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O projekcie BaJa

Digitalizacje ,Zeszytow Babci Jozi" przeprowadzono w ramach projektu badawczego pt.
Digitalizacja i mapowanie stow kluczowych ,dziedzictwa kulinarnego Babci Jézi” (akronim BaJa), 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 Krél, 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
Jezykow 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 $rodkéw budzetu parstwa w ramach
programu Ministra Nauki pod nazwg ,Regionalna inicjatywa doskonato$ci”. 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.

Projekt ,\Wiekszy potengal nank o zarzqdzanin i jakosc poprzez, lepsze wykorgystanie kapitatn
x\i)& T | Regjonalna polskig wsi” (mémm'm.: .Zmzqdzzm.z'e URK) d@‘z‘ﬂaﬂ:rowa@f K{(frodko’w Zﬂtll%el‘%t‘ paristwa
WYY . 11ugona Kollatja w Krakowic L QPeskenatetel 3w yumach programn Ministra Nanki pod nazwa ,,Regionalna inicjatywa doskonatosci”, 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. Zrodlo: archiwa rodzinne

corki Babci Jozi, tj. Alicji Wigzowskiej 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 wedhug 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 cérkom ojciec w tamtym powojennym czasie.” ...
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Zeszyty Babci Jozi, cz. 3

Redakcja: brakujgce (wyrwane) strony... Uklad tresci w wielu miejscach tabelaryczny.

thuszczu. Smazy¢ zaczyna¢ pot godziny % mleka
przed obiadem aby kotlety byty swieze. s kg ziemniakow

Safata z czerwonej kapusty Proporcja
Kapuste oczysci¢ poszatkowac zala¢ wrzaca
woda 1 gotowac przez 10 minut. Nastepnie
odcedzi¢ zala¢ zimng woda, by skruszata

1 doprawi¢ do smaku sola, cukrem, octem
1oliwa.

1.5 gléwki kapusty, oliwa ocet sl cukier

Proporcja

4 jaja, 7 dkg cukru 10 dkg chleba 3 dkg
masla skorka cytrynowa.

Legumina chlebowa z szodem
czekoladowym

Zbttka utrzeé z cukrem do bialosci wlaé do
nich szklarowane masto, da¢ chleb tarty

z piang z biatek wylozy¢ do przygotowanej
formy 1 piec poda¢ z szodem.

p .
Szodo czekoladowe ropore)a
Zbttka utrzeé z cukrem na parze zaciagnaé
mlekiem i czekoladg rozpuszczong w mleku
ubija¢ tak dlugo, az zgestnieje.

7 dkg cukru pudru, 7 dkg czekolady
3 z6itka Y4 1 mleka.

Barszcz zabielany z ziemniakami
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Potrawka cieleca z ryzem

— mieso wyplukac¢ zala¢ wodg tak aby byto
pokryte. Po zagotowaniu dac soli jarzyny.
Gdy migso pot migkkie wyjac 1 kraja¢ w
kawatki wzdtusz' kosci. Osobno zrobié

Proporcja:

1 kg cielgciny

25 dkg wloszcz.

3 /rmasta

1/8 litra $mietany
s0l, rosot 2 dkg maki

Nastepnie watkowac je wykrawac
kwadraciki naktada¢ na nie powidlo, zlepia¢
1 piec na blasze w $rednio gorgcym piecu.
Upieczone posypac¢ cukrem pudrem i podac
z herbata.

zasmazke rozprowadzi¢ $§mietan¢ zagotowac | 1 cytryna
da¢ sok z cytryny sél i wszystko da¢ do

migsa 1 dusi€ przez 15 minut. Poda¢ na

dlugim péimisku z ryzem wypieczonym na

sypko.

. . Proporcja:
Ryz wypiekany na sypko 35 dkg ryzu
Ryz sparzy¢ i da¢ do osolonej gotujacej si¢ | 7 dkg masta
wody z tluszczem. Zagotowac pare razy
zamieszac 1 da¢ do rury do wypieczenia.

Wypieczony poda¢ z potrawka.

: L - Proporcja
Pierozki kruche z powidtem 20 dkg maki
Z maki, ciasta i jaj zrobi¢ ciasto i zamrozi¢. | 10 #masta

25 npowidia
1 jajo 1 tyzka $mietany cukier puder
herbata, cukier do herbaty.

Legumina z zasmazki

Zrobi¢ zasmazke na masle, lekko zrumienic,
rozprowadzi¢ $mietanka, zagotowac

1 zostawi¢ aby ostygto. z6ltko ubi¢ do
biatosci z cukrem, da¢ zasmazke, dobrze
utrzec¢, ubi€ piang, lekko wymiesza¢, da¢ do
wysmarowanej formy potowe ciasta, da¢
jabka® przysmazy¢ zimne nakry¢ druga
potowe ciasta, wygladzi¢ i upiec na zloty
kolor. Po upieczeniu posypa¢ cukrem i ubraé
czerw. jabtkami.

Proporcja

4 jajka

2 lyzki masta
4 » maki

4 » cukru
jabtka.

' Pisownia oryginalna
2 Pisownia oryginaina
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Ilo$¢ produktow na jedna osobe.

migsa z koscig 15-20-25 dkg grzyby suszone 7 -1 dkg
1 bez kosci 10-15 dkg brukselki 16 »
zajac do-6 0s6b marchewki
indyk duzy 12 0sob pomidoréw na zupe 20 ~
kura 4 osoby 7 na sos 13~
ryba 30-35 dkg ‘
buraki na jarzyne 25 » »  na faszerowanie 8 7
» na barszcz mqk% na zupg ‘ 2-3 sztuk
: 16~ maki na drugie danie 3-5 dkg
groch. zielon. tuskanego kaszv na zu
fasoli szparagowe;j 16~ y p(;' ' 5-10-15~
v zielonej 25 * ma drugie danie 2:3
. grochu na zupe
grochu zielon. suszon. 20 4-5-10 »
ziemniakow #  na drugie danie
kalarepy 5-10~ fasoli tak samo 4 7
kapusty stodkiej 30-35 # cukru 7.10 ~
»  Kkiszon. na jarzyn. thuszezu
111 na safate 30 micka
4 »
szpinaku 25-30 ~ chleba
szparagow 25 » 8 7
grzybow swiezych Vil
IS5~ 20-30-60
35 7 dkg
35 »
35 »
Zamiana miary na wage
1 filizanka cukru 23 dkg 203 gr.
1 tyzka stolowa cukru 234 23 gr.
1 tyzeczka kawowa cukru ’ 10 ~»
1 tyzka stolowa maki ziem. |1 ~
1 tyzeczka kawowa maki 254 25 7~
ziem. 1 5 7
1 tyzka stolowa sody 72 dkg
CZYySZCZ. 237 23 »
1 tyzeczka kawowa sody /7 vy 50
1 tyzka grysiku
1 filizanka grysiku 2 dkg 20~
1 litr kaszy jeczmiennej 15~ 150 »
1 1 1 pecaku 75 »
. 750 ~
1 ~ kaszy gryczanej
807 800 #
1 ~ kaszy jaglanej 70 »
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1 tyzka stolowa kaszy 80 ~ 700 ~

gryczanej

1 mnmn p@caku 2,57 800 ~

1 1 kaszy jeczmiennej 3 225 »

1 f/ ” //' ” Jaglanej 2’5 , 30

1 litr fasoli

1 7 jaska 257 257

1 » grochu 85 » 257

1 7 maki pszennej pytlowe;j 75 » 850 ~

1 filizanka maki pszen.

1 tyzka stotowa # 1 80 ~ 750 ~

1 77 butki tartej 49 » 800 »

1 77 masla

17 kawy 10~ 490~

1 filizanka kawy 37 100 ~
2 » 30 »
57 20 7
10~ 50~
1,57~ 100 ~

15 »
Zupa pomidorowa.
Proporcja

Schab po wiedensku

Migso wyzylowac, sparzy¢ wrzacym octem
1 oblozy¢ pokrojong w plastry cebulg. Nastepnie

1 kg wieprzowej, 2 dkg maki %2 1 octu
5 dkg smalcu 1 dkg kminku 75 dkg

ziemniakow posolié, popruszy¢® maka i da¢ mieso na
rozpalony ttuszcz do rury. Gdy migkkie posypac
kminkiem. Gdyby sos byt za rzadki to zaprawic¢
go maka. Poda¢ go z salatg.

Proporcja

Satata warszawska

Ziemniaki pogotowac, a w parze maja dojs¢.
Pokraja¢ je w kostke wymiesza¢ z ogdrkami
pokrajanymi rowniesz® w kostke podobnie
szynkg 1 wymiesza¢ ze $§mietang doprawiong
musztardg solg pieprzem i octem

ziemniaki 1 ogorek 5 dkg musztardy sol
pieprz 5 dkg szynki

3 Pisownia oryginalna
4 Pisownia oryginalna
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Mus jablkowy

Proporcja

8 bialek 5 dkg cukru 2 cytryny 25 dkg
maki kokosowej

Ciastka kokosowe

Biatka z cukrem 1 sokiem %z cytryny pi¢ na paszg.
gdy juz ubity odstawi¢, da¢ kokosowej maki
wymiesza¢ 1 da¢ na na optatki 1 wysuszy¢.

W rurze.

Proporcja

20 dkg wloszczyzny 3 buraki 7 litra
kwasu bur. %4 1 $mietany 1 tyzka maki

1 grzybek

Obiad wigilijny

Barszcz zabielany z uszkami. Nastawi¢ smak

z wloszczyzny 1 grzybka. Osobno ugotowac
buraki w tupinach, gdy migkkie odcedzi¢ obra¢
1 zetrze¢ na grubym tarku. P6t godziny przed
obiadem smak odcedzi¢, da¢ do niego utarte
buraki, surowy kwas buraczany, rozbitag make
ze $mietang, doprawi¢ solg do smaku. Poda¢

z uszkami.

Proporcja

20 dag maki 2 jaja

Uszka

Zarobi¢ ciasto wolne jak na pierogi rozwatkowac
cienko, kraja¢ w paski 3—4 cm szerokie, potem
kraja¢ je w kwadraty, naktada¢ na nie farszu
grzybkowego, zlepia¢ pierozki i formowac z nich
uszka—gotowe gotowac na stonej wodzie.

Proporcja

3 dkg grzybkow, jedna tyz. masta 1
cebula, sol, pieprz bulka tarta

Farsz

ugotowac grzyby zemle¢ na maszynie, lub
posieka¢ drobno wymiesza¢ z usmazong cebulka
na masle, doda¢ buiki tartej, soli pieprzu do
smaku.

Proporcja
1 dkg grzybow
25 nwloszcezy.

12 7 krupek

Y4 1 $mietany, so6l

Zupa grzybowa

Nastawi¢ smak z wloszczyzny osobno ugotowac
grzyby, ugotowane pokraja¢ w paski i farsz ze
smakiem grzybowym da¢ do przecedzonego
smaku z wloszczyzny, nastgpnie zasypa¢ mala
sptukang krupki pertowa 1 gotowac do
rozklejenia, w koncu doprawi¢ do smaku sola,
mozna tez podbi¢ zupe Smietang
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Proporcja
10 dkg ryzu
1 77 masla

2 » rodzynek

3 » cukru
3 1 migdatow

Zupa migdatowa

Ryz ophukac¢ i zasypac na gotujaca 1 osolong

i z tluszczem wode i wypiec na sybko’. Obra¢
zparzone® migdaty stodkie i pokrajane w paski.
Potowe migdatow utrze¢ w donicy na mase, zala¢
goragcym mlekiem, ula¢ do garnka, da¢ do niego

1 %2 1 mleka upieczony ryz migdaty pokrajane w paski
rodzynki przebrane 1 umyte, doprawic¢ cukrem
do smaku i poda¢ do stotu.

Proporcja Ll

2 1 mlcka Nalesniki z kapustg,

3 jaja W mleku rozbi€ jaja z maka 1 solg zwyczajnie

30 dkg maki ciasto nalesnikowe 1 piec nale$niki na patelni.

Proporcja

30 masta Farsz

3 dkg stoniny kapuste stodka ugotowac odcedzi¢, zemle¢

2 kg kapusty na maszynce lub pokraja¢ nozem drobno,

pieprz przysmazy¢ na thuszczu doprawi¢ do smaku sola,

cebula pieprzem, cebulka usmazong. Gotowym farszem

buta tarta naklada¢ nale$niki i zwija¢ zaleznie od
upodobania 1 obsmaza¢ na thuszczu, podawac
gorace do stotu. Przed obsmazeniem maczac
w jajku 1 w tartej bulce.

ll)rr"yfl’)‘:‘”a Ryba smazona w dzwonkach

1 tyzka masta Rybe oczysci¢ odciaé glowe 1 wypatroszyc,

1 jajo tolow’ pokraja¢ w rowne kawatki, czyli w

tarta butka dzwonka osoli¢ lekko macza¢ w bulce 1 smazy¢

maka na masle na zloty kolor. Usmazong podac z

ziemniaczkami i marchewkga albo buraczkami.

1 kg marchew.
1,5 kg ziemn.
25 dkg smalcu
10 /7 masta

3 7 maki
cukier, sol

Marchewka

obrac¢ zetrze¢ na grubym tarku, lub pokrajaé

w paski sparzy¢ gotujacg woda, odcedzi¢ do
rondelka 1 dusi¢ pod przykryciem do migkkosci
z wodg , pét godz. Zrobi¢ surowg zasmazke /
masto utrze¢ z maka / zrobi¢ kuleczki 1 da¢ do
marchewki 1 dusi¢ razem. Doprawi¢ do smaku

5 Pisownia oryginalna
6 Pisownia oryginalna
7 Pisownia oryginaina
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solg 1 cukrem. Ziemniaki ugotowac ubic ze
smalcem, lub ugotowane pokraja¢ w plasterki,
sol

Pierozki z ziemniakami i kapustg

Kapusta z grochem

Golabki — Golabki mozna robi¢ z jakiej kolwiek®
kaszy 1 w dowolnej ilosci.

Proporcja

50 dag kosci
podrobki

12 dkg krup.

3 dkg masta

25 nwloszczyz.
1 z6ttko

3 tyzki $§mietany

Krupnik na podrobach

Nastawi¢ smak z kosci 1 podrobek po
zagotowaniu da¢ jarzynki 1 kasze nig osobno
ugotowac krupki; solac je dopiero przy koncu
gotowania. Gdy juz sg dobrze rozklejone, dac¢
masto 1 zala¢ rosoltem przecedzonym rozktocic

1 zagotowac. Podrobki pokraja¢ w paseczki 1 da¢
do wazy wraz z usiekang zielong pietruszka.
Krupnik taki mozna jeszcze podprawi¢ $§mietang,
lub zottkiem.

Proporcja

Iges

50 dkg thuszczu
ziemniakow 1-5 kg

Ges pieczona z ziemniaczk. i kapustg

Ges poprzedniego dnia zabitg oskubana,
wypatroszong lekko osolong, optuka¢ i da¢ na
brytfanke¢ lub do rondla oblozy¢ mastem, lub
smalcem 1 wstawi¢ do goracego pieca. Gdy si¢
zrumieni, podla¢ rosotem. Ge$ piecze si¢ od 23
godz. w czasie pieczenia podlewac czgsto
rosotem. Przed wydaniem na poimisek,
poc¢wiartowac utozy¢ na potmisku, jak catg

1 poda¢ oblozong ziemniaczkami. Nogi gesi
obwing¢ papilotami.

Proporcja

75 dkg kapusty
10 dkg stoniny

3 dkg maki

sol 1 1i§¢ bobkowy

Kapusta

Kapuste zala¢ zimng woda 1 zastawi¢ do
gotowania. Gdy si¢ zagotuje wode odla¢ a da¢
inng 1 da¢ stoning, lub wedzonke 1 dusi¢ pod
przykryciem do migkkosci. Przy koncu zrobi¢
rumiang zasmazke rozprowadzi¢ ja 1 da¢ do
kapusty 1 dusi¢ jeszcze 15 min.

8 Pisownia oryginaina
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Proporcja

jablka

konfitur. lub marm.
10 dkg cukru

¥ 1wody

2 jajka

2 lyz. cukru

1 7rmaki ziemniacz.
Y% 1 $mietany stodk.

Jabtka po krolewsku

Jedno jabtko na osobe — jabtka obra¢ rowno,
wyjac srodki; odgotowac na syropie wyjac¢ na sito
odsaczy¢, do srodka da¢ konfitur albo
marmelady. Tak przygotowane jablka utozy¢ na
metalowym potmisku, zala¢ przygotowang piang
z biatek, ubitg z cukrem i zaciggnigta gotowang
$mietankg zala¢ utarte z6itka z cukrem.

Da¢ do tego make ziemniaczang 1 ubitg piang

z cukrem. Wszystko dobrze wymieszac¢ 1 tym
zala¢ utozone na potmisku jabtka. Wszystko do
goracej rury wstawi€ 1 lekko zapiec podawac do
stolu na tym samym p6tmisku potozonym na
podstawce albo na porcelanowym.

Proporcja
10 maki
3 dkg cukr.

Strudel z jabtkami

Do wysmarowanego mastem rondla 1
wysypanego tartg butkg Da¢ na oko warstwe
ciasta strudlowego, pola¢ sklarowanym mastem,
przetozy¢ warstwa jabtek znowu dwie warstwy
ciasta 1 tak ciggle na przemian. W koficu pola¢
maslem i piec 2 godz. przed obiadem. Gotowy
wylozy¢ na pétmisek pokraja¢ na porcje, posypac
cukrem pudrem 1 podac do stotu.

Zupa szczawiowa

Oz6r ugotowac pokraja¢ w plastry utozy¢

w rondelku 1 zala¢ sosem. Oz6r ma si¢ gotowac
z duzg iloScig wody. Sos zrobi¢ dos$¢ ciemny
zasmazke zaprawi¢ jg smakiem wystudzonym
z ugotowanego ozora, da¢ do niego wyptukane
rodzynki i drobno pokrajane migdaty.

12 dkg wloszczyzny, korzenie, 2 dkg
rodzynek 2 dkg migdatow, 5 dkg masta, 5
dkg maki, 14 dkg kaszy krakowskiej 15

Kasza

Zatrze¢ kasze jajkiem, wysuszy¢ nastepnie zalaé

dkg masta 2 jaja wrzacg woda osolong 1 da¢ do rury do
wypieczenia. Pola¢ roztopionym mastem.

Proporcja :

75 dkg jablek Szarlotka z jabtek

5 dkg cukr. Z maki jaj 1 cukru zagnies$¢ ciasto. Jablka obra¢,

17 "maki poszatkowac da¢ do rondelka jabtka cukier masto

5 masta 1 dusi¢ az si¢ zrobi jednolita masa. Masg tg
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wylozy¢ na rondelek wylozony cienkim ciastem

8 # cukru C . i 9
- przygotowanym i da¢ na wierzch réwnierz
1 jajo . . .
. cienkg warstwe ciasta 1 piec.Gotowg szarlotke
$mietany S e .
wyltozy¢ na okragly potmisek posypa¢ cukrem
cytryna
pudrem.
Proporcja : .
25 dkg wloszczyz. Zupa szczawiowa z ryzem
2 dkg maki Smak z jarzyn nastawi€ jak zwykle. Przed
12 11 ryzu obiadem smak odcedzi¢, rozbi¢ make¢ ze Smietang
3 mmasta da¢ do odcedzonego smaku konserwe

Y4 1 $mietany

Y4 1 konserwy szczawiowej:

szczawiowa, kosztujac aby byla niezakwasna'’.
Zagotowac razem ze smakiem da¢ podbitke
gotowac 1 doprawi¢ solg do smaku, do zupy da¢
ryz wypieczony na sypko 1 podac.

Proporcja
1,50 dkg ziemniakow
3 jaja

Krokiety ziemniaczane z sosem
grzybowym

2 dkg mas}a' Do ugotowanych ziemniakow da¢ zasmazke,
16 dkg maki . .y . 1o

jaja cebule zrumieniong na masle, sol, pieprz,
20 ~ smalcu wszystko dobrze wymieszaé. Z przygotowane;j
2 cebuli masy robi¢ kulki, macza¢ w mace, formowac
sOl pieprz krokiety w ksztalcie kotletow czy marchewek

macza¢ w rozbitym jajku tartej butce 1 da¢ na

rozpalony tluszcz 1 smazy¢ na rumiano.
Proporcja

10 dkg siekanych grzybow
3 dkg maki
5 masta

% 1 $mietany

Sos grzybowy

Grzyby optuka¢ zala¢ woda 1 gotowac do
migkkosci. Ugotowane pokraja¢ w paski, osobno
rozbi¢ ciemng zasmazke rozprowadzi¢ zimnym
sokiem z grzybow doprawi¢ $§mietang da¢ do
niego pokrojone w paski grzyby % 1 soku wraz
zagotowac¢ doprawi¢ do smaku solg podaé
sosjerce.

Sianko

Zrobi¢ ciasto z jaj maki, rozwatkowac cienko,
wysuszy¢ 1 pokraja¢ bardzo drobno na makaron.
Jablka $wieze smazy¢ na masle wysuszony
makaron uktada¢ warstwami w rondelku

1 przektada¢ marmoladka. Kazda warstwe
polewa¢ mastem roztopionym, przygotowac,

9 Pisownia oryginaina
10 Pisownia oryginalna
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da¢ do rury 1 piec. Rondel przed wlozeniem
sianka wysmarowa¢ mastem i1 wysypac tartg
butka. Gotowy makaronik wysypac na okragly
potmisek 1 poda¢ do stotu.

Proporcja
50 dkg kosci
15 dkg

5 » march

fasolka
kalafior i groszek

Zupa jarzynowa

1 kg zraz.

20 dkg smalcu
10 dkg jarzyn
% 1 $mietany

Pieczen na dziko

Mieso wyzylowa¢ i zabajcowac''. Nastepnie
wyjac z bajcy wytrze¢ czysta Sciereczka

1 kg ziemn. obrumieni¢ na ttuszczu podla¢ rosotem 1 dusi¢ do
masto, maka dawszy jarzynki 1 grzybki. Gdy migso migkkie
1 kg burak. popruszyé'? maka. Zaprawié $mietang podac
% 1$m dob. z ziemniaczkami i buraczkami.
Ziemniaki frydki
Ziemniaki obra¢ pokraja¢ w paski i smazy¢ na
zloty kolor na rozpalonym thuszczu.
Proporcja Mleczko waniliowe
72 1 mleka Jajka 1 zo6ttka ubi¢ na parze z cukrem zaciggnaé
3 jaja mlekiem z wanilig ubi¢ jeszcze, potem wystudzi¢
. wla¢ do formy w catoS$ci lub do filizanek zimna
2 z6ltka wodg wylanych i wysypanych cukrem pudrem
wanilia 1 wstawi¢ do naczynia z wodg goraca (najlepie;j

7 dkg cukru pudru

do szerok.rondla) 1 wolno gotowac p6t godz.
Gotowe podaje si¢ w filizankach jezeli byto
gotowane w formie, to wystudzi¢ w formie

1 dopiero zimne wylozy¢ na okragly potmisek.

Proporcja

12 jajek

2 na panierke
bulka tarta
sOl ocet ser

Jajka

Nastawi¢ wode dodac octu, soli 1 wpuszczaé na
gotujaca wodg jajka pogotowac kilka minut zeby
sie zcielo"? gdy zcicte wyjac na sitko maczaé

1 Pisownia oryginalna
12 Pisownia oryginalna
13 Pisownia oryginalna
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w jajku 1 bulce 1 posypac serem 1 smazy¢ na
thuszczu na zloty kolor 1 podawacé z jarzynami.

Proporcja

12 jablek

5 dkg cukru

oplatki

powidetka lub konfitury
mleko

Jabtka w optatku

Jabka obra¢ $cig¢, kawalek, wydrazy¢ pestki da¢
do syropu 1 ugotowa¢ do miekkosci, wyjac
naktada¢ konfiturg lub powidiem da¢ cukr.
Nakryje oplatek namoczyé w mleku obwingé'*

1 ubra¢ pokrajanymi migdatami lub orzechami
pokrajanymi w paski 1 obsuszy¢ w rurze.

Proporcja

3 ziemniaki na osobg
4 jajka

masto 10 dkg

Ziemniaki nadziewane

Ziemniaki ugotowac, gdy zimne skroi¢
wierzchotki wydrazy¢ 1 naktada¢ farszem.

pot cebulki

pieprz Farsz — Jajko ugotowac¢ na twardo z6ttko utrzeé

s61 z mastem da¢ bialka posiekane, cebulke

émietana przysmazona, soli, pieprzu i troch¢ $mietany.

bulka tarta Wymiesza¢ wszystko dobrze 1 naktadac¢
ziemniaczki nakry¢ je da¢ do rondelka 1 polaé
mastem przyrumienionym z buleczka. Mozna
podac¢ jako przystawke albo drugie danie.

Proporcja

50 dkg kosci
15 7 wloszcz.

Zupa pomidorowa klarowana z djablot

Nastawi¢ smak z kosci 1 jarzyn. Gdy ugotowane

pomidor. przecedzi¢ da¢ pomidory z flaszki, zagotowac,

sol posoli¢, da¢ biatko i sklarowac. Jeszcze

biatko przecedzi¢ przez geste sitko 1 podac.

Proporcja : :

10 dkg maki Djablofki

15 » skwark. Zarobi¢ ciasto, make skwarki zoitko proszek

soltko drozdzowy posieka¢ nozem wysoli¢ dobrze
roszek rozwatkowac¢ cienko kroi¢ w paseczki niedlugie

pa vka i woda 1 przez $rodek raz zawing¢. Ukladac na blache,

Eéf) Y posmarowac papryka z wodg i upiec w rurze na

rumiano.
Proporcja

1 kg poledwicy

cebula

Zrazy zawijane z cebulkg z kulkami
ziemniakow panierowanych

Poledwice pokroi¢ na plastry, posoli¢ pobi¢

14 Pisownia oryginalna
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15 dk smal.

paltka, tepym nozem uformowac na okraglo,
naktadac¢ cebulke przysmazong, zwing¢. Zwigzac

sol1 maka szpagacikiem popruszyé'® maka i smazy¢ na
rozpalonym thuszczu. Obrumienié, da¢ do
rondelka podla¢ zimng wodg 1 dusi¢ pod
przykrywka. Przed podaniem szpagacik zdja¢
1 poda¢ na podluznym potmisku.

Proporcja Ziemniaki

1 kg ziem.

2 jajka Ugotowane przemle¢ przez maszynke, doda¢

10 dkg maki make, jajka (moze by¢ smazona cebulka) pieprz

soOl pieprz s0l, wymiesza¢ dobrze, formowac¢ kuleczki

butka tarta macza¢ w mace 1 macza¢ w jajku i bulce tartej

10 dkg thuszcz.

1 smazy¢ na rozpalonym ttuszczu na rumiany
kolor.

Proporcja

12 jablek

6 jaj

6 tyzeczek cukr.

6 lyzeczek maki

thuszcz do posmar. 1 bulka tarta

powidetko lub konfitura.

Jabtka w kremie

Jabka'® obra¢ (2) wydrazy¢ (1) $ciaé czubek
1ugotowac w syropie. Gdy migkkie wyjac aby
przestygty naklada¢ konfiturg lub galaretka
pocukrowaé. Zoltka utrzeé¢ do bialosci z cukrem
ubi¢ piang na sztywng da¢ make na piang lekko
wymiesza¢, da¢ do formy wysmarow. wysyp.
butka potowe ciasta i upiec. Po upieczeniu
ostudzi¢ w formie, ulozy¢ jabka i zala¢ druga
potowg ciasta 1 piec. Poda¢ na okraglym potm.
posyp. cukr pud.

Proporcja

50 dkg maki

4 76ttka

2 cale jajka

5 dkg cukr.

2 lyzki octu

72 litra $mietany lub mleka
3 dkg masta

75 dkg smalcu do smaz 15 dkg cukru do

posypania

Hrust

Zbttka utrzeé do bialoéci i cate jajka daé¢ do maki
ocet, 1/4 1 $miet. lub mleka masto posiekac
nozem dobrze wyrobi¢ rozwatkowac cienko,
pokroi¢ ukosne paski w srodku przeciagé

1 wywing¢ 1 smazy¢ na gorgcym smalcu na zotty
kolor. Po usmazeniu posypac¢ cukrem pudrem.

Proporcja

90 dkg wotowiny (zrazowki)
10 dkg smalcu

2 dkg maki

Krupnik polski
Pieczen wotowa po husarsku safata

15 Pisownia oryginalna
16 Pisownia oryginalna
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1 dkg grzybkow

% 1octu

5 dkg marchwi pietruszki
ceb. lis¢.

| pire z ziemniakow

Mieso opluka¢, wyzyltowac sparzy¢
zagotowanym octem z kilku kawatkami cebuli,
pieprzu 1 bukowymi lis§¢mi. Potem wyja¢ migso
ophluka¢ gdy bardzo silny ocet, posoli¢ da¢ do
rondla na rozpalony thusz. obrumieni¢ dobrze da¢
jarzyng potartg 1 dusi¢ 2 godz. do migkkosci
migso wyjac na stolniczke pot godz. Przed
obiadem. Pokraja¢ w plastry tak aby dwa kawatki
trzymaty si¢ razem i dawa¢ migdzy nie farsz.
Gotowo witozy¢ jeszcze do rondla, pola¢ sosem

z pod'” pieczeni i dusié¢ do wydania.

Prop.

5 dkg masta Farsz

2 buiki Maslo utrzeé z zo6ltkami daé do tego przemielong
2 jajka mokrg butke 1 piang, lekko wymieszac.

Proporcja

1,50 kg zmiem. Satata

/2 1 mleka Kapuste czerwong pokraja¢ sparzy¢ goraca woda,
2 jajka zagotowac¢ dwa, lub trzy razy. Odcedzi¢ da¢ ocet

1 gltowke kapu. czer.
ocet

I cytryna

s6l, cukier

moze by¢ oliwa

1 sok z cytryny, aby koloru nabrata. Doprawi¢
solg do smaku 1 cukrem. Poda¢ do migsa 1 pir¢
z ziemniakow.

Proporcja

Y4 1 mleka

2 jajka

10-15 dkg maki

5 dkg masta

Y4 1 $mietany

10 dkg cukru

kilka tyzek marmolady

stonina do smarowania patelni

Nalesniki z marmoladg

Zrobi¢ ciasto nalesnikowe 1 piec nales$niki jak
zwyczajnie. Gotowe posmarowac¢ marmelada,
uktada¢ w rondlu jeden na drugim, z wierzchu
posmarowac¢ mastem — z wierzchu wszystkie
nalesniki pola¢ $mietang wszystkie nale$niki,
posypac cukrem, da¢ do rury i piec pod
przykryciem. Podaje si¢ do stolu w rondlu

w ktorym si¢ piekly. Rondel tadnie obwing¢
w serwetke 1 ustawi¢ na okragltym potmisku.

Ro6ze karnawatowe

Zagnies¢ ciasto jak na hrust rozwatkowac cienko
wycina¢ szklankg wigkszy placuszek maty

17 Pisownia oryginalna
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1 najmniejszy. Ponacina¢ nozem na 5 listkow
zlepi¢ razem. zrobi¢ doteczek Palcem na srodku
1 smazy¢ na rozpalonym thuszczu. W czasie
smazenia przycisng¢ widelcem i smazy¢ na zloty
kolor. Posypa¢ cukrem pudrem po smazeniu na
wierzch — potozy¢ r6zy lub wisni.

Zupa ogoérkowa z ziemniak. smazonymi. Klops, przecier z

Klops

marchwi, cynamonowki.

Masto utrze¢ z zottkiem, da¢ do migsa rozetrze, smazong

szczypta maki Zagotowac 1 poda¢ na okragltym potm.

Migso przemle¢ na maszynce wraz z butka moczong w mleku. | Proporcja

2 kg migsa

cebule sol, pieprz do smaku, jajko gotowane surowg stoning. | 2 jaja
Ubi¢ piane, lekko wymiesza¢ formowac¢ mieso w ksztalcie 2 butki
walka, macza¢ w mace lub bulce macza¢ w biatku 1 smazy¢ na | thusz
rozpalonym thuszczu. W czasie smazenia polewac¢ thuiszczem. | sol

Po upieczeniu pokraja¢ w plastry, zala¢ §mietang z dodaniem | pieprz

Smietana

Przecier z marchwi

Ugotowa¢ marchew przetrze¢ przez druszlak, da¢ na thusz, doda¢ cukru do smaku masto

1 podusi¢ 1 poda¢ do migsa na okr. potm. lub talerzu.

Cynamonowki

Zagnies¢ ciasto z maka drozdze rozpuszczone w mleku,
proszek drozdz. zottka, posieka¢ nozem dobrze wyrobi¢

zwazy¢ 1 dac tyle masta, ile wazy ciasto, doda¢ masta do
wszystkiego ciasta, posiekac.

Proporcja
50 dkg maki

zostawi¢ aby si¢ odlezato. (musi by¢ twarde). Potowe ciasta | 3 zottka

masto

2 dkg drozdzy

pot tyzeczki proszku
cynamon

Y filizanki mleka

Zupa ze suszu z zacierka, jajka elerki z jarzynka. Strudel tyrolski.

Strudel

Zagnies¢ ciasto gdy wyrobione rozwatkowac,
potrzepac butka tarta z mastem, posmarowac¢ masg
migdatowa, lub orzechowa, mozna nawet
powidetkiem, zwing¢ w rulon 1 zostawi¢ do

Proporcja

6 tyzek cukru

12 dkg masta

6 zo6ltek 1 catych jaj
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wyrosniecia. Gdy wyro$nie posmarowac¢ (mastem) 6 lyz. $Smietany

jajkiem posypac¢ cukrem i piec w miernym piecu na 4 dkg drozdzy

zloty kolor. Robi¢ dzi$ na jutro. maka

Masa — 20 dkg migdatow lub orzech. utrze¢ zoéitka maslo utart. z zottkami 1 catymi
z cukrem doda¢ migdaty ubi¢ piane, lekko wymiesza¢ | jajkami i cukrem

1 posmarowac. Podaje si¢ z szadem. $mietana

Szado — z6ttka utrze¢ do biatosci z cukrem, zaciggna¢ | drozdze rozpuszczone w wodz.
$mietankg gotujaca 1 chwilg zamieszac 1 polac przed lub mleku.
samym podaniem.

Nalesniki biszkoptowe gotowane na mleku

Zbltka utrzeé do biatosci z cukrem, piang ubi¢ na Proporcja
sztywna, na jednym da pian¢ z 2 biatek 1 tyzke maki 2 7z6ttka
lekko wymieszac, kfas¢ tyzka na mleko, gorace a nie 4 biatka
gotujace, nakry¢ na chwile pokrywka. Gdy si¢ zagotuje | 2 tyzki maki
wyjac na sito fopatka, posmarowaé powidlem i zwing¢ | powidto

w watek 1 skraja¢ na ukos, posypujac cukrem. cukier

Strudel z szynkg

Ciasto jak zwykle na strudel. Wyschnigte ciasto Proporcja
pokropi¢ suto mastem lub smalcem, posypac sickang | 25dkg szynki
szynka, pokropi¢ §mietang rozbitg z jajkami, az 7 1 $mietany
wszystko wyjdzie. Zwing¢ watek, da¢ do rondla jajka

wysm. 1 wysyp. bulka i smazy¢ pdt godz. Mozna masto

podac¢ jako przystawke albo paszteciki. butka tarta

Legumina grysikowa z jabtkami

Grysik zagotowaé na mleku i wystudzié. Zottka Proporcja
utrze¢ z cukrem 1 ubi€ piang na sztywno, grysik Grysik
wymieszac¢ z zottkami 1 piang, przetozy¢ jabtkami mleko
podsmazonemi na masle. [ poda¢ na okraglym jajka
p6Otmisku lub talerzu. cukier 1 jabtka

Ptysie jako legumina
Upiec ptysie wielkosci jajka, gdy upieczone posmarowac zottkiem i cukrem krysztalowym
z orzechami 1 zasmazy¢, przekroi¢ na pot naktada¢ kremem z $mietany uktadaé wiencem

ptysie ubiera¢ kremami i konfiturami.
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Krem

$mietan¢ zimng ubié trzepaczka w kamiennym naczyniu, uwaza¢ aby si¢ masto nie zrobilo,

doda¢ cukru do smaku ubi¢ jeszcze troche 1 zostawi¢ przed samym podaniem uktadaé rézne

wzory z groszku ptysiowego.

Legumina grysikowa

grysik zaparzy¢ na mleku, tak zeby byt gesty zottka utrzec
z cukrem do biatosci da¢ wystygnigty grysik dobrze utrze¢
ubi¢ piang na sztywno. lekko wymiesza¢. da¢ na stolniczke

posypang maka rozplaszczy¢ posmarowac powidtem,

przykry¢ gr. i uformowa¢ w ksztalcie elipsy lub kwadraty,

przysmazy¢ na masle posypac¢ cukrem.

Proporcja

2 szklan. grysiku
mleko

3 jaja

3 lyz. cukru
powidto

thusz do pieczenia

Satata z rzodkiewki

Rzodkiewke optukac, pokroi¢ w talarki, a jabtka w kostke, wszystko wymiesza¢ z kwasng

$mietang posoli¢ troszke, dopr. kwask. cytrynow. 1 poda¢ na okraglym potm. lub talerzu do

migsa. Ubrac¢ rozyczkami z rzodkiewki.

Przygotowanie i sporzadzenie obiadu

data Potrawy Produkty Narzedzia pracy Kolejnos¢ w wykonaniu pracy
10111 Zupa Ziemniaki noz 1) optukac kosci i wloszczyzne
ziemniacza | wloszczyzna | 2 miski 2) pokroi¢ i nastawi¢ smak kosci
na kos¢ garnek na z. i wloszczyzny
przecierana | Smietana garnuszek na kulki 3) optuka¢, obra¢ i wydrgzy¢ ziemn.
maka lyzeczka do wydrazania | 4) ugotowac resztki
sol ziemniakow 5) ugotowac kulki
druszlak lub sito 6) przecedzi¢ smak
grzybek do przecierania | 7) przefas. reszt.ug.ziem.
garnuszek na podbitke 8) zrobi¢ podb. z Sm. i maki
lyzka, montewka 9) potaczy¢ zupe i podbié
waza albo garnek 10)doprawic¢ sola do sm.
tyzka wazowa 11)da¢ do wazy
12)podac do stohu.
Zrazy wolowina noz 1) zagotowac wodg¢ z solg i thuszczem
siekane z kasza miska 2) kasze przeb. nastawi¢ do pieczenia
kasza thusz stolniczka 3) pokrajaé i zrumien ceb.
pieczong cebulka maszyk. do m. 4) namoczy¢ butki w mlek.
butki garnuszek do nam. 5) migso optuk. pokr w kost. zemle¢
mleko butek na maszynce
jajka patelniczka do 6) wycisna¢ z mleka i zemle¢ butki
pieprz smazenia cebul 7) potaczy¢ migso i butki
sol patelnia do 8) dac jaja, sol, cebulke, pieprz
maka zrumienienia zrazow i wymiesz. dobrze
rondel do duszenia 9) zrobi¢ kulki formowac zrazy
nacz. na kasze 10) zrumieni¢ zrazy, popruszy¢ maka
topatka podlac¢ rosotem da¢ do rondla i dusi¢
potmisek 11)podac na potmisku z kasza i polac
sosem
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10111

Kompot z
jabtek

jabtka
cukier
cynamon
gozdziki
cytryna
woda
zakwaszon.

noz
talerz
miska

rondelek do gotowan.

kompotjerki
filizanki
tyzka i
tyzeczka

lub

1) nastawi¢ syrop do zagotowania

2) dodac cytryng cynamon gozdz.

3) obrac jabtka pokrajaé, wydrazy¢,
da¢ do zakwaszonej wody

4) dac jabtka do gotujacego syropu

5) wybraé korzenie

6) da¢ do kompotjerek i podaé¢ do stotu

Obliczenie kosztdw wyzywienia 6 0sob dzienn.

Data Ilo$¢ produktow | Wyszczegol. Cena lkg | Cena Cena Jadtospis dzienny
ogo6lna 1 dania
23.1V. 1,51 mleko 0,15 zt 0,23 zt Sniadanie
0,06 dkg kawa 1,00 0,06~ kawa z mlekiem
0,06~ cukier 1,00 0,06~ chleb z mastem
1,80 "* chleb 0,60 ” 1,087
0,127" masto 2,807 0,347
1,77z
0,752 ziemniaki 0,04~ 0,03 ” Obiad
0,25~ kosci 0,60 0,15~ Zupa ziem.
0,15~ wloszczyzna 0,05~ 0,01~ przecierana
%1 Smietana 1,20~ 0,15~
0,02 dkg maka 0,50~ 0,01~
0,35z1
0,60 wotowina 0,807 0,48 ” zrazy sickane
0,10~ thuszcez 2,407 0,24 z kaszg pieczong
0,50~ kasza 0,407 0,20~
1 szt. cebula 0,407 0,107
2 jaj. jaje 0,05~ 0,107
Yal mleko 0,25~ 0,04~
0,05 maka 0,50~ 0,03~
2 but. butki 0,04~ 0,08 ”
1,27z4
0,60 dkg jablka 0,60 0,36 0,35” | kompot z jabtek
0,06 ” cukier 1,00” 0,06 ” 0,57~
Y5 cytr. cytryna 0,157 0,08~ 2,19z%
Y5 dkg kwasku c. | kwasek cytr. 4,00 0,02~
gzdz. cynam. 0,05
31 mleko 0,15 0,45~ Kolacja
0,30 dkg maka 0,50 0,15~ zacierka
1 szt jaje 0,05 0,05~ z mlekiem
0,60~ ser 0,80 0,48 ” chleb z serem
1,20~ chleb 0,60 0,72~
opat 0,70

18 Z wyliczeh wynika, ze autorka pomylita sie w jednostkach, zamiast 1,80dkg powinno by¢ 1,80 kg. Logiczne jest tez,
Ze 6 0s6b zje na $niadanie 1,80kg chleba a nie 1,80 dkg chleba.

19 Jak wyzej, pomytka w jednostkach, chodzi zapewne o0 0,12 kg masta.
20 Prawdopodobny btad jednostki miary we wielu sktadnikach obiadu
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sol 1 dodatki 0,15
1,85
2,19
L7
6,66

Wyzywienie catodzienne wynosi 6,66
Wyzywienie catodzienne 1 osoby wynosi 1,11

Dieta na niedokrewnos$c¢

Jest to brak kwasow. Dieta ma na celu wytworzenie kwasow podawanie potraw, ktoreby
wytworzy kwas solny. Nalezy podawa¢ pokarmy tatwostrawne, positki mate, ale czeste.
Niewolno dawa¢ pdznych kolacji, przyzwyczajac chorego do doktadnego zycia. Podawac
jarzyny i owoce przetarte. Niepodawac produktow straczkowych 1 kapusty, bo te powoduja
wzdecie zoladka. Niewskazane sg potrawy mdte nie podawac mleka i stodyczy. Aby wywota¢
wywolanie sokdéw, podawac potrawy urozmaicone 1 uzywac przypraw — cebuli, czosnku migty
itp. Plyny powinny by¢ skondensowane 1 ograniczong ilo$¢ plynéw. Powinno si¢ zabroni¢

picia wody, aby kwasoéw nie rozrzedzaé. W czasie positku mozna poda¢ ptyny kwaskowe.

Pieczywo — sucharki, czerstwy chleb, grzanki, biszkopt i kruche ciastka, aby pobudzié¢

wydzielanie kwasow
Potrawy og6lne — wysoko kaloryczne, skondensowane.

Nie wolno dawac sktadnikow jak; tluszcz z maka 1 biatkiem / bardzo trudno strawne migsa/

pieczone smazone, odrzewane na thuszczu.
Jarzyny podawac bez lub w male;j ilosci thuszczu.

Wyciag z migsa 27 kalorii, migso obmy¢ pokraja¢ w drobne kawatki, wlozy¢ do butelki,
zala¢ woda, posoli¢ zakorkowa¢ wstawi¢ do zimnej wody, ogrzewac na bardzo wolnym ogniu

w ciggu 4 godz.
Proporcja — 25 dkg chudej wolowiny bez kosci 25 dkg wody, sol.

Rosot 398 kalorii — Migso wyptuka¢ wlozy¢ do zimnej wody, da¢ jarzynki i gotowaé. Osobno
udusi¢ watrébke na masle, do ugotowanego 1 przecedzonego rosotu, da¢ uduszona watrobke,

posoli¢ do smaku.

Proporcja — 25dk chudej wotowiny bez kosci 2 1 wody 20 dkg wloszczyzny, 3 dkg watrobki
cielecej i 1 dkg masta.
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Sledzie §wieze w papilotach 217 kalorii — $ledzie oczysci¢ obraé ze skorki skropi¢ cytryng
posoli¢ ( o ile potrzeba) posmarowa¢ mastem, zawing¢ w pergam. papier 1 wtozy¢ do $Srednio

goracego pieca na 20 minut. Proporcja — 15 dkg $ledzi 1 dkg masta, sol cytr.

Grzybek z parmezanem — 240kalorii starty ser na tarce zala¢ gorgcym mlekiem, gdy
przestygnie, wbi¢ cate jajo 1 mocno roztrzepac, nastepnie wyla¢ na posmarowang patelni¢
mastem 1 zcig¢ na parze w piecu niedopuszczajagc do zrumienienia. Mozna da¢ do ciasta

drobno usiekanej pietruszki.

Proporcja: 15 dkg sera suchego 2 szklanki goragcego mleka 1 jaje zielona pietruszka masto do

wysmarowania patelni.
Bewsztyk po angielsku 337 kalorii

Poledwice bez kosci ubi¢, uformowac befsz. 1 upiec na patelni. Cebule pokraja¢ w plastry
1 przypiec na wolnym ogniu bez ttuszczu aby zmigkkta, nastepnie da¢ do niej masto 1 powoli
rozgrzewac¢ 1 drobno usiekang pietruszke. Wymiesza¢ to wszystko razem uformowac¢ kulke

1 potozy¢ na befsztyku 1 tak poda¢ choremu.
Proporcja — 300 gr poledwicy 200gr cebuli 100gram masta 10gram zielonej pietruszki
Pieczen cieleca mielona w papierze 275 kalorji.

Cielecing wymy¢ wyzylowaé, zemle¢ — wymiesza¢ z zottkiem, da¢ s6l 1 uformowac klops,

zwing¢ go w papier perg. nathuszczony oliwg 1 piec okoto 20minut.
Proporcja: 15 dkg cieleciny Y% zott. sol

Dla chorych goraczkujacych wskazane sa zupy owocowe, jak jabteczna, moze podprawiong
$mietana, zaleznie od tego, czy lekarz pozwoli / z jagdd, rzewienia, wisni §liwek,”' barszcz

moze by¢ gotowany na smaku z jarzyn 1 zaciggniety zottkami.

Muss z jablek 91 kal. — jablka upiec 1 przetrze¢ przez sito 1 ubi¢ na pian¢ z jednym biatkiem do

smaku, o ile choremu smakuje mozna doprawi¢ cukrem i1 sokiem z cytryny.
Proporcja: 15dkg jablek cytryna, biatko cukr.

Marchew przecierana — marchew ugotowac, utrze¢, doprawi¢ cukrem do smaku doda¢ kuleczke

masta 1 odrobing zielonej pietruszki poda¢ na ogrzanym potmisku.

Proporcja: 15 dkg march. 2 dkg masta cukier

21 Brak nawiasu zamykajacego

Strona | 29



Budyn z tartych bulek i gruszek — gruszki obra¢ i utrze¢ na tarku, utrze¢ w donicy masto
z cukrem 1 z6ltkiem, dodac do tego tartg butke 1 gruszki, piang z 1 biatka lekko wymiesza¢ da¢ do

rondelka 1 ugotowac na parze.
Proporcja: 15 dkg gruszek 1 dkg masta 2 dkg cukru 1 jajo 9 dkg tartej bulki

Galaretka z maslanki — 175 kal. maslanke z cukrem utrze¢ mocno w misce, da¢ rozpuszczong

zelatyng, wla¢ do filizanki 1 zostawi¢ do wystudzenia. O ile lekarz pozwoli dawac¢ zottko.
Proporcja: % szklanki maslanki 2 dkg cukru 6 gram Zelatyny cytryna
Manna z jablkami /grysik/ 420 kalorji

Do zagotowanej maslanki da¢ cukier 1 grysik, zagotowa¢ razem wymiesza¢, da¢ przegotowang
zelatyne, wymiesza¢ dac jabka utarte na tarce wymiesza¢ dobrze i zostawi¢ do zastygniecia.

Mozna doprawi¢ zoltkiem o ile lekarz pozwoli.
Proporcja — okoto 1 szklanki maslanki 5 dkg grysiku 2 dkg cukru 10 dkg jabtek 6 g Zelatyny.

Manna z jablkami 305 kalor. Zagotowa¢ mleko z cukrem wanilig. Wanili¢ wyja¢ a dac grysik,
przedtem rozprowadzony w mleku. Razem zagotowac 1 przestudzi¢. Osobno utrze¢ jabtka na
tarce, z bialka ubi¢ piang 1 wszystko razem polaczy¢ dajgc jabtka na przemian zpiang. Tak

przygotowany grysik poda¢ choremu.

Proporcja: 1 szklan. mleka 2 dkg cukru % laski wanilii 3 tyz. mleka 10 dkg jabtek 1 biatko 5 dkg
ary.

Chorym mocno gorgczkujacym mozna podawaé stodkie budynie, galaretki, kisielki kremy

owocowe, mleczka nie wolno dawac nic z czekolada 1 kakao.

Kleik owsiany 312 kal. rozgotowac platki owsiane przecedzi¢ da¢ maslo s6l do smaku

1 podac

Proporcja: 3 dkg ptatkdw ows.1 szklanka zimnej wody 2 szkl. gotujacej wody 1 dkg masta sol

do sm.

Manna na smaku z jarzyn 174 kal. ugotowa¢ smak z jarzyn, na przecedzony dac grysik

1 gotowac okoto 10m Doprawi¢ solg 1 zottkiem do smaku.
Proporcja: 2 szklanki wody 10 dkg jarzyn 3 dkg grysiku 1 jaje sol

Naczynie stuzace do dietetycznego gotowania musi by¢ bezwzglednie czyste emaliowane lub

porcelana, ale nigdy aluminiowe.
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Wyciska¢ wszystkie soki przez gaze uwazaé¢ by nie dotyka¢ rgka. Uwazaé by podawane

pokarmy byly zupehie §wieze nie mozna nigdy na zapas i podawac odgrzewane.

Zywienie chorych

Choroby goraczkowe — Rozrozniamy dlugotrwale 1 krotkotrwale 1 do kazdej z tych trzeba
inaczej zastosowac si¢ /odpowiednio odzywiaé/. Przy chorobach goragczkowych zmniejsza si¢
los¢ thuszczu 1 biatka, a najwiecej daje si¢ weglowodanow. Cukier jest najtatwiej strawny,
dlatego staramy si¢ podawac¢ plyny wysoko kaloryczne, stodkie, ale 1 orzezwiajace. Gdy
goraczka sie zmniejsza daje si¢ przetarte jarzyny, owoce, a gdy zupehie przejdzie, stopniowo
powraca si¢ do diety normalnej cztowieka zdrowego. Choremu nalezy podawaé pokarmy

estetycznie 1 wprowadzac urozmaicenie.
Ptyny dla chorych goraczkujacych.

Woda jabtkowa — jablka obmy¢, obraé, sparzyé, pokrajaé w plastry i kostke, zala¢ cieptym
syropem z cukru i wody, na po6t godz. przecedzi¢ nastgpnie 1 da¢ sok z cytryny i podac

choremu.

Proporcja: 250g jabtek, 1 szkl. wody 1,5 dkg cukru %4 cytryny.

Lemoniada — Cytryne obmyé¢ i sparzyé, pokrajaé w plastry pot cytryny z drugiej polowy
wycisng¢ sok, cukier, wode 1 skorke cytrynowa zagotowac 1 przestudzi¢, potaczy¢ razem

z sokiem z cytryny i plastrami 1 poda¢ choremu.

Proporcja: 1 cytryna 2,5 cukru lub miodu % szklanki wody.

Sok z marchwi i moreli. Marchew utrze¢ na tarku i wycisnaé sok. Morele namoczy¢
w goracej wodzie na 24 godz. przetrze¢ przez sito 1 przecedzi¢. Z cukru i wody zagotowac

syrop — wszystko to razem potaczy¢ i podawac¢ choremu.

Proporcja: 20 dkg march. 10 dkg more. $wiezych, lub 3 suszone, 2 dkg cukru s szkl. wody,

do syropu Y2 szkl. do namocz. moreli.

Sok z rozmaitych owocdw — sposéb robienia taki sam. Proporcja 10dkg poziomek 10 dkg

malin, 5 porzeczek, s szkl. wody, cukier, sok z cytryny do smaku.

Sok z pomidoréw i pomaranczy — Pomidory obmy¢, sparzyé, wycisnaé sok z pomaranczy

1 przecedzi¢, polagczy¢ razem 1 doprawi¢ cukrem 1 sokiem z cytryny.

Proporcja; 20dkg pomaranczy 20 dkg pomidorow s szkl. wody, sok z cytryny i cukier do

smaku. /Sok ze sliwek tak samo/
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Sok z winogron lub Zurawin — owoce obmy¢, sparzy¢, wycisngé i przecedzié. Osobno
zagotowac cukier z wodg 1 wystudzony polaczy¢ z sokiem owocowym, do smaku doprawic¢

sokiem cytr. Proporcja: 25 dkg winogron /lub zurawin, ¥s szkl. Wody, cukier, cytryna.

Napo] z kwasu buraczanego — mitode buraczki wymy¢ dokladnie, sparzy¢, obraé utrzeé na
tarce, wycisng¢ sok, polaczy¢ z kwasem buraczanym, doprawi¢ cukrem, solg i sokiem cytr, do

smaku. Proporcja: 10 dkg buraczkoéw, 2 szkl. kwasu buraczanego, cukier, sol, cytryna.

Napd] z pomidordw — pomidory sparzyé, pokrajaé, wycisngé sok, przecedzié. Do smaku
doprawi¢ cukrem solg, sokiem z cytryny /20dkg $w. pomidoréw, cukier, cytryna. Kompot
surowkowy. Owoce obra¢, pokraja¢ w plasterki, skropi¢ sokiem cytr, zala¢ przestudzonym
syropem z cukr. i wody dopr. sok. z cytr. Prop. 12 dkg moreli, 10 dkg ja** 2,5 dkg cukru %
szklanki wody.

Nadkwasnos¢ zotgdka

Budyn z ryby — rybe oczysci¢ z osci, zemle¢ na maszynce. butke namoczong w mleku
rowniez zemle€. cebule posiekaé, sparzy¢ udusi¢ na masle. masto utrze¢ z zottkiem. biatko
ubi¢ na piang, wszystko razem polaczy¢, dac tartej bulki, soli, wymiesza¢, da¢ do formy
budyniowej 1 gotowac przez 20min. Proporcja: 20 dkg chudej ryby 5 dkg butki do
namoczenia 1,5 dkg tartej ¥4 szkan. mlek. 3 dkg cebuli 10 dkg masta 12 dkg masta 1 jaje.

Cielecina w potrawce — ugotowaé cielecing z wloszczyzng, odsaczyé, cielecine podzieli¢ na
czasteczki, smietanke kremowa rozbi¢ z zo6tt. 1 ubi¢ na parze — nastgpnie da¢ do tego sosu
cielecing, poprzednio przygotowana, doprawi¢ do smaku solg 1 sokiem z cytr. Proporcja —

15dkg cieleciny 3 dkg wloszczyzny 7 dkg $mietan. stodkiej gestej, /2 zottka, sol, sok cytrynowy.

Jaja po wiedensku — 2 jaja rozbi¢ do szklanki, osoli¢, wstawi¢ do goracej wody i mieszaé az do

gorgce — podac¢ choremu z chlebem lub grzan.

Jaja w koszulce. Na gotujaca lekko zakwaszong wode wlewaé na lyzke druszlakows jaja

1 gotowac pod przykryciem do Scigcia.

Napoj z jaj. Zagotowaé mleka z wanilig ubié jaje z cukrem i zalaé przestudzonym mlekiem, tak

poda¢ nap6j choremu.

Proporcja — 2 szkl. mleka 4 laski wanilii 1 jaje 1,5 gram cukru.

22 Moze chodzi o jabfek?
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Suréwka z czerwonej kapusty i borak gotow.

Kapuste poszatkowac 1 sparzy¢, buraczki ugotowa¢ w tupkach, obra¢, utrze¢, potaczy¢ razem

z kapusta, doprawi¢ do smaku solg cytr. cukr. oliwg. Proporcja — 10 dkg kapusty, 10 dkg bur. sok

z cytr. sOl cukier.

Omlet biszkoptowy. Utrze¢ masto z zoltk. ubi¢ sztywng piane z bial. zmieszaé razem daé

odrobing soli 1 oliwy, wyla¢ na patel. wysmarowang mast. i zapiec w brandrurze. Proporcja 1 jaje

10 gr. masta oliwa, sol

Emulsja z orzechow — orzechy zemleé i utrzeé¢ razem z gestym syropem z cukru i wody, po

utarciu na mase¢ da¢ troszke wody przegotowanej 1 rozprowadzi¢ do ggstosci, jaka si¢ podoba.

Proporcja 5 dkg orzechow 2 cukru wody 34 1y.

Jadtospis dla chorych na nadkwasno$

I sniadanie

chleb bialy z mastem kawa

II herbata ze $miet. chleb z serem
obiad Kasza na smaku z jarzyn
Budyn z ryby
Jarzyny
Omlet biszkoptowy
Podwieczorek Chleb z szynka herbata
II Kolacja Grysik na smaku z jarzyn

IT Spis potraw

I sniadanie cherbata ze smie.
Chleb z serem
Emulsja orzechowa

Obiad Rosot

Cielecina w potrawce

Surowka z czerwonej kapusty
Podwieczorek Sucharki z herbata
Kolacja Budyn z cieleciny, woda biatkowa

Woda biatkowa — 20 dkg wody 3 dkg biatka miesza¢ az si¢ spieni.
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Na niedokrewnos¢

Ryby pieczone w papierze — rybe oczyscié¢ posoli¢, zawingé w pergamin nathuszczony oliwg
1 piec w gorgcym piecu przez 10 min. Podac ja. Proporcja 15 dkg ryby, sol.

Jarzyny tarte 1 pieczone — jarzyny obra¢ oplukaé zetrze¢ na tarce, kapuste poszatkowac,
wymiesza¢ razem, posoli¢ 1 upiec w papierze jak rybe z dodatkiem masta. Proporcja — 15 dkg

marchwi 5 dkg selerow 5 dkg porow 5 dkg kapusty wlos. 2 dkg masta, sol.

Napoj ze swiezych owocow z mlekiem. Mleko rozbi¢ z maka zagotowaé. Przygotowaé sok
ze swiezych owocow, lub zurawin 1 ostodzi¢ cukrem. Do soku wlewa¢ malym strumieniem
mleko, zagotowa¢ z maka i1 ubija¢ mocno trzepaczka. Napdj nalezy podawaé choremu

natychmiast po sporzadz.

Proporcja — % szkl. mleka 5 g maki 1 szkl. owocowego soku lub zurawin, 5 dkg cukru.
Nadkwasnos¢ zoladka — choroba polega na zwigkszonym wydzielaniu kwasu solnego.
Dieta

1. hamowanie nadmiernego wydz. kwasnego soku zoladkowego.
2. usunigcie z potraw przypraw, zmniejszy¢ wydzielanie kwasow /sokow/
3. zwigkszy¢ ilosci thuszczu fatwostrawnego, masta, oliwa, $§mietana.
4. zmniejszy¢ apetycznos¢ urozmaicenia/ podawac potrawy mdte.
Wigzanie: podawac pokarmy biatkowe w stanie rozdrobnionym, bo biatko chciwie taczy sie

z kwasami / migso siekane/

Podawaé¢ co 2 godz. mniejszg ilo$¢. Potrawy bialkowe nie tlusci¢, nie podawaé miegsa
przysmazonego, ryb, /migsa piecz. w papierze/ Zmniejszy¢ weglowodany, zwiekszy¢ thisz
1 biatko. Podawac czerstwe pieczywa, ale nie kruche. Zupy podawa¢ mdte, mleczko, kleiki,

zupy jarzynowe, nie dawac zup na wyciggach migsnych.

II danie. Podawa¢ migso rozdrobnione, moézdzek, potrawka, drob, ryby chude, kasze,
w postaci budyniu, jarzyny przetarte, szpinak, kalafior, buraki, szczaw, przetarte ziemniaki

1 stragczkowe.

Desery — podawa¢ mdte kisiele, stodkie kremy, biszkopty, budynie, mleczka. Mozna podawac
plyny nawet w czasie positkow. Dobra jest emulsja migdatowa. Puplety z ryb, z cielgciny, lub
kury. Migsa zemle¢ na maszynce. Masto utrze¢ na pian¢ 1 da¢ zotko 1 utrze¢ razem. ubié

bardzo sztywna pian¢ z biatka. zielong pietruszke ziel. posiekaé, potaczy¢ wszystko razem
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lekko, a dobrze wymiesza¢, formowac kulki 1 gotowa¢ 10 minut pod przykryciem. Proporcja

7 dkg migsa 1,5 dkg masta 1 zottko 1 biatko zielong pietruszke tarta bulka.

Budyn z cieleciny lub szynki. Cielecing lub szynke jarzyny zemle¢ na maszynce, masto
z 76ttkiem utrze¢ na piang ubi¢ sztywng piane¢ z biatka, wszystko razem wymiesza¢, wylozy¢

do formy budyniowej 1 gotowa¢ 20 minut.

Proporcja: 15 dkg cielec. 1 jaje, wloszcz. 2 dkg mas.

Co mozna podac do rosotu?

Kluseczki francuskie, sianko, fazanki zacierke okragla i1 grysik krajany w kostke, paszteciki
nalesnikowe z farszem migsnym panierowanym, mleczko, lane ciasto, kluseczki grysikowe,
grzybek pieczony krajany w kostke albo w paski nale$niki krajane w paski, groszek ptysiowy,

ryz z watroby.

Co mozna podac do barszczu czerwonego?

Jaka faszerowane, jajka na twardo, krajane na 4 czesci, krokiety z ziemniakow, ziemniaki
krajane, fasole, kluski franc. paszteciki nale§nikowe z farszem migsnym panierowane, lane

ciasto, uszka 1 puplety.

Przecier z marchwi surowej

Marchewke obra¢ optukaé zetrze¢ na drobnym tarku, doda¢ cukru do smaku wymieszaé

1 ulozy¢ na potmisku lub talerz. ubra¢ rzodkiewka, poda¢ do migsa, kotl. szynki.

Jajka sadzone w szynce

Chleb pokroi¢ w grzanki, pokropi¢ mastem, wysuszy¢ Proporcja
Szynke tez pokraja¢ w kostke 1 da¢ skwarki na rond. lub chleb
patelnig, da¢ tluszczu wybic jajka, posypa¢ grzankami, 45 dkg szynki
szynke skwarkami, posypac zielong pietruszkg i zasmazy¢, | 12 jaj
w tym naczyniu podac co si¢ piecze. skwarki
thuszcz
szczypiorek lub pietruszka

Jajka w nalesnikowym ciescie

Zrobi¢ ciasto nalesnikowe jak zwykle, jajka ugotowane na Prop.

migkko zawija¢ w nales$niki, macza¢ w jajku 1 bulce tart. 12 jaj

1 smazy¢ na thuszczu. Podaje si¢ z réznymi jarzynami. 3 jaja do maczania
bulka tarta
15 dkg cukru
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Slimaczki w nalesnik. ciescie na przystawke - nalesnikowe placki smarowaé farszem

migsnym lub jajkami na twardo z grzybami zawija¢ na wateczki na okragto. spig¢ patyczkiem
1 panierowac, usmazy¢ na ttuszczu na rumiany kolor. Przed podaniem wyja¢ patyczki, podaé
na okraglym poim. jako przystawke po zupie mozna poda¢ do rosotu barszczu, zupy

pomidorowe;.

Farsz z jajek i grzybkow

Grzybki ugotowac, posieka¢ drobno, dac jajka posiekang cebulke przysmazong $mietany,
wszystko dobrze wymiesza¢, posoli¢ 1 smarowac nales$niki zwija¢ lub sktada¢ w koperte,

panierowac 1 smazy¢ na tluszczu.

Proporcja — 5 jajek 4 grzybki ceb. tyzka §miet. pieprz, sol, 20 dkg tluszczu bulka 3 jaja

Mleczko do rosofu lub zupy pomidorowej

Jajka rozbi¢ dobrze, da¢ mleko, masto klarowane, soli, zielonej pietruszki, dobrze wszystko
wybi¢ trzepaczka, wla¢ do formy wysm. 1 wysyp. butka wstawi¢ do do naczynia z woda
1 nakry¢ pokrywka 1 gotowaé podt godz. Po ugotow. pokroi¢ w paski, lub tréjkaciki podac
Z Zup3.

Proporcja — 4 jajka '2 szkl. mleka 2 tyzki masta sklarow. sol i zielona pietruszka.

Grzybki — z6ltka utrze¢ dobrze, ubi¢ piang na sztywno, da¢ z maka na przemian lekko

wymiesza¢, da¢ na blach¢ i1 upiec na zloty kolor. Po upieczeniu pokroi¢ w paski przed

podaniem podac¢ do zupy.

Proporcja — 3 jajka 3 tyz. maki 1 s61 do smaku, maslto na blache.

Jaj ka pieczone — jajka ugotowac na twardo, obraé, $cig¢ u dotu aby staty im géry. Wyjaé
zottko, aby biatka nie popsué, zottko rozetrze¢, do tego da¢ $mietany, masta, szynke
posiekang szczypiorek sianej butki suchej. Wymiesza¢ dobrze, naktadac jajka, przykry¢ Scigta

czescig. Umaczac z wierzchu w jajku bulce tartej 1 smazy¢.

Zupa jarzynowa

Zrobi¢ ros6t rumiany, a jarzynki przygotowac¢ jak zwykle, duszac na masle, dopiero przed
wydaniem zmiesza¢ razem. Jarzynki da¢ do wazy. Do zupy tej mozna zrobi¢ zacierke lub

wypiec ryz.

Proporcja: migsa wotowego z koscig 50 dkg marchwi, pietruszki zielonego groszku, fasol.

szparagdwki po 25 dkg gramow, 2 kalafiory 10 dkg masta.
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Majonez z muzgu i cieleciny

Zrobi¢ jasng zasmazke z masta 1 maki. Rozprowadzi¢ zimnym, a nastgpnie gorgcym rosotem.
Gdy wystygnie dodajemy dwa lub 3 zottek po jednemu, ucierajac razem z zasmazka, po tym
dodajemy po tyzce oliwy, lub jesli nie ma to da¢ sklarowane masto i cytryne wciska¢ po
trosze¢ 1 razem to wszystko uciera¢ na lekiej parze. Uwaza¢ nalezy aby taki sos si¢ nie
zwarzyt. Do majonezu gotowego dajemy muzgi cielece zagotowane w bajcy 1 wyzigbione
i wyziebione™, pokrajane w kostke lekko to wszystko wymieszaé, naktada¢ muszelki i podaé

po zupie. Do tego mozna podac¢ zielong §wiezg salate.

Proporcja — majonez 3 jaja 3 dkg masta 3 dkg maki %4 1 oliwy 1 cytryna, muzdzki 2, 4 tyzki

octu, pieprz, sol, woda.

Safata — 6 gtowek sataty 5 dkg cukru cytryna lub ocet, doprawy.

Kura z kompotem z rzewienia

Kure przygotowac 1 lub dwa dni przeddzien, zaleznie od tego jaka jest kura. Zrobi¢ farsz

1 nadzia¢ kure 1 upiec. Gdy migkka podzieli¢ kure na czesci 1 poda¢ do stotu z kompotami.
Proporcija do kury, 1 kura [1]**0 dkg masta 3 jajka, tarta butka, (migso z rosolu)

Farsz — maslo utrze¢ na piang, doda watrobke posiekang, butke namoczong w mleku, zielong

pietruszke, sol, wymiesza¢ z ubitg piang, nadziewac kurg 1 zaszywac.

Mozna nadziewac tez migsem.

Kompot z rzewienia — rzewien sparzyc¢ i sparzony dac¢ do syropu jak zwykle.

Proporcja 50 dkg rzew. 12 dkg cukru skor. cytr.

Nalesniki po angielsku — sa to nalesniki biszkoptowe, lub marmeladowe. Utrze¢ zoltka

z cukrem, da¢ $mietange make 1 s0l, zapach. Wymiesza¢ 1 piec na 1-2 cm grube nale$niki na

patelni. Przetozy¢ kremem 1 zapiec.
Proporc. do nales. 5 dkg cukru & I $mietany 7 dkg maki 3 jajka 2 dkg masta.

Krem — Cukier utrze¢ z zo6itkami do bialosci 1 zaciggnaé gotowanym mlekiem da¢ make,
weisnaé sok z cytryny [...]* irazem wymieszaé. Na metalowym potmisku lub rondlu uktadaé

nales$niki smarowac kazdy nale$nik kremem, naktada¢ jeden na drugi, potowa kremu pola¢ po

23 Powtorzenie w oryginale
24\ oryginale jest 0dkg, najpewniej pomytka autorki
25 Wyraz nieczytelny
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wierzchu i1 na 15min da¢ do rury i zapiec. Do stolu podaje si¢ w tym samym naczyniu co si¢
piekty.

Proporcja — 4 z6ltka 4 tyzki cukru s 1 Smietanki 7 dkg maki.

Pieczen po chusarsku

Liscie szczawiowe na rosole — ugotowac rosot na kosciach i wlosz. jak zwykle. Na niego
zarzuci¢ sporg gar$¢ liSci szczawiowych, optukanych i obsuszonych z wody. Osobno
przygotowac¢ obsuszone kromeczki (chleba) butki, na ktérg da¢ po odrobinie parmezanu
(suchy tarty ser) poda¢ na okraglym p6tmisku do stotu do rosotu. 15 dkg wloszcz. 5 dkg kosci
3 butki 15 masta 5 dkg parmezanu.

Pieczen po chusarsku z kulkami ziemniacz. (juz bylo)

Kruche babeczki z bita Smietang — zagnies¢ ciasto z maki z masta cukru, zétek 1 zamrozic.
Potem wylepia¢ foremki na babeczki tym ciastem, do$¢ grubo, wyscieli¢ po wierzchu
papierem, wysypac¢ grochem 1 upiec na zloty kolor. Gdy upieczone wysypaé groch i zimne
naktada bitg $mietang, pouklada na okraglym pdlmisku, na wierzch mozna jeszcze dac
konfiture 1 podaé. Proporcja — 13 dkg maki 1 zo6tt. 5 dkg masta, 3 dkg cukru 1 wanilia (18
babeczek).

Krem — $mietana dobra kwasna swieza. Proporcja — %4 | $miet. tyzka cukr. pudru, wanilia.

Kotlety po brytonsku Proporcja ‘
Mieso wyptukaé wyzylowaé i pokraja¢ w plastry, zbié¢ lekko, 1 kg poledwicy wolowej
skropi¢ cytryna, ztozy¢ jeden na drugim na pot godz. Potem 7 dkg smaleu
je posolié, popruszyé maka i zrumieni¢ szybko na rozpalonym | > maki
tluszczu. Jarzyny pokrajaé w plastry, marchew poszatkowac, 110 d1’<g march.
kapuste pokrajaé¢ grubo, na spodzie rondla obrumienione /s glow lfapusty
kotlety nakry¢, i znowu da¢ kotlety przykry¢ jarzynami. Podlaé 175 dkg ziemn.
rosotem i dusi¢ pod przykryciem. Gdy jarzyny migkkie da¢ / 1 konserwy
kotlety na sam wierzch, pieprz, sl i na nie pokrajane ziemniaki | Pomidorowej
w plastry i dusi¢ az do migkkosci ziemniaki mozna podaé I oytr.
w rondlu, lub utozy¢ na péimisku. Eéelprz
7 dkg pietruszki
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Kisiel czekoladowy z bitg Smietang

Gdy zastygnie da¢ na wierzch piramide z bitej §mietany.

Mileko zagotowac z wanilig 1 cukr. czekolade rozpusci¢ w mate;j
ilosci (wody) mleka, wla¢ do reszty mleka Y4 cze$¢ ptynu
wystudzi¢ 1 do zimnego da¢ make ziemniacz. 1 do tego dac
gotujacego si¢ reszty ptynu i dobrze wybi¢ tyzka, az bedzie
jednolita masa, zagotowac ze dwa razy 1 da¢ do szklanek.

Prop.

% 1 mleka
Wanilia

7 dkg cukru

5 dkg czekolady
1/8 1 $mietan

1 yz maki ziemn

(Nalesniki biszkoptowe)

Zupa ogorkowa z grzankami

Jajka pieczone z satatg z rzodkiewki, z sosem szczypiorkowym 1 ziemniaczkami.

Nales$niki francuskie.

Satlata z rzodkiewki

Sos ze szczypiorku

Zrobi¢ zasmazke z masta i maki lekko przysmazy¢
rozprowadzi¢ wodg lub rosotem, doda¢ kwasne;j
$mietany, wsypac sporo szczypiorku, raz zagotowac.
Mozna dawaé gotowane jajka krajane na drobno lub
¢wiartki.

Proporcja

1 tyzka maki

1 $mietan.

Ya 1 $§miet.

sol

SZCZYDP.

Mozna da¢ troche octu lub

cytryny

Nalesniki francuskie

Mleko, maslo, z6itka masto dobrze rozbi¢ trzepaczka,
zagotowac do gestosci, gdy geste zdja¢ z kuchni a gdy
wyzigbnie dodac¢ zéltka cukier wymieszaé, przygotowac
patelni¢ uwazac by si¢ za duzo nie rozpalito. Ktas¢
nale$niki nieduze wielkos$ci sznycla i grube, piec na
wolnym ogniu przyrumieni¢, odwroci¢ lekko zeby sie
nie popsuly, gorace podac do stolu jeden na drugim
osobno podac¢ cukier na talerzyku 1 plasterki cytryny.

Proporcja

2 1 mleka

Ya 1 maki

2 7z0ttka
masta grudka
10 dkg smalcu
tyzka cukru

Zupa ze suszu z kaszg jaglang.

Paszteciki z ziemniakow
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Strudel z rzewienia

Paszteciki z ziemniakow. ziemniaki ugotowac, przemle¢ przez | Proporcja

maszynke da¢ zottko 1 jajo dobrze utrze¢ da¢ masta, make, 30 dkg ziemn.
dobrze uciera¢ da¢ na stolniczke posyp. maka rozwatkow. nie 2 7z6ltka
grubo wycina¢ szklankg. Jeden placuszek zostawi¢ caty a w 1 jajo

drugim zrobi¢ dzidrke, macza¢ w jajku to z dzidrka posypac 1 yz maki

butka zasmazy¢ na ztoty kolor a drugi placuszek usmazy¢ sam, | 3 dkg masta
faczy¢ farszem i1 da¢ do rury do rondelka i przykry¢ aby byty 10 dkg thuszczu

gorace. butka
sol
Farsz — jajka ugotowane na twardo posieka¢ z grzybkami Proporcja
gotowanymi, da¢ zielonej pietruszki soli pieprzu, kwasne;j 4 jajka
$mietany dobrze wymiesza¢ i1 naktada¢ paszteciki 3 dkg grzybkow
tyz. Smiet
pieprz, sol

Strudel z rzewieniem — ciasto na strudel jak zwykle. Rzewien sparzy¢ odcedzi¢ uktada¢ na
wysuszonym ciescie. Pokropi¢ butka z mastem, posypaé cukrem po wierzchu i piec pét godz.

Po upiecz. pokrajac 1 posypac cukrem.

Kremek truskawkowy — truskawki obra¢ z ogonkow (gdy brudne optukac) utrze¢ z cukrem,
gdy juz utarte ubi¢ pian¢ na sztywno, doda¢ do truskawek, uciera¢ dobrze, az stanie (w zimnej
wodzie) gdy utarta zostawi¢ w zimnym miejscu, przed samym podaniem utozy¢ na poétmisku,

ubra¢ truskawkami 1 tukami z biszkoptu cienkiego.
Proporcja 1 szkl. truskawek szklanka cukru piana z 2 biatek

Luki — cale jajka utrze¢ z cukrem, gdy utarte da¢ make, wymiesza¢, da¢ na blache. Gdy
upieczone ciepte wykraja¢ na paski i wygina¢. Proporcja 2 jajka tej wagi cukr. 2 tyz maki (tak

samo si¢ robi poziomkowy, malinowy)

Satata ze Sledzi

6 tadnych §ledzi wymoczy¢, oczysci¢ wyjac z nich osci 1 pokraja¢ w zgrabne dzwonka. Wzigé
kilka ziemniakow pokrajanych w plasterki, ogorkow, kilkanascie plasterkow ¢wikly, kwasne
jabtka, cielecine pokrajang w plasterki, szynke i kilka jaj ugotowanych na twardo. Ze cztery
zostawi¢ do ubrania z reszty wyja¢ zottka dobrze utrze¢, da¢ octu, oliwy soli 1 pieprzu.

Wymieszac to wszystko dobrze, pola¢ tym sosem 1 poda¢ do stohu.

Salata zwykla — opluka¢ wysaczy¢ rozetrze¢ zo6ttko gotowane ze $mietang i pola¢ dodac octu.

Na wierzch poktas¢ jaja pokrajane w paski.
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Budyn z czekolady

4 76ltka uciera¢ z 12 dkg cukru dac¢ 2 tabliczki tartej czekolady ubitg piang z owych 4 biatek
a na koncu 2 tyzeczki tartej bulki przesianej, Te¢ mas¢ wla¢ do formy mastem wysmarowang

1 wstawi¢ do rondla z woda, lub tez upiec w szabasniku.

Lukier nieprzezroczysty

Jedno bialko trze¢ godz. Z 25 dkg cukru dodajac po trosze soku z jednej cytryny. Lukier
mozna zafarbowa¢ na czerwono alkiermasem, a czekolada na bronzowo. Szafram

wymoczony w alkocholu lub biatym araku nadaje z6tta barwe, sok z fiotkow fioletowa.

Lukier wodny

Do maczki cukrowej da¢ tyle wody aby byta gesta 1 trze¢ z godzing. Do tego lukru mozna dac
likieru waniliowego lub jakiego innego rozany likier otrzymuje si¢ jezeli do lukru wodnego

doda sig¢ kilka kropel olejku rozanego.

Lukier pomaranczowy

Maczke cukrowa trze¢ godz. z sokiem pomaranczowym, utrze¢ na matym tarku skorke
(cytrynowa) pomaranczowsg, dobrze wycisng¢ i dodac takze. Gotowy jest dopiero wtedy, gdy
si¢ stanie gtadki i blyszczacy. Zamiast tartej skorki pomaranczowej mozna da¢ kilka kropel

olejku albo tynktury pomaranczowe;.
Cytrynowy — robi sie jezeli do maczki cukrowej doda sie soku cytrynowego.

Rydze w masle

Da¢ do rondla tyzke masta, pietruszke, cienko pokrajang cebulke, do tego wlozy¢ drobne
1 mtode rydze, optukane w zimnej wodzie, posoli¢ 1 niech si¢ dusza pod przykryciem dopoki
nie beda migkkie. Przed podaniem posypa¢ pieprzem. Mozna takze gdy juz migkkie zala¢

$mietang 1 niech si¢ w niej jeszcze duszg.

Cwik’ry — ugotowane buraki obra¢ i1 pokraja¢ w cienkie plastry ukladajac w stoju

przesypowac tartym chrzanem i anyzem, na ostatku nala¢ gotowanym z sola octem i zawigzac

st0]. Mozna tez da¢ cukru. Uzywa si¢ do sztuki mi¢sa.

Sos surowy z porzeczek czerwonych do legumin ryzowych i biatych kremow

Wycisna¢ sok z porzeczek czerwonych 1 przez kwadrans miesza¢ go z pot szklankg cukru. Dla
smaku doda¢ kieliszek wina czerwonego. Ma pigkny kolor orzezwiajacy i1 dobry smak

1 podaje si¢ do wszystkich biatych kremow 1 zimnych legumin ryzowych.
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Galareta kawowa — Upali¢ 7 dkg kawy wlaé na nia % 1 $mietanki goracej, przykryé

1postawi¢ na 1 godz. w piecu. Poczem przecedzi¢, da¢ 8 zoltek Y4 kg cukru, 8 gramow
zelatyny, a gdy ostygnie ' litr. bitej $mietanki z wanilig. Wla¢ do formy 1 postawic¢ na 16d lub

do piwnicy.

Lody — 15 zottek rozbi¢ % kg cukru miatkiego przesianego rozbiera¢ je powoli 2 litrami
$mietanki. Mase te postawi¢ na ogniu, ciggle pikujac by si¢ nie zagotowala, bo cata dobro¢
polega na tym. Gdy si¢ mocno zagrzeje wystudzi¢ dobrze. Potem wla¢ w puszke 1 kreci¢ az
stezeje. Puszka musi by¢ oblozona lodem i [...]*° kreci¢ i co 15 min ostroznie puszke

otwierac, zbiera¢ skrzepta masg 1 kreci¢ na nowo.

Szurom®’ $mietankowy — maslo utrze¢ na piang, gdy utarte doda¢ zottko dobrze utrzeé, daé
$mietany, jeszcze utrze¢ da¢ cukier 1 make, da¢ sztywna piane lekko wymieszaé, da¢ na
rozpalone masto a potem wstawi¢ do gorgcej rury 1 uwazac aby si¢ od spodu zrumienit, a nie
z wierzchu, gdy si¢ zrumieni przekroi¢ na 4 czesci 1 dopiec. Gdy upieczone pokroi¢ tyzka na

drobne kawalki i z wierzchu posypa¢ cukrem.

Proporcja 14 dkg masta 8 jaj 1/2 1 Smietany 2 szklan. maki 3 tyz. cukr. cytryn.

Masa pomadkowa do (tortu)

Cukier zala¢ silng czarng kawa 1 gotowa¢ do mitki. Da¢ potem kawatek masta, wyla¢ do
kamiennej miseczki i1 uciera¢ walkiem do zgeszczenia. smarowac placki gdy utarta. 50 dkg

cukru 1 szklanka kawy, kawalek masta.

Smietankowa — robi si¢ w ten sam sposob, tylko cukier zalewa sie stodka $mietanka i gotuje.

50 dag cukr. 1 szkl. $m.

Jajka zasmazane — jajka ugotowaé na twardo, obraé, przepolowi¢ wzdluz, wyjaé zoltka
(a biatka zostang), zottka utrze¢ ze surowym jajkiem 1 przysmazy¢ zottka na ttuszczu, posolic,
naklada¢ z powrotem w biatka 1 smazy¢ na tluszczu, pola¢ buteczkg zrumieniong 1 poda¢ na
potmisku do gory biatkiem. Mozna poda¢ z jarzynami i ziemniakami. 12 jaj 2 na surowo,
butka, tluszcz.

Szpinak — optuka¢, sparzy¢, posieka¢ przefasowac przez druszlak, zrobi¢ na masle zasmazke,
da¢ do szpinaku, posoli¢ da¢ kwasnej Smietany, wymieszaé, troszku kwasku cytr. lub octu

1 poda¢ na osobnym talerzu z jajkami sadzonemi.

Oczka — da¢ do dotkownicy thuszczu, wbi€ cate jajo, troszke posoli¢ 1 upiec niemieszajac

26 Wyraz nieczytelny
21 Nie ma pewnosci czy chodzi o ‘szurom’

Strona | 42



Salata ze sloning — satate optukac posoli¢ (1 godz) do skwarkéw daé octu 1 wody 1 cukru,

zagotowac 1 pola¢ gotujgcym satate (mozna polac 2 razy i ubra¢ gotow. jajkami.

Kapusta wtoska faszerowana

Srednia glowke kapusty sparzy¢, ( zagot. lekko) wyjaé odlaczyé liscie i naktadaé farszem za
kazdy 1i§¢, zawing¢ w perg. glowke 1 zawigza¢ 1 dusi¢ w rondelku z tluszczem z dodatkiem
wody pod przykryciem polewajac tluszczem z pod kapusty i smazy¢ do migkkosci, gdy
migkka rozbi¢ kwasng $miet. z maka. papier zdja¢ 1 pola¢ kapuste smazy¢, przed podaniem
pokroi€ na czesci, podac na okr. potmisku. moze by¢ jako ziemniaki, przystawka po zupie, lub

na drugie danie.

Farsz — ryz zagotowa¢ do migkkos$ci, migso gotowane zemle¢, wymiesza¢ z ryzem dodaé
smazong cebulke, sol, pieprz, gdyby byt za suchy doda¢ $mietany lub rosotu 1 naktada¢ liscie.
Drugi spos. liscie wloskie. Duze liscie sparzy¢, gdy przestygng zaktada¢ jeden na drugi

3 liscie, smarowac farszem, zwija¢ watek jak poprzednio, po upieczeniu kraja¢ w plastry.

Proporcja farszu — 25 dkg ryzu 30 dkg migsa, thuszcz, cebula, sol, pieprz 1/2 1 $mie.

Kisiel truskawkowy — truskawki optukaé i zagotowaé, przecedzi¢ dodaé cukier do tej wody

1 make ziemniacz. rozpuszcz. w zimnej wodzie, rozbi¢ trzepaczka, trochg zagotowac, wla¢ do
kompotjerek wylang zimng woda i1 zostawi¢ do zastyg. i poda¢. Osobno poda¢ stodka
$mietank¢. Mozna robi¢ z malin, porzeczek czerw. wisni, poziomek, rzewienia 1 agrestu.
Proporc.1/2 1 truskawek 3/4 1 wody 5 dkg cukru 5 maki ziem. 10 dkg malin porz poziom.
wisni itp. (do wisni 1 agrestu wigcej cukru). Ubra¢ (krem nie kisiel) w formie gwiazdy tukami

1 poziomkami tuki biszkopt.

Krem truskawkowy — truskawki obra¢ z ogonkow, zetrze¢ z cukrem, gdy utarte ubi¢ piang

na sztywno, da¢ do truskawek 1 uciera¢ dobrze az stanie (uciera si¢ w zimnej wodzie) gdy
utarta juz zostawi¢ w chlodnym miejscu, przed samym podaniem da¢ na poimisek 1 ubraé
tukami.

Luki

Cate jajko utrze¢ z cukrem, doda¢ 2 tyzki maki, wymiesza¢ da¢ cienko na blache i upiec na
zloty kolor. Po upieczeniu cieply kraja¢ w paski i wygina¢ na okraglo. Tak samo robi si¢ krem

malinowy, poziomkowy.
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Rosét konsome z pasztecikami

Proporcja 75 dkg migsa z koscig, podroby z kury i kaczki 13 dkg cieleciny z koscig 1 dkg
bulionu 25 dkg wloszczyzny.

Rosot poda¢ w filizankach a pasztec. osob.

Paszteciki w francuskim ciescie

Ciasto francusk. zrobi¢ jak zwykle, wycina si¢ kotka szklanka 1 cate kotko, a 2 z dziurkami,
zlepia¢ biatkiem jedno na drugie i upiec (cate na spod) pdzniej naktada si¢ farszem, przybiera

zielong pietruszka 1 podaje gorace (kdteczka wycigte upiec osobno 1 nakry¢ farsz natozony).
Proporc. 15 dkg maki 15 masta 1 jajko 1 tyzka octu z woda

Farsz z cieleciny — gotowang cielecing pokroi¢ w kostke.

Sos besza melowy — z masta 1 maki zrobi¢ jasng zasmazke, rozprowadzi¢ rosotem
zaciggna¢ surowym zoltkiem, zaprawi¢ do smaku, sokiem z cytryny cukrem i solg.

Proporcja — 3 dkg masta 5 dkg maki sok z cytryny z6ttko 1561 cukier

Przystawka — parowki z kapustg — kapuste udusi¢ jak zwykle i da¢ do niej surowa

zasmazke, Parowki rzuca¢ na gotujaca wode na jakie 15 minut przed wydaniem obiadu. nie
pozwoli¢ by paréwki gotowaly si¢, bo tracg smak 1 pgkajg Podawac na okraglym potmisku

osobno a osobno kapuste.

Proporcja — 75 dkg kapusty czerwonej lub biatej, 3 dkg masta, 1 dkg maki, rosot do zalania,

sok z cytryny lub ocet sol cukier bulion 12 paréwek wieprz.

Zrazy cielece z kaszg krakoska

mieso optukac 1 wyzytowac, pokraja¢ na plastry, dobrze rozbi¢ 1 w nie zawijac cate gotowane
jajka. Okreci€ je po zawinigciu nitka, ale nie wigza¢ nastgpnie otacza¢ je w mace 1 dawac na
gorace masto do przyrumienienia. Gdy gotowe da¢ do ciasnego rondla zala¢ rosotem 1 dusi¢
pod przykrywa. przed wydaniem doprawi¢ solg do smaku 1 doda¢ rozbita $§mietang z maka
1 zagotowa¢ raz by sos byl zawiesisty. Potozy¢ na okragtym dlugim pdimisku 1 oblozy¢

dookota kasza.
50 dkg cielgciny bez kosci 6 jaj 3 dkg maki 3 dkg masta 1/4 1 $Smietany,

25 dkg kaszy, sol 3 dkg masta. wypiec na sybko.
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Salata — wszystkie doprawy razem zamiesza¢ robigc sos. salate dobrze wyptukac, srodeczki
zostawi¢ cale, przesaczy¢ na sicie, przed podaniem do stotu ulozy¢ ja na pdimisku 1 polaé

doktadnie przygotow. sosem. Ladniej wyglada satata podana w salaterce.

Proporcja 5 gtdowek sataty 1/16 1 octu 2 tyzki oliwy, cukier sol, pieprz, 1 woda.

Krem kawowy bez zdttek

Ubi¢ zamrozong $mietanke, do ubitej dawaé po trosze cukru i dalej ubija¢. Gdy ubite
dodawac po trosze czarnej kawy mocnej 1 dalej ubija¢ by dobrze si¢ polaczylo. W koncu
dodajemy przygotowang zelatyne 1 mieszamy razem, a gdy zaczyna gestnie¢ nakladamy do
szklanek lub form i1 zamrazamy. Przed podaniem do stolu mozna jeszcze na wierzch do

szklanek natozy¢ po tyzeczce bitej $mietany bez kawy. Podajemy z kocimi jezyczkami

Proporcja 1/2 1 $mietany 10 dkg cukru pudru, 1/8 I mocnej kawy, 1-1 %2 listka zelatyny.

Kocie jszczki — masto utrze¢ na piang, dodawaé zottka, cukier i make, dobrze wszystko

utrze¢, wymiesza¢ 1 wylewac paski na blache wysmarowang mastem 1 piec w lekkim piecu.
Proporcja 6 dkg masta 8 dkg cukru 1 zottko, wanilia, 5 dkg maki 1/2 biatka (Poda¢ osobno do

kremu)

Pasta makrelowa

1/2 kg ryby wedzonej zemle¢ przez maszynke razem z 3 ma stragczkami marynowanej
papryki pot peczka zielonej pietruszki majonez i $§mietana pieprz papryka stodka w proszku
wymiesza¢ dobrze. Inny wariant polega na dodaniu sera (twarogu) i $mietany. Woéwczas nie

dodajemy majonezu.

Satatka

P6t kg ryby pokraja¢ w kostke tak samo kroimy 10 dkg sera Chedar®® lub Golda 2 obrane
kiszone ogorki stragk papryki marynowanej mala, cebule 1 jajko na twardo, majonez

z dodatkiem musztardy 1 soku z cytryny sol i pieprz papryka do przybrania poda¢ na listkach.

Zapiekanka makaronowa

Mielone mi¢gso wotowe 72 kg
Masto lub margar. V4
2 cebule

Seler na¢

28 Pisownia oryginalna

Strona | 45



2 zabki czosnku

Pasta pomidorowa 5 stoika

Z6tty tarty ser

2 szklanki wody

Thuszcz rozgrzaé zeszkli¢ cebule dac seler czosnek migso paste gotowac powoli papryka ostra
(czyli®)

Biszkopt

4 jaja

1 szklanka maki krupczatki
1 cukier waniliowy

1 tyzka wody

1 tyzka proszku

3/4 szklanki cukru krysztatu

Placek orzechowy
35 dkg margaryny

40 ~ maki

6 zoltek

25 dkg mielonych orzechow

8 dkg drozdzy
4 tyzki mleka rozpuscic¢
2 tyzki cukru

Thuszcz posieka¢ z maka, doda¢ zoéltka i rozpuszczone drozdze zarobi¢. Ubi¢ piang z 6 ciu

biatek 1 25 dkg. cukru, doda¢ orzechy. Ciasto podzieli¢ na dwie czesci, przetozy¢ masg

orzech. odstawi¢ do rosnigcia na 1 godz. piec okoto 40 minut.

Polewa
12 dkg masta

Y2 szklanki cukru
3 tyzki mleka
3 tyzki kakao

29 Pisownia oryginaina
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Pysznotka

40 dkg maki

16 cukru pudru

1 tyz. sody

1 ' tyz. proszku do p.

4 jajka (zottka do ciasta)

2-3 tyzki $mietany kwasne;]

Sposdb wykonania
Zarobi¢ ciasto na stolnicy, podzieli¢ na dwie czesci jedng czg$¢ upiec suchy placek. Druga

posmarowac¢ powidtem i da¢ ubitg piane z 2 biatek (10 dkg cukru pudru) na wierzch posypaé
potamane orzech (10 dkg.) 1 upiec placek.

Masa

1 % szklanki mleka
4 76ttka

1 tyzka masta zagotowac jak budyn
Y2 szklanki cukru

1 tyzka maki zwykle;j

1 lyzka maki ziemniaczanej

Reszte utrze¢ 1 dodawac stopniowo masta po lyzce ostudzonego budyniu. Na upieczony

placek suchy ktadziemy powidlo, masg 1 drugi placek z piana.

Kruchy placek z piang

3 szklanki maki
25 dkg masta

10 » cukru

4-5 761tek

1 tyzka proszku
(zarobi¢ ciasto potowe reszte zetrze¢ na piang)
Rozwatkowaé posmarowac¢ powidtem, na to wlozy¢ jabtka (6semki) ubi¢ piang z 5 biatek 1 1

szklanke cukru pudru do ubitych doda¢ jedna tyzke maki kartoflanej, wyla¢ na blache 1 na to

kruszonke (mozna do potowy ciasta doda¢ kakao).
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1 kg. Maki 2 kostki masta (margaryny) 4 dkg cukru 3 jajka 3 paczki cukru waniliowego
4 biatka 10 tyzek cukru pudru 25 dkg. orzechéw lub kokosu skérka z dwoch cytryn kolorowa
osypka do ciast.

Zagnies$¢ ciasto z maki 3 jaj masta, cukru 1 cukru waniliowego odtozy¢ do lodowki, biatka
ubi¢ z cukrem pudrem dodac otartg cytryng 1 mielone orzechy lub kokos.

Rozwalkowaé ciasto na pot cm wycina¢ ciasteczka 1 piec ok 25 min przed pieczeniem
naktada¢ cienkg warstwe masy biatkowej, po upieczeniu smarowacé glazurg 1 ozdobié

koralikami lub czym$ innym.
Ciasto orzechowe

(sktadniki)

1 masto

1 szklanka maki

4 catle jajka (jedno masto roslinne)
3 tyzeczki proszku

szczypta soli

200 gramow orzechow mielonych

(sposob wykonania)
Utrze¢ masto z potowa cukru gdy sie polaczy dac reszte cukru make 1 po jednym jajku dalej
uciera¢ na koncu da¢ proszek musi by¢ dobrze utarte. Orzechy da¢ na samym koncu 1 lekko

wymieszac.
Kokosanki

Ciasto:

5 dkg. masta lub margaryny
25 » maki

15 » cukru pudru

1 jajo

2 lyzki goracego miodu

1/2 szklanki mleka stodkiego

1 lyz. proszku do piecz.

Thuszcz utrze¢ z cukrem 1 jajem da¢ make miod, chwile utrze¢ doda¢ proszek mleko sol
dobrze utrze¢ 1 piec po przestudzeniu pokraja¢ w paluszki 1 macza¢ w polewie, gdy trochg

obeschng otoczy¢ w kokosie.
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Polewa:

Y szklanki mleka
2 margaryny

15 cukru

3 dkg kakao

(gotowac 5 m. w cieptej maczac)
Placek Alaska

25 dkg marg.

20 dkg cukru

3 zottka

50 dkg maki

3 tyzeczki proszku do p.
$mietana

kakao

Zbttka cukier i marg. utrzeé doda¢ make proszek oraz $mietane (tyle aby ciasto bylo jak na
pierogi). Podzieli¢ na 3 czesci do jednej da¢ kakao na blaszke da¢ jedng bialg czgs$¢ ciasta
a dwie pozostalte wlozy¢ do lodowki na 2 godz.

Na biate ciasto da¢ powidto sliwkowe 1 zetrze¢ ciasto ciemne na grubej tarce. Posypa¢ ciasto

30

bakaljami™ oraz wyla¢ pian¢ z bialek 1 cukru na to zetrze¢ ciasto biate 1 piec w $rednio

goracym piekarniku.

Placek kakaowy

6 jajek 3 szklanki maki

3 szklanki cukru

8 tyzek kakao

1 duzy proszek

72 kostki margaryny

Do garnka da¢ margaryn¢ cukier kakao 10 lyzek wody wymiesza¢ i razem zagotowa¢ do
wrzenia: potem odla¢ % szklanki tej masy na polewe. Reszte w garnku wystudzi¢, doda¢ 10
tyzek wody, make, zottka, proszek 1 wymiesza¢ doda¢ ubitg piang lekko wymiesza¢ 1 wylaé
na duza blache i1 piec w S$rednio goragcym piecu (mozna doda¢ orzechoéw, rodzynek) po
ostudzeniu obla¢ polewa posypa¢ kokosem. Gdyby polewa zastygla rozgrza¢ w cieptej

wodzie.

3 Pisownia oryginalina
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Sernik gotowany

40 dkg maki

30 dkg masta lub margaryny
2 cale jajka

20 dkg cukru pudru

%, proszku (matego)

Upiec tego 4 cieniutkie placki. (ciastem wylepi¢ blache)

Masa serowa

72 kg. sera

Y szklanki mleka

30 dkg cukru pudru

1 tyzka maki kartoflanej

2 z6ltka, zapach cytrynowy

Sposdb wykonania.
Wszystko wymiesza¢ wlozy¢ do rondla, smazy¢ na wolnym ogniu mieszajac (nie przypali¢)
gdy kilka razy pyrknie gorgcym smarowac placki przycisngé obla¢ polewa czekoladowg lub

posypac cukrem pudrem.

Babka na amoniaku
4 jajka

75 kostki masta

1 szklanka cukru

22 dkg. maki

4-5 tyzek mleka

1 tyzeczka amoniaku

zapach rumowy

Utrze¢ masto i reszte produktow dodawac ucierac (blaszka keksowa) mozna polukrowac.
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Grzybki

Ciasto

2 kg maki kostka margaryny jedna szklanka §mietany kwasnej biatko 1 jajka troch¢ maku
Bialy krem

kostka margaryny Y litra mleka ¥ szklanki cukru po 2 tyzki maki ziemniaczanej i przennej’'

cukier waniliowy

Polewa

72 kostki margaryny szklanka cukru pudru 2 tyzki kakao 2 tyzki wody

Make zarobi¢ z margaryng i $mietang wstawi¢ na godz. do lodowki pdzniej rozwatkowac
szklankg 1 foremka do babeczek wycina¢ z ciasta pary krazkow. Krazkami wycietymi
szklankg oblepi¢ posmarowang zewngtrzne strony foremek. Upiec na ztoty kolor.

Matym kieliszkiem wycig¢ s$rodki w krazkach wykrajanych foremkami 1 tez upiec.
Z pozostalego ciasta uformowac rulon a z niego trzonki do kapeluszy macza¢ kazdy trzonek
w biatku a jego koniuszek w maku. Trzonki upiec.

Krem

Z maki mleka cukru i cukru waniliowego ugotowa¢ budyn ostudzony dodawac stopniowo do

margaryny ucierac.

Wyborny sernik z gruszkami

3 szkl maki jedna szkl cukru 25 dkg masta 3 zo6ttka 2 tyzeczki proszku.
Masa serowa

1 kg sera 15-20 dkg masta 3 zottka 6 biatek tyzka manny 1 tyzka budyniu lub maki
kartoflanej 1 szklanka cukru 6 poldéwek gruszek lub brzoskwin z puszki szklanka bakali’”

aromat waniliowy.

Wykonanie — Proszek masto cukier zoltka zagnies¢ ciasto, podzielic na 2 rowne czesci
zawing¢ w foli¢ da¢ do zamrazalnika na 30 minut. Rodzynki zala¢ wrzatkiem po kilku
minutach osgczy¢ 1 osuszy¢ masto utrze¢ na puszystag mas¢ z zottek i potowy cukru utrzeé

133

kogiel mogiel™ da¢ do sera wsypac¢ kasze 1 budyn lub make kartoflang wymieszac¢, na koniec

da¢ piang ubita z reszta cukru da¢ bakalje. **
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Na duzg forme posypana maka zetrze¢ Jedng czes$¢ ciasta przykry¢ potowa masy serowej a na
niej w odstepach utozy¢ pokrojone ¢wiartki owocow 1 przykry¢ je pozostalg czesécig sera. Na

wierzch zetrze¢ reszte ciasta piec okoto godziny 190 stopni.

Ciastka do wina

25 dkg masta 30 dkg cukr. 37 2 maki i1 tyzka proszku Dra Oetk., 1 paczka cukru

waniliowego.

Masto lekko zbrunatni¢, da¢ cukier waniliowy 1 make zmieszang z proszkiem. Z dobrze
przerobionego ciasta utworzy¢ watki o grubosci dwuztotowki 1 pozostawi¢ je przez noc. Na
drugi dzien pokraja¢ watki w 2 centym grube plasterki i piec je na blasze posmarow. i posyp.

maka. Nadaje si¢ doskonale jako przegryzka do wina.

Ciastka korzenne

13 dkg masta 35 dkg cukru 32 maki 13 dkg czekolady 2 jaja '2 tyzki uttuczonych gozdzikow
i 1 tyzeczka cynamonu Y galki muszkatatowej’> % paczki proszku Oetkera. Do glazury 7 V4

dkg pudru cukrowego, 7 %2 dkg maczki Oetk. biatko 2 tyzki stolowe wody.

Przyrzadzenie — maslo utrze¢ na piane da¢ cukier, jaja make proszek, a wkoncu® utarta
czekolade, gozdziki, cynamon 1 gatkg. Mase smaruje si¢ na blache posmarowang i piecze si¢
przy S$rednim piecu 20-25 min. Po ostygnigciu pocig¢ ciasto na podluzne czworokatne
kawatki, 1 smarowa¢ lukrem cukrowym. Mozna ciasto rowniez wyciska¢ foremkami lub

kotkiem, uzyskane tym sposobem ciasteczka posmarowac réwniez glazurg.

Glazura — puder cukrowy 1 biatko ubi¢ na pian¢ i dodawac nastgpnie maczke Gustin 1 troche

wody, aby otrzyma¢ gladka 1 niezbyt gesta masg, ktora za pomocg pedzla smarowad
pieczywo.

Osemki czekoladowe — 12 dkg masta, 40 cukru (12 Y% czekolady, 10 dkg kakao) 2 paczki
cukru waniliow. 3 jaja 50 dkg maki 1 proszek drozdz. 3—4 tyz. mleka.

Masto utrze¢ na piang, da¢ cukier, cukier waniliow. jajka 1 kakao, a wkoncu make z proszkiem
1 mleko. Pozostawi¢ ciasto przez kilka godzin lub przez noc w chlodnym miejscu, przerobic¢
raz jeszcze 1 uwatkowa¢ na mate kawalki, w wielkosci 1 grubosci otdwka 1 dawac ksztalt
obwarzankow, smarowac jajkiem i piec na dobrze smarowanej blasze przy Srednim piecu

okoto Y5 godz. Sg bardzo dobre. (7080 szt)

3 Pisownia oryginalna
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Ciastka z kremem maslanym

20 dkg cukru, 10 maki 10 dkg proszku Gustin 10 dkg masta 5 jaj jedna paczka cukru wanili.

Do kremu — % | mleka % pacz Dra Oetkera budyniu 22 2 dkg cukru 5 dkg palminu, 25 dkg

masta lub margar.

Cukier zmiesza¢ z zbéttkiem 1 cukrem waniliow. doda¢ ostroznie piang ubitg z bialek,
stopniowo make z maczka Gustin a w koncu rozpuszczone letnie masto smarowa¢ mase

cienko na blach¢ wylozong tluszczonym papierem i piec az ciasto bedzie jasno zblte.

Krem — ugotowac¢ 2 ¥ 1 mleka % paczki Oetkera proszku budyniowego waniliow (3 dekg)
1 dziesie¢ dkg cukru, wedlug przepisu budyn, mieszajac go az ostygnie. Nastepnie ugotowac
% 1 mleka % paczki (4 '2 dkg) dra oetkera leguminy czekoladowej z makaronikami
(makaroniki stuzg do ozdoby) i1 12 % dkg cukru wedlug przepisu, drugi budyn mieszajac az
ostygnie. Utrze¢ 25 dkg masta 1 5 dkg palminu na piang, podzieli¢ t¢ mase i zmiesza¢ dodajac
tyzkami jedng potoweg z budyniem waniliowym a drugg potowe z budyniem czekoladowym.
Czes¢ kremu waniliowego mozna tez ubarwi¢ odrobing koszenili na r6zowo. Zaleznie od
wielkos$ci pokraja¢ spod biszkoptowy na trzy cz¢sci, posmarowac je kremem 1 zndw zlozy¢.
Ostro zakonczonym 1 ostrym nozem pocig¢ nastgpnie spod na podluzne, czworokatne
kawatki. Powierzchni¢ ugarnirowa¢ za pomocg woreczka do nakrapiania i uzy¢ makaroniki

lub mate owoce np. wisnie czeresnie do ozdoby.

Piramidy. Dodatki — 18 dkg maki 15 masta 5 dkg migdatow 6 dkg cukru troche cynamonu
jedna tyzka proszku Oetkera.

Przyrzadzanie — Wszystkie dodatki przerobi¢ na dos¢ geste ciasto wywaltkowacé na grubosé
zlotego wycia¢ zabkowane krazki 3 lub czterech wielko$ciach i piec je na blasze wysmarow
cienko na jasno zolty kolor. Po upieczeniu uktada¢ krazki 3 lub 4, coraz mniejsze do gory,
przedzieli¢ je konfiturg malinowa lub marmelada, posypa¢ cukrem pudrem. Polozy¢ na

wierzch troche marmelady 1 p6t wisni lub kawatek galarety.

Torciki kremowe — 20 dkg maki, 8 dkg utartych migd. 13 dkg cukru, 15 masla na koniec

mozna cynamonu tyzeczke proszk. Wszystkie dodatki przerobi¢ na dos$¢ geste ciasto,
rozwatkowac cienko, wycig¢ kieliszkiem krazki 1 piec na zloty kolor. Po ostygnigciu zltozy¢
po dwa krazki przektada¢ je kremem waniliowym 1 pokry¢ powierzchni¢ torcikow lukrem

czekoladowym. (uzy¢ drewnianej fopatki)
Y5 szklanki mleka

1 szklanka cukru
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25 dkg palmy

2-3 tyzek kakao

tyzka alkoholu

2 paczki herbatnikow
bakalje drobno krojone

Mileko, cukier, palme roztopi¢ doda¢ kakao. Po ostudzeniu — nie dopuszczajac do catkowitego
zgestnienia dodajemy alkohol dobrze rozkruszone herbatniki 1 bakalie. Po dokiadnym

wymieszaniu lekko cieptg mas¢ uktadamy na waflu.

Ciastka z maszynki

72 kg. maki 20 dkg cukru 2 zottka gotowane przetarte 2 surowe 1 cate jajko 15 dkg masta 10

dkg smalcu proszek do pieczenia i1 1 szklanke $mietany.

Placek tréjkolorowy

1) 7 z6itek
20 dkg cukru maczki
25 dkg maki krupczatki

12 dkg margaryny

Y% litr. $mietany

1/ torebki proszku

skorka cytrynowa

zo6ltka utrze¢ doda¢ make proszek na koniec Smietany 1 rozpuszcz. margaryne
2) 7 biatek olejek migdatowy
20 dag cukru maczki
7 dkg maki krupcz.
6 dkg maki kartoflanej

12 dkg margaryny rozpuszczonej

¥ tyz. proszku
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Piang ubi¢ doda¢ cukier dalej ubija¢ stopniowo dodawac reszte.
3) 4 cale jajka

12 dkg cukru maczki

5 dkg maki krupczatki

2 deko kakao

Y2 tyzeczki proszku

W-Z-Ka

Ciasto

1 szklanka maki przennej®’

2 czubate lyzki maki ziemniaczane;j
20 dkg margaryny

1 szklanka cukru

4 jaja 2 cukry waniliowe

2 plaskie tyzeczki proszku

3—4 lyzki kakao

Y2 tyzeczki cynamonu

Ciasto uciera¢ upiec wystudzone przekroi¢

Krem 3 serki hom

okoto 1 %4 szklanki cukr. pudru

1 szklanka $mietany kremowe;j

7 (5) plaskich tyzeczek zelatyny zapach cytrynowy

Serki homo utrze¢ z cukrem zelatyne rozmoczyé w kilku tyzkach wody zimnej. Smietang ubié

doda¢ do niej zelatyne, dokladnie wymieszac 1 polaczy¢ z masg serowa. Przetozy¢ ciasto.

37 Pisownia oryginaina
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Polewa:
2 lyzki margaryny

2 » melka

2 » kakao

Y szklanki cukru pudru

Rozki cytrynowe

4 jaja

1 szklanka pudru

1 2 szklanki maki krupcz.

1 kostka margaryny 's cytryny
1 lyz. proszku do piecz.

Margaryne utrze¢ z cukrem dodawac po 1 jajku i po tyzce maki z proszkiem, doda¢ sok
z cytryny dobrze (tekst nieczytelny)

Wylozy¢ na blache posm. wysypana maka piec okoto 30 m na zioty kolor po upieczeniu
goracy placek pola¢ lukrem 1 posypaé orzechami, wykrawac potksiezyce szklankg namoczong

w goracej wodzie.

Ciastka tureckie

15 dkg cukru

I 1 masta

111 maki

4 jajka proszek do p.
4 dkg kakao

Masto utrze¢ dodajac po — 1 zottku 1 cukier. Kakao zagotowaé z woda, ostudzone doda¢ do

masy. Doda¢ make 1 piang¢ 1 upiec.
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Lukier
25 dkg cukru pudru
sok z 1 cytryny 2 tyzki alkocholu® i wylaé na placek

wykrawac potksigezyce

Amoniaczki

Zagniesc ciasto na stolnicy rozwalkowac na grubo$¢
noza wykrawac ciasteczka uktada¢ na wysmarowanej
thuszczem blasze 1 piec w lekkim piecu. Z ciasta tego
mozna piec placki 1 potem smarowa¢ marmelada, lub
inng masg. Mozna tez podawac jako pojedyncze
ciasteczka lub uktadane we dwoje.

Pierniczki

Ciasto zagnie$¢ na stolnicy, rozwatkowac cienko
wykrawac ciasteczka, uklada¢ na wysmarowane;j
thuszczem blasze, smarowac jajkiem 1 wklada¢ na
srodek ¢wiartke orzecha wloskiego. Mozna piec
niesmarowane.

Proporcja

2 szklanki maki

1 tyzka cukru

5 szkl mleka, lub Smietanki
2 jaja

2 tyzecz. amoniaku

zapach

Proporcja:

2 szklanki maki

Y2 # syropu buraczanego
1 tyzka cukru

1 » wody czyszczone]

1 tyzka masta

2 jaja

zapach, orzechy

Pierniczki piecze si¢ w lekkim piecu. Pierniczki zawsze sg smaczniejsze starsze dlatego lepiej

jest piec je chodz na tydzien naprzod.

t amaniec z makiem

Maka masto, cukier, zottka 1 §mietana, ile maka
przyjmie, zagnie$¢ 1 (watkowac) wyrabiaé pot
godziny. Potem ciasto rozwatkowac cienko 1
wykrawac pot ksiezyce, uktadac je na blasze 1 upiec
na ztoty kolor.

Mak sparzy¢ gotujacg woda, odcedzi€ 1 utrze¢ w
donicy mocno watkiem. W czasie ucierania, dodawac
cukier. Gdy juz mak utarty wla¢ kilka tyzek mleka,
lub stodkiej $mietany, wymiesza¢, wylozy¢ na
salaterke 1 naokolto obtozy¢ upieczonymi
potksiezycami. W mak powtykac takze na sztorc
famance.

Proporcja
Y 1 maki
10 dkg masta

10 # cukru

1 z6itko
Smietana

mak

5 1 maku

cukier do smaku
Smietanka

3 Pisownia oryginalna

Strona | 57




Strudel z jabtkami

Z maki, jajek, octu 1 wody zrobi¢ ciasto jak na pierogi. Wyrobi¢ bardzo mocno 1 wybyjajac na
cienko/zupetnie przezroczystej placek 1 podsuszy¢ (mocno) nieco ciasto podsuszone
smarowaé roztopionym maslem, posypa¢ tarta bulka i ukladaé poszadkowane® jablka
warstwe, ztozy¢ brzegi ciasta jak kopert¢ 1 cale ciasto zwija¢ w rulon 1 dawaé¢ na
przygotowang blache i piec w goragcym piecu, ciggle podlewajac mastem 1 uwazac by si¢ nie

spalifo. Gotowy posypac cukrem 1 poda¢ na goraco pokrajany w porcje.

Rogaliki poffrancuskie z makiem

Ciasto drozdzowe rozwatkowac¢ ultozy¢ masto

3 Pisownia oryginalna
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Paczki

Z6ttka utrzeé z cukrem dodaé Y 1 szklanki $mietanki lub mleka

3 1 dkg drozdzy 2 1 maki 2 tyzki stolowe szklarowanego™® masta
ubija¢ dobrze tyzka to ciasto az dostanie pgchezykow 1 zostawié
az podros$nie. Gdy wyrosnie da¢ ciasto na stolnice rozwatkowac
oznaczy¢ szklanka naktada¢ roz¢ wycia¢ szklanka obrownac¢ na
okolo i zostawi¢ aby wyrosly. Wyroéniete smarzy¢*! na
rozpalonym smalcu pod przykryciem niezbyt mocnym ogniu.
Wyjmuje si¢ na bibulke i posypuje cukrem pudrem.

Do $rodka da¢ spirytusu lub octu aby wyciagna¢ thuszcz. Uwaga.
Azeby si¢ nie palily da¢ troszke spirytusu.

Paczki 2 gi sposob

1 1 mleka rozczyni¢ ciasto, doda¢ drozdze 7 dkg doda¢ make
1 zostawi¢ ciasto do wyros$nigcia. Gdy podrosnie doda¢ zottka
utarte z cukrem, doda¢ 15 dkg masta szklarow. Wsypac¢ make
1 mi¢si¢ maslo do godziny doda¢ spirytusu lub octu 1 tyzke
zamieszane zostawi¢ do wyro$nigcia. Robi¢ jak poprzednie.

Piernik

Z6ltka utrzeé¢ do biatosci dodaé szklanke miodu rozpuszczonego
na kuchni uciera¢ dobrze. Doda¢ cynamon gozdziki, wsypa¢ make
po tyzce i uciera¢ dobrze da¢ 1 tyzke sody czyszczonej. Gdy maka
wszystka wyjdzie ubi¢ piang lekko wymieszac i da¢ na blachg
wysmarowang maka wstawi¢ do pieca po chlebie i piec 1 godzing.

Kruche kotaczyki

Masto utrze¢ na piang, doda¢ masto szklarowane niezbyt gorace,
nastepnie da¢ cukier wanili¢ 1 ciggle uciera¢. Wreszcie dac¢ surowe
z6ltka, make, dobrze wyrobi¢ 1 wynies¢ na zimno do zamro.
ziemia. Z zamrozonego ciasta robi¢ kuleczki 1 w $rodku nich
doteczek 1 znowu utozone na blasze zamrozi¢ do drugiego dnia.
Na drugi dzien smarowac jajkiem, orzechy namoczone w wodzie
cieplej pokrajane w talarki przylepia¢ do kota doteczka na te
kuleczki. Na upieczone doteczki naktada¢ konfiture 1 mozna
jeszcze lukrowac.

Proporcja

12 zottek

1 filizanka cukru
% 1 $mietany

3 2 dkg drozdzy
2 1 maki

2 lyzki masta
sol
ocet—spirytus
smalec

12 zottek

12 tyzek cukru

1 1 mleka

7 dkg drozdzy
ocet—spirytus
szczypta soli 1 maka
15 dkg masta
smalec

Proporcja

6 zolttek

4-5 dkg maki
szklanka cukru
szklanka miodu
1tyzeczka sody
CZyszczonej
zapachy

1 masto do
smarowania

Proporcja

14 dkg masta surow
14 szklar

14 dkg cukru pudru
3 zottka

Y4 laska wanilii

42 dkg maki

1 jajo

10 dkg orzechow
laskowych

20 dkg konfitur

40 Pisownia oryginalna
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Mazurek Sliwkowy

Sliwki sparzyé, pokrajaé w drobna kostke i wrzuci¢ na
wygotowany syrop z cukru i wody, do nitki 1 smazy¢ je do
przezroczystosci® . Nastepnie da¢ do tego skorke pomarancz.
w kostke lub w paski pokrajang i orzechy wtoskie podzielone
na ¢wiartki. Razem to wszystko dobrze wymiesza¢ 1 wyktadac
na andruty lub na kruche ciasto. Przylozy¢ drugim plackiem,
by si¢ polaczyty przy uzyciu andrutéw. Trzeba po przykryciu
masy plackiem przylozy¢ deseczka 1 przycisng¢ cigzar.

Mazurek sanocki

Ile zawazy 3 jajka tyle wzig¢ cukru i maki. Zottka utrzeé z cukrem
1 godz. do biatosci, gdy utarte ubi¢ piang na sztywno wymieszac
da¢ polowe piany 1 maki pozniej dodac reszte piany 1 make, lekko
wymiesza¢ doda¢ orzechy pokrajanae i skorke pomarancz. 1 wlaé
na blache posypang maka 1 posmarowang 1 piec w niezbyt
goracym piecu pot godz.

Proporcja

50 dkg sliw surowych
25 dkg curu

10 7 skorki
pomaranczowe;j

1 dkg orzechow
wloskich

Y5 szklanki wody

2 andruty lub 2 placki
kruche

Proporcja

3 jajka

cukier

maka

orzechy

1 skorka
pomaranczowa

Ciasto potfrancuskie drozdzowe

Zrobi¢ zaczyn zwyklym sposobem, potem da¢ make 1 zamiesi¢. Ciasto wyro$nigte

rozwatkowa¢ w ksztalcie kota, da¢ kawalek masta, ztozy¢ w koperte 1 walkowa¢ od siebie,

powtarzajac 4 razy co 10 minut w chlodnym miejscu. Kraja¢ w trojkaty naktada¢ makiem, lub

roza i1 zwija¢ zgrabne rogaliki. Zostawi¢ do wyrosnigcia w cieptym miejscu gdy podrosng

smarowac jajkiem 1 piec.

Mak

Sparzy¢ goraca woda mak, da¢ na sito aby obciekl przemle¢ przez maszynke 2 razy

podsmazy¢ na masle zottka utrze¢ z cukrem da¢ do zotek mak dobrze utrze¢ da¢ smak

orzechow wymiesza¢ z ubitg piang 1 naktada¢ rozki lub strucel. (mak gesty)

42 Pisownia oryginalna
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Placek suttanski

Z6ltka utrzeé z cukrem, ubi¢ sztywna
piane wymiesza¢ lekko z maka, da¢ fig,
rodzynek, orzechow pokrajanych w
paski mozna da¢ zapachu, da¢ na blache
wysmarowan. i wysypang 1 upiec w
niezbyt gorgcym piecu na zloty kolor.

Ciastka serowe

Zagnie$¢ ciasto masto ser przetarty,
dobrze wyrobi¢ 1 wynies¢ na 10 min. na
zimno. Rozwalkowa¢ na grubos¢ 72 cm.
wykrawac¢ foremkami ciastka ukfadac¢
na blasze wysmarow. 1 wysyp. maka 1
upiec. Upieczone posypa¢ cukrem z
wanilig.

Slimaczki

Da¢ make na stolnice da¢ cukier masto i
smalec masto surowe rozbic¢ jaja i da¢ 3
same zOttka 1 cale jajo wsypac proszek
zarobi¢ ciasto jak na pierogi
rozwatkowac cienko posmarowac
marnie wodg zwina¢ na rulon zamrozi¢
pokraja¢ na 2 cm grub. macza¢ w biatku
obsypa¢ cukrem ktas¢ na posm. blache 1
piec na ztoty kolor.

Pierniczki

Ciasto zagnie$¢ na stolnicy
wywalkowa¢ cienko wykrawac ciastka
uktada¢ na blasze posmarowac biatkiem
1 wktada¢ na srodek ¢wiartke orzecha
wloskiego. Mozna piec nie smarowane.
Pierniczki lepsze sg zawsze
smaczniejsze starsze. Lepiej piec
tydzien naprzod.

Proporcja

6 jaj

1 filizanka cukru
petna szklanka maki
figi rozdr.

orzechy

zapachy

masto do posmaro.

Proporcja

15 dkg maki
15 dkg masta
15 dkg sera
5 dkg cukru
1 wanili¢

Proporcja

45 dkg maki
12 cukru

10 dkg smalcu
5 masta

3 zottka

1 cate jajo

Y% proszku

Proporcja

2 szklanki maki

Y syropu buraczan.
1 tyzka cukru

1 sody

1 tyzka masta

2 jaja

apach

orzechy
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Ptysie

1 chochelke wody 1 pot chochelki masta sklarowanego zagotowac da¢ szczypte soli i cukru
10 dkg maki polaczy¢ razem 1 zagotowac kilka minut. Odstawi¢ by ostyglo. po ostygnigciu
uciera¢ daé cate jajko i zoltko za kazdym razem dobrze ucieraé. Utarte na stolnicy opruszyé*
maka i robi¢ malutkie rogaliki i upiec w goracej rorze**. Posmarowa¢ piana i posypaé¢ cukrem

z orzechami 1 przyrumieni¢ jeszcze.

Ciasto potfrancuskie drozdzowe

Zrobi¢ zaczyn zwyklym sposobem, potem da¢ magki 1 zagnie$¢. Ciasto wyros$nigte
rozwatkowa¢ w ksztalcie kota wlozy¢ kawatek masta, ztozy¢ w koperte 1 watkowaé od siebie
powtarzajac co 10 minut 4 razy w chlodnym miejscu. Kraja¢ w tréjkaty naktada¢ makiem lub

r6z3 1 zwijac¢ zgrabne rogaliki. Gdy podrosng posm. i piec.
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Cwibak

Ubi¢ bardzo sztywng piang z biatek i dodajac po 1 tyzce
cukru bijac ciggle na t¢ piang dodawac po jednym zottku
bi¢ ciagle w koncu daé bakalie® i make wymieszaé dobrze
da¢ na przygotowang blache i piec w $rednio goragcym
piecu.Kraja¢ na paski przekrawac te paski na pot
smarowa¢ marmelada, sg ciasteczka.

Amoniaczki

Zagnie$¢ ciasto na stolnicy rozwalkowac na grubo$¢ noza,
uktada¢ na wysmarowanej blasze i piec w lekkim piecu.
Ciastka te mozna smarowa¢ marmeladg lub inng masa.
Mozna podawac jako pojedyncze ciastka lub sktadane we
dwoje.

Inne amoniaczki

Z podanych produktow zagnies¢ ciasto rozwatkowac
wykrawac ciasteczka, smarowac jajkiem, posypac cukrem
1 piec na zloty kolor.

Ciastka trojkatne

Zagnies¢ ciasto ze wszystkiego dobrze wyrobi¢
rozwatkowac 1 wycina¢ szklankg kotka naktada¢ powidtem
1 zawijac z trzech stron, posmarowac jajkiem posypac
tartymi orzechami 1 piec na zloty kolor.

Proporcja

6 jaj

maki tej wagi
cukru tyle samo
bakalia tyle samo

Proporcja

2 szklanki maki

1 tyzka cukru

17 masta

Y2 szklanki mleka lub
$mietany

2 jaja

2 tyzeczki amoniaku

Proporcja
50 dkg maki
15 cukru

1 amon.

7 masto

3 jaja

woda

Proporcja
42 dkg maki
21 7 masta
21 » cukru
2 7z6ttka

Grzybki — 1 biatko 10 dkg cukru 10 dkg maki ziemniaczanej 2 dkg kakao, biatko utrzeé

z cukrem pudrem, gdy utarte doda¢ make ziemniaczang dobrze utrze¢ podzieli¢ na 2 potowy

jedna zostawi¢ biata, do drugiej da¢ kakao dobrze wymieszac i formowac grzybki.

45 Pisownia oryginalna
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Proporcja

Ciastka gaski 20 dkg maki
Maka (nieczytelne) masto, cukier zoltka gotowane 10 /7 masta
orzechy, lub migdaly, Smietana zagnie$¢ ciasto dobrze 10 # cukru

wyrobi¢ gdy wyrobione robi¢ rogaliki malutkie uktada¢
na wysm. blache 1 piec na zloty kolor. Po upieczeniu
posypac cukrem pudrem.

2 z6ltka gotowane
$mietany

5 dkg orzechow lub
migdatéw mielonych

Ciastka anyzki

Jajka rozbi¢ w donicy szybko i mocno ucieraé z cukrem | Proporcja

1 makg 1 anyzkiem tak by widoczna byta piana. Ktas¢ 4 jajka

tyzeczka ciasto na posmarowanej blasze 1 wysypanej 28 dkg cukru
butka lub maka 1 zostawi¢ do jutra by na wierzch 30—‘32' dkg maki
wystapita piana 1 upiec na ztoty kolor. anyzki

Torty

Tort zwykty
20 dkg cukru 14 zo6itek utrze¢ "2 godz.4 tabletki czekolady struganej 3 dkg cykaty

pomaranczowej, drobno posiekanej skorki, pieprz angielski gozdzikow migdatéw drobno

mielonych z tupg, piang, 14 biatek wla¢ do formy 1 piec.

Tort fasolowy

fasole biatg ugotowac zemle¢ przez maszynke przefasowac przez sito. Utrze¢ zottka z cukrem
do bialosci, do nich doda¢ fasole zimng utarte orzechy lub migdaty sztywno ubi¢ piane, tartg
bulke, dobrze wymiesza¢ razem, wlozy¢ do tortownicy. Potem przekroi¢ przelozy¢ powidtem,

lub masg jak do andrutow.

Proporcja 3 dkg cukru 8 zottek 8 biatek 2 dkg orzechow 2 dkg migdatow 30 dkg fasoli garsé
buiki tarte;.

Tort orzechowy

zrobi¢ syrop 35 dkg cukru zemle¢ na maszynce orzechy wiloskie zala¢ gotujacym syropem po
ostudzeniu dawac po jednym zo6ttku, dobrze utrze¢, doda¢ piane z 8 miu biatek.

Tort neapolski

Wzig¢ na stolnice 2 kg maki 30 dkg cukru 20 dkg parzonych migdatéw 30 dkg masla 1 cale
jajo 6 zottek skorki cytryn. wanilii, wyrobi¢, na kilka czesci rozdzieli¢. Po upieczeniu

1 wystygnieciu przelozy¢ jaka marmeladg i pola¢ sodem cytrynowym.
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Tort limecki

Na stolnice da¢ 21 dkg maki 21 masta 21 cukru 20 dkg migdatow mielonych z tupami, wanilii
skorki cytrynowej 6 gotowanych zottek cztery surowe wszystko dobrze zarobi¢ razem chwile
niech ciasto wypocznie potem rozdzieli¢ na ile czeSci chcemy rozwatkowaé wszystkie kota
jedno ozdobi¢ kratka. Po upieczeniu przetozy¢ marmelada kratke da¢ na wierzch 1 ubrad

konfiturami.

Tort cesarski

7 dkg masta utrze¢ na piane, doda¢ 6 zéltek jedno po dr. 14 dkg struganej czekolady wanilie,
piang z 6 biatek 9 dkg maki lekko wymiesza¢, da¢ do formy zwolna piec. Wyzigbiony pokrajac
posmarowac jakg marmelada, pola¢ czekoladowa polews, albo takg mase da¢ do srodka 7 dkg

cukru 10 dkg tartej bulki czekolade troszke wody zagotowac, po wystygnigciu da¢ 3 z6ltka i 3
tyZki piany.
Tort czekoladowy

22 dkg cukru 16 zottek trze¢ pot godz. Po utarciu przydac¢ 14 dkg czekolady rozgrzanej i trzec
dalej przyda¢ cytrynowej skorki, wanilig, piane z 16 biatek 11 dkg migdatdow mielonych
11 orzechow laskowych lekko wymiesza¢ da¢ do formy 1 zaraz da¢ do pieca. Po upieczeniu

1 wystygnieciu polac¢ czekoladg.

Tort alezbiata

28 dkg cukru 12 zottek trze¢ 4 godz. do tego mie¢ przygotowany 4 dkg pistacji 8 dkg cykaty
8 dkg mielonych orzechow 20 dkg migdatéw mielonych z tupg piang z 8 miu biatek 4 dkg tartej
butki. Wszystko razem wymieszaé i piec w niegoracym™® piecu. Po upieczeniu i wystygnieciu

przekroi¢ 1 posmarowa¢ marmeladg mozna pola¢ rozowym lodem.

Tort biszkoptowy
28 dkg cukru utrze¢ z 10 zottkami % godz. doda¢ wanilii skorki cytrynowej troche soku.

Po utarciu / upieczeniu ubi¢ piang z 8 biatek 18 dkg maki lekko wymiesza¢ wla¢ do formy

upiec w niegoragcym piecu mozna go przetozy¢ marmelads.

46 Pisownia oryginalna
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Mazurek z zimnej wody

Z6ttka utrzeé z cukrem do bialo$ci osobno Masto utrzeé na
piang polaczy¢ z zottkami da¢ szklanke $mietanki, da¢ do tego
drozdze rozpuszcz. 1 make ile zabierze. Zarobione ciasto dobrze
wyrobi¢ na butke, da¢ do czystej serwety wysmarowane;j
maslem zawigza¢ sznurkiem, da¢ do wiaderka z zimng woda

na noc. W wodzie ma ciasto pekna¢ rano ciasto rozwatkowac,

Proporcja

1 szklanka cukru

1 szkl zottek

1 szkla masla sklarow.
Smietanki

17
3 7 maki
4 dkg drozdzy

cienk. na grubos$¢ palca 1 zostawi¢ w cieple aby podrosto, migdaty lub orzechy
da¢ na blache wytozong papierem i1 wysmarowang mastem.

Gdy podrosnie posmarowac jajkiem ubra¢ rozlupanymi

migdatami lub siekanymi orzechami i1 upiec na ztoty kolor.

pot. godz.

Serowiec Proporcja
Placek upiec na lekko zloty kolor (kruchy). Make rozbic z 30 dkg maki
maslem 1 utartych zottek utartych z cukrem. Gdy przestygnie 15 masta
natozy¢ mase serowa. (Mozna da¢ na biszkoptowy placek mase¢ | 7 cukru
serowa.) 3 zottka
Masa — utrze¢ masto na piang da¢ cukier, po jednym zottku Proporcja
dodawac¢ w czasie ucierania. Make ziemniaczang, ser utarty 40 dkg sera
na tarku 1 pian¢ wszystko lekko a dokladnie wymieszac 10 maki ziem.
wylozy¢ na upieczony i wystudzony placek. Piec w srednim 15 cukru
piecu na podstawce, aby si¢ placek nie przypalit 15 masta

1 godz. po chlebie. 2gi sposdb masy, ser przeciera si¢ przez 8 jaj

sito wlosienne.
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Placek warszawski

Masto ucieramy na piang, dodajemy zo6ltka 1 cate jaja, ucieramy
to wszystko razem. Stopniowo dodajemy make 1 razem
ucieramy pét godz. rozpuszczony w mleku proszek Oetkera

Proporcja

3 jajka

2 7z6ttka

1 tyzka masta
1 szklan. cukru

wlewamy do masy 1 ucieramy jeszcze 5 min. Blache 1 $mietanki
wyscielamy papierem wysmarowanym mastem, dajemy do niej | 1 proszek
potowe masy, rozprowadzamy smarujemy powidlem 1 na to 4 szklanki maki
naktadamy druga potowa masy, nast¢pnie wktadamy do rury 1 powidto

1 pieczemy okoto 1 godz. w niezbyt goragcym piecu.

Marmurek irj:?lgcja
Zbltka utrzeé z cukrem do bialosci gdy utarte ubi¢ na piane 4 tyzki cukru

sztywng z bialek da¢ potowe piany 1 potlowe maki lub butki
wymiesza¢ lekko dodac resztg piany i reszte maki wymieszac
lekko, zostawi¢ jedng cze$¢ dodac kakao, wla¢ biale ciasto do
formy wysmarowanej 1 uktada¢ wzory 1 upiec w wolnym piecu.

4 bulki tartej lub maki
kakao lub czekola.

Grzybki biszkoptowe

Z6ltka utrzeé z cukrem, biatka ubié na piane, da¢ make lekko
wymieszac, czapki upiec w dotkownicy a trzonki w foremkach.
Przecia¢ na pot, potaczy¢ marmeladg zlgczy¢ z glowami i
polukrowac lukrem czekolad. lub kakaowym.

Proporcja

3 jajka

6 dkg cukru
6 dkg maki
Lukier

20 dkg cukru
10 czekolady
lub kakaa

Lukier gotowany

Cukier zala¢ woda 1 gotowac do nitki gdy nitka si¢ ciggnie,
doda¢ grudke masta i zdja¢ do miski kamienny wlac¢ 1 ucierac¢
do gestosci, gdy gestnieje polac tort.

50 dag cukru szklanke
wody

Lukier ucierany

Dwa biatka 8 tyzek cukru pudru.
Jezeli chcemy mie¢ ciemny dac troche czekolady.

Ciastka gaski

Maka, masto, cukier, gotowane z6ltka, orzechy lub migdaty,
$mietana zagnies$¢ ciasto, dobrze wyrobi¢ gdy wyrobione, robi¢
rogaliki malutkie ukfada¢ na wysmarowang blache 1 upiec na
zloty kolor. Po upieczeniu posypac cukr. pudrem.

Proporcja

20 dkg maki

10 masta

10 cukru

2 z6ttka gotow. $miet.

5 dkg orzechow lub mig.
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Tort piaskowy z masg czekoladowg

Proporcja

10 zottek
Zbltka utrzeé z cukrem do biatosci, po tym wsypaé¢ make 37 dkg cukru
ziemniaczang, sok z cytryny. uciera¢ pot godz. w koncu daé 37 maki ziem.
piang sztywng ubitg 1 wymieszac¢ lekko upiec trzy placki w 1 cytryna
tortownicy wysmarowanej mastem 1 wysypanej butka piana z 8 biatek
upieczone zimne placki przetozy¢ masg czekoladowa
1 polukrowa¢ lukrem gotowanym lub posmarowac 1 ubra¢ masg
czekoladowa.
Masa czekoladowa 13)3"(11’1?;‘:@8121
Masto utrze¢ na pian¢ dac cukier ucierajg po 1 tyzce nastgpnie | 35 cukru
czekolade rozpuszczong w mleku 1 zaciggna¢ zottkami. 25 dkg czekol.
Czekolade pokroi¢ w kawatki da¢ do niej 2 tyzki mleka 1 5 zotek
wstawi¢ do rury, gdy jest migkka rozpuszczona dodawac zoltka | 2 tyzki mleka
po 1-mu 1 za kazdym miesza¢ na kraju kuchni. Po tym studzi
si¢ 1 dodaje si¢ do masy wymiesza¢ wszystko razem dodawaé
po 1 tyzce czekolady uciera¢ posmarowac placki i polukrowac.
Tort migdatowy gdlgﬁkflu

Masto utrze¢ na pian¢ dodac¢ cukier dobrze uciera¢ pdzniej
migdaty sok z cytryny $mietanke¢ az si¢ zrobi ciggto pulchna
masa. Wreszcie dodac¢ zottka i cate jajka po 1 min dobrze
ucierajgc przy ostatku da¢ piane sztywna make da¢ do
tortownicy wysmarowanej i upiec. Po upieczeniu zimne placki

25” migd. obranych
1 sparzonych

sok z cytryny

2 lyz. $mietanki

2 calej jaja

przetozy¢ masg czekoladowg i polukrowac. 4 76ltka

i piana

2 dkg maki
Tort mickiewicza
Utrze¢ z6ltka z cukrem, gdy masa biata, zala¢ ja gotujaca
$mietang 1 dalej uciera¢ na parze, gdy si¢ podniesie da¢ wanilig,
wyziebi¢ 1 da¢ masto. Z mastem dobrze utrze¢. Masg tg
smarowac¢ andruty, zlepia¢ razem 1 zostawi¢ do zastygnigcia,
potem ulukrowac¢ pomadka czekoladow3.

Proporcja
Pomadka 5 76ktek
pare tyzek mleka zala¢ czekolada 1 wstawic¢ do rury by sie 25 dkg cukru
rozeszla, uciera¢ jg w misce z dodatkiem $mietanki, lub 1/8 1 $mietanki
odrobing masta i nig polewa¢ andruty. Gdy pomadka zastygnie | wanilia
zrobi¢ z tej masy podwojny napis “Mickiewicz” wysoki a nie Masa

szeroki.

50 dkg masta
5—6 andrut. okragle
1 czekolada
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Odmiany serowiaczkow

Kotaczyki papucie — zrobié¢ pasek, dwie dziorki, naktada sie sera i zarzuca si¢ jednym koncem
a drugim zwija¢ na okraglo. Buleczki, sztangle rogaliki, kwadraciki. Placek mozna posmarowac

serem, posypac kruszonka.

Jaskutcze gniazdo — Ciasto ptysiowe —wycigé papier okragly nalozy¢ ciasta zwigzaé

sznureczkiem, zrobi¢ w srodku doteczek i upiec, ubra¢ kremem i konfiturami.

Dotki czeskie — mleka make drozdze zéttka cukier, zapachy mleko wlaé¢ do miski wsypaé make
doda¢ wszystko 1 zamiesi¢ ciasto, da¢ masta, dobrze wyrobi¢ 1 zostawi¢ do wyrosniecia. Gdy
podro$nie da¢ na stolniczk¢ posypang maka 1 wycina¢ szklanka, klas¢ na blasze posm.
1zostawi¢ aby podrosto. Gdy podros$nie smarowac jajkiem, wstawi¢ na 10 min do rury, po
upieczeniu smarowac swiezym mastem, posypac cukrem. Osobno poda¢ sos powidlany, lub sok

1 poda¢ na okragltym potmisku.

Proporcja — 50 dkg maki szklanka mleka 3 dkg drozdzy 8 dkg cukru, tyzka masla 4 zottka
1 zapachy.

Cwibak biatkowy Proporc

ubi¢ bardzo sztywna piane, da¢ cukier, make rodzynki, migdaty, 10 biatek
wymieszaé¢ daé do formy wysmarowanej i wysypanej bulka i piec. | 25 dkg cukru pudru
25 dkg maki

rodz. migd.
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Jez napoleonski

Proporcja

4 jajka
Zbltka utrzeé z cukrem do biato$ci, ubié piane na sztywno, 4 tyzki cukru
wymieszac¢ lekko, da¢ na blache 1 upiec na zloty kolor. Po 6 dkg maki
upieczeniu przekroi¢ na 4 (kwadraty) prostokaty przetozy¢ masa 3 dkg maki
kawy ostudzong, potaczy¢ wszystkie 4 razem na wierzchu ziemniaczanej
posmarowac¢ masg i ubiera¢ migd. pokraj. w pasecz. zrumienion.
lub orzechami.
Rurki z kremem g;ogﬁécﬁam
zrobi€ ciasto francuskie jak zwykle nastgpnie rozwatkowac 25 maki
wykrawac cienkie dtugie paski, owija¢ na posmarowang forme, 1 jajko
smarowac jajkiem, posypac¢ cukrem krysztalem zmieszanym z 1 tyzka octu
posiekanymi orzechami, lub migdatami 1 upiec w rurze, po Woda

upieczeniu zdja¢ z foremek, a gdy wystygnie naktada¢ bitg
$mietan¢ z cukrem (bitg) (ciasto wolne jak na pierogi)

% 1 $mietany
10 dkg cukru
wanilia

Roso6t z pasztecikami

Paszteciki — upiec nalesniki zwykle naktada¢ farszem. Farsz —

migso upieczone lub ugotowane zemle¢ dac je na przysmaz. cebulg
na ttusz da¢ soli pieprzu, przysmarzy¢. Smarowac nalesniki, zwijac

w ruloniki, a potem w $§limaczki, opanierowac, przysmarzy¢ z

obydwu stron. Poda¢ osobno na p6tmisku lub talerzu. Przy talerzu

ma by¢ talerzyk na paszteciki, deserowy.

Proporec.

50 dkg kosci wot
15 migsa gotow lub
piecz.

13 wloszczyzny
pieprz sol

2 dkg smalcu

% 1 mleka na nales$
jajko

maka 1 stonina

Krem z kwasnej Smietany — smietane i $mietanke zamrozié
kazda osobna, nastepnie ubi¢, da¢ do niej cukier, skorke cytryn.
pokrajang w paski 1 rozpuszczong zelatyne bialg 1 czerwong 1
uktada¢ warstwami w formie 1 zamrozic.

Proporcja

Y4 1 $mietany

Y4 1 $mietanki

15 dkg cukru pudru
5 dkg skorki
pomarancz

1 zelatyne biatg

1 czerwong
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Y kg wisni

Zupa wisniowa z biszkoptami Vi | émietany

Wisnie ugotowac przefasowac podprawi¢ $mietang z maka 2 z6ltka
i z6Itkami, raz zagotowac. Gdy nie stodka da¢ cukru. Podaé 1 dkg maki
z grzankami biszkoptowymi, lub z rogalg na stodko. cukier do smaku
Legumina serowa z siankiem | ropore.

jajka
Ser przemle¢ zo6ttka utrze¢ do bial. z cukrem, da¢ ser, masto, 50 dkg sera
dobrze utrze¢ wszystko, ubi¢ pian¢ wymiesza¢ z siankiem, dac 1 tyzka masta
do wysmarow. formy 1 wysyp. butka i piec. Po upiecz. posypac 4 tyzki cukru

miatkiem cukrem, pokroi¢ w trojkaty 1 podac na okraglym p6tm. zapach
sianko z 1 jajka

. : : Proporec.
Grysik z powidetkiem Ve 1 mleka
Grysik sparzamy na mleku, zottka utrze¢ z cukrem, doda¢ 2 szklanki grysiku
wystudzony grysik, wymiesza¢ z ubitg piang, wzig¢ po trochu powidlo
na stolniczke posmarowac¢ powidet. przykry¢ drugim i formowac 3 z6ttka
elipsy 1 smarzy¢ na tluszczu na rumiany kolor. Po upieczeniu 3 jajka
ulozy¢ na potm. okragltym i1 posypac cukrem. 3 tyzki cukru

Tort czekoladowo-kawowy

Przyrzadzenie ciasta — ubi¢ na pian¢ 3 zoltka, cukier waniliowy z woda 1 dodawac stopniowo

**8 W kofcu zmiesza¢ z masa

make ziemniaczana z proszkiem ‘Backim’* oraz maczka ‘Gustin
piang z biatek 1 piec w tortownicy przy fagodnym ogniu. Ostudzony placek przedzieli¢ na trzy
czgsci 1 smarowa¢ masg, powierzchni¢ i boki smaruje si¢ réwniez kremem tym 1 garnituje

wierzch przy pomocy $prycy.
Krem — Z % 1 wody 1 mielonej kawy zrobi¢ odwar 1 sporzadzi¢ z niego, mleka, cukru i proszku

do leguminy czekoladowej, budyn mieszajac az zastygnie. RGwnoczesnie utrze¢ przez %2 godz.

12 % dkg masta i 2 % dkg palminu*® na piang i laczy¢ z nia krem ostudzony dajac go tyzkami.

Prop. do ciasta — 20 dkg cukru 3 jaja 4 tyzki wody, 10 dkg maki pszenn. 10dkg Dra Oetkera

maczki ,,Gustin” 2 paczki Dra Oetkera proszku Backim 1 paczka cukru waniliowego.

Do kremu — % | mleka 1 paczka Dra Oetkera proszku do leguminy czekoladowej 12 72 dkg
cukru ¥4 1 wody 5 dkg kawy 12 2 dkg masta 2 14 dkg palminu.

47 Zapewne chodzi o proszek do pieczenia Dr. Oetker Backin. Autorka uzywa btednej nazwy Backim w tym i wielu innych
miejscach manusryptu

48 Chodzi o maczke kukurydziang Dr Oetker Gustin

49 Palmin® to czysty ttuszcz kokosowy stosowany w cukiernictwie
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Tort gdanski

Ubi¢ na piang 3 zo6ltka, cukier 4 tyzki stolowe wody, utartg skorke 1 sok z cytryny stopniowo
dodawa¢ make zmieszang z proszkiem backim 1 maczka Gustin, zmiesza¢ wszystko na gladko
1doda¢ w koncu piang z biatek ubitg na sztywno do ciasta ktore wkilada si¢ do tortownicy

1 piecze przy fagodnym ogniu.

Wodzianka — ubi¢ na pian¢ cukier, cukier wanil. 1 jaja dawa¢ tyzkami utarta czekolade
1migdaty, w koncu rozpuszczony palmin 1 zmiesza¢ raz jeszcze wszystko doktadnie.
Wystudzony spod tortowy przedzieli¢ na trzy warstwy oblozy¢ masg 1 zlozy¢ 1 ulukrowac
lukrem czekoladowym, ubra¢ migdatami posrodku po bokach i1 brzegach (Uwaga) nadzia¢ tort

dzi$ na jutro.

Prop. do ciasta — 10 dkg maki pszen. 10 dkg maczki Gustin 20 dkg cukru 3 jaja 4 tyzki stot.
wody "2 pacz proszku Dra Oetkera, proszku “Backin” skoérka z 1 cytryny 1 tyzka soku

Cytrynow.

Do nadziania: 12 2 dkg palminu 12 ' dkg utartej czekolady 7 2 cukru 60 dkg migdatow 1-2
jaj 1 paczka cukru waniliow. Na lukier 10 dkg czekol. 13 dkg cukru 1 biatko 2 tyzki wody.

Ciasto “Pszczétka” w tortownicy

Masto utrze¢ na piang, dac¢ cukier jajko make z proszkiem Backim, mleko i odrobin¢ soli.
Ciasto to rozwatkowac na dnie dobrze nasmarow. tortownicy. Do lukrowania stopi¢ masto, da¢
cukier, cukier waniliowy mielone migdatly 2 tyzki stolowe mleka, przegotowa¢ wszystko dobrze
natozy¢ mase¢ na ciasto 1 piec je w $rednim piecu pot godz. Cheac ciasto nadziaé trzeba
przyrzadzi¢ krem maslany, przez zagotowanie 1 paczki proszku Oetkera do sosu waniliowego
z2/10 1 mleka 1 12 dkg cukru. Krem ten miesza¢ az zastygnie. Nastepnie ubi¢ 10 dkg masta 120

dkg palminu zlgczy¢ z nig wystudzony krem dajac go tyzkami. Ciasto piec w dniu uzycia.

Dodatki do ciasta — 10 dkg masta 1 jajko 5 dkg cukru 25 dkg maki 2 paczki prosz. do piecz.
3 lyzki stolowe mleka odrob. soli. Do lukrowania — 10 dkg masta 10 cukru 5 dkg migdatow

Y paczki cukru waniliow.

Tort owocowy

Dodatki do ciasta. 50 dkg maki 1 paczka proszku Backim 1 pacz. cukr. waniliow. 17 72 dkg
margaryny 10 dkg cukru 1 jajo trochg¢ skorki cytryn. ¥4 1 mleka.

Dod. do nadzienia. 13 dkg konfitur poziomek lub malin. Do lukrowania 1 paczka cukru

wanili. 10 dkg pudru cukrow. 3 tyzki stolowe wody.
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Przyrzadzenie ciasta — masto jajka, cukier, cukier wanili. ubi¢ na piang, doda¢ stopniowo
skorki z cytryny, make¢ zmieszang z proszkiem Backim oraz mleko i raz jeszcze wyrobi¢ na
gladkie ciasto. Wypelni¢ nim tortownice 1 piec przy Srednim ogniu az nabierze koloru zlotego.
Ostudzony spod tortu pokraja¢ na dwie warstwy posmarowacé jedng konfiturami a drugg
potozy¢ na wierzch. Powierzchnie sposmarowac glalzurg cukrowg sporzadzong z cukru pudru

1 cukru waniliowego z wodg, dobrze zmieszanego.

Wieniec gdanski

Dodatki do ciasta — 10 dkg masta, 15 maki pszennej, 5 dkg Dra Oetkera maczki, 15 dkg cukru,
3 jaja 3 tyzki stol. mleka 1 tyz. proszku do piecz. skérke cytryn. 1 tyzke sok. c.

Dodatki do kremu. '3 1 mleka 1 % pacz. proszku waniliow. budyniowego 23 dkg cukru 25 dkg
masta lub margaryny 4 Y4 dkg palminu 1 pacz. cukru waniliow. 12 dkg utartych migdatow.

Sposob przyrzadzenia — masto utrze¢ na $mietane, da¢ cukier zottka 4 tyzki mleka skorke
cytryn. 1 lyzke soku cytryn. make stopniowo, zmieszang z proszkiem i maczka Gustyn’’.
Wymiesza¢ wszystko az ciasto stanie si¢ gladkie, da¢ w koncu sztywng piang z biatek. Ciastem

napehic forme do wianka, piec przy wolnym ogniu.

Krem — ugotowac % 1 mleka 23 dkg cukru 1 2 pacz.proszku waniliow. wedtug przepisu budyn
mieszajac do ostygniecia nastepnie utrze¢ 25 dkg maslta, 4 42 dkg palminu, na bujng piane
1 zlaczy¢ z nig krem dajac go tyzkami. Ostudzone ciasto przekroi¢ na 3 warstwy, nalozy¢ na nie
krem 1 zlozy¢. Powierzchni¢ 1 boki posmarowac rowniez kremem i obsypac ciasto migdatami,

przypalonymi z cukrem 1 mastem na brunatno.

Tort owocowy bez nadziania

Dodatki 13 dkg masta 2 jaja 10 dkg cukru 2 pacz. proszku “Backim” 30 dkg maki. Jaja
1 cukier zmiesza¢ z makg 1 proszkiem. Potem przerobi¢ ochtodzone 1 w kawatki podrobione
masto z reszta maki w mase 1 doda¢ w razie potrzeby tyle maki aby ciasto dato si¢ uwatkowac.
Piec ciasto na grubo$¢ dwuch grzbietbw, mozna w tortownicy wysmarow. na kolor
jasnobronzowy. Wedlug tego przepisu mozna otrzymac¢ 2— lub 3 ciasta. Spody tortowe obtozy¢
owocami gotowanymi, jak agrestem, truskawkami itp. Sok owocowy zagesci¢ z maczka Gustin
1 obla¢ nim na goraco owoce. Spody tortowe mozna zostawi¢ kilka dni obkiada si¢ je jednak

dopiero przed uzyciem.

% Autorka uzywa zaréwno stéw Gustyn jak i prawidtowego stowa Gustin.
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Tort r0Zowy — Dodatki — 25dkg maki 10 dkg cukru 2 dkg masta 1 jajko 2 tyzki mleka %
pacz proszku Backim, skorka z V4 cytryny, lub kilka kropel olejki cyt.

Dodatki do lukru dla srodkowej czesci powierzchni 8 dkg pudru cukrowego 1 tyzka wody,
w ktorej poprzednio zostat rozpuszczony kawatek czerwonej zelatyny 2 paczki Dra Oetkera

proszku waniliow. 1 tyzka soku cytrynowego.

Dodatki do kremu ' 1 mleka 72 pacz. Proszku Oetkera budyniowego waniliowego 7 %2 dkg
cukru 9 dkg masta lub margaryny 2 dkg palminu.

Dodatki do garnirowania 13 dkg cukru 5 dkg kakao 3 tyzki stolowe wody, 1 1 lyzka
posiekanego orzecha kokosowego 12 "2 dkg pomadek. Przyrzadzenie ciasta jak na tort

maslany.
(niema)

Przyrzadzenie kremu. Ugotowa¢ z % 1 mleka, 7 "2 dkg cukru "2 paczki proszku budyn.
waniliowego, wedlug przepisu budyn, ktéry nalezy miesza¢ az do ostygniecia. Nastepnie
utrze¢ 9 dkg masta z 2 dekami palminu na pian¢ 1 zmiesza¢ z nig krem dajac go tyzkami.
Dwie warstwy tortowe oblozy¢ kremem maslanym, zlozy¢ je i umies$ci¢ na gornym pokladzie
kremu, trzecig warstwe ktorg nalezy pokry¢ lukrem przyrzadzanym z wyzej wymienionych

dodatkéw czes¢ srodkowa obla¢ rézowym lukrem cukrowym, zmieszanym na zimno.

Do garnitowania’' zagotowaé cukier dobrze zmieszany z kakao, w trzech tyzkach wody,
mieszajac go bez przerwy 1 mas¢ te natlozy¢ na cieplo. Brzeg ozdabia si¢ siekanym orzechem
kokosowym. Pomadki przeznaczone do garnirowania nakfada si¢ na migkka jeszcze mase

czekoladowa.

Tort na rumie

Dodatki do ciasta — 35 dkg maki 1 pacz proszku Backim 10 dkg masta 2 jaja 10 dkg cukru 2

[ mleka

Dod. do nadziania — 15 dkg konfitury z malin 10 dkg kruszonki z biatego chleba 5 dkg

margaryny %2 szkl. wody 1 1 flaszka Dra Oetkera rum.

Dod. do glazury 15 dkg pudru cukrowego 1 paczka cukru waniliow. 2 tyzki wody 1 flasz
aromatu rumu Do obsypania brzegu troche siekanego orzecha kokosowego, lub drobno

pokrajanych migdatow.

51 Chodzi prawdopodobnie o garnirowanie czyli zdobienie, dekorowanie potraw
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Przyrzadzenie ciasta. Utrze¢ na pian¢ maslo, jaja, cukier, dawac stopniowo make zmieszang
z proszkiem “Backim” oraz mleko i mas¢ mocno ubi¢. Napehi¢ nig forme¢ wysmarow. i piec na

silnym ogniu. Ostudzony spdd przecig¢ na dwie warstwy 1 smarow.

Przyrzadzenie nadziania. Masto 1 cukier waniliowy utrze¢ na piang, doda¢ mieszajac
kruszonke, konfitury, wode¢ 1 aromat rumowy. Masg wypeti¢ obie warstwy, oblozy¢ nig caty
brzeg 1 wierzch nakry¢ glazurg nastepujaca. Puder cukrowy zmiesza¢ z aromatem rumowym
1woda na gladko 1 gesto 1 posmarowac lukrem powierzchnie tortu. Brzeg obsypac¢ sickanym

orzechem kokosowym, po przypaleniu go na zotto.

Torciki owocowe — Dodatki 10 dkg masta 10 dkg cukru 50 dkg maki 2 jaja 1 szklanka mleka
1 pacz prosz. Dra proszku Backim sok 1 skorka z jednej cytryny.

Przyrzadzenie — Masto utrze¢ na $mietane doda¢ cukier, zottka 1 sok 1 skér. z cytryny w koncu
ptane make z proszkiem, oraz mleko, wyrobi¢ wszystko na twardo, ciasto, rozwatkowac cienko
wyciac kieliszkiem krazki z reszty ciasta ukula¢ cienkie walki 1 nabi¢ z nich brzegi na krazkach.
Ulozy¢ je na blasze 1 piec az uzyskaja kolor jasnozotty. Gotowe torciki oblozy¢ gotowanymi
owocami, agrestem, truskawkami, czeresniami, Sliwkami itp. Sok owocowy zgesci¢ Dra
Oetkera maczka Gustyn 1 jeszcze cieplym obla¢ owoce. Spody torcikowe mozna przechowac

czas dluzszy w §wiezym stanie. Obklada¢ owocami mozna dopiero w dniu uzycia.

Placuszki z pieprzem

Dodatki 4 jaja 38 dkg cukru %2 proszku waniliow. 60 dkg maki 1 pacz. proszku Backim 6 dkg
migdatéw 6 dkg cykaty 6 mielonego cynamonu, na koniec noza tluczonych gozdzikow, na

koniec noza mielonego pieprzu biatego.
Dodatki do lukru: 15 dkg pudru cukro. 2 tyzki soku cytrynowego.

Przyrzadzenie jaja, cukier 1 cukier wanili. ubi¢ na piane 1 dodawa¢ powoli make¢ z proszkiem,
zmielone migdaty, cykate 1 korzenie, zgrabi¢ wszystko na sztywne ciasto 1 rozwalkowac na
grubo$¢ palca, dajac w razie potrzeby trochu maki. Kieliszkiem wycina si¢ drobne placuszki,

ktas¢ na blache 1 piec na jasno brunatny kolor.

Lukier 15 dkg pudru cukr. miesza¢ z 2 tyzkami soku cytrynowego lub owocowego,
na tagodnym ogniu tak dlugo az stanie si¢ gesty 1 letni plyn. Smarowa¢ nim natychmiast

pierniki 1 da¢ wyschna¢.
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Wianeczki poriczowe

12 dkg margaryny 12 dkg cukru 2 jaja 25 dkg maki pszennej 12 dkg tartych migd. 1 1 butelka

Dra Oetkera cytrynowego. 1 but. aromatu rum. 1 tyzecz. proszku Backim
Dodatki do glazury — 6 dkg pudru cukrow. 1 flasz arom. rum 2 tyzki stolowe wody.

Przyrzadzenie Utrze¢ masto na pian¢ da¢ cukier jajko, make 1 proszek Backim oraz korzenie
1 przerobi¢ na geste ciasto. Utwozy¢ z niego mate wianeczki 1 smaruje si¢ je zottkiem i piecze

na $rednim ogniu na jasnozolty kolor wianeczki ulukrowaé glazura.

Glazura 6 dkg cukr. pudr. 2 tyzki wody 1 butel. aromatu rumu zmiesza¢ na gladko. Kto woli
glazure barwng raz puszcza szczypte thuczonej koszenili lub czerwonej zelatyny w listkach

w lyzce cieptej wody.
Chlebki twarozkowe — 25 dkg twarogu 50 dkg maki 1 tyzka masta 2 lyzki cukru jajko i
paczka proszku “Backim”

Przyrzadzenie — wsypa¢ make z proszkiem do miski, nastepnie wszystkie dodatki przerobi¢
starannie ciasto 1 wstawi¢ do chiodu kilka min. Utworzy¢ z niego potem watek 1 odcinaé

kawalki, tworzy¢ z nich chlebki 1 piec. Przed piecz. posmarowa¢ zoltkiem.

Makaroniki owsiane

Dodatki — 25 dkg ptatkdw owsianych 1 z6ltko piana z jedn. biatka ' 1 lub wody — mleka 12 V5
dkg cukru, sok skorka z 72 cytr. /2 pacz. proszku “Backim”

Przyrzadzenie moczy¢ wszystkie dodatki bez piany i proszku przez 1 godz. da¢ nastepnie
piang 1 proszek, uklada¢ tyzka mate krupki na blasze wysmarowanej i piec natychmiast az beda

ciemnozotte.
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