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Gh’)wne warunki udania sie pieczywa sa: po pier-
wsze, im maka w lepszym gatunku, tem pieczywo
sporsze, czyli wiecéj wydaje; powtore, maka musi
byé wygrzana na kilka dni przed pieczeniem, na-
stepnie przesiana przez sito. Naczynie do zara-
biania powinno kilka godzin poprzednio staé w cie-
plem miejscu, jako i wszystkie przybory do plackow.
Masto nalezy braé $wieze, szezegOlniéj jezell SiQ\
nie klarowane tylko tarte uzywa. Masto do tarcia
trzeba poprzednio dobrze z soli wyplukaé, poczem
wlozywszy w dobrze wysuszona doniczke, lub gar-
nek kamienny, postawi¢ w cieplem miejscu aby
zmieklo, nastepnie utrze¢ na smietane. Checac ma-
slo do ciast sklarowaé, trzeba je na letniem miej-
scu roztapiag, 1écz lepiéj nie zagotowad, a skoro sig
szum wybije na wierzch odstawié, zeby. sie ustato,
z wierzchu zebra¢ szum i zlaé ostroznie zostawu-
jac osad w radlu.




Jdja trzeba po Jedném nad osobnem naczy-
niem — odzielajac biatka od z6ttek — rozbijac,
aby czasem zepsute do masy sie nie dostalo. Na-
stepnie ubija sie zoltka razem z cukrem do bia-
tosei.

Mlodzie musza byé swieze, ani kwasne, ani
gorzkie, poznaé to mozna po zapachu. Cheac sie
lepiéj przekonaé czy dobre, wrzucié grupke mio-
dzi w wode jak péjda predko w gore, to sg dobre,
Jezeli za$ spadna, to sa nie do uzycia.

Do odmierzonych wedle potrzeby mtodzi, wlaé
troche mleka, dwie lyzeczki cukru, rozrobié dobrze
i wlaé na wierzeh w przeznaczona na. pieczywo
make, rozrobi¢ z trocha maki i daé podrosc, lecz
nie wysilié sie zbyteczne. Nastepnie wlaé z6ltka
ubite poprzednio z cukrem, przeznaczone mleko
1 ubijaé ciasto przynajmniéj przez 15 minut; po-
czém domieszaé masto i znow ubjja¢ przez 15 mi-
nut; bo od dobrego ubijania zalezy pulchnosé ciasta.

Po ubiciu przykrywa je sie wygrzanym obru-
sem, stawia w cieplem, lecz nie zanadto goracem
miejscu, bo przez predkie pedzenie mlodzie tracy
swojg dzialalnosé, a ciasto robi sie wisne i suche,
Po wyruszeniu naklada je sie w doniczki, wysma-
rowane poprzednio maslem lub frytura, obsypane




bulka, lub rozklada na blachy, wysmarowane skur-
ka &wiezéj stoniny, stroi podiug upodobania i sta-
wia jeszcze raz do ruchania przed pieczeniem.
Jednak nie jest to potrzebnem, aby ciasto dwa razy
sie ruchato, mozna tez zaraz po ubiciu go nakla-
da¢ w doniczki Iub rozklada¢ na blachy, daé¢ im
sie wyruszy¢ i wstawi¢ do pieca, a beda rownie
dobre.

Ciasto na strucle powinno by¢ bardzo twardo
zarobione, aby zaledwie okulnaé sie dalo, na pla-
cki moze by¢ dosy¢ wolne, na baby za$ probowaé
Jje w ten sposob: wziasé ciasto w reke, Scisnaé je
dobrze, jezeli gateczka z ciasta, ktora sie nad reka
utworzy nie opadnie, tylko stanie, wtenczas jest
dobre, jezeli za$§ opadnie, to za rzadkie, trzeba do-
daé maki.

Piec do ciasta a w szczegolnosci do bab, lub
strucli — po mocnem wypaleniu sosnowem  diu-
giem drzewem, rozrzuci¢ wegle po catem tle,
zamkna¢ rury, drzwiczki i wszelkie lufta — zosta-
wi¢ tak dlugo, az sie wegle zpopiela, wtedy do-
piero wymiata¢ sam goracy popiot i natychmiast
stawi¢ ciasto do pieca. Tym sposobem piec bedzie
wszedzie rowny i dostatecznie wygrzany. . Jedna-

kowoz nie powinien byé za goracy szczegolnie do
I 8 8
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tlustych bab, bo ciasto zczerwienieje, i ciasto
drozdzowe powinno jeszeze w piecu rosnaé. Przy
wsadzeniu do pieca, szczegolniéj delikatnych babek,
trzeba wystrzegaé wstrzasnienia, aby nie opadty,
i przy wyjmowaniu te samg ostrozno$¢ zachowaé
Jjako tez nie wyjmowaé zaraz z formy cieptych.

1. Chleb na miodziach.

Przesia¢ 8 litrow zannéj, suchéj, poprzednic
wygrzanéj maki, rozrobi¢ z 2 litrami mleka Ilub
wody, 50 gr. mlodzi, wsypaé soli, wyrobié¢ eiasto
doskonale, poczem wsypaé karolku lub kopru po-
diug upodobania, wymieszaé z tem i postawié w cie-
ptém miejscu, zeby podrosto. Po dostatecznem wy-
rosnigeiu ciasta wzia$é maki na stélnice, wyrobié
lekko  bochenki, a po dostatecznem wyrodnieciu
bochenkoéw, wsadzi¢ je w piec do pieczenia. Bo-
chenki mozna od czasu do czasu smarowaé goraca
woda, a beda mje¢ grubo zapieczona, skorke. Mozna,
je tez tylko wsadzajac do pieca posmarowaé jajkiem
rozbitem z woda,.




2. Buleczki wiejskie.

Wziagé 6'/> funta najpiekniejszéj pszennéj do-
brze wygrzandj maki, wlaé w Srodek maki /2 litra
mleka, rozrobiwszy w niem poprzednio 1y funta
mlodzi, wymieszaé¢ z trocha maki i pozostawié, az
sie podmioda ruszy. Nastepnie ubié do bialose
10 jaj, z 1 funtem cukru, wlaé w ciasto jako i 3/s
litra mleka i bié ciasto przez kwadrans. Poczem
doda¢ 3/ funta masta poprzednio z soli Wymoczo-
nego i na $mietang utartego, znow doskonale ubi-
jaé, robi¢ buleczki okulnawszy je lekko w mace,
klaéé na mastem wysmarowana blache i po dosko-
natem wyrnszeniu posmarowaé je jajkiem i upiec
w niezbyt goracym piecu. — Z tego ciasta mozna
tez tacza¢ paluszki.

3. Buleczli parzone.

Sparzyé s litra maki, /2 litrem mleka 1 wy-
mieszaé doskonale, zeby gruzetkow nie byto; skoro
przestygnie wlaé 83 gr. mlodzi rozrobionych z tro-
cha mleka i postawi¢ Zeby podrosto. Po wyro-
éniecin wla¢ w ciasto Vs litra mleka, /> funta klaro-
wanego masla, z jednego mendela jaj zotka ubite




poprzednio z '/ funtem cukru, szezypte soli, do-
sypaé 3%y litra piekndj, wygrzanéj i przesiandj
maki, bi¢ cale ciasto doskonale i robid buteczki
WyZzéj podanym‘ ’sgosobem. Zachowaé wszelk, ostro-
znosé co do piesa, zeby byt dobrze z*ésowany.
Po upieczeniu zdejmowac Je zaraz z blachy, Cia-
sto powinno byé mnie za wolnie, lecz buleczki tez
nie zanadto nagniecione. \

4- Su(riz,q’r}'./:@',,
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Funt pieknéj, przesianéj maki, rozrobi¢ z 30

gr. mlodzi i 1/ litrem mleka. Skoro sig ruszy
Whié 2 cale jaja, doda¢ Y/ funta WYINOCZONEZo ma-
sta, 60 gr. cukru, troche soli, dosypaé jeszcze s
funta  maki, i zagnieéé na tegie ciasto. Okul-
na¢ w ksztalcie okraglego watka, polozy¢ na ma-
stem wysmarowana blache i postawié do wyrusze-
nia. Po wyruszeniu posmarowaé zoltkiem i upiec
w srednio goracym piecu. Po wystudzeniu krajaé
w sznytki Sredniéj grubosci, poukladad Jjedne obok
drugiéj na blasze i wstawic w goracy piec do obru-
mienienia, musi to jednak nastapi¢ nagle, aby sie
nie wysuszyly.
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. Plackt lub babki ktore sie diugo
konserwujq.

Wziasé 70 funtow najpiekniejszéj maki po--
przednio wygrzanéj iprzesianéj,j funta miodzi
rozrobié \\ll/ﬁ% litra mleka, wla¢ w make i z trocha
maki w srodku rozrobi¢ podmiode. Po wyruszeniu
podmiody wla¢ zoltka z 4 mendeli jaj, rozbite po-
przednio do biatosci z ﬁﬁfuntami cukru, wsypaé
200 gr. gorzkich migdalow, poprzednio sparzonych,
obranych z tupin i utartych na tarce, wiaé—3tite

CHFTC o . . IRafyart— ﬂwn/;,
Sgéh i :
m,ie-k%’ : '/—uarlb&bkt—’few okt }—mleka,, bo-ciasto

15_minet.  Nastepnie doda¢F funty masta, wymo-
czonego z soli i utartego na $mietane, i jezli ciasto:
za geste dodaé mleka i bic tak dtugo pok1 nie od-

2

chodzi od warzechwi,

podsasto. %—w-yresmeeq%qsc w doniczki mmslem

wysmarowane i bulka wysypane i znow postawié

do wyrodniecia, lecz nie na zbyt gorace miejsce.
Piec je w niezbyt goracym plecu bo ciasto ciezkie
musi mieé¢ piec wolniejszy. / Cheac mieé pl&ckl
z tego ciasta, rozkladaé niﬂvwvsmmowane blachy
klasé ciasto tyzka, zeby bylo wszedzie réwno i stroié
podiug upodobania krajanemi lub siekanemi migda-

fami umieszanemi z cukrem i drobno krajana cy--
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kata, lub wanilija, albo cynamonem. Mozna takze
uzy¢ do posmarowania, masy umieszanéj z biatek
z cukrem i drobno krajanemi migdatami, Iub tez
masy z masta klarowanego ubitego na piane z cu-
krem, albo wzia$¢ masta klarowanego 3/ litra,
cukru 2/s; funta, maki /> litra, musi to wszystko
-byé tak geste, aby masa data sie smarowad, jezli
kto lubi, dodaé troche kwiatu lub eynamonu, umie-
sza¢ cala mase dobrze i smarowaé nia placek.
Mase te trzeba dopiero przed samem smarowaniem
z cieptem mas_{em umiesza¢ aby nie ostygta, bo sie
zle smaruje. g Na kruszanke do posypania placka
bierze sig !/« funta wymoczonego masta, 1 funta
cukru miatkiego, /> funta maki i wygniata sie na
kruszanke.] Na posmarowanie blachy placka masa
migdatowa, bierze sig 1 funt migdatow, sparzyé je,
obraé¢ z tupin, usiekaé drobmo 1 utrze¢ w donicy,
sypiac po trochu !/ funta cukru, mozna dla latwiej-
szego utarcia migdatow wlaé kilka 1yzek mleka.
Przed samem smarowaniem domieszaé troche bia-
ek ubitych na piane i odrobine mlodzi, lecz masa
musi byé gesta, jezli kto chce mozna dodaé dla
zapachu wanilii. ffl‘doz”na takze do posmarowania
placka uzy¢ masy z sera. Wziadé twarogu $wie-

zeg0, lecz nie kwasnego, uwierci¢ w donicy z kilku
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lyzkami $mietany, kilku zottkami, cukrem, cynamo-
monem, mozna tez odrobine szafranu dodaé, wsypaé
malych rodzenkow, umieszaé¢ dobrze wszystko
razem i posmarowaé na palec grubo ta masa

placek. ;_! b D Latitor

6- Placlki rownie dobre.

Wzigsé 8 do @ funtow cesarski¢j przesianéj
maki, tyle ile sie wrobi, Zeby ciasto nie
bylo za rzadkie. Zarobi¢ podmiode z '/z funta
mtodzi, rozrobionych ]/.; litra . mleka, skoro pod-
mioda sie ruszy, wlaé ﬁ/@ litra mleka, 1 litr zoltek
rozbitych do bialo$ei z 1 litrem cukru, bié ciasto
przez kwadrans, potem wlaé 1 litr masia klarowa-
nego, wsypaé 200 gr. gorzkich migdalow utartych
na tarce, i jezli kto chce moze dodaé ' funta
stodkich takZe tartych. Po ubiciu dostatecznem
postawi¢, aby podroslo. Po wyrosnieciu nakiadaé
w doniczki lub rozkladaé na blachy i ubraé podiug

upodobania. - 7//%;% - Wg

=
67 o  Placki mmniéj dobre.

Bierze sie 6 funtow maki, przesiewa, nastepnie
robi podmlode sposobem wyzéj podanym biorac *fz
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funta mlodzi. Po wyruszeniu podmlody wlaé z 2
mendeli jaj zottka ubite do bialogci z 2 funtami cu-
kru, 1 litr mleka, bi¢ ciasto doskonale, nastepnie
doda¢ °/x funta masta wymoezonego z soli i na
Smietane utartego, a jezli za geste  dolaé¢ mleka,
znow bié¢ ciasto przez 15 minut i postawi¢ aby
podrosto.  Po wyroénieciu nakladaé w donice lub
na blachy, strojac podtug upodobania i po dobrem
wyrosnigcin wstawié w piec do pieczenia.

8- Strucle dobre.

; Wziadé 5 funtow cesarskiéj wygrzanéj i przesianéj
maki, w $rodek wlaé 3/s funta mtodzi rozbitych w g
litra mleka 1 postawié, zeby podrosto. Poprzednio
ubi¢ zitka z 8 mendeli jaj z 3/ funta cukru do
hiatoci wlaé w make jako i U2 litra mleka, ws ypac
168 gr. tartyech gorzkich migdatéw i bi¢ ciasto
przez kwadrans, nastepnie wlaé %/s litra masta kla-
rowanego i przestudzonego, znow bié ciasto i jezli
za tegie dodaé mleka, lecz ciasto na strucle musi
by¢ bardzo tegie, tak, ze wygniataé¢ je mozna. Po
wyruszeniu braé ciasto na stolnice, okulnaé strucle,
znéw daé sie wyruszyé, posmarowaé zottkiem, po-




sypa¢ krajanemi migdatami i wsadzi¢ w piec do
upieczenia. Mozna tez zaraz po ubieiu ciasta
robi¢ strucle i tylko raz da¢ im sig¢ ruchac.

9- Mniéj dobre strucle.

Wziasé 5 funtéw cesarskiéj przesianéj maki,
rozrobi¢ w §&rodku maki podmlode z /= funta
mlodzi rozbitych w /2 litra mleka i niech podrosnie.
Pie¢ z6ttek i pieé calych jaj ubié z 1% funtem
cukru do biatosci, wlaé w make, dola¢ /s litra
mleka i bié¢ ciasto doskonale. Po dostatecznem
ubiciu doda¢ %/s funta masta $wiezego poprzednio
z soli wymoczonego i utartego na Smietang, znow
bié, domieszaé /> funta rodzenkéw sultanek i po-
stawié¢ zeby podroslo. Po wyroénieciu robi¢ strucle
wyzéj podanym sposobem.

10 Strucle naktadane dobre.

Rozrobi¢ w 5 funtach cesarskiéj maki pod-

Gl 2\
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mleka, po wyruszeniu wlaé¢ z 2 mendeli jaj zottka
ubite ~ poprzednio z 1'/s funta cukru do biatosci,
wsypa¢ 170 gr. gorzkich migdaléw, utartych na
tarce, wla¢ /2 litra masta klarowanego letniego,
jeszcze dobrze bié i postawi¢ do wyruszenia. Cia-
sto musi byé geste, aby sie prawie walkowaé lub
rozeiagaé¢ dato, dla tego lepiéj nie braé¢ od razu
wszystkiéj maki, bo trudno sie ubija, dopiero po
doskonalem ubiciu dobraé reszte maki i doskonale
wymiesza¢. Po wyruszeniu wzias¢ ciasto na stol-
nice, rozciagna¢ lub lekko rozwalkowaé, natozyc
na cale ciasto masy marcepanowéj, lub maku,
zwinaé wazko, polozy¢ na blache i po wyrosnieciu
posmarowaé jajkiem i posypa¢ migdalami. Z téj
ilosci ciasta beda 4 duze strucle.

Na nakladanie 4 strucli masa migdatowa bie-
rze sie 2 funty migdeﬂéw, sparzy¢ je, obraé z lu-
pin i utrze¢ w donicy, dosypujac po trochu 1 funt
cukru i’ wla¢ kilka tyzek mleka, aby sie migdaky
tatwidj trze¢ daly. Mozna téz wsypaé sproszko-
wanéj wanilii dla zapachu. Przed nakladaniem
strucli mozna troche biatek ubitych na piane do
masy migdatowéj domieszaé, leez nie %a wiele, bo
masa musi by¢ gesta.

Na nakladanie 4 strucli makiem bierze sie
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2 litry maku, sparzy¢ go poprzednio, utrze¢ w do-
nicy, wymiesza¢ z cukrem, cynamonem, /s litra
masta klarowanego i nalozyé strucle jak wyzéj
podano.

11 Strucle naktadane mniéj dobre.

W 5 funtach maki rozrobi¢ jak poprzednio pod-
miode z /o funta mlodzi, rozrobionych w /s litra
mleka, skoro sie ruszy wla¢ zottka z 1 thendela jaj
rozbite z 1 funtem cukru, dola¢ 3/s litra mleka,
bi¢ ciasto doskonale, w koncu wlaé ®/s litra masla
klarowanego, ubi¢ i postawi¢ do wyruszenia. Na-
stepnie robié strucle wyzéj podanym sposobem i
naktadaé je.

12 Lukier do struclé lub bab. /L

1 funt utartego i przesianego cukru, trze sie
w porcelanowéj salaterce z 3-ma biatkami i sokiem
z 1 cytryny przez godzine ciagle w jedne strone ;
po utarciu oblewa sie nim gorace ciasto, na kto-
rem zaraz musi schnaé, lub tez wstawia je sie do
pieca dla oschniecia.

2*
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13 Duwie babki na masle klarowanem.

W 2 funtach pieknéj maki rozrobi¢ podmilode
z Y4 funta miodzi i /s litra mleka, gdy pod-

roénie wlaé zottka z 1 mendela jaj ubite z ¥
af ,g;ffuntau cukru, dola¢ mleka tyle, aby ciasto bylo

: wolne, wsypacé 58 gr. gorzkich migdalow utartych
na tarce, i bi¢ cala mase doskonale. Nastepnie
wlaé 3/s litra masta klarowanego, znéw bié ciasto
i postawié aby podrosto, lub téz zaraz nakladaé
w doniczki mastem wysmarowane i po dobrem
wyrosnieciu wstawi¢ w piec do upieczenia.

14. Babka na natronie.

Utrzeé 1 filizanke masta na $mietane, do tego
dosypywaé¢ po trochu 1 kubek cukru,‘ wlaé 1 fili-
zanke mleka, wsypaé 1 funt maki i whija¢ po je-
dnemu 6 zoltek, gdy wszystko dobrze umielone,
domieszaé 1 tyzeczke natronu, 2 lyzeczki cremor-
tartari, doda¢ biatka ubite na piang, wlozy¢é w
forme maslem wysmarowana i wstawi¢ w piec do
upieczenia.




15 Duwie babki z ciasta parzonego.

2 funty maki cesarskiéj przesianéj, z tego
1 funt zaparzy¢ '/ litrem mleka i wymigszaé do-
brze, Zeby gruzelkéw mnie bylo. Po wystudzeniu
wla¢ /s funta mlodzi rozrobionych z trocha mleka
/4 litra klarowanego masta, Y/ litra zoltek roz-
bitych z !/ funtem cukru, wsypaé /» funta slod-
kich migdatow sparzonych, obranych z tupin i utar-
tych na tarce. 70 gr. gorzkich migdalow i jezeli
clasto za tegie dola¢ troche mleka, ubi¢ doskonale
i postawié, zeby podrosto. Po wyroénigciu natozyé
w doniczki, wysmarowane mastem i wysypane bul-
ka, niech sie znow rusza, poczem wstawié w piee
do upieczenia, lecz ostroznie Zeby nie opadly.

16 Baba tokciowa.

1 litr zottek bié przez pét godziny, nastepnie
wsypa¢ '/ litra cesarskiéj maki, s litra cukru,
s litra gestych mlodzi, znéw bié pot godziny;

forme wylozy¢ wysmarowanym papierem, tak wy-.. \

soko jak arkusz zachodzi, wla¢ mase w form
postawi¢ na letnim piecu aby podrosto na 2 pale




nizéj formy; wtenczas wstawié je w goracy piec
na trzy kwadranse, lecz bardzo ostroznie, zeby
sie nie strzesto; z pieca cieplo u gory wypuseic i
przykryé babe papierem. Po upieczeniu wyjaé ja
z pieca ostroznie i potozy¢ z forma bokiem na po-
duszee; jak ostygnie wyjaé z formy, lecz rowniez
ostroznie, bo ciasto jest bardzo lekkie.

17 Placek do kawy na fryturze.

Wziasé 1%/ funta najpiekniejszéj maki, prze-
siaé, wla¢ w Srodek maki 83 gr. mlodzi rozrobio-
nych z trocha mleka i postawié, zeby sie podmio-
da ruszyta. Nastepnie wlaé 6 zoltek poprzednio
rozbitych do biatosci z !/» funtem cukru, wlaé
mleka, aby ciasto bylo dostatecznie geste i po do-
skonalem ubiciu ciasta doda¢ /> funta frytury po-
przednio dobrze utartéj na $mietane, znow bic do-
skonale ciasto, roztozyé na blache, ubraé kruszanka,

daé¢ sie wyruszy¢ i wstawié w piec.

Fryture przyrzadza sie w ten sposob: wziasée
bialego Swiezego toju wolowego, wymoczyé dobrze,
;p‘{'okraja(’: w kawatki i na vfolnym ogniu wytopié
ecz uwazaé, zeby sie nie smazyt, nastepnie przez
Sitko przela¢ i zastudzic.
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18 Placel przekladany masq

migdalowq.

Zarobi¢ z 2 funtéw maki ciasto jak na placki
zwyczajne. Gleboka blache wysmarowaé mastem
lub $wieza skorka wieprzowa, rozlozy¢ na blache
potowe ciasta, na ciasto wlozyé mase migdatowa,
i na wierzch druga polowe ciasta, posmarowaé
jajkiem lub mastem, ustroi¢ krajanemi migdalami
i posypaé cukrem. —Masa migdalowa robi sie
w ten sposob: 1 funt migdalow sparzyé, obrad,
usieka¢ i utrze¢ w donicy z /s funtem cukru na
mase dodajac 2 lyzki mleka w czasie melenia, je-
zeli masa za gesta. Nakladajac nia placek mozna
troche biatek na piane ubitych domieszaé. Cheae
oszczedniéj mieé, to i '/ funta migdatow i
1/, funta cukru wystarczy na nalozenie jednego
placka.

19- Placek ze stiwkanvi.

Ziarobic iwyczajne ciasto troche twardo, roz-
walkowaé lekko i roztozyé¢ na blache wysmarowana.
Wiylupane $liwki z pestek utozyé na placku skor-
kami do ciasta, posypaé cukrem i skoro placek pod-
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rosnie wsadzié w piec do upieczenia. ,:_{_Moina tez
zrobi¢ placek z parzonego ciasta, zaparzyé /s litra
maki z /2 litrem mleka, wymieszaé, ostudzié, wlaé
83 gr. mtodzi, skoro podro$nie whié sze$¢ jaj catych,
3 zottka, 3 tyzki masta klarowanego i tyle maki,
aby ciasto bylo do$é tegie, wlozy¢ na blache wy-
smarowana, wozyé na placku sliwki i posypaé cu-
krem, postawi¢, aby podeszlo i upiec. Dobre jest
takze na placek ze $liwkami kruche ciasto.

20 Placek = maki kartoflanéj.

1 funt masta wymoczonego z soli utrze¢ na
smietane dodajac po trochu ?/2 funta cukru, 36 gr.
gorzkich migdatow i 9 zoltek. Nastepnie ubite
biatka na piane domiesza¢ do masy na przemian
z 1 funtem maki kartoflanéj i to w-ten sposob bio-
rac lyzke bialek i Yyzke maki. Wysmarowana
blache natozyé grubo masa, posypaé¢ cukrem i kra-
Jjanemi migdatami i zaraz wstawié w piec do upie-
czenia. Poki placek cieply kraja¢c go w kawalki.




21- Uwage o mazurkach.

Mazurki wymagaja wielkiéj starannodei, jezli
maja by¢ dobre. Najlepsze sa mazurki na kru-
chem ciascie, ktorego sklad dowolnie zmieniaé mo-
zna; zwykla porcya: 1 funt maki, !> funta masta,
/s funta cukru, 2 Zoltka, zmienié mozna na s
funta masta i tyzke $mietany, zottko lub cale jajko,
arak, a nawet migdaly tluczone, zawsze jednak
tak, aby rozwalkowawszy je, mozna palcami na
blasze rozciagad. Po upieczenin zatem niezbyt
rumiano ciasta czy kruchego, czy drozdzowego
dopiero je naklada¢ przygotowana masa, a nastepnie
na kilka minut w bardzo lekki piec wstawié, pod
spod blachy ktasé cegte, aby goraco tylko zwierz-
chu dochodzito. Niektore moga sie obejsé bez powtor-
nego wstawienia w piec, do czego nalezy postapié jak
nastepuje. Przygotowany, mase wlozyé w radel
dobrze pobielany, postawi¢ na wolnym ogniu mie-
szajac tyzka drewniana, az sie dobrze wysadzi,
wtedy goraca mase klasé na upieczone ciasto, roz-
plaszezy¢ rowno nozem maczanym w wodzie, ubraé
1 mazurek gotowy. Wyjatek tu stanowi mazurek
bakaliowy i rodzenkowy, ktore koniecznie w piecu
obeschnaé musza,.
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22- Mazurki ub placki z ciasta
parzonego.

Zagotowac /> litra mleka, tem zaparzy¢ 1 litr
maki i Wymieszaé dobrze, zeby gruzetkow nie
bylo, skoro ostygnie wla¢ /s litra dobrych mlodzi
i postawié, zeby podrosto.

Osobno rozbi¢ 1'/e litra zoltek z 1 funtem
cukru, wla¢ w ciasto jako i ®/s litra klarowanego
masta, wsypaé¢ /s funta gorzkich migdatow utar-
tych na tarce, doda¢ maki tyle, aby ciasto bylo
dostatecznie geste 1 bié ciasto przez kwadrans,
poczem je postawié, aby podrosto. Po wyro$nieciu
tobi¢ ma oplatkach mazurki, ustroi¢ je i wsadzi¢
w piec do upieczenia. Mozna tez z tego samego
ciasta robié¢ placki i babki.

23. Mazurki migdatowe.

Jeden funt migdalow sp:alr:;onych i obranych
utrzec¢ na mase z 3/s funta cukru, dodac 1 funt masta
wymoczonego z soli, utartego na smietane, whic 12
jaj w koncu wsypaé¢ 1 funt maki i wszystko ra-
zem uwiercone klasé na oplatki, poukiadacé je na
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blache i wstawié w piec; skoro sie upieka i wy-
stygna polukrowa¢ i ubra¢ je konfiturami, lub
posypa¢ makiem kolorowym.

24: Mazwrek z kruchego ctasta.

Upiec zwyczajne kruche cienkie ciasto z funta
maki, !> funta $wieiego masta, /s funta cukru
i1 #6ltka. 1 funt migdalow sparzonych utrze¢ na
tarce, 1 funt rodzenkow bez pestek wybraé czysto,
1 funt mialkiego- cukrn i sok z 1 pomaranczy,
wlozyé w rondel, postawi na ogniu i migszac lyzka,
drewniana, poki sie na gesta mase nie wysa-
dzi, a para silnie uchodzié bedzie — wtedy nalozyé
poki gorace na upieczone ciasto rozplaszczajac
palcami, a na wierzch ukladaé¢ konczaste kawatki
skérki pomeranczowéj smazonéj w cukrze. Skorki
takie ukladane- miedzy mase migdalows formuja
POjwicseodllld, Ji

\ﬂ

sglakuje. Mozna L rurek robi¢ na upieczo-

~ szachownice i wybornie

ngm cienkiem ciasci T ® . Zowém.

\
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25. Mazurel bez ciasta.

Kubek rodzenkéw sultanek obraé z szyputek,
obmy¢ czysto, kubek migdalow poprzednio spa-
rzonych, obranych z lupin i usiekanych, kubek
siekanéj cykaty, kubek cukru, kubek maki karto-
flanéj, 5 jaj, troche cynamonu i wanilji. Wszystko
razem umiegszaé, ulozZy¢ na oplatki na grubosé
2 paley 1 upiec w srednio zoracym piecu.

26 Mazurki na gotowanych zottkach.

Wziasé pewna, ilos¢ zottek gotowanych, utrzycé
na tarce lub w donicy, migdatow stodkich z kilku
gorzkiemi, potowe ilogci Zottek, wymieszaé z cukrem
i biatkami na taka mase, aby je mozna klasé na
optatki. Ubra¢ podlug upodobania konfiturami,
lub w paseezki krajana cykata i migdalami i wsa-
dzi¢ w piec na 10 minut.

\

27 Mazurlcl oplatkach. )

Pot litra zottek umle¢ w doniey z /2 funﬁem
cukru do biatosci. Do tego dodaé /e litra cesar-




ol oginiee

skié¢j maki, '/ litra klarowanego masta, 35 gr.
miodzi, troche sproszkowanéj waniliji, wszystko
dobrze razem wymigszaé, smarowaé na oplatki, daé
sie wyruszyé i wstawi¢ w piec do upieczenia. Po
upieczeniu ubra¢ podlug gustu.

28 Pqgczli parzone.

Wzig$¢ 2 funty cesarskiéj maki, przesiaé ja,
z tego /4 funta wsypaé w /a litra gotujacego sie
mleka, zdja¢ z ognia i migszaé, az do zgestnienia,
zeby gruzetkow nie bylo. Po wystudzeniu wlaé
67 gr. miodzi rozrobionych w 2 lyzkach wmleka
1 postawié, zeby podrosto. Osobno rozbié¢ 15 zottek
z '/o funtem cukru do biatosci, wlaé /s litra kla-
rowanego masta, wsypaé 67 gr. gorzkich migdalow
sparzonych, obranych z tupin i utartych na tarce,
lub sproszkowanéj waniliji i postawié w cieple
miejsce, aby ciasto sie ruszylo. Po wyroénieciu
ciasta wlozy¢ je na maka wysypang stolnice, roz-
ciagnaé ciasto reka i kta§é na nie kupki konfitur,
lub marmolady, zawija¢ ciastem jak pierogi, szklanks,
wyrzynaé, uktada¢ na sito lub deseczki i postawié
w cieplem miejscu; jak dobrze podrosna wrzucaé
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je wyrosnieta strona na goracy smalec na potowe
7z frytura zmieszany. Po usmarzeniu posypac je
zaraz cukrem. Tluszczu powinno byé zawsze duzo,
aby paczki swobodnie w nim plywaly, doktadaé
wiec ciagle Swiezego po lyzce. /: W smalec nalezy
wlozyé od czasu do czasu plaster surowéj kartofli,
ktory wstrzymuje swa wilgocia przepalenie sie tiu-
szezu.  Cheae robi¢ paczki bez nalozenia konfitu-
rami, bra¢ ciasto, lekko okulnaé¢ i po wyro$nigciu

piec je.]

29 Paczki doskonale.

S

{ Wziasé 11 funta maki, zrobi¢ w nim pod-
mlode z 66 gr. mlodzi rozrobionych trocha mleka,
a skoro sie podmloda ruszy wla¢ w nia /s litra
7o0ltek rozbitych z /o funtem cukru do biatoser
/4 litra mleka, /s litra masta klarowanego, 50 gr.
gorzkich migdatow, poprzednio obranych i utartych

na tarce, lub sproszkowanéj waniliji, bi¢ ciasto

doskonale, jezeli za rzadkie doda¢ maki, aby paczki »
okulna¢ sie daly i postawi¢ do wyrosniecia. Po
wyrosnieciu postapi¢ z niemi w wzwyz podany
Sposob. .
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30- Paczki mniéj dobre.

7 zoltek 1 3 lyzki czubato nabrane mialkiego
cukru utrze¢ na $mietane; w to wla¢ 50 gr. mlo-
dzi rozrobionych z trochg mleka, 4 tyzki masta
klarowanego, /> litra letniego mleka, wrobi¢ maki
tyle, aby ciasto bylo dostatecznie geste i po wy-
ruszeniu ciasta robi¢ paczki wyzéj podanym spo-
sobem i piec na fryturze na polowe zmieszanéj
ze' smalcem.

31- Chruscik bardzo dobry.

Utrzeé na Smietane 2 lyzki swiezego wymoczo-
nego masta, wbi¢ 15 zoltek, wsypac /> funta cukru,
z ktorego mozna troche zostawié do posypywania
chruscikow ; trze¢ znow dobrze w donicy, wsypaé
10-gr, amonium-carbonienm; dolac 6 lyzek gestéj
kwasnéj smietany, wsypac¢ 1%/ funta maki i trzeé
doskonale w jedne strone. Nastepnie wylozyc ciasto
na stolnice, wziasé jeszcze /= funta maki, ciasto
lekko wygnie$é ta maka, a reszte z niéj zosta-
wi¢ do posypywania stolnicy i okuliwania ciasta
W czasie robienia chruscikow. Ciasto powinno
byé wolne. ciggnace sie, cienko walkowane i za-




raz, poki wilgotne, bez przesychania smazone.
Nie sypa¢ wiele maki, tylko walek maka ocierac,
kraja¢ kotkiem w paski na kawalki, przewijac
przez $rodek kazdy kawalek, klasé w goracy,
a jednak nie przepalony smalec na polowe z fry-
tura zmieszany, lub téz sama fryture, lecz nigdy
w maslto, bo sie pala, a nie rosng. Ogien nie
musi by¢ zbyt nagly, Zeby sie¢ tluszcz nie palil,
lecz chruscik musi sig piec predko. Od czasu do
czasu wrzuca¢ kawalek surowéj Kkartofli, ktory
wstrzymuje swg wilgocia przepalenie si¢ tiuszezu.
Chruscik powinien by¢ kolorn skorki od butki;
blade sa niedosmarzene, za rumiane niesmaczne.
Skoro sie z jednéj strony upiecze, przewroci¢ wi-
deleem na druga, opiec, wyjmowac¢ na sito i po-
sypa¢ cukrem. — Tluszczu powinno byc duzo, aby
chrusciki plywaly, dokladac wiec czesto §wiezego
po tyzce. Chruscik taki mozna przechowaé pare
tygodni, a bedzie dobry.

32 Chruéci}c rownie dobry.

Utrzeé na Smietane 4 zoltka z 2 lyzkami
cukru czubato nabranemi, 5 tyzkami masta klarowa-
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nego letniego ib=gr-amoninmrcarbonicum; nastepnie
wlewaé po trochu 9 lyzek dobréj kwasniéj $mie-
tany, dosypujac na przemian pét funtj cesarskiéj
maki; skoro dobrze z maka w donicy masa wy-
mieszana, wylozyé ja na stolnice, ‘dobraé /o funta
maki, wygnieS¢ z nig ciasto, zostawiajac z niéj
1 Yyzke do wycierania walka i stolnicy, rozwal-
kowac, wykrawa¢ chruseiki i piec jak wyzéj
podane.

33. Chruscile w rolkach.

Przyrzadziwszy ciasto podlug nr. 81 lub 382,
dobiera sig do niego 1 funt stedkich z lupin obra-
nych migdalow mialko uwierconych. Ciasto wal-
kuje sie cienko, kraje w 4 cm. szerokie i 10 em.
dlugie kawalki, zwija w rolke i piecze w zwy-
czajny sposob jak poprzednio w szmaleu na z6lto
i posypuje cukrem zaprawionym wanilig.

34. Baumuch.

Do té] baby trzeba mie¢ zrobiony walek
z drzewa wysokoéci lokcia w ksztalcie piramidy,
3
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to jest szerszy u dolu, a wezszy u gory i wydra-
zony w srodku tyle tylko, aby rozen mogl przez
niego przejs¢. Forme te owinaé papierem, wy-
smarowanym maslem i przywiaza¢ z obu stron
szourkiem, Zeby si¢ nie odwijal w czasie pier-

wszego oblewania. Potém przy- 5 sie na-
stepujaca masa: 2 funty masta . 1 solk
uciera si¢ w donicy na $mieten, = v jerze
sie 2 fanty cukru, 80 jaj, oodjuss N fo pe

daio

1 zoltku i po tyzce cukru, az. .gst. e 7oltka
wyjda; potém dosypuje sie po trochu 2 fanty maki
cesarskié¢j, 4 gramy cynamonu i otarta skérke
cytrynowa. Bialka ubija sie na piane i skoro
ciasto godzineg,walkiem wiercone, wlewa sie piana
1 wolno wierci, zeby siy dobrze zmieszalo. (%dy
si¢ to prayrzadzanie koliczy, trzeba eczempredzéj
ogien na kominku rozpali¢c z dlugiego ciefkiego
drzewa, zeby dobry plomien dawalo. — Ro-
7zen z forma postawic pi‘zy ogniu i tak obra-
cat, jak przy pieczystém, zeby sie forma dobrze
rozpalila, poczém wytrzeé ja z zbytecznéj tlusto-
sci. Nastepnie dwie osoby powinny wzigéé na
talerze ciasta i Iyzkami oblewa¢ forme ciagle
obracang jak pieczen, z brytfanny zas podsta-
wionéj pod rozen zbieraé ciasto, zeby sie nie




przypalito. Gdy sie juz uformuje warstwa pokry-
wajaca papier, wtedy przestac polewaé, obraca-
jac clagle, zeby sie warstwa przyrumienita. Gdy
juz rumianna, polewa sie powtérnie forma cia-
st Przytém powinny sie mimowolnie formowaé
. tore s3 jego ozdoba. Tak daléj
?w (i cala masa przygotowana nie

1 byé z téj masy 6—7 warstw.
najbardziéj zarumieniona byé

G
gnie, wtedy ostroznie oparlszy rozen o stol, zro-

POWiis, as8to cokolwiek na roznie osty-
wna¢ ciasto po obu stronach obkroiwszy nozem
caly tort, poczém piramide zdjaé z rozna. Po
ostudzenin lukrowa¢ lukrem z bialek i cukru,
nierowno, tak, zeby ciasto mialo pozér kory
debowéj.

o
3D. rort piaskowy.

Utrzeé na $mietane 1 funt wymoczonego ma-
sta dodajac /s funta cukrn; potém dokladaé po
1 zoltku do 8-mu dosypywaé kartoflansi maki
dopoki sie 1 funt nie spotrzebuje i wiercic. w je-
dne strong przez godzine. Nastepnie wlaé 1 Iy-

3*
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7ke araku, domiesza¢ bialka ubite na piane,
forme maslem wysmarowaé, mase wlac i na go-

0daé™33 xr,
dxie Me'qzx.

dzine wstawié w piec. M‘sw\tmte d
mlodzi—lub troche—matrenu_a dart bedd

i

36- Tort piankowd

Przyrzafdiwszy kruchexciasto
rozwalkowaé je, wykroi¢ o ‘;x,g’(e" ute ¢
w okoto wysoki_xant i upiec wW\umiérnie goﬁ\

. cypf piecu. Ngbtepnie. napelni¢ te Tormg marmo-
Xada, lub galareta na
Osebno whi¢ 6 bialek na piahe
wanili¥ napetié¢ tém forime, zréwnwag gtadko no-
zeny,  pozostala piapg wlozyé w d Zzi\@pigrdwa,
yte i ugarniqwad tort po wierzeghu piana‘/f’/’ roz-

\maite desenig;” pesypaé cukr;orﬁ iupiec//%z piecu
do-_jasno-#0ltego koloxu. Do wystudzeﬁiu ubrac
galaryxta i poda¢ w calo¥ { na stol, 1

sok6s¢  dwoch paley.
T
2\ cukrem/ A trochg)

37 Ciasto francuskie,

Zagnie$¢ na jedném jajku i troche wody cia-
sto, dobrawszy maki tyle, aby ciasto bylo mier-




nie tegie i dalo sie dobrze walkowacé nie przyle-
gajac do walka, gdy bedzie dobrze wyrobione,
pozostawi¢ je na stolnicy, aby sie ulezato. Na-
stepnie zwazyé to ciasto i wziagé tyle ile to cia-
sto wazy masta Swiezego, moczonego poprzednio
w wodzie, wycisnaé przez serwete, aby woda
w nia wsiakia i podzieli¢ na polowe; ciasto roz-
plaszezyé, polozyé na niém jedne czes¢ masta ro-
wniez rozplaszczonego na grubosc cala, zalozyé
brzegi ciasta w ksztalcie koperty i walkowaé
ostroznie; skoro bedzie cienkie, znowu zwinaé na
troje, watkowac i to powtarza¢ 4 razy, za kazda
razs zostawiajac ciasto zlozone na stolnicy przed
walkowaniem 10 minut. Cheae, aby ciasto bylo
dobre, trzeba je cienko Walkowaé nie pociagajac
walka do siebie, lecz zawsze od siebie naprzod.
Nastepnie dolozy¢ druga czesé ciasta i tak samo
postepowaé, poki sie zupelnie ciasto nie rozwal-
kuje. Ciasto francuskie trzeba koniecznie robic
w chlodném miejscu. Piec musi byé¢ goragey, jak
na dr9zdzowe ciasto, bo inaczéj bedzie plaskie
i nie bedzie sig dzielic. Chcac robié¢ ciastka, roz-
walkowaé cienko, zwingé w naleznik i wykrawaé
ciastka, posmarowac jajkiem, posypac cukrem
i upiec; jerli maja by¢ nadziewane konfiturami
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lub jablkami, trzeba je cienko rozwalkowaé, po-
kraja¢ w kawalki, nalozy¢ konfiturami i przykryé
druga warstwa clasta.

o 38 Ptysie.

5 lyzek wody, 5 tyzek klarowanego masta
wstawi¢ na ogief, skoro sie zagotuja wsypaé
5 lyzek maki, cukru podlug upodobania, zdjaé
z ognia 1 wymieszaé, zeby gruzelkow nie hylo
1 postawié, 7eby wystyglo. Nastepnie wbié 12
z0ltek, wymiesza¢ doskonale catg mase, a krotko
przed pieczeniem domieszaé piang z bialek, robié
szpryca, lub reka kolka na blasze, posypaé cukrem
1 upiec w piecu.

e

'! ; 8@. Parzone paleczki.

2 tyzki stodkiego mleka, 2 Ayiki wody,
2 tyzki masla sklarowanego zagotowaé, wsypaé
maki tyle, aby ciasto na ogniu sie zteglo mie-
szajac doskonale, Zeby gruzetkéw nie bylo, na-
stepnie wbié w to 3 cale jaja i moeno ubijag,
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potém pozostawié, zeby przestyglo. Po wystu-
dzenin znéw whi¢ 3 cale jaja, mocno ubié, wy-
Yozyé ciasto na stolnice i wyrobic maka. Migdaly
drobno z cukrem usiekac, robi¢ waleczki z ciasta,
okulng¢ w migdalach, kraja¢c w kawalki i upiec
W piecu.

%@. Wafie z kwasnéj smietany.

Ile jaj, tyle fiyzek kwasnéj Smietany i tyle
tyzek maki. Zoltka rozbié mocno z cukrem
i $mietana, wsypaé make, wybi¢c do pulchnosci,
domiesza¢ lekko piane z biatek 1 laé ciasto na
goraca forme wysmarowana maslem, a po chwili
przewroci¢ forme na druga strone. Najlepiéj piec
wafle na weglach, ogien powinien byé dobry, ro-
bota i8¢ predko. Wykladajac wafle na polmisek
nie klasé jeden na drugi, tylko zaraz posypaé
cakrem, okraja¢ brzegi i dopiero ulozyé na ta-
lerzu. Piekgc wafle nie trzeba formy czesto sma-
rowac¢, tylko wtenczas, skoro ciasto nie bedzie
od formy odstawac i zacznie sie przylepiaé. - Cho-
wajoc forme nie trzeba jéj myé, tylko czysto
bibula wytrzyc.
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41 Wafle innym sposobem.

Ubi¢ 8 zoltek do bialosei z 100 gr. cukru.
Nastgpnie wsypaé 3/: funta cesarskié] maki, wlaé
I/ litra kwaénéj dobréj $mietany i wybi¢ cala
mase¢ do pulchnosci. Piane z 4 biatek lekko do-
migszaé 1 piec wafle wyiéj podanym sposobem.

4:2 Kruche ciastica.

Wzias¢c 6 na twardo ugotowanych #bitek
i utrze¢ je w donicy, dodaé 1 funt wymoczonego
masta, /o funta cukrn, utrzeé cals mase na $mie-
tang i1 domiesza¢ 10 gr. amonium carbonicum.
Mase wylozyé na stoluice i wgniesé 2 funty maki,
awazajac, aby ciasto lekko walkowac sie dalo:
nastepnie rozwalkowaé, wykrawaé foremka Ilub
szklanka male ciasteczka. Po wierzchu posypac
grubo tluczonym cukrem, lub téz siekanemi mi-
gdatami i piec w niezbyt goracym piecu.

43 Kruche ciastla innym sposobem.

Masta $wiezego wymoczonego z soli ?/s funta,
/> funta cukru, 2 jajka, 6 gr. amonium carbo-
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nicum, wszystko utrze¢é w donicy na $mietane,
nastepnie wylozyé na stolnice, wgnies¢ w to 1
funt maki, lekko rozwalkowaé, wykrawac szklanka
okragle placuszki, zrobi¢c okolo kazdego placuszka
waleczek, posmarowaé z6ltkiem rozbitem z woda
i wsadzi¢ w piec do upieczenia. Ciastka te mozna
uzyé do owocoOw.

%% Inny gatunek Eruchych ciast.

/s funta $wiezego masla wymoczonego z soli

utrze¢ w donicy z !/ funtem cukru, 2 jajami,
doda¢ 6 gr. amonium carbonicum lub tylko kie-
liszek araku, wylozyé na stolnice, wgnies¢ w to
1 funt maki, rozwalkowaé¢, wykrawaé szklanka
placuszki, zrobié¢ waleczek 2z ciasta, jezli maja
by¢ nalozone owocem, posmarowac jajkiem i wsta-
wi¢ w piec do upieczenia.

@5 Ciastka = pianka ¢ jagodams.

Upiec z kruchego ciasta placuszki z wale--
czkiem. Ubi¢ na piane /s litra gestéj $mietany
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z cukrem zaprawionym sproszkowana wanilija, na-
pelni¢ nig ciasteczka i oblozy¢ w koto $mietany
jagodami zaprawionemi poprzednio cukrem.

46 Rurke cynamonowe.

Utrzeé¢ na $mietane 200 gr. Swiezego z soli
wymoczonego masta z 100 gr. cukru, 4ma calemi
jajami 1 8 gr. mialkiego cynamonu, dosypujac
wsrod ciaglego tarcia 300 gr. pieknéj przesianéj
maki i dolewajac /s litra stodkiéj $mietany. Do
pieczenia rurkéw trzeba mie¢ zelazko okragle jak
do wafli, tylko ciensze i w r0zne desenie wyrzy-
nane. Forme maslem wysmarowacé, ogrzaé na
ogniu i na gorgca nala¢ tyzke ciasta i opiec na
obydwoch stronach. Poki zupelnie nie ostygna
owija¢ na cienkim walku. Mozna je przecho-
wa¢ na dluzszy czas. Podaja sie te ciasta do
lodow, crémow, bité] smietany i galaret.

47 Wiory migdalowe.
Sparzyé /s funta stodkich migdatow 1 kilka
gorzkich, obra¢ z lupin, utrze¢ na mase, dosypu-
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Jjac Y funta cukru, w konien domieszaé lekko piane
z 9 bialek. Blache ogrza¢ i wysmarowaé biatym

1

woskiem, rozciagna¢ na- niéj cienko migdatowa
masg, wstawic do wolnego pieca a po upieczeniu
poki zupeinie nie ostygnie, pokrajaé w podiuzne
kawalki i owija¢ na cienkim walku, chropowata
strona na wierzch. Z takich wioréw mozna ulo-
7y¢ tort, przyczepiajac karmelem jeden wiér do
drugiego. Mozna podaé takze te wiory jako le-
guming, ukladajac je w piramide, strojac konfitu-
rami a w $rodek wlozy¢ bitéj smietany lub crému.

48 Masa marcepanowda. v

Obmy¢ czysto 1 funt pieknyeh wybranych
stodkich migdalow, sparzyé gotujaca woda, obraé
z tupin i kla$é je w zimna wode, aby nie zeczer-
nialy, nastepnie przelaé przez durszlak, zeby z wody
osigkly, usieka¢ drobno, utrzeé na mase w donicy,
skrapiajac je roézanna- woda. — Przesia¢ 1 funt
mialkiego cukru i na stélnicy wygniesé z masg
migdalowa na tegie ciasto, nastepnie uzywaé po-
dlug potrzeby.




%9- Marcepany.

Oparzy¢ 1 funt stodkich migdalow, obraé ze
skorki, odrzucajac starannie zepsute lub nadlamane
migdaly, roztozy¢ je obrane na serwecie dla osu-
szenia a nastepnie utrzec na jaknajcienszéj tarce
bardzo starannie usuwajac na bok wszystkie grupki,
nastepnie utrzec na tarce 1 funt cukru (nie braé
tartego) i migdaly wraz z cukrem utrze¢ z rézanna
woda, do ktoréj dola¢ i kilka kropli kwiatu poma-
ranczowego, w donicy glinianéj nie polewand] na
bardzo geste ciasto, ma sig rozumie¢ nie braé
wiele wody rozanéj. Ciasto to zostawié kilka dni
w chlodnem miejscu, a marcepan bedzie lepszy.
Po kilkn dniach na stolnicy posypanéj najpiekniej-
sza maka lub bardzo mialkim cukrem, walkowac
to ciasto na grubesé pol palea i wykrawaé blasza-
nemi foremkami rozne figurki serca, gwiazdy i t. p.,
ktore oblozy¢ wazkim rancikiem z tegoz ciasta
marcepanowego, wystajacym na éwieré cala, ktore
sie przylepia za pomoca posmarowania rozang woda.
Tak zrobione marcepany polozy¢ na deseczke po-
kryta czystem papierem. Wtedy postawic¢ na stole
deseczke, obstawié¢ ja 4-ma dosyé wysokiemi ka-
watkami drzewa, na ktorym oprze¢ blache z Za-




rzacemi sie weglami drzewnemi, zostawujac na niéj
tak dlugo az powierzchnia murcepanéw mnabierze
lekko brazowego koloru, tym sposobem marcepan
majac goraco jednakowe 2z goOry zrumieni sig
z wierzchu, a pod spodem zostanie blady. Po
zdjecin blachy i zupelnem wysuszeniu marcepanow,
polewa je sie konserwa cukrowa, zrobiona z jednego
funta tartego cukru z sokiem caléj cytryny ilyzka
wody. Masa ta trze sie caly godzine w jedne
strong na gesto, uaklada na marcepany pozosta-
wione w cieplym pokoju, tak aby konserwa stwar-
dniata i wtedy na nia ubiera sie jeszcze rozmai-
temi owocami, smazonemi w cukrze obsuszonemi
i krajanemi w paski lub trojkaty i éwiartki. Dla
zachowania ukladaja sie marcepany w drewniane
pudetka.

5@- Masa czokoladowa na mazurki.

Wiziadé 1 funt czokolady, pét funta miatkiego
cukru, pot litra stodkiéj $mietanki, 1 tyzke masta
i to na wolnym ogniu ciagle mieszajac, daé sie
zagotowaé i wygotowaé do polowy, gdy juz znad,

ze sie clagnie i jest jednolita masa, zdja¢ z ognia
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i goraca pola¢ czyli posmarowaé na upieczone ma-
zurkowe ciasto a skrzepnie sie zaraz na ciadcie.

51- Masa\z czokolady ¢ rodzenkiéw.

,
3

Cztery jaja uwiercié z pot funtem cukru, wsy-
pac¢ pét funta czokolady, cwieré funta rodzenkow,
cwier¢ funta migdatéw krajanyeh, cwieré funta
maki, wymieszaé¢ doskonale, posmarowaé mazurki
1 wstawi¢ powtornie w letni piec na 10 minut.

5;%0 Masa marmoladowa z jablek.

Marmolade trzeba zrobié poprzednio nim sie

N ¢

zaczyna robi¢ mazurek zeby byla zimna. Wrziadé
dobrych jablek 20 lub wiecéj stosownie do wiel-
koscl, obra¢ i cieniutenko pokrajaé; zrobié z 1
funta cukru syrop lekki, wsypaé te jablka pokra-
jane, doda¢ duzo waniliji i cynamonu, gotowaé w
tym syropie tak diugo, az zupelnie przezroczysta
marmolada zrobi sie z nich ; wyjawszy mazurek upie-
czony z pieca, gdy chwilke z pierwszego goraca
ostygnie, nalozy¢ ta marmolada na grubo$é palca
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gdy zupelnie wystygnie, powinny te jablka stwar-
dnie¢, wtenczas ulukrowaé przezroczystym lukrem

i ubraé.

i
P

58- Masa lkrowa z wmigdalami.

1 funt sparzonych obranych i pokrajanych w
paski migdaldw, wrzuci¢ w utarty z trzech bialek
i 1 funta bardzo miatkiego cukru wudarty lukier,
wycisnawszy w niego pél cytryny, lukier trze sie
bardzo dlugo. Gdy ciasto upieczone poki gorace,
potozy¢ na nie gruba warstwe migdatéw umiesza-
nych z lukrem i wstawié na 10 minut w zupelnie

wolny piec.

54- Masa malkaronikowa.

1 funt migdatow z obranych tupin trze sie z mala
iloscig cukru w donicy, ktadzie do radla wybielonego,
sypie do nich trzy czwarte funta cukru miatkiego
i stawia na ogniu, bezprzestannie mieszajac, gdy
migdaly tak na ogniu przeschna, Ze prawie nie
beda do paleow przylegaé, zdjaé z ognia, wystu-
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dzi¢- zupelnie, dodaé¢ do zimnych juz 5 bialek na

piane ubitych, wymiesza¢ doskonale i nalozy¢ ma-
zurki.

55. Bezy.

12 bialek ubié na piane tak sztywna, zeby
nie ustepowala pod palcami. 1 funt mialkiego cu-
kru przesia¢ przez geste sito, pot laski ‘utluczonéj
waniliji, cukier podzieliwszy na 4 czeSei po jednéj
czwarté] sypaé w plane 1 bi¢ znowu drugi raz,
gdyz w pierwszéj chwili piana od cukru zrzednieje
poty poki powtérnie sztywna nie bedzie, postepu-
jac tak az caly funt cukru nie wyjdzie. Natych-
miast gdy baby lub chleb z pieca wyjete, ukladac
lyika na blache woskiem wysmarowana kupki,
wstawiajac zaraz do goracego jeszcze pieca 1 zo-
stawi¢ w nim do drugiego dnia, Zeby dobrze wy-
schly. Trzymaé nalezy bezy w suchem miejscu.

56 Makaroniki.

Jeden funt stodkich migdatow 1 dwa Iluty
gorzkich, utrze¢ w donicy z mala ilodcia cukru.
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Nastepnie kladzie je sie do pobielanego radla i
sypie 1 funt miatkiego cukru i stawia na ogniu,
bezprzestannie mieszajac, gdy migdaty tak na ogniu
przeschna, zdja¢ z ognia, wystudzié zupelnie, dodaé
do zimnych migdatow pie¢ bialek ubitych na piane,
wymiesza¢ doskonale i ukladaé na oplatkach lub
papierze woskowanym okragle kupki i upiec w
piecu letnim, to jest trzyma¢ w piecu poki sie nie
zZarumienia.

57- Potfrancuskie ciasto.

Rozrobi¢ 1 litr maki 20 gr. mlodzi i Vs litra
zimnego mleka whi¢ 8 zoltka i 1 cale jajko-rozbite
poprzednio z tyzka cukru, i ubijac to ciasto, ktore
powinno byé geste jak na buleczki, poty, poki pe-
cherzykow nie dostanie, postawi¢ zehy sie ruszylo
ale nie wzbyt cieplem miejscu. W czasie tego pot
funta $wiezego masta wymoczonego z soli wycisnaé
w serwecie z wody, rozplaszczyé na talerzu i po-
stawi¢ zeby stwardto. Gdy ciasto sie dobrze ru-
szy wylozy¢ je na stolnice, rozwalkowaé lekko
w kwadrat, aby mozna roztozyé plasko masto, ro-
biac to w chlodnem miejscu, zwinaé w. koperte,
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t. j. skladajac rogi do Srodka i watkowaé ostroznie
zeby sie masto nie wyeciskato. Trzy razy powta-
rzajac walkowanie i skladanie ciasta zostawia-
jac je za kazda raza kilka minut w spokoj-
nosci do ulezemia. Z tak zrobionego ciasta wy-
krawaé¢ szklanka lub forma ciastka, da¢ podrosé
na blasze a posmarowawszy jajkiem posypaé gru-
bym cukrem i wstawi¢ w dobrze goracy piec. Mozna
tez ciastka naklada¢ konfiturami lub masa migda-
fowa zawina¢ w pirozki lub rogale, daléj postepu-
Jjac jak przy francuskiem. Mozna rowniez krajaé
waskie pasy, zwija¢ lekko w sznur i robic pracelki.
Na rogale kraje sie czworograniaste kawalki i
zwija, zaczynajac od jednego rogu. Jezeli nie sa
posypane pierwéj cukrem, w takim razie po wyje-
ciu zaraz z pieca smarowaé lukrem przezroczystym.

58 Wyborne sucharki do herbaty. :

Pot funta pieknéj cesarskiéj maki sparzyé /a
litra mleka goracego, gdy wystygnie wyrobi¢ to
doskonale z 84 gr. mtodzi rozrobionemi z trocha
mleka i zostawié -aby sie ruszylo. Nastepnie wlaé
8 zottek rozbitych do biatosei z 100 gr. miatkiego




cukru, nastepnie wlozy¢ pot funta masta Swiezego
surowego, odrobine soli i 1 funt maki i wyrabiac
to poki od warzachni nie odchodzi. Postawié w
cieplem miejscu, aby troche podrosto, a gdy sie
tylko ruszy, robi¢ malenkie okragle buleczki, glad-
kie zupelnie, uklada¢ na blache mastem wysmaro-
wana, gdy podrosna na blasze, smarowaé jajkiem
rozbitem z woda i wstawi¢ do goracego pieca,
jednak nie nadto na kilka minut. Gdy wystygna,
przekrawaé bardzo ostrym nozem na pol i jeszcze
raz w ‘wolnym piecu podsuszyé. Mozna takze po
przekrajaniu przeciagna¢ kazdy lekko smietanka
slodka i posypa¢ bardzo mialkim cukrem, lecz nie
jest to konieczne, wielu osobom sa za stodkie.
Gdy sa kilka tygodni stare, wlozy¢ je na kilka
minut w piee, smakuja jak $wiezo pieczone. :

59- Lulkier bialy przezroczysty

Bierze sie 2 funty cukru, umoczywszy w wo-
dzie tyle, ile zajmie w siebie cukier, zrobié syrop,
probujac go do nitki, to jest gdy zacznie gestnie¢
umoczy¢ widelec i dmuchnaé w powietrze, jezeli
bedéZ sie pokazywaé¢ nitki, to konserwa ma dosyé,
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zdja¢ z ognia, wzias¢ piorko, umoczyé w wodzie
1 otacza¢ tem piorkiem cukier w rondlu, posta-
wiony w chtodnem miejscu aby stygl, ‘gdy znaé, ze
gestnieje, wlaé na porcelanowy pétmisek, gdy wy-
stygnie troche, wlozy¢ w donicg i trzeé¢ poty, poki
zupetnie nie zbieleje i nie zrobi sie jednakowa ro-
wna masa, ktora zwie sie ,konserwa® i te uzywa sie
w miare potrzeby na przezroczysty lukier. Bierze
sie pewna ilo$é téj konserwy, rozrabia woda rozanng
i smaruje pedzelkiem nieco - przestudzone ciasta
wyjete z pieca, a gdzie potrzeba, smarowaé gru-
biej. Do mazurkow, tortow i t. p. mozna taka
konsemve, rozprowadzi¢ jakim kto chee smakiem:
arakiem, cytryna, woda pomaranczowa z domieszaniem
kilku kropel olejku pomaranczowego, czekolada, so-
kiem malinowym bez cukru i t. p. Otarlszy cukier
o cytryne lub pomarancze bedzie lukier koloru
i aromatu owocu.

60~ Wanilja,

Nie wszyscy umieja, korzystnie uzywaé i za-
chowaé ten drogi produkt, przez co ulatnia sie po-
lowa zapachu. Najlepiéj mieé¢ puszke blaszana
z przesianym cukrem z pod maszyny i w niéj trzy-




maé kilka lasek wanilji, a caly cukier przejdzie
zapachem. Biorac do uzytku, potamaé na kawatki
i utlue jak zwykle, gdy juz zraé, ze rozbita, wte-
dy wrzucié kilka kawalkow cukru i z nim rozeiera¢
thiczkiem po mozdzierzu, poki sig wszystko w ro-
wny proszek nie zamieni. Nastepnie przesiag¢, a po-
zostate kawalki jeszcze przethlc; jest bowiem nie-
mito w crémie lub ciadeie spotkaé podiuzne ka-
walki, jakby drzewa.

61- Uzycie korbala do ciasta zamiast
zoltek.

W zimowych miesiacach, gdzie trudno o jaja,
mozna zamiast jaj bardzo korzystnie uzy¢ korbala ’
przy pieczeniu ciast. Obrany ze skory i Srodka
korbal, pokrajaé w kawalki, nala¢ stodkiem prze-
gotowanem mlekiem tyle, aby objeto korbala i du-
si¢ na ogniu poki nie zmigknie dobrze. Witedy
przecisnaé te mase przez bardzo geste sito 1 wolno
wlaé zarabiajac ciasto wraz z cukrem i t. D. Nie
nalezy jednak bra¢ do takiego ciasta zbyt wiele
masta i cukru, bo zlatwodcia opada. Do plackéw
lub strucli mozna uzy¢ korbala biorac do garnca




maki pot litra przetartéj masy, ktora takize ze sie-
bie dodaje stodyczy, bo korbal sam przez sie jest
stodki. Pot litra takiéj masy ma zastapié¢ pol kopy
z01tek. Ciasto nalezy bardzo dobrze wyrobié,

62- Frytura do pgczkow lub chruscilow.

Frytura przyrzadza sie w nastepujacy sposob:
Najpierw trzeba uwazaé, zeby 16j wolowy byt biaty
i z mlodego wolu, nastepnie ‘moczyé go kilka go-
dzin w zimnéj wodzie, poczém pokraja¢ w kawalki
i z daleka od ognia na cieptéj kuchni wytapiaé,
lecz nie smazyé. Po dostatecznem wytopieniu zlaé
go przez geste sitko, wyciskajac pozostale kawalki
mocno 1yzka do kamiennego naczynia i zastudzié.
Tak przyrzadzona mozna dluzszy czas przechowaé
W zimnem miejscu.

Fryture mozna uzy¢ zamiast masta do piecze-
nia paczkow, a mianowicie chruscikow, sama lub
tez na poh)\\f(; 7 smalcem zmieszana.

Paczki i chrusciki pieczone na fryturze sa bar-
dzo kruche i frytura nie tak sie predko pali jak
masto.
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63- Odswiezenie starych bulelk © wszel-
Ekiego ciasta drozdzowego.

; ‘ Stara buike cala posmarowaé zimna woda i za-
‘ raz wlozy¢ pod blache w angielskiéj kuchni lub
w piec pokojowy, gdzie sie palilo. Za kilka mi-
nut bedzie bulka $wiezutenka, sposob ten doskonaly,
daje sie zastosowaé do dwutygodniowych butek i ka-
zdego ciasta drozdzowego.

64:. Odswiezenie bab drozdzowych.

Najlepiej od$wieza sie baby przez owinigcie
' ich w zwilzona bibule, a nastepnie wstawianie
w piec, lepszy jednak sposob: skroiwszy cienko
warstwe z wierzchu babki, skropi¢ ja mocno roz-
puszezonym w araku cukrem, biorac na kieliszek
od wina araku, czubaty lyzke cukru i tak zwilgo-
cong wstawi¢ na 20 minut w dobrze goracy piec,
mozna jeszcze przy tym sposobie zastosowaé owi-
niecia caléj baby w bibule wilgotna. Baba bedzie
bardzo dobra, gdyz przejdzie arakiem i cukrem.
Mozna arak zastapi¢ bialem winem francuzkiem.
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Uwaga.

Lubo nowa waga juz od kilku lat zaprowa-
dzona, jednakowoz moze mnie wszystkie gospodynie
83 z nia obeznane, dla tego podaje tutaj poro-
wnanie nowéj wagi ze stara. — Nowy funt ma
teraz 50 tutow, a nie jak dawniéj 30.

1 funt = 500 gramow
1/2 9200 »
Haiigi == 128 &)

Poréwnanie nowéj wagi ze stara:

200  gram6w rowna sie 12 starym lutom

1662/3 5 b QL
100 i GG el
83 b £}/ # o »
662/3 ? 1 ” 4 ” 9
50 5 3
a8 e

16%/3 5 ,, . 1 staremu lutowi.
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