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Zgory sie zastrzegam, ze ksiazeczka ta nie jest dzielem naukowem
o grzybach, i czytelnicy, chcacy dokladnie poznaé¢ nazwy gatunkoéow
grzybow, potoczne i botaniczne, ich wlasciwosci, ich hodowle (np pie-
czarek), powinni przeczyta¢ tomik wZycia Praktycznego®, . .Co
trzeba wiedzie¢ o grzybach®.

Mojem zadaniem jest tylko zaznajomi¢ czytelnikow z praktycznem
stosowaniem grzybéw w gospodarstwie domowem, — scisle nawet mo-
wiac—w kuchni, dajac mozliwie obfity i wyczerpujacy spis potraw i kon-
serw, dajacych sie z nich przyrzadzic. Przyczem zaznaczam, ze cho-
ciaz, podobno, istnieje kilkaset gatunkéw grzybow jadalnych,—ja uwzgled-
niam tylko najbardziej znane, o wyprobowanym smaku, i zupelnie nie-
szkodliwe. Pewna irudnosé mialam z ich nomenklatura, gdyz te sa-
me gatunki w réznych miejscowosciach kraju inaczej sa nazywane,
a njeraz nawet nazwa ta sama sluzy roznym grzybom w roznych
okolicach.,

Totez o ile znalam nazw kilka,—wszystkie je réownolegle podawa-
tam. I jeszcze zachodzi tu pewna komplikacja: ten sam gatunek grzybow
w jednych miejscowosciach jest jadalny, w innych—trujacy,—naprzyklad
smardz krzaczasty na kresach wschodnich i w bylej Kongresowce jadany
w obfitosci, jest podobno na Slasku gwaltowna trucizna; —rydz konski
(welnianka)—do éwiezego uzytku, zreszta, z racji goryczy, zupelnie nie-
zdatny,—po ukwaszeniu jest wyborny i na kresach wschoclmch wszedzie
jadany, a w glebi Rosji, dla specjalnie ostrego smaku, wysoce ceniony,—
w Polsce zas uchodzi za szkodliwy. Najlepiej wiec zrobimy, gdy be-
dziemy uzywali tylko tych grzybéw, ktére w danej miejscowosci sa
uznane za nieszkodliwe. Wyjatek nalezy zrobi¢ dla pieczarek, ktorych
lud nigdzie nie je, a ktore—wszystkie: lesne, lakowe i inspektowe—sa
najsmaczniejszemi i najbardziej uzytecznemi z grzybow.

U nas, niestety, hodowla pieczarek, latwa i niekosztowna, malo
jest rozpowszechniona. Pod Paryzem hodowla ta zatrudnia tysiace ludzi,
i miasto to zjada codziennie, przez rok caly, bez roznicy sezonu, ty-
sigce kilo .szampinjonow"”. W Rosji, a przynajmniej w je] stolicach,—
Petersburgu i Moskwie — tez przez rok caly codziennie mozna bylo
za skromna sume 10 do 15 kopiejek dostaé koszyczek, 6 — 10 sztuk,
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slicznych, bialych, okraglych pieczarek, co stanowilo znakomita pomoc

w kuchni.

W Warszawie, jezeli sa ladne pieczarki, to je zabieraja restau-
racje,—reszta publicznosci czasem je dostaje w sklepach delikatesow—
zawsze przerosle, éciemniale i po cenie 8—10 zlotych za kilo,—jest to
bardzo niezachecajace do ich uzywania.

Wiemy wszyscy, ze grzyby sa bardzo pozywne, ze w wielu wy-
padkach moga zastapi¢ dania miesne. Szczegolniej w kuchni jarskie)
odwar grzybowy stanowi podstawe wszelkich zup i sosow. Powszechnie
znane kostki ,Maggi“, prawdziwe i podrabiane, uchodzace za wyclag
miesny, sa wlasciwie w glownej czesci wyciégiem grzybowym, 1 sma-
kowo doskonale przez mocny wyciag grzybowy zastapi¢ sie dadza.

Doniedawna mozna bylo tylko latem i jesienia korzysta¢ z grzy-
béw swiezych; na dlugie miesiace zimowe pozostawaly nam tylko
grzyby suszone, — zreszta 1 smakowo doskonale 1 bardzo po-
zyteczne w rozmaitych przyprawach. Oprocz nich znalismy tylko grzy-
by marynowane w occie, grzyby solone - wprawdzie dobre, jednak
znacznie od swiezych w smaku sie rézniace, oraz bardzo kosztowne, gdyz
bardzo duzo masla zuzywajace, grzyby w masle konserwowane.

Ot6z w systemie konserwowania grzybow, jak zreszta wszelkich jarzyn
i owocéw, zupelna zmiane wprowadzilo sterylizowanie ich sposobem Ap-
perta,—w gospodarstwach domowych powszechnie zwane gotowaniem
w Weck'u*, wykonywane w specjalnych slojach szklanych ,konserwa-
torach“—w wytwoérniach na sprzedaz w blaszankach zalutowanych, ste-
rylizowanych w autoklawach. Poniewaz mowie tu specjalnie tylko o kon-
serwowaniu nieduzych ilosci, uwzgledniam przedewszystkiem » Weck’1“.
Stoje do nich, wprawdzie kosztowne,—mimo to, ze oprocz zagranicznych
mamy juz doskonale, wyrabiane przez kilka firm krajowych, — moga
jednak trwaé lata cale, przeto stanowczo sie oplaca. Same aparaty,
teraz wyrabiane w kraju, sa bardzo niedrogie i dostepne niemal dla kaz-
dego. Sterylizowaé mozna grzyby niezaprawione jeszcze, tylko zblanze-
rowane, lub tez gotowe potrawy z grzybow. Tych ostatnich przepisow
nie podaje, — gdyz, zasadniczo, mozna kazda potrawe, czy to miegsna,
czy rybna, czy to jarzynows, czy tez grzybowa—sterylizowaé¢ 1 uirwalié.
Musiatabym wiec napisaé o tem cala ksiazke kucharska. Podaje tutaj
sposoby konserwowania grzybéow tak, aby zupelnie mogly zastapic
swieze i, jak one, kazdym zadanym sposobem daly si¢ przyprawic.

Poniewaz grzyby latwiej od wszelkich innych produktow podle-
caja plesnieniu, wskazanem jest sterylizacje ich dwukrotnie powtorzye,
a to w sposdb nastepujacy: w 48 godzin po pierwszej sterylizacji za-
grzaé je znowu do wskazanej w przepisie temperatury, — ostudzié 1 wy-
ja¢ z aparatu. Po nastepnych 48 godzinach te operacje raz Jeszcze
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powtérzyé. Temperatura, podana przezemnie przy poszczegolnych prze-
pisach, jest stosowana do blaszanek przy wyrobie konserw na wielka
skale, — przy uzyciu aparatu ,Wecka* na termometrze jest wskazana
temperatura, potrzebna deo kompletnej sterylizacji poszczegolnych pro-
duktéw, — kilka kresek wiecej jednak nigdy nie zaszkodzi konserwie.

Nakoniec, nigdzie nie zalecam dodawania cukru do marynat octo-
wych z grzyboéw, uwazajac, ze smak grzybéw i1 cukru wzajemnie sie
wykluczaja. Kto jednak na polaczenie tych smakdéw sie godzi, moze
sobie zawsze pare lyzek cukru do octu dodac.

Z. potraw nie podaje najbardziej znanych, naprzyklad zupy
grzybowej zabielane] z kasza perlowa, lub pierozkéw z grzybami,—zeby
pozostawié wiece] miejsca na dania mniej znane, lub takie, ktére sa
wprawdzie znane, lecz przewaznie nieumiejetnie, a przez to nie dosé
smacznie przyrzadzane. Pani Elzbieta.

Grzyb z rodziny kolczakdw
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NAJBARDZIE)J
ZNANE GRZYBY

Chociaz specjalisci znaja cale setki gatunkow grzybow jadalnych,
jednak wobec duzego niebezpieczenstwa zatrucia sie przy spozywaniu
orzybow, — gdyz kazdy prawie grzyb jadalny ma swego sobowtdra nie-
mal w podobnym grzybie trujacym,—radze uzywac tylko tych gatunkoéw,
ktére sa tak znane w danym kraju, lub okolicy, ze pomylka co do
wlasnoéci ich jest zupelnie wykluczona. Oprécz tego, nicktore ga-
tunki grzybow, zupelnie nieszkodliwe w jednej okolicy, sa gwal-
towna trucizna w innej, naprzykiad babie uszy, (smardz, piestrzanka),
ktére na kresach wschodnich sa uwazane za przysmak, we Francj
: w Niemczech sa masami przerabiane na konserwy 1 naleza do potraw
uchni wykwintnej, a iu nas w Polsce centralnej sa pierwszym grzybem,
pojawiajacym sie na wiosne 1 bardzo poszukiwanym,—podobno w Cze-
chach i na Slasku, a nawet w Krakowskiem sa trujace, co dalo te]
wiosny powod do kampanji przeciw tym, w okolicach Warszawy zu-
pelnie nieznanym, grzybom. To samo ma miejsce z trufla biala (trufle
polskq), ktorej podobienstwo do purchawki powoduje wiele przykrych
pomylek.

Biale trufle sa sprzedawane masami w Czechach 1, suszone
stanowia nawet artykul eksportowy, trzeba tylko umieé je rozrozniac,—
zreszta moze w jakiejs danej okolicy, przy jakichs specjalnych warun-
kach i one moga byé trujace. Rydz konski — (welnianka) w Rosji ma-
sami kwaszony i marynowany 1 w takie] przyprawie wyborny, u nas
jest uwazany za zupelnie niejadalny. Totez, aby uniknaé wszelkich
pomylek, podaje tu tylko potrawy i kouserwy z najbardziej znanych ga-
tunkow grzybow, do ktérych zaliczam:

GRZYB PRAWDZIWY, (borowik, prawdziwik) ktérego dwie od-
miany sa najbardziej znane: clemne, 0 wysokiej nozce, i jasniejsze o gru-
bej, pekatej nozce, podobne do sicbie w smaku.

Grzyb bronzowy.

Grzyb czerwony—(podosiniak, podbrzezniak).

Smardze — (ipiczaste, dzwonkowate, okrqgle, i krzaczaste).

Pieczarki — (polne, fgkowe, inspektowe), inaczej zwane z fran-
cuska szampinjonami.

Rydze — (borowe i jodlowe).

Chrzaszcze — (gruzdy, podlipki, biele, pieprzniki).

Surojadki — (syrojezki, surowiatki). :

Opienki — (jadalne tylko brzozowe).

Kréwki — (olszowki).



Zielonki — (bedtki zielone).

Maslaki — (kozlaki, maslaki, pepki).

Kozaki — (babki, brzezniaki, lapsze, lapszanki).

Lisice — (pieprzniki jadalne, kurki, lisiczki, grzyby zydowskie).
Gaski zolte — (kdzki).

Trufle — (czarne prawdziwe, piestrzaki, i biafe, polskie).

Rydze kons k e (wetfnzankz) w tych mlC]SCOWOSClaCh gdzie

one sa jadalne).

Grzyb z rodziny hub
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GRZYBY PRAWDZIWE

GRZYBY PRAWDZIWE SUSZONE. Do suszenia mozna uzyc
nie koniecznie samych najmlodszych grzybow. Przeciwnie, na wszelkie
zupy i sosy, nawet z nieco starszych suszonych grzybow jest esencjonal-
niejszy; nalezy tylko uwazaé¢, aby grzyby byly jedrne, zdrowe 1 nie mialy
robakéw wewnatrz. Do suszenia nalezy odkrajaé korzonki grzybow, po-
kraja¢ je na kawalki paru calowe, (suszy sie je oddzielnie od samych
arzybéw, ktére pozostawiamy w calosci). Grzyby naniza¢ na cienkie
drewniane patyczki, ulozyé na glebokich blachach, opierajac konce
patyczkow o brzegi tych blach, aby cale grzyby wisialy w powietrzu,
nie dotykajac dna blachy. Blachy wstawi¢ w piec po chlebie, lub pod
blache po ukonczeniu gotowania positku i tak suszy¢ w niezbyt wyso-
kiej temperaturze, dosuszajac po kilka razy; lub tez wziac jakie galaz-
ki dobrze rozgalezione, (byle nie zywicznych drzew, jak jodla, sosna itp.)
oczyscié z lisci i na galazki takie ponaciagac rzadko grzyby; galazki
ustawié w kacie blachy, w piezu po chlebie itp, i suszy¢ grzyby wolno,
gdyz tylko suszone zachowuja kolor i smak wlasciwy: ususzone
w gwaltownem goracu pieka si¢ i smak zmieniaja. Dobrze wysuszone
grzyby nize sie na grube, migkkie nici lub cienkie sznurki, zwykle
liczac po kopie (60 sztuk) na jeden sznurek, i przechowuje, powieszone
na suchej s$cianie. Z nadejéciem wiosny nalezy przesuszy¢ grzyby
w lekkim piecu, lub na marcowym wietrze, aby je ustrzec od molj,
ktére na nie czesto napadaja i doszczetu cale ich zapasy niszcza.

GRZYBY SUSZONE, KRAJANE. Na grzyby krajane uzywa sig
najmlodszych grzybow prawdziwych. >wiezo zebrane grzybki kraje sie
w cienkie platki, rozsypuje cienka warstwa na grubem plotnie i roz-
klada to plétno na silnie grzejacem stoncu. Po paru godzinach platki
przewraca sie ostroznie, aby wszedzie jednakowo zawiedly. Nastepnego
dnia mozna grzybki juz grubsza warstwa przesypac na papier,—aby mozna
bylo uzyé¢ do nastepnej partji ptotno grzybkow,—1 suszyc w cieniu, w prze- .
wiewnem miejscu. Gdy uschna, tak ze dadza sie w palcach skruszye,
zsypujemy je do pergaminowych torebek, lub sktadamy do blaszanych pu-
szek i w nich przechowujemy w suchem miejscu, aby nie odwilgly. Tak
ususzone grzyby, wymoczone przez 24 godziny w mleku, a nawet w zim-
nej wodzie, moga by¢ zima smazone, lub duszone, jak swieze: nic sie
prawie od tych ostatnich w smaku nie roznia. Niezastgpione sa tez do
roznych miesnych i rybnych sosow. '

GRZYBY PRAWDZIWE, SOLONE. Mlode, jedrne grzyby zanu-

rzyé w koszyczku, lub durszlaku we wrzatek, daé raz zawrzeé, wyjac
wraz z koszyczkiem i natychmiast przela¢ obficie woda, aby ostygly.
(W braku koszyczka, wrzucié wprost wrzatek i po zagotowaniu odlaé
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na sito). Gdy zimne, rozrzucié¢ rzadko na czystym stole, lub rozpostar-
tem plotnie, aby doskonale obeschly z wody. W faseczke, lub garnek
kamienny uklada¢ rzedami grzyby tak, jak rosna, przesypujac rzad kazdy
sola, (na 16 kilo grzybow bierze sie pof kilo soli). Przykryé¢ denkiem,
nacisna¢ kamieniem. Gdy po dniach kilku osigda, dolozyé swiezych,
az sie naczynie napeini. Na predszy uzytek przykryc dobrze wyparzona
szmatka plomenna‘, denkiem, kamieniem i zawigza¢ pergaminem. Czesto
zagladaé i strzec od plesni. Na dlugie przechowanie zala¢ na dwa palcc
stygnacym lojem baranim, daé¢ zastygnaé zupelnie, obwigzaé rozmoczo-
nym pecherzem i przechowywaé¢ w suchem miejscu. Przed uzyciem,
wymoczyé przez godzin dwanascie w zimne] wodzie; dalej uzywaé, jak
swiezych. Gdyby przy duszeniu nie byly dosyé aromatyczne, dodac
lyzeczke proszku z suszonych grzybow.

PROSZEK BOROWIKOWY. Borowikami nazywaja na kresach
grzyby prawdziwe. Zdrowe, ]Egdrne grzyby suszy sie w piecu na bla-
chach, pokrytych stloma, az sie stanq tak kruche, ze sie latwo utfuc
dadza. Mozna tez na proszek uzyc tych grzyboéw, ktére przy nizaniu na
wianki polamaly sie 1 juz nanizac¢ sie nie dadzq. Doskonale ususzone,
thucze sie ]akna]drobnle] w mozdznerzu, przeciera przez sito, pozostale
na sicie ponownie sie przesusza i1 znow tlucze. Proszek taki zsypuje
sie do butelek, szczelnie korkuje i przechowuje w suchem miejscu.
L.atami calemi sta¢ moze, nie zmieniajac smaku, ani zapachu. Po 1goto-
waniu na smak, daé sie ustaé i zlaé tylko plyn zwierzchu, aby proszek
sam nie psul smaku potraw. Uzywa sie do zup i soséw, dodajac im
- duzo smaku. W wielu wypadkach zastapi¢ moze kostki Maggi.

GRZYBY PRAWDZIWE W MASLE. Mlode, zdrowe, réwne grzy-
by oczyscié tylko sciereczka i szczotka (nie moczyé ich -vcale), ul’oé:yé
‘na obficie roztopione masfo (na kilo grzybow éwieré kilo masta) i dusié
wolno, az caly sos, ktory grzyby z siebie, wypuszcza sie wydusi i maslo
sie stanie klarowne. Wyla¢ na durszlak, lub sito, aby wszystko maslo
scieklo. Grzyby ostudzié i zimne ukladaé w male sloiki, takie, aby na
jeden raz mogly byé uzyte; mocno uciskaé lyzka ukladajac. Odlane
z nich maslo rozpusci¢, gdyby go bylo za malo, doda¢ swiezego, letniem za-
lac grzyby, mocno uciskajac lyzke, aby masto wszedzie prze'lil-.l'o
i nigdzie pustych miejsc nie pozostalo. Zastudzi¢ doskonale. Po wierz-
chu zalaé¢ na palec stygnacym lojem baranim. Gdy ten ostatni dosko-
nale wystygnie, obwiazaé rozmoczonym pecherzem i przechowywaé
w suchem, chlodnem miejscu Podajac, nalezy 16j starannie usunad,
grzyby przesmazyé w tem samem masle, dodajac sporo jaknajdrobmniej
pokrajanej cebulki; lub tez zaprawié utarta na tarce cebula i pieprzem.
doda¢ lyzke maki pszennej, rozprowadzi¢ paru lyzkami rosolu, lub
wody i dodaé do nich sporo kwasnej sémietany. Zagotowaé raz tylko
i wydaé. Gdyby byty malo sfone, osoli¢. Konserwujac grzyby w masle,
nie soli sig ich wcale; maja wiec w sobie tylko troche soli z masla.

GRZYBY PRAWDZIWE W KONSERWIE. Bierze sie grzyby

najmlodsze i zupelnie rowne, odcina sie im korzonki, aby lepiej sie
daly pakowaé¢ w puszkl lub kompotjerki; bIanzerUJe, jak jarzyny, we
wrzatku osolonym 1 zaprawionym kwaskiem i potaszem (na litr wody
I gram kwasku i 3 gramy potazu). Po réwnomiernem zblanzerowaniu

9



wyjaé z wody, przelaé woda zimna, natychmiast napelnia¢ sloje, zalaé
przegotowana z solg i kwaskiem woda (na litr wody 2 gramy kwasku
i 10 gramo6w soli); ros6! ten powinien byé dobrze ostudzony i dobrze
grzyby pokrywaé. Po hermetycznem zamknieciu, sterylizuje sie kilowe
puszki 50 minut, pé! kilowe — 45 minut.

GRZYBY MARYNOWANE. Grzyby oczyszczone na sucho, t. j.

sciereczka i szczotka bez uzycia wody,—nalezy bra¢ tylko mlode i jedrne
grzybki do marynowania, — ulozyé w rondel, dodaé pare obranych
z lupin cebul w calosci, pieprzu i ziela w ziarnach, listka, pare goz-
dzikéw, dobrze posolié i postawié przykryte pokrywa na blasze. Czesto
potrzasaé rondlem, aby do dna nie przywarly. Gdy sie grzyby zagotuja
i obficie sok z siebie puszcza, pokrywe zdjaé¢, rondel postawi¢ na wol-
nym ogniu i dusié, czesto potrzasajac, az si¢ Ow sos grzybowy prawie
zupelnie wygotuje. Zalaé najlepszym octem, aby dobrze grzyby po-
krylo, pogotowaé jeszcze pieé minut i wyla¢ na porcelanowa, lub fajan-
sowa salaterke. Nie przykrywaé niczem, aby para, skroplajac sie, nie
opadala na grzyby, co zle wplywa na ich trwalos¢. Nazajutrz cebule
odrzucié, grzybki wraz z korzeniami ulozyé w sloiki tak, jak rosna,
glowkami do géry. Ocet przegotowac raz jeszcze, dodajac nieco swie-
zego, bardzo mocnego, ostudzi¢ i zimnym zalaé grzybki w stoikach.
Mozna na wierzch polaé na palec oliwa, wobec tego jednak, ze oliwa
predko gorzknieje, lepiej jest, przegotowujac ocet, dodac¢ na kazdy litr
octu pastylke benzoesu, rozpuszczona w lyice gotowanej wody, co do-
skonale chroni od pleéni i fermentacji. Sloiki z grzybami najlepiej za-
wiazywaé rozmoczonym pecherzem, ktéry ze wszystkich domowych
srodkéw najlepiej chroni od dostepu powietrza.

GRZYBY MARYNOWANE INACZE]. Roéwne, zdrowe grzybki
ugotowaé w wodzie z sola, odlaé na przetak, da¢ im dobrze obeschnac.
Ugotowaé mocny ocet z korzeniami: pieprzem, zielem, listkiem, goz-
dzikami, ostudzié, zimnym zalaé ulozone na salaterce grzyby. Po dwéch
dniach ocet zlaé, przegotowaé i letnim zalaé ponownie grzyby. Po na-
stepnych dwéch dniach dodaé s$wiezego,octu, zagotowaé, goracym za-
la¢ grzyby. Gdy ostygna, grzybki przelozy¢ w sloiki, ocet raz jeszcze
przegotowaé, zimnym zalaé grzybki. Zawsze pewniej jest doda¢ na litr
octu pastylke benzoesu, rozpuszczona w lyzce gotowane]j wody. Tak
przyrzadzone grzybki maja bardzo ladny kolor i wyglad; bardziej aro-
matyczne sa przyrzadzone pierwszym sposobem.

ZUPA GRZYBOWA NA ROSOLE. Przewaznie zupy grzybowe
jadamy, jako zupy postne, tymczasem ze $wiezych grzybow prawdzi-
wych, lub tez mlodych maslakéw wyborna jest zupa, wlasnie na smaku .
miesnym przyrzadzona. Na godzine przed obiadem pokraja¢, — liczac
na pieé¢ talerzy zupy, — pdél kilo mlodziutkich grzybow prawdziwych,
lub maslaczkéw,—te ostatnie obciagniete ze skérki. Duza cebule utrzec
na tarce, zasmazyé, nie rumieniac, z Yyzka masla, wlozyé w to grzyby,
dusi¢ pod pokrywa, az zmiekna; osoli¢, popieprzy¢ odrobing, zaprawic
lyzka maki. Rozprowadzi¢ lekkim rosolem z wolowiny, lub cieleciny,
zagotowacé raz tylko, dodaé¢ kwaterke kwasne;j $mietany iwylaé do wazy
na przygotowany koperek, lub pietruszke. Podawaé¢ z przysmazonemi
grzankami z butki. ' - :
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ZUPA GRZYBOWA ,PUREE“. Pél kilo grzybéw prawdziwych,
maslakow, lub  kozakéw (babek na kresach) udusi¢ w lyzce masta;
przepusci¢ przez maszynke do migsa, przetrzec jeszcze przez sito; za-
prawié lyzka maki, -dodaé utarta na tarce 1 uduszong w masle, bez
zrumienienias cebule, ucieraé na misce mocno, aby masa byla gladka
i jednolita. Rezprowadzi¢ poltora litrem rosolu miesnego, lub smaku
z jarzyn, zagotowaé raz tylko i wylaé do wazy, w ktorej powinny byé
rozbite dwa zo6ltka, pol szklanki slodkiej $mietankii garstka siekanego
kopru. Posoli¢ do smaku juz w wazie. Kto lubi ostre zupy, moze do-
daé nieco bialego pieprzu. Do tej zupy ostre grzanki (djablotki), lub
paszteciki z francuskiego ciasta z grzybowym kremem.

KULEBIAK GRZYBOWY. Cwieré¢: kilo maki, najlepiej walcowki,
rozczyni¢ 2 — 3 deka drozdzy, rozpuszczonych w letniem mleku (pol
szklanki), przykry¢ plotnem, daé podrosnaé.: Whi¢ w to jajko, wlozyé
lyike masla, osoli¢, dosypaé drugie tyle maki, wybijaé mocno az od
reki odstanie; da¢ podrosnaé powtdrnie. ‘Gdy wyrosniete, wynies¢ na
chtéd, aby stwardniato. Rozwalkowaé na palec, polozyé w érodek ¢éwieré
kilo tlustego, solonego masla, osuszonego w plotnie, aby nie mialo
wilgoci i splaszczonego w kwadrat. Zlozy¢ ciasto, jak kopertg, i walko-
waé ostroznie, aby masla nie wycisnagé nazewnatrz; zlozyé we czworo,
znowu walkowaé. Wyniesé ponownie na chlod. Powtérzyé jeszcze dwa
razy walkowanie. Ostatni raz walkujac, nadac¢ ciastu ksztalt bardzo
wydluzonego czworokata. Kilo mlodych grzybkéw prawdziwych po-
krajac w grube kostke i poddusi¢ w lyzice masla, dodajac pokrajana
drobno spore cebule. Oddzielnie udusi¢ w rondelku szklanke czarnej,
grubej hreczanej kaszy, dodajac, aby byla sypka, lyzke masla, lub lepiej
dziesie¢ deka drobno pokrajanej, mlodej sloniny. Wystudzi¢ oba farsze.
Przez srodek ciasta klasé rzedami kasze i duszone grzyby, — ostatni
rzad powinien byé z grzybéw. Brzegi ciasta zawinac i polaczyé u gory,
mocno zaciskajac i formujac palcami jakby rodzaj grzebyka z ciasta.
Kulebiak powinien byé tak szeroki, jak wysoki. Posmarowac jajkiem
i wsadzié w goracy piec. Gdy u dolu latwo od blachy odstaje, ma
dosyé. Przykryé, po wyjeciu z pieca, ‘na pig¢ minut serweta, poczem
goracy podawaé. Do niego—maslo émietankowe, uformowane w kulki,
lub plasterki.

GRZYBY DUSZONE. Chcac, aby grzyby zachowaly caly smak
i aromat, nie nalezy ich myé, ani moczyé, tylko na sucho obetrzec
dciereczks i oczyscié szczotka. Mlode grzyby, gdyz tylko takie sa smacz-
ne, pokrajaé w réowne paski. Zasmazyé maslto z drobno usiekana cebula,
wlozyé na nie grzyby i1 dusié, az caly sok, ktéry z siebie narazie ob-
ficie puszcza, zupelnie sie wydusi. Osolié¢, popieprzyé; dodaé na kilo grzy-
bow lyzke maki i dobra szklanke gestej, kwasnej smietany, zagotowac
raz tylko i podawaé z ugotowanemi mlodemi kartofelkami z wody, obsypa-
nemi obficie zielona pietruszka, lub koperkiem. Grzyby takie moga tez
sluzyé za garnitur do poledwicy, antrekotow, lub innego migsa.

BEFSZTYKI Z GRZYBOW. Mozna na befsztyki uzyé grzybow
swiezych, lub suszonych: w obu wypadkach przyrzadza sie je zupetlnie
jednakowo. A mianowicie: bardzo duze, lecz zdrowe i jedrne grzyby
nalezy ugotowaé w osolonym wrzatku, ktéry, z dodaniem wloszczyzny,
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moze byé uzyty na czysta, lub bielona zupe grzybowa. Odcedzone na
sito grzyby powinuy doskonale obeschnaé, poczem nalezy je utarzac
w mace, umacza¢ w rozbitem jajku, nakoniec obsypaé¢ obficie tarta bu-
leczka i smazyé je na mocno zrumienionem masle, lub rozpalonym
smalcu, az sie z obu stron mocno zrumienia. Na dosmazeniu posypac
jé sola i odrobina pieprzu. Takiemi grzybami oklada sie purée karto-
flane, szpinak, makaron i t. p., zawsze ukladajac na koncach polmiska
po ‘trochu struganeg6 chrzanu. Mozna tez takie grzyby podaé¢ bez zad-
nego garnituru do sniadania, lub kolacji, podajac do nich sosjerke tar-
tego chrzanu z octem.

KOTLETY Z GRZYBOW. P¢l kllo mlodych grzybéw usiekaé
jaknajdrobniej, lyzke masla zasmazyé z dwiema utartemi na tarce ce-
bulami, ostudzi¢. Dodaé dziesie¢ deka buleczki, rozmoczonej w wodzie,
lub mleku, dziesie¢ deka buleczki suchej tartej, lyzke smietany, dwa
male jajka cale, lub jedno duze, garstke koperku, soli do smaku, odro-
bine pieprzu; wyrobié wszystko na gladka mase, podzieli¢ na osiem
rownych czesci, uformowaé zgrabne kotlety, utarza¢ w mace i usmazyc
na rumiano na masle, lub fryturze. Oblozyé temi kotletami mlode kar-
tofle, lub purée kartoflane, lub tez poda¢ do nich sos smietanowy.

SUFLET Z GRZYBOW. Usiekaé drobno pol kilo grzybéw, pod-
smazyé w lyzce masla z paru, réwniez drobno usiekanemi, cebulami, ostu-
dzié. Dodaé dziesie¢ deka wymoczonej w mleku, lub wodzie bulki,
tyzke émietany (lub wiecej, aby masa byla zupelnie wolna), garstke
kopru, soli, pieprzu, trzy zéltka, wyrobié¢ doskonale. Nakoniec dodac
bialka, ubite na sztywna piane. Na pélmisku metalowym, posmarowa-
nym maslem, ulozyé¢ w ladna kopule i wstawié¢ do pieca wolnego na
20—25 minat. Do tego podaé w sosjerce sos smietanowy, lub topione
maslo.

BUDYN Z GRZYBOW. P&l kilo grzybéw (moga byé same ko-
rzonki, byle jedrne i mlode) uszatkowaé drobno, udusié z drohno po-
krajana cebula na masle, przepusci¢ przez maszynke. Dwie tyzki maki
i dwie kopiaste lyzki masla zagotowaé z trzema szklankami mleka i wybijac
drewniana lyzka, az od rondla odstanie. Przestudzié, wbié trzy swieze zoit-
ka, wymieszaé z grzybowa masa, dcdaé pare lyzek é$mietany, dziesigec
deka jakiego ostrego sera tartego (najlepiej parmezanu), osolié, popieprzy¢,
dodaé ubita na sztywno piane z trzech bialek, wymieszaé¢ ostroznie, aby
piana nie opadla. Forme budyniowa wysmarowaé¢ masltem i wysypac
tarta buleczka; przelozyé mase grzybowa, wstawié w rondel z wrzaca
woda i gotowaé godzine od chwili, kiedy sie ponownie zagotuje. Przed
podaniem wyrzucié na pélmisek, oblozyé kartoflami z wody i poda¢ do
budyniu sos smietanowy, lub tez maslo, zrumienione z buleczka.

ZRAZY NELSONSKIE Z GRZYBOW. Mozna robié¢ z grzybéw
swiezych, lub suszonych. Pierwsze sie troche blanzeruje w stonej wo-
dzie, drugie—moczy przez godzin kilka i gotuje, az zupelnie zmiekna.
Bierze sie na takie zrazy najwieksze, ale zdrowe i jedrne grzyby. lle
grzybow, tyle duzych kartofli, duzego maczystego gatunku. Kartofle
obrane kraje sie w plasterki. Kilka duzych cebul kraje si¢ po oczy-
szczeniu w cienkie platki. Rondel platerowany, lub nzlsonke wysma-
rowaé¢ grubo mastem i ukladaé rzedami kartofle, grzyky i cebule, kazdy
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rzad lekko solac i pieprzac. Dolny i ostatni rzad powinien byé¢ z karto-
fli. Zalaé smietana, zmieszana po polowie ze smakiem z gotowanych
grzybow, tak obficie, aby wszystko bylo pokryte. Przykry¢ pokrywa
i dusi¢ na wolnym ogniu, czesto potrzasajac rondlem, aby nie przywarlo
do dna. Gdy kartofle zmianq, podawaé w tem samem naczyniu.

GRZYBY PRAWDZIWE Z RUSZTU. Czapeczki z najladniej-
szych grzybow obetrze¢ na sucho s$ciereczka, osoli¢c na miseczce; trzy-
maé tak pare godzin. Ulozyé na ruszcie, na kazdym polozyc kawalatko
masla, rozmiaru laskowego orzecha, zrumienié¢ grzyby na weglach; kiedy
juz wykipi sok, ktéry w obfitosci z siebie puszcza, przelozy¢ na péimi-
sek i natychmiast gorace podawaé. Do nich—kulki zimnego, $mietanko-
wego masla.

Grzyby prawdziwe

13



GRZYBY CZERWONE, KOZAKI, MOCHOWIKI
| ZIELONKI

Nie podaje tu szczegbélowych przepisow przyrzadzania tych wszyst-
kich grzybéw, gdyz uzywa sie ich zupelnie tak samo, jak grzybéow praw-
dziwych (borowikéw). Czy to smazone, czy duszone, czy pleczone na
ruszcie, albow postaci kotletéw, lub farszow do pierogdéw i pierozkow,
budyniow lub sufletow,—mozna ich uzywaé; przyczem, o ile sa miode
i $wieze, nie wiele od grzybow prawdziwych sig¢ roznia. Grzyby czerwo-
ne (podosiniaki) i mochowiki po pokrajaniu nabieraja barwy sinawej, a po
ugotowaniu, lub usmazeniu czernieja, — co jednak jest tylko nie fadne
na wyglad, a na smaki strawnos¢ tych grzybow najmniejszego wplywu
nie wywiera. Jest to tylko jeden dowod wiecej, jak wiekszosé przesadow,
u nas panujacych, jest mylna i nieuzasadniana. Jeszcze nieboszezka Lwier-
ciakiewiczowa,—a byla to, wedlug mnie, najwieksza powaga kulinarna
ostatnich czaséw,—ostrzegala przed jedzeniem kazdego grzyba, ktory po
ugotowaniu — czernieje. : :

Podosiniaki czernieja zupelnie, a sa rownie smaczne i zdrowe, jak
grzyby prawdziwe. Tylko do marynowania w occie nie zalecam ich
uzywaé¢, gdyz maja jakis niesamowity, szarawo - niebieskawo - czarnia-
wy kolor, niezbyt apetyczny. Zielonki (zajaczki) i kozaki (babki,
lapsze) mozna dusié i smazyé dopéki sa bardzo mlode: starsze sa sliskie,
gabkowate i bez smaku. Mlode babki, marynowane w occie, sa slicznie
perlowo-popielate i w smaku nie ustepuja grzybom prawdziwym. W oko-
licach, gdzie o grzyby prawdziwe jest trudno, wszystkie te gatunki do-
skonale je zastapi¢ moga. Suszone, nie roznia sie¢ od nich w smaku,
tylko po ugotowaniu sa ciemniejsze i ciemniejszy nawar na zupy 1 sosy
daja. Mlode babki i mochowiki, ale tylko najmlodsze, bardzo jedrne,
mozna tez soli¢ po zblanzerowaniu uprzedniem, konserwowac¢ duszone
w masle 1 sterylizowaé w kompotjerach, lub blaszankach.

Zielonka Grzyb czerwony
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AV
PIECZARKI
ZUPA PIECZARKOWA. Ugotowac lekki rosol z cieleciny, kury,

a nawet kostek cielecych, lub drobek kurzych z wloszczyzng. Dwadzie-
scia deka pieczarek opldkaé, pokrajaé w kostke, (przy robieniu kon-
serw z pieczarek mozna uzyé nozki i tupinki z nich na zupe). Roz-
pusci¢c w rondlu tyzke masla, wlozyé w nie pieczarki i ze dwie hisz-
panskle nieduze cebule; dusi¢, mieszajac, az jedno i drugie zmieknie:
uwazaé, aby sie nie przyrumienilo. Przepuscié przez mabzynkq, lub prze-
trze¢ przez sito. Wlozyé napowrdét do rondla, zaprawié lyzka maki,
rozprowadzi¢ poltora litrem rosolu, (w dnie postne moze by¢ smak
z jarzyn), osoli¢ do smaku, zagotowaé¢ raz tylko, wlozyé¢ kwaterke nie-
zbyt kwasénej émietany, drobno usiekanego koperku i wydaé z grzanka-
mi, lub pasztecikami. Zamiast $émietany, mozna te zupe zaprawi¢ dwo-
ma zoftkami, rozbitemi w wazie z czescia zupy,—-w[ewajac cala goraca
zupe na zoltka, mozemy spowodowaé ich zwarzenie i przez to zepsué
cala zupe.

PIECZARKI PO FRANCUSKU. Cale, rowne, zdrowe pieczarki
obciggnaé ze skorki, osoli¢, popieprzyé, skropié cytryna i oliwa; niech
tak poleza ze trzy godziny. Wlozy¢ do rondla, przykryé¢ i dusi¢ na
wolnym ogniu, az sok, ktéry z siebie wypuszcza, zupelnie sie wydusi
i oliwa pozostanie czysta. Nakoniec wsypaé gars¢ usiekanej pietruszki,
wymiesza¢ 1 podawaé, oblozone grzankami z bulki, lub tez oblozyc¢
niemiryz, ugotowany na sypko. Amatorzy czosnku wkladaja do nich
zabek czosnku, co, wedlug mnie, psuje caly ich smak Na kilo pieczarek
bierze sie sok z calej, duzej cytryny i szklanke najlepszej oliwy.

PIECZARKI FASZEROWANE. Wgybraé duze, glebokie pieczarki,
wykraja¢ z nich korzonki, zdja¢ skorke; dodac¢ kilka mniejszych pie-
czarek, usieka¢ na mase; doda¢ drobno pokrajana cebule i poddusié
razem na masle. Dodaé pare lyzek tartej buleczki, jedno jajko, garsé
- koperku; wymiesza¢ doskonale, osolié, popieprzyé. Jesli jest w domu
kawalek pieczonej cieleciny, lub kury, czy tez kawalek watréobki, albo
nereczki cielecej,—usiekane drobno i dodane do farszu, znakzmicie pod-
niosa smak potrawy. Duze pieczarki wrzuci¢ na wrzatek, natychmiast
wyjaé i obsuszyé na sicie. Nadziaé pieczarki farszem, nadajac im zgrab-
ny ksztalt, utarzaé¢ w mace, w rozbitem jajku, nakoniec w tartej bulecz-
ce. Rozpusci¢ na glebokiej patelm duzo szmalcu, lub frytury, (masto
pali,) klasé¢ na to pieczarki i smazyé do silnego zrumienienia. Wyjaé,
osaczy¢ na sicie, lub bibule. Ulozy¢ na poélmisku, pokrytym serwets,
ubra¢ galgzkami zielone] smazonej, lub surowej pietruszki i éwiartka-
mi cytryny. Bardzo smaczne i eleganckie danie s$niadaniowe, lub do
wykwintne] przekaski wieczorne;.
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PIECZARKI W TYGIELKACH. Mniej ladne pieczarki, nie na-
dajace sie do uzycia w calosci, mozna uzyé w sposéb nastepujacy: Usie-
kaé¢ pieczarki drobno, udusic je w masle z dodatkiem usiekanej cebuli,
posolié, popieprzyé, ulozyé je w tygielki, zapelniajac te ostatnie tylko
do polowy. Na pé! kilo pieczarek ubi¢ trzy jaja z trzema tyzkami
mleka, lub $mietanki, osoli¢ nieco, polaé tem pieczarki i wstawié do
pieca, aby sie tylko jajecznica sciela. Z tej proporcji otrzymamy szes¢
duzych, lub osiem mniejszych tygielkow.

PIECZARK] DUSZONE W CALOSCI. Wybraé¢ mlode, kuliste
pieczarki, obciagnaé z wierzchnie]j skorki, przycia¢ korzonki rowno
z czapeczka, wrzuci¢ w wode, zakwaszona cytryna, aby nie sczernialy.
Rozpuécié sporo masla; —na pot kilo pieczarek usiekaé drobno dwie
duze cebule, wlozyé pieczarki i cebule na masto i dusié wolno pod
pokrywa. Gdy juz miekkie, wsypac lyzke maki, szklanke niekwasne)
smietany, sok z calej cytryny 1 garstke pietruszki zielonej; przed sa-
mem podaniem wla¢ dwa zoltka, rozbite w pol szklance rosolu, lub
wody, zagrzaé razem, aby sos si¢ zaciagnal, lecz nie zagotowal. Poda¢
do kotletéw z drobiu, lub tez oblozone krutonikami z francuskiego ciasta.

SUFLET Z PIECZAREK. Starsze, lecz jedrne i zdrowe pieczarki
oczyscié starannie na sucho, udusi¢ w masle z cebulka, ostudzié, prze-
puscié przez maszynke. Na pél kilo pieczarek lyzke masla zagotowaé
ze szklanka wody, wsypaé trzy lyzki maki, gotowac, az od rondla od-
stanie, ostudzié; zmieszac to ciasto z masa pieczarkowa, dodaé trzy zo6k-
tka. osoli¢ do smaku, popieprzyé, doda¢ ubite na sztywna piane bial-
ka. Pélmisek metalowy wysmarowaé maslem, ulozyé mase w kopule,
posypaé buleczka, skropi¢ maslem, wstawi¢ w wolny piec na pol go-
dziny. Gdy urosénie i zrumieni sig, podawa¢ natychmiast, z mastem roz-
topionem w sosjerce.

PIECZARKI W OCCIE. Roéwne, mlode pieczarki obra¢ ze skor-
ki, wrzucajac je natychmiast po obraniu w zakwaszona octem, cytryna,
lub kwaskiem wode, aby nie sczernialy. Gdy wszystkie obrane, odlaé
wode, dobrze osaczy¢ na sicie pieczarki, ulozyc w rondel, osolié, wrzu-

ci¢ pieprzu i ziela w ziarnkach, pare gozdzikow i listkow, przykryé po-

krywa 1 dusi¢, potrzasajac rondlem, aby do dna nie przywarly. Gdy sos,
ktéry z siebie obficie puszcza, prawie sie wydusi, zala¢ najlepszym
octem spirytusowym, aby je objelo. Gotowac jeszcze pie¢ minut, wy-
laé¢ na salaterke. Nazajutrz pieczarki odcedzi¢ na durszlak, ulozyé
w sloiki, jak rosna, to jest czapeczkami do géry. Ocet zagotowad, do-
daé $wiezego mocniejszego, na kazdy litr octu, jedna pastylke benzo-
esowa, rozpuszczona w lyzce przegotowanej wody. Ostudzié 1 zimnym
zala¢ pieczarki. Sloiki zawiazaé pecherzem, ktoéry najlepiej ze wszyst-
kich srodkéw opakunkowych broni dostepu powietrza. Pieczarki w occie
duzo przewyzszaja w smaku wszelkie inne grzyby.

PIECZARKI SUSZONE. W okolicach, gdzie pieczarki rosna dziko
na polach, i w duzych hodowlach, gdzie nie mozna spienigezy¢ przero-
roslych pieczarek, ktére juz stracily kclistos¢, mozna je suszyé. Tak
przyrzadzone sa doskonale do kuchni, zamiast grzybow prawdziwych,
ktore przewyzszaja aromatem. Swiezo zebrane pieczarki krajaé¢ na
cienkie paski, lub platki, rozsypywa¢ na pldtno, lub papier i suszyé¢
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narazie na sloncu; gdy przewiedna, dosuszaé w cieniu, ukladajac je juz
grubsza warstwa. Gdy zupelnie suche, trzymaé w blaszankach, lub
szczelnie zakorkowanych butelkach, o szerokich szyjkach, a to w tym
celu, aby nie utracily aromatu. Sa nieocenione do zup i sosow. Wymo-
czone przez 24 godziny w mleku, lub nawet w wodzie, moga by¢ sma-
zone, lub duszone, jak swieze, nic im w smaku nie ustepujac.

PROSZEK PIECZARKOWY. Przy robieniu konserw, lub ma-
rynat z pieczarek, wszystkie korzonki, skorki, starsze sztuki—pokrajac
cienko i ususzyé naprzéd na sloncu, potem w cieniu, nakoniec dosu-
szy¢ w letnim piecu, aby sie daly latwo kruszyé. Utluc jaknajdrobniej,
przesiaé przez sito, wsypac¢ do butelek i trzymaé mocno zakorkowane.
Wyborny dodatek do sosoéw.

PIECZARKI W KONSERWIE. Na konserwy w puszkach, czy.slo-

jach, uzywa sie tylko najmlodszych pieczarek, z zupelnie okraglemi,
zakrytemi skorka od dolu czapeczkami. Nalezy dobieraé pieczarki mio~
zliwie rownej wielkosci. Blanzeruje sie je najwyzej trzy minuty w wodzie,
zaprawione] na kazdy litr | gramem kwasku i 3 gramami potaszu. Od-
cedzi¢ natychmiast i studzi¢, przelewajac je zimna woda. Szczelnie
pakowane w komportjery, lub puszki, zalewa sie woda przegotowana
z 2 gramami kwasku i 10 gramami soli na litr wody; plyn ten musibyé¢
zupelnie wystudzony. Po hermetycznem zamknieciu, gotuje sie pieczarki:
kilowe puszki — calg godzine, pol kilowe — 50 minut, éwieré kilowe —
45 minut, przy temperaturze |10° C., Pieczarki najlepiej robi¢ w niedu-
zych sloikach, gdyz powinny byé,—jak zreszta wieksza ilosé konserw
jarzynowych i grzybowych,—uzyte odrazu wszystkie po otwarciu naczynia.

Pieczarka
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\Y
RYDZE

ZUPA RYDZOWA. (przepis w1edensk1) Jesli uzywamy WIQI{SZEJ
ilosci kurczat, lub mlodych kur na pieczyste, zupa ta najlepiej si¢ nam
uda. Lapki, szyjki, glowki, i Zoladki kurze ugotowaé z marchewka,
pietruszka i koperkiem na lekki rosol. Pol kilo grubych borowych ry-
dzéw pokrajaé¢ w plastry, udusi¢ w rondelku z duza lyzka masla, nie
wysuszajac ich nadto. Wlaé¢ w to potltora litra rosofu wraz z kawatka-
mi drobek kurzych, zagotowaé raz tylko, poczem dolaé dwie szklan-
ki dobrego mleka, lub lepiej sfodkiej smietanki, i zagotowaé powtdrnie.
Ma kolor Zupy rakowe] i jest wyborna w smaku.

Chcac ja mie¢ bardziej zawiesista, podprawié tyzka maki pszenne;j.

RYDZE SMAZONE. Duze, grube, rowne rydze wrzuci¢ na oso-

lony wrzatek, raz zagotowaé, odlaé¢ na sito, obsuszy¢ i ostudzic. Kaz-
dy utarzaé¢ dobrze w mace. Na patelni rozpusci¢ obficie masta, ukla-
daé rydze jeden obok drugiego, zrumieni¢ z obu stron; podawac¢ bar-
dzo gorace, obsypane zielona pietruszka. Whkolo polmiska ulozy¢ cy-
tryne, pokrajang wzdluz w éwiartki

RYDZE SMAZONE 'INACZE]. Rydze, na sucho oczyszczone
sciereczka i szczotka, pokrajaé w paski, (drobne pozostawic cale). Ce-
bule pokraja¢ w talarki. Na rozpuszczone maslo ulozyé rydze wraz
z cebula i smazyc, mieszajac, aby nie przystaly do patelni, tak dlugo,
az maslo stanie sie klarowne; wtedy dOpiero osoli¢ drobna sola, po-
pieprzy¢ nieco, wymieszac i podawa¢ na tej samej patelni, na ktorej
sie smazyly.

RYDZE NADZIEWANE. Wybra¢ bardzo duze, zdrowe rydze
o zagietych brzegach; z drobniejszych rydzéw i korzonkéw od tych
duzych, drobno usiekanych, zrobi¢ farsz, dodajac zielonego koperku,
przesmazonej w masle cebuli, tartej buleczki i jedno, lub pare jaj, za-
leznie od ilosci rydzow. Posolié, popieprzyé, nadzia¢ tem do pelna ry-
dze, utarza¢ w mace, w rozbitem ]agku nakoniec w buleczce, wrzucié
na rozpuszczony obficie szmalec 1 usmazyé¢ na rumiano z obu stron.
Podaje sie z pokrajanemi w ¢éwiartki cytrynami, lub usmazona na ftry-
turze zielona pietruszka w galazkach.

RYDZE W SMIETANIE. Rydze, oczyszczone na sucho, osolié

na godzin pare na miseczce, poczem ulozy¢ w nelsonke, przekladajac
p]asterkaml cebuh osolié, popleprzyc i zalaé gestq smletana Przykryé
pokrywa i1 dusi¢ na wolnym ogniu, az $mietana su: zmieni w maslo,
a rydze sie usmazg. Podawa¢ w tem samem naczyniu.

RYDZE Z RUSZTU. Ustawi¢ ruszt na weglach, lub w gazowym

piecyku: na nim ulozyé duze, ladne rydze, obsypa¢ obficie sola1i piec,
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az od dolu sie zrumienia. Sok, ktéry narazie obficie z siebie puszcza,
powinien sie zupelnie wygotowaé; przed podaniem leciuchno popie-
przyé 1 podaé ze swiezem maslem w kulkach, lub platkach, zastudzo-
nem na lodzie.

RYDZE W MASLE. Milode, grube, borowe rydze wytrzeé na
sucho do czysta miekka sciereczka. W rondlu rozpuscié duzo masta,
{na kilo rydzow, ¢wieré¢ kilo masta), wrzuci¢ na to rydze i wolniutko
dusié, uwazajac, aby rydze nie uschly i nie pokurczyly sie; posoli¢ do
smaku. Kto lubi, moze wrzucié listek i kilka ziarn pieprzu, ja osobiscie
uwazam to za zbyteczne, gdyz rydze maja wlasny smak i aromat, kto-
rych niczem zmieniaé nie nalezy, kto je chce mieé ostrzejsze, moze
doda¢ zima, przygrzewajac je, odrobine tluczonego pieprzu. Gdy maslo
stanie sie klarowne, co jest dowodem, Ze rydze sg gotowe, scedzi¢ ry-
dze na durszlak 1 wystudzié¢ zupelnie. W czyste, dobrze w piecu wysu-
szone sloiki. ukladaé rydze rzedami, jak rosna, mocno kazdy rzad uci-
skajac lyzka. Zala¢ letniem maslem, w ktérem sie smazyly, uwazajac,
aby masla bylo przynajmniej na palec ponad rydzami. Jezeli maja by¢
uzyte w ciaggu paru miesiecy, taka warstwa masla wystarcza; o ile stac
maja dluzej, na wystygniete zupelnie maslo nala¢ na palec stygnacego
Yoju bardniego Uwazaé, aby pomiedzy rydzami nie pozostalo pustych
przestrzeni, nie zalanych maslem, gdzieby sie plesn wkras¢ mogla. Zu-
pelnie zimne obwigzac pergaminem, lub pe;cherzem i przechowywac
w suchem miejscu. Przed uzyciem 16] barani starannie usuna¢, a rydze
przesmazyé lekko w tem samem masle, dodajac, kto lubi, oddzielnie
przesmazonej w s$wiezem masle cebuli.

RYDZE SOLONE. Przy wszelkich konserwach z rydzéw nalezy
unika¢ moczenia ich, a nawet mycia woda, uciekajac sie do tego tyl-
ko wrazie ostatecznym, to jest, kiedy sa tak zabrudzone ziemia, ze
jej innym sposobem usunaé¢ nie moznas oczyszczone na sucho,
s3 duzo trwalsze. Sucha sciereczka i szczotkq ryzowa oczysci¢ jaknaj-
swiezsze rydze z mchu i kurzu; przyciaé im krotko korzonki i ukladaé
rzedami, jak rosna, w drewniana faseczke, lub kamienny Sl'c')j. Co trzy
rzedy rydzow sypaé¢ nieco soli, (na kilo rydzéw najwyzej dwa deka
soli). Przycisna¢ denkiem, na to kamieniem. Po dwoéch dniach, gdy
sie uleza, dolozy¢ swiezych, powtarzajac to dotad, az sie naczynie
napelni. Wtedy przykryé platkiem plociennym, kilkakrotnie wyparzo-
nym we wrzatku 1 wysuszonym dokladnie, na to polozy¢ denko i ka-
mien. Co pare tygodni zagladaé: gdyby sie ukazala plesn na denku,
lub sciankach naczynia, zetrzeé¢ ja gruba sola (ktora nastqpme wyrzu-
ci¢, lub oddaé¢ bydlu); plétno przeplokac we wrzatku, wysuszyé 1 znow
przykry¢ niem rydze. Biorac do uzycia na surowo, kraja¢ rydze w paski
i zaprawiaé¢ oliwa 1 siekana cebula Mozna tez podawac takie rydze ze
$mietang kwasna. Nakoniec mozna takie rydze smazyé, jak swieze, po
kilkugodzinnem wymoczeniu ich w zimne] wodzie. Inny sposéb solenia
rydzow polega na tem, ze miedzy rzedy rydzow, przy ich soleniu, kla-
dzie sie rzedami krajane w plastry cebule i rzuca, gdzie niegdzie, listek
laurowy 1 kilka ziarn pieprzu, albo ziela. Rydze takie sa bardzo smacz-
ne do przekaski, przypominaja rydze marynowane, jednak nie maja
nigdy tak ladnego koloru, jak konserwowane zapomoca soli jedynie,
i do smazenia, przejete zapachem korzeni, wcale sie¢ nie nadaja.
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RYDZE MARYNOWANE. Roéwne, swieze rydze, — zawsze naj-
lepiej braé na konserwy grube rydze, borowe: jodlowe, cienkie, w sma~
seniu na swiezo rownie smaczne, w konserwie sa niepozorne i maja
brzydki, sinawo-zielony kolor, — starannie oczysci¢ z mchu i ziemi, za-
pomoca twardej] szczotki i suchej écierki, nie myjac ich wcale. Ulozyé
w rondlu, dobrze posolié, wlozyé listka, pieprzu, ziela, pare gozdzikow
i pare cebul obranych, lecz nie pokrajanych. Postawi¢ na wolnym
ogniu; niech sie tak dusza. Potrzasaé czesto rondlem, aby nie przywarly
do dna. Gdy sok, ktéry z siebie puscily, prawie zupelnie sie wygotuje,
dolaé¢ do brzegu mocnego octu tyle, aby rydze pokryl; pogotowaé
jeszcze najwyzej pie¢ minut 1 wylaé¢ na durszlak, lub sito. Gdy rydze
przestygna, cebule i korzenie wyrzucié, rydze ukladaé rzedami, jak
rosna, w sloiki i zala¢ zimnym octem, w ktérym sie gotowaly. Po pa-
ru tygodniach ocet zla¢; jesli metny, uzyé¢ go do kuchni, gdzie do du-
szone] pieczeni, do zwierzyny kazdej jest doskonaly, i zala¢ rydze
$wiezym, przegotowanyrn z korzeniami i ostudzonym. Jesli ocet czysty,
dodaé tylko $wiezego, mocniejszego i przegotowanym, ostudzonym za-
la¢ rydze. Dodanie na kazde kilo octu pastylki benzoesu, rozpuszczo-
nej w lyzce gotowane]j wody, ogromnie zwieksza trwalos¢ konserwy.

RYDZE MARYNOWANE INACZE]. Przebrane rydze wrzucié
na osolony wrzatek, zagotowaé raz, odcedzié na sito i da¢ im dobrze
wystygnac. Ukladaé rzedami, jak rosna, w szklane sloje, przekladac
obficie kazdy rzad pokrajana surowa cebula, listkiem, pieprzem, zielem,
gozdzikami (nieduzo!). Mocny ocet zagotowaé, wystudzié, zala¢ nim ry-
dze. Po trzech dniach ocet zlaé, dodaé mocniejszego, zagotowal pO=
nownie: dodaé¢ na kazdy litr octu pastylke benzoesu, rozpuszczona w lyz-
ce gotowane]j wody, ostudzié; zimnym zalaé rydze, obwigzaé¢ sloiki pe-
cherzem i trzymaé w suchem miejscu. Niektérzy nalewaja na wierzch
rydzéw na palec oliwy: chroni to marynate od zetkniecia z powietrzem,
ma jednak te niedobra strone, ze oliwa w zetknieciu z octem predko
gorzknieje 1 psuje smak rydzow.

RYDZE MARYNOWANE JESZCZL INACZE]. Na szklanke
soli — 6 gram alunu i tylez saletry zagotowaé z litrem dobrego octu
na wrzacy wrzucac otarte na sucho, drobne, réwne, fadne rydze. Za-
gotowaé raz tylko, przelaé¢ wraz z plynem do porcelanowego, lub fa-
jansowego naczynia. Gdy wystygna, zlozyé w sloiki, jak rosna, zalac
zimnym octem, w ktoérym sie gotowaly. Po dwéch tygodniach ocet
zlaé, (moze byé z korzyscia uzyty do duszenia mies i do ostrych
soséw,) i zalaé swiezym, przegotowanym Z pieprzem, listkiem, zielem,
gozdzikami 1 tyzka nieduza cukru; cukru nie powinno byé czué w smaku:
powinien on tylko lagodzi¢ ostry smak octu. Dla trwalosci marynaty
dodaé na litr octu pastylke benzoesu, rozpuszczona w tyzce gotowa-
nej wody. Tak marynowane rydze zachowuja swo] tadny, oranzowy

kolor.
MASL.O RYDZOWE. Przy marynowaniu i soleniu rydzow po-

zostaja nam poucinane Z nich koszonki i polamane kawalki samych
rydzéw. Nalezy je ususzyc w piecu, dosuszajac kilkakrotnie; utrzec
na proszek, przesia¢ przez sito. Waziaé najlepszego solonego masta,
utrzeé go doskonale z proszkiem rydzowym, dodajac go tyle, ile maslo
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w siebie przyjmie. Zlozyé w malutkie stoiki, zalaé stygnacym bara-
nim lfojem i trzymad pare miesigcy na chlodzie. Wyborna przyprawa
do wszelkich miesnych sosow.

PROSZEK RYDZOWY. Pozostale przy sporzadzaniu konserw
kawalki i korzonki rydzow ulozyé na blache, pokryta sloma; wstawic
w piec po chlebie, lub pod blache po ukonczeniun gotowania; ususzyc,
powtarzajac to po kilka razy, az tak wyschna, ze sie dadza utluc na
proszek. Zsypaé do butelki, mocno zakorkowaé i uzywac, jak rydzo-
wego masla, do soséw. W butelkach taki proszek moze sta¢ lat kilka,
nie tracgc aromatu. _

RYDZE KONSERWOWANE. Mozna tez rydze konserwowac,
jak inne grzyby, sposobem Apperta, to jest sterylizujac je w szklanych,
lub blaszanych naczyniach: na domowy uiytek—w Weck'u, do handlu—
w, autoklawach. Jezeli chcemy zakonserwowaé rydze w masle, to, przy-
rzadzone, jak wyzej (patrz—rydze w masle), ukladamy w konserwatory,
lub puszki, zalewamy stygnacem maslem, zamykamy hermetycznie, lub
lutujemy i sterylizujemy 20 minut przy temperaturzel 08° Cels. Jezeli chcemy
przechowaé rydze jak swieze, czyscimy je starannie sciereczka 1 szczot-
ka, dzielimy podlug wielkosci, ucinamy korzonki, aby zbyt duzo miej-
sca nie zabieraly. Do blanzerowania ich uzywamy plynu, skladajacego
sie: na litr wody | gram kwasku cytrynowego 1 3 gramy potaszu. Na
wrzatek wrzucamy rydze, zagotowujemy raz i wylewamy na sito, —
lub tez pograzamy rydze we wrzatku w specjalnym koszyku i razem
z nim wyjmujemy je. Jak tylko wystygna, pakujemy szczelnie w sloje,
lub puszki, zalewamy ostudzona woda, zagotowana z sola 1 kwaskiem,
(na litr wody 2 gramy kwasku i 10 gramow soli,) Natychmiast lutuje-
my, lub zamykamy hermetycznie sloje, (przy konserwach grzybowych
pospiech jest konieczny: dlugie zetkniecie z powietrzem zle na nie wplywa).
Sterylizujemy kilowe puszki 50 minut, pol kilowe—45 minut, przy tem-
peraturze 110 stopni Cels.

RYDZE W OLIWIE. Dla osob, lubigcych rydze marynowane,
a skazanych na nieuzywanie octu, wyborna przekaska sa rydze w oli-
wie. Podaje dwa sposoby ich przyrzadzania. Pierwszy polega na tem, ze
do sloika szerokiego nalewa sie na trzy palce oliwy, poczem uklada
sie rzedami drobne rydzyki, solac lekko kazdy rzad i rzucajac, gdzie nie
gdzie, ziarnko pieprzu i kawalek listka; ody sie sloik napelni, kladzie-
my deneczko i ciezarek. Dodajemy ponownie rydzéw; gdy stoik pel-
ny, oliwy powinno byé na dwa palce nad rydzami. Zawiazac peche-
rzem i trzymaé w suchem miejscu. Inny sposob: przebrane rydze ulo-
zyé w rondlu z pieprzem, sielem i listkiem: obficie posoli¢, dusi¢ na
wolnym ogniu, az sos puszcza; potrzasac czgsto rondlem, zeby do dna
nie przywarly.

Gdy sok sie wygotuje, wyla¢ na salaterke i predko wystu-
dzié; zlozyé w male sloiczki, aby na jeden raz mogly byc¢ uzyte;
zalaé dobra oliwa, aby objela; zasunaé¢ pod brzegi sloiczka po dwa
cienkie, suche patyczki, na krzyz, a to aby oliwa zawsze ponad grzyb-
kami stala, gdyz inaczej zaczelyby plesnie¢. Zawiazac pecherzem,
lub, w braku tegoz, pergaminem i trzymaé w suchej $pizarni. Oba ga-
tunki rydzéw w oliwie sa wyborne,
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MASLAKI

MASLAKI SMAZONE. Odpowiednio przyrzadzone mlode ma-
slaki nie ustepuja w smaku grzybom prawdziwym, a nawet je nieraz
przewyzszaja. Jedyna ich wada jest dosyé klopotliwe ich oczyszczanie,
gdyz z kazdego maluskiego grzybka — a tylko takie sa smaczne — na-
lezy starannie sciagna¢ bronzowa, lepka skérke. Po oczyszczeniu, ma-
¢laki nalezy utarza¢ w mace 1 smazy¢ na obficie rozpuszczonem masle,
az sie zupelnie z obu stron zrumienia. Mozna tez, smazac maslaki, dodac
pokrajanej drobno cebuli. Juz na dosmazeniu soli sie grzybki, nieco

pieprzy i bardzo gorace podaje.
MASLAKI DUSZONE. Nieco wieksze, lecz zdrowe i jedrne ma-

slaki (jedno kilo), po oczyszczeniu ze skorki, pokraja¢ w paski. Przy
czyszczeniu maslakow specjalnie nalezy unikaé uzycia wody, gdyz
wciagajac 1 wchlaniajac ja, staja sie sliskie 1 niesmaczne. W ron-
dlu zasmazyé lyzke masta i duza, pokrajana cebule; na to wlozyc¢
maslaki i dusié, az caly plyn, ktéry wypuszcza, wygotuje sie, a maslo
stanie prawie czyste. Wlozy¢é tyzke maki, wlaé szklanke smietany, oso-
li¢, popieprzyé i zaraz podawaé. Nie nalezy do maslakow dolewaé rosolu,

. r

ani wody: gescie] zaprawione, s3 znacznie smacznie)sze.

MASLAKI SUSZONE. Do suszenia bierze sie duze, zdrowe 1 jedrne
maslaki, zdejmuje z nich koniecznie skoérke, jak do smazenia, nani-
zuje na patyki, lub na galazki i suszy dalej, jak grzyby prawdziwe.
Po dobrem ususzeniu pozostaja biate i do wszelkich farszéw, piero-
géw, kulebiak doskonale grzyby prawdziwe zastapi¢ moga.

MASLAKI SOLONE. Sredniej wielkosci, jedrne maslaki obraé
se skorki: w koszyczku specjalnym, lub durszlaku, opuscic je na minute
w osolony wrzatek; zaraz wyja¢, rozrzucic¢ rzadko na plotnach, lub sto-
Yach: daé wystygnaé i przeschnaé dobrze W drewniana faseczke, lub
kamienny garnek nasypaé na dno soli, ukladac rzedami maslaki tak,
jak rosna, to jest czapeczkami dogéry. Co kilka rzedow przesypywac
mialka sola, (na kilo maslakéw dwa deka soli). Przykry¢ denkiem,
przycisnaé kamieniem; gdy po paru dniach osiada, dolozyé swiezych.
Jesli maja byé uzyte wciagu jesieni, przykryé czysta, wyparzona, plo-
cienng szmatka, denkiem, kamieniem, 1 dledzié za tem, aby plesn do
grzybow sie nie dostala, usuwajac ja z denka i brzegdéw naczynia,
gdyby sie ukazala. Jesli chcemy je przechowaé¢  dluzej, lepiej
jest, kiedy juz grzybki sie dobrze uleza, zala¢ je gruba na dwa palce
warstwa stygnacego {oju baraniego. Przed uzyciem wymoczyC przez
24 godziny, poczem sma?yé, dusi¢, lub uzywacé na farsze, jak swieze

grzyby.
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MASLAKI MARYNOWANE. Jesli uzyjemy do marynowania swie-
zych i mlodych maslakéw, po starannem s$ciagnieciu z nich skérki,—ani
wyglqdem, ani smakiem nie ustapia grzybom prawdziwym. Przyrzqdza
si¢ je zupelnie tak samo, jak prawdziwe, badZz sposobem pierwszym,
t.j. duszac we wlasnym soku z korzeniami, badz tez, gotujac w osolonym
wrzatku 1 zalewajac kilkakrotnie octem.

KOTLETY Z MASLAKOW. Pol kilo mlodych maslakéw obcia-
gnad ze skorki, posiekac¢ jaknajdrobniej. Utarte dwie cebule zasmazyc
w lyzce masla wraz z maslakami, ostudzié¢. Dziesieé¢ deka bulki, wymo-
czone] w mleku, lub wodzie i dobrze odcisnietej, tylez buleczki tartej,
suchej, jedno duze, lub dwa male jajka cale, gars¢é koperku, soli do
smaku, odrobina pieprzu. Wszystko to wyroblc starannie na]ednolltq ma-
se, uformowac osiem kotletéw, utarzaé w mace 1 usmazyc na rumiano
na masle, lub fryturze. Na maslo na patelni wsypacé lyzke maki, zasma-
zyé, rozprowadzm szklanka rosolu i pot szklanka $mietany, przecedzic¢
i podac ten sos w sosjerce przy kotletach. Mozna tez takiemi kotleta-
mi oblozyé¢ jakas jarzyne, najlepiej purée kartoflane.

SUFLET Z MASLAKOW. Przyrzadzié mase, jak na kotlety, tylko
nie klasé tarte] buleczki i jaj calych. Gdy masa nalezycie utarta, (gdy-
by byla za sucha, dodaé rosolu, lub mleka), wilozyé w nia trzy zoltka,
utrzeé razem, dodaé bialka, ubite na sztywna piane, ulozyé w ladna ko-
pu]q na pélmisku metalowym, posmarowanym masfem. Osypa(': tarta
buleczka 1 zapiec w piecu do zrumienienia. Do tego sos smietanowy,
lub maslo topione w sosjerce.

23



Vil
SMARDZE

SMARDZE DUSZONE. Pokrajane na spore kawalki smardze
sparzy¢ wrzatkiem, potrzymaé¢ w nim minut pare, odcedzié na przetak,
da¢ im dobrze obeschnaé. Na kilo smardzéow zasmazyé w rondlu duza
cebule, drobno pokrajana, z paru lyzkami masta. Wlozyé smardze, du-
si¢ caly kwadrans, mieszajac lyzka laby do dna nie przywarly, osoli¢,
popieprzy¢, wsypaé lyzke maki, wlac szklanke wody, lub rosolu. Pogo-
towaé jeszcze, nakoniec dodaé szklanke kwasnej $mietany, zagotowac
raz tylko i podawa¢ w tem samem naczyniu, lub tez uzyé, jako jarzy-
ne do okladania pieczeni, kotletow i t. p.

SMARDZE NADZIEWANE. Do tego odpowiedniejsze sa smar-
dze stozkowatego ksztaltu, na dlugich nozkach, w ogdlnosci uwazane
za wykwintniejsze w smaku. Najwieksze pozostawié¢ na faszerowanie, drob-
niejsze 1 korzonki od duzych usiekac; dodaé do nich cebuli, przesmazo-
nej w masle, troche koperku zielonego, lub pietruszki, pare lyzek tar-
tej buleczki, jedno jajko; wyrobi¢ dobrze te mase. Jesli jest w domu
kawalek kury, lub cieleciny pieczonej, albo nereczka od cieleciny, usie-
kaé je jaknajdrobniej i dodaé do farszu,—osoli¢ do smaku, popieprzyc.
Nadziewaé pozostawione smardze, zatykaé otwory kawalkiem smardza.
W plaskim, szerokim rondlu, lub nelsonce rozpuscié sporo masla, alo-
zyé na to smardze jeden obok drugiego, zalaé rosolem. aby objelo, 1 po-
stawi¢ na blasze. Gdy sie sos wygotuje tak, ze go tylko na palec na-
dnie rondla zostanie, podlaé émietana, osypaé ostrym serem’ 1 wsta-
wi¢ na pie¢ minut pod blache Podawaé¢ w tem samem naczyniu.

SMARDZE W KONSERWIE. Ogromnie cenione, jako specjalny
przysmak, w Niemczech. Doskonale sie udaja i konserwuja, przyrzadzone
w Weck'u. Smardze, starannie oczyszczone, wrzuca si¢ na wrzaca wode
z kwaskiem i potaszem, (na litr wody | gram kwasku i 3 gramy potaszu);
po dwéch minutach gotowania wylewa sie je na sito, przelewa zimna
woda i daje im przestygna¢ i obeschnaé nieco. Nalozone do puszek,
lub sloi, zalewa sie rozczynem wodnym (na litr wody 2 grm. kwasku
i 10 grm. soli), przegotowanym i ostudzonym. Hermetycznie zamkniete,
sterylizuje sie: | kilowe puszki 50 minut, pot kilowe—45 minut, przy
113 stopniach Celsjusza. o

BUDYN ZE SMARDZOW. Smardze, starannie oczyszczone, wWrzu-
ci¢ na osolony wrzatek, zagotowaé raz, odcedzic 1 ostudzi¢. Przepuscic
przez maszynke i udusi¢ w lyzce masla z dwiema utartemi na tarce
cebulami, (na pél kilo smardzéw). Dodac dziesigc deka tartej, suchej
buleczki, szklanke $mietany, trzy zoltka, soli do smaku, pieprzu troche;
utrzeé mase doskonale, dodaé bialka, ubite na sztywna piang, wymie-
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szaé lekko, aby piana nie opadla. Forme budyniowa wysmarowac
maslem, wysypaé buleczka, zlozyé mase grzybowa, zakryé szczelnie po-
krywa, wstawi¢ w rondel z gotujaca sie woda i gotowaé nie mniej, niz go-
dzine od chwili zagotowania. Wyrzucié¢ na pélmisek i pola¢ rumianem
masltem, lub tez podaé do tego oddzielnie sos pomidorowy, lub $mieta-
nowy.

KOTLETY ZE SMARDZOW. Przyrzadzi¢ mase, jak na budyn,
tylko nie klasé¢ smietany, a zamiast zoltek i bialek oddzielnie dodac
jedno duze cale jajko. Wyrobi¢ mase doskonale, uformowacé z tej ilosci
6 — 8 kotletéw, utarzaé¢ w mace po polowie z buleczka i usmazyé na
rumiano na masle, lub fryturze. Oblozyé¢ temi kotletami szpinak, czy tez
purée kartoflane, albo podaé do nich sos smietanowy, czy pomidorowy.

Smardze
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will
TRUFLE

W wielu miejscowosciach naszego kraju, w Malopolsce szczegol-
niej rosna w obfitoscl prawdziwe, czarne trufle, ktore sa bogac-
twem calych prowincyj Francji (np. Périgord“,) stanowiac tam przed-
miot masowego eksportu. Jesli nasze trufle nie sa tak wysokiego gatun-
ku, jak francuskie, nie mnie] jednak zastluguja na rozpowszechnienie
w konserwach, aby zastapi¢ ogromnie drogie niedostepne dla ludzi sred-
nio zamoznych-—zagraniczne. Tam. gdzie sa i gdzie je umieja znalezé,—
gdyz rosna pod ziemia,—(we Francii do wyszukiwania ich uzywaja specjal-
nie tresowanych éwinek, bardzo na trufle lakomych), — mozna je przy-
rzadzaé na $wiezo w sposob rozmaity.

TRUFLE ,EN SERVIETTE“ — najbardzie] elegancki sposob po-
dania trufli, ktére musza byé bardzo duze, rozmiaru sredniego kar-
tofla. Trufle starannie oczysci¢ na sucho twarda szczoteczka, potem
umyé w wodzie, sparzyc wrzatkiem. Obraé delikatnie z tupinek, (kto-
rych nie nalezy wyrzucac, tylko zakonserwowac w winie do sosow, jak
to bedzie powiedziane przy truflach w konserwie). Trufle zala¢ madera,
dodaé lyzke najlepszego masla i dusi¢ pod przykryciem, az zmiekna,
a sos sie zupelnie wydusi. Osaczyc je na bibule, ulozy¢ w ser-
serwetce (jak jaja na miekko), aby nie wystygly, i podaé tak do wykwint-
nej kolacji. Oddzielnie — deserowe masto w kulkach.

TRUFLE NA GRZANKACH. Drobniejsze trufle oczysci¢, jak po-
wyzej, pokraja¢ w cieniuchne plasterki, zalaé¢ czerwonem winem, wci-
snaé sok z cytryny, wlozyc lyzke masta, lub najlepsze] oliwy, posolic
lekko i dusi¢ pod pokrywa, az sig sos wysadzi, a trufle zmigkna. Usma-
7yé zgrabne grzanki z buleczki, ulozyé¢ na nich trufle; gdyby sos byl
,sa rzadki, zaciagnaé go zoltkiem, pokry¢ tym gestym sosem trufle, osy-

pa¢ ostrym serem, zagrzaC w piecu chwile i bardzo gorace podawac.

TRUFLE W KONSERWIE. Najcenniejsze ze wszystkich konserw
grzybowych, gdyz nietylko daja niezrownany aromat wszelkim so-
som i pasztetom, lecz sa uzywane do szpikowania wykwintnego drobiu
i miesiw, do ozdabiania wszelkich galaret izimnych farszow miesnych,
do wykladania form budyniow, do przekladania farszow w galantynach,
jako wykwintny garnitur do zimnych i goracych dan migsnych i rybnych.
Trufle nalezy konserwowac w jaknajmniejszych stoikacb, lub blaszan-
kach. Trufle éwieze oczyszcza sig zapomoca twardej ryzowej szczoteczki
i letniej wody; gdyby ziemi nie dalo sie latwo usunaé, moga trufle mok-
naé nawet kilka godzin, bez szkody dla aromatu ismaku. Oczyszczone
z tupinek trufle zalewa sie madera, lub czerwonem winem 1 dusi w ron-
delku, az zmiekna. Studzi sig mozliwie predko, pakuje w kompotjerki,
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lub blaszanki, zalewa winem, w ktéorem sie dusily, zamyka hermetycz-
nie i sterylizuje przy temperaturze |12 stopni przez 40 wminut. Jak przy
wszystkich grzybach, dobrze jest sterylizowanie powtdérzyé jeszcze dwa
razy, w odstepach 48 godzin. Fkupinki zebrane sterylizuje sie od-
dzielnie w jednem, lub drugiem winie: stanowia ceuny materjal aro-
matyzujacy do soséw. Niemieckie podreczniki kaza trufle blanzerowacd
w wodzie i1 sterylizowaé w osolonej wodzie, — lepszy jest sposéb fran-

cuski — w winie.

TRUFLE POLSKIE — BIALE. Uzywane na $wiezo, jak grzyby
prawdziwe, — gléwnie jednak suszone do zup i soséw, ktérym dodaja
duzo aromatu. Oczyszczone z lupinek i pokrajane w platki, suszy sie
je na sloncu i przechowuje nanizane na nitki, lub szczelnie upako-
wane w blaszanki. Nalezy byé bardzo ostroznym, aby nie wziaé zamiast
trufli zwyklych purchawek.

Trufia
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X
SUROJADKI

Nie naleza do grzybow eleganckich, wobec tego jednak, ze sa
bardzo pozywne i w niektorych miejscowosciach obficie rosna, mozna
je uzy¢ w sposéb rozmaity.

ZUPA Z SUROJADEK. Surojadki obciagnac z kolorowe] wierzch-
niej skorki, (rozmaitosc koloréw surojadek jest ogromna, miewaja one
prawie wszystkie kolory teczy, — przyczem slusznie, czy nieslusznie,
czerwone i bronzowe uchodza za nieco gorzkawe, a szarozielone —za
najsmaczniejsze). Pokrajac w paski, wrzuci¢ na osolony wrzatek, zago-
towaé raz, odcedzi¢. Drobno pokrajac sloninke, najlepiej wedzona,
i takaz sama ilosé¢ cebuli, wlozy¢ na to surojadki i dusi¢, az zupelnie
zmiekna; zala¢ smakiem ugotowanym na wloszczyznie, lub na kosciach
z wloszczyzna, wlozyé pokrajane kartofle w ilosci, odpowiadajacej ilo-
$ci grzybow, — gotowac, az kartofle zmiekna. Zaprawic¢ tyzka maki, —
chcac podaé potrawe smaczniej — paru tyzkami $mietany i garstka ko-
perku. Zupa ta, uzywana na kresach dla stuzby, starannie przyrzadzona,
moze byé, w braku innych zup grzybowych, podawana do stolu.

SUROJADKI ZE SEONINA. Obciagnete z wierzchniej, koloro-
wej skorki i zblanzerowane w osolonym wrzatku surojadki, osuszyc
na sicie, utarzaé kazda w mace i smazy¢ na roztopionej sloninie. Gdy
sie zrumienia, obsypaé¢ skwarkami 1 podaé¢ do kartofli z wody.

SUROJADKI DUSZONE. Obciagnaé ze zwierzchnej skorki, po-
kraja¢ w paski 1 wrzuci¢ na mocno osolony wrzatek, zagotowac raz,
odlaé na sito i obsuszyé dobrze. Zasmazy¢ wytopione] sloniny z ce-
bula, wsypaé surojadki, wymieszac, przykryé pokrywa, dusié, az sos,
ktory z siebie puszcza, sig wydusi. Zaprawi¢ maka i $mietana, uwazajac,
aby sos byl bardzo zawiesisty; osoli¢, popieprzyé, wylozy¢ na p6lmisek,
oblozyé kartoflami z wody; kartofle posypac koperkiem 1 skwarkami,
wytopionemi ze sloniny, uzyte; do duszenia grzybow.

SURCJADKI SOLONE. W zimie, ody niema innych grzybow
swiezych, wybornie smakuja. Oczyszczone z wierzchniej skorki
i zblanzerowane surojadki osaczyé na sicie, ostudzi¢ 1 ukladaé rzedami
w faseczce, co pare rzedéw przesypujac sola (na kilo grzybow | deka
soli). Przycisnac denkiem i kamieniem; gdy sie uleza, dodaé swiezych;
gdy naczynie si¢ napelni, przykryé czysta szmatka plocienna, denkiem
{ kamieniem, uwazajac, aby plyn byl zawsze nad grzybami i aby sie
pleshi do nich niedostala; w tym celu czesto plokac szmatke, denko
. kamien, scianki faseczki obcieraé sucha sciereczka. Biorac grzyby do
uzycia, nalezy je wymoczy¢ przez 24 godziny w zimnej wodzie, a da-
lej dusié, smazy¢, lub uzywac na zupe, jak swieze.
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SURO]ADKI SOLONE DLA BYDLA. Surojadki starsze, duze,
lecz zdrowe i wszelkie inne grzyby jadalne, za duze do uzycia dla lu-
dzi, soli¢, nie czyszczac, w kadziach duzych, trzymaé przycisniete dnem
1 kamleniaml i w zimie dodawaé do paszy bydla. Mleko ogromnie od
takiej paszy przybywa W Rosji polnocne], gdzie rosna ogromne ilosci
grzybéw, scinaja je kosa, lub sierpem i nastepnie dla krow kon-
serwuja. Nalezy tylko uwazaé, aby pomiedzy grzybami nie trafily sie
trujace.

Surojadka
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X
CHRZASZCZE (GRUZDY, PODLIiPKI)

GRUZDY SOLONE. Duze te, biale, jedrne grzyby na swiezo sa
niezbyt smaczne, gdyz chocby najdtuzej duszone, pozostaja twarde; na-
tomiast zamarynowane, a racze] zasolone—staja wyborne 1 sa przez sma-
koszow cenione naréwni z grzybami, prawdziwemi lub moze bardziej
jeszcze. Gruzdy nalezy na surowo oczyscié sciereczka i twarda szczotka,
wrzuci¢ na osolony wrzatek, pogotowac pigc minut; jeszcze raz starannie
oczyscié, osuszy¢ dobrze na plotnach. Faseczke, lub garnek kamienny wy-
sypa¢ sola, pieprzem w ziarnkach, listkiem, cebula, pokrajana w plastry,
na to ukladaé gruzdy, solac co pare rzedow i przekladajac cebula i korze-
niami. Soli braé 2 deka na kilo grzybow. Gdy naczynie pelne, przyci-
sna¢ denkiem i kamieniem. Po paru dniach, gdy sie uleza, dolozy¢
swiezych grzybow, — doklada¢, az sie naczynie wypelni na pare pal-
cow od brzegu. Wtedy przykryé plotnem 1 nacisna¢ denkiem i ka-
mieniami, uwazajac, aby rosé! stal powyze; grzybéw. Na dluzsza kon-
serwe lepie] jest grzyby salaé na 3—4 ctm., stygnacym lojem bara-
nim. Najladniejsze, najdrobniejsze gruzdy, — co jest wielka rzadkoscia,
gdyz znajdujemy je przewaznie bardzo duze, — po tygodniowem soleniu
przeklada sie do sloikow 1i zalewa przegotowanemi korzeniami 1 ostu-
dzonym mocnym octem, poczem sloiki zawiazuje sie pecherzem 1 trzy-
ma w suchej $pizarnl. Tak przyrzadzone, podaje si¢ na przekaske. So-
lone zwyczajnie, kraje si¢ w cienkie paski, miesza z gesta, kwasna
imietana i podaje na przekaske, badz tez, w dzien postny, do kartofli
z wody, jako samodzielne danie. W Rosji, gdzie chrzaszcze sa bardzo

lubiane, przyrzadzaja je w rozne sposoby; pare dan tuta] ‘podaje.

KACZKA Z GRUZDAML Mloda, tlusta kaczke zrumienié w ma-
sle, lub fryturze. Osiemdziesiat deka gruzdéw solonych pokraja¢ w pas-
ki: kaczke wraz z gruzdami i tluszczem, w ktorym sie piekla, przelo-
zyé do rondla i dusi¢ na wolnym ogniu, az zupelnie zmieknie. (Kaczki
i trzeba soli¢: bedzie dosyc stona od gruzdow). Utrzeé dwa kwasko-
we jablka i jedna cebule surowa na tarce, wlozyc do potrawki, pogo-
towaé jeszcze minut dziesigC. Kaczke wyjaé, rozebraé na czesci, ulo-
7yé na srodku polmiska i oblozyé grzybami. Wyborna 1 zupelnie ory-
ginalna, u nas nieznana kombinacja smakow.

PIEROGI SMAZONE Z GRUZDAMI. Trzy deka drozdzy rozpu-
icie w szklance letniego mleka, lub wody, wsypac poltorej szklanki
maki, wybié dobrze i postawic w cieple miejsce, aby podroslo. Gdy
podrosnie, wyrobi¢ ciasto, doda¢ mala lyzeczke soli, lyzke masla, dwa
jaja, lyzeczke od herbaty cukru i tyle maki, aby ciasto bylo twar-
de, jak na zwykle drozdzowe bulki; wyrabiaé, az od reki od-
stawa¢ bedzie. Daé podrosnacé powtornie. Tymczasem solone gruzdy
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pokrajac drobno, poddusi¢ w lyzce masla z paru drobno pokrajanemi
cebulami, zaprawi¢ lazka maki, paru lyzkami émietany i zastudzié.
Bra¢ po kawalku ciasta, rozplaszczyé na posypanej makag stolnicy, do
rozmiaru spodka od filizanki do herbaty, nalozyé lyzka gruzdow, przy-
kry¢ ciastem, szczelnie zlepié brzegi, daé dobrze podrosnaé na stolni-
cy; — pilerogi te powinny byé duze, splaszczone w ksztalcie polksie-
zyca. W zelaznym garnku rozpalié¢ smalec, lub fryture, smazy¢ pierogi
z obu stron do zrumienienia. Osaczyé na bibule z tluszczu i podawadé
gorace. - ¥

Chrzaszez
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XI.
OPIENKI

Zdatne do uzytku sa tylko brzozowe: wszystkie rosnace na innych
pniach, sa gorzkie, lub twarde. Opienki brzozowe natomiast sa wy-
émienite. Pojawiaja sie zwykle masowo po cieplych deszczach i row-
nie predko przechodza; to tez trzeba wykorzysta¢ chwile, kiedy sa
w obfitosci, 1 uzywaé¢ ich zaréwno na swiezo, jak i na konserwy, —
w kazdej postaci sa wyborne.

OPIENKI DUSZONE. Uciaé opienkom same czapeczki tylko,
(korzonki sa twarde i niesmaczne), obetrze¢ na sucho sciereczka, za-
smazy¢ pokrajana drobno cebule z maslem, wlozyé w to opienki cale,
(jesli duze bardzo, — przekraja¢ na cztery czesci). Przykryé rondel
pokrywa; gdy sos puszcza, osolié, popieprzyé¢ i dusi¢ na wolnym ogniu,
az sos sie prawie zupelnie wydusi. Wsypaé¢ dobra lyzke maki, wilaé na
kilo grzybow kwaterke kwasnej $mietany, poddusic¢ jeszcze minut pare,
aby sos byl zawiesisty. Podawaé, jako garnitur do dan miesnych, lub
tez, jako samodzielna potrawe z kartoflami z wody.

OPIENKI SMAZONE. Opienki (same czapeczki tylko) oczyscic
na sucho sciereczka: poniewaz rosna na pienkach brzozowych, nie na
ziemi, zwykle sa bardzo czyste. Zrumieni¢ sporo masla z cebula, po-
lozyé na nie opienki, posolié, lekko popieprzyé i smazyé tak dlugo,
az sos sie caly wydusi i maslo stanie sie przezroczyste. Podawac z przy-
smazonemi grzankami z bulki, lub kartofelkami z wodyv.

KULEBIAK Z OPIENKAMI. Robi sie zupelnie tak samo, jak

kulebiak z prawdziwemi grzybami. Mozna tez uduszone z maslem, ce-
bula i émietana opienki przelozy¢ rzedami ugotowanym na sypko ry-
zem, lub sago. Wyborny tez jest kulebiak, w ktérym kolejno sa ufo-
zone warstwy farszu miesnego i grzybow duszonych.

OPIENKI SOLONE. Same czapeczki opienkéw wrzuci¢ na oso-
lony wrzatek. Gdy sie zagotuja i na wodzie pokaze si¢ obfita piana, piang
te zebraé szumowka, grzyby zas przelaé na sito, obla¢ pare razy zimna
woda i da¢ im dobrze obeschnaé. W faseczce drewnianej, lub garnku
kamiennym ukladaé rzedami opienki, przesypujac co kilka rzedéw sola
(na kilo opienkéw, najwyzej dwa deka soli), przycisna¢ denkiem i ka-
mieniem. Gdy po paru dniach sie uleza, dodaé¢ nowych, az naczynie
sie napelni. (Wobec tego, ze opienki pojawiaja si¢ raptownie, nieraz
na dni pare tylko, lepiej jest nasoli¢ w dwéch naczyniach jednoczesnie,
a gdy sie uleza, zlaczyé zawartosé obu naczyn). Przykryé czysta szmatka
plécienna, przycisnaé denkiem i kamieniem, i strzec od plesni. Jezeli
grzybki maja staé¢ dluzej, niz szes¢ tygodni, lepie) jest powierzchu je
zala¢ stygnacym lojem baranim.
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OPIENKI MARYNOWANE. Szczegélniej polecam ten sposéb
konserwowania opienkow, gdyz nietylko sa smaczne, lecz w dodatku
slicznie wygladaja. Oczyszczone, jak zwykle, opienki zlozyé do rondla,
posoli¢, wlozyé pare calych cebul, pieprzu, ziela, listka, pare gozdzikow
1 dusi¢ na wolnym ogniu, potrzasajac rondlem, aby do dna nie przy-
warly. Gdy sos, ktory obficie z siebie wypuszcza, sie wysadzi, zalaé
mocnym octem, pogotowaé jeszcze dwie minuty i odstawié. Nazajutrz
rano opienki posklada¢ w sloiki, a ocet jeszcze raz przegotowaé, do-
daé na kazdy litr octu pasty“{(;; benzoesu, rozpuszczona w lyzce goto-
wanej wody, ostudzié¢ i zimnym zalaé opienki. Wiele oséb dodaje do
octu jeszcze pare lyzek cukru. Oprocz tego, ze cukier powoduje nieraz
fermentacje,—uwazam smak cukru za niezgodny ze smakiem grzybow.

OPIENKI W OLIWIE. Uduszone, jak powyzej, grzyby, ostudzié
i ulozyé szczelnie bardzo w male sloiczki, jak na jednorazowe uzy-
cie. Zala¢ je najlepsza, swieza oliwa, uciskajac mocno lyzka, aby oli-
wa wszedzie dokladnie przeszia, gdyz w puste miejsca natychmiast
plesn sie zakrada. Jeszcze lepiej jest nala¢ naprzod oliwy do sloika,
a potem ukladaé¢ grzybki, szczelnie uciskajac: ma sie wtedy gwa-
rancje, ze nigdzie nie pozostalo pustego miejsca. Oliwa powinna byé
nad grzybami.

Opienki
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X1
GASKI (KOZKI ZOLTE)

Te ladne i czyste grzybki, rosnace masami na piaskach pod War-
szawa, sa wyborne w smaku i moga by¢ przyrzadzane we ‘wszystkie
prawie sposoby, podawane przy grzybach prawdziwych i rydzach. Szcze-
golniej smaczne sa marynowane w occie, nic nie ustepujac w smaku
rydzom, — niestety tylko przybieraja nieco ciemnawy kolor. ,

GASKI DUSZONE. Bedac, wogolnosci, zwolenniczka czyszczenia
orzybow na sucho, dla gasek musza zrobiéc wyjatek, gdyz rosnac na
piaskach, maja nieraz duze ilosci piasku w dolnych, z6ltych czesciach.
Trzeba wiec wymyé grzybki starannie w kilku wodach, pokraja¢ na paski
i dusi¢, jak prawdziwe, w masle z cebulka Gdy sos, ktory puszcza z sie-
bie, sie wysadzi, zasypaé je lyzka maki, zala¢ szklanka kwasnej s$mie-
tany i poddusié jeszcze minut kilka. Podawac, jako garnitur do migsa,
lub tez, jako oddzielne danie, oblozone kartoflami z wody, czy tez

grzankami przysmazanemi z bulki.

GASKI SMAZONE. Po oczyszczeniu w wodzie, sparzy¢ je wrzat-
kiem i doskonale odcedzié¢ na sicie, lub plotnie. Dalej smazyé, jak ry-
dze, na masle z cebulka, lub tez, jak surujadki, na topionej slonince,—
obydwoma sposobami przyrzadzone sa bardzo smaczne.

Mozna tez gasek uzywaé na zupe, w rodzaju zupy Zz surojadek, na
wszelkie farsze grzybowe, robi¢ z nich budyn, kotlety, lub suflet; naj-
smaczniejsze jednak sa marynowane w occie.

GASKI MARYNOWANE. Gaski nieduze, doskonale oczyszczone,
sparzy¢é wrzatkiem, odcedzié, osuszyc jaknajdokladniej. Zlozyc¢ do ron-
dla, obficie posoli¢, wlozyé listka, pieprzu, ziela, gozdzikéw pare, (nie
klasé cebuli) i dusié na wolnym ogniu, czesto potrzasajac rondlem, aby
do dna nie przywarly. Gdy sie sos wydusi, nala¢ mocnego octu ije-
szcze pare minut pogotowaé. Odstawi¢, dac przestygna¢. Gaski ukla-
da¢ w sloje, przekladajac obficie surowa cebula, krajana w plastry, list-
kiem i zielem. Ocet jeszcze raz przegotowac, goracym zalaé grzybki.
Pc tygodniu ocet zla¢, jeszcze raz przegotowac, dodaé na kazdy litr
pastylke benzoesu, rozpuszczong w lyzce gotowane] wody; ostudzic,
zimnym zala¢ grzybki. Doskonale tak sie konserwuja, a surowa cebula

daje im specjalnie ostry smak.

GASKI W OLIWIE. Dla osob, ktorym ocet szkodzi, mozna gas-
ki zamarynowaé w oliwie, postepujac z niemi, jak z rydzami. Gléwna
uwage nalezy zwréci¢ na to, aby nie pozostalo pustych miejsc w stoi-
kach, aby sie plesn przez nie, wkrascnie mogla. Grzyby, maryno-
wane w oliwie nie sa tak trwale, jak marynowane w occie, jednak
w kazdej spizarni mozna je przetrzymaé¢ do marca.
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KURKI (LISKI, LISICZKI)

Jadane glownie przez zydow, gdyz grzybka tego zaden robak nigdy
nie toczy,—moga by¢, z braku swiezych grzybow, uzywane, przyrzadzane
we wszystkie te same sposoby, co grzyby prawdziwe. Mozna je sma-
zyé z cebula na masle, lub dusié ze $mietana, uzywaé na farsze, zupy
i sosy,—nie sa jednak zbyt smaczne i zawsze maja lekka goryczke.
Aby te goryczke usunaé, parzy sie je kilkakrotnie przed uzyciem. Lecz
nie slyszatlam nigdy, aby ich uzywano na marynaty i do solenia. Nato-
miast sterylizowane sposobem Apperta,— badz w blaszankach, (dosy¢
rozpowszechnione w handlu), badz w kompotjerach w ,Weck'u“—sa
wcale niezle, moze dlatego, ze sie je jada w zimie, kiedy innych grzybow
brak. Postepuje sie z niemi, jak z innemi grzybami, to jest blanzeruje
w wodzie osolonej z dodatkiem potaszu i kwasku, sterylizuje zalane oso-
lona woda (10 grm. soli) z kwaskiem (1 grm. kwasku na litr wody).

35



Xiv
KROWKI (OLSZOWKI)

Zjawiaja sie masami pozna jesienia; moga byc przyrzadzane na
swiezo, jak surojadki, lub gaski; najsmaczniejsze sa jednak solone, a wla-
sciwie—kwaszone. Olszowki, po odcieciu korzonkéw, nalezy wrzucic na
osolony wrzatek, gotowaé pie¢ minut; piane, ktéra wystapi, zszumowacg,
grzyby wylaé na sito, rozrzucié po stole cienka warstwa, aby przeschly.
Uklada sie je w. kamienny garnek, lub faske rzedami, przekladajac
obficie krajana, surowa cebula, listkiem, pieprzem, zielem i lekko solac.
Przycisna¢ denkiem i kamieniem; gdy sie uleza, nalezy jeszcze dodaé,
ady naczynie pelne, chronié¢ od plesni. Na dluzszy uzytek, zala¢ lojem
baranim. Uzywaé dopiero po miesiacu, gdy dobrze ukwasnieja. Podawaé
z octem i oliwa, lub tez pokrajaé w paski i zmiesza¢ z kwasna $mie-
tang,—oba sposoby stanowia smaczna przekaske.

Biel—chrzqszcz pieprzny
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RYDZE KONSKIE (WELNIANKI)

Uwazane za trujgce w Kongresowce, chetnie jadane na Kresach
i bardzo lubiane w Rosji,—na swiezo nie daja sie przyrzadzi¢ dla sil-
nej goryczy. Soli sie je w sposob nastepujacy: Po oczyszczeniu i ucieciu
korzonkow, moczy sie te grzyby trzy dni w duzej ilosci wody, aby zupelnie
luzno plywaly. Potem gotuje sie je w osolone] wodzie, (znowu tak,
aby luzno plywaly), az zupelnie zmiekna. Po odlaniu wody, obsusza sie
je dobrze na stolach, plotnach. Potem soli w faskach, przesypujac sola,
listkiem i duza iloscia krajanej w plastry surowej cebuli. Przyciéniete
denkiem 1 kamieniem, dokladane parokrotnie, az do napelnienia na-
czynia, trzyma sie je w chlodnem miejscu. Dopiero po miesiagcu mozna
ich uzywaé. Uzywa sie do przekaski, jak rydzow, gruzdéw, olszowek
it. p. Maja wyborny smak i1 goryczy sladu w nich nie pozostaje.

Rydz konski
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ZYCIE PRAKTYCZNE.

WYDAWNICTWO, POSWIECONE SPRAWOM PROWADZENIA DOMU
s : I GOSPODARSTWA KOBIECEGO 2 5

POSZCZEGOLNE ZESZYTY UKAZUJA SIE W ODSTEPACH DWUTY-
CODNIOWYCH, KAZDY ZESZYT STANOWI ODDZIELNA CALOSC,
A BOGATA TRESC 1 LICZNE ILUSTRACJE UCZA KAZDA Z CZYTELNI-
CZEK. ]JAK BYC PRAKTYCZNA, OSZCZEDNA 1 WYKWINTNA GOSPO-
: DYNIA 1 PANIA DOMU = e

JUuZ SIE UKAZALY:
sPrzystawki gorace* ,Mo6j ogrédek’ (wa-

,Ozdoby choinkowe* rzywa, inspekty)é
,Potrawy wigilijne* ”Ja‘:vﬁ);s"ﬁ gnowa
,,V\?_zorowa pani do_':'““ » Rosliny pokojowe o
sZimne przekaski slak zdoby< 1 zacho-
sOdnawianie miesz- !uaé p!qknoéé
kania i porzadki i zdrowie*
domowe** »Konfitury, kompoty
,,Kuchnia dziecieca® i inne konserwy
owocowe

»100 postnych i jar-
skich dan“
s,Pranie, prasowanie,

wJarzyny na zime‘
sWykwintna i prak-
tyczna bielizna,

c_zyszc'zeni::“ s,Owoce w moim
»M6j ogrodek ogrédku*

(kwiaty) ,,Co trzeba wiedzieé
pPisanki o grzybach*

W DRUKU:

s,Domowy warsztat | ,s,Leguminy gorace’
t

zabawek*“ ]

CENA POJEDYNCZEGO ZESZYTU | Zk. 50 GR. — W PRENUMERACIE
KWARTALNE] (6 ZESZYTOW)—7 Zk. DO NABYCIA W KSIEGARNIACH,
KIOSKACH TOW. KSIEGARNI KOL. ,RUCH", ORAZ W ADMINISTRAC]I:

ADRES REDAKCJI 1 ADMINISTRAC]I: WARSZAWA, KRAK.

PRZEDM. Nr 99. KONTO CZEKOWE P.K.O. WARSZAWA 170.
EKSPEDYCJA: WARSZAWA, GORNOSLASKA 19. TELEFON 244.75.

CENNIK OGLOSZEN NA OKEADCE:

Caln SPronae T e o Skt e a0 2, l o SEEONY ot a vibe s Buigins . carlier o AN zi.
1/, " B vt Aok Al <o e & S e e TR S e T A T R
Ogloszenia firm zagranicznych o 50 procent drozej.

Wkladki reklamowe wedlug umowy.

WYDAWCA: TOW. WYD. ,,BLUSZCZ". REDAKTORKA: MARJA PODHORSKA-OKOL(')W.

Druk Zakl, Graf. Tow. Wyd. JLBLUSZCZ" Warszawa, Ry narska 8.
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NASZE WYDAWNICTWA

,Haft kolorowy"

azeczka, zawlerajgca nauke haftow kolorowych,

Bogato llustrowana ksl
Cena 1 zt. 50 gr.

oraz odpowiednie wzory

,Zbiér monogramow®

Przeszio 300 wzordw wykwintnych i skromnych
monogramow

CENA 85 =zi.

,Dziecko i Matka“

Dwutygodnik, poSwigcony sprawom wychowania
i zdrowia dziecka do lat 7-miu.

Prenumerata kwartaina 2 zt. 70 gr. Konto P. K. O. warszawa, 12.200
Administracjar Warszawa, Krakowskie PrzedmiesScie 29.

S

oL T

_Kobieta w Swiecie i w Domu*
Dwutygodnik, poswigcony zyciu domowemu | modom.

Prenumerata miesigczna 1 zi. 3o gr. Kwartalma 3 zt. 90 gr.
Konto P. K. ©O. Warszawa, 12.200
Administracja: Warszawa, Krakowskie Przedmiescle 99.

,.BLUSZCZ"

Spoteczno - literacki ilustrowany tygodnik koblecy.

Prenumerata miesieczna 8 zt. 80 gr. Kwartalna 17 zt. 40 gr. i
Kento P. K. O. Warszawa, 3.700.
Administracja: wWars=awa, Krakowskle Przedmiesclie 99.
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