71. a) Nadzienie z kaszy: pol filizanki kaszy jaglanej
lub grubej, hreczanej ugotowanej na sypko z 1 dkg ttusz-
czu, 1 cebula drobno pokrajana i przesmazona, so6l, odro-
bina pieprzu lub majeranku.

72. b) Nadzienie z kapusty: 60 dkg kapusty zeszatko-
waé drobno, zblanzerowa¢, udusi¢ z pokrajana drobno ce-
bula i 4 dkg stoniny lub boczku roztopionego wraz ze
skwarkami. Osoli¢, popruszy¢ tyzeczka maki, odrobine po-
pieprzyc¢. 2

72. ¢) Nadzienie miesne: 10 dkg miesa z rosotu i wlosz-
czyzne z rosolu przepusSci¢ przez maszynke dodac¢ cebule
przesmazong na smalcu i 4 dkg tartej bulki.

Posmarowane ktorym badz z tych farszéw nales$niki
pozwija¢ w rolki i tadnie zrumieni¢ na smalcu lub nawet
na dobrym oleju.

74. KAPEC.

Cztery czubate lyzki maki pszennej, 1 duza cebula,
2 jajka, sdl, 4 dkg smalcu.

Make jaknajdokladniej utrze¢ z zé6itkami, dola¢ wody
iyle, aby ciasto bylo jak gesta Smietana, jeszcze wybi¢ do-
brze. Osolié. Bialka ubi¢ na sztywng piane i ostroznie wy-
miesza¢ z ciastem. Na duzej patelni podsmazy¢ pokrajana
w plastry cebule ze smalcem, wyla¢ na to ciasto i wsunac
do wolnego pieca na 12 — 15 minut. Wylozy¢ na p6imisek
strong ze zrumieniong cebulg do géry. Podawaé goracy
i je$¢ natychmiast, aby nie opadt.

75. JAJECZNICA.

4 jaja, 2 tyzki maki, szklanka wody, 4 dkg wedzonej
stoniny lub boczku, sol.

Stonine lub boczek drobniuchno pokrajane rozpuscic
na patelni. Jaja ubi¢ z maka i woda na gladka mase gesto-
$ci Smietany. Wyla¢ na roztopiona stonine i postawié na
zakrytej blasze lub najmniejszym plomyku gazowym. Nie
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na misce z 1yzka masta i dwoma Z0ltkami, troche posoli¢ lub
ieSli kto lubi zamiast soli daé lyzke cukru i wsypaé¢ garéé
czarnych rodzynkoéw. Potem przygotowac ciasto i nakladajac

serem, lepi¢ pierogi jak wyzej podane. Po ugotowaniu polaé
mastem.

37. Pierogi z kartoflami. Ugotowac¢ kilo oskrobanych kar-
tofli, utluc aby grudek nie bylo, posolié, opieprzyé i wymie-
szaC z maslem, w ktérem przedtem zasmazy€ na zo0lto pol
drobno posiekanej cebuli. Kto lubi, mozna dodaé do Kkartofli
dwie lub trzy lyzki utartego na tarku sera twaroga. Potem
zagnieS¢ ciasto podanym sposobem i lepi¢ pierogi, a po ugoto-
waniu pola¢ na potmisku §wiezem maslem i posypaé parmeza-
nem, lub tylko maslem z przyrumieniona buleczka.

38. Pierogi ze slodka kapusta. Dwie glowki kapusty po-
kraja¢ na czastki, obgotowaé na wpol w stonej wodzie, posie-
ka¢ na mase i dusi¢ na masle na ktérem wpierw zrumienié dro-
bno pokrajang cebule. Mozna dodaé tyzke ugotowanych i po-
siekanych suchych grzybow i troche pieprzu. Gdy kapusta
iuz nalezycie wygotowana, odstawié¢ aby wystygla, przygoto-
wac ciasto na pierogi, rozwaltkowaé, nakladaé kapustg i lepié,
a gdy wszystko gotowe, ugotowaé w stonej wodzie i odce-
dziwszy obla¢ na potmisku rozpuszczonem mastem z przyru-
mieniona buleczka lub z przysmazona cebulka.

39. Pierogi z miesem. (Patrz w rozdziale wolowina),

40. Pierogi przysmazane. Wsz
bardzo smaczne,

zone. Pierogi taki
lub tez pozostate

vstkie powyzsze pierogi sa
wpierw ugotowane, a nastepnie’ przysma-
¢ nalezy wczes$niej ugotowaé aby ostygly,
z poprzedniego dnia wrzuci¢ na zrumienione

S71

maslo lub stonine a obracajac z obu stron na patelni, przysma-
zy¢ na zloty kolor.

e Ll

41. Pierogi z boréwkami. Przygotovlv{?c lc{:lasl;t;)acrlllasztl){lierggi
; al cina¢ szklanka s

jak zwykle, rozwatkowac, POWY 1 lac A

i{lﬁdaé 3;urowemi borowkami i mocno b‘rzeigl ile'p(l)?)(;iciopo%u-

towaniu wyia¢ lyzka druszlakow‘a na polmisek i s LR

krowaé, a osobno podaé kwasna srrgletan-e.‘ K.to.me an

tana trz’eba po ugotowaniu pola¢ pierogi swiezeml 10

mastem.

42. Pierogi z czere$niami lub w_i§'n'iami. I{obia siet‘gli(k v;;:
mo jaf{ 7 borowek. Czere$nie lub wisnie nalezy. g pes Sy
drylowaé i nakladaé po trzy albo cztery do kazdego p

43. Pierogi z hreczanej maki z serem. Pol (liltr‘: ldnl?ak: g;g_
czanej i czwarta cze$¢ maki pszennej, W¥OZ};C' oot élm e
zy¢ na ogniu uwazajac aby si¢ nie zrumieniia, pzbijaé FiE
a zdjawszy z ognia, zaparzy¢ wrzaca woda 1tr(l)nice i wyrobi¢
aby grudek nie bylo. Nastgpnie wyrzuciC na s i(:mo s
jeszcze rekami na dlugi wal,ek. Ciasto pow A A
S AR e rcll’cllorrl)i naktada¢ tak
plasterki, a rozplaszczywszy je troche nah s PR
S0 brayizalzony ssUM b <0 z.wyklycdl % sfonej wodzie,
bzcel@lctiog GOtoWaswj:évgy(zillézyrc;lrursaélalliovxi/a: na polmisek

wylm 2 2 i
?p%)(liei’: Zvvgll?zirrlr? mgs]lem. Osobno podaé kwasna Smietane.

44. Pierogi z prazuchy smaiox_le. P.ol htr'a pszrtra]r'llrl:] llelﬁl{;
posoli¢ i prazy¢ na ogniu ciagle mxeszaja,c,baz ssile ci‘z;sto e
zrumieni, wtedy wla¢ kipiacej wods{ tylfe, by fudek it
bito. Trzeba jednak silnie tyzka yoz.c1erac, a Yd% R T
i tak dlugo trzymac na ogniu, az c[ast(-) od tr)a z; d\tugi o
tem przestudzic, wyrzucié na s'tolm.ce i pro IWZ n}}/ i
2 ISt el e e whtowe  Adlab sklatowanegs

: WL 5 0 2 . el
Snnziglahrrlzctz)?;f;va?mg, a gdsg’ dobrze zakipi, g.kla;)lac s?le;(z)lglo tj)?e
dexi przy drugim i smazyc na wolnym (;gmuo'.e:1 asé Aogobno %
strony przyrumienily. Wydajac do stolu, p ,
nich kwasna $Smietane.

45. Pierogi moldawskie. Pig¢ i(’)lltek utrzec n’a fpl:?\s; gg;
zka m.asla doda¢ pol funta sera twaroga przeias
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S,)"“ siekanéj przesmaiy¢, wlozy¢ migso siekane, soli,
Jeprzu, wlaé parg tyzek buljonu, poddusic, 'a'w Konet,

57056 jaj na twardo ugotowanyeh 1 usiekanyeh wymie--

szaé razem, i ukladaé farsz na ciasto,

13.  Pierogi ruskie 'z ryby.
Ciagto jak wyzéj. '0czyszezong z osei rybe pokrajaé

- drabno, pésolic, usiekaé i podsmazyé wmasle'z eebula,

popieprzy"” zmiesza¢’ 7z siekanemi’” twardemi jajamiy
biorac pie¢ jaj na funt ryby, i nakladaé tem piérogi
ktdre z ryby robia sig zwykle male, tylko bowiem z mie-
sa jest zwyezaj robi¢ duze, ktore sie na pohmisku kraja

w kawalki!

14. Pierogi ruskie z kapusta slodka.

Jedng, duza, pokrajang, na ¢wiartki Kapuste ugotowaé
w wodzie 7 sola, wyeisnaé i usiekaé drobno, wziase
piec jaj twardyeh takie osobno posiekanyeh, i Kapuste
wraz 7 jajami wlozy¢ w spora, Iyzke masla przesmazo-
nego z cebulg, wsypaé soli, pieprzu, wymieszaé i wlo-
7y¢ w ciasto jak wyzdj, lepiéj w maslne.

15. Pierogi ruskie z kwasna kapusta.
b .

Wyjeta, z beczki kapuste przeptuka¢ raz w wodzie
i wycisnaé moeno reka z wody, w radel wlozyé kawat

masla, wrzueié garsé siekandj cebuli, i dusic w tem

kapuste, ody juz miekka, popieprzy¢, zmieszac z grzy-
Apuste, guy J s s ,

bami ugotowanemi i usiekanemi wraz z kilko na twar-
do gotowanemi jajami;  jezeli jest ryba to mozha ja,

uzy6 takze co bardzo podnosi smak, oezyszezong, z ko-
4ei, posiekat, posolié, udusi¢ osobno W masle a potem
wymieszaé razem, Slowem przy tych pierogach mo-
ima wzyé dowolnie kapusty; kwasnéj, rybys jaj, lub
grzybOw. Pierogi robig si¢ zwykle male, podluzne,
a tak do ciasta jak ‘do Kapusty nie nalezy masta
zalowac.
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