Zottka utrzeé z cukrem do biato$ci, dodaé make z ra-
zowego lub sitkowego chleba, utrzeé dobrze razem. Zaro-
matyzowa¢ olejkiem migdalowym lub skérka cytrynowa.
Wymieszaé z ubitemi na bardzo sztywna piane bialkami.
Przetozy¢ do tortownicy lub prodizu wysmarowanych smal-
cem i wysypanych buteczka. Upiec w umiarkewanem cie-
ple. Przed podaniem mozna polaé paru lyzkami konfitur
lub syropu owocowego, zmieszanymi z dwiema tyzkami
konfitur lub syropu owocowego, zmieszanymi z dwiema
fyzkami wody.

89. TORT Z FASOLI.

20 dkg fasoli, 3 jaja, 20 dkg cukru, 6 kropli lauro-
wych, tluszcz i buleczka do formy.

Fasole namoczona na noc w zimnej wodzie ugotowac
na migkko, odlaé i nieco obsuszyé w garnku. Zottka utrzeé
7z cukrem do bialo$ci, dodaé przetarta przez sito fasole,
ulrze¢ doskonale razem, zaromatyzowaé laurowemi kro-
plami, zmiesza¢ z ubitemi bardzo sztywno bialkami. Upiec
w tortownicy lub prodizu wysmarowamnymi smalcem i wy-
sypanymi tarta buleczka. Zamiast kropli laurowych mo-
zna uzy¢ olejku migdalowego, jednak te pierwsze o tvle
sa lepsze, ze tort z niemi do zludzenia przypomina tort
kasztanowy. Z tej proporcji wychodzi nieduzy tort na 6 —8
kawatk6w. Cheac mieé tort duzy, nalezy podwoié proporcje.

Fabryka Wafli

A. Bogusz

Warszawa, Wolska 40. Telefon 2-89.92
PQLECA WWAFLE

we wszystkich gatunkach




42.+ Tort hiszpanski.

12 biatek ubié na tega piane; zmiesza¢ z funtem cu-

kru przesianego. i rozsmarowac na ‘papier maka, posy-
I 805

pany okragto. Upiec z téj massy 4 placki jeden od dru-
giego mniejszy;— ubi¢ kwartg Smietanki- stodkiéj z cu-
kiem i wanilja, ulozyé placek najwigkszy na poliisku,
posmarowaé Smietanga bita, przykry¢ drugim mniejszym
i tak daléj az wszystkie cztery wyjda, kazdy smietang,

przektadajae. Upiec osobno kilka drobnych marengdw-

zakolorowawszy  je korzenilly na surowo, ubraé ort,
i trzymaé w zimnie aZ do podania na stol.

43, Krem ze slodkiéj smietanki.

Waziasé kwarte gestéj slodkiéj smietanki wlaé W ra-
del i bi¢ miotelka na lodzie, lub wstawiwszy radel
w miske z zimng woda, poki sie nie zrobi gesta piana.
Osobno ugotowaé. eztery nozki cielece jak  zwykle sig
gotuje bez soli i korzeni lub 2 luty. karugu, do kreméw

taniéj wypada gotowaé sztam z ndzek. Sztamu tego

powinno byé kwaterka, wlaé w niego pare lyzek ubité;j
$mietanki 7eby nie odrazu ze wszystKiem zmieszaé, i do-
“piero. razem wlaé do caléj. piany, wsypac¢ pol funta cu-
" keu thiczonego. z wanilja, wymieszaé razem i wlaé do
formy wysmarowanej oliwa, wstawic na ldd, $nieg lub
do piwnicy w zimna wodg.

Wydajae na stot ubra¢ konfiturami. i oblozyé ma-
rengami, biszkoptami. lub makaronikami. ‘

Pl

44, Krem $mictankowy na kartoflanéj mace.
Pélgarca stodkiéj &mietanki, zagotowaé z trzema-
éwiereiami- funta ‘cukru miatkiego i pot la,skad.t thuezonéj
wanilji.  Gdy ta Ymictanka dobrze zawrze, lat w nig
kwaterke pigknéj maki kartoflanéj, rozbite] wprzédy do-
brze 2 trocha t€) saméj Smietanki zimnéj zostawionej
od gotowania, ciggle mieszajac Na ogniu poki od radla
nieiodsta]e, wtedy wlaé w forme oliwg, wysmarowang,
3 . . . A, ) i : "
i wynies¢ w chlodne miejsce do ostudzenia. Podajac,
ubraé konfiturami i obla¢ sokiem. Moze by¢ z t€) pro-
porcji 2 male formy.

45, Krem' czekoladowy.

Utrzdt 6wiert fanta czekolady, wymieszaé z kwater=.
ka-kartoflanéj maki i rozprowadzié kwaterka, ém'ietellllfi. V
Zagotowat w radlu kwarte $mietanki " lub mle.:ka n.le-
zbier:anego, na wrzace laé powoli, ciagle mnesza‘].a&c
czekolade z maka, i zostawié na ogniu daléj mieszajac
poki od radla odstawagé nie zacznie, wtetly_wlaé w for-
‘me i postawié w zimnie do ostudzenia. Do tego Kremu
podaje sig sos Stietankowy.

46. Krem kawowy..

Zagotowaé kwaterke bardzo tegiéj kawy 2z tr7ema
kwaterkami . $mietanki;— gdy przestygnie, Wziast 618
s6ltek ubityeh do biatodei z pot funtem cukru, postawic |
&mietanke 2z kawa na ogniu wlaé zoltka ciggle mie-
sza6 na wolnym ogniu, pilnujae Zeby sie nie zagoto-
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ka i rozplaszczywszy ciasto, rozciaga¢ go palcami jak najcie-
niej, az bedzie przejrzyste i cienkie jak papier. Zgrabniej
i predzej wyciagaé¢ je w dwie osoby: po wyciagnieciu nalezy
je zostawi¢ 39—40 minut aby przeschlo.

Strudel mozna nakladaé najrozmaitszemi owocami i far-
szami. Przed nalozeniem nalezy ciasto skropi¢ roztopionem
mlodem maslem, brzegi poobcinaé, aby nie bylo zakalcu, po-
naklada¢ niezbyt grubo a rownomiernie owocow lub farszu,
posypac tarta butka i zwina¢ w dlugi rulon. Zwijajac podej-

mowac go z podspodu wraz z obrusem, a nie rekami, bo sie
ciasto porwie i pokruszy, nastepnie ulozy¢ strudel w §limaka,
w plaski szeroki radel wysmarowany  grubo maslem, po-
kropi¢ jeszcze raz maslem po wierzchu i wstawi¢ do gorace-

g0 pieca na cala godzine. Dobrze zrobiony strudel powinien
by¢ tak kruchy jak ciasto francuskie.

2. Strudel z jablkami lub z innemi owocami. Kilka obra-
nych jablek pokrajaé w cienkie plasterki; czeresnie albo wi-
Snie wydrylowa¢ z pestek, a $liwki po wydrylowaniu prze-
kroi¢ na poléwki. Chcac z ktorychkolwiek z tych owocow
zrobi¢ strudel, nalezy je rozlozyé na przygotowane jak po-
przednie ciasto, posypaé suto cukrem i tarta bulka, skropié

roztopionem mastem, zwinaé i upiec w ten sam sposob. Poda-
iac, posypaé, po wierzchu mialkim cukrem.

3. Strudel z serem. V> funta sera twaroga .utrzeé. na tark;’J
i przefasowaé przez sito. Osobno utrze¢ w ’dor‘ugy.lyzke masla
z dwoma z6itkami, doda¢ ¢wier¢ tyzki kwasnej Smietany, garsc
obranych rodzynkow sultafiskich, cuqu do s}maku', troche ws:
nilii i piane z pozostalych biatek, wymigszac leklx'o, posmar :
waé ta masa rozciagniete ciasto na strudel, zwinac i upie
(patrz wyzej). ; :

4, Strudel z makiem. Pol funta mg‘ku. sparzy¢, odlaé ng
sito, a gdy, z wody ocieknie przep.uécw przez maszynke 07_
miesa lub rozcieraé po trochu walkiem w donicy. Gdy WSZy-
stek utarty, rozpusci¢ tyzke dese,rowego masla w kaml-ermgl
rynce i zasmazy¢ w nim mak mieszajac czes.t(')', ?(bﬁ,( 511e .m;z
przypalil; doda¢ cukru do smaku, troghe wanll}l, ilka ylzem
stodkiej $mietanki, wymieszac dobrzp i pokropiwszy ma§neé
wyciagniete ciasto, rozrzuci¢ po nim mase, lp_otﬁm zwxieacd
utozy¢ w Slimak w wysmarowany rpaslem rafie ]1<p1ec ;v‘;)/ <
przez dobre pot godziny. Po wyijeciu posypac cukrem,
syerce podaé¢ szodo waniliowe.

5.-Strudel ze slodka kapusta. Udusic gl(?yvke kapus’[y}'1 J?.lf
na pierogi (patrz potrawy ma,czm?) rozrzuci¢ po prlzesc 1;1:;-
tem cieécie strudlowem (patrz wyzej), p.okromc maslem, 12137-
na¢ w Slimak i piec w piecu przez godzing. Podaé¢ z rozp Z
czonem maslem w sosyerce.

6. Strudel z szynka. Na przygotowane mast}o strudlo:l/g,
(patrz wyzej) nalozy¢ funt posiekgnych okrawl‘covy ’stiganv’
skropi¢ maslem a nastepnie CwierC lltre’m kwasglelsks zwinzié’
w ktorej rozbi¢ dwa cale jaja, posypac tarta bu aaerowym
i upiec jak podane na poczatku. Podac¢ z sosem ma
lub pieczarkowym 0sobno w sosyerce.

7. Strudel z miesem. Przyrzadza si¢ jak poprzedni ty!l;g
zamiast szynki nalozy¢ farszu miespego przyr'za,dzorslgrgr? r:1a-
do pierozkOow z miesa (patrz wolowina). Poda¢ z soser
derowym lub bulionowym osobno w sosyerce.

8. Strudel z grysikiem. Ugotowac na mlc?ku téwie’rél llzt{z
grysiku do $redniej gestoSci, gdy przestygnie utrzeC 1y




116 Rozdiial Trzecs

LXX. Kasta picczopa, .
¥ [Warz Ryzu  w Micku, albo fodkiey
Smietanie, wloz w ryokg, 4 day Ma.
#a dobrego iaice kilka ro:biy wley,
Redzenkow plokanych oboyga, Cynamonu,
wsadz do pisca, a gdy upieczesz, day z ryg-
k; oa fiol, L :

LXXI. Mkko Hiszpanfkie.
WEémly Mleka Stodkicge kwart dwae
| nsééie, z2lbo ‘sz—snaééie,‘ wley w pi;kny
keciel, poftaw na weglu, 4 gdy. Pocz'&:ie
awieraé, rezbiy zeltkow ialecanych k:lka,
wi-y a2 micszay a gdy zewre zdeymiy na
chiod, agdy ligscinaé bgdzie, a potrzge
fogwizy Cynamonem pecukruy a daye.

LXXIl. Micko Gdahfkies
\W{i‘,imiy Migdalow oparzonych, ~uwieré
VY bardzo dobrze: przydawszy Cukru tlu.
czoncgo bialrgo, wezmiy Swmictany geftey
wbiy to wszyftko (polem dobrze,” a day ma
ﬁo’o S8 e : i VRN
LXXIN. Micko z 2oltkami tateczmemts
Warz lalec twardo wybierz zoltki
; przecisniy na mifg przez fito, albo
' ferwetes Wezmiy zoltkew parg; roze
biy z maflem, y Cukru wlez, a wley do
Micka y micszay, a gdy przywre, wley nate
rzegniecione zoltki, Cynamonem potriziniy

& day na foh, LXXIV,
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