ZESZYTY BABCI JOZI
CZESC |

Digitalizacja i mapowanie stow kluczowych ,,dziedzictwa
kulinarnego Babci J6zi” (BaJa)

"
pict

|

D I Regionalna

UNIWERSYTET ROLNICZY Inicjatywa
im. Hugona Kottataja w Krakowie Doskonatosci
2024-2027

Dziedzictwo
kulturowe ,Babci Jozi”




Digitalizacja i mapowanie stow kluczowych ,dziedzictwa kulinarnego Babci Jozi
(Bada), RID nr K/654/2024/WRE

Dziedzictwo
kulturowe .Babci Joz

/4
I

Kierownik projektu: dr inz. Karol Krdl, prof. URK

Zespot projektowy: mgr Elzbieta Legutko, mgr Maria Szkutak
Laboratorium Cyfrowego Dziedzictwa Kulturowego
Uniwersytet Rolniczy im. Hugona Kottataja w Krakowie
Wydziat Inzynierii Srodowiska i Geodezji

Katedra Gospodarki Przestrzennej i Architektury Krajobrazu
Adres: ul. Balicka 253B ,Spichlerz”, p. 2.9, 30-198 Krakdw
E-mail: karol.krol@urk.edu.pl

Licencja CC BY 4.0

ISBN 978-83-973924-1-0
https://doi.org/10.6084/m9.figshare.27641652

Krol, K., Legutko, E., Szkutak, M. (red.) (2024). Zeszyty Babci J6zi, czesc I. Digitalizacja i mapowanie

stow kluczowych dziedzictwa kulinarnego Babci J6zi (BaJa). Krakow: DigitalHeritage.

Projekt ,Wiekszy potencjat nauk o zarzadzaniu i jakosci poprzez lepsze wykorzystanie kapitatu polskiej wsi” (akronim: Zarzadzanie
URK) dofinansowany ze $rodkéw budzetu paristwa w ramach programu Ministra Nauki pod nazwq ,Regionalna inicjatywa
doskonato$ci’, kwota dofinansowania 6 187 000,00 zt, catkowita warto$c¢ projektu 6 187 000,00 zi. Umowa nr RID/SP/0039/2024/01.

Doskonatosci
2024-2027

D ] Regionalna
| Inicjatywa



O projekcie BaJa

Digitalizacje ,Zeszytow Babci Jozi" przeprowadzono w ramach projektu badawczego pt.
Digitalizacja i mapowanie stow kluczowych ,dziedzictwa kulinarnego Babci Jozi” (akronim BaJda), RID nr
K/654/2024/WRE. Projekt BaJa jest realizowany w ramach dziatania 2.1 pt. ,Finansowanie mini-projektow
badawczych — wsparcie badan naukowych i prac rozwojowych z zakresu zarzadzania majacych wptyw na
otoczenie spoteczno-gospodarcze w regionie”. Kierownikiem projektu jest dr inz. Karol Krol, prof. URK
z Katedry Gospodarki Przestrzennej i Architektury Krajobrazu Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie.
W sktad zespotu projektowego wchodzg lingwistki: Elzbieta Legutko oraz Maria Szkutak ze Studium
Jezykéw Obcych Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie.

Zeszyty Babci Jozi zostaty odwzorowane w formie tekstu cyfrowego w mozliwie najwierniejszy sposob.
Zamierzeniem zespotu projektowego byto zapiskéw poczynionych w zeszycie papierowym do formy
cyfrowej w relacji 1:1. Tekst nie byt poddawany zadnym korektom jezykowym.

Btedy ortograficzne, interpunkcyjne i inne niedoskonato$ci tekstu pochodza z oryginalnych zapiskdw.
W wybranych przypadkach zamieszczono adnotacje z komentarzem zespotu digitalizujacego teksty.

Niniejsze badania sg czescig projektu pt. ,Wiekszy potencjat nauk o zarzadzaniu i jakosci poprzez
lepsze wykorzystanie kapitatu polskiej wsi’, dofinansowanego ze $rodkéw budzetu parstwa w ramach
programu Ministra Nauki pod nazwg ,Regionalna inicjatywa doskonatoci’. Popularno-naukowy opis
projektu w jezyku polskim opublikowano w serwisie internetowym autora badar i kierownika projektu BaJa
— http:/digitalheritage.pl/dziedzictwo-kulinarne/

Mapowanie stow kluczowych znajdujgcych sie w zeszytach (,biatych krukach”) spisanych przed Il wojng
Swiatowg przez Jozefe Kmie¢ z Tarnowa przy pomocy narzedzi sztucznej inteligencji Al.

istrsr Projekt ,\Wiekszy potengal nank o zarzqdzanin i jakosc poprzez, lepsze wykorgystanie kapitatn
m N RS R ROTNTEY Dj” Beglonina polskiej wsi” (akronim: Zarzadzanie URK) dofinansowany ze Srodkdw budetu paristwa
QWYY i Hugona Kollataja w Krakowic L (QDeskenatosci  w ramach programn Ministra Nanki pod nazwa ,Regionalna inigjatywa doskonatosii”, kwota

dofinansowania 6 187 000,00 2, catkowita wartosé projektn 6 187 000,00 f. Umowa nr

RID/SP/0039/2024/01.
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Kim byta Babcia Jézia?

Babcia Jozia to Jozefa Kmie¢ z domu Kapusta (1925-2008, fot. 1). Notatki zostaly
przez nig sporzadzone podczas kursOw prowadzonych przez siostry zakonne w Szkole
Gospodyn Wiejskich w Szynwaldzie koto Tarnowa (woj. matopolskie). GIownym celem szkoty

bylo ksztalcenie dziewczat i przygotowanie ich do prowadzenia gospodarstwa domowego.

Fotografia 1. Babcia Jozia jako nastolatka — zdjecie wykonane na zakonczenie kursu. Bluzka,
ktorg ma na sobie zostata przez nig uszyta i wyhaftowana na zajeciach z krawiectwa.
Fotografia udostgpniona przez Panig Alicj¢ Wigzowska z Tarnowa (woj. malopolskie, Polska).

Zrédlo: archiwa rodzinne corki Babei Jozi, tj. Alicji Wiazowskiej z Tarnowa.

,Babcia Jozia” Swietnie szyla, dbala o dobre Zywienie rodziny — gotowata, piekta migsa,
placki, ciasteczka. Gdy tylko na targu byly dostepne $wieze, ogrodowe kwiaty, zawsze je
kupowala 1 stawiata na stole. Po ukonczeniu nauki w Szkole Gospodyn Wiejskich w Szynwatdzie
Jozeta Kmie¢ (fot. 2) wrocita do rodzinnego domu w Lysej Gorze. Juz tam wykorzystywata
umiejetnosci nabyte podczas kursow. Razem ze swoim ojcem pracowata przy rozbiorze migsa
podczas uboju, o czym nieraz méwila. Dobrze znata anatomi¢ zwierzat 1 $wietnie sobie radzifa
w tej pracy. Po zamazpdjsciu w 1948 roku, szukajac swojego miejsca do zycia zamieszkata
zmegzem w Gdansku Oliwie, nastepnie w Karpaczu, a potem w Brzesku. Kolejnym miejscem,

w ktorym zamieszkata byt Tarnow, gdzie spedzita reszte zycia.
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Fotografia 2. Absolwentki kursu dla mtodych kobiet, prowadzonego przez siostry zakonne

w Szynwaldzie koto Tarnowa. Babcia Jozia zajmuje miejsce pierwsze od lewej strony,
w drugim rzedzie od dotu. Obok Babci Jozi siedzi jej siostra Frania.

Zrédlo: archiwa rodzinne corki Babei Jozi, tj. Alicji Wiazowskiej z Tarnowa.

Zeszyty Babci J6zi”, tj. notatki spisane podczas nauki w Szkole Gospodyn Wiejskich
w Szynwaldzie nie zagingly podczas licznych przeprowadzek i wielu zyciowych zawirowan.
Byly dla niej nie tylko bazg przepisow kulinarnych i innych zagadnien zwigzanych
z prowadzeniem gospodarstwa domowego, ale takze wspomnieniem nauki w grupie
réowiesniczek. Pani Alicja Wigzowska z Tarnowa tak wspomina ,,Babci¢ J6zi¢”, swoja Mame:
— ,,Moim ulubionym wypiekiem, jak rowniez ulubionym wypiekiem wielu czlonkéw naszej
rodziny byl cwibak pieczony przez Babci¢ Jozie wedlug przepisu wyniesionego ze szkoly.
Aktualnie to ja pieke cwibak wedhig jej przepisu, zmniejszam jednak ilo§¢ cukru. Pokrojony
w kromeczki i podsuszony $wietnie zaspokaja ,,wielki gtéd”, zwlaszcza podczas podrozy.”
— ,,.Dlaczego zachowalismy zeszyty? Bo pisane Jej reka sa czescig Jej zycia. Babcia Jozia,
moja Mama, byla osobg pogodna i zyczliwa.”
— ,,Mysle, ze wystanie cérek do Szkoty Gospodyn Wiejskich w Szynwaldzie bylo najlepszym

wianem, jakie mégt da¢ dorastajacym coérkom ojciec w tamtym powojennym czasie.” ...
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Zeszyty Babci Jozi, cz. 1

Nakrycie do stotéw i podanie pokarmow

Nakrycie do stolow jest bardzo wazne 1 ma ono na celu stworzone nie estetyczne 1 dogodnych
warunkow przy sporzywaniu positkow aby pobudzaly lepszy apetyt. A to pocigga lepsze
wrazenie 1 odpowiednie uzytkowanie positkow przez organizm. Najwazniejszym waronkiem
jest wzorowa czystos$¢, obrusow 1 nakry¢. Obrus czysty biaty lub kolorowy a na nim, czyste
esztuczce 1 talerze. Na codzien mozna uzy¢ ceraty do nakrywania stotow. W kazdym domu
odbywa si¢ trzy razy dziennie do $niadania obiadu 1 kolacji. Nakrycie do $niadania stanowig
filizanka z podstawka talerzyk deserowy 1 ndz. Na srodku stotu talerz z pieczywem mastem
cukier i.t.d. Do obiadu nakrywa si¢ talerze ptytkie a na nich glebokie rozmieszczone tak aby
bylo wygonie siedzie¢ 50-60 cm. Obok talerza z lewej strony widelec, z prawej ndz
zwrocony ostrzem do talerza, obok tyzeczka w gorze na $rodku podac talerz z chlebem
1 solniczka. Dla dekoracji mozna potozy¢ wazon z kwiatami karawka z woda. Do kolacji
nakrywamy tak jak ido $niadania jezeli podana jest jaka§ potrawa wtedy nakrywamy talerz,
obok esztuczce, tak jak do obiadu, a nad talerzem z lewej strony talerzyk 1 néz. Do
uzupetnienia nakrycia stotu sa serwetki, serwetki te sklada si¢ w rozne ksztalty, 1 kladzie sie
po lewej stronie talerza. Donoszac do stolu pokarmy, trzeba uwaza¢ zeby podawaé zawsze

z lewej strony danej osoby. Trzeba tagrze uwazac¢ na toc komu mamy podawac pierwszemu.

Stodkie precelki
11. maki Zagnies$¢ dobrze na stolnicy robi¢ precelki
2 dkg drozdzy ktas¢ na wysmarowanej i wysypanej butka
3 z6itka blasze. Pozostawi¢ w cieple na 1 godz. gdy
1 tyzke maki troche podrosng smarowac jajkiem 1 piec

Y2 szklanki cukru
mleko 1 maka ile przyjmie

w niezbyt goragcym piecu. Mozna posypac
cukrem, makiem.

Amoniaczki
6 jaj Zarobi¢ ciasto zostawi¢ do nastepnego dnia,
3 dkg cukru pod przykryciem doda¢ maki + lkg tak
18 dkg maki zarobi¢ aby ciasto bylo tak twarde jak na

1 lyzke masta topionego
2 dkg proszku amoniaku
szklanke letniego mleka
rozpusci¢ 1 dodac

makaron. Wykrawac i piec w goracym
piecu.
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Ciastka warszawskie

30 dkg maki
18 dkg masta
3 tyzki $§mietany

Zagnies¢ ciasto walkowac cienko smarowac
lukrem utartym z biatek 1 24 dkg cukru
pokraja¢ kwadraciki pigktowa¢ widelcem,
po upieczeniu smarowaé marmelada.

Keksy

75 dkg maki

25 dkg masta
25 dkg cukru
4 jaja

Zagnies¢ dobrze ciasto na drugi dzien
wyciska¢ przez maszynke keksy.

Alberty

62 dkg maki

25 dkg cukru

53aj

2 lyzki amoniaku

1 paczka cukru waniljo.

Zagnie$¢ watkowa¢ wykrawa¢ pokiuc
widelcem 1 piec.

Ciastka na kwasnym mleku

10 dkg masta

1 szkl. kwasnego mleka
8—10 dkg cukru
szczypte sody

Zagnie$¢ watkowac¢ grubo wykrawac 1 piec.

Ciastka tanie

Y 1 maki

6 dkg masta

6 dkg migdatow

10 dkg cukru maczki,
1 jajo

Wyrobi¢ ciasto jak na kluski watkowac¢
cienko wykrawac 1 upiec do zrumienienia.

Drobne ciasteczka

20 dkg maki

5 dkg ttuszczu

10 dkg cukru maczki

Y% pacz. proszku drozdz.
skorka z cytryny

mleko

Wyrobi¢ ciasto jak na kluski watkowac
cienko wykrawac poktu¢ widelcem 1 piec.
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Ptysie

11 tyzek wody

6 dkg masta stopio.
3 jaja

13 dka maki

zagotowac

w gotujacy si¢ plyn wsypa¢ make, mieszac
az odstanie od rondla poprzestudzeniu
doda¢ po 1 jaju uciera¢ w jedng strone

az odstanie od rondla ciasto ktas¢ na lekko
posmarowana blache 1 piec w goragcym
piecu.

Herbatniki kruche

14 dkg masta

2 jaja cale

2 7z6ttka

12 dkg cukru

Y4 1. mleka

Y kg maki

1 proszek drozdzowy

Wtrze¢ masto z cukrem dodajac po jednemu
zottko 1 jajo, wsypa¢ make wlewa¢ mleko
zagnie$¢ ciasto dodac¢ proszek drozdz.
przemiesi¢ watkowac¢ cienko, wykrawac
drobne ciastka 1 piec.

Ciastka potaguskie
72 kg maki Ytrzeé-mastoz-cukrem-dodajge po-jednemu
12 dkg masta zoktka-
1 jajo Zagnies¢ ciasto watkowa¢ wycina¢ mate
20 dkg maku placuszki Smarowac jajem posypac
10 dkg cukru ziarnistym cukrem i upiec w piecu.

% 1. $mietany
1 proszek drozdzowy

Obwarzanki smietankowe

Y kg maki

4 jaja

6 dkg masta

3 dkg cukru

¥ tyz soli

Y4 1 $mietany

jajo do smarowania

ZagniesC ciasto zrobi¢ mate obwarzanki
ugotowac na osolonej wodzie, poczym
wybra¢ na sito wlozy¢ na wysmarowang
blache posmarowac jajkiem posypac
makiem i piec w [garacym piecu]’

Tani serowiec

2 kg ziemniakow
Y kg sera

3 zottka utrzec
tyzke Smietany

3 dkg cukru

3 dkg masta

ugotowac

1 Zdanie urwane. W nawiasie domysIny, brakujacy tekst.
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skorke z cytryny
skorke z pomarancza
rodzynki wanilia
piana

Kruchy placek z serem

15 dkg maki zagnies¢
6 dkg tluszczu
2 7z0ttka utrze¢ z mastem
4 dkg cukru utrze¢
10 dkg cukru
25 dag sera nie stodkiego nie kwasnego
skorka z cytryny wymiesza¢ 1 wyla¢ na pot upieczony placek
2 bialka piana i piec 1/2 godz.
Tort paniejski
4 jaja Z6ltka utrzeé z cukrem
8 dkg cukru Proszek skore, doda¢ piang wymieszad
10 dkg maki 1 piec w piecu miernie gorgcym.
Y proszku spolch.
skor z cytryny
piana

Jaja do barszczu i zupy

2 jaja ugotowac na twardo
1 biatko surowe
1 tyzka tartej butki

Obra¢ przecig¢ zoltka przetrze¢ przez sito,
da¢ zoltka przetarte, koper, sol, $mietane,
1 smazy¢ chwile naklada¢ w biatka

4 dkg masta posmarowac surowym jajkiem, maczac
1 lyzke Smietany w bulce 1 przysmazyc.
koper 1561

Kotleciki z ziemniakow

72 kg ziemniakow ugotowac na stonym ukropie, potem przepusci¢ przez maszynke od migsa,
wraz z 2ma cebulami przysmazonymi doda¢ 3 zottka tegg ubitg piane z pozostalych bialek
posoli¢ popieprzy¢ wyrobi¢ dobrze tyzka formowac kotleciki otarza¢é w mace w jaju bulce
tartej gdy juz wszystkie gotowe smazy¢ na masle na jasno zloty kolor. Pola¢ sosem

pomidorowym, cebulowym, lub musztardg.
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Sznycle z kapusty

1 glowka kapusty
5 dkg smalcu

1 cebula

1 dkg maki

2 jaja

Y% bulki tartej

6 dkg. smalcu

Pokroi¢ na czesci ugotowac, gdy mickka
wyla¢ na druszlak przela¢ zimng woda
wycisng¢ drobno zemle¢ przysmazy¢ na
cebuli. Wymiesza¢ z dodatkami wyrabiac
mate sznycelki obsypa¢ butka, smazy¢

1 poda¢ z przysmazonymi ziemniakami

i przetartym serem”.

Kapusniak

50 dkg kapusty
stodka lub kwasna
1 % 1 wywar

1 dkg grzybow

4 dkg ttuszczu

3 dkg masta

Kapuste gotowa¢ do migkkosci. Jezeli jest
stodka kapusta mozna doda¢ pomidory
1 $mietany.

Placuszki ziemniaczane do herbaty

15 dkg ziemniakow
15 dkg masta

15 dkg maki pszenne;j
1 tyzka soli

Ugotowac przetrze¢ zagnie$¢ wygniatac
krétko do otrzymania jednolitej masy
uformowac gatki rownej wielkosci dlugosci
10cm smarowac rozbitym jajem posypac
makiem i piec 10-15.

Paczki z ziemniakdw

2 1. ziemniakéw — ugotowac zemlec
1 yzka masta — utrze¢

4 76ttka

3 tyzki Smietany dodac

1 cebula przysmarzona na masle

3 tyzki maki — sol

pieprz — piana

Wszystko wymiesza¢ doskonale wyrobi¢ jak
ciasto drozdzowe na na’ koniec wymieszaé
piane, ktas¢ tyzka na rozpalony thuszcz
okragle kulki, lub na masle w dotkownicy.

Biszkopt zwykty
3 zottka Wyla¢ na forme wysmarowang mastem
9 dkg cukru 1 piec w letnim piecu.
skorka z cytryny

5 dkg maki 1 piana

2 Lub sosem
3 Powtorzenie w oryginale
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Sos chrzanowy

10 dkg chrzanu
3 dkg masta

1 dkg maki

% 1. $mietany
sol

cukier

sok z cytryny

Chrzan utrze¢ wsypac¢ do biatej zasmazki
doda¢ wywaru, $mietang, osoli¢, do....

Buraczki

1 2 kg burakoéw
Ya 1. $mietany

1 tyzka maki

1 tyzka masta
sok z cytryny
ocet lub barszcz
sol

Optukac ugotowac obrac zetrze¢ na tarku

zasmazka

zaprawic.

Buraczki z chrzanem i fasolg

4 kg burakdéw ¢Ewik.
Y 1 $mietany

2-3 tyzki masta

1 tyzka maki

1 11asoli, 1 cebula,
sOl, barszcz

Ugotowac zetrze¢ na tarku wymieszaé
z tartym chrzanem 1 fasolg lub utozy¢ na
potmisku odzielnie.

Jaja do barszczu i zupy

2 jaja ugotowac¢ na twardo obra¢ przeciaé
zottka przetrze¢ przez sito

1 biatko surowe

1 tyzka tartej butki

4 dkg masta

1 lyzke Smietany

koper 1561

1 dkg masta roztopi¢ da¢ zottka przetarte,
koper sol $mietang 1 smazy¢ chwile,
naktada¢ w biatka posmarowac jajkiem
surowym macza¢ w bufce 1 przysmazyc.

Kaszka krakowska z rodzynkami

Na 11. gotujacej si¢ wody wsypac 2 szklanki kaszki krakowskiej zacieranej z jajkiem, gdy sie
pare razy zagotuje 1 zgestnieje wylozy¢ na miske 1 przestudzi¢, doda¢ potem 2 szkl. kwasnej
$mietany, gar§¢ rodzynkoOw oczyszczonych wymiesza¢ dobrze wlozy¢ w rondel
wysmarowany 1 wysypany butka tarta piec w szabasniku 2 godz. poda¢ na stot posypaé

cukrem, albo pola¢ sokiem wisniowym.
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Potrawka z grzybow suszonych

Poszatkowane 1 ususzone na stoficu grzyby namoczy¢ w letnej wodzie, wyptuka¢ pare razy
1 na rozpuszczone masto wrzuci¢ 1 dusi¢ pod przykryciem az zmigkna, podczas duszenia
wilozy¢ sporo cebuli 1 podlewa¢ woda, Gdy juz grzyby migkkie posoli¢, popieprzy rozbi¢

troche Smietany z maka 1 zalac.

Bliny ze Smietang

Rozbi¢ 2 cate jaja z odrobing wedy soli wsypa¢ w nie szklanke maki, wla¢ tyle $Smietany zeby
ciasto bylo gestawe, wyrobi¢ doskonale, kfas¢ na rozpalony smalec nieduze placuszki smazy¢
z oby dwuch stron na jasno zloty kolor, po usmazeniu poda¢ ze $mietang ubitg z cukrem lub

tylko cukrem posypane.

Kotlety z grochu

1 1. ugotowanego 1 przetartego grochu zmiesza¢ z ' kg ryzu, lub pgcaku, doda¢ cebulg
przysmazona, 2 jaja i tyle maki, aby ciasto zrobilo si¢ pulchne niebra¢ maki zbyt duzo
najwyzej 2 tyz Robi¢ okragle splaszczone kotlety macza¢ w jaju otarza¢ w bulce 1 smazyc.
Takie kotlety dobre sg z sosem grzybowym. Jesli kto chce zrobi¢ oszczedniej to do smazenia

nie macza¢ w jaju tylko w mace.

Groch zapiekany z pertdwka

11 grochu ugotowac 1 przetrze¢ ugotowac tez szklanke pertowki, lub pgcaku pokraja¢ 10 dkg
wedzonej stoniny razem wszystko wymiesza¢, wltozy¢ w wysmarowany rondel 1 wstawi¢ do
szabasnika na 1 godz. Na post mozna zamiast stoniny wla¢ do $rodka dobra lyzke masta

zrumien. 1drobno posiekanego koperku.

Safata ze Smietang

Rozbi¢ $mietane z trochg octu, soli 1 cukru obla¢ tym wymytg satate 1 wymiesza¢ Do tadnego

podania ubiera si¢ takg satate posickanem drobno albo rozdzielonym na czgstki jajkiem.

Satata z pomidoréw

Pare¢ pokrajanych w plasterki pomidorow pokrajany w kostke kwaszony ogérek dwa razy tyle

gotowanych ziemniakdéw posoli¢ troche 1 wymieszac ze satata.
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Safata ze stoning

Ladng glowiastg salat¢ porozdziela¢ na listki wymy¢ ja w paru wodach 1 potozy¢ na sicie by
obciekta pokraja¢ drobno stoning usmazy¢ ja 1 gdy juz dobrze zrumieniona wla¢ octu, soli
wsypac ile trzeba 1 doda¢ kawalek cukru. Gdy si¢ ocet ze stoning zagotuje 1 cukier rozpusci

wyla¢ na ulozong na salaterce safate 1 wymieszac.

Legumina z mleka

3 z6ltka utrze¢ z 2 tyzk. cukru doda¢ tyzke topionego masta % 1 przestudzonego mleka, ktore
nalezy wprzdd zagotowac z % las. wanilii wymiesza¢ z ubitg piana z biatek i tyzka maki wlaé
na gleboki potmisek wysmarowany mastem 1 wysypanym butkg 1 wstawi¢ na 20 minut do

pieca, na tym samym potmisku podaé na stol.

Legumina z ziemniakow

Zagotowac¢ lkg ziemniakéw w tupinach w niewielkiej ilosci wody, po ugotowaniu obraé ze
skorki 1 utrze¢, doda¢ 5 zottek 3 tyzki cukru, troche tartej skorki cytryn. 1 sok z calej cytryny
wreszcie domiesza¢ pian¢ z bialek potem wysmarowac¢ mastem gleboki pdtmisek wilozy¢
mas¢ obltozy¢ ja kawalkami masta 1 wstawi¢ na kilka minut do pieca. Zwierzchu posypac
cukrem z cynamonem lub wanilig. Proporcja na 6-8 osob.

Legumina bardzo pozywna i smaczna®.

Utrze¢ mniej wigcej trz6 skibki chleba ciemnego, najlepiej razowego zmiesza¢ z utartg
czekolada okoto % tabliczki, potem klas¢ na szklannym talerzu warstwami z jakg kolwiek
konfiturg, lub marmeladg nast¢pnie doda¢ bitg Smietane z cukrem, znoéw chleb i.t.d.

Na wierzch polozy¢ $mietang 1 przybra¢ konfiturami.

Krem kawowy

5 zottek utrze¢ z 12 dkg cukru doda¢ kwaterke kawy gotujacej mieszajac aby si¢ zoltka nie
sciely potem doda¢ S$mietanki "2 ltega ubitg piang z 3 bialek 2 dkg rozmoczonej
zelatyny. Wszystko razem wymiesza¢ poki nie zacznie teze¢, wla¢ w form¢ wysypang cukrem

pudrem. Do kremu podaje si¢ ciastka.

4 Wydaje sie, ze to jest kolejny przepis.
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Piernik tani

Przesia¢ na stolnice 38 dkg maki pszennej 1 tylez zytniej, zrobi¢ zaglebie, wla¢ 50 dkg miodu
rozgrzanego na blasze lecz nie zagotowanego 125 dkg cukru, 2 tyzeczki sody rozpuszczonej
w 1/16 1 wody zarobi¢ z 2ma tyzeczkami korzeni 1 2 jajkami 1 wymiesza¢ az bedzie od rgki
odstawalo. Chcac mie¢ piernik czekoladowy, nalezy doda¢ odpowiednig ilos¢ kakao i ciasto

z nim dobrze wyrobic.

Piernik poznanski

Zrobi¢ ciasto z 1 kg maki 1% kg masta 13 jaj dodajac tyzeczke cynamonu, tylez gozdzikow 3gr
drobno pokrajanej pomaranczowej skorki 1 kilka utartych wloskich orzechow.
Rozwatkowawszy ciasto na cienka warstwg wyciska¢ forma pierniki polukrowaé je, lub

ozdobi¢ migdatami.

Rogaliczki czekoladowe

14 dkg cukru utrze¢ z 1 biatkiem nastgpnie doda¢ 14 dkg nieobranych mielonych migdatow
10 dkg tartej czekolady sok 1 skore z %2 cytryny, na desce posypanej cukrem wyrabia¢ mate
rogaliczki da¢ do pieca. Po upieczeniu pola¢ nastgpujaca masg: 3 dkg masta 2 dkg czekolady

wstawi¢ z garnkiem do goracej wody 1 rozrabia¢ do gtadkosci.

Rogaliczki Smietankowe

Wzia¢ s kg maki s masta s kwasnego mleka i 1 dkg rozpuszczonych drozdzy 1 jajo 1 tyzke
cukru, wszystko razem wyrobic€ 1 trzy razy sktadac¢ 1 watkowac jak francuskie ciasto. Potem
cienko wywaltkowa¢ kraja¢ kwadraty, nadziewa¢ konfiturg powidtami, lub marmelada.

Formowac rogaliczki smarowac rozbitym jajem 1 piec gorgcym piecu.

Galaretka z poziomek

% 1 $mietany zagotowa¢ z kawatkiem wanili pod przykryciem. Osobno utrze¢ 5 zélitek 10
dkg cukru zala¢ goraca $mietang, ubija¢ na ogniu az si¢ zacznie podnosi¢ da 4 listki zelatyny
rozpuszczone] w tyzce goracej wody (cedzi¢ przez sito) ubija¢ krem az ostygnie, wtedy dodaé
filizanke wybranych poziomek. Krem naklada si¢ do form 1 zastudza. Wyzucony na poimisek

otacza si¢ bitg $mietang 1 przybiera poziomkami
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Jabtka opiekane w ciescie

Jablka obra¢ wydrazy¢ srodek pokraja¢ na plastry na grubo$¢ matego palca macza¢ w ciescie
przygotowanym jak na nales$niki i smazy¢ na rozpalonym thiszczu, po usmazeniu posypac

cukrem.

Jabtka pieczone z rumem

Duze jablka wydrazy¢ z pestek 1 uski nasypa¢ w §rodek cukru wla¢ po tyzce rumu 1 wstawic¢

w $rednio goracy piec na 3 kwadranse aby si¢ wolno upiekty.

Legumina z poziomek

Do 3ech szklanek poziomek wzig¢ ' szkl. wina francuskiego i tyzke masta udusi¢ razem
przefasowac 1 ostudzi¢. Rozetrze¢ 8 zottek z 2 filizankami cukru 1 3ma biatkami piang 1 pelng
tyzke maki do tego wla¢ sok otrzymany z jagdéd wymiesza¢ wla¢ w formy mastem
wysmarowang 1 piec w cieptym piecu przez kwadrans. Form nie wywraca¢ zaraz po wyjeciu
z pieca ale pozostawi¢ ja przez kilka minut na stole, aby legumina troszeczke opadta. Bez tej

przezornosci mogta by si¢ legumina rozlecie€.

Swietny deser

3 tyzeczki razowego chleba starte na tarce i przesiane 5 zoltek kieliszek wina francuskiego
troche gozdzikow tluczonych cynamon skorki cytrynowej do smaku 1 tyzke szklarowanego
masla, 1 troche mleka wymiesza¢ dobrze. Na koncu doda¢ piang z bialek i1 ostroznie jeszcze
raz wymiesza¢ dobrze. Na—keiet Wla¢ w rondel wysmarowany mastem i wstawi¢ do

goracego pieca na kwadrans.

Placek kakaowy lukrowany

6 dkg thuszczu utrze¢ na pian¢ wbija¢ po jednemu 3 zottka 12 dkg cukru uciera¢ dodajac po
trochu mleka %4 13 dkg kakao 30 dkg maki 1 proszek Oetkera na koncu doda¢ piang, leko
wymiesza¢ wlozy¢ do formy wysmarowanej tluszczem posypang (butka) maka 1 upiec. Po
upieczeniu placek posmarowac goraca marmeladg 1 oblukrowac przykraja¢ w pot 1 smarowaé

marmelada, p6zni zlepi¢ do kupy.
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Placek z marchwi

1 kg tadnej marchwi pokraja w talarki zala¢ mlekiem 1 gotowac¢ tak dhlugo az si¢ zupetnie
rozgotuje, przetrze¢ przez druszlak, roszczyni¢ 1 2 kg maki na 16 dkg drozdzy, dodac tyle
mleka aby rozczyn byl wolny. Gdy si¢ ruszy wla¢ przetarta marchew da¢ 6 szklanek cukru
2 > maki wyrobi¢ ciasto na ukonczeniu dodaé¢ "2 kg masta '%2 wanilii utartej z cukrem
wyrobi¢ az od rgki odstanie. Naktas¢ 5 blachy, a gdy blachy beda pelne smarowa¢ jajkiem

roztartym z tyzka wody posypac kruszonkg 1 wstawi¢ na 1 godz. do goracego pieca.

Kremik do przektadania tortow

(Smietankowy) 4 z6ltka utrze¢ ze szklanka miatkiego cukru, wlaé w to szklanke stodkiej
$mietany 1 mieszajac nieustannie trzymac¢ na wolnym ogniu dotad az zggstnieje przestyglym
kremikiem przektada¢ torty albo za pomoca lejka papierowego przybiera¢ je po wierzchu.
(Czekoladowy) robi si¢ tak samo tylko z dodatkiem czekolady i proszku.

(Kawowy) Do zrobionego $mietankowego kremiku dodaje si¢ 2 tyzecz. bardzo mocnej

ugotowanej kawy.

Strucla z makiem

72 kg maki pszennej rozczyni¢ w 5-6 dkgdrozdzy rozrobionych w szklance mleka
letnego wla¢ 6 catych jaj poprzednio ubitych. Wyrabia¢ dobrze ciasto wsypujac szklanke
cukru miatkiego paczke cukru waniliowego dobra szczypte soli do smaku. Gdy ciasto gtadko
wyrobione wsypac jeszcze Y2 kg maki 1 doda¢ 2 tyz. masta. Wymiesza¢ doskonale najmnie;j
pot godziny 1 postawi¢ w cieple aby wyrosta. Nastepnie rozwalkowa¢ je na stolnicy,
w podhuzny czworokat tak dtugi jak blacha, w ktorej ciasto si¢ ma piec. Mak réwnomiernie
rozwalkowa¢ na ciescie 1 zawija¢ nie za ciasno, gdyz moze popeka¢ podczas pieczenia.
Blache wysmarowa¢ mastem 1 ostroznie zsung¢ na nig strucle. Niech wyro$nie jeszcze raz,

potem posmarowac jajkiem i piec okoto godziny.

Mak do strucli

72 kg maku sparzy¢ goragcym mlekiem lub woda, pogodzinie odcedzi¢ przez ptotno 1 osgczyc
mak, utrze¢ go na maszynce lub w donicy. Przyprawi¢ cukrem lub lepiej miodem wbi€ 2 jaja

doda¢ 2 tyzki topionego masta, dla zapachu doda¢ 1 %2 tyzki cynamonu.
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t amance z makiem

2 maki bialej pszennej s kg cukru 7 kgm masta i 2 tyzki $mietany zagnies¢ dobrze wyrobic,
cienko watkowaé jak na kluski krajane. Z tego ciasta wykrawaé kieliszkiem lub for’ kotka,
potksiezyce, gwiazdki, kwadraty i nie smarujac jajkiem piec na rumiano w piecu niezbyt
goragcym. 40-50 dkg maku wyptuka¢ kilka razy w zimnej wodzie, potem zala¢ goragca woda
1 postawi¢ na kilka godzin na blasze z boku, aby na malym ogniu zgrzest. Odla¢ wode mak
przetrze¢ przez maszynke lub w donicy. Po utarciu wla¢ do maku % $mietany wsypac 4 kg
cukru lub miodu, odrobing utluczonej z cukrem przesianej wanilii. Wymiesza¢ starannie,

utozy¢ na potmisku powtyka¢ w mak upieczone tamajce 1 podawac.

Bliny

Na 2 szklanki maki pszennej 1 szklanka mleka 3 dkg drozdzy 2 cale jaja '% szklanki
$mietanki szczypte soli. Drozdze rozpusci¢ w szklance letnego mleka i da¢ 17 szklanki maki
postawi¢ na 3 godziny w cieple. Gdy podrosnie wbi¢ 3 zo6ttka osoli¢ do smaku wsypac reszte
maki doda¢ ostroznie ubitg pian¢ z 2uch biatek. Niech ciasto jeszcze podrosnie, smazy¢ na

patelni matej wysmarowanej mastem lepiej stoning.

Jaja omlety nalesniki

Jaja na miekko

Zagotowa¢ wode w rondelku 1 wlozy¢ jajka na 2 minuty, odstawi¢ rondel z ognia pozostawic

jajka w wodzie jeszcze minute 1 poda¢ w serwetce zeby nie wystygly.

Jaja na twardo

Wilozy¢ jaja do zimnej wody 1 od chwili wrzenia gotowac przez 10 minut. Potem odla¢ goraca
wodeg, a nala¢ zimnej, aby z6ttka skruszaty.

Jaja na twardo z sosem szczawiowym®

Jajka ugotowane na twardo obra¢ z tupin, przekroi¢ na potowki utozy¢ na poétmisku 1 polaé

sosem szczawiowym, dosy¢ zawiesistym.

Jaja po rosyjsku

Jaja twardo ugotowane obra¢ przekraja¢ przez srodek obtozy¢ na pdtmisku satatg i pietruszka
1 pola¢ majonezem z drobno pokrajanymi pomidorami kiszonymi ogorkami cebulg

1 pietruszka.

5 Urwany wyraz formg
6 Wydaje sie by¢ kolejnym przepisem
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Jaja z pomidorami

72 kg pomidorow obra¢ wyja¢ ziarnka dusi¢ w masle doda¢ pietruszki wbi¢ 4 jaja wla¢ do

pomidordéw osoli¢ nieco 1 upiec czgsto mieszajgc widelcem.

Jaja sadzone

W zaglebienia dotkownicy ktas¢ po odrobinie tluszczu i na rozgrzany wbija¢ jajka. Smazy¢

tak, aby si¢ tylko biatko zcigto 1 poda¢ z ziemniakami.

Jaja sadzone w $mietanie

Zrobi¢ jasng zasmazke, rozprowadzi¢ odrobing wody zala¢ %2 1. kwasnej $mietany posoli¢ 1 na
gotujacy sos wbic jaja uwazajac aby si¢ tylko biatka zciety zottko ma by¢ surowe jaja tak

przygotowane poda¢ z ziemniakami.

Jaja faszerowane

Ugotowa¢ jaja na twardo, potem ostrym nozem przecig¢ na pot wyjaé zoéttko 1 posiekac
nozem doda¢ szczypiorku 1 miety natki z pietruszki soli pieprzu, doda¢ tyzke buiki tartej i w
zaglebienia skorupki naktada¢ tego farszu posypa¢ po wierzchu butkg tarta, przysmazyc

poda¢ z ziemniakami.

Jajecznica z grzybami
Troche grzybow dobrze optukanych w zimnej wodzie, pokraja¢ 1 udusi¢ na patelni, w masle

z cebulg. Gdy migkkie wla¢ jaja wymieszac je z grzybami przesmazy¢ posoli¢ i1 popieprzyc.

Jajecznica ze szczypiorkiem

Jezeli kto lubi ostrg jajecznice nalezy doda¢ do jaj drobno posiekanego szczypiorku i troche

biatego pieprzu.

Jajecznica z szynka, kietbasg — stoning
Do rozbitych na jajecznice jaj doda¢ troche pokrajanej w kostke szynki, kielbasy lub

paprykowanej stoniny i usmazy¢ na woln. ogniu.

Omlet z pomidorami

1 duzy lub 2 male pomidory sparzy¢ wrzaca woda obciagnaé ze skorki pokraja¢ w talarki
wybra¢ wszystkie pestki 1 udusi¢ na masle usmazy¢ zwykly omlet z 2-3 jaj natozy¢ pomidory

w §rodek zawing¢ brzegi i wydac.
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Omlet ze szczawiem

Gar$¢ szczawiu obra¢ czysto sparzy¢ i1 usieka¢ przefasowaé przez sito '2 lyzki masta
zasmazy¢ ze szczawiem posoli¢ wsypaé cukru do smaku opruszy¢ maka i1 rozprowadzi¢ 2ma
tyzkami surowej $mietanki nalozy¢ potem w smazony omlet zawing¢ brzegi pola¢ mastem

1 wydac.
Omlet z rybg

Wymiesza¢ resztki ryb z sokiem z cytryny malg iloscig $mietany, lub mleka solg pieprzem
pietruszka lub miazgg z pomidorow 1 zagrza¢ Upiec omlet oblozy¢ go do polowy ryba

1 przykry¢ drugg potowa.

Omlet z ziemniakow

Ugotowa¢ w mundorkach kilka ziemniakow obrac 1 przetrze¢ przez sito albo utrze¢ w donicy
doda¢ kawatek masta 1 soli do smaku. Na roztopionym na patelni tluszczu ulozy¢ ziemniaki
tyzka sptaszczy¢ na placek cienki, posypac pietruszka siekang, popieprzy¢ skropi¢ z wierzchu
thuiszczem. Gdy si¢ placek od spodu zrumieni zwing¢ jak omlet, i pola¢ zrumienionym

maslem, lub stoninkg Poda¢ do tego jarzyng lub ogorek kiszony.

Nalesniki bawarskie

Zagotowac 1/9 1 stodkiego nie zbieranego mleka z 1 kostka cukru utartg z cytryng. Podczas
gotowania wsypac¢ 65 gr maki, (mniej wigcej 10 tyzek) ciagle mieszajac aby nie potworzyly
si¢ gudki. Gdy ciasto od rondla odstaje doda¢ 2 zottka, soli, cukru do smaku 1 tyzke soku
z cytryny 1 w koncu piange z pozostalych bialek wymiesza¢ wszystko razem i1 wyla¢ na
patelni¢ na roztopione masto. Po usmazeniu po jednej stronie obrdci¢ 1 wlozywszy kawalek
masta smazy¢ do zrozumienia. Do nale$nikow tych mozna poda¢ sok lub ubra¢ je tadnie

konfiturg.

Nalesniki naturalne

Nales$niki niczym nie przekladane sg rowniez bardzo smaczne. Podaje si¢ je posypane cukrem
z cynamonem lub z sokiem malinowym czyli wisSniow. Mozna tez dawa¢ do nich $mietane

bitg z cukrem.
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Nalesniki cytrynowe

Upieczone jak zwykle nale$niki utozy¢ w rondlu wysmarowanym mastem przesypujac
cukrem 1 ztartg skorkg z cytryny skropi¢ cytryna 1 kwasng $Smietang biorac jej na %2 na 12

nale$nikow 1 piec przez 42 godz w goragcym piecu.
ym p

Nalesniki z pieca z kremem

Upieczone nales$niki posmarowac galaretka owocowa lub serem i1 ulozy¢ na glebokiem
potmisku. Na 12 nale$nikow 4 zoltka utrze¢ s kg cukru szczypte thuczonej wanilii lub
cynamonu wla¢ % | $mietany stodkiej wymiesza¢ 1 zala¢ nale$niki nastgpnie wstawi€ je do

pieca na 'z godziny.

Kotlety z ryzu

Ugotowa¢ na migkko ryzu 11 z odrobing tluszczu lekko posoliwszy, posieka¢ drobno 5 dkg
grzybow, wymiesza¢ z ryzem z jednym surowym jajkiem 1 odrobing pieprzu. Porobi¢ mate
kotleciki, maczajac rece w letnej wodzie, otarza¢ w tartej bulce i lekko przyptaszczy¢ nozem

smazy¢ na masle az do zrumienienia pola¢ sosem grzybowym i z tartymi ziemniakami

Babka z ryzu

Ugotowac Y5 ryzu na sypko 1 wylozy¢ na miske aby ostyghl Ubi¢ 4 jajka z cukrem utrze¢
troche skorki cytrynowej doda¢ gar$¢ oczyszczonych rodzynkéw wszystko dobrze z ryzem
wymiesza¢, wlozy¢ do wysmarowanego i wysypanego butkg rondla pola¢ po wierzchu
maslem 1 wstawi¢ do szabas$nika na 'z godziny. Po upieczeniu wyja¢ babke na talerz i posypac

ja cukrem.

Ryz zapiekany z jabtkami

Ryz ugotowany wymiesza¢ z drobno poszatkowanymi i ocukrzonymi jabtkami mozna tez

doda¢ trochg rodzynkéw skorki cytrynowej lub cynamonu wlozy¢ do rondla 1 zapiec.

Ryz zapiekany z powidtem

Powidla ze sliwek lub z jakich innych owocow ostodzi¢ dobrze zmiesza¢ z tarta skorka
z cytryny 1 uktada¢ w rondlu warstwami, ryz powinien by¢ na spodzie 1 na wierzchu, polaé¢

mastem albo §mietang i zapiec.
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Ryz z owocami

Swieze lub suszone owoce ugotowa¢ cukrem i kawalkiem cynamonu po ugotowaniu mozna
da¢ skorki cytrynowej. Owocami tymi obla¢ ryz na sypko w wodzie ugotowany i1 poda¢ na

goraco lub zimny.

Ryz z szynkq

Ugotowac¢ Y2 kg ryzu poostudzeniu wymiesza¢ go z 2ma lyzkami kwasnej $mietany rozbitej
z zoOltkiem 1 s kg drobno posiekanej szynki lub okrawkow z szynki. Wlozy¢ do rondla

wysmarowanego mastem i wypiec pod przykryciem w piecu.

Ryz z sosem czekoladowym

Wiozy¢ tyzke kakao, lub czekolady w proszku doda¢ 2-3 tyzki cukru rozebra¢ gotujaca sig
wodg rozmiesza¢ doskonale zala¢ szklanka mleka zagotowaé. Sosem tak przyrzadzonym

pola¢ ryz ciepty lub wystudzony.

Makaron zapiekany z powidtem

2 tyzki powidetl sliwkowych 2 tyzecz. kwasnej $Smietany 2 tyzeczki cukru rozbi¢ i1 razem
wymiesza¢ z cienkim makaronem zrobionym z 1l. mgki. Rondel wysmarowaé mastem

wysypac butkg tartg i piec w szabasniku 1 godzing.

Makaron zapiekany z porzeczkami

Zagotowa¢ w rondelku szklanke wody ze szklanka cukru krysztalu, a gdy si¢ cukier rozpusci
wsypa¢ 2 szklanki przebranych porzeczek czerwonych. Zagotowaé par¢ razy i1 podac

z makaronem zagniecionym z samemi jajami cienko pokrajac.

Makaron zapiekany z rodzynkami

Ugotowany makaron z 11 maki przela¢ zimng wodg dodaé gar§¢ czystych bez pestek rodzynek
troche skorki cytrynowej 1 2 jaja utarte z 2 lyzkami cukru wszystko razem wymieszac,
posmarowac¢ rondel mastem, wysypa¢ butka tarta i1 upiec. Do upieczonej babki poda¢ sok

wisniowy.
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Kotlety z ryzu

30 dkg ryzu nastawi¢ w takiej ilosci wody, by si¢ rozkleit. Osobno utrze¢ 3 dkg masta na
pian¢ doda¢ 2 cafe jaja doda¢ ryzu i formowac zgrabne kotlety otarza¢ w bulce smazy¢ na

masle. (sos grzy)’

Uszka do barszczu

Zagnies$¢ niezbyt grube ciasto nie twarde bioragc na 2 szklanki maki 1 cate jajo tyzeczke masta
1 tyle wody aby ciasto bylo odpowiedniej kosystecii. Zasypa¢ odrobine soli doskonale
wymiesza¢ wyrobi¢ ciasto nakry¢ wygrzang miseczka 1 pozostawi¢ tak godzing. Pozostate
migso pieczeni albo gotowane przepusci¢ przez maszynke od migsa dodajac troche butki
rozmoczonej w mleku i1 doskonale wycisnietej. Zasmazy¢ na masle drobniutko usiekane;j
cebuli wlozy¢ mieso sickane wymiesza¢. Doprawi¢ do smaku solg, pieprzem wbi¢ cate jajo
wyrobi¢. Rozwatkowa¢ ciasto bardzo cienko kraja¢ na paski rownej szerokosci (najlepiej
podiug przecietego papierka) paski te dzieli¢ na kwadraciki. Posrodku kazdego kwadracika
potozy¢ odrobine farszu. Zlepi¢ pierozki w formie trojkatnej chusteczki a po zlepieniu taczy¢
razem dwa przeciwne brzegi formujac wten sposob rodzaj uszka. Na chwile przed wydaniem
barszczu ugotowac uszka, w stonej wodzie. Wybra¢ z wody tyzka druszlakowg osaczy¢
wilozy¢ do wazy 1 natychmiast zala¢ wrzacym barszczem. Trzeba to robi¢ w ostatniej chwili

inaczej uszka zupehie rozmiekng.

Uszka do postnego barszczu

Robi si¢ tak samo jak poprzednie, tylko zamiast migsa nadziewa si¢ grzybkami kilka
grzybkow udusi¢ z cebulg, potem drobno posieka¢ dodac 1 jajo 2 tyzki buiki tartej troche soli,

pieprzu razem wymieszac 1 postepowac jak z uszkami z migsa

Grzybek do rosotu

Wymiesza¢ pian¢ z dwuch bialek z 2ma zbéttkami posoli¢ dosypaé ostroznie 4 dkg maki, piec

na wysmarowanym mastem papierze w letnim piecu i kraja¢ w kostki.

Grzanki

Bulke lub chleb pokraja¢ w kostke lub paseczki, na patelni zasmazy¢ tyzke masta wrzuci¢ nan

grzanki wymiesza¢ 1 wstawi¢ na kilka minut do pieca by si¢ wysuszyty. Podaje si¢ do

W nawiasie wydaje sie, ze miat by¢ sos grzybowy, ale wyraz jest urwany.
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wszystkich zup z jarzyn do zupy grochowej z ziemniakéw 1 do zup miesnych. Do zup
owocowych dajemy cienkie plastry z butki maczane w mleku lub w $mietanie, potem
w rozbitym jajku (uwazac¢ jednak trzeba by zbyt nie rozmokty) przysmazone z jednej strony

1 drugiej na masle i posypane cukrem.

Grzanki z parmezanem

Bulke krojemy w kwadraciki 1 smarujemy nast¢pujaca masg: 12 dkg tartego parmezanu
2 surowe z6ltka 1 tyzke masta i odrobing papryki dobrze rozetrze¢ i smarowaé tym buleczki

na 1 cm grubos$ci potem wstawi¢ do pieca na pig¢ minut by si¢ lekko zrumienity.

Kanapki z butki faszerowane]

Sciaé konce waskiej dhugiej buteczki wydrazy¢ miaz ze $rodka, pusta przestrzen jaka zostanie
wypetni¢ nastgpujacym farszem: 15 dkg masta deserowego utrze¢ na $§mietane doda¢ 10 dkg
soczystej szynki gotowanej drobniutko posiekanej 10 dkg uduszonych na masle pieczarek
(rowniez drobno posiekanych) 10 dkg drobniutko posiekanego ozora 2 zottka surowe

doprawi¢ do smaku kilkoma kroplami maggi.

Lazanki z szynkg

Usieka¢ drobno Y2 kg szynki, wymiesza¢ z 3 tyzkami kwasnej Smietany. Zrobi¢ zwykte
tazanki po ugotowaniu odcedzi¢ przela¢ zimng wodg wymiesza¢ z tyzka roztopionego masta
1 z szynkg wlozy¢ do rondelka wysmarowanego mastem 1 osypanego butka wstawi¢ do

goracego pieca na godzing aby si¢ tadnie zrumienity.

Kanapki z butki faszerowane]

Scia¢ konce waskiej dtugiej buteczki.®

t azanki z kapustg

Zrobi¢ ciasto z 50 dkg maki 2 jaj 1 odrobiny letniej wody, ciasto ma by¢ twarde. Wywatkowac
1 pokraja¢ w fazanki 1 gotowa¢ w stonym ukropie. Potem odcedzi¢ przela¢ zimng woda
1 zostawi¢. Osobno wysmarowa¢ rondel mastem 1 wysypac butkg tartg i warstwami uktadac
pierwsza warstwa lazanek, pdzniej przysmazono kapuste na wierzchu maja by¢

tazanki. Potem rondel przykry¢ pokrywka i smazy¢ w szabasniku 1 — %2 godz.

8 Przepis jest w zeszycie na wczesniejszej stronie. Najwyrazniej Jozefa zorientowata sie, ze sie powtarza i nie skonczyta
przepisu.
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Farsz z kapusty

Oczysci¢ kapuste z wierzchnich lisci, ugotowa¢ w wodzie, wycisng¢ w czystg Scierke
przepusci¢ przez maszynke od mig¢sa, wraz z 2 cebulami przysmazonymi, popieprzyc¢, posoli¢
1 przysmazy¢ na 5 dkg masta. Tak przyrzadzong kapust¢ dajemy do pasztecikow

1 kapusniakow drozdzowy.

L azanki zapiekane z serem

72 kg §wiezego sera utrze¢ na tarle, doda¢ kwaterke $mietany tyzke masta 5 zoltek soli 1 cukru
do smaku, wymieszac to z tazankami poprzednio ugotowanymi nastgpnie wysmarowac rondel
masltem wysypaé butka 1 wlozy¢ przygotowane tazanki wstawi¢ do szaba$nika na 2 godz.

osobno pola¢ zrumienionym mastem.

Paszteciki w nalesnikach z kapustg

Zrobi¢ nale$niki zwyklym sposobem z dwuch proporcji, a osobno przygotowac farsz taki jak
do lazanek. Farszu natozy¢ na Srodek nalesnika rozsmarowacé i zwing¢ brzegi do $rodka,
a nastgpnie w rulonik otarza¢ w rozkluconym jajku w bulce tartej smazy¢ na zrumienionym

masle na jasny kolor.

Pasztet ziemniaczany

Zrobi¢ nalesniki zwyktym sposobem z dwuch proporcii, a osobno nastepujacy farsz: 50 dkg
ziemniakow ugotowac przepusci¢ przez maszynke od migsa wraz z 1 cebulg, przysmazong na
masle, posoli¢, popieprzy¢, gdy masa zagesta da¢ pare tyzek smaku z grzybdéw lub $mietany,
osobno wysmarowa¢ rondel mastem wysypa¢ butkg i wlozy¢ w niego przygotowane

nalesniki. Wypieka¢ 11/2 godz. 1 pola¢ sosem jakim kolwiek.

Kotleciki z ziemniakow

72 ziemniakow ugotowac na stonym ukropie, potem przepusci¢ przez maszynke od migsa,
wraz z 2 cebulami przysmazonymidoda¢ 3 zottka tega ubita piane z pozostalych bialek
posoli¢, popieprzy¢ do smaku, wyrobi¢ dobrze tyzeczka formowac kotleciki otarza¢ w mace
w jaju w bulce tartej. Gdy juz gotowe smazy¢ na masle na jasno ztoty kolor. Pola¢ sosem

pomidorowym, cebulowym lub musztards.
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Tarte ciasto

7-10 dkg maki zarobi¢ z 1 jajem na bardzo twarde ciasto, a potem utrze¢ na tarle grubo

1 gotowac¢ 7 minut na stonym ukropie. Odcedzi¢ przela¢ zimng woda 1 poda¢ do zupy.

Pierogi ruskie

Zrobi¢ ciasto zwykte jak na pierogi z 50dkg maki 1 2 jaj 1 odrobiny letnej wody a potem
nadzia¢ farszem zrobionym w nast¢pujacy sposob. 50 dkg ziemniakow ugotowac, przepuscic
przez maszynke od migsa, wraz z 1 cebulg przysmazong na masle doda¢ 12 dkg sera dyby
masa byta zagesta doda¢ parg tyzek kwasnej Smietany, posoli¢ wymiesza¢ gdy wszystkie

pierogi gotowe, gotowac je na stonym ukropie. Ugotowane pola¢ mastem.

Knedle z bufki

Osiem bulek pokraja¢ w drobng kostke 1 na 5 dkg grzanki te wysuszy¢. Osobno rozktuci¢
4 76ttka z %2 1 stodkiego mleka w duzym garnku i te grzanki zala¢ gdy grzanki nie rozmokty
doda¢ jeszcze troche mleka, osobno ubitg tega piang z pozostalych biatek, przesia¢ 24 dkg
maki, pian¢ z makg polaczy¢ na przemian z letnimi grzankami a potem formowaé¢ mokremi

rekami kulki wielko$ci matego jabtka 1 ktas¢ na stony ukrop gotowa¢ mniej wigc. 10 m.

Makaron z jabtkami

Makaron przesuszy¢ przedtem na stolnicy wysmarowac¢ rondel mastem wysypa¢ buika tartg
1 ukfada¢ warstwami, na spod makaron, potem warstwe jabtek pokrajanych w plasterki
1 posypane cukrem, potem znow makaron, tak do konca az wszystko wyjdzie. Na wierzchu
musi by¢ warstwa makaronu suto mastem polana. Wstawi¢ do pieca na 1 godzinge a wydajac

posypac cukrem.

Ryz ze Smietang

Ugotowac 2 kg ryzu na sypko z solg z cukrem do smaku %2 | $mietany ubi¢ z cukrem wanilig.

Ryz naktada¢ na talerze 1 obla¢ go $mietang. Do ryzu mozna wsypac¢ rodzynkow.

Kasza jaglana ze Sliwkami

72 kg kaszy jaglanej sparzy¢ stonym ukropem i na 1 L goragcego mleka wsypa¢. Gdy kasza

zaczyna gestnie¢ wlozy¢ w nig bryleczke masta troche soli 1 gar$¢ suszonych
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sliwek. Wymiesza¢ wszystko razem wymiesza¢ 1 przykry¢ i postawi¢ na blasze niech si¢

wolno dogotuje. Ugotowang kasze wylozy¢ na potmisek posypa¢ cukrem i podac.

Kasza jaglana z pomidorami

Male pomidorki pokroi¢ na éwiartki wieksze na usemki’ posoli¢, lekko usmazyé na masle
z cebulg kladac je skorka na patelni¢. Gdy skorka zmicknie przewroci¢ na drugag strone
pomidory. Ugotowa¢ kasze na wodzie liczac kwaterke na 2 osoby, pola¢ pomidorami, albo
rozbi¢ puree z ziemniakow z 3 ma zo6itkami doda¢ wanilii skorki cytrynowej, ubi¢ 3 biatka na
sztywng pian¢ wymiesza¢ razem ocukrzy¢ wyla¢ do formy wysmarowanej 1 zapiec w piecu.

Suflet musi by¢ podany jak tylko si¢ wzniesie.

Krokiety z ziemniakow

Do tartych ziemniakéw doda¢ troche pieprzu 2 jaja, troche kopru i pietruszke wymieszaé
razem i podluzne wateczki ktére otarza¢'® w mace posmarowaé jajkiem osypaé bulka tarta
obsmazy¢ naokoto w smalcu, lub masle na jasny kolor. Poda¢ do migsa lub na postng

potrawe, z jakim$ ostrym sosem.

Krokiety z ziemniakow z grzybami

Przyrzadza sie tak samo jak poprzednia z dodaniem tyzki lub dwuch'' ugotowanych i drobno
usiekanych grzybow, a zamiast mleka 2—3 tyzki smaku z grzyba. Mozna takze doda¢ Y4 cebuli

usiekanej drobno 1 zasmazonej na masle na rumiano.

Gatki z ziemniakow

Ugotowa¢ ziemniaki obra¢ je 1 utluc z kawatkiem masta, doda¢ do nich 3 jaja surowe soli,
pieprzu 1 pietruszki, wymiesza¢ z odpowiednig iloScig migsa wotowego siekanego. Z tego

robi¢ galki posmarowac biatkiem i smazy¢ na masle.

Ziemniaki wypiekane z jajami

2 kg ziemniakow ugotowaé na % pokraja¢ w plastry. Osobno wysmarowac¢ rondel mastem,
g g pokraj plastry. y

obsypa¢ bulka tarta 1 uklada¢ warstwami najpierw warstwe ziemniakOw, pozniej jaj na
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wierzchu maja by¢ ziemniaki nastepnie zalaé je % kwasniej $mietany rozklucona'? z 2 ma

kostkami maggi 1 dusi¢ 1 godzing.

Ziemniaki wypiekane z grzybami

1 1 % kg ziemniakbw obra¢ 1 ugotowa¢ na 2 pokraja¢ w plastry 1 utozy¢ w rondlu
posmarowanym mastem 1 posypanym butka, na przemian z drobno posiekanymi grzybkami
zale¢ je 72 | kwasnej Smietany rozkluconej z 2 kostkami maggi oraz smakiem z grzybkow.
Jezeli grzyby surowe to trzeba je najpierw udusi¢ na masle. Najsmaczniejsze jest ta potrawa

z borowikami 1 pieczarkami.

Pecak z grochem

30 dkg grochu oplukac¢ i ugotowa¢ do migkkosci odcedzi¢. Osobno ugotowac¢ 25 dkg pecaku

na rzadko doda¢ 5 dkg masta 1 soli. Pecak polaczy¢ z grochem pomasci¢ skwarkami.

Groszek zielony

Wytuskany miody zielony groszek optukaé zala¢ tyloz woda aby go pokryto, osoli¢ wlozy¢
kawatek cukru 1 gotowa¢. Gdy groszek miegkki rozetrze¢ brylke swiezego maslta z maka

wilozy¢ do garnka 1 jeszcze raz z tg zaprawg zagotowac 1 podac.

Fasola zielona

Zielone straczki fasoli tak zwanej szparagowej obra¢ z bocznych widkien 1 ugotowac
w osolonej wodzie. Gdy straczki i ziarenka wsrodku'® miekkie odla¢ z fasoli wode

1 zrumieni¢ masto z tartg butkg pola¢ na wierzchu utozong na pdtmisku fasole 1 podac.

Groszek zielony z mtodg marchwig

Razem z groszkiem nastawi¢ marchew drobno pokrojong z kawalkiem cukru. Ugotowac

zabrawié¢'* potem jak poprzedni, lub zrumieni¢ masto dodaé troche maki i z tem wymieszaé.

Fasola zielona na kwasno

Oczyszczong z widkien fasole ugotowac w stonej wodzie, do innego rondla przetozy¢ skropic¢

dobrze cytryng, lub kilkoma tyzkami dobrego octu posypa¢ cukrem wlozy¢ tyzke masta
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1 dusi¢ przez 10 min na dobrym ogniu. Takg fasole podajemy do baraniny, polgdwicy wotowe;j

it.p.]5

Dynia duszona

Pokraja¢ kawalek dyni w plasterki jak kalarepe dwa razy zagotowaé, poczym odcedzié,
wlozy¢ do rondla doda¢ ' lyzeczki cukru lyzke masta soli gar§¢ posiekanej pietruszki
z koprem 1 szczypiorkiem posypaé troche maka i1 dusi¢ pod pokrywka 1 wyda¢ oblozong

grzankami.

Kalafiory

Kalafiory powinny by¢ i biaty kwiat $cisty i twardy. Obrany z wierzchnej'® skorki plukaé
w zimne] wodzie dolewajac troche octu aby liszki i robaczki ukryte w $rodku wyszty na
wierzch. Wrzuci¢ do gotujacej wody na 5 minut, aby si¢ dobrze sparzyly, nastepnie odla¢
z pierwsze] wody nala¢ druga takze gotujacej, osoli¢ doda¢ troche cukru i1 gotowa¢ mnie;j
wiecej ¥4 godz. az beda zupehie mickkie. Wydajac wyja¢ tyzka druszlakowa'' ulozyé na

potmisku kwiatem do gory pola¢ mastem z zrumieniong buteczka.

Kalafior w omlecie

Ugotowac 1 duzy kalafior podzieli¢ go na 6 czesci da¢ ostygna¢. 3 zoltka ubi¢ z tyzka maki
filizanka mleka osoli¢. Biatka ubi¢ na sztywng pian¢ i1 upiec na matej patelni 6 matych
omlecikow na kazdy potozy¢ po kawalku kalafiora zlozy¢ na polowe 1 natychmiast podac,

odzielnie'® sos émietankowy, lub czysty pomidorowy.

Kalafiory Ali Gratim

Ugotowac kalafiory sparzywszy je poprzednio odcedzi¢ na sicie i dusi¢ na masle w rondelku.
Obsypa¢ ze wszystkich stron parmezanem wlozy¢ do srebrnego rondelka i1 pola¢ sosem
beszemalowym'®, ze slodkiej $mietany. Posypa¢ parmezanem tarta bulka polaé
rozpuszczonym mastem 1 wstawi¢ do pieca dla zrumienienia. Poda¢ w rondelku, a mozna to

tez zrobi¢ w porcelanie, wstawiajac w piec warstwe piasku lub cegle.
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Kalarepa duszona

Miloda obrang ze skory kalarepe pokraja¢ w plasterki lub w kostki zala¢ wodg tyle aby ja
przykrylo, posoli¢, doda¢ troche cukru i gotowac¢ az bedzie zupelnie migkka, gotowaé pod

przykrywka zaprawic¢ tyzka mata 1'% tyzki maki a dla koloru wlozy¢ trochg karmelu.

Kalarepa po francusku

Pokraja¢ w cienkie plasterki kalarepe liscie ze srodka pokraja¢ w cienkie paski 1 wrzuci¢ do
osobnej gotujacej si¢ wody, zagotowac kilka razy, poczym na sitko, cebulg drobno posiekac,
zasmazy¢ na biato z tyzka masta utozy¢ kalarepe, podla¢ kilku tyzkami rosotu, lub bulionu
doda¢ troche gatki muszkatotowej soli 1 dusi¢ powoli. Gdy migkka wrzuci¢ gar$¢ kopru
siekanego, posypac troche maka. Podajac na stot ulozy¢ kawatek masta surowego 1 wszystko

dobrze zmieszac.

Marchew

Mtoda marchew optukang dobrze lecz bez skrobania mozna ugotowaé w catosci. Zasmazyc¢
masto z maka, rozprowadzi¢ bulionem wsypac¢ soli, cukru wlozy¢ marchew, niech si¢ tak na
wolnym ogniu gotuje. Na wydaniu podla¢ stodka $mietang. Starg marchew trzeba oplukac,
oskroba¢ nozem i pokraja¢ drobno w kostke, parzy¢ wrzacag woda zala¢ smakiem z kosci, lub
woda 1 gotowa¢ do migkkosci. Potem dodac¢ troche soli 1 rozetrze¢ tyzke masta z maka
rozprowadzi¢ smakiem z marchwi wymiesza¢ i dusi¢ jeszcze troch¢. Podawa¢ do migsa, lub

na jarzynke¢ z grzankami.

Pomidory duszone

Scia¢ czubki z $redniej wielkosci pomidorow wyjaé pestki posoli¢ popieprzyé¢ i w srodku
wlozy¢ do kazdego kawalek masta ulozy¢ w rondelku zala¢ troszke rosotem, przykry¢
wierzchami i dhusi¢?® tak dlugo, az beda mickkie i wysmazone. Na wydaniu posypaé¢ sickana

pietruszka lub koperkiem i ugarnizowac nimi sztuke migsa poledwice lub pieczen.

Pomidory nadziewane z ryzem

Wydragzone surowe pomidory nadzia¢ nastgpujagcym farszem: wrzuci¢ do 3 dkg masta

dobrego ryzu 1 5 dkg tadnych oczyszczonych pieczarek, posoli¢, zala¢ smakiem z jarzyn lub
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kosci dusi¢ w piecyku, az ryz jest sypki i mieki*'. Nadziane pomidory ustawiamy na blasze
W wysmarowanym nhaczyniu posypujemy parmezanem i1 wstawiamy do pieca az pomidory

dojda.

Pomidory czerwone w soli

Pomidory dojrzate nieuszkodzone oplukaé i osaczyé z wody utozyé w soju’’. Na 2 kg
pomidoréw zagotowaé 1 1 wody z 10-15 dkg soli, przestudzi¢ i letnig zala¢ pomidory tak,

zeby byty wodg zakryte. St6j obwigzac¢ papierem i przechowaé w zimnej piwnicy.

Gotgbki ze stodkiej kapusty (postne)

2 glowki kapusty ugotowa¢ w osolonej nieco wodzie, potem przekroi¢ je na polowe
wystudzi¢ 1 obra¢ kazdy 1is¢ osobno i kg kaszki krakowskiej lub ryzu wypiec w piecu
z maslem wsypa¢ soli, pieprzu 2 usiekane zrumienione cebule 1 kilka posiekanych
1 ugotowanych suszonych grzybow natozy¢ ta mase liscie 1 zwija¢ w ruloniki. Uktada¢ je
obok siebie w kamiennym rondlu zagotowac 1 1 barszczu zytniego zala¢ nim gotabki 1 dusi¢
po pokrywka na wolnym ogniu tak dlugo, az beda zupetnie migkkie, a sos wysadzony.

Zaprawic je 72 tyzki maki doda¢ kwasnej $mietany 1 podac.

Gotgbki z ryzem i miesem

Golgbki te mozna zrobi¢ z kapusty kiszonej lub $§wiezej. Do kaszki krakowskiej lub ryzu
z grzybkami dodac pot na p6t migsa wieprzowego od karku pokrojonego na maszynce troche

pieprzu i cebule przysmazong na masle. Sos zamiast Smietang zaprawi¢ tyzka maki bulionem.

Czerwona kapusta z jabtkami

Glowke czerwonej kapusty poszatkowac 1 cebule cienko pokraja¢ 1 przyrumieni¢ z 3 tyzkami
masta doda¢ do tego kapuste, sok z 2 cytryn, aby kapusta nie stracita barwy troszeczke cukru
1 74 1 wody, nakry¢ pokrywka 1 dusi¢. Czesto miesza aby si¢ nie przypalila ewentualnie
doda¢ wody. Gdy zacznie mickkna¢® dorzuci¢ 5 pokrojonych jablek i dusié do miekkosci.

Zaleznie od smaku mozna doda¢ soku cytryny.
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Kapusta duszona z pomidorami

Poszatkowa¢ glowke kapusty 1 sparzy¢ razem z pokrojong cebulg. Po 15 min wycisnaé
wlozy¢ do rondla, w ktérym poprzednio nalezy rozpusci¢ 1/8 kg stoniny, lub lyzke masta.
Wiozy¢ kapuste wla¢ troch¢ wody 1 dusi¢ bez przykrycia oblozy¢ kilka pomidoréw
pokrojonych na cze$ci 1 obranych z pestek. Gdy si¢ chwile pogotuje dusi¢ dalej pod
przykrywka, mieszajac czesto. Gdy migkka zaprawi¢ zasmazong z tyzka masta maka. Gdyby

byta mato kwasna doda¢ jabtko drobno pokrojone i1 podusi¢ jeszcze chwile.

Kapusta na stodko

Uszatkowa¢ drobno kapuste posoli¢ gdy sok pusci wycisnag¢ 1 sparzy¢ wrzacag wodg, poczym
odcedzi¢ na druszlaku, 1 duza cebule, marchew, pietruszke i1 3 pomidory pokraja¢ w kawatki
1 dodawszy troche korzeni 1 liScie bobkowe, zala¢ woda 1 gotowa¢ do migkkosci po czym
przefasowa¢ przez sito 1 doda¢ do kapusty, ktorg pierw udusi¢ na masle. Kapusta tak

przyrzadzona wyborna jest do kietbasek 1 do boczku wedzonego.

Kapusta duszona wtoska z kminkiem

2 glowki kapusty wloskiej pokroi¢ w bardzo drobne czasteczki, obgotowac¢ w stonej wodzie
przez 10 minut, a odcedziwszy wlozy¢ do rondelka na drobno posiekang i zasmazong cebule
1 stoning. Posypa¢ po wierzchu dwoma tyzkami kminku wla¢ kilka tyzek rosotu, doda¢ troche
soki, pieprzu 1 dusi¢ na wolnym ogniu pod przykryciem, az bedzie zupelnie migkka. Przed

wydaniem zaprawi¢ sos tyzka maki 1 % tyzki maggi.

Kapusta kiszona na jarzynach

60 dkg kapusty kiszonej wicisna¢** z kwasu wypluka¢; zala¢ zimna woda i gotowa¢ do
migkkosci. Potem zrobi¢ zasmazke na cebulce rozprowadzi¢ odrobing wody, potaczyé

z ugotowang kapusta wygotowa¢ do odpowiedniej gestosci 1 podac.

Wino z zyta

5 litrow wody przegotowac 1 wyzigbi¢, w wodzie tej rozpusci¢ 1 kg cukru krystalicznego 1 2
dkg drozdzy, takich jak do chleba. Osobno wymy¢ starannie w kilku wodach Y% kg zyta, tego
samego dnia w ktérym ma by¢ wino robione. Zyto wsypaé¢ do butelki duzej szklanej, lub

garnka kamiennego, wla¢ wode przegotowang z drozdzami i cukrem. Tak przez 15 dni
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potrzasa¢ aby fermentacja powstata, rdwno po 15 dniach zostawi¢ wino przez 3 dni nie
ruszajac, aby si¢ nie macito. Nastepnie odcedzi¢ przez druszlak do naczynia porcelanowego,
zabarwi¢ karmelem na do$¢ ciemny kolor. Przefiltrowaé przez wate, zla¢ do butelek
zakorkowa¢ szczelnie, po 2 roku juz wino gotowe. Nalewajac do kieliszka nie ruszajac

flaszka, aby si¢ nie macito.

Wino z ostrezyny

Na 10 litr. przegotowanej wody, doda¢ 3 kg cukru, 5 litr. soku z ostrezyn zala¢ do butli

1 zostawi¢ przez 3 miesigce. Po 3 miesigcach wino gotowe.

Wino wioskie z gtogu

20 1. wody przegotowac 1 wyziebi¢, a potem rozpusci¢ w niej 10 kg cukru doda¢ 10 L
oczyszczonego, dojrzatego glogu (owoc dzikiej rozy) gldog czysci sig¢ w ten sposob, ze obcina
si¢ ogonki 1 szypulke nastepnie ociera¢ czystg Scierka potem tak woda z cukrem, jak 1 glog
witozy¢ do butli 1 zostawi¢ w temperaturze cieplej przez 3 miesigce. Po 3 miesigcach odcedzi¢
wino, przefiltrowa¢ 1 zla¢ do flaszek zamknagé¢ szczelnie 1 przechowaé w temperaturze
chlodnej prze 1 rok. Potem wino juz jest doskonate do picia. (Uwaga) im wino dtuzej stoi, jest
lepsze 1 ma silniejszy zapach. To wino jest w smaku bardzo fagodne i1 slodkawe. Kto chce

mie¢ wino ostrzejsze to na 1 | przegotowanej wody liczy 30 dkg cukru 1 %2 | oczyszczonego

glogu.

Wino z jabtek

10 kg jabtek dobrze umytych, przecieramy wraz z lupinami na tarce. Sok wyduszony z nich
zlewamy do szklanej butli 1 dodajemy 2 dkg drozdzy 20 dkg rodzynek koryntek 3 kg cukru
rozgotowa¢ w 6 1 wody. Ostudzong wlewamy do butli, zawigzujac gestym muslinem 1 niech
fermentuje okoto 2 miesiecy. Poczem zlewa si¢ w butelki, a jesli osad jeszcze opadnie na

spdd, mozna jeszcze raz zlewa¢ do innych. Im wino bedzie dtuzej sta¢ tym bedzie lepsze.

Wino z pomidorow

Z dobrze dojrzatych pomidoréw da si¢ wyrobi¢ wcale dobre wino przypominajace wina
potudniowe. Ze 100 kg owocow otrzymamy 70-60 litr soku. Dodaje si¢ 3040 kg cukru, ale

surowego, t jest nie wyrafinowanego zagotowoje® po ostudzeniu szlachetnych drozdzy win
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potudniowych (greckich lub hiszpanskich) dojrzewa bardzo predko tak ze w parg miesigecy po

ukonczonej fermentacji jest juz dobre do picia.

Wino z morwy

Bardzo smaczne zwtaszcza po kilku latach. Wicisng¢ sok bez dodawania wody tylko moczy¢

troche cukru z 8 kg owocu otrzymamy 5 1 soku dodajemy na 1 kg soku %42 cukru.

Alasek rosyjski

15 dkg kminku zala¢ %2 1 spiritusu w butelce zamkna¢ szczelnie 1 zostawi¢ na 6 tygodni,
potem zrobi¢ syrop, biorgc Y2 1 wody 2 kg cukru krystalicznego, a gdy ten syrop wyzigbnieje
przefiltrowaé do butelki, potem odcedzié¢ esensje’® kminkowa i zmierzy¢ czy jest % 1 jezeli
bedzie brakowato to dopeli¢ czystym spiritusem i przefiltrowa¢ do zrobionego syropu.
(Uwaga) syrop musi by¢ zrobiony najpierw i musi byé zimny, bo jezeli doda si¢ esensii’’

kminkowej do calego to si¢ zmaci 1 juz przezroczystosci nie odzyska.

Wadka cytrynowa

Cytryne obmy¢ starannie w zimnej wodzie obetrze¢ $ciereczka a potem ostrym nozem skrajac
skorke tak cieniutko, aby nie zebra¢ bialego miaszu®™ bo ten jest gorzki. Potem wlozyé
skorke z 2 cytryn do stoika zala¢ Y4 1 czystego spiritusu i1 zostawi¢ przez 3 dni a potem
przecedzi¢ do czystej flaszki przefiltrowac 1 zala¢ kwaterkg syropu zrobionego z kwaterki
wody 1 12 dkg cukru. Syrop musi by¢ zimny. Wodke zostawi¢ przez 2 tygodnie, aby

alkochol®® z syropem dobrze si¢ przeprawit. Do wodki podaje sie kanapki.

Waédka mietowa

Wodka ta bardzo skuteczna na dolegliwosci zoladkowe 1 przyda si¢ w kazdym domu. 3 dkg
suchej miety, tak zwanej pieprzowej miety zala¢ 1 litrem spiritusu 1 uzywa¢ w matych

dawkach przy zaburzeniach zotadkowych. Wodka ta ma jednak brzytki’® kolor.
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Wadka pieprzowka pieprzécha

Do 1 L. wodki wsypac 20 ziaren pieprzu postawi¢ tydzien w cieple i juz gotowa. Pieprzu nie

potrzeba wyrzuca¢. Wodka ta jest bardzo dobra, przy zaburzeniach i1 zazigbieniach zoladka.

Wadka piotundwka

Gars$¢ swiezego piotunu wrzuci¢ do 1 litra spiritusu, rozcienczonego Y czgscig przegotowane;]
wody 1 postawi¢ w cieple na tydzien. Zrobi¢ syrop z %2 kg cukru 1 %2 1 wody 1 do goracego

wla¢ naciagniety piotunem spiritus®’ wymiesza¢ dobrze przefiltrowaé i rozla¢ do butelek.

Kanapki uktadane

Podluzne bulki pokraja¢ w szerz cienko a potem posmarowac¢ mastem deserowym, albo
odrobing brynzy, potozy¢ po plasterku szynki sera szwajcarskiego, sardynki oczyszczone
z o$ci, korniszony obrane z tupinki, rydze lub borowiki pokrojone w makaron i1 po odrobinie
kawioru. Kanapki podaje si¢ do wodki lub herbaty. (Uwaga) Kanapki muszg by¢ zrobione na
1. godzing, przed podaniem, aby nie obeschly, a jezeli robi si¢ bardzo duzo a zatem troche

wczesniej trzeba je przykry¢ szmatkg namoczong w zimnej wodzie dobrze wycisnigtej.

Kiszenie ogorkow na zime

Ogorki kisi si¢ z koncem sierpnia. Ogorki bez skazy nieobite opluka¢ w dwuch® wodach,
a osobno przygotowac¢ beczke debowa o dwuch dnach, ktoéraby byta zaopatrzona z jedne;j
strony w otwor zamykany drewnianym czopem, beczke t¢ trzeba wymy¢ zewnatrz 1 wewnatrz
szczotka ryzowa potem wyparzy¢ wrzaca woda, wode tg wyla¢ 1 beczke wysuszy¢. Osobno
przygotowac liscie dgbowe, wisniowe, winogronowe koper, kilka kawatkow chrzanu, 4 zabki
czosnku 1 duzo wody zagotowanej z solg 1 wyzigbionej. Liscie si¢ ptucze obsusza na sicie, na
dno kladzie si¢ liscie 1 koper nastepnie ogorki, jeden koto drugiego az calg beczke zapelnimy
ogorkami, potem zala¢ wodg 1 zostawi¢ beczke przez 4 dni, aby fermentacja si¢ rozpoczeta.
Potem beczke zatka¢ czopem sczelnie 1 zostawi¢ w kuchni 10 dni, a potem jg wynie$¢ do
chlodnej suchej piwnicy. (Uwaga) do ogdérkoéw w beczce trzeba zaglada¢ bo gdyby woda
wyciekta lub wyschta, trzeba natychmiast dola¢ innej, bo gdyby nie to moglyby si¢ zepsuc.

Jezeli kto chee mie¢ ogérki pikatniejsze™, to do kiszenia musi dodaé owoc zielonej papryki.
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Mizerja na zime

Obrane ogorki kraje si¢ w talarki 1 soli, takie powinny leze¢ 3 godz. Wode¢ z ogorkoéw ktore
same z siebie puscity zlewa si¢, a mizerie wktada si¢ do worka 1 przyciska ci¢zarem, aby
zbyteczna woda zciekla. Ocet winny zagotuje si¢ z li§¢mi bobkowymi 1 pieprzem. Gdyby
ogorki zamalo byly stone to jeszcze posoli¢, wymiesza¢ z winnym octem 1 lekko upychajac
naklada¢ do stoikéw 1 zawigza¢ szczelnie pergaminem. Gdyby ocet wysecht dolewa si¢
przegotowanego wystudzonego octu. Wydajac do stolu zaprawia si¢ mizerje oliwg lub

$mietang 1 nieco popieprzyc.

Korniszony

Korniszony s3g to male zielone ogorki, sa pod koniec wrzesnia 1 poczatkiem pazdziernika.
Korniszony optuka¢ w zimnej wodzie, muszg by¢ wszystkie cale, zdrowe, obetrze¢ starannie
czysta Sciereczka do sucha, a potem natrze¢ solg 1 zostawi€ przez 4 godz. nastgpnie zlozy¢
korniszony w sloikach zala¢ bajcem® % 1. octu troche pieprzu angielskiego ziela liscia
bobkowego cebuli pokrajanej w plasterki, to wszystko zagotowa¢ 1 wystudzi¢. Do
korniszondw mozna wilozy¢ malg cebule kawaleczek marchwi, zamkna¢ szczelnie
1 sterylizowa¢ 30 minut. Przygotowany st6j z konserwami zamkng¢ szczelnie pergaminem
zmaczanym poprzednio w zimnej wodzie zawigzaé silnie sznurkiem, nastepnie gotowac tak
przygotowane stoje w garnku, ktérego dno i1 boki wylozy¢ dokfadnie sianem zala¢ zimng
woda przykry¢ garnek 1 gotowac¢ 2 godziny liczac od zagotowania. Zdja¢ ostroznie z ognia,

gdy ostygng wyjmowac.

Przyprawa do zup na zime

72 kg marchwi, pietruszki selera pory 1 pomidorow zesieka¢ na maszynce od migsa dodac %2
kg soli wszystko dobrze wymiesza¢ wlozy¢ w st6j obwigza¢ pergaminem i1 przechowaé

w suchym miejscu.

Przechowanie borowek na surowo

Borowki mozna przechowa¢ na zime¢ bez cukru i gotowania. Oszcze¢dza to jedno razowego
wydatku 1 pozwala urozmaici¢ zimowe kompoty 1 rozne stodkie dania. Czysto przebrane
suche borowki usypa¢ do dobrze wysuszonych butelek, mocno wstrzagsajac zakorkowac
wyparzonymi korkami, ktore §cig¢ przy samym brzegu szkta i zala¢ szczelnie lakiem butelki

nalezy trzyma¢ dnem do gory.
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Koper solony

Obra¢ miode galazki kopru ukladac $cisle w stoju przesypujac kazda warstwe sola, zawigzac
pergaminem 1 przechowa¢ w zimnej spizarni. Taki koper zachowuje pewng §wiezos¢, kolor,

zapach. Przed wyjeciem nalezy go opluka¢ w zimnej wodzie.

Marmelady

Marmelada z pomidorow

Wybra¢ duze dojrzate owoce wytrze¢ sucho przekraja¢c w ¢wiartki 1 dusi¢ bez wody
w kamiennym garnku. Gdy si¢ zupetie rozgotuja przetrze¢ przez sito i dalej dusi¢ poki nie
wyparujg 1 nie zgestniejg jak kazde powidlo. Potem je zlozy¢ w mate sloiki, na jedno razowe
uzycie. Wstawi¢ odkryte na noc do letniego pieca, aby zaschty, co chroni od sples$nienia.

Nazajutsz”” zawiaza¢é sloiki pecherzem i przechowa¢ w zimnej spizarni.

Stodka marmelada z pomidorow

Jezeli ma si¢ nadmiar pomidoréw, a malo innych owocow, wytwarza si¢ z nich pozywna
marmelade, ktérej smak mozna poprawi¢ przez dodanie skorki cytrynowej, albo wanilii.
Dojrzate i czyste owoce pokrajac i przetrze¢ przez sito doda¢ %4 kg cukru na 1 kg pomidorow
skorke cytrynowa drobno pokrojong 1 smazy¢ do gestosci. Marmelada ma pigkny czerwony

kolor jesli nie przysmazona goracg ztozy si¢ do stoikow.

Marmelada z jabtek

Dojrzate jabtka obra¢ wybra¢ pestki wybra¢ wklada¢ zaraz do zimnej wody z sokiem
cytrynowym, nast¢pnie wlozy¢ do matej ilosci wody 1 ugotowac¢ do zupeinej migkkosci,
odcedzi€ 1 przetrze¢ przez sito. Na syrop z % kilograma cukru na 1 kg kwaskowatej miazgi
wilozy¢ przetarte jabtka 1 smazy¢ uwaznie, zeby nie przywarfa i nie pociemniata. Gdy dos¢

gesta, wlozy¢ do kamiennych albo szklanych naczyn 1 obwigza¢ po zupetnym ostudzeniu.

Marmelada z wisni

Wydrylowa¢ z pestek wisnie przepusci¢ przez pras¢ do owocow, lub rozgotowaé z miatkim
cukrem, dodawszy 2 kg cukru na 2 kg owocow. Gdy si¢ rozgotujg przetrze¢ przez sito

1 ztozy¢ zimne do stoikow.
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Powidta z borowek

Przebrane 1 wyptukane boréwki sparzy¢ i1 osaczy¢, usypa¢ w rondel dajac na kazdy kg 1/2 kg
cukru, a kto lubi stodkie owoce to 1 kg cukru. Mozna dla zapachu nic nie dawa¢, mozna za$
dawaé gozdziki 5 sztuk na 1 kg kawaltek cynamonu skorke z pomaranczy lub cytryny (sam
wierzch tylko) na kazdy 1 kg boréwek da¢ 2 kg jabtek winkowatych. Kiedy jabtka sie
zagotuja Przetrze¢ przez sito sprubowac™® czy kropla spuszczona na talerz po ostygnicciu

tezeje jesli nie to dusi¢ az cz¢s¢ wyparuje.
Powidta z bzu czarnego

Proporcja 2 kg jagdd bzu czarnego Y4 kg cukru. Powidetka te mozna smazy¢ zupehnie bez
cukru. Ugotowane jagody przetrzeé¢ przez sito, prubujemy’’ czy geste. Dobrze wysmazone
powidta wzigte na koniec noza powinny natychmiast zastygnagé. Usmazone sklada¢ nalezy
goragce do matych szklanych stoikow dobrze wygrzanych 1 zawigza¢ pergaminowym

papierem.

Powidta z jabtek

Dojrzate kwaskowate jabtka obra¢ z upinek, wydrazy¢ $rodki z pestkami pokraja¢ w ¢wiartki
1 ztozywszy w kociolek przykry¢ i na wolnym ogniu gotowaé, mieszajac czg¢sto aby si¢ nie
przypalily. Gdy sok z siebie puszcza odkry¢, a gdy sie rozgotujg zupehie przefasowac przez
rzadkie sito wlaé napowrét™ w kociolek i jeszcze troche pogotowaé. Na drugi, a trzeci
1 czwarty dzien powtdrzy¢ jeszcze gotowanie poki nie zacznie powidto od dna i bokow
odstawac, mieszajac zawsze pilnie drewniang tyzka. Gdy juz jest odpowiednio geste ztozyc
do kamiennych garnkow 1 zawigza¢. Kto chce mie¢ stodsze powidlo moze do smaku doda¢

cukru.

Marmelada sliwkowa

1 kg renglod®®, mirabelek morelowych albo innych stodkich $liwek obraé ze skéorek, wybraé
pestki 1 podusi¢ w porcelanowym naczyniu, zagotowac¢ syrop z 8/4 kg cukru na 1 kg miazgi
wlozy¢ sliwki 1 smazy¢ na wolnym ogniu mieszajac bez przerwy, zeby owoce zupehie
rozetrze¢. Po 30—40 minutach marmelada bedzie miala odpowiednig gesto$¢ co nalezy
stwierdzi¢ proba ostudzong na talerzu. Przy ostroznym smazeniu marmelada bedzie miata

pigkny zielony kolor, albo z6tty zaleznie od gatunku $liwek.
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Czerwona z okragtych czerwonych $liwek

Dojrzate sliwki wlozy¢ do kamiennego garnka, szczelnie nakry¢ wstawi¢ do rury albo do
naczynia z wrzgcg woda. Gdy zapadng 1 puszcza sok wlozy¢ do rondla, gotowaé ostroznie
we wlasnym soku a gdy mickkie przetrze¢ przez sito miazge zlozy¢ spowrotem™ do rondla

3/4 kg cukru doda¢ na 1 kg miazgi i smazy¢ jak poprzednig marmelade.

Jasna ze Sliwek wegierek

Sparzy¢ wegierki obra¢ ze skorki wybra¢ pestki 1 gotowa¢ w kamiennym garnku z odrobing
wody 1 sokiem z cytryny. Gdy miekkie przetrze¢ przez sito i smazy¢ z cukrem 1/2 kg cukru na
1 kg owocu. Smazy¢ az marmelada stezeje. Dla smaku doda¢ kilka kawalkow cynamonu

1 gozdzikow.

Powidetka rézane

Duze sito r6zy cukrowej obra¢ z zottych koniuszkdéw, potozy¢ na stolnice posypac cukrem
krystalicznym skropi¢ sokiem cytrynowym z dwéch cytryn 1 czystym waltkiem uciera¢ dotad,
az si¢ zrobi z platkow masa jednolita, utozy ja potem w stoiku upcha¢ mocno posypac po
wierzchu cukrem zawigza¢ biatym pergaminem. Powidelka te pachng $licznie r6zami dobre sg

do paczkow, do przekladania tortow ciastek i.t.p*'.

Réza (2 sposdb)

Réze nalezy obraé starannie kazdy listek z biatych koncow 1 zoltych srodkow zwazy¢ ja
a nastgpnie sparzy¢ wrzacg woda, aby z niej gorycz wyszla i odcedzi¢ na sito. Gdy dobrze z
wody osigknie skropi¢ ja cytryng dla nabrania napowr6t rozowego koloru i kwaskowatego
smaku. Rozskuba¢ listki palcami 1 wrzuci¢ do goragcego syropu gestego zrobionego z 2 kg
cukru liczac %5 rdzy. Jezeli r6za ma by¢ nie do jedzenia, tylko do ciasta, mozna da¢ cukru
tylko 1 1 % kg lub 1 kg pozostawi¢ w nim r6éz¢ do nast¢gpnego dnia, potrzasajac par¢ razy
naczyniem 1 mieszajac tyzka aby listki pojedynczo si¢ rozdzielity. Nazajutrz smazy¢ na

wolnym ogniu az r6za nabierze przezroczystosci wyszumowac 1 zimng ztozy¢ do stoi.

Powidetka malinowe

1 1 oczyszczonych z gniazd pestkowych i1 oplukanych jabtek winnych przepusci¢ przez

maszynke do migsa, 1 zmieszawszy z 1 1 dojrzalych malin ugotowac¢ do nalezytej gestosci, na
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dogotowaniu wsypa¢ 3 szklanki cukru krystalicznego. Powidetka malinowe dobre sg do

paczkdéw, do przektadania piernikow 1 strucli.

Borowki smazone

Przebrac¢ 4 litr borowek, wsypac je na sitko 1 przela¢ ukropem. Gdy borowki ociekng wrzucic¢
na gesty syrop, zrobiony z 4 ch szklanek cukru i1 2 ch szklanek wody doda¢ par¢ winnych
jabtek, pare stodkich gruszek obranych z tupinki i1 pokrojonej na czastki i smazy¢ okoto 30
minut mieszajac nig ustannie aby si¢ borowki nie przypalily. Po usmazeniu doda¢ utartej

skorki z cytryny, a gdy ostygng wlozy¢ do stoja i zawigza¢ czystym papierem.

Kompot ze Sliwek Swiezych

Sparzone sliwki wegierki obra¢ powyjmowac pestki wrzuci¢ do lekkiego syropu i zagotowac.

Kompot ze $liwek suszonych

72 kg suszonych §liwek optuka¢ w cieptej wodzie, ugotowac¢ z " kg cukru litrem wody

kawatkiem skorki cytrynowej cynamonem gozdzikiem.

Kompot z renglod

Niezbyt dojrzate renglody ponakuwaé® az do kosci wlozyé je w zimna wode i gotowaé na
zimnym ogniu az sptyng na wierzch, a nastepnie wyjac¢ je na sito. Przygotowac¢ syrop biorac
na 2 kilograma sliwek % kg cukru i1 4 1 wody. W gotujacy si¢ syrop wlozy¢ renglody

zagotowac kilka razy, uwazajac aby si¢ nie rozgotowaly 1 odstawi¢ do wystygniecia.

Kompot z jabtek

Na kompot najlepsze sg jablka kwaskowate. Obra¢ ich kilka przekroi¢ na pot, a jesli duze to
na éwiartki wyjaé pestki i wlozy¢ do zimnej wody, aby nie szczernialy”. Gdy wszystkie
gotowe utozy¢ je w rondelku zala¢ wodg doda¢ cukru i drobno pokrojonej skorki cytrynowej
nakrywszy gotowa¢ na wolnym ogniu uwazajac aby si¢ jabtka nie rozgotowaty. Jezeli chcemy
mie¢ jablka cate to obrane i1 pokrojone ktadziemy w gotujacag wode by raz zagotowac 1 zaraz
odstawi¢. Pozostawiwszy je w tej] wodzie pod pokrywka az zmigkng tyle ile trzeba.
Przygotowa¢ gesty syrop biorgc na 10 duzych jabtek '% litra wody "4 kg cukru skorki

cytrynowej 1 kawatek cynamonu. Przecedzi¢ i poda¢ jabtka uloZzone na salaterce.
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Kompot z jabtek nie gotowanych

Lupinki z 4 jablek poprzednio obmytych i obranych zala¢ V4 litra wody dodawszy 1 gozdzik
1 tyzeczke cukru 1 gotowac 72 godz. W miare gdy si¢ woda gotuje dolewac tak aby ptynu bylo
conajmniej** szklanka. Surowe jablka pokrojone drobno ulozyé na salaterce zala¢ tym
syropem 1 wcisng¢ troche soku z cytryny mozna doda¢ surowych roztartych orzechow lub

migdatow.

Kompot z truskawek na surowo

Obrane truskawki utozy¢ na duzg salaterke poprzekrawa¢ posypa¢ suto cukrem 1 zalaé

czerwonym winem, gdy tak 2—3 godziny postoja 1 nasigkng winem sg wyborne.

Ogorki na ostry kompot

Mate zielone ogoreczki obra¢ ze skorki i posoli¢ na 6 godzin, potem wode odla¢ obetrze¢
serwetka 1 zala¢ goragcym octem. Po dwuch dniach ocet zla¢ przegotowac 1 znow zala¢ po
uptywie dwuch dni ocet znoéw zla¢ zrobi¢ syrop z Y4 1 $wiezego octu i 2 kg cukru wlozy¢
ogorki w st6j przekladajac gozdzikami, cynamonem i innymi korzeniami. Nala¢ cieplym

syropem, a po wystudzeniu st6j obwigzac.

Kompoty ostre w occie

Sliwki w occie

Dojrzate sliwki wegierki naklu¢ gesto szpilka 1 wlozy¢ w porcelanowe, lub kamienne
naczynie. Na 1 kg sliwek wzia¢ 4 litra mocnego octu %4 litra wody 40 dkg cukru zagotowacd
i letnim zala¢ $liwki. Drugiego dnia powturzy¢® to samo zalewajac jednak goretszym octem
1 trzeciego dnia juz zupetie wrzagcym. Czwartego dnia doda¢ do syropu laseczke cynamonu
gozdzikéw 1 kiedy si¢ zagotuje, wrzuci¢ $liwki 1 natychmiast odstawi¢ po wystygnieciu
wlozyé do sloja i zawiazaé pergaminem. Je§li kompot chcemy mie¢ wykwitniejszy*® zamiast

wody bierzemy 1/4 litra lekkiego wina.
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Wisnie w occie

Obrane z ogonkow chiszpanki lub luléwki*’ nalezy zala¢ zimnym syropem ugotowanym z 1/8
1 mocnego octu winnego %2 1 wody kilka gozdzikow kawalka cynamonu 140 dkg cukru liczac
liczac tyle na kazde kg. wisni oczyszczonych. Polewa¢ w ten sposob trzy razy dajac coraz
goretszy syrop. Czwartego dnia na wrzacy ukrop wrzuci¢ wisnie, natychmiast odstawi¢
przelozy¢ do sloja dodaé na kazde kilo pastylke benzoesu rozpuszczona w lyzecce™

gotowanej wody.

Gruszki w occie

Niezbyt duze twarde gruszki ostruga¢ przecig¢ na potdwki i odrzuci¢ ziarnka. Obrane
odrazu® wrzuci¢ w wode zaprawiona sokiem cytrynowym. Na 1 kg gruszek wziaé ' kg
cukru zala¢ szklankg wody zagotowac 1 w syrop ten wlozy¢ gruszki gruszki doda¢ wanilii
1 smazy¢ na wolnym ogniu do migkkosci, potem wyjac je tyzka druszlakowg przetozy¢ do
porcelanowego naczynia, do syropu doda¢ 1/8 1. mocnego octu zagotowac 1 zala¢ gruszki
nastepnego dnia syrop zla¢ przegotowac 1 na wrzacy wrzuci¢ jeszcze raz na krotko gruszki.
Po odstawieniu doda¢ na kazde kilo konserwy pastylke benzoesu rozpuszczong w tyzce

gotowanej wody. W st6j ktas¢ zupelie wystudzone.

Jabtuszka rajskie w occie

Jabluszka rajskie daja wyborny 1 bardzo smaczny kompot octowy. Jabtuszka umyte 1 otarte
z przecinanymi do potowy dilugosci ogonkami ukladamy i1 zalewamy octem spiritusowym
przegotowanym z cukrem. 2 szklanki cukru na 1 | octu 1 zaleznie od gustu z cynamonem
gozdzikami czy tez wanilig. Ocet ten musi by¢ doktadnie wystudzony, gdyz od goracego
jabtuszka pekaja. Czynno$¢ przygotowania octu i zalewania nim jabtuszek powtarza si¢ kilka
razy, az owoc nim doskonale przejdzie. Ostatni raz gotujac dodac jeszcze po szklance cukru
na 1 1 octu i do goracego wrzuci¢ jabluszka smazy¢ w nim wolno, az stang si¢ przezroczyste.

Ostudzone ktas¢ do stoja.

Dynia w occie

Dyni¢ krajemy karbowatym’’

nozem na drobne kawalki, lub tez robimy zgrabne kulki
tyzeczka od ziemniakdéw, zalewamy ja octem przegotowanym z pieprzem, zielem gozdzikami
1 imbirem, lecz bez cukru. Robimy to aby nada¢ dyni aromat, ktérego jej brak. Dopiero po

kilku dniach ocet ten zlewamy zagotowujemy z cukrem i1 ostudzonym zalewamy po kilka
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razy, az kawatki dyni od ciaglego zalewania octem tak zjedrnieja ze nie bedzie obawy ich

rozgotowania. Dosmazamy ja wolno w syropie i po dobrym ostudzeniu uktadamy w stoje.

Gruszki

Dojrzate gruszki obra¢ z tupiny, wyja¢ srodki pokraja¢ w ¢wiartki, lub na potoéwki. Na Y2 kg
obranych gruszek wzig¢ 1/8 kg cukru miatkiego 1 1 cytryng uklada¢ je na salaterce
przesypujac cukrem i skropiajac cytryng i kieliszkiem araku, na drugi dzien zcedzi¢ sok ktory
z siebie puscily zagotowa¢ wyszumowac 1 smazy¢ w nim gruszki na wolnym ogniu, az stang

si¢ przezroczyste.

Jabtuszka rajskie

Sliczne czerwone jabluszka rajskie ponakowaé’' szpilka i gotowaé w wodzie uwazajac by
skorka nie popegkata, potem wlozy¢ do zimnej wody, a na drugi dzien odcedzi€ 1 zala¢ cieptym
syropem z 72 kg cukru na 2 kg jabluszek. Zabieg ten nalezy powturzy¢ trzy razy. Za ostatnim
razem do syropu wrzuci¢ jabtuszka smazy¢ je na wolnym ogniu przez kwadrans, a gdy
wystygng wlozy¢ je do stoja. Konfitura ta bardzo smaczna i cenna do dekorowania ciast

1 legumin.

Wisnie

Duze czarne wisnie (lutowki) oczysci¢ z ogonkdéw 1 po wydrelowaniu wrzuci¢ do gestego
syropu, zrobionego z 75 dkg cukru liczac na 42 kg owocu. Zagotowa¢ jeden raz wyszumowac

1 odstawi¢ na drugi dzieh smazy¢ na wolnym ogniu, szumujac przez 15-20 minut, az si¢

wisnie w srodku wypetnig syropem.

Truskawki

Zebrane w suchy dzien truskawki obra¢ z ogonkow optuka¢ w zimnej wodzie obsuszy¢ na
sicie, a potem macza¢ kazdg nadziawszy na szpilkg¢ w spiritusie lub araku i ktas¢ do gestego
goracego syropu zagotowanego z dwoch kg cukru liczac na 1 kg owocu. Nazajutrz smazy¢ na

wolnym ogniu przez 20 minut wyszumowac ostroznie 1 zimne juz ztozy¢ do stoikow.

Kompot zimowy z boréwek

Borowki czerwone czyli brusznice przebraé sparzy¢ wrzaca woda, odla¢ 1 wrzuci¢ na syrop
zrobiony z polowy tej ilosci cukru co bylo borowek. Doda¢ krajane w ¢wiartki jabtka,
gruszki, troche skorki pomaranczowej pokrojonej w paski 1 smazy¢ razem na wolnym ogniu

przez Y4 godz. szumujgc starannie. Gdy ostygng ztozy¢ do stoikéw obwigzaé¢ pergaminem.
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Gotgbki postne ze stodkiej kapusty

2 glowki kapusty ugotowa¢ w stonej wodzie potem przekroi€ je na potowe wystudzi¢ 1 obrac¢
kazdy lis¢, osobno "4 kg kaszki krakowskiej, lub ryzu wypiec w piecu z mastem wsypac soli,
pieprzu 2 usiekane zrumienione cebule i1 kilka posiekanych i ugotowanych suszonych
grzybkoéw, nalozy¢ ta masa lisScie 1 zwija¢ ruloniki. Uktada¢ jeden obok drugiego
w kamiennym rondlu. Zagotowa¢ 11 barszczu zytniego, zala¢ nim golabki i dusi¢ pod
pokrywka na wolnym ogniu tak dlugo az, beda zupetnie migkkie, a sos wysadzony. Zaprawi¢

je 2 tyzki maki, doda¢ kwasnej $mietany 1 wydac.

Gotgbki z ryzem i miesem

Golgbki te mozna zrobi¢ z kapusty kiszonej, lub $wiezej. Do kaszki krakowskiej lub ryzu
z grzybkami doda¢ pét na pét migsa wieprzowego od karku pokrojonego na maszynce, troche
pieprzu i cebule zasmazong na masle. Sos zamiast $§mietang zaprawi¢ tyzka maki bulionem

lub rosotem.

Czerwona kapusta z jabtkami

Glowke czerwonej kapusty poszatkowac 1 cebule cienko pokrajac 1 przyrumieni¢ z 3 tyzkami
masla, doda¢ do tego kapuste sok z 2 cytryn, aby kapusta nie stracita barwy troszeczke cukru
1 1/4 1 wody, nakry¢ pokrywka 1 dusi¢, czesto mieszajac, aby si¢ nie przypalita. Ewentualnie
dola¢ wody. Gdy zacznie migkng¢ dorzuci¢ 5 pokrojonych jabtek, i dusi¢ do migkkosci.

Zaleznie od smaku, mozna doda¢ soku cytrynowego.

Kapusta czerwona z pomidorami

Poszatkowa¢ glowke kapusty 1 sparzy¢ razem z pokrojong cebulg po 15 minutach wycisng¢,
wlozy¢ do rondla, w ktérym poprzednio nalezy rozpusci¢ 1/8 kilograma stoniny, lub tyzke
masta. Wlozy¢ kapuste wla¢ troche wody 1 bez przykrycia, dotozy¢ kilka pomidorow
pokrajanych na czg$ci 1 obranych z pestek. Gdy si¢ chwile pogotuje dusi¢ dalej pod pokrywka
mieszajac czesto. Gdy migkka zaprawi¢ zasmazong tyzka masta z makg. Gdyby byta mato

kwasna dodac¢ jabtko drobno pokrojone 1 podusi¢ jeszcze chwile.
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Kapusta na stodko

Uszatkowa¢ drobno kapust¢ drobno, posoli¢, a gdy sok pusci wycisng¢ i1 sparzy¢ wrzaca

°? odcedzi¢ na druszlak™. 1 duza cebule i marchew pietruszke i 3pomidory

woda, poczym
pokraja¢ w kawalki 1 dodawszy troche korzeni 2 liscie bobkowe zala¢ wodg 1 gotowac do
migkkos$ci poczym przefasowac przez sito 1 wla¢ do kapusty ktorg wpierw udusi¢ na masle.

Kapusta tak przyrzadzona wyborna do kietbasek 1 do boczku wedzonego.

Kapusta wtoska duszona z kminkiem

2 glowki kapusty wloskiej pokraja¢ w bardzo drobne czastki obgotowa¢ w stonej wodzie
przez 10 minut, a odcedziwszy wlozy¢ do rondelka, na drobno pokrojong i zasmazong stonine
z cebulg. Posypa¢ po wierzchu 2 ma tyzkami kminku, wla¢ kilka tyzek rosotu doda¢ troche
soli 1 dusi¢ na wolnym ogniu pod przykryciem, az bedzie zupetnie migkka. przed wydaniem

zaprawi€ sos tyzka maki 1 %2 tyzeczka maggi.

Kapusta kiszona na jarzynach

60 dag kapusty kiszonej wycisng¢ z kwasu wyptuka¢ zimng woda 1 gotowaé¢ do migkkosci.
Potem zrobi¢ zasmazk¢ na cebulce rozprowadzi¢ odrobing wody, polaczy¢ z kapusta

ugotowang 1 wygotowac¢ do odpowiedniej gestosci 1 podac.

Wegierki w cukrze

Wybra¢ pestki z dojrzatych wegierek utozy¢ je na salaterce i zala¢ niezbyt gestym syropem,
ale goragcym. Nazajutrz odla¢ z nich syrop doda¢ do niego cukru tyle, zeby byt gesty i na nim

sliwki ugotowac do przezroczystosci. Wyjac sliwki wysuszyc.

Paprykarz cielecy

25 dkg cieleciny pokraja¢ w kawatki posoli¢ popruszy¢™* maka kazdy kawatek i wrzucié na
thuszcz zrumieni¢, na koncu wrzuci¢ cebule zrumieniong podla¢ woda 1 dusi¢ pod
przykryciem. Gdy migkkie podprawi¢ $mietang z maka zagotowac, doda¢ do smaku papryki,

soku z cytryny. Poda¢ z ryzem, lub ziemniakami.
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Konfitury z wisni

Na konfitury trzeba wybiera¢ niepokaleczone i nie przejrzate owoce. Na 40 dkg wybranych
czystych owocow wzig¢ 80 dkg cukru, zrobi¢ syrop gesty taki zeby zdmuchnigta z tyzki
kropelka rozciagneta si¢ jak pajeczyna. Na syrop ten wrzuci¢ owoce, par¢ razy zagotowac,
ssungé”™ potem na bok ostroznie, a dokladnie zebra¢ szumowiny powtorzyé to nalezy pare
razy, az konfitura stanie si¢ przezroczysta. wyla¢ ja potem na talerz a gdy ostygnie ulozy¢

w stoikach zawigza¢ czystym pergaminem i przechowa¢ w chlodnym miejscu.

Sok wisniowy

Obra¢ wisnie tylko czyste 1 nie zepsute wlozy¢ do kamiennego garnka, przesypa¢ cukrem
przykry¢ i wstawi¢ do pieca po chlebie. Nazajutrz sok zcedzi¢™ zlaé do butelek a z miazgi
zrobi¢ powidlo, do 1 I owocu doda¢ 2 szklanki cukru. Mozna na ten sposob robi¢ sok z malin

z poziomek ostrezyn lub boréwek. Soki sterylizowac.

Sok rézany

Wzia¢ pelne sito rozy cukrowej oczyszczonej, tylko same platki poczasna¢®” je 1/2 litra
czerwonych pozeczek’®, jesli niema to mozna pokropi¢ cytryna, lub kwaskiem cytrynowym
rozpuszczonym w wodzie. Nazajutrz zrobi¢ syrop z 80 dkg cukru i 2 szklanki wody, wrzuci¢

w to roze 1 zagotowac poki gorgce przecedzi€. Bedzie slicznie roézami pachnacy sok.

Cukierki Smietankowe

2 szklanki cukru zala¢ szklankg stodkiej $mietanki 1 gotowa¢ w rondelku, az si¢ wygotuje
trzecia cze$¢ pltynu. Wla¢ potem na posmarowanym masetkiem potmisek, a gdy masa

przestygnie 1 skrzepnie pokraja¢ w kawaiki.

Cukierki mietowe

2 szklanki cukru zala¢ 1/2 szklankg wody 1 na wolnym ogniu rozgotowac, doda¢ potem tyzke
octu i mieszajac ciagle gotowaé do tad az pruba’® na talerzu wykaze ze masa robi sie twarda.
Wila¢ potem olejku migtowego z 15 kropel 1 zaraz zdja¢ z ognia. Wylane na potmisek krajaé

zaraz.
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Makagigi

2 szklanki cukru zala¢ 1/2 szklanka wody, a gdy si¢ cukier na wolnym ogniu rozgotuje
wsypac szklanke maku i1 smazy¢ dotad, az si¢ troche zarumieni. Doda¢ potem tyzke miodu
tyzeczke masta podsmazy¢ jeszcze, nastepnie na zwilzong woda stolnice wylozy¢. Mokrym
watkiem rozwatkowac¢ i poki catkiem nie stezeje pokraja¢ na mate podtuzne kawatki. Dla
pewnosci czy masa juz ma dosy¢ gotowania mozna jej troche na zimnym talerzu potozy¢
i przekonaé sie czy tezeje. Zamiast maku mozna wzia¢ orzechow lub pestek z bani®. Cukierki

trzeba chowa¢ w szczelnym zamknigciu.

Irysy
1 szklanke cukru 2 szklanki stodkiej $mietany 1 tyzke miodu, kawatek wanilii gotowa¢ na

wolnym ogniu dotad az ma si¢ az masa zrobi si¢ gesta. Wyla¢ na posmarowany pdtmisek 1 za

chwilg pokrajac.

Krem z malin, poziomek lub truskawek

Przetrze¢ przez sito 1 1. malin, poziomek lub truskawek, doda¢ szklank¢ cukru pudru 4 biatka
1 bi¢ dotad az zgestnieje. 2 szklanki gestej $mietany ubi¢ osobno potaczy¢ z tamtg masg dodac
10 listkow zelatyny wymieszaé predko wlozy¢é w form¢ 1 wynies¢ w chiodne miejsce do
zastygniecia. Zeby z zelatyny nie zrobily si¢ zacierki, trzeba ja dobrze ciepta la¢ do masy

1 zaraz predko ubijac.

Serowiec

Kruchy spad. Masto rozkruszy¢ zmiesza¢ z maka

15 dkg maki 1 cukrem, z6itko ugotowane przetrze¢

8 /1 masta przez sito doda¢ surowe i odrobing posolic.
15 dag cukru

1 z61tko ugotowane

1 » surowe
zapach, sol
1 tyzka kwasnej $mietany
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Ser do serowca

1 %2 kg sera Ser dwa razy przepusci¢ przez maszynke,

12 zottek zottka utrze¢ z cukrem, wymiesza¢ razem

25 dkg cukru z serem, doda¢ masto troche¢ posoli¢

filizanka sklarowanego masta wszystko razem dobrze utrze¢ razem z maka

z pieciu bialek piana wymieszac z ubitg piang 1 wylozy¢ na zimny

2 lyzki pszennej maki 1 zapachy spod. Piec przeszto godzing w Srednio
goracym piecu.

Przetworstwo owocowe i jarzynowe

Z posrod rozlicznych rodzajow wytworczosci najbardziej podstawowg a mimo to nie zawsze
doceniang jest produkcja srodkow spozywczych. Do niedawna jeszcze owoce 1 jarzyny nie
bytly uwazane za wlasciwe srodki spozywcze, ale raczej za dodatki do naszego codziennego
pozywienia, ktore skladato si¢ z potraw macznych, migsnych, oraz thuszczow. Dopiero w XX
wieku badania lekarzy 1 wybitnych uczonych, wykazaly ze warzywa 1 owoce, posiadaja
bardzo cenne sktadniki dla organizmu ludzkiego, bardzo wazng i niezb¢dng do normalnego
rozwoju jego — odtad tez zwigkszylo si¢ ich spozywanie, a obecnie owoce 1 jarzyny sg
uwazane za istotne srodki spozywcze ktore spozywaja nie tylko dzieci i chorzy i ludzie starsi,
ale takze zdrowi 1 mlodzi znajdujagc w nich dzielnego sprzymierzenca, ktéry pomaga im
zwalczaé choroby powstale na tle zlej przemiany materji®'. Owoce i warzywa sa produktami
bardzo nietrwatymi 1 ich spozywanie przez caly rok byloby niemozliwe, gdyby si¢ ich
niekonserwowalo®. Sztuka utrwalania owocéw znana byla juz od starozytnosci, o czym
swiadcza rozne wykopaliska egipskie. Do Europy dotarta ta sztuka prawdopodobnie
z chrzescijanstwem, w wieku XI. Poczatkowo rozpowszechniali ja zakonnicy uczac
prymitywnych sposobow suszenia i fermentacji. Znacznie p6zniej, bo dopiero w wieku XVIII
zaczeto gotowa¢ marmolade z cukrem. Z biegiem lat coraz bardziej udoskonalano metody
przerobu, a dzisiaj znamy sposoby ktore pozwalaja nam przechowywaé owoce 1 warzywa

przez dluzszy czas, przy rOwnoczesnym zachowaniu wartos$ci smakowej 1 odzywcze;.

Wyréb konfitur

Przygotowanie surowe, blanszowanie (obgotowywanie) przygotowanie syropu czyli ulepu,
smazenie, pakowanie, przechowywanie. Konfitury sg to owoce cale, lub pokrajane z duza
iloscig cukru. Na konfitury maja by¢ owoce wyborowe, niedojrzale, ale catkowicie
wyksztatlcone. najodpowiedniejsze sa owoce pigknie zabarwione 1 pachngce jak: maliny,

truskawki, wisnie, morele, nadaja si¢ rowniez sliwki, gruszki, brzoskwinie itp. Konfitury
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powinny by¢ przezroczyste 1 picknie wyglada¢ dlatego tez robienie konfitur wymaga bardzo
dokfadnej 1 starannej pracy. Surowiec pobiera si¢ celem usunigcia owocdw zgniecionych
dojrzatych zupetnie 1 nieforemnie, nastepnie myje si¢ je. Migkkie jak maliny truskawki ptucze
si¢ przez maczanie w spirytusie. Nastepnie usuwa si¢ czg¢sci nie jadalne, jak pestki, ogonki,
usuwa si¢ tez skorke ze sliwek 1 gruszek. Jezeli skorka zostaje u owocoOw mozna je naktuwac,
aby nie popekaly w czasie smazenia. Dla utrwalenia barwy nurza si¢ obrane i pokrajane
owoce, w zimnej lekko zakwaszonej wodzie kwasem cytrynowym, poczym mozna rzuca¢ do
cieptej wody zaprawionej malenka ilo$cig alunu 1 ogrzewa si¢ az zmigkng. Kiedy owoce sg
juz przygotowane, przystepujemy do smazenia. Konfitury mozna smazy¢ jednak robigc
z cukru w ilosci 1 kg na 1 kg 1 2 szklanki wody, gotuje si¢ syrop, czyli ulep. Po zagotowaniu
szumuje si¢ go starannie kilka krotnie, po czym juz do sklarowanego wsypuje si¢ owoce, lub
gotujacym zalewa si¢ owoce w naczyniu kamiennym, czy porcelanowym i odstawia na kilka
godzin, aby owoce nasigkly cukrem. Nastepnie stawia si¢ naczynie na blasze, ale niemiesza®
si¢ owocow lecz lekko potrzasa rondlem. Gotowanie to ma by¢ na wolnym ogniu.
Réwnoczesnie zbiera si¢ szumowiny. Konfitury smazy si¢ tak dlugo az owoc staje si¢ szklisty
przejrzysty 1 gladki. Po skonczonym gotowaniu konfitury przeklada si¢ do naczynia
kamiennego lub porcelanowego 1 pozostawia az do ostygnigcia. Ten sposdb smazenia nadaje

si¢ tylko dla owocdéw drobnych.
Dla duzych owocow jest lepszy drugi sposob.

Ten wymaga wiecej pracy ale za to lepszy. Poczatkowo przygotowuje si¢ syrop rzadki taki by
owoce w nim ptywaty, na 1 kg owocu liczy si¢ 45 do 50 dkg cukru 2 szklanki wody. Po
rozpuszczeniu cukru 1 wyszumowaniu wrzuca si¢ owoce do syropu, ogrzewa do zagotowania
1 zaraz odstawia si¢ 1 przelewa do naczynia kamiennego i1 zostawia do drugiego dnia. Dnia
nastepnego zlewa si¢ syrop do rondla, daje si¢ 25 dag cukru i1 zagotowuje, szumuje wrzuca
owoce 1 smazy par¢ minut, poczym zestawia z ognia. Podobnie postepuje si¢ par¢ razy 3—4
razy, z tym ze cukier dodaje si¢ tylko raz jeszcze. Konfitury smarzy® si¢ malymi partiami
1 doktadnie szumuje. Gotowe konfitury pakuje si¢ na zimno w stojach szklanych uktadajac
starannie 1 rownoczesnie z syropem. Po napetnieniu obetrze¢ nalezy brzegi stoja wielokrotnie
Scierka, potem spirytusem, naktada si¢ koleczko papieru pergaminowego zamoczonego
w wodzie, wytartego 1 znOw zamoczonego w spiritusie, nast¢pnie obwigzuje si¢ papierem
pergaminem i zwyczajnym. Mozna tez obwigza¢ papierem szklanym. Konfitury przechowaé
mozna rok 1 wigcej w miejscu suchym i chlodnym. Ze wzgledu ze konfitury nalezg do

przetworéw luksusowych, drogich i bardzo wymagajacych, maja coraz mniej zastosowania
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1 miejsce ich zajmujg dzemy. Owoce na przetwory muszg by¢ swiezo zerwane, by miaty
jeszeze wloskowing™. Owoce trzeba sortowaé — najtadniejsze na kompot i konfitury, $rednie

na dzemy, a na marmelade przejrzate migkkie 1 uszkodzone.

Konfitury

Na konfitury bierzemy owoce §wieze dojrzate, ale twarde. Sortuje si¢ owoce na dwa rodzaje
albo na trzy. Owoce do smazenia musza by¢ rowne bo inaczej jedne lepiej 1 predzej si¢

usmazg a drugie mniej.

Truskawki — smazy sie na syropie na 1 kg truskawek 2 kg cukru. Poziomki przesypuje sie
cukrem, albo zalewa bardzo gestym syropem. Gdy przesypujemy konfitury cukrem, to cukier
wycigga z nich sok. Drugi sposob to przelewanie syropem. Owoce zalewa si¢ 1 3—4 dni
odlewa. Syrop zagotowuje si¢ i daje si¢ na niego owoce. Trzeci sposob to smazenie OWOCOW
na syropie. Syrop musi by¢ dobrze zawiesisty, wysmazony do nitki, bo owoce daja duzo soku
— za gesty syrop zcukrza si¢ za rzadki fermentuje. Owoce smazy si¢ wolno, jedng warstwa.
podczas smazenia nalezy owoce kapac potrzasajac rondlem — nie wolno miesza¢! Zagotowac
1 odstawi¢. Im czg$ciej si¢ odstawia, tym owoce fadniejsze i klarowniejsze. Podczas smazenia
szumujemy konfitury, by zebra¢ wszelkie zanieczyszczenia. Na koncu wy konfitury nie
cukrzaly dodaje si¢ lyzke syropu ziemniaczanego, lub pastylki benzoesowe. Konfitury
niemajace wiasnych kwasow, muszg mie¢ inne. Daje si¢ wigc kwasek cytrynowy lub cytryne.
Dobre przeroby owocowe muszg mie¢ aromat 1 kolor naturalny, pigkne wykonczenie.

W czasie studzenia nalezy konfitury czgsto kagpac.

Konfitury i soki — sklada sie zimne marmeladki i gorace. Przetwory musza mie¢ odpowiednie
pomieszczenie, osobne od innych produktow spozywczych. Sg szczegdlnie wrazliwe na

bakterje®® zimnej wody.

Konfitury deserowe — zuzywaja dwa razy tyle cukru co owoce, inne potrzebuja mniej. Po za
tym ilo$¢ cukru zalezy od wielkosci owocow — wigksze owoce potrzebuja wiecej cukru
mniejsze (wigcej) mniej, kwasne wigcej. Najlepszy cukier do przetworow jest glowowy,
potem krysztalowy. Nalezy uwazaé by niebyl®’ farbowany ultramaryna. Co do ilosci wody,
glowowy kropi si¢ woda by sie roztopit. Na 1 kg krysztatu daje si¢ 2 szklanki wody. Syrop
robi si¢ dobry gdy zacznie si¢ perli¢ 1 tworzy nitke. Owoce z mniejszej ilosci cukru sg lepsze

a z wigkszej tadniejsze. Naczynia do przetworéw musza by¢ osobne, poniewaz owoce sg
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bardzo wrazliwe na zapach 1 smak metali jaki dostaje si¢ z naczynia. A zatym tylko gotowac

1 smazy¢ w naczyniach metalowych i zaraz przetozy¢ je do naczynia kamiennego najlepie;j.

Konfitura z rézy — roze obraé, oberwaé poszatkowaé, sparzy¢ 1 1 wody na 1 kg rozy i parzyé
przez 5 minut. Potem odla¢ wode¢ 1 zrobi¢ z niej sok — osobno sok, osobno kwiat skrapiamy
cytryng. Nastegpnie roztozy¢ poszczegodlne listeczki na sicie by osaczyly sie z wody, rzucac je
na przygotowany syrop 1 smazy¢ do przezroczystosci. Proporcja — 60 dkg rozy %2 1 wody 12

cytryn. 1,80 — 2 kg cukru.

R6za na surowo — obrane listeczki — obcigte paznokcie — uciera si¢ z cukrem najlepiej z
pudrem przez 3/4 godz. potem dodaje si¢ sok z cytryny lub kwasek cytrynowy, dla
przywrocenia jej koloru i zakwaszenia, razem uciera si¢ jeszcze chwile, a gdy juz dobrze
wymieszana skfada sie do stoika przygotowanego i odpowiednio zaopatrywnuje sig™. Roza
taka moze by¢ uzywana przy wypiekaniu ciast, paczkéw, rogalikow robienia kremow

i mussow®.
Proporcja — 1 szklanka platkow rdzy, 1 szklanka cukru, cytryna, lub kwasek cytrynowy.

Konfitura z agrestu — niedojrzaty, wydrylowany agrest, wrzuci¢ do migkkiej zimnej wody
1 trzymac¢ na ogniu az do silnego zagrzania, nie dozwoli¢ mu si¢ zagotowac. wybra¢ potem
lyzka druszlakowa® do zimnej wody, z lodem (jezeli jest). Gdy przestygnie doda¢ lodu
zmieni¢ wodg¢ 1 wynie$¢ do lodowni lub piwnicy. Na drugi dzien zrobi¢ syrop, biorac na 1 kg
owocu 1 kg cukru 1 zimnym zala¢ owoce i1 znowu zostawi¢. Nastgpnego dnia doda¢ pot kg
cukru do zlanego syropu, wyszumowac i cieptym zala¢ agrest, a czwartego dnia dodac jeszcze
pot kg cukru do syropu, wygotowaé go dokladnie szumujac, do odpowiedniej gestosci,
wrzuci¢ do niego agrest 1 smazy¢ na wolnym ogniu, az bedzie migkki i przezroczysty.

Proporcja 1 kg agrestu 2 kg cukru, 2 szklanki wody.

Galaretka z agrestu — zielony jeszcze agrest, z poczatkiem czerwca zebraé oczyscié
z ogonkow 1 szypulek, wypuka¢ nala¢ tyle tylko wody, aby owoce byly nig zakryte
1 gotowac przez pot godz. nastgpnie wyla¢ do ptociennego worka, aby sok z siekat powoli.
Sok ten zla¢ do kamiennej miski, doda¢ na szklanke soku 2 szklanki miatkiego cukru
1 smazy¢ na wolnym ogniu, doktadnie szumujac. Gdy sok jest juz na dosmazeniu wzig¢ trochg
do tyzki i przestudzi¢ nastepnie sposci¢’' kropelke na zimny néz i gdy si¢ ona nie rozlewa to

galaretka gotowa. Lub inny sposob. Gdy sok zlejemy do rondla trzeba go przed wlozeniem
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cukru zmierzy¢ precikiem dodaé cukru i1 gotowac, gdy sie wygotuje tyle az bedzie go tyle jak
przed wlozeniem cukru to galaretka gotowa. Zlewac ja wtedy na gorgco do przygotowanego

stoja. Proporcja — 1 szklanka soku 2 szklanki cukru

Powidetko agrestowe — niedojrzaty jeszcze agrest optukaé zalaé malg iloscig wody i gotowaé
az do rozgotowania. Potem go przefasowac¢ przez wlosienne sito i smazy¢ z cukrem, liczac na
1 kg powidetka 1 kg cukru. Powidetko rozklada si¢ do stoja czy tez innego naczynia na

£0raco.
Proporcja — 1 kg przetartego agrestu 1 kg cukru

Kompot z agrestu — oczyszczony agrest wrzucamy na gotujacg wode i tak trzymamy przez
10 minut, aby zmigkl. Osobno gotujemy syrop z 30 dkg cukru i1 2 szklanki wody. Owoce

uklada sie do stoja i zalewa przygotowanym syropem, zamyka sie je i sterelizuje’.

Proporcja 30 dag cukru 1 dwie szklanki wody owocu ile zabierze

Sok agrestowy — czerwony dojrzaly agrest daje $liczny a malo znany sok. Oplukany
starannie, bez usuwania ogonkow 1 kwiatow, lecz przebrany z nadpsutych owocow,
przecisnaé przez maszynke, niegniotac’” pestek i skorek. Sok ten zlaé do sloi i sterelizowaé
20 min. przy 70°. W pozostate pestki 1 skorki, wla¢ na kazdy kg 1/2 1 wody przegotowanej
1 na malym ogniu mieszajac ogrzewa¢ do 95°. Nastepnie wystudzi¢ 1 wyla¢ na ptdtno do
odcedzenia. Sok ten zla¢ do stoi 1 sterelizowa¢ 20 min przy 80°. Po trzech tygodniach obydwa
te soki zla¢ razem 1 przefiltrowa¢ doda¢ na kazdy liter soku 25 dkg cukru i sterelizowaé

powtornie 20 min. przy 70°. Sok ten podaje si¢ do polania legumin, lub do wody.

Proporcja 1 litr soku 125 dkg cukru.

Konfitury z porzeczek czerwonych

Duzy ogrodowe porzeczki, wydrylowac ostro zastruganym piorkiem i rzuci¢ zaraz do gestego
syropu. Na 4 szklanki wydzielonych porzeczek liczy si¢ 1,50 kg cukru. Smazy¢ je na wolnym
ogniu, nie dtuzej jak 15-20 minut bo zgalarecieja, zebra¢ bardzo dokladnie szumowiny

1 zimne wlozy¢ do stoi.

Konfitury z biatych porzeczek. Konfitura ta wyglada bardzo tadnie. Dryluje si¢ i smazy tak

samo jak czarne, uwaza¢ tylko nalezy by je nie smazy¢ za dtugo, bo tracg swoj bialy kolor

1 z6tkng. Porzeczki smazone w catych gronach.
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Powidto ze Sliwek — 25 kg $liwek obmy¢ doktadnie, z czeéci nadpsutych usungé ogonki
1 pestki, po czym wrzuci¢ do kotla malg partiec owocdéw, dodac troche wody 1 gotowac. Skoro
owoce puszcza sok, dosypaé reszte owocow 1 gotowa¢ wolno mieszajac energicznie bez
przerwy, zwlaszcza odgarniajagc od dna naczynia. Gotowanie trwa dlugo, dopoki powidia
niespadaja’* platami z tyzki, co trwa 4—5 godz. Gotowe powidla doslodzié, dodajac 1/2 kg
cukru, po czym ugotowac kilkakrotnie z cukrem 1 na gorgco wla¢ do naczynia kamiennego,
drewnianego, lub emaliowanego, w ktorym moga by¢ przechowywane. Po ostygnigciu
powierzchni¢ przykry¢ szczelnie papierem perg. lub zalozy¢ pokrywe. Przechowa¢ w miejscu
suchym i przewiewnym. Wydajno$¢ powidet z tej ilosci okoto 8 kg. Uwaga! Powidla czysto
sliwkowe robi si¢ bez dostadzania — mozna celem zlagodzenia smaku, doda¢ 10-15 dkg cukru

na 1 kg miazgi.

Marmelada owocowa mieszana

20 kg jabtek 1 gruszek (padalek) obmy¢ oczysci¢ z czgsci nadpsutych i robaczywych pokrajaé
1 gotowac¢ z dodatkiem matej ilosci wody. Dobrze ugotowane owoce przetrze¢ na goraco,
przez sito, zwazy¢ 1 doda¢ 5 kg miazgi z porzeczek 1 zagotowa¢ na wolnym ogniu, ciggle
mieszajac. Z zuzytych owocdéw 1 miazgi, otrzyma si¢ okoto 20 kg miazgi przetarte;.
Odwarzy¢ na kazdy kg miazgi 35 dkg cukru, ktory nalezy doda¢ pod koniec zageszczania,
dosypujac partiami. Marmelade zageszcza si¢ tak dlugo dopoki platami niespada z tyzki.
Mase gotowg zlewa si¢ na gorgco do naczynia drewnianego lub kamiennego 1 po wystudzeniu
na powierzchni¢ naktada si¢ szczelnie papier perg. 1 z wierzchu obwigzuje si¢ szczelnie, lub
nakrywa pokrywka 1 przechowuje si¢ w miejscu ciemnym 1 suchym i chlodnym. Gotowej

marmelady otrzymuje si¢ ok. 16 kg.

Sok jeZynowy — 5 kg jerzyn obra¢ oczysci¢, odwazy¢ 5 kg cukru i przesypa¢ nim jezyny
warstwami w naczyniu wysokim 1 postawi¢ przez noc w chlodzie. Na drugi dzien catg mase
owocowg wyrzuci¢ na ptaski rondel, podgrzaé, a kiedy cukier si¢ rozpusci przecedzi¢ przez
flanele. Oczymany w ten sposob syrop, gotowac¢ przez 15 min. starannie szumujgc, nastepnie
zla¢ do butelek kiedy troche przestygnie. Butelki korkuje si¢ zaraz, mocnymi wygotowanymi
korkami, nastepnie parafinuje si¢. Pozostalo$¢ przerobi¢ na dzem. Mase zageSci¢ 1 zalaé

galaretg jabtkowa.

Sok poziomkowy — najlepszy sok poziomkowy jest przesypywany cukrem. Przebrane

poziomki przesypuje si¢ w stoju cukrem 1 zostawia na stoncu 6-8 godz. Potem gdy poziomki

7 Pisownia oryginalna
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sok ze siebie puszcza, wyrzuci¢ na muslin, aby Sciekl sok — ten zla¢ do butelek, korkowac,

albo obwigza¢ pecherzem 1 gotowaé w garnku w sianie 15 minut przy 80°
Proporcja. 1 litr 1 75 dkg cukru 1 kg owocu, 1 kg cukru

Sok borowkowy robi si¢ tak samo.

Powidetko z ngOgU — glog dojrzaty ale nieprzemarznigty wydrazy¢ z pestek i ostrych
wioskow srodkowych, Wiozy¢ do miski przycisngé denkiem 1 cigzarem, postawi¢ na kilka dni
w zimnym miejscu, gdy gtdég zupetnie zmigknie przefasowac go wlosienne sito, doda¢ na 1kg
glogu 1lkg cukru i smazy¢ mieszajac czesto by powidetko nieprzypalilo si¢ 1 niestracito

picknego koloru.

Proporcja — 1 kg miazgi owocowej 1 kg cukru.

Marynata yA gruszek — gruszki obmy¢ obraé¢ przekroi¢, na polowy i wybra¢ gniazda

nasienne, obgotowacé lekko w wodzie, odsgczy¢ na sicie, ulozy¢ szczelnie w stoju zalaé
syropem, obwigza¢ pe¢cherzem 1 sterelizowa¢ w garnku w sianie, lub jezeli mamy Weka

1 garnek Weka, to wszystko to robimy w nim.

Proporcja — gruszki — syrop na 1 litr wody 35 dkg cukru. Syropu robi si¢ tyle, byle dobrze

zala¢ wszystkie gruszki Sterelizuje si¢ przy 85° przez 30 minut.

Konfitura z zielonych pomidoréw

Pomidory jeszcze bardzo zielone pokraja¢ na potowy, wyjaé ziarnka, zala¢ zimng woda,
doda¢ mozna na koniec troch¢ alunu i1 kwasu cytrynowego, dwa razy tyle 1 na lekkim ogniu
zagotowac. Potem da¢ na sito, odsaczy¢ i przela¢ zimng woda, Gdy woda odcieknie zupetnie
wazymy pomidory. Na lkg pomidoréw dajemy 2kg cukru, robimy syrop, dajg 2 szklanki
wody. Przy koncu gotowania syropu dajemy 1 cytryn¢ pokrajang w plastry — pestki usuwamy,
1 p6t laski wanilii, zagotowujemy to razem 1 goragcym syropem zalewamy pomidory
1 zostawiamy do nastgpnego dnia. Na drugi dzien wyja¢ pomidory, cytryne 1 wanili¢ 1 dajemy
drugi kg cukru, chwileczke gotujemy 1 znow goragcym zalewamy pomidory 1 zostawiamy do
nastepnego dnia. Trzeciego dnia wyjmujemy pomidory, syrop zagotowujemy do nitki,
wkladamy w niego pomidory i smazymy do przezroczystosci i zimne wkitadamy do stoi

1 przechowujemy jak zwykle konfitury.

Konfitura suszona - przy gotowaniu postgpujemy zupetnie tak samo jak poprzednio z ta

roznica ze na 3 kg pomidorow dajemy 1 kg cukru. Po ugotowaniu gdy juz konfitura

usmazona, wybieramy ja na pdtmisek, wktadamy do pieca i suszymy. Suszong uktadamy do

Strona | 59



sloja, przesypujac ja troszkga cukru. Konfitur¢ suszong uzywa si¢ do przekladania. Na

pozostalym syropie mozna robi¢ drugg parti¢ konfitur ile si¢ tylko da.

Renglody w spirytusie — ladne dojrzate renglody sparzy¢ wrzaca woda i tak zostawic je
przez 5 minut, nastepnie da¢ na sito, a gdy ociekng wlozy¢ do syropu z lkg cukru na 1 kg
owocu 1 2 szklanki wody. gdy si¢ pare razy zagotuje wyszumowac, odstawi¢ i tak je postawic¢
do nastepnego dnia. Na drugi dzien wyja¢ owoce z syropu, syrop zagotowac 1 na gotujacy dac
sliwki 1 gotowa¢ razem 15 minut, uwazajac by sliwki nierozgotowaty sie. Po 15 minutach
odstawi¢. Po wystygnieciu owoce wyjac 1 utozy¢ w stoju a do syropu dac parg tyzek (syropu)
spirytusu 1 zala¢ nim $liwki w sloju. Zawigza¢ papierem perg. 1 przechowywac jak zwykle.

Podaje si¢ do migs.

Czekolada na mleku - na 1 filizanke czekolady postawi¢ w letnim piecyku by zmigkila.

Potem j3 rozgnie$¢, rozprowadzi¢ szklanka mleka 1 zagotowaé. Przed wydaniem zaciagnaé
zottkiem utartym z 2 tyzkami cukru, nala¢ do filizanki 1 na wierzch da¢ tyzke kremu z bite;j

$mietany stodkiej z cukrem.

Kakao - tyzke kakao wsypac do szklanki gotujacego si¢ mleka lub wody, rozkldci¢ dobrze

by si¢ rozpuscito, dostodzi¢ do smaku. Kto chce ten moze kakao zaciggna¢ utartym zoltkiem

z cukrem, podobnie jak czekol.

Piwo grzane — zagotowac¢ piwa z kawalkiem cynamonu i kilku gozdzikami — te nalezy

wyja¢ a piwo wla¢ do utartych z cukrem zottek. Dobrze rozbijac trzepaczka az si¢ utworzy

piana.

Kawa mrozona - swiezo zrobiong mocng kawe ostodzi¢ 1 zamrozi¢ na lodzie. Podajac
nalewac¢ do polowy szklanek, a reszte wypeti¢ kremem z ubitej stodkiej Smietanki z cukrem.
Lemoniada — do szklanki zimnej wody wlozy¢ 4-5 kostek cukru, a gdy sie rozpusci

wcisngc sok z cytryny do smaku.

Oranzada - przyrzadza si¢ w ten sam sposéb co lemoniadg, tylko zamiast soku z cytryny

wcisng¢ sok z calej pomaranczy wilozy¢ plasterek pomaranczy ze skorka a jezeli mato

kwasna, to wcisng¢ trochg soku z cytryny. Napoj ten podaje si¢ w upaly i w czasie tanca.

Kwas litewski

10 1. goracej wody, wla¢ do beczulki na 1 bochenek chleba. Po wystygnigeciu wody dac 1,5

dkg drozdzy rozpuszczonych w wodzie. Po 12 godzinach przecedzi¢, wsypa¢ 85 dkg cukru,
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wymiesza¢, ponalewa¢ do szklanek z grubego szkla, do kazdej wlozy¢ plasterek cytryny bez
pestek 1 kilka rodzynkow. Po 24 godz. napoj jest gotowy. Mozna go utrzymaé w chlodnej

piwnicy par¢ miesiecy.

Kompot ze sliwek obieranych — stiwki obmy¢, sparzyé w gotujacej wodzie 2-3 minuty,
odcedzi¢ 1 przela¢ zimng wodg. Odciagna¢ ze skorki. W czasie pracy sliwki trzymac¢ w zimne;
zakwaszonej wodzie. Obrane sliwki uktada¢ w stoje tak wysoko Zeby przestrzen okoto 2 cm
zostata wolna. Przygotowac syrop z cukru i wody, wystudzi¢ 1 zalewa¢ nim §liwki w stojach,
tak by przestrzen 1 cm byla wolna. Sloje obwigza¢ perg. 1 czysta szmatky. A jezeli mamy
stoje weka, to gumki nakfada¢ i1 pokrywki i do garnka przygotowanego dawacé czy to
z wkladkg 1 czy do zimna i sterelizowaé przez 45 m. przy 85°. Nastepnie zdja¢ garnek
z ognia, wystudzi¢ 1 dopiero wtedy wyjac stoje. Otrzy¢ je sprawdzi¢ zamknigcie 1 przechowaé

w miejscu suchym i chfodnym i ciemnym.

Proporcja — 1lo$¢ owocu obojetna syrop na 1 litr wody, dajemy 35 dkg cukru. Ilo$¢ syropu

zalezna jest od ilosci stoi 1 owocu.

Konserwy z miazgi pomidorowe;

Pomidory obmy¢, pokraja na ¢wiartki, seler obmy¢ pokrajac¢ 1 zetrze¢ na tarku. Rozgotowac
przygotowane pomidory z selerem, ciggle mieszac, nastgpnie przetrze¢ to wszystko na gorgco
1 zageszcza¢ je do korzystnej gestosci plynnej. Ciepla jeszcze miazge zla¢ do butelek,
zostawiajac 1/10 butelki wolng. Korkowa¢ nowymi zagotowanymi korkami i przywigzac je
sznurkiem. Ustawi¢ je w garnku w sianie i sterelizowaé pot godz. przy temperaturze 85°,
potem zdja¢ z ognia przestudzi¢ 1 wyja¢ butelki wytrze¢ czysta $cierka, korki przycigé rowno,

zaparafinowac 1 przechowa¢ w miejscu suchym i1 chlodnym 1 ciemnym.

Proporcja — 15 kg dojrzatych pomidorow 1 seler 10 butelek potlitrowych.

Kiszenie kapusty — Kapuste oczysci¢ z wierzchnich lisci, glab przyciaé, glowki
oczyszczone zwazy¢ 1 poszatkowaé. Na kazde 10 kg, odwazy¢ 30 dkg soli, przemieszac
z kapusta, mozna tez doda¢ odrobing kminku. Do zaprawionej beczki wlozy¢ na dno warstwe
kapusty. Kapuste sypa¢ matymi partiami 1 ubija¢ tak dlugo az pusci sok, dopiero wtedy dawac
drugg partie. Sok ten, jezeli jest w nadmiarze, to odla¢. Tak naktada¢ kapuste az napelnimy
beczke. Wierzchniag warstwe przykry¢ kawatkiem czystego plotna, zatozy¢ krazkiem
1 przycisng¢ kamieniem tak zeby az pokryla krazek beczke umiesci¢ w temperaturze 15°
fermentacji poczatek objawia si¢ przy wystawianiu piany czas fermentacji trwa 2-3 tygodni.

Zanik piany 1 silny kwas $wiadczg o koncu fermentacji. W czasie fermentacji nalezy zaraz na
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poczatku przebi¢ kapuste, aby zapusci¢ kwasy fermentacyjne. Podczas fermentacji nalezy

czesto zmywac krazki i1 pluka¢ ptétno. Kapuste przechowa¢ w chtodnej suchej piwnicy.

Kiszenie 0gorkow — ogorki obmy¢ i otrze¢. Do beczki zaprawionej wlozyé na dno lisci
wisniowych, na nich uktada¢ warstwami ogorki, szczelnie jeden obok drugiego, przekladajac
je korzeniami, chrzanem, koprem, 1 czosnkiem. Nastepnie beczke zala¢ zimng przegotowang
solong wodg okoto 5 % soli. Z wierzchu przykry¢ ogorki warstwa korzeni lisci z wisni
1 koprem. Nastepnie przykry¢ ptotnem 1 natozy¢ krazki 1 kamyczek by ciecz je pokryta.
W czasie ki$nienia ogdrkéw nalezy czgsto plotno 1 krazki czysci¢. Kiszone ogorki

przechowa¢ w suchej 1 chtodnej piwnicy.

Kiszone rydze — grzyby obmy¢ starannie odsgczy¢ na sicie odcig¢ trzonki i zwazy¢
pozostale czapeczki. Do wyparzone] beczoiki, czy kamiennego garnka ulozy¢ grzyby
szczelnie jeden obok drugiego, przesypujac kazda warstwe solg, biorgc na 1 kg 5 dkg soli.
Napetione naczynie przykry¢ ptotnem i przycisng¢ kamyczkiem. Po 24 godz. rozpuszczona
sol przykryje wierzchnig warstwe grzybow. Kwaszenie grzyboéw trwa 2-3 tygodni. Kwasny
smak 1 zapach §wiadczy o ukiszeniu. Grzyby kiszone przechowuje si¢ w suchym chlodnym
miejscu, co kilka dni zmywacé krazki 1 ptotno. Jezeli wierzchnia warstwa niebylaby pokryta
sola, roztworem, to grzyby zaczng si¢ psu¢ nalezy tu postgpi¢ podobnie jak przy kapuscie, —

dola¢ zimnej stonej przegotowanej wody.

Galaretka porzeczkowa - galarete porzeczkowa mozna robi¢ z biatych i czerwonych
y
porzeczek. Z biatych bedzie koloru (biatego) rézowego. Robimy syrop z cukru i wody

1 rzucamy na niego porzeczki obrane z szypulek i zagotowujemy 4 razy, za kazdym razem
odsuwajac je na bok i1 dokladnie szumujemy. Nastgpnie po zagotowaniu 1 wyszumowaniu
poraz czwarty zdejmujemy z ognia 1 wylewamy do przygotowanych stoi 1 nastgpnego dnia
gdy galareta zastygnie przykrywamy krajkiem papieru pargam. zmoczonym w spirytusie.

Zaopatrujemy st6j jak zwyczajnie.

Galarety owocowe uzywamy do przektadania plackow, tortoéw, legumin. Smaczna jest bardzo.

galareta porzeczkowa, do ktorej przed smazeniem dodamy 5 czg$¢ malin.

Proporcja — 1 kg porzeczek, 75 dkg cukru 2 szkl. wody

Sok porzeczkowy — obra¢ kilka kg porzeczek z szyputek, rozgnies¢ je watkiem w misce

1 na 5-6 dni wynie$¢ do chlodu. Poniewaz porzeczki posiadajg bardzo duzo czegsci
galaretowatych, sok z nich trudno si¢ udaje, najlepiej je podda¢ fermentacji. Po tym czasie

wyla¢ pozeczki na muslin, przywigzany do nog stotka wywrdconego do goéry nogami, tak
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niech $cieka 24 godz. Zrobi¢ bardzo gesty syrop, z tylu kg cukru ile bylo porzeczek, a gdy si¢
syrop zperli, wla¢ do niego sok S$cieknigty, zagotowa¢ na mocnym ogniu trzy razy,

wyszumowac doktadnie 1 zla¢ zimny do wysuszonych butelek.

Drogi sposob — obrane z szyputek porzeczki zala¢ wrzaca woda, w kamiennym garnku, tyle
tylko by woda przykryta, przykry¢ pokrywka i postawi¢ w letnim piecu na 12 godz. poczem
wyla¢ je na muslin. Gdy sok zcieknie dawaé¢ na 1 1. tego soku 1 kg cukru zagotowac¢ na

silnym ogniu parg¢ razy, wyszumowac doktadnie, wla¢ do butelek.

Wino z czerwonych porzeczek — porzeczki przepuscié¢ przez maszynke i zostawié

w naczyniu kamiennym przez 24 godz. nastepnie wycisng¢ przez Scierke, na 1 1. tego soku
doda¢ 2 1. wody. na 1 1. tego ptynu 35 dkg cukru. Wla¢ do gasiora, zakorkowac. Korek musi
by¢ zaopatrzony rurka fermentacyjng. Podda¢ do drugiego naczynia, a po 6 mies. do roku
wla¢ do butelek. (Uwaga) przy robieniu wina nalezy unika¢ uzywania naczyn metalowych.

Proporcja — 1 L. soku, 2 kg owocu / 2 1 wody, 35 dkg cukru.

Wino z czarnych porzeczek

Postepuje si¢ tak samo, jak przy wyrobie wina z czerwonych porz. tylko do zmielonej masy
trzeba doda¢ wody poniewaz trudno wyciska¢ sok. Potem przy dolewaniu wody do soku

nalezy odliczy¢ poprzednio wlang wodg.

Proporcja 1 1soku 3 kg owocu 2 1 wody 35 dkg cukru.

Konfitura z truskawek — owoce truskawek sa bardzo delikatne dlatego trzeba smazy¢

bardzo delikatnie 1 ostroznie, by si¢ nie rozgotowaty. Zebrane w suchy dzien truskawki, obra¢
z korzonkéw opukaé z piasku w zimnej wodzie, obsuszy¢ na sicie, potem kazda z nich
macza¢ nadziawszy na szpilke w spirytusie 1 kfa§¢ do bardzo gestego syropu zagotowanego
z 1 kg cukru liczac na p6t kg owocu. Nazajutrz smazy¢ na wolnym ogniu przez 20 min.

zeszumowac, zimne ztozy¢ do sloja.

Proporcja. 1 kg owocu, 2 kg cukru, szkl. wody.

Konfitura z wiSni — duze czarne wisnie, zwane tudkéwkami’, oczysci¢ z korzonkow

wydrelowac¢ 1 rzuca¢ do gestego goracego syropu i1 zagotowaé 1 raz, potem wyszumowac
odstawi¢, a nazajutrz smazy¢ na wolnym ogniu szumujac 15-20 minut az si¢ wisnie syropem
w $rodku napelig. W tym celu nalezy w jednym 1 drugim dniu dopodki sg jeszcze cieple

potrzasac czesto naczyniem, w ktérym si¢ owoce smazg.

5 Mozliwe, ze chodzi o odmiane sliwek tutéwki
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Proporcja 1 kg owocu 1 ' kg cukru 3 szkl. wody.

Sok wiéniowy — wydrenowane z pestek wisnie zala¢ woda, tyle by byty przykryte, zagotowac

raz jeden, wyla¢ na muslin, a gdy sok $cieknie, da¢ na 1 L. tego soku 1 kg cukru. przesmazy¢
wyszumowac 1 zimny zla¢ do butelek. Pozostatle wisnie przefasowac przez sito 1 przesmazy¢

z cukrem na (marmelad¢) powidto.

Proporcja — 1 litr soku 1 kg cukru

Marmeladka z wiSni — wisnie przemle¢ na maszynce, zagotowac, przefasowac na sicie

1 smazy¢ z cukrem do skutku.

Proporcja — 1 kg owocu, 1 kg cukru

Konfitura z malin - wybra¢ szpilkg pigkne dorodne maliny 1 dawac na bardzo gesty syrop,
poniewaz maliny potrzebujg bardzo duzo soku. Ktas¢ je na gotujacy syrop, smazy¢ raz jeden
na wolnym ogniu poczym odstawi€ 1 przykry¢. Nazajutrz postawi¢ na kraju blachy, ostroznie
wyszumowa¢ 1 powoli dosmaza¢ przez 10 minut. Malin nie nalezy dlugo smazy¢ bo
twardniejg. Skladajac do stoi nalezy wybiera¢ tylko maliny, a sok dopiero p6zniej przecedzi¢

od pestek ktore w czasie smazenia oddzielily si¢ 1 zla¢ do stoi do malin.
Proporcja — 1 kg owocu 2 kg cukru 4 szkl. wody.

Galarete z malin robi si¢ w ten sam sposob co z porzeczek lub agrestu.

Sok malinowy — wlozy¢ maliny do kamiennego naczynia, zala¢ wodg letnig tak aby malin
nie przykryta, wstawi¢ do cieplego pieca i1 pozostawi¢ na noc. Nazajutrz wyla¢ to na muslin
1 przecedzi¢. Nastepnie smazy¢ go z cukrem liczy¢ na 1 1 soku 1 kg cukru. Zagotowac pare

razy, wyszumowac doktadnie 1 zimny zla¢ do butelek 1 korkowac.

Prop. 1 kg cukru na 1 1 soku

Sok malinowy bez cukru — czyste dojrzate maliny da¢ do kamiennego garnka, przykry¢
1 wstawi¢ do goracej wody — a gdy maliny sok puszcza, wyla¢ je na muslin 1 Scieknigty
zlewa¢ do butelek, korkowa¢ odrazu i lakowa¢, lub macza¢ w parafinie konce szyjek
1 przechowa¢ w chlodnej ciemnej piwnicy. Sok taki moze by¢ uzywany zimg do lodow,

galaret, kremow na zupy 1 dla chorych.
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Bezalkocholowy napdj z malin

Zebrane $wieze maliny rozgniata si¢ 1 odcedza sok na muslinie, lub przez Iniany worek. Do
soku owocowego /moszczu/ daje si¢ wody liczac 1 1 wody na 1 1 moszczu 1 8-10 dkg cukru.
Po rozpuszczeniu si¢ cukru zlewa si¢ ptyn do butelek, korkuje si¢ nowymi korkami
1 zawigzuje si¢ je szpagatem 1 wstawia si¢ je do garnka weka, lub jezeli nie ma takiego to do
zwyczajnego garn. wylozonego sianem 1 zalewa si¢ wodg 1 sterelizuje si¢ przy 75° przez 45
min. Po ostygnigciu wyjmuje si¢ flaszki rowna si¢ nozem korki 1 macza si¢ w parafinie. Nap9j
ten podaje si¢ do picia w gorace dni. Pi¢ moze je kazdy nawet dziecko, poniewaz nie posiada
on najmniejszej ilosci alkocholu. Spotykamy go czgsto pod nazwag “Stonce w flaszce”

“Slofice w szkole” 7

Proporcja — 1 litr soku malinowego lub owocowego, 1 1. $wiezej wody 3—10 dkg cukru.

Galaretka z jabtek

5 kg jabtek obmy¢ usuna¢ ogonki 1 resztki kielicha, pokraja¢ 1 gotowaé¢ z dodatkiem 10 1
wody przez pol godz. na wolnym ogniu. Rozgotowang mase przecedzi¢ przez flanele,
otrzymany moszcz, zmierzy¢ doda¢ na kazdy litr 35 dkg cukru i1 zageszcza¢ na plytkim
rondlu, tak dlugo dopoki syrop spuszcz. z tyzki niebedzie zastygat w powietrzu w dlugie
sople. Gotowg galaretke zla¢ na goraco do czystych ogrzanych stoikdéw, po ostygnigciu stoje
zawigza¢ papierem szklonym lub perg. Pozostalo$¢ po osaczeniu moszczu przetrzed

1 przerobi¢ na marm.

Proporcja — 5 kg jabtek 10 1 wody na 1 1 moszczu 35 dkg cukru

Dzem z wegierek i borowek na galarecie z jabtek

5 kg sliwek obmy¢, wrzuci¢ do goracej wody, a kiedy zaczng pekaé, szybko wrzuci¢ na sitko,
przela¢ zimng wodg 1 obiera¢ ze skorki, rdwnoczesnie wybiera¢ pestki 1 wyrzuci¢, zwazy¢
sliwki 1 da¢ do rondla. Na kazdy kg sliwek odwazy¢ 80 dkg cukru, wsypa¢ do $liwek
1 gotowaé na wolnym ogniu doktadnie szumujac osobno przygotowac galarete z jabtek 5 kg
w sposob znany juz. A kiedy owoce beda szkliste 1 potprzejrzyste doda¢ do nich gotowej
galarety 1 gotowac jeszcze tak dlugo az masa dostatecznie zgestnieje, o czem przekonac si¢
mozna przez probe galarecenia — z tyzki spuszcza si¢ kroplami zaczerpnig¢ta mase jezeli
krople sztywnieja w powietrzu, dzem jest gotowy. 5 kg borowek oczysci¢ 1 przetrze¢ zwazy¢
1 sparzy¢ 2 razy nalewajac wrzaca wode, umieszczone na sicie Po oczyszczeniu otrzyma si¢

okoto 4,75 kg. odwazy¢ na kazdy kg 80 dkg cukru, zmiesza¢ z owocami i gotowa¢ na

76 Mozliwa pomytka autorki, powinno by¢ ,Storice w szkle™?
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wolnym ogniu, w plaskim rondlu dokfadnie szumujac, tak dlugo az owoce beda szkliste.
Réwnoczesnie przygotowaé galarete z 1,5 kg jablek, ktorg wla¢ do borowek i gotowac tak
dlugo az masa dostatecznie zgestnieje. Dzem gotowy zlewa si¢ na gorgco do stoi, lub
garnkow kamiennych. Po wystygnieciu przykrywa si¢ powierzchni¢ papierem perg.
moczonym w alkocholu, poczym naczynie obowigzuje si¢ papierem zwyklym 1 przechowaé

w miejscu suchym i chfodnym i ciemnym.

Proporcja — 5 kg boréwek 1,5 kg jablek. cukru na kazdy I moszczu z jabtek 35 dkg na kazdy
kg borowek 80 dkg cukru, 1 kg sliwek, 80 dkg cukru 1 kg jabtek 35 dkg cukru.

Porzeczki smazone w catych gronach

Do ubierania tortow, legumin 1 kompotow bardzo ladnie wygladaja czerwone porzeczki
w gronach. Wybiera si¢ pelne duze grona i1 kazdg jagodke z boku ostroznie si¢ dreluje nie
odrywajac jej od szypoiki. Potem ktadzie si¢ je na syrop w obszerne naczynie, by gronka
swobodnie ptywaly 1 smazy¢ jak poprzednie do skutku. Przechowuje si¢ tak samo jak kazda
konfiture. Proporcja — 4 szklanki drelowanych porzeczek, 1 kg cukru 2 szkl wody.

Galaretka porzeczkowa — galaretke mozna robié¢ z biatych i czerwonych porzeczek

Konserwy z grochu i fasoli szparagowe]

Groch sparzy¢ gotujaca woda, Fasolke obcig¢ z obydwu koncéw 1 usung¢ wiukna z bokow
straka 1 takg sparzy¢ zblanszowa¢ odcedzi¢ i przela¢. Groch wsypa¢ warstwami w czyste sloje
tak wysoko zeby przestrzen jednego do 2 cm pozostata wolna. Napelnione stoje zala¢ 3 %
zimnym przetworem i przecedzonym roztworem soli, pozostawiajagc w stoju przestrzen wolng
na 1 cm. Brzeg sloi wytrze¢ 1 przykrywac¢ podobnie jak u §liwek 1 gotowaé przez 1 godz. przy
100° nastepnie odstawi¢ z ognia, wystudzi¢ wyjac sloje obetrze¢ i przechowa¢ w suchym

chlodnym miejscu.
Proporcja na 9 kg grochu przygotowac 6 stoi % litrowych

na 5 kg fasoli szparagoéwki przygotowac 10 stoi % litrowych.

Marynaty z grzybow — grzyby obmy¢ odcigé trzonek, wytrzeé ulozyé na sicie przelaé
kilkakrotnie wrzaca woda lekko stong. Odsaczy¢ dobrze na sicie, utozy¢ w sloje 1 zalaé
przegotowanym 1 gorgcym octem 60 % tak zeby grzyby byly calkowicie przykryte
1 pozostawi¢ do dnia nastepnego octu okoto 1,5 1. Zla¢ ocet z grzyboéw doda¢ % 1 octu
swiezego, przegotowaé. Gorgcym octem zalaé powtdrnie grzyby. Zabieg ten powtorzy¢

jeszcze raz, dodajac trochg korzeni jak pieprz, liscie bobkowe, gorczyce i cebulke. Grzyby
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witozy¢ do stoi przetozy¢ korzeniami 1 zala¢ octem, obowigza¢ papierem perg. przechowac jak

inne marynaty.

Nalewka wisniowa — wisnie obmy¢ usunaé ogonki i wsypaé do stoja. Owoce zala¢ czystym
spirytusem tak aby catkowicie byly przykryte stoj obwigza¢ i1 postawi¢c w spokoju
w temperaturze pokojowej przez przeciagg 4 tygodni. Nastgpnie zla¢ roztwoédr spirytusu
z owocow, przecedzi¢ 1 przela¢ do butelki owoce pozostale przesypa¢ warstwami cukrem
miatkiem, biorgc na 1 kg owocow %2 kg cukru 1 postawi¢ w temperaturze pokojowej na dalsze
6 tygodni. Po 6 tyg. roztwdr cukru zla¢ z owocu, zmiesza¢ z roztworem spirytusu,

przefiltrowac przez bibule 1 zla¢ do butelek, przechowa¢ w miejscu suchym 1 chiod.

Cykata pomaranczowa — skorke pomaranczowa ugotowa¢ w migkkiej wodzie na miekkie
odlewajac wode zeby usung¢ gorycz 1 0sgczy¢ na sicie. Zrobi¢ gesty syrop do nitki 1 kg cukru
na 2 szklanki wody — skorke pomaranczowa odpowiednio pokraja¢ i da¢ na syrop i gotowac
5 min. odstawi€. Nastepnego dnia wyjaé z syropu skorki, zagotowacé syrop, na gotujacy dac
skorki 1 smazy¢ do przezroczystosci. Gotowe sktada¢ do stoi z syropem lub wyja¢ osaczyc,

macza¢ w grubym cukrze 1 sktada¢ do stoja. Syrop mozna uzy¢ do czego innego.

Owoce gotowane w occie

5 kg dojrzatych sliwek wegierek naktu¢ szpilkami 1 utozy¢ w kamiennym naczyniu. Osobno
przygotowac syrop bioragc 2 kg 1 % octu winnego 1/2 1 wody. Wszystko to razem zagotowac,
wyzigbi¢, wla¢ do przygotowanych §liwek, nakry¢ $cierkg 1 zostawi¢ tak na 11 dni. Potem
wla¢ syrop do rondla zagotowac i na gotujacy dac sliwki ale uwazaé by si¢ nie rozgotowaty,
odstawi¢ 1 tak zostawi¢ tak na 2 dni potem odla¢ syrop. zagotowa¢ 1 wystudzony wla¢ do
sliwek 1 tak postgpi¢ trzy razy. Przy ostatnim da¢ gozdziki cynamon, mozna doda¢ jeszcze
cukru pogotowa¢ chwile wystudzi¢ Tymczasem §liwki pouktada¢ do stoi i zala¢ je zimnym

syropem. Obwigzac i1 przechowac jak inne przetwory.

Kompot ten podaje si¢ do migsa.

Kompot zimowy w zwyktych stojach

Cukier z woda wygotowa¢ do nitki 1 da¢ do niego przebrane czyste owoce, wygotowac
w syropie, nastepnie odsung¢, da¢ benzoes 1 spirytus Goracy jeszcze kompot wla¢ do stoi. Po
ostygnigciu obetrze¢ dokladnie stoje i1 zawigza¢ perg. przechowaé¢ w miejscu suchym pot

ciemnym.

Proporcja 1 kg cukru 3 kg owocu 2 szklanki wody ' 1 spirytusu 3 pastylki benzoesu
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Sok malinowy — Cukier zala¢ goraca woda, zagotowaé zeszumowaé, zala¢ nim maliny
w kamiennym naczyniu i wynies¢ w chfodne miejsce na 24 godz. Nast¢gpnego dnia wyla¢ na
plotno geste lub sito by Scieklo powoli. Na 1 1 soku wzig¢ 50 dkg cukru i sterelizowa¢ we

flaszkach 20 minut przy 80% [...]"" wody w sianie.

Proporcja 1 kg malin, 1 szkl wody 50 dkg cuk.

Sok malinowy innym sposobem

Maliny optuka¢ na druszlaku, na 5 kg malin przegotowac¢ 1 1 wody ostudzi¢ wlozy¢ w nig
maliny, zamiesza¢ 1 na malym ogniu potrzasajac grza¢ do 50°. Wyla¢ na geste sito lub ptotno,
aby $ciekto. Na 1 1 soku wzig¢ 5 dkg cukr. i sterelizowa¢ we flaszkach 20 minut. Soku tego

uzywa si¢ zamiast herbaty, stodzac do smaku.

7 Wyraz nieczytelny
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