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Giowae warunki udania sie pleczywa 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. .N aczynie do ara 

biania powinno kilka godzin poprzednio sta¢ w cie- 

plem miejscu, jako i wszystkie przybory do plackow. 

Masto nalezy bra¢ $wieze, szczegdlniéj jezeli sig 

nie klarowane tylko tarte uzywa. Masto do tarcia 

trzeba poprzednio dobrze z soli wyptukaé, poczem 

wlozywszy W dobrze wysuszona, doniczke, lub gar- 

nek kamienny, postawi¢é w cieplem miejscu aby 

zmiekto, nastepnie utrzeé na $mietane. Chcac ma- 

sto do ciast sklarowaé, trzeba je na letniem miej- 

seu roztapiac, Idez lepiéj nie zagotowaé, a skoro sie 

szum wybije na wierzch odstawié, zeby. sie ustato, 

z wierzchu zebraé szum i zlaé ostrognie zostawu- 

jac osad w radlu. i 



Jaja trzeba po jedném nad osobnem naczy- 
niem — odzielajac bialka od Z0ltek — rozbijaé, 
aby czasem zepsute do masy sie nie dostalo. Na- 
stepnie ubija sie Z6ltka razem z cukrem do bia- 
losci. 

Miodzie musza_ byé Swieze, ani kwasne, ani 
gorzkie, poznaé to mogna po zapachu. Cheace sie 
lepi¢j przekonaé czy dobre, wrzucié grupke mto- 
‘dz w wode jak pdjda pre ako w gore, to sa dobre, 
Jezeli zaS spadna, to sa nie do uzycia. 

Do odmierzonych wedle potrzeby mtodzi, wlaé 
troche mleka, dwie lyzeczki cukru, rozrobié dobrze 
i wlaé na wierzch w przeznaczona na pieczywo 

“make, rozrobié 7 trocha) maki i daé podros¢, lez 
le wysilié sie zbyteczne. Nastepnie wlaé z6ltka 
= ubite poprzednio z cukrem, przeznaczone mleko 
ee ubijaé ciasto’ przynajmniéj przez 15 minut; po- 
ezém domieszaé masto i znéw ubijaé przez 15 mi- 
nut; bo od dobrego ubijania zalezy pulchnoéé ciasta. 

Po ubiciu przykrywa je sie wygrzanym obru- 
sem, stawia w cieptem, lecz nie zanadto goracem 
miejscu, bo przez predkie pedzenie mlodzie traca, 
swoja dziatalnosé, a ciasto robi sie wisne i suche. 
Po wyruszeniu naklada je sie w doniezki, wysma- 
rowane poprzednio maslem lub frytura, obsypane 



butka, lub rozklada na blachy, wysmarowane skur- 

ka Swiezéj stoniny, stroi podtug upodobania i sta- 

wia jeszcze raz do ruchania przed pieczeniem. 

Jednak nie jest to potrzebnem, aby ciasto dwa razy 

sie ruchato, mozna tea zaraz po ubiciu go nakla- 

dac w doniczki Jub rozktadaé na blachy, daé¢ im 

sie wyruszy¢ i wstawié do pieca, a beda rownie 

dobre. 

Ciasto na strucle powinno byé bardzo twardo 

zarobione, aby zaledwie okulnac sie dato, na pla- 

cki moze byé dosyé wolne, na baby zas probowacé 

je w ten sposdb: wziasé ciasto w reke, écisnaé je 

dobrze, jezeli gateczka z ciasta, ktora sie nad reka, 

utworzy nie opadnie, tylko stanie, wtenczas jest 

dobre, jezeli zag opadnie, to za rzadkie, trzeba do- — 

 daé maki. 

Piec do ciasta a w szczegdlnosci do bab, lub 

' stracli — po mocnem wypaleniu sosnowem dtu- 

giem drzewem, rozrzuci¢ wegle po calem tle, 

zamknaé rury, drawiezki i wszelkie iufta — zosta- 

wic tak diugo, az sie wegle zpopiela, wtedy do- — 

piero wymiatac sam goracy popidt i natychmiast 

stawié ciasto do pieca. Tym sposobem piec bedzie re 

wszedzie rowny i dostatecznie wygrzany. Jedna- . 

kowoz nie powinien byé za goracy szczegdlnie do —



SEE Ngee 

tlustych bab, bo ciasto zezerwienieje, i ciasto 

drozdzowe powinno jeszcze w piecu rosna¢. Przy 

wsadzeniu do pieca, szczegolniéj delikatnych babek, 

trzeba wystrzega¢é wstrzasnienia, aby nie opadly, 

i przy wyjmowaniu te sama ostroznosé zachowaé 

jako tez nie wyjmowaé zaraz z formy cieplych. 

1. Chleb na mtodziach. 

Przesiaé 8 litrow zannéj, suchéj, poprzednic 

wygrzanéj maki, rozrobic z 2 litrami mleka lub 

wody, 50 gr. mlodzi, wsypacé soli, wyrobi¢ ciasto 

doskonale, poczem wsypaé kardlku lub kopru po- 

diug upodobania, wymieszaé z tem i postawié w cie- 

piém miejscu, zeby podrosto. Po dostatecznem wy- 

rosnieciu ciasta waziasé maki na stdlnice, wyrobié 

lekko- bochenki, a po dostatecznem wyrosnieciu 

bochenkow, wsadzic je w piece do pieczenia. Bo- 

chenki mozna od ezasu do czasu smarowac goraca, 

woda, a beda mie¢ grubo zapieczona skoérke. Mozna 

je tez tylko wsadzajac do pieca posmarowa¢ jajkiem 

-rozbitem z woda. 



2. Buteczki wiejskie. 

Wziasé 61/2 funta najpiekniejszéj pszenné) do- 

brze wygrzané¢j maki, wla¢ w grodek maki Vp litra 

mieka, rozrobiwszy w niem poprzednio 4/1 funta 

miodzi, wymieszaé z trocha maki i pozostawié, az 

sie podmtoda ruszy. Nastepnie ubié do biatose 

10 jaj, z 1 funtem cukru, wlac w ciasto jako i */4 

litra mleka i bié ciasto przez kwadrans. Poczem 

dodaé 3/: funta masta poprzednio z soli wymoczo- 

nego i na smietane utartego, znow doskonale ubi- 

ja¢é, robié buleczki okulnawszy je lekko w mace, 

klagé na mastem wysmarowana blache i po dosko- 

nalem wyruszeniu posmarowaé je jajkiem i upiec 

w niezbyt goracym piecu. — Z tego ciasta mozna 

tez taezaé paluszki. 

3. Butecekti parzone. 

Sparzyé 4/2 litra maki, 1/2 litrem mleka 1 wy- 

miesza¢ doskonale, zeby gruzetkéw nie byto, skoro 

przestygnie wlaé 83 gr. miodzi rozrobionych z tro- 

cha mleka i postawié zeby podrosto.. Po wyro- 

énieciu wlaé w ciasto 1/s litra mleka, 1/2 funta klaro- 

wanego masia, z jednego mendela jaj zoitka ubite
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‘poprzednio z. M funtem cukru, szezypte soli, do- 
| Sypaé 37/2 litra pieknéj, wygrzan¢) i przesiang 
maki, bid cate ciasto doskonale i robié buteczki 
wyzé) podanym , Sposobeni. Zachowaé wszelka, ostro- 
m0sé co do piesa, zeby byt dobrze zdgfosowany. 
Po upieczeniu zdejmowaé je zaraz z ay Cia- 

* gto powinno byé nie za wolne, lecz buleczki tez 
“nie zanadto nagniecione. x 

4. Sucharki. 
a ce se enema geen 

Funt. pieknéj, przesiangj maki, rozrobié z 30 
gr. mtodzi i 1/5 litrem mleka. Skoro sie ruszy 

whic 2 cate Jaja, dodaé 4/s funta Wymoczonego ma- 
sla, 60 gr. cukru, troche soli, dosypaé jeszcze 4/2 

“funta maki, i zagniesé na tegie clasto.  Okul 
naé w ksztalcie okragtego watka, polozyé na ma- 
‘stem wysmarowana, blache i postawié do wyrusze- 
nia. Po wyruszeniu posmarowaé Zoltkiem i upiec 

Ww Srednio goracym piecu. Po wystudzeniu krajaé 
W sznytki Sredniéj grubosci, poukladaé jedne obok 
-drugiéj na blasze i wstawié w goracy piec do obru- 

_ Mienienia, musi to jednak nastapi¢ nagle, aby sie 
me nie phe aid 
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5. Placki tub babki ktére sie Cage 

konserwujd. 

Waiasé 76 funtéw najpickniejsz¢j maki po-- 
przednio wygrzanéj i przesianéj, 4g tanta miodzi 

rozrobi¢ fe litra mleka, wlaé w make i z trocha, 

maki w srodku rozrobié podmtode. Po wyruszeniu : 

podmiody wlaé zoitka z 4 mendeli jaj, rozbite po- 

przednio do biatosci z Axfantami cukru, wsypaé. 

200 gr. gorzkich migdalow, poprzednio sparzonych,. 

obranych Z os i ce Beye a tarce, wlaé—ttity 
pare AMAR 

wicker 4 rae wa Challe to-anniGf mek, ~bo-ciaste. 

FRE EE | stsins_onte, vooce. pce 

15-mintt Nastepnie dodac@ funty masta, wymo-. 

ezonego Z soli i utartego na Smietane, i jezli ciasto: 

za geste dodaé mleka i bic i a Ne nie ad- 

chodzi od warzechwi, Z ta SORE 

podrasto. Hae RR gm Ww “dontedtd mastem: 

wysmarowane i butka wysypane i znow postawié 

do wyrogniecia, lecz nie na zbyt gorace miejsce.. 

Piec je w niezbyt goracym pen bo ciasto ciezkie 

musi mie¢ piec wolniejszy. } / Cheac mieé placki 

z tego ciasta, rozkladaé na wysmarowane blachy, 

_ klasé ciasto tyzka, zeby byto wszedzie réwno i stroié 

podiug upodobania krajanemi lub siekanemi migda-_ 

Jami umieszanemi z cukrem i drobno krajana cy-- 
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kata, lub wanilija, albo cynamonem. Mozna takze 

‘uzyé do posmarowania, masy umieszanéj z biatek 

z cukrem i drobno krajanemi migdalami, lub tez 

masy Zz masta klarowanego ubitego na piane z cu- 

krem, albo wziasé masta klarowanego °/s litra, 

_ cukru */s funta, maki 4/2 litra, musi to wszystko 

- -byé tak geste, aby masa data sie smarowaé, jezli 

ae kto lubi, dodaé troche kwiatu lub cynamonu, umie- 

szaé cata mase dobrze i smarowac nia placek. 

Mase te trzeba dopiero przed samem smarowaniem 

z cieplem mastem umiesza¢é aby nie ostygta, bo sie 

“gle smaruje. iE Na kruszanke do posypania placka 

bierze sie 1/s funta wymoczonego masta, 1/2 funta 

cukru miatkiego, 1/2 funta maki i wygniata sie na 

kruszanke. ] Na posmarowanie blachy placka masa 

" migdatowa bierze sie 1 funt migdalow, sparzyé je, 

| obraé z lupin, usickaé drobno i utrzeé w donicy, 
sypiac po trochu 7/2 funta cukru, mozna dla latwiej- 

szego utarcia migdalow wladé kilka tyzek mleka. 

Przed samem smarowaniem domieszaé troche bia- 

tek ubitych na piane i odrobine mlodzi, lecz masa 

musi byé gesta, jezli kto chce mozna dodaé dla 

zapachu wanilil. ([ Mozna takze do posmarowania 

placka uzyé masy “Z sera. Wziase twarogu Swie- 

zego, lecz nie kwasnego, uwiercié w donicy z kilku 
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lyzkami smietany, kilku zoltkami, cukrem, cynamo- 

monem, mozna tez odrobine szafranu doda¢, wsypaé 

malych rodzenkow, umigszaé dobrze wszystko 

razem i posmarowaé na_palec grubo ta, masa 

placek.)) 2s 6 bath, Ue 6 Oat f
ete 

ay 
u| Seis 

6G. Placki rownie dobre. /~ 

Wziasé & do 9 funtow cesarski¢j przesianéj 

maki, tyle ile sie wrobi, Zeby ciasto nie 

bylo za rzadkie. Zarobié podmtode z Vo funta 

mtodzi, rozrobionych ‘A. litra. mleka, skoro pod- 

mioda sie ruszy, wlaé te litra mleka, 1 litr zdltek 

rozbitych do biatosci z 1 litrem cukru, bi¢ ciasto. 

przez kwadrans, potem wla¢ 1 litr masta klarowa- 

nego, wsypaé 200 gr. gorzkich migdalow utartych 

na tarce, i je#li kto chce moze dodaé ‘/2 funta 

stodkich takze tartych. Po ubiciu dostatecznem 

postawié, aby podroslo. Po wyrosnieciu naktadaé 

w doniczki lub rozktadaé na blachy i ubraé podtug 

upodobania.- 7 Aachy é bebe. 

as 
é. Placki nuvié} dobre. 

Bierze sie 6 funtow maki, przesiewa, nastepnie . 

robi podmlode sposobem wyzéj podanym biorac */2 
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funta miodzi. Po wyruszeniu podmiody wlaé z 2 
Mendeli jaj Z6ltka ubite do bialosci z 2 funtami cu- 
kru, 1 litr mleka, bié ciasto doskonale, nastepnie 
dodaé °/: funta masta Wymoczonego z% soli i na 
Smietane utartego, a jezli za geste dolaé mleka, 
mow bié ciasto przez 15 minut i postawié aby 
podrosto. Po wyrosgnieciu nakladaé w donice lub: 
ha blachy, strojac podtg upodobania i po dobrem 
wyrognieciu wstawié w piec do pleczenia. 

8. Strucle dobre. 

ue Waiasé 5 funtow cesarskiéj wygrzanéj i przesiané} 
maki, w srodek wlaé 3/s funta mtodzi rozbitych w 1/s. 
litra mleka i postawié, zeby podrosto. Poprzednio 
ubié Z0itka z 8 mendeli jaj z %4 funta cukru do 

~ hialoci wlaé w make jako i*/s litra mleka, ws ypaé 
168 gr. tartych gorzkich migdaléw i Dbié ciasto 
przez kwadrans, nastepnie wlaé 3/4 Nitra masta kla- 

_ Yowanego i przestudzonego, znow bié ciasto i jezli 
. ma tegie dodaé mleka, lecz ciasto na strucle musi 

: byé bardzo tegie, tak, ze wygniatac je mozna. Po 
_ _wyruszeniu braé ciasto na stolnice, okulnaé strucle, 

: znow daé sie wyruszy¢, posmarowaé z0ttkiem, po- 



sypac krajanemi migdatami i wsadzi¢é w piec do 

upieezenia. Mozna tez zaraz po ubieiu ciasta 

robié strucle i tylko raz daé im sie ruchaé, 

9. Mniéj dobre strucle. 

Wziasé 5 funtow cesarskiéj przesianéj maki, 

rozrobié w érodku maki podmtode z 1/2 funta 

miodzi rozbitych w 7/4 litra mleka i niech podrosnie. 

Pieé zoltek i pieé catych jaj ubié z 14/2 funtem 

cukru do biatosci, wla¢ w make, dolaé */s litra 

mleka i bié ciasto doskonale. Po dostatecznem 

ubiciu dodaé °/s funta masta Swiezego poprzednio 

z soli wymoczonego i utartego na Smietane, znow 

bi¢, domieszaé 4/2 funta rodzenkéw sultanek i po- 

stawié zeby podroslo. Po wyrognieciu robié strucle 

wyzéj podanym sposobem. 

10. . Strucle naktadane dobre. 

Rozrobié w 5 funtach cesarskiéj maki pod- 

miode z */s funta mlodzi_rozrobionych w */s litra 
oe By 9 

i)
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mleka, po wyruszeniu wlaé z 2 mendeli jaj 2oltka 
ubite poprzednio z 11/; funta cukru do_ bialosci, 

-wsypaé 170 gr. gorzkich migdalow, utartych na 

tarce, wlaé 4/2 litra masta klarowanego letniego, 

jeszcze dobrze bié i postawic do wyruszenia. Cia- 

sto musi byé geste, aby sie prawie walkowaé lub " 

rozciagaé dato, dla tego lepiéj nie brad od razu | 

-weszystkiéj maki, bo trudno sie ubija, dopiero po 

doskonalem ubiciu dobraé reszte maki i doskonale 

ice wymieszaé. Po wyruszeniu wziasé ciasto na stdl- 

nice, rozciagnaé lub lekko rozwalkowa¢, nalozyé | 

na cate ciasto masy marcepanowéj, lub maku, 

- awinaé wazko, polozy¢ na blache i po wyrosnieciu 

-posmarowaé jajkiem i posypaé migdalami. Z téj 

—jlosci ciasta beda 4 duze strucle. 

Na nakladanie 4 strucli masa migdalowa, bie- 

_yze sie 2 funty migdaléw, sparzyé je, obraé z lu- 

pin i utrzeé w donicy, dosypujac po trochu 1 fant 

cukru i wlaé kilka tyzek mleka, aby sie migdaky 

latwidj trzeé daty. Mozna téz wsypaé sproszko- 

wanéj wanilii dla zapachu. Przed nakladaniem 

strucli mozna troche bialek ubitych na piane do | 

masy migdalowéj domieszaé, leez nie ¥a wiele, bo 

masa musi by¢ gesta. 

Na naktadanie 4 strucli m kie m_ )ierze si 
Nee 
Na 



2 litry maku, sparzyé go poprzednio, utrzeé w do- 

nicy, wymieszaé z cukrem, cynamonem, 7/1 litra 

masta klarowanego i natozyé strucle jak wyzéj 

podano. 

11. Strucle naktadane mniéj dobre. 

W 5 funtach maki rozrobi¢ jak poprzednio pod- 

miode z 7/2 funta mlodzi, rozrobionych w 4/4 litra 

mleka, skoro sie ruszy wlaé zottka z 1 thendela jaj 

rozbite z 1 funtem cukru, dolaé */s litra mleka, 

bié ciasto doskonale, w koncu wlaé */s litra masta 

klarowanego, ubic i postawié do wyruszenia. Na- 

stepnie robié strucle wyzéj podanym sposobem i 

nakladaé je. 

» 

12. ‘Lute do strucli lub bab. oa 

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 schna¢, lub tez wstawia je sie do 

pieca dla oschniecia. 4 

9% 
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13. Dwie babki na masle kia'owanem. 

W 2 funtach pieknéj maki rozrobi¢ podmtode 

z Ys funta mtodzi i 4/s litra mleka, gdy pod- 

rosnie wlaé Zzdltka z 1 mendela jaj ubite z %~ 

; _Aanta cukru, dolaé mleka tyle, aby ciasto byto- 

" a wolne, wsypaé $s gr. gorzkich migdalow utartych 

; na tarce, i bié cala mase doskonale. Nastepnie 

wlaé */s litra masta klarowanego, znow 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. 

Uirzeé 1 filizanke masta na Smietane, do tego: 

dosypywaé po trochu 1 kubek cukru, wlaé 1 fili- 

zanke mleka, wsypaé 1 funt maki i whijac po je- 

dnemu 6 zdltek, gdy wszystko dobrze umielone, 

~ domieszaé 1 tyzeczke natronu, 2 tyzeczki cremor- 

.tartari, doda¢ biatka ubite na piane, wlozyé w 

forme masiem wysmarowana i wstawié w piec do 

4 pieczenia 
bs 



a ae 

15. Dwie babki z ciasta parzonego. 

2 funty maki cesarskiéj przesianéj, z tego 

1 funt zaparzyé Vp litrem mieka i wymieszaé do- 

brze, zeby gruzelk6w nie bylo. Po wystudzeniu 

wla¢ 7/4 funta mtodzi rozrobionych z trocha mleka 

‘/4 litra klarowanego masta, 1/2 litra z6ltek roz-— 

kich migdalow sparzonych, obranych z tupin i utar- 

tych na tarce. 70 gr. gorzkich migdatow i jezeli 

ciasto za tegie dolaé troche mleka, ubié doskonale 

i postawié, zeby podrosto. Po wyrosnieciu nalozyé 

w doniczki, wysmarowane mastem i wysypane bul- 

ka, niech sie zndw rusza, poczem wstawié w piece 

do upieczenia, lecz ostroznie zeby. nie opadty. 

1G. Bana fokciowe. vA 

1 litr Zdltek bié przez pot godziny, nastepnie 
wsypac 7/2 litra cesarskiéj maki, 1/s litra cukru, ~ 

1/4 litra gestych mlodzi, zndw bié pot godziny; 

forme wylozyé wysmarowanym papierem, tak wy-. 

soko jak arkusz zachodzi, wlaé mase w form 

postawic na letnim piecu aby podrosto na 2 pa 

bitych z 1/2 funtem cukru, wsypaé ‘/2 funta slod- = 



nizéj formy; wtenczas wstawié je w goracy piec 

2% pieca ostroznie i potozyé z forma bokiem na po- 

nleka, aby ciasto byto dostatecznie geste ipo do- 

ssi 

- skonale ciasto, rozlozyé na blache, ubraé kruszanka, 

na trzy kwadranse, lecz bardzo ostroznie, zeby 

sie nie strzesto; z pieca cieplo u gory wypusci¢ i 

przykryé babe papierem. Po upieczeniu wyja¢ ja. 

duszce; jak ostygnie wyja¢ z formy, lecz rowniez: 

ostroznie, bo ciasto jest bardzo lekkie. 

17. Placek do kawy na fryturze. 

Wziasé 11/2 funta najpiekniejszéj maki, prze- 

sia¢é, wlaé w Srodek maki 83 gr. mlodzi rozrobio- 

nych z trocha mleka i postawi¢, Zeby sie podmto- 

da ruszyta. Nastepnie wlac 6 zd6ltek poprzednio. 

rozbitych do bialosci z ‘/e funtem cukru, wlaé 

skonalem ubiciu ciasta doda¢ 1/2 funta frytury po- 

przednio dobrze utartéj na smietane, zndw bie do- 

daé sie wyruszy¢ i wstawic w piec. 

Fryture przyrzadza sie w ten sposob: wziasé 

biatego Swiezego toju wolowego, wymoczy¢ dobrze, 

krajaé w kawalki i na wolnym ogniu wytopié 

uwazaé, zeby sie nie smazy!, nastepnie przez. 

ko przelaé i zastudzi¢. 
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18. Placek przektadany masq of 

migdatowd. ie aioe: 

Zarobié z 2 funtow maki ciasto jak na placki 

zwyczajne. Gteboka blache wysmarowac mastem 

lub swieza skérka wieprzowa, roztozyé 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_ migdatowa robi sie 

w ten sposdb: 1 funt migdatow sparzyé, obraé, 

usiekaé i utrzeé w donicy z 4/2 funtem cukru na’ 

mase dodajac 2 tyzki mleka w czasie melenia, je- 

zeli masa za gesta. Naktadajac nia placek mozna. 

troche biatek na piane ubitych domieszaé. _Cheae 

oszezedniéj mieé, to i 4/2 funta migdatow i 

1/, funta cukru wystarczy na natozenie jednego 

placka. 

19. Placek ze sliwkami. 

Zarobié zwyczajne ciasto troche twardo, roz- 

watkowaé lekko i roztozyé na blache wysmarowana.
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rosnie wsadzié w piec do upieczenia. [ Mozna tez 

zrobié placek z parzonego ciasta, zaparzyé 4/4 litra 

makiz 7/2 litrem mleka, wymieszaé, ostudzi¢, wlaé 

83 gr. mlodzi, skoro podrognie whié szes¢ jaj catych, 

3 z0ttka, 3 tyzki masta klarowanego i tyle maki, 

‘aby ciasto bylo dosé tegie, wlozyé na blache wy- 

smarowana, ulozyé na placku Ssliwki i posypaé cu- 

krem, postawi¢, aby podeszto i upiec. Dobre jest 

takze na placek ze Sliwkami kruche ciasto. | ; 

20. Placek x maki kartofianéj. 

1 funt masta wymoczonego z soli utrzeé na 

Smietane dodajac po trochu 3/s funta cukru, 36 gr. 

gorzkich migdatow i 9 Zdltek. Nastepnie ubite 

bialka na piane domieszaé do masy na przemian 

2 1 funtem maki kartoflanéj i to w-ten sposdb bio- 

_ rae tyzke biatek i tyzke maki. Wysmarowana 

blache nalozyé grubo masa, posypa¢é cukrem i kra- 

janemi migdatami i zaraz wstawié w piec do upie- 

ezenia. Poki placek ciepty krajaé go w kawatki. 

pve 



21. Uwagi o mazurkach. 

Mazurki wymagaja wielkiéj starannosci, jezli 

maja byé dobre. Najlepsze sa mazurki na kru- 

chem ciascie, ktdrego sklad dowolnie zmieniaé mo- 

gna; zwykia porcya: 1 funt maki, 1/2 funta masta, 

"/s funta cukru, 2 zZ0ttka, zmienié mogna na ¥/4 

funta masta i tyzke smietany, Z6!tko lub cale jajko, 

arak, a nawet migdaly thuczone, zawsze jednak 

tak, aby rozwailkowawszy je, mozna palcami na 

blasze rozciaga¢é. Po upieczeniu zatem niezbyt 

runiano ciasta czy kruchego, czy drozdzowego 

dopiero je nakladaé przygotowana masa, a nastepnie 

na kilka minut w bardzo lekki piec wstawi¢, pod 

spod blachy kiasé cegte, aby goraco tylko zwierz- 

chu dochodzito. Niektére moga sie obejsé bez powtor- 

nego wstawienia w piec, do ezego nalezy postapié jak 

nastepuje. Przygotowana mase wtozyé w_ radel 

dobrze pobielany, postawié na wolnym ogniu mie- 

szajac tyzka drewniana, az sie dobrze wysadzi, 

wtedy goraca mase ktasé na upieczone ciasto, roz- 

plaszezyé rowno nozem maczanym w wodzie, ubraé 

i mazurek gotowy. Wyjatek tu stanowi mazurek 

bakaliowy i rodzenkowy, ktore koniecznie w piecu 

obeschnaé musza. | “aye 



. 22. _ Mazurki tub placki 2 ctasta 

parzonego. 

Zagotowaé ‘/2 litra mleka, tem zaparzyé 1 litr 

maki i wymieszaé dobrze, zeby gruzelkow nie 

byto, skoro ostygnie wlaé 4/4 litra dobrych mlodzi 

i postawi¢, zeby podrosto. 

Osobno rozbié Ls litra zdttek z 1 funtem 

cukru, wla¢ w ciasto jako i 3/4 litra klarowanego | 

masta, wsypa¢é 4/4 funta gorzkich migdalow utar- 

tych na tarce, dodac maki tyle, aby ciasto byto 

_  dostatecznie geste i bi¢ ciasto przez kwadrans, 

- poezem je postawi¢, aby podrosto. Po wyrosnieciu 

tobié na optatkach mazurki, ustroi¢ je i wsadzi¢ 

w piec do upieczenia. Mozna tez z tego samego 

ciasta robié placki i babki. 

23. Mazurki migdatowe. 

Jeden funt wigdalow’ Sparzonych i obranych 

-utrze¢ na mase z °/s f.nta cukru, doda¢ 1 funt masta 

wymoczonego z soli, utartego na smietane, whic 12 

Ja w koncu wsypa¢ 1 funt maki i wszystko ra- 

-, zem uwiercone klasé na oplatki, poukladac je na 
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blache i wstawi¢ w piec; skoro sie upieka i wy- 

stygna polukrowa¢ i ubra¢ je konfiturami, lub 

posypac makiem kolorowym. 

24. Mazurek z kruchego ciasta. 

Upiee zwyczajne kruche cienkie ciasto z funta 

maki, */2 funta swiezego masta, 7/1 funta cukru 

i1 a6ltka. 1 funt migdaléw sparzonych utrze¢ na 

tarce, 1 funt rodzenkéw bez pestek wybraé ezysto, 

1 funt miatkiego» cukru i sok z 1 pomaranezy, 

wiozyé w rondel, postawic na ogniu i mieszac tyzka, 

drewniana, poki sie na gesta mase nie wysa- 

dzi, a para silnie uchodzic bedzie — wtedy naloayé 

poki gorace na upieczone ciasto rozplaszczajac 

paleami, a na wierzch ukladaé konczaste kawatki 

skorki pomeraticzowéj smazonéj w cukrze. Skorki 

takie uktadane- miedzy mase migdalowa, formuja 

pow. una, je “ ~ saachownice i wybornie 

synakuje. Mozna . vurek robic na upieczo- | 

n@m cienkiem ciascu "¥' .zowém. 

:



gorzkiemi, potowe ilosci zottek, wymiesza¢é z cukrem 

= 28. — 

: 25. Mazurek bez ciasta. 

Kubek rodzenkéw sultanek obraé z szypulek, 

obmyé ezysto, kubek migdaléw 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 umieszac, ulozyé na oplatki na grubosé 

2 paley i upiec w srednio zoracym piecu. 

26. Mazurki na gotowanych zéltkach. 

Wziasé pewna ilosé zoltek gotowanych, utrzyé 

na tarce lub w donicy, migdatow stodkich z kilku 

i biatkami na taka mase, aby je mozna klasé na 

oplatki. Ubraé podlug upodobania konfiturami, 

lub w paseczki krajana cykata i migdatami i wsa- 

dzié w piec na 10 minut. 

\ 

27. oe ges 

Pot litra Z6ttek umleé w doniey 2 1/2 fanfiem 
cukru do biatogci. Do tego dod aie litra cesar- 
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skiéj maki, 4/2 litra klarowanego masta, 35 gr. 
miodzi, troche sproszkowanéj waniliji, wszystko 
dobrze razem wymiesza¢, smarowaé na oplatki, daé 
sie wyruszyé i wstawié w piec do upieczenia. Po 

upieczeniu ubraé podiug gustu. 
= 

28. Paceki parzone. 

Wziasé 2 funty cesarski¢j maki, przesiaé ja, 

z tego 1/1 funta wsypa¢é w 4/2 litra gotujacego sie 

mleka, zdjaé z ognia i miesza¢, az do zgestnienia, 

zeby gruzetkow nie byto. Po wystudzeniu wlaé 

67 gr. miodzi rozrobionych w 2 tyzkach mleka 

i postawié, zeby podrosto. Osobno rozbié 15 zéttek 

z */2 funtem cukru do biatosci, wlaé 1/1 litra kla- 

rowanego masta, wsypaé 67 gr. gorzkich migdalow 

sparzonych, obranych z tupin i utartych na tarce, 

lub sproszkowanéj waniliji i postawi¢ w ciepte 

miejsce, aby ciasto sie ruszyto. Po wyrosnieciu 

ciasta, wlozyé je na maka wysypana stdlnice, roz- 

ciagnaé ciasto reka i klas¢ na nie kupki konfitur, 

lub marmolady, zawija¢ ciastem jak pierogi, szklanka, 

wyrzyna¢é, ukladaé 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 

2 frytura zmieszany. Po usmarzeniu posypaé je 

 garaz cukrem. Thuszczu powinno byé zawsze duzo, 

aby paczki swobodnie w nim plywaly, doktadaé 

wiec ciagle Swiezego po lyzce. [w smalec nalezy 

wlozyé od ezasu do czasu plaster surowéj kartofli, 

ktory wstrzymuje swa wilgocia przepalenie sie tu- 

szezu. Cheac robic paczki bez natozenia konfitu- 

rami, bra¢ ciasto, lekko okulnaé i po wyroSnieciu 

piec je.) 

29. Paczki doskonate. 

/ — Waiasé 11/2 funta maki, zrobi¢ w nim pod- 

miode z 66 gr. miodzi rozrobionych trocha mleka, 

-a skoro sie podmtoda ruszy wlacé w nia 7/s litra 

‘goltek rozbitych z 4/2 funtem cukru do biatoset 

1/, 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 dodaé maki, aby paczki 

okulnaé sie daly i postawié do wyrosniecia. Po 

wyrosnieciu postapié z niemi w wzwyz podany 

Sposob. i 
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30. Paczki mniéj dobre. — o 

7 zoltek i 3 tyzki czubato nabrane mialkiego 

cukru utrzeé na Smietane; w to wlac 50 gr. mlo- 

: dzi rozrobionych z trocha mleka, 4 tyzki masta 

. klarowanego, 4/2 litra letniego mleka, wrobi¢ maki 

tyle, aby ciasto bylo dostatecznie geste i po wy-— 

ruszeniu ciasta robic paczki wyzéj podanym spo- 

sobem i piec na fryturze na potowe zmieszanéj 

ze smalcem. , 

ol. Chruscik bardzo dobry. 

Utrze¢ na Smietane 2 tyzkis Swiezego wymoczo- 

nego masta, whié 15 Z6ltek, wsypaé 4/2 funta cukru, 

z ktérego mogna troche zostawic do posypywania 

chrugcikow; trzeé zéow dobrze w donicy, wsypaé 

10~gr,amonium—carbonicum; dolac 6 lyzek gestéj 

kwasnéj émietany, wsypaé 11/2 funta maki.i trzeé 

doskonale w jedne strone. Nastepnie wylozyc ciate 

na stdlnice, wzias¢ jeszcze ‘/2 funta maki, teil 

lekko wygnies¢ ta maka, a reszte z nigj Z0 fa 

wic do posypywania stélnicy i okuliwania ciasta . 

W czasie robienia chruscikéw. Ciasto powinno— 

by¢ wolne, ciagnace sie, cienko watkowane i za- 
is» 
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raz, poki wilgotne, bez przesychania smazone. 

Nie sypa¢ wiele maki, tylko walek maka ocieraé, 

kraja¢ kétkiem w paski na kawatki, przewijaé 

przez srodek kazdy kawalek, klas¢ w goracy, 

a jednak nie przepalony smalec na potowe z fry- 

tura, zmieszany, lub té% sama fryture, lecz nigdy 

w masto, bo sie pala, a nie rosna. Ogien nie 

musi by¢ zbyt nagly, zeby sie tluszcz nie palit, 

lecz chruscik musi sie piec predko. Od czasu do \ 

ezasu wrzucaé kawafek surowéj kartofli, ktéry 

wstrzymuje swa wilgocia przepalenie sie tluszezu. 

Chruscik powinien byé koloru skérki od butki; 

~ blade sa niedosmarzene, za rumiane niesmaczne. 

Skoro sie z jednéj strony upiecze, praewrécié wi- 

delcem na druga, opiec, wyjmowa¢ na sito i po- 

‘sypac cukrem. — Tluszczu powinno byé duzo, aby 

chrusciki plywaly, dokladaé wiec czesto swiezego 

po tyzce. Chruscik taki mozna przechowac pare 

tygodni, a bedzie dobry. 

32. Cho-usetie rownie dobry. 

Utrzeé na smietane 4 Z0ltka z 2 lyzkami 

~ eukru czubato nabranemi, 5 tyzkami masta klarowa- 
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wlewaé po trochu 9 9 tytek dobréj kewasnigj smie- 

tany, dosypujac na przemian pet funt¢ cesarskiéj 

maki; skoro dobrze z maka w donicy masa wy- 
mieszana, wylo#yé ja na stdlnice, ‘dobraé 4/2 funta 

maki, wygniesé z nig ciasto, zostawiajac z niéj 
1 tyke do wycierania walka i stélnicy, rozwal- 

kowac, wykrawac chrusciki i piec jak wyzéj 

podane. 

oo. Chruscik w rotkach, 

Prayraadziwszy ciasto podlug nr. 81 lub 82, 

dobiera sie do niego 1 funt stodkich z Jupin obra- 

nych migdatéw miatko uwierconych. Ciasto wal- 

kuje sie cienko, kraje w 4 cm. szerokie i 10 cm. 

diugie kawalki, zwija w rolke i piecze w zwy- 

czajny sposdb jak poprzednio w szmaleu na Zé!to 

i posypuje cukrem zaprawionym wanilia. 

34. Baumkuch. 

Do téj baby trzeba mieé zrobiony. walek 

z drzewa wysokosci lokcia w ksztatcie piramidy, 
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to jest szerszy u dolu, a wezszy u gory i wydra- 

zony w srodku tyle tylko, aby rozen mdgt przez: 

niego przejsé. Forme te owinaé paplerem, wy- 

- smarowanym masiem i przywiazac z obu strom 

_sznurkiem, Zeby sie nie odwijat w czasie pier- 

—wszego oblewania. Potém pray * 1 sie na- 

stepujaca masa: 2 funty masta/. : Solk 

—uciera sie w donicy na smieten, jerze 

sie 2 funty cukru, 30 jaj, podtag. N: fo po 
1. zZéltku i po tyace cukru, ax, ft ie “6ltka 

wyjda; potém dosypuje sie po trochu 2 funty maki 

cesarskiéj, 4 gramy cynamonu i otarta skérke 

eytrynowg. Biatka ubija sie na piane i skoro 
¢lasto godzing,walkiem wiercone, wlewa sie piana. 

i wolno wierci, zeby sie dobrze zmieszalo. Gdy 

sie to prayrzadzanie koncezy, trzeba ezempredzéj 

ogieti na kominku rozpalié z dlugiego cienkiego 

drzewa, eby dobry plomien dawato. — Ro- 

hen z forma postawic przy ogniu i tak obra- 

cae, jak przy pieczystém, “eby sie forma dobrze 

rozpalila, poczém wytrzec ja z zbytecznéj tiusto- 

Sci. Nastepnie dwie osoby powinny waziasé na 

talerze ciasta i lyzkami oblewa¢ forme ciagle 

\ obracana jak pieczen, z brytfanny zag podsta- 
wionéj pod rozen zbieraé ciasto, Zeby sie nie 
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przypalilo. Gdy sie juz uformuje warstwa pokry- 
wajaca papier, wtedy przestaé polewaé, obraca- 
jac ciagle, Zeby sie warstwa przyrumienitfa. Gdy 
juz rumianna, polewa sie powtérnie forma cia- 
ster Pyrzytém powinny sie mimowolnie formowaé 

‘tore sa jego ozdoba. Tak daléj 

di cata masa przygotowana nie 
© byé z téj masy 6—7 warstw. 

i najbardziéj zarumieniona byé 
poWinn, G — aasto cokolwiek na roznie osty-— : 
gnie, wtedy ostroanie opariszy rozen o stot, zré- 
wneé ciasto po obu stronach obkroiwszy nozem 
caly tort, poczém piramide adjaé z rogna, Po — 
ostudzeniu Inkrowaé lukrem z bialek i enkru, 
nierowno, tak, Zeby ciasto miato pozor kory 
debowéj. 

7 

oD. Tort piaskowy. 

Utrzeé na émietane 1 funt wymoczonego ma- 

sla dodajac */1 funta cukru; potém dokladaé po 
1 Zéltku do 8-mn dosypywaé kartoflanéi maki — 
dopoki sie 1 funt nie spotrzebuje i wierci¢.w je- 
dne strone przez godzine. Nastepnie wlaé 1 ly- 

up) 
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gke araku, domiesza¢ bialka ubite na piane, 

forme maslem wysmarowa¢, mase wlac ; na g0- 

dzine wstawic w= piec. gna, oa dodaé oe 

va poche 6 t bedxie lze} 

oG. Tort piankous 

“Prayrzasziwszy krughe\ciasto 

rozwalkowac je, wykroic okxagle Ne C 
iérnie gore, 

apelnic te“fomme marmo- 

sokose dwéch Pay 

OSebno whic 6 bialek na pizhe s\cukrem Asochiy 

w okoté wysoki.gant i upiec Ww 

Jada, lub gélareta na 

wanilis napelnié tém forme, zrowiac 

wey, pozdxstal4 piapé wlozyc w duza apierowa 

ryte i ugarnitewat tort po wierzehu plang, / 

maite deseniey Pasypac cukrem i upie 

dd jasno-z0ltego koloru. Do ce wbrac 

galare i podac w cato¥¢i na stdl. 

3. Ciasto francuskie, 

Yagniess na jedném jajku i troche wody cia- 

sto, dobrawszy maki tyle, aby ciasto byto mier- 
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nie tegie i dato sie dobrze watkowaé nie przyle-— 

gajac do walka, gdy bedzie dobrze wyrobione, 

pozostawic je na stdlnicy, aby sie ulezalo. Na- 

stepnie zwazyé to ciasto i wziasé tyle ile to cia- 

sto wazy masta Swiezego, moczonego poprzednio 

WwW wodzie, wycisnac “przez serwete, aby woda 

w nia wsiakia i podzieli¢ na polowe; ciasto roz- 

plaszezyc, polozyc na niém jedne czes¢ masta ro- 

wniez rozplaszczonego na grubosé cala, zalozy¢é 

brzegi ciasta w ksztatcie koperty i watkowa¢ 

ostroznie; skoro bedzie cienkie, znowu zwinaé na 

troje, watkowac i to powtarza¢é 4 razy, za kazda, 

-Yaza, zostawiajac ciasto ztozone na stdlnicy praed 

Wwaikowaniem 10 minut. Cheac, aby ciasto byto 

dobre, trzeba je cienko watkowaé nie pociagajac 

walka do siebie, lecz zawsze od siebie naprzéd. 

Nastepnie dolozy¢ druga ezesé ciasta i tak samo 

postepowacé, poki sie zupelmie ciasto nie rozwal- 

kuje. Oiasto francuskie trzeba koniecznie robié 

w chiodném miejscu. Piec musi byé goracy, jak 

na drozdzowe ciasto, bo inaczéj bedzie plaskie 

i nie bedzie sie dzielic. Cheac robic ciastka, roz- 

waikowaé cienko, zwinaé w nalegnik i wykrawaé 

ciastka, posmarowaé jajkiem, posypac cukrem 

i upiec; jezli maja by¢ nadziewane konfiturami 
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lub jabtkami, traeba je cienko rozwalkowac, po- 
kraja¢ w kawalki, natozyé konfiturami i praykryé 

druga warstwa ciasta. 

Me 
‘ o 8. Piys Ce 

5 tyzek wody, 5 lyzek klarowanego masia 

wstawic na ogieh, skoro sie zagotuja wsypaé 

5 lyzek maki, cukru podiug upodobania, zdjaé . 

4% ognia i wymieszac, zeby gruzelkdw nie bylo | i 

i postawic, zeby wystyglo. Nastepnie whbié 12 

c Zoltek, wymieszaé doskonale cata mase, a krétko 

-przed pieczeniem domieszac piane z bialek, robié¢ 

- sapryca lub reka k6lka na blasze, posypaé cukrem 

i upiec w piecu. . 
p
e
 a

te
s 

* 

tl a 39. Pass pateczkti. | 

2 lyzki stodkiego mleka, 2 -Ayzki wody, 

2 tyaki masla sklarowanego zagotowaé, wsypaé 

maki tyle, aby ciasto na ogniu sie zteglo mie- 

_ szajac doskonale, zeby gruzelkow nie bylo, na- 

stepnie whié w to 3 cale jaja i mocno ubijad, 
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potém pozostawi¢, Zeby przestyglo. Po wystu- 

dzeniu zndw whic 3 cate jaja, mocno ubic, wy- 

Yoazyé ciasto na stélnice i wyrobic maka. Migdaty ' 

drobno z cukrem usieka¢, robi¢ waleczki z ciasta, 

okulna¢ w migdalach, kraja¢ w kawalki i upiec 

W piecu. 

4.0. Wajie z kwasnéj smietany. 

Ile jaj, tyle tyzek kwasnéj smietany i tyle 

tyzek maki. Yoltka yozbié mocno z ‘cukrem — 

i smietana, wsypaé make, wybic do pulchnosei, 

domiesza¢ lekko piane z biatek i laé ciasto na 

goraca forme wysmarowang maslem, a po chwili . 

przewrdcic forme na druga, strone. Najlepiéj piec : 

wafle na weglach, ogiei powinien byé dobry, ro-— 

bota is¢ predko. Wykladajae wafle na pdlmisek” 
nie klasé jeden na drugi, tylko zaraz posypac 

eukrem, okrajaé brzegi i dopiero wozyé na ta- 

lerzu. Piekac wafle nie trzeba formy czesto sma- . 

rowa¢, tylko wtenczas, skoro ciasto nie bedzie 

od formy odstawaé i zacznie sie przylepiac. - Cho- 

wajac forme nie trzeba jéj myé, tylko czysto 

bibuia wytrzyc. = | 

x
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41. Wajfie innym sposobem. 

Ubié 8 zZéltek do bialosci z 100 gr. cukru. 

Nastepnie wsypaé °/s funta cesarskiéj maki, wlac 

Ye litra kwasnéj dobréj smietany i wybi¢ cata 

mase do pulchnosei. Piane z 4 bialek lekko do- 

mieszaé i piec wafle wyzéj podanym sposobem. 

492. Kruche ctastka. 

Wziasc 6 na twardo ugotowanych zdéitek 

i utrzec je w donicy, dodaé 1 funt wymoczonego 

masta, 4/2 funta cukru, utrzeé cata mase na smie- 

tane i domieszaé 10 gr. amonium carbonicum. 

Mase wylozy¢ na stélnice i wgniesé 2 funty maki, 

uwazajac, aby ciasto lekko waltkowac sie dato: 

nastepnie rozwatkowac, wykrawaé foremka lub 

szklanka male ciasteczka. Po wierzchu posypac 

grubo thuczonym cukrem, lub té% siekanemi mi- 

gdalami i piece w niezbyt goracym piecu. 

\ 
wep 

43. Kruche ciastka innym sposobem. 

Masta swiezego wymoczonego z soli 3/4 funta, 

4/, funta cukru, 2 jajka, 6 gr. amonium carbo- 
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nicum, wszystko utrzec w donicy na Ssmictane, 

nastepnie wylozyé na stdlnice, weniesc w to e 

funt maki, lekko rozwalkowa¢, wykrawac szklanka 

4 okragie placuszki, zrobié okolo kazdego placuszka — 

wateczek, posmarowaé zéltkiem rozbitem z woda 

q i wsadzic w piec do upieczenia. Ciastka te mozna 

uzyé do owocow. 

1 

44. Inny gatunek kruchych ciast. 

ly funta Swiezego masla wymoczonego z soli 

utrze6 w donicy z 1/1 funtem cukru, 2 jajami, 

dodaé 6 gr. amonium carbonicum lub tylko kie- 

liszek araku, wylozyé na stdlnice, wgnies¢ w to 

1 funt maki, rozwalkowa¢, wykrawaé szklanka 

placuszki, zrobié waleczek 2 ciasta, jezli maja, 

| byé nalozone owocem, posmarowaé jajkiem i wsta- — 

wic w piec do upieczenia. 

4.5. Ciastka # pianka ¢ jagodami. 

Upiec z kruchego ciasta placuszki z wale-~ 

ezkiem. Ubié na piane 7/s litra gestéj smietany 



Zz cukrem zaprawionym sproszkowana wanilija, na- 

.  petnic nia ciasteczka i oblozy¢ w kolo smietany 

jagodami zaprawionemi poprzednio cukrem. 

46. Rurki cynamonowe. 

Utrzeé na Ssmietane 200 er. Swiezego z soli | 

_* Wymoczonego masta 2 100 gr. cukru, 4ma catemi 

jajami i 8 gr. mialkiego cynamonu, dosypujac 

wsrod ciaglego tarcia 300 er. pieknéj praesianéj 

maki i dolewajac 1/: litra slodkiéj Smietany. Do 

pieczenia rurkow trzeba mie¢ Zelazko okragle jak 

do wafli, tylko ciensze i w rézne desenie wyrzy- 

mane. Forme mastem wysmarowaé, ogrzac na 

: ogniu i na goraca nalaé lyzke ciasta i opiec na 

obydwoéch stronach. Po6ki zupelnie nie ostygna 

~ owijaé na cienkim watku. Mozna je przecho- 

- wacé na dluzszy czas. Podaja sie te ciasta do 

lodow, erémow, bité} Ssmietany i galaret. 

47. Wiory migdatowe. 

Sparzyé °/4 funta | slodkich migdalow i kilka 

- gorzkich, obra¢ z lupin, utrze¢ na mase, dosypu- 



jac */2 funta cukru, w koneu domieszaé lekko piane 

z 9 bialek. Blache ogrza¢ i wysmarowac bialym 

woskiem, rozciagnaé na niéj cienko migdalowa, 

i mase, wstawi¢ do wolnego pieca a po upieczeniu 

poki zupeinie nie ostygnie, pokrajaé w podtugne 

kawalki i owija¢ na cienkim watku, chropowata 

strona na wierzch. Z% takich wioréw mozna ulo- 

ayé tort, prayezepiajac karmelem jeden widr do 

drugiego. Mona podaé takze te wiory jako le- 

7 gumine, ukladajac je w piramide, strojac konfitu- 

} rami a w grodek wiozyc bitéj smietany Iub crému. 

4 48. Masa marcepanowa, ya 

} Obmy¢ czysto 1 funt pieknych wybranych 

stodkich migdalow, sparzyé gotujaca woda, obraé 

| z lupin i klas¢ je w zimna wode, aby nie zczer- 

nialy, nastepnie przelac przez durszlak, zeby z wody , 

osiakly, usiekac drobno, utrzec¢ na mase w donicy, 

skrapiajac je rézanna. woda. — Przesia¢ 1 funt — 

mialkiego cukru i na stdlnicy wygnies¢ z masa 

migdatowa na tegie ciasto, nastepnie uZzywaé po- 

ding potrzeby. > 
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49. Marcepany. 

f Oparzyé 1 funt stodkich migdatiw, obraé ze 

skorki, odrzucajac starannie zepsute lub nadiamane 

migdaly, rozlozyé 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 rozanna, 

woda, do ktoréj dolaé i kilka kropli kwiatu poma- 

ranczowego, w donicy glinianéj nie polewanéj na 

bardzo geste ciasto, ma sie rozumiec nie braé 

wiele wody rozanéj. Ciasto to zostawié kilka dni 

w chtodnem miejscu, a marcepan bedzie lepszy. 

Po kilku dniach na stolnicy posypanc} najpiekniej- 

sza maka lub bardzo miatkim cukrem, walkowaé 

to ciasto na grubesé pdt palea i wykrawaé blasza- 

nemi foremkami rozne figurki serea, gwiazdy it. p., 

ktore obtozyé wazkim rancikiem z tegoz ciasta 

marcepanowego, wystajacym na cwieré cala, ktore 

sie przylepia za pomoca posmarowania rézana woda. 

Tak zrobione marcepany potozyé na deseczke po- 

kryta ezystem papierem. Wtedy postawié na stole 

deseczke, obstawié ja 4-ma dosyé wysokiemi ka- 

watkami drzewa, na ktorym oprze¢ blache z za- 



rzacemi sie weglami drzewnemi, zostawujac na nigj 

tak diugo az powierzchnia murcepanow nabierze 

lekko brazowego koloru, tym sposobem marcepan 

méjac goraco jednakowe z gory grumieni sie 

z wierzchu, a pod spodem zostanie blady. Po 

zdjeciu blachy i zupelnem wysuszeniu marcepanow, ae 

polewa je sie konserwa cukrowa, zrobiona z jednego 4 

funta tartego cukru z sokiem caléj cytryny i lyzka a 

wody.. Masa ta trze sie cata godzine w jedne 

strone na gesto, uaklada na marcepany pozosta- 

wione w cieplym pokoju, tak aby konserwa stwar- 

dniaia i wtedy na nia ubiera sie jeszcze rozmai- 4 

temi owecami, smazonemi w cukrze obsuszonemi 

i krajanemi w paski lub trojkaty i ¢wiartki. Dla 

zachowania ukladaja sie marcepany w drewniane. 

pudelka. 

5O. Masa czokoladowa na mazurki. 

Wziasé 1 funt ezokolady, pot funta miatkiego 

cukru, pot litra stodkiéj smietanki, 1 tyzke masta 

ito na Wolnym ogniu ciagle mieszajac, da¢ sie 

zagotowac i wygotowaé. do polowy, gdy juz znad, 

zesie ciagnie i jest jednolita masa, zdjaé z ognia
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i goraca pola¢ ezyli posmarowaé na upieczone ma- 

zurkowe ciasto a skrzepnie sie zaraz na ciagcie. * 

5i. Masa\z czokolady ¢ rodzenkow. 

Cztery jaja uwiercié z pot funtem cukru, wsy- | 

paé pol funta ezokolady, cwierd funta rodzenkéw, / 

ewieré funta migdalow. krajanych, cwieré funta 

maki, wymigszac doskonale, posmarowaé mazurki 

i wstawi¢ powtornie w letni piec na 10 minut. 

Te 52. Masa marmoladowa z jabtek. 

Marmolade trzeba zrobié poprzednio nim sie 

zacnyna robié mazurek zeby byta zimna. Wziasé 

dobrych jablek 20 lub wiecéj stésownie do wiel- 

kosci, obraé i cieniutenko pokraja¢é; zrobié z 1 ; 

_ funta cukru syrop lekki, wsypaé te jabtka pokra- 

jane, dodaé 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 

ostyenie, nalozyé ta marmolada na grubosé palca 



gdy zupelnie wystygnie, powinny te jabtka: stwar- 

dnie¢, wtenczas ulukrowaé przezroczystym lukrem 

i ubraé. 

53. Masa lukrowa # migdatame | 

1 funt sparzonych obranych i pokrajanych w 

paski migdalsw, wrzucié w utarty z trzech bialek 

i 1 funta bardzo miatkiego cukru utarty lukier, 

wycisnawszy w niego pot cytryny, lukier trze sie 

bardzo dlugo. Gdy ciasto upieczone pdki gorace, 

polozyé na nie gruba warstwe migdaléw umiesza- 

nych z lukrem i wstawié na 10 minut w zupelnie 

wolny piec. 

54. Masa makaronikowa. 

1 funt migdalow z obranych lupin trze siez mala 

iloscia, cukru w donicy, kladzie do radla wybielonego, 

sypie do nich trzy ezwarte funta cukru miatkiego 

i stawia na ogniu, bezprzestannie mieszajac, gdy 

migdaly tak na ogniu przeschna, ze prawie nie 

beda do paleéw przylegaé, zdjaé z ognia, wystu- 
4 
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dzi¢- zupetnie, dodaé do zimnych juz 5 bialek na 

piane ubitych, wymieszaé doskonale i natozy¢é ma- 

zuorki. 

55. Bezy. 

12 bialek ubié na piane tak sztywna, zeby 

nie ustepowala pod paleami. 1 funt miatkiego cu- 

kru przesiaé przez geste sito, pol laski ‘uthuczoné¢) 

waniliji, cukier podzieliwszy na 4 czesci po jednéj 

czwartéj sypaé w piane i bié znowu drugi raz, 

gdyz w pierwszéj chwili piana od cukru zrzednieje 

poty poki powtérnie sztywna nie bedzie, postepu- 

jac tak az caty funt cukru nie wyjdzie. Natych- 

miast gdy baby lub chleb z pieca wyjete, ukladaé 

tyzka, na blache woskiem wysmarowana’ kupki, 

wstawiajac zaraz do goracego jeszcze pieca i zo- 

stawié w nim do drugiego dnia, zeby dobrze wy- 

schly. Trzymaé nalezy bezy w suchem miejscu. 

56. Makaroniki. 

Jeden funt stodkich migdatow 1 dwa_ tuty 

gorzkich, utrzeé w donicy z mata iloscia cukru. 

s
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Nastepnie ktladzie je sie do pobielanego radla i 

sypie 1 funt miatkiego cukru i stawia na ogniu, 

bezprzestannie mieszajac, gdy migdaly tak na ogniu 

przeschna, zdja¢ z ognia, wystudzié zupemie, dodaé 

do zimnych migdalow pie¢ biatek ubitych na piane, 

wymieszac doskonale i uktadaé na oplatkach lub 

papierze woskowanym okragle kupki i upiec w 

piecu letnim, to jest trzymaé w piecu poki sie nie 

zarumienia. 

Os Potvaewses ase 

Rozrobié 1 litr maki 20 gr. mtodzi i 4/s litra 

zimnego mleka whié 3 zoltka i1 cate jajko-rozbite’ 

poprzednio z tyzka cukru, i ubijac to ciasto, ktore 

powinno byé geste jak na buteczki, péty, poki pe- 

cherzykow nie dostanie, postawi¢é zeby sie ruszyto © 

ale nie wzbyt cieplem miejscu. W = czasie tego pot 

funta Swiezego masta wymoczonego z soli wycisnaé 

_ W serwecie z wody, rozplaszezyé na talerzu i po- 

stawié zeby stwardlo. Gdy ciasto sie dobrze ru- 

szy wytozyé je na stdlnice, rozwaltkowaé 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 waltkowac ostroznie 

zeby sie masto nie wyciskato. Trzy razy powta- 

rzajac watkowanie i skladanie ciasta zostawia- 

jac je za kazda raza kilka minut w_ spokoj- 

nosci do wlezenia. Z tak zrobionego ciasta wy- 

krawaé szklanka lub forma ciastka, da¢ podrosé 

na blasze a posmarowawszy jajkiem posypa¢ gru- 

bym cukrem i wstawié w dobrze goracy piec. Mozna 

tez ciastka nakladac konfiturami lub masa migda- 

towa zawinaé w pirozki lub rogale, dal4j postepu- 

jac jak przy francuskiem. Mozna rowniez krajaé 

waskie pasy, zwijaé lekko w sznur i robié 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 '/s 

litra mleka goracego, gdy wystygnie wyrobié to 

doskonale z 34 gr. mlodzi rozrobionemi z trocha, 

mleka i zostawi¢ aby sie ruszyto. Nastepnie wlaé 

8 zoltek rozbitych do biatosci z 100 gr. mialkiego 
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cukru, nastepnie wlozyé pdt funta masta Sswiezego 

surowego, odrobine soli i 1 funt maki 1 wyrabiac 

“to poki od warzachni nie odchodzi. Postawic¢ w 

cieptem miejscu, aby troche podrosto, a gdy sie 

tylko ruszy, robié malenkie okragle buteczki, glad- 

-kie zupelnie, uklada¢ na blache mastem wysmaro- 

wana, gdy podrosna na blasze, smarowaé jajkiem 

rozbitem z woda i wstawi¢é do goracego pieca, 

jednak nie nadto na kilka minut. Gdy wystygna, 

przekrawaé bardzo ostrym nozem na pol i jeszcze 

raz w wolnym piecu podsuszy¢. Mozna takze po 

przekrajaniu przeciagna¢ kazdy lekko smietanka, 

stodka i posypaé bardzo mialkim cukrem, lecz nie 

jest to konieczne, wielu osobom sa za stodkie. 

Gdy sq kilka tygodni stare, wiozy¢ je na kilka 

minut w piec, smakuja jak Swiezo pieczone. 

59. Tukier biaty 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 gestniec 

umoczyé widelec i dmuchnaé w powietrze, jezeli 

beda sie pokazywaé nitki, to konserwa ma dosyé, » 



‘gdjaé z ognia, wziasé pidrko, umoczyé w wodzie 

i otaezaé tem pidrkiem cukier w rondlu, posta- 

wiony w chtodnem miejscu aby. stygt, gdy zna¢, ze 

gestnieje, wlaé na porcelanowy pdlmisek, gdy wy- 

stygnie troche, wlozyé w donice i trzeé péty, poki 

zupeinie nie zbieleje i nie zrobi sie jednakowa ré- 

wna masa, ktora zwie sie ,,konserwa“ i te uzywa sie 

Ww miare potrzeby na przezroczysty lukier. Bierze 

sie pewna ilosé téj konserwy, rozrabia woda rézanna, 

i smaruje pedzelkiem nieco . przestudzone ciasta 

wyjete z pieca, a gdzie potrzeba, smarowaé gru- 

biej. Do mazurkow, tortow it. p. mozna taka 

konserwe rozprowadzié jakim kto chee smakiem: 

arakiem, cytryna, woda pomaranczowaz domieszaniem 

kilku kropel olejku pomaranczowego, czekolada, so- 

kiem malinowym bez cukru it. p. Otartszy cukier 

0 eytryne lub pomarancze bedzie lukier koloru 

i aromatu owocu. 

60. Wanitja. 

Nie wszyscy umieja korzystnie uZywaé i za- 

chowaé ten drogi produkt, przez co ulatnia sie po- 

-towa zapachu. Najlepiéj mieé puszke blaszana 

% przesianym cukrem pod magzyny iw niéj trzy- 
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-maé kilka lasek wanilji, a caty cukier przejdzie 

4 

zapachem. Biorae do uzytku, potamaé na kawatki 

i utlue jak zwykle, gdy juz zra¢, ze rozbita, wte- 

dy wrzucié kilka kawatkow cukru i z nim rozcieraé 

tluezkiem po mozdzierzu, poki sie wszystko w ro- 

wny proszek nie zamieni. N. astepnie przesiac, a po- 

zostate kawatki jeszcze przetiue, jest bowiem nie- — 

mito w crémie lub ciagcie spotkaé podtuzne ka- 

watki, jakby drzewa. 

61. Uzycte korbala. do ciasta vamtast 

26ltek. 

W = zimowych miesiacach, odzie trudno o jaja, 

mozna zamiast jaj bardzo korzystnie uayé korbala 

przy pieczeniu ciast. Obrany ze skory i Srodka. 

korbal, pokraja¢ w kawatki, nalaé stodkiem prze-_ 

gotowanem mlekiem tyle, aby objeto korbala i du- 

si¢ na ogniu poki nie zmieknie dobrze. Wtedy 

przecisnaé te mase przez bardzo geste sito i wolno 

wlaé zarabiajac ciasto wraz Z cukrem et: p. Nie 

nalezy jednak braé do takiego ciasta zbyt wiele — 

masia i cukru, bo zlatwoscia opada. Do plackow — 

lub strucli mozna uzyé korbala biorac do garnea " 
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bie dodaje stodyczy, bo korbal sam przez sie jest 

_  stodki. Pot litra takiéj masy ma zastapi¢ pot kopy 

| _—s- Zottek. ~—Ciasto nalezy bardzo dobrze wyrobié, 

f 

62. > Paytire do pacekow lub chruscikéw. 

Frytura przyrzadza sie w nastepujacy sposdb: 

Najpierw trzeba uwazaé, zeby 10j wolowy byt bialy 

dzin w zimnéj wodzie, poczém pokrajaé w kawalki 

12 daleka od ognia na ciepléj kuchni wytapiaé, 

leez nie smaayé. Po dostatecznem wytopieniu zlaé 

go przez geste sitko, wyciskajac pozostale kawatki 

~mocno tyzka do kamiennego naczynia i zastudzié. 

Tak prayrzadzona mozna diuzszy czas przechowaé 

Ww zimnem miejscu.  . 

ryture mozna uzy¢ zamiast masta do piecze- 

nia paczkow, a mianowicie chruscikéw, sama lub 

I io na polowe z smalcem zmieszana. 

Paczki i chrusciki pieczone na fryturze sa bar- 

dzo kruche i ces nie tak sie predko pali jak 

masto. 

maki pot litra przetartéj masy, ktora takze ze sie-— 

i z mlodego wolu, nastepnie ‘moezyé go kilka go- 



63. Odswiezenie starych butek «4 wszel- 

/ 

kiego ciasta drozdzowego. 

Stara buike cala posmarowaé zimna woda 1 za- 

raz wiozyé pod blache w angielski¢j kuchni lub 

w piec pokojowy, gdzie sie palito. Za kilka mi- 

nut bedzie bulka Swiezutenka, sposdb ten doskonaly, 

daje sie zastésowaé do dwutygodniowych bulek i ka- 

zdego ciasta drozdzowego. 

G4. Odswiezenie bab drosdzowych. 7 

Najlepiej odSwieza sie baby przez owiniecie 

ich w zwilzona bibule, a nastepnie wstawianie 

w piec, lepszy jednak sposdb: skroiwszy cienko 

warstwe z wierzchu babki, skropi¢ ja mocno roz- - 

puszezonym w araku cukrem, biorac na kieliszek . 

od wina araku, ezubata tyzke cukru i tak zwilgo- 

cona wstawid na 20 minut w dobrze goracy piec, 

mozna jeszcze przy tym sposobie zastosowat owi- 

niecia caléj baby w bibule wilgotna. Baba bedzie 

bardzo dobra, gdyz przejdzie arakiem i cukrem. 

Mozna arak zastapi¢ bialem winem francuzkiem. 



Uwaga. 

 Lubo nowa waga juz od kilku lat zaprowa- 

dzona, jednakowoz moze nie wszystkie gospodynie 

sa zZ nia obeznane, dla tego podaje tutaj pord- 

wnanie nowéj wagi ze stara. — Nowy funt ma | 
teraz 50 tutow, a nie jak dawniéj 30. 

1 funt = 500 gramow 

ae eee 250 ” 

i GN oa ee 
Poréwnanie nowéj wagi ze stara: 

200 graméw rowna sie 12 starym Iutom 
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