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Ciasta i wszeikie pieczywa.

1. Uwagi co do pieczenia ciasta.
Przy pieczeniu ciasta najwazniejsza rzecza
jest temperatura, W ktorej ciasto po przy-
czynieniu stoi do wyro$ni¢cia. Szczegdlnie,
kiedy sie pierwsze ruszenie ciasta zaczyna,
temperatura powinna mie¢ 24 stopnie Reau-
mura i zadne stawianie ciasta przy piecu
goracym nie pomoze, jezeli izba, w ktorej
ciasto stoi, nie jest ogrzana do tego stop-
nia. Nie nalezy nawet rozczynia¢ ciasta,
zanim oznaczony stopien ciepta otrzymanym
nie bedzie. Lepiej zeby piec byt za gora-
cy 1 potrzebowal wystudzenia, nizeli by ciasto
miato czekaé na wypalenie si¢ pieca.
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2. Jal<ftn powinien b*¢ pice, do
jakiego gatunku ciasta. Wtitasciwie go-
rgcy piec jest jednym z najwazniejszych wa-
runkéw udania sie kazdego pieczywa. Na-
turalnie, ze ciasto drozdzowe, zawierajgce
najwiecej czesci macznych, czyli klajstru

Wilgoci, potrzebuje najgoretszego pieca,
ia w rodzajach ciast drozdzowych babki wy-
magajg przedewszystkiem gorgca silnego,
parzone jeszcze silniejszego, czyli tak go-
rgcego, jak na razowy chleb, inaczej nigdy
sie nie udadzg. Po drozdzowem ciescie
najprzod idzie francuskie, zawierajgce tylko
make i masto, wiozone wiec w lekki piec,
bedzie sie smazyC, nie piec, czyli, ze ma-
sfo, rozpuszczajgc sie, bedzie wyptywaé
z ciasta, a ciasto zrobi sie jedng masg za-
kalcowatg, gdy tymczasem wiozone w go-
ragcy nizki piec, tak, aby gorgco z dotu
i z gory dochodzito, bedzie sie dzielic na
stoje, tak jak to jest zasadg francuskiego
ciasta; w piecyku kuchni angielskiej piecze
sie dobrze postawione na wyzszej kondy-
gnacji. Dalej idzie parzone bez drozdzy —
czyli tak zwane ,ptysioWe®, ktoére rowniez
wielkiego potrzebuje gorgca. Nastepnie cia-
sto kruche, potrzebujgce réwnego, dobrego,
ale juz mniej silnego ognia. Dalej wszel-



kie ciasta jajeczne, ktoérych podstawg sg ja-
ja; potem piankowe, jak marengi lub tp.;
W koncu migdatowe, potrzebujace wigcej
wysycha¢ niz si¢ piec; zbyt spieczone sg twar-
de, suche 1 zatracajg charakter migdalow lub
orzechow.

8. Zwyczal/na proporcja drozdzy
do clusta. Na garniec magki do wykwin-
tnego, parzonego ciasta bierze si¢ drozdzy
12 do 14 hutow. Na zwyczajne placki, but-
ki, lub wszelkie inne ciasta kuchenne, jako
to: pyzy, racuszki, pierogi, na garniec maki
8 lutow drozdzy. Na wszelkie wodne, bez
zadnych dodatkow procz wody, mleka lub
serwatki, 4 tuty na garniec. Gdy ciasto nie
chce rosnaé¢, dosypac¢ nieco sody sproszko-
wanej; gdy drozdze nie pewne, uzy¢ row-
niez tego sposobu.

4. Drozdze domowe (wyprobowane).
Garnuszek podlgarncowy napetnia si¢ chmie-
lem i, nalawszy go woda migkka, przez
kwadrans gotuje. Tym odwarem, cokolwiek
przestudzonym, rozrabia si¢ funt maki pszen-
nej 1 rozciera topatka drewniang. Chmiel
zalewa si¢ po raz drugi woda i powtdrnie
gotuje; poczem znowu dolewa si¢ odwar



z niego do wyzej pomienionego roztworu.
Rozetrze¢ to az do biatosci, poczem dodac,
ciggle mieszajac, pot szklanki drozdzy piw-
nych, doskonatych i, przykrywszy, zostawic
w spokoju w naczyniu do$¢ obszernem,
w miejscu umiarkowanie ogrzeWanem na kil-
ka godzin. Gdy dobrze podrosng drozdze,
zlewa si¢ je do dzbanka glinianego Iub do
gasiora, zatyka niezbyt szczelnie, aby na-
czynia nie rozsadzito i chowa w piwnicy lub
w lodowni. Tym sposobem przygotowane
drozdze trwajg trzy tygodnie, a w zimie dtu-
zej. Po tym czasie trzeba odnowi¢ ten sam
proces, z ta rdéznicg, ze si¢ juz nie uzywaé
drozdzy piwnych dla Wzbudzenia fermenta-
cji, lecz tychze domowych. Chcac piec
ciasto z garnca maki, trzeba uzy¢ tych droz-
dzy gestych duza filizanke 1 czeka¢ dluzej
na ruszenie si¢ ciasta, niz przy rozczynianiu
drozdzami suchemi. Drozdze te nigdy ciasta nie
zepsuja, owszem, ciasto, na nich pieczone,,
jest nadzwyczaj pulchne.

5. Uzycie inq!<i RriipczatRi. Od pe-
wnego czasu wprowadzono u nas do han-
dlu make, wyrabiang gtownie W guberniach
potudniowych: Samarskiej 1 Saratowskiej.
Maka ta w uzyciu pecznieje 1 dlatego nale-



zy przy uzyciu jej podwoi¢ ilo§¢ mileka
o potowe czyli w tym stosunku: gdzie po-
trzeba kwarte, braé pottorej kwarty najmniej,
ilo§¢ za$ drozdzy podnies¢ prawie o jedng
trzecig, czyli zamiast 8 tutow, bra¢ najmniej
10. Ciasto z tej maki musi by¢ wolniejsze,
rosnie bowiem daleko dtuzej i bezwarunko-
wo W temperaturze 25 stopni Reaumura, ale
za to wydajnos¢ powieksza sie ojedng trze-
cig najmniej i otrzymuje sie ciasto wyborne.
Magka ta zdatna jest do kazdego uzytku,
z wyjatkiem bab.

6. Chleb na I<wasie. Chcgc miec
kwas do pieczenia chleba, trzeba najpierw
upiec chleb na drozdzach zwyczajnym spo-
sobem, a robigc go, zostawi¢ ciasta surowe-
go w ilosci szklanki, zaraz rozkruszy¢ go
W mace pieknej, zytniej, tak dtugo dodajgc
maki, poki smaku nie bedzie, ze to jest cia-
sto, i wyglada¢ bedzie, jakby sama ma-
ka. Wsypa¢ to w czysty woreczek, lekko
zwigzac¢ i powiesic w suchem miejscu. Ta-
ki kwas uzy¢ mozna trzeciego dnia; mozna
go jednak trzymac i pare tygodni.

Uzycie kwasu. Bierze sie ten
wszystek kwas zasuszony, wsypuje w trzy-
kwartowg dziezke, zalewa kwartg Wody eie



ptej, dodajac tyle maki zytniej, zeby si¢
utworzyto ciasto, po nalezytem rozbiciu, jak
$§mietana ge¢sta; zrobi¢ to na noc, przykry¢
i postawi¢ w cieple do rana, a drugie tyle
naro$nie, zdarza si¢ czasami, ze opadnie,
jesli zanadto przeros$nie, ale to nie szkodzi.
Mie¢ juz nazajutrz rano, naprzyklad o go-
dzinie széstej, make osiang w niecce, w ilo-
sci trzech garncy, ujaé potowe do przyczy-
nu, a w drugg polowe wlac trzy kwarty ser-
watki, wody lub slodkiego mleka, rozbiw-
szy nalezycie, wla¢ ten kwas wszystek i oso-
li¢, bioragc do kazdego garnca maki lyzecz-
ke soli, Po postawieniu w cieple powinno
W trzy godziny wyrosng¢ nalezycie; im cie-
plej, tern predzej wyrosnie. Do przyczynu
dosypywa¢ make potrosze, dlugo i dobrze
wygniata¢. Gdyby maka byla S§wieza i1 niewy-
suszona, to do tej ilosci trzeba maki
z kwartg przysypa¢, wymiesza¢ 1 postawic
w cieple, zeby dobrze wyrosto; bedzie Sli-
czne, dziurkowate, jak na drozdzach, lekkie
ciasto.

Chleb pltawiony jest najlepszy,
bo rowno wyrasta w $rodku, przez nalezyte
ogrzanie; nalezy mie¢ do plawienia chleba
podluzna, niegleboka wanienke, wlaé w nig



wody niezbyt goracej, przylewajac w miarg
stygniecia; porobiwszy niezbyt wielkie bo-
chenki, poktas¢ w te wodeg, a daleko pre-
dzej wyrosna, nizeli na stolnicy; oznaka do-
statecznego wyro$nigcia bedzie wyplyniecie
ciasta na wierzch. Po wyptynieciu pola¢ mo-
zna ukropem 1 zaraz w piec wstawi¢. Je-
$li jest suche drzewo, pali si¢ dopiero wten-
czas, kiedy chleb skonczy si¢ robi¢ na stol-
nicy. Trzeba trzon mocno wypali¢, a potem
dobrze pomiettem wilgotnem wystudzi¢, trzon
jak niemniej i szczeluscie probowac¢ maka,
zeby si¢ nie palita, tylko byla rumiang.
Po pot godzinie pieczenia trzeba chleb prze-
sadzi¢ i goraca woda pola¢, aby si¢ po wy-
jeciu $wiecil; w piecu znajdowaé si¢ musi
godzing. Mozna doda¢ do ciasta troche
kminku lub kopru, o ile kto lubi.

7. Chleb zv?tni, p\?tlowv?, parzony.
Z pigciu garncy maki bierze si¢ dwa garn-
ce 1 zaparza rano jednego dnia ukropem
z wody, rozrabiajgc tak, aby ciasto bylo
Wolne, wigcej jednak rzadkie niz zbyt geste.
We 24 godzin czyli na drugi dzien, gdy
rozczyn, ktory naturalnie w cieptem powi-
nien sta¢ miejscu, zafermentuje dobrze, do-
sypuje si¢ reszta, to jest trzy garnce maki,
sypie sol i dolewa tyle wolnej wody, aby



ciasto bylo nalezycie gg¢ste, wyrabiajac go
najmniej] z godzing¢ silnie rekami. Tak wy-
robione sta¢ powinno w cieple mniej wig-
cej 8 do 10 godzin pdki dobrze si¢ nie ru-
szy, co jednak zawsze zalezy od towarzy-
szacych Wzrostowi ciasta okolicznosci. Wte-
dy zapali¢ W piecu, jak na chleb razowy,
1 od razu, jakby z razowego ciasta, robié
na topacie okragte butki chleba, biorgc na
kazdy funt chleba 6 tutow ciasta wigcej,
gdyz tyle sie wypieka; to jest chcac mie¢ bo-
chenki trzy-funtowe, bra¢ ciasta funtow trzy
i tutow 16 do 18. Chleb na topacie po-
smarowa¢ wodg, a wyjawszy go z pieca,
powtdérnie woda zwilzy¢.

8. Chleb wiejski na drozdzach. Bie-
rze si¢ mniej wigcej, stosownie do sucho-
$ci maki, na garniec kwarte wolnej, nickwa-
$nej serwatki 1 cztery tuty drozdzy, ktore
w kwaterce z tejze samej kwarty serwatki
si¢ rozbijaja 1 poét kwarta rozczynia sig
pot garnca maki. W godzing po roz-
czynieniu, ciasto powinno si¢ ruszy¢, wte-
dy przyczyni¢, czyli dola¢ reszte serwatki
1 pozostala od rozczynu make 1 tyzke soli.
Wyrobi¢ ciasto, pdki od reki odstawaé nie
bedzie, i zostawi¢, az powtdrnie si¢ ruszy,
wtedy wyrobi¢ na stolnicy bochenki, podsy-



pujac jeszcze maka, 1 wyrabia¢ tak, aby
zawsze do $rodka zwija¢ ciasto, przez co
uformujg si¢ gtadkie i rowne butki. Przed
wsadzaniem do pieca, gdy na desce rosnie,
kilkakrotnie powinien by¢ zmoczony woda
lub piwem, co najlepiej czyni¢ pedzlem ze
szczeciny. Jest to lepszy sposob niz sma-
rowanie chleba jajkiem, jak to wiele o0sdb
robi, przez smarowanie bowiem Woda two-
rzy si¢ skorka twardawa, ktéora po upiecze-
niu stanowi pieknos$¢ chleba. Z garnca ma-
ki powinny by¢ trzy spore chleby. Piec
musi by¢ bardzo goracy. Cale pieczywo
od rozczynu do upieczenia chleba powinno
zaja¢ 6 godzin.

9. Chleb pytlowy na drozdzach.
Gar$¢ chmielu suchego ugotowaé w pdl
kwarcie wody i tym gotujacym ptynem, le-
jac przez sitko, sparzy¢ kwarte maki zy-
tniej, wybija¢ to ciasto w garnku przez pol
godziny, a po wyrobieniu doda¢ kawalek
ciasta, wielkosci jajka, zostawiony z prze-
szlego pieczenia chleba, a przechowany
w plotnie i w mace na chleb przeznaczonej
i znébw wyrabia¢ nalezycie, aby grudek nie
byto. Garnek ten 2z rozrobionem ciastem
zostawi¢ przez noc W cieptem miejscu, ze-
by wyrosto, nastepnego dnia rozczyni¢ dwa



garnce maki, doda¢ wyze) opisane drozdze,
zrobione z chmielu i maki, wymieszaé¢ do-
brze i postawi¢ w cieptem miejscu, zeby
wyrosto. Gdy juz ciasto wyro$nie i zacznie
opada¢, Wsypa¢ soli podtkwaterek i troche
kminku, doda¢ maki dwa garnce i wyrabiac
ciasto jaknajlepiej, niech ros$nie na niecce
ze trzy godziny; pdzniej robi¢ mate bochen-
ki, ktére wyrastaja na desce lub w matych
miseczkach, wysypanych maka. Bochenki
na desce smarowaé czysta, ciepta woda,
a po wyjeciu z pieca natychmiast znowu
Woda posmarowaé szczotkg, na to przezna-
czong.

W piecu zaraz pali¢c, gdy chleb zaczy-
na powtornie rosna¢. Uwazacé trzeba, azeby
trzon Wszedzie jednakowo mocno byt ogrza-
ny, a wymiatajac wegle, nie studzi¢ wcale
mokrem pomiottem. Probowaé¢ piec maka,
ktora powinna si¢ mocno zarumienié. Sta-
wiajac chteb do pieca, oblewa si¢ go gotu-
jaca woda. Migdzy bochenkami w piecu
powinno by¢ tyle miejsca, zeby jeden dru-
giego nie dotykal, lecz wokolo pigknie opie-
czone miat brzegi. W piecu zosta¢ musi
godzing bez przesadzania. Po godzinie mo-
zna przesadzi¢ i trzymaé w piecu jeszcze
z pol godziny; gdy wziety w reke jest lekki.



to ma dosy¢, poki ciezki, jezeli udatny, to
jest niedopieczony.

10. eull<i. Do bulek bierze si¢ na
garniec maki 8 hutow drozdzy, rozczynionych
trzema kwaterkami mleka lub Wody Na
Wsi, chcac mie¢ bulki dluzej $wieze i sma-
czne, przy pieczeniu dolewaé¢ podlug upo-
dobania 10 do 15 jaj ubitych i kwaterke
masta na garniec magki. Na wodne bulki
bez jaj dosy¢ szes¢ lutow drozdzy, ktore
nalezy rozprowadzi¢ trzema kwaterkami let-
niej wody lub mleka a nastgpnie rozczynié
tern ptynem kwarte maki, a gdy podrosnie
zaraz przyczynia¢ reszta maki,, to jest trze-
ma kwartami, szczypta soli, a gdy drugi raz
podrosng robi¢ na stolnicy wieksze butki.
Gdy doskonale na stolnicy podrosna smaro-
wacé je czesto, podobnie jak chleb. woda lub
piwem, maslane jajkiem nawpot z Woda;
Wsadzi¢ do goracego pieca, probujac go Jak
przy chlebie, gdzie cate pol godziny powin-
ny si¢ znajdowac.

1. Jajeczniki, czv?li bulki jajeczne.
Po6t garnca jaknajsuchszej maki rozczynic
trzema kwaterkami wolnego mleka, wla¢ 8
lutow drozdzy, rozmoczonych w kwaterce
mleka, i, posypawszy maka, przykry¢ i po-
tawi¢ w cieptem miejscu. Gdy si¢ ruszy.
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czyli, gdy drozdze rosna¢ zaczng i ciasto na
niecce popeka, Wzigt pét kopy zottek ubi-
tych lub 10 catych jaj i 10 zottek, a rozbi-
jajac warzachwig ciasto, w S$rodek la¢, cia-
gle mieszajac, doda¢ masta klarowanego pol
kwarty, cukru funt, soli i skoérki cytrynowej
tartej dla zapachu; gdy to wszystko dobrze
wymieszane bedzie, zaczaé rgkami wyrabiad
ciasto, dobierajac reszt¢ maki, to jest pol
garnca, pozostale od garnca zmierzonego;
z pol godziny trzeba dobrze wyrabiaé, az
od reki odstaWa¢ bedzie. Tak wyrobione
ciasto zostawi¢ na niecce, niech dobrze wy-
ro$nie, wtedy porobi¢ na stolnicy butki, wiel-
kosci podlug upodobania, podsypujac maka
i rece W mace maczajgc; gdy znowu na
stolnicy dobrze wyrosna, wsadzi¢ do go-
ragcego pieca na blachach, mastem sma-
rowanych. Przed wsadzeniem kilka ra-
zy posmarowac¢ jajkiem z Woda, 1 za-
raz po wyjeciu, dopoki gorace, postrycho-
wa¢ zimng wodg lub posmarowaé¢ Ilukrem
przezroczystym. Te same bulki zowig sig
struclami, gdy i1m si¢ nada forme¢ strucli
1 wsypie rodzynkow i migdatow, a na wierzch
cukrem 1 grubymi migdatami posypie, przed
wstawieniem do pieca.

12. Strucle parzone. P61 kwarty ma-



ki zaparzyé¢ trzema kwaterkami mleka, roz-
bi¢, zeby zadnych gruzotkéw nie bylo, a gdy
ostygnie, wlaé¢ 12 tutow drozdzy, rozmgco-
nych w kwaterce mleka 1 =zostawié¢, zeby
podrosto. Ubi¢ pot kopy zottek ze szklan-
kg mleka; gdy si¢ ciasto ruszy, wlaé¢ jaja,
funt klarowanego masta, funt cukru, lyzecz-
ke soli, dosypac¢ trzy i pot kwarty maki, wy-
bija¢ jaknajmocniej, i, gdy juz od r¢ki od-
staje, wlozy¢ ¢wieré funta rodzynkow bez
pestek 14 huty migdatow, oparzonych i w pa-
seczki pokrajanych, dalej postepowac jak
wyzej przy jajecznikach, nadajgc forme stru-
cli podtuznem przycis$nigciem przez S$rodek
watkiem do ciasta. Ktadgc do pieca, sma-
rowac¢ jajkiem i posypaé suto grubym cu-
krem =z migdatami. Po wyjeciu z pieca
zdja¢ natychmiast z blachy i1 potozy¢ na de-
sce, gdyz, na blasze lezac, odparzajg sig.
Pamigtaé¢ nalezy, aby maka koniecznie byta
sucha i ciepta, powtdére zeby ciasto lepiej
bylo za geste, nizeli za rzadkie, gdyz geste
moze dtluzej rosnaé, ale nie rozleje si¢ jak
rzadkie.

13. Strucie z mal<ietii. Ze zrobionego
jak wyzej ciasta na strucle, bierze si¢ ka-
wal taki, aby wystarczyl na jednag strucle,
rozwatkuje zlekka na stolnicy, podsypujac
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maka na okragly placek. Tymczasem nale-
zy przygotowa¢ mak, sparzony 12 godzin
pierwej, potem odlany i uwiercony. Po
uwierceniu wymieszac go z cukrem lub miodem,
mozna kfas¢ maczke krystaliczng przed wier-
ceniem, a lepiej sie mak uwierci. Do tego
maku doda¢ na funt maku jeden Iut gorz-
kich migdatéw, oparzonych i uttuczonych na
mase, i troche cynamonu. Gdy ciasto be-
dzie doskonate wyrobione, a mak rozwier-
cony, rozsmarowa¢ go grubo na rozwatko-
wane ciasto, posypujgc jeszcze tureckimi
rodzynkami, zwing¢ ciasto razem z makiem,
przez co uformuje sie podtuzna strucla; zo-
stawi¢ ja do wyrosniecia, posmarowac jaj-
kiem i wsadzi¢ do gorgcego pieca. Wyjgwszy
Z pieca, posmarowac lukrem przezroczystym
natychmiast, poki gorgce ciasto, a uschnie
zaraz. Takie strucle muszg by¢ diuzej w pie-
cu, niz zwyczajne, najmniej trzy kwadranse.

14. Nvlal< wiercony do przektadania
ciast. Funt maku oparzy¢, po dwoch go-
dzinach odla¢ wode i drugi raz oparzy¢, zo-
stawiajgc tak na dwie godziny. Nastepnie
odla¢ wode, cedzac przez geste sito, uttuc
¢wier¢ funta obranych stodkich migdatéw,
miedzy nimi trzy gorzkie, witozy¢é w mak,
wsypac¢ pot funta dobrej wagi maczki kry-



stalicznej 1 wierci¢, dolewajac po lyzeczce
potkwaterek, czyli malg szklaneczk¢ araku
przektada¢ na placki lub smarowaé rozcig-
gnigte ciasto na strucle 1 zawijaé razem.
Po godzinie starannego Wiercenia mak be-
dzie dobry do uzycia.

15. gabAj zwyczajne. Bierze si¢ gar-
niec maki, przesiewa i wygrzewa. W S$rodek
wlewa si¢ kwarta wolnego mleka i dziesigeé
lutbw drozdzy, rozrobionych w kwaterce
mleka, rozrabia si¢ w §rodku tym plynem
troche maki 1 zostawia, aby rosto. Gdy
zacznie dobrze rosngé, wlewa si¢ zolttek
rozbitych od 30 do 40, ile kto chce i1 ma;
jesli zottek jest tylko 30, to wzig¢ do tego
osm bialek, na pian¢ ubitych, funt i pol cu-
kru, jezeli kto chce to i1 troch¢ wigcej, funt
masta klarowanego, dwa tuty gorzkich mi-
gdatow, po6t funta rodzynkéw bez pestek.
Wyrabia¢ ciasto godzing, a potem kltas¢
zaraz w formy, dobrze mastem wysmarowa-
ne i buteczka wysypane. Postawi¢ w cie-
ple, zeby wyrosty do trzech czwartych for-
my, a nast¢pnie wstawi¢ w goracy piec, jak
na chleb na calg godzing. Inne jeszcze
uwagi patrz przy babach parzonych, ktore
przy kazdem cie$cie drozdzowem nalezy za-
stosowac.



16. parzone. Zadne ciasto nie
wymaga tyle pieczolowito$ci i starania, ile
takie baby, i od tej wtasnie starannoS$ci za-
lezy ich udanie si¢. W wigilje dnia, w kto-
rym maja byé¢ pieczone, wszystko powinno
by¢ przygotowane: maka wysuszona i prze-
siana, cukier odwazony, migdaty utarte, for-
my wymyte czysto i wysuszone it d. Ca-
te pieczywo bab, jezeli drozdze sa dobre,
nie powinno zabra¢ wigcej jak 7 do 8 go-
dzin. Czas ten jednak przedtuza si¢ do 10
godzin, jezeli drozdze nie s3 mocne, lub co
najwazniejsze, jezeli miejsce, gdzie baby
rosng, ma mniej niz 20 stopni Reaumura,
baby bowiem rosnagé powinny w temperatu-
rze od 20 do 25 stopni. Odmierzy¢ gar-
niec maki, kwarte z tej maki zaparzy¢ na
niecce pieciu kwaterkami gotowanego mle-
ka, lejac mleko ciggle, ale powoli i silnie
rozbijajac Warzachwig dopdki masa zupeinie
Wolng nie bedzie. Gdy maka bardzo sucha,
wigcej mleka w siebie Wsiaka, wilgotna za$
mniej 1 wtedy trzeba Wzigé mleka poltorej
kwarty na garniec maki. Gdy masa juz do-
brze rozrobiona, rozprowadzi¢ ja 14-ma tu-
tami drozdzy, namoczonych W kwaterce mle-
ka, i kopa ubitych dobrze, prawie na piang,
z6ttek z 2 funtami cukru, tartego na tarce



z gtowy lub maczki drobnej; la¢ to powoli,
aby sie kluski nie tworzyty z parzonej ma-
ki, a rozbiwszy dobrze, zostawi¢ do rosnie-
cia w cieptem miejscu 25 stopni Reaumu-
ra. Jaja ubijajg sie w garnku, wstawionym
W miske z gorgcg woda. Gdy rozczyn po-
peka i dobrze znac, ze rosnie, wtedy Wac
w te mase, ciggle Warzachwig rozrabiajgc,
kwarte Wolnego, zupetnie klarowanego ma-
sta, wsypa¢ matg tyzeczke soli i dopiero re-
kami zaczg¢ wyrabia¢ ciasto, dobierajgc re-
szte maki, to jest pozostate od parzenia trzy
kwarty. Godzine potrzeba ciasto wyrabiac,
to jest gnies¢ je rekami i mieszac, na ostat-
ku wsypaé, jezeli kto lubi, laske wanilji ttu-
czonej, lub zamiast niej dwa tuty gorzkich
migdatéw. Jesli tak juz ciasto wyrobione,
ze od reki odstaje, zostawi¢ je na niecce,
aby wyrosto w dwdjnasob, i wtedy dopiero
lac w formy od bab dobrze wysmarowane
mastem klarowanem i wysypane butkg tartg
do trzeciej czesci formy i postawi¢ w cie-
ptem miejscu do rosniecia. Trzeba jednak
uwazaé, zeby nie stalty w zbytniem gorgcu,
za blizko ognia, bo by potem opadty. Gdy
juz dorosng do trzech czwartych formy, wte-
dy w piecu pali¢, zeby piec dobrze sie wy-
grzat i byt gorgcy. W piecu pali¢ drzewem



sosnowem, drobnem, w dlugie bardzo ka-
walki ragbanem, zeby Wszedzie plomien piec
ogarnat. Gdy si¢ W piecu wypali, rozgar-
naé Wegle po calym trzonie, rurg, drzwicz-
ki i wszelkie lufta pozamykaé¢, gdy si¢ we-
gle spopiela, wymies¢ do czysta popiol,
a gdy baby podrosng blizko do peilna for-
my, wstawié¢ w piec, sprOobowawszy go wprzo-
dy maka: trzeba rzuci¢ gar$¢ maki, jezeli
trzaska 1 pali si¢ w jednej chwili, to jesz-
cze troche piec przestudzi¢, jezeli za§ mg-
ka predko si¢ zrumieni, to piec dobry.
W piecu sta¢ powinny catg godzing; jezeli
jest bardzo gorgcy i1 dobry, to trzy kwa-
dranse tylko, a wyjmujac z pieca, probowac
stomka lub cienkim patyczkiem, ktadac go
w $rodek baby; jezeli po wyjeciu stomka
sucha, to baba upieczona, jezeli za$§ wilgo-
tna, to trzeba jeszcze na kwadrans wstawic*
Po wyjeciu bab z pieca, postawi¢ je ostroz-
nie w przewiewnem miejscu na pi¢¢ minut
najwyzej, zeby tylko z pierwszego goraca
odeszty 1 zaraz wyjmowaé, bo kiedy ciasto
stygnie w formie, to potem begdzie mialo
czerwony kolor, a im predzej wyjete tern
lepiej. Chcac baby dlugo zachowaé w sta-
nie §wiezo$ci, nalezy je zaraz po wyjeciu
posmarowa¢ mlodem mastem, posypaé mial-



Idm cukrem, a po zupelnem wystudzeniu
wlozy¢ napowrot w forme, przez co zacho-
wuja dhlugo Swiezo$¢; uzywajac nawet, moz-
na wyja¢, ukroi¢ ile potrzeba 1 napowrdt
wlozy¢ w forme.

17. fjabv? pol!sl{ie. Kwarte maki spa-
rzy¢ trzema kwaterkami gotowanego mleka,
rozbijajac jak wyzej, 1 w tejze chwili wlaé
p6t kwarty zimnego mleka; gdy juz dobrze
wyrobione 1 wystudzone, wlaé czternascie
hutow drozdzy rozprowadzonych kwaterka
letniego mleka i kopg¢ zottek ubitych; prze-
miesza¢ to walkiem, przecedzi¢ przez rzad-
kie sito i postawi¢ w cieple niech podros$nie.
Jaja nalezy wubija¢ w garnku, wstawionym
w miske z ciepta wodg. Gdy si¢ juz ruszy,
wsypaé reszte maki, to jest trzy kwarty,
wla¢ po6l kwarty masta klarowanego, funt
i pot cukru, troche¢ soli i wtedy rekami ca-
la godzine ubijac. W koncu wsypaé 4 tuty
utartych na tarce migdaléow, lub tez wanilji.
Gdy juz ciasto ubite, ze od reki odstaje,
z 10 jaj biatka na pian¢ ubi¢ i wymieszaé
z ciastem tyzka, la¢ mnatychmiast w formy
od bab mniej niz potowe i1 zaraz w piecu
pali¢, gdyz takie baby nie moga na piec
czekacé, lepiej mieé¢ piec gotowy; gdy pod-
osng blizko. do celna, wstawi¢ w bardzo



goragcy na calg godzing. Wyjmowac bardzo
ostroznie, najlepiej na poduszke wyrzucié
z formy, gdyz latwo opadaja.

18. gablfi bez ambarasu. P4t garnca
maki najpickniejszej, przesianej dobrze i wy-
grzanej, rozczyni¢ potkwarta dobrego, nie-
zbieranego mleka i sze$cioma lutami droz-
dzy, rozmoczonemi w kwaterce mleka, w no-
wym glinianym garnku, nie sypiac odrazu ma-
ki wszystkiej, tylko potrosze; w koncu wlaé
p6t kopy ubitych dobrze zottek. Wymieszad
to wszystko razem tyzka doskonale, przeko-
na¢ si¢, aby nigdzie surowej maki nie zo-
stato, posypa¢ maka i postawi¢ W cieptem
miejscu, gdzieby najmniej 20 do 25 stopni
Reaumura bylto, do wyros$nigcia. Gdy dobrze
podrosnie, ubi¢ dobrze tyzka lub reka i wlacé
pottorej kwaterki klarowanego Wolnego ma-
sta 1 funt cukru, troch¢ wanilji lub kilka ttu-
czonych gorzkich migdatow dla zapachu i ubi-
ja¢ przynajmniej godzing, aby si¢ wszystko
dobrze potaczylo i ciasto odstawalo od reki.
Wla¢ ciasto zaraz do form, mastem wysma-
rowanych, do trzeciej cze$ci lejac, i postawic,
aby rosto; gdy podrosnie do potowy, pali¢
predko w piecu pokojowym Ilub szabas$niku,
rozrzuci¢ Wegle zarzace po calym piecu,
aby si¢ trzon dobrze rozgrzal, przysunawszy
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zupetnie szyber, a gdy juz formy sg petne,
wygarng¢ spopielone juz wegle i babki wsta-
wi¢ W piec na godzing. Mozna nawet bab-
ki te piec pod angielska kuchnia, stawiajac
jednak po jednej w piec, bo tylko w samym
s§rodku pieca dobrze si¢ upiecze. Z tej
proporcji beda trzy dwu-funtowe babki, nie-
dobrze bowiem piec W duzych formach
W pokojowych piecach. Zrobi¢ sobie dre-
wienko cienkie, dlugie i1 probowac baby po
trzech kwadransach; jezeli wtozone dre-
wienko wyjmie si¢ suche, to babka dobra,
jezeli cho¢ troszke wilgotne, to zostawié
W piecu.

19. Sobl<a z mql{i kartoflanej. Pig-
tnadcie zo6ltek uwierci¢ z trzema ¢wierciami
funta cukru na biatawg prawie mase. Cwieré
funta migdatow, migdzy ktérymi ma byé
cztery gorzkich, oparzy¢, obraé, utluc w moz-
dzierzu 1 domiesza¢ do zditek, w koncu wci-
sng¢ sok z catej cytryny. Przygotowaé potl
funta maki kartoflanej, wubi¢ tega piang
z owych pozostatych biatek i dosypywad
do zo6itek po tyzce maki i po tyzce piany,
ciggle mieszajgc z maka, tak jednak miar-
kujac, zeby maka na ostatku wypadita. Gli-
niang polewang form¢ od bab wysmarowac
mastem klarowanem, wysypaé butka, wlaé
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szybko catg mase i wstawi¢ natychmiast do
pieca mocno gorgcego. Mozna te babke
piec nawet pod blachg w angielskiej kuchni,
ale wtedy nalezy co trzy minuty doktadac
po kawatku sosnowego drzewa i probowac
stomkg, lub cieniutkim patyczkiem czy su-
cha wewngtrz—wtedy dobra. Jest to bardzo
smaczna biszkoptowa babka; z tej proporcji
bedzie jedna duza, lub dwie mniejsze.

20. 5abl<a piaskowa ug proszkach
burzgcych. Pét funta mtodego masta utrze¢
w donicy na $mietane, nastepnie dodawaé
po jednem catem jajku, po tyzce pszennej
maki i tyzce cukru, ktorych takze powinno
by¢ po pét funta, cukru moze byé nawet 20
tutdw z domieszkg matego kawatka ttuczo-
nej wanilji. Gdy wyjdzie siedem jaj catych,
maka i cukier rozcierajgc cale pot godziny,
wsypac cztery gramy sody i cztery gramy
kwasu winnego — w tej chwili ciasto zge-
stnieje — nalezy go zlekka wymieszaé ale
tak dokfadnie, Zzeby sie pr.oszki z ciastem
dobrze pofgczyly — wiozy¢ w wysmarowa-
ny rondel Ilub forme blaszang z dziurg
w s$rodku, bo taka babka powinna sie szyb-
ko piec—i wstawi¢ pod blache angielskiej
kuchni w gorgcy piec, do ktérego witozyé
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dwa kawatki drzewa, bo bez drzewa nigdy
ciasto si¢ nie zrumieni i predko nie upiecze.
Co pi¢¢ minut doktadaé¢ po kawatku drze-
wa, a wW piecu sta¢ powinna mniej wigcej
po6t godziny, nalezy jednak zobaczy¢ stomka
czy upieczona; jezeli wyjeta stomka jest su-
cha, to upieczona.

21. Odswiezanie bab drozdzow\?ch.
Najlepiej odSwieza si¢ baby przez owinigcie
w zwilzong bibute, a nastepnie wstawienie
W piec, lepszy jest jednak sposodb nastepu-
jacy: skroiwszy cienko warstwe z wierzchu
babki, skropi¢ ja mocno rozpuszczonym
W araku cukrem, biorgc na kieliszek od wi-
na araku czubata tyzke cukru i tak zwilgo-
cong wstawi¢ na 20 minut w dobrze gora-
Cy piec; mozna jeszcze przy tym sposobie
zastosowa¢ owinigcie catej baby w bibule
wilgotna. Baba bedzie lepsza od $wiezej,
gdyz przejdzie arakiem 1 cukrem. Mozna
arak z rownym skutkiem zastgpi¢ winem
francuskiem, naturalnie bialem.

22. Odswiezanie starach butek
i wszelkiego drozdzowego ciasta. Wziac
starg bulke, posmarowaé cala Woda zimna
i zaraz wlozy¢ pod blache w angielskiej
kuchni lub w piec pokojowy, gdzie si¢ pa-
lito. Za kilka minut wyjmie si¢ $wiezuten-



ka bulke. Sposéb ten doskonaty, daje sie
zastosowa¢ do dwutygodniowych nawet bu-
lek i do kazdego drozdzowego ciasta.

23. Piacl<§ drozdzowe. Na placki
zwyczajne bierze si¢ na garniec maki trzy
kwaterki mleka i o$m tutéw drozdzy, namo-
czonych W kwaterce mleka. Rozczyni¢ pot
garnca maki wolnem mlekiem i drozdzami,
a gdy podrosnie, wla¢ 15 jaj catych, ubitych
dobrze, lub 10 zottek, a 10 catych jaj, funt
cukru, kwaterke lub funt masta, soli, skoérki
cytrynowej dla zapachu, rodzynkow bez pe-
stek pot funta, wyrobi¢ =z reszta maki, poki
od reki odstawaé nie bedzie, zostawié niech
wyro$nie na niecce, a wtedy uktadaé¢ na
blachy, mastem smarowane na palec grubo-
$ci; da¢ znowu dobrze podrosnaé, posmaro-
wac suto jajkiem rozbitem, posypaé¢ grubym,
tartym cukrem z siekanymi lub krajanymi
migdatami i wstawi¢ w goracy piec na pot
godziny najmniej tak, aby od dolu bylo cie-
plej, nizeli w gorze.

24. KruszonRa na placki. Kazda
rzecz w przyrzadzaniu ma swoj odrebny se-
kret, ot6z mato komu udaje si¢ kruszonka
na plackach. Nalezy Wzia¢ nastepujaca pro-
porcj¢: pot funta maki, 12 tutdéw cukru miat-
kiego i 12 tutow masta mtodego — to osta-



tnie nalezy sklarowaé; poéki ciepte, ale nie
gorace, wla¢ w make z cukrem, wymieszac
i reckoma rozkruszy¢ miatko, a nastepnie
posypac¢ ciasto. Tylko tym sposobem begda
kruszonki kruche. Proporcja ta wystarcza
na jeden duzy placek, zrobiony z pét garn-
ca maki.

25. Polewa na zw”czajn\? drozdzo-
w\? placek- Po6t funta cukru i pol funta
wystudzonego masta klarowanego wierci¢
w donicy, poki si¢ nie utrze na gg¢sta mase,
ktorg smarowaé placek upieczony zaraz po
wyjeciu z pieca, na goraco. Jezeli masto
jest mtode, mozna to robi¢ z surowego —
bez klarowania.

26. Rodzinki do ciasta. Ktadac zwy-
ktym sposobem rodzynki w ciasto, nalezy je
wybra¢ z pestek, namoczy¢ w cieptem mle-
ku na godzine, a gdy ciasto na placki na
blachach wyros$niete, bra¢ po jednym i wkta-
da¢ w ciasto jeden niedaleko od drugiego,
zaglebiajac widelcem, zeby si¢ na powierz-
chni nie zostaty,

27. Przelozenie do plackow, a na-
wet nalesnikow. Duze rodzynki o jednej
pestce optukaé, wybra¢ pestki, posiekacé
i utrze¢ W donicy, dodajac na pot funta ro-
dzynkow ¢wieré funta cukru i sok wycidnig-



ty przez sitko z pot cytryny. Masa bedzie
kwaskowata i bardzo mita w smaku pomig-
dzy ciastem.

28. Placki ze Sliwcami. Kwarte
maki, kwaterke¢ mleka, dwa tuty drozdzy
rozczyni¢, a gdy si¢ ruszy, wlozy¢ masta
tyzeczke, ¢wier¢ funta cukru, trzy zottka;
jak podrosnie, rozciagna¢ lekko na blache,
mastem wysmarowang, utozy¢ $liwki bardzo
dojrzate, na potowki przerzniete bez pestek,
skorkami do ciasta, da¢ dobrze wyrosnac,
posypa¢ cukrem i wsadzi¢ w goracy piec
na poét godziny. Po wyjegciu z pieca jesz-
cze raz pocukrzyé. Jeszcze lepsze s3 na
francuskiem ciescie.

29. Placki z wisniami. Zrobi¢ cia-
sto drozdzowe jak wyzej na placki ze S$liw-
kami, lub francuskie. Mie¢ przygotowane
wisnie czerwone, szklanki, wydruzgane z pe-
stek 1 posypane na godzin¢ poprzednio miat-
kim cukrem. Gdy ciasto juz polozone bar-
dzo cienka warstwg, na blasze wyrosnie,
odla¢ sok, ktéry wisnie puscily, a same wi-
$nie posypaé gesto na ciasto, w tej chwili
wstawi¢ w goracy piec na bardzo krotko,
gdzie ogien powinien by¢ ze spodu silniej-
szy niz z wierzchu. Po wyjeciu z pieca
posypa¢ grubo cukrem na goraco.



30. Placki I<ral<owsl{ie z serem. Na
blasze mastem posmarowanej rozcigga si¢
cienka warstwa ciasta, zrobionego jak na
baby, na to ktadzie si¢ warstwa gruba na
palec masy nastepujacej: ser niekwasny, nie-
siony 1 niezbyt $§wiezy, trze si¢ na tarce; do
jednej kwarty utartego sera dodaje si¢ potl
funta cukru, ¢wieré¢ funta masta mtodego
niesionego. Ser utrze¢ Watkiem w donicy,
wbi¢ cztery zottka 1 cztery cale jaja, ktadac
po jednemu, potem wlozy¢ cukier i masto,
Wierci¢ dlugo, nastepnie dodaé¢ gar$¢ mi-
gdalow, bardzo drobno wusiekanych, wanilji
lub skorki cytrynowej dla zapachu, cykaty,
drobno usiekanej; uwazaé, aby ser nie byt
ani rzadki, ani zbyt twardy. To wszystko
razem wymieszaé, troche jeszcze wiercié
w donicy i naklada¢ grubo, przynajmniej na
cal grubos$ci, na ciasto, jaknajcieniej rozcig-
gni¢te na blasze, 1 wstawi¢ w S$rednio go-
ragcy piec na godzing. Na jeden placek
bierze si¢ sera kwarte. Sera z wierz-
chu niczem si¢ nie smaruje; kto lubi,
moze do sera zamiast Wanilji wlaé¢ ma-
ly kieliszek szafranu, rozmoczonego w ara-
ku, przez co ser nabierze $licznego z61-
tego koloru.
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31. Placl<l z serem 1 drozdzami.
Dwa funty twarogu niezwarzonego uciera si¢
na mas¢ w donicy, poczem wbija si¢ po
jednemu o$m zoéittek i dwa cate jaja, wlewa
potkwaterek klarowanego masta, wsypuje
funt cukru, troche soli, wlewa kieliszek sza-
franu, dobrze w mleku wymoczonego iprze-
studzonego, dwa tuty drozdzy, roztartych do-
brze w mleku, wsypuje drobnych czarnych
rodzynkéw ¢wieré funta, migdatow siekanych
takze c¢wieré¢ funta. Tak przygotowana ma-
s¢ naktada si¢ na cieniutko rozpostarty na
blasze placek =z drozdzowego ciasta po-
przednio wyros$niety tak, izby ciasta byla je-
dna czwarta, a sera trzy czwarte; stawia
w ciepte miejsce, a gdy ser trochg¢ zacznie
si¢ podnosi¢, zaraz wstawia si¢ W piec dobrze
goracy, tak jednak, aby si¢ zbytecznie nie
zrumienit.

32. Placel<x z magiem. Warstwa
ciasta drozdzowego uktada si¢ na palec
grubosci na blach¢ 1 pokrywa grubg war-
stwag maku, uwierconego dobrze z odrobing
slodkiej $mietanki lub z arakiem, dodawszy
cukru i dwa gorzkie migdaty. Ta masa po-
krywa si¢ znowu warstwa cienka ciasta.
Uzywa si¢ do tego maku szarego, nigdy
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biatego. Z wierzchu smaruje si¢ przezro-
czystym lukrem.

33. Placek poljowarricc. Wybornym
jest placek tak zwany pakowaniec lub prze-
ktadaniec, z powodu przektadania go roz-
licznymi gatunkami konfitur i bakalji. Bierze
si¢ ciasto na baby przyrzadzone, rozcigga
cienka Warstwe w brytwanng¢ glgboka, ma-
stem wysmarowang i buteczkg wysypang, na
to ktadzie si¢ warstwa rodzynkéw tureckich
i znowu bardzo cienka warstwa ciasta, po-
tem idzie warstwa masy migdatowej, a mig-
dzy nig ktadzie si¢ kawatkami konfitura
z malin, dobrze osigkni¢ta z syropu, lub kon-
fitura z ré6zy 1 znowu Warstwg ciasta si¢
przykrywa; potem idzie warstwa cykaty cien-
ko krajanej i skérki pomaranczowej w cu-
krze smazonej, znowu warstwa jakich kto
ma konfitur, gruszek w cukrze smazonych,
jabtek, sliwek, moreli, melona, byle te kon-
fitury byly osigknig¢te przez par¢ dni na ta-
lerzach z syropu i1 pokrajane w cienkie pla-
sterki; potem znowu warstwa ciasta 1 zno-
wu warstwa migdalowej masy, ktora si¢ tak-
ze W koncu pokrywa warstwag ciasta. Kto
niema konfitur, moze je =zastgpi¢ suchemi
konfiturami, serkami z jablek lub bakaljami.
daktylami, figami; przektadanie bowiem zu-



petnie od woli zalezy, uwazacC tylko trzeba,
aby chociaz dwie warstwy byty masy mi-
gdatowej. Masa ta robi sie w nastepujgcy
sposob: funt migatébw miatko uttuczonych
i funt cukru miatkiego, nalewa sie trochg
Wody rozanej, miesza tyzkg srebrng, zeby
sie z tego uformowata masa twardawa, zda-
tna do robienia w palcach placuszkow wil-
gotnych. Jezeli kto piecze taki placek ra-
zem przy babkach, trzeba go pierwej ukta-
da¢, zanim sie ciasto w formy na baby kfa-
dzie, gdyz bardzo gorgcego pieca potrze-
buje, tak jak na baby, a z przyczyny swej
ciezkosci, dtugo nadzwyczaj wyrasta. W pie-
cu sta¢ powinien pie¢ kwadransy, a wyjmo-
wacé go, gdy ostygnie, zeby sie nie ztamat
na gorgco. Wszelkie placki i mazurki, a mia-
nowicie ten, lukrujg sie lukrem wodnym (patrz
dalej: lukier przezroczysty). Mozna takze
w takim guscie upiec babe niebardzo wyso-
ka, przekfadajgc warstwami ciasto, podobnie
jak w placku, dlugo jednak rosng¢ powinna,
ale uda¢ sie musi.

84. Placek z pomaranczami. Ugo-
towa¢c w wodzie, naktuwszy w Kkilku miej-
scach cztery pomarancze z grubg skoérg; gdy
bedg miekkie, wyjg¢ z wody, osaczy¢ do-
brze, a po wystudzeniu pokraja¢c w plastry,
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odrzuciwszy pestki. Zrobi¢ syrop gesty
z funta cukru, wrzuci¢ pokrajane w plastry
pomarancze, podsmazy¢ troche i wystudzic.
Rozciggna¢ na blasze bardzo cienka war-
stwe ciasta drozdzowego, jak na babki, na
to potozy¢ plastry pomaranczy, przykry¢ dru-
g3 warstwg ciasta, zostawi¢ do podros$nig-
cia, a gdy dobrze wyrosnie, posmarowac
rozbitem jajkiem, posypa¢ grubo cukrem
i pokrajanymi migdatami i wstawi¢ w gora-
cy piec, jak na placki. Placek taki jest wy-
borny, a co wazniejsza, ze pomarancze utrzy-
muja tak dlugo Wilgo¢, iz po trzech tygod-
niach jak $wiezy smakuje.

85. Uwaga do ciasta Kkruchego,
uzywanego na mazurki. Wszelkie kru-
che ciasto, pod mazurki uzywane, jest da-
leko smaczniejsze, jezeli do zwyklej pro-
porcji masta, cukru, zoéttek, araku, dotozy¢
na funt maki cztery zoéltka gotowane, utarte
na tarce i wgnie$¢ je razem Ww ciasto.

86. pazurek krolewski. Funt ma-
sta mtodego utrze¢ w donicy, wbi¢ w to
po jednemu 12 zoéttek, funt cukru i funt
maki, wymieszawszy, ktas¢ po lyzce =za
kazdem zottkiem cztery tuty gorzkich mi-
gdatow, utluczonych na mas¢ 1 wiercié
t¢ mas¢ W zimnem miejscu cata godzing,



a uwierciwszy, na blache¢ wylozong papierem,
posmarowanym mastem, uklada¢ na gru-
bos¢ palca. Piec powinien by¢ taki jak na
biszkopty, to jest dobrze, ale nie nazbyt go-
racy.

37. pazurek ormianski z serem.
P6t funta masta §wiezego, niesolonego utrzed
dobrze, wbi¢ do tego po jednemu osm z6}1-
tek, trac ciagle, po6t funta cukru przesiane-
go 1 pot funta sera suchego, niestonego, tar-
tego na tarce 1 przesianego przez rzadkie
sito; biatka od jaj ubi¢ na piang, szybko do-
brze wymiesza¢ z masg serowag 1 na bardzo
cienkie kruche ciasto, upieczone na blado,
grubo posmarowaé, posypaé cukrem z Wa-
nilja i zaraz do goracego pieca na pot go-
dziny najmniej wstawic.

88. Mazurek z serem najwykwint-
niejszy. Dwa i pol funta sera bez soli
na tyle osuszonego, aby si¢ dal trze¢ na
tarce, (bo Swiezy formuje wilgocia zaka-
lec), utrze¢ i przesia¢ przez sito 1 wiercié
w donicy, dodajac po jednemu 40 do 50
zottek; wla¢ pot funta mtodego, ledwie roz-
puszczonego masta, wsypa¢ dwa i pot fun-
ta cukru — pudru, koniecznie przesianego,
pot laski tluczonej wanilji, 1 maty kieliszek
od likieru szafranu, moczonego sze$¢ godzin



w araku. To wszystko dobrze wymieszaé
przez pot godziny, a nastepnie przetrze¢
przez rzadkie, Wlosiane sito. Zrobi¢ ciasto
kruche z funta maki, po6t funta mtodego ma-
sta, ¢wier¢ funta cukru, 2 zo6ttek i matego
kieliszka od likieru araku. Duza, gteboka,
miedziang blache wysmarowa¢ mastem, roz-
ciggngC na niej ciasto niezbyt cienko, tak,
aby brzegi wkoto wystawaty za blache. Na
to surowe ciasto ktas¢ zaraz owg pulchng
mase serowg, zawijajgc brzegi ciasta jakby
obrgbek na wierzch sera, ugtadzi¢ nozem
ser i natychmiast wstawi¢ w piec goracy
jak na placki drozdzowe, co znaczy, ze nie
tak gorgcy jak na baby, i, nie dokfadajgc
juz ognia, catg godzing w nim trzymaé na
dolnej kondygnacji, aby z pod spodu sie
upiekt. Jezeli jest piec do ciasta, co zaw-
sze lepiej niz w angielskiej kuchni, to moz-
na wstawi¢ po babach natychmiast, trzyma-
jac takze catg godzine w piecu. Po wyje-
ciu z pieca mie¢ przygotowang konserwe
lukrowa, natychmiast nig posmarowac,
a uschnie w tej chwili, lub tez odrazu, stawia-
jac w piec, posypac¢ wilgotny ser bardzo
grubym cukrem z waniljg. (Lukier prze-
zroczysty patrz przy koncu rozdziatu). Wyj-
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mujac, przewroci¢ odrazu na deske odpo-
wiedniej wielko$ci i napowrdt na tace lub
druga deseczke¢, albo z obawy zlamania
pokrajaé odrazu na  kawalki wigksze,
bo tatwiej go tak wyja¢ z blachy. Czyn-
nos$¢ te wykonaé¢ nalezy, gdy nieco prze-
stygnie.

39. fllazurel< Wi torja. Rozciagnaé
cienkg warstwe ciasta babowego, gdy ta
podrosnie, upiec, a potem ulozy¢ na nig
duzo pokrajanych suchych konfitur, duzo
krajanych  migdatéw, rodzynkéw i cyka-
ty. Uwierci¢ kwaterk¢ mlodego, nieso-
lonego masta z cukrem i waniljg, i tern
nalozy¢ na cal odleglosci, po kawat-
ku ktadac, caly mazurek, na  wierzch
za§ posmarowaé grubo bardzo te¢ga pia-
na z pigciu biatek, wymieszana z pol fun-
tem cukru i natychmiast wstawi¢ do gorace-
go pieca na gorng kondygnacj¢, az nabierze
rumianego koloru.

40. “VlazureR drozdzom? z tarta
masga. Cienka warstwa ciasta drozdzowe-
go, od bab zostawionego, pokrywa si¢ ma-
sag z funta migdaléw oparzonych, usiekanych,
a potem wierconych godzin¢ z funtem ma-
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sta miodego, niesolonego i z funtem cukru
miatkiego, tartego, bo z maczka krystaliczng
Zle sie trze. W gorgcy piec wsadzi¢, zeby
sie nie smazyto, tylko piekto.

41, /Vlazurel< z pomaranczami. Zro-
bi¢ kruche ciasto z funta maki, pdét funta
masta, C¢wieré funta cukru i dwoch jajek.
Upiec to w lekkim piecu. Gdy ciasto upie-
czone, potozy¢ plastry pomaranczy, ugoto-
wanej W catosci, a po ugorowaniu pokraja-
nej w plastry, pestki odrzucajgc. To nato-
zy¢ grubo masg migdatowg z funta oparzo-
nych i uttuczonych migdatéw, funta cukru
i pieciu zottek, co razem trzeC pét godziny,
wstawi¢ w niezbyt gorgcy piec na kwadrans,
a po wyjeciu zaraz polukrowaé przezroczy-
stym lukrem.

42. /NLazurel{ z tartemi pomaran-
czami. Zrobi¢ ciasto kruche, biorgc funt
maki, pot funta masta, dwa jaja, ¢wier¢ fun-
ta cukru i troche araku, rozwatkowac cienko
i upiec w niezbyt gorgcym piecu. Tymcza-
sem utrzeC na tarce dwie cytryny, cztery
pomarancze duze razem z sokiem, odrzu-
ciwszy tylko starannie pestki, wzig¢ dwa
funty miatkiego cukru, uwierci¢ razem z utar-
ta masg, nastepnie, wilozywszy w rondel,
miesza¢ na ogniu z pot godziny, aby zbytnia
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wilgo¢ przez parowanie wyszta i masa do-
brze si¢ wysadzita, wtedy zaraz po wyjeciu
z pieca ciasta, natozy¢ grubo t3 masg, nie
stawiajac juz do pieca; obeschnie samo. Na
Wierzchu ubra¢ skoérka pomaranczowa, w cu-
krze smazona, pokrajang w podtuzne kwa-
draty.

43. /Vlazurek c\?tr*novv”. Obrac¢ ze
skorki cztery cytryny, o ile mozna nie gorz-
kie, pokraja¢ W plasterki, odrzucajac pest-
ki, 1 przesypa¢ po6l funtem miatkiego cukru,
zostawiajagc na par¢ godzin. Tymczasem
zrobi¢ kruche ciasto z pot funta maki, je-
dnego zo6ttka, ¢wieré¢ funta masta niesolone-
go, rozciaggnaé cieniutko na blasze i1 upiec.
Funt migdatow stodkich utluc drobno, wsy-
pa¢ do tego pottora funta cukru, sok wysa-
czony z przygotowanych cytryn, trzy lyzki
wody, postawi¢ na wolnym ogniu, ciagle
mieszajac, aby si¢ zrobita z tego jednolita
masa. Na upieczone ciasto kladzie si¢
warstwe pokrajanych cytryn, na to mase¢
migdatowa i wstawia w piec, aby przeschto
z wierzchu, od spodu potozy¢ ceglte pod
blache, aby si¢ ciasto wiecej nie palilo.
W piecu trzyma¢ 20 minut. Dla tadniej-
szego pozoru mozna polaé przezroczystym
lukrem.



44. /Vlazurel< gotowany. Zrobi¢ syrop
z funta cukru zwyklej gestosci, jak na kon-
fitury. Po6l funta migdaléw oparzyé, po-
kraja¢, bardzo drobno usiekaé, wsypac
w ten syrop 1 podgotowa¢ razem z pigé
minut, nastepnie wsypaé¢ p6t funta cze-
kolady W proszku, wlozy¢ ¢wieré¢ funta
dobrego, mlodego masta, ze dwie lyzki
konfitur, jakich kto ma, byle osigknigtych
z syropu, to wszystko gotowa¢ 20 minut,
mieszajac ciggle na Wolnym ogniu, poki sig
nie uformuje ge¢sta masa, ktorg roztozy¢ na
grube optatki, krajac je dowolnie. Z wierz-
chu mozna umaczanym W zimnej wodzie no-
zem rozptaszczy¢ gtadko, a gdy wystygnie,
lukrowac¢ przezroczystym lub czekoladowym
lukrem.

45. S$lazurel{ ze smazong mas3.
Upiec zwyczajne, kruche, cienkie ciasto
z funta maki, pol funta mlodego masta,
¢wier¢ funta cukru, dwoch jajek. Funt mi-
gdalow oparzonych utrze¢ na tarce, funt ro-
dzynkéw bez pestek wybra¢ czysto, dodaé
funt miatkiego cukru i sok =z jednej poma-
ranczy, wszystko to wlozy¢é w rondel, po-
stawi¢ na ogniu i miesza¢ tyzka drewnia-
na, poki si¢ na gesta mas¢ nie wysadzi,
wtedy natozyé, poki gorace, na upie-



czone ciasto, rozptaszczajgc palcami, a na
wierzch uktada¢ podtuzne, kanciaste kawat-
ki skorki pomaranczowej, smazonej w Cu-
krze, bez osuszenia, Skorki takie, uktadane
miedzy masg migdatowa, formuja na po-
wierzchni jakby szachownice i wybornie sma-
kujg. Mozna ten mazurek robi¢ takze
na upieczonem, cienkiem ciescie drozdzo-
wem.

46. Mazurel< zwan\? ,lI<ofnis=brod*“.
Ubi¢ 10 biatek na piane, wsypaé¢ funt miat-
kiego cukru, wymieszac; pot funta migdatéw
nieobieranych pokrajaé podtuznie, pot funta
czarnych, drobnych rodzynkéw, pét funta
tureckich i po6t funta duzych, z ktérych pest-
ki wyjac, wszystko to koniecznie wyptukane
i wysuszone, witozy¢ w piane z cukrem, dodaé
jeszcze ¢wier¢ funta fig w cienkie paseczki po-
krajanych i ¢wierC funta cykaty, albo skorki
pomaranczowej pokrajanej, tyzeczke ttuczo-
nych, przesianych korzeni, cynamonu, goz-
dzikéw, muszkatotowej gatki, kardemonu, co
kto lubi. Wszystko to musi by¢ pierwej przygo-
towane, nim sie piane ubije i odrazu w bitg
z cukrem piane wtozy¢, wymieszac i uktadac na
duze optatki na grubos¢ palca, a natychmiast
po utozeniu wstawi¢ w gorgcy piec po bab-
kach, gdzie uschngé powinno bez doktada-



nia ognia* Zostawi¢ w piecu do drugiego
dnia -jak marengi.

47. /VLazureR rodzynkowy. Na wy-
smarowang blache potozy¢ warstwe jakiego-
kolwiek drozdzowego Ilub kruchego ciasta.
Ciasto powinno by¢ bardzo cienkie. W sta-
wi¢ w piec i1 podpiec, to jest tak, aby nie
byto upieczone, ale juz nie surowe. Na to
natozy¢ mieszaning zrobiong z rodzynkow
tureckich,, zwyczajnych, z ktéorych pestki
wyja¢ poprzednio, cykaty lub pomaranczo-
wej skorki, pokrajanej w drobna kostke,
i migdatow drobno posiekanych. Kazdego
z tych gatunkéw po poét funta, mozna jesz-
cze dotozy¢ suchych konfitur. Wszystko
pola¢ nastgepujaca polewa: 5 zottek, 3 cale
jaja, pot funta masta mlodego, rozpuszczo-
nego, pol funta miatkiego cukru. Rozbijaé
najprzod jaja, nastepnie wsypaé cukier,
a w koncu wla¢ masto i wsypa¢ Wanilji ttu-
czonej lub cynamonu, wymiesza¢ 1 polac
grubo na rodzynki, wstawi¢ w piec, jak na
placki goracy, gdzie sta¢ powinno 15 do
20 minut

48. pazurek rodzynkowy bez cia-
sta. P61 funta rodzynkéw tureckich, pot
funta czarnych, drobnych, korynckich, pol
funta migdaléow sparzonych utluc i rozcierac



z tuntem cukru, wsypaé ¢wieré funta maki
kartoflanej, wla¢ dobrze ubite cztery jaja
i w to wsypac tyzeczke roznych, jakie kto
lubi, tluczonych korzeni, jak naprzyklad: cy-
namonu, gozdzikow, muszkatolowego kwia-
tu lub galki. Wymiesza¢ to wszystko do-
skonale, utozy¢ na optatki na grubos¢ dwoch
centymetréw i upiec w S$rednio goragcym
piecu.

49. pazurek bakaljow”. Pot funta
cukru, trzy bialka 1 sok =z jednej cytryny
trze si¢ na lukier w porcelanowem naczy-
niu; do tego wsypuje sie, gdy lukier utarty
zupelnie gesto: pol funta fig pokrajanych,
pot funta rodzynkow bez pestek, pol funta
migdalow oparzonych i drobno uttuczonych,
¢wier¢ funta skorek pomaranczowych, sma-
zonych w cukrze, i tyzeczke korzeni, mial-
ko uthuczonych, jako to: gozdzikdéw, cyna-
monu, wanilji, kwiatu muszkatolowego, kto
lubi, kardemonu; W koncu sypie si¢ kubek
maki kartoflanej. Wymiesza¢ doskonale te
mase¢ lyzeczka, roztozy¢ na przygotowane na
blasze cieniutkie ciasto kruche, na wpot
upieczone z p6t funta maki, <¢wieré funta
masta, ¢wier¢ funta cukru i jajka poczem
bardzo ostroznie upiec, nakrywajac z wierz-
chu, zeby si¢ bakalje nie przypality. Z ko-



rzftoiami ostroznie, zeby nie przesadzic.
Ogien powinien by¢ wigkszy od spodu. Mo-
zna ten mazurek piec bez ciasta kruchego,
uktadajac mas¢ wprost na optatki, na podo-
bienstwo rodzynkowego.

50. /VLazurek daktylowy. Uciera¢
biaty tukier z 6 biatek i funta pudru, poéki
zupetnie biaty i gesty sie nie zrobi, wcisngé
sok z jednej cytryny, wsypa¢ funt dro-
bno i cienko krajanych migdaléw, trosz-
ke wanitji, ktorej zapach nigdy ciasta nie
zepsuje, wymiesza¢ dobrze, ukladac¢ na optat-
ki i wstawi¢ do pieca miernie goracego, ze-
by tylko wyschto.

51. Mazurek daktylowy cukierkowy.
Funt zwyczajnych, dobrych, $wiezych dak-
tyli pokraja¢ jaknajcieniej, 10 tutow stodkich
migdatow oparzonych utluc na mas¢ jedno-
lita, dodajac ¢wier¢ funta cukru-pudru. Wszyst-
ko wymiesza¢ bardzo starannie drewniang
tyzka, dwa biatka ubi¢ na piane, wymieszacé
Z masg i rozsmarowawszy na grubos$¢ ¢wierd
centymetra na oplatki, postawi¢ w zupelnie
wolnym piecu tylko do obeschnigcia. Nastep-
nie kraja¢ bardzo ostrym nozem na wazkie,
podtuzne kawatki. Smakuje jak cukierek.

52. Mazurek muszkatolowy. Funt
migdaléw ze skorka obetrzeé o serwete, po-



sieka¢ jaknajdrobniej, przetrze¢ przez 4mr-
szlak, a co zostanie na durszlaku jeszcze
raz przesieka¢, Wsypa¢ na miske, dodac
funt miatkiego cukru, piec¢ ubitych catych jaj,
w koncu wsypa¢ szes¢ hutow maki pszennej,
to wszystko wymiesza¢ najdoskonalej i do-
tozy¢ albo troche tluczonego muszkatotowe-
go kwiatu, albo po6t galki muszkatotowej, co
dodaje smaku ostrego i robi mazurek odrg-
bnym od innych. T¢ mase¢ naktada¢ na opta-
tki razem zlepione, lub na bardzo cienkie
kruche ciasto surowe, nasmarowane cieniu-
tko marmolada, jaka kto ma, wstawi¢ W go-
racy piec, a po wyjeciu polukrowaé¢ lukrem
przezroczystym.

53. (Mazurek c*gansl(i. Dziesi¢¢ zo6l-
tek 1 dwa cale jaja rozetrze¢ z funtem cu-
kru pudru, bo krystaliczny nie rozciera si¢
dobrze, domiesza¢ do tego podl fnnta naj-
pigkniejszej pszennej maki 1 ¢wieré tluczo-
nej galki muszkatotowej. Gdy to utarte tak,
iz odstaje od donicy, wsypa¢ funt rodzyn-
kow tureckich bez pestek, po6t funta drob-
nych czarnych, 1 po6t funta otartych tylko
o serwete, drobno krajanych migdatow stod-
kich. Wymiesza¢ dobrze wszystko i ulozy¢
na optatki, potozone na blasze, posypanej



na palec grubos$ci. Wstawi¢ w gora-
cy piec na pol godziny.

54. pazurek czekoladowy. Funt
cukru, funt czekolady, funt migdatow, cienko
krajanych, tyzka maki pszennej, sze$¢ biatek
na piang ubitych i dwa cale jaja wymieszac
doskonale na salaterce i na optatki, zlepio-
ne razem, naprzyktad: cztery, sze$¢ lub o$m
utozone na blasze posypanej makg, lub lek-
ko miodem mastem wysmarowanej, uktadaé
na pot palca grubosci i w cieply piec na
kwadrans wstawi¢. Taki sam mazurek robié
mozna na kruchem ciescie zamiast na optat-
kach.

55. Mazurek migdalowy z czeko-
lada. Funt utartej czekolady, funt cukru
i funt migdatow, oplukanych tylko i usieka-
nych na mas¢, wymieszaé razem, wbi¢ w to
pi¢¢ calych jaj a trzy same zd6ttka i mieszac,
poki masa nie zrzednieje, z poczatku bo-
wiem bedzie gegstawa 1 trudna do rozmie-
szania. Gdy juz doskonale wymieszana,
uktada¢ na optatki, zlepione razem po kilka,
mozna uktada¢ w kratg, aby pomiedzy pu-
stemi miejscami nastepnie klas¢ konfitury.
Gdy si¢ mas¢ nalozy na optatki, wstawi¢ do
goragcego pieca na 20 minut, a po wyjeciu
zaraz lukrowaé w gzygzaki lukrem z biatek



i cukru, lejac przez lejek papierowy*Htub
cienki blaszany, a dopiero w koncu ubrac
puste kraty konfiturami.

56. Mazurek z niugatem. Funt nie-
obranych migdaléw usieka¢ drobno, pomie-
sza¢ z funtem miatkiego cukru, skropi¢ kie-
liszkiem rdézanej wody i zostawi¢ tak na 24
godzin; po uplywie tego czasu wzia¢ ¢cwieré
funta cukru w kawatkach, umoczy¢é w wo-
dzie, wtozy¢ w rondel i postawi¢ na ogniu,
a gdy si¢ zrumieni, wsypa¢ migdaty, z cu-
krem wymiesza¢, a gdy catla masa nabierze
pewnej gestosci i blado-rumianego koloru,
powinna by¢ jednak jeszcze dobrze wilgo-
tna, gdyz jezeli za sucha, mazurek begdzie
niedobry, rozsmarowac ja na cieniutkie kru-
che ciasto, upieczone poprzednio i troszke
ostudzone. Na ciasto bierze si¢ pol kwar-
ty maki, po6t funta masta, jedno zottko
i ¢wier¢ funta cukru; zagnie$é¢, rozwatkowaé
i na blasze w miernie goracym piecu upiec.
Z migdatami nie potrzeba juz do pieca
wstawiac.

57. Mazurki cukierkowe z konser-
wa ponczowg. Zrobi¢ gesty karmel z fun-
ta miatkiego cukru bez wody, tak, zeby si¢
cukier zrumienit, ale nie spalil; funt migda-
tow, otartych tylko o serwete, usiekac dro-
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bno, osuszy¢ W piecu i gorace wrzucic
w gotujacy sie syrop, a wymieszawszy na
wolnym ogniu, uktada¢ na pol palca grubo-
sci na optlatki. Wzigé¢ funt cukru, zamoczy¢
go tylko woda i ugotowaé syrop do gestosci
nitki (patrz lukier przezroczysty); gdy wy-
stygnie, rozciera¢ az zbieleje, Wcisnaé¢ w nie-
go calag duza cytryng, wla¢ kieliszek araku
i kreci¢ z godzing ciagle WJednq strong. Ta
masg grubo natozy¢ mazurek i na moment
w letni piec wstawi¢. Jezeli konserwa do-
brze zrobiona, nie trzeba w piec wstawiac.

58. Mazurki marcepanowe. Funt
maki, dwa zottka, dwie *tyzki masta, tyzke
$mietany, pot funta cukru i1 tyzeczke araku
zagnie$¢ na stolnicy, rozwatkowaé cienko
i upiec pod blacha. Gdy si¢ upiecze i osty-
gnie, posmarowac galareta lub marmolada
owocowg, a na to potozy¢ mas¢ migdatows
z funta cukru i funta migdatow, oparzonych
1 utluczonych, wymieszang z 6 zottkami i tro-
cha wody rézanej, w cieply piec wstawié
na 15 minut, a potem na wierzchu lukrowaé
i ubra¢ konfiturami.

59. pazurki makaronikowe. Funt
migdatow ze skorka opluka¢ pare razy
W zimnej Wodzie i, na przetaku rozpostart-
szy, wysuszyé, posiekac jaknajdrobniej, prze-
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siewa¢ przez durszlak, co jeszcze za grube,
znowu posiekaé, wsypa¢ w donicg, doda¢ do
tego funt cukru miatkiego i wla¢ 5 calych
jaj ubitych, w koncu wsypa¢ 6 tutow maki
pszennej, to wszystko wymiesza¢ najdosko-
nalej 1 uktada¢ na blache¢, mastem Iub wo-
skiem wysmarowana, a po wyjeciu z pieca
ubra¢ w gzygzaki bialym lukrem i konfitura-
mi osuszonemi. W goracym piecu piec si¢
powinno do zrumienienia.

60. pazurek z pomadl<a czekola-
dowa lub S$mietankowa. Zrobi¢ kruche
ciasto z pot funta maki, ¢Ewierci funta ma-
sta, ¢wierci funta cukru 1 jednego zoltka.
Upiec je pod blachg w goracym piecu, bo
ciasto kruche musi si¢ szybko upiec. Wzigé
pol funta czekolady, jezeli czekolada z cu-
krem, to pot funta cukru miatkiego, pot
kwarty stodkiej $mietanki, poél funta mtode-
go masta, wlozy¢ w rondel, na wolnym ogniu
ciggle mieszajac, gotowaé az si¢ wygotuje
do potowy; gdy juz znaé, ze si¢ ciggnie ijest
jednolita masa, zdja¢ z ognia, rozbijac¢ tyzka
z pig¢ minut 1 poki gorgce polac, czyli po-
smarowac¢ na upieczone ciasto, a skrzepnie
si¢ zaraz na ciesScie. Taka samg mas¢ ro-
bi¢ mozna bez czekolady z samg $mietan-
ka, ta sama proporcja, ale cukru caty funt;
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gotowaé najmniej dwie godziny, az sie cia-
gna¢ bedzie.

61. (Mazurek z masg I<remow3g ré-
zang. Zrobi¢ kruche ciasto z funta maki,
pot funta mtodego masta, 12 tutdw cukru,
jednego Zzéttka i upiec je pod blachg w nie-
zbyt gorgcym piecu. Wzig¢ pot kwarty stod-
kiej kremowej lub bardzo dobrej Smietanki,
Wsypa¢ funt cukru i ¢éwieré funta mtodego
masta i gotowa¢ to na wolnym ogniu, ciggle
mieszajgc tyzkg, az sie wygotuje do poto-
wy. Wtedy wla¢ dwie, a mozna nawet je-
dng tylko krople olejku rézanego, poét ty-
zeczki alkermasu, dla zakolorowania, wymie-
szaC doskonale i gorgcg te mase ktas¢ na
grubos¢ palca na upieczone juz kruche cia-
sto. Mozna ktasC i grubiej, zaraz =zacznie
zastyga¢. Jest to tadny, smaczny i orygi-
nalny w smaku mazurek.

62. /Mazurek przekltadany kon -
turami. Funt migdatow oparzonych uttuc
w mozdzierzu, funt cukru, funt mtodego nie-
solonego masta, pottora funta maki, trzy ja-
ja, 50 gozdzikéw, 50 uttuczonych ziarnek
kwiatu cynamonowego zagnies¢ razem w chtod-
nem miejscu, dtugo bardzo wyrabiajgc. Z te-
go zrobi¢ cztery placuszki, rozwatkowac
jaknajcieniej i upiec na blachach, lub papie-
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rze, smarujagc bardzo cienko miodem ma-
stem. Po upieczeniu posmarowaé na gorg-
co kazdy marmolada glogowa lub malinowa,
Wreszcie jakg kto chce 1 ma, dobrze takze
galaretg porzeczkowa, zlozy¢ razem 1 zosta-
wi¢ w spokoju, zeby si¢ same dobrze zle-
pity. Na drugi dzien mozna lukrowac i kra-
ja¢ w kawalki. Dobry i bez lukru.

63. /Mazurek macedonski. Zrobi¢
syrop z funta cukru, wlozy¢ funt i1 cEwieré
drobno pokrajanych winnych jabtek 1 tak
dlugo gotowa¢, az marmolada zgestnieje, na-
tenczas wlozy¢ 12 tutow podtlugowato kra-
janych migdatow, 8 tutéw cienko krajanej
cykaty tub skorki pomaranczowej, wcisnaé
sok z dwoch cytryn, jezeli bardzo soczyste,
to dosy¢ poéttorej i znowu gotowaé do ge-
stosci. Wylozy¢ drewniang deseczke optat-
kami, na to potozy¢ mas¢ 1 dobrze nozem
wygtadzi¢, zrobi¢ lukier przezroczysty cy-
trynowy, polukrowa¢ 1 postawi¢ na ty-
dzien w suchem miejscu, dla dobrego
uschnigcia.

64. /Mazurek z twardych zoltek
z konfiturami. 15 jaj ugotowa¢ na twar-
do, zo6ttka uwierci¢ w donicy, dodac¢ poét
funta masta, pot funta maki, poét funta cukru,
ktadac ciggle potrosze maki i cukru, masto
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za$ odrazu w jaja; gdy to uwiercone, naj-
mniej pot godziny, wilozy¢ skoérek pomaran-
czowych, smazonych w cukrze i drobno usie-
kanych, lub jezeli kto niema, cieniutko skra-
jang z6itag skorke =z pomaranczy usiekang
prawie na mas¢. Potowe tak uwierconej
masy rozciggna¢ reka na blasze bez rantu
z jednej strony, uzywanej zwykle do plackéw
1 mazurkéw, aby =z latwoscia mozna zdjaé
z blachy. Na to posmarowaé konfiturami po-
rzeczkowemu lub marmolada konfiturowa, kaz-
de bowiem grubsze konfitury, jak maliny lub
wisnie, nie dadza si¢ tu zastosowal, przy-
kry¢ druga potowa masy, rozciagni¢ta na
papierze, z ktorego nozem trzeba spuszczad
potrochu mase¢, bo inaczej si¢ nie da, po-
smarowaé¢ zimng woda i wstawi¢ do wysu-
szenia w dobrze ciepty, ale nie goracy piec.

65. pazurek z twardych jaj. Pot
funta migdatow stodkich, drobno usiekanych,
pot funta zoéttek z jaj na twardo ugotowa-
nych, na co potrzeba mniej wigcej 10 do
12 jaj, p6t funta cukru miatkiego 1 poét laski
Wanlljl tluczonej, to wszystko tyzka mocno
wygnie$¢, zaczynajac od jajek, nastepnie cu-
kier, migdaty, do tego wtozy¢ sztywna pia-
n¢ z sze$ciu biatek. Wymiesza¢ wybornie,
rozsmarowaé¢ na sze$S¢ optlatkow zlepionych
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z soba. Wstawi¢ w wolny zupetnie piec,
gdzie tak dlugo by¢ powinien, az wyschnie
dobrze, a po wyjeciu polukrowaé lub zosta-
wi¢ jak jest, ale wtedy trzeba, kladac do
pieca, posypac¢ cukrem.

66. /Vlazurel< kruchy z jablkami.
Funt masta niesolonego, funt migdatéw stod-
kich, obieranych i drobno utluczonych z fun-
tem cukru, funt jaj calych (waza si¢ ze sko-
rupkami) i funt maki, wygniata si¢ dosko-
nale na ciasto 1 rozktada na Dblasze,
wylozonej papierem, wysmarowanym mastem.
Ciasto moze by¢ grube, stosownie do zy-
czenia, zawsze z tej ilo$ci ciasta jest bar-
dzo duzy mazurek. Na to upieczone ciasto
rozsmarowac¢ nalezy mase migdatowa, zro-
biong z funta migdatow stodkich, uttuczo-
nych i utartych w donicy watkiem z funtem
cukru, pokropi¢ malym kieliszkiem wody r6-
zanej 1 upiec, nakrywszy papierem, aby ma-
zurek zbyt ciemnego koloru nie nabrat. Po-
przednio zrobi¢ marmolade z jablek, zanim
si¢ zaczyna robi¢ mazurek, aby byla goto-
wa. Wzigé sztetyn lub innych réwnie do-
brych 25 lub 20, stosownie do wielkosci,
obra¢ i cieniutko pokrajaé; =zrobi¢ =z funta
cukru syrop lekki, wsypa¢ te jablka pokra-



jane, doda¢ duzo r6znych korzeni, nade-
wszystko wanilji i cynamonu, gotowac jabil-
ka w tym syropie tak dlugo, az zupeknie
przezroczysta zrobi si¢ z nich marmolada.
Wyjawszy mazurek upieczony z pieca, gdy
chwilke z pierwszego goraca przestygnie,
natozy¢ tg ciepta marmolada na grubos$¢ pal-
ca. Gdy zupelnie wystygnie, powinny jabtka,
stwardnie¢, wtenczas ulukrowaé przezroczy-
stym lukrem.

67. /Vlazurel< z jablkami bez ma-
sy migdalowej. Po6t funta klarowanego
lub mlodego masta utrze¢ w donicy, doda-
jac po jednemu o$m samych zottek, cztery
cate jaja oraz skorke otarta z jednej cytry-
ny; doktada¢ funt cukru-pudru i funt prze-
sianej najpickniejszej maki, ktadac ciagle po
tyzce. Gdy ciasto doskonale uwiercone,
rozciaggnac¢ je na grubo$¢ palca na papierze,
wysmarowanym mastem i polozonym na bla-
sze. Przed wsadzeniem w piec pokhlu¢ cia-
sto, zeby si¢ nie Wzdymalo. Piec ma by¢
goracy, zostawi¢ w nim poét godziny. Zrobié
oddzielnie marmolade z jabtek winkowatych,
biorgc funt cukru na lekki syrop do kwa-
terki wody i dwa funty drobno poszadko-
Wanych jabtek, smazyé¢ ciggle na wolnym
ogniu, mieszajagc na jednolita mase¢, dodacé



—54 .

¢wier¢ funta drobno pokrajanej cykaty, wy-
cisng¢ przez sitko sok =z jednej cytryny
i jeszcze podsmazy¢. Gorace ciasto po-
smarowaé¢ tg przestudzong masg; powinno
steze¢ za godzing, wtedy polukrowac kla-
rownym ponczowym lukrem.

68. /Vlazurel< piaskowy 2z masa
migdalowa, przekladany Il(on”lurami-
Funt masta mlodego niesolonego wierci si¢
na $mietan¢ Watkiem w donicy przez calg
godzine, dodajac po jednemu dziesi¢é z061-
tek 1 funt miatkiego cukru z Wanilja, dosy-
pujac po tyzce cukru za kazdem zottkiem.
Wzig¢ funt maki kartoflanej, ubi¢ piang z 10
biatek, ktas¢ tyzke piany i tyzke maki az
wszystka wyjdzie, wla¢c w koncu kieliszek
$redni araku, wyla¢ predko w wysmarowa-
na mastem blach¢ miedziang, niebardzo gru-
bg warstwe lejac, i natychmiast do gorace-
go pieca wstawié¢, uwazajgc aby si¢ mazu-
rek nie spalil; gdy piec za chtodny, ro-
bi si¢ zakalec w mazurku, rowniez gdy zro-
biony stoi chwilke, dobry nie bedzie. W pie-
cu powinien sta¢ godzing. Upieczony ma-
zurek przykrywa si¢ konfiturami z malin lub
ré6zy smazonej, a na te konfitury naktada si¢
mas¢ migdatowa makaronikowg i jeszcze raz
stawia w piec, w ktorym ciepto z goéry tyl-



ko powinno mazurka dochodzi¢, aby si¢ ma-
sa makaronikowa upiekta, a mazurek upie-
czony od spodu nie usecht.

Zupetnie tak samo robi si¢ tort piasko-
wy tylko w formie okraglej (patrz torty).

Masa makaronikowa. Funt stod-
kich obranych migdalow tlucze si¢ z malg
iloscia cukru w mozdzierzu, ktadzie si¢ do
rondla wybielonego, sypie si¢ funt cukru
miatko tluczonego 1 stawia na ogniu, bez-
ustannie mieszajac; gdy migdaly tak na ogniu
przeschna, ze prawie nie beda do palcow
przylegaly, zdja¢ z ognia, wystudzi¢ zupet-
nie, doda¢ do =zimnych juz pi¢¢ bialek na
pian¢ ubitych, wymiesza¢ doskonale 1 nato-
zy¢ mazurek.

69. Mazurl{i cieniutkie gruche. Trzy
¢wierci funta masta uwierci¢ na $mietang,
doda¢ do tego trzy <¢wierci funta cukru,
cztery zottka i od dwoch jaj biatka ubite
na piang; to wszystko razem zmiesza¢ z fun-
tem maki najpigkniejszej pszennej i dla zapa-
chu doda¢ co kto lubi, muszkatolowego kwia-
tu, wanilji lub cytrynowej skorki. Po roz-
tarciu masta z zottkami doktada¢ ciagle po
tyzce maki 1 po lyzce cukru, wla¢ ubita
piane i1 wierci¢ przez calg godzing, poki od



donicy ciasto nie bedzie odstawacé, postawic
go w zimnem miejscu, a gdy zesztywnieje
zupetnie, na blache na arkuszach papieru,
reke maczajac W mace, rozgniata¢ tak cien-
ko, aby papier prawie przegladal; posmaro-
waé rozbitem jajkiem, posypaé¢ drobno sie-
kanymi migdatami z cukrem, wstawi¢ w go-
racy piec, a gdy si¢ troch¢ podrumienia,
wyrzuca¢ na poduszke nakrytg serwetg, od-
dziera¢ papier na goraco i pozostawi¢ do
zastygnigcia, papier pierwszy raz posmaro-
waé mastem, to latwiej odejdzie. Z tej pro-
porcji powinno by¢ szes¢ lub siedem ma-
zurkow.

70. /Vlazurek lukrowy. Zrobi¢ kru-
che ciasto z funta maki 1 pol funta masta,
¢wier¢ funta cukru 1 jednego zottka; wy-
gnie$é¢, dobrze rozwatkowaé, o ile si¢ da,
palcami rozciggnaé¢ na blasze, podsypaé¢ ma-
ka 1 upiec w goracym piecu. Gdy ciasto
upieczone, oparzy¢,' obra¢ 1 pokrajaé w pa-
ski funt migdatéw, wrzuci¢ je w utarty
z trzech biatek i funta bardzo mialkiego cu-
kru lukier, wcisngwszy wen pol cytryny.
Lukier trze si¢ bardzo diugo. Potozy¢ gru-
ba warstwe tej masy na ciasto i wstawi¢ na
pot godziny w wolny piec*



71, flcizurek orzechowy. Trzy fun-
ty utluczonych 1lub przez maszynke prze-
puszczonych orzechow laskowych lub turec-
kich, na co potrzeba o$m funtow =z tupina-
mi, wymiesza¢ z dwoma funtami cukru
pudru, wrzuci¢ w sztywno ubitg pian¢ z 25
bialek, wymiesza¢ dobrze i W tej chwili
wstawi¢ w goracy jeszcze po babkach piec.
Najlepiej robi¢ to w okraglej tortowej for-
mie, wysmarowanej mastem.

Godzing co najmniej powinien by¢
w piecu. Po wyjeciu z formy obla¢ cze-
koladowym lukrem lub pomadksa czekolado-
w3, wygotowana na gesto; c¢wieré funta
czekolady rozpusci¢ w potkwaterku wody
goracej, wla¢ w nig kwaterke stodkiej $mie-
tanki, ¢wieré funta cukru i’ ¢wieré funta
mlodego masta, gotowa¢ na wolnym ogniu,
ciggle mieszajac, az si¢ bedzie ciggnac,
mieszaé po zdjeciu z ognia pi¢é minut
i na goraco polaé¢ mazurek, a skrzepnie si¢
zaraz.

72. pazurek orzechowy suchy.
Funt maki i funt mlodego masta zagnies¢
na stolnicy w chiodnem bardzo miejscu.
Funt orzechow wtoskich lub tureckich obraé
z tupiny i uttuc W mozdzierzu, doktadajac
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po kawalku funt cukru, pdét tuta cynamonu
ttuczonego 1 przesianego, dwa cate jaja
dwa biatka; wszystko razem wymieszaé
doskonale na stolnicy, rozciaggnaé¢ rgka, bo
jest kruche, na posmarowana bez papieru
blach¢ 1 wstawi¢ w niezbyt goracy piec
na poét godzin)?. Wyjmowacé ostroznie, gdyz
si¢ tatwo tamie, najlepiej gdy juz osty-
gnie i Wtedy polukrowaé przezroczystym
lukrem.

73. Mazurek miodowy na podo-
bienstwo mal<agigi (na Wilj¢). Kwaterke
miodu prasnego upali¢ na rumiano w ka-
miennym garnku. Skorke z pol pomaranczy
ugotowa¢ migkko, wykroi¢ biatg strone¢, po-
sieka¢ drobno, doda¢ dobre po6t kwaterki
tartego razowego chleba, sze§¢ tluczonych
gozdzikow, kawateczek kwiatu muszkatoto-
wego tluczonego (korzenie muszg by¢ prze-
siane), wszystko to wlozy¢ w goracy miod,
zagotowaé¢ razem 1 wyla¢ na grube oplatki
do zastygnigcia. Gdy stwardniejg, pokrajac
w ukos$ne czworograniaste kawatki.

74. mazurek rnal(ow\?. Kwarte osia-
nego maku zagnie$¢ na stolnicy z funtem
mlodego masta, funtem przesianego przez
sito cukru, funtem maki pszennej i dwoma
jajami. Dla nadania ostrzejszego smaku, wsy-



paé poét utartej muszkatotowej gatki., Wy-
mieszawszy to wszystko, uktada¢ na optatki,
posmarowaé zoéttkiem i upiec w niezbyt go-
rgcym piecu. Gdyby byly suche, dodaé tro-
che araku.

75. Tort makowy. 24 tuty szarego,
suchego, dobrze wysianego maku zmieszacé
z funtem cukru-krysztatu i utrze¢ w donicy
jaknajstaranniej, dzielac to na trzy razy, bo
mak nieparzony nie tak tatwo si¢ trze, 8 tu-
tow migdatow stodkich obranych i utluczo-
nych z kilkoma gorzkimi doda¢ do tej ma-
sy 1 trze¢ ciagle, wbijajac po jednemu 10
catych jaj i 6 samych zoéttek. Doda¢ dla
zapachu cynamonu, miatko utluczonego,
i gozdzikow pol tyzeczki; trze¢ te maseg trzy
kwadranse, aby drugie tyle przybylo. Wla¢é
w formg, mastem wysmarowang, 1 wstawié
w miernie goracy piec. Mazurek ten, czyli
tort, upieczony na dwoch blachach lub pa-
telniach okragltych dos¢ gitebokich, przeto-
zony kwaskowata marmolada i Wodnym albo
ponczowym lukrem polany, ubrany konfi-
turami, doskonale smakuje.

76. ITlazurek, cz\Jli ciasto ame”"*
kanskie. Funt migdatow oparzonych utluc
i rozetrze¢ z funtem miatkiego cukru; gdy
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bedzie doskonale uwiercone, wiozy¢ funt ro-
dzynkéw tureckich, funt drobnych, czarnych
obranych i optukanych i po6t funta cykaty,
W drobng kostke krajanej, tyzeczke rozmai-
tych ttuczonych korzeni: cynamonu, gozdzi-
kéw, kardemonu, muszkatotowej gatki. Wlac
w to 12 jaj, ubitych mocno z pdét funtem
miatkiego cukru, wymieszaé, w koncu Wsy-
pa¢ pot funta maki kartoflanej, sypigc nie
odrazu, lecz niby pudrujgc catg mase. To
Wszystko wtozy¢ w brytwanne gtebokg na
dwa lub trzy cale i wstawi¢ na poéttorej go-
dziny najmniej w piec po chlebie Iub ba-
bach. B-ytwanna musi by¢ wysmarowana
dobrze. Poniewaz taki tort jest gruby, wiec
utrzymuje dtugo wilgo¢, a mozna ten czas
przedtuzy¢ do paru miesiecy, trzymajgc tort
na desce w suchej piwnicy.

77. 1Jaumkuchen (dziad). Jest to
tort piramidalny, na ktéry trzeba zrobi¢ wa-
tek z drzewa debowego wysokosci tokcia,
szerszy u dotu, wezszy u gory, srednica
dolna nie powinna przenosi¢ cwierc tokcia,
u gory zas, jak powiedziatam, powinna byc¢
znacznie wezsza; watek ten wewnatrz powi-
nien mie¢ dziure tak szerokg, aby go mozna
z tatwoscig na rozen wiozyé. Owingé te



forme¢ arkuszem papieru, wysmarowanym ma-
stem, i z obu brzegéw przywiaza¢é mocno
cienkim sznurkiem do matych gozdzikéow.
Gdy ma si¢ juz tak urzadzony watek, przy-
gotowa¢ mase nastgpujaca: 2 funty masta
mtodego ubija¢ w donicy walkiem, dopoki
si¢ nie zrobi rzadkie jak $§mietana. Wzigé 40
jaj, dwa funty cukru 1 w to wubite maslo
whbija¢ po jednem zoéttku isypaé po tyzce cukru,
az wszystkie jaja wyjda, ciggle wiercagc Wal-
kiem, wsypaé ¢wieré tuta cynamonu i skor-
ke cytrynowg, na tarce otartg. Biatka z tych
jaj ubi¢ na piang i, gdy ciasto juz go-
dzing¢ watkiem wiercone, ktas¢ po lyz-
ce piany i1 po tyzce maki kartoflanej, kto-
rej ma by¢ dwa funty, w koncu wlac.
dwie kwarty kremowej, stodkiej $mietanki.
Gdy si¢ piana doktada do ciasta, wtedy
trzeba ogien na kominie z dlugiego drzewa
rozpali¢, zeby dobry plomien dawato, rozen
z owg forma postawi¢ na ogniu 1 tak jak
pieczyste obracac¢, zeby si¢ forma rozgrza-
la, wtedy dwie lub trzy osoby powinny
wzig¢ na talerze potrosze tego ciasta z do-
nicy 1 tyzkami lub warzachwiami oblewad
forme, ciaggle obracang jak pieczen. Z bry*
twanny podstawionej pod rozen zbierad
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ciasto, zeby si¢ nie przypalilo. Gdy sie
uformuje warstwa, pokrywajaca papier, wte-
dy przesta¢ polewaé, ciggle szybko obra-
cajac, zeby si¢ ta warstwa przyrumieni-
ta. Gdy rumiana, polewa si¢ powtdrnie
ciastem; przytem powinny si¢ mimowolnie
formowaé =zeby =z ciasta, ktore stanowia
jego ozdobg. Dalej tak postgpowac, do-
poki cata masa nie wyjdzie, a powinno by¢
z tego 6 do 8 Warstw. Ostatnia war-
stwa najbardziej zrumieniong by¢ powin-
na, Gdy ciasto ostygnie nieco, wtedy,
ostroznie opartszy rozen o stot, zrownacé
je po obu stronach nozem, okroiwszy caty
tort, sznurek odwigza¢ 1 wyciggnaé go,
a piramida z tatwoscig zejdzie z formy. Po
ostudzeniu lukrowaé¢ lukrem =z biatek i cu-
kru, polewajac nier6wno, tak, aby mialo po-
z6r kory brzozowej. Caly papier powinien
by¢ gesto sznurkiem owinigty, to jest raz
przy razie.

78. Tort migdalowy. Sposob 1.
Funt obranych i usiekanych drobno stod-
kich migdatéw i cztery tuty gorzkich utrze¢
W donicy z 30 zoéttkami, dodajgc je po jedne-
mu, do tego domiesza¢ <¢wieré¢ funta maki
kartoflanej i funt cukru. Gdy to juz dobrze



uwiercone, biatka z 15 jaj ubi¢ na piang
i wymiesza¢ razem; forme¢ okragta, pta-
ska mastem wysmarowaé, wla¢ te mase
1 wstawi¢ do niezbyt gorgcego pieca na trzy
kwadranse.

Sposob 2. Funt migdalow stodkich,
cztery tuty gorzkich, obranych i usiekanych,
utrze¢ w donicy z 20 z6ttkami, dodajac je po
jednemu, wsypaé¢ funt cukru, skoérke z jed-
nej cytryny, otartag o cukier, i trzy butki ma-
towe, utarte na tarce 1i przesiane; ubijaé to
razem po6t godziny, potem z tych 20 jaj
biatka ubi¢ na piang¢ i domieszaé. Wyto-
zy¢ forme lub rondel papierem, maslem wy-
smarowanym, wla¢ t¢ mase, ktoérej powinna
by¢ potowa formy, i wstawi¢ do goracego
pieca na pol godziny. Butke sypaé razem
Z piang.

T9. Tort piasl(ow\J. Po6t kwarty kla-
rowanego masta uciera¢ w donicy walkiem
na $mietan¢ przez pol godziny, nastgpnie
doktada¢ po jednemu 12 zo6ttek i funt cukru
miatkiego. Po6t funta krochmalu ryzowego
lub pszennego zwyczajnego utluc, przesiaé
przez sito i wymiesza¢ z po6t funtem maki
kartoflanej. Ubié pian¢ z owych dwunastu
bialek i, gdy maslo z.zé6ltkami i cukrem
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doskonale wymieszane, doklada¢ po tyzce
ubitej piany 1 po tyzce maki, ciggle miesza-
jac, az wszystka maka i piana wyjdzie; na ostat-
ku wla¢ kieliszek araku, Wsypa¢ laske ttuczo-
nej, przesianej Wanilji, ktora ttuc bez cukru,
bo si¢ najlepiej przetlucze, i dopiero do sia-
nia wymiesza¢ z cukrem, calg mas¢ raz
jeszeze wymiesza¢ dobrze i wlozy¢ w for-
me¢ lub cienki miedziany rondel, mastem kla-
rowanem wysmarowany, 1 zaraz wstawié
w goracy, jak na baby, piec, gdzie staé¢ po-
winien calg godzing. Po ostudzeniu wyjaé
i polukrowaé¢ przezroczystym lukrem, ktory
zaraz uchnie, jezeli go si¢ poleje na gorg-
ce ciasto. Tort taki trwa dziewieé tygo-
dni i jest bardzo smaczny.

80. Tort chlebowy zwyczajny. Trzy-
dzie$ci zottek ubi¢ z funtem cukru 1 pol
funtem utartej czekolady, wsypa¢ korzeni,
jakich kto lubi, ¢wieré tuta wanilji, gozdzi-
kéw, cynamonu, kardemonu, muszkatotowe-
go kwiatu, trze¢ to godzine bez ustanku.
Utrze¢ chleb razowy na make, przesiaé
przez sitko, odwazy¢ funt tej maki, ubié
piang z 15 jaj, klas¢ po tyzce piany i po
tyzce maki chlebowej ciggle, wymieszaé ra-
zem z zo6ttkami, wlozy¢ w forme¢, mastem



wysmarowana, i do goracego pieca wsta-
wi¢ na pot godziny, naprzéd na goérng kon-
dygnacjg.

Drugi rodzaj tortu chlebowego jest
z migdatami. Pot funta stodkich migda-
16w i dwa tuty gorzkich, usieka¢ na mase,
utrze¢ z 15 zoéttkami 1 z funtem cukru.
Funt suszonego 1 miatko utluczonego razo-
wego chleba, tut roznych korzeni i usieka-
nej skoérki pomaranczowej, piang z 15
bialek wymiesza¢, ktadac po lyzce tej pia-
ny 1 po tyzce maki, ktoérej powinno by¢ trzy
¢wierci funta; wlozy¢ te mas¢ do formy,
mastem wysmarowanej i chlebem posypane;j,
wstawi¢ do goracego pieca na pol godzi-
ny i po wyjeciu lukrowac.

81. Tort chlebowy w\?I<wintny.
Wzig¢ 16 zottek, utrze¢ z funtem cukru
miatkiego; tut gorzkich migdatow oparzyé,
utrze¢ na tarce i domiesza¢ do bitych zd6t-
tek. Wzig¢ dobrze wypieczonego chleba
razowego, pokraja¢ w plasterki, ususzy¢
w wolnym piecu, nastepnie utluc w mozdzie-
rzu, przesia¢ przez geste sito (tej maki
powinna by¢ cata kwaterka), dobieraé
jej po tyzce do utartych zottek i po lyz-
ce ubitej piany z owych 16 jaj. Piana po-
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*Winna by¢ bardzo gesta, a tort wiercié trze-
ba w chlodnem miejscu. Gdy wszystka
piar.a i maka wyjdzie, wlozy¢ cate ciasto
do formy tortowej, wysmarowanej masltem
i wysypanej maks. Wstawi¢ w wolny piec
na matg godzing.— Wyjawszy z pieca, wy-
rzuci¢ na grubg bibute, potozong na czems$
mickkiem, a gdy ostygnie, przekroi¢ duzym
ptaskim nozem na potowe plasko i kazda
z nich pola¢ bardzo suto sokiem, jaki kto
ma, tak, aby ciasto Wsze¢dzie dobrze na-
siakto. Oddzielnie na tej samej formie
upiec cienkie, kruche ciasto na spéd z pro-
porcji p6t funta maki, ¢wierci funta masta,
¢wierci funta cukru i jednego jajka. Upie-
czone ciasto posmarowaé masag migdato-
wa — potozy¢ jedng poloweg tortu, na to
drugi raz posmarowaé masg z migdatow,
przykry¢ druga potowa tortu i polukrowad
pomadka czekoladowa. Kto nie Ilubi masy
migdatowej, moze ja zastagpi¢ marmolads
OWOCOW3.

Na mase migdatowg Wziaé trzy Cwier-
ci funta migdatéw obranych, doskonale utlu-
czonych, nastepnie uwierconych z trzema
¢wierciami cukru i czterema catemi jajami.
Gdy to dobrze wuwiercone, posmarowac,



jak .wyzej, tort dwa razy, ztozy¢ 1 po-
lukrowaé¢. Tort taki jest wilgotny cztery
tygodnie.

Na lukier czekoladowy potama¢ w ka-
watki pol funta czekolady, wla¢ w nig czte-
ry tyzki $mietanki i postawi¢ na blasze, ze-
by si¢ czekolada rozpuscita. Wtedy wsy-
pa¢ ¢wier¢ funta cukru, wlozy¢ tyzeczke
mtodego masta, miesza¢ z 15 minut na wol-
nym ogniu, zeby dobrze zge¢stniato, i zaraz,
poki ciepte, pola¢ grubo na tort.

82. Tort orzechowy. Funt obranych
orzechoéw wtoskich lub tureckich uttuc w moz-
dzierzu, dolewajac polkwaterek $mietanki,
nastepnie utrze¢ w donicy z funtem cukru
i dwunastoma zo6ttkami, doktadanemi po je-
dnemu. Gdy juz godzin¢ tarte, dosypa¢ ma-
ly kubek chleba zytniego lub razowego,
ususzonego i uttuczonego, dolozy¢ piang
z bialek i wyla¢ na dwie okraglte formy od
tortu; wstawi¢ zaraz do pieca goracego na
20 minut. Gdy sie upiecze 1 przestygnie,
przetozy¢ masa orzechowg lub kremem. Na
krem Wzia¢ kwaterke kremowej $mietanki,
¢wier¢ funta cukru 1 ¢wier¢ funta utartych
na tarce orzechow; ubi¢ $mietanke, wsypad
cukier 1 orzechy, zbi¢ jeszcze razem az
zgestnieje 1 przetozy¢ oba placki, skladajac
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je razem. Masa zas orzechowa robi sie
nastepujgcym sposobem: ¢éwier¢ funta migda-
tébw oparzonych i pot funta orzechow, wa-
zonych bez tupiny, uttuc razem z pétfuntem
cukru, wbi¢ w to cztery zoitka i jedno biat-
ko, postawi¢ na woinym ogniu i mieszac tyz-
kg az zupetnie zgestnieje. Zdjgwszy z ognia,
mieszaC¢ az zupeinie ostygnie, a wtedy prze-
ktadaé tg masg upieczone dwa okrggte pla-
cki tortowe z orzechodw.

83. Tort zwany ,duchesse“. Do-
skonaty i pewny przepis na wyborny prze-
ktadany tort. Funt migdatéw oparzy¢, obrac
i utrze¢ na tarce; co sie nie da utrzeé, to
uttuc. Trze¢ w donicy watkiem z funtem
cukru i 12 zoéttkami, doktadanetni po jedne-
mu catg godzine, nastepnie dotozy¢ potkwa-
terek tartej, przesianej buiki, piane z biatek
i natychmiast wyla¢ w dwie formy pfaskie,
okragte, blaszane, cienkie i wstawi¢ W go-
racy piec na 20 minut. Drugi funt migda-
tbw bez parzenia obetrze¢ tylko serwetg
i tak samo utrze¢ na tarce, ttukgc resztki,
dotozyé funt cukru i 12 catych jaj, tejgc od-
razu, trze¢ to watkiem najmniej godzine,
.doktadajgc, oprocz dwunastu catych jaj, dwa-
nascie zo6ttek po jednemu, gdyz te migdaty,
jako nieparzone, sg daleko suchsze i potrze-



bujg Wiecej wilgoci. Po godzinnem tarciu
dotozy¢é kwaterke chleba razowego, suszo-
nego i tartego, a w koncu 12 biatek, na
piane ubitych, wymiesza¢ razem, wyla¢ na
blache okragta rownej wielkosci z poprze-
dnig, lub na te samg po upieczeniu i wy-
studzeniu pierwszego ciasta i wstawi¢ W piec
goragcy na po6t godziny najwyzej, zresztg to
zalezy od pieca. Najlepiej mie¢ trzy blachy,
biaty tort wylaé na dwie plytsze, a czarny
na gtebszg jedng i zaraz po upieczeniu, gdy
ciasto jeszcze ciepte, nasmarowac jakg mar-
moladg, najlepiej z gtogu lub moreli, ztozy¢
razem i potozy¢ na potmisku, a nastepnie
polukrowaé¢ przezroczystym Ilukrem ponczo-
wym, pomaranczowym lub cytrynowym, z wierz-
chu rysowac arabeski biatym lukrem kredo-
wym, zrobionym z cukru i biatka, lejgc przez
lejek, a w koncu ubra¢ konfiturami.

84. Tort biszkoptowy. Upiec po-
dtug przepisu nizej podanego dwa placki
biszkoptowe na dwoch  okragtych  brytwan-
nach, po upieczeniu i ostudzeniu przetozyc
nastepujgcg masg: dwie tadne cytryny ugo-
towa¢ na miekko, posieka¢, wybrac¢ pestki,
potem w syropie gestym podsmazy¢ kwa-*
drans na wolnym ogniu, funt migdatéw opa-
rzonych uttuc i z funtem cukru uwierci¢ na
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mase¢, dotozywszy pierwej posiekang cytryne,
wierci¢ to godzing 1 przetozy¢ biszkopty,
poki gorace. Po zlozeniu ulukrowa¢ kon-
serwa ponczowga 1 ubra¢ konfiturami.

Sposdéb 2. Upiec trzy réwne, okra-
gte blaty biszkoptowe, dwa posmarowac¢ mar-
molada lub konfiturg z r6z; ztozy¢ je razem,
zrobi¢ z pol funta cukru syropu, zmieszaé
go na goraco z poOtkwaterkiem dobrego ara-
ku, pola¢ tort, ulozony na pdtmisku, i przy-
cisngé caly ptaskim potmiskiem, zeby sig
ulezato. W poét godziny zdjaé podilmisek
i ubra¢ konfiturami.

85. Tort pomaranczowy. Z czte-
rech pomaranczy malinowych z grubg skora
odkroi¢ wierzch, wyja¢ tyzka S$rodek, wy-
bra¢ pestki, a sok z miazgg zostawi¢. Skor-
ki od pomarancz nala¢ Woda i gotowacé, do-
lewajac ciagle Wody, poki zupeilnie micgkkie
nie beda. Wtedy odla¢ wodg, skorki wrzu-
ci¢ W donice i, poki gorace, rozciera¢ na
miazge; gdy dobrze roztarte, wrzuci¢ funt
cukru, tyzke mlodego masta i jeszcze trzeé
az si¢ jednolita uformuje masa. Wyjety §ro-
dek z pomarancz przetrze¢ przez rzadkie
sito bardzo doktadnie i wlozy¢ do roztartej
masy, wymieszaé, wla¢ do rondla, postawic
na Wolnym ognia gotowaé¢ cala godzing.
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Zrobi¢ ciasto kruche z po6l funta maki, ¢wier-
ci funta §wiezego nerkowego toju, ¢wierci
funta cukru i jednego jajka, dobrze wyrobié
i wylozy¢ nim plaska forme¢ okragla razem
7z brzegami, posmarowawszy ja miodem ma-
stem. Wstawi¢ w piec, niech si¢ prawie
upiecze. Wtedy wla¢ owag przygotowana
mas¢ w S$rodek 1 wstawi¢ w piec niezbyt
goracy na trzy kwadranse, na dolng kondy-
gnacje. Poniewaz taki torcik bardzo trudno
jest wyja¢ z formy, a musi by¢ pieczony
W czem$ gigebokiem, wigc po odpieczeniu
ciasta, wyrzuci¢ je i podtozy¢ arkuszem cien-
kiego papieru, zostawiajgc rogi papierowe,
aby po upieczeniu z masg tatwiej go bylo
wyjaé z pokrywy. Dlatego nie radze ktasé
papieru odrazu na spdd, gdyz tenze, bedac
ztym przewodnikiem ciepta, nie pozwala cia-
stu dostatecznie si¢ zrumieni¢. Jest to prze-
pis angielski, wigc dlatego do ciasta, za-
miast masta, lepiej bra¢ rozkruszony 16j ner-
kowy, ktéory rekami rozciera si¢ razem z mg-
ka, poki si¢ nie urobi na drobniutkg kaszke,
wtedy sypie si¢ cukier, ktadzie jajko i za-
gniata, jak zwykle, a bedzie wyborne;
powinno by¢ jednak nie tak cienkie, jak
zwykte kruche. W Anglji do wszelkich



ciast kruchych biorag tluszcz wolowy ner-
kowy.

86. Torcilk z 1<asztanow. 12 tutow
mtodego masta utrze¢ na $mietang, cztery
luty oparzonych 1 drobno utluczonych mi-
gdatéw stodkich, 12 tutow upieczonych, obra-
nych kasztandéw, zwazonych po upieczeniu
1 obraniu, przetrze¢ przez rzadkie druciane
sito, doda¢ pot funta miatkiego cukru pudru,
wlozy¢ wszystko w utarte maslo, wymieszaé
1 doklada¢ po jednemu siedm zottek, trac
W jedna stron¢ podilug zegarka 20 minut.
Wtedy ubi¢ bialka na piang, wymiesza¢ ma-
s¢ z piana, kladac mase¢ do piany, nie jak
to zwykle si¢ dzieje, pian¢ do masy, lek-
ko 1 szybko wymiesza¢, wstawi¢ na poét
godziny w dobrze cieply, ale nie goracy
piec, bo W goragcym podniesie si¢, a na-
stepnie opadnie i1 uformuje si¢ zakalec. Po
wyjeciu posypaé cukrem lub polukrowac.
Najlepszy ten tort na goraco, =zamiast le-
guminy.

87. Tort ,provence“. Gtéwna pod-
stawa tego ciasta, zwanego ,proVence®,
jest wyborne mlode masto. Funt oparzonych
migdatow uttuc W mozdzierzu, jezeli mozna
porcelanowym, z po6t funtem cukru mial-



kiego i przesia¢ przez rzadkie sito. Nastcp
pnie ubi¢ 12 biatek na sztywng piang, wsy-
pa¢ migdaty z cukrem, wymiesza¢ szybko,
roztozy¢é na dwa rowne, ptytkie blaszane
blaty tortowe, wylozone papierem, 1 upiec
W miernie goragcym piecu, uwazajgc, zeby
si¢ zbytecznie nie zrumienity. Papier, po
upieczeniu, zwilzy¢ woda, a odejdzie na-
tychmiast.

Oddzielnie zrobi¢ mase¢ do przelozenia.
Funt tureckich orzechow, wazonych z tupina,
obranych z tupiny twardej, ususzy¢ pod bla-
cha, utluc, wususzyé i przesiaé¢ przez rzad-
kie sito. Pot funta najlepszego mtodego
masta ubi¢ na lodzie na piang, dosypaé pot
funta przesianej przez sito maczki cukrowej
z pod maszyny, wsypaé przesiane orzechy,
dola¢ dwie tyzki, nie wiecej, kremowej $mie-
tanki, wymiesza¢ dobrze i wynie$¢ do zim-
nej piwnicy lub na 16d, na par¢ godzin, a gdy
bedzie sztywne, naktada¢ na palec grubosci
na owe migdatowe blaty, ztozy¢ razem, po-
ta¢ konserwa ponczowa ciepta lub zimna
nawet, a gdy konserwa uschnie, kraja¢ w ka-
watki, maczajac bardzo ostry néz w gora-
cej wodzie. Zamiast orzeché6w mozna wsy-
paé¢ do ubitej masy po6l funta dobrej, utartej
czekolady. Te¢ samg mas¢ mozna klasé
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w dwa blaty biszkoptowe lub piaskowe,
a bedzie ciasto wyzsze i1 pokazniejsze.

88. Tort czekoladowy, przeklada-
ny masa. Pot funta cukru wubi¢ bardzo
mocno z 12 zottkami, wsypaé¢ pol funta ma-
ki, lekko wymiesza¢ i dodaé¢ piang sztywna
z owych 12 biatek; wymieszaé calag mase
i na blasze, mlodem maslem posmarowanej,
upiec o$m cienkich blacikow. Najlepiej to
robi¢ na okragtych patelniach, piekac po
dwie lub trzy naraz, bo trudno mie¢ az o$m
patelni, reszta ciasta powinna staé tymcza-
sem w piwnicy lub lodowni.

Tak upieczone blaciki smarowac naste-
pujacym kremem: 20 tutéw masta mtodego
wyborowego, 20 tutdéw cukru miatkiego (pu-
dru), ¢wier¢ funta tartej czekolady ubié
razem, doda¢ ¢wieré¢ funta tartych, przesia-
nych tureckich orzechow i wszystko dobrze
wymiesza¢. Posmarowane Dblaciki sktadac
jeden na drugi, aby si¢ dobrze ulezaly, przy-
ciskajac lekko dlonig.

89. Torcik czekoladowy na oplat-
kach Kkarlsbadzkich. Kupi¢ w cukierni
pie¢ sztuk okraglych optatkow, zwanych
»karlsbadzkimi“, uktada¢ optatki na okrg-
gtym pétmisku, na ktéorym potozy¢ na spdd
arkusz wycietego zrecznie papieru, smarujac



Kazdy optatek czekoladowag masa, zrobiong
w nastepujacy sposob: ¢wier¢ funta czekolady,
¢wieré¢ funta cukru, dwie tyzki stodkiej §mie-
tanki 1 matg tyzeczke od herbaty mtodego
masta zagotowaé¢ na Wolnym ogniu, ciagle
mieszajagc, dac¢ si¢ wygotowaé¢ do potowy,
a gdy si¢ zaczyna ciggngé¢ i stanowi jedno-
lita mase, zdja¢ z ognia 1 goracg posmaro-
wacé optatki nozem, kazdy przykrywajac drugim;
tak smarowac¢ i uklada¢ wszystkie pi¢¢, a na
wierzchu pola¢ caty torcik.

90. Torcik czekoladowy, robiony
bez ognia. Cwieré funta tartej lub w prosz-
ku czekolady, ¢wier¢ funta migdatow stod-
kich, ktore trzeba oparzy¢, obraé¢ 1 uttuc
W mozdzierzu, p6t funta cukru i 10 zottek,
ugotowanych na twardo 1 przetartych przez
sito, zmiesza¢ razem, a nastepnie wygniesc
rekami, co z poczatku bedzie si¢ zdawato
niemozliwe, a jednak Wilgo¢ cukru, migda-
16w 1 jaj shluzy tu jako lacznik. Podzielié
owa mas¢ na dwie réwne czeSci, Wzigé ta-
lerz ptlaski, wykroi¢ optatek wielkosci $rod-
ka talerza, na tern potozyé¢ polowe przygo-
towanej masy, rozgniatajac ja ptasko reka-
mi, i przelozy¢ nast¢pujgca mieszaning: czte-
ry huty obranych 1 utluczonych migdatow,
tyzke cukru, pot laski wanilji thuczonej 1 je-
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dna tyzke dobrej $mietanki stodkiej, roze-
trze¢ razem tyzka drewniana i polozy¢ na
placku czekoladowym, przykrywajac druga
potowa masy czekoladowej. Cztery tuty
czekolady rozpusci¢ nad samowarem lub
nad spirytusem bardzo szybko W dwoch
lyzkach stodkiej $mietanki, obla¢ nig =zaraz
caly torcik i postawi¢ na zimnie dla obe-
schnigcia.

91. Tort z mal<i gryczanej. Wziaé
po6t funta masta $wiezego, pol funta cukru
miatkiego, ¢wier¢ funta migdatow W tupinach,
utartych na tarce, cztery cate jaja, jeden
i pol ¢wierci funta maki gryczanej i troche
Wanilji. Masto uciera si¢ na piang, dodajac
po utarciu po jednem jajku, nastgpnie cu-
kier, migdaly, w koncu make¢ po tyzce. Tor-
townic¢ wysmarowaé surowem mastem, wy-
sypa¢ bulkg, wla¢ mas¢ i piec W niezbyt
gorgcym piecu. Gdy ostygnie, przekroié
dwa razy (smarujac kwaskowata marmola-
da) — ztozy¢ razem i pola¢ przezroczystym
lukrem. Latwy do zrobienia i bardzo sma-
czny torcik.

92. Tort hiszpanski. Zrobi¢ marengi
sposobem nizej opisanym, uklada¢ W ksztat-
cie plackdéw na papier, posypany maka, upiec



kilka takich plackéw, jeden od drugiego
mniejszy; utozy¢ na polmisku jeden na dru-
gim w ksztalcie piramidy, przektadajac gesta
kremowa $mietanka, ubita na pian¢ z cu-
krem i waniljg. Z wierzchu ubra¢ matemi
marengami.

93. /Vlaretigi zwyczajne. Dwana-
scie bialek ubi¢ na pian¢ tak sztywng, zeby
si¢ nie ustgpowala pod palcami; funt cu-
kru z pod maszyny przesiaé przez ggste
sito i dotozy¢ pot laski tluczonej 1 sianej
wanilji. Gdy piana sztywna, sypa¢ cukier
ciagle potroszku, niby pudrujac, az caly
funt wyjdzie, bijac ciagle. Jedna osoba po-
winna posypywaé cukrem, a druga bez-
ustannie piang¢ ubija¢c. Gdy juz doskonale
ubita, moze sta¢ w zimnem miejscu chocby
godzing, a nic si¢ nie stanie.

Gdy chleb lub baby wyjete z pieca,
uktadac¢ tyzka srebrng kupki na blasze, Wo-
skiem posmarowanej lub maka posypanej,
wstawi¢ do gorgcego pieca i zostawic
w nim do drugiego dnia, zeby dobrze wy-
schly. Jezeli wukladane sg na papierze,
to zwilzy¢ papier, a odejda =z ‘tatwo-
scia. Trzymaé¢ nalezy marengi w suchem
miejscu.



94. Niugat. Jedng z trudniejszych
sztuk cukierniczych jest zrobienie dobrego
niugatu, aby byt biaty i nie Igngt w zebach.
Ot6éz trzeba przygotowac¢ pdét funta migda-
téw oparzonych, obranych i grubo pokra-
janych, pot funta orzechéw tureckich, takze
obranych ze skoérki, aby zupetnie byty bia-
te, kazdy przekrajany na cztery czesci; za-
miast migdatéw, mozna uzy¢ pistacji.

Funt cukru (maczki) i funt miodu, o ile
mozna najbielszego, zagotowa¢ na wolnym
ogniu razem, 15 biatek ubi¢ w glinianym
garnku, niezbyt wysokim, na tegg piane, po-
stawi¢ garnek z piang na ogniu i la¢ w nig
goracy lukier z miodem, mieszajgc bezustan-
nie mocno duzg drewniang tyzkg Dbiatka,
az tak zgestnieje, Zze kraja¢ mozna. Najle-
piej robi¢ to we dwie osoby. Gdy juz
zupetnie geste, wrzuci¢ orzechy i migdaty,
zdjg¢ zaraz z ognia i uktadaé na cal grubo-
Sci na optatki jaknajciensze, rownajgc no-
zem i przykrywajgc drugim optatkiem. Ukta-
da¢ najlepiej na marmurze Ilub porcela-
nowym potmisku i zaraz bardzo ostrym no-
zem kraja¢ na podtuzne kawatki, maczajgc
n6éz w zimnej wodzie. Starannie zrobiony,
bedzie smakowat jak z pierwszorzednej cu-
kierni.
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95. busier bialp, przezroczysty.
Wzig¢ naprzyktad dwa funty cukru, ma-
cza¢c w wodzie tyle, ile zajmie w sie-
bie cukier, zrobi¢ syrop, wla¢é w niego
W czasie smazenia tyzke octu, prébujgc go
do nitki, (patrz proby gestosci syropu czesc¢ |
strona 4), to jest, gdy zacznie gestniec,
umoczy¢ widelec i dmuchng¢ w powietrze,
jezeli bedg sie pokazywaty nitki, to konser-
wa ma dosy¢, wyla¢c na porcelanowg sala-
terke lub marmurowy blat, a gdy wystygnie,
witozy¢ w donice i trze¢ poty, poki zupet-
nie nie zbieleje i nie zrobi sie rowna masa,
gestosci jakby pomady. Taka uformowana
masa zowie sie po cukierniczemu ,konser-
wa@d i te uzywa sie w miare potrzeby na
przezroczysty lukier. Bierze sie pewna
ilos¢ tej konserwy, rozrabia Wodg rozang
i smaruje pedzelkiem wyjete z pieca, nie-
co przestudzone, ciasto; do paczkéw rozra-
bia sie arakiem z cytryng lub esencjg pon-
czowg. Do mazurkéw, tortéw itp., mozna ta-
ka konserwe rozprowadzi¢ jakim kto chce
smakiem: arakiem, cytryng, pomarancza, cze-
kolada, likierem maraskinowym, sokiem ma-
linowym bez cukru i t. p. Otartszy cukier
o cytryne lub pomarancze, bedzie lukier ko-
loru zoitego z aromatem owocu.



= 80 —

96. Iaul<ier zw\?czajn” bialy, Kkre-
dowy. Formuje si¢ przez tarcie w jedna
stron¢ biatek i cukru; na funt cukru trzeba
bra¢ cztery biatka; do smaku wciska si¢
cytryng, a chcac mie¢ lukier ponczowy, doda-
je si¢ arak 1 cytryne. Trze¢ nalezy najmniej
pot godziny.

97. Konserwa pomaranczowa dc
tortow. O pomarancz¢ z grubg skorkg ocie-
ra¢ kawalki cukru tak, aby zupelnie zwil-
gotniaty 1 byty calkiem zo6tte. Ten cukier
utluc W mozdzierzu na mase¢ wilgotng, ktasc
do szklanego lub porcelanowego stoja, a chcac
lukrowa¢ biszkopty konserwg pomaranczowa,
Wzig¢ na jeden tort po6t funta takiego cukru,
wla¢ trzy tyzki wody zagotowac¢ do nitki
tak, jak na lukier przezroczysty, to jest: ma-
cza¢ widelec W syropie, jezeli leca za dmu-
chnigciem nitki, nie krople, to dobry. Wy-
la¢ na porcelanowg salaterke, gdy wystygnie,
utrze¢ walkiem, dolewajac troche soku cy-
trynowego, lub lepiej z kwasnych pomarancz.
Wyjete z pieca biszkopty pola¢ natychmiast
tym lukrem.

98. (Vlasa pralinowa do mazurkow.
Po6t funta najlepszego kakao, funt cukru miat-
kiego, pot kwarty gestej, ale nie kremowe;j
stodkiej $mietanki i pol funta najlepszego
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miodego masta wiozy¢ W rondel i gotowac
na wolnym ogniu, ciggle mieszajgc, poki sie
do potowy nie wygotuje, to jest najmniej
dwie godziny az sie ciggng¢ zacznie i zrobi
sie jednolita masa. Wtedy zdjg¢ z ognia,
rozbija¢ tyzkg z pie¢ minut i pdki gorgca
smarowac¢ po wierzchu mazurki, Wafle, opta-
tki karlsbadzkie, lub Wreszcie cienkie kru-
che mazurki (patrz wyzej przepis), sktadajgc
po kilka razem, przez co uformuje sie prze-
ktadany pralinowg masg mazurek.

99. /Nlasa pistacjowa do wszel-
kiego ciasta, a gtéwnie do mazurkoéw.
Funt pistacji oparzy¢, obra¢, uttuc, wymie-
sza¢ z funtem cukru miatkiego (pudru),
z szesScioma zéttkami, matym Kieliszkiem
wody rozanej i wszystko to wiercic w do-
nicy od 20 minut do poétgodziny. Nastepnie
uzywac zupetnie jak masy migdatowej, prze-
kladajgc mazurki. Slicznie wygladajg paski
lub kawalki tej zielonej masy, wiozone w pla-
cek ,pakowancem® zwany.

100. Co to jest pistacja? Pistacja
jest to owoc zupetnie podobny do migdata,
zamkniety W tupinie jak migdat, ale o wiele
od niego mniejszy. Pistacje, rosngce w po-
tudniowej Franciji, sg najpiekniejsze, najgrub-
sze i majg najtadniejszy kolor zielony we-
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Wnatrz. U nas sprowadzenie francuzkich
wynosi z ctem okoto 2 rubli za funt, dla-
tego tez kupcy nasi sprowadzajg pistacje
perskie, ktore sprzedaja si¢ po rb. 1 k. 20
za funt. Uzycie ich w niczem nie roézni si¢
od migdatow, wyjmuja si¢ z tupiny, nastep-
nie parza, tluka 1 przyprawiaja; poniewaz
jednak perskie nie maja W sobie zadnej zie-
lonos$ci, Wiec dodaje si¢ kolor za pomoca
,»Chlorofilu4l, pigmatu ro$linnego, nadajacego
wszystkim ros§linom kolor zielony, zupelnie
nieszkodliwy, rozpuszczajacy si¢ najlatwiej
w spirytusie. Tego wiec spirytusu uzywa
si¢ kilka kropel do zabarwienia masy pista-
cjowej lub woddek. Gléwne zastosowanie
maja pistacje tluczone i mieszane z cukrem
przy cukierkach, lodach i ciastkach. Sa de-
likatniejsze W smaku od migdatow a gtdwnie
dla koloru poszukiwane. Jednak do orszady,
marcepanow lub nawet zupy migdatowej,
uzyte by¢ nie moga, bo migdaly jako thu-
$ciejsze, a tern samem wigcej lepkie i aro-
matyczniejsze, majg daleko szersze zastoso-
wanie. Co za$§ do gorzkich, gdy uzyte w zbyt
wielkiej ilosci, trujg poprostu, chcac za§ na-
da¢ ciastu pewien aromat, na funt cukru, lub
funt migdatéw stodkich, wystarcza najwyzej
trzy do czterech sztuk gorzkich. Przy dréz-



dzowem cie$cie na caly garniec maki — pot
tuta, nigdy za$§ wigcej nad tut, gdyz uzyte
w wickszej iloSci, zatracajg mily aromat
i stajg si¢ szkodliwe, z gorzkich migdatow
bowiem wytwarza si¢ kwas pruski.



Rozmaite ciasta, casteczka, marce-
pany, pierniki i t. p. przysmaki

1. r}iszl{opty. Ciasto biszkoptowe, po-
mimo iz jest pospolite, mato kto robi dobrze.
Ot6z dla umiarkowania ciepta w piecu na
biszkopty, co jest gtownym Warunkiem uda-
nia si¢, upiec najprzod placek lub jakie pie-
rogi, a w tej chwili po wyjeciu wstawi¢ bi-
szkopty, nie doktadajgc juz ognia, lub, jezeli
pod blacha si¢ piecze, to =zaledwie parg
bardzo drobnych kawateczkow drzewa, jeze-
liby si¢ okazato, ze piec za wolny. Do 15
z61tek wsypac¢ pol funta bardzo miatkiego
cukru przesianego i trze¢ w donicy w jedna
stron¢ do bialosci, wsypaé¢ odrobine tartej
skorki cytrynowej lub pomaranczowej, dla
zapachu, a przed samem wstawieniem do



pieca ubi¢ sztywng pian¢ z owych 15 halek,
mie¢ ¢wieré¢ funta przesianej 1 koniecznie
ogrzanej na blasze maki kartoflanej, lub naj-
piekniejszej pszennej, wlozy¢, kladac po tyz-
ce, przygotowang pian¢ do masy, przesypu-
jac naprzemian zlekka owa maka. Czynié
to bardzo szybko 4 lekko tylko mieszaé, po-
nalewa¢ w formy papierowe do potowy ina-
tychmiast wstawi¢ delikatnie do pieca.

2. Ciasto francuskie. Funt maki, je-
dno jajko, tyzke octu lub spirytusu i tyle
wody, aby ciasto bylo wolne i dato si¢ wal-
kowac¢, nie przylegajac do walka, wyrobic
dobrze i zostawi¢ jaki$ czas na stolnicy, aby
si¢ ulezato, Wzia¢ funt dobrego masta, ktore
na godzine¢ pierwej powinno by¢é w wodzie
zimne] wyptukane 1 zostawione; gdy ma by¢
uzyte, wyja¢ z wody, wycisng¢ mocno w ser-
wecie, aby wszystka woda w nig wsigkla,
ciasto rozwatkowa¢ na grubos$¢ palca i po-
lozy¢ na niem masto, rozwalkowane w mo-
krem, grubem ptotnie w kwadrat na cal gru-
bosci, zlozy¢ brzegi ciasta w ksztalcie ko-
perty i Walkowa¢ ostroznie; skoro bedzie
cienkie na pot cala, znowu zlozy¢ aa troje
lub czworo, watkowac i to “gwfcirza¢ rzy
azy, za kazdym razem zostMpjac. ciasto
Jtozone na stolnicy, na 10 minut, nim si¢
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watkuje. Chcac aby ciasto bylo dobre, na-
lezy je watkowacé, nie pociggajac Walka do
siebie, lecz zawsze od siebie naprzéd. Ko-
niecznym warunkiem jest, aby ciasto fran-
cuskie robi¢ w chtodnem miejscu lub w pi-
wnicy. W piecu trzeba napali¢ tak, jak na
drozdzowe ciasto, to jest aby piec byt bar-
dzo goracy, bo inaczej ciasto bedzie ptlaskie
1 nie bedzie si¢ dzieli¢c. Piec powinien by¢
nizki, jak cukierniczy, w szabas$niku od bab
niedobrze jest piec francuskie ciasto, bo
wysoki, a ogien powinien ztapa¢ z obu stron;
lepiej juz pod blacha na wyzszej kondygna-
cji, pilnujac dobrego ognia. Jezeli ciastka
majq by¢ nadziewane konfiturami lub jabtka-
mi, nalezy je cieniej rozwatkowaé, okroic,
natozy¢ konfiturami, brzegi zawinaé w ksztal—
cie pierozka, na wierzchu posmarowac jaj-
kiem, rozbitem z wodg, i posypa¢ grubym
cukrem. Nie mozna tego ciastka $ciskad
palcami. Zagniatajac ciasto, dobrze jest
wkruszy¢ ¢wier¢ funta toju nerkowego, roz-
kruszonego na kaszke.

3. Ciasto po6l francuskie. Rozczy-
ni¢ funt i p6ét maki jednym lutem drozdzy
i kwaterkg zimnego mleka, wbi¢ trzy zottka
i jedno cate jajko, rozbite poprzednio w gar-
nuszku z tyzka cukru, wsypa¢ dla zapachu
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troche skoérki cytrynowej i ubijaé to ciasto,
ktére powinno by¢é geste jak na buteczki,
poki pecherzykow nie dostanie; postawic,
aby sie ruszylo, ale w niezbyt cieptem miej-
scu. Pot funta masta dobrego, niesolonego,
wycisng¢ w serwetce z wody, rozptaszczyc
na talerzu i postawi¢ w piwnicy, aby steza-
to. Gdy ciasto sie dobrze ruszy, wyrzuci¢
je na stolnice, rozwatkowaé lekko w kwa-
drat i na tern roztozyé ptasko masto. Robic
to W chtodnem miejscu, zwing¢ w koperte,
to jest sktada¢ rogi do $rodka, i watkowaé
ostroznie, zeby sie masto nie wyciskato.
Trzy razy powtarzac skfadanie i watkowanie
ciasta, zostawiajgc je za kazdym razem
w spokoju do ulezenia na kilka minut. Z tak
zrobionego ciasta wykrawaé¢ formg lub szklan-
kg ciastka, da¢ podrosng¢ na blasze, a po-
smarowawszy jajkiem, posypaC¢ grubym cu-
krem i wstawi¢ w dobrze gorgcy piec. Moz-
na to ciasto naklada¢ konfiturami lub masg
migdatowa, zawing¢ w pierozki, rogale Iub
potksiezyce, dalej postepujgc jak wyzej przy
francuskiemu Mozna rowniez kraja¢c Wazkie
pasy, zwijaC lekko W sznur i robi¢ obwa-
rzanki okrggte Iub d&semki. Na rogale ro-
bi sie czworograniaste kawatki i zwija, za-
czynajgc od jednego rogu. Jezeli nie s3g
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posypane pierwej cukrem, w takim ra-
zie, zaraz po Wwyjeciu smarowaé lukrem
przezroczystym. Wybornie nadaje si¢ ta-
kie ciasto do pieroga z ryba lub nawet Z ka-
pusta.

4. Jablka we francuskimi ciescie.
Rozwalkowaé¢ ciasto do grubos$ci tylca no-
za, pokraja¢ w kwadraty tak duze, aby
objety jabtko. Jabtko kruche obraé, prze-
kraja¢, wydrazy¢, napetni¢ konfiturami, po-
lozy¢ polowe na takim kwadracie, ktérego
cztery konce ztaczy¢ tak, aby wypadty
na spéd, z wierzchu posmarowaé jajkiem,
posypa¢ cukrem 1 wstawi¢ do goracego
pieca.

5. Ciasteczku makowe. Na okra-
glte placuszki, zrobione z ciasta drozdzowe-
go, pot francuskiego lub francuskiego, poto-
zy¢ na palec grubg Warstwe =z maku, przy-
rzadzong nastgpujacym sposobem: funt ma-
ku bez parzenia uwierci¢ z funtem cukru
i 8 tutami migdatow, obranych i utluczonych,
po dokladnem uwierceniu wbija¢ po jedne-
mu o$m zobéttek i 4 cale jaja, Wsypaé pol
tyzeczki tluczonego cynamonu i gozdzikow
i wymiesza¢ doskonale. Placuszki powinny
mie¢ randki, aby mak si¢ nie rozlal. Na
wierzchu maku zrobi¢ cieniutka krate z te-



goz ciasta. Wstawi¢ natychmiast w piec
gorgcy, aby ciasto urosto. We 20 a nawet
w 15 minut najdalej powinny by¢é gotowe.
Po wyjeciu posmarowac¢ zaraz przygotowa-
nym poprzednio lukrem przezroczystym.

6. Rogale drozdzowe. P&t garnca
maki, cztery tuty drozdzy, pét kwarty mle-
ka, kwaterke masta i sze$C jaj, rozczynic
jak na buteczki, przyczyni¢ gdy podrosnie,
znowu da¢ wyrosngc, a potem rozwatkowac
w czworograniaste kawatki i zwijaC w ksztatt
rogali, zaczynajgc od rogu. Zostawi¢ na stol-
nicy do wyrosniecia, w gorgcy piec wsadzic,
posmarowawszy jajkiem.

7. Rriosze. Wzig¢ funt maki, wbic
szesC jaj catych, funt masta niesolonego po-
kruszy¢ w make, a tymczasem cEwieré funta
maki rozczyni¢ w osobnym garnuszku z dwo-
ma ftutami drozdzy. Gdy sie ruszy, wylac
na stolnice do tamtej maki, doda¢ duza tyz-
ke miatkiego cukru, delikatnie rozciggngcé
i od spodu jaknajlzej przerobi¢. Po prze-
robieniu wysypac¢ rondel maka, witozy¢ wen
ciasto i zostawi¢ w pokoju temperatury
umiarkowanej; zwykle robi sie to na wie-
czor, ciasto stoi przez noc, a na drugi dzien
robi sie dalej, to jest: wyrzuca na stolnice,
wyrabia doktadnie i znoéw ktadzie do rondla,
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wysypanego maka, znow ros$nie trocheg, az
nareszcie ostatecznie wyklada si¢ na stolni-
ce, dzieli na male buteczki, na ktoére ktadzie
si¢ posrodku osobno zrobione kuleczki. Gdy
dobrze podrosng, posmarowac jajkiem i upiec
na blasze, mastem posmarowanej, w bardzo
goracym piecu.

8. Obarzaneczki drozdzowe. Pol-
torej kwarty maki, cztery luty drozdzy, kwa-
terke mleka, pot funta masta, ¢wieré¢ funta
cukru 1 tyzeczke soli, razem zagnie$¢, dtugo
wygniata¢, aby si¢ dobrze potaczylo, robic
Wateczki cienkie i zwija¢é w obarzanki lub
inne figlasy, uklada¢ na blasze, mastem po-
smarowanej, i gdy dobrze wyrosng w cie-
plem miejscu, posmarowaé jajkiem, rozbilem
z wodga, posypa¢ kminkiem z solg i wstawié
W miernie goracy piec na 20 minut. Gdy
si¢ ma ku ro$nigciu, nalezy w piecu palié,
a gdy s3 rumiane wyjaé z pieca.

9. Obarzanl<i migdalowe. Wzia¢
funt migdaléow obranych 1 wysuszonych, funt
cukru, tluc razem 1 przesiewaé przez prze-
tak; do tego ubi¢ piang z osSmiu Dbiatek
i wsypac¢ troche kwiatu pomaranczowego
ttuczonego, zarobi¢ cukier i migdaty ta pia-
ng i robi¢ z masy tej obarzanki, uktada¢ na



papierze, mastem wysmarowanym, 1 w bar-
dzo wolnym piecu suszy¢.

10. Obarzonki louche do herbaty.
Dziesi¢¢ zottek, kwaterke mlodej, kwasnej
$mietany i p6t funta cukru, zagnie§¢ na stol-
nicy z taka iloscig maki, zeby ciasto bylo
nietwarde, mniej wig¢cej jak zwykle kruche
ciasto. Mieé¢ przygotowane, obrane i drobno
usiekane migdaly, biorgc ¢wieré¢ funta na t¢
proporcje, wymieszaé je z cukrem grubo
ttuczonym, z ciasta robi¢ na stolnicy wa-
teczki, macza¢ je w  rozbitem jajku,
a nastepnie kazdy oddzielnie natychmiast
w owych przygotowanych migdatach z cu-
krem i zwija¢ na obarzanki, uktada¢ na
blachg, mastem wysmarowang, 1 wstawic
w piec miernie goracy dopoki si¢ nie zru-
mienig-

1. Obarzaneczki postne. Na pot
garnca maki Wzig¢ cztery tuty drozdzy, do-
lac wtasciwg proporcje wody letniej 1 wsy-
pa¢ soli, ciasto zagnie$¢, jak na kluski, po-
robi¢ obarzanki okragte lub W formie po-
dtuznej na dwa razy zwijane 1 postawic
w cieptem miejscu na p6t godziny; gdy pod-
rosng, wrzuca¢ W mocno gotujaca si¢ wo-
d¢ w obszernym rondlu, trzyma¢ w nigj
nie dluzej jak dwie minuty, nastgpnie osy-



pa¢ makiem, solag lub czarnuszka i Wsadzié¢
do pieca goracego na blachach, maka pod-
sypanych. Gdy si¢ zrumienig troszke, beda
dobre.

12. Sucharki ztnudzkie do herbaty.
Przepis, ktory tu podaje, przechodzi wszel-
kie najwyborniejsze karlsbadzkie i wieden-
skie sucharki, a tern jeszcze przewyzsza, zZe
po 6 tygodniach wlozone na trzy minuty
W cieply piec, pod blachg, smakuja jakby
W tej chwili pieczone. Po6t funta maki za-
parzy¢ kwaterka mleka goracego, gdy wy-
stygnie, wyrobi¢ to doskonale z dwoma tu-
tami drozdzy, rozrobionemi w odrobinie
mleka, i zostawié¢, aby si¢ ruszylo. Wtedy
przyczyni¢ ciasto, lejac w nie naprzéd osm
z6ttek, rozbitych na piang z 6 tutami miat-
kiego cukru, nastepnie wlozy¢ pot funta ma-
sta surowego, odrobing soli, a w koncu
pottora funta maki 1 wyrabia¢ tak dlugo,
poki od tyzki lub od r¢ki dobrze nie odsta-
je. Postawi¢ znowu w cieptem miejscu,
aby podrosto troche¢, a gdy si¢ tylko ruszy,
robi¢ malenkie, okragte buleczki, gtadkie
zupetnie, podwijajac ciasto pod spdd, aby
byty okragte i rowne, uktadaé na blasze,
mastem posmarowanej, a gdy podrosna na
blasze, smarowac jajkiem, rozbitem z Wo-



da i wstawi¢ do S$rednio gorgcego pieca,
na 10 minut. Gdy wystygng, przekrawac na
pol bardzo ostrym nozem i jeszcze raz
w wolnym piecu podsuszy¢. Mozna takze
po przekrajaniu przeciagnaé kazdy lekko
smietanka stodka i posypa¢ bardzo miatkim
cukrem z cynamonem, jednak wiele osob
przektada je bez posypania.

13. Sucharki papieskie. Zwazy¢ 7 jaj
ze skorupkami; ile zawaza, tyle Wziag¢ mial-
kiego cukru, a ile sze$¢ jaj zawazy, tyle
najpigckniejszej maki. Cate jaja rozbi¢ w garn-
ku z cukrem do biatosci, nastepnie dosypac
maki i troche cytrynowej skorki, albo tez
ttuczonego anyzu. T¢ mas¢ wyla¢ na bla-
che, oliwa wysmarowana, i upiec W dos$¢
goragcym piecu, pilnujgc, aby nabrato koloru,
ale nie spalilo si¢. Gdy ciasto wystygnie,
pokraja¢ je w cienkie plasterki i ususzy¢é
W bardzo wolnym piecu.

14. Wafle. Osm jaj, kwaterke maki,
lyzke¢ klarowanego masta, ¢wier¢ funta cu-
kru, kwaterk¢ mleka, wybi¢ doskonale, do-
da¢ piane ubita z tychze 8 jaj -wymieszac
i la¢ do formy przeznaczonej do pieczenia
Wafli, mastem wysmarowanej, ktorg trzeba trzy-
mac¢ na zarzgcych weglach, aby byta goraca, po
Wilaniu ciasta chwile potrzymaé na ogniu, prze-
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'Wroci¢ form¢ na druga strong, wyrzucajac
gotowy wafel, ktory na gorgco posypaé cu-
krem z cynamonem. Form¢ zndéw posma-
rowa¢ mastem klarowanem 1 smazy¢ dalej,
az ciasto wyjdzie. Ogien powinien by¢ do-
bry, a robota—is$¢ predko.

15. Andruty. Robigc andruty, trzeba
mie¢ forme¢ zelazng, okragla, kratkowana,
plaska. Takie formy sprzedaja w sktadach
zelaznych. Wzig¢ dwa jajka cate, rozbi¢
z kwaterka suchej maki, doleWa¢ jak na
nalesniki pottorej kwaterki najlepszego mle-
ka, lepiej S$mietanki, i wsypacé sze§¢ tutéow
cukru miatkiego. Ciasto powinno by¢ pra-
wie tak rzadkie, jak na nale$niki. Formg
rozgrza¢, posmarowaé¢ mastem za pomoca
piorka, wla¢ tyzke ciasta, podpiec na weg-
glach drzewnych, a gdy si¢ upiecze, wy-
rzuci¢ andrut 1 poki goracy, zwinaé go
na walku w tragbke. Gotowe andruty ktas¢
W przewiewnem  miejscu, zeby predko
stygly.

16. OplatRi I<arlsbadzl{ie. Rozbic
pol kwarty pigknej maki mlekiem prosto
od krowy, zeby ciasto bylo takiej gestosci,
jak zwykle na nale$niki, lejac mleko potro-
sze do maki, zeby si¢ kluski nie zrobily.
Chcac piec optatki, nalezysi¢ zaopatrzy¢



w dwie formy, z ktoérych jedna trzeba ka-
za¢ S$lusarzowi rozsrubowac¢ tak, aby dwa
optatki si¢ miescity, do pieczenia podwoj-
nych, juz gotowych, =zlozonych optlatkow.
Ot6z najprzod Wzia¢ ciensza, pojedyncza
forme¢, rozgrza¢, nasmarowaé ja za pomoca
piorka rozpuszczonem klarowanem mastem, na-
la¢ tyzka ciasto w sam S§rodek i rozlad
je po calej formie, postawi¢ na otwar-
tej fajerce, gdzie ogien powinien by¢ od
drzewa, i piec, jak nale$niki. Gdy czué, ze
rumiane ciasto, przewréoci¢ zlozong forme
na druga strong, ktora takze mastem powin-
na by¢ wysmarowang; gdy si¢ podpiecze,
wyrzuci¢ optatek na przygotowana deske
i dalej piec, za kazdym razem powtarzajac
smarowanie formy z obu stron klarowanem
mastem. Wypieklszy juz wszystkie ciasto
na pojedyncze optatki, Wzia¢ druga podwdj-
ng forme¢, nasmarowaé z obu stron pidrkiem
mastem rozpuszczonem, potozy¢ jeden opta-
tek, posmarowa¢ mastem, posypaé¢ cukrem
z migdalami i Wanilja, Wzig¢ drugi oplatek,
takze z jednej strony posmarowaé go mastem,
ztozy¢ forme tak, zeby si¢ oba $cisnety i do-
brze zlaczyly, i na wolnym ogniu, tylko na
weglach z obu stron przypiec, pilnujac, aby



_ 96 _

si¢ zbyt nie zrumienily. To przypiekanie po-
wtorne trwa zaledwie minute, poczem wyrzu-
ci¢ na stol optatek gotowy.

Na posypywanie bierze si¢ na funt
pudru z pod maszyny, pot funta bar-
dzo drobno  tluczonych, stodkich  mi-
gdatow 1 laske tluczonej Wanilii, miesza
si¢ to bardzo starannie i obficie w $rodek
posypuje optatki. Chociaz pierwszym ra-
zem nie beda zupeilnie dobre, nie trzeba sie
zraza¢, bo wprawa i roOwno$¢ ognia gra tu
Wielka role.

17. Ciasto parzone. Pol funta ma-
sta klarowanego Iub mlodego, pot kwarty
Wody 1 tyzke niepetng cukru zagotowac,
a gdy sie gotuje, sypa¢ potrosze na Wolnym
ogniu p6ét kwarty maki pigknej, mieszajac
tyzka przez kilka minut, poki od rondla nie
odstanie. Wyltozy¢ mas¢ na miske 1 zaraz
wbi¢ jedno cale jajko, a po wystudzeniu
jeszcze sze$¢ lub siedem jaj, za kazdem
dobrze wyrabiajac ciasto tyzka 1 wsypacé
jeszcze tyzke cukru. Gdy ciasto dobrze
wyrobione, rozciaggna¢ je nozem na bla-
sze, mastem wysmarowanej, na grubos¢ no-
za 1 zaraz pokraja¢ na duze czworogrania-
ste ciastka, z ktorych to kawalkéw po upie-



czemu wytworzg si¢ rozmaite esy-floresy,
przez rosnigcie wypukle, krzywe itp. Zaraz
po rozsmarowaniu posypa¢ grubo drobno
sieckanymi migdatami, wymieszanymi z cu-
krem, i wstawi¢ w goracy piec. Pod blacha
nigdy si¢ dobrze nie udadza. Z tej propor-
cji bedzie ogromny potmisek.

18. Ciastka parzone z l<remem lub
bez l(remu. Z ciasta wyzej opisanego ro-
big si¢ ciastka z kremem Ilub zwyczajne
obarzanki duze, posmarowane lukrem prze-
zroczystym. Gdy ciasto wystygnie, po wy-
robieniu go Z jajami, wyrzuci¢ je na stolni-
ce, posypang maka, okula¢ z lekka w tej
mace na podtuzny gruby walek, 1 pokrajaé
nozem, maczanym w mace, na kawatki, na-
dajac im rgkami okragta forme. Blache wy-
smarowac¢ bardzo cienko mastem, bo inaczej
smaza si¢ nie pieka, co przy kazdem cie-
scie ma miejsce. Mozna nawet Dbez
smarowania ktas¢ na blache, uktada¢ jedno
obok drugiego i zaraz wstawi¢ do goracego
prawie jak na francuskie ciasto pieca, pil-
nujac, aby si¢ nie zrumienity; jezeli piec
dobry, w 10 minut powinny by¢ gotowe.
Zaraz po wyjeciu z pieca posmarowacé pior-
kiem przezroczystym lukrem. Gdy przesty-
gna, przekroi¢ ostrym nozem plasko, wyjac



migkisz ze $rodka ciastek 1 naktada¢ tyzka
srebrng ubita kremowa $mietank¢ z cukrem.
Na 20 ciastek wzig¢ kwaterke S$mietanki
kremowej, w ubita wsypa¢ najwyzej Cwierc
funta cukru (pudru) =z wanilja, koniecznie
przesianego. Mozna robi¢ okragte duze oba-
rzanki lub esy, smarujac je tylko po wyjeciu
lukrem. Bardzo tez sa dobre mate, cienkie,
okragte obarzanki, ktére, ktadac do pieca,
wtozy¢ w usiekane drobno migdaty z cukrem,
pilnujac, zeby si¢ nie spality. Wyborne pty-
sie z tegoz ciasta na goraco, smazone na
fryturze, na leguming do szodonu (patrz 365
obiadéw, wydanie 21).

19. Paluszki slone. Pol kwarty ma-
ki, ¢wier¢ funta masta mlodego surowego,
tut drozdzy, zamoczonych w dwodch tyzkach
mleka, pot tyzeczki soli, tyzeczke -cukru,
oraz po6t lyzeczki kminku, oczyszczonego
dobrze 1 wywianego z plew, zagnie$¢ ra-
zem. Gdy si¢ ciasto ruszy, wyrobi¢ je na
misce, poki od rg¢ki nie odstanie, pozwolié
si¢ znowu odrobing podnie$¢ i zaraz na stol-
nicy bra¢ roéwne kawalki, ukula¢ dlonmi
o stolnice, Walkujac na roéwne, cienkie pa-
luszki, dtugie 10 centimetrow, posmarowac,
ulozone na blasze, jajkiem rozbitem z woda,
posypac¢ sola 1 zaraz Wstawi¢ w dobrze



goracy piec na bardzo krdotko, najdiuzej na
10 minut, a powinny by¢ gotowe.

Drugim sposobem mozna robi¢ bez droz-
dzy z samego kruchego ciasta: pol kwarty
maki, jedno jajko, po6t funta mtodego masta,
pot tyzeczki soli, tyzeczke cukru, pottyzecz-
ki kminku zagnie§¢ razem na stolnicy i od-
razu dltonmi na wateczki cienkie ukulaé, ulo-
zy¢ na blasze bez smarowania mastem, bo
ciasto tluste odejdzie samo, 1 wstawi¢ do
pieca miernie goracego. Gdy nabiorg kolo-
ru jak butka, to dobre. Wyborne sa takie
paluszki do herbaty, lepsze jednak na droz-
dzach.

20. Paluszki lunche do herbaty.
Funt masta mtodego Iub solonego, dobrze
z soli wyplukanego, dwa funty maki, pdt fun-
ta cukru i1 par¢ tyzek stodkiej $mietanki za-
gnies¢ mocno na stolnicy i dlugo w zimnie
wyrabiaé—tak jednak aby bylo do$¢ wolne.—
Gdyby byto twarde, doda¢ cukru lub $mie-
tanki— postawi¢ na pét godziny w chlodzie,
aby stezato, a wtedy bra¢na stolnice po-
kawatku wielko$ci matego jajka i dtonig ku-
la¢ Wzdhuz tak diugo, az si¢ uformuje cien-
ki watek, dtugi jak stolnica, pokraja¢ go
na paluszki ¢wierétokciowe, uklada¢ na
blasze, bardzo Ilekko mastem Iub oliwg
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wysmarowanej — posmarowac delikatnie
jajkiem, rozbitem z tyzka wody — po-
sypa¢ cukrem lub solg z kminkiem i wsta-
wi¢ W niezbyt goracy piec, pilnujac,
aby nabraly koloru butki, wtedy maja
dosy¢.

21. Ciastka anyzowe. Funt mial-
kiego cukru i osiem catych jaj wierci¢ w do-
nicy, pol godziny podlug zegarka. Gdy utar-
te dobrze, dotozy¢ trzy <¢Ewierci funta naj-
pigkniejszej maki pszennej, przesianej, 1 Wsy-
pa¢ tyzeczke od kawy anyzu, a wymieszaw-
szy nalezycie, ktas¢ w mate blaszane forem-
ki, mastem wysmarowane, albo uktada¢ od-
razu na blasze, wykrawajac ciasto rozciagniete
na stolnicy szklaneczka, maczang w mace.
Wstawi¢ zaraz do goracego pieca na 20 mi-
nut. Z wierzchu niczem nie smarowaé, bo
z powodu wickszej ilosci jaj nabiora gtad-
kiego pozoru.

22. Ciastka helgolandzl<»e. Ciast-
ka te sg-wyborne i nadzwyczaj dlugo prze-
chowywa¢ si¢ daja. Do trzech ¢wierci fun-
ta maki wbija si¢ 18 zoéltek, dodaje osm tu-
tow cukru, szes¢ tutow masta, kieliszek ara-
ku 1 troche skorki cytrynowej lub muszka-
totowego kwiatu. Wymieszawszy to nale-
zycie, robi si¢ na stolnicy, posypanej maka,



podtuzne paluszki, lub uktada si¢ z wateczka
obarzanki, smaruje zoltkiem, posypuje cu-
krem i na wysmarowanej blasze w gorg-
cym piecu piecze.

23. Jelenie rézki. Rozetrze¢ cwieré
funta cukru, cztery luty masta §wiezego, trzy
cale jaja 1 trzy zoltka, doda¢ cokolwiek
skorki cytrynowej, lub troche cynamonu,
wgnie$S¢ w to maki tyle, aby ciasto dato si¢
gtadko watkowaé¢ 1 nie bylo zbyt twarde.
Bra¢ kawatek ciasta wielkosci orzecha wto-
skiego, ukula¢ w reku na trzycalowy Wate-
czek, koniec noza dotyka¢ do maki i nad-
krawa¢ Walek trzy lub cztery razy na prze-
miany z jednej i drugiej strony, przez co
uformuje si¢ gatazka, czyli jeleni rdzek.
Smazy¢ na smalcu ostroznie, lejac spiry-
tus w smalec; wyjmujac z rondla, klasé
na bibul¢ dla osaczenia tluszczu. Posy-
pa¢ cukrem z cynamonem, podaé¢ na legu-
ming.

24. Ciastka francuskie w rurkach
z piang z Dbialek- 2 papieru grubego,
sztywnego porobi¢ rurki, grubosci S$wiecy
stearynowej, rurki te owing¢ surowem cia-
stem francuskiem grubos$ci tylca noza i wsta-
wi¢ na blasze w goracy piec, posmarowaw-
szy rozbitem jajkiem i posypawszy cukrem
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(maczka). Gdy upieczone, wyja¢ rurki z pa-
pieru, co bardzo tatwo idzie, i przez szpry-
c¢ blaszang, ktorag si¢ ma zwykle w kuchni
do ciasta parzonego itp., napelni¢ owe rur-
ki z ciasta nastepujacym kremem: ubi¢ do
ciasta, zrobionego z pot funta maki, szes$¢
biatek na sztywng piang — mie¢ bardzo gg-
sty syrop do peretki usmazony (patrz rdzne
stopnie syropu: Czes¢ [, rozdzial I) na go-
racy syrop la¢ ubite bialka, bijac dalej, aby
si¢ roOwna piana zrobita, W goracym rondlu,
ale juz nie na ogniu, i zaraz napetni¢ szpry-
cg owa rurki. Tym samym sposobem na-
petniaja sie tez rurki czekoladowe bita stod-
ka $mietanka.

25. Ciastka Smietankowe. Pot fun-
ta masta mltodego utrze¢ na $mietang, Wsy-
pa¢ ¢wieré funta cukru miatkiego, wbi¢ dwa
cate jaja, wsypaé trzy ¢wierci najlepszej ma-
ki i wyrobi¢ to reka na mas¢. Poniewaz
ciasto takie jest bardzo kruche, aby si¢ Wiec
dato watkowa¢, trzeba na stolnicy robi¢ cien-
kie placuszki i tymi placuszkami wylozy¢ po-
przednio wysmarowane foremki blaszane,
karbowane. Osobno rozbi¢ dwa zoéttka z tyz-
ka miatkiego cukru, zmiesza¢ z poltkwater-
kiem dobrej $mietanki, Wsypaé troche thu-
czonej wanilji, wlozy¢ w maty rondelek
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i ogrzewa¢ na wolnym ogniu, ciggle miesza-
jac tyzka, dopodki nie zgestnieje; wtedy od-
stawi¢ w chtodne miejsce, a gdy zastygnie
krem, natozy¢ nim, ktadac po tyzce do fo-
remki, przykry¢ ptaskim kawatkiem ciasta,
oberwaé, co wystawaé bedzie za brzegiem,
1 wstawi¢ do miernie gorgcego pieca na
20 minut.

26. Ciastka z rabarbarum. Zapach,
a tembardziej smak =z rabarbarum, nie dla
kazdego jest zno$nym, pomimo to, ciastka
rabarbarowe nie zdradzajg zadnego przykre-
go zapachu i sg w smaku wyborne. Smak
jest kruchego ciasta, przetozonego zielonym
agrestem, kolor bowiem i kwasek przypomi-
na agrest, ale w smaku milszy, &o ani pe-
stek, ani wilokien niema. Na podobne ciast-
ka zrobi¢ ciasto kruche, lub francuskie; zwy-
ktej grubosci warstwe rozciggnaé na blasze
bardzo cienko; Wzig¢ todygi korzenia ra-
barbarum, ktéry w maju i czerwcu Ww bar-
dzo dilugie pregty si¢ rozrasta, obciggnac
z wierzchniego wlokna, pokrywajacego to-
dygi, pokraja¢ je nozyczkami lub nozem,
wrzuci¢ na ukrop, zagotowaé raz czyli
zblanzerowaé, osaczy¢ z wody, wlozy¢
W syrop, biorac funt cukru na funt rabarba-
rum, gotowa¢ mna marmolade, potozy¢ war



stwg przygotowanego rabarbarum na ciasto,
ulozone na blasze, przykry¢ druga warstwa
ciasta, ponakrawac to ciasto nozem, aby po
upieczeniu bylo tatwiej pokraja¢, i1 wstawic
w goracy piec, tak, aby wierzchnia warstwa
wraz z przetozeniem predko si¢ upiekla.
Przed wlozeniem W piec posmarowaé¢ woda
r6zang z wierzchu i posypa¢ grubo maczka
cukrowg, a bedzie zupelnie jak z cukierni.
W Anglji na wiosng, w maju szczegdlnie,
targi sg zastane lodygami rabarbarowemu,
z ktoremi wszyscy pieka ciastka, zanim doj-
rzeja jablka.

27. Ciastka z rabarbarom odmien-
nym sposobem. Funt rabarbarowych to-
dyg, obrawszy bardzo starannie z wierzch-
nich witokien, pokraja¢ w kawatki, nala¢ kwa-
terkg wody, wsypac¢ pot funta cukru, kawa-
tek cynamonu lub skorki cytrynowej, rozgo-
towac¢ zupelnie, przetrze¢ przez rzadkie si-
to 1 zostawi¢ do wystudzenia. Na drugi
dzien zrobi¢ ciasto kruche z pot funta maki,
jednego zottka, ¢wierci funta masta i 4 tu-
tow cukru.

Do marmolady wmiesza¢ potkwaterek
mtodej, kwasnej $mietany — 1 rozsmarowac
na ciesScie na grubo$¢ palca, na wierzch za$
rozbi¢ dwa jajka cate, z tyzke $mietany, po-



la¢ jeszcze raz, posypac lekko cukrem i wsta-
wi¢ w gorgcy piec. Gdy ciasto rumiane,
wyjac, pokraja¢ na goragco bardzo ostroznie
nozem w kawalki czworograniaste, a gdy
wystygnie, dopiero z blachy zdejmowac.
28. Ciastka z owocami na Kkra-
chem ciesScie. Tylko z wisniami lub S$liw-
kami mozna piec ciastka drozdzowe, kru-
che za$ zgadzaja si¢ z kazdym owocem,
a to dlatego, iz wisnie i sliwki piekg si¢ ra-
zem z ciastem, a tak agrest, jak Wisnie u-
towe, poziomki, porzeczki, maliny lub jabika,
nie ktada si¢ surowe, tecz ugotowane na
lekka konfiture¢ na ciasto. Ciasto kruche
robi si¢ rozmaicie, ilo§¢ dobrego masta sta-
nowi o dobroci ciasta. Na pot kwarty, czyli
mniej wiegcej trzy ¢wierci maki, nalezy braé
pol funta masta, ¢wier¢ funta cukru, jedno
zottko 1, jezeli kto chce mie¢ wyborne, czte-
ry tuty drobno uttuczonych, obranych migda-
16w. Po rozwatkowaniu ciasta wyrzynaé
szklanka okragte placuszki, posmarowac bial-
kiem brzegi i obtozy¢ je paseczkiem waz-
kim tegoz ciasta, pouklada¢ na blach¢ i wsta-
wi¢ do miernie goracego pleca uplec do
rumianego koloru, a po wyjeciu z pieca na-
ktada¢ W s$rodek konfitur lub kompotu jakie-
g) kto chce. Z agrestu lub jablek mozna
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robi¢ przekladane, to jest udusi¢ oba te
owoce na gesto z cukrem, posmarowaé na
czworograniastym kawale upieczonego cia-
sta, przykry¢ drugim plackiem tegoz cia-
sta, wstawi¢ w piec na gorng blache, a gdy
ostygnie, nozem kraja¢ na czworograniaste
kawalki.

29. Jlal(aronil<i. Sposob 1. Funt
migdatéw stodkich i tut gorzkich tlucze sie
w mozdzierzu z matg iloscig (kilka kawat-
kow) cukru, ktadzie do rondla, $§wiezo po-
bielanego, sypie funt cukru miatkiego i sta-
wia na ogniu, bezprzestannie mieszajac;
gdy migdaty tak na ogniu przeschna, ze
prawie nie beda do palcow przylegaé, zdjac
z ognia, wystudzi¢ zupelnie, doda¢ do zim-
nych migdatéw pigé biatek, ubitych na pia-
n¢, wymiesza¢ doskonale, uktada¢ na optat-
kach 1lub papierze woskowanym okragle
plasterki 1 wupiec w piecu cieplym, t. j.
trzyma¢ poki si¢ nie zrumienig lekko.

Sposdéb 2. Funt oparzonych migda-
16w ususzy¢ pod blacha na rumiano, utluc
i uwierci¢ w donicy, wsypaé¢ pottora funta
przesianego przez sito cukru z kawalkiem
wanilji 1 wbi¢ ze sze$§¢ biatek; gdyby sie
pokazato przy wierceniu, ze masa za gesta,



mozna jeszcze dotozy¢ jedno biatko, lecz zaw-
sze lepiej, zeby masa bytla gestsza, niz rzadsza.
Gdy si¢ doskonale uwierci, uktadaé¢ tyzka
na papierze, woskiem posmarowanym, i w bar-
dzo wolnym piecu upiec. Chcac zdjg¢ ma-
karoniki, odwilzy¢ papier od spodu, a z ta-
twoscig odejda.

30. Marcepanowe listki. Funt cu-
kru tluczonego, trzy luty migdatow stodkich
oparzonych, utluc w mozdzierzu porcelano-
wym na mas¢, dodajac coraz po tyzce cukru,
p6zniej wbi¢ dwa biatka i cukier dosypy-
wac, az wyjdzie pol funta i, gdy si¢ dobrze
ubije, wyjaé te mas¢ na stolnice i z drugim
p6t funtem cukru zagnie$¢, rozwatkowad
cienko, przesypujgc maka, tak aby do wal-
ka nie przylegalo, foremka wyrzyna¢ i na
blache, woskiem wysmarowang, ktas¢ i wsa-
dzi¢ w piec bardzo wolny, aby tylko trocheg
koloru nabraly.

31. Marcepan”. Funt stodkich i czte-
ry huty gorzkich migdatéw oparzy¢ na krot-
ko goraca woda, obra¢ ze skorki, odrzuca-
jac starannie zepsute lub nadgryzione mi-
gdaty, roztozy¢ je obrane na serwecie dla
wysuszenia, a nastepnie utrze¢ na jaknaj-
cienszej tarce bardzo starannie, usuwajac
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na bok wszystkie krupki. Nastepnie na tej
tarce utrze¢ funt cukru bialego (nie mozna
bra¢ maczki), 1 migdaly wraz z cukrem
utrze¢ w donicy glinianej niepolewanej na
bardzo ge¢ste ciasto z woda rézang, do kto-
rej dolac kilka kropel wody kwiatu pomaran-
czowego. Zostawiajac to utarte ciasto spokoj-
nie w chlodnem miejscu trzy lub cztery dni,
zanim go sie¢ dalej robi, marcepan bedzie
daleko lepszy. Wtedy na stolnicy, posypa-
nej najpickniejszg maka Ilub podpudrowanej
cukrem bardzo miatkim, walkowac to ciasto
na grubo$¢ pot palca i wykrawaé blaszane-
mi foremkami rozne figury, jako to: serca,
gwiazdy 1 t. p., ktéore oblozy¢ cienkim ran-
cikiem z tegoz ciasta marcepanowego, wWy-
stajacym na c¢wieré cala, 1 przylepionym
za pomoca posmarowania rézang woda. Tak
zrobione marcepany potozy¢é na deseczke,
pokryta czystym papierem. Wtedy posta-
wi¢ na stole deseczke, obstawic¢ ja cztere-
ma dosy¢ wysokimi kawalkami drzewa, na
ktorym oprzeé¢ blach¢ z zarzacymi sie we-
glami drzewnymi, zostawiajac na niej cztery
minuty, lub tak dlugo, az powierzchnia mar-
cepandéw nabierze lekko bronzowego koloru,
tym sposobem bowiem marcepan, majac goraco
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jednakowe z gory, zrumieni si¢ z wierzchu*
a pod spodem zostanie blady. Po zdjeciu
blachy i zupelnem wysuszeniu marcepanow,
polewa si¢ je konserwg cukrowa, zrobiong
z jednego fupta tartego cukru z sokiem ca-
lej cytryny “yyzka wody. Masa ta trze si¢
calg godziny W jedna stron¢ na gesto, na-
ktada na marcepany, postawione w cieptym
pokoju tak, aby konserwa stwardniala i wte-
dy na nig ubiera si¢ jeszcze rozmaitymi owo-
cami, smazonymi w cukrze, osuszonymi ikra-
janymi w paski lub trojkaty i ¢wiartki. Moz-
na takze zrobi¢ konserwe¢ podlug przepisu,
patrz ,Lukier przezroczystyDla przesta-
nia lub zachowania uktadajg si¢ marcepany
w drewniane pudetka.

32. Wyborne pqczl<i parzone. Chcac
mie¢ paczki na godzing naprzyklad 9 wie-
czorem, trzeba o godzinie 2-ej Wzigc si¢ do
roboty. Pot kwarty wygrzanej maki zapa-
rzy¢ po6t kwartg gotujacego si¢ mleka, roz-
bija¢ ciagle, a gdy ostygnie, rozrobi¢ to 15
zottkami, ubitemi z pdél funtem cukru, wla¢
cztery tuty drozdzy, roztartych w kwaterce
mleka, ubi¢ piang z dziesigciu biatek, wto-
zy¢ W ciasto i tak zostawi¢ do wyrosniecia..
Gdy dobrze wyro$nie, doda¢ kwarte maki,
uwazajac, aby ciasto bylo Wolne jak na plac-



ki, wsypaC soli i co kto Ilubi dla zapachu,
t. j. skoérki cytrynowej, muszkatotowej gaiki
lub dwa gorzkie ttuczone migdaty, a gdy juz
dobrze wyrobione, dola¢ c¢wieré¢ funta mto-
dego masta i wyrobi¢ z godzing, az dobrze
od reki lub tyzki odslawaé bedzie, posypac
lekko magkg i zostawi¢, aby rosto w cieple
20 stopni Reaumura. Pilnowac¢ dobrze, aby
ciasto nie przerosto. Ot6z gdy ciasto za-
cznie rosngc, zaraz robi¢ paczki, nie watku-
jac go ani rozciggajac, tylko wyrzuciwszy
na stolnice, wyciggng¢ taki kawatek ciasta,
ile na jeden paczek potrzeba, wtozy¢ konfi-
tur wisniowych, osgczonych dnia poprzed-
niego z syropu, zawing¢ ciasto, wykroi¢ ma-
ta szklaneczkg od piwa i uktada¢ na sicie,
robigc to wszystko w cieple 20 stopni Reau-
mura; jezeli w kuchni zimno, to catg stolni-
ce trzymac¢ nad trzonem cieptym, naturalnie,
gdzie tylko maty ogien sie pali. Porobiw-
szy wszystkie pagczki, zostawiC je na sicie,
zawsze w cieple, aby dobrze wyrosty; wte-
dy dopiero rozgrza¢ w gtebokim rondlu
smalcu, do tego ostatniego wlac kieliszek
spirytusu, aby zniszczy¢ odor smalcu, a gdy
po sprébowaniu kawatkiem ciasta tluszcz sie
gotuje i syczy, wtedy wrzucaC po cztery
nie wiecej pgczkow i, zakrywszy fajerke, na



niewielkim ogniu smazy¢. W czasie smaze-
nia przewr6ci¢ widelcem na drugg stro-
ng. Tluszcz powinien by¢é bardzo gora-
cy, a ogien niewielki dlatego, aby pa-
czek mial czas 1 mozno$¢ rosnal, wte-
dy podwaja si¢ jego objetos¢ 1 deli-
katnos¢, jest réwny, pulchny i duzy. Je-
zeli ogien za silny, paczki natychmiast sig
rumienig, nie rosng juz w rondlu i zacho-
wuja pewna zakalcowato$¢. Wyjmowac tyz-
ka, posypywaé¢ cukrem z wanilja. Kto chce
lukrowa¢ z wierzchu, musi mie¢ przygoto-
wany goracy, rzadki, przezroczysty lukier
1 wyjawszy z rondla widelcem natychmiast
macza¢ w tym lukrze, a =zaraz obeschnie.
Z. tej proporcji powinno by¢ 35 do 40 pacz-
kow, a tluszczu nie wyjdzie wiecej jak dwa
funty, jezeli rondel jest gleboki 1 nie smazy
si¢ wiecej, jak po trzy lub cztery. Zwyczaj-
ne paczki rozrabiajg si¢ wolnem mlekiem,
bierze si¢ mniej jaj, masta 1 cukru, zacho-
wujac wszelkie inne Warunki opisane przy
parzonych. Tluszcz zostawi¢ do drugiego
smazenia.

33. Faworki. Funt maki, 2 tuty ma-
sta, 4 tuty cukru miatkiego, osm zottek
i cztery cale jaja, kieliszek araku 1 tyzke
Smietanki kremowej zagnie$¢ razem, rozwal-
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llo\Va¢ najcieniej, pokrajac kotkiem od pie-
rozkow w dhugie, ukosne paski i rzuca¢ na
gorgcy smalec, probujgc ciastem, aby nie
byt zbyt gorgcy, boby pality sie faworki.
Najwazniejszym warunkiem dobroci fawor-
kéw jest to, aby po zagnieceniu ciasta bic je
mocno watkiem na stolnicy 2 lub 3 minuty,
a nastepnie przed rozwatkowaniem 10 mi-
nut zostawi¢ w spokoju i aby potem ani
chwili nie lezaty zrobione, ale wtedy gdy
sie watkujg, smalec powinien by¢ juz gorg-
cy, a ciasto zupetnie wolne, zeby sie cig-
gneto; zaraz swieze rzucaC na smalec; je-
zeli troche przeschng lub ciasto twarde, fa-
worki bedg zte. W smalec witozy¢ jeden
surowy, obrany kartofel, ktéry odbiera ttusz-
czowi jego wiasciwy, niemity zapach, Iub
wlac¢ kieliszek spirytusu. W czasie smaze-
nia doktada¢ ciggle $wiezego smalcu, aby
sie nie przepalit, i pilnowa¢, aby ogien nie
byt zbyt wielki, lecz ciggle rowny. Wyjmu-
jac w tej chwili poki gorgce, posypywac cu-
krem z waniljg, bo gdy wystygna, cukier nie
przylgnie.

Drugi sposdéb rownie dobry:
4 cale jaja, 4 zoéttka ubi¢ dobrze z duzg
tyzka cukru i w te ubite jaja WgnieS¢ maki,
ile sie wgniecie; powinna wejS¢ kwarta,
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czyli funt i po6l, dodajac mala tyzke mtodego
masta 1 kieliszek araku, rozwalkowa¢ 1 sma-
zy¢, jak wyzej, natychmiast po rozwatkowaniu.
Chociaz najlepiej zrobione, je$li polezg i prze-
schng, beda =zupelnie zte. Z tej proporcji
beda 3 duze podimiski. Smalcu dostatecznie
dwa funty.

34. Torunski piernik niezawodny.
Trzy funty miodu czystego 1 potkwaterek
wody gotowaé¢ dilugo, az do zrumienienia,
z tyzeczka od kawy suchej skoérki pomaran-
czowej, tyzeczka gozdzikow tluczonych idwie-
ma lyzeczkami malemi anyzu, na Wpdt utlu-
czonego. Nastepnie zaparzy¢ tym miodem
dwie kwarty maki zytniej, mocno ogrzanej
i przesianej. To wszystko dobrze wyrobié
warzachwia, aby nie bylo grudek maki. Wbi¢
w gorgce ciasto cztery cale jajka, wymie-
sza¢ dobrze i zastudzi¢ w zimnem miejscu.
Doda¢ potem cztery *tuty potazu rozpusz-
czonego w kieliszku spirytusu, (uzywane-
go do ciast), jedno zo6itko, wymieszaé to
ciasto raz jeszcze, wyrobi¢ dobrze (co mo-
wigc w nawiasie, nie tatwo przychodzi, gdyz
ciasto jest twarde, elastyczne), doda¢
migdatow  grubo  krajanych, skérki po-
marafnczowej, w cukrze smazonej, drobno
pokrajanej, wyrobi¢ 1 ktas¢ na cal grubo



na blach¢ wywoskowang. Jajkiem posmaro-
waé, ubra¢ calymi migdatami, cykata i t. p.,
i piec W piecu tak goracym, jak na butki
okoto 45 minut. Wigkszy piernik niz z trzech
funtow miodu piec troch¢ dtuzej, mniejszy kro-
cej. Piernik taki daje si¢ dlugo zachowaé—
jest wilgotny, kruchy, na podobienstwo daw-
nych torunskich. Piernik ten jest trudny
w robieniu ale pewny i dobry.

35. Pierniki zwyczajne. Kwart¢ mio-
du gestego i kieliszek od wina spirytusu
wymiesza¢ w rondlu i smazy¢ wolno, szu-
mujac formujaca si¢ piang. Gdy z poét go-
dziny smazone, wsypaé¢ co kto lubi, albo go-
towanych poprzednio, a nast¢gpnie usieka-
nych skorek pomaranczowych, lub anyzu
przettuczonego raz, to jest grubo, a w kaz-
dym razie cynamonu tluczonego tyzeczke
i po sze§¢ ziarnek miatko tluczonego pie-
przu i angielskiego ziela. Wszystkie korze-
nie powinny by¢ przesiane. Nastepnie wsy-
pa¢ na nieck¢e lub w donice od ciasta poéi-
torej kwarty najpigckniejszej, zytniej, pytlowej
maki przesianej, a zrobiwszy rg¢ka dolek, la¢
goragcy miod, rozrabiajac go tyzka drewniana,
i Wsypa¢ potazu miatko tluczonego pdl ma-
tej tyzeczki od kawy. Gdy si¢ ciasto do-
brze wymiesza i wyrobi rgkami przez cata



godzing, mie¢ pokrajane podtuznej formy optat-
ki, reka rozciagnac nanich ciasto cienko na pot
centymetra, lub odrazu utozy¢ na blache maka
wysypang, nadajac forme reka, i wstawi¢ w piec
po chtebie, lub do lekko napalonego, gdzie
zosta¢ powinny do zupelnego wyschnigcia.
Gdyby piec byt za goracy, co nigdy przy
piernikach nie powinno mie¢ miejsca, otwo-
rzy¢ luft, a po kwadransie znowu zatkaé.
Stawiajac W piec, posmarowaé pedzelkiem
zimng woda, a wyjawszy, nie zdejmowacd
z blachy, az ostygng. Chcac aby mialy ta-
dny pozér, posmarowaé rzadkim lukrem prze-
zroczystym, rozrobionym rdézang Woda.

36. Pierniki tanie i tatwe. 4 cale
jaja rozbi¢ W misce, doda¢ kwarte topione-
go miodu, cztery luty potazu, rozmoczonego
w pot szklance piwa, tyzeczke od kawy uttu-
czonych 1 przesianych réznych korzeni jako
to; cynamonu, gozdzikéw, kardemonu, kilka
ziarnek biatego pieprzu oraz pot garnca posled-
niej, pszennej maki. To wszystko jaknajmoc-
niej wyrobi¢, zeby nie bylo krupek i wylac
na blach¢ z kantami, wylozong papierem
> wysmarowang dobrze niestonem mastem.
Ciasta tego leje si¢ jedna czwarta cze¢$¢ na
blache, piecze si¢ po razowym chtebie, ze-
by si¢ W piecu nie przypalalo, wsungwszy
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w piec na godzing; me trzeba rusza¢, az
dobrze wyrosnie 1 potem troche¢ opadnie.
Probowac¢ stomka, czy dopieczony. Prze-
studzony kraja¢ w kawatki dowolnej wielko-
$ci i lukrowaé¢ lukrem czekoladowym, zwy-
ktym czystym, lub tez posypywaé cokolwiek
anyzkiem. Mozna takze przed upieczeniem
posypa¢ z wierzchu anyzkiem, potem kraja¢
1 osusza¢ na piecu. Do lukrowania powin-
ny by¢ kawatki pierwej zupelnie wysuszone;
polukrowawszy, powtdrnie na chwil¢ do osu-
szenia w piec wsunagé. Trzymaé¢ w stojach
lub pudetkach w bardzo suchem miejscu.

37. Pierniczki, orzeszkami zwane.
Uttuc poét tuta cynamonu, 10 gozdzikow, pot
huta kardemonu, c¢wieré¢ tuta imbiru 1 ¢wieré
tuta pieprzu, zmiesza¢ to W garnku z trze-
ma rozbitemi jajami, p6t funtem cukru otar-
tego o cytryn¢ i po6t funtem maki. To wszyst-
ko powinno utworzy¢ sztywne ciasto, ktore
si¢ rozwalkowywa na stolnicy na grubos$¢
palca, wykrawa si¢ mate pierniczki wielkos$ci
laskowego orzecha, ipiecze nast¢gpnie w wol-
nym piecu.

88. Pierniki korzenne, zwane ca-
luskami. Funt stodkich i cztery tuty gorz-
kich migdatow, sparzonych i obciggnigtych
z tupinki, utluc, nastgpnie utrze¢ W donicy
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i wymiesza¢ z 3 1 pot tutami najlepszej
pszennej maki, dodajac laseczke wanilji, tut
cynamonu, dwie trzecie tuta gozdzikdéw i je-
dng trzecig huta kardemonu. Dodatki te thu-
cze si¢ kazdy z osobna i przesiane miesza
z maka, dodawszy jeszcze drobniutko po-
krajanej skorki z jednej cytryny. Nastgpnie
rozpuszcza si¢ na ogniu dwa ipo6t funta maczki
cukrowej w pottora funcie miodu, a skoro
cukierrozpus$ci si¢ W miodzie, wlewa si¢ goracy
do przygotowanej poprzednio masy, dodajac
jeszcze pot funta najmniej, lepiej nawet trzy
czwarte funta, W wodzie rozpuszczonego
potazu, poczem wszystko razem wygniata
si¢ r¢kami, dosypujac tyle maki, aby ciasto
rozwatkowaé¢ mozna. Po rozwatkowaniu cia-
sta na grubo$¢ trzonka noza, za pomoca
malej szklaneczki lub kieliszka, wycina si¢
okragte placuszki, uktada na blasze, posypa-
nej maka, i piecze w umiarkowanie goracym
piecu, tak jednakze, izby placuszki predko
si¢ zrumienily, gdyz nie powinny by¢ dluzej
trzymane w piecu nad 8 minut. W prze-
ciwnym razie beda suche i twarde, a po-
winny by¢ wewnatrz ciagliwe i lepkie. Wy-
jete z pieca, natychmiast zdejmujg si¢ z bla-
chy, gdyz po wystudzeniu bedg =za kruche
i tamliwe. Z powyzszej ilosci otrzymuje si¢



przeszto sto sztuk pierniczkéw wybornych.
Zamiast migdaléw, uzy¢ mozna orzechow la-
skowych, tak samo postepujac jak z migda-
fami.

39. Pierniki z inql{i kartoflanej.
P61t kwarty miodu dobrego wierci¢ w doni-
cy Walkiem az zbieleje, wbi¢ szes$c zoltek,
ubitych mocno oddzielnie, i jeszcze wiercic,
wtedy wsypac¢ funt maki kartoflanej, sypiac
po lyzce i wiercac cigglA aby zadnych kru-
pek nie bylo. Uwazaé jednak nalezy, sypiac
reszt¢ maki, jezeli ciasto jest juz tak geste,
jak na biszkopty, to ostatniej tyzki nie trze-
ba sypa¢. Zrobi¢ podtuzne, papierowe fo-
remki, ponaktada¢ masg i upiec w wolnym
piecu. Przed wlozeniem W piec mozna na
srodek potozy¢ kawatek cykaty; smarowac
miczem nie potrzeba.

40. Pierniki k”rlsbadzkie. Dwa fun-
ty dobrego czystego miodu, po6t funta cukru
i kwaterke wody gotowaé¢ dlugo, zeby sie
woda wygotowala, t.j. gotowac od zagotowania
pol godziny najmniej; gdy troche¢ przesty-
gnie, wyla¢ na duza donicg, wsypaé tyle
pszennej maki, ile miéd W siebie przyjmie,
aby ciasto nie bylo twarde, i wbi¢ pie¢ ca-
lych jaj; nastepnie, gdy ciasto przestygnie,
wla¢ maty kieliszek spirytusu i peina lyzke
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potazu, uzywanego do ciasta. Potaz nalezy
trzymaé w cieptem miejscu, aby nie zwilgo-
tnial. Gdy ciasto doskonale wyrobione, moz-
na dla zapachu Wsypa¢ troszke skorki po-
maranczowej lub cytrynowej, lub wreszcie
troszke kwiatu cynamonowego; innych ko-
rzeni nie sypie si¢ do tych piernikow, bo
sg za delikatne. Postawié¢ ciasto w cieplem
miejscu, a gdy widaé¢, ze podrasta, rozcig-
gna¢ cienko na blachy, ponarzynaé nozem
na kawatki gleboko, gdyz inaczej si¢ zro-
$nie, 1 wstawi¢ na 20 minut do dobrze go-
ragcego pieca. Gdy si¢ zrumienig, sg goto-
we, wyja¢ 1 zaraz, podéki gorace, posmaro-
waé pidrkiem lukrem, czyli syropem ostu-
dzonym. Jak wystygng, poprzecina¢ na ka-
watki, poprzednio oznaczone nozem.

41. Pierniki I(ral<owsl<ic. Funt miat-
kiego cukru ubi¢ w rondlu na wolnym ogniu
ubijaczka od piany z 5 catemi jajami i1 3
z6ttkami  przez 19 minut, tak aby do-
brze zgegstniato; gdy wystygnie, wsypaé funt
pszennej maki, wymiesza¢ dobrze i zagnia-
ta¢ na ciasto. Gdyby si¢ pokazalo, ze za
Wolne, mozna dosypa¢ troche¢ maki, aleiza-
razem rowng ilo§¢ cukru. Wsypaé tyzeczke
pelna od kawy tluczonych iprzesianych goz-
dzikow, cynamonu i galki muszkatotowej
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odrobing. Gdy ciasto dobrze wyrobione,
rozwatkowaé¢ je na grubos¢ trzonka od no-
za 1 kraja¢ na podiuzne, czworograniaste ta-
bliczki, lub wycina¢ foremkami blaszanemi.
Postawi¢ na trzy godziny w cieptem miej-
scu, aby obeschto, i dopiero wtedy wstawic
ra blasze, maslem wysmarowanej i maka po-
sypanej, w cieply tylko piec, probujac czy
juz dobre.

42. /Vlakciglgi. Wzia¢ pol funta cu-
kru, ugotowaé ge¢sty syrop, nastgpnie kwar-
te maku ogrza¢ mocno w drugim rondelku
i gdy syrop juz gotéw, wlaé go do rondla,
z makiem dobrze wymieszawszy, do te-
go wlozy¢ pelng kwaterke miodu 1 tak
dtugo wszystko razem gotowaé, az makagi-
gi beda pachnaé prazonym makiem, wtedy
wsypaé pol tyzki magki pszennej 1 jeszcze
z dziesi¢¢ minut z maka smazyé, poczem
wylozyé na stolnice woda polang i, wat-
kiem od ciasta rozwatkowawszy cienko, po-
kraja¢ w kwadraty. Trzymaé je w blasza-
nem pudetku, gdyz predko wilgotniejg i tra-
cag na smaku. Najlepiej jest rozwatkowywacé
makagigi na blacie marmurowym tub porce-
lanowym, lecz w braku tych trzeba stolnice
drewniang zla¢ zimna woda, aby do drzewa
nie przylgnety. Watek rowniez zmoczy¢.



43. /Vlal<agigi tak zwane tluczence.
Upiec placek z maki zytniej i wody, az si¢
zrumieni, utluc go na make i przesia¢; do
kwarty miodu Wsypa¢ pot funta wymytych
i szadkowanych migdatow, pare skérek po-
maranczowych posiekanych, kwaterke maki
z tego placka i smazy¢ na wolnym ogniu na
karmel; dosypaé¢ korzeni: cynamonu, imbiru,
gozdzikéw ttuczonych i przesianych strycho-
wang tyzeczke od herbaty, uktadaé na optat-
ki, przykrywajac drugimi, a nastepnego dnia
pokraja¢ na kawatki. Zamiast migdatéw moz-
na uzy¢ orzechoéw jakich kto chce.

44. Cukierki gumowe od kasz’u.
Sposob przygotowania ich jest nader latwy,
Odwazy¢: 1) gumy arabskiej w proszku 1,000
gramow, 2) cukru uttuczonego 1,000 gram.,
3) wody rzecznej lub zdrojowej 1,000 gram.,
i nakoniec 4) wody kwiatu pomaranczowego
100 gramow. Do tego wszystkiego dodac¢ bial-
ka z dwunastu jajek. Przemywa si¢ szybko
gume¢ W Wodzie, poczem rozpuszcza si¢ ja,
lekko nagrzewajac. Nastepnie nalezy prze-
cedzi¢ roztwdr przez ptétno, dodaé¢ don cu-
kru i wyparowa¢ mieszanine do teggosci ge-
stego  syropu. Potem  dola¢ potrosze
Wode rdézang i biatka, ustawicznie mieszajac
na ogniu, dopdoki plyn nie zgestnieje i1 nie
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stanie si¢ ciastowym. Wowczas wybiera si¢
go na stol, przyproszony maka, przesiang
z cukrem, rozwaikowywa 1 kraje w kostke.
Jezeli uzyte produkta byly w dobrym gatun-
ku i nie ulegly przypaleniu wskutek zbyt sil-
nego ognia 1 niedostatecznego przemieszy-
wania, otrzymane cukierki powinny by¢ ma-
towe, koloru mlecznego. Gtéwna swa sku-
tecznos$¢ zawdzieczaja gumie i biatku, maja-
cym wtasnos$¢ tagodzenia podraznionej btony
sluzowej.

45. Wanilja. Wanilja stanowi jedna
Z ulubionych ale i do$¢ kosztownych przy-
praw. Jest to roslina pngca si¢, nalezaca
do rodziny storczykowatych, rosngca w skwar-
nych okolicach Ameryki, oraz na wyspach:
Cejlon, Jawie 1 w Kajennie. Wanilja poja-
wia si¢ w handlu jako owoc, czyli jako stra-
czek, nasieniem napetlniony. Sg to niezupel-
nie dojrzale, drobnemi jagodami napelnione,
torebki podtuzne, majace od 15 — 20 cent.
dtugosci, zwegzone przy obu koncach, z kto-
rych dolny koniec mocno zakrzywiony, bar-
wy brunatnej, bltyszczace, gictkie 1 pomar-
szczone. Straczek prawdziwej wanilji jest
ciemno-brunatnego koloru, tlustawy w do-
tknigciu i ma przyjemny benzoesowy zapach.
Poniewaz zapach ten wulatnia si¢, wanilj¢
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przechowywaé¢ nalezy w cynowym papierze
lub w szklanych rurkach, szczelnie zamknig-
tych. Najlepsze gatunki wanilji pochodza
z wyzej wymienionych miejscowosci, ale po-
niewaz ro$nie ta ro$lina i w innych goracych
krajach, przeto w handlu znajdujg si¢ rdzne
lichsze gatunki. Nalezy wiec przy kupnie
wybiera¢ dlugie, pelne, aromatyczne stracz-
ki, krysztatkami pokryte, mig¢kkie, wilgotna-
we, lecz nie brudzace palcow. Krysztalki
te sg olejkiem lotnym, znajdujacym si¢ W Wa-
nilji i wydobywajacym si¢ na wierzch. Dlu-
gos$¢ straczkow najlepszej Wanilji do 25 cent.,
krotkie 1 ciensze straczki cechujg gorszy jej
gatunek. Ten drogi produkt nie wszyscy
umiejg korzystnie zuzywaé¢ 1 dlatego podaje¢
ku temu Warunki, ktérym uchybiajac, ulatnia
si¢ potowa zapachu, naprzyktad, suszac wa-
nilje, utraca si¢ aromat. Najlepiej mie¢ pusz-
k¢ blaszang do cukru z przesiang maczka
z pod maszyny i1 w niej trzyma¢ kilka lasek
$wiezej wanilji (tut w skladach aptecznych
kosztuje najwyzej kop. 80, gdyz staniala od
pewnego czasu, lasek bedzie trzy), a caty
cukier przejdzie zapachem. Biorac do uzyt-
ku, potamaé¢ na kawalki 1 tluc jak zwykle;
gdy juz widaé, ze rozbita dobrze, wtedy
wrzuci¢ kilka kawatkéw cukru i z nim roz-
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ciera¢ tluczkiem po mozdzierzu, poki sig
Wszystko w rowny proszek nie zamieni. Na-
stepnie przesiaé, a pozostale kawatki jesz-
cze przettuc, jest bowiem niemito w kremie
lub W cie$cie spotka¢ podluzne kawalki jak-
by ciemnego drzewa. Mozna réwniez drobne
kawatki wanilji nala¢ w butelce mocnym spi-
rytusem, przez co otrzymamy wyborng esen-
cje waniljowa.

46. Kardetnonja. Kardemonja jest to
nasienie ro$liny, rosnacej na Malabarze. Naj-
lepsza kardemonja ma mate ziarneczka troj-
katne, bialo-zo6ttawe, gtadkie, drobno-prazko-
wate 1 wewnatrz na trzy cze$ci rozdzielone.
Ziarneczka te, rozgniecione, powinny wyda-
wac¢ silng, lecz przyjemna won, i mie¢ ko-
rzenny, ostry chlodzacy smak. Wystrzegac
si¢ nalezy kupowania kardemonji juz wytu-
skanej. Uzyta w malej ilosci do ciasta bar-
dzo podnosi smak jego.
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Placki z makiem
Placek pakowaniec
Placek zpomaranczami
Uwaga co do ciasta kru-
chego, uzywanego na

mazurki

Mazurek krolewski
Mazurek ormianski
Z serem
Mazurek z serem naj-
wykwintniejszy .
Mazurek Wiktorja
Mazurek drozdzowy
z tarta masa

Mazurek z pomarancz.
Mazurek z tartemi po-
maranczami

Mazurek cytrynowy
Mazurek ze smazong
masa

Mazurek ,komis-brod*
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Mazurek daktylowy
Mazurek daktylowy cu-
kierkowy.

Mazurek muszkatotowy
Mazurek cyganski
Mazurek czekoladowy .
Mazurek migdatowy z
czekolada

Mazurek z niugatem

Alazurki z konserwg
ponczowa, cukierkowe
Mazurki marcepanowe

Mazurki makaronikowe
Mazurek z pomadka
czekoladowa lub $mie-
tankowa .
Mazurek z masg kre-
mowa rézang

Mazurek przektadany
konfiturami

Mazurek macedonski
Mazurek z twardych
z6ttek z konfiturami
Mazurek z twardych jaj
Mazurek kruchy zjabt-
kami

Mazurek z jabtkami bez
masy migdatowej
Mazurek

masa migdatowa, prze-

piaskowy z

ktadany konfiturami
Mazurki cieniutkie, kru-
che
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Mazurek
Mazurek
Mazurek
chy

Mazurek

lukrowy
orzechowy
orzechowy su-

miodowy
Mazurek makowy
Tort makowy
Mazurek, czyli ciasto
amerykanskie
Baumkuchen

Tort migdatowy.

Tort piaskowy

Tort

czajny

chlebowy zwy-
Tort chlebowy wykwintny
Tort orzechowy.

Tort zwany ,,duchesse”
Tort biszkoptowy

Tort pomaranczowy
Torcik z kasztanow
Tort ,,provence*

Tort czekoladowy,prze-
ktadany masga

Torcik czekoladowy, na
optatkach karlsbadzkich
Torcik czekoladowy ro-
biony bez ognia

Tort z maki gryczanej.
'fort hiszpanski.

Marengi zwyczajne
Niugat
Lukier biaty przezro-

czysty

Lukier zwyczajny biaty
kredowy .

Konserwa pomarafnczo-
wa do tortow
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98. Masa pralinowa do ma-
zurkow . .80

99. Masa pistacjowa do

wszelkiego ciasta, a glo-

wnie do mazurkdéw 81
100. Co to jest pistacja? —
Rozmaite ciasta, ciasteczka,
marcepany, pierniki i t. p.

przysmaki.
1. Biszkopty 84
2. Ciasto francuskie 85
3. Ciasto poét francuskie 86
4. Jabtka we francuskiem

ciescie .88
5. Ciasteczka makowe —
6. Rogale drozdzowe 89
7. Briosze
8. Obwarzaneczki drozdzo-

we. 90
9. Obwarzanki migdatowe
10. Obwarzanki kruche do

herbaty 91
11. Obwarzaneczki postne
12. Sucharki zmudzkie do

herbaty 92
13. Sucharki papieskie 93
14. Wafle
15. Andruty . 94
16. Optatki karlsbadzkie
17. Ciasto parzone . 96
18. Ciastka parzone z kre-

mem lub bez kremu 97
19. Paluszki stone 98
20. Paluszki kruche do her-
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21. Ciastka anyzywe.
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. Ciasto helgolandzkie
. Jelenie rozki
Ciastka
rurkach z pianag z bia-
tek

Ciastka $mietankowe

francuskie w

. Ciastka z rabarba-
rum

Ciastka z rabarbarum
odmiennym sposobem.
Ciastka z owocami na
kruchem cie$cie
Makaroniki
Marcepanowe listki
Marcepany

Wyborne paczki parzo-
ne.

Faworki

Torunski piernik nieza-
wodny

Pierniki zwyczajne

Pierniki tanie i latwe.
Pierniczki, orzeszkami
zwane

Pierniki korzenne, zwa-
ne catuskami

Pierniki z maki karto-
flanej

Pierniki karlsbadzkie .
Pierniki krakowskie
Makagigi.

Makagigi tak zwane
tluczedce

Cukierki gumowe od
kaszlu

Wanilja

Kardemonja
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JEDYNE PRAKTYCINE PREEPISY

Konfitur, likierow, ciast, marynat, wedlin i t. d.
CENA W OPR. ZL. 7.00

BABY, PLACKI SOKI 1 KONFITURY
Zbiér najlepszych przepi- Niezawodne przepisy robie-

s6w pieczenia ciast. nia sokéw, Kkonfitur i kom-
CENA W OPR. ZL. 3.50 potow.

CENA W OPR. ZL. 3.50

PORADNIK PORZADKU

i ré6znych wiadomos$ci potrzebnych kobiecie.
CENA W OPR. ZL. 2.50

PRAKTYCZNE RACHUNKI DOMOWE

zawierajace rubryki do zapisywania przez caly rok
wszystkich wydatkéw i dochodow, oraz spisy

bielizny posiadanej i oddanej do prania.
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