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U kazdego stolu najgléwniejsza rzecza jest sztuka miesa, a im wytworniejszy stol, tem
wiecej gatunkéw sztuki miesa by¢ powinno.

Wybor dobrego miesa, nie zawsze w naszej jest mocy, zalezy najwiecej od rzeznika,
dlatego starac sie trzeba, aby rzeZnik dat mieso jedrne, jasne i czerwonego koloru.

W tej rozprawie umiesciliSmy nie tylko panskie potrawy, to jest drogie, ale nawet
gospodarskie dla ludu, a zatem tanie, a spos6b ich gotowania wytozony jest krétko i
jasno; tak dalece, ze co sie dotyczy poczatkujacych wytkneliémy najprosciejszy sposob
gotowania.

Proporcyje rzecz jasna, odpowiednio do ilosci 0s6b i zapotrzebowania, zmienia¢ mozna
i trzeba.

Kuchnia stanowi najwazniejsze miejsce w kazdem gospodarstwie; bowiem w kazdem
domu gotowac trzeba, poniewaz w kazdem czlowiek je$¢ zada, a to, w miare moznosci
smacznie.

Najprzod ...
... Kazden gatunek miesiwa wyplokany czysto by¢ powinien nim je przystawi sie do
ognia, gdyz ono naciaga juz z powietrza, juz z kloca na ktérym sie rabie, juz z rak przez
ktére przechodzilo, aby zadna nieczystos¢ sie nie przyczepita.
... Piekac dziczyzne uwazag, aby sie stoninka nie przepalila, ta bowiem jest najwieksza
ozdoba dziczyzny.
... Mlode mieso w gotowaniu, zwigksza sie i kruszeje; stare zmniejsza i bywa zawsze
twarde i lykowate.
... Wydajac na stoél miesiwo, najpiekniejsza cze$¢ ulozy¢ na wierzch, pola¢ nieco
rosotem, by nie ostygto.
... Sosy do sztuki miesa daja si¢ w sosjerkach.
... Potrawy maja by¢ smaczne i zdrowe, i tak dla oka jak i zapachu przyjemne.

. Szczuploé¢ miejsca nie dozwala opisywaé wszelkich $rodkéw przyozdobienia;
wlasna wprawa i gust najlepszemi sa przewodnikami dla kazdego.



Przechowywanie miesiwa.

Wszelkie mieso daje sie¢ przechowywac w stanie $wiezym przez pewien czas, nie
kazde jednak rownie dltugo dobrze sie utrzymuje.

Wolowina i cielecina trzymane na lodzie, dadza sie przechowa¢ przez kilka dni, w
zimie mozna je trzymaé¢ nawet do 10 dni, dluzej nie nalezy ich trzymaé¢ w stanie
zamarznietym, gdyz tracag na smaku. W lecie utrzymanie migsa wymaga wielkiego
starania z powodu ciepfa i much. Muchy zwykle sa wstretne, ale nie tak szkodliwe jak
t.zw, mucha plujaca, duza, granatowo i czarna brzeczaca, ktéra poszukuje miesa, by
zlozy¢ na niem swoje jajka. Te zamieniaja sie z nadzwyczajng szybkoscia w drobne
robaczki, ktére powoduja rozklad zupelnie nawet §wiezego miesa. Pracujgc w lecie przy
rozbieraniu miesa, trzeba bardzo uwaznie obejrze¢, czy mucha gdzie jajek nie zlozyta i
natychmiast to miejsce starannie oczyscic.

Baranina, dobrg jest od sierpnia do p6znej jesieni, czyli do pierwszych mrozéw;
utrzymuje sie ja tak samo jak wotowine i cielecine.

Zwierzyna, sarnina i zajace zaraz po zabiciu nie sa dobre, powinny koniecznie
cho¢ pare dni poczekaé¢ przed uzyciem. Przechowuje si¢ je zawieszone w lodowni w
skorze, po uprzednim wypatroszeniu. Sarnine mozna w ten sposéb nawet wsrod lata
utrzymac trzy tygodnie w zimnem miejscu, wyjmujac w miare zapotrzebowania z pod
skory po jednej czesci, a zostawiajgc reszte nietknieta. Zajace rowniez w skoérze wisieé
powinny. Zwierzyna raz odarta ze skoéry, nie daje sie przechowac czas dluzszy; jezeli
nie moze by¢ zaraz uzyta, nalezy zala¢ ja bajcem, czyli rozcieficzonym woda zimnym
octem przegotowanym z korzeniami i jarzynami. W stanie zamarznietym mozna
zwierzyne kilka tygodni przechowaé. Dzik moze w skorze wisie¢ tydzien i dluzej w
czasie zimy. Z dzika zdejmuje sie skoére w calosdci, bez ttuszczu, nie parzona ani
smolong, a mieso rozbiera sie jak domowa wieprzowine.

Ptactwo dzikie nalezy zawiesi¢ w lodowni z pierzem na jeden lub pare dni dla
skruszenia. Drob domowy; kaptony, kury, indyki wypatroszone, oskubane, zawieszone
w lodowni powinny krusze¢ pare dni; zamarzniete moga sie utrzymac czas dtuzszy.

Kurczeta mtode w pare godzin po zabiciu bywaja dos¢ kruchej w razie zabicia ich
tuz przed uzyciem, nalezy je wlozy¢ zaraz po zabiciu do zimnej wody i lodem i dopiero
po zupelnem w tej wodzie ostygnieciu oskuba¢; znacznie przez to skruszeja. Kurczeta
zazwyczaj parzy sie wrzaca woda dla szybkiego oskubania pierza, jezeli jednak
przygotowuje sie kurczeta z dnia na dzier, nie nalezy ich parzy¢ wrzatkiem, tylko na sucho
oskubaé; oparzone bowiem, a nazajutrz dopiero pieczone, beda z wierzchu czerwonawe, co
robi wrazenie miesa przestatego, (jakkolwiek w smaku sa dobre).

Kaczki i gesi dobre sa przez jesieri i zime do wiosny. Gdy sie zaczyna pora
jesienna, traca na smaku, przeto kaczki przeznaczone na stét, powinny by¢ w styczniu
podczas mrozéw zabite, oskubane, oczyszczone, zamrozone i w tym stanie przechowane na
uzytek, jak dtugo dadza sie zamarzniete utrzymac. Gesi wczeéniej niz kaczki zaczynaja
nies¢ jaja, i przeto juz w styczniu nie powinny by¢ zabijane. Kaczki i gesi oskubuje sie na
sucho bez oparzenia, ze wzgledu na wielka warto$¢ pierza, ktore sie starannie zbiera i
przechowuje sie w suchem miejscu.




Rozbieranie miesiwa.

W miescie, gdzie mozna dosta¢ codzient Swieze mieso, kupuje sie u rzeznika ilo$¢ na
kazdy dzieri potrzebna, nie ma sie wiec do czynienia z rozbieraniem miesa, nie mniej
jednak dobrze jest znac sie na réznych jego czeSciach. Na wsi, gdzie trzeba zaopatrywac
sie w mieso na dluzej, nie majac codziennej dostawy, jako tez w zakladach
wychowawczych i przedsiebiorczych, gdzie duze iloSci migsa sie zuZytkowuja,
rzeznicy dostarczaja zazwyczaj calych sztuk zabitych, rozéwiartowanych, ale nie
rozebranych.

Woél. Tak wiec, otrzymawszy z wolu tylnig, rozcietq na dwie ¢wiartki i przéd,
rozdzielony na dwa boki, przystapi¢ do szczegélowego rozebrania tych czesci. Polowe
tylni, czyli jedna c¢wiartke, kladziemy na kloc, wewnetrzna strona na wierzch i
zaczynamy od odjecia nerki wraz z ttuszczem, ktérym jest obrosnieta; oczysciwszy cate
to miejsce z ttuszczu, wyjmujemy poledwice, umieszczong pod zebrami, a wlasciwie pod
rostbeafem, trzeba ja nozem ostroznie odskroba¢ od kosci, uwazajac, by jej nie
uszkodzi¢ i tak wzdluz odja¢ az sie sama od miesa nie oddzieli, poczem odrebuje sie
rostbeaf, pod ktérym byta poledwica, w miejscu, gdzie sie sklady grzbietowe od grubych
kosci odrézniaja. Przy rostbeafie jest cienki szmat miesa bez kosci, ktéry sie od rostbeafu od-
cina, na pospolitszy uzytek. Pozostale mieso z kolanem rozbiera si¢ dalej, ciggnac ostrym
nozem wzdtuz biatych linii rysujacych si¢ po miesie, uwazajgc by nic nie cigé, tylko
oddziela¢ mieso wedlug bton. Od strony wewnetrznej odbierzemy tym sposobem
zrazéwke, obok niej znajdziemy pieczen przy kosci szpikowej, a na zewnetrznej stronie
krzyzowke wraz z legawka._Rozbierajac przéd wotu, odrebujemy najpierw karkowine, tj.
szyje, tak jak sie odznacza, potem odiaczamy lopatke od zZeber, ktérych gérna czes¢ miesa
stanowi rozbratle, ktore sie odrebuje z mata czescig kostek zebrowych.

Ciele cale rozbiera sie, przerabujac w poprzek grzbiet tuz obok nerek tak, aby
nerki zostaly przy czesci przedniej. Tak odebrang tylnie rozcina sie wzdluz grzbietu i
otrzymuje si¢ dwie pieczenie (¢wiartki). Rozbierajac czci¢ przednig, rozcina sie delikatnie
szyje, z ktorej wyjmuje sie t.zw. ,mleczko” znajdujace sie przy tchawicy. Mleczko to
dolacza sie do mézgu, by je wraz z mézgiem przyprawié. Po wyjeciu mleczka rozcina
sie chrzastke piersiowa i odejmuje wzdtuz szyi tchawice, wyjmujac wraz z nig pluca
czyli letkie, serce i watrobe, uwazajac, by nerek nie naruszy¢. Nastepnie odebra¢ topatki
z jednej i drugiej strony, poczem wzdluz grzbietu czyli combra, odraba¢ zeberka
z jednej i drugiej strony i odcig¢ karkowine. Otrzymany comber z nerkami moze by¢
upieczony w calosci, lub uzyty na kotlety z kosteczka; w tym celu rozrabuje sie go
wzdtuz.

Baranine i sarnine rozbiera sie tak samo jak ciele.

Tucznik zabity, oparzony, przepolowiony wzdluz, rozbiera sie¢ w nastepujacy
spos6b w celu przyrzadzenia wedlin. Najpierw odcina sie glowe, poczem zdja¢ stonine
z grzbietu, gérnych czesci i zeber, zostawiajac ja na szynkach. Przed odjeciem szynki
tylnej, oddzieli¢ dtuga jasng poledwice, ktéra sie ciggnie wzdtuz grzbietu od karku az
do szynki, zostawiajac na niej cienka powloke ttuszczu. Sadto znajdujace sie wewnatrz
wraz z nerkami zdejmuje sie starannie, poczem wyjmuje si¢ mate poledwiczka znajdujace
sie pod grzbietem. Przy karku jest spory kawat miesa, ktéry mozna zasoli¢, lub uzy¢ na
kietbasy. Zdejmujac stonine z zeber, otrzymujemy duzo matych cienkich kawaltkéw miesa,
ktore stuza na kietbasy. Zebra odrabuje sie od grzbietu, w celu zasolenia ich, a grzbietu z
ogonkiem uzywa sie¢ do zup. Stonina na grzbiecie jest najgrubsza, ku dotowi ciefisza. W
dole na podbrzuszu gdzie slonina jest cierisza, odlgcza sie ostrym nozem tluszcz od




skory, przylaczajac thuszcz do sadla, a skérke uzywa sie na salceson. O ile glowa jest na
glowizne przeznaczona, zdejmuje sie skére z uszami z calej przepolowionej glowy,
rozdawszy tylko skére pod dolng szczeka, dla odjecia jej od kosci, zostawiajac ryjek w
calosci; po zasoleniu czyli zamarynowaniu wypelnia sie ja farszem, odpowiednio
przyrzadzonym. Mozna tez glowe marynowac w catosci, lub uzy¢ ja na salceson i kiszki.
Rozebrawszy wieprza, nadajemy szynkom odpowiedni ksztalt. Obcigwszy nogi nalezy
ksztalt szynki wyréwnaé, obcinajac zwisajace strzepy miesa, ktoére sie odklada na
kietbasy. W przednich szynkach réwniez odcina si¢ nogi, poczem wyjmuje si¢ plaska
kos¢ topatkowa w nastepujacy sposob: od wewnetrznej strony nacina sie cienka warstwe
miesa wzdluz kosci topatkowej; dostawszy sie do brzegéw topatki i obkroiwszy ja nieco
od miesa tak, aby chwyci¢ mozna kos¢ reka, wydziera sie ja silnem szarpnieciem.
Rozebrane mieso wieprzowe powinno jedna lub dwie doby poczekaé roztozone lub
rozwieszone w chtodnem miejscu zanim sie je posoli; cieptego miesa soli¢ nie nalezy.
Kiszki, kietbasy i salceson przyrzadza si¢ natomiast odrazu. Pamieta¢ trzeba, aby po
zabiciu tucznika wyposci¢ wnetrznosci wprost do zimnej wody ze $niegiem lub lodem,
gdyz inaczej sparza sie, co powoduje rwanie i pekanie kiszek w uzyciu.

Przy czyszczeniu kiszek, zdejmuje sie ostroznie wszelki ttuszcz znajdujacy sie przy nich
tak aby kiszek nie uszkodzi¢ i odklada sie, go osobno, nie mieszajac z sadlem. W celu
oczyszczenia kiszek przewraca sie je na druga strone, szlakuje, wyciera sola, zmieniajac kilka
razy wode, az beda czyste i straca wszelka won.

Tak zotadek jak kiszki i kietbasnice pozostawia sie w zimnej wodzie az do uzytku. Chcac
przechowac kielbasnice na poéZniejszy uzytek, trzeba je na koncu zwigzaé, nadmuchac i
ususzyc.

Skorki, ptuca, serce, 0zor, podgardle, glowe, jesli nie ma by¢ uzyta na glowizne i kawatki
podbrzusza nastawi¢ w duzym garnku i gotowac do migekkosci. Uszy przed nastawieniem
starannie oczys$ci¢, osmali¢ i oskrobaé¢. W miare ugotowania wlozonych do garnka
czeéci, wyjmuje sie je na stolnice w celu rozgatunkowania: uszy, ozér, serce, nerki,
Sledzione, czes¢ podgardla i skérek oddziela sie na salceson; czes¢ podgardla oddziela
sie na pasztetowke; pozostate czesci na kiszki zwykle.



Spis Rozdziatéw

Rozdziat 1
Rozdziat 11
Rozdziat 111
Rozdziat IV
Rozdziat V
Rozdziat VI
Rozdziat VII
Rozdziat VIII
Rozdziat IX
Rozdziat X
Rozdziat XI
Rozdziat XII
Rozdziat XIII

Przypisy
i dodatki

Woét i ciele
Wieprz
Baran
Indyk

Ges

Kaczka
Kura i kogut
Golabek
Zubr

Dzik

Jelen i Sarna
Zajac

Dréb dziki

Rozbieranie pieczystego
Przyprawki rézne

Sosy do Zwierzyny

Masta rézne

Ocet

Marynowanie miesa i wedliny
Proporcyja na miary nowe
Innych stéw znaczenia



Rozdziat I W6l i ciele

Mieso wolowe najlepsze jest, gdy wot dojdzie lat szeSciu i gdy do pracy nie byl
uzywany. I krowie jest smaczne, jezeli ta byta dobrze karmiona. Ciele do zabicia
najmniej czternascie dni zy¢ powinno.

Sztuka miesa ze smarzami.

Sztuka miesa z poledwicy wotowej, prosto z rozna.
Sztuka miesa w chlebie.

Sztuka miesa cieleca z kawiorem.

Sztuka miesa z musztarda i chlebem.

Sztuka miesa rostbiw.

Sztuka miesa Rostbratel angielski.

Sztuka miesa rumiana z r6znemi warzywami.

XN =

Sztuka miesa kotletowa.

10. Sztuka migsa rumiana.

11. Sztuka miesa biata z jarzynami.

12. Kotlety z migsa wotowego.

13. Sztuka miesa bigosowa.

14. Sztuka miesa bifsztyk z poledwicy.

15. Sztuka miesa dana w wielkich kartoflach.
16. Sztuka migesa z rumem.

17. Sztuka miesa z ozoru z chrzanowym sosem.
18. Sztuka miesa z czeSci zrazowej - (proporcya na 12 0sob).
19. Sztuka miesa husarska.

20. Sztuka miesa kotletowa z rusztu.

21. Sztuka miesa a la braise.

22. Sztuka miesa duszona, boeuf a la mode zwana.
23. Poledwica duszona.

24. Poledwica sposobem wiedeniskim.

25. Mostek.

26. Pieczen angielska.

27. Sztuka miegsa duszona.

28. Boeuf a la mode na zimno.

29. Sztuka miesa rostbratel.

30. Sztuka miesa, rostbratel dynstowany.

31. Sztuka miesa, rostbratel z sosem.

32. Sztuka miesa, sposobem portugalskim.

33. Sztuka miesa, czyli rulety z miesa.

34. Wotowy 0z6r z chrzanem.

35. Sztuka miesa, sztufada.
36. Ozor z frykando.

37. Pieczen cieleca.
38. Pieczen cieleca najsmaczniej przyprawna.



39. Pieczen cieleca szpikowana i bejcowana.

40. Duszony mostek cielecy.

41. Farsz z cielecych watrébek na zimno stuzacy do zimnych pasztetow.
42. Farsz bialy z cieleciny stuzacy do rulad z indykow, glow wieprzowych itd.
43. Kotlety cielece z rusztu sposobem francuskim.

44. Kryzki cielece z biatym sosem.

45. Mostki cielece z agrestem.

46. Ozor w frykando.

47. Ozo6r z polskim sosem.

48. Potrawka cieleca pospolita.

49. Potrawka cieleca z zielonym groszkiem.

50. Potrawka cieleca z ryzem.

51. Potrawka cieleca z sosem cytrynowym.

52. Ragout bialy.

53. Ragout z cieleciny z grzybami.

54. Smazone nozki cielece.

55. Sznycel cielecy.

56. Zrazy z cieleciny.

57. Pasztet zimny z poledwicy.

58. Pasztet goracy z podniebek wotowych.



1. Sztuka miesa ze smarzami - (proporcya na 16 0sb).

WezZ miesa wolowego krzyzéwki lub mostku funtéw 20, w6z do jakiegokolwiek
naczynia z dodatkiem nieco wloszczyzny i korzeni; nalawszy woda gotuj péki mieso
nie zmieknie. P6Zniej wyjm, pokraj w zwyczajne czesci i uléz na pétmisku. To zas w
czem si¢ gotowalo, przecedz przez sito do radelka, wlej szklanke wina bialego i wi6z
smarze, ktoére poprzednio nalezycie oczyszczone i w wodzie odgotowane bydz
powinny, wszystko to razem dobrze sie wygotowywa. PoéZniej wez ¢wier¢ funta
Swiezego masta, rozpusciwszy wsyp do niego maki dwie tyzki stotowe, mieszaj dobrze,
i gdy sie nieco podsmazy, wlej pottorej kwarty Swiezej kwasnej Smietany,
rozmieszawszy to zagotuj, wloz poprzednio przygotowane smarze, i wbij odm zottek.
Wymieszawszy to wszystko, oblewa si¢ tem sztuke miesa, a posypawszy serem
holenderskim lub parmezanem, wstawia sie na godzine przed wydaniem do pieca, aby
sie zarumienita.

2. Sztuka miesa z poledwicy wotowej, prosto z rozna - (proporcya na 9 0sdb).

Poledwica jedna z dobrego wotu uzyta do sztuki miesa wystarczy¢ moze na oséb
dziewigé. Zdjawszy z niej zyte, ktora ja z jednej strony pokrywa i uszpikowawszy od
jednego do drugiego konca, uwija si¢ w papier dobrze mastem wysmarowany, dodaje
do tego nieco cebuli w talerzyki pokrajanej i kilka ziarn pieprzu angielskiego. Tak
przysposobiona poledwice piecz na roznie polewajac czesto mastem. Uwazaé nalezy,
aby przed samym obiadem, czyli przed tym czasem, w ktérym ma by¢ wydana, goraca
byla. Wydajac na péimisek gdy sie kraje, nalezy przektada¢ mastem sardelowem i
zala¢ sosem, w ktérym powinien by¢ garnitur.

3. Sztuka miesa w chlebie - (proporcya na 15 o0sdb).

Wez kawat krzyzowki, lub czesci mostkowej funtéw 10, i dodawszy do niej nieco
wloszczyzny i korzeni, gotuj na miekko w bialtym bulijonie. Potem wyjm mieso i kraj
na czastki, bulijjon zas, w ktérem sie to mieso gotowalo, przecedz zebrawszy zen
tlustos¢, i dobrze wygotuj. WeZz pdl funta masta, rozpusciwszy je wiéz drobno
uszatkowanych poréw i smaz na miekko, p6zniej dodaj kwaterke pszennej maki i
kwarte Smietany, wszystko to dobrze rozmieszawszy, wlej bulijon od sztuki miesa i
gotdj mieszajac, dopdkim sos nie bedzie gestawy, nakoniec dodaj oSm zéltek. Mieé
nalezy przygotowana bulke chleba, z ktérej zerznawszy nieco wierzchnia skore,
wybierz miekisz i wysmaréj dobrze mastem czes¢ wewnetrzng. Obsypawszy tartym
holenderskim serem, uklada sie sztuka miesa przygotowana, przelewajac sosem i
przesypujac serem, co sie powtarza, poki czta butka nie bedzie napelniona. Przed
wydaniem stawia sie do pieca na p6t godziny.

4. Sztuka miesa cieleca z kawiorem.

Wez piekng pieczen cielecy, uszpikowawszy ja szynka, sloning i lampredami,
wl6z do radla ktérego dno powinno wylozone by¢ stoning w plastry pokrajang i
wloszczyzng;, wlej do tego bulijonu dobrego i nieci wina, wsyp korzeni, skorki
cytrynowej i gotuj poki mieso nie bedzie miekkie. To gdy nastapi, wyjmij sztuke miesa,
pokraj i ul6z na blat; sos za$ od niej pozostaly przecedZ do radelka, zbierz tlustosé, i
dodaj trzy tyzki kawioru wymoczonego, ¢wier¢ funta suchego bulijonu, tyzke mtodego



masta, tylez soku cytrynowego. Przed wydaniem zagotuj i zalej tem sztuke miesa. Na
garnitur uzywaja sie kartofle odsmazone.

5. Sztuka miesa z musztardg i chlebem.

Odgotowawszy na miekko sztuke miesa z krzyzéwki lub mostku, pokraj ja w
zwyczajne czesci, jakie sie uzywaja na jedng osobe. Usiecz drobno cebuli, i podzmaz na
masle przestudziwszy whbij kilka jaj z dodaniem nieco utartrgo pieprzu. W tem macza
sie sztuka miesa, i pszennym tartym chlebem osypuje. Tak przygotowana uktada sie na
blasze, mastem wysmarowanej. Przed samym wydaniem, wstaw do pieca, aby sie
zarumienila, nastepnie ul6z na blacie i dodaj sosu musztardowego, ktéry sie w ten
spos6b robi: wez ¢wier¢ funta cukru, dodawszy nieco wody, gotdj poki nie nabierze
koloru rumianego, pézZniej dodaj lyzke mlodego masta, suchego bulijonu, nieco
musztardy, szklanke wina; a gdy sie zagotuje, zdejm z ognia i zalej tem sztuke miesa.

6. Sztuka miesa rostbiw.

Sztuka miesa ta, robi sie z poledwicy dobrego wotu, ktéra powinna by¢
wyzylowana i na kilka godzin zamarynowana, a marynuje si¢ tak; posoliwszy,
nalezycie posypaé¢ niektérymi korzeniami, cebula pokrajang w talerzyki, liSciem
bobkowym, skérka cytrynowa, niech tak polezy kilka godzin. Tak przygotowana, gdy
sie opiecze przez po6l na roznie, zdejmuje sie i wklada do naczynia polewajac bulijonem;
gdy ostygnie kraje sie na takie czesci, jakie zwyklo sie dawac¢ na jedna osobe.
Zmaczawszy w rozpuszczonym masle, uklada sie na ruszt, ktéry przed wydaniem na
rozpalone wegle sie stawi, aby sie dobrze z dwoéch stron upiekla. Na garnitur do takiej
sztuki migsa uzywa sie kartofli, ktére powinny by¢ w bulijonie bez tupin ugotowane, i
przy ogniu mastem polewane, poki nie nabiora koloru rumianego; tak przygotowanymi
kartoflami ukfada si¢ sztuka miegsa, do czego nalezy doda¢ sos, ktéry Sciekal z
poledwicy, gdy byla na roznie.

7. Sztuka miesa Rostbratel angielski.

Wzigwszy miesa wolowego, od czesci kotletowej poledwica kotletowa nazwane;j,
nalezy ja na pare dni zamarynowa¢, a robi to sie tak; wlozywszy mieso do naczynia
glinianego, posdl, obt6z na okolo cebulg w talerzyki pokrajana, oblej oliwa i niech tak
pobedzie ze dwa dni, gdy sie to wykona, usmarowawszy papier dobrze mastem, uwin
nig w niego i piecz polewajac papier ttustoscia. Skoro si¢ na pét upiecze w 6wczas
odejm papier, i polej mastem, ktére powinno by¢ przedtem rozpuszczone, z suchym
bulijonem i sokiem cytrynowym. Gdy sie juz zupelnie upiecze, natychmiast wydawaj
na stot, zalawszy tym mastem, ktore sie wprzody ostato gdy sie sztuka miesa piekta. Do
tej sztuki miesa daj na osobnym talerzu, sardelowe masto, na drugim kartofle, ktore
gdy beda oczyszczone i odgotowane w bialtym bulijonie, wrzucaj do wrzacej oliwy, w
ktérej powinna by¢ pietruszka zielona, i nieco soku cytrynowego, w tem gdy sie one
zagotuja wyjmij, i daj do sztuki miesa na osobnym talerzu. Oliwy, w ktérej sie kartofle
gotuja, nie powinno by¢ wiecej nad kwaterke.



8. Sztuka miesa rumiana z réznemi warzywami.

Wzigwszy miesa wolowego funtow 12, opieklwszy go nieco na roznie, w6z do
radla, do czego dodwszy wloszczyzny, nieco korzeni, kilka cebul, wlej dobrego
bulijonu, bialego wina i troche octu, wszystko niech sie gotuje, poki mieso nie bedzie
miekkie W drugi za$ radelek bierzesie rozmaity tresowang jarzyne, byle nie buraki i
pasternak, nalezy ja odgotowaé w wodzie, potem odcedZ wode i nalej sosem, w ktérem
sie¢ sztuka miesa gotowata, w nim gdy sie dobrze jarzyna ugotuje, oktada sie nia sztuke
miesa i daje do stotu.

9. Sztuka miesa kotletowa.

Sztuka miesa na roznie lub w piecu upieczona na rumiano, kladzie sie do radla
na ktérego spodzie powinna by¢ wloszczyzna i stonina $wiezo pokrajana w plastry,
wlej do niej bulijonu, odrobine octu, butelke wina, wsyp kilka gozdzikéw, skoérki
cytrynowej, niech sie w tem gotuje na matym ogniu, dopoki sztuka miesa nie zmieknie;
pozniej wybiera sie z sosu, kraje z kos¢mi kotletowymi, uktada na blacie i przektada
chrzanem, (rozpusciwszy funt masta, wrzu¢ tartego chrzanu i dobrze w nim zasmaz,
dodawszy tez kawalek suchego bulijonu; te same sztuke miesa mozna przekladac
maslem sardelowym lub kartoflami w miejsce chrzanu), sos za$ nalezy przecedzic,
zebrac¢ z niego tlustos¢, wsypac kwaterke kaparow, i zagotowawszy zala¢ nim sztuke
miesa.

10. Sztuka miesa rumiana.

Wzigwszy migsa wolowego n.p. funtow 12, z czesci moskowej lub z krzyzowki,
wl6z ja do radla, do ktérego daj wloszczyzny i nieco korzeni, wlej wody i gotuj, poki
mieso nie bedzie miekkie. P6Zniej wez p6t funta masta, rozpusé go, wsyp 3 tyzki maki
pszennej i to rozmieszawszy podsmaz, pézniej dodaj poél kwarty Smietany i
rozprowadz bulijonem, w ktérym sie mieso gotowalo, mieszaj, a gdy sie zagotuje dodaj
oém zoltek. Skoro ten sos bedzie gotowy, w dwczas wez wyzej przygotowane mieso,
pokraj w czesci, ut6z na pétmisku razem z rydzami, a polawszy tym sosem, wstaw
potmisek p6t godziny przed wydaniem do pieca, aby sie sztuka migsa zarumienita.

11. Sztuka miesa biata z jarzynami.

Wzigwszy miesa wolowego, z czeéci moskowej lub z krzyzéwki, ktére powinno
by¢ ttuste, w6z do radla, do czego dodawszy wloszczyzny, nieco korzeni, nalej woda i
ugotuj na miekko. W drugim tez radelku, odgotdj tresowane jarzyny, jak to: galarepe,
marchew, rzepe i kapuste, scedziwszy z tego wode dodaj kilka cebulek i pokrajanych
kartofli. P6Zniej wez ¢wier¢ funta masta, dodaj tyzke maki pszennej i rozprowadziwszy
to bulijonem, w ktérem sie gotowalo mieso, zagotuj i wlej do jarzyny, ktéra gdy sie
zupelnie z nig zagotuje, oklada sie z nig na wydaniu sztuke miesa. Do tej sztuki miesa
mozna w miejsce tych jarzyn, uzy¢ grochu albo fasoli, ale tak jedno jak i drugie, wprzod
w wodzie, a potem w bulijonie odgotowac nalezy.



12. Kotlety z miesa wotowego.

WezZ miesa wolowego, pokrajawszy go z kos¢mi, jak sie zwykle kraje na kotlety,
odbij nie siekajgc i posél dodawszy nieco pieprzu. P6Zniej kazdy kotlet maczaj w mace,
i obsmarz na rumiano obie strony we wrzacej ttustosci. Wybrawszy z onej, wt6z do
radelka, do ktérego wlej pot butelki wina i nieco dobrego bulijonu; wt6z dwie cytryny
w talerzyki pokrajanych, niech si¢ w tem gotuje na miekko. Wydajac polewaj tymze
sosem i obt6z do kota cebulg, ktéra tak nalezy przygotowaé: widz ja plukana do
radelka, a gdy sie zagotuje w wodzie, wybierz i obierz z luski, wt6z powtérnie do
radelka, nalej rumianym klarownym bulijonem z dodaniem masta i niech si¢ znowu
gotuje, poki nie bedzie zupelnie miekka.

13. Sztuka miesa bigosowa.

Zrobiwszy z miesa wolowego kotlety usiekane sposobem zwyczajnym, ut6z na
blache, na ktérej znajduje sie stonina w plastry pokrajana, aby sie kotlety nie przepality,
wez cebuli pokrajanej w talerzyki, i okolo kazdego kotleta uléz farsz, na wierzch za$
onego nat6z kapusty kwasnej, ktéra powinna by¢ ugotowana. Z tem stawi sie do pieca,
a gdy kapusta nabierze koloru rumianego, wyjmij ja i ut6z na péimisek, bulijon za$,
ktéry na blasze bedzie si¢ znajdowal, przecedz i zlej nim kotlety.

14. Sztuka miesa bifsztyk z poledwicy.

Wez pare poledwic wotowych, wyzylowawszy je jezeliby byly zbyt tluste,
odejmij 16j, lecz nie zupelnie, p6Zniej pokraj na czastki na cal grube, ubiwszy tasakiem
0s6l, posyp nieco pieprzem i zalej oliwg z cytrynowym sokiem. Powinny tak polezec¢
przez kilka godzin, aby skruszaly, przed wydaniem w6z na ruszt, ktéry natychmiast
na rozpalone wegle sie stawi, aby oliwa nie $ciekala; gdy sie opieka na obie strony,
wl6z na blat i ob6lz chrzanem skrobanym, na wierzch za$ dodaj garnitur z kartofli
zrobiony w ten sposéb: odsmaz na rumiano w tlustosci, p6ézniej wt6z do mocnego
bulijonu, do ktérego dodaj kawatek masta i soku cytrynowego, w tem zagotowawszy
kartofle, zalej sztuke miesa i daj na st6t.

15. Sztuka miesa dana w wielkich kartoflach.

Kawal miesa wolowego z czesci mostkowej, gdy sie dobrze ugotuje w wodzie z
dodaniem wloszczyzny i korzeni, wez jak najwieksze kartofle, obrawszy je, przekréj na
pol, i wybrawszy z nich $rodki, odsmaz w ttustosci. Pézniej rozpuéé¢ w radelku, poét
funta masta, wsyp 3 lyzki maki i mieszajac zasmaz, wlej potem Smietany kwart dwie,
wl6z kawatek bulijonu, i skoro sie zagotuje, dodaj kilka zottek. Tak przygotowang masg
smaruja si¢ wewnatrz Kkartofle i nakladajg sztuka migsa. Osypawszy serem
holenderskim, ul6z na blache mastem wysmarowana i na kwadrans przed wydaniem
wstaw do pieca, aby sie kartofle zrumienity. Wyjawszy ul6z na blat, i polej sosem
zwanym glazu , ktéry sie robi z mocnego bulijonu, masta, soku cytrynowego i kaparow.

16. Sztuka miesa z rumem.
Wez krzyzoéwke lub czes¢ mostkowg, wtéz do radla, na ktérego spodzie by¢
powinna wloszczyzna, z funt stoniny w plastry krajanej i kawatek cynamonu; wlej



bulijonu i szklanke biatego wina, niech sie to gotuje, poki mieso nie bedzie migkkie.
Poczem zbierz bulijon i djawszy z niego ttustos$¢, dodaj sosu zrobionego z masta, maki i
bulijonu, z przydatkiem nieco soku wisniowego. Przed wydaniem zagotuj, dodaj pét
szklanki rumu, i tem zlej sztuke miesa ulozona na blacie; na garnitur uzyj odsmazonych
kartofli, albo tez oliwek.

17. Sztuka miesa z ozoru z chrzanowym sosem.

Wez dwa Swieze ozory, odgotowawszy je w bialym bulijonie na miekko, gdy
przestygna pokraj w czesci grube jak na sztuke miesa. Usmaz cebuli siekanej z mastem,
w tem maczaj sztuke miesa i wluz na ruszt mastem wysmarowany. Przed wydaniem,
postaw na goracych weglach aby sie zarumienila obracajac ja na obie strony, pdZniej
ul6z na blacie, przel6z utartym chrzanem zasmazonym w masle i bulijonie. Mozna
takze te sztuke miesa przeklada¢ mastem sardelowym i zalewac sosem zrobionym z
mocnego bulijonu, masla i soku cytrynowego.

18. Sztuka migsa z czesci zrazowej - (proporcya na 12 0sob).

WezZz miesa wolowego z czeSci zrazowej funtéw szes¢, zréb z niego cienkie
zraziki nie siekajac, miej do niej uszykowana z kwarte wloszczyzny drobno
uszatkowanej, oraz farsz z miesa wolowego. Wez radel wysmarowawszy dno i boki
jego mastem, ul6z w nim jeden po drugim zrazy dobrze farszem wysmarowane, poki
sie cale dno nie okryje, posyp wloszczyzng, i nieco pieprzem angielskim, dalej uléz
znowu rzad zrazéw farszem wysmarowanych, posyp wloszczyzng i powtarzaj poki
caly radelek nie bedzie wypelniony. Potem wlej troche wina, postaw na malym ogniu,
nakryj pokrywa i niech sie tak zrazy gotuja, poki nie beda miekkie; nalezy podlewac
czesto winem potrosze i dobrym bulijonem, aby si¢ nie przypality. Na wydaniu
wywracaja sie z radelka wraz ze sosem.

19. Sztuka miesa husarska.

Wez wolowa poledwice lub zrazéwke, opiecz na roznie polewajac mastem. Miej
przygotowanych kilkanascie drobno usiekanych cebul, wycisnawszy je na plotnie, daj
nieco tartego chleba, funt mtodego masta, kilka z6ttek i troche tartego pieprzu. Gdy sie
to wszystko dobrze wymiesza, w 6wczas nakrawa sie wyzej opieczona poledwica,
naklada cebula, daje do radla, podlewa si¢ nieco rumianym bulijonem, i stawi sie do
pieca, w ktoérym niech sie¢ pod pokrywa sie zwolna gotuje, poki nie bedzie miekka.
Pézniej wyjmuje sie i wydaje z tymze sosem na blat.

20. Sztuka miesa kotletowa z rusztu.

Zrobiwszy cienkie kotlety z wolowego miesa razem z koé¢mi, ktére powinno by¢
dobre i przerastale, ukladaja sie na pokrywe, posypujac troche pieprzem i mato solg,
takze cebula i cytryna w talerzyki pokrajang, i polawszy nieco oliwg, niech to postoi
dwa dni, w zimnym miejscu, aby kotlety skruszaty. Przed samym wydaniem, ktada sie
na ruszt, ktére sie stawi na rozpalone wegle, i opiekaja si¢ na rumiano, przewracajac na
obie strony. Uwaza¢ nalezy, aby gdy sie upieka, natychmiast byly dane do stolu,



albowiem kotlety gdy cokolwiek postoja, zaraz stwardnieja; sos do nich uzywa sie z
mocnego bulijonu, cytryny i sardelowego masta.

21. Sztuka miesa a la braise.

Zagotuj na chwile sztuke miesa, i wi6z ja potem do garnka razem z pokrajana
marchwig, pietruszka, salarami, kilku goZdzikami, i nieco soli, nakryj dobrze nakrywa i
zasklep szczeliny, postaw na goracym popiele i daj na wierzch wegli, niech sie¢ we
wlasnym soku przez dwie godziny dynsuje. Mozna nawet wzigé¢ mieso surowe, ale
godzine dluzej trzeba je gotowad. Tem gotowaniem polepsza sie smak, tak drobiu jak
cieleciny lub innego miesiwa, gdyz najsilniejsze soki miesa ulotni¢ si¢ nie moga, i ono
staje sie kruchsze i bielsze, anizeli w inny spos6b gotowane.

22. Sztuka miesa duszona, boeuf d la mode zwana.

Naprzeciw krzyzoéwki lezy udziec idacy od stawowej kosci az do kolana. Ta

czes¢ pospolicie pokryta jest ttustoscig, ktéra nigdy do miesa nie przyrasta, i dlatego nie
jest soczysta, temu zdradza sie w ten sposéb: odetnij grubu kawat uda n.p. 8 funtéw w
czworobok, pokraj pét funta stoniny w cienkie kostki, osél, opieprz troche i wymieszaj,
naszpikéj z gory na dol, obwigz mocno szpagatem, potem obl6z dno tygla albo rynki
reszta stoniny i tlustosci z kilka zrazami surowej szynki, wiéz na to mieso i dus pét
godziny na mocnej grani, obracajac na wszelkie boki. Potem nalej pot kwarty wina
bialego, obt6z szescioma Sredniemi cebulami hiszpariskiemi, dwunastoma malutkiemi
marchwiami, szeécioma gozdzikami, dwoma kawalkami imbieru, dwunastoma
ziarenkami pieprzu i 0s6l. Brzegi rynki przykryte obl6z i zasklep we czworo sklejonym
papierem, albo ciastem chlebowem, aby mieso nie parowalo; postaw na grani, i dus
przez 4 albo 5 godzin. Potem zdejm nakrywe, wyt6z mieso na potmisek, zbierz ttustosé,
polej mieso sosem albo daj w sosjerce. Z ttustosci tej i nieco maki mozna takze zrobic¢
zaprazke rumiang, wla¢ na nig sos, a gdyby ten nie wystarczyl dodac troche zupy jus,
zagotowac i da¢ z miesem. Jezeli zamiast wody i octu dasz wina bialego, bedzie
smaczniejsza.
Tym sposobem, mozna dusi¢ kazda czes¢ sztuki miesa, szczegdlnie z uda, potem ida
rostbratle, kraja sie w grubosci pieciu caléw, albo 3 zioberka, z ktérych dwie kostki sie
wyjmujg, a $rednia zostaje. Tak uduszony rostbratel, zostaw przez noc w warze, potem
pieknie pokrajawszy, daj na zimno z galareta. Podobnie mozna dusi¢ takze poledwice i
dawac¢ na zimno albo na goraco. Atoli nie dtuzej nalezy dusi¢ jak dwie godzin.

23. Poledwica duszona.

Wyzyluj poledwice wazaca 7 lub 8 funtéw, i naszpikdj pieknie stoning. Potem
obt6z dno radla albo rynki stoning i fojem, daj cebuli, szalotéw, nieco korzeni, octu i
wody, wl6z na to poledwice, i nakrywszy dobrze niech sie z wolna dynsuje; dlugosci
czasu odliczy¢ nie mozna, gdyz to zawisto od kruchosci miesa. Potem wyjm, zbierz
ttustoé¢ z sosu, zarumiern w nim, a jedliby nie wystarczyt, to uzyj troche masta i maki,
daj szalotéw drobno siekanych i cebuli, rozprowadz z sosem z pieczeni i rosotem, wi6z
w to poledwice i zagot6j dobrze. Blat na ktérym sie daje poledwica, mozna
ogarnierowac pasztecikami albo kartoflami.



24. Poledwica sposobem wiedenskim.

Oczysciwszy poledwice ze skéry i zbytniej tlustosci, wi6z do bejcowki, w ktorej
jest, na p6t octu, na pét wody, marchew, pietruszka, tymian, pare bobkowych listkéw
cebula, gozdziki, pieprz i s6l, niech w tem 3 lub 4 dni polezy. Potem wyjm, naszpikuj
stoninka, wetknij na rozen i piecz z wolna nad ogniem. Piekac podlewaj bejcéwka, i
nieco $mietana, wszelako z poczatku trzeba z dala trzymac¢ od ognia, dopiero ku
koricowi zarumienia¢, poniewazby sie wysuszyta. Ttustos¢ Sciekajaca podchwytuje sie
brytwanna, sypie sie w to make i nalewa troche $mietany. Gdy sie upiecze, poléz
poledwice na mise, polej sosem i garnieruj matemi kartoflami.

25. Mostek.

Obl6z radel stoning w listki pokrajang, tojem, marchwia pietruszka i cebula, w6z
na to dobrze wyzylowana poledwice, pare gozdzikow i kawalek imbieru, i nalej radel
az do 3ciej czesci moszczem, octem i woda, nakryj dobrze, i dynsuj obracajac czesto, aby
mieso skruszalo. Jeéliby nie puscila z siebie dosy¢ soku, dynsuj poki sie dobrze nie
zrumieni, potem posyp para lyzkami maki, zarumien podobniez i rozprowadz
moszczem i rosotem, a gdy sie dobrze zagotuje, przecedz przez durszlak, wi6z w to
poledwice i zagotu;.

26. Pieczen angielska.

Z pieknej i wielkiej poledwicy wyjm kos¢ krzyzowa, odejm ledZwiowgq pieczeni
wraz z lojem, 16j pokraj cieniutko i obt6z nim cala strone poledwicy, 0s6l zewszad
pottorej tyzki sola, zwirh do kupy i obwiaz mocno szpagatem. Potem wetknij Srodkiem
na rozen, obwin kilka arkuszami wysmarowanego papieru, i piecz na wolnym ogniu
dwie lub poéltrzeciej godziny. Na kwadrans przed upieczeniem zdejm papier, Przybliz
do ognia poledwice aby sie zrumienifa. Potem zdejm z rozna, rozwiaz, i utozywszy na
potmisku dawaj na stét. W ttustosci Sciekajacej podczas pieczenia mozesz podsmazy¢
kartofle, obtozy¢ niemi pieczen, a sok Sciekty da¢ zamiast sosu.

27. Sztuka miesa duszona.

Nasol piekny kawat miesa szpikowany wedzonym i w podiuz krajanym ozorem
i stoning, poczem wlozywszy w rynke Swiezej stoniny, cebuli, marchwi, pietruszki,
pokrajanych seleréw, skorek cytrynowych, wloszczyzny i pieprzu w catku, w6z na to
mieso, a wlawszy kwarte wina, troche octu i wody, nakryj i du$ z wolna na ogniu. Gdy
zmieknie wyjm z rynki, a zebrawszy tlusto$¢ z sosu w rynce, zagotuj w niej pozostate
korzenie, przed wydaniem w16z mieso znowu do rynki i du$ cokolwiek; ulozywszy na
polmisku polej czescia sosu cedzac przez sitko, a reszte sosu daj w sosjerce.

28. Boeuf 4 la mode na zimno.

Spory kawal chudego szpikowanego i réznemi korzeniami przyprawionego
miesa, wi6z w gleboki radel, nalewajac mieso do potowy winnym octem i woda, dodaj
cebuli i zi6t pachnacych. Jezeli to mieso wazy 18 albo 20 funtéw, w 6éwczas dodaé
potrzeba 4 cielecych lub wotowych nég drobno siekanych, a przykrywszy z wolna
dusi¢, lub wstawi¢ w piec piekarski, aby przez noc skruszato. Potem wyjawszy mieso, a



sos przecedziwszy i czysto przelutrowawszy zastudza sie. Tym sposobem
przygotowane mieso, pokrajane w zraziki i oblozone studziericen czyli gelée, daje sie
zimno na wieczerze.

29. Sztuka miesa rostbratel.

Ubij dobrze rostbratle, os6l i piecz nad wielka grania na ruszcie lub panwi
szybko nad ogniem; skoro sie zrumioenig na jednym boku, obré¢ $piesznie na drugi,
potem w16z jeden z nich do péimiska, dodaj kawatek masta i nieco drobno posiekanej
zielonej pietruszki, albo tez masta sardelowego, na to pot6z drugi rostbratel i tak dalej,
az do ostatniego. Lecz péimisek powinien by¢ dobrze rozgrzany, wydajac na stot.

30. Sztuka miesa, rostbratel dynstowany.

Ubiwszy dobrze i osoliwszy rostbratle, wi6z do rynki z pokrajang cebulg, postaw
na grani, przykryj i dynsuj na miekko. Potem zdejm pokrywe, niech zbyteczny sok
wyparuje. Mozna takze dodaé nieco octu lub soku cytrynowego, a wydajac na stot
dodac drobno posiekanych skérek cytrynowych.

31. Sztuka miesa, rostbratel z sosem.

W16z do radla rostbratle z marchwia pokrajang w talerzyki, pietruszka, cebula,
nieco tymianu, kilka listkow bobkowych i korzeni, dolej w proporcyiji octu i wody, 0sdl,
przykryj, i dynsuj aby skruszaty. Dalej zbierz ttustos¢, wyjmij rostbratle, scedz sos, a do
korzeni daj znowu zebrang ttustos¢, i dynsuj. Potem wsyp pare tyzek maki, zrumien
takze, rozprowadz sosem, a gdy sie zagotuje, przepus¢ przez durszlak na rostbratle,
wl6z matych zgotowanych i obranych kartofli i zagotuj troche.

32. Sztuka miesa, sposobem portugalskim.

Kawal miesa wolowego, szczegélniej od posladka, wiesza si¢ w chlodnem
miejscu, a uszpikowawszy, osoliwszy i przyprawiwszy pieprzem i gozdzikami,
posypuje sie maka grubg, polewa mastem i opieka z obu stron, péki sie maka nie
zrumieni. Tak przygotowane mieso wi6z potem do radla, a nalawszy octu i wody, z
dodaniem cebuli, kaparéw, skorek cytrynowych, gotuj tak dlugo, poki mieso nie
zmieknie, a sos az do zgestnienia nie wygotuje sie, i wydaj na stoét.

33. Sztuka miesa, czyli rulety z miesa.

Z kawatka miesa wolowego, szczegolniej z poledwicy powykrawaj talerzyki,
ubij, pokraj saradeli, szalotéw, nieco pietruszki zielonej, rozsmaruj tem talerzyki, i
posyp je mialkim bialym pieprzem zmielonym. Potem pokraj stonine na kawalki jak
palec grube, i wi6z po kawatku na koricu kazdego talerzyka, pozwijaj je do kupy,
obwin szpagatem, albo przymocuj paru patyczkami, wi6z masta w radel, a wnie rulety,
przykryj i zarumieniaj, czesto je obracajac. Potem wyjm rulety, posyp tlustoé¢ maka,
zarumieni, wlej ile potrzeba rosotu, zagotuj, rozwini potem szpagat z ruletéw, wi6z do
radla i dynsuj na miekko. Mozna da¢ takze kilka talerzykéw cytrynowych.



34. Wolowy 0z6r z chrzanem.

Wypltukawszy dobrze ozér, wiéz w duzy garnek, aby go fatwo doby¢ mozna,
nalej w miare wody stonej, dodaj jedna cebule, marchew, pietruszki, 6 listkow
bobkowych i gotuj na miekko przez 3 do 4ch godzin. Przyciskajac palcem prébuj czy
miekki, a bedzie nim wtedy, kiedy sie ci$nieniu palca poddaje, rozumi sie, ze grubego
palca. Gdy masz juz dawaé¢ wygotuj na panewce 4 tyzek dobrego octu, dodaj 4 tyzek
sosu czyli dobrego rosolu z ozora, zapraw 4 gozdzikami i odrobina pieprzu, dodaj
masta i wygotuj znowu do polowy; tymczsem utrzyj drobno chrzanu, dobadz ozoér z
waru, zdejm z niego czempredzej skore, potem ul6z na péimisku albo w catku, albo w
cienkie pokrajawszy plasterki, polej zagotowanym sosem, i posypawszy chrzanem
wydaj na stot.

35. Sztuka miesa, sztufada.

Wzigwszy spory kawat wolowiny od cabru, potlucz go nalezycie; poczem usiekaj
drobno réznych korzeni, z ziétkami aromatycznemi, ponarzynaj gdzieniegdzie mieso, i
w narzniecia te powtykaj usiekanych korzeni. Potem w16z do radla stonine krajang w
talerzyki, kawatek szynki, 4 cebulki, marchew, selery, pietruszke, cytryne krajana w
krazki, nieco korzeni, i 4 krémki chleba nieco przysuszonego, na to pol6z mieso, a
wlawszy kwarte wina czerwonego, i pot kwarty octu, nakryj pokrywa, i oblep do kota
ciastem, aby nie parowato. Potem postaw na weglach i du$ prawie 6 godzin, nastepnie
wyjm z radla, a polawszy sosem przez sitko przecedzonym, wydaj na stot.

36. Ozor z frykando.

W16z w garnek oz6r wotowy, nalej woda i dodawszy wigzke zielonej pietruszki,
szalotow, marchwi i soli gotuj tak diugo, poki sie skéra zdja¢ nie da. Potem naszpikuj
krajang stoninkg we trzy lub cztery rzedy, wi6z do rondla stoniny, cebuli, marchwi i
szynki, wszystko to pokrajane w talarzynki, podlej rumiang zupg, nakryj radel i du$ na
miernym ogniu, poki ozér nalezycie nie zmieknie. Potem wyjmij z rondla, przecedz sos,
dodaj dwie tyzki mocnego octu i gotuj tak dlugo, az si¢ prawie wszystek wygotuje.
W16z znowu o0zér do wygotowanego sosu, obmaczaj w nim te wszystkich stron, na
koniec wylt6z na poétmisek, ktérego brzegi mozesz na garnitar przysmazona obtozy¢
cebula i daj na stol.

37. Pieczen cieleca.

Oplukawszy i osoliwszy posladek cielecy, niech polezy przez dwie blisko
godziny, potem wbij na rozen i piecz nad ogniem albo w piecu powoli. Dopiero ku
konicowi  powigkszaj ogien, inaczej pieczert predko sie zarumieni, piekac polewaj
czesto tlustym rosotem i mastem. Wlozywszy ja na pare godzin przed pieczeniem do
cieptego mleka, a potoem dopiero osoliwszy sprawimy, ze stanie si¢ bardzo krucha i
biata. Niektorzy lubia ja czosnkien szpikowang, w takim razie przebij mieso spiczastym
nozem i wetknij malerikie , zabki czosnku. I z sardelami pokrajanymi na kawatki
sporzadza sie w ten sam spos6b, wtedy bierze sie zawsze kawalek sardela i kawateczek
wolowego szpiku i piekac polewa mastem i $mietana.



38. Pieczen cieleca najsmaczniej przyprawna.

Obciagnij skorke z pieczeni cielecej i naszpikuj stoning. Potem obcigwszy kos¢
bedaca przy pieczeni, widz pieczeri do rynki obtozonej rozmarynem i bobkowymi
lis¢émi, wlej dwie trzecie czesci wina i jedna trzecia wody, dodaj pieprzu, imbieru,
kwiatu muszkatotlowego, gozdzikéw, rozmarynu, bazyliki i bobkowych lisci, nakryj
rynke i oblep gling dookota, aby nie parowata. Postaw na grani, niech sie¢ zwolna
gotuje. Gdy sie nalezycie wydusi, zdejm nakrycie obrawszy razem gling, wyjmij z rynki
pieczeny, uléz na poétmisku i polej sosen z rynki przecedzonym przez durszlak, piekac
wzruszaj rynka czasami, aby sie pieczen nie przypalita.

39. Pieczen cielgca szpikowana i bejcowana.

Wez pieczen cielecg spora, poobkrawaj z niej zrazy z wierzchu i naszpikuj, w6z
do przyprawnego bejcu, a po uplynieciu 24 godzin, wyjawszy z niego natrzyj sola i
piecz na roznie tak, aby sie nie wysuszyla lecz pieknie byla ruaiana. Tymczasem
ususzywszy spora grzanke chleba wi6z do garnuszka, nalej wina, okorzen pieprzem,
gozdzikami, muszkatolowym kwiatem i wszystko razem gotuj. Wydajac pieczei na st6t
obt6z ksztattnie na pétmisku pokrajang w krazki cytryna i polej sosem przecedzonym.

40. Duszony mostek cielecy.

Wez kawal cielecego mostku wyplukawszy czysto os6l. Wyl6z radel zrazikami
ze stoniny i szynki, cebula hiszpanska , marchwia, pietruszka i selerami, dodaj kilka
ziarnek pieprzu, kawatek imbieru i nieco muszkatolowego kwiatu. Wt6z na to mostek i
nakrywszy dobrze dynsuj rumiano na grani. Dalej posyp troche maki na korzonki, a
gdy sie troche podusi, rozprowadZz bulionom jus i filizanka octu, zagotuj przez
kwadrans. Wydajac, wyl6z mieso na pétmisek, a sos przecedz przez durszlak na mieso.
Jezeli sie podoba mozna da¢ ostrygi, oliwki lub szampiony, lecz wtedy nalezy
przecedzi¢ sos na kwadrans przed wydaniem i zagotowac z jedng z tych rzeczy.

41. Farsz z cielecych watrébek na zimno stuzacy do zimnych pasztetow.

Wez dwie watrobki cieloce, wybrawszy z nich zylki usiekaj. Rozpuszcza sie funt
masta, usmazywszy w nim kilka cebul drobno usiekanych, kladzie sie¢ watrébke i
trzyma sie na ogniu mieszajac, dopoki nie zbieleje, wéwczas wyklada sie na ptétno i
wycisngwszy z niej wode, przeciera sie przez rzadkie sito. Usmaz jajecznice na masle
ktéra podobnie przez rzadkie sito przetrze¢ nalezy. Wez kawat cieleciny obranej z
zylek, usiekaj jak najdrobniej i ttucz w mozdzierzu na miazge, dodaj tez czes¢ czwarta
Swiezej sloniny, drobno usiekanej i przetartej przez sito, bulki pszennej w mleku
umoczonej i wyciénietej na plétnie, watrobke przetarta przez sito, jajecznice, nieco gatki
muszkatotowej, pieprzu, kilkanscie surowych jaj i rozpuszcznego bulijonu pét funta.
Wymieszawszy to dobrze razem dodaj nieco trufli w kostke krajanych. Tym sposobom
przygotowany farsz kladzie sie do pokrywy mastem wysmarowanej, ktérej dno i boki
wylozone sa cienko krajang stoninka, wysmarowawszy dobrze mastem papier przykryj
farsz i wstaw na p6t godziny do goracego pieca. Farszu tego, gdy ostygnie, uzywa sie
do zimnych pasztetow.



42. Farsz biaty z cieleciny stuzacy do rulad z indykéw, gtéw wieprzowych itd.

Wez pieczenrr cieleca, wybrawszy z niej kosci, zyly i plewy, krajaj i siekaj jak
najdrobniej. Do tego dodaj czwarta czes$¢ usiekanej stoniny, tytez jajecznicy usmazonej
na masle z cebulg, pszennej butki umoczonej w mleku i wycis$nietej na serwcie, gatki
muszkatotowej,. nieco pieprzu. Utlukszy to dobrze na miazge dodaj 10 jaj surowych,
nieco suchego bulionu i majeranu, umieszawszy wszystko razem przetrzyj przez
rzadkie sito i uzywaj tam, gdzie bedzie potrzeba. Farsz przeciera si¢ przez sito dlatego,
aby byt delikatniejszy. Podobnie robi sie farsz z piersi indyka.

43. Kotlety cielece z rusztu sposobem francuskim.

Wez czesc¢ kotletowa bedaca koto nerek, bo tam nie ma zytek, zréb z niej kotlety,
odbijajac tasakiem, tak jak bifsztyk, posél, posyp zielong pietruszka i nieco tartym
pieprzem i pokrop sokiem cytrynowym. Tak gdy pobeda pare godzin, maczaj w masle
z rozbitymi jajami i osyp tartym chlebem. WezZ ruszt, smaruj maslem i obsypawszy
tartym chlebem ul6z na nim kotlety pokropiwszy mastem z wierzchu. Postaw ruszt
przed samym wydaniem na rozpalone wegle. Odpieklwszy kotlety na rumiano na obie
strony i ul6z je dokota brzegu poéimiska wysmarowanego mastem sardelowym lub ze
siedzi holenderskich, do $rodka za$ w16z perdute z jaj i zalawszy mocnym rumianym
bulijonem z cytryna wydaj do stotu.

44. Kryzki cielece z bialym sosem.

Czysto wymyte cielece kryzki posyp solg i maka, wytrzyj ja i jeszcze raz wymyj
czysto. Potem gotuj na miekko w rosole, dodaj nieco octu, cebuli i skérek cytrynowych,
nastepnie wsyp maki do masta, rozprowadz rosolem i zagotuj. Kryzki pokrajaj w
kawalki, odejmij niepotrzebna tlustoé¢, potem wt6z w rosét i dodawszy nieco pieprzu i
muszkatotowego kwiatu raz jeszcze zagotu;.

45. Mostki cielece z agrestem.

Gdy mostki beda przygotowane i na miekko w bialym bulijonie odgotowane,
wyjmij je z onego; skoro oschna maczaj je w rozbite jaja i smaz na masle rumiano. Wez
surowy agrest, zagotowawszy go w wodzie odlej natychmiast na durszlak, potem do
funta cukru wlej szklanke wody, dodaj cokolwiek skérki cytrynowej i zagotowawszy
wloz do tego odgotowany agrest. A skoro on naciagnie cukru wydaj na pétmisek razem
z przygotowanymi mostkami.

46. Ozor w frykando.

W16z w garnek ozér wolowy, nalej woda, a dodawszy wigzke zielonej pietruszki,
szalotow marchwi i soli, gotuj tak dlugo, poki sie skora zdjaé nie da. Potem naszpikdj
krajang stoninka we trzy albo cztery rzedy, wi6z do radla stoniny, marchwi, cebuli i
szynki, wszystko to pokrajane w talerzyki, podlej rumianym bulijonem, nakryj rondel i
du$ na miernym ogniu, poki ozér nalezycie nie zmieknie. Potem wyjmij z rondla,
przecedz sos, daj dwie lyzki mocnego octu i gotuj tak dlugo, az sie prawie wszystek
wygotuje; wloz znowu ozér do wygotowanego sosu, obmaczaj go w nim ze wszystkich



stron i wyl6z na pétmisek. Przed wydaniem na st61, mozesz na brzegi péimiska zrobi¢
garnitur z obsmazonej cebuli.

47. Ozor z polskim sosem.

Odgotowawszy w osolonej wodzie 0z6ér na miekko, obciggnij z niego skore i
wl6z do rondla. Dodaj potem stoniny w plasterki pokrajanej, spora cebule, cienko
krajanej marchwi, troche pieprzu i nieco chrzastek cielecych, niech sie to wszystko dusi
na zarze, az do zrumienienia. Potem wsyp spora tyzke maki, zarumieri rozprowadz do
polowy czerwonym winem, niech sie zagotuje. Przecedziwszy sos przez sito w inny
rondel, daj trzy lub cztery tuty dobrych rodzynek, trzy tuty pokrajanych migdatow,
wl6z o0z6r i zagotuj ponownie. Przed wydaniem na stél naszpikuj ozér drobno
pokrajanymi migdatami, wyt6z na péimisek i polej sosem.

48. Potrawka cieleca pospolita.

Rozpus¢ masta w rondlu, wi6z do niego w kawatki pokrajang cielecine i nieco
drobnej siekanej pietruszki zielonej i nakrywszy dobrze gotuj na migkko. Jesliby sok
mocno parowal, dolewaj od czasu do czasu nieco tlustego rosotu, dosyp pare lyzek
maki, niech sie zasmazy, rozprowadZ to rosolem i zagotuj. Szampiony pokrajane
w cienkie listeczki dodadza wiele smaku tej potrawce.

49. Potrawka cieleca z zielonym groszkiem.
Sporzadza sie tym samym sposobem, tylko do funta miesa udu$ w masle mieko
pot kwarty zielonego groszku, wrzu¢ to potem do potrawki i zagotu,.

50. Potrawka cieleca z ryzem.

Funt czysto wyplukanej cieleciny, jesli mozna to z czesci piersiowej, gotuje cie
nieco w rosole, potem kladzie do rondla kawatek masta lub pozlote rosotu, pottorej
¢wierci kwarty czysto wyplukanego ryzu i nalewa kwartg rosotu. Ktadzie sie cielecine i
nakrywszy dynsuje dobrze przez godzine, az mieso bedzie miekkie. Po tym czasie
wyjmuje sie cielecine, wyklada na pétmisek i daje na nig ryz.

51. Potrawka cieleca z sosem cytrynowym.

Pokrajaj w cienkie zrazy posSledek cielecy, osol i poprzewlekaj go cieniutka
stoninka, posyp makga, obwalaj w rozbitych jajkach osyp tarta bulka i piecz na rumiano
w szmalcu. Potem wysmaruj rondel mastem, wl6z na to zrazikiz daj skoérek
cytrynowych, muszkatolowego kwiatu, drobno siekanych sardeli, $mietany i soku
cytrynowego i zagotuj dobrze.

52. Ragout biaty.

Dla zrobienia doskonalego ragout potrzeba kogucich grzebykow,
i cielecych krysek, podniebienia, cielecych nerek, szampionéw i innych rzeczy jak to:
grochu cukrowego, rakéw, trufli i tym podobnych. Wszelako mozna takze robi¢ ragout



z niektorych tych rzeczy np. z krysek i glowki cielecej. Zagotowawszy takowe nie
bardzo miekko pokrajaj w drobne kawalki, grzebienie kogucie polej ukropem, aby z
nich zlazla wierzchnia skorka, co sie przez tarcie palcami uskutecznia., Potem gotuj w
rosole przez godzine albo poéltorej z trochg cytrynowego soku, podniebienie za$ gotuj w
osolonej wodzie na migkko, potym. oczys¢ i krajaj w cienkie paski. Nerki zagotujg sie w
rosole tylko przez pare minut. Przygotowawszy tym sposobem wszytkie czeSci stawia
si¢ rondel z mastem nad granig, gdy sie mocno rozgrzeje, ktada si¢ wan wszytkie
ragouty, dynsuja nieco, posypuja maka i rozprowadzaja bulionem. Potem kraja sie w
listki szampiony, dynstuja w masle, wkladaja do ragontéw i zagotowuja. Jezeli ragout
daje sie z grochem zielonym, dynstuj groch w masle z drobno siekang zielona
pietruszka i wmieszaj do ragout. A jezeli chcesz da¢ z rekami ugotuj z pietruszka,
poodejmuj szyjki i nézki, z reszty zréb maslo rakowe, uzyj go do zrobienia ragout i
przydaj wreszcie szyjki i n6zki.

53. Ragout z cieleciny z grzybami.

Ugotuj cielecing na pét w rosole, pokrajaj w kosteczki i dynsuj w rondlu na
miekko z drobno posiekang pietruszka, grzybkami w talarki pokrajanymi, dot6z masta
posyp potem troche maki, rozprowadz rosotem i zagotuj.

54. Smazone n6zki cielece.

No6zki cielece oczyszczone i w osolonej wodzie no miekko ugotowane obiera sie
z kosci, kraje na kawatki, posypuje maka, potem macza w rozbitych jajkach, albo w ich
braku w wodzie, posypuje dobrze tarta butka i smazy szybko na goracym szmalcu.
Mozna je dawaé do kazdej jarzyny, szczegé6lnie do zieleniny.

55. Sznycel cielecy.

Ubiwszy takowy posyp go sola i tarta butka i wypiekaj na obie strony w plytkiej
panwi z mastem. Mozna takze doda¢ saku cytrynowego albo nieco octu, a wydajac
posypac kaparani i skérka cytrynowa.

56. Zrazy z cieleciny.

Kawal cielecej pieczeni kraje sie w cienkie plastry, potem zasmaza si¢ make w
masle, dodaje drobno siekang pietruszke i rozprowadza rosotem, octem i winem; w to
wklada sie cielecing, sos zgeszcza sie tarta, butka i przynajmniej przez pét godziny
gotuje.

57. Pasztet zimny z poledwicy.

Z poledwicy z dobrego wotu, zeby 16j na niej byt bialy zdejm plewe, pokraj jak
na befsztyk i kazdy kawalek naszpikuj przez srodek stoning i szynka odgotowana, lub
ozorem wedzonym takze odgotowanym, z pieprzem i pietruszka wymieszaj. Nastepnie
wl6z w rondel kawatki, wrzu¢ w to listki bobkowe, masta kawatek, postaw no wolnym
ogniu, nakryj i czasem potrzasaj; a gdy kawalki beda, gorace i stwardnieja odstaw i
nakryj.



Zr6b farsz jak do zajaca, i miej ciasto zrobione do pasztetow, nakryte; miej takze
stonine w plasterki pokrajang, trufle lub szampiony zapasowane, i w talerzyki na
dwoje pokrajane. Ciasto rozwatkuj i zréb pasztet, jak sie wyzej powiedziato.

Pasztet ze zrazéwki cielecej pokrajanej i kawatkéw szynki obgotowanej, podobnie sie
robi.

58. Pasztet goracy z podniebek wotowych.

Ze dwanascie duzych podniebek wolowych oczysé¢, oblanzeruj, zedrzyj skére
wymyj i ugotuj w dobrym brezie; nastepnie wybierz, gdy beda miekkie; niech
wystygna, i miej farsz z kur lub cieleciny zrobiony jak zwykle, dodaj do niego ze dwie
tyzki duze finzerwy; farsz zeby nie byl twardy i dosy¢ zeby go bylo. Miej szampiony
lub trufle w talerzyki pokrajane. Zréb pasztet z ciasta, wi6z na sp6d farszu w pasztet,
rozgarnij go, smaruj podniebki farszem grubo, pot6z na farszu szampiony lub trufle i
zwin w krazek. Takich krazkéw wioz szes¢ w pasztet, a na nie drugie szes¢ takze
nalozone farszem z truflami i w krazek zwiniete, nakryj z wierzchu farszem, potoz trufle
lub szampiony na wierzch a na tych dwa listki bobkowe; nakryj stoning, zakryj ciastem,
obrob naokolo i wyszczyp wierzch, brzegéw szczypcami; posmaruj jajkiem z maka
zmieszanym, ogarniruj pasztet tadnie, posmaruj drugi raz jajkiem z maka rozbitem, i
wsadz w piec doé¢ goracy. Gdy dobra godzine w piecu posiedzi i kolor bedzie tadny,
wyjm z pieca, oberznij i odrzu¢ pokrywke, zdegresuj pasztet jezeli tlusty, polej dobrym
rumianym sosem z winem madera, z szampionami lub truflami, i daj na stol.

Wszystkie gorace pasztety wyjawszy z pieca, poglasuj glasem czyli pedzelkiem w glasie
umaczanym: to nadaje tadny kolor rumiany.

Do smarowania tych ciast dodaje si¢ do jaj maki; nie je sie tego, ale to daje pasztetowi

moc i fadny kolor.

Do stotu gorace pasztety daje sie bez pokrywek, ale na wierzchu kazdy powinien miec¢
dobra ming; stonina i listki bobkowe na wierzchu pasztetu, powinny by¢ zawsze
zrzucone na wydawaniu.



Rozdziat 11 Wieprz

Wieprzowina do gotowania nie ma by¢ tlusta, i jest smaczng tylko do dwéch lat.
Mieso z wieprza bitego po dwu leciach, jest tykowate, twarde i nieprzyjemne.

Sztuka miesa z szynki.

Sztuka miesa ze smakiem sardelowym.
Sztuka miesa z kotletow wieprzowych.
Poledwica szpikowana.

Pieczen wieprzowa.

Poledwica szpikowana stonina.

NSOl b=

Prosie nadziewane w galarecie.

1. Sztuka miesa z szynki - (proporcya na 12 0séb).

Wez nie bardzo ttustej szynki samego miekiszu funtéw 15, co jesli bedzie stone,
wymocz, tak przygotowana wi6z do radla, nalej woda i gotuj przez godzine. Potem
wyléz do drugiego radla, do ktérego wlozywszy nieco wloszczyzny i korzeni, podlej
tyle bulijonu, aby szynka byla zupelnie zajeta, i p6t butelki madery, postaw na ogniu i
gotdj dopoki nie bedzie zupelnie miekka. P6zniej wyjm, pokraj w zrazy i ul6z na
potmisku, to zas, w czem sie szynka gotowala, przecedZ przez sito do innego radelka,
do czego dodaj troche sosu, nieco rozmaitych garnitur z marynat, i przed wydaniem do
stolu zagotowawszy zalej tem szynke. Przy tej sztuce miesa, na tym samym po6tmisku,
mozna takze dawac inny gatunek sztuki miesa.

2. Sztuka miesa ze smakiem sardelowym.

Uszpikowawszy poledwice stoning, posyp korzeniami, cebula w talerzyki
pokrajang, i obwinn papierem, ktéry powinien by¢é mastem wysmarowany; tak
przygotowana wléz na rozen, uwazajac aby byla przygotowana przed samym
wydaniem do stolu. Jezeli by nie bylo sardeli, w 6wczas do dwdéch poledwic wetrzy;j
wymoczonych $ledzi holenderskich, uttucz z funtem Swiezego masla, i przetrzyj przez
sito, aby kosteczki nie przeszly. Narzngwszy poledwice, nakladaj ja tem maslem
sardelowym; trzeba mie¢ przygotowany sos, ktéry przed samym wydaniem zagotuj, i
zalej niem sztuke miesa, a dla smaku dodaj cytryny i jakiegokolwiek garnituru.

3. Sztuka miesa z kotletow wieprzowych.

Zrobiwszy kotlety usiekane z czesci wieprzowej, nalezy nieco posoli¢ i pieprzem
posypac. Wzigwszy troche masta, usmaz w nim drobno usiekanej cebuli, ostudz i wbij
kilka jaj, ktére rozmieszaj dobrze z cebulg, i w tem maczaj kazden kotlet, osypujac
chlebem pszennym miatko utartym, tak przygotowane ukladajg sie na blache mastem
wysmarowang. Przed wydaniem, na kwadrans nalezy wstawi¢ do goracego pieca, gdy
sie za$ na blat juz ukladaja, nalezy oklada¢ na okoto chrzanem skrobanym i zala¢ do
srodka sosem musztardowym.



4. Poledwica szpikowana.

Wez piekna poledwice, zdejmij z niej skérke, potem wez jedna czesé octu a dwie
czeéci wody, wi6z do tego kilka cebulek, marchwi, pokrajanych skorek cytrynowych,
dwa listki bobkowe i troche pieprzu w catku. Zagotuj, mocno i nalej tym na goraco
poledwice, przykryj, niech tak przez 12 lub 24 godziny w chlodnym miejscu postoi.
Wtedy wyjawszy poledwice naszpikuj stoning, wyjmij z bejcy marchew i cebule, wioz
do rynki, a na to daj poledwice, podt6z z wierzchu i spodu ognia i du$ zwolna przez
dwie godziny, poki cokolwiek sie nie zarumieni. Potem wlej do tego poél kwarty
$mietany i du$ znowu przez kwadrans, aby sos nabrat zéttego koloru, wydajac na stét
ul6z poledwice na pétmisku i zalej sosem.

5. Pieczen wieprzowa.

Grzbiet wieprzowy piecze sie pospolicie w piecu, poniewaz przy ogniu skérka
latwo czernieje. Dlatego wyplukawszy i osoliwszy nalezycie ktadzie sie do brytfanny z
trochg wody, zostawia tak dlugo w piecu, az skérka odatawac zacznie. Potem kraje sie
skorke w podtuz i w poprzek w kostki jak palec duze i piecze czesto obracajac. Skorka
powinna by¢ jak szklto krucha i pryskajaca, jezeli pieczerr ma by¢ piekna.

6. Poledwica szpikowana stonina.

Wez piekng poledwice, zdejmij z niej blone, nasél. Potem wez jedna czes¢ octu na
dwie czesci wody, w6z do tego kilka cebulek, marchwi, skérke cytrynowa na kawatki
pokrajang, dwa listki bobkowe i troche pieprzu w catku. Zagotuj mocno i polej tym na
goraco poledwice, nakryj, niech tak przez dwanascie do dwadziedcia godzin w
chtodnym polezy. Wtedy wyjawszy poledwice sloning naszpikuj, wyjmij z bejcu
marchew i cebule, wi6z do rynki a na to poledwice. Daj z wierzchu i ze spodu ognia i
dus z wolna poki sie cokolwiek zrumieni. Potem wlej do tego pot kwarty $émietany i dus
jeszcze przez kwadrans, aby sos nabrat zéttego koloru. Wydajac poledwice na stot ut6z
na poéimisku i polej sosem.

7. Prosie nadziewane w galarecie.

Z czysto oprawnego prosiecia powybieraj wszystkie kosci, zréb potem siekanke
z cieleciny, przyprawna truflami i réznemi ziolami, i nadziej nig prosie , utéz ksztattnie
do rondla i zagotuj w tegim rosole, ugotowawszy postaw niech zastygnie, aby rosot
zgalarecial.



Rozdziat I11 Baran
Baranina pod jesieni jest najsmaczniejsza.

Sztuka miesa wtoska z pieczeni baraniej.
. Baranina z ogérkami.
. Pieczen barania.

1

2

3

4. Baranina z ogorkami.

5. Baranina z sosem z pomidoréw.
6

. Baranina na sposo6b sarniny.
7. Baranina z ryzem.
8. Kotlety baranie z ryzem faszerowane.
9. Mostki baranie z sypkim ryzem.
10. Mostki z mtoda rzodkwia redysa.
11. Szpikowane kotlety baranie.

1. Sztuka miesa wloska z pieczeni baraniej.

Wez najwyborniejsza pieczefi baranig, wymocz ja zdjawszy zewnetrzng blone,
uszpikuj wewnatrz andywija i os6l. Zgniotlwszy ciasto dos¢ twarde z zytniej maki,
zaparz i rozwalkuj na pot cala grubosci; wysmarowawszy go dobrze mastem, wioz
cebuli w talerzyki pokrajanej, bobkowego liscia i nieco gozdzikéw; do tego ciasta wioz
wyzej przygotowana pieczen, i zawingwszy nig, oblej ciasto tlustoscia, i wt6z do
goracego pieca na godzin trzy. Przed wydaniem, wywinawszy pieczen z ciasta, narznij
w czesci, obt6z odsmazonym chlebem zytnim, w ksztalcie korkéw od butelki i zalej
sosem. Na garnitur uzywaja sie salusfy odsmazone w klarze.

2. Baranina z ogérkami.

Wylt6z rondel stoning, cebula, marchwia, pietruszka, selerami; pokrajawszy to
wszystko w paski dodaj tymianku, bobkowych listkow, gozdzikéw i kawalek imbieru;
wl6z w to jeden albo dwa baranie posladki i wlej na to w réwnych, czeSciach wody i
octu, aby mieso zakryta. Gdy sie miekko udusi, wyjmij, wylej sos z korzonkéw i za-
rumien, potem wsyp na to pare lyzek maki, zarumien i rozprowadz sosem. Dalej obierz
Swieze ogorki, pokrajaj w kawatki grubosci polowy palca, powybieraj ziarnka, dynstuj
je na miekko w masle, przecedz na nie sos, wt6z w to baranine i zagotuj dobrze.

3. Pieczen barania.

Zdjawszy z baraniego posladka skorke poprzewlekaj go stoning i polewajac
$mietana piecz na roznie. Uwazaé nalezy, aby nie wysecht, i aby byt sosisty. Smietanke
ociekajacg na patelnie mozna wla¢ do rumianego sosu, zagotowaé cokolwiek i albo i
polac nia pieczen, albo ja da¢ w osobnej sosjerce.



4. Baranina z ogérkami.

Wy16z rondel stoning, cebulg, marchwig, pietruszka, selerami, i pokrajawszy to
wszystko w paski dodaj tymianku, bobkowych listkéw, gozdzikéw i kawalek imbieru,
w16z w to jeden albo dwa baranie posladki i wlej w to w réwnych ilosciach wody i octu,
aby mieso zakryly. Gdy sie miekko udusi, wyjmij, wlej sos z korzonkéw i zarumien,
potem wsyp na to pare tyzek maki, zarumieni i rozprowadz sosem. Dalej obierz Swieze
ogorki, pokrajaj w kawatki grabosci polowy palca, powybioraj ziarnka, dynsuj je na
miekko w masle, przecedz przez nie sos, wloz w to baranine i zagotuj dobrze.

5. Baranina z sosem z pomidoréw.

Wyl6z rondel stoning, talerzykami cebuli, tymiankiem, para bobkowyoh listkow,
wl6z w to mlodej baraniny, polej octem i woda i dynsuj na péimiekko. Gdy sie sok
prawie wydynsuje, daj 24 albo 30 pomidoréw i nakrywszy dobrze niech zmiekna.
Skoro mieso skruszeje, wyjmij, wsyp do soku pare tyzek maki, zarémien i rozprowadz
rosolem, przetrzyj przez durszlak, wi6z baranine i jeszcze raz zagotuj.

6. Baranina na spos6b sarniny.

Przygotuj kwasnego sosu, jaki przy zajacu jest opisany, polej nim posladek
barani stoning naszpikowany, szpikiem i czosnkiem, niechaj tak przynajmniej pie¢ dni
polezy. Potem kladzie si¢ z korzonkami do rondla mastem wyasarowanego, nalewa
troche bulionu i obracajac czesto dynsuje przez godzine, dalej wklada na rozen, polewa
$mietang i kwasnym sosem i zwolna piecze na rumiano. Do Sciekajacej ttustoscil klada
si¢ odgotowane i obrane kartofle, a na wydaniu garnieruje sie nimi pétmisek.

7. Baranina z ryzem.

Wez posladek mlodego barana, w16z do rondla nakryj i dynsuj az zmieknie.
Potem, wyjmij i do soku, ktéry powstat w rondlu, wrzu¢ pét funta ryzu i réwniez gotuj,
ale nie nazbyt miekko. Potem zagotuj ryz razem z posladkiem we dwoch kwartach
rosotu i wydaj na stot.

8. Kotlety baranie z ryzem faszerowane.

Uformowawszy baranie kotlaty siekane ul6z na blache mastem wysmarowana i
obt6z kazdy cielecym farszem. Nalezy mie¢ ryz ugotowany na miekko w biatym
bulijonie i nim natozy¢ kotlaty. Obsypawszy parmezanem wstaw na pét godziny do
pieca zalej potem sosen dodawszy do niego nieco kminku tluczonego i wydaj do stotu.

9. Mostki baranie z sypkim ryzem.

Ttuste baranie mostki, gdy oczyscisz nalej mocnym biatym bulijonem i zagotuj
miekko. WezZ péttora funta oczyszczonego ryzu, nalej przecedzonym bulijonem od
mostkéw, dodaj nieco kwiatu muszkatolowego, pét funta masta i troche cukru i wstaw
pod pokrywe do goracego pieca. Skoro ryz bedzie gotowy, wyjmij z pieca i daj na
potmisek przekladajac mostki warstwami, zalawszy mastem zarumienionym z tartym
chlebem, wydaj do stotu.



10. Mostki z mtoda rzodkwia redysa.

Skoro mostki odgotujesz, pokrajaj je w czastki, maczaj w rozbite jaja, a

osypawszy tartym chlebem odsmaz na blacie i daj na pétmisek obktadajac redysa, ktoéra
tak sie przyrzadza:
Obrawszy redyse odgotuj na miekko w wodzie, a z tej wl6z do zimnej wody,
rozpusciwszy ¢wier¢ fynta cukru tluczonego, domieszaj tyzke maki pszennej, wioz
rzodkiewke i nalej woda, aby sie catkiem zajeta. Przed wydaniem gotuj na mocnym
ogniu; gdy sie sos nieco wygotuje, bierz wéwczas na poétmisek. Z tak odgotowana
rzodkiewka mozesz da¢ mieso odsmazone.

11. Szpikowane kotlety baranie.

Potrzeba je nieco grubiej wykrawad, potem ubiwszy nozem ostroznie aby nie
poprzerzynad, szpikuje si¢ one pieknie delikatng stoninkg, kladzie si¢ do rondla z
mastem i cebulg w paski pokrajang i nakrywszy dynsuje sig, poki éciekajacy z nich sok
nie zacznie si¢ zarumienia¢. Potem zdejmuije sie, nakrywa i takowe wypiekaja sie z obu
stron na z6ttawo-rumiano.



Rozdziat IV Indyk

Indyk tylko do dwu lat ma dobre i smaczne mieso.

1. File z piersi indyka lub kury a’la minute.
2. Indyk w ksztalcie jeza.

3. Indyk nadziany.

4. Indyk pieczony.

5. File z piersi indyka.

1. File z piersi indyka lub kury a’la minute.

Odjawszy same piersi od indyka lub kury wybierz z nich zylki, usiekaj drobno i
utlucz w mozdzierzu, dodaj poét funta Swiezego gasla, trzy biatka, nieco
muszkatotowego kwiatu, przetlukiszy to dobrze razem rob file w ksztalcie i wielkosci
kotletow i uléz na pokrywe lub blache, ktérej spéd powinien by¢ mastem
wysmarowany. Ogarniruj kawiorem i kaparkami, wlej kieliszek wina i nieco soku
cytrynowego, przykrywszy papierem mastem wysmarowanem wstaw na pare minut
przed samym wydaniem pod pokrywa na ogien lub do pieca.
Tym sanym sposobem robi sie file z zajaca lub sarny. Dla przepychu i ozdoby mozna
na jednym potmisku dawac trzy gatunki file, jak to: z kur lub indyka, ktére beda koloru
biatego, z zajaca lub sarny, koloru czekoladowego i grzanek pszennych w masle
odsmazonych, koloru zlotawego. Zalewaja sie sosem cytrynowym i doda¢ do nich
mozna szampionéw lub jakiego innego garnituru.

2. Indyk w ksztalcie jeza.

Wez indyka sprawionego, przekraj piersi i wyjmij kos¢ piersiowa, potem
przypraw nadzienie podiug upodobania, nadziej nim indyka, zaszyj i gotuj w rosole.
To wykonawszy ustruz z drzewa cienkie i malutkie igliczki, pozatykaj na nich po
kawalku tlustej watroby, mleczka cielecego, szynki i tym podobnych rzeczy, obtaczaj w
biatkach, obsyp tartg bulka i usmaz w szmalcu. Potem wyl6z ugotowanego indyka na
potmisek, piersig na spdd, a grzbietem do gory, nie odcinajac szyjki, ktora ogonek
wyobraza i poobsadzaj grzbiet usmazonymi igliczksai i polawszy sosem daj na stol.

3. Indyk nadziany.

Kawalek mocno rozbitego masta rozkl6¢ z trzema jajami, potem dodaj dwie w
mleku rozmoczone i znowu dobrze wyciénione butki, ¢wieré funta rodzynek, tylez
winogron i migdaléw w kostke, pokrajanych, wymieszaj dobrze i nadziej tym wol
indyka sprawionego powyzszym sposobem, obwiaz szpagatem i piecz go jeszcze
wolniej jak indyka bez nadzienia. Zamiast rodzynek biorg sie takze winogrona, migdaly
i kasztany pieczone, ale wtedy dodac trzeba szeé¢ tutow w kostke pokrajanego szpiku,
inaczej nadzienie byloby za suche.



4. Indyk pieczony.

Indyk wyrosty do potowy osmala sie jak kaplon, roztwiera, osala, wbija na rozen
i piekac polewa mastem, Jednak z poczatku wymaga indyk mniej goraca, poniewaz
zwykle wiecej jak potowa wigkszy jest od kaptona i dlatego dtuzszego do upieczenia
potrzebuje czasu. Mozna go takze obwingé papierem mastem wysmarowanem, a na pét
godziny przed wydaniem zdja¢ papier i doda¢ mocnogo ognia, aby nabrat pieknego,
rumianego koloru.

5. File z piersi indyka.

Odjawszy same piersi od indyka wybierz z nich, zytki, usiekaj drobno i uttucz w

mozdzierzu, dodaj poét funta Swiezego maslta, trzy biatka, nieco muszkatolowego
kwiatu. Przettuklszy to dobrze razem réb file w ksztalcie i wielkosci kotletéw i ut6z na
pokrywe albo blache, ktérej spéd powinien by¢ mastem wysmarowany.
Ogarnirowawszy kawiorem i kaparkami wlej kielszek wina i nieco soku cytrynowego,
przykryj papierem mastem wysmarowanem i wstaw na pare minut, przed samym
wydaniem, pod pokrywg, na ogieni lub do pieca. Tym samym sposobem robi sie¢ file z
kury, zajaca lub sarny.
Dla przepychu i ozdoby mozna na jednym pétmisku dawac trzy gatunki file, jako to : z
indyka lub kur, ktére beda koloru biatego, z zajaca lub sarny koloru czekoladowego i
grzanek pszennych w masle odsmazonych. koloru ztotawego. Zalewa sie to wszystko
sosem z cytryng i doda¢ mozna szampionéw lub jakiego innego garnituru.



Rozdziat V Ges

Gesi najsmaczniejsze sa w szoéstym miesigcu; gdy im juz rok minie, nie pomoze
zadne karmienie, mieso bedzie twarde i tykowate.

Ges pieczona.

Ges pieczona z kartoflami (kasztanami).
Ges w piecu pieczona.

Ges z marmolada.

Gesie nozki.

Ragout z mtodej gesi.

Kietbaski z gesich watrébek.

Pasztet zimny z watrobek gesich.

X XN XD

Pasztet goracy z watrébek gesich.

1. Ges pieczona.

Sprawiwszy takowa i poodcinawszy skrzydla, nogi, glowe i szyje wyplucz
nalozycie, 0s6l, wytrzyj mejeranem, wetknij na rozen, obwigz szpagatem i piekac
rumiono polewaj czesto sosen lub, mastem. Mozna ja takze wewnatrz okorzeni¢
pieprzem i cebulg hiszpariska, wlozy¢ w nig kasztany, kartofle, albo jabtka i piec jg tym
sposobem.

2. Ges pieczona z kartoflami (kasztanami).

Sprawiwszy ge$ oplucz i osusz tak z wierzohu, jak od srodka. Upiecz potem funt
kasztanow, pokrajaj w kawalki i zréb rodzaj siekanki z drobno usiekanej gesiej
watrobki, kawatka cieleciny i pietruszki, cebuli z dodatkiem korzeni, wylozywszy ja do
masta zasmaz na wolnym zarze mieszajgc czesto, potem odstaw, aby wystygla. Ta
siekanka nadziej ges, zaszyj i piecz na roznie albo w piecu. Upieklszy daj na stot z
sosem pioant odcedziwszy wprzod tlustosé.

3. Ges w piecu pieczona.

Sprawiwszy ges w16z ja do podlugowatej brytfanny, dodaj stoniny, cebuli w
catku, soli, pieprzu i r6znych, korzeni, wlej rosotu, bialego wina i piecz w piecu miernie
ogrzanym. Piekac polewaj sosem z brytwanny i przewracaj na wszystkie strony.
Upiektwszy ul6z na pétmisku, obt6z dookota pieczona cebulg, a zebrawszy tlustosé
zagotuj sos i polej nim ge$ upieczona.

4. Ges z marmolada.

Oczysciwszy ge$ karmng opieka sie ja na roznie rumiano. Przed wydaniom
odlacza sie mieso od kosci i utozywszy na potmisek, na ktérym jest marmolada, wydaje
do stotu. Marmelade robi sie tak: wez kilka winnych jablek, upiecz je w piecu i przetrzyj
przez sito, dodaj pot kwarty kwasnej Smietany, ¢wier¢ funta cukru miatko tluczonego,



oSm surowych zoéltek, mieszaj to razem na ogniu. Skoro si¢ ogrzeje, bedziesz miat
gotowa marmolade.

5. Gesie n6zki.

Wez kilkanasScie gesich ndzek, nalej je bialym bulijonem i gotuj poki nie beda
miekkie. Wtedy wyjmij z bulionu i nal6z na kazda ragout albo farszu z watrébek. Tak
przygotowana kazda noézke nalezy zawinagé¢ w oplatek umaczany w stodkim mleku,
pozniej macza sie¢ w rozbite jaja, osypuje sie tartym chlebem pszennym i smazy na
rumiano w klarownym masle. Ulozywszy na pétmisek zalewa sie serem i wydaje do
stolu. Gesie lapki moga sie dawac ze wszelkimi jarzynami.

6. Ragout z mtodej gesi.

Szyijke, skrzydetka, n6zki, watrébke i zotadek gesi kaczki kraje si¢ w drobne
kawalki i dynsuje na miegkko w rondlu mastem wysmarowanym z drobno posiekana
cebulg i cytrynowymi skérkami z octem i rosetem, potem posypuje sie troche maki i
rozprowadza rosotem.

7. Kielbaski z gesich watrobek.

Zagotuj watrobki gesie i utrzyj no tarce, wez posiekanej cebuli i usmaz na masle
aby zmiekta, dodaj chleba moczonego w mleku i wycisnietego i trufli drobno krajanych.
Wszystko to utrzyj razem w makuturze lub w rondlu, potem dodoj soli, pieprzu,
korzeni, zi6t duszonych jako: tymianku, bazyliki, majeranku, kilka zéttek, filizanke
$Smietanki, wywieszaj to razem i réb kietbaski.

8. Pasztet zimny z watrébek gesich.

Kilkanascie watréobek z gesi karmnych namocz w zimnej wodzie. Mala watrébke
cieleca, bialg, z mlodego cielecia takze namocz, oczys¢ je, odrzué z61¢, i miejsce to, gdzie
byla zot¢, dobrze wykrdj, zdejm plewe z watrébek, i znowu namocz. Nastepnie pokraj
watrobke cieleca na skalop, miej ze cztery lyzki finzerwy z cebuli, szampionéw, i po
trochu bardzo miatko siekanej. Finzerwe te, pol6z na pokrywe gleboka, wrzu¢ kawatek
masla, zbierz do tego skalop z watrébki cielecej, posdl, posyp pieprzem, postaw na
ogniu i zapasuj. Jak watrébka bedzie twarda, odstaw, niech wystygnie. Nastepnie
postaw na ogierr, w zimnej wodzie watrébki gesie; gdy sie zagotuja, wybierz w zimna
wode, pokraj trufle podlogowato, zasdl, potrzas pieprzem, poprzebijaj dziurki w
watrébkach drewniang szpilka, powsadzaj tam trufle, i tak wszystkie gesto trullami
naszpikuj, posél je troche i pieprzem aromatycznym posyp. Naskrob ze dwa funty
stoniny nozem i usiekaj ja dobrze, wi6z w mozdzierz watrébke cieleca, zapasowanej
tinzerwy, masta kawalek, i ttucz na ciasto; dodaj do tego wszystka z pod niej finzerwe,
kilka trufli obranych ze skérki i uttucz, wrzué stoning, pieprzu aromatycznego i soli,
jezeli stonina niestona; tlucz dobrze, zeby masa jak ciasto byla; wpusé jeszcze kilka
z6ttek surowych, zréb probke z farszu na pokrywce w piecu; farsz powinien by¢ wolny,
a jezeli twardy, dodaj sosu biatego zimnego. Ciastem na pasztet zrobionem wyl6z pasz-
tetowq forme mastem wysmarowang, jak wyzej powiedziano, dno i boki formy obt6z
troche sloning, pol6z na spdd troche farszu z watrébki, a na nim trufle i kilka watrébek
gesich, nakryj znéw farszem i znowu pol6z trufle i watrébki gesie. Tak napelniwszy



pasztet, ktéry powinien okraglo nad forme troche wystawac, pot6z na pasztecie trufle,
nakryj stoning, a na sloninie listek bobkowy, nakryj cienko rozwatkowanym ciastem, i
zasklep z brzegami, ktére obcigwszy, wyszczypaj je szczypcami. Rozwatkuj kawalek
Swiezego ciasta listkowego, na pét cala grubosci, nakryj, posmarowawszy jajkiem
pierwsza pokrywke i oberznij naokoto brzegi, tak, zeby szczypane ciasto z bokéw
wida¢ bylo, posmaruj listkowe ciasto jajkiem, zréb deser, na srodku dziurke jak maty
palec, i wsadZ w nig rurke z papieru. Taki pasztet wsadZ w piec wolny; po kilku
minutach zakryj piec; jezeliby z wierzchu palil, to nakryj pasztet papierem, niech sie
piecze ze dwie godziny, potem wyjm, gdy kolor bedzie tadny, niech w formie dobrze
zastygnie, dalej wyjm z formy. Po wyjeciu z pieca, mozesz wla¢ w niego lejkiem
szklanke wina madery.

Jezeli masz forme miedziang na pasztet, to ciasto mozesz w niej trzymac czyli, zrobi¢. W
pasztecie nie ma nic do odrzucenia. Ciasto jego jest bardzo dobre.

9. Pasztet goracy z watrébek gesich.

Od kilkunastu watrébek gesich odrzué¢ dobrze z6i¢ i powyrzynaj miejsca gdzie
z61¢ byla; namocz watrébki w zimnej wodzie, nastepnie postaw je na ogieri. Jak sie
zaczng gotowaé, wybierz w zimna wode, odlej na durszlak, w16z je na pokrywe, dodaj
do tego kawalek masta, dwie lyzki stoniny naskrobanej, trzy cebule duze drobno
nakrajane i usiekane miatko, tyzke pietruszki, trzy tyzki szampionéw siekanych, soli,
jezeli maslo i stonina niestone i pieprzu aromatycznego. Postaw watrobki na wolnym
ogniu i nakryj, pézZniej poobracaj; gdy sie zapasuja, nakryj i odstaw, niech wystygna.
Miej kilka jeszcze watrobek gesich lub cielecych, pokraj je na skalop, zapasuj na
pokrywie z finzerwg, a gdy wystygnie, ttucz w mozdzierzu, roztlukiszy dobrze, wl6z
do tego farszu z kur ze cztery tyzki; lyzke sosu zimnego, jezeli farsz twardy, finzerwy z
pod watrébki, pieprzu aromatycznego, soli, jezeli trzeba, i ttucz dobrze. Zréb pasztet
jak zwykle, w6z na spéd farszu, na nim watrébki z finzerwa, nakryj farszem i reszta
finzerwy, pot6z dwa listki bobkowe, nakryj stoning i upiecz pasztet, jak sie juz
powiedzialo. Miej sos rzadki, ale mocny, rumiany. Na wydawaniu odrzu¢ pokrywke,
oberznawszy rowno brzegi, polej sosem z szampionami i daj na stot.



Rozdziat VI Kaczka

Kaczki powinny by¢ karmione w domu najmniej czternascie dni przed zarznieciem,
bo prosto z wody maja mieso niesmaczne, i tchng trawa, Niepowinny mie¢ jak szes¢
miesiecy.

1. Kaczka pieczona.

2. Kaczki w biatym sosie.

3. Kaczki faszerowane makaronem.
4. Kaczki z mtoda galarepa.

1. Kaczka pieczona.

Sporzadza sie tym samym sposobem jak ge$ pieczong, lecz ze o polowe jest
mniejsza wymaga tylko potowy czasu do pieczenia.
Wydajac daje si¢ nieco sosu z pieczeni i kilka krzakéw zielonej pietruszki.

2. Kaczki w biatym sosie.

Kaczki, gdy beda w catku ugotowane, na migkko w biatym bulionie, rozbiera sie,
a ulozywszy ca pétmisek zalewa sosem i daje do stotu.
Sos do nich robi sie tak: weZz pot funta masta, dwie tyzki maki pszennej rozrobiwszy ja
rozprowadZz z bulionem, w ktérym kaczki byly gotowane, dodaj kwarte $mietany
kwasnej i p6t ¢wierci funta cukru. Gotuj to mieszajac, poki sos nie bedzie zawiesisty.
P6zZniej przecedz przez sito, a dodawszy zielonego kopru i nieco soku cytrynowego daj
do stotu.

3. Kaczki faszerowane makaronem.

Gdy sie kaczki oczysci, wyjmij z nich koisci i w ich miejsce, nakladZ makaronu,
ktéry tak sie sporzadza: Odgotowawszy makaron w wodzie odcedZz na durszlak,
zarumien funt masta, wyt6z do niego przygotowany makaron dodawszy nieco drobno
krajanej szynki, kilka surowych jaj i rozmieszawszy nakladaj tym kaczki, ktére sie
zaszywa i kladzie na pokrywe wyltozong wloszczyzng i stoning. Wstaw pokrywe do
pieca pare godzin, gdy sie kaczki upieka, wyl6z na péimisek a ogarnirowawszy je
Swiezymi ogérkami i zalawszy sosem wydaj do stolu. Ogoérki powinny by¢ tak
sporzadzone: Obrawszy je wybierz ze srodka migkisz, na jego miejsce nakladz farszu,
owingwszy cienko krajang stoning, kladzZ na pokrywe, gdy sie opieka, odrzu¢ slonine a
onych uzyj do garnierowania.

4. Kaczki z mloda galarepa.

Oczyszczone kaczki klada sie w catku do rondla, z dodatkiem funta masta, nieco
korzeni, wloszczyzny, troche bulionu; stawi si¢ na mierny ogient pod pokrywa, a skoro
kaczki beda gotowe, nalezy je rozebrac i na pétmisek utozyé. Garnieruje sie galarepa i
po zalaniu stosownym sosem wydaje do stotu.



Galarepa do nich tak sie przyrzadza: wez mloda galarepe wielkosci zwyczajnego jabtka,
gdy ja obierzesz i utresujesz wedlug upodobania, wybierz wnetrze i odgotuj ja w
wodzie. Po odgotowaniu nal6z do srodka cielecego farszu. Tak ufaszerowana uklada
sie na pokrywe; do ktérej wlewa sie nieco bulijonu, dodaje kawatek masta i nieco cukru,
przykrywa sie papierem mastem wysmarowanym i wstawia pod pokrywe na mierny
ogien. Gdy galarepa bedzie miekka, wyjmij i garniruj nig kaczki.



Rozdziat VII  Kura i kogut

Kurczeta miode zdatne sa do pieczenia i smazenia, stare za$ tylko do gotowania.
Mieso z koguta jest czerwoniawe i niesmaczne.

1. Kurczeta pieczone.

2. Kurczeta smazone.

3. Kurczeta nadziewane.

4. File szpikowane z mtodych kur.

5. Frykas z kurczat.

6. Kapton na ksztalt dziczyzny.

7. Kaplony, pulardy, kury ryzem faszerowane.
8. Kurczeta jak mtode gotabki smazone.

9. Kurczeta z rusztu.

10. Kurczeta na zimno w sosie oliwnym.

11. Ragout z kaptona z pieczonymi kurczetami.
12. Kietbaski z kaptona.

13. Pasztet zimny z kur.

14. Pasztet goracy z kurczat.

15. File z kur w krustadzie.

16. Grzebyki kogucie frykasowane.

1. Kurczeta pieczone.

Zarznawszy kurczeta jedli s3 mlode (to jest jesli nie majg wiecej jak szes¢ albo
dziesie¢ tygodni), gdy krew Sciekenie, poparz ukropem, powyciagaj piéra i wt6z do
Swiezej wody. Potom zréb otwoér koto kupra, wyjmij kiszki z zotadkiem i watrobg, a
wol i gardziel wyciggnij przez szyjke. Wyplucz jeszcze raz kurczeta w $wiezej wodzie,
potem os6l i wioz w ich Srodek nieco zielonej pietruszki, nastepnie natknij na rozen i
polewajac mastem piecz nad ogniem.

2. Kurczeta smazone.

Otworzywszy i wyptukawszy kurczeta jak powyzsze, pokrajaj na cztery czesci,
wyjmij z61¢ z watroby, otworz zotadek i wyczysé. Potem os6l, posyp maka, umaczaj w
rozbitych jajach, posyp tarta bulka i smaz rumiano w goracym szmalcu. Watrébki i
zoladek kladzie si¢ na koricu na patelnie i nakrywszy smazy, poniewaz maja w sobie
wiele wilgoci i dlatego bardzo pryskaja. Na koniec wrzué¢ do szmalcu garsé swiezej
zielonej pietruszki, zasmaz chwilke i obt6z nig utozone na pétmisku kurczeta.

3. Kurczeta nadziewane.

W mleku rozmoczona i znowu dobrze wycisniona bulka polewa sie, mastem w
ktéorym sie zasmazyla drobno posiekana pietruszka. Whbija sie kilka jaj, daje soli i
szafranu i nadziewa kuraka szpryca w otwor kolo szyi. Potem zawigzuje sig, tresuje jak



powyzsze, zatyka na rozen i polewajac mastem piecze. W pozoginane skrzydelka
wtyka sie watrébka i pepuszek. Na tan uzytek biora sie pospolicie kurczeta nie majace
jak szes¢ albo osiem tygodni, a jezliby byly starsze, nalezy je dzienh wprzéd zabijag,
inaczej bowiem nie beda kruche.

4. File szpikowane z mtodych kur.

Z mlodych kur skruszatych i oczyszczonych odrzynaja cie uda i grzbiety ktore
po wybraniu z nich koéci faszeruje sie bialym miesnym farszem. Tak przygotowane
wléz w rondel wylozony spodem stoning w plastry pokrajang, nalawszy czystym
bulijonem, gotuj pod pokrywa, poki nie beda miekkie. Piersi za$ kur obierz z kosci i
szpikuj wedzonym odgotowanym ozorem i otoning i wi6z na pokrywe, ktérej spod
powinien by¢ dobrze wysmarowany mastem, wlej nieco cytrynowego soku, przykryj
papierem wysmarowanym mastem, wstaw pod pokrywe na pét kwadransa przed
wydaniem, na ogieni lub do pieca. Skoro beda gotowe, wyjmij wyzej przygotowane uda
i grzbiety, ul6z na péimisek i, ugarnirowawszy piersiami, czyli tak przygotowanymi
filo, wydaj do stotu.

5. Frykas z kurczat.

Skoro kurczeta oparzysz wrzaca woda i oczyscisz, wt6z do rondelka w catku,

jezli sa mate, jezeli za$ spore, to przerznij je na pol. Zalawszy je bialym bulijonem gotuj
na miekko, skoro beda gotowe, wybierz, ul6z na pétmisek i zalawszy sosem wydaj do
stotu.
Sos do tego robi sie tak: wez pét funta Swiezego masta, maki tyzek stotowych dwie,
rozbiwszy to dobrze rozprowadz bulionem, w ktérym sie kurczeta gotowaly, postaw
na mocnym ogniu mieszajac poki sos nie bedzie gotowy. Wrzué¢ do niego pepki,
skrzydelka, kilka zottek rozbitych i wymieszawszy dobrze, nie zagotowujac, polej tym
sosem kurczeta.

6. Kapton na ksztalt dziczyzny.

Bijac kaptona chwytaj krew do naczynia i zmieszaj ja z trocha czerwonego wina,
potom oskub go ostroznie, osmdl, rozerznij i podchwytuj skorke z wielka ostroznoscia,
aby sie nie podarla. Pokrajaj watrobe, kawalek cieleciny, cebule, dwie ze skoéry
oczyszczone i z oéci obrane sardele i tymianku. Zmieszaj z trzema drobno utluczonymi
ziarnkami jalowca, pieprzem, muszkatolowa galka i solag, dodaj do tego krwi,
zarumienn na ogniu i kawalku masta mieszajagc ustawicznie i przy pomocy
szprycy nadziej tymze kaplona. Zawigz i mnaszpikuj pieknie w podiuz
pokrajang stoninka. Zagotuj czerwonego wina, octu i wody w réwnej czesci,
rozprowadZz tym kaptona, daj cebuli, liSci bobkowych, tymianu, gozdzikéw i nieco
pieprzu. W tym sosie niechaj jeden, dwa dni postoi, potem utresuj go, wbij na rozen i
polewajac czesto $mietang, mastem i kwasnym sosem, piecz. Do podstawionej
brytfanny wrzué. buleczki pokrajane w talerzyki, przetrzyj z sosem przez durszlak i
polej nimi na pétmisku kaplona.



7. Kaptony, pulardy, kury ryzem faszerowane.

Skoro kaplony beda skruszate i oczyszczone, wybierz z nich kosci. Miej ryz
odgotowany w bulijonie i dodaj do niego trzy surowe jajka, nieco drobno krajanej
szynki, cmuszkatotowoj gatki, wymieszawszy to dobrze nadziej kaplony. Zaszywszy je
wl6z do rondla, nalej biatym tltustym bulijonem i gotuj na miekko. Poczem rozbierz
kaptony i uléz na péimisku. Bulion zas, w ktérym sie gotowaly, przecedz i dodaj do
sosu, ktéorym gdy zalejesz kaptony, wydaj do stotu. Na garnitur do sosu stuza smoretki.

8. Kurczeta jak mtode gotabki smazone.

Kurczeta lub golabki, gdy beda skruszale, pokrajaj na czesci, wybierz z nich
kostki i zamarynuj na pare godzin, wycisngwszy na ptétnie wilgo¢, maczaj w rozbitych
jajach, osyp tartym chlebem i przed samym wydaniem spus¢ do wrzacego klarownego
masla, odsmazywszy w nim na rumiano, wyléz na péimisek. Podlawszy soku
malinowego lub wisniowego z cukrem wydaj do stolu. Uzywa sie tez do nich sos
pomaranczowy.

9. Kurczeta z rusztu.

Kurczeta do tego utyte powinny by¢ dniem wprzédy zarzniete, aby skruszaly.
Oczysciwszy je pokrajaj kazde kurcze na pol. a wybrawszy kosteczki osol nieco,
opieprz i pokrop sokiem cytrynowym. Gdy tak poleza przez pare godzin, wyciénij do
serwety, aby nie mialy wilgoci i maczaj w jajach z mastem rozbitych, osyp pszennym
tartym chlebem, ut6z na ruszt mastem, wysmarowany. Przed wydaniem ruszt stawi sie
na gorace wegle, gdy sie kurczeta upieka z obu stron na rumiano, zdejmij z rusztu,
wl6z na poélmisek, do ktérego wlej sosu bez maki i wydaj do stolu. Tym samym
sposobem przyprawiaja sie mtode golabki.

10. Kurczeta na zimno w sosie oliwnym.

Wez pot funta szynki, kilka cebul, nieco marchwi, pietruszki, jedna cytryne,
wszystko w kostke pokrajaj i wi6z do rondla, do tego dodaj dwa funty masta. Skoro sie
zagotuje, wl6z dobrze oczyszczone kurczeta w calku i pod pokrywa gotuj nie
podlewajac. Po ugotowaniu wyjmij kurczeta i postaw w chlodnym miejscu. Skoro
ostygna, rozbierz na czesci zwyczajne i pozdejmuj z nich wierzchnig skérke. Wez
kwarte auszpiku, do ktérego wlawszy poét kwarty oliwy, dodaj szes¢ zottek twardo
gotowanych, roztartych z octem estragonowym i przez sitko pytlowe przepuszczonych,
nalezy to miesza¢ w zimnym miejscu, dopdki nie zacznie gestnie¢ i nabiera¢ koloru
zlotawego. W tak przygotowanym auszpiku umoczywszy kazda czastke kurczecia,
ul6z na péimisek i wydaj do stotu. Na garnitur uzyj rakowych szyjek, szparagéow,
kalafioréw, ktére po odgotowaniu w wodzie powinny by¢ zamarynowane nieco w
occie z oliwa.

11. Ragout z kaptona z pieczonymi kurczetami.
Powyjmuj jak tylko mozna kosteczki, posiekaj mieso w drobne kawatki, dynstuj
w rondlu z masltem lub sosem z pieczeni, kaparani, kilkoma skérkami cytrynowymi z



nieco drobno siekanej cebuli, wsyp na koniec garsé¢ tartej bulki, a jesliby sos byt za
gesty, rozprowadz rosotem i zagotu;.

12. Kietbaski z kaptona.

Z kaptona wypieczonego we wlasnym sosie obierz mieso z piersi, nég i
skrzydetek i pokrajaj cieniutko. Ugotuj migkisz z dwéch w mleku moczonych butek
mieszajac ciggle na wolnym ogniu, dodaj potem miesa kaploniego, cienko krajanych
skérek cytrynowych, cztery zottka, troche kwiatu muszketolowego i potrzebng ilos¢
soli. Ta mieszaning nadziej kiczeczki, ktére w wodzie troche wymnoczy¢ trzeba i smaz
na ruszcie.

13. Pasztet zimny z kur.

Zr6b ciasto pasztetowe, jak powiedziano w przepisie na pasztet z zajaca, i nakryj go
wilgotnem pltétnem; wez dwie kury tluste, skruszate, oczyszczone, sprawione i wymyte,
zdejm je z kosci, przerznawszy na grzbiecie od szyi do kupra, jak o galantynie z kur
powiedziano; gdy tak wyjmiesz, zeby zadnej kosci, w kurach nie bylo, naszpikuj je przez
srodek stoning, posyp pieprzem aromatycznym i siekang pietruszka, w6z kury w
rondel, dodaj dwa listki bobkowe, w Srodku troche posél kury, wi6z kawalek masta,
postaw na ogniu, i nakryj. Gdy sie kury skurcza i potwardnieja na wolnym ogniu,
odstaw, niech wystygna. Wez funt cieleciny i watrdbke cieleca biala, cielecine pokraj,
usiekaj i thucz w duzym mozdzierzu; dodaj do lego dwa funty stoniny usiekanej miatko,
zapasuj ze trzy cebule drobno usiekane na ogniu z mastem, wrzué¢ dwie lyzki
szampionéw siekanych i tyzke pietruszki zielonej siekanej, z p6t butki malej mietkusz
pokrajany, podlej tyzke bulionu i mieszaj na ogniu; gdy sie bulka z finzerwa rozmiesza na
miekki panad, odstaw, niech wystygnie. Od watrébki, odejm zyly i z6I¢, usiekaj ja
dobrze, a jak panad wystygnie, wl6z go w mozdzierz do miesa i stoniny, i tlucz;, dodaj
pieprzu aromatycznego, soli, masta kawatek, i roztlucz dobrze. Watrébke miatko usie-
kana wt6z do farszu i tlucz jeszcze; gdyby farsz byt twardy, upieklszy go na; probe na
malenikiej pokryweczce, to dodaj do niego lyzke sosu zimnego. Teraz miej stonine w
plasterki cienko nakrajang, i trufle w talerzyki pokrajane; wysmaruj forme pasztetowq
mastem, rozwatkuj ciasto dtugo, na pot cala grubosci, a szerokosci jak wysokos¢ formy,
oberznij to ciasto jak do formy trzeba, zréb denko, wi6z rozwatkowane ciasto w forme i
obl6z naokolo; przyciskaj w Srodku, wiéz denko i nacis$nij go z wierzchu: ciasto
powinno by¢ wyzej formy. Nastepnie wyléz spéd. i boki troche stoning, w16z farszu na
spod, rozgarnij, pol6z na kilka trufli, na tych kure na czworo lub wiecej rozkrajana, na
niej znéw farszu; kure pokrajang nakryj farszem, zeby srodek byl wypukty troche wyzej
formy, pot6z z wierzchu trufli i nakryj stoning, rozwatkuj ciasto cienko i nakryj pasztet,
zlep ciasto dobrze, denko z bokami, i szczypcami boki wyszczypuj, to jest te boki ktore
sg nad brzegami formy. Rozwalkuj kawatek ciasta listkowego okraglo, na pét cala
grubosci, posmaruj z wierzchu pasztet i nakryj tem okragltem listkowem ciastem,
obetnij naokoto, a brzegi szczypcami wyszczypane, zostaw widziane czyli nie nakryte;
posmaruj z wierzchu jajkiem, i deserh wyréb koricem noza; na Srodku zréb dziurke, w
ktéra wetknij rurke z papieru; wsadZz w piec wolny, po kilku minutach zakryj piec,
niech sie pasztet piecze przez godzin dwie lub wiecej; gdy sie upiecze, wyjm go z pieca,
niech w formie zastygnie.



Jezeli chcesz miec¢ pasztet z jednej kury, to ujmiesz wszystkiego; gdy pasztet wystygnie,
rozpuéc¢ troche auszpiku, dodaj do niego szklanke madery, i przez dziurke z wierzchu
wlej w pasztet i postaw na lodzie.

14. Pasztet goracy z kurczat.

Upiecz krustad czyli pasztet, jak sie wyzej powiedzialo; wyjm z kilku kurczat

zabitych i skruszatych file, a z kwiséw poréb kotleciki i upanieruj je w ubite jajka i w
chleb. Filiki takze rozbij troche, oberznij ich grubszy koniec, zeby byt okragly, wloz je
na gleboka pokrywe na masto i posol, a malenkie filiki ponaktadaj truflami i wt6z na
maslo, pozginawszy je w podkéwki. Miej sos zotwiowy lub rakowy, w ktéry wrzué
szampiony, szyjki rakowe, trufle, lub tez garnitur z groszku zielonego. Na wydawaniu,
kotleciki z kurczat i filiki odsmaz na ogniu na obie strony; gdy pobieleja, wlej w pasztet
na spod potrawki trochej'?!" wktadaj naokoto jeden kotlecik, drugi fil, i tak ulozywszy
naokolo, w6z we érodek potrawke, a na te filiki malerikie, polej sosem, i daj na stot.
Ale ten krustad czyli pasztet powinien by¢ niski, tak zeby kotleciki i file byly na
wierzchu naokoto, bo jezeli one beda schowane w pasztet, to nieladnie bedzie. Tak
nalezy postapi¢ ze wszystkiemi goracemi pasztetami, Zeby najlepsze garnitury byly na
wierzchu.

15. File z kur w krustadzie.

Wyjm file ze skruszatych kur i wl6z je na masto, a malerikie filiki ponaktadaj
truflami lub korniszonami, watrébkami oblanzerowanemi z kur i na masto pot6z. Miej
0z6r wedzony odgotowany, pokraj go jak na file i wi6z na pokrywke w rzadka glase.
Miej krustad czyli pasztet odpieczony. Miej sos finansier lub inny z garniturem. Na
wydawaniu postaw filo na wolnym ogniu; gdy pobieleja, poobracaj je; tak postap i z matemi
filikami. Ozér zagotuj i pasztet nagrzej, wlej troche sosu z garniturem na spéd, ukltadaj
wysoko file naokolo i 0z6r, w6z garnitur w srodek, abo wierzch na kazdy file wielki, filecik
maleniki, i daj na st6l. Mozesz tak dac file z groszkiem zielonym lub szparagami.

16. Grzebyki kogucie frykasowane.

Przystaw wielkie grzebyki kogucie w zimnej wodzi¢ do ognia i tak rozgrzej , by
pierwsza skoérka z nich poztazita, sparz jeszcze w goracej wodzie, aby i druga Sciggnac
skorke, co sie przez tarcic palcow uskutecznia. potem gotuj w rosole z sokiem
cytrynowym. Rospué¢ dalej nieco masta i zasmaz tyzka maki, rozprowadZ sosem w
ktorym sie grzebyki gotowaly. Wydajac poukladaj je na pétmisku, rozbij pare zéttek i
spus¢ na to.



Rozdziat VIII  Golab
Gotabki dobre sa tylko mlode. Dzikie sg lepsze od domowych

1. Golabki pieczone.
2. Golabki nadziewane.
3. Ragout z pieczonych gotabkow.

1. Gotabki pieczone.

Oskubawszy gotabki i sporzadziwszy w ten sam sposob jak kurczeta, szpikuyj
stoninka pokrajanag w makaron, powtykaj na rozen, obwiaz szpagatem i polewajac
maslem, Smietana i rosotem, piecz szybko nad jasnym ogniem.

2. Golabki nadziewane.

Robig sie tym samym sposobem jak nadziewane kurczeta, polewaja mastem i
pieka. Tylko uwazac trzeba, aby ich nazbyt nie napychaé, bo piekac tatwo by skorka
mogta peknaé. Watrébka i zotadek na nic sie nie zdadza.

3. Ragout z pieczonych gotabkow.

Posiekaj cebule, zielong pietruszke i sardele i zarumieni to w masle z trochg maki,
potem usmaz w masle kilka cienkich plastrzykéw szynki, pokrajaj je w drobne kostki,
wl6z je takze i rozprowadz wszystko rosetem i winem. W16z wtedy pieczone i w
podtuz przez srodek rozkrojane golabki i kilka talerzykéw cytrynowych i zagotu;.



Rozdziat IX Zubr
1. Sztuka miesa z Zubra.

1. Sztuka miesa z Zubra.

Gdyby sie zdarzyto uzywac mieso z tego zwierzecia, ktére jest najwyborniejsze i
wszystkie inne w smaku przewyzsza, w takim wypadku tak nalezy postapi¢: wez
mocny ocet, przegotuj w pobielanym naczyniu, do ktérego dodaj nieco majeranu,
tymijanu, bobkowego liscia, gozdzikéw, czosnku z pare zabkéw; przestudziwszy, nalej
tem mieso, ktére powinno by¢ ztozone w naczyniu glinianem lub debowem: gdy sie w
tem zamarynuje, wyciska sie wilgo¢ na plétnie i nieco wedzi. P6Zniej naszpikuj szynka i
stoning, a gdy sie nieco upiecze, w6z do radla, i dodaj wloszczyzny, korzeni i butelke
wina czerwonego, troche octu, bulijonu, cytryne w talerzyki pokrajang, niech sie w tem
sztuka miesa gotuje na miernym ogniu, poki nie bedzie miekka. Przed wydaniem, ul6z
na blacie, bulijon za$, w ktérym sie gotowala, przecedz przez sito, zbierz ttustos¢, dodaj
do niego trufli i nieco sosu, zagotowawszy zlej tem sztuke miesa; i okolo niej ul6z
rozmaite garnitury.



Rozdziat X Dzik

Sztuka miesa z dzika.

Poledwica z dzika z rozna.

Gtlowa dzika.

Rulada z tba dzika.

Mieso z dzika z sosem, jalowcowym.
Kapusniak mysliwski z warchlakow.
Kindziuk z warchlakéw.

Kotlety z dzika.

Szynka z warchlaka na goraco.
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1. Sztuka miesa z dzika.

Wez czed¢ kotletowa lub mostkowa z dzika, zamarynuj ja na pare dni w occie
przegotowanym z korzeniami. Gdy sie zamarynuje w16z do radla, do ktérego naktadz
wloszczyzny i r6znego korzenia, podlawszy nieco bulijonu i wina, gotuj w tem, poki
mieso nie bedzie miegkkie. PéZniej pokraj na czesci i ul6z na blat. Bulijon za$
przecedziwszy, dodaj soku wisniowego, zalawszy tem sztuke miesa, osyp chlebem
zytnim miatko tartym, niemniej cukrem z cynamonem, i na godzine przed wydaniem
wstaw blat do pieca, aby sie zrumienita.

2. Poledwica z dzika z rozna.

Natrzyj piekna poledwice solg, piaprzem i tymianem i wetknij w nia dtugi, ale
cienki rozonok. Tak przyprawna pozaginaj z obu koncéw i przywigz mocno do
wiekszego rozna, potem piecz zwolna, smarujac ja roztopionym mastem i cytrynowym
sokiem. Upieklwszy, ul6z na pétmisek i daj na st6t z sosem picant albo z pomidoréw w
osobnej sosjerce.

2. Gtowa dzika.

Odciawszy glowe dzika przy samym karku, nalezy ja osmali¢ bacznie, aby sie
nie popekata skoéra; gdzie sie nie da wtos osmali¢, wypieka¢ go rozpalonem zelazem i
nozem oczyszczaé, moczy¢ w cieplej wodzie, oskrobywac, wyciera¢ solg z otrebami,
zmieniajac kilkakrotnie wode ciepla i czysta; oczySciwszy nalezycie, rozerzna¢ glowe ze
spodu od szyi do konica ozora, i oddzieli¢ skére od kosci. Skére namoczy¢ do octu, w
naczyniu drewnianem, wsypac gars¢ soli i troche saletry, a tymczasem robi¢ farsz czyli
siekane do $rodka nastepnym sposobem;
Farsz do glowy dzika. Wzia¢ kilka funtéw, miarkujac po wielkosci glowy, sarniny lub
zajeczego miesa, stoniny domowej nie jetkiej, albo zupelnie Swiezej trzecia czes¢ w
miare iloSci miesa, skroi¢ ja w plastry, nozem wyskrobaé¢ i usieka¢ najdrobniej; z
miesem podobniez uczyni¢, wyrapirowacé dobrze, aby wszelkie zyly i plewki precz
odeszly, usieka¢ najdrobniej; doda¢ poledwiczki z dzika i usiekac je razem z miesem
zajeczem lub sarniem; pare watrobek od sarny, daniela lub cielecia, ktére takze
wyzylowad, usiekad, i przetrzeé przez rzadkie sito, a rozpusciwszy ¢wierc funta masta,



ztozy¢é w niem watrébke i miesza¢ na ogniu dopokad zgestnieje; poczem wylozy¢ na
serwete i wycisng¢ wszelka z niej wilgo¢. Nastepnie w mozdzerzu lub stepce utlukiszy
nalezycie watrébke, doda¢ mieso zwierzyny, i znowu to razem przetluc i wymieszag; z
kolei doda¢ slonine, i tluc na nowo, dodawszy kilka cebul drobno usiekanych,
usmazonych w masle, butki utartej miekisza kwarte, soli miatkiej w miare, pieprzu
kawiang pelna tyzeczke, angielskiego ziela dwie tyzeczki, pare gatek muszkatotowych
utartych, gozdzikéw tluczonych kawiang tyzeczke, wszystko to ttuc dobrze, dodajac co
raz jaj dziesie¢ caltych, a z6ttkoéw czternascie; gdy sie utlucze na miazge, wyjac skore z
glowy dzika z octu na stét, wyskroba¢, jezeli odmiekla z wierzchu jaka nieczystosc,
wytrze¢ plétnem we Srodku i zewnatrz, od srodka, gdzie sie kos¢ znajdowala, zerzna¢
mieso lub ttusto$¢, aby skora byla cienka, na niej od strony kosci uklada¢ plastry
stoniny, a potem wieksza polowe farszu rozciagna¢ réwno nozem po calej skorze,
utozy¢ od karku az do ryja krajana slonine grubosci malego palca, szynke, 0zor, jaja
twardo zgotowane, na przemian przeplatajac; gdy sa trufle dobrze jest niemi posypa¢, i
wierzch przykry¢ znowu farszem; zlozy¢ zrecznie do kupy, formujac postac¢ naturalnej
glowy dzika, obwingé plétnem mocnem nie grubem, Scisnaé, obwiazaé szpagatem nie
zbyt zaciskajac, aby nie porobi¢ wklestych rebéw; zlozy¢ do pobielanego naczynia,
doda¢ dla smaku kosci z miesa wolowego, stara dobrze oprawiong kure, pare cebul,
tylez seleréw, kilka listkow bobkowych, kilka gozdzikéw, pieprzu angielskiego, zala¢
zagotowana woda z octem dos¢ kwaskowata, zasoli¢, gotowad, pod pokrywa ze szes¢
godzin i dolewad, probujac miekkosci palcami; jezeli jest pulchna naksztalt masta, w
tenczas wydoby¢ na blache: gdy bowiem nie zupelnie bedzie migekka, skoro zastygnie,
nie da sie z fatwoscia kroi¢; gdy wilgo¢ z niej Scieknie, wzigé miedzy dwie deszczulki i
nacisna¢ miernym ciezarem, aby przyprowadzi¢ do naturalnej ptaskawej formy glowy
dzika; gdy zupelnie ostygnie, zdja¢ delikatnie pi6tno, i ostrym nozem zerzna¢ zrecznie
te czastki powierzchni, na ktérychby sie sieré¢ okazala, to sie wykonywa polozywszy
glowe na czystej serwecie; gdy sie ja na blat przeniesie, wprawi¢ dla ozdoby i
podobieristwa kly, porobi¢ z jaj gotowanych oczy, usieka¢ najdrobniej kapardéw,
rozpuséci¢ mocnego aszpiku, i miesza¢ go z kaparami; a gdy zacznie gestnie¢ obla¢ tem
w okoto cala glowe, aby nie osychata, smak zas, w ktérym sie gotowala, odcedzi¢ na
durszlak do rondla, zebra¢ wszelka tlustos¢ zupelnie, i przepuscic¢ przez ptétno, skroié
jedna cytryne, troche estraganu, rozbi¢ 12 biatkéw z trocha wody letniej, wymieszaé, i
zwolna zagotowa¢; podczas gotowania prébowac na lodzie: czy rychlo zastyga; gdy juz
sos bedzie gotowy, przepusci¢ go na flanelowy worek, postawi¢ na lodzie, a gdy
zastygnie i zrobi sie galareta, garnirowac nig gtowe dzika.

3. Rulada z tba dzika.

Glowe z dzika oczysciwszy, wybierz z niej kosci i zamarynuj na dni kilka w occie
przegotowanym z bobkowym lisciem, angielskim pieprzem, gozdzikami i trocha
saletry. Biorac do uzycia nalezy wytrze¢ i utozy¢ na mocne pt6tno, na ktérym powinna
by¢ stonina w plastry pokrajana, na tak utozona glowe naklada sie farszu na pét cala
grubosci, na farsz za$ ukladaja sie¢ w rzedy korniszony, slonina wzdtuz krajana,
szynka, jaja twardo odgotowane i rozerzniete na cztery czesci, fasola i serek ze
szpinaku. Zwingwszy pt6tno obwiazuje si¢ mocno szpagatem i kltadzie do wanienki,
w ktora tez wlozy¢ nalezy kosci od glowy, dwie cielece lopatki, n6zki cielece, nieco
wloszczyzny i korzeni. Nalawszy wody z octem i nieco wina, gotuje si¢ przez kilka
godzin, a gdy rulada bedzie gotowa, wydobywa sie z wanienki i ktadzie pod taka
prase, aby swoja wlasciwa zachowala forme. Auszpik zas, w ktérym sie rulada



gotowala, odcedza sie przez durszlak, zbiera z niego ttustos¢, klaruje biatkami, a
zaziebiwszy, oklada sie nim rulade, a to na samym wydaniu do stolu. Mozna tez
glowe dawaé¢ w calku, jak to zwykle bywa podczas Swigt Wielkanocnych, tylko
wowczas nalezy ja obla¢ klarownym zaziebionym auszpikiem i rozmaitymi
ugarnirowac marynatami.

4. Mieso z dzika z sosem, jatowcowym.

Kraje si¢ w kawatki mieso i gotuje na migekko w soli i wodzie, rospuszcza sie
maslo lub ttustosc czystq i zarumienia w niem make, dodaje si¢ cebuli i dobrego rosotu i
gotuje z miatko tluczonym jalowcem, sola, octem winnym, cukrem i kilka gozdzikami.
Nareszcie ktadzie sie w to mieso i jeszcze raz przegotowuje.

5. Kapusniak mysliwski z warchlakow.

Wzis¢ do naczynia dobrze pobielonego, lub polewanegokgartroclke kapusty, a wicej

od niej samego rosotu, witg¢ mostki z warchlakéw, wianek grzybow, kilka cebuparow;
troch; catego angielskiego pieprzu, délbulijonu z mgsa wotowego, a w niedostatku suchego
bulijnu z wod,, | gotowa& az mostki stana si¢ mickkie; wtenczas je wyg, aby ostygty; a bulijon
kapuciany, czyli zug odcedzt na durszlak, wycisi¢ kapusg; potem do drugiego naczynia
przepyci¢ przez gste sito, zebratlustas¢ zupetnie i sklarowa rozbitemi biatkami z troch
wody; zagotowa zup kilka razy dobrze na ogniu, fi¢ na czyst serweg, oczysciwszy mostki
Z kapusty, pabac w sztuki, i na wydaniu dodatroche suszonego kopru; do zupy relsie
kotdunki tym sposobem;
Kotdunki do zupy: wzi¢ mickisza od warchlaka lub sarny, usiékdoda cze$¢ trzech stoniny,
soli. pieprzu, majeranu w migrjedno jaje, uttuc na miazgo wszystko; zarobiciasto z mki,
samemi jajami, z dodaniem kawatka masta dla krémhporobt mate kotdunki czyli pieriki,
odsmay¢ na fryturze, to jest: tlusgoi na rumiano, i wrzuéina waz do zupy.

6. Kindziuk z warchlakéw.

Mostki z werchlakéw i dzikichwin i stoning kroi¢ w drobne castki, doda@ przetartej
kolendry, soli w miag, saletry, pieprzu angielskiego i prostego, niegomarynu, cokolwiek
czosnku; to wszystko doktadnie wymieézanaktad& w kindziuki najszczelniej, tak jednak, aby
kindziuk nie przedrzg obwigzat, i potazy¢ pod pras; gdy se w ptask odley, wywiesic w
miejscu wiatrem przewiewanem, a przezepani, gdy ju wiatr zupetnie obsuszy, adzi¢ dni
kilka dymem z olchowych lubegthowych pitowin, dodajc nieco jadtowcu.

7. Kotlety z dzika.

Z dzika swiezo ubitego, wygwszy czs¢ kotletows, kos¢ grzbietowa rozcina s w
podiuz, zostawiagc krétkie kostki przy kotletach, oc&i¢ i wymoczy w wodzie; poczem
wiozy¢ do rondla, na spodzie ktérego, powinna Ipak skrojonych marchwi, tyle pietruszek,
kilka cebul, kilka gadzikow, pieprzu w catku angielskiego niecaicia bobkowego ze trzy
listki, cytryn skrojonych w talerzyki bez pestekidywlat butellke wina, i tak na wolnym ogniu
tuszy¢ do mkkka, aby kotlety weignety do siebie glas, w ktérym situsz.. Poczem wyj¢ na
blacke, rozkraja& pojedynczo midzy kosteczkami, i uktadana blaty, formujc tak, jak byty w
zwierzciu; pola sokiem wgniowym, obsypa tartym zytnim chlebem, po wierzchu ttuczonym
cynamonem i miatkim cukrem; wstaivdo niezbyt gafcego pieca, aby chleb z cukreng si
przyrumienit. Na wydaniu podlewagssok winiowy na pétmisek.



8. Szynka z warchlaka na goraco.

Szynke dobrze oczyszczan wiozy¢ do naczynia drewnianego, stosownej wiétkp
zagotowé octu miernego z s@l doct trochy saletry, rozmarynu, kilka d¢i bobkowych,
estraganu, cytryny i golzikow; niech tak zalana szynka przez nacrsarynuje; poczem w tej
samej zaprawie gotowana mekko; na wydaniu zataglasem;

Glas. Rozpéci¢ w szklance madery, kawatek bulijonu, zagotéwestawo, polé po wierzchu,
obsyp& obtarty z wierzchu rumias butka, ktéra natychmiast wstrzyma glas, aby #igekat;
wstawi na chwillke do pieca i przypilnowawszy, aby nie przetrzyntugo, przez coby glas
obsecht, dawado stotu.

Sos do tej szynki. Masta mtodego rozgid pot funta, doda trzy tyzki maki, zarumiené na
zarze, mgszapc czsto, rozrobé bulijonem rumianym doskonatym, klarownym, i zupein
tlustas¢ zebra, aby zdrowiu nie szkodzita; gotowaieustannie mieszgj, a gdy ju stanie sj
zawiesisty, przecedzi wla¢c madery dobrej lampecgk i gotupc znowu, wrzugi masta
serdelowego, sok z cytryny wycign i wymieszawszy nakgcie, wyd& do szynki. Jéi nie ma
serdeli, uywa st do tego masto, zrobione z wymoczonych holendehnsherzi.



Rozdziat XI Jeler i Sarna

Sztuka miesa z Daniela, Jelenia lub t.osia.

Sztuka miesa z uda Sarny lub Daniela z kapusta czerwona.
Caber jeleni pieczony.

Udziec sarni pieczony

Mostek sarni z oliwkami.

Pieczen z jelenia.

Polskie zrazy z sarniny losia lub daniela.

Y.osia poledwica.

PN XN =

Zraziki ze zwierzyny z rozna.

1. Sztuka miesa z Daniela, Jelenia lub Losia.

Wez poledwice wierzchnia lub spodnia z daniela, jelenia lub losia,
uszpikowawszy ja stoning i szynka, potrzeba na nijaki czas zamarynowaé w
zagotowanym occie, do ktérego sie dodaje nieco bobkowego liscia, troche korzeni i
estragonu; co jednak wtedy kladzie sie do octu gdy on juz ostygnie. W kilka godzin
dobadZz z octu, wycisnij na serwecie wilgo¢; zawingwszy w papier mastem
wysmarowany, bierz na rozen i polewajac z uwaga aby sie papier nie zapalil, piecz.
P6zniej wi6z do radla, dodawszy cebuli, cytryny pokrajanej w talezyki, kawalek
bulijonu, nieco gozdzikéw, troche wloszczyzny, butelke wina czerwonego, szklanke
oliwy prowanckiej, kwaterke dobrego octu, gotdj pdki sie nie wysadzi; co gdy nastapi,
wyjm mieso z radla, pokraj w zwyczajne czeéci i ul6z na poétmisku. Esencya ta
przecedza sie dodawszy do niej funt trufli, i nieco sosu, zagotowywa sie i zalewa nia
sztuke miesa.

2. Sztuka miesa z uda Sarny lub Daniela z kapusta czerwona.

Udziec uszpikowany i wymoczony w occie, gdy sie upiecze na roznie wiéz do
radla, na ktérego spodzie powinna by¢é wloszczyzna, slonina pokrajana w plastry i
nieco korzeni, wlej kwaterke octu, dobrego bulijonu, niech sie gotuje, poki mieso nie
zmieknieje. P6Zniej wyjm, wyl6z na blat, narznij, i przed wydaniem okladZ czerwona
kapusta, ktéra ma by¢ przygotowana w ten sposéb; rozpusciwszy funt swiezego masla
w radlu, wi6z do niego dwie kwarty drobno uszatkowanej czerwonej kapusty, kawatek
cukru, gozdzikéw, suchego bulijonu, i przykrywszy szczelnie postaw na ogniu, gdy
zmiegknie, dodaj p6t butelki czerwonego wina, niech sie w tem wygotuje. Sos za$ od
miesa pozostaly, wycedziwszy wygotuj dobrze, i polej nim sztuke miesa.

3. Caber jeleni pieczony.

Wyplucz czysto caber jeleni, sdejmij z niego ostroznie skérke, tlucz watkiem,
poki nie skruszeje, 0s6l i wt6z do bajcu, w ktérym przez dwa lub trzy dni lezec
powinien. Potem piecz na brytfannie w piecu przykrywszy papierem nasmarowanem
ttustoscia, aby sie na nim ttustos$c¢ nie przepalila i polewaj go czesto bajcem. Upieklwszy
wyl6z na pétmisek i daj na stét z sosem kaparowym.



4. Udziec sarni pieczony.

Wyplukawszy czysto udziec sarni nasdl, niech chwile polezy w soli, potem nalej
w mierny garnuszek wody w polowie z octem, wrzué do niego dwie cebule
naszpikowane gozdzikami, kilka zabkéw czosnku, pare listkéw bobkowych, nieco
cytrynowych skoérek, kilka ziarnek jatowca i pieprzu w catku. Tak przyprawiony bajc
zgotowawszy, polej nim udziec sarni na goraco i w niem niech polezy dwa albo trzy
dni, wszelako codziennie dwa razy go obracaj, chcac udziec upiec naszpikuj stoning i
piecz zwolna na roznie. Piekac, polewaj $mietang i pozostalym bejcem. Upieklszy
wyl6z na pétmisek i daj na st6t z serdelowym lub kaparowym sosem przyprowionym
powyzszym bejcem.

5. Mostek sarni z oliwkami.

Mostki z sarny gdy wymoczysz gotuj na miekko w bialym bulijonie. Wez p6t
funta cukru, i wlawszy do niego szklanke wody gotuj; gdy nabierze koloru rumianego
dodaj p6t funta masta, dwie tyzki maki i mieszaj to na ogniu, a gdy sie nieco zarumieni
wlej pot butelki czerwonego wina, kwaterke octu, nieco soku wisniowego i bulijon w
ktérym sie mostki gotowaly; mieszajac to got6j. Gdy sos bedzie zawiesisty przecedz do
rondelka, kraj wyzej przygotowane mostki i wt6z do tego sosu z dodaniem oliwek bez
pestek, zagotowawszy wydaj do stotu.

6. Pieczen z jelenia.

Pieczé jelenih wymoczy w mleku kwdnem przez godzin trzy najmniej, wyptaka
wodzie, wytrzé serwed, uszpikowa endywn wewmtrz, a po wierzchu stonin za pomog
szpikulca, i ozorem uprzednio zgotowanym i zhmnym, aby dat si dogodnie kraja do
szpikowania. Zroldi ciasto chlebowe i rozwatkowaPieczé jelena nieco posoli i mastem
pol&s, i ciasto take; zawin¢ pieczé w ciasto szczelnie, aby sos nie wyciekakmalka; utay¢
na pokrywie i wstawi do goncego pieca na trzy godziny. @ejdo stotu, wpgdce zdjé ciasto,
bulijonem zarumienionym z mastem poéjalenirg, obsypa tarty butka i tak podawé.

Pieczé z jelenia drugim sposobem.

Gdy juz pieczé oczyszczona, wymoczona i przydzona, jak s wyze] powiedziato; naley
papier podyngowa mastem; kilka listkow bobkowych potgé na pieczeni, potamastem i
nieco posol, poczem obwiaé ja w papier, obwjzaé szpagatem, i wlywszy na raen
regularnie obraga czsto polewajc mastem papier; piec tak przez godzipoczem papier
precz odrzud, pieczé potazy¢ na black, obla a’la kremem, parmazanem tartym nieco
obsyp&, i wstawt do pieca nieco gacego, aby si przyrumienita, i w miag dopiekta.Wzié
masta swiezego poét funta, rozpwi¢, wsyp& maki marymontskiej tyle, aby rozbiwszy jz
mastem, masa bylaggtawa, i nazarze to podsng¢, bezprzestannie mieszaji wlewapc po
troszku smietanki, rozrobi tej masy z poéttory kwarty, wrzuci kilka listkébw kwiatu
muszkatelowego, i ggle mieszajc gotowa& do g:sta; przetrzé przez sito, wymiesza doda
gdy ostygnie 4o6ttka, i znowu wymieszawszy @daos do pieczeni.

7. Polskie zrazy z sarniny tosia lub daniela.

Naprzéd uszatkowa cebuli p6t kwarty oczyszczonej, tyleseleréw, take cienko
uszatkowda pietruszki i porow po potowie tej propocyi; poteotzyszczoa powyzszym
sposobem petwice, skrok w zraziki i tasakiem wptask troghubi¢. Nastpnie, wziaé par
funtéw tega migsa, pokrat, drobno usiekd poéttora funta toju kruchego, taé drobno usieka
dod& szklank buiki tartej, soli, pieprzu angielskiego kawaakyzke; sttuczonego, mniej nieco



prostego, majeranu oczyszczonego, usiekanego,wstolgrke, to razem uttuc z dodaniem
czterech jaj catych. Wykonawszy to wszystko, prayist do zrazéw: Bierze si rondel
pobielany, smaruje sigo wewntrz mastem ptokanem, spod rondla wykladacseénko skrojon
swieza stoninky; w érodek rondla stawia sirurka blaszana, wysoka rondla; otwor rurki
powinien by szerokdci piataka; uycie tej rurki payteczne jest w wielu artykutach. Teraz
smaruje si tym farszem za pomaaaza kazdy zrazik, i uktada giwkoto rondla i rurki farszem
do gory, i posypuje sipotaerija, razem zmieszan powtdrnie uktada sina to drugi rad
zrazikbw posmarowanych farszem, i znowel [Bosypuje potzerija, czyli wloszczyzn; tak se
postpuje & do wierzchu rondla; poczem wlewa sizklank wina, przykrywa si skrojory ze
skorka w talerzyki cytryn bez pestek, i tuszyesna miernym ogniu, coraz podlewajbulijonu
rumianego, dobrego, mocnego i wyklarowanego; padd® gdy ju zrazy staj sic mickkie,
wla¢ szklank madery, jeda tyzke stolowa dod& sosu, a zagotowawszy znowu, &ZkEos do
pokrywki z zebré tlustas¢ zupetnie; wyjé ze zrazéw rurk blaszan, pétmisek potay¢ na
rondel, i rondel przewr6€j zrazy zostamw catagci na potmisku, z ktérych wierzchu agljszy
stoninkg, zala tym sosem daddo stotu.

8. Losia poledwica.

Pokdwica z tosia nie mae by dobmr, dopoki naszpikowana nie wymoknie w occie przez
trzy najmniej godziny; wtenczas dopiergdie krucha. Ocet takeprzyprawia: Do octu ktadzie
si¢ lis¢ bobkowy, kilka listkbw rozmarynu, kilka gdzikow, angielskiego catego pieprzu i
estraganu; zagotowawszy to wszystko dobrze, wystsigocet i zalewa gitosina. Wystrzega
si¢ nalezy, abv naczynie do tego nie bylo miedziane, lubbgnswego drzewa; lecz gliniane,
olchowe lub gbowe. Tak przygotowana tosina wybiera sa pokrywe wytozona wtoszczyzn,
dodaje si oliwy p6t butelki, szklank octu, | stawia si na godzig do goacego pieca, gdy si
opiecze, wyjmuje sii kladzie do rondla, podlawszy po6t butelki winageeo octu, oliwy pot
butelki, dodé suchego bulijonu, dalzikbéw, cytryny; dodaje sismak przecedzony, w ktGrym
si¢ piekta piecz#; i to wszystko tuszy sipod szczela pokrywa do mikka, aby sos byt krotki;
poczem ukfada sina potmisek, i zalewa sosem, ktory sia niej trzyma powinien. Taka
pieczéh smaczna jest na gmo, ale na zimno, gdy zupetnie ostygnie, nieroviepsza.

9. Zraziki ze zwierzyny z rozna.

Wybrawszy miesiwo najkruchsze z tylnych pieczeni; losia, jelenia lub sarny,
skroi¢, nieco posoli¢, popieprzy¢, pola¢ mastem z usmazona siekang cebula po zrazach,
wymieszaé i wtykac¢ na szpilki; odpieka¢ na roznie, polewaé rozpuszczonym suchym
bulijonem w occie i masle; bardzo predko beda gotowe. Dajac na stét zala¢ tym samym
sosem, byleby ocet nie byt syrowy.



Rozdziat XII ~ Zajac

1. Pasztet zimny z zajaca.
Zajac pieczony.

Zajac pieczony ze $mietana.
Zajac z grzankami.

A

Zajac nadziewany.

1. Pasztet zimny z zajaca.

Wyjm mieso z oczyszczonego zajaca, powybieraj zyly, pokraj na kawalki,
naszpikuj przez Srodek stoning lub szynka, lub ozorem odgotowanem, jezeli go masz;
w6z w radel, zasol, posyp aromatycznym pieprzem, wrzu¢ dwa listki bobkowe, masta
kawalek, postaw na wolnym ogniu, nakryj i potrzasaj czesto; gdy kawalki stwardnieja,
odstaw niech wystygna. Nastepnie wez z funt cieleciny, z p6t watrobki cielecej, usiekaj
dobrze, wezZ w mozdzierz, dodaj pét bulki panadu z finzerwa, ze dwa funty stoniny
dobrze usiekanej, kawalek szynki odgotowanej i miatko usiekanej, ttucz to wszystko
dobrze na mase, dodaj kawatek masta i jedno jajko, i ttucz jeszcze; wybierz na miske.
Teraz miej stonine w plasterki cienko nakrajana, i trufle w talerzyki pokrajane;
wysmaruj forme pasztetowa mastem, rozwatkuyj ciasto dlugo, na pot cala grubosci, a
szerokosci jak wysokos¢ formy, oberznij to ciasto jak do formy trzeba, zréb denko wioz
rozwalkowane ciasto w forme i obt6z naokoto; w6z denko i nacisnij go z wierzchu:
ciasto powinno by¢ wyzej formy. Nastepnie wyléz spéd i boki troche stoning, wioz
farszu na sp6d rozgarnij, poldz kilka trufli i znéw farszu i trufli, tak zeby srodek byt
wypukly troche wyzej formy, nakryj plastrami stoniny. Rozwatkuyj ciasto cienko i nakry;j
pasztet, zlep ciasto dobrze, denko z bokami i szczypcami ciasto wyszczypuj, to jest, te
boki, ktére sg nad brzegami formy. Rozwalkuj kawalek ciasta listkowego okraglo, na
pot cala grubosci, posmaruj z wierzchu pasztet i nakryj tem okragltem listkowym
ciastem, obetnij naokolo a brzegi szczypcami wyszczypane zostaw widziane czyli
nienakryte; posmaruj z wierzchu jajkiem i desert wyréb koricem noza; na srodku zréb
dziurke, w ktéra wetknij rurke z papieru, wsadZ w piec wolny, po kilku minutach
zamknij piec, niech si¢ pasztet piecze przez godzin dwie albo i diuzej; gdy sie upiecze
wyjm go z pieca, niech w formie wystygnie; gdy pasztet wystygnie, rozpus¢ troche
auszpiku, dodaj troche madery, i przez dziurke w wierzchu wlej w pasztet i postaw na
lodzie.

Chcac zrobi¢ pasztet dobry, trzeba koniecznie widzie¢ jak go sie robi.

Najpotrzebniejszym do pasztetow jest wielki mozdzierz kamienny lub drewniany; w
mosieznym, osobliwie matym, nic nie zrobisz. W kazdej wielkiej robocie, bez wielkiego
mozdzierza nie obedzie sie.

Panad do psztetu tak sie robi: pokraj z pot bulki funtowej mietkuszu, w6z w radel,
podlej troche bulijonu, wrzué troche masta i postaw na ogien, gdy sie panad zapasuje i
rozmiesza, odstaw niech wystygnie.

Ciasto na pasztety tak sie robi: ze cztery funty maki, mniej lub wiecej, podiug
wielkodci pasztetu, przesiej, rozgarnij w srodku, wi6z z pot funta masta, z o$m jaj, tyzke
soli i reszte wody; zgnie¢ ciasto jak najtwardziej, polewajac po trochu wody, i
rozcierajac ciasto bardzo twarde. Tak zbiwszy ciasto bardzo twarde do kupy, rozcinaj je
po troszku i na inne kupki odgartuj, a tak je przetartwszy ze dwa razy, zbij potem do




kupy i nakryj mokrem ptétnem, aby rozwolnito, bo jezeli ciasto zgnieciesz wolno, to nie
bedziesz moégt bez formy zrobi¢ pasztetu, gdyz takie ciasto bedzie sie zawsze roztazic i
nie mozna w nie wlozy¢ farszu i uformowac je jak by¢ powinno.

Ciasto listkowe tak sie robi: przesiej funt pieknej maki na stél, rozgarnij ja, w srodku
w16z masta kawatek wielkosci orzecha wloskiego, jedno zoéttko, wlej szklanke wody
zimnej, palcami po trochu zbieraj make z brzegéw i zagartuj do kupy. Ciasto powinno
by¢ wolne a nie twarde. Wymieszaj, czyli wymie$ go dobrze na stole; jezeli ciasto
rozciaggniesz, a ono si¢ bedzie zbiega¢ do kupy, to ciasto jest zte, dlatego, zeS§ wode
bardzo z maka cisnal, gdyz sie powinna maka lekko zbiera¢, i woda ile moznosci zeby
wlang byta tyle, ile jej potrzeba do zamieszania ciasta. Dlatego powinno by¢ wolne, bo
wolne ciasto lepiej sie uda jak twarde. Dopiero wez funt masta dobrego, podrobiwszy
w czystej zimnej wodzie na drobne kawalki, nastepnie wygnie¢ w rekach zeby bylo
wolne jak ciasto, jednak nie bardzo znowu wolne. Rozwatkuj ciasto troche jak gruby
placek, masto wycisnij w serwecie, tak, zeby z niego byt takze placek, jednak grubszy
od ciasta, pol6z je na $rodku ciasta i zawin tak, zeby ciasto zupelnie zakrylo masto
bedace w srodku; teraz walkuj wzdl6z ciasto, ktére powinno lekko sie rozciggac¢ wraz z
mastem. Rozwalkowawszy go podlugowato na pét cala grubosci, z16z obydwa korice
na $rodek ciasta, i zt6z je tak, zeby korice byly w srodku, watkuj znéw, ale juz na strone,
ktéra wprzody waska byla, czyli na ktérejs wprzéd nie watkowal. Rozwatkowawszy
znowu na pot cala grubosci podlugowato, jak wprzédy zagnij obydwa korice na srodek,
i z16z zeby te korice w srodku byly, przycisnowszy pare razy, to jest, rozwatkowawszy
na inng strone. Na lodzie pot6z blache posypana maka, a na niej ciasto i druga blacha
nakryj, posypawszy ja lodem, gdy z dziesig¢ minut tak polezy, ciasto rozwatkuj
podlugowato na pot cala grubosci, zt6z obydwa korice na érodek i znéw na inng strone
takze podlugowato rozwatkuj. Nastepnie pot6z jeden koniec na srodku ciasta a drugi
na nim, tak zeby ciasto na troje ztozone byto, i rozwalkuj go troche na przeciwng strone.
Pol6z na blache potozona na lodzie i druga nakryj, niech kilka minut polezy. Rozwatkuj
tak jeszcze z piec razy jak wyzej powiedziano, bo im wiecej ciasto to walkujesz, tem
mniej w piecu roénie, ale za to bedzie kruchsze i w ustach sie rozptywa. Walkujac
ciasto, trzeba jak najmniej posypywac maka, to ciasto bedzie tadniejsze i jasniejsze.

2. Zajac pieczony.

Zdjawszy skoérke i naszpikowawszy zajaca, piecz na roznie polewajgc czesto
mastem, nad mocnym ogniem. Mlode zajace fatwiejsze sa do upieczenia, stare bowiem
sa lykowate. Do zajaca daje si¢ zwykle sos rumiany ze $mietang i kaparami w osobnej
salaterce.

3. Zajac pieczony ze $mietana.

Duzy, ale kruchy i nie bardzo stary zajac oprawiony, szpikuje sie stoning, poten
polewa wrzacym octem i woda, dodaje marchwi, korzonkéw i pietruszki, cebuli i
salerow w talerze pokrajanych, bobku, tymianku i kawalek imbieru, pare gozdzikéw,
ziarnka pieprzu i skérek cytrynowych. W tym niech zajac kilka dni polezy, w ktérym
to czasie nalezy go obraca¢. Potem wbija czesto sig, na rozen, nogi podwiazuja sie do
gory i polewajac mastem, kwasnym sosem i Smietang, piecze si¢ na wolnym, ogniu.
Upiekiszy wyklada na poétmisek, garniruje plastrzykami cytryny, na ktéro nieco
kaparéw wtozy¢ nalezy, a sos z patelni daje si¢ w osobnoj sosjerce.



4. Zajac z grzankami.

Gdy sie zajac naszpikowany upiecze na roznie, zdejmuje si¢ z onego i kraje na
czastki, jak na jedna osobe. Nalezy mie¢ odgotowany 0zér wedzony i cienko krajane
grzanki odsmazone na masle. Zajaca si¢ narzyna i w te narzniecia naklada si¢ na
przemian ozoru i grzanek. Tak przygotowany zajac uklada sie¢ na pétmisku, zalewa
sosem rumianym z estragonem i wydaje do stotu.

5. Zajac nadziewany.

Wez kawatek upieczonego zajaca na zimno, kawalek sarniny, troche cebuli,
polowe gesiej watroby pieczonej i butke w rosole rozmoczong, posiekaj wszystko
drobno, dodaj dwa zoéttka, dwie tyzki $mietany, troche miatkiego pieprzu i wymieszaj
wszystko nalezycie. Potem forme w ksztalcie zajaca zrobiong wysmaruj gesim
szmalcem i posyp tarta butka, czes¢jedna tej siekaniny wi6z w forme, poukladaj w niej
zraziki z pieczonego zajaca i sarniny i z wierzchu przyloz reszta pozostatej siekanki.
Przykryj forme, podi6z grani ze spodu i z wierzchu, niech sie¢ dobrze wypiecze. Na
koniec zréb szara zaprazke, rozprowadZz rosotem, dodaj troche octu, skoérek
cytrynowych, kaparéw i dwie lyzki émietany, niech sie dobrze zagotuje, wyléz potem
zajaca na potmisek, polej jak wyzej przyprawionym sosem i daj na stét.



Rozdziat XIII  Drob dziki -

W drobiu dzikim najbardziej na wiek zwierzat uwazac trzeba, szczegdlnie z samie
im mlodsze tem smaczniejsze. Bekasy, Stomki, Kuliki i Cietrzewie, najsmaczniejsze sa
pod jesierr. Kuropatwy powinny mie¢ dziub czarny, albo ciemno szary, pierwsze piéra
lotek powinny by¢ szpiczaste. Drozdy, Kwiczoty i Cyranki, to samo pod jesierr sa
najsmaczniejsze.

Pasztet zimny z kuropatw.

Pasztet zimny z jarzabkow.

Bazant pieczony.

Bazant la casserole de roi.

Bazanty lub jarzabki z pomarariczami.
Pasztet goracy z kuropatw.

Pasztet goracy z bekasow.

Pasztet goracy z bazantow.
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Pasztet goracy z przepiorek.
10. Pasztet goracy z drozd6w lub kwiczotow.
11. Pasztet goracy z jarzabkow.
12. Kuropatwy zgalaretowane.
13. Kuropatwy z polskim sosem.
14. Kuropatwy jakoby w $niegu.
15. Jarzabki napredce.

16. Kuropatwy Pologne.

17. Kuropatwy Provensal.

18. Pir6g z jarzabkéw z ryzem.
19. Przepiorki tuszone.

20. Jarzabki z rusztu.

21. Przepiorki z rusztu.

1. Pasztet zimny z kuropatw.

Wez cztery kuropatwy oczyszczone i wymyte, przeznij na grzbiecie od kupra az
do szyi skore, i zdejm ja z miesem zeby tylko same kosci zostaly. Gdy tak kuropatwy
zdejmiesz z kosci, naszpikuj je przez Srodek stoning, posypana pieprzem
aromatycznym, i pietruszka drobno siekang, zasol troche kuropatwy i aromatycznym
pieprzem znowu posyp, pozwijaj do kupy, wi6z w radel, dodaj do tego obrzynki ze
stoniny, wt6z dwa bobkowe listka, troche masta, postaw na ogniu, nakryj i potrzasaj
czasem. Jak sie kuropatwy zbiegna i potwardniejg, zdejm z ognia, odcedZ od nich sok,
wygotuj go na glase i podlej nim kuropatwy, niech tak wystygna.

Zr6b farsz z zajaca lub z cieleciny tak: weZz dwa funty miesa zajeczego lub cieleciny,
pokraj drobno wybrawszy z niego zyly, usiekaj go i thucz w mozdzierzu; usiekaj takze
dwa funty stoniny miatko. Jak uttuczeszmieso wi6z do niego stonine i znowu ttucz,
dodaj do tego z p6t bulki panadu (jak sie go robi, obacz w pasztecie z zajaca), i utlucz



dobrze a dodaj jeszcze pieprzu aromatycznego, troche soli, jezeli stonina niestona, dwie
lyzki finzerwy, troche masta i uttucz dobrze, i wybierz farsz na mise.

Miej ciasto zamieszane na pasztety (jak powiedziano w pasztecie z zajaca), miej takze
stonine w plasterki nakrajang, i trufle w talerzyki pokrajane. Rozwatkuj ciasto diugo i
szeroko jak na pasztet trzeba, oberznij ten walek, ktéry powinien by¢ na pét cala gruby,
zbierz reszte ciasta, rozwalkuj na okragto, takze na p6t cala grubosci, wyrznij w nim
dno okragle na pasztet, posmaruj jajami z maka troche rozbitemi, i pot6z waltek na
pasztet z ciasta, ktéry zlep w spodzie a kornice z boku wyréwnaj ladnie. Nastepnie
wyl6z boki i spéd plasterkami stoniny, w6z na spod farszu troche, rozgarnij i pot6z na
nim kuropatwy, kazda na czworo pocieta, a na kuropatwach trufle i szynki gotowanej
w kawalki pocietg, nakryj kuropatwy znéw farszem, na farszu potuz znowu trufle, a na
tych kuropatwy i tak juz do wierzchu. Na wierzchu naléz farszu okragto i trufli, nakryj
stoning, nastepnie sréb pokrywke cienkg, jak piéro gesie rozwatkowane, nakryj pasztet
i obréb ladnie naokolo; teraz pasztet posmaruj wokoto jajkiem z maka, ogarnieruj
naokolo temze ciastem, to jest, objedZ watkiem na palec szerokim, obt6z tazaneczkami
dlugiemi, wyszczypaj wierzch brzegéw szczypcami, nakryj ciastem listkowem (obacz
jak ciasto sie robi w pasztecie z zajgca) na p6t cala grubem, na catej pokrywie, i oberznij
okraglo pokrywke. Pod pokrywka posmaruj jajkiem zeby sie trzymatla, zréb desenr
ladny na pokrywce. Na érodku wyrznij dziurke okragla, w ktéra wtéz trabke z papieru.
Pasztet posmaruyj jajkiem, i wi6z w piec wolny na kilka minut, zakryj piec, i niech siedzi
w piecu godzin dwie; gdyby z wierzchu przybrat nadto kolor to nakryj papierem.

2. Pasztet zimny z jarzabkow.

Pig¢ jarzabkow $wiezych,.oczyszczonyeh i wymytych zdejm z kosci tak jak
kuropatwy, zeby nic kosci nie bylo, naszpikuj je przez srodek stoning, z pieprzem i
pietruszka wymieszang, potem pozwijaj; zasoliwszy troche, w6z w radel i zapasuj na
ogniu, jak kuropatwy i niech wystygna.

Zr6b farsz: wez dwa funty cieleciny, usiekaj ja i ttucz w mozdzierzu; usiekaj dwa funty
stoniny dobrej, wl6z w mozdzierz i tlucz. Usiekaj drobno trzy duze cebule,

zapasuj z maslem na ogniu; gdy juz cebula bedzie miekka, wi6z dwie tyzki
szampionéw drobno usiekanych, zapasuj i dodaj lyzke pietruszki siekanej. Gdy sie
zapasuje, wt6z mietkusz z p6t bulki funtowej, podlej tyzke bulijonu, i mieszaj na ogniu.
Jak sie panad rozmiesza, odstaw, niech wystygnie; potem w16z do miesa w mozdzierz i
ttucz dobrze, dodaj pieprzu aromatycznego i soli, jezeli trzeba, wl6z masta kawatek; gdy
sie dobrze utlucze, miej stonine w pla-alerki nakrajang i trufle w talerzyki. Miej ciasto
zagnieciono na pasztety (obacz pasztet z zajaca), miej forme pasztetowa,

mastem wysmarowang; dopiero rozwalkuyj ciasto podtugowato, i szeroko, jak na pasztet,
na poét cala grubosci , oberznij ciasto, potem zréb denko, w6z w forme ciasto , wymos¢
boki i dno, zeby w faldy dobrze ponaciskane bylo, obt6z troche boki i dno stoning, w6z,
na spdd farszu troche, rozgarnij pol6z na nim jarzabka, na czworo przerznietego,
kawalek szynki odgotowanej, jezeli masz, troche , trufli, nakryj farszem, potem znéw
poldz jarzabka jednego lub dwa, trufle, i znéw farszem nakryj; a tak ulozywszy na
wierzchu wypuklo., nakryj farszem i stoning. Polozywszy na wierzchu kilka kawatkow
trufli, nakryj potem temze ciastem rozwatkowanem cienko, zfgcz nakrywke

z brzegami ciasta, obréb naokoto, rozwaltkuj potem kawalek listkowego ciasta na pot
cala grubosci, i nakryj z wierzchu; oberznij réwno koto brzegéw ciasta, ktére z formy
idzie, zr6b deserr na ciascie, na érodku dziurke, wsadZ w nia trabke, z papieru,



posmaruj pokrywke jajkiem, wsadz na blasze w piec wolny, po kilku minutach zakry;j
piec; jezeliby z wierzchu palil, to nakryj papierem; niech sie piecze godzin dwie, potem
wyjm z pieca.

3. Bazant pieczony.

Bazant sprawiony szpikuje sie stoninka, albo obwiazuje sie (piersi cienkim
plastrem stoniny i piecze si¢ jak kurczeta, ale Zze miesistsze maja piersi, wiecej wymaga
czasu. Nalezy tez, obwingwszy stoning trzymac go blizej ognia.

4. Bazant la casserole de roi.

Wez pare oczyszczonych bazantéw, obwin kazdego z osobna w stonine w plastry
pokrajang, gdy sie opieka na roznie, rozbierz na czeSci. Nalezy mie¢ usiekane
szampiony, trufle z sokiem cytrynowym w masle podsmazane, dodawszy kawalek
suchego bulionu i pét butelki szampariskiego wina, w6z rozebrane bazanty i pod
pokrywa na mocnym ogniu gotuj, poki sie sos nie wygotuje. Potrzeba mie¢ ze trzy
funty ryzu dobrze w bialym bulionie ugotowanego, z niego robi sie na péimisku
jakakolwiek figure przybrawszy ja serem parmezanem wstaw do miernie cieptego
pieca. Gdy sie zarumieni, zerznij wierzch z ostroznoscig, wybierz ryz ze $rodka w
ktorego wlej troche zawiesistego sosu, posyp parmezanem i w6z bazanty na sos, wlej
ZNnowu sos, nasyp sera, naléz bazanty, co sie¢ doputy powtarza, dopoki cala figora nie
bedzie wypelniona, gdy to nastapi, daj tym sposobem przygotowane bazanty do stotu.
Sos do nich zréb tak: rozpusciwszy funt mlodego masta, wsyp do niego szklanke
pszennej maki, ta gdy sie zasmazy, wlej dwie kwarty stodkiej §mietanki, rozrobiwszy ja
wl6z pot funta suchego bulijonu i mieszajac ciagle gotuj dopoki sos nie bedzie dobrze
zawiesisty.

5. Bazanty lub jarzabki z pomarariczami.

Bazanty lub jarzabki owiniete plastrami $wiezej stoniny upiecz na roznie. Potem
odejmij stonine, bazanty za$ lub jarzabki rozbierz i ut6z do koszyka z ciasta zrobionego
i zalawlszy sosem wydaj na stét.

Koszyk piecze si¢ tak: do ciasta pszennego drozdzowego twardo z mlekiem
zarobionego, doda¢ jaj, formowac koszyk i obsmazy¢é w klarownym masle na zltoto.
Wybrawszy miekusz wlozy¢ na to miejsce bazanty.

Sos do nich robi sie tak: wlozywszy do rondolka kilka pomaranicz bez ziarn, obranych i
w czastki pokrajanych, wlej p6t butelki wina szampariskiego, tylez sosu z pieczenia,
¢wieré¢ funta suchego dobrogo bulijonu, podobng iloé¢ masta mlodego, gdy sie to
zagotuje, dodaj oSm zoéltek surowych dobrze rozbitych z malg iloScia wina,
rozmieszawszy nie zagotowujac zalej tym bazanty lub jarzabki.

6. Pasztet goracy z kuropatw.

Z oczyszczonych kuropatw tylu, jle, trzeba bedzie, wyjm file, a z kwiséw poréb
kotleciki (obacz filo i kotlety z kuropatw), upanieruj w chleb, a file obréb, troche
porozbijaj, wt6z na masto, posdl i pieprzem posyp. Malerikie filiki nat6z truflami, i w6z



na masto truflami na sp6d. Miej krustad odpieczony. Miej sos zélwiowy z garniturem. Na
wydawaniu odsmaz kotleciki z kuropatw i filo, przysmaz jedne i drugie na ogniu,
poobracaj pasztet, nagrzej, w6z troche garnituru na spdd, a na nie kotleciki i filo z
kuropatw; wi6z w Srodek garnitur, a filiki na kazdy fil wielki, a na te trufli calych, jezeli
masz; polej sosom, i daj na stét.

7. Pasztet goracy z bekasow.

Dziesieciu bekasom czyli krzykom czysto obskubanym, z gléwkami, i troszke
nad papierem opalonym, poodcinaj szyjki i nézki, poprzerzynaj je na dwoje kosci
wyrznij, wyczys¢ ze srodka, powkltadaj potéwki w gleboka pokrywe i gtowki. W16z do
tego, z ¢wier¢ funta masta i tylez sloniny naskrobanej, ze trzy cebule duze drobno
usiekane i tyzke pietruszki takze drobno usiekanej, dwie tyzki duze szampionéw
siekanych, tylez trufli siekanych, dwa zabki czosnku roztartego, szczypte pieprzu
aromatycznego i troche soli. Postaw bekasy, na ogieni i nakryj; gdy sie troche zasmaza,
poobracaj je, i jeszcze zostaw tak kilka minut, potem odstaw, niech wystygna. Usiekaj
wnetrznosci z bekaséw, a pepki, odrzué, wiéz wnetrznosci w mozdzierz, dodaj farsz z
zajaca z piec tyzek, dwie tyzki finzerwy i pieprzu aromatycznego, jezeli w farszu co nie
ma i posOl. Zréb potem pasztet niebardzo wysoki (obacz ciasto na pasztety w przepisie
z zajaca), wioz wen troche farszu na spdd, na nim bekaséw kilka sztuk z finzerwa i
trufli pokrajanych, na tem troche farszu a na tym reszte bekaséw, przekladajac
pomiedzy nich gléwki z nézkami bez szyjek, zeby znaé bylo, ze pasztet z bekasow;
wl6z na wierzch reszte finzerwy i reszte farszu, a na tem trufle i dwa listki bobkowe i
nakryj sloning. Rozwatkyj ciasto i nakryj nim pasztet, zasklep boki i wyszczypaj tadnie,
posmaruj jajkiem z maka naokoto, ogarniruj go ciastem tadnie, potem znéw posmaruj jajkiem
i wsadz w piec dos¢ gorgcy. Gdyby nadto palit z wierzchu, to nakryj papierem, niech si¢ piecze z
godzine. Miej sos rumiany, rzadki i dobry, wyjm pasztet, oberznij pokrywke, zrzu¢ z wierzchu
stonine z pasztetu, zdegresuj, jezeliby byt ttusty, polej sosem i daj na stot.

Ten pasztet godzien by¢ danym na na pierwsze stoly.

Stawiafc pasztet z ciasta czyli formujac go, trzeba zeby spod i wierzch pasztetu byt szerszy a
srodek wezszy, to pasztet ma wiecej powabu i jest tadniejszy- Potrzeba sig; zawsze starac,
zeby byl kazdy pasztet jak najladniej ugarnirowac, bo to dodaje wiecej apetytu.

8. Pasztet goracy z bazantow.

Dwa bazanty, ktére kilka dni zabite lezg, oskub czysto, opal troche nad arkuszem
papieru, wytrzyj serweta, rozbierz na cztonki, zapasuj z finzerwa na pokrywie jak bekasy i
niech wystygna. Zréb farsz z kur niebardzo twardy, w ktéry wi6z dwie tyzki szampionéw
siekanych, dwie tyzki trufli siekanych, soli i pieprzu aromatycznego. Zréb pasztet z ciasta,
wl6z na spod farszu, potéz kilka kawaltkéw trufli, kuperki i kwisy, od ktérych nézki po
kolanka i kos¢ odrzu¢; potéz finzerwy i troche farszu, i znéw trufli, a na te pol6z file i piersi;
wl6z miedzy nie trufli, nakryj finzerwa, farszem, pot6z na wierzch dwa listki bobkowe,
nakryj stoning, a stonine ciastem; ogarniruj tadnie naokoto ciastem, posmaruj, wsadZ w piec
dos¢ goracy, niech sie piecze godzine, potem okraj i odrzu¢ pokrywke, zdejm ttustos¢, polej
sosem z truflami, i daj na stot.



9. Pasztet goracy z przepiorek.

Oskub i opal nad papierem z dziesie¢ przepiorek, porozrzynaj na dwoje, odrzué
grzbietowe kosci, tapki i szyjki; w16z je na pokrywe, wytarlszy ze srodka krew; dodaj
dwie tyzki masta, trzy tyzki stoniny naskrobanej, trzy cebule bardzo drobno usiekane,
dwie duze tyzki szampionoéw, tyzke pietruszki usiekanej, pieprzu, gatki tartej i soli tro-
che; postaw przepidrki na ogiery; gdy sie zasmaza, poobracaj i znéw nakryj; kiedy sie
zapieka, odstaw od ognia, niech wystygna.. Miej farsz z kur lub cieleciny, do ktérego
dodaj finzerwy. Zréb pasztet z ciasta, do ktérego w6z na spéd troche farszu, potoz
przepiorki naokolo jedna na drugiej, i przektadaj je szampionami zapasowanemi. Na
srodku takze pot6z na nie finzerwy, nakryj farszem z wierzchu finzerwe, pot6z dwa listki
bobkowe, nakryj stoning, a pasztet nakryj ciastem, posmaruj jajkiem z maka, ogarniruj
ladnie ciastem i znéw posmaruj jajkiem z wierzchu i bokéw, wyszczypaj szczypczykami
i wsadZ w piec doé¢ goracy. Na wydawaniu zdejm pokrywki, polej pasztet sosem
rzadkim a dobrym, i daj na st6t. Jezeliby do sosu mozna dodac z p6t szklanki wina
madery, toby byto tak jak potrzeba.

10. Pasztet goracy z drozd6w lub kwiczotow.

Drozdéw lub kwiczotéw wez tyle, aby na pasztet bylo, oskub je czysto, poopalaj,
poczys¢, porozrzynaj na dwoje, odrzu¢ szyijki i tapki, i zapasuj na pokrywie z finzerwa,
stoning, mastem, pieprzem i solg, jak sie wyzej o przepiérkach powiedzialo, i niech
wystygna. Jezeli kwiczoly z jalowcu, to ich kiszeczki usiekaj, zréb farsz z kur lub z
cieleciny dodaj do niego kiszeczki posiekane i dwie tyzki finzerwy. Farsz, powinien by¢
wolny. Zréb pasztet jak zwykle, w6z na spéd farszu, pot6z na nim kwiczoty z finzerwa,
nal6z znéw farszu, a na tym znowu kwiczoly z finzerwa, nakryj to farszem i finzerwa, pot6z
dwa listki bobkowe na widrzch, nakryj to stoning i skoricz pasztet, jak juz sie tyle razy
powiedzialo. Wsadz w piec dos¢ goracy; gdy tadny bedzie kolor, oberznij pokrywe i
odrzué. Miej sos dobry rzadki z szampionami, polej nim pasztet, i daj no stot.

11. Pasztet goracy z jarzabkow.

Kilka jarzabkéw oskub, oczys$é, opal, wyczys¢ ze s$rodka, odrzu¢ kosci,

poprzerzynaj na dwoje, wi6z na pokrywke, posél troche i pieprzem aromatycznym posyp;
dodaj do tego kawalek masla, ze dwie lyzki finzerwy z szampionéw, trzy cebule drobno
posiekane, lyzke trufli siekanych, postaw na ogniu i nakryj; gdy sie zapasujg, poobracaj i na
druga strone zapasuj, a nareszcie niechaj wystygna.
Miej farsz z zajaca lub z filoéw z jarzabkéw zrobiony jak zwykle i wl6z w niego finzerwy,
dwie tyzki soli i pieprzu, zeby nie byl twardy. Zrob pasztet jak zwykle, wi6z wer na spod
farszu troche, na nim kilka, trufli pokrajanych, na tych kilka kawatkéw jarzabkéw z
finzerwa, a na jarzabkach kladz farszu troche, na tym reszte jarzabkéw i trufli, co nakryj
farszem; na to poldz reszte finzerwy i kilka kawatkéw trufli, na truflach potéz dwa listki
bobkowe, nakryj stoning, stonine nakryj ciastem, posmaruj jajkiem z maka i tadnie ciastem
ogarniruj boki i brzegi wierzchu, i wsadZ w piec doé¢ goracy. Gdy kolor bedzie tadny i
pasztet upieczony, wyjm go, oberznij i odrzu¢ pokrywke, polej pasztet dobrym sosom z
truflami, winem maderg, i daj na stét.



12. Kuropatwy zgalaretowane.

Odetnij z trzech oczyszczonych i sptukanych kuropatw skrzydelka i glowe,
utresuj pieknie, nawlecz stoninka, i dynsluj rumiano w rondlu z dobrym, ttustym
rosotem. Potem gotuj péttorej kwarty czerwonego wina z cynamonem, gozdzikami,
pieprzem i cytrynowowemi skérkami, dodaj 4 tuty w cieptej wodzie rospuszczonego
karuku czyli kleju, wywarzonego z blon i kosci rybnych i przecedZ przez serwete
rozpieta na nogach wywréconego stotka. Potem nalej forme do polowy ta galareta,
postaw aby sie Sciela, obloz ja oliwkami, a jesli dosta¢ mozesz, ostrygami i truflami,
wl6z na to kuropatwy, wlej reszte galarety, niech tak postoi przez noc, aby sie mocno
ciela. Przed wydaniem zanurz forme w goracej wodzie, wysusz predko, i wyrzué
galarete ostroznie na poimisek. Galareta takowa wyglada jeszcze piekniej , gdy
weZzmiesz wina bialego i alkiermesem czerwono zafarbujesz, na wydaniu garniruje sie
liSciami pomaranczowemi.

13. Kuropatwy z polskim sosem.

Kuropatwy oczyszczone odpiekaja sie na roznie, czesto je mastem polewajac, a
gdy beda dobrze rumiane, zdja¢ je nalezy z rozna, aby przestygly. Wez funt mtodego
masta, dwie pszenne bulki, z ktérych zerznawszy skérke, wez tylko sam érodek, ktéry
gdy umoczysz w stodkiem mleku, wyciénij na serwecie i wl6z do masta, i dodawszy
pszennej maki tyzeczke od kawy , wymieszaj dobrze. Rozebrawszy upieczone
kuropatwy w16z do masta, dodaj cztery w talerzyki pokrajane cytryny, wlej dobrego
biatego bulijonu, aby tylko, nie byt ttustym, przed wydaniem zagotuj pod pokrywa na
mocnym ogniu, i wydaj do stotu.

14. Kuropatwy jakoby w $niegu.

Skoro ubijesz pianke z szesnastu bialek, nat6z na brzeg pétmiska nozem tak, aby
sam Srodek onego byl préznym. Wez surowe i nieskubane gléwki z kuropatw razem z
szyjkami, i wl6z do tej pianki, tak, aby gtowki z dziobami zewnatrz zupelnie byly
widziane. Wstaw pianke do letniego pieca (razem z gtéwkami), aby dobrze oschla, lecz
uwazaj aby sie nie zarumienila; wyjawszy z pieca péimisek, w6z do srodka upieczone i
rozebrane kuropatwy i zalawyszy zawiesistym, sosem, do ktérego wchodza na garnitur
szampiony, amoretki, lub trufle, daj natychmiast do stotu.

15. Jarzabki napredce.

Od oczyszczonych jarzabkéw, odebra¢ zupelnie mieso z obu stron piersi, zdjac¢
plewke, macza¢ kazda czastke w masle, uklada¢ na pokrywie, zacisna¢ cytryna,
przykry¢ papierem i postawi¢ na weglach; gdy mieso zbieleje dobrze, zdja¢ z ognia,
poobracaé na druga strong, i powtérnie zywo podsmazy¢; gdy i druga strona pobieleje,
sprobowac jedna czastke, rozrzynajac srodek nozem: jezeli wskro$ cate mieso jest biate,
wyjmowac z pokrywy na poéimisek; przekladac¢ butka, skrojona wielkosci takiej samej,
jak czastki piersi jarzabkéw, odsmazong na rumiano, i zala¢ sosem, nastepnie
przyrzadzonym;

Sos do jarzabkéw: pozostale czesci i kostki jarzabkéw, skladaja sie do naczynia, w
ktérem sie rozpuscito kawal masta do goraca; do tego wrzucié¢ cztery cebule grubo



skrajane, pietruszke, pare seleréw, skrérke od pét cytryny, troche pieprzu angielskiego,
i smazy¢ poki zbieleja kodci mieszajac czesto; poczem zala¢ bulonem bialym od
wolowego miesa, i gotowac z p6t godziny, nastepnie: odcedzi¢ na durszlak, potem
powtdrnie na serwete, zebra¢ tltustosé; wzigé mlodego masta, maki tyzke zrumienig,
wla¢ bulon, ktéry bedzie miat jarzabkowy odér, doda¢ w gotowaniu filizanke dobrej,
stodkiej $mietanki; gdy sie przegotuje przecedzié, doda¢ cytryny skrojonej cienko; oblac¢
tym sosem na pétmisku ulozone jarzabki z grzankami, i ugarnirowaé podiug gustu
czemkolwiek. Sos ten powinien bydz wprzéd przygotowany, nim jarzabki péjda na
ogien.

16. Kuropatwy Pologne.

Wziawszy proporcyj pieciu kuropatw na potmisek do stotu, oéei je, odpiec na
roznie, porozrzyné& kazda sztule wzdtwz na trzy cezsci, i utozy¢é w pobielane naczynie. Wi
do rondelka funt masta miodego, gkisz od dwoch butek, umocéyw wodzie, i wycisa¢ na
serwecie, wlay¢ do masta i i czyli miesz&, az sig zrobi biala masa; rozprowadzja
bulijonem biatym, dobrym, ktéry powinien bgrzecedzony przez serwet zadna tlusté¢ na
nim zeby s¢ nie znajdowata; tem zalakuropatwy, aby je sos ten ahja wrzuciwszy par
cytryn skrojonych w talerzyki, przykéy i nie na ptomieniu, lecz nzarze raz zagotowapod
pokrywa, wytozy¢ na potmisek, i dado stotu.

17. Kuropatwy Provensal.

Pi¢¢ lub sz&¢ kuropatw, oczyszczonych jak naje odpieka si na ranie w caldci;
poczem narzyna ginozem w podii obie strony piersi, i nakladagsiv rozernicte miejsca
cienko nasgpnie opisana przyprawa. Kuropatwy i¥6 szczelnie do adla, zal& biatym,
dobrym bulijonem, lub gdy tego nie ma, wiod dodaniem bulonu suchego; szczelnie przykry
na miernym ogniu podtusgyprzez po6t kwadransa, wrzdcirzy skrojone cytryny; znowu
podtuszy z cytrym, i wydawa do stotu.

Przyprawa do piersi kuropatwich, take sirzadza: Wzia¢ duzego gatunku cebul dziesi
oczysci¢ je, usieka drobno, potem wycisié z nich wilg& na serwecie, aby ten ostry z niej sok
brudny nie byt ayty, wtenczas, gdy zbieleje, tatwieggia powtdrnie, jak najdrobniej usigka
dotozy¢ funt masta miodego, czteryzyi stotowe tartej butki, szczypipieprzu; rozroki t¢ mas
gesta na stolnicy, wymieszgja dobrze, i naem naktad&w ponarzynane piersi kuropatw.

18. Pir6g z jarzabkéw z ryzem.

Wzia¢ ryzu funtéw dwa, oczici¢ z kamykdéw, wysia z piasku, wyptdka w wodzie
czystej raz i drugi, wybrawszy na sito, odcédziwytrzet z wilgoci; wiozy¢ w rondel, zasod,
poéttora funta masta wymytego, wynionego z wody, rozggi¢ z bulijonem, i zalaryz, aby
zagto wyzej cala; zagotowq i wstawt do pieca pod szczelmakrywa. Teraz rohi filie z
wyjetych piersi jarabkow, bez skoérki ytek, macza kazda sztuczk w masto, i utaywszy na
pokrywie, przykr¢ papierem podzyngowanym; odpiec na obie strony, »uglep, zdjaé z
ognia, wybré na pétmisek, aby ostygly na zimno, a smak pozgstdinich, zlé do ryu; gdy
sig¢ ryz do mkkka utuszy, postawi na zimnem miejscu i odkéy aby ostygt zupetnie.
Rozwatkowa ciasto francuskie do grukao rubla, lub nieco grubiej; kltadziegsna blasze papier
podzyngowany mastem, i naghym sposobem formujeespierdg, w ksztalcie butki chleba
podtugowatej. Zroldi trocke farszu z vatrébek lub zajca, i na spod cienko pem rozcignaé: to
doda smaku i utatwi zggie w catdci piroga na blat; farsz z zaa, powinien by z butka,
stonim i jajkami, uttuczony na miazgtym sk cienko nagem namae rozwatkowane ciasto; na



to ktas¢ ryz grubo na cal, na #ysztuczki jarabkow, nasgpnie znowu ry i znowu jarabki, tak
postpowa do kaca. Poczem petzy¢ brzegi ciasta, do kota obwijgego st, na dnie
szczelnie zamocowa podzyngowawszy tak uksztalcony pierég, wstama blasze do pieca, a
jezeliby nadto si rumienit, dla zapobigenia osmaleniu, przykéypapierem; kiedy piec jest
goracy, po godzinie pierég sidobywa i daje na stot w cdld. Tym sposobem nima robé
pierogi z zajcem, skrajajc migso najkrisze w podiugowate czworokantne sztuczki, aipeic

je na male z drobno usiekancebulk, i ostudzé. Dalej tak s¢ postpuje, jak z pierogiem z
jarzabkéw.

Bulijon do rywu tak s¢ przygotowywa: Pabac kosci jarzabka, doda kurg oprawiory i
wloszczyzr, dla odoru kilka listkow kwiatu muszkatowego, Zaso zal& biatym bulijonem,
wygotowa& dobrze, odcedziprzez gste sito lub serweti wla¢ na ryz. Poczem gotowa az si¢
bulijon wygotuje, i caty smak wsknie do ryu.

Na dni postne, maa tym sposobem wdzi¢ pierogi, w miejscu jarbkow, wywajac ryby;
biora si¢c okazate sztuki ryb dobrych, oddziela starannie wszelkie najdrobniejsze kostki, i
podsmaa sk samo mMgso rybie na mde; dalej posfpuje sg, jak wyzej powiedziano.

19. Przepiorki tuszone.

Oczyszczone przepioérki poprzerzyna¢ wzdluz na pél; wybraé¢ z nich kostki,
posplaszczaé ptazem noza na stole, posoli¢ w miare, i uklada¢ w pokrywe na masle; do
ktérego doda¢ siekanych zado$¢ szampionow, nieco usiekanej skorki z powierzchni
cytryny, zacisngé cytrynowym sokiem, i przykry¢ mastem podzyngowanym papierem,
a na wierzch pokrywa szczelng; i postawi¢ na kwadrans na ogieri bez ptomienia; na
wydaniu zala¢ pozostalym sosem, w talerzyki skrojong dodaé cytryne, z tem jeszcze
zagotowac i wydac.

20. Jarzabki z rusztu.

Jarzabki mlode, oczysciwszy, wytrze¢ serwety, porozkraja¢ w podtuz na pol,
wybra¢ z nich kostki zupelnie, a kazda potéwke pobi¢ nieco siekaczem, nie ostrzem,
tylko ptazem. Usmazy¢ w miare cebuli drobno usiekanej i jedne pietruszke w funcie
masta, i gdy przestygnie do lekkiego ciepta wbi¢ jaj dziesie¢, rozbi¢ to dobrze dodawszy
nieco pieprzu; szybko maczajac w jaja poléwki jarzabka, zaraz osypywac tarta butka;
niech nieco poleza na stole, aby wciagnety do siebie, formowac nozem ksztatt zgrabny;
ruszt podzyngowaé¢ mastem, posypaé tarta butka, ukltada¢ nan jarzabki i pokropic
dobrze mastem; gdy juz czas dawac na stol, postawi¢ z rusztem na rozzarzone wegle,
odpiec na rumiano, i zrecznie obroci¢, aby butka nie odpadata; gdy sie i druga strona
zarumieni, uktadac¢ na pétmisek wkolo jarzabki, a w srodek zala¢ sos z estragonem lub
szampionami. Bulijon mocny, rumiany, lub suchy rozpuszczony, rozrobi¢ z mastem,
doda¢ estragon marynowany, skrojony i przegotowany z trochg octu. Tym sposobem
mozna przygotowywac i golebie dzikie.

21. Przepiorki z rusztu.

Z przepioérek oczyszczonych, na pét rozerznietych, wybraé zupelnie kostki, nieco
posoli¢, popieprzyé, posypac zielong siekang pietruszky; potem maczaé¢ w jaju z
maslem, obsypa¢ tarta bulka, i na ruszcie odpieka¢; takim sposobem, jak sie wyzej o
jarzabkach powiedzialo; lecz przed maczaniem w jaju z maslem, nalezy z przepiérek
serwetg wytrze¢ wszelka wilgo¢: gdyz inaczej w opiekaniu butka z nich opadnie.



Przypisy i dodatki

Rozbieranie pieczystego

Rozbieranie, czyli tak zwane tranzerowanie jest potrzeba nieodzownga; dlatego podamy
tu niektoére prawidla. Najtrudniej jest dréb rozbieraé, dlatego zaczniemy od kaplona.

Tranzerowanie kaplona.

Zdjawszy go zrecznie z rozna i wbiwszy wen néz ostry, obro¢ péimisek w ten sposob,

aby szyja byla po prawej rece, potem przycisnij tylek widelcem w poprzek, wetknij n6z,

lecz ostrzem w dét, w szyje, a widelec wetknij w tyl, obr6¢ grzbietem do géry; potem

wyciagnij z tylu widelec, i wbij go znowu w réwnej linii ze skrzydlami w grzbiet

mocnym pchnieciem. Tym sposobem, chwyciwszy mocno, podnie§ do gory, odetnij

dziub i nogi, i rozbierz jak nastepuje:

- odetnij szyje,

- prawe udko i skrzydlo,

- ul6z nozem kaptona w ten sposéb, aby kuper byl ku gorze, i odetnij lewe udko i
skrzydlo,

- odejmij nozem koé¢ od szyjki i poodrzynaj z prawej i lewej strony, mieso od piersi,

- obetnij lekko nozem mieso z barkéw; potem znowu obré¢ nozem kaptona tak, aby
kuper byl w gérze,

- przebij nozem szczeliny po obu stronach i obré¢ jak wprzédy,

- rozlam ziobra po obu stronach na dwoje,

- reszte poldz na talerz i rozbierz kadtub.

Rozbierajgc indyka lyb cietrzewia, albo tez ge$ dzika, ktérych dla wielkosci i tlustosci

okolo szyi nie tak tatwo mozna na widelcu utrzymaé, obré¢ szyje ku sobie, potem

odcinaj:

- tlustos¢ okoto szyi i pot6z na talerzu,

- obré¢ pieczyste szyja znowu ku prawej stronie, odtam kark, wetknij widelec
pomiedzy barki w grzbiet ukosem podobnie jak w kaptonie, podnie$ w gore i odetnij:

- szyje, prawe udko i skrzydto,

- mieso piersiowe, tylko kaldun ut6z nozem na prawa strone, a potem z lewej strony
znowu odetnij:

- lewe udko i skrzydlo, i migso od piersi,

- odejmij kos¢ barczysta, roztam ziobra na dwoje,

- wyjmij koé¢ piersiowa,

- przebij grzbiet nozem po obu stronach, i roztam na dwoje,

Te same prawidla zachowuja sie w tranzerowaniu wszelkiego drobiu i ptactwa;

wszelako jesli gesi nadziane sa jablkami lub kasztanami, a indyk farszem, wtedy

nadzienie wybiera sie nozem na talerz, a stawy od ud takze si¢ rozcinaja.

TranZerowanie zajaca.

Zajaca ul6z tak, aby skoki byly po prawej rece, przyci$nij widelcem ledZwie, odetnij
nogi od skokéw i poléz je na osobny talerz; potem odejm 4 ziobra ostatnie, znowu
przycisénij tyt nozem i wbij jeden widelec po sam trzonek w otwor grzbietowy a drugi



widelec wyjm ze spodu, postaw zajaca przed soba, rozkréj w podiéz grzbiet po obu
stronach i kilka razy w poprzek, i poodrzynaj mieso kawatkami. Grzbiet rozkréj na
dwie albo trzy czedci. Potem wbij znowu widelec w otwor grzbietowy, i obetnij
wierzchnie mieso z prawej i lewej kosci grzbietowej, nakoniec obréciwszy zajaca, na
goérnem i dolnem cieciu wyjm kosteczke grzbietowa, i odtam kos¢ macierzysta jedna od
drugie;j.

Tranzerowanie prosiecia

Prosie kladzie si¢ glowa po lewej rece, grzbiet przyciska sie¢ nozem, w nozdrza wtyka
si¢ widelec, glowa podnosi sie¢ nozem pod szyje do gory, i odcina sie. Potem nadrzyna
si¢ mieso na pysku po obu stronach, wszelako tak, aby wisialo; spodnia szczeka wygina
sig, i na talerz ukltada. Potem wyjmuje sie widelec i wtyka z przodu w kos¢ pacierzows,
przyciska sie i odrzyna z przodu prawa noge i lewa, obraca na druga strone i to samo
wykonywa sie po lewej stronie; nastepnie roskrawa sie brzuch i wybiera nadzienie
lyzka na talerz, ustawia znowu przed siebie, i odejmuje ziobra i ko$¢ pacierzowa, a
nakoniec rozdziela jedne od drugiej.

Tranzerowanie cieleciny.

Pieczen cieleca nerkowa kladzie sie posladkiem ku prawej stronie, wbija widelec w
otwor pacierzowy i obrzyna obwista skore z trzech ziober ostatnich, potem koleja
ziobra, jak stawy z grzbietem idg; z samego poczatku wyjmuja sie nerki, ktada na talerz
i podaja goscom. Potem whbija sie widelec w sam posladek, odcina ogén od grzbietu, i
wewnetrzne mieso od rury, nareszcie wszystko inne, i to samo z drugiej strony.

Mostek cielecy kladzie sie szyja po lewej stronie, ale ze najczesSciej jest nadziany,
uwazad, aby go nie zmietosi¢. Potem whbija sie widelec w ko$¢ barkowgq i odiacza od
ziober, mieso zrzyna sie¢ w plastry, odejmuja sie rury, wtyka widelec w szyje i odcina
muszkule od ziober, obraca piers$ na druga strone, aby ziobra wolno lezaty, gdyz w tem
polozeniu latwiej je rozdzieli¢ mozna. Jezeli pieczen jest wielka, wtedy odejmuja sie
ziobra wraz od pacierza, ktéry takze razem z miesem sie dzieli. Potem odrzyna sie
krzyzéwka. Jezeli szyja nie bardzo jest brunatna, mozna z niej takze wycia¢ kilka
Zrazow.

W posladku cielecym obré¢ kosé ku sobie, wetknij w $rodek widelec, i wyrzynaj z
prawej ku lewej stronie nie bardzo grube plastry.

Tranzerowanie baraniny.
Pieczen barania, jak i cielecine, podobniez sie rozbiera.



Przyvpisy i dodatki

Przyprawki rozne

A la braise.

A la daube.
Beschamel.

Blange.

Blange na inny sposoéb.
Grzanki.

Kasztany odpiekane.
Kartofle odsmazone.

PN PN =

. Koszyk na bazanty albo jarzabki.
10. Karmel.

11. Karuk rybi.

12. Ragout.

13. Salpikon.

14. Zupa, czyli ros6t zwyczajny albo bulijon zwyczajny.
15. Zupa rumiana, czyli bulijon Jus.
16. Zupa bulijon Consomme.

17. Zupa - Resteron.

18. Zupa - Redukcya.

19. Zupa - bulijon suchy, czyli Glace.
20. Zupa - Auszpik.

1. Alabraise.

Wez ¢wieré¢ funta szynki, funt szmalcu, nieco korzeni w catku; gozdzikow,
muszkatulowej gatki i pieprzu; wloszczyzny: marchew, poét selera, pare cebul i
pietruszki, pokraj to drobno, i rozprowadz kwarta zupy. Potem wi6z mieso, dréb, albo
inng potrawe i okryj pot funtem stoniny krajanej w plastry.

Wanienka ktéra do tego sie uzywa, powinna by¢ spora, aby dobrze zajeta potrawe,
réwnie i pokrywa powinna szczelnie jga zamykaé. W takim stanie podsypuje sie grani i
gotuje pomatu.

2. Aladaube.

Znaczy prawie to samo, co 4 la braise, tylko ze a la daube, daje si¢ czesto do
zimnych potraw, wtedy $cig¢ sie powinno jako gelée czyli studzieniec; aby zas to
nastapito, dodaj p6t kwarty bialego wina, szklanke octu i dwie kwarty bulijonu tegiego.
Z reszta tak sie sporzadza, jak 4 la braise, tylko osiedliny cedza sie przez sitko, potem
zbiera sie ttustos¢, nieco gotuje i klaruje.



3. Beschamel.

Rozkt6¢ 3 warzechy maki, i kwarte $mietany i zagotuj az zgestnieje, potem
przepuéé przez sitko i schowaj do uzycia. Chcac uzy¢ do potraw miesnych, wrzué
podczas gotowania p6t cebuli, i kawalek szynki, a jezeli chcesz, aby byl mocniejszy,
dodaj jeszcze kawalek bulijonu glaz.

4. Blange.

Rozkl6¢iwszy Swiezy smalec, stonine w kostki krajang, i kawatek masta z maka i
biatym rosotem, i wlawszy w to p6t kwarty wina bialego, sok z cytryny, p6t cebuli i
nieco soli, zagotuj kilka razy. Blange stuzy do udzielenia potrawom miekkosci i biatosci;
w tym celu kiada sie weni potrawy i razem gotuja.

5. Blange na inny sposob.

- w ktérym gotuja sie potrawy, i nie zostaja biate.
Ukr6j funt cieleciny, pét funta szynki, marchew, cebule, kilka szampionéw i szalotéw,
zarumienn w stoninie rozpuszczonej i rozprowadz kwarta wina i kwarta konsomu. W16z
w to potrawe, ktorg chcesz, aby zmiekla i 0s6l. Nakryj szczelnie pokrywg, aby para nie
wychodzila. W tym stanie gotuj zwolana na miernym ogniu. Te podlewe jezeli dobrze
zszumowana i wyczyszczona, mozna da¢ zamiast sosu i klarowac jg nawet.

6. Grzanki.

Wez bultke pszenng, zerznij wierzchnig i spodnig skérke, posmaruj mastem,
osusz w piecu, i daj do zupy.

7. Kasztany odpiekane.

Ponakalaj konicem noza po razu kazdy kasztan, dla tego, aby piekac sie nie
pekaly; p6éZniej odpiekaj w piecyku kawianym, lub w piecu goracym, dopoki nie beda
miekkie.

8. Kartofle odsmazone.

Wez kartofle, tresuj wedle upodobania, i odsmaz na miekko w fryturze czyli
tlustosci; wydobywszy z onej, gdy ostygna, maczaj w jaja rozbite i osypuj tartym
chlebem, przed wydaniem odsmaz znowu na rumiano, i tak przygotowane stuza do
garnirowania sztuki miesa.

9. Koszyk na bazanty albo jarzabki.

Upiekiwszy placek drozdzowy, pszenny, twardo zarobiony z mlekiem i nieco jaj,
gdy ten zczerstwieje uformuj z niego koszyk wedlug poétmiska, i odsmarza w masle
klarownem, aby nabral koloru zottawego. Wyjawszy z masla wybiera sie ze Srodka
miekisz, a na jego miejsce wkladaja sie bazanty lub jarzabki.



10. Karmel.

Wez funt cukru, w6z do radelka, zalawszy go potkwarta wody, gotuj dopoki
gestnie¢ nie zacznie; w 6w czas maczaj w ten ulep szpilke drewniang i probuj; gdy
cukier bedacy na szpilce nie bedzie Ignat do zebéw, znak to, ze karmel juz gotowy.

11. Karuk rybi.

Wzigwszy funt karuku rybiego, plucze sie go i kladzie do radelka, leje dwie

kwarty wody i gotuje sie¢ na miernym ogniu (uawzajac, aby sie nie przedymit), dopdki
sie woda nie wygotuje do potowy; woéwczas przecedza sie przez serwete i chowa do
uzycia. Nalezy wiedzie¢, iz kwarta gotowego karuku, stuzy na 4 kremy, a zatem do
jednego kremu bierze sie tylko jedna kwaterke. Lejac go do kreméw, zawsze nalezy
wprzod rozrabia¢ z tymze samym kremem, a p6Zniej do niego wlewac.
Karuk gotowany do galarety pomarariczowej robi sie tak: funt rybiego karuku
wlozywszy do radelka, dodac nalezy pét funta cukru, soku cytrynowego z trzech
cytryn, bialek 5 rozbitych z matla iloscia wody; wlawszy do tego poét garnca wody,
gotowa¢ na miernym ogniu zwolna, dopoki sie nie pozostanie tylko kwarta; wtedy
cedzi sie przez serwete i stawia w zimnem miejscu, a bedzie gotowe do uzycia.

12. Ragout.

Wez piersi od indyka, kraj w zrazy i podsmaz nieco na masle, dodaj troche soku
cytrynowego i drobno usiekanej skorki. Gdy sie usmaza, pokraj drobno, dodawszy
szyjek rakowych, szampionéw lub borowikéw, to sie kladzie do sosu, nastepujagcym
zrobionego sposobem: rozpusciwszy w radelku ¢wieré¢ funta miodego masta, dodaj
drobno siekanej cebuli, gdy sie dobrze ona usmazy, wsyp tyzke pszennej maki, zasmaz
i wlej nieco mocnego bulijonu i troche kwasnej émietany. Zagotowawszy, kladzie sie w
to podsmazone piersi indyka z szyjkami rakowemi i szampionami lub borowikami
dodaje sie kilka zo6ttkéw i nieco soku cytrynowego; wymieszawszy wszystko gdy sie
zagotuje, bedziesz mial ragout gotowy.

13. Salpikon.

Wyplécz, wyblanszuj i pokraj w kostke krzyski cielece, dodaj drobno
posiekanych szampionéw, troche cebuli i zielonej pietruszki i zarumiert w masle. Potem
posyp tyzka maki, rozprowadz biala zupa i gotuj z wolna, az zgestnieje; dodaj do tego
drobno pokrajanych, zblanszowanych szparagéw, albo szyjek rakowych, lub tez
wedlug pory roku trufli i ostryg. Na to wpusé jedno albo dwa zottka, ostudz i
nadziewaj.

14. Zupa, czyli ros6t zwyczajny albo bulijon zwyczajny.

Zupa ta jest prawie pierwiastkiem wszystkich zup miesnych i wielu soséw, jak
wolowina jest zywiolem rosotu, ktéry z niego powstaje; a lubo ani wielkiej sztuki, ani
tez wielkiej potrzeba pracy, aby dobry rosét zgotowac.

Wez 6 funtéow wolowiny i spora sztuke kosci, nalej siedem kwart wody i gotuj
zwolna w garnku polewanym, zbierajac tyzka pilnie szumowiny, dosyp soli ile
potrzeba, przez co wszelkie nieczystoéci na wierzch wyplyna; nastepnie wrzu¢ seler,



marchew, galarepe, kapusty wloskiej, porow i pietruszki, cebuli za$ nie radze, gdyz
gotowana daje smak przykry. Na ostatku dodaj troche korzeni, to jest: gozdzikow,
muszkatulowej gatki, pieprzu i imbieru.

Najwiekszym bledem w kucharstwie jest, dodawa¢ wody do rosotu, na zupe
przeznaczonego, gdyz przez to staje sie ona staba i zupelnie niesmaczng. Chceszli,
azeby zupa byta mocna, wt6z do rosotu stara kure i gotuj od samego poczatku, az do
scedzenia; rozumi sie, iz uwazaé nalezy, aby si¢ zupa nie przydymila. Kazda zupa
zyskuje na mocy i przyjemnosci przez stosowne dodanie réznych gatunkéw miesa, jako
to: kawatka watroby cielecej lub wolowej, kosci z miesa, dokladek ktoére rzeznicy do
miesa dowazaja, te dobrze rozbite i potluczone powiekszaja znacznie moc zupy.
Wynika z tego ten zysk; iz gdy sie z garnka przez sitko scedzi rosét i wyjmie mieso, do
pozostatych doktadek mozna przyla¢ wody i na nowo gotowaé, a bedzie zawsze w
kuchni w zapasie bulijon.

15. Zupa rumiana, czyli bulijon Jus.

Stoninka nie bardzo wedzona kraje sie w plastry na dwa palce szerokie, a jak
wierzch noza grube, i kladzie i kladzie sie jeden obok drugiego na spéd ptytkiego radla;
w podobne plasterki kraje sie cebula, ktéra stonine sie nakrywa, nareszcie kladzie sie na
wierzch cebuli, mieso chude krajane w plastry, na dwa cale grube; mozna dodac¢ pare
kotletow cielecych i dokladki do nich. Nastepnie przykrywa sie radel, stawia na
wolnym ogniu i tak dlugo na nim trzyma, péki sok z miesa dobrze zarumieniony nie
osigdzie na spodzie, potem nalewa sie wody, albo powyzszego bulijonu, gotuje sie
zwolna i szumuje, przy koncu dodaje sie pare glowek seleréw, pietruszki, kapusty
wloskiej, pare listkow muszkatulowego kwiatu, i gotuje poki mieso nie zmieknieje; co
gdy nastapi cedzi sie przez serwete lub geste sito do innego naczynia i oczyszcza z
wszelkiej tlustosci. Esencya w ten sposéb otrzymana, jest bardzo dobra do robienia
bardzo smacznych zup szarych, rumianych soséw i wielu innych potraw.

16. Zupa bulijon Consomme.

Wilozywszy do radla nieco stoninki, korzeni w calku i wloszczyzny, 4 funty
wolowiny, 6 funtéw cieleciny, pare kur starych, i ¢wieré funta szynki krajanej, nalej
kwarte wody i przystaw radel do grzania, niech si¢ dynsuje, dopdki sok nie bedzie dos¢
gestym, potem rozprowadzZ rosolem zwyczajnem, szumuj i gotuj, az do zmigknienia,
zbierz z wierzchu tlusto$¢, nareszcie przecedz przez serwete i schowaj do uzytku.

17. Zupa - Resteron.

Gotuje sie prawie podobnie jak consomme, tylko gtéwne artykuly w resteronie
sa: kuropatwy, bazanty, kury i po gléwnej czesci cielecina. Przez te dodatki, staje sie sok
z6ltawy i zyskuje wiele na smaku i mocy.

18. Zupa - Redukceya.

Stuzy do nadawania potrawom wiekszej mocy. Wygotuj kwarte mocnego
consomme, ktére takze mozesz zmiesza¢ z czystym sokiem z drobiu, lub miesa
dynsowanego tak, aby tylko kwaterka z niego pozostata, i klaruj biatkami z jaj.



19. Zupa - bulijon suchy, czyli Glace.

Wez ¢wieré miesa wolowego ijedno ciele, porgbawszy, gdy wyploczesz, wiéz do
pobielanego kotla, dodaj do tego 2 indyki, 6 kur, 4 kaczki i 4 zajecy; a wszystek ten dréb
oraz zwierzyne i cielecine, nalezy najprzéd odpiec na roznie, bez osolenia i tak juz
odpieczone i wyplukane si¢ do kotta wklada. Teraz weZz jeszcze: pétkopy
oczyszczonych selerow, tylez marchwi, cebuli i pietruszki, niemniej korzeni, jako to:
¢wier¢ funta angielskiego pieprzu i tylez gozdzikéw. Nalawszy wody, gotuj, szumujac,
poki sie mieso zupelnie nie rozgotuje. Gdy to nastapi odcedZ bulijon na durszlak,
wyciskajac dobrze mieso. Wyci$niete mieso nalej znowu wodg, pogotowawszy go czas
nijaki, przecedZ podobnymze sposobem do poprzedzajacego bulijonu. Zebrawszy z
niego tltustos¢, przecedz przez geste sito i powtdérny raz przez serwete: tak przecedzony
gotuj bezustannie czesto szumujac, przez kilka godzin; gdy bulijon zacznie by¢
gestawy, wsyp tut muszkatulowego kwiatu i pare gatek miatko ttuczonych. W 6wczas
nalezy go gotowac na weglach na blasze, ciaggle mieszajac, a to dlatego, ze na ptomienu
moglby sie przypali¢. Pogotowawszy tak przez czas nijaki, zlej do form, z ktérych gdy
zastygnie, wyjm; a osuszony na wolnym powietrzu sluzy do uzycia. Bulijon suchy
najlepiej robi sie w porze jesiennej, nigdy za$ nie moze by¢ robionym w porze letnie;j.

20. Zupa - Auszpik.

Wez od dwoch cielat oczyszczone glowki i nozki, dwie cielece topatki, dwie
kury, miesa wolowego funtéw dwanascie, wloszczyzny, nieco korzeni, jako to:
angielskiego pieprzu i gozdzikéw; nalawszy to woda, gotuj na ogniu, poki sie mieso nie
rozgotuje; wtedy wylej na durszlak, a gdy dobrze Sciecze, zbierz ttustos¢ i przecedz
przez gesta serwete. Wlawszy do niego butelke wina, p6t butelki estragonowego octu,
w16z pare cytrun pokrajanych w talerzyki, pét funta bulijonu, nieco soli, rozbij 12 biatek
z mala iloscia wody i dodaj. Niech sie gotuje zwolna, poki nie zostanie dwa garce.
Potem wylej na serwete lub worek flanelowy; gdy Sciecze, postaw w pobielanym lub
polewanem naczyniu, na zimnem miejscu i uzywaj do zimnych potraw miesnych i
rybnych.



Przyvpisy i dodatki

Sosy do Zwierzyny

Dla zachowania porzadku, bedziemy tu méwili ososach cieplych i zimnych, ktérych
do miesa uzywaja, jako tez o takich, ktérych sie juz w kuchni do potraw dodaje, tym
bowiem sposobem latwiej pojmiemy gléwne zasady, ktére sie zachowuja przy
urzadzaniu potrawek, trykasoéw, ragutéw i w ogélnosci wszystkich entres.

Jakoz sosy wymagaja najdokladniejszego opisania i najdokladniejszej uwagi, dla
nadania im przewybornego smaku; niezaprzeczong bowiem jest rzecza, ze sosy naleza
do najmisterniejszych dziet sztuki kucharskiej.

Sos bialy niemiecki i sos rumainy powszedni sg naistotniejszymi pierwiastkami
wszelkich gatunkéw soséw, ktére od rozmaitosci wchodzacych w nie ingredyencyi
rozmaite maja nazwiska jako to: truflowe, szampionowe, ostrygowe, rakowe,
szparagowe, i t.p.; te bowiem ingredyencye, nadaja im delikatnego smaku.

Biaty sos niemiecki.

Sos rumiany powszedni.

Sos rumiany hiszpanski.

Sos bialy hiszparnski.

Sos bialy wtoski.

Sos rumiany wioski.

Sos angielski.

Sos holenderski.

. Sos holenderski, innym sposobem.
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10. Sos kaparowy.

11. Sos kaparowy na sposéb francuski.

12. Sos en fumée.

13. Sos sardelowy.

14. Sos sardelowy na sposob francuski.

15. Sos cebulowy duszony.

16. Sos szczypiorkowy.

17. Sos szalotowy.

18. Sos czosnkowy.

19. Sos chrzanowo-czosnkowy zwyczajny.
20. Sos rosotowy albo maslany.

21. Sos chrzanowo-migdatowy.

22. Sos chrzanowo-$mietanowy.

23. Sos musztardowy.

24. Sos rumiany z ogorkow $wiezych.

25. Sos biaty z ogorkow swiezych.

26. Sos z 0gorkéw marynowanych lub kwaszonych.
27. Sos z ogorkéw przecedzonych.

28. Sos ze szczawiu.



29. Sos ze szczawiu na inny sposob.
30. Sos ze szczawiu przecedzonego.
31. Sos z pomidorow.

32. Sos z pomidoréw na inny sposéb.
33. Sos z szampionéw.

34. Sos pospolity z szampionow.
35. Sos z marchwi.

36. Sos ragutowy.

37. Sos rakowy.

38. Sos z zielonego grochu.

39. Sos ostrygowy.

40. Sos ostrygowy rumiany.

41. Sos ostrygowy na spos6b holenderski.
42. Sos z trufli.

43. Sos z trufli na inny sposoéb.

44. Sos pomaranczowy.

45. Sos pomaranczowy klarowny.
46. Sos zielony.

47. Sos zielony na inny sposob.

48. Sos marmeladowy.

49. Sos pomaranczowy z chrzanem.
50. Sos picant na pét klarowny.

51. Sos brzoskwiniowy.

52. Sos z winogron tegorocznych.
53. Sos z cykoryi.

54. Sos au patriarche.

55. Sos flamancki.

56. Sos salminowy.

1. Bialy sos niemiecki.

P61 funta cieleciny, ¢wier¢ funta szynki krajanej w kostki, kilka szampionéw,
potéwke cebuli, pietruszki zielonej, p6t funta masta, lub tlustosci z rosotu zarumienia
si¢ ze stosowna iloscia maki. Mieszajac to wszystko nieustannie zapraz na zarzacych
weglach, i stosownie do ilosci dodanej maki rozprowadz to bialym rosotem, i mieszaj
znowu tak dlugo, poki sie gotowac nie zacznie. Gotujac na wolnym ogniu szumuj bez
ustanku, potem przecedz przez grube sito i schowaj do dalszego uzytku.

2. Sos rumiany powszedni.
Obl6z spdd radla stonina krajang w cienkie listki, a na to wt6z cebule krajana;
potem pokraj funt cieleciny na sznycle delikatne, i nakryj tem stonine i cebule. Wlej na



to kilka warzoszek wody i dynsuj z wolna na miernej grani tak dlugo, péki na dnie
radla jasno-rumiany sok z miesa nieosiedzie. Do tego wszystkiego dodaj p6t funta
masta i zmieszaj go z kilka warzoszkami maki. Potem przyl6z ¢wier¢ funta szynki w
kostki krajanej, szampionéw i kilka gozdzikéw, a gdy sie maka nieco zaprazy
rozprowadZ w polowie bulijonem jus, a w drugiej bulijonem consomme. Mase te
zbierajac ttustos¢ i szumowiny mieszaj, poki sie nie zagotuje, i niech sie jeszcze zwolna
przy miernym plomieniu gotuje. Gdy sos bedzie dostatecznie gestym, przecedz przez
sitko i schowaj do uzycia.

3. Sos rumiany hiszpanski.

Kawalek cieleciny, kawal szynki, marchew, pietruszka, kilka szampionéw i
cebula, kraja sie¢ w kostki i dynsuja w odrobinie masta albo tlustosci, rozprowadzaja sie
trzema kwaterkami consomme i warzechg sosu rumianego, a na korncu szklanka wina
bialego albo szampanem ale wino wprzédy na zarzacych weglach podgrza¢ trzeba.
Wszystko to szumujac gotuj zwolna, dopdki nalezycie nie zgestnieje. Gdy sos bedzie
przyzwoicie gestawy, cedzi sie przez sitko i stuzy do uzycia.

4. Sos biaty hiszpanski.

Robi sie podobnie jak sos powyzszy hiszpariski, i wtem sie tylko od niego rézni,
ze sie rozprowadza samym tylko bialym niemieckim sosem i bialym consomme, nie za$
bulijonem albo zupa rumiang, i bez wina gotuje.

5. Sos biaty wtoski.

Kilka obranych i cytrynowym sokiem napuszczonych szampionéw, zielonych
cebulek, i 6 albo 8 szalotéw kraje si¢ drobno i zarumienia na kawatku masta z para
warzochami maki, do czego po6zniej dodaje sie kawalek szynki, i cebula w catku
naszpikowana gozdzikami i zabek czosnku. Wszystko to rozprowadza sie péitorg
kwarty consomme, miesza na ogniu, dopoki si¢ nie zagotuje, i szumuje ttustos¢. Potem
nalewa sie szklanke szampana, lub w jego niedostatku wina bialego, to wszystko razem
gotuje sie na nowo tak dlugo, poki sos przyzwoicie, ale nie nadto zgestnieje, wtedy
bedzie gotowy. Sos ten nie przecedza sig, tylko wyjmuje z niego szynke i czosnek.

6. Sos rumiany wtoski.
Gotuje sie zupelnie z tych samych rzeczy, co sos wloski biaty, tylko, ze sw¢j
kolor odmienia, gdyz zamiast consomme rozprowadza sie bulijonem jus.

7. Sos angielski.

Kilka cienko krajanych szampionéw, zielonych cebulek, i 6 albo 8 szalotéw,
zarumienia si¢ z kawalkiem masta i parg warzochami maki, dodaje si¢ do tego kawatek
szyni i nalewa consomme; wszystko to miesza si¢ na ogniu, dopdki nie zacznie sie
gotowac. Potem rozprowadza si¢ szklanka bialego wina, i w tem zagotowywa, ale nie
bardzo gesto. Gdy sie to uskuteczni, posiekaj 6 zo6ttkéw twardo odgotowanych, i
wyciénij sok z jednej cytryny. Sos ten, gdy dodasz zo6ttka nie gotuj wiece;j.



8. Sos holenderski.

Zmieszaj ¢wier¢ funta masta z warzocha maki, rozkl6¢ z dwoma kwaterkami
mocnej redukcyi, albo z rosotem tegim, dodaj gléwke czosnku, dwa gozdziki, i pare
obranych ogérkéw na na kwasno zaprawionymi, takoz kawalek szynki. Wszystko to
wyciagaj do gory tyzka, ciggle mieszajac, 0s6l i zakwas szklanka octu bertramowego,
albo innego, ktéry wprzédy przegotowac nalezy. Na koricu wyjmij szynke, ogorki i
czosnek, i rozkl6¢ z utarta blanszowang pietruszka. Sos ten zwiaza¢ nalezy zéttkami
kilku jaj, a zamiast octu zakwasic¢ sokiem z 2 cytryn.

9. Sos holenderski, innym sposobem.

Cwier¢ funta masta i pol warzochy maki, rozkél¢ z czterema zoéttkami, nalej
potowe kwarty dobrego tegiego octu, osol i opieprz, i tak nieustannie mieszajac,
wyciagaj lyzka na ogniu. Gdyby ten sos wydawal sie za gesty, dodaj nieco
nieprzegotowanego octu. Niektoérzy mieszaja do niego tyzke miatkiego cukru, azeby
mial smak stodko-kwaskowaty. Ale w tym razie nie daje si¢ ani pieprzu, ani soli.

10. Sos kaparowy.

Robi sie zaprazke z troche cebuli siekanej, maki i masta, albo innej ttustosci; do
tego daj kwaterke Smietany, albo masta sardelowego, gdyby bylo za geste, dodaj rosotu;
jezeli za$ tego sosu potrzebujesz do poledwicy, albo zajaca, to dodaj soku z tego
pieczywa i dobrze zagotuj i daj 4 luty kaparéw. Sos ten okwasi¢ mozna sokiem
cytrynowym i daé pieprzu i skérek cytrynowych. Przy daniu na st6t polewa sie nim
pieczen.

11. Sos kaparowy na sposéb francuski.

Wlej do radla 4 warzochy rumianego sosu, p6t kwarty resteronu i pét kwarty
bulijonu jus, dodawszy jeszcze szklanke przegotowanego tegiego octu, zagotuj, a gdy
ku konicowi nalezycie zgestnieje, daj 4 tuty krajanych kaparéw, nieco masta
sardelowego i cienko krajanej pietruszki. Sos ten trzyma sie ciepto do uzycia, gdyz
wiecej gotowac si¢ nie powinien.

12. Sos en fumeée.

Fumée znaczy po francusku zapach, ktéry sie udziela sokowi z czesci
wygotowanych.

Robiac farsz albi jaka inna delikatng potrawe z bazantéw, kuropatw, albo pulard,
pozostate zioberka dynsuja sie z kawalkiem cieleciny, szynki, cebulg naszpikowang
gozdzikami, para szampionéw i nieco ttustoéci. Napelniwszy to pétkwartg resteronu,
niech sie na koricu dobrze zagotuje. Mozna takze z tym zagotowac szklanke wina, a
gdy sie sok porzadny zrobi, cedzi sie przez durszlak. Chcac za$, aby ten sos byl gesty,
dodaj trzy warzochy sosu rumaianego i jeszcze raz dobrze zagotu,.



13. Sos sardelowy.

Zarumieniwszy zoéttawo w masle lub innej ttustosci, p6t matej cebulki drobno
siekanej i pare warzoszek maki, dodaj masta zrobionego z 6 albo 8 sardelow, i
wymieszaj kwartg bulijonu jus. Potem zagotuj dobrze, osdl nieco, a na konicu dodaj
drobnp posiekanej pietruszki. Kto chce, moze ten sos sokiem cytrynowym zakwasic.

14. Sos sardelowy na sposob francuski.

Wlej do radla trzy warzoszek rumianego sosu, i dodaj masta zrobionego z 8
sardelow. Wszystko razem wymieszaj z pétkwartg bulijonu jus, wi6z kawatek szynki i
niech to nalezycie zgestnieje. P6Zniej wyjm szynke i uzyj sos, gdzie potrzeba.

15. Sos cebulowy duszony.

Udusiwszy na zéitawo trzy biale cebule w kostki pokrajane, jeden zraz szynki i
dwa szampiony w catku w rozpuszczonem masle, dolej cztery warzoszki rumianego
sosu i pétkwarty bulijonu jus, i wszystko razem zagotuj. Przed wydaniem, wyjawszy
szynke i szampiony, 0s6l. Chceszli, aby ten sos byt kwaskowaty, dolej przegotowanego
octu, i jeszcze raz zagotuj.

16. Sos szczypiorkowy.

Zarumieniwszy zoltawo warzoszke maki w masle, dolej kwarte bulijonu jus,
zagotoj dobrze i dodaj trzy wigzeczki drobno posiekanego szczypiorka. Potem gdy dwa
razy zakipi, os6l i wyda;j.

17. Sos szalotowy.

Robi sie tym samym sposobem jak sos szczypiorkowy, z ta tylko réznica, ze w
tym sosie zamiast szczypiorka, biora sie drobno siekane szaloty, ktére wprzéody,
cokolwiek mastem zarumienic trzeba.

18. Sos czosnkowy.

Zagotuj dobrze w radlu trzy warzoszek rumianego sosu z kwarta bulijonu jus,
gotujac szumuj, i wmieszaj potem w drobne listeczki pokrajanego czosnku , ktory
wprzoédy w ocie, ale tylko jednym ukropie, oblanszowac¢ trzeba. Jednak ten ocet
zupelnie sie odlewa, a sos zakwasza sie warzoszka octu estraganowego wprzody
przegotowanego i osala.

19. Sos chrzanowo-czosnkowy zwyczajny.

W miare potrzebnej ilosci sosu, pokraj pot albo cala butke w paski, rozgotuj z
zupa tak jak panadel i rozki6¢. Wrzué w to, co nieco rozpuszczonego szafranu, i 6 albo
8 glowek krajanego czosnku, zagotuj jeszcze pare razy i osél jak zazwyczaj. Przed
wydaniem wedlug smaku gosci, takze chrzanu tartego dodac nalezy.



20. Sos rosotowy albo maslany.

Cwier¢ funta masta, warzoszke biatej maki, i gars¢ tartego chrzanu miesza sie
dobrze w kwarcie zimnego bulijonu zwyklego, osala, a potem wyciaga si¢ warzoszka
na mocnym ogniu, mieszajac bez ustanku. Nim wydasz do stotu niech zakipi pare razy.

21. Sos chrzanowo-migdatowy.

Roskl6¢ ¢wieré funta masta, pét ¢wierci funta obranych i drobno posiekanych
migdatow; gdy sie to uskuteczni, rozprowadz powoli kwarta $émietanki, zagotuj dosy¢
dlugo na ogniu i przecedz przez durszlak albo sito, poczem dodaj chrzanu tartego i
kawatek cukru. Sos ten, az do wydania trzyma sie cieply, ale si¢ wiecej nie gotuje.

22. Sos chrzanowo-$mietanowy.

Zarumieniwszy p6! warzoszki maki w masle, wymieszaj w kwaterce bulijonu i
dobrze zagotuj. Wlej dalej kwaterke dobrej $mietany i zagotuj az do nalezytego
zgestnienia. Na konicu wrzué tartego chrzanu i os6l. Procz chrzanu, mozna da¢ takze,
drobno krajanego i dobrze zarumienionego szczawiu.

23. Sos musztardowy.

Udynsowawszy na z6tto w rozpuszczonej stoninie drobno usiekana cebule, pare
szampionow, dolej trzy warzoszki rumianego sosu i kwarte bulijonu jus, zagotuj dobrze
i dodaj jednga warzoszke musztardy kremskiej. Sos ten osala sig, ale wiecej sie nie gotuje.

24. Sos rumiany z ogérkow swiezych.

Obrawszy ze trzy ogoérki, przekroiwszy je na dwie potowy i wybrawszy ziarka,
pokraj je w listki albo w podtuz, osél i nalej szklanke octu. Tymczasem przegotuj w
radlu dosy¢ wody, i wt6z do ukropu ogérki razem z octem, blanszuj je, gdy kipi¢
zaczna przecedz przez durszlak. Potem zarumiefi w masle p6t cebuli drobno krajanej,
wl6z do niej wyblanszowane ogorki, nalej na to trzy warzoszki rumianego sosu i p6t
kwarty bulijonu jus, i zagotdj wszystko razem, jak nalezy. W koricu wrzué¢ nieco
surowego i drobno usiekanego bertramu, pietruszki zielonej i zakwa$ warzoszka
przegotowanego octu bertramowego.

25. Sos biaty z ogorkow swiezych.

Wybor ingredyencyi i sporzadzanie sa te same, jak w sosie porzednim, tylko do
koloru daje sie trzy warzoszki bialego sosu i kwarte bialego consomme, ktére réwnie
dobrze przegotowane by¢ powinny, zakwasza sie octem bertramowym, wktada nieco
bertramu, zielonej pietruszki, osala i zageszcza w koricu trzema zo6ttkami.

26. Sos z ogorkéw marynowanych lub kwaszonych.
O$m albo dwanascie ogorkéw kwasnych, obiera sie, kraje w listki, i zarumienia
w masle z kilka drobno krajanemi szalotami, szampionami i wigzeczka pietruszki, na to



nalewa sie trzy warzoszki sosu rumianego, i p6t kwarty bulijonu jus. To zakwasza sie
warzoszka dobrze przegotowanego octu, zagotowywa mocno, a osala sie i opieprza na
koncu.

27. Sos z ogorkéw przecedzonych.

Wielka warzocha maki zarumienia sie zéittawo w masle, potem dodaje drobno
krajana cebula, trzy wielkie, obrane, pokrajane, w occie i wodzie blanszowane ogorki,
potem jesze jedna albo dwie wiagzki blanszowanej pietruszki krajanej, szczypte
Swiezego bertramu krajanego, i to wszystko rozprowadza potkwarta zupy. Potem
zagotowywa sie mocno i dlugo, przecedza przez durszlak, a na koricu dolewa szklanke
dobrej gestej Smietany.

28. Sos ze szczawiu.

Pare garéci dobrze wyplokanego i z pieftkoéw obranego szczawiu krajanego,
zarumiert dobrze w masle rozpuszczonem z drobno krajanymi szampionami i potowa
cebuli, dodaj do tego trzy warzoszek sosu rumianego i zagotuj dobrze w kwarcie
bulijonu jus. Na koricu osél.

29. Sos ze szczawiu na inny sposob.

Szczaw, szampiony, cebula sporzadzaja sie podobnie jak w poprzenim sosie. Ale
potem, leje si¢ na to trzy warzoszek bialego sosu niemieckiego, kwarte biatego
consomme i zagotowywa dobrze. Na konicu zageszcza sie trzema zoéttkami. Do tego
sosu mozna dodac¢ takze warzoszke $mietany, ale sie wiecej nie gotuje.

30. Sos ze szczawiu przecedzonego.

Trzy garsci wyplokanego szczawiu, jeden szampion, nieco cebuli i wigzke
pietruszki, pokraj drobno i udu$ w rozpuszczonem masle. Na to nalej trzy warzoszki
biatego sosu niemieckiego i zagotuj przyzwoicie gesto z kwarta consomme; wymieszaj,
daj szes¢ zottekroztartych z jaj twardo gotowanych, i dwie warzoszki dobrej Smietany
gestej i przecedZ przez durszlak. Na koncu osdl i trzymaj cieply az do wydania, ale
wiecej zagotowac nie nalezy.

31. Sos z pomidoréw.

O$m albo dziesie¢ pomidoréw, procz cebuli, kraje sie w kawatki, czysci, obmywa
doktadnie i dusi na miekko w radlu. Do tego dodaje sie¢ wielka warzacha maki, ktéra
musi sie wprzéd, w rozpuszczonem masle albo ttustosci zapraza, lub zarumienia
z6ltawo i rozprowadza kwarta zupy. Potem gotuje sie, az do nalezytego zgestnienia,
przecedza, osala i wydaje do stotu.

32. Sos z pomidoréw na inny sposéb.
Siedem lub 0§m pomidoréw, ptékanych i pokrajanych na kilka czesci dynsuja sie
w radlu na miekko, dolewa sie dwa lub trzy warzoszek rumianego sosu i zagotowywa



z kwartg bulijonu jus. Dodaje sie takze kawalek cukru i cedzi wszystko przez durszlak.
Sos ten trzyma sie cieply do wydania, lecz wiecej nie gotuje.

33. Sos z szampionéw.

Szed¢ lub oSm szampionéw, dobrze optékanych, i w listki lub w podltéz
krajanych napuszcza sie¢ sokiem z polowy cytryny, i zarumienia czyli zapraza w
rozpuszczonem masle. Na to wlewa sie trzy warzoszki bialego sosu niemieckiego, i
zagotowywa w kwarcie dobrego consomme. Zebrawszy szumowiny i dodawszy
wigzke zblanszowanej, drobno krajanej pietruszki, osala sie i wydaje na st6t.

34. Sos pospolity z szampion6w.

Do szeé¢ lub siedemiu oczyszczonych, sptékanych i pokrajanych szampionéw,
ktére sie w radlu w rozpuszczonem masle z troche cebuli, dobrze zarumienig, dodaj
warzoszke maki, niechaj dobrze wyszumuja. Do tego daj pot kwarty zupy bialej, i
zagotd] dobrze na koncu z wiazka pietruszki drobno krajanej, az do zgestnienia.
Rozumi sieg, ze posoli¢ trzeba.

35. Sos z marchwi.

Wez wielka marchew, pokraj ja cienko na ksztalt makaronu, udu$ w
rozpuszczonem masle z cukrem na miekko, wlej na to dwie lub trzy warzoszek sosu
rumianego, i zagotuj wszysztko w polowie kwarty bulijonu jus albo bialego consomme.
Na koricu dodaj drobno siekanej pietruszki i soli.

36. Sosragutowy.

Blanszowane kryski cielece i kilka szampionéw drobno krajanych w kostki, wez
zarumien w masle ze szczypta cebuli drobno krajanej i pietruszki zielonej; dodaj do
tego dwa biatka, podniebiert wolowych na migkko ugotowanych i kilka grzebykow
kogucych, podobnie na migekko odgotowanych i drobno krajanych w kostki, nalej na to
trzy warzoszki sosu niemieckiego i kwaterke consomme, i zagotuj dobrze. Potem dodaj
na miekko odgotowanych i drobno krajanych szparagéw, karalifioléw, szampionéw i
szyjke rakowa, i knedle z farszu wielkosci grochu, ktére wprzéd usmazyc i odgotowac
trzeba. Na koniec osoliwszy, przymieszaj blanszowanej pietruszki krajane;j.

37. Sos rakowy.

P61 éwierci zimnego masta rakowego rozmieszaj delikatnie ze szczypta maki, daj
do tego trzy warzoszki bialego sosu niemieckiego i nalej na to kwaterke biatego
consomme. Mieszaj ustawicznie na ogniu, az do zagotowania i zageszczaj na koniec
maslem rakowem, azeby piekny czerwony kolor otrzymato. Wydajac wrzué jeszcze
kilka krajanych szyjek rakowych.



38. Sos z zielonego grochu.

Do poét kwarty zielonego grochu ktéry w nieco masta i wody na miekko udusi¢
trzeba, wlej trzy warzoszki biatego sosu i kwarte consomme. Wszystko razem zagotuj
dobrze z przydaniem kilku szczypt tluczonego cukru i pare garstek blanszowanej
pietruszki krajanej. Gdyby sos byl za gesty, dodaj troche rosotu.

39. Sos ostrygowy.

Dwanascie $wiezych ostryg z skorupy wyjetych wrzu¢ z sokiem do radla, na to
nalej p6l kwarty wina kipigcego aby sie zrumienily. Poodcinaj wasy, a ostrygi,
poniewaz ich gotowac nie trzeba, pol6z tymczasem na strone dopodki sos nie bedzie
gotowy. Wasy za$ gotdj przez chwile w odgotowanem winie, ktére przecedz do radla
dodawajac do tego trzy albo cztery warzoszki sosu bialego, p6t warzoszki fins herbes, i
sze$¢ kwaterek consomme. Wszystko to gotuje sie i szumuje a w koricu dodaje sie masto
zrobione z szedciu serdeléw, pare garstek pietruszki, cale ostrygi oczyszczone;
zageszcza nastepnie dwoma zéttkami i zakwasza sokiem z cytryny.

40. Sos ostrygowy rumiany.

Kilka szampionéw, cebule zielong, pare szalotéow, garstke pietruszki zielonej,
zarumienia sie nad plomieniem na masle. Dawszy do tego trzy albo cztery warzoszki
sosy rumianego, nalewa sie trzy kwaterki bulijonu jus, i niech si¢ dlugo i mocno
zagotuje. To gdy nastapi wyjm dwanascie lub pietnascie ostryg ze skorup, widz je z
sokiem do radla, nalej na to wrzacego wina bialego, obetnij wasy czarne i odl6z na bok.
Wasy atoli gotuj jeszcze troche w winie, przecedZ wino na sos powyzej opisany i niech
wszystko jeszcze kilka razy zakipi. W konicu wymieszaj masto z szesciu serdelow,
wyciénij soku z jednej cytryny i wt6z w to na boku lezace ostrygi, ale nie gotuj wiece;j.

41. Sos ostrygowy na sposob holenderski.

Cwieré funta maslta, oém drobno krajanych, ttuczonych i przecedzonych
serdelow, pot warzoszki fins herbes i tylez maki, trzy zéttek na zimno, i wszystko
rozklué. Na to nalej trzy kwaterki octu bertramowego, ktoéry wprzédy przegotowac
nalezy, i rozklu¢ znowu z poét kwaterki bialego consomme. Mieszajac nieustannie
warzoszka wyciagaj to wszystko na ogniu, dopoki nie zgestnieje, i na koricu witéz
przygotowane ostrygi razem z ich sokiem odcedzonym. Gdy sos zupelnie juz gotowy,
mozesz da¢ takze zabek czosnku, szczypte soli miatko tluczonej, ale nie gotowac.
Mozesz takze uzy¢ kawatek glace, albo tyzke redukcyi mocnej. Z reszty ostrygi, ktére
sie do tego uzywaja, mozna bra¢ nie tylko cale, ale nawet w kawalki posiekane lub
pokrajane.

42. Sos z trufli.

Obierz i oczy$¢ ¢wierd funta trufli, pokraj w podtuz albo w kostki, dodaj trzy
szaloty drobno posiekane, garstke drobno krajanej pietruszki a osoliwszy troche i
nakrywszy, zarumiefi w masle i trzech warzoszkach bialego consomme. Wlej potem
trzy warzoszki bialego consomme i pot kwarty zupy bialej czyli rosotu, wszystko to
zagotuj do zgestnienia. Co gdy nastapi, zbierz na koricu ttustos¢ i piane, i dodaj



kawatek bulijonu glace. Chceszli mie¢ sos rumiany, podleje zamiast bialym sosem,
bulijonem jus. Bialy sos truflowy stluzy do bialego drobiu lub innych delikatnych
potraw, a rumiany do dziczyzny.

43. Sos z trufli na inny sposoéb.

Cwier¢ funta trufli plocze sie jak wyzej, obiera i kraje, z kilka oczyszczonymi i
drobno posiekanymi szalotami, garstka pietruszki, troche masta i para tyzek
consomme, nakrywa sie mocno i dynsuje. Potem nalezy osoli¢, dola¢ warzoszke sosu
rumianego i szklanke redukcyi, niech pare razy szybko sie zagotuje, a sos bedzie
gotowy. Powien on by¢ na pét klarowny a jezeli by wypadt za gesty dolej bulijonu jus.
Jezeli sie na dynsowane trufle leje pét kwarty samej tylko redukcyi klarownej i pare
razy zagotowywa, sos taki nazywa sie sosem truflowym klarownym.

44. Sos pomarariczowy.

Obierz skoérki z pomararicz gorzkich, odkroj bialos¢ ze skorki i pokraj je w listka
lub w podiluz, blanszuj szybko w wodzie i przecedZ przez sito. Gdy sie to robi
zarumienn podtenczas na ogniu kawaleczek cukru na lyzce wody i wlej na
przygotowane skoérki pomararicz, wymieszaj rychlo do tego warzoszke bulijonu jus i
zagotuj klika razy, dolej potem trzy warzoszek sosu rumianego, p6t kwarty consomme,
wpus¢ soku z dwoch cytryn i znéw chwile zagotuj. W konicu dodaj kawalek bulijonu
jus, a jezeli pomararicze sa stodkie uzyj z nich soku do tego sosu, abedzie miat smak
jeszcze przyjemniejszy.

45. Sos pomaranczowy klarowny.

Pomararicze w tym sosie przygotowywuja sie jak w poprzednim, to jest, obieraja
sie, wykrawa sie bialos¢ ze skorek, kraje sie je w podtuz albo w listki, szybko blanszuje i
wrzuca na cukier zarumieniony, potem wmiesza sie do tego tylko trzy wiekie warzochy
auszpiku. Sos ten nie trzeba gotowacd, lecz dla dobrego zapachu daje si¢ zaraz na st6t do
potrawy. W koricu mozna doda¢ warzoszke redykcyi, albo kawatek bulijonu glace.

46. Sos zielony.

Cztery garstki zielonej pietruszki, garstke mliodej zielonej cebuli, pimpinelli i
bertramu, wymyj, wyblanszuj w wodzie, przecedZ w wystudZ znowu w zimnej wodzie,
posiekaj nastepnie drobno, przecedz przez durszlak, i dolewajac pét kwarty redukcyi
mieszaj, zakwas tyzka przygotowanego octu bertramowego. Dla doskonalszego smaku
dodaj soku fumee z bazantéw lub kuropatw.

47. Sos zielony na inny sposoéb.

Te same ingredyencye jak w poprzednim sosie, to jest: bertram, pimpinela,
pietruszka zielona, cebula, szczypidrek, sieka sie wedtug upodobania, potem wlewa sie
pot kwarty redukcyi, na konicu warzoszke octu przegotowanego. Lecz chcac go miec
doskonale klarownym, dolewa si¢ zamiast tego wszystkiego, tylko cztery lub piec¢



warzoszek sosu auszpikowego. I ten sos uzywa sie tylko na cieplo, a zatem nie nalezy
go gotowac.

48. Sos marmeladowy.

Pare warzoszek marmelady, to jest: przegotowanych porzyczek , albo dla
odmiany innego owocu, kawalek cukru, i p6t kwarty wina czerwonego zagotuj mocno i
przepuéé przez sito. Do malin, glogu, berberysu i éliwek, dodaje sie wprawdzie tez
kawalek cukru, ale zagotowywa w pél kwarcie bialego wina i nie przecedza tylko
dobrze wymiesza. Rozumi sie, ze marmelady tyle da¢ trzeba, ile chcemy mie¢ sosu.

49. Sos pomaranczowy z chrzanem.

Natrzyj trzy mocno czerwonych pomararicz na kawatku cukru w ilosci éwier¢
funta, i wi6z ten cukier wraz z cukrem natartym pomaranczami do radla, dodaj do tego
rostartos¢ z czterech cytryn i warzoszke Swiezej czystej wody, aby sie cukier zimno
rozptynal. Wycisnij na to sok z powyzszych pomararicz i cytryn i przecedZz wszystko
przez sitko. Potem wrzu¢ jeszcze gar$¢ tartego chrzanu i ogrzej. Jesli cytryny nie bardzo
sg sosiste, jak to sie czesto wydarza, wez dla wiekszej ilodci soku, wiecej cytryn.

50. Sos picant na pot klarowny.

Pokraj drobno cebule, wiazke zielonej pietruszki, pare szampionéw, zabek
czosnku uszpikowany dwoma gozdzikami, i szynki. Zarumieri to wszystko dobrze na
masle, i dolej potkwarty bulijonu jus, i pare warzoszek soku glace, albo soku braice z
bazantéw lub kuropatw, takoz szklanke przegotowanego bertramu albo innego tegiego
octu. Wszystko to razem zagotdj, 0sol, opieprz, i wyjm czosnek i szynke. Zeby za$ sos
zupelnie byl na p6t klarowny, podlej na ostatku wielka warzochg zupy rumianej, i
jeszcze raz zagotu;.

51. Sos brzoskwiniowy.

Poétkwarty bulijonu jus, zmieszaj z warzoszka redykcyi lub soku glace, podlej
warzoszka przegotowanego tegiego ctu, i pare razy zagotuj. Do tego dodaj w kornicu
sze$¢ dojrzalych brzoskwini surowych, obranych i w cztery czesci pokrajanych. Sosu
tego nie gotuj wiecej tylko podgrzej go.

Zamiast brzoskwinn mozna da¢ $wiezych porzyczek obranych, albo surowych jabtek
krajanych drobno jak makaron. I ten sos klarowny mozesz rosktuci¢ z przecedzong
pietruszka zielona, albo szpinakiem, aby nabral ladnego koloru zielonego, i tak z
brzoskwiniami tylko cieply sie daje.

Roéwnie zwyklo sie zamiast bulijonu jus, i redukcyi lub soku glace, bra¢ tylko
klarownego soku auszpikowego prawie poétkwarty, do czego wklada sie surowe,
obrane, i pokrajane brzoskwinie, lub porzyczki, albo tez jabtka. Jak juz sie powiedzialo
sos taki nie gotuje sie wiecej.



52. Sos z winogron tegorocznych.

Pétkwarty bulijonu jus, warzoszke redukcyi, a z braku tej glace albo sok braise,
zmieszaj razem. Do tego dodaj jagdéd winogronowych, na pét dojrzatych, ktére wprzod
blanszuj, i zakwa$ warzoszka soku z winogron wyciénietych. Nie gotujac wiecej wydaj
sos na stol. Mozna go takze zrobi¢ zielonym, i jesli sie¢ podoba kawatkiem cukru
ostodzic.

53. Sos z cykoryi.

Salatke cykorywa obierz z zéttych wiankéw, blanszuj, i pokraj z trzema
szampionami, i dodawszy szczypte zielonej krajanej cebuli zarumierr. Wlej na to trzy
warzoszki biatego sosu, pot kwaterki biatego consomme, i wszysko zagotuj. W ostatku
0s6l, i Sciagnij dwoma zoltkami. Chceszli ten sos rozprowadzic bulijonem jus, to nie
dawaj zottek.

54. Sos au patriarche.

Pot funta cieleciny, ¢wier¢ funta szynki, sze$¢ szampionéw w kostki krajanych,
pare catkowitych rokambuléw naszpikowanych gozdzikami, p6t éwierci funta stoniny
rozpuszczonej, i warzoszke bulijonu jus, dynsuj razem, podlej potem poélkwarty
czerwonego wina przegotowanego, dwie warzoszki octu przegotowanego, i znowu
potkwarty bulijonu jus, na to wlej jeszcze dwie warzoszki zupy rumianej i gotuj mocno,
dopdki nalezycie nie zgestnieje, jednak nie nadto, gdyz sos ten powinien by¢ pot
klarowny. Trzeba go zawsze szumowac i thustos¢ zbierac i przecedzad, aby cielecina,
szynka, szampiony i rokambuly odeszly, i aby sos byl przyzwoicie czysty.

55. Sos flamancki.

Do ¢éwierci funta masta z warzoszka maki na zimno rozbitych, wlej szklanke
przegotowanego szampana, albo innego wina, p6t kwarty bialego consomme, i nieco
soku glace, i mieszajac bezustannie wyciagaj szybko warzoszka na ogniu. Gdy sie
wszystko zagotuje i dobrze wyszumuje, dodaj jeszcze warzoszke pietruszki zielonej,
drobno krajanej i wyblanszowanej, 0s6l, opieprz i nie trzymajac dtugo w kuchni, wydaj
na stot.

56. Sos salminowy.

Utlukwszy zioberka bazantéw albo kuropatw, bekaséw, kwiczotéw, przepidrek
lub innych malych ptaszkéw, w6z do radla, dodaj odrobine korzeni catych, pare
szalotow i pot glowki rokambutu, cebuli krajanej, kilka szampionéw, kawatek szynki,
pot funta krajanej cieleciny i zarumieri to wszystko w masle, potem podlej warzoszka
ttustej zupy i dynsuyj na wolnym ogniu, rozprowadZ nastepnie poétkwarta
przegotowanego czerwonego wina, wiecej jak poltkwarta bulijonu jus, i dwiema
warzoszkami zupy rumianej. Wszystko zagotuj mocno, szumuj, zbierz wszelka ttustos¢,
osol i przez durszlak przecedz. Nie gotujac juz wiecej wlej tyzke soku glace i wydaj na
stot.



Przyvpisy i dodatki

Masta rézne

Masto zotte.

Masto zielone.

Masto z wloszczyzny.
Masto sardelowe.
Masto rakowe.

Masto olejne.

Masto czarne.

® NSO W=

Masto musztardowe.

1. Masto zétte.
Rozbij maslo z rozpuszczonym szafranem i twardemi zoéttkami, a dla
podwyzszenia przyjemnosci zakwas sokiem cytrynowym.

2. Masto zielone.
Rozbij ile chcesz masta ze szpinakiem, i kilka zéttkami twardemi i przepusc
przez sito.

3. Masto z wloszczyzny.

Rozbij masto z pietruszka, z bertramem, pimpinela, mtoda cebula i zielonym
szczypiorkiem, zakwas sokiem cytrynowym, opieprz nieco i osél. Tem mastem smaruja
sie kromki chlebowe albo buteczki.

4. Masto sardelowe.

Wez sardele, a skoro jg oczyscisz, obierzesz z kosci i wymoczysz, wyciénij dobrze
aby wody nie mialy; tak przygotowane tlucz na miazge w mozdzierzu, dodajac porcje
Swiezego masta niesolonego, i kilka zottek, co wszystko przettukwszy razem, przetrzy;j
przez sito. W niedostatku sardeli wez éledzi holenderskich.

5. Masto rakowe.

Ugotowawszy 24 do 30 matlych rakéw, i odlaczywszy wnetrznosci i szyijki,
rozttucz z pot funtem masta sama skorupe, nalej troche zimnej wody i du$ w rynce na
grani, te mase przetrzyj mocno przez serwete i postaw w chlodzie aby sie Scieta.

6. Masto olejne.



Rozkl6¢ 4 surowe a 2 odgotowane i dobrze roztarte z6ttka, mieszajac ustawicznie
z p6l funtem oliwy prowanckiej, wmieszaj do tego z wolna tyzke glazu i pot tyzki octu,
dodaj soli i troche konkasse, i postaw w chtodzie aby stezato.

7. Masto czarne.
Zmieszaj maslo z twardemi zo6itkami i z czokolada, rozpus¢ co nieco na ogniu,
ostudzZ do polowy i rozetrzyj doskonale.

8. Masto musztardowe.
Wez jakakolwiek ilo$¢ masta i rozklo¢ z kilka twardemi zoéttkami, osol, opieprz
troche i wlej kilka tyzek musztarde francuskiej albo kremskiej.



Przyvpisy i dodatki

Ocet czterech ztodziei.

Francuzi zowia ten ocet ,czterech zlodziei” dlatego, ze kiedy w roku 1720 byla
wielka zaraza w Marsylii, czterech ztodziei, gdy robili wycieczke, azeby kogo okrasé¢,
nacierali si¢ podobnym octem, ztad skradzione rzeczy w zarazonym mieécie, wcale im
nie szkodzily. Robi sie za$ tak: Do o$miu kwart mocnego winnego octu, dodaj font
piolunu mtodego, pét funta rozmarynu, pét funta szatwii, tylez miety angielskiej, tylez
ruty, tylez kwiatu lawendowego, ¢wier¢ funta tataraku, tylez cynamonu, tylez gozdzikow,
tylez czosnku obranego i tylez kamfory: to wszystko zatkaj w butlu i postaw na storicu;
gdy z miesigc postoi, przecedz, wycisnij dobrze przez ptétno, pozlewaj w butelki, zakor-
kuj i dobrze pozalepiaj smota.

Tego octu uzywaj dla chorych, i sam sie nim nacieraj, idac do stabych na zarazliwe
choroby, cho¢by nawet do tknietych dzumg. Choroba ta bynajmniej szkodzi¢ nie moze,
natarlszy sie dobrze tym octem.

W Egipcie sam Napoleon chodzit z doktorem po lazaretach do dzuma zarazonych
zolnierzy, pocieszal ich i dotykat sie rekoma wrzodéw dzumowych, bedac dobrze
natartym tym octem i majgc go przy sobie w butelce, ktérym sie co chwila nacierat.




Przyvpisy i dodatki

Marynowanie miesa.

Mieso przeznaczone do wedzenia, nalezy zamarynowac, czyli zasoli¢ na drugi
dzien po zabiciu wieprza.
Uzywa sie do tego faski debowej, albo bukowej, nigdy za$ jodlowej. Faska ta ma by¢ stale
tylko do miesa uzywana. Przed uzyciem nalezy ja dokladnie wymyé, wyparzy¢ i
oziebic.
Majac wieprzowine do zasolenia, dobrze jest wlozy¢ razem kawatki wolowiny, ktora,
wydajac z siebie wiecej soku, bardzo marynowaniu sprzyja. W tym celu bierze sie z
wolowiny zrazéwki, krzyzéwki i pieczenie, z ktérych réwniez otrzymuje sie dobra
wedline,
Na 50 kg. miesa bierze sie 21/ kg. soli bialej, 30 gr. saletry, miatko uttuczonej, % 1.
kolendry i tylez jalowcu, ktére rozgniata sie walkiem na stolnicy, garstke pieprzu
angielskiego grubo przettuczonego i tylez pieprzu prostego nie tluczonego, oraz
szczypte kwiatu muszkatulowego. Wszystko to nalezy dobrze wymiesza¢ ze sola,
poczem mieszaning ta naciera¢ dokladnie kazdy kawatek miesa, szczegélnie koto kosci.
Dno beczutki wsypaé ta sola z korzeniami i lisémi bobkowymi, poczem ukladaé
zasolone miesiwo, =zapelniajac jak najszczelniej najmniejsza préznie, chocby
kawateczkiem kostki, byleby Scisle utozyé. Gdy warstwa wyréwnana, posypac lisémi
bobkowymi i uktada¢ druga warstwe.
W drugiej warstwie ulozy¢ dwie dlugie poledwice, ktore, jako najdelikatniejsze z
wedlin szczegélnego wymagaja starania. Najlepiej ulozy¢ je w potkole koto Scian
beczulki, zeby sie nie rozptaszczyly pod kamieniem, obok nich znowu szynki i mieso
wolowe, réwniez szczelnie. CzeSci mniej wartoSciowe i nie dajace sie szczelnie utozyg¢,
jak zeberka, kawalki gtowy, nogi itp., utozy¢ na wierzchu, uciskajac je ile moznosci do
rownej powierzchni. Za kazda warstwa na wierzch daje sie troche liscia bobkowego.
Jesli po natarciu miesa zostanie sél z korzeniami, wsypuje sie ja na wierzch, poczem
przykrywa sie denkiem i naklada kamien.
Do nastepnego dnia sok powinien wystapi¢. Gdyby nazajutrz mieso byto suche, moga
by¢ tego dwie przyczyny: albo beczulka z miesem stoi miejscu za zimnem, w takim
razie trzeba ja przenies¢ do cieplejszego na jedna lub dwie doby, i gdy sok wystapi,
wynie$¢ do zimnego, ale nie mroZnego schowka, albo migso nie jest szczelnie ulozone i
sok sptywa na dno, w takim razie nalezy poprawic¢ warstwy.
Tak zasolone mieso zostawia sie¢ trzy doby. Po dwoéch lub trzech dniach wyjaé
poledwice z ropy, powiesic je, by troche ociekly, poczem urobié na stole kazda z osobna
na krotsza i grubsza, zawina¢ w niegruby papier, ktéry nalezy zagia¢ na obydwoch
koricach, aby sie poledwica nie wydtuzyla, zawigza¢ szpagatem wzdtuz i wpoprzek i
wedzi¢ przez kilka dni. Poledwice mozna podawaé na surowo w cieniutkich
plasterkach, lub tez ugotowana.
Szynki duze pozostaja w ropie 4 tygodnie, mniejsze 2 - 3, poczem nalezy je wyja¢,
osuszy¢ i uwedzié.
To samo odnosi sie do miesa woltowego: kawalki mniejsze, z mlodszych sztuk, juz po
dwoch tygodniach sg do uzytku. Mozna je po wyjeciu z ropy ugotowac lub uwedzic.

Uwaga: W okresie marynowania miesa nalezy po pierwszym tygodniu wyjgé wszystko
mieso z beczki, a sok zla¢ do czystego garnka wkladajgc migso napowrot do beczutki wwazac, aby to co
bylo na wierzchu beczutki, da¢ na spod, a to co na spodzie da¢ na wierzch, odwracajqc przytem



kazdy kawatek przeciwnie jak byt pierwej potozony, np. jezeli szynki byly skora, do spodu, a migsem
do gory, to obrocic je odwrotnie. Za kazdg warstwq polac trochg, sokiem migsnym, reszte soku wylac
na wierzchniqg warstwe, przylozy¢ denkiem i  kamieniem dosyc ciezkim, by sig¢ mocno mieso
uprasowato i sokiem byto pokryte. Jesli sie mieso marynuje w lecie, obejrze¢ doktadnie migso, czy
mucha na niem nie ztozyta jajek. Obecnos¢ jajek poznaé mozna takze po tem, zZe sok pokrywa sie
piang. Zauwazywszy jaja, nalezy je wyrzucic, migso oczyscic, a sok przecedzic, liscie oraz korzenie
wyrzucic i zastqpic je nowemi w tej samej ilosci. Zwykle juz sig wiecej migsa nie przewraca.

Ozér wolowy czy wieprzowy lub jeleni marynuje si¢ w ten sam sposoéb; nadto
naszpikowac nalezy 10 lub 12 gwozdzikami, wlozy¢ do beczki miedzy mieso, a po 10-ciu
dniach wyja¢ i ugotowaé. Ozoroéw nie naley wedzi¢, gdyz lepsze g ugotowane
WpProst po wygciu z ropy; podaje sije na gogco lub na zimno.

Pieczenie cielece i szynki z dzika marynuje sie w ten sam spos6b; mozna je trzymac z
miesem wolowem i wieprzowem; pieczenie cielece wyjmuje sie¢ z ropy po dwoéch
tygodniach. Najlepsza jest ugotowana po wyjeciu z ropy bez wedzenia.

Szynki jelenie marynuje si¢ w ten sam spos6b w catosci, albo rozebrane na czesci tj.
zrazéwke, krzyzowke, pieczeni. Rozebrane czesci po trzech tygodniach, a szynki w
calosci po 4 do 5 tygodniach beda umarynowane. Mozna je ugotowaé¢ wprost po
wyjeciu z ropy lub uwedzié.

Pieczei barania marynuje sie w tenze sposob, dodajac do korzeni zabek miatko
roztartego czosnku. Baranine nalezy ulozy¢ w osobnem naczyniu, a nie z wieprzowing
i wolowing, gdyz baranina ma swoj wlasciwy zapach, ktéry udzielilby si¢ innym
miesom.

Gotujac miesa marynowane nalezy je wlozy¢ do gotujacej wody i gotowaé na wolnym
ogniu poki nie beda miekkie, poczem zdja¢ z blachy zostawi¢ w wodzie az do
zupelnego wystudzenia gdyz inaczej beda suche. Szynki kraja¢ nalezy zawsze
prostopadle do kosci, bo wtedy mieso miekkie i dobre. Wedline kraja¢ naiezy bardzo
cienko, bo w smaku jest delikatniejsza i wyglad ma tadniejszy.



Przyvpisy i dodatki

Kietbasy.
Na kielbasy bierze si¢ wszystkie cienkie czeSci miesa przyroste do stoniny,

obrzynj przy obréwnaniu szynek itp. Stosownie do ilosci wieprzowego miesa, bierze
sie 1/5 cze$¢ miesa wolowego, ktére nalezy przepusci¢ przez maszynke, doda¢ nieco
saletry i zimnej wody poczem wyrabiaé, az zrobi sie klejowate, wtedy dolaczyc
wieprzowe mieso pokrajane w drobn kawateczki, lub posiekane, albo przepuszczone
przez maszynke o bardzo grubem sitku (z dziurkami wielkosci grochu). Do masy tej
dodac¢ maki kartoflanej rozpuszczonej w wodzie, biorac /4 kg maki i 4 litry wody na 35
kg miesa. Wszystko to doskonale wymiesza¢, dodawszy cebuli prazonej, soli, pieprzu,
majeranku i innych korzeni do smaku. Tak przygotowanem miesem napeltniaé
kietbasnice.

Salami.

Pig¢ funtéw chudego miesa, trzy funty sloniny, trzy funty wieprzowiny oczys¢ i
wyzyluj. Posiekaj migeso drobniutko, stonine grubiej, wymieszawszy dobrze postaw,
niech stoi przez 24 godziny. Potem domieszaj 10 albo 11 tutéw soli, 3 tuty kardamonu, 4
tuty tluczonego pieprzu; zmieszaj razem z siekaning i zréb z tego kielbaski, ktére
obwiaz i wkolo igla poktuj. Powies$ je potem w kominie lub na strychu. Takowe salami
robi sie zwyczajnie w zimie, a 14 dni po zrobieniu chowa sie¢ w chtodnem miejscu.

Salceson.

Funt szynki, tylez stoniny, dwa funty Swiezej, tlustej wieprzowiny i uszka
wieprza posiekaj razem na male podiugowate kosteczki, dodaj kilka cebulek i pare
zabkoéw czosnku, niemniej troche bazyliki i tymianu, osél i opieprz. Napelnij ta
mieszaning zoladek wieprzowy, zwigz dobrze oba korice, wi6z w rondel, nalej potowe
octu a polowe wody, aby caly zotadek byl zakryty, dodaj kilka bobkowych listkow i
gozdzikéw i gotuj pare godzin. Potem wyjmij zotadek i ut6z go miedzy dwa poéimiski
aby go dobrze mozna bylo sprasowac. Gdy plyn ostygnie na galarete, pokrajaj salceson
na talerz i przyozdéb ta galareta.

Topienie sadla.

Wyjete z wewnatrz sadlo mozna posoli¢, zwinaé¢ btonka na wierzch, zaszyc¢ i
zawedzié, wéwczas stuzy na omaste jak stonina i nosi nazwe sadta wedzonego. Chcac z
sadla otrzymac smalec delikatny niestony, na paczki, chrusty, fryture itp. nalezy je
przepusci¢ przez maszynke o grubeniem sitku i stopi¢. Topi¢ nalezy w duzem,
szerokiem naczyniu, nalawszy na dno wody na jeden lub dwa palce. Naczynie
powinno by¢ tak wielkie, by nie wiele wiecej nad polowe napetnione bylo, gdyz predzej
sie stopi. Topienie to trwa kilka godzin, zrazu na silnym, p6Zniej na wolnym ogniu.
Podczas topienia czesto mieszaé, by sie nie przypalilo, gdyz woda catkiem wyparuje.
Smalec jest gotow, gdy sie skwarki zrumienig, wtedy zlewa si¢ go przez gesty druszlak
do naczynia kamiennego lub polewanego i przechowuje w chtodnem i suchem miejscu.




Thuszcz odebrany od kiszek, po optukaniu, topi¢ w ten sam sposéb w innem naczyniu,
gdyz tluszcz ten zachowuje pewien wlasciwy sobie zapach miesny, przeto do smazenia
stodkich i delikatnych ciast sie nie nadaje; stuzy¢ moze natomiast jako okrasa do
kapusty, kaszy, klusek itp.

W celu pozbawienia zapachu miesnego, wrzuci¢ w pelni wrzenia dwa duze ziemniaki
obrane i pokrajane; maja one wtasnos¢ wyciagania zapachu z ttuszczu. Pod koniec gdy
si¢ rumieni¢ zacznie mozna wlozy¢ dwie lub trzy cebule obrane i rozkrojone, a gdy
skwarki juz rumiane, ziemniaki wyciagna¢ i odrzuci¢, a ttuszcz ze skwarkami
ostudzié¢. Mozna dolaczy¢ skwarki otrzymane przy topieniu sadla. Ttuszcz ten przez
czas dluzszy przechowac sie nieda, nalezy go wiec wzigé¢ do natychmiastowego
uzytku.

Pasztetowka.

Na pasztetowgq kiszke, bierze sie dwie czesci podgardla, a jedng watroby, czyli na
1 kg watroby, 2 kg podgardla._Watrobe namoczy¢ w letniej wodzie, Sciggnac¢ blone,
nastepnie zanurzy¢ na druszlaku we wrzacym rosole poki nie zbieleje; wyjawszy
przepuscic 3 razy przez maszynke od miesa: to samo robi sie z podgardlem poprzednio
ugotowanem, do ktérego sie dodaje troche cebuli zrumienionej na $wiezym ttuszczu,
przed przepuszczeniem przez maszynke. Gdy to wszystko dobrze juz umielone i
zmieszane, dodac pare tyzek mleka, 5 biatek z jaj, soli do smaku, gatki muszkatotowej,
nieco majeranku, pieprzu i. t. p. korzeni wedlug upodobania. Masa ta napelnia sie
kiszki proste rowne, (nie kietbadnice), zawiazujac, naklu¢ w kilku miejscach, aby nie
pekly i wlozy¢ do gotujacej wody na 25 do 30 minut, poczem wyjaé, wlozy¢ na chwile
w zimng wode i wynie$¢ w chlodne miejsce.

Woatrobianka.

Watrobe odpowiednio przygotowang (patrz pasztetowka) przepuéci¢ 3 razy
przez maszynke, dodaé¢ (na 3 kg. watroby) 7 jaj catych, lub 4 cale i 3 bialka, 3 kajzerki
namoczone w mleku, wyciéniete i przepuszczone przez maszynke, 1/2 kg. stoniny z
podgardla ugotowanej i pokrajanej w drobna kostke, i cebulke drobno poszatkowana i
podsmazong. Wszystko to posoli¢ i doprawi¢ korzeniami do smaku, poczem napetnia¢
kiszki, i naktuc i gotowac jak kiszki pasztetowe.

Masto watrobiane.

Proporcja; na 1 kg. watroby, 1/2 kg. smalcu, kilka cebul, troche rosotu.
Cieleca lub wieprzowa watrobe zwazy¢, namoczy¢ w letniej wodzie, oczysci¢ z btony i
zrumieni¢ na smalcu przesmazonym z cebula. Gdy watroba sie zrumieni, dusi¢ ja pod
pokrywa bez soli, gdyz od soli twardnieje. W czasie duszenia uwazaé, by sie nie
przepalita, w tym celu podla¢ ja mozna kilkoma tyzkami rosotu. Po uptywie 30 minut
watroba powinna by¢ miekka i uduszona, nalezy ja wtenczas wraz z sosem przepuscié
kilka razy przez maszynke od miesa tak, aby otrzymaé¢ mase mialka i jednolita. Tak
przygotowang mase wlozy¢ do makutry (donicy), ktéra wstawic¢ nalezy w 16d i trzec
watkiem. Smalec roztopi¢ az do wrzenia i wlewacé goracy po troche, ciagle ucierajac, az
wszystek sie polaczy z masg, wtedy posoli¢c do smaku, da¢ galki muszkatotowej,
majeranku miatko przesianego, pieprzu, angielskiego ziela, réwniez miatko




utluczonego i przesianego. Gdy wszystko dokladnie wymieszane i ostudzone, wylozy¢
do kamiennego lub porcelanowego naczynia, przykry¢ papierem pergaminowym i
pokrywka. W chlodnem miejscu, najlepiej na lodzie, da sie przechowac przez tydzien.

Salceson.

Kawalki przeznaczone na salceson procz ozora kraje sie w wazkie paseczki,
polewa sie w misce krwia tak, aby mieso objela, dodaje korzeni, mniej wiecej 1/2 tyzki
pieprzu, 2 tyzki majeranku, soli do smaku. Wymieszawszy to wszystko dobrze,
napelnia¢ tg masa zoladek wywrécony wewnetrzng strong na wierzch, przektadajac
kawatkami ozora oczyszczonego ze skorki, i pokrajanego w duze kawatki wzdtuz. Po
wlozeniu calej zawartosci, zaszy¢ dokladnie, ale luzno; naktué, aby w czasie gotowania
nie pekl, wlozy¢ do gotujacej wody i gotowac 11 /2 do 2 godzin. Poznaje sie czy salceson
juz gotow, nakluwajac go denkiem drewienkiem: jezeli sok ciemny wystapi, trzeba
dalej gotowa¢, az poki po nakluciu nie wystapi kropla jasnego ptynu. Wtedy wyjac za
pomoca druszlaka, obla¢ zimng woda, wynies¢ w chlodne miejsce, przylozy¢ na calg
noc deseczka i kamieniem niezbyt ciezkim, by skéra nie pekta.

Kiszki zwvkle.

Krupy hreczane lub jeczmienne (mniej wiecej 6 kg.) zalaé wrzacym rosotem,
otrzymanym z miesa gotowanego na salceson i kiszki, ciggle mieszajac, aby sie krupy
rozparzyly i napeczniaty. Naczynie z kasza postawic¢ na brzegu ptyty kuchennej, nie za$
na ogniu, gdyz sie latwo przyswedza; w miare jak krupy rosot wchianiajg, dolewac go
po trochu ciagle mieszajac, az beda na pét ugotowane. Wszystkie resztki, pozostate od
salcesonu, pasztetowki i watrobianki oraz pluca, serce, resztki podgardla, podbrzusza,
tudziez nerki osobno usmazone, przepuszcza si¢ przez maszynke o rzadkiem sitku i
miesza z kasza. O ile watroba zostala, nalezy ja przepusci¢ przez maszynke i doda¢ do
kaszy; tudziez kilka cebul zrumienionych na ttuszczu, oraz okoto 1/> kg. sloniny
ugotowanej i drobno pokrajanej. Cala te mase posoli¢ doda¢ majeranku, pieprzu i
innych korzeni do smaku, wszystko dobrze wymieszaé, dodajac krwi tyle by kasza byta
nig mocno zabarwiona; gdyby masa byta za sucha, mozna dola¢ troche rosotu i dobrze
wymieszac¢, uwazajac wszakze, by nie byta rzadka tj. ptynna. Masa ta napelniac kiszki do
4/5 by nie pekly, gdyz w gotowaniu kaszy przybywa, zawiaza¢ z obydwoch stron,
naktué, wrzuci¢ do wrzatku i gotowaé na wolnym ogniu, i uwazaé aby nie popekaty. W
miare jak wyplywaja na powierzchnie wody, wyjmowac je.

Stonina paprykowana.

Wazki, dlugi pasek stoniny Swiezej, mniej wiecej na 3 lub 4 palce szeroki,
zanurzy¢ we wrzacej wodzie i trzymac na ogniu poéki nie zakipi, poczem wyjac na
serwetke, osuszy¢, natrze¢ sola ze wszystkich stron, po wierzchu obsypac¢ utarta
papryka lub kminkiem utluczonym w mozdzierzu, owingé papierem, osznurowac
szpagatem i zawiesi¢ w dymie na pare dni. Po uwedzeniu trzyma¢ w miejscu
chtodnem. Podaje sie krajang w cieniutkie plasterki do chleba.




Salcesony myéliwskie.

Wzigwszy na przyklad miesa losiego péttora puda, mozna dodaé¢ pét puda
miekisza warchlakéw, pokraj¢ na zrazy, wyrapirowa¢; kazdy kawatek na stole bi¢ na
miazge i klas¢ na czystg necke; gdy sie to uskuteczni, ttuc w stepie dodajgc soli miatkiej
w miare, saletry takze bardzo miatkiej kubek kawiany, pieprzu grubo utluczonego,
odsiawszy z niego drobny pylek; tut kwiatu muszkatolowego, badjanu trzy tuty,
gozdzikéw tut, majranu przebranego z galazek, przesianego, aby odszedl wszelki proch
i piasek; to wszystko regularnie wymieszaé, postawi¢ na dni cztery, aby sie
usaletrowato. Gdy juz sie majq robi¢ salcesony, dodac szésta czes¢ stoniny w kostke
skrojanej, wymiesza¢ i napycha¢ w kietbasnice, z uwaga, aby szczelnie i regularnie
wszedzie farsz byl naladowany i kielbasnica nie zostala uszkodzong; porobiwszy
salcesony, nalezy je Scisng¢ lekko w prasie, natozy¢ czysta deszczka i przykry¢ lekka
wagg, a gdy tak pare dni polezg, bra¢ je miedzy dwie blonki, Sciska¢ i obwigzywac
szpagatem, poczem powiesi¢ w miejscu, gdzie wiatr przewiewa, a nakoniec wedzi¢
kurzac ciggle przez dni dwanascie dymem z pitowin olchowych lub brzozowych,
dodajac jadlowcu i rozmarynu. Kielbasnice przeznaczone na salcesony, nalezy
wymoczy¢é w wodzie zimnej, przegotowanej z korzeniami w catku, z lisciem
bobkowym i rozmarynem, aby nabraty dobrego odoru.




Przyvpisy i dodatki

Proporcya na miary nowe:

tut =12,66 g.

funt = 32 tuty
kwaterka =

kwarta = 0,9422 litra
cal = 2,54 cm

Innych stow znaczenia:

Amoretka - jest to czes¢ migsa znajdujgca sie w Srodku czedci grzbietowej idgca od mozgu az do
ogona.

Auszpik - galareta stezala, ktora sie robi z czystego, klarownego, mocno wygotowanego a potem
wystudzonego migsnego soku.

Bauszpek - czyli kaizerllaisz jest gatunek migsa z pod brzusia wieprzowego.

Beszamel - zwyczajny koch mleczny; robi sie ze Smietany, mleka i maki, ktore sie razem
zagotowywa.

Blane-manger - mleczko migdatowe, karukiem rybim zaprawne.

Blanszowaé - migso, drob, jarzyne lub co badz, znaczy ukropem sparzyc a potem znowu
wystudzi¢ w swiezej wodzie; ale woda wprzody kipie¢ powinna, nim do ukropu wlozy sig
rzecz do blanszowania przeznaczonq. Wszystko co sie ma blanszowac, powinno predko
zakipie¢ w jarzynie jakiej, n.p. w szpinaku, w karafiotach, szparagach, a nawet w
kietbasach; wodeg soli sig, ale nie w migsie i innych rzeczach. Skoro jaka rzecz jest
porzqdnie wyblanszowana, odcedza si¢ ukrop a rzecz ktadzie si¢ do przygotowanej wody
Swiezej. Tem dziataniem zyskuje migso kolor biaty a zielenina Swiezos¢.

Braise - rosot osobliwszym sposobem sporzqdzony z zieleniny, tustosdci i stoniny, z ktoremi
sig gotuje drob, albo inne migso krajane.

Bulijon - rosot wygotowany z réznego gatunku migsiwa i drobiu, ktory sie do potraw daje, dla
udzielenia im lepszego smaku i przyjemnego zapachu.

Frykando - posladek cielecy krajany w kawatki,ale wprzody naszpikowany, a potem glazowany.

Galareta - sok wygotowany z miesa i muszkutow zwierzecych, szczegolniej z nog i uszu, ktory
wystudzony tezZeje.

Garnirowac - zdobic¢ potrawe roznemi ziemioptodami.

Gelée - studzieniec, to jest: sok z fruktow wyklarowany, ktory sig z czystq zotciq zaprawia i na
lodzie w galarete zamienia.

Glace - bulijon suchy, wygotowany z roznego miesa, ktory krajany w kawatki uzyteczny jest w
podrozy, a w kucharstwie nieodzownie potrzebny.

Glazerowac - migso, albo jakq inng przyprawke, bulijonem glaz rozprowadzi¢ i zarumieni¢ w
piecu; podobnie zarumieniajq sie owoce, albo inne potrawy stodkie, grubo cukrem
powleczone, pocierajqc je, grubg, rozpalong topatkq zelazng; glaz miesny nie naktada sie
grubo, a kolor powinien miec jasny; glazerowanie odbywa sie najczesciej przy wydaniu
na stot; jest takze glaz w pieczywie, ktory sie z cukru i biatka sktada i tylko wysusza.



Grylowac - migso, drob, albo inng potrawe piec na ruszcie; ruszt powinien by¢ czysty, a gran
mocna, aby grylowanie nie dtugo trwato.

Hospot - mieszanina z jarzyny rozmaitej.

Jus - rosot rumiany tegi.

Karuk - klej rybiany, z pecherzow, moze byc do klarowania.

Korbulon - gotowana woda z octem, wtoszczyzng i korzeniami.

Gulasz flejsz - sztuka migsa sporzqdzona zwyczajem wegierskim.

Mleczko - gatunek miesa znajdujqgcy sie pod gardtem.

Mostek - inaczej nazywa sie grudzizna cieleca.

Potaz - zupa, w ktorq sie wktada migso wotowe wraz z rosotem, wtoszczyzng i grzanki z butek,
dodajqc kury, pulardy i gotqbki.

Pularda - kapton, albo mtody drob ttusty, skastrowany.

Ragout - potrawka.

Redukcya - gatunek zupy stuzgcy do wzmocnienia potraw.

Resteron - sporzqdza sig jak konsome, tylko dodaje kuropatwy, bekasy, pulardy i cielecine.

Rulety - zrazy z swiezego miesa cienko krajane, farszem oktadane, pozwijane w trqbki i
obwigzane szpagatem.

Salpikon - maty ragout do nadziewania.

Sepis - jest to mieszanina korzeni, sktadajgca si¢ z majeranu, gozdzikow, nieco pieprzu, gatki
muszkatutowej, kilku listkow kwiatu muszkatutowego i imbieru; te ingredyjencyje thuikq
sie miatko i uzywajq do farszow lub kietbasek.

Posladek - dwa tylne uda z cielgcia, barana, lub innego Zwiezecia.

Sztufada - drob, albo inne migso wybite, osolone, przysypane makg, albo okruszynami butki i
zagotowane bulijonem jus.

Tranzerowac - rozbierac mieso, drob, albo rybe.

Tresowac - jarzyne, jest to: wyrzynac jq w rozmaite figury.

Niniejsze opracowanie powstato dzieki zachowanym ku potomnosci
zbiorom rekopisow i starodrukéow Biblioteki Kérnickiej, a takZe
przepiséw kulinarnych autora z archiwum rodzinnego.
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