2 kostki bulionowe (lub 2 szklanki mleka), 3 dkg maki,
2 dkg smalcu, s6l, odrobine pieprzu. Tluszcz i buleczka do
posypania formy.

Kartofle ugotowa¢ w lupinach, obra¢ i pokrajaé
w diuga kostke. Jaka badZ rybe ugotowana, Swieza, solong
lub wedzong (ta ostatnia surowa) polupaé¢ w nieduze ka-
walki. Make zasmazy¢ na bialo ze smalcem, rozprowadzié¢
$Smietang i szklanka wody, lub dwiema szklankami wody
z rozpuszczonymi w niej kostkami bulionowymi, lub zim-
nym mlekiem. W plaskim rondlu lub prodizu, wysmarowa-
nych mastem i wysypanych buteczka ulozyé rzedami kar-
tofle i rybe. Ostatni rzad powinien by¢ kartofli. Zalaé przy-
gotowanym sosem. Posypa¢ buleczka. Zapiec do lekkiego
zrumienienia. Podawaé w tym samym naczyniu.

24. RACUCHY KARTOFLANE.

2 kg kartofli, 6 lyzek oleju, sol, 3 kartofle gotowane.

Duze, surowe kartofle obraé i utrzeé na tarce, wraz
z ugotowanymi i obranymi trzema duzymi Kkartoflami.
Osoli¢, smazy¢ na obfitym oleju, ktadac po tyzce na rozpa-
lony na patelni olej i lekko splaszczajac placek, aby racu-
chy byly cienkie. Rumieni¢ mocno. Do takich racuchéw
mozna podac cebule zrumieniona na oleju, jakakolwiek
marmelade, lub, co najsmaczniejsze, smazone boréwki.

25. KARTOFLE Z MAKIEM.

Péltora kg kartofli, 15 dkg maku, sél, ewentualnie
tyzka cukru lub 3 pastylki sacharyny.

Mak sparzy¢ na noc wrzatkiem. Nazajutrz odlaé,
ufrze¢ doskonale w niepolerowanej kamiennej misce, lub
przepusci¢ dwa razy przez pasztetowe sitko maszynki do
miesa. Zala¢ dwiema szklankami wrzatku i ucieraé razem
doskonale. Kartofle obrane ugotowaé, dokladnie uttuc lub
przepusci¢ przez maszynke, wymieszaé jeszcze gorace
z plynem makowym. Osoli¢ do smaku. Mozna troche osto-
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miatkiego i wymiesza¢. ' Osobno zas ugotowaé-na sypko
ryzma mléku, lub na wodzie jezeli zupa ma byé-dosu-
chego postu - z cukrem, cynamonem i rodzenkami<+

wlozy¢ W waze i rozebraé zupe.. Ta zupa moze byé
podawana: na cieplo - lub zimno.

24.; Tupa poziomkowa,

Przetrzé¢ pol garnca poziomek oplukanyeh, przez ge-
ste sito- z potkwarta wody, wsypaé pol funta' cukru
mialkiego, potkwarty rzat]kiél smietany, szklanke wina
lekkiego bialego, wymiesza¢ to dobrze zagrza¢ na
ogniu ale nie zagotowaé, i wyda¢ na sto z grzankami
w $mietanee moczonemi i -smazonemi, lub obarzanka-
mi parzonemi. |

25. Tupa 'z czarnych jagéd.

Garniec dojrzatych czarniych jagod nalaé taka, iloseia,
wody by sie tylko zamoczyly, zagotowaé dobrze az
popekaja, przetrzé¢ przez sito i postawi¢ zeby mety
opadly, wtedy zlaé czysty sok, wsypaé'3 éwierci funta
eukru, kilka kawatkow eynamonu wrzueié, pol szklan-
ki ezerwonego wina lub wody, rozbi¢ z pét lyzka maki
pszennéjwlaé, wstawic na ogien, a gdy sig zacznie goto-
waé, wsypaé kubek wybranyel jagdd najpigkniejszych
zagotowaé i wyiieSé do piwniey dla ostudzenia.. Wiele

-080b zaprawia taka" zupe $mietang, lecz bez Smietany -

~ jest stokroé’ smaczniejsza iszdrowsza. - Dajac. na stol

s

mozna . wrzucié kilka, plasterkow reytryny lub. skoérki
cytrynowéj: saméj.. -Podaje si¢ teizupe z grzankami
lub. Kluseczkami krajanemi, ktore nalezy osobno na
wodzie, ugotowaé. i zimna’ woda  przelaé.

26. Zupa wisuiowa.

Pt garnca dojrzatych, obranych’ z ogonkéw  wisni,
uthuc z pestkami wsypaé troche cynamonu, pare uthu-
czonyeh gozdzikow, zostawic to'wszystko na pare go-
dzin w misce lub garku, potem przefasowaé przez sito,
wsypaé pol funta eukru, szklankg Wwina czerwonego,
polkwarty wody, zagotowaé razem, ostudzié i wydaé
na stol z grzankami.” Kto'lubi: moze zamiast wina wlaé
potkwarty rzadkiéj kwasnéj Smietany.

27. Iupa’ z jablek lub gruszek.

Dojrzale  gruszki lub jabtka pokraja¢ na éwiartki,
oczyseié zewnatrz z sypulek, wyplukaé, nalaé ‘wodg,
tak zeby sig zamoczyly ‘dobrze i gotowaé az sig zu-
petnie rozgotuja. Wtedy przefasowaé przez  durszlak,
tupiny zostang 'w durszlaku, wsypaé cukru stosownie
do smaku i gatunku owocu, troche thuczonego eynamo-

nu, zaprawic smietang kwasna, zagotowaé, ostudzié

i'wylaé w waze podajic grzanki''smazone do téj zupy.
Mozna te zupe dawac na cieplo,
28 Tupa slinkowa, :
Pot garnca. dojrzatyely $liwek wegierek po wyjeciu
pestek i oezyszezeniu z robakow nalaé -woda, tak aby
P =
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sole, gdy miekki, ponakladaé¢ w zaglebienia grzanek, lekko
posoli¢, mozna po wierzchu posypac¢ tartym parmezanem-i po-
dawac szybko, aby szpik nie zastygl.

9. Grzanki z jajami i parmezanem. Ukroi¢ cienkie grza-
neczki z bulki dowolnego ksztaltu, skropi¢ je mlekiem, maczac
w rozbitem jaju, otarza¢ w tartym parmezanie, przysmazyc
na rumiano po obu stronach i ususzy¢ w piecu przez 10 minut.
Takie grzaneczki sa bardzo smaczne do wszystkich jarzyn.

Budynie z jarzyn i kaszy.

Budynie z jarzyn lub kasz w kuchni jarskiej podaja sie
czesto zamiast zup na pierwsze danie, lub przy zwyklych
obiadach postnych na koficu zamiast stodkiej legominy. Bu-
dvnie gotuia sie na parze w specyalnei formie blaszanej
szczelnie zamknietej wlozonej w duze naczynie z goraca wo-
da, lub tez w serwecie, w ktéra sie zawiazuje przygotowana

mase, wklada do Kkipiacej wody i gotuje pod przykryciem
przez cala godzine. Gotujac jednak budyn w serwecie nalezy
ia wprzod zanurzy¢ w ukropie, a wycisnawszy wysmarowaé
masfem, aby budyn po ugotowaniu tatwo odszed! i zawiazaé

lekko, zostawiajac woine miejsce, bo w gotowaniu masa na-
rasta.

1. Budyn ze stodkiej kapusty. Uszatkowaé drobno dwie
glowki kapusty, sparzyé wrzaca osolona woda, a po odcedze-
niu dobrze wycisnaé. 4 zoltka trze¢ z tyzka masla, wlaé pot
szklanki slodkiej Smietanki, wlozy¢é dwie lyzki miatkiego cu-
kru, troche kwiatu muszkatulowego, kapuste, cztery lvzki
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tartej bulki, piane z pozostalych bialek i wymieszaé lekko ra-
zem. Osobno przygotowaé duze wierzchnie liScie z kapusty,
ktore przedtem sparzyé, a ulozywszy na serwecie zawinac
w nie mase, nadajac jej forme glowki, zawiazaC lekko i goto-
waé we wrzacej wodzie przez godzine. Wydajac, obla¢ suto
sklarowanem maslem.

2. Budyri z kapusty z ryzem. (Wyborny). Duza glowke
kapusty ugotowaé¢ w calosci w slonej wodzie. Potem poroz-
ktada¢ liscie i pomiedzy listki smarowaé nastepujacym far-
szem: Cwieré funta ryzu ugotowanego na sypko, trzy lub_ cztg-
ry jaja na twardo i garSc¢ suszonych grzybow; gdy miekkie
posiekaé, doda¢ jedna cala cebule zasmazong w masle, trochc
soli, pieprzu i wymiesza¢ wszystko razem. Po nasmarowaniu
tym farszem pomiedzy liscie ztozy¢ glowke do pierwotnej 1or-
my, zwiazaC w serwecie i gotowaé przez cala godzine w slo-
nej wodzie. Wylozywszy na poimisek podaé osobno sklaro-
wane maslo w sosyerce.

3. Budyn z kalafioréw. Dwie lub trzy roze kalafiorow po-
dzieli¢ na drobne czastki i ugotowaé¢ w stonej wodzie uwazajiac,
by sie nie rozlecialy: Lyzke masla zasmazyC na bialo z dwie-
ma lyzkami maki, rozprowadzi¢ pol litrem mleka; gdy prze-
stygnie wbi¢ po jednemu cztery zoltka, wsypac dwie lub tr?y
lvzki tartego parmezanu, gars¢ siekanego kopru i zielonej pie-
truszki, wymieszaé lekko z kalafiorami i z piana z pozostalych
biatek, a wlozywszy do formy blaszanej, wysmarowanej ma-
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Karpia Dunayikiego, Weziny wedzéney,
sb  éwiezey, Jefiotra fuchego, Cebule cal
kiem, Kktora dawaiac wvytzueiez, Sledzi
‘moczenych t4k Dunateckich iako y Mor.
fkich grzybow fuchych, krupek ta:tacza-
oych, drobnych, kmipu warz to [polem,
& kos:tuy foli wedlng fmaku dodawszy day
pa mily bedzie dobrzes

II. Drugi $posob.proflego Barst zu.
WStaw Bitficzu proftege Iaieca vych zel

tkow rtozbiy 2 Mallem, =zabiel ten
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zkraway pa dwoie; ulickay zoltki, przyday
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ce, 4 ufmazywszy daway z Barszc-ew.
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B%rsz:;zu witaw, Sledzia moczonezo wloz
cminu przywarz 4 day. Mozesz Migda-
~iow oparzonych uwiercied 2 zabielié ze«
by byl biclszy,
V. Bersicz Cyirymomy

Wﬁémiy Wody przewarzoney 2z Pietrua
szkg  y Maftem, albo rosolu z Kaplos
na, rozbiy Jaiecznych zoltkow 2 M:ffem,
Cytryng wycifniy wedlug (maku, rozpusé
rofolemn, preaywire a day na flol.
Ve Polewka Migdatowa.
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