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Wzi do naczynia dobrze pobielonego, lub polewanegokgartroch kapusty, a wicej

od niej samego roso u, wy mostki z warchlakéw, wianek grzybow, kilka cebuparow;
troch ca ego angielskiego pieprzu, dollaulijonu z mi sa wo owego, a w niedostatku suchego
bulijnu z wod, i gotowa a mostki stan si mi kkie; wtenczas je wyj, aby ostyg y; a bulijon
kapu ciany, czyli zup odcedzi na durszlak, wycisn kapust; potem do drugiego naczynia
przepuci przez gste sito, zebratusto zupe nie i sklarowarozbitemi bia kami z troch
wody; zagotowazup kilka razy dobrze na ogniu, pti na czyst serwet, oczy ciwszy mostki
Z kapusty, poba w sztuki, i na wydaniu dodatroch suszonego kopru; do zupy rolsi
ko dunki tym sposobem,;
Ko dunki do zupy: wzi mi kisza od warchlaka lub sarny, usiekdoda cz trzeci s oniny,
soli. pieprzu, majeranu w migrjedno jaje, ut uc na miazdo wszystko; zarobiciasto z mki,
samemi jajami, z dodaniem kawa ka mas a dla krughporobi ma e ko dunki czyli pierdi,
odsmay na fryturze, to jest: t ustoi na rumiano, i wrzucina waz do zupy.

1 #

Mostki z werchlakéw i dzikichwi i sonin kroi w drobne czstki, doda przetartej
kolendry, soli w miar, saletry, pieprzu angielskiego i prostego, niesomarynu, cokolwiek
czosnku; to wszystko dok adnie wymieszaak ada w kindziuki najszczelniej, tak jednak, aby
kindziuk nie przedrze obwi za, i pooy pod pras; gdy si w p ask odley, wywiesi w
miejscu wiatrem przewiewanem, a przez pami, gdy ju wiatr zupe nie obsuszy, Wzi dni
kilka dymem z olchowych lub éhowych pi owin, dodajc nieco jad owcu.

2 #

Z dzika wie o ubitego, wyjwszy cz  kotletow, ko grzbietow rozcina si w
pod u, zostawiajc krétkie kostki przy kotletach, ocayi i wymoczy w wodzie; poczem
wo y do rondla, na spodzie ktérego, powinno Imar skrojonych marchwi, tylepietruszek,
kilka cebul, kilka godzikow, pieprzu w ca ku angielskiego niecocia bobkowego ze trzy
listki, cytryn skrojonych w talerzyki bez pestekidywla butelk wina, i tak na wolnym ogniu
tuszy do mi kka, aby kotlety wcign y do siebie glas, w ktérym siusz. Poczem wyj na
blach, rozkraja pojedynczo midzy kosteczkami, i uk adana blaty, formujc tak, jak by y w
zwierz ciu; pola sokiem winiowym, obsypa tartym ytnim chlebem, po wierzchu t uczonym
cynamonem i mia kim cukrem; wstawdo niezbyt gorcego pieca, aby chleb z cukrem si
przyrumieni . Na wydaniu podlewa ssok wi niowy na pé misek.



3 % "

Szynk dobrze oczyszczonwo y do naczynia drewnianego, stosownej wietkp
zagotowa octu miernego z sal dod troch saletry, rozmarynu, kilka Ilci bobkowych,
estraganu, cytryny i gazikdéw; niech tak zalana szynka przez nocrsarynuje; poczem w tej
samej zaprawie gotowana mi kko; na wydaniu zalaglasem;

Glas. Rozpwi w szklance madery, kawa ek bulijonu, zagotowastawo, pola po wierzchu,
obsypa obtart z wierzchu rumian bu k , ktéra natychmiast wstrzyma glas, aby nigeka ;
wstawi na chwilk do pieca i przypilnowawszy, aby nie przetrzynthugo, przez coby glas
obsech , dawado sto u.

Sos do tej szynki. Mas a m odego rozgu po funta, dodatrzy y ki m ki, zarumieni na
arze, miszajc cz sto, rozrobi bulijonem rumianym doskonaym, klarownym, i zupe n
tusto zebra, aby zdrowiu nie szkodzi a; gotowaieustannie mieszaj, a gdy ju stanie si
zawiesisty, przecedzi wla madery dobrej lampeczk i gotuj c znowu, wrzuci mas a
serdelowego, sok z cytryny wycisn i wymieszawszy nalgcie, wyda do szynki. Jdi nie ma
serdeli, uywa si do tego mas o, zrobione z wymoczonych holendenshezizi.
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1. "

Piecze jeleni wymoczy w mleku kwanem przez godzin trzy najmniej, wyp Okav
wodzie, wytrze serwet, uszpikowa endywi wewn trz, a po wierzchu s onin za pomoc
szpikulca, i ozorem uprzednio zgotowanym i zbBmnym, aby da si dogodnie kraja do
szpikowania. Zrobi ciasto chlebowe i rozwa kowaPiecze jeleni nieco posoli i mas em
pola, i ciasto take; zawin piecze w ciasto szczelnie, aby sos nie wycieka melka; u oy
na pokrywie i wstawi do gor cego pieca na trzy godziny. Dajdo sto u, wprdce zdj ciasto,
bulijonem zarumienionym z mas em pojalenin , obsypa tart bu k i tak podawa.

Piecze z jelenia drugim sposobem.

Gdy ju piecze oczyszczona, wymoczona i przydzona, jak si wy ej powiedzia o; naley
papier podyngowa mas em; kilka listkbw bobkowych poy na pieczeni, polamas em i
nieco posoli, poczem obwin | w papier, obwiza szpagatem, i w wszy na roen
regularnie obraca cz sto polewajc mas em papier; piec tak przez godzipoczem papier
precz odrzuci, piecze pooy na blach, obla ala kremem, parmazanem tartym nieco
obsypa, i wstawi do pieca nieco gocego, aby si przyrumieni a, i w miar dopiek a.Wzi
mas a wie ego p6é funta, rozpai , wsypa m ki marymontskiej tyle, aby rozbiwszy |z
mas em, masa by a gfawa, i na arze to podsmg , bezprzestannie mieszaji wlewaj ¢ po
troszku mietanki, rozrobi tej masy z pdétory kwarty, wrzucikilka listkébw kwiatu
muszkatelowego, i cgle mieszajc gotowa do g sta; przetrze przez sito, wymiesza doda
gdy ostygnie 46 tka, i znowu wymieszawszy daos do pieczeni.

2. "

Naprzéd uszatkowa cebuli p6 kwarty oczyszczonej, tyleseleréw, take cienko
uszatkowa pietruszki i porow po po owie tej propocyi; poteotzyszczon powy Szym
sposobem potiwic , skroi w zraziki i tasakiem wp ask trochubi . Nastpnie, wzi par
funtéw tego mi sa, pokroi, drobno usieka p6 tora funta oju kruchego, ta& drobno usieka
doda szklank bu ki tartej, soli, pieprzu angielskiego kawiary k ; st uczonego, mniej nieco



prostego, majeranu oczyszczonego, usiekanego,wstop k , to razem utuc z dodaniem
czterech jaj caych. Wykonawszy to wszystko, przyist do zrazéw: Bierze sirondel
pobielany, smaruje sigo wewntrz mas em p 6kanem, spod rondla wyk adacgnko skrojon
wie sonink; w rodek rondla stawia sirurka blaszana, wysoka rondla; otwdr rurki
powinien by szerokoci pi taka; uycie tej rurki poyteczne jest w wielu artyku ach. Teraz
smaruje si tym farszem za pomoao a ka dy zrazik, i uk ada siwko o rondla i rurki farszem
do gory, i posypuje sipotaerij , razem zmieszan powtérnie uk ada sina to drugi rzd
zrazikbw posmarowanych farszem, i znowu @dsypuje poteerij , czyli w oszczyzn; tak si
post puje a do wierzchu rondla; poczem wlewa sizklank wina, przykrywa si skrojon ze
skork w talerzyki cytryn bez pestek, i tuszy sna miernym ogniu, coraz podlewajbulijonu
rumianego, dobrego, mocnego i wyklarowanego; padda gdy ju zrazy staj si mi kkie,
wla szklank madery, jedn y k stoow doda sosu, a zagotowawszy znowu, zkos do
pokrywki z zebra tusto zupe nie; wyj ze zrazéw rurk blaszan, pé misek pooy na
rondel, i rondel przewrdcj zrazy zostanw ca oci na po misku, z ktorych wierzchu odjszy

s onink , zala tym sosem daddo sto u.

3. =

Pol dwica z osia nie ma by dobr, dopoki naszpikowana nie wymoknie w occie przez
trzy najmniej godziny; wtenczas dopieralzie krucha. Ocet tak sprzyprawia: Do octu k adzie
si li  bobkowy, kilka listkbw rozmarynu, kilka gdzikdw, angielskiego ca ego pieprzu i
estraganu; zagotowawszy to wszystko dobrze, wystsidoDcet i zalewa si osina. Wystrzega
si naley, abv naczynie do tego nie by o miedziane, lubbgnewego drzewa; lecz gliniane,
olchowe lub dbowe. Tak przygotowana osina wybiera sa pokryw wy 0 on w 0szczyzn,
dodaje si oliwy pé butelki, szklank octu, i stawia si na godzin do gorcego pieca, gdy si
opiecze, wyjmuje sii k adzie do rondla, podlawszy pé butelki winagao octu, oliwy poé
butelki, doda suchego bulijonu, gazikéw, cytryny; dodaje sismak przecedzony, w ktGrym
si piek a piecze; i to wszystko tuszy sipod szczeln pokryw do mi kka, aby sos by krotki;
poczem uk ada sina po misek, i zalewa sosem, ktéry sia niej trzyma powinien. Taka
piecze smaczna jest na gao, ale na zimno, gdy zupe nie ostygnie, nieroviepsza.
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Wzi wszy proporcyj pi ciu kuropatw na po misek do stou, oczy je, odpiec na
ro nie, porozrzynaka d sztuk wzdu natrzy cz ci, iuoy w pobielane naczynie. Wzi
do rondelka funt mas a m odego, kisz od dwoch bu ek, umoczyw wodzie, i wycisn na
serwecie, woy do masa i bi czyli miesza, a si zrobi biaa masa; rozprowadzj
bulijonem bia ym, dobrym, ktory powinien bygrzecedzony przez serwet adna t usto na
nim eby si nie znajdowa a; tem zalskuropatwy, aby je sos ten obja wrzuciwszy par
cytryn skrojonych w talerzyki, przykry i nie na p omieniu, lecz naarze raz zagotowapod
pokryw , wy 0 y na p6 misek, i dado sto u.

+2.# % T

Pi  lub sze kuropatw, oczyszczonych jak naye odpieka si na ronie w ca oci;
poczem narzyna sino em w pod u obie strony piersi, i nak ada sw rozerni te miejsca
cienko nastpnie opisana przyprawa. Kuropatwy wo szczelnie do dla, zala biaym,
dobrym bulijonem, lub gdy tego nie ma, wod dodaniem bulonu suchego; szczelnie przykry
na miernym ogniu podtuszyprzez p6 kwadransa, wrzuctrzy skrojone cytryny; znowu
podtuszy z cytryn, i wydawa do sto u.
Przyprawa do piersi kuropatwich, tak surz dza: Wzi du ego gatunku cebul dziesi
oczyci je, usieka drobno, potem wycisn z nich wilgo na serwecie, aby ten ostry z niej sok
brudny nie by uyty, wtenczas, gdy zbieleje, atwiej sla powtdrnie, jak najdrobniej usieka
dooy funt masa m odego, cztery Ki sto owe tartej bu ki, szczyppieprzu; rozrobit mas
g st na stolnicy, wymieszag dobrze, i noem nak adaw ponarzynane piersi kuropatw.

+3."

Wzi ry u funtéw dwa, oczyi z kamykéw, wysia z piasku, wyp 6ka w wodzie
czystej raz i drugi, wybrawszy na sito, odcedziwytrze z wilgoci; woy w rondel, zasoli
poé tora funta mas a wymytego, wygionego z wody, rozpai z bulijonem, i zalary , aby
zaj 0 wy ej cala; zagotowa i wstawi do pieca pod szczelmakryw . Teraz robi filie z
wyj tych piersi jarzbkow, bez skoérki iy ek, maczaka d sztuczk w mas o, i u oywszy na
pokrywie, przykry papierem podzyngowanym; odpiec na obie strony, Zuglej, zd] z
ognia, wybra na pé misek, aby ostyg y na zimno, a smak pozpsta nich, zla do ry u; gdy
si ry do mikka utuszy, postawi na zimnem miejscu i odkry aby ostyg zupe nie.
Rozwa kowa ciasto francuskie do grubam rubla, lub nieco grubiej; k adzie sna blasze papier
podzyngowany mas em, i naghym sposobem formuje spierdég, w kszta cie bu ki chleba
pod ugowatej. Zrobitroch farszu z wtrébek lub zajca, i na spod cienko nem rozcign : to
doda smaku i uatwi zdfie w ca oci piroga na blat; farsz z zaa, powinien by z buk,
sonin i jajkami, ut uczony na miazgtym si cienko noem namae rozwa kowane ciasto; na



to ka ry grubo na cal, na rysztuczki jarzbkow, nastpnie znowu ry i znowu jarzbki, tak
postpowa do ko ca. Poczem poczy brzegi ciasta, do ko a obwijgego si, na dnie
szczelnie zamocowa podzyngowawszy tak ukszta cony pierdg, wstama blasze do pieca, a
je eliby nadto si rumieni, dla zapobienia osmaleniu, przykrypapierem; kiedy piec jest
gor cy, po godzinie pierég sidobywa i daje na st6 w ca@. Tym sposobem maa robi
pierogi z zajcem, skrajajc mi so najkrusze w pod ugowate czworokantne sztuczki, ajpti

je na male z drobno usiekancebulk, i ostudzi. Dalej tak si postpuje, jak z pierogiem z
jarz bkéw.

Bulijon do ryu tak si przygotowywa: Pomba ko ci jarz bka, doda kur oprawion i

w oszczyzn, dla odoru kilka listkow kwiatu muszkatowego, Zaso zala bia ym bulijonem,
wygotowa dobrze, odcedziprzez gste sito lub serweti wla na ry. Poczem gotowa a si
bulijon wygotuje, i ca y smak wdknie do ryu.

Na dni postne, mana tym sposobem urdzi pierogi, w miejscu jarbkoéw, uywaj ¢ ryby;
bior si okazae sztuki ryb dobrych, oddziela starannie wszelkie najdrobniejsze kostki, i
podsmaa si samo miso rybie na mde; dalej postpuje si, jak wy ej powiedziano.

+4."
5 # !



$ %

%

<

<

<

<

<

< T < ©

<

<

<

A I s



%

@
%
%

#
@
% !

#

%

&

%

>
>

@ 8

%

%



$ %

$

S

X T MO0 W>»Q V>~
HHFHRHFHORRRD> >

N
o —

)@ %

N—r
N

>
>

)B *
)C *
D *
)E *
)F *

7* *

w

G6
G6
G
Gl

%



2. #
%



%

%

+/.

C3



+1.

C3

+3.

46

%

A3



%

%

)?



$ %

) &
2 %
@ %
%
%
%
%

>

Mmoo

¥ %
) %
)2 %
)@ %
)A %
)B %
)C %
)D %
)E %

F %

?* %

2) %
2?2 % "

?2@%
?A %
?B %
?2C %
?D %
?E %

%n
%u

3J



?F %
@*%
@)%
@%%
@@0
@r%
@B%
@%b
@D%
@E%
@F%
A* %
A) %
A? %
A@%
AA %
AB %
AC%
AD%
AE %
AF %
B* %
B) %
B? %
B@%
BA %
BB% 3
BC%

%

w

%

—_— W w



%

%

%

%

o »n O

%

%

i

%

N &

%



3. %

" %

++. % 3



+/.

+0.

+1.

+2.

+3.

+4.

%

%

%

%

%

%

%

%

%

C E
!
%
%
>
3 C

%



o

~

%

%u

%n

%

%

%

%

%

%



%

% 1

%

%

%

%

%

%

%



%



[+.

%

%

%

%

%

%



%

1.

/0.

%

/2.

%

%

%

%

%



13. %
%

4. %

%

05. %
%

0+. %
%



0, %
%

0. %
% 3

00. % 3

01. %



$ %

~c @ <m0 uw

©

@* "

?A






$ %

L 8 " 9 )D?*



$ %

&
!
< 3
%
&
2 B* ? AV @*
1
2
7
>
!
1
+ % "
! n
%
( A
+ ;
" " &
- & % ( % ) * ( %
%) - A + %)



* ( + (+ * 0+* . . %) %

. “+ (01 % ( D %%) % ) I( -
(/1,00 * % % % - ¥% )% %)
1 % 023 )%) % + (. o+ - %) .
%W/ % * ++04 3-++ S0h*  * Op ¥ ()
0 1U(*( ++. *+ (1-%) 3 - - 3
('- -+ (%(+ %+ 301 ( +*)() +%) (0
5 #

>o)? )4

Ozoréw nie naley w dzi , gdy lepsze s ugotowane
Wprost po wyjciu z ropy; podaje sije na gorco lub na zimno.
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