro[ól, lecz trzeba ich ma/o, 
ponieważ wielką mai~ moc, n.41d inne Jarzyny. 

Jeżeli chcesz użyć do zaprawy i~kiey po­
trawy mi~rlley, namocz w wodzie, żeby Je­
piey wymokI, ngotuy przez pól godziny w 
11kropie , przełoi potYlll w zimn,! wod~, wy-

R4 
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ciśniy dobrze, ugotuy z bulliont':m i głfzczem; 
przypraw, zbierz dullość, ugoto~awfzy day 
z mi~fem iakim chcesz. 

§. 25· 
O rzodkwi. 

Rzodkiewświeia~daie fi~ tylko pofpolicic 
, na przydatek na pocz~tku obiadu, na Hronic 

{o[ó1u.. 
§. 20. 

O ' korzonkach pietrufzki. 
. Korzenie z pietrufzki kIad'1 fię w garnek 

do rofołu, trzeba iednak niezbyt wiele, po­
nieważ także Dla dofyć w fo~ie mocy i tego •. 
'ci I .dla tego nie [(} dobre dla ludzi gorłcych.. 

§. 27· 
O kalarepie lub brukwi. 

U gotuy W garku, uz'yć możesz do pota .. 
ziu: lub dasz, gdy zechcesz na imlmitku na 
wieczerz'l' pi~knie pokraianą: wprzód obgotuy 
w wodzie, potym ugotujesz, w bulliorue i fo .. 
ku dla dania koloru. 

Bierze ii~ takie na zapraw~ do' mięfa; 
pokray zagotuy w wodzie, dowarz w buJlio­
nie i g~fzczu z wj~zką ziól przednich, ugoto. 
wawfzy~ i przyprawiwfzy dobrYUl finakiem, 

I 
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2bierz tłt1nOŚ~, wlóż na fpod .mi~fa)_ ktore lna 
być gotow~ne w rondlu. 

Jeżeli chce-sz [porządzić po prolłn ugo­
tuy brukiew z mis;lem., gdy \v poł przegotu .. 
ie fi~ zbierz tluHość i z2praw. 

§. 28· 
O {ałacie gło\viaHey i rzyn1fkiey-. 

Na przyftawkr 
Weź falaty glowek ośm albo dwanaście 

według wiel~o~cj, gotllyprzez 'pol godziny 
W wodzie, przełoi w zimną : wod~ I z ktorey l,! , 
wyf~czysz ręk~: uloi na fiole, i pumiędzy lilt. 
ki nakładź nadzienia ~ mj~fa, dobrze zapra­
wionego, przykryi lillkami lala ty ') obwiąż, 
11gotny w malym zarzewiu, l1gotowawJzy, 
ofącz, wyciśniy przez chul1ę, obmocz w cia­
ście do śmażenia zrobionym z męki, wina bia­
lego z łyżki oliwy i trochy {()ii, nfmaż pię{mie, 
moiesz tJ},że obn1oczyć w j'll U -uh; .: m , POf)lP 
chlebem, ufinaż, tak uadziew.mn ; ulinal.ona 
falata , używa fi~ na ugafl1irowanie potraw , 
lT:!i~Gly\.:h. 

§. 29· 
O cykoryi dzikiey , białey , i zieloney. 

Cykol'ya dzika biała nie- ieH oobra ty 1.:. 
R 5 
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ko n~ falatę , zielona zaś zda fili do bullio­
nu chlodz~cego, i do dekoktu lekarikiego. 

§. 3°· · . " 
O cykoryi białey ordynaryjney. 
Można ie~ć na fałatę , i uiywa fi~ do 

z:aprawy, · obrawfzy i wyplokaw[zy, gotny 
przez pot godziny w wodzie, pr1.do:i. w zi. 
mn'1, ofącz, gotuy znowu z ma{łel1l, bllllionem 
i gąfzczem, ieieli nie masz g~fzczl1, zrumień 
mąici zapraw fos, ugotowawfzy, zbierz tłu­
floŚć., włóż trochę fzadotki dla tych, którzy 
lubią ., wyŁ6ż na [pod pod pieczeni~ ikopową, 
łopatkę, gurkę, albolitei dyfzek. 

Jeżeli chcesz dać biało na poll, zam;ail: 
zrumienienia mąki, zapraw żółtkami ze śmie. 
ta~CJ, dasz n~fpod pod i~ia gotowane. 

§. 31. 

O gł~bikach ćwiklanych czyli 
kardach. 

Obrawfzy i wyplókaw[zy ugotuy w wo­
dzie, mięfzay częfio, ażeby fi~ nie przypali .. 
ly, ugotowaw[zy, of'1cz, ·zrób fos bialy z 
fzczubci'1 mąki, matłem, folą, pieprzem, 
wley wody i troch~ odu, przy(law do ognia, 
wrzuć kardy niech fi~ zagotu"ią moment dla 
nabrania fm~kll, ieieliby malło na wierzc1m 
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pływato , znać że fos zbyt 'gęfiy, dla czego 
wIe y łyżk~ wody i przygotuy. 

§. 32 . 

O karczochach hifzpańfkich. 
Pokray na trzy palce długości, nie kładź 

zielonych, gotny przez pol godziny w-wodzie, 
0p?ÓC7. potym w letniey, znOwu gotuy z bul. 
lionem, Wryp lyzkę 'm~ki, wrzuć foli, mar~ 
ch~'i., paOerl)akn wiązkę ziół przednich., wley 
trochę fuku winnego albo jagod winnych nie­
doyrzalych, trochę maRa, ngotowawfzy., prze­
loż w dohry gąfzcz z b1.l11ibbem, przygrzey 
ten {os przez pól godziny, i day na Hol. 

Jeżeli chcesz dać w poił, fporz~dź jak 
kardy ćwiklane. 

§. 33-
O karczochach. 

Rardzo fą użyteczne do kuchni karczo­
chy, daiC} fi~ na przyfiaw k~ i na garnirowanie 
rożnych potraw. 

Karczochy pofpolicie iedzi} odkroiwfzy 
od fpodu zielone, i zwierzchu na wpoI prze. 
dzieliwfzy. 

Gotuy w wodzie z troch~ foli, i wi~. 
ztq ział przednich ugotowane ofącz, odeym 
koEnatki. 
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Jeżeli w mięfny czas, weź dobrego g'ł­
fżezu, włóż kawałek maRa, odrobinę oćł:l1, 
foli, pieprzu, przy!1aw do ognia, potym 
puley karczochy. 

Na poił zamian fofl1 białego, karczochy 
W wodzie llgotowaw[zy i przel1udziwfzy, dasz 
z oliwi}, foliJ, pieprzem i oćl:em. 

Gdy 1118SZ {il]~iyć, pokray na kawałki, 
wyimiy kofmatki" wypłacz, ofilcz, lllaj~c go_ 
towe do [mażenia, umic[zay w rondlu z maIł 
garllką m~ki, z dwoma białkami i żohkarni, 
(,tdrobinIl oc'tu, fol'1 i pieprzem, ufmai, ai 
z żólk,n'1, wydasz na iłól z pietru[zk'l [ma. 
ż.on~. 

Atbolitei gdy pokrajesz, gotl1y w wo­
dzie przez kwadrans, prze10ż w wod~ zimn,!, 
przypra w iak kurczęta na frykas p~g. 132; 
ugotowane, zabiel, dasz na przyfiawk$. 

§. 34· 
Karczochy ala Ste Shnon .. 

Na p.rzyjlawk~. . 
Gd Y odkroisz od fpodu zielone, pokraj' 

z wierzchu linki na polow~, rozdziel na dwo­
ie odeym kofmatki, obgotuy W wodzie gor~· 
cey; wło:t potym w bullion, o[ól, dobrzc~ 
eĘicprz, wrzuć ' wi~zk~ pietrufzki, cebuli, dwa 



Do s K o N A L Y. . 269 

goździki, fzczypioru, m~rchewkę, i pól pa­
llernaku, ugotowawfzy, pofyp m'lk'1, ufmaż., 
d~yz pietrufzk'1 fmazoną. 

I 

§. 35· 
Karczochy po ogrodnicl\u. 

N a p1'z1jJlawk~. 
Oporz~dziw[zy karczochy, iako wyżey, 

pokray na mim kaw~Ików, odeym kofmatki, 
włóż w zimn'l wodę, potym zagotuy wiuney 
wodzie 4 lub )' razy, of~cz, przyfl:aw znown 
do Clgnia, z kawałkiem maiła, pietrnfzk,!, ce­
bulą, dwoma [zadOtkami, pól bobkowego 
liścia, 4 albo )' liaków toruń ziela, tyleż ba­
zyliki CIekaney miałko, ofól, opieprz, wryp 
fzczl1beć mąki, wley fzklankę wina białego, 
ty1eż bl1llionu, zagotuy, wyfadź [-os, na wy­
daniu zapraw dwoma zóhkami je ~lBietan'1. 

Jdeli chcesz warzyc karczochy albo [u .. 
fzyć na zimę, masz nafiępni~cy fpofob: 

Obierz wfzyflkie linki, nie zo-(law prty 
glowkach tylko co jefi dobre do iedzenia ,. 
kład;. wfzyllkie w wodę, gotny potym w wo­
dzie, żebyś mogł -oddzielić ko[matki białe Ha 
fpodku-w karczochu; przeloi w zimn~ wod~, • 
oczyfzczone ofęcz. 

Chc~c hlfzyć, uloi na plec·ionkacb, wllaw 
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w piec wolny, w ktorym ieżeli możesz wy. 
trzymać rękę, ien doryć l:iepła, uru[zyw[zy, 
użyirsz do zaprawy, wprzód w letnicy na­
lllOCZYWSZY wodzie. . 

W arzone hywaj~ leprze, włóż w rofól 
Rony, iako wyzeV groch ttl recki zielony, tym­
że oporządź fporohem, karczochy nieb icika .. 
we, modre, mitkkie, i małe zielone, daią z 
falezą pieprzn~, kład~ na talerzu z odrobin~ 
lodu, na boku pod czas wieczerzy ZJ przy­
datek. 

~. 36. 
Karczochy~ a la Barigoulie. 

Na przyjłaUJk~. 
V/ci cztery luh trzy karczochy według 

onych wielkości lub pnłmifka # odkroy zielo­
ne od fpodu, zwierzchu ldiki, wloz w rondel, 
n~tey bullionem lub wod,!, przyday dwie ly_ 
żki dobrey oliwy, troch~ foli i pieprzu # cebul­
kę, dwie marchw:i, bukiet garnirowany, go­
tlly i wyfadź- fos dobrze, ufinaż, potym w 
oliwie zrumień, uloz na blafze tortowey zpo­
zo1la1'l oliwą, oddziel kofmarki, poloi na po­
krywie ciepłey, podloż ognia, opi~cz 'linki, 
przyrumienione day z fofem oliwnym,'oćlcm, 
fol~ i pieprzem. ~ 
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§. 37· 
Karczochy z fokietu z iagód winnych 

niedoyrzałych: 
Na prz1jJlawkf. 

Trzy albo cztery karczochy, oporzą­
dziwfzy jako wyżey gotuy w lekkiey przypra­
wie, wyimiy ni'ech oliqknq, oddziel ko­
fmatki, day z fofem tak zrobionym:· wlóż 
w rondel kawałek maRa, fzczubeć mą­
ki, dwa ioltka, odrobinę foku winnego, ofól, 
opieprz., przyfiaw fos do ognia, poogotowa­
w[ży fos z fokiem winnych iagod, podley 
karczochy, c\ay na fioł. 

§. 38· 
Karczochy obrane. 

Na prz1jJlawkę. 
Sześć karczoc.how fporych i miękkich, 

obierz z liści więkfzych, odkróy zielone 
zwoina końcem noża., obracaiąc glowki kar- ~ 
czochow, pokray równo, niezakrawaiqc nic 
hl a:łeg o , wioi w zrmn~ wodę, potym obgo .. 
tuy przez pół kwadraufa w gorącey wodzie: 
przełói znowu 'W zjmnq \VJodę, oddziel ko­
fmatki, ugotuy w bialey vodzię zmięfzaney 
i m~k~, folą, maRem, trochą foku z lagoda­
mi winuemi lliedoyrlalemi, albo polOWt 
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w kray cytryny, ngoto\'l"awfzy, wycisniy 
przez chn{lę, u,toż na pnłmiiku, poley fofiln 
cieJ~cym lub innym. 

,§. 39· 
O fzparagach. 
Na prz1jftawkę. 

ltozmaitym fpofobem fporz'ldzaią Gę., , 
im więkfze tym f'llepfze: uŻyWlai~ Gę na za. 
prawC& do potraw mięfnych i po{łnych, do 
g~rnirowanja potazio\V!, i daią Gę porpolicie 
farne na przr!ta'wkę z fofem, w ten czas od. 
kroiwfzy częślS korzonkow bi~łych, . wyp.fQcz, 
gotuy w wodzie z folą przez pól K\'l!C'łdranta, . 
po\Y,inny być trochę wyfufzone, uloi na pul­
mifkn podłey fotem. 

Na czas mi~fny·: weź dobrego g'lfzczu, 
v.fói kawelek maRa" foli, pieprzll» przygrzey 
fos, poley nim fzpa'ragi. 

Na czas panny poleiesz fofem białym! 
alboliteż ugotowane fzparagi Wf \'Qodzie-, prze­
f\udzol1e~ dasz z oli\'Vą, ocrem i pieprzem. 

JeżeJi chcesz \'WziCJŚć ńa zapraw~, wybi'erz 
m'j~kkie pokray na_dlng6ść dwóch palcy, ngo­
towane i o[~czone \"Uróż w fos dO'ory, day' z 
czym ci fi~ podoba. . '. 

Na potai wybierz ulałelikie z,icJone, za· 
8otl11, 
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,otuy lnoment w wodzie, przelóz w zimnI 
zW1łi lnale pakieciki, gotuy w bullionie, z 
którego masz mieć potaż, ugotowane ob-Iói 
wkoło pulmiika. 

§. 4°· 
Szparagi iak groch mały.' 

Na prz1jJlawkt. 
Pokray fzparagj nakfztalt grochu male­

go, wyplucz, gotuy moment w 'Vlodzie , o­
f~cz, przypraw, jak groch maly po miey1ku, 
oczym masz pag.2)'0. 

§. 4I • 

O dyniach czyli baniach. 
Dynie gotuił na polewkę z mlekiem, tym 

{porobem: ugotuy wprzód w wodzie, wygo­
towawlzy., wIey mleka, wrzuć kawałek ma­
Iła, 'foli, cukru, ieżeli chcesz obmocz grzan­
ki., dasz na fiot. 

Jeżeli maSz fp0r:lędzić durzone banie 
czyli dynie ugotowawfzy w wodzie, włóż W 

rondel z Inafłem, pietrldfzką., cebuli, folt, 
pieprzenl, zagotuy przez kwadrans, wyfadi ' 
10s, zapraw iołtkami ze śmietan~ lub mI •• 
kiem. 

s 
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~. 42• 
O chmielu. 

Chmiel l1żywaił w poG na falato go-
towany. I 

U gotny w wodzie z folQ, ugotowawfzy, 
przenudź, o[~cz, uloi na' pulmiiku, pofol, 
opieprz, wley oliwy, odu. 

§. 43· 
O ogurkacb. 

. Chc'lc użyć ogórk6w, obierz ze fkóry, 
ndienie wyrzuć, pokray na kawałki, ieieli na 
2apra~ę, namocz, wley pól warzQchwi Oćłll~ 
ofól troch~, i tak przez dwie godziny prze. 
wracaiQc cz~fio trzymay ! gdy fok z CIebie pu­
fzcz~, wyciśniy, w~bż w rondel, gotuy z ka. 
walkiem maRa w bullionie, wrzuć bukiet gar. 
nirówany-, przyday troch~ gQfzczu, zbierz na 
wydaniu dl1ftość. 

Na czas po{fny., wycifilQwfzy wloż w . 
rondel z matłem, przyfiaw do ognia, wfyp 
fzczubeć ln~ki, zaIey bullionem, ugotowane 
zapraw żoltkami z mlekiem, day na przyfia. 
wk~ lub na przydatek, iaia na wierzchu. 

. Jeżeli chcesz na potaż, ugotny ogórki 
mOment w wodzie, dogotuy potym z bunio .. 
Ilem, i fokiem dla dania koloru, ugotOWb 
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wfzy ohlbż brzegi pulmifka, wlej ten bul. 
lion w ,potaż, d~sz na (loł. 

Ci, ktarzy chcą warzyć na konferw'<:Ył 
c,zyli, zachowanie na d~l[zy czas ogarki, po. 

~ winni wybieraćlnaleńkie · niezbyt doyrzale; 
l1toi w garku, \V ley na wierzch rofolu folo. 
l1ego, tak, iak, do fazoli zieloney, gdy ze­
chcesz użyć, obierz, i fporz~dź. 

§.' 44· 
W!iśnik i W ęiownik. 

\\Tli;nik ., wężownik czyli gaiowa rni'o.;. 
dunka, iednakowo fporz,!dzaiC} fi~: obierz, 
wypŁucz, 'ugotuy j~k karaE.oly I day z {o[elD 
biólłym. 

§. 45· 
O izpinaku. 

Szpinak obraw[zy i wyplukawfzy, ugo.' 
'toy w wodzie, przełóż w zimną, wyciśniy, 
włóż w rondel z kaw~łkiem maRa, zagotuy 
'przy małym ogniu nad piecykiem przez kw~. 
drans, wfyp trochę foli, [zc~beć m~ki, zaley 
lnleki,em albo ~mietanCJ. 

~a czas mięfny: 2amiaCl śmietany, wIe}' 
dobrego g~fzczu, j foku cieł~cego; t~k przy .. 
porządzony możesz dać z piec~eni~ iakowI 
na roznie pieczoną. 
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§. 46. 
Szpinak finażony i glafferowany. 

Na przyf!awkf. 
Zagotuy pię~ albo fześć razy W wodzie, 

of~cz, wyciśniy, ufiekay ~ przyfiaw do ognia 
z maaem, wryp troch~ foli, dwie fzczubcie 
m~ki, wley mleka, ugotowawfzy gęfio, przy­
,d3y .dwa iaia świcie, cukru, cytryny [mażoney, 
kwiatu pomarańczowego flnażonego 6ekay, 
przygrzcy: potym wyłoż .na pułmifek pofy­
pany mąk'l, przefludziwfzy, pokray, ufmaż, 
pofyp' cuk,rem, ugla{feruy lopatk~ rozpalon~. 

- §. 47· 
'o 'melonach. 

Melony dai'l fi~ na przyllawk~ czyli 
przydatek na pocz'ltku uczty, chc'lc wybrać 
dobre,' powinny pachnąć, ogonek krotki i 
gruby mieć, przycifn'lwfzy r~k0l!1a być ~cifły 
ni,e mi~kki, ani zbyt zielony ani doyrzaly. / 

§. 48. / 
,O bulwach. 

Bulwy nie ['1 wyborne: kto chce ieść,' 
ma kazać gotować w wodzie, obraw[zy # po­
dlać fofem białym lub mufztardł' 
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§. 49· 
O burakac"h. 

Buraki gotuią fi~ w wodzie, dai~ fi~ na [~. 
łatę, aloo dufzone. " 

Chcąc udu!ić, wlOż w rondel z m~fłem, 
pjetrufzk~ ') cebllI'1 fiekan'1 ') kawa~klem czosa .. 
ku, wfyp fzczubeć mąki, wley dofiatkieln 
Gall, ofól, opieprz, gotuy przez kwadra,ns. 

§. 5°· 
O ogurkach infpektowych. 

Hollenderlkie ['1 naylepfze, i zieleńfze ~ 
używaią na ugarnirowanie fataty gotowaney, 
robią z nich takie zaprawę: g?tlly natycl1miall: 
W wodzić dla odi~cia kwafiJ oilrości, włóż 
potym w fos oohry albo zapraw~, nie gOtuy 
więcey, dasz z czym zechcesz. 

§. 51. 
O kukurydze czyli Tureckiey pfzenicy. 

Weź Turecką i miękką pfzenicę, wcale 
ziclon~, ugotuy w pol w wodzie, przeloi W 

zim.ną, przygotuy wody z kwaterkiem oau, 
kilką goździkami, i folą: poL1aw ten [apor 
ilony na gorącym popiele, n~zaiutrz zrób 
podobnież .lapo!' Hony, poley nim kukurydze, 
prz,ykryi garnek .. i uiyiesz tymże [po,fobem 
jako wyżey. 

S 3 
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§·52• 

O Grzybach, [mariach i pie­
czarkach. 

Ażeby P1ieć caly rok grzyby, trzeba ic 
. (ufzyć, obrawfzy korzonki, i wyplukawfzy, 
~hgofl1y w wodzie, orącz, ,UCllSZ w piecu wol­
nym, u[u[zone [choway w mieyrcu uie wil ... 
gotnym. 

Grzyby fą naylepfze in[pektowe, ktor,e 
mieć zawize mozna; finarże i piccza;ki rodzł 
fi~ w boru, pod ~orzeniami drzewa, W lnie .. 
fIgcu Marcu i 'Kwietniu. 

Jeżeli chcesz - dać na przyfławkIl ~e śmie­
tan~, włóż w rondel z maHern, witJzk~ pie­
trurzki, i cebul'): przyllaw d') ognia, wrYł! 
fzclubeć m~ki, zaley wod'l cieplą, wfyp tro:" 
ch~ Coli., i cUKru., ugotowawfzy i fos wyra­
dziwfzy, zapraw zołtkam\, ze' śmict:ilną, u­
fillaż grzanki W maśle, uloż na epodzIe pul­
mifka, poley zapr-aw'l po wierzchl1. 

Chcąc zrobić prorzek z grzybkow, fmar .. 
żów, j piecz:lrek, ufnfzywfzy, iako wyżey, 
utluc,z mialko: luożesz wzi~ść do rożnych za­
pra \VI, W które wchodżi pictru[zka i cebul~ 
bekana . . 
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§. 53· 
O kaparach. 

Kapary drobne daj'} fi~ z falat~ gotowanq, 
i cale do folow fi~ kład'}. Czarem wi~krze biof'} 
:fi~ do fOle w , ale fiekane. ' ' 

§. 54· 
Rzeżucha Indyi!ką, 

Rieżucha Indyi1ka ma kwiatki czerwone, 
które iedz, z falatq i one przyozdabiai~. 

Warzona W occie iak rąi~i podobnież 
bywa używana. ' 

- §. 55- / 
O truflach. 

Na przYJ!awŃt. -. 
Trufle więkfze f~ lepfze, dai~ fi\! za zwycza y 

gotowane z winem i bullioncm, ofó}, opieprz, 
wrzuć wiłZk~ ziół przednich, korzonków, i ce. 
buli, nin} ugotujesz w krótkim bullionie, na­
Jnoez w wolney wodzie, wytrzęy dobrze Czczo. 
tkł z pialku, ugotowane dasz na przyfiawkg 
W ferwecie. 

Trufle f'} dobre z różn~ zapraw~, bądź 
fiekane albo krajane' w zraziki, obrawfzy, na 
z3praw~ W kuchni do innych potraw f, nay­
lepfze, używaił takie trufli filfzonych, ale. 
moc w fmaku traeg, j tera~ onychże uie [u[z'!. 

. S 4 , 
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§. 56. 
Trufle po 111arfzałkowfku. 
Wybierz pi~kn}'ch trufle wytrzey, j 

wyplucz z pialku, o[ól k2Żd,! z o[obna, o­
pieprz, obwiń w papier, włói w kociolek , 
niczym nie zalew:ili~c ~ gotuy na gor~cym po • 

. piele przez godzill~, day na fioł ciepło. 

§ 57· 
Kucmerka fwoyfką. 

Niektorzy oikrobl11Q ' kucmerk.~, przu 
co wiele iey ubywa, iell iednak delikatniey­
fza: inni obmywai~ tylko. 

Ugotuy w wodzie zfolil przez kwadrans, 
wyjmiy niech ofi~knie, obmocz potym VI ~ja. 
~cie z m,!ki . winem białym rozczynionym, 
z lyżl<:J oliwy j fol~, ażeby aie było zbyt 
u~hl~ . 

Uf~ai ku~merkę obmoczywfzy wprzód 
W ciaście, day na przyfiawk~. _ 

§. 58· 
TYłnianek, bobkowy liść, bazylika, 

conlber i l\oper. 
Ziele tymi:mek, bobkowy IHć, bazy li· 

~a, używa fię do każdego bullionn, o którym 
62 wfpominalo., ażeby' kłaść ziela przednie : 
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comber nie Rl1ży tylko d~ fzaleiu, . koper zaś 
Cło potraw, ktore potrzebuiCj kopru, ugotuy 
go w wodzie, o[ą~z, wlai potyln mięto, nie­
wiele iednak ielł tych ktorzy z t~ zaprawCj 
lubi~ potrawy. 

§. 59· 
Wołowy ięzyk, borak ziele, fzczaw 

hoby1i czyli czerwony. 
T e zioka tylko do bullionów chlodzł­

eych, z ciel~ciną bez [oh używaią fi~. 

§. 60. 
Rzeżucha., efiragon, balz31n, idenirog, 

pinlpinclla -czyli biedrzeniec ziele. . 
Eflragon czyli toruń ~iele, trebula, rze. 

żucha, balzam, ieleniróg i biedrzeniec, dai'l 
Gę na ugarnirowanie [alaty , rzeżucha zaś fa­
ma wodna kładzie fię w okolo kaplona lub 
pulardy pieczoney na rożnie, 01"010na z ociem. 

Inne wyraione ziola można dać z fo. 
fem zielonym, z pom;ędzy których balzamu 
j e(lragonu n:ilyuwiey kta~ć trzeba dla onych­
że tęgo{ki: ugotuy wfzyHko w wodzie, prze­
łóż w zimnI! wodę, wyciśniy, ufiekay dro~ 
b 110 , włóż w dobry g'lszcz dasz z czym CI 

Ji2 podoba. 

S f 
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§. 6J.· 
Czosnek, rokanlbuł, [zarlotka. 
Uiyiesz do, potraw, ktbre porrzebuii} 

{ofow j zapraw oHrych, oczym lTIilSZ W wi~ .. 
lu rnieyfcach tey kfi~ikj. 

R O Z D Z I A L III. 

O iaiach. 

Po mi~tnych _ potrawach, naywi~kfzym fł 
wfparcie~ -w kuchni ~ rOln~ odmianl} [porzą-· 
dzane iaia: ten pokarm, ie{ł wyborny j pofi .. 
lai~cy, ktorego chorzy i zdrowi, ubodzy 1 pa-

-nowie, łatwo używać rnóg~. 
Jaia miękkie, św'ieżc., rozwalniai~ ci~ż., 

k.ość pierfl , fiare i~ przyczyną niefpokoyności,. 
ludzlOm telnperamentu gorflcego i cholery~-
cznego. . 

Chcąc pozna6 ieżeli iaia [I} świeże OJ trze ... 
ha ,ie przeyrzeć na przeciw światla , powinny 
być czyfie i zupeŁne. 

\Vprzód tu wfpomn~ o ich wlafności II 
nim zaczn~ mówić o fpofobie~ fporz~dzania 
onychie. 

Zóltka z. iaiow,. ~wieiycl1, :ubite :/. wo. 
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~tA cieplą i cukrem fą dobre do picia kładąc 
1iC2 fpać., ty,m, którzy katar' 11lai'l, co nazywa , 
1i~ mleko kurze. 
, BiaIka u bite z wod'J ') z babk'J zielem do. 
b-re na zapalenie o~zu~ 

Skórka _ przy fkorubce jaia b~d~ca, Ufil~ 
fzona, utarta, i zmięfzana z białkiem, dobra -
iefi przykładać na rozpadni~te wargi. 

Skorupka z iaia fpalona, i utluCZOll<1, 
dobra na czyfzczenie z~b~w czarnych, także 
{palona na popiol, wypiwfzy z winem, lltUy. 
Inuie krwią plucie. Robią tąkie mafi~ na kle. 
jenie porcelany z tłuczoney, z wapna nj~a. 
{z onego , kitu przedniego 'I fkorupki fpaloncy 
na popió(, j kteiu, wfzyflko zmit{zaw[zy z biaJ· 
kiem od iaia. 

, A iako opatrzenie fi~ w iaia Wdof1ltl ielt 
wjelk~ pomocą, i z.e na zimę fą drogie;, przeto 
gofpodynie powinny zbierać w lecie na zim~ 
w miefiącu Wrześniu., które chować należy W 

nliey[cu niezbyt ciepłym, ani zimnym, w 
piwnicy, kiedy nie ien wilgotna, w lecie obl}'p 
fieczką, w zimie wloż w liano, inni cbowai~ 
W trocinach, plewach, drudzy w popiele. 

§. 1. -

Jaia tuięklde róznyln t(pofobenl. 
Poniewa~ iaia fadtone ua wodzie, rozle-
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watą fię ' bardzo, gdy nie f'l świeże , dla czego 
lepiey Je{l gotować ie W fkornpach miękko, 
niżeli fadzono; w rporob naflępuiący: 

Wley wody w tygielek, zagotny, wIoi 
iaiec ile chcesz., gOtlly przez pięć mimIt, prze. 
loi prędko w zimó~ wodę. obierz zwolna z 
łupiny, tym fporobem bi~lka b~dt! llgbto wa· 
ne, a ióltka miękkie. 

Na przydatek. 
Tak gotowane iaia, dai~ fię rozmaicie J 

z fofem białym, fofem zielonym, forem z kapa­
rami i ferdelem, z winnym fokiem, fos robert 
to ien: podlew~ kwaśną., cebulą, pieprzem lub 
gorczycą, fo fe ni pofilaiącym, z zaprawą ' z 
grzybow, z trufli, z mleczka cielęcego, z 
fZPEiragów, z gł'lbików, z felerow, z zapr3w~ 
z [a/aty., . z cykoryi, na mięl11Y i pofiny czas, 
iak ci fię podoba. 

§. 2. 
Jaja po mjey{ku. 

, Na przydatek. 
Każdy prawie Zlla fpofob gotowania 

miękko iaia, atoli wielu albo przegotniil lub' 
ter- '~ie dogotui~, żeby nie chybić, gdy woda 
zwiera., włói iaia na dwie minuty, wyimiy 
przykry i na Inilll1t~, ' ażeby fi~ zfiadly, dasz 
w ferwecie. 
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§ 3· 
Miefzanina z J31ec. . 

Na przYjławkf. 
Gdy chcesz zrobić po prollll, wlóż iaia 

\V rondel z maflenl dwie lyżki g~rzczn, gotny 
nad piecykiem mjefzai~c , c,z~fio rofzczk~ o 
d,wóch lub trzech galążkach: ugotowane day 
na {lol prędko. 

W poi1: zamian g~fzczu, właz .lyik~ 
imietany, i ugotuy tymie fporobem. 

§. 4· ' 
Jaia ' en Surtout. 

_. Na prz1jjławk~. 
Ugotuy wgarku pol funta Roniny kra. ' . . 

ianey drobno, kilka fkorek chleba fmażonych 
w maśle, wley ~rzy łyżki gąfzczu na pulmifek 
na którey masz wydać, obluż brzegi pufmi{ka 
temii linkami chleba, wł6ż iaia w śrzodek,. 
przyloi kawałkami Honiny, zagotuy przy ma. 
ly"n ogniu. 

§. 5· 
Jaia en Omelette .. 

. Na przyjławkf. ' 
Na pulmifku gotuy jaia iak fadzone, 

I ubiy o~m ialtków, z peln~ lyik'} od iedzenia 
wódki, i troch'} cukru przedniego, ugotowa­
wfzy i zafiudziwfzy, pokray w zraziki obmo~ 
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w ciascie gęOytn lak śmietana, ktore zrobiSł: 
rozczyniwfzy m~ki, winem białym z lyżklJ oH. 
wy, ofol, potym u[maż ') pocul~ruy, lopatkf 
rozpalon~ uglalreruy. 

§~ 6. 
Jaia Z fzpinaldenl. 

Weź Szpinaku got0\Van~go W wodzie, 
wyciśniy') udu .' przepuść przez fito z dobrt 
~mietanł.. ubiy z fze~cji iaiami, przecedź dru­
gi raz .. wfyp ,potym cukru, makaronu tIu. , 
czonego .. wley wody pomar~ulczowey, o[ól, 
wyłoi na pulrnifck, pofiaw nad malym o. 
gniem aż fi~ zfii}dzic na epodzie. 

§. 7· 
Jaia P'o fłifowlku.' 

Na prz1j~atek. . 
Zr6b ~~prawę z ' małych cebulek, oczym 

masz w artykule o zaprawach: VI pół zagoto­
wawfży, wloż ikr~ z karpia' ugotowaną, przy­
day ferdela fiekanego, i !(aparow cafych, u. 
fmai fzesć iai-ow iedno po drugim: uloiywfzy 
na pulmifku .. poley na wierzchu nie przykry­
waj~c żółtek, zapraw~ z cebulek, obłóż brze- ' 
gi pułmiika grzaneczkami chleba frnażonemi. 
, Jeżeli chcesz z jak~ zaprawą, z iarzyny, 

fpoi'z~dzić, b~dź z feleramI, fąlatl ') cykory~ , 
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trz·cha, wprzód zaprawę mieć gotow~, l.lfiekaĆ 
drobno, wlnż d w:e łyżki ziprawy· w iaia, 
przypiecz tak iak inne. . , 

Gdy masz dać z fokiem winnym, ugo­
towawrzy Inoment w wodzie, obley w kolo 
iaia ułożone sa pl1lmiiku. 

§. 8· 
Jaia [mazane. 

Na prz'ljjławkf. .' 
W mi~rny czas nfmaż w fadle topionym; 

w pollny weź mafia topionego wtó-i. w tygte1, 
~dy tłufiość będzie gorCJca, w/dż w ni~ iara, 
iedno pod dr~lgim > ażeby były okr~głe·, i nie 
zatwardniaty żółtka, dasz iaja tymże [po[obem 
i ztąż z~praw~ i fofem. . 

J::łia na maśle topionym: wlóż w tXgie1 
kawałek m~tła, rozpuść nad ogniem, wbiy ia .. 
ia na putlł1iiku, oCol, opieprz, wIDz w tygiel, 
ugotuy, przyrumień łopatk~ rozpaloOl, po-
dley troche; oau. . 

- §. 9· \ , / 
Jaia a la Bagnolet. 

Na prz'ljjławk[. 
Ufaclź o~m iaiec ~wieiych, włóż w ron­

del fzynk~ gotowanI fiekanł, z troch, g~fzczu, 
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i bulIionn, odu winnego, troch9 pieprzu ~ 
foli, przygrzey fos, day z iaiami. 

. §. 10. 

Jaia radzone. 
N a przydatek. 

WIoż na [pod pl1łmifka kawalek maRa, 
whiy iaia, ofól, opieprz, wIe y dwie albo trzy 
łyżki mleka, zagotuy nad malym ogniem na 

, piecyku, przyrumicli łopatk~ day na flól. 
§. lI. 

Jaia Z mlekiem. 
Na p1·z1jjławk~. 

Ubiy trzy iaia z pól ły:lk~ m~ki, wrZUG 
kawałek iak orzech cukru, troch~ fon., wIey 
trzy kubki mleka, ,:ryloż to wfzyOko na pul­
mifek, na którym masz wydać! ugotuy nad 
piecykiem przez. kwadrans, przyrumiell 10-
patk'j rozpalon'j i wyday na ftól. 

. §. 12. 

Jaja xiężney guflelu. 
N a prz~1jł aU/kg. 

'Trzy kwaterki ~mietany ugotny' z cu­
krem. kwiatem pomarańczowym ., migdalami 
fmażonemi, cytryną {inażOll'l, 11larCepanem, 
~v[zy(lko l1(iekay, weź ośm iaiec, ubiy bialk;t, 
żabka oddziel ofobllo, ufadź lyik~ ubite biał-

ka 
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ka dwa albo trzy naraz na śmietanie f zrobi, 
fi~ Jaia bez żoltek, wyfadź refl.t~ białko w na 
pt1łmdku, podley troch~ śmietaną., przyflaw 
do ognia hez fosu, na wydaniu włóż ośm 
i óltków., przygrzey niegotuiąc, podicy fofem 

, bialka z iaiow. 
Jaja nadziewane nic innego nie iefl: t ' 

iak dać twarde iaia zaprawą fiekan~, iako 
wyley o natdzieniach. 

§. 13, 
jaiecznica inaczey. 

Na prz1jjł aw kę 
lle chccfz weź iaiec, wlOż w rondel. 

ofo1, ubiy dobrze jaia, rozpuść maRa VI ty­
glu! wley jaia, u[maż iaiecznic~, przyrumień 
pi~knie od fpodu, przewróć na .pułmifek na 
którym (nafz dać! niektórzy lubiący pietru­
fzk~ i cebul~ fiekanł drobno, kladq. Jeżeli 
chcefz zrobić przednieyfzł ióiljecznic~, iako to: 
jaiecznic~ na Honinie) z nerkami ciel~cemi, 
z fzparagami, z truflami, z grzybkami, fmar­
żarni pieczarkami, i innemi zaprawami, trze!. 
ba wprzód ugotować zapraw~ iak fi~ nalely, 
zafiudziwfzy, uGekay ażeby fi~ lepiey zmi~. 
fzala z jajami, ubiy razem, i zrób iaiecznic; 
w tyglu iak inne, po fól wedł~lg potrzeby. 

T 
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Na 'przydatek. 
Ci którzy robi,! fiekanie z fala ty , cy­

koryi, fporz,!dzaiQ inaczey, to ien: 2;rób za­
praw~ pofin,! z ziel~ iako fiv wyżey 1l1Owilo 
w artykułach o ziołach, uloż na pulmifkl1 
na kto rym marz wydać., na wierzchu zaś ia'­
jecznic~ z farnych iaiów z fol,!, day na przy­
datek, a pierwfze na przyllawk~. 

Na przyjlawkf. 
Jajecznica z śledziami w~dzonemi; obiel 

śledzie, rozplatay grzbiet, opiecz, ufiekay i 
wlóż W iaiecznic~ ., folić nie trzeba, przy­
fmai iak fi~ należy; jajecznica z fJyok(} podo~ 
bniei fporzłdia fi;. 

§. 14· 
Jaia Z ogurkami. 

Na przydatek . 
. Pokray ogurki na kawałki wielkośći 

palca, przyfiaw. do ognia z maiłem, pietru­
fzkij, ceblll~ 'liekan!, wryp P9tym fczubeć 
l1U}ki, wIey troch~ 'Wody, przypraw') or01, 
opieprz. . 

U gotowawfzy i fos wyfadziwfzy, włóż 
iaia twarde kraiane w kofikę, al,bo na ćwiart­
ki, wley mleka, ugotuy ~ bulion tkofztuy.') 
ażeby mial fmak dobry, wyday na fioł, inCJi 
robj~ obkrawai~c . ogurkl. 
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Gdy marz zrobićJaia a la tripe rumiano, 
weź kawałek ' maRa, łyżkę m~ki, zrumiell 
wr~uć garść cebuli :kralaney w koftkę, 11-

fmaż razem przyctaw[zy maRa, zaIey bulio­
nem przefmaiywfzy cebulę, wloż iaia twar. 
de kraiane w kawałki, zagotuy w bulionie, 
wley odrobinę 0(1u, orol, opieprz, day z kró-
tkilU fofem, ' . 

Wloż w rondel cebuJ~ kraian'l W zra~i­
ki') ufmasz przy tnałym ogniu z maiłem, 11gO­

towawfzy wiey troch~ gąfczczu pofinego 
ieieli marz, gdy nie marz zftlmień maRa 
z mąką, włói potym cebulę, '1.a\ey f2.klanką 
wina białego i troch~ wody, o róJ!, opieprz, 
ugotowawfzy t9 zapraw~ i fos wyfadziwfzy, 
weź jajecznicł fUSZOllł krajan~ w zraziki, 
włói w zaprawcz cebulo'}, przygrzey. nie !go­
tuiłC , na wydaniu wlevmu[zt~rdy, 

,§. 15· 
Jaia au gradn czyli grzybek. 

/ Na przyjławkf· 
- Wlói na pułmj[ek., który ogień wytrzy­

ma, 'maly z ośrzodka chleb~, kawałkiem ma­
Ra, ferdeli [zariotki., cebuli, pietrufzki, w[zy­
;fiko ufiekawfzy., przyday, wbiy trzy żoltka, 
zmiefzay raJ:el~, ułoż.na fpód putmiika na 

T !l 
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'grubość talera , przypiecz przy ogniu; potym 
whiy 'na wierzech fiedm albo ośm iay, ofóI, 
opieprz, zagotuy zwolna, przyrumień lopat­
k~, ugotowawfzy day na fiol. 

§. 16. 
Jaiagotowane W fkorupkach. 

N a przydatek lub przyjlawk[. 

Pokray ośrzodek chleba okrągło na-
, k[ztalt maley tabakierki, zrob w śrzodku dziu. 

r~, aleby iaia tamże mogły fi~ zmieścić, roz­
biy iaie z iednego kOllca, wypuść w rondel 
włóż kawalek maRa, troch~ pietrufzki ,ee, 
bul~ fiekan~,o[ol, opieprz, wley dwie lyżki 
śmietany, . zagotuy, miefzay cz~fł:o, aż fiV 
l1gotni'l, przeloi znowu w fkorupki , obmyi, 
wfadi w ośrzodek c.hleba. 

§. 17· 
Jaia g la huguenotte. 

Na przyjlawkf. 

·Poflaw 'pulmifek nad ogniem, wley tro .. . 
ch~ foku. wybiy . zwoJna iaia, ażeby żółtka 
cale 2ollaly, ofol, opieprz, ugotuy, przr~ 
rumień lopatk~, day wpót .. mi~kkie. 
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§. 18· 
-' Jaia en tinlbales. 

Na prz1jflawk~. , 
Rozpuść maRa, wyfrnaruy fześć kubecz­

kaw czyli małych b~benków miedzianych, 
ubiy fześć iay z trzema albo czterema łyż­
kalni g~fzczu, orol, opieprz, przepuść przez 
fito, nakładź w kubki nie zbyt pelno, ugowy 
w naczyniu fzkląnym, B.ain Marie (*) i gd Y 
l1wardniei~, obkróy czubki twolna wkoło 00-

zern"przewróć na pulo jfek day z fokiem f:,ZY·, 

fiym. 
§. 19-

J aia Z fala t~ • 
. Na prz1jjławkf~ 

Ufiekay troch~ lalaty , właź na pulmi .. 
(ek, ulai na wierzchu jaia twarde kraiane 
na dwoie., i w kolo obloż inną drobo~ fa. 
lat~, przypraw oliw Q , o'Crem, [ol~, j pieprzem. , 

§. 20. 

Jaia z flonin~. 
Na przyjławkf. 

Weź dobrC) cwierć funta fłoniny, po'; 
kray na drobne kawałki, puyllaw z rą~lem 

(*) Bain Marie, ieft to bania fzklanna w Ittórey na 
p.iafi\.u rozpaIQDY1U gotować można. , :r 3: 
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do ognia, prze[maż obracaiąc cz~(lą: wy1eV 
topioną .fłoninę na pułmifek, i dwie łyżek 
foku ', wbiy fiedm albo ośm iay, nloż kra. 
janą nOllin~, wfyp pieprzu, foli, zagotuy 
nad lnalym ogniem, . pogładź lopatką, day 
w pol mi~kkie iaia. 

§. 2I. 

Jaia po hif7palJiliu. 
Na pr,;.yjł.awkf. 

Trzy łyżki gąfZCZll, tyleż foku, z'fze." 
ści~, białkami i zo{tkami ubiy, ofo1, opieprz, 
przepruić prz~z fito, wyley 11a pulmifek na 
którym maCz wydać, ugotuy w bani fzklan­
ney, gdy Gę . z fi~dą, na wydaniu pona4kra­
way nożem, poley [osem czyfiym. 

§. 22'. 

Jaia W zrazikach. 
Na przydatek. . 

Przyfiaw do Ggtlla kawałek maRa z ce-­
bulą, grzy bitami w zraziki, z odrobin~, czofn­
ku: gdy fi~ cebula zacznie rumienić, wfyp doh. 
r~ fzczubeć miJki, ·zaley bulionem, i fzklan­
ką wina bialego, ofól, opieprz, gotuy przez 
pol godziQY, i wyfadź fos; narefzcie., ułói ia­
ia t~arde, białka po kray w zraziki, żółtka zaś 
zoflaw c~le, zagotuy moment, wyday na {lot. 
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§. 23· 
Jaia ze śnlietan~. 

N a przydatek lub przyjławkf-
Na putrnifek, qa ktorym ~nafz wydać; 

wley por kwartek śmietany, zagotuy, wy­
fadź do polowy, wbiy ośm iay, or01, opieprz, 
przyrumień lopatk~, day na w pól mj~kkie. 

§'o- 24-
J aia z fereln. 

. Na prz1jjlawk[. 
W16ż 'wr.ondel ćwierć funta fera SZW:ły­

tadkiego tartego, maiła wielkości pól jaia, 
pietrufzki, cebuli fiekaney ., troch~ lnufzkatu­
łowey gaIki, pó~ fzklanki wina białego, za. 
gotuy przy małym ogniu, rniefzaiłc aż fi~ 
fer rozpuści, naref~cie wbiy fześć jay, przy­
grzey, przy lnalym ogniu obłóż grzankami 
brzegi pulmifk~. 

§. 25· 
Jaia fmażone. 

Na przydatek lub przyjławkf. 
Zrób trzy iajecznice, o trzech iaiach 

każdą , przypraw pietrufzk'l, cebulQ, rolif, 
pieprzem, gdy tO zrobifz, rozpoflrzyi na po­
pokrywie od rłd1a, przekroy. kaid, iaieczni. 

TĄ, 
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c~ na dwoje, przedziel, z ktorych trzech 
mieć będziefz fześć kawałkaw: na re[zcie ob. 
mocz w iaiu . ubitym, pofyp chlebem; \1-

fmaż pi~knie, obloż pietrufzk, fmaionł' 

§. 26. 
Jaia Z chlebem. 

Na przydatek lub prz1jjlaw~f. 

v.nóż w rondel pól garści ośrzodka 
chleba, wle~T kubek śmietany, of61, opieprz, 
w(vp trochę mufzkatulowey gałki: gdy chteb 
na fiąknie śmietaną, wybiy fze~ć iay, zlniefzay 
razem, zrób iaiecznic~. 

§. 27· 
Jaia przypiekane z [erem parmazanem. 

Na przydatek lub przyjlawk~. 
Na fpod pułmilka na którym mafz wy .. 

dać, wloż iak pol iaia wielkości ośrzodka 
chleba, z trochą parmaz~mu tartego, przyday 
kawałek maiła, d"Ya żó~tka z iajec świeżych 
muCzkatułowey gałki i pieprzu', zmiefzay ra- ' 
zem, rozpofl:rzyi ' na fpodku, . przypiecz nad 
małym ogniem, wybiy po~ym dzieG~ć j~y, 
po(vp , po wierzchu parmazanem tart,vnl, 
prźypiecz, i przyrumień łopatki! po wierzchu, 
day na fiol, aieby ióltka. mi~kkie byly. 

• 
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§. 2B· 
Jaia po oliey(ku.· 

N a przydatek lub przyjław~~. 
Rozpoflrzyi maRa grubości na tylec nó. 

ża, ria fpodek pólmiika na ktOrym marz wy­
dać, l~łOż chleb cieńko kraiany, także [er fzway­
cariki, narefzcie wybiy OŚOl ~lbo dzjcfi~ć:iąy, 
ofół, wryp ml1lzkarułowey gałki,. pieprzu, za .. 
gotuy przy małym ogniu nad piecykiem. 

§. 29· 
Jaia opiekane. 

Na przydatek lub przyflawkf. 
Arkilfz wlelki papieru blalego pokray 

na ośm małych graniafiych kawałkow, zrob 
z tego małe ikrzyneczki, wyllnaruy z wierz. 
chu i od [podu m3fłem, zmiefzay z dobrym 
k~walkieJ.D maRa pol garści ośrzodka chleba, 
pietrl1rzk~ , cebul1J, kawałkiel!l czofnku, orol, 
opieprz,' włóż w tkrzyneczki, opiecz na ro­
ście przy małym ogniu, przyrumień łopatką 
po wierzchu, day ioltka na w pół mi~kkic 
w 1krzyneczkach. 

§. 3°· 
Jaia z czo[nkienJ. 

Na przydatek. 
Gotu}' w wodl:ie przez pol kwadran{rt 

T 5 
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aziefi~~ odnóżkow czofnku; ntlucz z dwoma 
ferdelami, dobr') fzczubci<} kaparow, potyrn 
zmierzay z o1iw~, z troch~ oćlu, 0[{;1 opieprz 
wyley ten fos na [pod pulmifka na którym 
marz wydać, ułóż pięknie iaia twarde ' na 
wierzchu. 

§. 31. . 
Jaja, po ogrodnicku. 

Na przijdatek. 
Włoi w rondel cztery albo pięć cebulek -

wielkich krajanych w zraziki, z kawałkiem 
maRa, ufmaż iak fi~ należy: potym wfyp 
dobr~ fzczubeć m:}ki, zaley kwart~ mleka, 
ofól, opieprz, wygotuy az fiV [os zgęllnie, od­
naw od ognia w biy dzjefi~ć jay wyloź wfzy­
fiko na półmifek, na. ktorym mafz wydać, 
pofiaw nad ogniem, przykry i pokrYWi 'od 
tortu. ' 

§. '52. 
Jaja en [urtout. 

Na przydatek. 
, WIol; w rondel kawałek maRa z pietru .. 

fzk~. , cebulą, grzybkami, fzarlotk~, wfzyllko 
ufiekay: przyll:aw do ognia, wfyp fzczubec 

'm~ki, wley pół kwaterek mleKa, of61, opieprz, 
wygotuy fos, włói fiedm iay twardych kra .. 

, ianych na czworo, zagotuy, -ułóż na pól-
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milku na ktory~ marz wydać, zrob iaieczni­
c~ po f:leściu iaiach, ktarą przykryi na wierz­
chu, ażeby nie widać było zaprawy z jay 
które będ~ na fpodzie~ po[maruy iaiecznic~ 
maiłem ciepłym, poryp chlebem, 'poley' zno­
Wu malłem~ przYJ/umień pod pokryw'l. 

§. 33· 
Jaia na wodzie 
Na przyfławkf. -

Wley w rondel kw~rtli wody .. włói tra. 
che cukru, przydJy wody z kwiatow poma­
r~ńczo\\1ych, fkórk~ z cytryny 7.\eloneY, zago .. 
tuy przy małym ogniu rzez kwadrans, wy­
fludź porym; w biy w inny rondel fiedm iołt. 
kaw lub wj~cey ieieli potrzeba; zmiefzay z tą 
wod~ którą~ przefiudził, przecedź przez -fito .. 
ugotuy w naczyuiu flklannym, i przełóż na 
pólmifek na ktorym mafz wydać; chc~c do­
brze zrobić, pc winny być trzęf~ce ,fi~ nie 
mai'1c nic wody na fpodz~e, co zaleiy od 
wie10ściióltek z iaiÓw. 

W[zyf1kie odmiany -w gotowaniu iaiec 
1łl1i~ lub na przydatek lub tez na przyl1awk$. 



, ' 

300 K u C H ' Ą R Z 

R O Z l) Z I A Ł IV. 

o maśle, [erze; n~biale i korzeniach. 

I{orienie potrzebne do kuchni, i naypo­
fpoliciey używane, f~ na(1~plliące, iako to: 

Cukier. 
Sol. Saletra. 
Goździki. 
Pieprz. caly, idu­

czony. 
Mufzkatulowy. " 

kwiat i gałka. 
Cytryny. 
1mbier. 
Cynamon. 
Kolender. 
1alowiec .. 

Szgfi·an. 
Mu[ztarda. . 
Pifiacie. 
Migdały . [ 1łodkie 

gorżkie. 
Rozenki. 
Sok winny. 
Ocet czerwony 

biały. 
Oliwa przednia i 

ordynaryina, poma­
rańcze kwaśne" . 

§. Je 

O maśle. 
Jako dobre- mafio iell Ilaywi~kfzł za. 

letą W zaprawieniu potraw, a naylepfze zaś 
potrawy złym maRem zepfuć fi~ mog~; tak 
koniecznie potrzeba, ażehy kucharz zmiI fi~ : 
dobrze na onegoi dobroci. 

Naylepfze iefi. maiło, przez fi; iólte" , 
, -
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białe nie ma. tak przyjemnego {maku, hy­
wai~ mafła falCzowane, kto re ' farbni'l . zielem 
krokofz zwanym, i takQwe f~ żolcieyfze niż 
naturaln~ i przeto z zapachu ziela pozna~ 
mozna. 

Maiła w lniefiącn Inaiu i wrz~niu 
2bierane, fł n~wwybornieyfze, z przyczyny 
zial, które w tym czafie krowy za żywnogć , 
mai,. 
Spof6b, na konferwacyą długą, topienia 

mafia: 
Wlążywfzy do trzydziefiu funtó\W m 2-

9a w kociołek czyny, przyday czt~ry goz­
dziki, dwa liście bobkowe, dwie cebule, 
rozpu(ć to maRo przy ogniu małym przez 
trzy godziny nie fzumuiąc, ~l fi~ famo wykla­
ruie, odllaw potym od ognia, niech przez 
g()dzin~ fiV podnoi; na refzcie z fZUIDuy piC­
koie, w ley zwoJna w garki lub inne naczynia; 
ofiatek zaś maiła przecedź przez fito, napel. 
nione naczynia umieść do piwnićy, zazi~­
bione obwiąż papierem, przyłóż defk~, tako. 
we maiło dIugi czas zachować lnoina. . 

Spof6b falenia mafia. 
'ATypłok~w[zy kilka razy w wodzie z mA­

flanki, weź na ieden raz dwa funty maga 
rozwałkny na fiole na grubo~ć palca, l"Ufól 
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mIernie zwili na troje lub czworo maRo, 
przetratuy poki fię niewymięfza dobrze z fol Il, 

Tyln [poCohem po dwa funty brać hę­
dziefz, i n~ foliwfzy, jle mafż, nalożyCz - na­
czynia czyffe, l1tlaczai~c dobrze: napełni . 
wfzy rozpuść fól z wodQ którą po wierzchu ma'­
Ba poleie[z, [choway w piwnicy i podobnie[z 
jak topione kouferwować długo Inoiefl. 

§. 2. 

O [erze. 

Niewchodzę rumy w podzia'l fera, nale­
ży do gofpodyni woli, lecz opiCzę tylko fpo­
fob używania onegoi w k.uchni, 

Robią fi~ Cery z mleka koziego, Owcze­
go miefzanego z krowim., i bywaiiJ nie zle, 
gdy fi~ kolo nich zrobi nalezycie, 

'rakie mamy [ery holenderfkie, śple­
iniale fł naylepfze,. fer fzwaycariki pąwinien 
być wybierany tlufiy. Parmazan i rokefort, 
naydelikatnieyfze, przeto i na y drozfze. 

Sery podpufczane, ~mietankowc ktore 
dai'l ze śmietanłł L cukrem, takowe jd~ na 
flól z wetami: parmazan i fzwaycadki tliy­
waii fi~ w kuchni. 

Z ferów Normandzkich robi:} fi~ grzanki. 
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§. 3· 
G_rzanki ft!rem pokładane • 

. Wlóż Jpory kawałek tegoi fera Nor­
mandzkiego, który ntrzyi dobrze z ćwierci')' 
funta mafia, ~wley pół kwaterek wody zi~ -
mneyalbo ciepley, wfyp troch V foli, wrzuć 
kawalek ferdela fiekanego, zagotlty razem; 
w(vp tyle m:jki, ażby losem nafi~{da, u[usz 
prz}' ogniu, az dafio zg~lłnieie, przeloż w in .. 
ny rondel, whiy iaiow ile w dafio na6~knie' l 
ni~ rozrzadzai~c onegoż, ugnieć na k~walki 
wielkości iaja goląbiego., ułói na puhniiku I 
upiecz w piecu. chc~c dobrze zrobić, powio­
'ny bydź, lekkie i rumiane . 

. §. 4·-
Używanie [era parmazanu. 

Parmezan użvć można, na dania mj~­
[ne i poflne, ktory ·utrzeć trzeba, j mięfo lub 
ryby wprzod ugotować w ukropie lub zapra­
'wie; fos i mi~ro trzeba lnniey folić, ponie­
waż od p~rmezann fłoności nabierze: 

Na danie. . 
Wez po/mifek., wley na fpód fosu z 

którYl11 mafz dać mi~fo, po[yp parrneza­
nęm, polGi na to mi~fo') poley na wierzch 
refzt~ fosu') przykryi parmezanem, wl1aw 
w piec, albo l'od pokryw~ tortu, przy-
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rumień, . day z rosem zawiefifiym, brzegi 
pułmHka obetrzyi: 

Tymie fporobem możefz fporz~dzjć ka. 
ra1101y i karcziochy, które dafz na przynawk~: 

§. 5· 
O mleku. 

I 

Mleko zawrze potrzebuie czyfiych ni. 
CZ}TlI; ponieważ łatwo zepfuć l zwarzyć fig mo­
że: użytek onegoz ieft do{\atecznte w tey 
kfi~ice opifany; teraz' przy{l~pmy do różne-
go fporz~dzallia śmietany" ' 

R O Z D Z I A L. V. 

O śmietanie. 
§. I; 

Slnietana biała. 
Na prz1jjlawkf. 

Weź kwart~ mleka, kwartę śmietany# cukru, 
zagotuy razem i wyfadź trzecią cz~ść, prze­
fiudź, weź potym kawałek 'podpnfzC'zki, roz­
biy z wod~., wley do śmietany przepuść wfzy­
fiko' 'Przez fito. 

Wyley na pulmifek na którym marz viy . . 
dać, pofiaw na gorłcym popiele przykryi po­

kryw" 
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krywą) nakładź na wierzch gor~cego popiołu: 
gdy fi~ zfi~dzie śmietana, wy{ludź. 

§. 2 • 

. Snlietana bi[zlroKtowa. 
NlI jJrzyjlawkf. 

Zagotuy kwartę mleka zkawalkiem cy­
tryny zieloney, wfyp dobrą fzczubeć kory­
andru, trochę cynamonu; wyfadź przez po­
IOW~:I wynudź, zapraw lześcii! iaiami ubite­
lni 'l lyżęczk~ mal~ od kawy, przecedź przez 
CIto, ugotuy w naczyniu f1.klannym l1goto. 
wawfzy, wkr21y bifzkoktów drobno, day 
na {łóJ. 

§ 3-
Smietana z 111akaronenl. 

Na przljflawkf, 

Makaron ien Ci3(tO, ktore mainy z 
\VI ch: lecz teraz j Wf WadLawie bardzo do­
bi'e robi~ makarony, ~lg0tlly z mlekIem. i cu­
krem: ugotowawfzy gęfło, przecedź przez 
fito: wl{)ż potyln w makaron, kwiatu poma­
rallczowego fmażonego fiekanego, wbiy fześć 

, iórtek z białkami, wftaw w pIec wolny albo 
pod po!\ryw~ tortow~, przyrumień pi~kllie. -

. V 
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§. 4· 
Snlietana inaczey. 

Na prz1jjlawkf. 
Wbiy w rondel fześć ióltkow, oddziel 

orobno, przymierzay dwie łyżki m~ki, kwart~ 
bmietany, ofol, w ley wody pomarallczowcy, 
wryp cukru; gotuy przez pol godziny, lnięfza­
i~c częl1o, wyMż na pulmifek, na ktorym mafz 
dać, ubiy białka na pianę, wryp cukru dolła­
tkiem , przylói śmietanę białkami, pocukruy, 
wfiaw w piec" lub pod pokrywą tortu przyru. 
mień, day natychmian. 

§. 5· 
Sluietana przyiacielfka. 

Na przyjlawkę. 
Ubiy d \vie łyiki mąki z czterema ia­

j~mi i kwart~ ślnietany, wetrzyi tabliczkę ce. 
kulaty , przyday cytryny fmazoney") kwiat­
~ów pomarańczowych prażonych, wfzyfiko 
z cukrem; zagotuy przez pól godziny obra­
caiąc . cz~flo, przyley trochę śmietany, ieżeli 
zbyt gęllo: ugotowawfzy,. ul~ż na pulmiiku, 
na wydaniu pocukruy, przyrumień Iopatk'l. 

§. 6. 
Smietana glafferowana. 

. Na przyjlawkf. 
~fyp w. rondel małą gar&ć m~ki I cytry-
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Dy zieloney fiekaney drohno, fzczubeć kwia. 
tu pOlllararlczuwego .Gllażonego i tluczone. 
go, kawalek cukra, zapraw ośmi~ żółtkami, 
blat-a odtoz 0fobn0, zmięlzay żółtka z kwar­
t:} śmietany, pol kw~terkietn nlleka, z~gotuy 
pJ"zez pół gCJdziny, gdy zg~nrlle, odllaw od 
ognia, Ubly hialka na pianę, wley wśmieta­
nę, wyLói. na pułmiCek, na ktorym marz wy .. 
dać, po[yp l'ukr~m Jobrze, wllaw w pie-c nie. 
zbrt cieply, albo p,)d pokrywą tortu, przy­
ruuueń, uglaileruy, wyday na flot 

§ 7· 
Snlietana z fzpikiem. 

N a prz1jjlawk~. 
O-'m jay ubiy z dwiema , lyżkami mll­

ki, troch,! cytn ny zieloney fiekaney, przyday 
wody pomaral1czowey, trzy pOJkwaterki~mie­
tany, k:lwalck cukru. 

\Vez cWlcrć fnnta fzpiku, rozpu~ć nad 
ogniem, przecedi przez {Jw, wley ten fzpik 
w śmletan~, gotuy przez pol.godziny, odflaw, 
wley ośm blalkow ubin'ch, zmi~rzay ze śmie .. 
tall~, wyley na pulmif~k. 

U gotuy w pIecu alb) pod pokryw~ tor. 
tu, iako wyżey, upieczone, pofmaruy ma­
Hem ciepłym śmietal1~, i po[yp po wjerz. 

V2 
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chu cukierkami drobllemi roznych kolorow, 
day na fiot 

§.' 8. 
Slnietana przypiekana. 

Na przljjlawkg. 
Weź fzcść iay> dwa cale a cztery żóŁtka, 

umie[zay z fzcznbcią maki, wley kwartę śmie­
tany? makaronu tattego, tt'ochę cytryny zie· 
loncy fiekaney, i kawaŁek cukru. 

Wyley tę ~mietanę na polmifek ua kto .. 
rym marz wydać, wl1aw wpiec wolny: trzy­
may przez godzjn~, przyrumień lopatki}: ie­
żeli wfiawifz śmietanę w wielki ogień, fpa­
lifz i nie przypiecze fi~. 

§. 9· 
SLllietana z bułeczkami. 

Na prz1jjlawkg. 
Wei trzy m~Ie bułeczki od kawy, fpo .. 

dni~ !korkę oddziel od nich, ośrzodek wyi­
miy, nie prujCie z 'wierzchIŃey fkorki: zmocz 
obydwie fkórki mlekiem, pocukru)'. 

Włóż w r~del fiedm żółtek z dwiema 
łyżkami mąki ubitych, odłóż białka o[obno, 
przyday do żóltek trzy makaroniki lJgniecione, 
cytryny zieloney fiekanev, kawałek cukru, 
kwan~ śmietany, gotqy przez kwadrans. 
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Wyimiy 'potym hułeezki z mleka niech 
o{jąkn~ ,-wyley śmietaR\: na [pód półmiCka, 
l.IIOż fpodki bułeczek 11a wierzchu, nakIadź 
11a ~lich śmietany za miaR aśr.zodka bułki, 
przyłoi znowu wierzchem buleczeki,)-rób for­
mę i kfztaJt dobry onychże, iakoby przez fi\: 
bułeczki cale były; upiecz w piecu, albo pod 
pokryw'l tortow~, przez pol gochiny, wley 
w ubite na pian~ białka, przycuJ<rtlY:1 wyi­
miy bułki z pieca, powlecz temiż biaIkami, 
wflaw znOwu w picc dla dania koloru, w krat­
ce dafz na fiól. 

§. 10. 

Smietana lelika. 
N a plrZ1jjławl~ę,. 

Wley w rondel trzy pół kwaterki mleka z 
cl1krem, pr7;yday !korkę z cy-tryny zieloney, wo- . 
Py z kwiatu pom'dral1czoweg0~ zagotuy razem, 
wyfadź przez połowę: odfław od ognia, prze~ 
ftudź: zapraw w rondlu fze ~kj~ żółtkami z ly­
żeczl,~ m~ki, ( białka oddziel orobno,) mię­
fzay pomału, przepuść potym tę ~rnietanę 
przez iito, l1gotuy w bani fzklaney, gdy za­
gotuje., i zfi~dzie fię, iak trzeba, wyllaw, 
wfyp cukru w ubite na pianę białka, potey tym 
~mjetnnę, c\-lkrem przednim po '.wierzchu po-

V 3 
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fyp, upiecz pod pokryw,! od 'tortu', day pi~. 
kllie .przyrumicl1i<>ne. 

§. II. 

Sn1ietana ł'3chique. 
Na l'rzljflawkf. 

Wley w rOlldei rrlY półkwaterki wina 
białego, wIoi d w ie lkórkl zielI ln~, fzclubeć 
korya.lldru, kawałek "'ynamolHl. trzy uncye 
(:ukru, lagotuy przez kwadrans przy małym 
ognm, zapraw 1l.e~cj~ żÓłtkamI z pot łyże­
czkI} mąkl w rUlldlu drogim, ley po trochu 
Willa, l<.tóre gotowałe~, gdy wpoI. przel1u­
dzifz, prlepuść w[zyllko przez Lito, ugotny 
t~ ~mjetJI1ę w bani fzkhmuey, gdy fi~ zfi~­
dzie, wyl1aw na Alimllo, day na Hól. 

§. 12. 

Slnietana \\rłofka~ 
Na przljjlawkfo 

Wley w romlel trzy półkw~terki mleka; 
zagotuy, wrzuć trochę fkórki z cytryny lielo­
ney, fzcztlbeć koryandrll, kawa lek cynamo­
IlU , więcey iak poł trzecia funta cukru, odro­
binę foli, gOtuy i wyfaciź przez polow~, prze­
Hudź, zapraw fześcią żółtkami z [lczl1bci~ m~­
ki ubitemi, wley W to ~mjetanę, po trochu mię. 
fzay przez fi to , wyloi na pulmifek, ua kt@~ 
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rym marz d~ć, dogotuy w bani fzklanney, mi 
wydaniu przyrumieI'l rozpalon~ lopatk'l. 

§. 13· 
Stuietana Z Kawą. 

Trzy pol k\\li'aterki wody wley 'W im .. 
bryczek, zagotowaw[zy w(vp dwie uncye 
kawy, zlilll1ięfzay, przy{la\'Q do ognia nIech 
:fię 4. lub)'. razy zburiy, odfiaw, aby fię una .. 
la, wIe y potym Wf rondel z k\V~irr't mleka i 
k~\"Valkiem cukru, ,wygotuy w miarę ile po­
trzeba na pu/mifek, wley pi~ć zoItkow z 
fzczubcl~ mąki, przyley śmi~tany; przecedź 
przez lito na polmi[ek, na ktorym mafz wy­
dać, pof\aw na rondlu pelnyrn gor'tcey wo­
dy, przykryi pokryw~ na wierzchu, przyloi 
ognta, zagotuy aż hę śmietana zfi,!dzie, day 
cieplo. 

§. 14· 
Smietana Z Czekulatą .. 

_ Na przy!ławkf. 
Dwie tabliczki utrzyi czekulaty , ryp ' 

'W rondel i pol ćwierci cukru, ~Iey kwart~ 
luleka, polkw~terek śmietany, zagotuy., wly­
fadź trzy części., wpoI przefludziwfzy, wbiy 
pięć żoltków, przecedź przez fito; dogotuy 
W bani fzklanney, i~ko wyżey. 

V4 
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§. 15· 
Snl1ctana finazona. 

l-la, przljjiawkf. 
Wbiy w rondel lześ~ jay z bi;łlkam i i 

zółtkami z trzema Łyżkami m'lki, włóż tlO­

chę [korki cytryny tartey, kwiatl1 pomannl­
czowego fnnlŻonego i fiekanego, kawalek 
cukru, flczllDeć [oli, \'itley kwaterkę mleka, 

• z~gotuy Ilad małym ogniem przez polgodzi­
ny obr~cai'lc częflo: gdy zgęf\nie, rozpoł1rzyi / 
na p~llmifku m~k'l pofypanYlll na grub036 poł 
palca: za[ludziw[zy pokray jak ci fię podoba, 
u[maz \w tluł10ści gorącey, poglafferuy cu­
krem i łopatką. 

§. 16. 
Slnietana au Carallle1. 

Na p rZ'ljjlawkf. 
Wley \w rondel k\wartę mleka, poIK\'l1a­

terek śmietany, ,~Ióż kawałek cynamOn1}, 
oohrą fzczubeć koryandru, lltórkę'! cytryny 
zieloney, gotuy przez k YTadralls, odł1aw od 
ognia; przepuść. \VI tygielku ćwierć funta CIJ­

krtr z pólkwartą ,wody aź fię zrobi brunatny 
cukier, wyfla\'U, wley 'V,JJ to śmiet::mę', przy­
grzey znowu śmjetan~ z cukrem, ubiy pięć 
żóltkow Z [lczubci~ 111'lki, wIe)' śmietany" 
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przepuść przez fito) dogotuy w balli fzklan­
ney 1 iako wyżey. 

§. 17· 
Snlietana inaczey. 

Na przYJlalfJkę . . 
Wfyp \VI rondel dw'ie fyżki rn~ki z cy­

tryn,! zielon,! t~rt~, kwiatu pornarańczowlego 
fmazonego fiekanego, fzczubeć fon., przyday 
pięć jay z biaŁkami i-żóŁtkami, k\Ylartę mlc­
l\a, ka\xralek cukru') zagotuy przez pól godzi­
ny częf10 obracai~c =' z przenudzoney można 
narobić torcikow, \ub wloiyć na ciaf'tko lin. 
ko\we, upiec, y cukrem pogia{ferować. 

Torty z fzpikiem podobnież fporz~dzifz, 
z· tćJ roznic~, iż fzpik wolo\wy przetopiony 
przepuść ' przez tito w śmietanę nim j~ od 
ognia ~'yfla~'ifz, i zagotuy moment •. 

§~ 18· 
Snlietan::t ~1[1,gdufi. 

-Na prz.;lj/lallJk€. 
\Vbiy C1Jery iaia cale z fzrzllbci,! m~Id, 

trodltl cytryny zieloney , k2wa.l:kiem cynamo. 
IlU tłuczonego, kilką, bifzkoktami z migdalow 

. gorzkich roztartyrh, pól l}'żk'l wody parna­
rariczo\wey., k '~'J rt'l śmietany, pol ćwierci,! 
fuu ta cukru , fol,! iak ziarno grochu. Pollaw 

V )" 
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pult:lifek nad małym ogniem, ~ley śmieta­
nę: ugotowawfzy, pofyp cukrem, uglaf. 
feruy. 

§. 19-
Sn1ietana po Xi~zęciu. 

Na prz1jjlawkę. 
K\'Qartę mleka z pól kwaterkiem śmieta. 

ny wley w roudel, wrzuć kawalek cynamo. 
nu, lkórkę z cytryny zieloney, pól ćW7ierci 
funta cukru, gotuy przez pol godziny, wy· 
fadź trzeci~ część, przecedi przez fi to , za. 
pra\w fześci~ żolkami z fzczubcią mąki, przy. 
day kilka bifzkoktow z gorzkich migdalo\w, 
pól tabliczki czekulaty ,. trochę kwiatu poma­
rallczowego fmażonego, ufiekay wfzyl1ko 
drobno: llgotUY w bani fzklanney, iako ka­
~€i wyiey. 

§. 20. 

Sluietana Z Ryżu uzdrawiai~ca. 
Cwierć funta ryżu obierz; wyplacz w 

trzech lub czterech letnich wodach, ugotuy 
. w dobrym mięfnym bql1ionie) ugoto~rawfzy 
gęlło, utrzyi lyżką, przepuść potym przez 
fito wytla~z~i~c lyżk'l drewnian'l, wley tro· 
ch~ bullionu cieplego l cedl~c, ay w g~na­
ści fmietany. 
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§. 21. 

Smietana Z Herbatą, Efiragonelll, S0-
leran1i, Pietrufzk~. 

Na przyflawkt. 
\\11ey "\fIl ronrie1 pól kw'aterek śmietany, 

k~,artę mleka, w(yp bl'lko ĆWler~ funta cllkru, 
zagutl1y i wyfadź trzeCIą część:gdyrhcefzmiee 
śmIetanę z herbatą, włói ile p()trz~ba herba. 
ty na i11ęĆ fili';~nek, z~gotlJy moment, prze­
puść przez litkn. Jei ·11 z Eflła~onem, czyli 
'I'orl1ń zielem: weź ci wie gal~~ki efiragonu, 
gamy przez pr.l k\'lladran{a w wodzie, po:' 
tym Wf ślnietanie, Ule dlugo if'dnak, tylko 
:a~eby LIlaku nabralo, od/bw. Tymże [po­
f'lt:.em ugotuie[z 1elery y pietrufzkę: przcce­
aziwfzy śmietan~ prLez rto, zapr:.l'~ pięci:t 
zóItkami z fz~zubcią mąki ubitemi., gotuy 
'W bani fzk!anney, iako wyżey śmietanę z ka­
wą. Chcąc dać na zimno, nie trzeba ani iay~ 
~wj męki, ale przecedzlwfzy, w śmietanę letnią 
wŁóż POdPl1fzczkę z cielęcia, luf !korkę z pę­
pu[zków z drobiu !ickal1ą, przepu~ć znowu 
przez Gto, ,wley na pulrnifek, na którym 
ulafz wydać, i polh\w na gor~cym popiele., 
}1rzykryi pokryw~, nakładź. na wierzch ~orą-
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cego popiolu, gdy fi~ śmietana zli~dzie, prze .. 
fiudź, day na nól. 

§. 22.' 

Piana z Snlietany. 
Na prz1jjławk~. 

Ugotuy k\wartę mleka i kwartę śmieta. 
ny z ćwierci~ funta cukru, wy[adź przez po­
lowę: gdy przellygnie, ubiy kwartę śmieta .. 
ny na pianę, zbierz. warząshwi~ pianę na fi­
to, wyloz na [pód pulmilk:.l, ubiy refztę śmie­
tany ' na pian~, ażeby był pelny pulmi[ek, 
day na fiol. 

§. 23· 

Smietana przypalona. 
Na przljflawkg. 

Dwie Iyiek od iedzenia m'lki ubly z czte­
rema iajami, ,wley pól łyżki wody pomarań. 
czowey, przyday fzczubeć cytryny zieloney 
fiekaney; w71ey pol k\'Qa,terek mleka, i pol kwa. 
terek śmietany, włóż jak groch foli, d\"i1ie 
uncye CI-lkru, gotuy przy matym ogniu przez 
pól godziny częt10 obracaiąc; wrzuć zno\'Vu 
ka\waiek cukru, pol fzklal'iki \'Wody na pul­
mirek, na którym marz \wydać, zagotuy nad 
'piecykiem, aż iię przyrumieni, wley natycb. 
roiaH śmietanę, rozgarniy nożem po śmieta-
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- nie cukier z brzegow pulmiika, y to zrob nie­
odwlocznie, day na fioI. 
~ ~ 

R Q Z l) Z I A Ł VI. 

O Naleśnikach i P~czkach. 
§. T. 

Pączki śil1ietuokowe . . 
Na jJTz1fjlaUJk{ .. 

Garść m'1ki zmięfzay z trzemIl calemi iaiami, 
i lześcią żartkami, przyday cztery makaroniki 
fi'fufzone') kwiatu pomar2ńczowego [mazane. 
go" trochę cytryny [m:ażoney liekancy, pól 
kwaterek śmietany~ pol kwaterek mleka i fpo­
ry k2,'Ual cukru. Gotuy to wfzyflko nad ma­
Iym ogniem przez kwad.nms, aż śmietana 
zgęl1nie, \'UyHudi na pulmiilm mąk~ pofypa .. 
nym rozlożywfzy na grubość palca: przellu. 
dzone pokray na maJe kawałki, które u\'llal· 
lwy okr~gJo w ręku ż m~ką, ufmaż pączki 
W tlullości gOl'{lcey; pocukruy, day na fiol. 

§. 2. 

P~czki nice, albo z iaiec i [era. 
Na lJrzyjla~{,!kf. 

' WIoź w rondel m~dła w wielkości jaia, 
troch§ cytryny zie10uey tarte)', wody .1. kwia. 
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tu pomarańczowego łyi,kę od kawy, Ć\V7iet~ 
. funta cukru, odrobinę fo li, po~kwaterek \VJo­

dy, zagotuy razem moment, ~Jfyp m~ki ile 
potrzeba na cial10 gctfie, 11) ęrzdy czę/to ły­
żką drewnianą- aż Gę prz)'rul1''licll i, '\Vl ten czaS 
przełOi w inny rondel, whiy d WJ i,li,l 11a r.az, 
wymięfzay łyżką, i tak po d\1Qa j,1;a tyje \'t1bi. 
icfz, - żeby cialło zwolmalo. roz<:i~gni y potyln 
na półmiiku nożem na grubość palca, przy­
grzey tluHość, ażeby nie była zbyt gOL 'l'=2~ 
umocz łyżkę w du(łości, bierz nią ciallo ';YTlcl­
kości orzecha, fpufzczay w tygiel, fmaż przy 
marym ogniu mięfzaiąc częno, llfmażone i 
narofłe pi~knie wyday cieplo, cukrem pofy. 
l'awfzy. Ażeby pączki dobrze byly zrouio­
ne, powinny być lekkie i w śrzodku pulchne. 
Możefz takie inaczey klaść do fmaienia, ukta .. 
day małe kupki ciana, wielkości orzecha ua 
arkufzu pa pienI białego, włóż razem w cie. 
pl~ tluCłośc, ufmai iako \'Uyiey. Podobniei; 
fporz~dzail! fię pC!czki z [era i iaiec, tylko 
wj~cey lllaRa kłaść trzeba, w piecu upieczefz. 

~. 3· 
P~czki ~ Bryofzów. 

Na prz1jjlawkf· 
W ci małe. bryofze p~ckróy na PQlow~) 

./ 
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wyjmiy ośrzodek, wlOż natomiall: śm'ietany 
gotowaney, albo konfitur, zIói razem o by­
d\\1ie polowy, ażeby były w calości , obmocz 
w ciaście zrobionym z m~ki, troch~ oliwy i 
foli winem rozczynionym, ufm~i pi~knie, i 
poglaiferuy cukrem i lopatkl!. 

§·4· 
P~czki Z Jabłek i Brzolkwiń. 

JaMka renety pokray na czte'ry części, 
obierz fkór~ i ziarka 'wyrzuć, umarynuy d\wie 
lub trzy godziny z wódkI!, cukrem, !korki! 
z cytryny zieloney, wod~ pom~rallcZO\'\7'l, 
gdy fmaku nabiofC!, ofl!cz, wIai w ścierkę. 
bial(} z m~k~, utarzay dobrze w mące., po­
tym ufmaz pięknie, llgla{feruy cukrem, day 
na {łój 1Lnażone, czyli iablka., lu b tei brzo-
1k\'Q'inie. 

§. 5· 
P'lczki Z Pomarańcz. 

Na prZ1jjławk~. 
Weź cztery, albo pięeJpomarallcz Por­

tt.1gaHkich, obierz pornalu Ee fkórki., po .. 
kray na cztery części, wybierz i'ldra, llgotUY 
z cukrenl, rozczyń ciafio z m'lki winem bia­
lym, wley lyżk~ dobrey oliwy, wfyp trocb~ 
foli, ro.z~ób, ażeby nic bylo zbyt g~fle, ani 
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tei rzadkie; ohmocz cząflId ' poman111cz, 
w tymże ci aście uCma';' w tłu(lości " przyru. 
mieli pięknie., poglaiferuy cukrem i łopatk~ , 
day na Hół. 

§. 6. 
,P'lczld inaczey. 

Na danie. 
Wryp W! rondel kwaterkę m;zki ryżo­

'VJey., ubiy z dwiema i~iami i k\vartą mleka~ 
dwierna uncyami cukru., gotuy przez godzin 
dwie, gdy zgęflnie, odfławod ognia) wrzuć 

. fzczubeć cytryny zielóney tartey, k\wiatu po­
lnarallczowego [maionego fiekanego., trochę 
foli, 'wfzynko zmięfzawfzy, wyley śmieta­
nę na pulmifek mąkC] pofypany, pofyp zno­
wu mąką; przefludzi\'Ufzy, pokray na mate 
kawałki, zrob okrC]gIe fpore gałeczki, czyli 
pączki, ufmaż \V/ tluHości ciepley., gdy lię 
zruuiienią; wyimiy, prędko pocukruy. 

§. 7· 
Naleśniki z Opłtltk6w. 

lva przyflawkf. 
Weź dwanaście oplatkó\V/, umocz ie .. 

den w śmietanie młodey., albo konfiwrach, 
'obley hrzegi \wodą., przykley do drugiego 
oplatka , po[maruy wfzyflkie w kolo , aieby 

fi~ 
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1ię zlepiły, obmocz razem w ciaście rozczy­
lliQnym winem białym.. z łyi.k~ oliwy i z fol~h ' 
llfmat, poglafleruy lopatk~, pocukruy. 

§. 8· 
Naleśniki Z liści ' winnych. 

Na jJr.zyjlawk[. 
Mocz przez gOt1zill~ liście winne w wo­

dZle, of~cz, poley śmietan~ Rodk'l liście, ob. 
znocz w ciaścic, ia'ko wyżey i ufinai. 

§. 9· 
Na jJrzljjlawk~. 

Ugotuy rylu ,w mleku, 'ugotowawfzy 
gęGo, lltrzyi' z dwiema lyikami rntJki, cu­
krem, trzema hia/karni i iołtkami, kwiatem 
pomarallczowym fmażonym i ,.cytryną zielo: 
llQ fiekaml, nakray iaMka renety w konk~ j przy­
day rożenków: zrob male g~leczki czy li pączki, 
uloi na p~pierze, ufma:!., pocukrny. 

§. 10. 

Pqczki delikatne. 
Na jJl'z1jjlawkf. 

\Vfyp w rOndel dwie łyżki rn~ki, l1rni~. 
fzay z czterema iółtkami j bialkami, <lfol 
trochę, wryp dwie uncye cukru, cytryny zie­
loney t-artey, wley pó~ Łyżki wody z kwiatu 
pomarańC.loweg~, półkwaterek mleka, i pgf. 

X 
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kwaterek śm~et~l1y, ugotny przy malym ogniu 
obrac.a ląc cz~fto, ugotowawlzy gęfio, rozloż na 
pulmifkn mąki pofypcmym, pofyp takie po 
wierzchu mąką, przeHudziwfzy, pokray na 
kawałki, czyli okr~gle p(}c-zki', obmocz każdy 
W cjaście takowym: wfyp W rondel dwie ły. 
iki 1U(}ki, wley dwie tyiki wódki, of01, zmi~. 
fzay z dwiema ia,iami; obmocźone w ciaście 
ufinaż., poglaiIeruy cukrem i łopatki!_ 

§. II. 

Naleśniki zciafła czyli antypeciki. 
Na przyjławk~. 

Wfyp na fioł pol kwarty mąki, właz ma­
iła wielkości iaia, dobr(} fzczubeć foli, wley 
bliiko pół fzklanki wody, rozczyń ciallo, ubiy 
nlocno, pokray na male placufzki; l1ł6ż na 
każdy kawalek śmietany mlodey, przyłóż cia­
llem zwierzchu, zmaczay brzegi, przyciśniy 
w kolo i pokol,' ufmaż pi~knie w tłullości, 
po glaf1el~uy cukrem i lopatk~. 

§. 12. 

Antypeciki Z bułek. 
Na przyjławk~. 

Pół kwaterek mleka Wygotlly przez po. 
łow~ z cukrem, fol~, pollyżki wody poma. 
rańczowey, fZCZllbci~ cytryny zieloney fieka. 
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ney, weź ośrzodku z bulki, pokray w talerki, 
_ namOcz moment 'w mleku, gdy naGąkn'l, 
wyimiy., ufmai w tlu{lości., pofy? cukrem, 
uglaiferuy łopatką. 

§. 13· 
Naleśniki z śn)ietan~ gla{fcrowane. 

Na prz1jjławkf. 
Wley w rondel pól kwaterek śmietany, 

pot kwaterek mleka., ofaf troch~, wrzuć rzezu;. 
beć cytryny zieloney fiek3ney, ugotuy i wy­
fadź przez polowę, wfyp potym trzy łyżki 
wielkie m'lki, którą umięfzay ze śmietan'l, 
3:t, b~dzie gę{\o, wył1:aw od ognia., wylóż na 
fiól, lIwalkuy cienko jak pol talara, pokray w 
kwadrat, u[maż., uglaG.eruy cukrelu i 10-
patką. 

§. 14· 
Używanie Korzeni. 

Przyfląpmy teraz., co fi~ tycze uży­
wania korzeni do z~prawy potraw. 

Sól każdemu wiadomo, iż iefl do wfzy-
1łĄiego potrzebną. 

Pieprz także niemniey. 
Saletra używa fi~ do lodow: mj~fzaiiJ o­

l1~i z trzema cz~'ciami lodu., do ozi~bienia 
~mietany i likierów, .które potrzebu~. 

Xz 
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Mn[zkatu!owa gałka, goździki, imbier .. 
pieprz miałki, kwiat l11ufzkatutowy, cynamon., 
koryander; te korzenie uiy~aią fię do zapraw 
w wyrażonych wzwyż mieyfcach i artykułacll, 
daiCA fię także korzenie mięfzane, każdego pod 
wagi! ') ile należy, ktore fą naylepfze do darł, 
i potraw mięfnych na zimno. 

Jalowiec dobry tylko do folonego mięfa 
. wolowego lub fzynki wędzoney k!adąc b~r­
dzo maIo. 

Szafran, in?: ter~z nie ief\ w używaniu, 
fzczegolnie na wfiach bior'} go do dal1. 

Mufztarda, daie hę z fztl1ką mięfa wo­
lowł z forem robert i remulad~. 

Piltacie, używaią do ~mietanek, i innydl 
fzczegóinych potraw. 

... Migdaly gorzkie i 1łodkie, biorC1 do bi. 
fzkoktó\y migdałowych, makaranikow') na­
fpodki do marcepanów, i do rąinych ~mie­
tankowych cia~. 

Także używaią ie na orfzadę, jako o tym 
orobno w niż[zym rozdziale. 

Ocet biały j czerwony, cytryny, i po. 
n~arańcze kwaśne, Rui'} do zaollrzellia po­
traw, i z\1praw? ora~ fo{ów, iako o ty~ 

,/ 
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w każdym artykule, 'gdzie potrzeba i e fi, 
opi[ano. 

Oli\wa dobra; oliwki biorą dO ' różnych 
fala t , i bardzo wielu zapraw, które potrze­
blli~ oliwy. 

Cukier -używany według potrzeby. 

~ ~ 

ROZDZIAŁ. VII. 

O pafztetach i ciafiach. 

N iewchodz~ w podzi;l wfzyl1kich ciall, do. 
fyć na tym, ażeby kucharz umiał zrobić tor­
ty, na różne dania , i pl.'zyfiawki, oraz w 
czas polłny lub mięlilY, pa[ztety zimn~e. 

Na przyftawki w śrzodek, ktore fię czę­
{lo dai'l, llaywlaściwiey ieH dać pa[ztet [pofo. 
bem niżey opifanym: oraz mi~[o kiedy fię kł,,­
<Hie, trzeba wiedzieć, iak dtllgO gotować, 
2zeby nie więcey potym \V piecu trzymać " 

tylko pól godziny. - ' 
Inny obowiązek nayiflotniefzy ofcb ro. 

biących pafztcty, iefł ten, aby wiedziały i zna. 
ły fi~ na wypaleniu pieca. 

\Vtey okoliczności, ieżeli fztuki ~ wiel­
kie do llpieku, Fal w piecu drugo, co nic 

X 3 
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rzkodzićnie b~dzie: ponieważ wypallwrzy.i piec 
wyczyściwfzy, zamkniesz drzwiczki, i niech 
przez pOl godziny wyLlygnie, nim ciano wło­
żysz, tym fpofobem ciafła fi~ niefpalą. 

Zaś do fztuk mniey[zych, ofobliwie ciall 
linkowych nie trzeba długo palić, i w kratce 
upieczone być mogile 

§. r. 

Spofób ciafia robienia do tortów. 

Do ćwierci mąki, włóż pięć kwaterek 
dobrego lnafła czyli pięć ćwierci funta, bliiko . 
uncy~ foli: według tey miary pofiąpisz fobie 
w potrzebie więkfzey nlh mnieyfzey. 

Wryp mąkę na ~61 czyLly, zrób dzil1r~ 
wśrzod mąki, o[ól, i maRa włóż w kawałkach 
malych; wley wody pomiernie, ażeby ciafto 

'> uie byto zbyt rzadkie, ani też gęHe, fOZCZyll 

i umięfzay pomaŁu mąk~ z maiłem. 
Gdy wfzyllka mąka naiiąknie wodą, za. 

rob ciallo, i ugnieć mocno, i to cia{\o nie 
może być zbyt gęlłe., chociażby było natarte; 
ażeby nie. byto gruzołków') trzeba wprzód na 
dwie godziny wyrobić, nim potrzebować fi~ 
b~dzie. 

'rakowe ciafio \liyiesz do wfze1kich ,tor-
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taW na danie., lub pafztetów mi~fnych,. z dzi­
czyzn'!, ptafiwem'l rybami. 

Cia{ła, które dać 1110Żna różnym. [pofo •. 
bem z ptaHwem, f,! nallępui~ce: z pulardy 
kraianey na czworo, z golllbkbW całych, albo 
krajanych na dwoie" gdy fą fpore, albolitei z 
ikrzydei iendyka, z tego wfzyllkiego< weź co 
ci fi~ podoha, oczyść, zagotuy moment, przee­
loi w zimo,! wod~. 

Uloi na blafle · tortowey ciallo rozwał. 
kowane na grubość talara., na ktorym polożysz 
mięro przyporz~dzone z fol~, pieprzem, i w 
próżnych luieyfcach z maReIn; przykryi toż 
mięro lifłkami Honiny, na wierzchu zaś po. / 
oobnież dasz ciallo iak od {podu;- zmaczay 
wodq te lniey[ca, w ktorych masz zlepiĆ i W 

kolo obcisniy palcami i obramuy kr~ńcem z 
cialła, ubiy białko z ioltkielU razem, pożen. 
guy piorkiclu powierzchu tortu lub pafztetu. 

Upiecz w piecu przez trzy godziny, VI 

kwadrans gdy wllawisz tott w piec, wyirniy 
zllowu"zrób wśrzodku cialla d%illrę, ażeby pa­
ra wychodziła, i ~[adź w piec nieodwlocznie .. 

Upieczony wy(law ,obkroy hliiko brze. 
gow w koło wierzch cia{la, zbierz tlllfiość, i 
linki iloniny Iyik~, oraz co jen w ~rlodk\1 
niedopieczonego. . ' 

X4 
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. Mi.ey na pogotowiu d{)brym fm-akiem 
fos, w ley w tenże 'pafztet, ieżeli 1113SZ z cze· 
go zrobić dobr'1 zaprawę, przyday mleczka 
ciel~cego i grzybków., b~dzie guflownicyfzy ~ . 
narefzcie przykryi wierzchem ciaHo, day 
na fibr. 

Tym [porobem wfzyfikie torty czyli pa­
fztety [porz~dzać b~dziesz. 

Na danie. 
I 

Bądź mięfne., lub poHne., daie uc;: mięfo 
takoż w śrzodkn z zaprawą: czas gotow~nia, 
i forów. razność, czyni tylko odmianę. Co fi~ 
tycze ciafia wfzyfiko ien jednakowo. 

§. 2 • 

. Pafztet Z kotletanli fkopowen1i po 
perygordfku. 

;, 

, J Gorkę fkopow~ pokray na kotlety kro­
ciuchne, zoflaw małe kofiki dla znaku; roz­
wałkowaw[zy ciaIlo, iako wyżey: wło:l ko. 
tlety na wierzchu" weź tyleż nlalych trufli, 
obrane wrzuć po mj~dzy kotlety., pofyp fol~ 
i korzeniaini mj~[zallemi., prz)Zkryi linkami 
fłoniny, na linkach włożysz maiła grubGki 
talara., doko'rlcz pa[ztetu tak, iako wyżer. 
Piecz go w piecu prze~ trzy g.odziny, llpiehl .. 
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fzy przyday dobrego gąfzczu, w ktory wleiesz 
fzklank~ wina fzampańfkiego albo białego. 

Możesz takżę niekta~ć trufli w pafztet, 
a w ten czas do gąfzczu wina nie potrzeba. " 

Wfzyflkje chrzqftki j mo!leczki cielęce 
czyli ikopowe, tymże [porobem [porządzić 
możesz, ta tylko rożnica ie!l, ii trzeba ie ob. 
gotować, przełożyć w zimną wod~) oo"y~ć 
i refzt~", iako wyżey, dokollczyć. 

§. 3· 
Różne torty lub pafLtety z. 'Lwier'zyną. 

Królika gdy wezmiesz na pafztet, po­
kray go na czę~ci, połam kości i grzbiet. 

Jeżeli cllcesz mieć z zai~ca tort lub pa~ 
fztet, odrzuć ko~ci , weź farne mięfa, te[zta 
pozaflala zda ci fię n3 bigos dla domo\wycb. 

Rekafy bior~ fię dwa do tortu, podziel 
na cztery części każdego, ufiekay . ze fłonin~, 
wloż na [pód tortu, 

Skowronki obrawfzy i oddzieliwfzy nó. 
żki i fzyiki, wyprawisz, zrobisz fiekanie tak 
iak z bekafo W do tortu. 

1'ym fpofobem z inn~ zwierzyną masz 
ponępić , i refztę, iak inne torty lu b pa[~tety 
W robocie dokończyć. " " 

X r 
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Na danie. 
Chc~c użyć na danie ~ wtói na blachę od 

tortu ciafio zrobione iak należy, na nim zwie­
hyn~ z wi~zk~ ziol przednich, przykryi liHkami 
iloniny imaHem, zafklep cia nem , dokończ, 
jako wyżey; upieklfzy i tlul10ść zebraw[zy ~ 
wley w śrzodek fofu z dobrym tu~[zczem, na 
wydaniu, wyciśniy foku z dwóch pomarallcx, 
ie:i.eli masz zamian foCu, dobrą zapraw~ 
b~dź z mleczka cielęcego i grzybl<ów, albo z 
trufli krajanych, tort b~dzie delikatnieyfzy, i 
fmacznieyfzy. 

Na wydanitl trzeba zawfze napufzczać 
fokiem pomaral1czowyln, z przyczyny, iż 
zwierzyna powinna być dana z oiłrym [ofem. 

§·.4· 
TGrty rozmaite z ilekaniem. 

Na danie. 
Jakiego chcesz weź mięfa, iakó to: zraz 

wotowy miękki, fztl1k~ okr'}gl'l z uda ciel~- . 
cego, udziec lkopowy albo z~ziczyzny, lub 
co z ptaHwa, obierz 2 kości drobnych j z żyl, 
weź iedno z tych ktoregokolwiek na raz, pół 
funta, albo trzy ćwierci, llllekay nożeIn, 
prżyday tyleż tłullości wolowey, pietrufzki, 
cebuli, i grzybkow, wfzyfiko razem pofiekay 
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orol, zapraw różnemi korzenianli, a po­
tylI) dwielna iaiami z pól kwaterkiem śmiet~ny 
ubitemi; mai~c gotowe fiekanie i dobrze przy:­
prawione, włóż na fpod cialla, na grtlbosć 
palcCl ", zafklep, dokOllcz iak inne, piecz przez 
dwie godziny, ieżeli z mięfem wołowym lub 
ikopowym , trzeba trzymać dłużey, upieczo­
lle i OChlldzolle, pol~nly nadzienie nOżem W 
małe kwadratowe kawałki ~ wley na wierzch 
dobrego g~fzczu, day na fiót 

§ 5· 
Tort pofiny z rybami. 

Wei ryb iakieJ] chcesz, b~dź węgorż~ ~ 
fzczupaka~ lo[ofia, lina &c. uikrob i pokray 
na dzwona, zrob [pód z cia{}a do tortu, iako 
wyżey, włoż nań ryby z wi~zk~ ziół przednich, 
z fol~ i różnemi korzepiami., przylOż te ryby 
maiłem, zafklep cialto, dokOlICZ iak fię na­
leży, doryć póltory godziny trzymać w piecu' 
tort rybny, llpiekł[zy i tluf1o~ć zebrawfzy, 
przyda y zaprawę poJ1ną tak zrobioną: 

Zrumień fzczubeć m~ki z maiłem, wley 
poł kwaterek wina bialego, bullionu poLlnego 
albo wody letniey , wtóż grzybków, wj~zk~ 
ziół przednich, ofol trochę, gotuy t~ zapra­
w~ przez pól godziny, zbierz tlufioŚć. 
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Weź mleczka z karpiow# zagotuy mo­
ment w wodzi~~ przeloż w zimn~ wod~, wloż 
potym w zapraw~, warz przez pol kwadranfa, 
ugotowani} \VI leiesz w tort. 

Możesz ta!s.że i inne fporz~dzić pollne 
zaprawy, jako to: z trufli, pieczarek, fmar­
ży, fzparagów') według pory czafu, co 
dof}aniesz. . 

§. 6, . 

Różne ciafia w formach robione. 
Na danie. 

Chc~c zrobić rożne cialla w formach, 
t::lk fobie po{l~p: wfyp na Hol kwart~ m~ld, 
zrob dziur~ w śrzodku, wIe y- trochę wody, 
pól fzklallki dobrey oliwy, ćwierć funta fa­
dla topionego, dwa żółtka od iay, troch~ fo. 
li: ugnieć to cia{lo, ażeby bylo natarte, roz. 
walkny potym -trzy części cialla na grubośc 
pol talara, ';Wlóż w maty rondel, rozpofirzyi 
od fpodu i w kolo, {lrzeż fię rozerwać, wloż 
na toż cia{ło rnięfni} zar3w~ lub z ryb') iak,! 
potrzebulrsz, któri} ma być ugotowana, prze. 
:l1udzona z refem wyradzonym. Uwałkuy 
znowu rerztę cialla, teyże grubości, iako 
wprzód, za!ldep nim tnięfo # obmocz i obci. 
buiy W kolo 'brzegi, wfiaw w piec, albo na· 
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zarzewie tlące fi§, . przy~óż pokrywą i na nią na 
kładź gorącego z zarzew!em popiolu ; gdy 
tlpieczesz ciaHo, przewróć zwolna rondelua 
pulmi[ek, na którym masz wydać, zrob dziu. 
r~ w śrzodku ciaHa, i tym kawałkiem (nala. 
wfzy wprzod w pafztet fOhl jakiego chcesz) 
przykryiesz. 

§. 7· 
MafIa l1dadana do pafztetów zilnnych. 

Kucharze umieiący [po[ob robienia m:1[. 
f y na wyfokość czterech palcy, użyi'l teyie do 
tortow, podQbniei fobie po{\ępuią co do 
ilkladll wewnętrznego, pieczenia, i roJów; czym 
Ule tylko dla \lkontentowania oka, różnemi 
odmianami pozornie fial z~dławjCJ, lecz fobie 
też za[zczyt z fwey zręczności' uczynią. 

Spofob robienia mafij 1kładaney do pa ... 
fztctow zimnych, masz nJlłępuiący : w czym 
fob,ie według potrzeby i wielkości oneyie po. 
fl"C1pisz. . 

Weź pół ćwierci m~ki, dwa funty maill'l' 
pot -ćwierci funta foli, wyfypawlzy mąkCi mI 

flóJ, zrób dziurę w śrzodku, właż mafia .. 
wley pdtym wody wrzącey na maRo, tltrawy, 
rękami, aż fię rozpuści, zarób ciafio i ugllie,ć 
lllOcno; zollaw tak niech fi~ uleży prze~ tu:y 
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godziny nim weźmiesz do roboty', "takowe 
ciallo wyrobione dasz ao pafztetu mi~filego, 
iaki ci fi~ podoba. 

Pafztet mi~fily z takowego ma fię robić 
mi~fa. 

Weź fztuk~ okr~glą z uda cielęcego, 
udziec fkopowy, kuropatw, bekafów, zrazów 
~ zai~ca, pulard, kaplonow; przyprawianie ­
jen do wfzyfikicgo iednakowe. 

Każdytako\vy pafztet z mi~fem z uda cie .. 
l~cego, garnirowany, iefl dobrze zrobiony., 
alboli iendyka z k~ści obrawfzy na pafztet uży­
iesz, podobnież ciel~ciną obłożyć id\ niemniey 
przyzwoicie. 
- Kuropatwy, beka[y,' kapłony, pulardy, 

wypraw, nóżki i tkrzydełka pozakładay., ko­
ści w pierfiach wyłam., oci~niy nad węgla .. 
mi., nafzpikny ie wfzędzie tloniną, w [oli ko.­
r.zeniach rożnych pietrurzce i cebuli fiekanych 
lltratowaną, takoż zrobisz z ciel~ciną., i lkopo­
'Win~., tylko iey ociągać nie trzeba. 

Przyprawiwfzy dobrze miVfo., przykryi 
l ifl:kaul i Roniny, weź polowę maffy, obtocz 

, okrągło na fiole, potym rozwalkuy na pól pal­
~a, poło:l t~ maff~ na papierze maRem wy­
{marowanym, n~ ciaście, lnj~[o ścifło iedno 
na drugim ułożone, o[o!onc, korzeniami po. 
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(vpane, IHlkami Honiny przykryte i maRern 
grubo przylożone, z:.1fklep cjafiem zwierzchu 
takimże iak od [podu, zmatzay wodą oby­
owóch ciaH ,VI kolo hrzegi, obciśniy palcami, 
pożenguy p~zlem po wierzchu cia Ha, obe­
rżniy co zbywa. 

Ulożyw[zy pa[ztet iak fię naJeży, zrób 
oziurę w śrzodku l1depienia ciatla na tzerokość 
palca; zrob kominek maly z ciafia, pod kto­
re podlOż kart~ zwiniętą, ażeby fię nieikleilo, 
pożengóy iaiem ubitym, wyfadź kwiatkami z 
ciaCh zrobionemi, znowu powtorrue poŻ'enguy, 
namornent przed wHawieniem w piec, wley 
przez kominek ciaflowy dwie lyiki wódki, 
ktorey czuć nie bfidzie i ow[zem fmClk lepfzy 
[prawi, potym trzymay w piecu przynay­
mniey przez cztery godziny, mialkuy czas we­
dług wielkości pafztetu, upieklfzy, pofiaw na 
mieyfcu chłodnym, wynudź, przyloi ciallem 
świeżym kominek, aż do wydania. 

§. 8· 
O ciaście liflkowym. 

Na wielką prz1jflawk[ na Jrz o dek. 
Wryp kwartę lll~ki na fiól (to jefi mia. 

r~, ktora fi~ bierze do tortow) o[ól, rozczyń 
wod~, ażeby ciafio niezbyt rzadkie ani g~fie 



KUCHARZ 

bylo, zofław przez dwrie godziny niech ·li~ 
nlciy, weź potyrn blilko tyle maRa ile mą­
ki") roztocz cia{to wałkiem, ",lóż rn~Ra w' 
~rzodek, rozwałl\Uy pięć razy w lecie, fześ6 
razy \VI zimie, to ien: za każdym razem na 
pof palca grubości, i zawfze potrochu pe>[y­
puy mąkI}, zwilI ciaHo na troie. 

'rakowe cial10 użyć możesz do wfze1. 
Idch tortow na przyfła w ki, na małe pa[ztcd­
ki i rożne ciafła lillkowe. 

§. 9· 
Antypeciki ll1ałe c1elikatn~ 

Zrób ciano ordynaryine lil1I,owc, weź 
kawałek okr~gly z llda cielęcego, i tyleż fzpikn 
~lbo loiu wołowego, l1(iekay w[zyflko razem, 
wr~mć pietrn [zki, cebuli i grzybkow fiek:myc11, 
whiy J\\Ya iaia., oCo1, opieprz, zapraw pół kwa. 
ter/dem śmietany, ikofztny ieżeli ma finak 
dobry, w!Ol. pztym w formy małe ciafl:o gru­
bości talara, na nie- fiekanie, przyfklep cia. 
{lem,,) pOŻCllg11y, upiecz w piecu") day na not 
ciepło. 

Chcqc też farne dana zrobić dclikatniey. 
fze, gdy fit; pieką, weź pjedi z kaplona pie­
czonego n~ r07:llic, ufiekay drobno, wley 
W rondel blifl\Q k~TTart.y . bullionu, wrzuć nu .. 

4'1 
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1.1 wiązkę ział przednich, trochę malta; wy .. 
gotuy część bu:liollU, wyimi y potym wiązkę, 
a wlóż rnięfo biale fiekane i trochę [oli, przy. 
grzey niegotuiąc, zapraw trzema:-żółtkami 
ubitemi z śmietan~, przywarz , napuść cokol. 
wiek {okiem cytrynowym. 

Wyiąwfzy alltypeciki z pieca, zdeYlll 
wierzch z każdego, wybierz mięfo, wloż na 
to mtey[ce zaprawce z pierli CIekanych kurcząt 
'W każdy po łyżce, przykryi znowu cia!1em, 
j day jak nayciepley. 

§. 10. 

Placek z [erem. 
, Na danie. -

Weź [era bryorilkiego tlullego, rozrób 
z portory l-warty rn'lki, trzema kwaterkami 
lnaiła, trochą [oli, wbiy pięć albo [ze<ć iav 
11gniotłfzy dobrze, zwilI ciafio na kupę niech 
godzinę poleż y; zro b potym placek iak fi~ na. 
leiy do pieczenia. 

§. II. 

Ciallo lnigdałowe. 

Na jJrzyjlawk~. 
Wyfyp na fioł kw~rtę maki, zrób dziu­

rę w ~rzodkll, włóż maRa wielkości pól iaia, 
'ł;tery białka i -ió1tl~a, fzczubeć [oli, ćWIerć 

y 
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funta cukru przedniego., fześć uncyi migdct': 
łów Hodkich tłuczonych, ugnieć w[zy{lko ra .. 
zem zrob placek ordy,naryiny; upiecz, pogla­
{eruy cukrem i lopatk~ rozpalonCJ. 

§. 12. 

Placek z flonin~. 
Na prźyflawk~. 

Pokray trzy ćwierci funta aoniny W dro. 
bne kawaŁki, włóż w rondel, poHaw przy 
ll1afym ogniu niech fi~ fmaiy przez pot go­
dziny: wfyp pMtory kwarty m~ki- , zrób dziur~ 
w śrzodkn, wley Honinę topion~, po! funta 
lnatla, troch~ foli., wbiy dwa iaia, wley fzklan. 
kę wody rOlfOb ciafio, i niech przez godzin~ _ 
poleży, ułóż potym małe kawałeczki Roniny 
w proporcyi iedell od drugiego w tymże cia. 
śCle, ' zrób placek iak fi~ naldy., pożenguy ia­
jem, piecz go godzin~ Vi piecu, albo pod po­
kryw~ od tortu. 

§ . .13· 
Ciallo czworogranialle. 

Na prz1jjlawkf. 
Zrób dano liflkawe., iako wyiey, rozwa·l. 

kuy na grllbość pot palca,pokray w czworQgra~ł, 
fzcroko~ci _ dwoch palcy, poienguy blachy ja .. 
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lem ubitym, piecz przez kwadrans W piecu, 
poglaCeruy cukrem i lopatk~ • . 

§. 14-
Placek Sabaudzki. 

Wielka prz'ljflawka na zimno.- ' 
WIóż na [zalki czterna-;cie iay, z dru-' 

gi ey I1ron y ty l ei c II krn od waż, zd.eym cu­
kier., wryp na to mieyfce milki na wagę fie~ 
dmiu iay, zdeym' znowu m~kę na firon!: wy­
biy iaia iołtka ofobno., białka orobno, przy­
day cukier odważony do zoltków, i troch~ 
~ytryny tart~y, kwiatu pomar&Hlczowego fie. 
kanego i ,fmazonego, ubiy wfzyfiko razem 
przez pól godziny, llarefzcie wley białka ubi­
te, w mąk~ odważoll~ ') ktorą nmięrzay zwolna 
l1a k[ztalt bifzkoktow, wyfrnaruy rondel po .. 
mierny, . albo panew') maRem tretowanym, 
włóż tegoż maiła') i ciano birzkoktowe, 

.llpiecz w piecu wolnym przez dobre póltory 
godziny, npiek!fzy') przewroć zwolna na pl1ł­
mi[ek, jeżeli zrumieni fię pięknie., day tak na 
Dół; J gdy fiee przypali, poglaferuy cukrem 
przednim, ktory z białkiem od iaia, i [okienl 
z połowy cytryny, ubiiesz lyik~ drowl1iaJll} 
na talerzu farfąrowym, aż fię zrobi piana , 
dasz uglaferowany plac:ek na fiót 

y 2 ' 
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§. 15· 
Placek z śrnietan~. 

Na p1"zyj1awkę. 
wryp na nól kW/artę m~ki, zrób dziu­

r~ wśrzodkn, wley pól kwaterek śmietany, 
wryp dobr~ fzcznbeć [oli I rozczylI j ugnieć 
lekko ciaf1o, niech nę uleży przez pM godzi­
ny, wloi potym pol fonta mafłct w cialło, prze­
"\!~·a·rkuy pięć razy, iclk ciana liftkowe, nare .. 
fzcie zrób plac.ek jeden, albo kilka małych, 
pożenguy iai~m wybitym, upiecz w piecu; 
według tey miary możesz robić wj~cey tako .. 
wych placko\v. 

§. 16. 
Placek Xiąięcy. 

Na prz1jjlawkf. 
Rozczyll pol kwarty ln~ki, pól kubkiem 

wody, wloż pól fonta maga, póllyiki kwia. 
tu pomarańczowego, cytrynę zielol1'1 fickan~ 
drobno, wbiy cztery iaia , ofól, niech fię odle­
ży ciana przez dwie godziny; narefzcie roz- J 

wałkuy placek weqłng wielko~ci p111miika, 
upiecz W piecll, poglafcfllY cukrem, iako 
wyżey. 
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§. 17· 
Placek krolewf1d. 

Na przyflawkf. . 
\Vrznć w rondel 1ZCZllbeć cytryny zielo­

ney fiekaney., dwie nncy.e cnkn~., trochę foli, 
maHa wielkości pól jaia, wley fzkhmkę wody, 
zagotuy moment ~ wryp cztery albo pięć ły- . . I 

iek 1llqki., WyhlZ przy ogniu mięfLaiąc cz~no 
ai CIę zgęfinie: odf1aw pot)'lll od ognia,i wbiy 
iaia po iednemu, rozrabiay łyżką, ażeby cia-
Ro fię rozwolniało., naref'zcie włóz trochę 
k',l,'iatów finażonych pomarallczowycJl., i dWla 
bdzkokty z migciatów gorikich., lllol. mate 
placki na papierze maiłem hnarowanym VI 
wielkości ,pól jaia, pożenguy iaiem ubitym, 
piecz przez poł godziny w piecu w~lnym. 

§. 18· 
Placek . 111ięfny. 

Wielka przyjlawka na zimno. 
Mięfo., ktore ll:lyicsz da nazwiiko pla­

ckowi , lako to: placek z2ięc-zy, krolikowy, W 0.'­
lowy &c. \Vfzy!Hdc iednaKowo fię rohią., z tl! 
roinicq., iż zwierzyna przez połowę mięlza fi~ 
z 11lięfem iatkowym ; c, hcąc zrobić placek tka. 
powy: wci udziec, oci'lgnqWrzy (korę, ob. 
króy l~lj~fo, ufiekay z tluiłościCj wolow~') wtoi 

y 3 
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to mi~fo z fontem tłoniny kraianey w kortkę ,. 
wbiy fześć żcItkow, wryp foli, korzeni prze­
cnich. wley pol fzklanki wadki, wrzuć grzyb. 
kbw, trochę fzadotki '\ pietrllfzki, cebulj 1 

wfzyHko poGekane, uloi n~ fpodku rondla 
linki goniny, fiekallie zaś mięfne na wierzchu 
dobrze wymi~rzane i przyprawione; piecz w 
piecu przynaymniey przez trzy godziny, 
upiektfz};, przefiudź w rondlu, przewróć po­
tyln na pllłrnjfek, zo{ł:aw lUlki Roniny przy 
placku, ofkrob wÓlno nożem, day na pulrni­
iku, ferwetę po~lóż pi~knie zŁożoną. 

§. 19-
Placek z ryżu. 

Na pyzyjławkf-

Wlói w mały kociołek więcey niż ćwierć 
fonta ryiu' dobrze wyplukanego, obgotuy w 
wodzie, a w mleku dogotuy, ażeby był g~­
fly: przelłudź, zrób ciailo z kwarty m~ki., 
o[ól., wbiy 'cztery iaia, włcż pół fanta maRa 
j ryżu, ugnieć razem, zrob,placek, poiellgU}' 
i~iem ubitym # piecz w piecu, przez godzinę, 
albo pod pokryw~ od tąrtu, wy[maruy zaś pa~ 
pier maRem, pod placek. 
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§. 20. 

Pladd przekładane. 
Na przyjławRg. 

Z cialla linkowego, zroo dwa placki ro­
wney widkości wedŁug pułmiika, i na grubość 
dwóch talarów kaidy.,. włóż na ieden konfitu­
ry, zo[l,1\v na palec brzeg cia{la, obmocz wo­
dą, połói drugi na nim placek, zlęp razem 
obydwa obci[llj}W[ZY dokoła palcami, pożen­
guy iaiem, upiecz w piecu, upiekłfzy, wyimiy 
'/. pieca ': pofinaruy m~Rem po wierzchu, po­
trz~śniy cukierkami c\rohnemi" qtboiitei za­
lnia{t cukierkow drobnych, uglaiferllY cukrem, 
i Iopatk~ rozpaloCJ'1. 

§. 21. 

Ciaila n1ałe. 

Na p rzyjlawk f.. 
, Robi'l fi~ z linkowego eia{la, iako wyże); 

pokray w kwadrat, po[maruy ialem ubitym, 
pofyp mąkct czyli m~karoHikami i kwiatkami 
11.nażoneLui mialko t~rtemj, uloi na wierz­
chu zraziki z cytryny fmażQney " i upiecz . w 
piecu \"\folllyJ.ll •. 

Y 4 
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§. 22. 

Cia fika cynamoo?we. 

Na prz1jjlawk€_ 

Rozczyl1 pof fonta lll<lki, wfyp tyleż cu .. 
kru przedniego, ,wley trochę ~'ody, pół 
kwarty mafia ciepłego, wrzuć cyttyny fleka. 
ney, rozwałkuy bardzo cienko ciallo, obwill 
w kolo tymże etanem, kawałki w trzcinkach 
cynamonu ufmaż, roz\'lfiń potym, nałoi. kona 
fi turami, albo dobre} ~mietan~, pofyp cukrem 
w kolo, poglafieruy łopatk~" na wydaniu H. 

fiaw na pulmiiku" na \'Uyfokość fpoy cukrem 
brunatnym. 

§~ 23-
TorciId. 

Podobnież zrob dano ljl1ko\VTe~ roztocz 
wałkiem grllbości pol talarka, pokray male 
fpodki, włóż w formy, na wierzch ma1'l ły­
żkę śmietany ~lodey, iako wyżey, albolitei . 
iakich chcesz konfitur' byle nie lodó"" przy­
kryi cia(łelll, w kolo kt'Hllcem Z tegoż oMaż., 
piecz przez pól godziny w piecu, pogJaiTenlY 
cukrelń j lopatk~.Iozpaloll~. 
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§. 24· 
Placki okrągłe. 
N a przyflaw/~~' 

Wfyp więcey trocb~ jak pol kwarty m~. 
ki, wlóż cwierć {onta mana, fzczubeć fo.li, 
wley fzklankę wody, ugnieć, razem twardo, 
roztocz dano wałkiem na grubość pol palca, 
pokray na ka\valki, wed/ug [zerokości fonn 
lllalych, obciśniy każdy p~lcam;, obkroy.brze. 
gi,obfzczyp dokora na wyfokość palca, wllaw 
w piec wolny, . w pol kwadran[a, wley pol 
kwaterek śmietany z dwiema lyżkami m~ld 
ubitey, \'ll[YP trochę foli, llncy~ cukru, 
upieklfzy pocukruy po wierzchu. 

§. 25· 
Bębenki bifzkoI\towe. 

Na przyflawk~. 
Weź fześć iay, w teyże wadze cukru, tak. 

I l.e m~~i trzy iaia wai~cey, czego dofyć bę­
dzie na fze~ć b~benków na wyfOKOŚć fzklanki, 
któremi maI,! przylhwkę lIIoży[z; robić za§ 
tym [pofo beln będziesz, jak placki Sabaudzkie, 
oczym masz wyżey pag. 339 z t~ różnic~, iż 
tylko pol godziny w piecu potrzymasz, który 
ulało ma być przepalony. ' 
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§. 26. 
Ciafia chru[zcz~ce. 

Na pfzyjławkg. 
Pol k\waty mClki \'itfy? na fiol, włóż 

wui,! ćwierć fonta cukru, białko od iaia przy­
biy, pol lyżki ,~dey wody z k\viatu poma­
rańczowego, pol fzklanki, włói mafia wiei:. 
kości pól jaia, fzczubeć roli, ugnieć razeu} 
twardo: rozwałkuy potym cienko, pokray 
lll:ille fpodki, '~lói w formy, upiecz przez 
k\wadrans w piecu \wolnym: przefluclziw!Czy 
w!ó·ż na wierzch, galarety porzyczkowey lub 
innych kotitur, takoweż ciallo użyć możesz fla 
chru[zcz'lce rozrzynane, z tfi róinir:ą, iż \'l7iS· 
cey przydasz bialkow, nic nicle:~c wody. 

§. 27: 
Ciafla lifikowe .. 

Zrob ciaHo lil1kowe, iako wyżey p ag. 
33)' rozwałkuy cialto \'Vl \'Qie1kośl:i tortu, na 

.grubość pol talara, polcż na bla[ze tortowey, 
rozpofirzyi na wierzchu śmietany mlodey ~ 
p'r;t;yfklep drugim ciaftern, obci[nfiwrzy ,wko­
ło, pofm:1ruy iaiem ubitym, piecz .. w piecu 
przez godz;in~. 
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§. 28· 
Ciaf1a wInaśle finażone. 

Wley w rOndel trzy fzklanki wody, 
wryp dobr'J fzczubeć foli, i maRa włóż wieI. 
kości pól jaja, zagotuy, odftaw potym od 
ognia, wryp pol kwarty m~ki zami~fzay ni 
zgęfinie, a gdy zacznie fi~ rumienić, przdói 
cia{ło w inny rondel, wbiy po iednYlll jaiu 
aż fię cia{lo rozwolnieie, wyfmaruy w śrzod. 
ku rondel maRem, w którym Jll2SZ ' fillaiyć, 
wlaz \V niego ciafio, upiecz w piecu przez 
póltory godziny, potym wyjmiy z rondla ~ 
przekróy śrzodkiem obr~cal<tc nozem w kolo 
podnieś wierzch, wybierz cial10 z ~rzodka 
nicLlpieczone, wpuść mafia ciepłego w ~rzo. 

dek, fmarui~c piorem polyp cukrem, i fl{or. 
:k~ z cytryny fiekan~ drobno, podobnież zrob 
z drugCj polow~ ciaCh, narefzcie uglafleruy 
c::ukreLn i Iopat!'\~. 

§. 29· 
Ciafło W troygran zrobione z rerem. 

N a przyflawk~. 
Kubek wody wley VI rondel, 'Vlloż pol 

ć''(1ierci fOl1ta maRa, trochę foli, gdy wOGa _ 
zwiera, 'wfyp d~,ie Iyżki mąki, wymięfzay ai 
:lg.~flllie, w. hiy ia~ j10 pc)trzcba, byle .ciana 
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nlerozrzadzić: wIóż potym [era świeżego 
czyli twarogu, ugnieć dobrze z ci<1fłem, na­
re[zcie na kładź na dno fdrm małych troy­
graniafiych na fpod cin(1a lillkowcgo, w śrzo­
dek onych, [era z cia nem ugOlecionego wi~. 
lości pol iaia, zawiń brzegi ciarla lIfłkowego, 
po[maruy iaiem ubitym, upiec,z '...VI wolnyul 
piecu, upieczone day ciepło na przylławk~. 

§. 3°· 
Różny gatunek konfitur na 'lin1ę 

w tortach. 

Na przyjławk~. 
Jakich zechcesz weź konfitur!, od kto­

rych dasz nazwifko tortowi, b~dź marmelady 
z morel, konfitur \'iliśniowych , agrefiowych, 
marmelady z iabłek &c. 

Przyporz:tdź ciaflo liOkowe, iako wy­
żey, uloż na bla[ze torto\wey, rozpoilrzyi 
konfitury na tymże ciaście zoHawuięc brzegi 
na palec, ktore zmaczay piorem w wodzie 
u1oczonym., przefklep knltk~ Z ciaila Zl'obio­
Jl'1, obłóż krańcem z tegoi w kolo., wdław 
'tort w piec na godzin~, upieklfzy pocllkt~uy, I 

i łop"atk~ pogla{feruy. , 
p odo bnież ro bi'l fi~ torty z rożnycb kom--



D o S K o N A L Y. 349 

putów byle nie kwaśnych- , nalożysz tak iak 
marmelad~ lub innemi konfiturami. 

§. 31• 

Torty z konfiturarni na lato. 

Na przyflawkę. 
\V lecie robi~ fi~ torty z owocem doy­

rzałym, [po[ob robienia onegoż masz war­
tykule o [pii.arni czyli komputach, ta ien ro­
źnic~, iż [yrop trzeba dać gęnfzy: O\WOC do tor­
tów złupin i pefiek lub ziarnek czynu obrać 
należy. 

§. 32 • 

Torty z ladalni. 
Nri JJ14zyflawkf. 

Torty z lodami innym Ji~ rohi,! [pofoa 
bem') ponieważby lody od ciepła fię roztopi­
ły I torty niebyłyby pozorne') dla uniknieuia 
tego tak fi~ robrą. 

Włóż ciafio lillkowe na fpbd bhIchy tor­
towey, wkoło obloż takie ciallem i wśrzod. 
ku zr6b kratkę tak do innych tortów, upiecz 
w piecu, upieczony po[yp cukrem przednim 
po hrzegach uglatrcrny Iopatk,!. 

N~tychllliafl: gdy tort przeOygnie') na­
kladi llafpód tortu lodow, day na zilnno. 

I 
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Lody, które fi~ l1iywai~ do takowych 
torów, f~ nafłępui(}ce: 

P orzyczkowe. 
Malinowe. 
Jabłkowe .. 
Pigwowe. 
Wiśniowe.' 

R O Z D Z l A Ł VIII. 
O zaprawach. 

§. l. 

Zaprawa z trufli. 
Ooier~ pomnie~;fze trufle~ pokray W kawal. 
ki, wloi W] rondel z kawatkiem ffi3fła, wrzuć 
wiązkIt pietru[zki, cebulę, pol odnożkę CZOSll­

'ku, d wa goździki, przyI1aw do ognia, wfyp 
t~czube,~ m,!ki, \vley fzklankę bllllionu, i ty­
lei Wi1lC\ biaŁego, gotuy pr~y małym ogniu 
przez godzinę, zbierz dufiość, przyday troch~ 
g~[zczn, foli, i pieprzu. 

§. 2. 

Zaprawa z pieczarek, grzybów, l 

. InHłriów. 
V'/loi pieczarki tV rondel, kawalek maBfl, 
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_ więzkę pietrufzki, cebulę, przyfiaw do ognia" 
wryp fzczubeć mqki, ","'aley fzklankę bullionu, 
pol fzklanki wina Diałego tylei foku; got'l1y 
przez godzin~, zbierz tlll.llOŚĆ: przyday ieżeli 
masz troc1Ję g~[zczu, ieżeli nic masz, wryp 
więcey m~ki-, to zrobiwfzy, 0(01, opieprz. 
- Z~prawa z grzybow i finadów fporzą .. 

dza fię z t~ rcSżnic~, iż trzeb~ [marie dobrze 
wypłukać w kilku ~7odach, dla oczyfzczenia 
ich z piaiku. 

§ 3· 
Zaprawa z cebuli. 

Znaydziesz fporób robienia tey zaprawy 
Fag- 263, ktor'l użyiesz do ptallwa pieczone­
go na roznie, albo do [maku z mięfem iatko­
wym, z iakim zechce[z. 

§. 4· 
Zapr.awa zogurkow. 

M2S2; [pofób robienia . teyie zaprawy 
pag. !274. 

§- 5· 
Zaprawa z drobnych ogureczków. 

infpektowych. 
Podobnież znaydliesz, iak trzeha ro­

b ić pag. '277. 
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§. 6. 

Zaprawa z gł'lbilt6w czy Ii kardów. 

Spofób robienia oneyze, ien opif.HlY 
pag.266. 

§. 7· 
Zaprawa, z raków. / 

Obgotow;:awfzy wprzód moment w wo­
dzie raki, obierz fzyiki., które wlOźy[z W 

rondel, wley pór fzklanki dobrego wina bia­
lego ~ tyleż bnl1ionn, i' fzklankę g<![zczu, go­
tuy przez kwadrans, użyjesz potym do c:zeg() 
ci potrzeba, ieżeli chcesz dać z g'}fzczem nt­
},owym., ugotuy ie w bullionie i winie bja. 
lym: gdy fię wcale fos \'Uyfadzi, wŁożysz w 
gąCzcz rakowy, zrobiony fpofobem opila- • 
uym pag.243-

, §. 8. 
Zaprawa z pillaciow. 

p6! garści pi(laciow obgotuy w wodzie 
gor'1cey, obierz ze (kory, wIcH potym oneż 
w zimn~ wodę, wyimiy znowu niech oG'!­
kn'}; nare[zcie wŁoż w fos zrobiony z dohrym 
g~rlCzenl. 

§. 9· 
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§. 9· 
Zaprawa z łomike1n1ień ziela. 
'"'Weź IGmikan1icl1 ziela, farne lillki~. 

które obgotuy w wodzie gor'lcey dla od. 
jęcia onemuż o{łrości, wycifn~\v[zy potyJn 
t10brze z-wody, wŁóż v [os dobry zmi~[za. 
ny z g,!fzczem. 

§. 10. 

Zaprawa z wątrobli'1. 
Odbierz żołć od w,!trobki, zoflaw calą, 

~bgotuy moment ~1 wodzie gorącey 1 włóż 
potym w rondel, przyday dwie łyżki g~fzcih, 
pól fzklanki wina białego, tyleż dobrego bul­
l.ionu ~ wiqzkę pietrufzki, cebulę, pólodnoż. 
ki czosnku, ofot opieprz, zagotuy przez pol 
~odziny, zbierz tlu{łość, d!y z takiem mię .. 
fem jak ci fi~ podoba, albo famę zaprawę na 
przyfiawk,. 

§. n. 
Zaprawa 7. ofłrzyg. . 

Znaydziefz [pofób ro bienia oney pag. 228. 

§. 12. 

Zaprawa z [elerow. 
Spofób robienia tey zaprawy mas2{ opi­

rany pag. 263. 

z 
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§. 13· . 
Zaprawa z cyl\oryi. 

Jak masz zrobić, znaydziesz pag. 266. 

§. 14· 
Zaprawa z kapully. 

Zagotlly \V wodzie przez pol godziny t 
polow~ g!owki kapufły, przelóż w zimn'}. 
\Vod~, wyciśniy dobrze, ufiekay trochę ka. 
pully, włóż w rondel z kawalkiem maGa, 
przytlaw do ognia, wryp dobrą fzczubeć m~. 
ki, zaley bullionem i fokiem 'l> gOtuy przy 
ll1alym ogniu aż (j~ kapuna ugotuie i fos wy .. 
fadzi, ofol, opieprz') wfyp troch~ murzkatu. 
lowey gałki tartey, podley t~ zapra~ lni~ro 
iakie zechcesz. 

§. 15· 
Z~prawa z fiekania. 

WIo? w rondel fzczawiu, falaty , tre. 
buli, pietrufzki, cebulę, kurzey nogi ziela, 
wypIocz wfzyfiko, ufiekay, wyciśniy, przy­
day kawalek ma11a, przyl\aw do ognia, wy­
gotuy dobrze, wfyp fzczubeć m~ki, zaley fo­
fem j g~fzclem, ofól, opieprz, dogotuy, day 

. z fofem zawiefif1ym, ieżeli na polł, wfypa. 
owfzy m~kj, zaIey bnl1ionem pofinym, gotuy 
aż.fi~ ziolą ugotuj~ i fos fi~ wyfadzi,!, zapr,:i\lł', 
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trzel .. a żóltkó1mi, ze śmietan'} i mlekiem ubi. 
temi, przygrzey przy ogniu, niegotui,!c. 

§. 16. 
Zaprawa z nlleczkienl od karpia. 

Obgotuy w wodzie gor'lcey mleczka od 
karpi, "włóż w rondel, oraz d\'Uie łyżki g'!­
fzezu, wley pol fzklanki wjna białego., tylei 
dobrego blll1ionu, wrzuć wj~zkę pietrufzki, 
cebulę, pot odnoiki czosnku, zagotuy przez 
kwadrans, ofol, opieprz, 11a pofi, włóż w 
rondel dwie cebule w kawałkach, marchew 
i. pafierHak krai~my,. wi'}zkę pietrufzki, cebu­
lę, ka~alek czo!$nku, dwa goździki, pól 
bobkowego liścia, t:ymi~nklJ, bazyliki, kawa­
lek maRa, przyfiaw do ognia, w[yp fzezu­
beć m~ki, wley fzklankv wina białego, tyle;; 
bullionu pofinego, gotuy i wy[adź przez po­
lowę, przecedź fos przez fi to , wIoż mleczka, 
zagotuy przez kwadrans, na wydaniu zapraw 
trzema iółtkami, ze śmietan~ albo mlekiem. 
ubite mi ) 0[01, opieprz, przygrzey niegotui'lc. 

§. 17· 
Zaprawa z h1łaty. 

Jak j~ lnas~ fpo1"z~dzić, znaydziesz pag. 
!26, . 
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§~ 18· 
Zaprawa mięfzana. 

WIol.. w rondel grzybow krai~nych Ba 

czwOro., wątrobk~, dw.a albo trzy karczochy 
, w pol obgotowane w wodzie, w kawałki po-o 
krajane, w ązk~ pietrufzki, cebulę, pol od­
noi:ki czosaku, troch i maRa, przy{la\w wtzy­
fiko do ognia, wryp fzczubeć mąki, wley pól 
fzkl:'ilki wina bialego, tro('lI~ g~fzczą, i bul­
lionu, gotuy poł godziny., zbierz tllllłoŚć,. 
ofo1, opieprt; obgotuy iaia w \woazie, obietz; 
z łupiny, wlóź w z3prawę, zagotuy, Teź dwa 
żółtka tw~rde, utlucz, przyday ioltko świe­
że, trochę foli .. obtocz w mące, zwilI iak: 
małe kielbalki, pokr~y na rowne kawałki,. 
zrob w ręku okrągle kulki, połóż na pulmi- _ 
iku ffi1jką pofypanym: gdy wfzyfikie zrobifz, 
w:oi n'a moment w wodę goqcą, zagotowa­
wfzy dwa razy, przełóż w zimll~ wod~, wyi­
miy potym niech ofi~kną, nim wlożyfz w za­
prawę, ieieli chcesz dać biało, nie trzeba lać 
g~rzczu, lecz na wydaniu zapraw trzema iółt· 
kami z śmietall~ ubitemi. 

§. 19· 
Zaprawa z ślimaczltów. 

Na PQfi [po{z~dz;a.i~ fi~. iako wyże" 
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.\fiSZ pag. Q46. Na czas mi~[ny właz w rondel 
okol wiek grzybów, wi~zk~ pietru[zki, ce­

bulę, odnożkęczOSll~l1" dwa goździki kawa. 
lek maiła, fzczypiorn c~lego z korzeniami, 
przyt1:aw do ognia, ai fi~ przyrumieni, wiy!:, 
fzczubeć m~ki, wley izklaukce wina bia!ego ~ 
wodce od ślimaków, foku" gotuy pól godzi. 
ny, zbierz duJlość, przyday troch~ gl![zczu, • 
ieżeli nie masz, wryp \Y1i~cey m:tki i wlev [oku, 
wygotuy fos, przecedź przez fito,. wIoż śli. 
maczki fame przez lkorupek, troch~ 0[01, 
opieprz, jeżeli ślimaki nie f~ zbyt «one. 

§. 20. 

Zaprawa z głąbików kardowych. 
Ugotuy i fporz:tdź tym fporobem, iak 

karciochy Hi(zpańtkie ~ o których ma~z 

pag. 267· 
§. 2I~ 

Zaprawa z brukwi. 
Spo[ób r;bienia znaydziefz rag. ~64. 

§. 22. 

Zaprawa z oliwek. 
Weź pol kwaterek oliwek., ohkroy kl. 

żd:t wkolo z i,!.derek czyli pcflek, iednak żtiy 
w kupie il~ trzymały, wici potynl \VI wodę, 
wyimiy zno"\wu niech ofi~kną, n:arefzcie prze-

Z, 3 
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lożysz \VI fos dohry g~rzczem cieI~cim zapra­
wiony i gufłownie zrobiony. 

§. 23-
Zaprawa in[za~ 

MI~czko cicl~ce obgotowane wIoż VI 

rondel, parę gIówek k:łrczoch także obgo­
towanych, i grzybków, wfzyllko pokray w 
koL1kę, przyda y wjązk~ pietru[zki, eebu-
1~., pol odno:i.ki czosnku, dwa goździki, poł 
bobkowego liscia , troch~ bazyliki, kawal 
maRa: przyfiaw do ognia, wfyp fzczubeć mą­
ki, zaley fokiem, willeln bia~ym, trochą lmI­
lionn, or01, opieprz, dogotuy i wyfadź fos, 
zbierz dufiość na wydaniu. 

§. 24· 
Zaprawa z ka[ztanów .. 

Obierz z l'ierwfzey ikóry )0 kafztanow~. 
wlóż ie w tygiel dur[zlakowy, llpal nad o. 
gniem, zdey m drugą !korę; ~ potym przetói 
w rondel, wley pól fzłdanki wina bialego, 
dwie lyżki gąfzczu, trochy bullionu, ofół, ugo­
tuy, i wyfadź fos dobrze, trzeba ażeby fi~ ngo",. 
towaly w całości. 
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R O Z l) Z I A Ł IX. ' 

Pieczyfie czyli grzilnki pieczone. . 

§. J. 

Grzanki z fzynką. 
Na prz1jjlawkf. -

U króy fześć albo fiedm z bułki gn:anek na 
palec izerokie, nfmaż w masIe i przyrumień 
pięknie, tyleż zra'zów fzynki ukray teyże wiel~ 
kości, które wymocz wprzód przez godzin~ . 
w wodzie, leieli nie świeża, włóż potym W 

rondel, gotuy godzinę przy m~lym ogniu, 
11gotowawfzy ~ wyf1aw, wyimiy z rondla, i 
wfyp w ten fam rondel flczubeć milki, któr~ 
źrumienisz, zaley bullJOnem niefolollym, i 
odrobin~ oćlu winnego, gotuy dobry kwa­
drans; zbierz potym tlu(}o~ć, przepu~ć fo~ 
przez lito, ułoż fzynkc; na grzankach z chle­
ba lub bułki, poley fofem po wierzchl1 z kil­
k~ ziarn pIeprzu. 

§. 2. 

Grzal'lki Z f1onin~. 
Na przyflawkf. 

Pokray grzanki z bulki ltlb z chleba na 
Z 4 
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fzerokość dwóch palcy równO wfzyllkie, na .. 
kładź doł1atkiem Honiny kraianey w kof1k~ 
obm:aczaney tv iain ~wjeiym, z pietrufzką, 
cebul'}, fzarlotk~ fiekan'l i pieprzem, ufmai 
przy małym ogniu, day potym na fiól z fo-
rem czyl1ym i zaLmylu ociem. . 

§. 3· 
Inacz~y grzanki.. 

Ńa pfz1jJlawk~. . 
Fontową bulk~, dług:} i czerfiv:ą, ob­

kray z obydwóch kOllcow, nakŁadź wśrzodek 
Honiny w liDki, pokray noiem ofiryrn grzan­
ki na grubość dwóch talarow, obmocz \V iaiu 
ubitym, wIci w tlllfiość niezbyt gor~c'1l u[mai 
przy malym ogniu i przyrumień pi~knie; day . 
potym z forem klarownym z oBem i pie", 
przem. 

§. 4· 
Grzanki z u1łod(J śmietan~. 

Na przyjławkę. 
Ośrzodek bnlki pokray na fpore grzan­

ki, zrumień w maśle, powlecz potym śmie­
taml mlod:} na palec grubości, ktorey [po[ob 
robienia masz pag. 30 8. Nare[zcie na tęz 
śmjetan~, .wley bialka ubite z cukrem, upiecz 
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w piecu wolnym, albo pod pokryw~ tortową, 
ai fi~ przyruiilieni. 

§. 5· 
Grzanki z ferdelami. 

Na przljJlawkr 
U(mażone grzanki z bulki w maśle, po­

lóż na fześciu ferclelach dobrze wyp/-łKanych, 
i pokrajanych wzdłuż w zr~zy cienkie;, przy­
praw grzanki oli.Wit., oćl:em, i pieprlem. 

§. 6. 
Grzanki z cenadrą czyli llcrk,! cielęcą. 

Na ljrzyjła.wkf. 
Podobnież, i~ko wyiey pokray grz2nki, 

włoż na wierzch nerkę cielęcą, piec~on~ na 
rożnie, i pofiekan~ z tlnfiością, pictrufzką, 
cebul 'l , [zarlotką , fol,!, pieprzem, umie[zaoł 
z czterema iaiami ubitemj, wloiyw[zy toi fie. 
kat11e na grzanki, pogładź noiem w iaiu rOz-

. bitym obmoczonym, pofyp chlebem tartym, 
upiecz na blafze od tortu, obłóż z wierzch n 
i fpodu ogniem, day na fiół 1: fofem czyfiym, 
troch" oflrym. 

§. 'Z'. 
Grzanki z fzypinakienl. 

Na lJrZ1jjlawkf. 
Grzanki takowe robi~ fię z zapraw~ z fipi .. 

'L \' 
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nakn ugotowaną 1ffiacznie i gęfło, przyday 
ioltl~a dwa świeie, ulai tenże fzpinak na 
grzankach, pogładź nożem w iaiu obmoczo­
nym, pofyp chlebem, ufmaż, day bez fofil. 

§. 8· 
Grzanki z fazolą czy li grochem flabla .. 

flyl11 zielonynl. 
'lrób tym fpofobem iak grzanki z [zpi,. 

Jlakiem~ 

§. 9· 
Grzanki z ogurl\ów. 

Na tirzyjławk[. 
Zrób zapraw~ z ognrków, iako wyżer 

pag.274, gdy będziefz miał gotową, zapraw 
trzema żółtkami., nlaż na grzankach, i dOQ 
kończ iak grzanki z fzpinakiem. 

§. 10. 

Grzanki z różnym nlięfem. 
Na przyflawkf. 

Jakię zechcesz \;rei mięto. k tore ze f\oll!l 
zeydzie., pokray w drohn'l kofikę, zrób za. 
prawę: gdy przefiudzisz, wbiy -dwa żóltka. 
świeie., utoż mięfo na grzankach, pogładź no­
żem w iaiu ohmoczonym, pofyp chlebem, 

, llfinaż pj~knie, day na fioł z fofe.n czyf1ym. 
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§. II. 

Grzanki inaczey. 
Na dwa palce fzerokości, a dwa talary 

grubości pokray grzanki, ufmaż w rondlu z ' 
oliw~ dobr~, przy malym ogniu obracając 
częfło: uloi na pulmiikn., potym na wierzchu 
zrazy z ferdeli, wloż w oliwę, w którey grzan­
ki fmaiyłeś, fzarlot~i, pietrufzki, cebuli, i 
czosnku ufickanyc,h, pol bobkowego liścia t 
tymianku., ba~yliki ITIJalkiey, pieprzu, wley 
trochy odu, zagotuy, poley grzanl~i, day na 
zimno. 

~ ~ 

R O Z D Z I A Ł. X. 

O fofach. 

§. I. 

SOS pofiI~i~cy. 

~Tley W rondel fzklankce Gobrego btllionu, 
pól Iyżki od kawy oau, przyday foli, pie­
przu, maiła iak orzech z rn~ktl tratowanego, 
dwie fzczubcic rożney [ałaty, iako to: eHra­
gonu czyli toruń ziela, cybetn, biedrzeńcu, 
rzeżuchy, zagotuy moment tc& fałatę w wo­
dzie, wyciśniy potym, ufiekay drobno, włói 
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i1J w fos, przygotuy, użyiesz 'do czego trze­
ba, ieżcli ialat~ nie obgotuiesz:ł przeto przez 
poro'~~ tylko wezmiesz. 

§. 2. 

SOS Hirzpall!ki. 
Dobrego g~[zczu wley w rondel, fzklQIl 

kę wina biaŁego, tyleż bullionu, wrzuć wiązk~ 
pietru[zki, fzcżypioru, dwie odnoiki CZ()SD­

kn, d wa goździki, pól bobkowe.go liścia, 
fzczl.1beć koryandru, cebuli, kraianey m~rchwi, 
pól paflernaku, wley dwie łyik~ oliwy, gotuy 
blif1w dwie godziny przy małym ogniu, nare­
[zcje zbierz tluHość, przecedź przez CIto, ofól, 
opieprz, użyiesz potym do czego potrzeba 
i,dzie. 

~. 3· 
Sos po fułtańfku. 

Kwart~ bullionu wley w rondel, fzklan­
k~ wina bialego, w16ż dwa kawałki cytryny 
ze !kory obraney, dwa goździki, odnożk~ 
czosnku, pol bohkowego liści&, pietrufzki, ce­
buli 1 1Zczypiofll i marchwi, gotuy przez pól. 
tory godziny i wyfadź fos dobrze., przeccdt 
przez lito, owI, trochę, opieprz, przyday ia~ 
je twarde fiek~De, fzczubeć pietrufzki obgoto­
waney fiekaney drobno. 
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§. 4· 
Sos N ien1iecki. 

Wley w rondel trochę gąfzczu tyleż bul. 
lionu, przyda y fzczubeć pietrufzki obgotowa- , 
ney fiekaney, dwie wątrobki opiekane z ka­
płona, fetdela') i k~parów "«TfzyHko pofieka. 
ue drobno, maRa wielkości pał iaia, 0[01, 
opieprz, przygotuy fos przy ogniu I uiyic&z 
do czego zechcesz. 

§ 5· 
Sos Angielfki. 

Dwa żółtka twarde ufiekay, wlóż polo~ 
w~ w rondel z ferdelem i kaparami fiekane. 
lui, \V ley fzkLmkę dobrego bullionu, wryp 
troch~ [oli, pjeprzu, wIOż mafła, iak pól ia:a, 
z liczucbią m~ki tratowanego, zagotuy ten fos, 
poley nim co ci Gę podoba, refztą żóltka fie­
kanego po wierzchu mięfa potrz'1śniy; tako­
wy fos bardzo do bry do potraw, które ni. 
mają dobrego Ko10ru j pozoru. 

§. 6. 
Sos Z kaparami i ferdelem. 
M~fła wielkości iaia wlOż w rondel ~ 

które utr~tuiesz z fzczubcią m~ki, przyd~y 
fzklanl\g onllionu, ferJeb fiekanego.; prze .. 
dnich kaparow caŁych •. dwie cebule .. , calo" 



366 K u C H A R Z 

ofól, opieprz, zagoruy fos" wyimiy cebule 
na wydaniu. 

§. 7· 
Sos mieyfki. 

Gotuy przy małym ogniu przez godzi­
uę, wley lzklank~ willa bi~~ego, tyleż fok .. , 
dwie dobre fzczuocie o~rzodka chleba, m~fła 
iak orzech, dwie fzadotki, pietrurzki, cebu­
li, oCol, opiepł'z, na wydaniu wley troc:hce 
foku winnego. 

§. 8· 
Sos J\arpiowy. 

Na fpod rondla wJóż trochę 1łoniny ~ 
kilka kawałkow cielęciny, i trzy albo cztery 
dzwonka karpia, cebuli , dwie fzarlotki, ie­
dnę marchew, niech przez pól godziny z fie .• 
bie fok pl1śc.i na małym ogniu, gdy fi~ 'za­
czuie przypiekać, wley fzklankct wina białe­
go, dwie lyi,ki gąCzczu, tyleż bullionu, za­
gorny, i wyfadź [os dobrze, zbierz duHość, 
przepuść przez fito , o[ól, opieprz. 

§·9· 
Sos WIofki pofiny i tnięfny. 
Wley w rondel dwie lyzki oliwy, prze­

dniey, wlóż grzybkow Iiekanych, wiilzkg 
pietruflki, cebuli ~ pol .b9b~~wego. ~i~cia, od~ 
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nóżkę czosnku, dwa goździki, zagotuy, wryp 
fzczuoeć milki, zaley winem bialYIll, do. 
brym bulliollem, i troch,! g~fzczu., 0[61., o­
pieprz, gotuy przez pół godziny, zbierz du­
Hość, wyimiy wiązk~, i uiyi do ezego trzeba,­
ieżeli na pon, wley pollnego bullionu, aaa.: 
JniaJl g~fzczu., dasz w!ęcey m~ki, i dwie albo 
trzy łyżki foku eebulnego. 

§. 10. 

Sos z iaialni. 
Szklankę dobrego buliionu wley w r01'1-

del, odrobin~ oc1u, ofol, opieprz, wJ.ói trzy 
zo.ftka twarde fiekane., maRa w wielk-o§ci ia­
ja tratowanego z fzczubcitj m'lki, zagotuy przy 
ogniu) uiyi do czego zechcesz. 

§. II. 

SOS ottry. 
Kawałek -maRa wlói W rondel, dwie 

wielkie cebule !krajane, iednę mar~hew, paller­
nak, truchę tpmankn, bobkowy liść., bazyli .. 
ki, dwa goździki, dwie fzarlmki, odnó:i.k~ 
czosnku, pietrufzki, cebuli, przyfiaw wfzy!1. 
ko do ognia, zagotuy aż fię zrumieni, w~vp 
Forym fzczubeć m~ki, wley bllllionu ~ dwie 
lyżki od jedzeni:] oc'l:u, dOgotlly przy małyul 
czniu I zhiel'.f;';. dtlfio~ć) pl"zecedi prze. iito, 
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ofol, opieprz, weź tego fofu do potrawy, 
która ma być kwafkowato dana. 

§. 12. 

Inaczey tenże fos. -
Zegotuy pół kwaterek wina, tyleż bul .. 

HOllU, wyJadziwfzy pn:ez pO/OWf, w~óż fzar .. 
lotkę, troch~ czosnku, flczubeć roiney fala­
ty, uiiekay wfzyllko drobno, gotuy moment, 
przyday jak orzech maRa, z fzczubcią ffiZJki 
tratowanego, ofól, opieprz, dOgotlly iak fi • 

.należy. 

~. 13-
Sos tenże na zinlno. 

Uttm::z wcale drobno zioIa [arat y pot 
odnóżk~ czosnku, dwie [zarlotki , zmi~fzay 
wfzyfiko z mufztard~, przyley trocht oliwy 
i oc!l:u, ofól, opieprz. 

§. 14· 
Sos do baranka. 

Jak dwa orzechy wielkości utratuy ma. 
Iła z pietrufzk~, cebulą, fzarlotką fiekani!, i 
dwiema fzczubci:uni, ośrzodkll chleba, włóż 
,wfzyCtko w rondel, wIe y fzklankt dobrego 
bullionu, tyleż wina bialego: ,zagotuy kilka 
razy, ofól, opieprz, na wydaniu wley o§ro­
bin~ foku winnnego. 

§. ISo 
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§. 15· 
Sos królowey. 

Alehy 7robić fos tell; wlaz W rondel, 
kawal lll<ł17a, cokolwiek grzybów, ceb111~, 
marchew., pa{lenlak, pół odnóżki czosnku, · 
pJetrulzki, ii.czypiortl, przy(law do ognia: 
wf yp f1.\1.ubeć m~ki, wley fzklankce bulliollu, 
i tyleż wma biaIego, gotuy godzjn~, zbierz 
tłutl ść, i przecedź przez fito, ugotuy, pol 
kwaterek mleka., z ośrzodkiem chleba wieI. 'I 

k l,~kl pól iaia, gdy chleb mlekiem nafiąknie, 
przecedź prlel. Lito w)'ciJkai(Jc JTIocno lyżką, 
i włóż znowu w fos, o{ot") opieprz. 

§. 16. 
Sos Prowancki. 

U fiekay pietrllfzkj, fzczypiorn, odnaik~ 
czosnku, grzvbkcw, wlcż wfzyfiko w rondel, 
wley rochę oliwy, przyfiaw do ognia, zaley pól 
kW<łterlUem wina białego., i bullionem, ołoJ, 
opIeprz, wyfadź {os') zbierz tlllfiość przed 
wydaniem. 

§. 17· 
Sos Z fokiem pomarańczowym. 
Wley w rondel pól fzklanki bullionu, 

tyleż foku, wrzuć kilka zrazików {korki po­
ularaIlczy kwa§neY'1 maRa wielkości pol iaia~ 

Aa 
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Z [?C'lU hei'} mąki tratowanego, 0[01, opieprz. 
prz\ Ihw do c'gnia, V yc ,śnip nare[zcie fok z 
pomaral1czy kw~śney. 

§. 18· 
Sos rumiany·z kaparanli i ferdelem. 

Tratowanego z [z(,zubifJ m~ki ka. alek 
maRa włoż w rondel, {"erdela fiek~łI1ego, ofól, 
opieprz, przyday 'kaparoW' calych, dwie ce­
bu:ki całe, zaleway potrochu w gotowaniu 
fokiem, al. fię dobr~e zrumieni, przygotuy 

- fos; ieieli len zbyt gęfiy, przyley troch~ bul­
lionu, wyiiniy cebulki przed wydaniem. 

§. J9· 
SOS rokaolbuło"y. 

Wley w-rondel pól fzklanki wina biale­
go, tvle:l bullionu, dwie albo trzy łyżki gą­
fzezu, wryp [oli, pieprzu, gotuy przez kwa­
drans, prl,vday pIęĆ albo Cześć głowek rokam­
bulu Lgniecionego na wydaniu. 

§. 20. 

Sos z falfz'l pieprzn'l. 
Włoż w rondel, wielkości, iak pól iaia 

maRa, w kray dwie albo trzy cebule, marchew, 
i 'pafternak, wIcż odnóżkę czosnku, dWle ·flar­
lotki. dwa goidL.lki , bobkowy liść, tymiankn., 
bazyliki, przyiław do ygl~ia, gdy. fi~ .zaczuie 
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rumienić, wfyp dobrą [zczuheć mąki, zaley 
fzkl<1nk~ wina czerwonego, fzklanką wody, 
łyżką oćl:n, gotuy pol godziny, zbierz dullość, 
przecedź przez lito, ofoJ ~ opieprz) użyiesl; 
GO czego trzeba dać olłro. 

§. 21. 

SOS do fkopowiny. 
Wrzuć wrondei fZJrlork~ fiekaną, odro. 

binę czosnku, rozetrzyi CZOfilCk z fzarlotką ra­
zelll, zaley łyżką bl1llionu, .zmięfzay, przyday 
dw.e łyżki g'lC:C1U, foli., pieprzu: gQtuy fos, 
przeced ź potym przez fito w inny rondel ~ na 
wydaniu przygrzeiefz moment. 

§. 22. 

SOS luięfzany. 
Weź pietru(zki, cebuli, grzybów, ka­

wałeczek czosnku, wfzyll:ko uhekay, przy­
{law do ognia z maiłem, wryp fzczuheć 1nł­
ki, zaley bul1lonem, ugotowawrzy fos i przez . 
polow~ wyr~dziwfzy, włóż dwa roiki fieka­
'ne , zapraw trzema żoltkami z bulliQnem ubi. 
temi, przygrzey fos') przypraw dobrze, użyi 
do czego zechcesz. -

§. 23.-
SOS apetyt czyniący. 

Rożney drobney f.1Iaty, pod miar~ ka­
Aa 2 
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żdey weź podIng jey mocy, obierz, wyplócz; 
przyday trzy [zarlotki 1 zagotuy Inoment w ty­
glu, przeloi w zimlłą wod~: wyciśniy potym. 
utłucz w mozdzierzu, wloż i~ w rondel, wlcy 
łyżkę bullionu i awie lyiki g~[zczu, zmięfzay 
w[zyHko, przepuść przez fito w inny rondel, 
wryp [oli, pieprzu, przyctay kawałek maRa i 
lyżI\~ mufztardy, przygrzey [os nie gotui~c. 

§.24· 
Sos biały po1łny i luięfily. 

JeżelI w ll11ęGly czas, wley vi rOndet 
bnl1iollll mię{ilego, ie;eli w poany, pofine_ 
go, wrzuć ośrzodek chleba, bukiet garniro­
wany, pietrufzki, cebuli, czosnku, fzadotki, 
tY?1ianku, bobkowego liścia, bazyliki, goź. 
dzików, trochę mufzkatolowey gałki, cokol­
wiek grzybków caŁych, wley fzklankę wina bia­
lego, wfyp foli, pieprzu, zagotl1y razem, i 
wy(adź przezpołowv, przecedź potym przez 
fito dla zrobienia g'1fzczu. 

Gdy zechcesz użyć tegoż fohI, zapraw 
trzema żó1tkami z śmietan'1 uhitemi, przy­
grzey, miey baczność, żeby fię nie zwariyl. 

, Takowy [os ,wzi'1Ść możesz do wrzeI .. 
kiego mi~fa i ryb, ktore myślisz dać z fofem 
białym. 
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§. 25-
Sos z foJdetn winnym. 

\Vley w rondel dwie Iyiki foku winne .. 
go z iagod niedoyrzalyc11, tyleż gąłzczl1, o[ó!, 
opieprz" przyday fZJrlotki fiekaney dr~bńo, 
trzeba ażeby ten fos był czy{ły? który dasz z 
opiekaniem. .. 

§. 26. 
Iną.y fos Prowancki. 

Dwie łyżki w ley oliwy w rondel, wloż 
fz~rlotk~ i grzybów fiekanych, dwie odnóżki 
czosnku całego ~ przyflaw do ognia, wfyp 
fzcznbeć m~ki, zaley buHionem i fzklank~ wi­
na białego, 0[61, opieprz, wrzuć wj2zkę pie­
trl.1fzki, fzczypioI'll, gotuy ten {(Js przy małynl 
ogniu przez pot gOljZtny, zbIerz tłl.1fiu~ć, nie­
zoaawuy wiele oliwy, wyimiy wl~zkę i c.zo­
fnek; użyi ten [os do czego zdawać ci fię bę­
dzie potrzebny. 

§. 27· 
Sos robert mieylki. 

WMż \~ rondel l~awalek maiła, łyżkę 
od iedzenia mąki, zrumień przy małym ogniu, 
wrzuć trzy cebule fiekane drobno, i maRa do­
{latkiem, żeby fię cebula prze[mażyla ~ zaley 
potym bullioncm, zbierz tŁuDośó z [Oft1, go-

A,a 3 
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gotuy pól godzillV ,na wydaniu Wryp foli, pie. 
przu, wley odu winnego i murztardv, wel. 
rniesz ten fos 00 wieprzowiny świeiey, i do 
iendyka. 

§. 28 •. 
So~ z śOlietan'1. 

Trocll~ maga, pietrnfzki, cebuli, fzar. 
lotki, poMckanych, włOi w rooctel, z OdllOi. 
kC! calą czosnKu, przy{taw. do ( gni~: wfvp 
dobr~ flczubeć mąki, zaIey śmietallCJ al,ho mle~ 
kiem, gatny przez kw~drans: prle edź fos 
przez fito w inny rondel, na w\'daniu wrzuć 
troch~ maRa, fzczubeć pietrllft lu ohgotowa. 
ney fiekaney, [oli, pieprzu, pr1vgrzey los 
przy ogniu, użyi tego fofu do w[zdkiego co 
dasz gialo. 

§. ,29· 
Sos margrabiny gullem, i oflry. 

Dwie dobre fzczubcie chleba tartego 
wlOi w rondel, maiła iak pol talarek, lyik~ 
pelniJ oliwy, wIci [zariotkę fiekam), [oli, pie­
przu, przy/ey foku winnego do/htkiem dla 
prźeradzenia {ofiI, zagotuy mięfzai'lc Cl~110 -

lyżk~ 
Takowy fos dobry iell 'W czas mi~fny 
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i ponny do wfzelI,iego .li~fiwa, ktore po. 
trzebnie fofn 0firego. 

§. 3°· 
Sos pow{zechny, który bierze nę do 

p.talhva i zwierzyny. 
Szklankę wina białego "\'Q Jey \Y! rondel, 

w1kray połowę cytryny, trochę fkórk, od chle­
ba, przyley dwie Iyiki od iedzeni:a (!hwy 
dobrey, wrŹllĆ v:iązkę pietruf7 ki, cebuli, Jwie 
odnoiki CZOSJlku, trochę eHragonu, dwa ~OŹ­
dziki, l~ley bllllionem, ofo1, opIeprz, zago­
tuy razem przy małym oguiu przez kwa. 
drans; zbierz tlllflość, przccadź los 1'11.el fi. 
to, uiyiesz do czego zechcesz czyli do ptailwa 
lub do, zwierzyny. 

§. 31• 

Sos cy betowy~ 
Bierze uę refzta pozollaiey zwierzyny; 

która zeydzie ze fiolu, albo z tey , gdy mJęf() 
do potrawy obkroi fię, połam te kości, g()tuy 
z bllllionem, albo g~fzczem, przyday. fzarlot­
ki, wley flklankę wina bialt~o, wrzuć gnź. 
dzik, dwa bobkowe liście, bazyliki, \V/yladź 
dobrze ten fos, przepuść przez lito, użyi do 
czego potrzebuiesz. 

Aa 4! 
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§. 32• 

Sos floniowy. 
Ażeby niezbyt Illocny i t~gjego finakrr 

byl fos, wezmiesz 00 fpodu w .. ru, kt()ry 
dany byl11a Hol, truno~ć zebrawfzy, przeccdi 
przez fito, przyday iak orzech kawałek mafta 
tratowanego z m'1k'ł, przygrzey, napll~ć fo­
kiem z cytryny albo wley odrobinę (lćłll czy­
li foku winnego, jeżeli potrzeba do czego 
chces.z użyj. 

§. 33· 
Sos a la Ste Menehoult. · 

WlOż \VI rondel g'1fzczu z kawałkiem 
maiła tratowanego z miłk~, ofol, opieprz, \'(, biy 
trzy żółtka uuekane, trzy albo cztery \lfrzuĆ 
{zadotki, przygrzey, niech Zgęfłllle; trn fos 
guży do potraw et ta Ste Menehoult, p" ley 
mi~fo lub ryby, pofyp 'chlehem , pokrop l.I<1. 

Hem lub oliwił, przyrumień Wf piecu, ~) lbo 
pod pokrywił od tortu , . da'sl z ivfcm iakilu 
chcesz. 

§. 34· 
Sos Bachufowy, który moze być zielo-

ny albo ofiry. .-
Przedniey oliwy lyik~ wley w rondel, 

/ 



D o s K o N A L Y. 377 

pol kwaterek dobrego buliionu, kWdrt~ wina 
białego, :zagotuy wfzyfiko razem, i wy[adź 
do poJou:y fos: wl()ż potym fzarlotkę., rzezu. 
chy., ellragc)Ou czyli tonu} :ziela, trebuli, pie­
trufzki., fzczvpioru, tfo~hę czosnku., pofiekay 
drobno, ofól, opieprz, dogotuy, ieżeli masz, 
przyda y gątzczu., będzie (illaczniey. 

Tako\wy fos użyć możesz za fos ,zielo­
ny ortry do mięfa,! iakiego c.i fi~ zdawać 
będzie. . 

~ ~ę. 

R O Z D Z I A Ł XI. 

O fpiiarni. 

Thlówi~c o fpiżarni opifzę zaraz naylepfze 
owoce ~ Wf czym naśladować będę porządek, 
ktory natura lliłI11 ich dollarczai'lc zach9wuie; 
naypierwł'ie tą owoce czerwone ~ iako to: ia­
g('dy ogrudowe j leśne., poziomki, wiśnie 
ranne, i pożnieyfze, wiśnie czarne złuot. 
kiemi ogo lbmi. wiśnie ciereśnie; marmurki, 
p{lre wiś{1lC;~ wielkie, wi;nie fłodkie Hifzpań .. 
lkie, i wiśnie czarne kwafkowatego [maku, 
pórzeczki Clcrwone i białe, potym nan~puią 
lllOrelc, ktoryc11 jen wide gatunków; morele 

Aa )' 
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poźne, morele piżmowe, morele ordynaryi­
ne i tam daley. 

Czas zbierania owoców i iak one 
zachować. 

Owoc letni z i'l0rami lub pe/lkami, po­
,viaien być doyrzaly zbierany, nie czekać aż 
fi~ przefłoi, poniewai ulęgnie fi~, i zmięknie­
ie pr~dko. 

O~oc ieGenny zbiera Gę zwyczaynie w 
miefi~u Wrze~nill, i wprzód ie[zcze nim fi~ 
zupełuie dofioi. 

Owoc zimowy wcale wcze~nie nim b~­
dzie dorz<1Iy, zbierać przychodzi. 

. Chc'lc poznać doyrzałość owoell letnie­
go, trzeba wprzód dotknąć fię zwolna przy 
ogonku, ieiell pod palca mi ugl1la hę, ober­
wiesz, i wfzyfikie zbierane oyć powinny z 
ogonkami, oraz \'Uybierai,!c do tego dzieli 
pogodny. 

Gdy wfzy{lek zbierzesz owoc I trzeba go 
fchować w lniey{cu, ażeby niedochodzllo zi­
mno, ofobliwie owoc zimowy: ułożysz 
wfzyHkie frukta na tarcicach, grufzki ~ iablka., 
ógonkami do góry, figi na uflroniu poloz 
na bok. 

Nie trzeba podkradać Romy pod owoc , 
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ponieważ bardziey częfiokroć fzkodzi i pruie 
fmak fięehlizn~, i od zgniłości bynaymniey,nie 
utrzyma. J 

W czalie dalfzym pamięt ć 'zawfze na­
leży ogl~dać częllo owoc w ft:howaniu I j kto~ 
re nadgniwaią wyrzucać, ażeby inne ca~e i do­
bre od takowych nie pfuły fię; tylll [pofobem 
długo zachować można owoce. 

Jak Idarować cukier do różnych 
konfitur. 

Weź białek oj iaja, ubiy mocno z wod~" 
wIoż \"Uto. Ile chcesz, cukru, gomy zalewaiqc 
czarem zjmniJ \Ylod~ poty, al. fię cukier ulda­
ruie ~ a gdy b~dzie dobr1e odfzul1JoV'3ny, wy­
ll .~ w z ognia, przepllść przez ferwetę bIali} lub 
fitko; potym użyiesz do czego ci będzw po­
trzeba. 

- ~. ~ 

R O Z D Z I A Ł. XII. 

O kOOlputach. 

§. I. 

KOll1pUt Z ia błek po Portugalfku. 

Ile potrzebujesz weź iabŁek renet do dufzenia, 
wy bierz z śrzodka ziarka żelazkiem z bladły 
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hiałey albo nożem, uloi na blafze od tortu, 
albo na pnfmiiku frebrnym, wlóż w każde 
jabtko kawalek cukru, albo też w~vp miałkie. 
go, i trochę n~ [pod bJachy, w/1a w \VI p ec lub 
też na' piecyku, przyłóż ogniem, gamy, day 
cieple., pofypawfzy po wierzchu cukrem. 

§. 2. 

Kornput Z iabłek białych wielkich. 
Przekróy iabŁka na polowt ., wybierz 

ziarka z śrzodka, uloi w tyg,lu., {korkę na 
,'Wierzch: wIni blifh:o ćwierć funta cukru, na­
ley wody doflatkiem ') gdy fię ugotuią i iedney 
{lrony., przewróć na drug'l, udufiwfzy iak fi~ 
l1alezy, uloź na przyfl:awce, od komputu, po­
lay fyropem po \wierzchu, d:ay ciepło ~ lub zi­
mno, iak ci fi~ farnemu zdawać będzie. 

§. j. 

Inaczey biały kOll1PUt. 
Sześć wielkich iahlek ,renet pokray 

przez polowę , obierz !korkę, ziarka wyrzuć l' 
w,łói. w zimn~ wodę: gotuy na1awfzy fzkhn­
kę wody, wpuść foku z po~owy cytryny, 
wrzuć kawałek cukru, gdy fię l1gott1i~, utoż 
na falaterce od komputu, wyfadi. fyrop i~k 
potrzeba, poley niul,iablka .• 
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§·4· 
Inny k0111pUt. 

WfzyOkie inne iablka, prócz renet, nic 
mai,!ce w G)ble tyle twardości w gotowaniu, 
n:e trzeba 'Je ikóry obierać, pokray na poło- ' 
,wę, wy b l rz J'}derka, pokol zwierzc1udkorki w 
kiU~ll J11Ieyfcach, ,wllawr do dufzenia nalaw[zy 
fzklankę l/ody, wlOż pol ćwierci fonta cukru, 
gd y fię poczynai'} rozgotowywać, uloż na la. 
laterce, polcy fyropem. 

§. 5~ 
KOlnput 7. iabłek nadziewanycb. 

Cale renety obierz zlupin, wypróiniy z 
j'laer ugotny '\VI cukrze, uló.ż potym na iala­
ten.:e, nak!adź wnie konfitur, wyfadź [yrop od 
tydl'/e jabŁek, przenudź na talerzu, na wyda­
niu odgrzey troch~ talerz, przełoi: W całości 
fyrop na jabłka. 

§. 6. 
~0111pUt 'l iabłek W galarecie. 
U gotuy iabłka j~ko wyżey, ulaż na fa­

laterce nie kladąc konfitur, przykry i galaretą 
tak Zf(~blOną; uduś iablka kraiane na kaw~lki 
w wodzie, a:i fię rozgorniil ') przepuść przez fi. 
to, wley cukru czyfzczonego, dogotu}' , ieby 

\ 
! 
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taż galareta warz'lcn wi'l fpufzcZ01l3 fpadala :113 

obrus. 

§. 7· 
Komput z gru[zek. 

GruCzki cale obierz ie7.eIi chcesz, czę­
ściey iednak nieobterane potrzebu/tj: odkray 
fpodek j konifc ogonka, włoż W mały tygie­
lek t wrzuć maty kawałek c~rtryoy, ażeby były 
czerwone, wley wody, -przyday ćwierć fonta 
cukru lub wl~cey, ieżeii doilatkiem grufzek, 
kawałek cynamonu, ugomy przy ogniu, udu­
fiwfzy, 'lak jj~ należy, pbley [yropem, day 
ciepło. 

§. 8· 
KOIl1put Z grufze ~ bonkret, duan 'i 

innych. 

Obgotuy grllfzki wcalości zIupin~, gdy 
fię trzecia Cl~ŚĆ wygotnie , przeloi VI zimn~ 
wodę, obi~rz potym cale, lub przez polow~, 
znowu r~\'foi W zimną wod~, ugotuy cukier 
w tyglu, wley pól kwaterek wody, dopiero 
włói gruCzki w cukier i kawałek cytryny, że­
by fi~ w bi:iłlości utrzymały, udnfzone day z 
fyropem ciepło lub na zlmno według gunn 
palla. 



D o S K o N A L Y.~ 383--

§. 9· 
K0111put opiekany z grufzek. 
\V cź gru{zek niezbyt doyr1dych, włóż 

w piec przepalony niech fi~ fkorka opiecze, 
przewraca y częno. aleby fię rowoo opiekły" 
w!oi potym w wl,dę ohl.' i(}guIY {korkę. prze­
króy na Fołowę, W\ blefL i~dra, wyplócz w 

,kilku woda',h, wltaw narefzcle w tv~gll1, wlev 
kw~! tę wody, wrzuć ka\'i'alek cy'namonu·, 
ćwier~ f \J nta cukru, przykryi tygiel, i duś aż 
fię pod palc~ml uginać będą, w.yfadź "Cycop., 
c:1ay cieplo. 

§. 10. 

Komput z gru[Lek inaczey. 
Cal · grulikl llg,1tllY \V! tyglu, naley fzkhn­

kę \wody, \'UŁóż ka'~'lld!ek cynamonu, dwa goź­
dziki., przy kryi dobrze niech fię durzą, w- go­
r~c.ym za!'7,CWIU, w pol przegotowawfzy, 
wley f7.kI~mk<t wlna czerwonego, dogotuy, 
wyfadź fyrop, poley grufzki ciepło. 

§. II. 

Komput z pozioulek. 
Cwierć {onta cukru ugotuy z fzl:l:mk, 

wody, ai hę fj;r op zrobi, zfzumuiesz pi~knje 
wei poz iomek nin.doyrz<llych, obierz, \wy­
plócz , e[~cz, wlaż '~, ten fyrop.? niech.,mo-
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ment \VI nim 'polloilł, zagotuy potym trocl1ę, 
\'Q'yllaw pr~dko, ieżeli chcesz dać W ca{oścJ. 

§. 12. 

Komput z porzeczek. 
Zrob fyropu, iak o wyżey, Wleź font po­

rzeczek, wyplócz. o {'tez, zoila w ga.łqzki lee 

śIi chcesz, \'llloz ie w fyrop, przykryi dobrze, 
zagot:uy, Z[ZUlUuy przed wydaniem. 

§. 13-
KOUlput Z malin. 

POGobniei zrob, iak z poziomek, pló. 
kać tylko nie trzeba. --

§. 14· 
Kon1put Z agrefiu lub wina. 

Font agrel1u niezbyt dofialego, lub wina 
grona, obierz każde gronko z i~der, wici ~ 
wodę wrzlłcą, gdy iagody zaczn~ bIed nić, wy. 
{ław od ognia, wley pol -izklanki wody zi. 
mney, niech w tey wodzie przel1ygn~, potym 
wley ku bek wod y w tygielek, i lześć uncyi 
cukru zagotuy, wIóż natychrniafi iagody, do­
gotuy refzt~, zfzumuy, uloi jagody na fala­
terkt , poley fyropem. 
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§. 15· 
Komput z iagod winnych po miey{ku. 

Wybierz ifJdra z iagod, włóż w tygiel, z 
ćwierci~ fonta cukru, wley fzklankę wody, za .. 
gottty przy małym ogniu, gdy będzie zielone 
i fyrop wyfadzi fig, włói na falaterk~, wyday 
Da zimno. 

§. 16. 
KOll1put z wifien. 

KOllee ogonkow li wifien obkróy, włóż 
w tygiel, wley pol fzklanki wody, wlóż 
ćwierć fonta cukru, przylla\'U do ognia, przy­
kryi dobrze, uduś, uloż potym na falaterce, 
poley fyropem po wierzchu, day na" zimno. 

§. 17· 
KOlnput Z morel zielonych i mi­

gdałów. 
U gotuy wody w tyglu z dwiema gar." 

.ś ciarni folHik ziela: gdy fię dwa razy 2awrze, 
włci morele, albo migdały w tygiel, zago. 
t uy raz, wyimiy warząchwią, i wytrzyi do­
brze w ręku z mchu, włóż VJl zimną wodę, 
wley potyln w inny tygiel gorącey wody, ugo,.. 
t uy morele; jeżeli fzpilka latwo wniydzie \VI 

u1 orc1ę inż b~dzie ugotowana, przełoi ua ten 
Bb 
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czas Wf zimn~ wod~, a zagotuy cukier w ty,; 
glu, w który włożysz morele lub migdały, 
dogotujesz pomalu aż .b~d~ zielone, wydast 
na Ilół. 

§. 18· 
Komput z morel po Portugallku. 

Doyrzalych \Wcale morel ile chcesz roz. 
dziel na polow~, wybierz penki, wryp cukru 
na fpod pulmifka, wley pot fzklanki wody, 
uł~ż tl10rele na wierzchu, uduś dO,brze przy 
Inatym ogniu i wyfadź [yrop, od(\aw od o­
gnia, pocukruy po wierzchu, przykryi pokry~ 
W,! o,d tortu, przyloi ogniem z wierzchu, do­
gotuy, uglaffcruy cukrem, uloż na falaterce, 
cay cieplo. 

§. 19· 
Komput z śliwek. 

Obgotuy śliwki w gafle,ey wodzie, prze­
łaz warz~chwi,! w zimneJ, włói potym' w ty­
giel, wryp cukru 'czyfzczonego lub innego, 
pofiaw nad małym ogniem niech fi~ przy­
grzeje aż b~dzie fos, zielony, day na fiol 
zimno. 

§. 20. 

Inaczey z śliwek. 
Cwierć fonra cukru gotuy przez kwa-
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(Jrans, w Iey fzklankę wody, zfzuml1y: włóż 
w ten fyrop śliwek doyrzfłlych font, zagotuy 
kilka razy, wyfadziwfzy, z[zumuy, uloż na I 

falaterce od komputu, leżeli fyrop rz.atlki, wy­
gotuy lepiey pI;zed wydaniem. 

§. 21. -

Komput z brzofkwiń. 
Brzofkwul fiedl1l albo ośm doyrzalych, 

przedziel na połowę, wyimiy pefiki, włóż 
na moment Wf wodę gor'lc~: wyjmiy i. na· 
tychmiafi, zdeym {korkę, gotuy przez kwa. 
drans cukier w fzklallce wody, zfzuml1Y, 
wlói VI! cukier brzoikwinie, uduś dobrze, i 
~VFOp wy[adź, poley nareście po wierzchu. 

§. 22. 

Komput 'l brzolkwiń opiekanych. 
Weź ośm al bo dziefięć brzofkwiIl wcale 

<loynałych, włoi w piec przepalony, o~lecz' 
1kork~ obracai'lc w kolo, wrzuć potym w zi­
mn~ wod<t, obierz z ikorki i wyplocz dobrze, 
uduś 'Wf fzklance wody, z ćwjerci~ cukru, aż 
miękkie b~d,! pod palcami, uloż na falaterce 
od komputu, poley fyropem po wierzchu. 

Możesz także podzielić brzo1kWTinie na 
J'0low~, obrać z fkorki i pellek, udufić po­
cłobniei, iako wyżey. 

Rh 2 
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§. 23· 
KOlnput z cytryn, pomarańcz" berga­

in ot, lilnonii Chillfkich. 
Na małe kawałki pokray , te frukta, ngo­

tny dobrze w wodzie, ieby byly mj~kkie ') 
wyimiy potym warząchwią w zimną \'Qod~, 
zrób fyropn, wley fzklankę ' wody, wrzuć 
ćwierć fonta cnkru., gdy fię zagotuje., wIci 
owoc w ten fyrop, przygrzey zVloln3 przez 
po! godziny, day na zimno. 

I 

§. 24· 
K01l1pUt Z pigw. 

Trzy pigwy., a ieżeli male, więcey,. 
właz \li wodę gorącą, gotuy az b~dą mi~kkie, 
przełoi \fi zimną \'Qodę, pokray na czworo, • 
obrawfzy pięknie: wley fzklankę wody w ty­
giel, . wrzuć ćwierć fonta cnkru, zagotuy, zfzu­
nllly, w/aż narefl.cie pigwy, dogotuy, day 
cie~lo, poley wyfadzonym fyropem. 

§. 25· 
Komput z winogron. 

Cwierć [onta cukru wloż w tygiel, wJey 
pór fzklanki wody, zagotlly ~ zfzumuy, j wy­
fadź dobrze, \'Ułoż w teB fyrop font winnycb 
iagod mufzkatulowych wyrzuci wrzy j~dra .. 
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niecIl dwa lub trzy razy zawrą, włóż na fala: 
terce od kompt:tll, ideE f~ fzumowiny, zbierz 
papierem czyHym. 

§. 26 .. 
Kotnput Z świeiych pomara.tlc7.. 

Obkróy zwierzcIm fześć pomarańcz Por­
tug<llfkich nieznacznie, żebyś ie mógŁ zlol.yć 
znowu w całości, napuść noiem w kilkl1 
micyfcach cukru, oblót iak były, dasz na 
i1oł; możesz t2kże obrać i pokraiać na cz~ści, • 
uloiyć na fa Llterc e , pofypać od fpodu i 
'Z wierzchu cukrem. 

§. '27· 
KOlllput Z ka[ztanów. 

Upiecz kafztany w popiele jak Gę naJe­
ży, obierz, wJói ie "'Wf tygiel, z ćwiercią fonta 
cukru, wley pol fzklanki wody" zagotuy przy 
matym ogniu przez poł kwadranf2, na wydaniu 
'\'Vyci3niy trocb~ foku z cytryny, pofyp lekko 
cukrem. 

§. 28· 
Konlput Z _porzeczek zielonych. 

Font pórzeczek zielonych, nakol z~bo. 
dluheln i wyciśniy iądra., wlól w wodę go. 
rąc~, przyllaw do ognia, niech fi~ zgorą go. 
tuj~: wyllaw po!ym, w ley fzklallk~ woay ~i~ 

Bb 3, 

: 
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lnl1ey, troch~ 08u, wryp troch~ foli, zofiaw 
wwodzie niech przeLlygu'l, żeby odżielellialy, 
przelożJefzczewzimn~ wod~, nilll w cale on y­
gni!, włóż poł fonta cukru W ty~iel, wley o 

fzkłank~ wody, llgotl1y, i zfzumuy, na ten 
czas wryp pórzyczki of'lczone, zagotlly zwol. 
na: narefzcie wybierzesz W3f1.'lchwi'l nakl:'idź 
w falaterk~ od komputu, wyfadź lepiey cu­
kier na fyrop, poley uim po wierzchu pórze­
ozki, day na llól. 

R O Z D Z I A Ł XIII~ 

O Konfiturach, 

§. I .. 

Konfitury z mannelady rnore1owey. 

Morele obierz, wyimiy penki: do fonta 
IDorei , trzy cwierci cukru rozpuść, iako wy­
icy, ugotny, poznasz warz'lchwiC} durfzla­
kow, wzj~wfzy cukru, dmuchniesz przez 
wierzch, uyrzysz iak wypadnie cukier, oto be­
dzie znakiem ° gotowania, w ten czas wtói 
morele, ,gotuy mi2fzai'lc zawfze łopatki! dre. 
wnian~ aż fi~ marmelada zroLi. 
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§. 2. . 

Inaczey konfikury Z lTIOrel. 

Drobno pokray fześć fontów morel, nie 
l'r.zeftalych, wIci w czyny kociołek, utłucz -
pellki, obierzzłupinki~ i~dyrze pokray, drobno, 
włóż w morele: utłucz pol pi~ta foma cukru. 
wryp takie w morele, poltaw kociołek nad 
ogniem, m~~fzay cz~ł1o warz'lchwią, ażeby 
nlarmelada nie przypaliła fi~: gdy morele za­
gotui'l fr~: zJeymuy cz~flo k'ociolek dla roz. 
cierania kawałkow nierozgotowanych morel 
na marmelad~, gotny poty ~ aż w palcach le­
pn'lć btd~, narefzcic nakładź w garki, \ mieć 
b~dziesz iubo prollym {pofobem, lecz ciQbr~ 
nlannelaq~. ' 

§ 3· 
Konfitury z galare~y pórzeczkowey. 

Przetop i oczyść cukier I jako wyżey 
weź font cukru, tlo fonta owocu, który cu­
kier ieieli dobrze przetopiony, tym fpofo­
bem poznasz: llmaczay palec w kubku wo­
dy, trzymając go W lewey ręce, n.atychmial1 
11mocz tenże mokry palec w cukrze, i przdoż 
VI zinln~ wodę w kubek, ieżeli cukier zetnie 
fi~ \VI 'wodzie i kruCzyć fili b~dzie w palcach, 
znak iż .czas kłaść owoc weń do Iinaże-

Rb 4 ' 
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nia: przykrywfzy zagotuy., a dwa razy wy": 
flaw konfitury z ognia, przepu~ć przez CIto 
i nakładź 'VI garki. 

Przefiudziwfzy dobrze, obmocz plcr .. 
wfzy arkusz papieru Wf wódce, dla lepfzey 
konferwacyi konfitur, przykryi nim j drt1gin.l 
garnek, obwiąż ', fchoway; i tem fpofobem 
z innelui konfiturami poil'lpisz. 

§. 4· 
Inaczey z porzeczek po nliey(ku. 

Cukier przeczyść, iako wyżey, zago­
tuy dwa razy pórzeczki w tyglu, ofącz na 
ficie, odmierz fok pórzyczkowy, i tyleż wfyp 
cukru ~ VI inny tygiel, ktory przetopisz', jako 
wyżey, wley potym pórzeczkow~ fok w-cu,­
kier, niech zawr~ dwa razy, zfzumuy, nare .. 
fzcie [choway W garku., 

§. 5· 
Konfitury czyli galareta z iabłek. 
Podobnież ufil1ażysz iak porzeczkowe; 

ta tylko różnica., iż wyciśniesz fok z iablek, 
gotui'lC je wprzod w wodzie., potym przez 
cllllflę bial~ przepuścisz i wytłoczysz, ktory 
fok wleiesz w cukier; gdy fię ugotuie poznas1; 
włożyw[zy warzQchew w tygiel, ktor~ wyi. 
muiłc, jeżeli galare~a . b~dzie_ kroplami trocJle 
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nachyliwfzy padać, zn~ć, i;;; ma doryć, i na 
ten czas w naczynia zlejesz. 

~ §. 6. 
Galareta czerwona z iablek. 

G~13rctę pod o bnież takową zrobisz, i~~ 
ko wyiey z iaMek, fzc.zególnie przydas~ 
fzl\~rlatu robaczka dai~c nim kolor czerwony. 

§. "7· 
Galareta z pig\'v~ 

Tr2eb~ ,wzi~ść wcale dOYfiale, obierz 
ie rz fl{órY"l . i i iąder pokrai'ł\\'fzy w ka­
walki, ugotny w wodzie, przepl1~ć prze:r. 
fito, dokol1cz refzt~ w iinaicl1iu, iak po­
rzeczki. 

§. 8· 
Galareta biała z grufzek. 

Robi fię podobnic7. bez ż~dney odmia.. > 

ay, iak galó1reta z iablek, o którey lnasz; 
wyżey. 

§. 9· 
G'11areta czerwona z grufzek. 
Jednakowym fpofobem fporządza fi~ 

lal, z iab ,łek, ta tylko ·rolll)ca, ii trzeba go. 
tpwać grufzki w .. winie czenY0l!ym lliewwo­

Rh )' . 
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d '::ie, oraz Pf!ydasz fzkarlatnych robaczków 
dla koloru. 

§. 10. 

Marnlclada Z iabłek. 
U gotny iabłka renety w wodzie cale, 

żeby miękkie byŁy, przełoz \V zimn'A wodę, 
obierz fkórkę rozetrzyj iabłka i wyciśniy fok 
przez fito w tygiel ') przy{h}\'lu do ognia niech 
?gt;finie: ugotuy cukier \VI tey farney wadze ile 
11larmelada ważyć będzie, zmięfzay razem, 
przygrzey, obracay cz~llo, gdy lię ' zacznie 
gotowar, wyfiaw, zley w garki puelludzo­
llC! dobrze, przykryi, fchoway: fpofob goto­
wania cukru 1nasz lliiey o marmeladzie z wi. 
110- grona. 

§. lI. 

Marmelada z śliwek. 
Wyrzuć pefiki z śliwek, weź ile potrze­

bujesz, ugotny w ,\'Wodzie na marmeladę, 
przepuść przez fito, fok dogotuy w tyglu iak 
flę należy: potym odważ tyle cukru ile mar. 
lnelady, w!ław cukier do ogni~, wley pol 
kwaterek wody, zagot~ly, zfzumuy; cukier 
ooryć obgotowany poznasz ohmoczywfzy dwa 
palce w wodzie zimney, potym w cukrze, 
ieżeli cukier cz.yfiy k~'ufzyć iii b2dzi~,. lUź ma 
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dof yć, i wlożysz weń lllarmelad~ , ktor,! 
mi~rzay, aż zwiera~ fie; zacznie, odflawisz, 
przelłudź zIawfzy w garnek, wrzuć troch4& 
c;ukru. 

g. 12. 

Konfitury z śliwek. 
Jakie miarkuiesz naylepfze weź śliwki ~ 

mirah.elle lub węgierki, obgotuy, gdy b~d,! 
mi~kkie, wyjmiy warz,!chwi,! przełóż w zi. 
mnł wod~. 

Priletop pięć fontow cukru, d<;> na ~li­
wek, uroz w naczyniu czylłYCll śliwki po ze .. 
oney k!ad~c, ażeby fię nie zgnietly, wley cu. 
kler na nie trocb~ wolI'] y, przez plę~ dni rano 
i wieczor wyimiy śliwki na fito niech Of)Tcha. 
j~, cukier także za każdym razem zagotuy i 
:lfzumuy, znowu letnim Sliw,ki poleJesz. 

Sliwki węgierki powinny być zielone, 
inne w fwoim kolorze; narefzcie gdy ollatni 
raz cukier gotuj'!c nie bę?zie jefzcze g~fly fy. 
!OP, przyley na ten czas dwie f4Jklanki wody 
dogotl1Y, iak fię należy, poley wcale gor~ .. 
cym śliwki. 

~ §. 13· 
Konfitury z nlorel. 

Konfitury z lnorel ca.{ych lub w p~l 
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kraianych podobniesz (porządzisz iak z śli. 
wek. 

Także z grufzek iednakowo rohić 
mOżesz. 

§. 14· 
Marmelada z gruf.zeTc. 

- Grufzek miodowlek ile chcesz ugotuy w 
wodzie, aż będą ID iękkie, obierz z łupinki, 
rozetrzyi grllfzki, ' przecedź przez fito, przy .. 
fiaw do ognia, przygrzey żehy zgęGlo, odwai 
tyleż cukru ile marmelady, ugotuy z pół 
kwaterkiem wody, ZfZllll1UY, llgotowaw[zy 
cuki~r iak- fi~ należy, włóż Wel} llHirO)elc1dę 
zagotowan~, zley, 'Wf garki, przelludź' w ryp 
na wierzch troch~ cukrll. 

§. 15· 
Konfitury z morel, i migdałów 

- zielonych. . 
ObtarlCzy mech 'z morel i migdalów,. 

ugotl1y -\'i! wodzie, żeby fzpil~a Iatwo· wniść 
mogla i byty miękkie. 

Przetop cukier .( font cukru do fon~a o. 
wocu) gotuy rano i wieczor prz&i dni cztery 
o,woc ,zniego na lito wyjmując, naręfzcie gdy 
morele i migdały będ'l zielone, konfitury na 
ten CZ3.S iUl f~ dobre, które cukrem IctniIl! 
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w garkach lllożone poleiesz, i fchowas~ w 
mieyfcu fuchym. 

§. 16. 
Konfitury z winnych iagód. 
Wybierz j~dra z iagód, weź do font;! 

'onychie, font cukru, część iednę iagód wlóż 
'VI tygiel, i cz~ść cukru pofyp na wierzch i 
tak warfztami przeklad~jąc wfzyfikie i;łgody 
lllożysz, przyfiaw potym z tyglem do ognia, 
.za.gotuy zwolna, aż fi~ zrobif! zielone, ugo-

. towane wley w naczynia czyfie. 
§. 17· 

Marmelada z iagód winnych. 
Na zagoto,vaniu woqy;, w16ż cztery fon. 

ty doyrzatych iagód winuych, z fypulek obra­
nyc'h, ugotowane odllaw od ognia, przykryi że. ' 
by odzielenialy i prze/łygly, przepu&ć potym 
przez fito i wyciśniy fok lyżk~, wfiaw tce 
Jllarrneladg do ognia, żeby :tgę{Ua, do [onta 
011eyże, weź font cllkru, wloi weń mar­
meladę, wymięfzay, przygrzey <:zifio mię­
{zaiąc, wley nare[zcie w garki. 

§~ 18· 
~1af1uelada Z luigdałów i 1l10rel 

zielonych. 
Marmdad; z migdałow i morel zielo", 
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nych tymże fpor~'1dzisz [porobem , iak ttlar-
melad~ z śliwek pag. 394. -

§. 19-
Manne1ada Z poziomek. 

Obierz i wyplócz pół {onta póziomek, 
ofącz, przecedź pr7ez fito na marmelad~, 
font cukru, wley fzklankę wody, zagotlly, 
zfznmuy, gdy iak fi; należy cukier przeto .. 
pifz, wloż weń marmeladę z póziomek, mj~­
iiay częfło przy małym ogniu, aż {je; zagotu­
ie, narefzcie włożysz w garki czy(le. 

§. 20. 

Marmelada z lnalin. 
Fbnt cukru tym [porobem ugotuy jak 

do poziomek, ugotowawfzy jak fię należy 
_ wlOi maliny ~{porz~dź tym fpofobem: obierz 
pi~knie dwa fonty malin, ugnieć przez fito na 
m~rmeladę, przyfiaw do ognia, ażeby zg~nla: 
llarefzcic wlOi w cukier, zagotuy miętiai'}c 
cz~ao, i przełoi w gar~i. 

§. 21. 

ManneJada Z wifien. 
Ugf>tuy dwa fanty cukru tym {pofohem, 

iak do póziomek, wloi potym cztery fonty 
wifien, odrzuciwfzy pefiki i ogonki ~ unięfzay 



D o S K o N A t Y. 399 

z cukrem, zagotuy razem, aż fi~ fyrop zrobi, 
nare[zcie wyfiaw i zley w garki. 

§.22. 
?vlarlnelada Z kwiatów pomarańcz,owych. 

WlOi pięć ćwierci fonta cukru w tygiel, 
wley pól k\'Qaterek wody: gotuy, zfzuDluy,! i 
gdy 'cukier ') iak fi~ należy, przeropisz , wryp 
k wiatki pomar~ńczowe tak fporz~dzone: o­
bierz kwiatki pomarańczowe, gotny pol 
kwadranfa w wodzie, odCta\v od ognia, wrzuć 
haronu fzczubeć ~ przyHaw ~ naley inni! wodą, 
gdy fię zagotuje, wyciśniy fok z cytryny, 
włoz kwiatki pomarańc,zowe orącz~ne, gotuy 
aż zmiękną, potym w pól godziny włóż w 
zimną wodę z fokiem cytrynowym ~ nare[zC'ie 

. wyciśniy kwiatki przez chullę, utłucz w moź .. 
dzierzn na marmeladę, w mięfzay w cukier, 
poflaw przy małym ogniu, przygrzey nie go. 
tuiąc, wyłóż w garki, pofyp troch, cukrem 
po wierzchu. 

§. 23· 
Marmelada z brzolkwiń. 

. Niezhyt doyrzale brzofkwinie obierz; 
wyrzuć pen ki , pokray na male kawałki, po­
tym zrob marmelad~ tym fpofohem iak Z mo­
rel , oczym masZ pag. 397. 
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§. 24· 
Mannelada z pigw. 

Ile chcesz weź pigw, gotny W \Wodz~e ­
'nz zmi~kl111, przełal w zimni! wodę, ni€ch: 
prze{1ygn~, przekróy na czworo, 'obierz fkó .. 
rę, rozetrzyi, przepuść przez fito, przyfiaw do 
ognia, żeby zgęfilo, odw~ż tyleż cukru ile 
Inarmelady, -gOtuy tymże {porobem, iak 'do 
marmelady z grurzek~ oczym frlaSZ pag.396, 
w k;óry potym włożysz pigwy , zmi~[zasz ra­
zem ~ przygrzeiesz, gdy. fię zaczn~ gotować , 
od!tawisz i przeloży[z w czyf1e naczynia. 

ot$~- ~ 

R O Z D Z I A Ł XIV. 

O Syropach. 

§ .. l. 

Syrop fialkowy. 

Do ćwierci fanta iialkó; obranych, kt6re 
włożysz w garnek, wley pol kwaterek wody 
gOnJccy, przyłoż czym czyHym na dnie nal. 
ki w wo~zie, nakrywfzy trzymay ~wie go .. 
dźiny na gorącym popiele, przepuść potynl 
liaUd przez chuH~ czyl1~, z których mieć mo· 

, , ie{z-
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zesz hlilko kwartę, jeżeli będzie kwarta, włóż 
po! trzecia fonta cukru w tygiel, w ley pól 
kwaterek wody, żagotuy, zfzmnuy: gdy fi~ 
cukier przetopi tak n~leży, wley wod~ 6alko. 
,vą, miey baczność żeby fvrop niezagotow21 

, fię zmi~fzawfzy razem, wley tenże fyrop w 
tygiel., pG{hw na gorącym poriele., przez 
trzy dni trzymay '\VI mierllym cIeple, ieżeli ma 
doryć, poznasz wlożywfzy dwa palce w f y .. 
rop i wyi'l\'l!fzy, rozdzielaiąc palce,. ~dy fi~ 
.eiągm;ć hędzie iak nitka, znr.k., iż iefi dobry ~ 
natychmialł zleiesz · Wf butelki. 

- §. 2. 

Syrop wiśniowy. 
Weź dwa fonty pięknych wifien doyrza .. 

łych i zdrowych, wyrzuć pel1ki j ogonki ~ 
przylław do ognia, nalaw[zy [Lklank~ wody: 
zagotuy dziefi;ć razy, przecedź przez hW; 
przetop dwa fon t y cukru z fzklauki} wody, 
zfzumuy ~ ugotuy iak hę należy, wloż potym 
w cukier fok wiśniowy, zagotuy razelU aż 

fi~ zrobi fyrop. 
§. 3-

Syrop z morel. 
Miarlmi=!c czas, na iak dt 19i masz zgcho .. 

wać fyrop, trzeba _kraść wj~ce}' lub mniey 
Cc 
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cukrn" do (vropu z morel., ieżeli chcesz za­
Chl)WaĆ do roku, w..eź dwra fonty cukru, do 
funta owocu. drobrze doyrzalego., z którego 
wyimiv pdłkt, pokray drobno, tak1,e i more­
le na maJe ka\).'~łki: \'Uloż dwa fonty cukru W 

ty~iel, wity Cklankę wody, gotuy iak~ wy. 
żey fyrop wi~niowy, w~oż potym morele z i~. 
dr~mi, g/ ,tuy razem przy małym ogniu ai fi~ 
zgęlltue i c1:Jgnąć b~ izie iak nitka., natycb­
lnJall pr7epu~ć przez fi to. 

Mozesz iefzcze j tym fporobem zrobit: 
por.ra 1C1wfzy morele i i'1dra') wIcy fzklan~12 
wodv') z.lt!0tny aż fi~ zrobi marmelada, prze­
puść pflez fito, wytłucz fok mocno, wley 
poty'lll W cnkier, zagotuy ra'zem aż fi~ fyrop 
zroOl. 

§. 4· 
Syrop z IDorw. 

Dwieście pięknych morw czarnych, mł­
ley [zklank~ wody, zagotuy, żeby fok zfie­
bie puściły, przecedź przez lito., zo(law tak 
trocbę, i powtornie przez ~ę(lfze fito prze. 
cedź, dwa fOl!ta cukru z pól k\\'!aterkiem wo­
dy przyllaw do ognia.., przetop, zfznmny, do­
gotuy iak potrzeba, natychmiall: wley \wod~ 
Z morw, przygrzey niegotui'lc) przeley po~ 
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tym w rynkę, przykryi dobrze, - trzy~ay w 
gorącym popiele przez dni trzy., zawrze w 
rownynl cieple~ poznasz, iż ma doryć gdy 
obmoczywfzy w fyropie dwa palce, ci~gl1~ć 
fię będzie iak nitka., na tell czas przeley w bu­
telki, prz.dtudziw[zy zatkay. ' 

§. 5~ 
Syrop z winnych iagód. 

Weź dwa fonty faryny, \1Uley pol kwa­
terek wody, przyfiaw do ognia, zagotuy, 
zfztli IlUy, przetop dobrze., ~Ż b-ędą fluy wy­
padaŁy przez warząchew durfzlakową., gd Y 
dmuchniesz., llatychmi~l1 \"{'lóż jagody., tak 
oporz~dzone: dwa fon t y iagód \winnych zie­
lonych wielkich, robie~z [zllpnłki, utłucz., wy­
ciśniy fok przez fito gęfle, zo{law tak mo­
ment, wley potym \fi farynę, zagotuy razem, 
ieby fi~ fyrop gę{ły zrobił., gdy b~dzic fi~ ci~­
glląl, ziey w butelki. 

§. 6. 
Syrop z pigw. 

Obierz z fk()rydwana~cie pigw wcaIedoy. 
rz~łych, Tozetrzyi dobrze i ngnieć \fi ścierce 
białey, żebyś [ok wycifnąl., zoflaw moment 
niech fi~ uklaruie, do pól kwaterki foku, we-

CC . 2 
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zmie-sz font faryny, ugotujesz podohnicż iak 
fyrop Z idgód winnyclI. 

§, 7· 
Syrop ślazowy. 

Ugotuy font faryny podoblliei, jak do 
iagod winnych, wley potym wodę ślazo\'U~ . 
tak zn)bion~: w kwarcie wody w{ław trzy 
ćwierci fonta ślażowych korzeni obranych, 
wypłukanych, utiekanych, gotuy aż palce 
lepić Gę będ,!, dopiero właz w ścierkę roze. 
trzyi, i wyciśniy przez lli~ fok, zo{ław mo­
ment niech fię podnoi, iak nayczynrz~ wo­
dę ś!ażow(}, wley w faryn~, dogotuy fyrop, 
j~ko wyiey. 

§~ 8· . 
Sy rop z iabłeIr. 

Cwierć fonta iabłek renet pokray na 
cienkie i drobne kawałki, ugotuy z pór kwa­
terkiem wody, gdy fię rozgotuj,!, wIóż w 
ścierkę białą, wyciśniy fok mocno, zo(law 
niech Gę liklaruie; do pół kwaterki foku, ugo. 
t~ly font cukru podobnież iak do wifien, wley 
potym fok z iabłek, zplięfzay razem z cu­
krem, dogotuy iak inne wzwyż fyropy. 



D o S K o N A L Y. 405 

§. 9· 
Syrop cytrynowy. 

Syrop z cytryn .. dopiero gdy potrzeba 
nalezy fię robić, ",toz pół fanta cukru w ty­
giel .. wley l~lalą f2kbnk~ wody, zagotuy zfzu­
muy: przetop jak uę WZ\Vlyz opi{alo natych .. 
lnia{t wley fok z cytryny, zagotuy kilka razy, 
wezmiesz do czego trzeba. 

§. 10. 

Syrop kapillerowy. 
Kwiatkow kapillero,wych weź uncYł, 

WlÓ'l w kwartę wody gor~cey, w moment 
wj'lla\w, niech mokn~ przynaymwey dwa na­
~cie godzin pofiawiwflY na gorącym popiele, 
pot y 111 przecedzi'sz przez fito: narefzcie wlo­
żysz w cukier tak lporządzony, fonl: cukru 
wfyp w tygiel, wley dobrą fIklankę wody za­
gotuy, zf:rutnuy, przetop jak fię należy ~ 

- zmict[zay natychmtall wodę kapillerową z Cll. 

kreln, przykryi, pollaw Wf gorQcym popiele 
i trzymay dni trzy w rownym cieple, gdy 
zgęśnie i cilJgn'lć fię będzie .. iak nitka, zley w 
butelki, przefludź, zatkay. 

§. II. 

S~rop do oriady. 
Według potrzeby ile chcesz zrobit& [y4 

Cc 3 
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fc,>pU, podłng na{łępui~ccy wagi pon~pisz: 
do por fonta migdałów fłodkich, wryp d\\.'ie 
uncye ziarn z czterech 11a60n zimnych (qua-· 
tu,or femina frigida) i pół uncyi migdaf':h"U 
gorzkich, oparz migdały gorzkie w .wodzie 
gor(jcey, obierz z łupiny, OfąlZ, zalewaiąc 
po kropli wody, 2żeby fię 'W' oliwę nie obro­
cilo, zmi~[zay potym 'l pól kwaterkiem wo­
dy letniey, po(ław na gor~cym popiele, niech 
mokną przez trzy~ godziny, przece(h~ przez 
ferwet~ przyciikai<1c lyżk'l, weź font cukru,. 
przetop iak do (vropu kapillerowego i do-
kOllcZ podobnież. . 

§. 12. 

Syrop .Z lTiaku wilczego czyli bła­
watniku. 

Mak wiiczy obłędny" ien kwiat w zbo­
iu rofn~cy, z ktorego fyrop na katar, pCII 
fonta tegoż maku wfyp na kwartę wody ·gorą­
cey') niech moknie przez 24 godzin poftawi­
wizy w gonlcym popiele: potym zagotuy. 
dwa razy, WyCi~lljy fok przez Cito, przetop 
font cukru W tyglu z fzklank'l wody, zfzu­
muy, \wley p;tym wod~ makow:} zmi~. 
fzay razem zcukrem, d'Ogotuy iak inne wyżey 
~rop~ . . 
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§. 13· 
Syrop 7. 1an użu czerwonego na 

Ulnocnienie pierfi. 
Pokray i wyprócz czerwony iarmuz, go­

tuy "" kocidku nalanym wodą trzy lub cztc;­
ry godziny, wyfadź, aby mez,,{hlo tylko 
kwarta wody, WyCi~IlIY fok z iarmui,u przez 
lito, uklaruy, włóż t)nt miodu lipcu w ty­
giel, wley llklank~ wody., zag' tuy i z[zumuy 
pięknie, gdy fi~ mlOd lJklartlie~ limi~rzay wo­
dłi z iarmużLl, zagotuy nlzem zrób fyrop. 

§. 14· 
Maffa tnigdalowa na or7.adę. 
Weź font mlg~lo\'iI fłodkich, oparz wo­

dą gorącą, oczytć z lllpmv, utlucz zakrapiaiąc 
wodą, w utluczon'e wfyp pol flmt.ł ct;krl1 
mialkiego , zrób Illaifę ""ymięflawfzy; uży­
jesz do czego potrzebować będziesz. 

rrakowa mafia da Gę konferwować przez 
fześć miefięcy i bli(ko roku. 

Gdy zechcesz użyć, weź kaw;ilek wieI. 
ko~ci iaia, który wlóiywfzy W trzy pół kwa­
terki wody, przecedzisz przez ferwet~. 

ec 4 

. / 



408 K u C H A R. Z 

~~~~~~~~~--------~ 
I 

( R O Z D Z I A Ł ' xv. 
Spo[ób robienia wódki i ratafij z , 

owocowo 

§. J. 

v..r ódlta z more1. 
N";lypienv uhnai morele tym [pot(>uem jak 
ś!twki na kOllnwry, przyf1aw potym do 
ognia z fyropem, gdy fi~ zagotl1i'l, wley 
kwart~ wódki, znowu zagotuy, wyOaw na­
re[zcie ~ zfey v bntelki. 

Trleba pami~tać') iż do Ilu morel bierze 
fię kwarta ód~i, kt6r~ gdy leiefz odfiawić 
tygiel trzeba,. z~by fi~ nagle nie zapolila. 

§. z. 
Ratafia z 1110rel. 

Pokrav na małe kawalki ćwierć fonta 
morel, potłucz pd'ł-ki, wybierz iądr~, ktore 
ugnieciesz j rozetrzesz, \V1loż w dzbanek i'.!­
dra z m'orelami, wley dwie k\VJarty waciki ; 
wryp pól font:ł cukrn, troch~ cynamonu ~ 
ośm goździków. troch~ muCzkatnlowego 
kwiatu, zatkay dobrze dzbanek, niecb mo­
knie wfzyllko przez 15' dni albo trzy tygo .. 
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dnie, wflrząf:iły cz~(ło dzo.wkiem, n~refzcie' 
Frzecedzisz przez worek, i zleiesz w butelki, 
fchowasz do piwnicy; podobniesz zrobisz z 
grufzek iak z morel wódkę. 

§. 3· 
Wódka z śliwek. 

Sliwki bądź jakiegokolwiek rodzaiu, po­
dobniei gOtuj~ fi~ do wadki, iak morele. 

§. 4· 
Ratafia z wifien. 

W cz wifien doyrz~lych, odrzuć pellki 
i ogonki, włóż w dzbanek z malinami ugnieć 
razem, zofia W cztery lnD pi~ć dni żeby uleża­
ły fię, mięfzay każdego dnia dwa lub trzy ra­
zy, l)otym wytłocz dobrze z nich · [ok, który 
odmierzysz, i do trzech kwart foku, wley 
dwie kwarty wadki, d0 pięciu kwart ratafii, 
trzeba llttllCZ trzy garście p~fiek z tychże wi .. 
fien, ćwierć fonta Cllł,rn do kwa~·ty, zmi~{zay 
to w[zy{\ko w dzbanku, przydawfzy gar.~Ć 
koryandrn i trochę cynamonu, niech moknie 
przez {iedm lub o~m dni, kai,dego dnia 
wfirząślliy dzbankiem, nare[zcie przecedzisz 
przez worek i zIeiesz \'lI czyfle butelki? dobrze­
zatkawfzy, fchoway do piwnicy. 

ec )" 
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§ 5· 
W ódl\a z wifien. 

Do kw~rty wódki, wIey kwartę foku 
malmowego i z morw., które llgl1iotlfzy wy­
ciśniesz przez litu, prz)id"y połtora fonta cu­
kru, p rzetopi\\.· f L Y , W~()Ż w butel pięknych 
'ID Gen doyrzałych., nadkray każd~, wley na 
wieflch wódkę z cukrem, z<1tkay butel? uiy-

. le!>z, gdy potrzeba. 

§. 6. 

Ratafia z owoców czerwonych. 

Obierz dwa fonty wifien z pdłek i ogon­
ków, font porzeczek, fant \'i,ifien Hi(zp,llifkICh, 
fJnt malin, font morw, które iezeli nie masz 
W tym czafie, mozna potym przydać, ugnieć 
razem wlzyOko, włóż Te Wf dzbanek z fokiem, 
ipellek z wilien połowę potłuczonych niech 
lniękną przez trzy dni, nare[zc ie przepuść 
przez fito, zley znowu w dzbanek lub gą!ior .. 
j tyleż wodki ile będzie foku, t~kże ćwierć 
fo1ita cukru, do kwarty ratafii i lafkt2 cyna­
n1onu, zofiaw niech mokną dwa miefi~ce., 
po ' którym czafie zleiesz czyll'} ratafi~ w 
butelki. 
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. §., 7· 
Z wifien wino czyli wiśniak. 
Ażeby zrobić pi;ć kwart wina z \T,(ifien, 

weź pi~tna~cie fontów wiiien, dwa fonty po­
rzeczek, ugnieć razem,. utłucz trzeciej część 
pe{łek od wiflen, które zmięfzasz, włóż wfzy­
fiko w baryłkę, przyday ćwierć fonta cuk t ., 

do kwarty foku; trzeba, ażeby baryłka była 
Fełna, przykryi tylko liściami winnemi i pla­
fuiem w koło., niech przez trzy tygodnie robi 
p6ki nie przeHanie , trzeba zawrze dolew2ć 
foku z wiGen., ażeby baryłka b}ia pełna, gdy 
przeflanie robić, zafZpoIltuy? przez dwa lnIC. 
fiejcC niech fię pOdl10i., narcrzcie zleiesz ViI 

butelki. 

§. 8· 
Spofób zrobienia dobrego likworu na­
z\vanego vefperto lIpprobo\vanego od 

doktorów królew(kich w lVI O l tpelier. 
Blltelk~ fzklanną grnh,!, albo k:lmienn<! 

przynaplHlicy d\wic k\w<1rty trzylUai~(i!1 n<llcy 
dwiema kwartami dóbrey wo..iki, prżyday 
ziarna uanęplJi~cc, w pol \V moździerzu prze. 
dnczone, to ieH: dwie drachmy nafi,eoia dzię~ 
glu, itduę uncYą koryandru, dohrą fZCZllbcć 
kopru, tylei ~łllyiu, przyday [oku z d\\ och 
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cytryn., z razikami !korki., font cukru, niech 
w[zyflko tnoknie cztery lub ri~ć dbi = mięfzay 
Ci:afem hutelką , żehy cukier roztopnial., na. 
rcL:cie przepuśc'sz tenze likwor przez bibl1f~ 
lu b ba IAlełn~ i zleiesz w hlltelki, które przy .. 
tkasz dobr2e. 

Jakie lkutki fprawuie tenże Iilnvor 
ve[petro. 

Dohry i {kntec1.uy na hOl i.ąladka, nie­
ilrawność, i womity "l uśmierza kolki, 'lat\'Uar­
dzenie rozwalnia., klucie \'l/ boku i pierfiach\ 
odd<lla.,. boleść w nerkach, zatrzymame nry­
Jily wyp~dz.a, kamień krufzy, olnciążenic śle­
dziony i ckliwość llfpokaia, zawrot glo\'Uy, 
romatyzm gubi., kratki oddecb umacnia, gli­
fiy w dzieciach umarza daiąc im po lyżce 
przez cztery lub. pi~ć poran!u)w: od zlego po­
wietrza broni, biorąc lyżk~ wychod~c z do­
mu, orał uorem i pulfa czyli ikronie naGna­
rowa\\'fzy, ten iikwor fto\vem na bardzo wie­
le innych defektow pomaga. Pewny pan. 
zacny i godny \wiary potwierdził, iż na bi'e .. 
gunkę z włafności zjmney wątroby pochodził" 
cą chocuj~c czas długi> tymie likworem uzdro­
wiol.lY zollal. 
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§. 9· 
Ratafia peflkowa. 

Chcąc zrobić ratafi~ penkow~., weź font 
i,!der z morel naylepfzych, wley dwie kwar­
ty wódki., iednę kwartę wody, wfyp font cu­
kru, garść koryalldru , trocb~ cynamonu: 
mocz przez ośm dni, przepuść potym przez 

. worek, ażeby była klarowna, i zley w bu­
telki. 

Podobniei wfzyl1kie :inne ratafie z i~der 
fa ić moi na. 

~. 10. 

Ratafia z' kwiatu pomaral1C7.0wego. 
Weź font kwiatków pomarańczowych 

-obranych, wley dwie kwarty wódki, wfyp 
font cukru, niech rnokn~ trzy tygodnie albo 
cztery., nare[zcie przecedź przez worek iako 
inne ratafie. 

§. II. 

Inac7.ey ratafia 7. kwiatow pomarań­
czowych. 

wryp wdzbanek trzy ć\vierci fonta 
kwiatu pOlnarałlczowego, wley trzy kwarty 
wody, wrzuć poltora fonta cukru, wllaw 
tenie dzbanek dobrze zatkany \v kociołek peleu 
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wod Y' przyllawiony do ognia, gotuy w ninl 
przez godzin dziewi~ć, nare[zcie wy(1aw, 
przenudź i !klaruy w butelki. 

§. 12. 

, Ratafia z pigw. 
/ 

Pig\'ćfY piękne, obierz z !kory i iądra 
wyrzuć, wyciśniy dobrze przez ~cjerkę czy­
fić! fok z nicll, odmierz ile go b~dzie, wlcy 
d wie kwarty wódki, do trzech kwa.rt foku, 
i ć,wierć fonta cukru do kW:iłrty, cynamonu, 
koryandru, imbieru, k\viattl mufzkatułowc. 
go, wfzyllkiego porniernie, niech moknie 
razem dziefi~ć lub dwanaście dni, zatk:ił)! do .. 
brze dzbanek; ażeby nie wietrzała ratafia, 
prlecedź potym przez worek, i zley czyflą WJ 

butelki, fchoway do piwnicy, czym {l:ufza 
tym lep [za b~dzie. . 

§. 13, 
Ratafia z anyżu. 

Anyżkow'1 chc'1c zrobić ratafią ~ do dwoch 
kwart wódki, wIni w tygiel font cukru, 
wley pol kwaterek wody, przetop cukier, , 
zfzllmuv, potym przegotuy pól kwaterek wo­
dy, wfyp trzy uncye anyżu, odflaw moment 
od ognia niegotuiąc, niech moknie przez kwa­
drans przeley potym w cukier j trzy kwarty 
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wodki., zamięfzay razem nim zleiesz w dzba­
nek lub gąfitJr, poHaw na gońcu, mocz tę ra. 
tafii! przez tygodnie., narefzcie przecedź przez 
ferwet~ lub worek, i naleiesz w hutelki. 

§. 14· 
Ratafia iałowcowa. 

Do trzech kwart ratafii iałowcowy, wIey 
W dzbanek dwie kwart wódki, wryp dobrą 
garść jałowcll" półtora foota cukru, wprzód 
przetopisz z kwartą wody, zfzumuiesz jukla. 
ruiesz, zatkay dobrze dzbanek, trzymay w ~ 
mieyfcu cieplyrn przez pięć tygodlll. przf}'u1Ć 
potym przez ferwet~ luh worek~ z\ey czyH'} 
w butelki, zatkay dobrze; ta ratafia bardzo 
fkuteczna na uśmierzenie bolu żol'ldka, i dlu­
go da fi~ utrzymywać. 

§. 15· 
Ratafia z pOlnarańcz kwaśnych i 

cytryn. 
Zrob iako ci fię podoba, ieden fpofob 

obydwoch, weź ośnl pomarańcz, albo cytryn, 
obierz z fkóry lekko pokray tę fkórkę w dro. 
bne zraziki, wrzuć w dzb:wek., wley trzy 
kw~rty wodki, mocz razem trzy tygodnie, 
-wryp potym font cukru w tygiel, wley pol 
kwaterek .wody, przetop, zfzumuy, przeley 
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w dzhanek do \Wódki, mocz ief:zcze clwana­
~cie, albo piętnaście dni, narefzcie przecedzisz 
w butelkr; takowa ratafia kIlka lat może być 
konferwowalla. 

§. 16. 
Ratafia z orzechów. 

Roz?up dwanaście orzecho\v na polow~, 
~vlóż w dzbanek, wley trzy kwarty wodki, 
zatka y dobrze, trzymay w rniey[cll chlodnytu 
przez fle~ć tygodni, mięfzay , potym czarem 
dzbankiem, przetop potym font cukru z pol 

\ kwaterkie1l1 wody, zfzl1muy, gdy przecedzisz 
wodk~ przez fen\Uct~ włóż . cukier z kawal. 
kiem cynamonu, fzczubci~ koryandru, niech 
ie[zcze moknie bliiko miefiCjc, nare[zcie złe .. 
iesz czyJł~ w butelki. 

§. 17· 
Woda . z wifien, p~rz.eczek, póziomek, 

nlalin, n1or-w, do picia w lecie. 
Jakiego zechcesz owocu, weź z ktorego 

zrobisz wodę chlodz~c~, tym fporobem, do 
fonta owocu wIey kwart~ wody, ugnieć ten­

- że OWOC, zmit[zay z wod~, przyday kawa­
łek cl.lkru, przecedź przez chufl~ czy lł~, zo­
{law luoment niech fi~ ufioi. 

Jeżeli 



D o S K o N A L Y. ~I7 

Jeżeli chcesz zrobić z lodem, przyday 
więcey cukru, wley wodę \VI· form~ bla[zan'l, 
zapraw lodem i [01'1 albo faletrą , gdy fię wo­
da zetnie mięfzay c~~no ai zgęfinie, narefzcia 
dasz \V kubeczkach. 

R o Z D Z I A Ł. XVI. 

O. hiizkoktach, marcepanach, i innych 
cukrowych ciaHach. 

§. I. 

CiaRa Z kwiatem pon1arańczowylU. 

Zrób formę z papieru biaIego lia kfztalt 
fkrzyneczkj na dwa palce wyfok~, do ci~lla 
naywj~kfzego, Wł(1Z w tygiel font cukru, 
wIe y fzklankę wody, przetop, zfzumuy, wy­
gotuy iak fi~ ll:iłleży" wfyp l1atychmiall: ćwierć 
fonta kwiatkow pomarańczowych, zagotuy 
dokąd fi, cll~ier niewyczyści, odfiaw od 
ognia, mięfzay fzp:Iltelem w kolo, gdy fi~ CU. 

kier zacznie w gor~ wznouć, wrzuć na tych­
miall kawal'ek cukru ubitego z bialkiem na 
pianę, przemięfzay prędko, i wley toż ciallo 
W form~, przykryj, trocll~ tygielkiem, ażeby 

Dd 
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nie wybiegło. Ciallo z' fialkami, podobnie~ 
zrobić można, ta tylko różnica, iż do ćwier: 
ci fialkow, nie trzeba iak trzy ćwierci ronta 
cukru, ta kie z pomarańczowego kwiatu śpie. 
kane ciaCh, tak fię robj~, obmoczywJzy 
wl,rzód kwiatki W cukrze. 

§. 2. 

Biflko'kty ordynaryine. 
Według potrzeby wielo~kl zrobienia bi. 

fz.kokto~, powiękfzyć lub \lmieyfzyć mo .. ' 
:lesz wymiat" nal1ępuićJcy: po.łóż ośm iay 
na iedney {za lee ~ na drugiey wedlug tey wa­
gi cukru, od waż także ffi,!ki, na wagę czte­
rech iay, wyfyp na pulmifek, wybiy ośm 
ia)' ~ oddziel orobno białka, orobno żółtka, z 
cukrem i troch,! fkorki cytryny zieloney fie. 
kaney drobno ~ ubiy mocno żoltka z cukrem 
przez g()dzin~ lub pof godziny ~ ubiy także· 
białka na pian~: zmięfzay z cukrem, potym 
po trochu fyp m~ki, mięfzay razem z caf~ 
ma{f~ b1fzkoktowćJ, wIcż natyc:hmiall w for­
my blafzane lub papierowe maiłem wyfrnaro­
wane, mekladź tak przez połow~, pofyp po 
wierzchu cukrem, wflaw \"VI piec' wolno na. 
palonv, trzymay przez pól godziny, n3rcfzci~ 
Z form wyimiesz w pol przeltudzone: 
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§. 3· 
Inacźey bifzkokty. 

Tym farnym [pofobem zrob iako pier­
wfze, ta różnica ~ iż na \wag~ czterech iay jell 
doryć, nie trzeba ich kla~ć w formy, lecz 
gdy ciailo wyhiies.z, kładź lyżk~ na, papier 
biały porządkiem na kaidyz o[obna, pofyp 
cukrem, wJ1aw w piec iefzcze wolnieyfzy iak 
ua pierw,ez." upieczone nOżem odeymicsz. 

§. 4· 
Bifzl\okty do likworu. 

Odważ pi~ć iay, po drngiey fironie tyleż 
cukru, zdeym cukier, odw~ż tyleż mąki, wfyp 
cukier na milkę, przyday fkorki z cytryny zie­
loney ufickay, i kwiatków pomanulczowvch 
{mazonych Ciekanych, także pi~ć iołtkow, 

, rozbiy razem, przyfyp potym , mąki, wybi­
jesz lak fi~ naleiy wfzyflko,- ubiy znowu biał­
ka na pian~, zmięfzay z mąk~ i cukrem, 
zrób z papieru bialego form~ llakfztalt ry­
nienki fzeroką i wyfok'} na palec, wyfmarny 
InaRem ciepłym' , narefzcie, wIol po ,dwie 
łyżki teyże lnafly w każd:j formę, pofyp cu­
krem, wllaw w piec wolny, przyrumienio­
ne ~ wyfła'w i wyimiy z papierl1, l.1toż n~ ficie, 
dob.re f~ i delikatne do maczania w d\\~ orz"'. 

Dcl ~ 
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§. 5· ' 
Inacz'ey bifzkokty z Itonfiturami. 
Utłucz w moździerzu fkork~ fmażon~ 

z cytryny, z dobr~ {zcznbcj~ kwiatków po­
marallczowych fmażonych, przyday dwie 
ly.iki luarmelady z morel, trzy uncye cukrl1 
przedniego 1 cztery żoltka świ'eie, odłóż oro. 
hno bialka, zmi~fzay razem, przecedź wyci­
fkai§c ~yiką przez firo, potylu wley cztery 
białk.a na pian~ ubite, zmięrzay wfzyliko, uloi 
-bifzkokty na papierze bialym, iako wyżey ły­
żkowe pocukruy, upiecz w piecu wolnym. 

§. 6. 
Bi[zkokty Z cekulat~. 

Cztery iaia wybiy, oddziel żótlka i hial­
ka ofobno przyday do żaltka póltory uncyi 
cekulaty tartey, fześć uncyi cukru przednie. 
go, ubiy razem przez kwadrans, potY(1) wIey 
białka ubite, wymi~[zawfzy dobrze, w{vp 
pO,trochu fześć uncyi m~ki 1 ułóż bifzkokty na 
papierze tym [pofobem iako wyżey, pocu­
kruy, wfiaw w piec wolny. 

§. 7· 
Bifzkokty nligdałowe. 

. Dwoiakie można mieć, zmigdalOw Rod .. 
kich ,lub .gor~kich, to iell: . ~ei,_ ~wierć fonta 
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migdaló\1Q fłodkich, oczy;ć, utłucz w moździe­
rzu!, po trochu cukrem miałkim zafypuj~c, że. 
by fi~ \:f oliwę niezmienily, ubiy potym przez 
kwadrans z nncy'l Dl'lki, z trzema żoltkami, i 
czterema uncyami cukru, nbiy cztery białka 
zmj~fzay z rc[zt~ mail).-", zrób formy papiero. 
we nakfztalt ikrzyneczek, granialle J na dwa 
p~lce wy[okości, wy[maruy w ~rzodku, na 
kładź mafij bifzkoktowey pofyp cukrem mial. 
kim w pól z m~ką, upiecz w piecu wolnym~ 
upieczone wybierz z papieru ciepłe. 

Z migdałów gorzkich zrób podobnież, 
z ti} rcżnic~, iż do dwoh uncyi migdałcW' 
gorzkich, przydasz uncy~ nligdaló~' Rodkich, 
podług teJ. nliary zachowasz refzts; j dokończ, 
jako wyżey. 

§. 8· 
Marcepany. 

F ont migdalów-fłodkich utłucz, zalewa. 
iąc trzema białk:uni ubitemi: przyday marme. 
lady z nlorel lub innych konfitur byle nie 
rzadkich, także kwiatków pomarańczowych 
fmażonych i tIuczonych zmi~rzaw[zy razem, 
wIci migdaly w rondel z cukrem miałkim, 
wyfusz przy ogniu, wy16ż potym na fial, 
llgnieć z cukrem przednim, rozwałkuy, zrob 

Dcl 3 
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iakie chcesz marcepany, ubiy fze~ć białkow 
zmi~fzay z cytryn,! zielonI! fiekan<1, obmocz 
w tym t~larcepClny i obfyp dobrze cukrem, 
uloź na papierze białym, i n~ blachach mie-, 
dzianych wfław w piec wolny. 

§A 9. 
Androty. 

U mięfzay trzy' iaia ś wieże z mąką ile' 
naU'łklląć może, z cytryną zieloll'l fiekaną, 
wodiJ z kwiatkow pomarańczowych i cukrem 
przednim, wley pol kwaterek śmiet~jlOy, żeby 
ciafio zwolniało, przygrzey formy od andro­
tow, pofmaJ;uy w śrzodku wofkiem, ley cia­
fio lyik'} "iYf t~ż formę, ściśniy, włóż w 
ogień, gdy li~ upiecze z iedney firony prze-, 

o wruć na drugą, wyjmiy potym, zwilI na 
walku, narobiwfzy wiele chcesz, dasz na fiol. 

Mozna ie mieć długi czas, trzymaj~c w 
cukierni, nie zepfuią fię. 

§. 10. 

Spofób [uCzenia Grnfzek. 
Obierz gruCzki od ogonk:ił, nadkray z 

końca, włóż w zimną wodę, obogotuy, że­
by rnj~kkie były, prze1óż warz~chwią w zi­
l!1'ną wod~, of,!cz, do f O gruCzek, wryp font 
tukru, wley dwie kwarty wody.,. przetopi3 
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wfz}1 cukier ~ włoż weń grufzki, zofiaw przez 
dwie, godzmy, nare[zcie nloż na plecionkach 
ogonkami do gary, wfadź w piec wolny 
po chlebie, trzymay przez noc, nazaiutrt 
obmocz grufzki w cukrze, i znowu wHaw w 
piec, co przez dni cztery -robić b~dziesz, 
fchowasz ufufio"nc w mieyfcu fuchym. 

§. II. 

1'abliczki Z luluecyi na ka[żel. 
W garnek wley kwartę wody rzeczney, 

wlói font lukrecyi zieloney fkrobaney, i kra. 
ianey drobno, ci wie garści jęczmienia, cztery 
jabŁek renet, gotuy przy małym ogniu, przez 
godzin cz.tc.ry, albo pi~ć, aż fię wygotuie do 
kwarty wody, utl"zyi, potym razem prze .. 
puść przez lito., wMż w przecedzon~ wod~ 
font cukru czyfiego, i dwie uncyi gllmmy 
dragan topioney, u[usz t~ mafi~ przy ogniu 
nlj~fzaiąc łyżką aż będ:zie od{lawać od palcy, 
ułóż na bla[ze oliwą potinarowaney., pokray 
w tabliczki, u[usz w mieyfcu ciepłym. 

§. 12. 
Owoc różny iak [u[zyć. 

Owoc tuCzony iell wielką pomocą , na 
wf! mai~cym f WOJ . ogród; [pofób fulzelli2. 
iell takowy: 

Dd 4 

. I 



424 K u C H A R Z 

Wiśnie dobrze doyrzale z ogonkami 
ulói na plecionce, wl6ż w piec po chlebie, 
przefufzywfzy ' wyimiy, przewróć na drug~ 
firon~, i wfadź ZnO\Wll VI piee, u[ll[zone 
przelludź, zwi~i male \vi'lzki, [choway w miey:­
{ell fuchym. 

Sliwki uruCzysz podobnym fporobem: 
~liwki, ktore fame padai~h fll naylep[ze. 

Brzoikwinie takoż jak śliwki .[U[zfl, ta 
rożnica, iż zbierane z drzewa fil leprze niż, 
które padaiiJ; rozkróy na połowę, wi-ymiy 
pellki, UfilSZ rozplalZezywfzy ulożone na 
blafze. 

Morele podobnież fufzyć b~dzie!z, tyl­
ko peflki wybierzesz nie nakrawai'lc. 

Grll[zki ( masz opi[any [pofób wyżey ) 
iak fufzyć trzeba. 

§. 13· 
Konfitury wieyLkie. 

Weź wina fłodki~go węborek mniey ar .. 
bo więcey, według potrzeby zrobienia konfi. 
tur, wley w panew: wygotuy do trzeciey 
c~ęści, ażeby fię zgęCllo, włóż w wod; 
owoc iaki fi~ podoba, iako to: grufzki, iabł. 
ka, pigwy, gotuy aż zmiękn" obierz po. 
tyu1 z fkóry, przełóż, w {yrop z wina zro· 
Itiony, Zi1iotuy, zfzumuy, poznasz ieieli f'l 
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. ugotowane, wlaw[zy fyf"opu na talerz, gdy 
b~dzie mial kolor rubinowy, i nie będzie fi; 
rozciekał nachy liw fzy talerz, znakiem, ii 
ma dofyć, natychmiall wyjmiesz przelożysz w 
garki, ptzykryjesz przelludzone. 

Wino Inoie być biale lub czerwone do 
tego uzyte. 

. §. 14· 
Konfitu-ry z miodem. 

Wyb{erz lniodll pięknego, którego 
użyć lllozesz do wfzyfikich konfitur w tey 
wadze, ia k cukru; [pofób czyfzczenia masz 
nan~plli~cy. 

WHaw nad pieczykiem w tyglu miod 
przafny, gdy Gę zagotuie, z[zumuy iak nayle. 
piey, poznasz iż przefmażony, wIcż taje ku. 
rze ieieli zatonie, 'ieCzcze nie dofrnażony ie­
śli pływa, znakiem iż ma doiyć, i w ten czas · 
"ezmiesz do wfzelkich QWOC(J\'U fmazellia, 
zamian cukru. 

Micy baczność, gdy przelinażasz, mił" 
fzać częfto łfzpatel~, : ponie\'Vai bardzo łatwo 
przypalić fię moż~. 

§. 15, 
Jak finażyć wino -grona. 

Ile potrzeba weź wino- grona, obie~'z 
Dd 5' 
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pj~knie, wyciśniy W kodolek • albo 'Wf czym 
masz gotować, po{law nad ptomieniem, gdy 
fi~ zag\tnie, zbieL'z i~dra warz~chwi,!, wygo­
tlly trzeci i) część, odfiaw od ognia, żeby zg~­
filo, mi~rlay częl10 flpatelą, aby nie przypa­
lić, prz-ecedź pot}'1l1 przez chnn~ biaŁ~ wyci­
fkaiąc, przy(Jaw znOWll Pdo ognia, przecedzo­
ne, zagotu y, obracay czarem, aż zt~żeie" 
naref:rcle wyfia\'Uisz i zleiesz w garki. 

Przez pl~ć lub Cześć dni zollaw w gaflul o 

odkryte" po tych dniach przylozy~z papie,. 
rem, miey baczność częHo, ie;,eli papier pIe­
śnieie, połóż inny czyny i dotąd tak czynić 
będziesz, aż wIlgoć wfzyfika ufi~pi, dopiero 
obwi'lżesz i zchowasz. 

Wiele ofeb kładą W toż \vino gotowa­
ne i fmażone" grll[zki obrane, pokraiane w 
k~wałki ') albo pigwy takie kraianc, które 
wprzód Vi! pol ugotować należy nim w wi .. 
110 wloiysz. 

KONIEC CZĘSCI II. 

SŁOWNIK 
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WYKŁAD 

Porz~dldem alfabetycżnym flów do ku­

chni i [piżarni używanych. 

ANDRO~Y, jell gatunek cialla, które w for­
mach żelaznych umyślnie 11a nie robionych, 
pi(lk~; fpo[ob robienia, J;nasz w artykule o 
ciafiach. 

ANIMELA, to jen mleczko ciel~ce, w 
k~chni uiywai~ je na zaprawę cło różnych po­
traw mi~rnycb; lub tei z famych animelów 
potrawę robj~. 

o ANTYPECIKI,' male pafzteciki, ktore w 
formach piek~, nakladai<j w ~rzodek dana, 
rózne fiekanie z nlj~ra, lub marmelad~ z 
OWOCOWo 

. ARKAS czyli galareta mleczna, zagoto .. 
wawfz}' mleko Hodkie, napuścisz cytryll~, 
gdy fi~ zfi<jdzie, iak galareta, wylożysz na 
talerz. 

AltUMSZMALC, iaia fadzone, które w ki. 
limkach ie1azllych robi~ z maUem tretowanym. 
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BULUON czyli ro[ol z mi~[8 wolowego, 
k~plona &c. wygotowany ~ ktorym dla fma. 
l\u zalewaj~ rozmaite potrawy, nie tylko mic&­
fIle ale i po{lne. 

, RULLION fuchy, jen ma{fa albo e{fencya 
wygotowana z mi~fa, zfiadta zalludzona ia­
ko g~lareta. 

BlANKA, robi liC; z mleka, migdalow, 
gąlaret i ro[oló,v, lnb z ryżu fuCzonego i na 
m'lk~ z tartego, ktorą gotui[J potynl w for. 
mach, !łuży dla chorych na ułagodzenie oHro­
ści humorow. 

BLACHA .od tortu, bywa z miedzi ro. 
biona, na któ~cy prócz torto\"i', rożne potra­
wy mj~[ne, z iar~yny, i ciafia pieczone, z 
pieca wydai'l. 

BLAMAS, galareta z migdarow tluczo. 
nych i wierconyc11, z cytryn~ winem, cyna. 
monem, &c. lub z ryb rozgotowanych, po­
lewka przez ferwetc; g~lliJ przecedza fię, do­
brze zaprawiona # i znowu goto\1Qać t~i pole­
wk~, nare[zcie przeftudżić. 

BLA T # to icH pulmifek pIaiki podlu. 
gO\\7aty, którego 11~ pieczyfle uiywaią, tak. -
że ['1 blaty kuchenne żelazne, lub miedziane 
wybjelane, takowe:; nużą podobnież do pie~ 
ezyllego, mi~fa, lub ciall. 
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BREZOLLE ', wołowe albo cielęce., robi,! 
z żeber wolowych por~banych drobno, łub 
z cielęcey gurki, \wpnod obgotuiesz, potym 
dobrze zaprawisz; oczym masz w orobnym 
artykule. 

BRYTWANNA , naczynie ielazne ku. 
cnenne, które używai'1 na podfbwienie do 
pieczynego , aZeb}T ua nie dl:lfio~ć śóekala. 

RUKIET czyli wi,!zka ziela rożnego, to 
ien: pietru[zlq, cebulką lub Czczypiorem ob~ 
win~w[zy., zwiążesz, ażeby fi~ w gotow~niu 
nierozprufzyl, który potym gdy nie potrze­
bny, na wydaniu I łatwiey wyimiesz z po­
trawy. 

BUKIET gatnirowany, \V p.odobll~ wią­
zkę pietruCzki, przydasz kilka goździkow, t y­
Jllianku, bobKowego liścia, bazyliki, i to ra. 
zem związane w potraw~ wlożysz. 

BUKSZFAN, mqwi fice o rakach, ktore 
nakrztalt bukrzpanu układaią na przyflawce, 
llgotowawfzy wprzod w krotkim bullionie., 
potym z niego o[ęczywfzy ułożysz. 

C4BER czyli fztuka krzyżowll z wotu, 
ielenia # farny, ikopu &c. z ćwierc·i zadniey 
odcięta. 

CE oz IĆ al bo filtrowa.ć, rożne g~fzcze, 
fofy, likwory, . l?r-zeced~aj~ fi~ przez fito, 
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durfzlak, (erwet~, lub chuf1y czylle , czyli 
cedziworek. 

CUKrER g~fiy !krzeply, ktory cukier­
nicy rozpnfzclai~ do fmażenia, inaczey cu· 
kier przetopiony z białkiem od iaia ubity u­
żywaią pafztetnicy i w kuchni do AlafIerowa. 
nia bifzkuktow, makar~ników &c. który ro· 
bią tym [pofobem: weź ćwierć fonta cukru 
miałkiego, 1ul) więcey ieżeli trzeba, białko 
od raia, j trochę wody z kwiatu pomarańczo· 
wego, włói w[zyflko w kielimk~ gotuy., ai 
fi~ zrobi g~lly fyrop, potym bierz na koniec 
noża, i rozciągay wolno po bifzkoktach, mar. 
cepanach, lub innych ciafiach. 

CWIKŁA, ieR dwoiaka biała., i czerwo­
na., ktbr~ z buraków gotuią: liście z burakaw 
bialych., miękkie i [oczylłe., · Hużą ludziom 
mIodYIn, krwillYln i czyfzczą krew, ale lla­
rzy i flegmatycy., ktorzy fi! żołądka lłabego 
nie powinni tego używać częfio; w kuchni 
przydaią do nadzjenia, oraz farne kardy czyli 
głąbiki gorui'l z białym fofem, lub też,.w po­
taż pollny i mi~rny kład'}_ 

DAt\IE, tO Rowo dwoiako rozumieć 
należy, . nayprzod mówi fi~ pierwfze danie ~ 
dtugie danie, czyli zafiawienie potraw31ni 
fiolu~ powtQre to 1łowo danie, użyłem w tey 

.. . - . . kfi'lżce, 
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1li'1~ce, do wfzyflkich potra Wf ') które daii 
fi, na pulmliku, wyr3ża~c qa danie. 

DNO- obłożyć, to ien na fpodku rondla 
lub innego; naczynia, w którym gotować ~­
dziesz') oblożysz tllkami Roniny') zrazami z 
ciel~ciny lub fzynki wedŁug potrzeby. 

DONICA, naczynie gliniane do ·wierce. 
nia migdalOw') ryżu &c. 

DRÓBKA') Nazywaią fi~ tkrzydelka, nó~ 
. żki') pępki, W'1trobki') fzyiki') i główki, kto­

l'e od gęG') k-aczel" lub innego drobiu, p.ta. 
:fiwa odkraw~i~. : 

DURSZLAK') naczynie blafzane lub mie. 
dziane z dziurkami, przez 'które gąfzcze, fo­
f y, &c. przecedzaią Hę. 

ESTRA GON czyli toruń zieJe') () którym 
częfla wzmianka w tey kfiążce, i do wielu po­
traw kucharze potrzebują, to ziele podobge 
jen do hyzopu, ale na końcu liście feJ w~.zkje, 
ma 'Wf fobie doryć tlu{lości, i floney elfen. 
cyi, fmaku nieco ollrego, ale i Bodycz mil~ 
m:il, f~m używany, um:ilcnia żol~dek, fpra .. 
wia apetyt, pobudza poty') j p~dzi uryn~'1 
naylepfzy ieCt ellragon, przeradzany w ogro­
ozie na ziemi~ uprawioneJ i duGą, ffuży w 
zimow(J por~, llarym, flegtnatykom, i mc­
Janc1101ikom, ludzie l\fwi~ci częllo go uiy-

. Ee ' 
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wać nie mog'}, w kuchni do potra\'U wedlug 
opifu w tey ldi~żce ile potrzeba kład,!. ' 

l~ A W ORKI, z obacz krę[jle ciaCh fmażo­
oe chrufzcz~ce. 

FIGA TELE albo pulpety ~ ktore z ciel~. 
dny., kaplona, mięfa wolowego,- wieprzą­
winy i lOlU kruchego., z chlebem białym fie­
kai'1, przydawfzy jay, gaIki maje rob~. 

FILTROWAĆ.1 przecedzić iakowy lil"vor, 
przez bibułę fzar,!, wloiywfzy leiek w butel. 
k~ lub w inne naczynie, tym fpoCobem El­
truje fię. 

FRYKAS, potrawa z rożnego mięfa, to 
ien ciel~ciny, kaplona, gol'lbków &c. z bia. 
łym fofem zaprawiana. 

- FR Y T A T A, robi fię W kielemce żela­
zney w którey rozpu~ciwfzy maRo, iaja na 
nic wybiiesz i na węglach piec będziesz, po­
tym przyrumienione pocukruiesz. 

GALARETA, ponna i mi~fina, polln,! 
robi,! z ryb: linów I fzczupaków, gotui'}c 
mo~no z pietruCzk,!, aż od koiei odpadnie i 
rofoł ten gdy fię podlloi, przecedzisz przez 
ferwetę, wpuścisz foku z cytryn, wleiesz 
wina, wrypiesz cukru ~ cynamonu całego, 
goździkQw, gotuy znowu to wfzyHko dlugo, 
narefzcie przecedzisz, wy~~iesz na mi[~, a je .. 
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~li ze'chcesz przydasz koloró\v. Galareta mję~ 
fna, z nóżeK wieprzowych ciel~cych, mo­
żesz przydać kapłona, i cielęciny, ugotow:a­
wizy i z[zumowawfzy dobrze, gdy fi~ przez 
godzinę ten ro[ól podlloi, przecedzisz przez 
ferwet~, przydasz \.wina, cytryn, cukru, cy­
namonu, goździków, pizm~, znowu godzi­
n~ gotuy, wbiy potym białków kilka, prze­
cedź przez cedziworek, i włożysz torno[ell1 
moczonego w teyze polewce iakiego zechcesz 
koloru, j przez tenie worek przecedzisz, ,na­
refzcie zanudzisz. 

Gi'tszcz, to iefl fos bardzo gęfly, który 
fię robi z roienkow małych 21bo wielkich , 
Jlg') cebuli albo bul WÓ\V, pietfufzki albo 
marchwi &c. gotuiłc dobi.lc, gdy l1wre, 
przez firo przepuścisz. 

GLASSEROWAĆ, mówi fię o ciallach 
lub ct;krach, ktore po \wier.zchu clfkr.em fi~ 
polewai~ czyli glafferuitt , ktory cukier z.fi~da 
fię i ~kli, aJboliteż łopatki} zelazn~ gor~cą, 
})odobnie:l pogładza fi~, przyrumienia i gla. 
Heruie. 

GOTOWAĆ na popiele, w ' ten czas po. ' 
llawisz rondel na popiele z ogniem larzy­
llym , i podobnież z wierzd1U, iak od fpodu 
ualożysz na pokryw~ ogień. . . 

Ec 2 
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GURK A, nazywa {j~ cielęcina, któr~ 
uiywai~ na kotlety, odcinai~c kaźde żeherko 
ofobno, lub tei fam~ cal'} pieką nadzie'wa­
ną, oczym masz w ofobnych artykułach. 

KARBOWAĆ, chcl}c r~, by opiekać na ro­
ście, karbui~, czyli nacłkrawarą w mierney 
odledości, dla lepfzego opieczenia i żeby nie 
padały fi~ . 

KA RCIOCH czyli oret HiCzpańiki, który 
iak masz fporządzać znaydziesz w ofobnym 
artykule, fpodki od tych.ie czyli kOUllatki 
używają fię do zapraw. 

KARDY czyli głąbiki, dwa gatunki ich f'l, ' 
'burako\we, j karCl0cho\we oraz ka puściane, 
obrawfzy z liści fame głąbiki 'w zaprawę do 
potra\'l! przydają. . 

K~SSANAT ,. alb'o rorol do ryb chową. 
nia z odn, pieprzu białego i ziól różnych 
'zapra\'Uiony; także do mię(a, pieczonych ku­
ropatw, jarząbkowo 

KA WY AR, z ikry iefiotra fporz'ldza fi~ 
I z octem, pIeprzem &c. iefl kawjar Weneckip 

Turecki. 
KIELIMKA czyli tygielek g1i~iany, lub 

żelazny z. r~czk~, w ktorym jaia i inne potram 
wy fmażą lnb 'piekfl. , 

KONDYMENT, tO ie~ . .ros ~o 'pieczy~' 
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- go lub potr.awy, lako to: kC'ud.ym'ent cebul. 

ny z mlekiem i mąk~, alho fol~., biaŁym pie­
przem., oliw!l., ot.'łem, i inne o krorych masz 
w ofobuvch artvkt1~ach. 

KO'N J;>U T ., "durzone iabłka, Qrufzki, obra­
ne ' ze O{óry., przekroioHe na CZi~ĆI, cukrem, 
cynamonem zaprawione, oc.zym masz ofó~ 
bIlO opi{ane. 

KONSERW A, konfitury fmaione' z owo.­
CGW w cukrze i kwiatki, na fucho chowane, 
ktore fię do rOl.nego ciaCh używają. 

KONTUZA, wyciśniony fok z mi~ra 'W! 

mozdzicrzu tłuczonego; robi fię RontlIla dla 
chorych, tJ m [pofohem: ugotujesz kurc7ę z 
do{htkiem pietrllCzki, poty gotować będziesz 
~i mięro od RO;ci odpadnie: wybierz potym~ 
właz w mozdzierz, młncz, lub w donicy 
uwierć, pr:z;epu~ć (ok przez fito, rozrzadź 
trochę tym ro[ołem, w którym gotowdeś, i 
day choremu. 

KOTLETY, żeberka z gurki cielęcey lub · 
fl~opowey, albo wieprzowey odkroione ia­
kim [pofobem masz robić, masz w wielu ar. 
tykułach. 

KREPLĘ, to ie!l: ciaOa fmażone ~ (poroh 
I robienia, ll1asz w ofobnym artykule. 

l(RÓTKI bullion, czyli polewka pollu1ł 
E,e 3 



438 S L O W N I K. 

do ryb, z bobkowego liścia, rozmarynu " 
fkorek pomaral1czowych, wina, foli, i

l 
pie­

przu. 
KUCHRA od fzC'.:wpaka, patrz Xiencc. 
LAŻNIA ukropowa , II francuzow zwa­

na Bain - Marie, chimicy i ~ptekarze nazywa­
i'} Balnxnm. Mariz, to ien naczynie l)d chi. 
-fi1ików używane do dylłyllowania na ogniu, 
w popiele, piafkll, ()pirK~ch, lub w ukropie 
trzymaiąc, kuch~rzc, ułolywfzy \,'(f naczyniu 
potra\wę, (ławiają toi naczynie dobrze przy­
kryte w kociolek lu b rondel ukropu pełny, i 
w tym ukropie gotuią. -

LEYKOWE Ci,łflo, rozc-zynia fi~ tym 
fpofobem iak na opłatki, i przez leiek, na roz. 

_ topione gorące maRo, pufzcza Gę. . 
-ŁOPATKA żelazna czyli f~pateła, któr,! 

uiywai,! w kuchni upaliwfzy w ogniu, do 
iedzenia, do potazi{)\VT czy li do wazów, do 
oliwko'.V, do mufzt~rdy; inne w kuchni do 
zbierania tlll(1ości, durJzlakowe, do of~cze­
nia cżego potrzeba, drewniane do rozcierania 
g'![zczów i inne. 

MAKA,RON, robi li~ z ciaCh rozwalko­
wanego cienko, i drobno w pafki kraiać trze, 
ba' potym {ufzyć; fil i inne makarony wedlng , 
wynalazku kucharzQw. 
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MARCEPAN, Z famycll migdałów" cu. 

kru &c. robi fi~ oczym masz w ofóbnym ar­
tykule opi[ane. 

MARMELADA, z rożnych owoców, to 
iefl pigw., morel, ia blek, grufzek ~ .&c. 
lpo{ób robienia znaydziesz W wielu ofobnych 
artyku.fach. 

MAR-YNATA, robi fiV do ryb z odu 
winnego, oliwy, rozmarynu., foH, pieprzu, 
iakiegokol wiek gatunku ryby, to iBll: lo[o­
fie., icfiotry, niuogi., pllrągi, fzczupaki., w~ .. 
gorze &c. maryno\V~lć można ocze[awfzy ry­
by., naTolisz, uCl)1aiysz w czym zechcesz po- . 
trz~(i);!,w[zy m~ką, ułozysz w naczyniu pię. 
ku ym, i m~rynatą, jako zwyż zaprawisz, f~ 
inne fporoby maryno\vania, oczym masz op~" 
fanie. 

MELCHMUŚ, robi fi~ z mleka fłodkiego, 
gdy fię mleko zagotuie, w rynce, wezniesz 
kawałek maRa., trochę cllkrn., kilk-a żólrkow 
ubiiesz mocno i t~ ma1T~ zwolna na mleko 
leiąc mi~[zać trzeba: gdy zgęllnie, wylbż na 
plllmifck, pofyp cukrem i cynamonęm, dasz 
na [lot 

MENESTRĄ czyli rofał wIolki. 
lvhEDZIAK albo [~gan, W ktoylI\ rożne 

grube JIli~(iwa gotui~. 
Ee 4 
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MONDRZYKI, robi~ z fłorlkiego mleka, 
z poapufzczk'l czyli animellą ł które wyciśni~1o 
te w tal erki okr~g~e· ukladaią i VI maśle ob .. 
fmaiai'l. 

'Mq:so ociągać, iako to kaplona, różne 
ptalhva lub z\wierzynę, którą masz piec na 
rożnie, wprzod oci,!gniesz nad zarz~cemi w~­
glami,. ażeby ztwardnialo; można takie oci~~­
gnąć w rondlu z maIłem lub tłu{lością topio .. 
IJ~, zwierzyn~ wyprawioną, i oporządzOll'l, 
nie trzeba iednak zbyt grz~ć, ażeby fi~ nie 
przyrum ienilv. 

MOŹDZIERZ, mofiężny lub żelazny, Wf 

Ię:torym nie tylko korzenia, ale i rożne mi~fa, 
nligdaly &c. na m.drę tłl1ką. 

NA DZIENIE, do wielu potraw mię{ilych· 
i pollnych robi fię: do mięfnych iako to ka­
pIona, iendyka, cielęcinę, pt'ofięcia, &c. we­
dlug ofobnego opi{u w artykułach fporządzisz 
fiekanie I i tym nadzieiesz podobnież ryby na 
poll fiekaniem rozmaitym. tladziewane by­
waił. 

NIECKA, naczyNie drewniane, do ku~ 
ch,ni potrzebne, na rozczynienie cial1a &c. 

OBERMUS , oczyściwfzy migdały, udn'" 
czesz w moździerzu, i cukru .ile potrzeba 
.wrypiesz I potyln zaIey winem , wyłoi g~ne 

. -

I 
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na polmifek, lub w formy blctfzan;, pofyp 
cynamonem, upiecz w piecu wolnym, na 
wydanin , pocukrujesz. 

OBIELIĆ, mówi fi~, zająca ze ·ikóry (). 
bielić lub [arnce. 

OBGOTOWAĆ mi~fo, lub jarzynę iak~ 
V/ą wprzód obgotuie fi~, nim na czylle w {tą .. 
wisz, z którego masz potraw.ę zrobić, iedl12k 
nie trzeba dIugo gotować, ażeby fmaku me 
utraciło. 

OCIĄGNĄĆ mięfo, kapłona na węgbch, 
lub w maśle, jako masz wyżey pod tym !ło. 
wem: rni\t[o ociągnąć. 

ODSZUMOWAĆ, każdy rofol, bnllion, 
rotaz, potrawę, Oce, od{zmnować z piany 
należy, po ki ,?zyne nieco /lanie. 

OGNISKO, wyraz kuchenny, i fpii, rnia­
ny, nazywyzią ogniiko w kominie, w kuchni, 
lub w piecu: naprzykIad mówi~c o ~ialłach, 
ten piec nie ma ognifka, to ieft: że ciaHo nie 
upieczone od Cpodu. 

OMLET, to ieH jajecznica, któr'l różnynl 
fpofobem robić można, iako lnasz w oCo­
bnych artykufach. 

Oi'ALIC, to ien: gę~, kapłona, lub 
2wierzynłi opalić nad piecykiem, i ogniem do­
brze l)al~cyln fi~, ~icby nieolwpcJć, obri4ca. 

Ee 5' 
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i~c miernie, i mieć baczność, żeby {j~ me 
przydym iło. 

Ol:'ARZYĆ, chcąc oparzyć kurczęta, lub 
co innego z drobiu, umoczysz w ukropie, 
piora omkniesz, i dotąd maczać będziesz, 
póki wfzędzie nieoczyścisz nienaru [zaiąc {ko­
ry. ~ 

OPTIPATE., z obacz antypeciki., podo­
bnież fobie ponąpisz, zrobiw[zy CIekanie z 
Iuięra, i loiu kruchego, z korzeniami nakła. 
dziesz cial10 'W formy J jak pafzteciki maŁe 
upieczesz. ' 

OSESEK, mówi fięcielę, ofe[ek., ktore 
cycek sfie li krowy., i żadney iefzczc nie ia" 
da parzy. 

OSKROBAĆ marchew, buraki, i ryby z 
luikwiny &c. i wypłukać pi~knie. 

OŚRZODEK chleba, używa fi~ do wieIu 
zapraw, ktorego według' opifu VI różnych ar­
tykułach klaść trzeba; także do pofypowania 
pieczyfiego ntrzesz na tarce. 

OŻOG., naczynie z drzewa zrobione, 
które używa {j~ do wyg:arni .. nia 'XQ ~gli z pic­
c~ piekarnego. 

p ĄCZ~I, eiallo delikatnie, do które rozczy­
niai~ mftk~., jak na naleśniki, fmaią w Q1Clśle, 
lub tlu{łości, klad~ w łrzodek koufitury, p()oo 
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widIa, lub fa me przez fi~ robią, oczy m .masz 
ofobno w wicIu tey ktiąiki artykułach. 

PANE~N,. fi} kdkorakie panwie w ~.uchni 
_ więkfze i mnieyfze, żelazne., i mie.dzillne ~ 
żelaznych nie trzeba [1.orować, tylko chcqc 
wyczyścić, włóż trochę mafł~ albo dl1l1o~ci 
fmai -Jot~d aż fię zapali, gdy ogiell \.vyg~­
śnie, \'i!r:wć trochę [oli, llrzeż {ię w tell czas., 
ażeby ci fol w oczy nie pryfilęla, natychmiaH 
wytrzyi ścierką. 

p A RMEZAN, [er z parmy,. l,tory CZ~nQ; 
'fiJ kuchni uiyw,ai~ do potraw? oczym mas~ 
W orobnych artykułach. 

PASZTET, robią fię 'L mą";' różne pa­
fztety: niemiecki, fr:.111CU7.ki , angieHki, alla .. 
putrynowy; pa(ztety mię[ne, z cieIę· - iny zwie­
rzyny, także rybne., 'liściane, l1a zimllo, {po­
fob onychie rouiellia masz w wielu artykuhch 
o pa[ztetach w teyże kuchenney kfiążcel.nay .. 
duiących Hę. 

PATELNIA, naczynie żelazne z rączk,!~ 
na ku)'rYl11 filla}ą ryby, i różne potrawy. 

P A 'rOK A., miód prafny czyny przez wo- . 
[zczyn, ktory używaią Wf kuchni na czas, 
wprzod przetopiwCzy , według opifania ofo­
bnego, iakim fpofobem należy miod czyli 
patok\:' p'_"Zeczyflczać. . ł 
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" PERTUTA , czyli iaia na wod~ pufzcza .. 
ne, maina da~ k::łpfona, z pertut'1, W przed . 
ugotowawfzy W rofule z pietrufzką i m:.fłem, 
l1are[zcie iaia na \wodę pufzczane, gdy Oęże­
j~, ale żóttka być powinny miękkie, 11 łoży­
wiz~ kaptlHla HCl pllłmiJkn, i grzanki ~1a 
w~erzch wyłóż perdllt~, pofyp pieprzem, dasz' 
na nof. 

PIAN A, to iell lnówi Gę ubi~ ~mietanę 
na pianę, alh\) też ubić białka od jay lU 

pianę, do czego ro},eczki cfenkie zwiąi,esz i 
·tym w garkl1 rozbiiać trzeba .. 

PIEC, ku;henny piec jefl dwoiaki ieden 
polo~y czylt podróżny, z blachy żelazney 
lnb micdzianey zrobiony, drugi murowany, 
j ten icH naylepfl.}'; chqc dobrze piec napa­
lić. trze ba miernie, wedŁug potrzeby Li reW 
wloiyć; gdy Gę wypal~, wyczyści~ i zam­
kn'lL' piec, żeby {j~ cieplo równie po całYln 
roze[rfo, pice polo\wy, w kterym od fpodu 
i z wierzchu pali fię, uważyć uależy zawrze 
nim i. k~ potrawę lub cia{to wel} wło­
żysz, ażeby p()trz~fOlJć wprzod m:}k~, dla 
dl!świadcze.nia gor,!cości ~ z przyczyny, li ła­
two Wf takowym piecu, potra\'lZ'ę lub ciafio 
[,Palić i 7epfuć można. , 

PU.PKZN A falka, k.tbnJ dai, kucharze 



K u C 'H E N N ~. 445 

~ ·do pieczyfiego, masz [porób iey robienia w 
olounym artykule. 

PIN ELLE, to ielllinbowe orze[zki, uiy­
wai~ w kuchni na zapraw~ do potraw, z ktorych 
i,!derka wybrane prz},daj~, tak iak pillacie. 

PIROGI, rozmaitym [pofobem pirogi fO· 

bią fię, z [era fłodkiego, pirogi leniw~, inne 
w cieście zawijane, ~dboli też w piecu pieczó. 
ue, lub z mj~fa wieprzowego, wolowego tIu .. 

\ {lego fiekanego, dobrze zaprawne.. . 
PISTA ClE, po/dobnież daią 'potra\wy ró~ 

żne zaprawione z pillaciami, ia k z pinellami, 
,z ktorych j~dra pj~kne wybierze~z i przy. .. 
mi~fzcłsz. 

PODGARDLE, wieprzowe podgardle, 
bior~ do kifzek., wprzod gotują mocno, po. 
tym fiekaj~, j z bulką tartą, jaiami, [oją, pie- , 
przem, angieUkiłn z1.elem, tlullością, cu­
krem, roi.enka,mi drobnemi, źmięfzawfzy W 

.kifzki wieprzowe nakładaią, i gGtllią, ikopo. 
we, cielęce podgardla używaią na potrawy. 

PODLE\V A, czyli fos,' robią z rożną za· 
prawą do iendyka pieczonego, daiąc na przy­
llawkt orobno. 

PODROBY, nazyw~ią CIę: wątrobka, płu­
cka, [erce, śledziollka, ikopowe, ciel,ce &c. 
ktore na cz~s klad~ \V pabtety. 
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POL~DWICE: wieprzowe, wotowe, i 
innego mięfiwa wyrzynai~; także jarzyna o­
grodowa daie fię wzdlnż krajana, i na potra. 
wę d o fiolu używają. 

POLEWKA, migdałowa, winna 1 grzybo­
, bowa, grochowa, z 17łof6w nadziewanych , 

~'dbo polewka mięfna, zielna, mleczna, lub 
. też lama przez fię robiona, daie lję fzcznp.ak 

z żółtą polewk~ czyli forem. 
POKR YW A, naczynie miedzi,me do PIZy­

krY\"ilania rondlow, kotłow, faganó~ f~ gal'­
kaw miedzianych, ktore na CZ~S kucharze 
używai'} do pieczenia c.ia{ł, fą także pokrywy 
gliniane, garków i rynków glinianych. 

POMOCHLE, fporządzai,! z murztardą, 
oćłem winnym i oliw~, lub z maiłem po hol. 
lenderfku. . 

POPIOŁ, w gorqcy popiół kładą kafzta. 
ny nakra\wane, żeby fi~ upiekly; i rożne po. 
trawy fiawiaią na gorącym popiele, ofobliwie 
mi~[He przed zagotow~niem, ażeby zwolna z 
fiebie fok pl1~cjly, takie na dogotowaniu, 
chqc w miernym cieple utrzyma~, alboli tei 
wcale fą takie potrawy, ktore v famyrn go­
rącym popięle pomalu gotować trzeha, In(h.qi 
Gę także o piecu prze palonym, w który fypi'l 
na wierzch popiol , dla zmnieyfzenia ciepla. 
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POTAŻ, Z ziaJ różnych, rnmiany, za­
bielany, tretowany, &c.oczym masz wwie­
lu artykułach jak trzeba [porz~dzać. 

POTRA WA, różność potraw, mj~filych 
i ponnych') [poCób robienia, znaydziesz w ca· 
tey kuchenney kfiąice, ktore według opi. 
fu, na danie, przylławki, lub przydatek u­
żyiesz. 

• PRAŻYĆ, mowi fię uprażyć Cól na pa. 
teIn i do ryb niektorych nafolenia; nprażyć 
groch., migdały &c. 

PR YSZKI jelenie, albo wolowe, nazywaił 
mordę., i ufzy') 'które pięknie oczy"§ciw[zy, i 
pokraiawCzy') ugotujesz z oC1em winnym, pie­
przem. i cynamonem. 

PRzECEDzrć, przez dur{zlak, lito, lub 
chull~ czyll,! i2łki fos., rofól, likwor, przez 
bibułę cedzą. 

PRZYDATEK, to Rowo bal'dzo częllo 
używane w tey kfiilżce, ma fi~ rozumieć, 
względem potraw') które maią być dane na 
przydatek, oczym w wielu artykułach. 

PRZYSTA WKA ') daj,! fię na prlyfiawk~ 
potrawy rozmaite, o których masz opifanie 
'Wf wielu rozdziałach, i takowe przyllawki, 
llawiai'l fi~ po mi~dzy pÓllUifk.i na pierw[ze, 
lub drugie danie. 
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PULPETY, robil} Z Ioiu twardego wolo­
wego, z bułką t~rtą, mi~Ccm fiekanym, przy­
oaw[zy j;:Jia i korzeni, cokolwiek foli, wymi~­
fzasz, wryp trochę m~ki, rozwałkuy, pokray 
to Gekanie, lub zrob małe gaŁeczki, ktorc u­
gotowawCzy, w potaż lub \v iak~ trzeba po­
traw~ \\, Iożysz. 

PUSZKO VIE cia{lo, ubit,! mqk; z mle­
kiem gotowanym i iajami, kłaść w puCzk~, i 
potym na gorące maRo. 

REMULA DA, fos takowy remul.ada zwa" 
ny, tl:ly\'Ua fi~ na zimno, który tak zrobisz, 
wlÓi Wf rondel [zadotki, pietrufzki, cebuli, 
I\awatek czosnku, ferdela, l'\aparow, wfzyllko 
ufiekay drobno, ofol, opieprz, z mj~Czay z 
lllufzta.rdą, ocrem, i oliwą. 

ROBERTOWY fos, to ien podlewa kwa­
śna, z cebulą, -pieprzem, i gorczycą. 
I RONDEL, naczynie miedziane z rączkł 

'Wf kuchni naycz~:ściey uiywalle, który należy 
fi~ dobrze mieć wybielony, penieważ potra .. 
wa gdy dIugo w rOItdlu fioi ., zaraz miedzią 
przechodzi, j fzkodli\va ie{l zdrowiu. 

ROST, naczynie żelazne, które w kuchni 
używa fię do opiekania kotletów, potraw mj~­
fnych różnych,' ryb, &c. 

Roui\J li, mleko gotowane .z iaiami, 
to 
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to ien do kwarty mleka Rodkiego , wbiy ośm 
iay, wryp cukru" hafranu , wfiaw z gar­
nufzkiem W rondel w wod~ gorącQ, niech fi~ 
gotuie, potym, wyłoż na talerz, pofyp cu­
krem na wier~chu i cynamonem: można tak. 
ze wprzod wylać w form~ blarzaną z dziurka .. 
mi w Cerce lub ·inaczey robioną, i qdce­
dziwizy przez nią wyłozyć na pulmifek. ' 

ROSOŁ, z mięfa warzonego z pietrufzką, 
(elerkiem" porami, marchwią, ktory na pier. 
wfzą potrawę wfzędzie używaią: mowi fi~ 
takie rofol Rony, od nafolonego mi~[a. ryb, 
ogurkow &c. 

ROZCZYNIĆ na ciaC\o mąkę; [parob 
rozczyniania mąki wedtllg potrzeby iefi raz. 
mai ty" ponieważ ~ ciaila, ktore bardzo rzad. 
ko rozczyniai'1 fię, inne twardo natarte do 
w~lk?wanja, niektóre drozd~ami fię podpu­
f.lCZ31'l do każdego gatunku mafz [pofob 
przydany w orobnych o c;ia{lach artyku. 
łach. 

ROŻKI, nazywaią ro~ki Tureckie, kto. 
re używaią do!aniektorych potraw: takie inni 
ogorki maleńkie kwalione rożkami zowią. 

ROŻ~N, naczynie kuchenne żelazne, 
wielki i maly, ktore do pieczyl1ego nżywaia : 
a~eby ~aś W pieczeniu j~dyk lub inne .tn1~L() 

Ff 
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nie obracał fi~, i lepiey fi~ utrzymał na roinie 
przydaią dufz~ żelazną W śrzodek. 

RUEL, to ~)efi, okr~gla , fztuka z uda 
cicl~cego , któr~ bardzo cz~flo używaią w 
kuchni, przydaiąc do innych potraw, o c:tym 
nlafz w wielu artykułach. 

RUMr.ENll~, lIlowi fi~ rumienić maRo, 
tlullość; alboli też zrobić rumiany [os, rumia. 
ne mięfo; także nIlnienić pieczylle, zrumie­
nić ciano: do czego używai~ [zpateli czyli lo­
patki żelazney. 

RYKOT A, robi Gę z śmietany, o czym 
lnafz \V ofobnym artykule. 

RYNKA, naczynie gliniarie kuchenne, w 
którey roine fmażenia, dufzenia potraw mię­
fnych i pollnych robią. 

SADŁO wieprzowe, dobre ieH świeżo 
przetopione' do potraw, jarzyn, do kifzek 
wieprzowych wątrobnych &c. · 

SAGAN, ńaczynie żelazne, miedziane , 
W którym gotują ' wod~, lub na wielki roz­
chod do ieQzenia. 

SALSESON, lubo w d01nu każdy umię­
i~tny kucharz powinien umieć zrobić dobry 
falfefon z mi~fa wieprzowego z tłllll:ości~ i 
korzeniami, atoli WIotkie falfęfollY dla do. 
brey w nich uprawy f~ zachwalone. 
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SALSZA pieprzna # ·czyli fos z oćłem pie­
przem robiony, którego [pofob mafz w arty-
kule o fofach. . 

SERENG A, naczynie knchenne, ktorc 
do cia{\ rzadkich używaj~, pufzczai~c przez 
nie na roztopione maRo. 

SERWIS, naczynie frebrne, porcelano~ 
we lub inne, ktory na śrzodku fiolll [ła\Viaj~: 
kład'jc w śrzodkowy koflyk pOmaraI'lcze, cy. 
tryny &c. po bokach bywai'l folniczki # cukier. 
niczki, karafinki do {Jan, oliwy &c: 

SIT'O, rożne {'l fita mnieyfze i więkfze 
I fzadfze i g~{łrze z wtofia końfkiego robione, 

ktore do przefiwania mt}ki, przecedzania g'l­
fzczow, fofow, &c. potrzebuj,! fita dubelto­
wc, od [podu [koflane z wierzchu wlofiane, 
ktore podobnież w kuchni używai'}_ 

SIEKACZ, 00 fiekania mitt{a, dul1ości, 
iarzyny, &c. W kuchni iell potrzebny. 

-SMALEC, to iefi tłullość z kaplona, g~{j, 
'kaczki &c. ktora przetopiona, bardzo delika­
tna d0 potraw i ciafia przymj~fzana_ 

SKROM;- nazywa fi~ {adlo z zai'}ca', kto­
ry. nie tak w kuchni używany, iak bardziey w 
~ptekach lub w oomu gofpodarze chowai~, ten 
przykladaj~c dQ rany iakowey , ogjeń wycit}ga 
i goi. 



SMAŻYĆ, mowi fię' : finażyć iaia~ ryby; 
dana .. w \maśle lnb tlllfiości, oleiu alboli też 
oJiwie~ 

Sos, rożne fofy fj)orz~dz~i~ Hę do po. 
trnw czyli to mięfnych\ lub pollnych, [pofoh 
robienia fofow marz obrzernie pod rożnem i 
n3zwifkami opifany w rozdziale o [ofach. 

SPAT ELA, naczynie żelazne llak[ztaft 
łopatki zrobione, Ittor~ tlzywai~.w kuchni roz .. 
patiwfzy w ogniu do gla1ferowania ciafi lub 
potraw przyrumienienia. Jef\ także [pateIa 
drewniana do rozcierania mannelaty, iarzy­
ny &c. 

SPRAWIĆ ryby, ,do warzenia albo naro. 
lenia, płataiąc, wywnętrzai'lc; oporzi}dzlc 
ptaka, oprawić wofu, albo infze bydl~ lUD 
zwierzynę. , 

STOLNICA, naczynie dreW!liane, na kto­
rym w kuchni fiekaj~ rożne mięfiwa &c. ' 

SUROPIEKl , to_ ien zrązy z fUfowego 
mięfa wolowego z pieczeni kraiane, nafieki. 
wane i dobrze zaprawione, na czas Honin~ 
fzpikow3Ile. 

. SZPIK wolowy, bierze fi~ do rożnego 
nad,zienia, ~o mąfych pafztecikow, torcikow 
ze Ślntetan~ do karciorhow i innych iarzyll~ 
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SZPIKOW AĆ, 1łollin~ denko w patki po­
kraiać, ktorą w,edług opi[u w wjdn artyku. 
lach korzeniamttłnczonemi zaprawifz.. i po. 
tym kapłona., iędyka, mlęfo cielęce lub wo. 
łowe, Grni udziec, lub inną zwierzynę., na. 
fzpikuiefz., fzpikulccm do tego zrobionym. 

SZTUFATA, czyli durzona fztuka mi;:' 
fa, lub pieczenia wolowa, fporob robienia 
olleyie, marz w ofobnym artykule. 

T ALERZ, każdemu jen znaiomy, ate 
w wyrazie fpiżarnianym, nazywaią te naczy. 
nia talerzem., na któr~ kładą, komputy, cia .. 
lla, owoce, [er, kafztallY &c. i mowi fi~ 
pofpolicie., zrobić, czyli dać komput na ta­
lerz &c. 

~
TALAREK' czyli ruel: to iell (ztuka 

okrą ~., . kraiana w talarek: iako to po­
krajać ablka, iarzyn~, &·c. w talarki. 

'r ALMUZY, cialla z fyrenl robione, O 

czym marz ofobno opi[ane. 
TA S AK, naczynie i.elazne do fiekania 

iarzyny., &c" w kuchni używany. 
T ARTOFLE, trofle: do zaprawy wic. 

lu potraw w kuchni potrzebne, O czym nlafz 
W wielu ofobnych :artykułaćh. 

T ARKj) 1 z blacby nactynie, na któ~ 
Ff 3 
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rym chleb fuchy do pofypowania pieczyflego, 
tr~, lub gałk~ mufzkatułową, chrzan &c. 

TŁUSTQŚĆ, dullość wolowa lnb inna 

na· okraf~ potrzebna: takie przetapiana tłu­
Ilość, lub ~afło, leie fi~ w kuropatwy, ia­
rząbki, i inne zwierzyny pod czas lata chcąc 
kouferwować, ażeby fi~ nie zepfl1la. Tfu­
Ilość z' potraw przed wydaniem zbier.ać należy, 

'ażeby nielbyt tltlfie były. 
TORT, cia{\o z kon:fitllrami~ marmela­

a~ rożną piecLone, którego fp~fob robienia, 
lnafz w artykułach orobnych. 

TOR U N ziele, czyli Ellragon , cz~{lo 
W kuchm używane, patr.z pod Rowem ECha­
gon. 

TRATo\v AĆ, mowi fi~ przetratować 
lnafło, to ieH w wodzie- czyiłey wypłokać, 
także, jabłka lub gru[zki tratowa~ czyli ro­
zetrzeć. 

Tucz, to iell ~fzpik wolowy, o czym· 
marz pod Rowem fzpik. 

TWAROG, [er świeży. z garka , ogrzaQy' 
iwyciśniony , który na pirogi lub do ciaLł 
biorCA· 

,TYGIEL, albo rynka, hywai'l" miedzia. 
. ne wybielane, lub gliniane, w których fma­

żyć lub co. rozpuścić możefz. •. 



K·v c H E N N y. 455 

U JilIĆ zrazy, gdy z rurowego mi~fa ro­
biCz') naleiy fi~ ubić nożem, ażeby kruche 
byty l takż~ pieczenią wolow~ nim zatkl1iefz 
na rożen, ubiiefz mocno, 

UDZIEC tkopowy, cielęcy, farni, &.c. 
naylepfza fztuka 'L każd~~o bydlęcia lub zwie­
rzyn)f',' którą na wi~e danie używai'1~ p.ie. 
czoną, i'w_ fal-ny-ń1' śrzodkn na fiole fiawiaią .. 
Dai~ fzpikowane lub farne przez fi~ pieczon~, 
chlebem t-artyrn pofypane, do fofn., lub [a .. 
laty. 

UDUSIĆ, mowi flet o poti'awie 'jakiey, 
któą'ćhcefz mieć dU[ZOlll1: nalezy ią dobrze 
przykryć pokrywC} '- ażeby nic wcale. pary nie. 
wychodziło. 

U NCY A, ma w fobie dwa 'lotY1 Apte.~ 
karze 8 drachm6\V rachuj~ \V uncyi. 

US:M;A.ŻyĆ, mowi fił o konfiturach z 

rożnego owocu W cukrze fmaionych ,. lub·, o 
ciafiach, pączkach w tlufiości j maśle finażo .. , 
nych, alboli tei ufinaiyfz cebul~" z maHem, 
lub fłoninl}. 

UTARZĄĆ, gdy marz ryby fmażyć" na ... 
leży fię wprzod ntarzać w mące, nim wloiy[z 
w tlufiość lub mago przetopione. Także ro­
hi'1c rożne cialla, trzeba w przod utarzać w 
m~ce, ażeby llieprzy..1igalo do rą.k. A:lboli 

Ff 4 
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tez tv iakich korzeniach tluczonych mi~ro nie. 
ktore utarzai'l. 

WACHLARZ, używai'} w kuchni z pior 
zrobiony wachlarz, do rozdymywania w~-
gU. ' 

\V 4GRY I ziarnka drobne bjale~ kto re 
w wieprzach n3 ~zas znayduii! fię, j takowe 
mi~fo nie iefl [rnaczne, i innym obrzydliwość 
cZyllJ,!ce. Rzeźnicy biiilć wieprze kład'} CZ~. 
fiokroć glowni~ w py& wieprzowi rozpalonq, 
chc~c prz{)z to wygubić w~gry. 

WAŁEK, naczynie drewniane okr'lgle, 
ktorym ciaLła wałkni~. 

W ARSZTA, to ien potraw~ iakow'l rO­

bi'lc z rozmait,! zapraw'!, mięfzafz oneż prze­
kladai,!c na war[zty, raz mi~[o lub jarzynę, 
znOwu korzeniamI prze[ypui~c. 

W ARZ1cHEW, lyżka wiel~a drewniana, 
lub miedziana, któr,! w kuchni używaj~ do 
z fZllmowania piany z ro[olow &c. lub wIe­
wan~a w miarę zaprawy. 

WARZYWO, mowi fi~ O marchwi, pa­
flernaku, rzepie, kapuście, które w ogro­
dach gofpodadkich fiei'l, lub fadzCj, a w ku­
chni zawrze uiywai,!. 

W~DZI€, rOżne wi~fa w~dz,! VI k<?mi. 
nie, w przod nafoliwfzy i korzeniami zapra. 
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-wiwrzy, o czym marz \V orobnych ~rtylmr?ch, 
iak marz zaprawić łzynki wieprzowe, wolowe~ 
pułgęiki &c. do wędzenia. 

WETY ~ mowi fię dać wety na not, to 
id\: rożne owoce, iaBłka, _grnlzki, orzechy., 
figi, daktyle. winogroua, melony &c. kto 
re na onatek daią. 

\~lILKr, naczynie żelażne, które tliy. 
wai~ w kuchniach-, na nich l~lad'l drwa, i ro­
żny na hakach w[pieraiil fię: także (ą przy ko­
minkach. 
. WVMIJ?, to ie{ł od krowy cy~e, które 
używaią w kuchni .. kładąc w iarzyn~, lub 
fame gotuiąc i opiekalC!c. 

VlVPRAWIĆ, kurczęta, gęś, kaczk~. 
ryby, to iefł wn,trzno1ci wyciągnąć, pępu­
fzek, ''V'ą ' robkę odiąć, oczyścić, i wypll1kać 
czyfi'} wodą. 

WYSMAŻYĆ; to ien wyciągnąć filę jer. 
fencyą z ziol , czyli fok z owocu WyCiJiląĆ, na 
tzyl10 przecedzić. 

\VZWIERAĆ, gdy woda zaczyna fię bu­
rzvć w garku, w ten czas niektóre kładł 
m~ęfiwa. 

XIENC E, czyli kuchra od fzczupaka, na. 
kładaią fi~ fzczupakiem kraianym i rożnel1H 
koxzelliami zaprawnym. 
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ZA.CIERAĆ, robi fię karza zacierana dro .. 
bna, żoltkami, i {urzona ~ alboli też klutki 
zacierane, na tarce tarte &c. 

ZAKŁOĆ, wieprza, wolu, profię, i iu. 
fzkę fpll~cić na ocet, ktorą niektórzy używaj'} 
na zapra wę· gotui~c fzaro. 

ZAPA LIĆ, mowj~ fi~ zapalić m~k,! ia .. 
rzynę lub fos, to ielł fzczl1beć m2~i z mal1eln 
zrumienić, i tą zapalić czyli zanrawić. 

ZAPRA WA ') n'"aywiękfzy , fu~dament ka .. 
żdey potrawy na dobrey zap~awje,i w tym do~ 
fkonalość kucharza umiejętnego pokazt1ieJię. 

- Spofoh zaprawiania mafz obfzerny Wf tey ){i~ż ... 
ce, który wedlug potrzeby użyć możcfz. 
Patrz w Rozdz. o forach i zaprawach. 

ZASKLEPIĆ, gdy tort, lub pafztet z cia. 
{la zrobifz, należy fię do tortu w patki cia fi 0 , 

cienko zwin~ć, i w kratkI w przod naktadl ... 
fzy konfitur, zaiklepić, zaś pafztety ciaHem 
rozwałkowanym W miarę fpodku pafztetu, 
wtoiywfzy -w śrzodek rożne mięfo, zaikle. 
pif~" i wkolo palcami obciśniefz • 

. ZIELA przednie, kład'} do potraw ziela 
przednie, to iell, bazy likę, tymianek, bob. 
kowe liście, efiragon, pory ,l, felery, pietru­
fzk~, dcc. które według potrzeby uż.ywać 
trzeba. 
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ZRAZY, Z rożnego mi~fa, iak półtala­
rek " cienko kraitl :zrazy? które na czas kla­
o~ na fpod rondla nim inntl potrawę wło­
ż.yfz. -

ZRPMIENIĆ, mowi fię zrumienić maga 
tub tlufio~ć, alboli tei potraw~ iak~ dać ru­
lniano. 

ZUPAN, to ielł lyżka żelazna lub nlie", 
dziana dziurkowana, którą W kuchni używaił 
do wybierania potraw, lub piroi~ow &c. 
chctlc· z wody lub tlufio~ci ofączyĆ. 

ZARZEWIE, Bardzo wiele potraw ie!\: 
mi~rnych i poHnych, które VI rondlach . goto­
wać trzeba na zarzewiu,_ czy li węglach z~rztl· 
cych·'t O czym mafz w rożnych artykułach 
opifane. 

ZYBET, zwierz zagraniczny, którego gu­
!łownie. fpO'rz~dzaii, dla czeg.o. znaydziefz W 

tey Xiążce niektore potrawy [makiem zybeto­
wyro gotowane. 

ZVNGOWAĆ, rnowi fi~ pożęngować te 
ciaClo lub pieczylle maHem lnb tluHościq, 
alboli tei żoltkami od .iay ubitemi. 

~O · NIEC. 
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Części Pi e rw[zey. 

Omy tka. • Pag. Czytay. 
2 ryb mofkeich 2 z ryb morlkich . 
cie~rzewic 4 cietrzewie 
Kucmerka fmaiona 7 Kuczmerka fmazona 
iKonfitutami tamże t Konfiturami 
toruki z moreli 9 torciki z moreli 
kotlety powleczone 12 Kotlety glafl'erowane 
fZllbci~ 22 fzczubci~ 
wolę tamże. wodę _. 
COl garnirowane 23 na gar:nlrowanie 
Potoz 28 Potaź 
garnafzku tamże garrm fzku . 
fzcwbci .29 fzczubeć 
ćwirć 31 ćwierć 

na floł ttJmże na fioł 
pofpofiwo . 32 pofpóll1wo 
p~zez kwadranfa SO przez kwadrans 
ieżeli ckcefz 83 ieieli ch-cefz 
faldz~ pjeprzn~ tamże falfz~ pieprzn~ 
na pumitku go· na pułmHku 
na mala wi~zki tamże na wałe w~~zki 



Omyłka. Fag. Czytay_ 
podłey 94 podley 
treiłi la 5 trufli 
mi~fo 110 lDięfo 
Dafunta 1 [2 Do funta 
ni zbył gęfly 114 ni zbyt g~fły. 
i powieli w kominie 120 i powieś w kominie 
Jm zimo 125 na zimno , 
ufzy cieł~ce pag" 129 ufzy cielęce pag. 84 . 
durzona pag. 129 durzona pag. 113. 

iak cielęce pag. 130 iak cielęce pag. 93. 
na foł ' 141 na fioł 
mafz wyżey pag. 146 marz wyżey pag .. l)'l 

ózor wyłowy I S8 ozor wołowy 
na zimno 161 na zimno 
jak fry kar 171 iak frykas 
moflki cje1~ce . 178 moftki cielęce 
zwierzyny 19 I _ ze zwierzyny 

Koniec Części . Pierwfzey. 
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w Drugiey Części. 

Omyłka, 
Kliworow 
Alość 
do ftokwifu 
linia 
ochudz 
ufiekon~ 
Ila wierzech 
z fzypinakiem 1 
rozpłafzczyfzy 
zchowafz 

Pag. 
195 

tamze 
tamze 

2'41 

242 

ZSl 

292 

261 

424 
426 

Czyłay. 
Jikworow 
Aloes 
do fiokwifzu 
lina 
zbIerz tłuftoU 
ufiekan~ 
na. wierzch 
z fzpinakiem. 
rozpłafzczywfzy 
fchowaCz ~ 

Koniec Części Drugiey. 



REGESTR 
CZ~SCI PI ER WSZEY. 

R o Z D Z I A ł. l . 
Kart(J~ 

Nauka rz~dz~nia fi~, czyli rozporz~dzenie 
z obfitego zy{ku i płodu natury dla poży-
wienia nafzego przez cały Rok 1. 

Rozrz~dzenie kaidey Części Roku, ktorę uiyć 
moiefz do potrzeb ftołowych, przyczynia 
i~c lub umnieyfzai~c, według wydatkow 
i ofob 5. 

R O Z D Z I A ł. II. 
O Potaziaclz. 

Zbior czyli watra PO\vlzechRB fporz~dzania 
Potaziow 19. 

Potaz 2 kapufi~ 20. 
~otaz z Dyni~ 
Potaz z mleka ~I ~ 
Potaz poftny 22. 

Potaz poiłny z cebul~ 23. 
Potaz z kafztanow pofiny i mięfny --
p otaz fzparagowy z polewk~ z grochu zi~· 

lotlego Illi~fny i poiłny 24. 
Potaz z makaronem Włolkim 25. 
Potaz z fera po(ł:ny i mięfilY 
Potaz z grzankami z g~fzczem z foczewicy 26. 
Potaz z grzankami z grochem zielonym 27-
Potaź z cebul białych 
rotaz ~ ogurkow 



PotaZ z ryzem 
fotez z ziołami 

REGESTR,' 

Potaz wiofnowy pofiny 

Karta. 
28. 

f'otaz z ryżem i g~[zczeJ1l z foczewicypofiny 
Potaz z polewki migdałowey 
Potaz Panie{llki 

R O Z D Z I A !: Ul. 

o Ir%winie. 
Ozór wołowy 33· 
Ozór \~ołowy wędzony i innym fporobem 
Inaczey ozór wotowy 34· 
Ozór \~'ołowy rumiano 
Ozór z zielol1~ pietrufzkł 35. 
Inaczey ozo(' 
Mózg wołowy z ,róin~ zaprawł 36• 
Podniebienie wołowe z róin2 zapl'aw~ 
Inaczey 'podniebienia wołowe 37· 
Flaki po miey {ku 38· 
Inaczey a la Robert 
WyltJie krowie z fokiem winnym 
Kicłbaiki wołowe 39· 
Cynadry wołowe po Mieylku 

-Ogon wołowy rożnym fp<.!fobem 40. 
Sztuka mięfa 
Sztuka mięfa z pieca 41• 

Sztuka mięfa krzyżowa z ~ebulkami Hollen-
dedkiemi 

Sztuka mięfa po Kardynallku 42 • 

Sztuka mięra po Angielflm 43· 
Inaczey (zwka mitra 44· 
Sztuka mitr,) p~ krole\\[iku albo modna 

Uiywa-



R E Gl! S T K. 
Kartił. 

Uływanie fzpiku wołowego ~ 44. 
Szrótowa pieczenia -45. 
Pod kolanek .czyli pręga wołowa ipieczfłl An-

giellka 
Pieczeł} Angielika w papilotach 46. 
Moftek wołowy -J. 

Molłek wołowy po Niemiecku 48 • 
. Bisos z mięfa wołowego. 

R O Z D Z l A ł. IV. 
OSkopowinie. 

Pieczenia lIwpowa 48. 
Udziec ikopow'y po Perig-ordflm 
Udziec fitopowy glatrcrowany 49. 

'U dZlec ikopowy z pietrufzk~ 50. 
Dyfzek Jkopowy po Genueil&u 5 I. 
Dyfzek po Angieliku 
Dyfzek z Kalafio.rami 52~ 
Dyfzek ikopowy z parmezanem 
Udziec ikopowy in~czey 53. 
U dzi.ec ikopowy :a la Ste Mel1t!hoult 
Udziec ikopowy po królewik'u 54-
Udziec ikopowy po Sułcaniku 55. 
l{o.tlety flt0.l?owe opiekane 56. 
Kotlety ikopowe -po Angieliku 57. 
Gurka ikopowa ze fzpinakiem 
Kotlety ikopowe z bazylik~ 5S. 
Gurka ikopowa z pietrufzk2 59. 
Kotlety ikopow!! z rzep~ 
Kotlety ikopowepo Flifowtku 60. 
Skopowina z FazoJ~ albo z rzep~ 
Gurka lub dyfzek tkopowy z ogurkami 6.1. 
lQaczey kotlety ikopowe 62. 

. GJ 
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Łopatka Otopowa po Turecku 
Łopatk!l fkopowa z pieca 
Łopatka ikopo.~a a la Sce Mem~hoult 
Łopatka lkopowa po Ruiku 
Bigos ikopowy 
KiCzka z łopatki lkopowey 
Karczek ikopowy 
Nerki ikopowe iak fporz~dzić 
MoReczki flwpowe 
Zrazy lkopowe 
Ozor ikopowy opiekany 
Ozor lkopowy kucharikirn guRem 

Ozory ikopowe po Flifowlku 
Ozor pieczony na roi nie 
Kiełbafy z ozorow ikopowych 
Ozory lkopowe po Galkońlku 
Ozor a la Ste Mem:hoult 
Mozg lkopowy dufzony 
Noiki ikopowe kurcz~t fmakiem 
Nożki lkopowe a la Stc Ment?hoult 

Noiki ikopowe z fofem Robert 
Nożki lkopowe nadziewane 
Noiki ikopowe po Angiellku 
Noild lkopowe z rozmaitym fofem 
Notki QwpowC! z ognrkami 
Inaczey noiki ikopowe 

Ogon lkopowy z róin~ zapraw! 
Ogony lkopowe · zryżem 
Ogony ikopowe po Prulku 

Ogony tkopowe z kapuft~ po mieyiku 

Karta. 
62. 
63· 
64· 

65· 

66. 

67' 

68. 

eg. 

71• 

72 • 

73· 

74· 

75· 

76• 
77~ 
78. 
79· 
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R O Z D Z I A Ł V. 

O Ciet~cinie. 

Gł{~wkę cielęc~ iak (porz~dzić 
Głl)wka ciel.ęca nadziewana po miey{ku 
Głuwka C1elęca a Ja Ste MenehouJt 
OcZy cielęce iak Cpo tz2dzać 
M<)zg ciel~~y po FliCQw(k.u ' 
Ufzy cielęce- z r6in~ zapł'aw~ 
UCzy cielęce z· grochem 
UCZy c.ie)~ce -z Cerem 
UCzy ciel~ce po Tatar1'lm 
Podróbki cielęce po mieylku 
W~trobka cieJtca rozmaicie 
W~trobka cielęca d;j[zona 
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50s_ z iaiami ' \ 
Sos ofiry 
In3czey tenże, Sos 
Sos tenże na zimno 
Sos do baranka 
Sos krulowey gufiem 
Sos prowancki 
Sos z fokiem pomarallczowym 
Sos rumiany z kaparami i ferdde~ 
Sos rokambułowy 
Sos Z Salfz~ pieprznt 
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360• 
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364. 

365. 

366. 

367. 

368-

369-
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SOs cło tkopowiny 
Sos mięf:tany 
Sos apetyt czynj~cy 
Sos biały pofłny i mi"ęfny 
Sos z fokiem winnym 
Inny 'fos prQwancki 
SQS RQbert Mieyski 
Sos z śmietal1ćł 
SQS Margrabi~y gufiem oRry 
SQS pO'wfzechriy który bierze lit dO' ptaflwa 

37~ 
373-

374· 

i zwierzyny 375-
Sos ŻybetO'wy 
SO'S fłQniQWY 
Sos a la Ste MenehO'ult 
Sos BachufQwy, ktc}ry mQze byd7: zielO'ny 

albO' ofiry 

R O Z D Z I A ł. XI.. 

O Spizarni 377. 
Czas zbierania Owocow i iak Qnd żachować 378-
Jak klarQwać cukier 379. 

R O Z D Z I -A 1:. XlI. 

O Komputach. 
ĘO'mput z iabłC'k pO' PQt:tugalsku 
Komput z iabłek białych 
In aczey biały kQmput 
In ny komput 
K Qmput z iabłek nadziewal,ych 
Komput z iabłek w galarecie 
Komput z gfllfzek 
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Inny Komput 
Inny Komput z grufzek opiekanych 
Komput z poziemek 
Komput z porzeczek 
Komput 2. malin 
Komput z agreftu lub wina 
Komput z iagod winnych po lU~eysku 
Kom put z wiśni 
Komput z moreli zielonych i migdałów 
Komput z moreli po Portugalsku 
Komput z śliwek 
Inaczey komput 

Karta-
382. 
383· 

'385· 

386. 

Komput z brzoskwiń opiekanych 387. 
Komput z cytryn, pomarańcz Bergamót 

Jimonii Chińskiey 388. 
Komput z pigw 
Komput z wino - gron 
Komput z ś\vidych Pomarallczy 
Komput z kafztafiów 
Komput z porzeczek zielonych 

R O Z D Z I A Ił.. XIII. 

I 
O Konfiturach. 

389· 

Konlttury z marmeJaty moreIowey 390. 
Inaczey Konfitury z moreli 39 1• 
KOtlfitury z galarety porzeczkowey 
Inaczey Konfitury po Mieysku 392• 
Konfitury czyli galareta z iabłek 
Galareta czerwona z iabłek 393. 
Galanta z p i gw 
Galareta bida z grufzek _ 
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Ga·lareta cterwona z grufze~ 391. 
Marmelada z iabłek 394-
Marmelada z śliwek 
ł{olł·6tllry z śliwek 395. 
Konfitury z moreli 
Marmelada :r; grufzek 396. 
Kon6tury z moreH j migdalów zielonych 
J{onfitury z winnych iagód 397'. 
Marmelada Z iagod winnych 
Marmelada z migdałow i moreli zie-lonych 
M:łrmelada z poziemków 398. 
MCirmelada z malin 
Marmdada z wifień 
Marmelada z kwiatkbw pomarańczowych 399". 
Marmelada z brzoskwini 
Marmelada z pjgw 400. 

R O Z D Z I A ł:. XIV. 

O Syropach 

Syrop 6ałkowy 490. 
Syrop wiśniowy 401. 
Syrop z moreli 
S~rop mormowy 4°~,· 
Syrop z winnych iagód 4°3.· 
Syrop z pigw 
Syr~p slazowy 
Syrop z iabłek 

4°4· 

Syrop cytrynowy 4°5· 
Syrop kapilłerowy -. 
Syrop d.o oriady 

, -
Syrop makowy "I' 406 .. 
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Syrop z iarmużu czerwonego na umocnienie 
pierfi 4°7. 

Ma{fa migdałowa na orZad~ 
R O Z D Z I A ł: XV~ 

O 1l7od.1łach i R{ltafii Z Owoców. 
W ódka z moreli 
Ratafia x moreli 
\Vódka z śliwek 
Rarafia z wifień 
\Vódka z witleii 
Ratafia z owocow czerwonych 

4 10• 

Wiśn i owe wino 41 I .• 
Svofóh robienia dobrego likworu nazwane-

go Vesperto, approbowanego od Doktorów 
Królewskich w Montpelier 

Jakie skutki czyni tenże likwor Vesperto 412. 
Ratafia pellkowa 413. 
Ratafia z kWla,tu pomarartczowego 
Inaczey Ratafia 
Ratafia z-pigw 4.14'. 
Ratafia z anyzu 
Ratafia latowcowa 4 I ). 

Ratafia z pomarańcz kwaśnych i cytryn 
Ratafia z orzechów 4 16• 
Woda z wif1eń, porzeczekl, poziemek, mali. 

nów, lub morw do picia w Jecie, chło­
dz~ca 

R O Z D Z I A Ł XVI. 
O Bifzkoktach ,. Marcepclncuh i innych CiajtaclL 

cukrowych. 
Cia{la z kwiatem pomarańczowym 417-
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BiCzkoty ordynaryjne 
Inaczey Bi[zkokty 
Bifzkokty do likworu :: 

' Bifzkokty z konfiturami 
Bifzkokty z czekl1łat~ 
BiCzkokty migdałowe 
Marcepany 
Androty 
Spofób fuCzenia grnfzek 
Tabliczki z lukrecyi na katiel 
Owoc ruiny iak fuCzyć 
Konfitury wieyskie 
Konfitury z miodem 
Jak f11lażyć \V ino -grona 

• 

Karta. 
4 18. 
4 19. 

420• 
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421 • 

422 • . 

423-

42 4. 
42 5. 
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