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

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

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

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

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

istrsr Projekt ,\Wiekszy potengal nank o zarzqdzanin i jakosc poprzez, lepsze wykorgystanie kapitatn
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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 kursoOw 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 Alicje Wigzowska z Tarnowa (woj. matopolskie, 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 Szynwaldzie
Jozeta Kmie¢ (fot. 2) wrocita do rodzinnego domu w Lysej Gorze. Juz tam wykorzystywata
umiejetnosci nabyte podczas kursow. Razem ze swoim ojcem pracowala 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
zmgzem w Gdansku Oliwie, nastepnie w Karpaczu, a potem w Brzesku. Kolejnym miejscem,

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

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

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

»Zeszyty Babci J6zi”, tj. notatki spisane podczas nauki w Szkole Gospodyn Wiejskich
w Szynwaldzie nie zagingly podczas licznych przeprowadzek i wielu zyciowych zawirowan.
Byly dla niej nie tylko bazg przepisow kulinarnych i innych zagadnien zwigzanych
z prowadzeniem gospodarstwa domowego, ale takze wspomnieniem nauki w grupie
réowiesniczek. Pani Alicja Wigzowska z Tarnowa tak wspomina ,,Babci¢ J6zi¢”, swoja Mame:
— ,,Moim ulubionym wypiekiem, jak rowniez ulubionym wypiekiem wielu czlonkéw naszej
rodziny byl cwibak pieczony przez Babci¢ Jozie wedlug przepisu wyniesionego ze szkoly.
Aktualnie to ja pieke cwibak 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 osoba pogodng i zyczliwg.”
— ,,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. 2

Sledzie smazone

Duze ladne $ledzie moczy¢ przez 24 godz. zmieniajac kilka razy wode, (ostatnie 3 godz.
moczy¢ je w mleku' Potem dobrze wycisna¢ oczyéci¢ $ciagnaé skure pokropi¢ octem lub
cytryng otarza¢ w mace umaczac¢ w jajku i posypac tartg butkg smazy¢ na masle. Poda¢ do nich

sos musztardowy lub satate z ziemniakow.

Sos pomidorowy do $ledzi

Sledzie opiekane sa o wiele smaczniejsze jesli wyjawszy z octu (przed podaniem na stoh)
zalejemy sosem pomidorowym. Do sosu tego przeciera si¢ ugotowane pomidory, (jesli z butelki

to bez gotowania) 1 dodaje si¢ nieco oliwy.

Rolmopsy

Zamiast zwyczajnie marynowac $ledzie mozemy przyrzadzi¢ je jako rolmopsy ktore zrobione
w domu beda znacznie lepprze od kupionych. Sledzie moczymy czyscimy zdejmujemy filety.
Obieramy kiszony ogoérek i1 krajemy natyle kawatkow ile jest filetow. Pieprzymy filety
obsypujemy gorczyca i1 zwingwszy w rolke z ogurkiem spinajgc wykataczka, ukladamy
rolmopsy w sloju przekladajac je plasterkami cebuli 1 zalewamy octem gotowanym

z korzeniami. Sledzie tak przyrzadzone ztozone do sloja mozna przechowaé¢ dwa tygodnie.

Sledzie w oliwie

Namoczy¢ Sledzie na 6 godzin w zimnej wodzie oczys$ci¢ ze skury i1 osci utozy¢ w stoju
przektadajac plastrami cytryny 1 jablka pieprzem i angielskim zielem w ziarnkach, kawatkami

listka bobkowego pokry¢ dobrg oliwg. Uzywac¢ w 24 godz pozamarynowaniu.

Paprykarz cielecy

25 dag cieleciny pokraja¢ w kawatki posoli¢ popruszy¢ maka kazdy kawalek 1 wrzuci¢ na
thuszcz 1 zrumieni¢ a na koncu doda¢ cebule lekko zrumieniong, podla¢ woda, 1 dusi¢ pod
przykryciem. Gdy migkkie podprawi¢ $mietang z maka zagotowaé, doda¢ do smaku papryki

soku z cytryny. Poda z ryzem lub z ziemniakami.

' Brak nawiasu zamykajgcego
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Buraczki na goragco do sznyclow

Ugotowa¢ buraczki w skurce nastepnie zetrze¢ podprawi¢ ztota zasmazka doda¢ do smaku

cytryny soli cukru zagotowac¢, na koncu doda¢ §mietany.

Buraczki na drugi sposob

Ugotowac¢ w skurce, nast¢pnie obraé je utrze¢ na tarce zasmazy¢ kawalek thustej stoniny lub
masta z mgkg wlozy¢ do burakow dodac troche cukru, octu, soli, i §mietany, (ze 2 tyzkina 1 1.

burakow) przykry¢€ i niech z calg tg przyprawg poduszg si¢ jeszcze.

Buraczki z kwaszonymi ogorkami

Ugotowane w tupinach buraczki obrac¢ 1 utrze¢ na grubej tarce razem z kwaszonymi ogdérkami
zasmazy¢ stoning z maka wilozy¢ wto buraczki doda¢ troche $mietany i1 dusi¢ razem na

wolnym ogniu jeszcz 1/2 godz. jesli w domu niema $mietany to i bez niej mozna si¢ obejs.

Buraki

Optuka¢ buraki ¢wiktowe sparzy¢ i ugotowa¢ migkko potem obra¢ ze skorki i1 utrzec na tarce.
Dorondla wlozy¢ dosy¢ duzo smalcu lub masta uwaza¢ aby si¢ nie zrumienito rozprowadzi¢
przegotowanym octem wsypac¢ cukru, soli wlozy¢ buraki na koniec wla¢ kilka tyzek kwasnej

$mietany, przykry¢ 1 dusi¢ jeszcze pot godziny.

Pieczen cieleca z jatowcem

Ladng ¢wiartke cielgciny naszpikowa¢ §wiezg stoning. Utrze¢ w mozdzierzu gar$ jalowca
natrze¢ nim migso 1 zawing¢ szczelnie w czysta umaczang w occie Scierka lub serweta.
Trzyma¢ w chlodnym miejscu 4-6 dni polewajac co dzien octem. Powyjeciu obmy¢ znow
ipiec jak zwykla pieczen polewajac dos¢ obficie mastem. Przed samym wydaniem na stot
podac¢ kilka tyzek wody 1 zaprawi¢ §mietang. Wczasie pieczenia, jesli migso niepuscito dosy¢

soku, doda¢ kilka tyzek wody.

Pieczen cieleca nadziewana z jajami

Rozbity cienko pfat cielgciny posypa¢ utartym na tarce jednym suszonym grzybkiem posoli¢
inatozy¢ plasterkami $wiezej sloniny. Nastepnie usieka¢ odzielnie 10 dkg szynki 3 jaja
ugotowane na twardo 1 wymiesza¢ dokladnie z siekanym jajkiem poczym rozsmarowac

rOwnomiernie po migsie owing¢ ciasto 1 osznurowaé posoli¢ po wierzchu doda¢ masta 1 piec
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wolno w piecyku przez 1 godzing. Podawa¢ mozna na goraco pokrajang w plasterki z salatg lub

jarzynami.

Cielecina z kluseczkami

Ladny kawalek cieleciny naszpikowaé stoning 1 obrumieni¢ na masle potem podla¢ woda lub
rosotem wla¢ kieliszek bialego wina wlozy¢ duzo wloszczyzny 1 korzeni 1 dusi¢ na wolnym
ogniu. Gdy mig¢so migkkie wyjac¢ je na pot misek sos przefasowaé wla¢ z powrotem do rondla

zagotowac 1 w gotujacy sos wrzuci¢ duzo krajanych kluseczek ktore poda¢ wraz z migsem.

Siekany paprykacz cielecy

Duza drobno pokrajang cebule zrumieni¢ lekko na 3 tyzkach masta, doda¢ kwaterke obranych
ze skorki $rednio dojrzatych pomidordéw, nakry¢ pokrywka i1 dusi¢. Gdy pomidory gotowe
doda¢ 2 filizanki ugotowanej 1 zmielonej na maszynce cielgciny 1 1 tyz. papryki 2 lyz. soku
cytrynowego 1 soli do smaku a tagze 1 kostke bulionu. Gdy si¢ migso dostatecznie rozgrzeje
wylozy¢ na polmisek ubierajac dokota kupkami ryzu. W miejsce pomidoréw mozna uzy¢

kwasny jablek.

Nerki cielece smazone

Nerki cielece obra¢ ze zbytniego thuszczu i1 pokraja¢ w ukosne plasterki posoli¢ zmaczad

W jaju otarza¢ w mace pot na pot z tartg butka i smazy¢. Podac z ostrym sosem lub cytryna.

Watroba smazona

Watrobke namoczy¢ w serwatce 1 godz. aby skruszata nastepnie trzeba jg wyzylowac ipodzieli¢
na dosy¢ duze kawalki przed smazeniem otarza¢ w mace w jaju bulce tartej 1 smazy¢ na wolnym
ogniu, na zrumienionym masle. Watrébke smazy si¢ w ostatniej chwili potem si¢ podaje

poniewarz twardnieje. Watrobke poda¢ z ziemniakami, lub jaka kolwiek delikatng jarzyna.

Sosy gorace

Sos ala djable

2 cebulki przysmazy¢ na 5 dkg masta nastepnie przetrze¢ ja przez druszlak przelewajac
smakiem z jarzyn osobno zrobi¢ zasmazke potaczy¢ z przetartym smakiem posoli¢ podprawic

octem cukrem do smaku doda bobkowego liScia ziela angielskiego zagotowac 1 podac
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Sos cebulowy

Duze cebule pokraja¢ drobno 1 udusi¢ w 2 dkg masta, odrobiny wody do migkkosci Migkka
przetrze¢ przez druszlak przelewajac 72 | smakiem z jarzyn osobno zrobi¢ zasmazke z 5 dkg
masta 4 dkg maki podprawi¢ octem cukrem solg do smaku a gdy zajasny zabarwi¢ karmelem

zagotowac 1 poda¢ do sztuki migsa i.t.p.

Sos grzybowy

Nastawi¢ jarzynki na smak a osobno 3dkg grzybow osobno zrobi¢ zasmazke z 5 dkg masta
4 dkg maki rozprowadzi¢ odrobing wody 1 polaczy¢ ze smakiem z grzybkow 1 ze smakiem
z jarzyn posoli¢ wygotowa¢ do odpowiedniej gestosci 1 podac z kotletami z ryzu z kotletami

z ziemniakow ze sztuka migsa.

Sos koprowy

Gars¢ koperku obra¢ z lodyg posieka¢ drobno, osobno zrumieni¢ 5 dkg masta wrzuci¢
koperek doda¢ 4 dkg maki rozprowadzi¢ odrobing wody, posoli¢, podprawi¢ %2 1. kwasnej

$mietany wygotowac do odpowiedniej gestosci 1 podac z kotletami z grochu i.t.p.

Sos szczawiowy i pomidorowy

Kilka pomidoréw lub par¢ garsci szczawiu dusi si¢ na masle lub smalcu przeciera si¢ przez
durszlak 1 przelewajac rosotem lub smakiem z jarzyn zaprawi¢ $mietang rozktucong 3ma dkg

maki

Sos chrzanowy

Kilka korzonkéw chrzanu utrze¢ na tarce zagotowac par¢ razy w 72 | rosohu, %2 | $§mietany
rozbi¢ z 2 dkg maki chrzan zaprawi¢ a gdy si¢ jeszcze raz zagotuje, wla¢ t¢ mase¢ w rozbite
zottko wymiesza¢ 1 postawi¢ w cieptym miejscu uwazajac aby si¢ sos juz nie gotowat. Sos

powinien by¢ w miare stony, 1 kwasny, do smaku dodaje si¢ nawet odrobing cukru.

Sos ogdrkowy

1 tyzke masta rozpusci¢ zasmazy¢ z tyzka maki rozebra¢ do odpowiedniej gestosci, smakiem
z jarzyn lub rosotem. Kraje si¢ drobno ogorek kiszony obrany z tupinki, razem troche
podgotowa¢ zamiast ogorka mozna wzig¢ pokrajanych korniszonow. Gdyby sos byl mato

kwasny wcisng¢ troche cytryny lub da¢ troche kwasu ogdrkowego.
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Sos z cytryny do potrawki

1 tyzke masla Swiezego rozpusci¢ z tyzka maki zasmazy¢ rozebra¢ rosotem lub smakiem
z jarzyn wcisng¢ soku z Y2 cytryny, 1 zagotowaC. Przed podaniem pokraja¢ w plasterki

5 cytryny 1 obla¢ sosem ugotowang 1 pokrajang cielecing gotowane kurczeta kaczke, kure i.t.p.

Sos chrzanowy do jaj na twardo

1 tyzke $wiezego masta rozpusci¢ w rondelku usmazy¢ w niem 2 tyzki utartego chrzanu,
rozebra¢ trochg wody albo smakiem z jarzyn, dodac soli trochg cukru soku z cytryny lub octu
odrobing, zaprawi¢ szklankg $mietany z dodatkiem maki. w sos tak przyrzadzony kladzie si¢

jaja ugotowane na twardo obrane ze skorupek.

Sos szary

10 dag cukru krisztalicznego pokropi¢ woda, 1 trzymac¢ na ogniu dotad az si¢ zrobi rumiana
masa rozebra¢ potem rosofem lub smakiem z jarzyn zaprawi¢ maka doda¢ cukru octu soli. Do

szarego sosu daje si¢ czesto dobre rodzynki lub szatkowane ciasto migdatowe.

Sos do legumin

2 tyzki czekolady w proszku lub kakao zmiesza¢ z 4ma tyzkami cukru i rozbi¢ z trochg wody
na roOwng mas¢ wla¢ w to mieszajac 1 "2 szklanki mleka goracego 1 zagotowac.
Po zagotowaniu zdja¢ z ognia i zaprawi¢ zottkiem. (z zottkiem juz nie gotowaé gdyz zwarzylo

. .2
ono by si¢ w sosie.

Sos zottkowy

4 7o6ttka rozbi¢ z odrobing soli z 2ma lyzkami cukru wla¢ w to szklanke cieplego
przegotowanego mleka postawi¢ na kuchni zeby si¢ zagrzalo i dla zapachu wrzuca si¢

kawatek wanilii ale trzeba j3 wyjac¢ przed podaniem.

Sos pomidorowy

Swieze pomidory rozdzieli¢ na czesci wlozy¢ w rondel rozgotowaé przetrze¢ przez sito,
odrzuca si¢ tylko skurke i pestki, sos bez migkiszu bytby bezbarwny i1 mniej smaczny. Dla
polepszenia smaku mozna doda¢ bulionu lub rosotu. Pomidory mozna doda¢ do wszystkich

ciemnych sosO6w sos pomidorowy podajemy do sztuki migsa baraniny lub kaczki.

2 Brak nawiasu zamykajacego
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Sosy gorace

Sos biaty zwyczajny

Rozmiesza¢ na surowo tyzke maki w tyzce masta rozprowadzi¢ rosotem lub zupg z ryb, doda¢
kilka tyzek $mietany zielonego kopru siekanego zagotowacé podaé potrawke. Sos ten podaje

si¢ do bialego mig¢sa szczegulnie do karasi.

Sos biaty cytrynowy

Uzywa si¢ go do potrawki z kur, kaczek, kaptonow, cielgciny, mozna tez uzy¢ do ryb.
Rozmiesza¢ tyzke masta z tyzka maki rozprowadzi¢ rosotem z drobiu lub $mietang stodka
doda¢ sok z cytryny i1 odrobing cukru zagotowa¢ i1 obla¢ potrawke. Mozna tez przed
wydaniem doda kilka roztartych biatek, poczym ogrza¢ trochg 1 podaé. Przy uzyciu sosu do

ryb dodac 2 tyzki kwasnej Smietany.

Sos jatowcowy

Zrobi¢ rumiang zasmazke z %2 tyzki masta 1 maki rozprowadzi¢ rosotem posoli¢ popieprzy¢
1 wsypac szczypte tluczonego jatlowcu. Zawiesisty ten sos podaje si¢ do dziczyzny.

Sos Holenderski

Utrze¢ kawalek masta na $mietang wbi¢ 3 zoltka tyzke maki dodaé troche soku z cytryny
1 cukru. wymiesza¢ dobrze podla¢ rosotem polda¢ mozna tez kieliszkiem bialego wina.
(Wtakim razie nie potrzeba cytryny) wstawi¢ na bardzo wolny ogien kiedy dobrze si¢ ogrzeje
bedzie gotowy. Sos ten podaje si¢ w sosjerce szczegulnie dobry jest do réznych ryb.

Sos Angielski colbert

Zagotowac 2 tyzki sosu rumianego lub gestego bulionu dodac soli szczypte soli pieprzu i soku
z Y5 cytryny 1 lyzeczke siekanej pietruszki. Sos ten poda¢ do sztuki migsa kotletow lub ryb.
Sos do ryb

Do zasmazki z tyzki maki 1 masta wsypac troche cebuli, ruznej wloszczyzny bardzo drobno
usiekanej 1 dusi¢. wla¢ kieliszek czerwonego wina tyzke przetartych pomidoréw dodaé soli

szczypte papryki zagotowac 1 podac i poda¢ do lina wegorza lub sandacza.

Sos do ryb (na inny spos6b)

Rozetrze¢ lyzke masta z tyzka maki rozprowadzi¢ smakiem z ryb posoli¢ wsypa¢ 2 tyzki

utartego sera szwajcarskiego, rozbi¢ dobrze 1 poda nim rybe gotowana.
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Sosy zimne

Sos ostry do zimnego migsa lub ryb

Surowe zottko utrze¢ w lyzce dobrej oliwy, wsypa¢ 3 tyzki tartego chrzanu wla¢ 3 tyzki
kwasnej $mietany wycisng¢ sok z 1 marchwi 1 do smaku najlepszego octu estragonowego,
doda¢ dodac¢ troche soli 1 pieprzu miesza¢ razem do gestosci, rozrzedzi¢ zimnym bulionem

1 przefasowac¢ przez rzadkie sito. Dla ztagodzenia smaku doda¢ trochg cukru.

Sos A la Maitre D Hotel

1 lyzke masta utrze¢ na piane i rozprowadzi¢ ucierajac dalej z 4 tyzkami gestego bulionu
doda¢ jeszcze 1 tyzke masta wcisng¢ sok z catej cytryny popieprzy¢ osoli¢ wsypaé garsé
zielonej pietruszki drobno posiekanej wymiesza¢ razem 1 poda¢ do ryb.

Sos szczypidrkowy

2 ugotowane zottka rozetrze¢ z tyzeczka oliwy rozprowadzi¢ octem z woda posieka¢ posiekaé
biatka 1 gar$¢ szczypiorku wymiesza¢ dobrze dodac¢ trochg cukru, i poda¢ do sztuki migsa.
Chrzan z octem

Utrze¢ duzo chrzanu, rozrobi¢ go niezbyt mocnym octem doda¢ cukru soli do smaku,
1 wlozy¢ w s10j obwigza¢ go pergaminowym papierem. Wmiar¢ potrzeby, podawa¢ do wedlin
na goraco, lub zimno.

Sos do ryb

2 ugotowane zottka rozetrze¢ z malg tyzeczka musztardy 2 tyzkami oliwy 1 2 tyzkami octu
dodac troche szczypiorku lub cebuli drobno usiekanej posoli¢ popieprzy¢. Sos ten wyborny

jest do ryb.

Sos musztardowy

1 surowe zo6ttko utrze¢ z 3ma tyzkami oliwy doda¢ tyzke octu 1 2 tyzki musztardy troche soli

1 pieprzu 1 dobrze wymieszac. Sos ten uzywa si¢ do galaret migsa i ryb.

Sosy do Legumin

Sos migdatowy

7% kg migdatow stodkich 1 kilka gorzkich sparzy¢ obra¢, drobno zemle¢ zmiesza¢ z cieptym

mlekiem potem przecedzi¢ dobrze wycisnaé, w 72 1 mleka zagotowac tyzke ziemniaczanej maki
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doda¢ troch¢ cukru zaprawi¢ 2ma zoltkami 1 zmiesza¢ razem z przecedzonym mlekiem
migdalowym
Sos waniliowy

Troche mleka zagotowac z 2ma tyzkami cukru 1 wanilig zaprawi¢ 2ma zottkami przefasowac.
Jesli sos ma by¢ gesty nalezy tyzke maki rozetrze¢ z 2ma tyzkami mleka 1 wla¢ przed

zottkami do sosu mieszajac wszystko az si¢ zagotuje

Sos porzeczkowy poziomkowy lub malinowy

Przetrze¢ przez sitko ktorekolwiek owoce na surowo doda¢ s kg. cukru kieliszek wina
biatego sok z )2 cytr. 1 zagotowaé z 4 1 Smietanki rozbita a tylko zaprawionej maka

ziemniaczang rozbita w zimnej wodzie. Podaje si¢ na zimno do budyniéw, lub kremow.

Sos czekoladowy

2 tabliczki czekolady rozpusci¢ na wolnym ogniu wlozywszy kawalek masta. Nastgpnie
rozprowadzi¢ czekolade lejac powoli na Y4 litr mleka wkoncu zaciggna¢ 2ma zoéttkami

ubitymi z 2ma tyzkami cukru. Doskonaly do budyniow.

Sos chrzanowy

10 dkg chrzanu Chrzan utrze¢ wsypac¢ do biatej zasmazki doda¢ wywaru 1 $mietang
3 dkg masta osoli¢ 1 dodatki.

1dk g maki

1/8 1 $mietany
sol cukier

sok z 1/2 cytryny

Rozmaite ciasta

Buteczki wiejskie

Przesia¢ 3 kg maki wla¢ %2 | mleka do $rodka rozbi¢ w nim 6 dkg drozdzy wymieszac troszke
z maka, 1 zostawi¢ az zacznie rusza¢. Ubi¢ osobno 10 jaj z 1/2 kg cukru do biatosci 1 wla¢ do
ciasta dodajac % | mleka wtedy bi¢ ciasto dobrze doda¢ jeszcze 35 dkg masta utartego na
$mietang znoOw dobrze ubi¢ zrobi¢ buteczki, otacza¢ je lekko w mace ktas¢ na wysmarowane

maslem blachy, powyruszeniu posmarowac je jajkiem i piec w niezbyt goragcym piecu.

Strona | 17



Mate dobre buteczki

72 kg maki 1 tyzke Swiezego masta 3 zottka 1 1 72 dkg drozdzy 3 duze tyzki cukru, skorki
cytrynowej 1 troche letniej $§mietanki zmiesza¢ dobrze wyrobi¢ mate buteczki i1 potozy¢ na
blache¢ posmarowaé jajkiem a gdy wyrosng upiec w goracej rurze by odrazu ruszyty

1 zrumienity si¢ w %2 godz.

Sucharki
5 kg pieknej pszennej maki rozrobi¢ z 3 dkg drozdzy 1 %2 1 mleka. Gdy si¢ ruszy wbic 2 cale

jaja doda¢ 12 dkg masta i rozrobi¢ na geste ciasto da¢ 6 dkg cukru troche soli, dosypaé
jeszcze 12 dkg maki okula¢ na okragly watek, polozy¢ na wysmarowang mastem blache
1 zostawi¢ do wyruszenia a gdy si¢ wyruszy posmarowac zottkiem i piec w niezbyt goragcym
piecu. Gdy wystygnie kraja¢ w skibki $redniej wielkosci, uktada¢ jedng obok drugiej na

blasze 1 wstawi¢ w goracy piec, aby si¢ nie wyruszyty.

Ciasto Amerykariskie

Zagotowac 3 $rednie ziemniaki, rozetrze¢ na mas¢ wla¢ filizanke mleka zagotowanego tyzke
smalcu tyzeczke masta wsypac tyzke cukru tyzeczke soli postawi¢ do ostygnigcia (na letnio)
doda 1 dkg drozdzy rozpuszczonych w cieplej wodzie 2 dobrze ubite jaja 1 tyle maki, zeby
ciasto byto dos¢ rzadkie wstawi¢ w cieptym miejscu na 1 godz aby podrosto wtedy dodaé
wiecej maki nalezycie wygnie$¢ potem postawi¢ zeby wyrosto. Wyrosnigte wylozy¢ na
stolnice watkowac¢ 1 wycina¢ buteczki posmarowacé blache 1 uktada¢ 1 od drugiego o cal

przykry¢ postawic¢ zeby podrosto 1 wstawi¢ w goracy piec na 5 minut.

Ciasto z okruszka

Na blach¢ posmarowang mastem nalozy¢ ciasta jak na przektadaniec na grubo$¢ 1 cm na
wierzchu posmarowaé jajem, nastepnie obra¢ 5 dkg rodzynkow 1 5 dkg migdatow
pokrajanych w paski, osobno zrobi¢ okruszke z 15 dkg maki 8 dk masta 1 8 dkg cukru ciasto
zarobi¢ formowac¢ galeczki nastgpnie mate ziarenka wyrosnigte ciasto posypaé okruszka
rodzynkami migdatami i zaraz wstawi¢ do pieca 1 piec 20-25 minut i upieczone ciasto podac

do cherbaty.

Causki miodowe

Cale jaja utrze¢ z 30ma dkg cukru doda¢ 2 dkg sody czyszczonej 1 5 dkg miodu
zagotowanego 1 wystudzonego 'z lyzki korzeni to znaczy: troch¢ galki muszkatolowe;j

cynamonu gozdzikoOw i1 ambiru doda¢ 70 dkg maki ciasto zarobi¢ i1 zostawi¢ do drugiego dnia

Strona | 18



na drugi dzien formowaé mate kuleczki wielkosci orzecha wloskiego ukladaé uktadaé’
nablasze posmarowanej lekko wiloskiem, gdy nieco ostygna zdja¢ z blachy i polukrowac
lukrem czekoladowym, lub waniljowym na trzeci dzien poda¢ do cherbaty lub ubra¢ nimi

drzewka.

Strucle dobre nienaktadane

Wziaé 2 % kg maki wygrzanej i przesianej przygotowaé w $rodku podiote’ 35 dkg drozdzy
rozbi¢ je 1/4 1 mleka po wyrosnieciu 75 dkg. 15 zéltek rozbitych poprzednio wrzuci¢ 5 dkg
gorzkich migdatdéw sparzonych obranych i utartych na tarce, kto lubi moze tez dodac
rodzynkow sultanek, poczym rozbi¢ wszystko dobrze doda¢ 75 dkg masta utartego na
$mietang jesli potrzeba dodac¢ troche mleka, ciasto jednak musi by¢ geste bardzo zeby sig
strucle nie rozlewaly. Znéw bi¢ ciasto przez kwadrans i1 postawi¢ do wyruszenia po czym
zrobi¢ strucelki, 1 lekko je okula¢ pozwoli¢ si¢ wyrusza¢ posmarowac jajkiem lub mastem,

posypac krajanymi migdatami i piec.

Strucle codzienne

Rozbi¢ 5 dkg drozdzy 2 1 mleka 50 dkg maki do zamieszania 3 zo6itka 5 dkg cukru, soli
skorki cytrynowej 50 dkg maki 10 dkg masta ubitego na piang, z ciasta tego zrobi¢ 2 strucle.

Strucle naktadane makiem lub masg migdatowq

Rozbi¢ 2 2 kg dobrej maki 1 75 dkg drozdzy i %2 1 mleka po wyrosnigeciu wla¢ 15 zottek
rozbitych poprzednio w 2 kg cukru doda¢ 12 dkg gorzkich migdatow utartych na tarce
i ciasto mocno nastgpnie doda¢ 2 kg masla ciasto musi by¢ geste tak zeby bylo lekko
watkowaé nalozy¢ masy zwina¢ wazko potozy¢ na blasze i po wyrosnigciu posmarowac
zottkiem, posypa¢ migdalami i piec. Na strucel z Y2 kg maki wzia¢ 4 dkg migdatow sparzy¢
obra¢ z lupin utrze¢ na mas¢ doda¢ duzo cukru, pod koniec troche piany z bialek wanilii
wymiesza¢ dobrze, 1 nalozy¢ na strucel masa musi by¢ gesta. Maku na 72 kg maki wzig¢ 12
dkg sparzy¢ utrze¢ w donicy wymiesza¢ z cukrem cynamonem lub kilkoma gorzkimi
migdatami 1 2 tyzki zklarowanego masta natozy¢ strucel, zwinag¢ wasko, agdy podro$nie
wstawi¢ do gorgcego pieca na 3 kwadranse po wyjeciu posmarowaé gestym lukrem

z przesianego cukru 1 troche wody.

Doskonaty kruchy placek na biatkach

Ubi¢ piang z 7 bialek, i1 14 dkg cukru, doda¢ 7 dkg sparzonych tartych migdatow, sok i1 skorke
z > cytry. wmiesza¢ 14 dkg maki 1 tyzke proszku drozdzowego 12 dkg chlodnego

3 Powtdrzenie w tek$cie oryginalnym.
4 Mozliwe, ze chodzi o podfoge, dotek w mace.
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rozpuszczonego masta 1 wymiesza¢ to wszystko doskonale wlozy¢ do blachy 1 piec
3 kwadranse po wyjeciu przekroi¢ na pot przetozy¢ osaczong konfiturg lub marmelada

1 ulukrowa¢ glazurg rumowa.

Inny kruchy placek

72 kg maki rozetrze¢ z 20 dkg masta zala¢ 2 jaja ubite w 1 szklance $§mietany doda¢ 3 zoéitka
11 tyzke drozdzy i utartej skurki cytrynowej poczem wymiesza¢ wszystko doskonale. Ciasto
rozdzieli¢, potoweg wlozy¢ na blache posmarowa¢ marmelada masg orzechowa lub inna,
natozy¢ druga polowe ciasta, posmarowac piang, posypa¢ cukrem a gdy podrosnie upiec

wolno aby ciasto w $rodku dobrze si¢ upiekto do tego placka mozna dodac¢ "z szklanki cukru.

Placek do kawy

Utrze¢ 24 dkg masla na Smietang wbi¢ 4 cale jaja 24 dkg cukru 50 dkg maki troche
cynamonu, wszystko to dobrze wymiesza¢ wylozy¢ na posmarowang mastem blache,
1 wygtadzi¢ ciasto nozem. Drobno usieka¢ 4 dkg migdalow sparzonych obranych z tupin,
zmiesza¢ z cukrem cynamonem posypac ten placek i piec go az bedzie rumiany zaraz po

wyjeciu zdja¢ z blachy bo puzniej si¢ pokruszy.

Placek do kawy (na inny sposob)

Proporcya 1/8 dkg maki ziemniaczanej 1/8 kg cukru 1/8 kg masta 6 jaj i proszek do pieczenia,
soku z jednej cytryny 1/4 kg marmolady owocowej. Na lukier 1/8 kg masta 1/16 kg kakao 1/8
kg cukru pudru; ciasto mle¢ w donicy przy koncu wlozy¢ piang, 1 wyla¢ ciasto na blachg
wylozong papierem pergaminowym dobrze wysmarowanym tluszczem, 1 wstawi¢ do
goracego pieca, a gdy ciasto upieczone (nie koniecznie zrumienione) wyja¢ smarowac szybko
marmeladg 1 zwija¢ puki gorgce z dotu w gore odsowajac ciasto od papieru. Nie zrazaé si¢
cho¢ si¢ troche tamie samo si¢ zciggnie. Zwing¢ ruladk¢ mocno w papier po przestygnieciu
(ale nie zimne) zdja¢ papier, 1 polukrowaé. Rozpusci¢ w mleku masta wsypa¢ kakaa 1 cukier

pudrowy rozmieszac i lukrowa¢ pezdlem ze wszystkich stron.

Dobry placek drozdzowy

1/2 kg maki 3 garscie cukru 25 dkg masta 4 zottka 1 2 dkg drozdzy rozrobione w mleku,
szklanke $mietany zamiesza¢ podzieli¢ na 2 czesci ciasto rozwatkowaé posypac lekko
smazong to jest niezrumieniong tartg butka 1 na to potozy¢ krajane jabtka posypane cukrem

1 cynamonem pokry¢ druga potowa lub posiekac to ciasto 1 tem obsypac.
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Placek krélewski

Trze¢ przez godzing w jedng strone 1/2 kg masta z 1/2 kg cukru 12 dkg gorzkich migdatow 1 6
zottek. Ubite biatka na piane domiesza¢ do masy na przemiang z 1/2 kg maki kartoflanej
w tem sposob: tyzke maki tyzke bialek blache wysmarowaé mastem ciasto wlozy¢ grubo na

blache i zaraz piec w $rednio gorgcym piecu posypac¢ cukrem i sickanymi migdatami.

Placek przektadany masg migdatowg

Zrobi¢ ciasto z 1 kg maki jak na zwyczajny placek. Wysmarowa¢ mastem gieboka blache
wilozy¢ ciasta na grubo$¢ palca potem mase¢ migdatowa, potem znOw ciasta na palec
posmarowac jajkiem przystroi¢ krajanymi migdatlami mozna tez cykata pokrajang w plastry,
posypac cukrem, jak podros$nie upiec w piecu. Masg migdatlowa zrobi¢ w ten sposob: 1/2 kg
migdatow sparzonych posiekanych drobno, utrze¢ z 25 dkg cukru na mase¢ zmieszac¢ lekko 1 tg

masg placek natozy¢ Kto nie lubi moze mas¢ zrobi¢ bez cykaty.

Placek cytrynowy

Utrze¢ 6 zottek z 25 dk cukru, doda¢ sok 1 skorke z cytryny, utrze¢ razem z 1 szklankg maki

wmiesza¢ piang 1 piec w $rednio gorgcym piecu.

Placek z okruszkg

Zrobi¢ ciasto z 50 dkg maki 12 dkg masta 25 dkg cukru szklanke mleka 2 jaja rozmieszaé
dobrze, doda¢ drozdzy bi¢ jeszcze raz wylozy¢ ciasto na blache zrobi¢ kruszonke w tem
sposob: rozpusci¢ 4 dkg masta na blasze, zdja¢ wmiesza¢ 1 tyzke cukru 1 5 dkg sparzonych
tartych migdalow 1 2 tyzki maki uwazajac aby kruszonka byta sybka jesli potrzeba mozna

doda¢ maki, placek ostroznie piec nakry¢ blache papierem, aby kruszonki nie spalic.

Placek z sliwkami

Rozwatkowa¢ zwyczajne ciasto plackowe wlozy¢ na blach¢ wysmarowang mastem, sliwki
wylupane z pestek ulozy¢ na placku, skorkami do ciasta. Posypa¢ cukrem i skoro placek

podros$nie wlozy¢ w goracy piec.

Placek z maku

Szklanke maku sparzy¢ odcedzi¢ i utrze¢ w donicy watkiem dodajac 25 dkg cukru i 6 zottek
startg skorke z cytryny troch¢ gozdzikéw 1 cynamonu 1/2 szklanki tartej bultki 1 piang z biatek
wilozy¢ do wysmarowanej blachy, 1 piec przez 1 godz. Gdy bedzie odstawata od brzegdéw

bedzie dobra. Zaraz po wyjeciu z pieca lukrowac.
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Placek z serem

Na blache wysmarowang mastem rozciggna¢ ciasto jak na placki, dobrze zarobione 1 natozy¢
na palec nastepujaca masg. Swiezy twarég utrze¢ w donicy z kilku tyzkami i $mietany i kilku
zoltkami cukrem cynamonem doda¢ matych rodzynkéw wymieszaé wszystko razem
1 posmarowac na palec grubo ta masa, placek nastepnie posypac¢ cukrem i postawi¢ w cieple,
a gdy podrosnie wstawi¢ na godzing w piec. Mozna tez placek przektada¢ ta masg w tem
sposOb: na wysmarowang mastem blach¢ natozy¢ warstwe sera, znOw ciasta posmarowac

jajkiem posypac krajanymi migdatami, a gdy wyrosnie upiec w piecu.

Placek z serem (kryzysowy)

Ugotowanych 1 ostudzonych ziemniakdéw 1 kg oraz 1 kg sera przepusci¢ przez maszynke od
mie¢sa 1 dobrze wymieszaC. Przygotowa¢ zwykle kruche ciasto rozpostrze¢ na blasze 1 lekko
przesuszy¢ w piecu lecz nie catkiem upiec. Utrze¢ 7 zoitek z cukrem i ubi¢ na twardg piane
pozostale biatka mozna doda¢ wanilii rodzynkow migdatow siekanych aby placek zatracit
sw0j charakter kryzysowy to jednak cho¢ dodaje smaku nie jest konieczne. Wymieszawszy
ser ziemniaki zoltka utarte 1 biatka ubite wklada¢ na ususzone ciasto ubra¢ waleczkami
z surowego ciasta w kratke, wlozy¢ powtornie do pieca, kto lubi moze calag mase wymieszaé

z czekolada w proszku.

Sernik podolski

1 szklanke $wiezego masta 2 szklanki cukru pudru, 7 szklanek dobrego przemielonego sera
starta skorka 1 sok z 1 cytryny wanilia 2 lyzki stolowe ziemniaczanej maki 8 dkg rodzynek

9 z6ttek, jesli masa byta by gesta mozna dodac¢ kilka tyzek dobrej kwasnej $§mietany.

Wszystkie masy serowe mozna piec na ciescie kruchym lub drozdzowym jednak w smaku jest

najlepszy pieczony bez spodu.

Sernik pomaranczowy

18 dkg deserowego masta 1 szklanke cukru pudru 8 zottek 30 dkg dobrego swiezego dobrze
wycisnietego twarogu i duzg ré6zowa (jasng) pomarancz¢ 1 laseczke wanilii 10 dkg parzonych
migdalow mielonych 4-5 dkg migdatow gorzkich. Przygotowa¢ duzag tortownice dobrze
wysmarowac¢ mastem, 1 wysypac tartg butkg. Masto, cukier ser uciera¢ na jednolita mase¢ dalej
wbi¢ po jednemu zo6ltka 1 silnie watkiem uciera¢ okolo 1 godz. Jesli masa juz dobrze utarta
doda¢ migdaty utartg na tarce skorke z pomaranczy i sok wanili¢ i dalej dobrze ucieraé. Przed
wylozeniem do formy doda¢ 1-2 tyzki maki pszennej 1 silnie ubitg pian¢ z pozostalych biatek

Wymiesza¢ dobrze 1 piec na jasno bronzowy kolor.
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Sernik Krakowski

Zrobi¢ zaczyne zwyklym sposobem do wyrosnietej doda¢ 3 zoltka 1 cale jaje utarte z 15 dkg
cukru doda¢ 40 dkg maki szczypte soli soku z cytryny 1 7 dkg topionego masta, ciasto dobrze
wyrobi¢ 1 pozostawi¢ w cieple aby wyrosto, wyrosnigte utozy¢ na brytfannie wysmarowane;j
mastem na grubo$¢ 2-3 cm na wierzchu ulozy¢ mase zrobiong w nastgpujacy sposob: 1/2 kg
sera przetrze¢ przez sito doda¢ 4 zottka utarte z 12 dekg cukru skorke z cytryny itega ubitg
piang z 2 bialek 5 dkg rodzynkéw, powierzchu posmarowac rozkloconym jajkiem ulozy¢

w krate waleczkami z tego ciasta co spdd upieczony pokrajaé w kwadraty 1 poda¢ do cherbaty.

Obwazanki drozdzowe

4 dkg drozdzy rozbi¢ w 2 tyzkach mleka i 25 dkg maki dotego wsypac 2 tyzki mleka cukru
miatkiego 3 tyzki $mietany troche soli 3 zo6ltka, i troche §wiezego masta, z tego ubi¢ pulchne
ciasto 1 da¢ troche ur6s¢. Gdy podrosnie, zrobi¢ obwarzanki, utozy¢ na blasze, pozostawic je,
a gdy troche podejda w gorg posmarowac zoéltkiem, posypac cukrem, i wlozy¢ na 1/2 godz. do

niezbyt gorgcego pieca.

Obwarzanki zéttkowe

30 dkg maki przesia¢ posieka¢ z 18 dkg masta deserowego doda¢ 9 dkg cukru, i zoltek
ugotowanych na twardo przetartych. Wszystko razem wyrobi¢, 1 formowac¢ obwarzanki.

Posmarowac rozkluconym jajem, posypac¢ cukrem krysztalicznym, 1 piec.

Precelki z makiem

30 dkg maki grysikowej przetrze¢, doda¢ 8 dkg 16 dkg masta wszystko razem posieka¢ doda¢
2 zo6ttka ugotowane na twardo wyrobi¢ dobrze reka formowaé waleczki, nastepnie zgrabne
precelki posmarowac rozkluconym jajem, posypa¢ makiem, 1 piec w $srednio gorgcym piecu,

lub szabasniku.

Babka bez drozdzy

Utrze¢ w donicy dobrze 15 dkg usiekanych migdaléw z 3ma dkg cukru i 9ma z6ttkami, doda¢
do tego 8 dkg maki wymiesza¢ calg masg, pian¢ ubitag z bialek lekko przymieszaé

wysmarowac forme¢ mastem wla¢ w nig ciasto, 1 zaraz piec aby nie upadia.

Wiedenska babka
30 dkg maki 2 dkg drozdzy 7 dkg masta 8 dkg smalcu utrze¢ z 4ma zottkami 1 7 dkg cukru

5 dkg rodzynek doda¢ soli do smaku zamiesza¢ 1 doda¢ pian¢ z 2 bialek i niech 1/2 godz.
ros$nie potem wlozy¢ do formy 1/2 godz. ma r6$¢ posmarowac jajem 1 piec. Po upieczeniu

posypac cukrem waniliowym.
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Babka z maki kukurydzianej

4 z6ttka 16 dkg cukru z 1/2 cytryny sok 1 skorke 14 dkg maki kukurydzianej, 1 pian¢ z 4

biatek wla¢ do formy. Poupieczeniu nadzia¢ marmelada morelowa.

Babka napredce

Utrze¢ 12 dkg masta na $mietang, doda¢ 5 zottek 1 filizanke mleka 5 filizanek maki 1 1/2

filizanki cukru skurki z cytrynowej. Na koniec domiesza¢ lekko piane z biatka ubitego i piec.

Babka tarta doskonata

25 dkg masta utrze¢ na $mietan¢ wbi¢ pojednym calych 7 jaj dosypujac po 1 tyzce picknej
maki 25 dkg Dodac troch¢ wanilii kieliszek araku wysmarowa¢ forme mastem wysypac butka

tartg 1 piec 3 kwadranse.

Babka tarta

1/2 kg maki pszennej najlepszej 4 dkg drozdzy 1/4 kg masta i1 1/4 kg cukru 8 jaj troche skorki
z cytryny 1/4 kg rodzynkow 20 dkg gorzkich migdatow 12 tyzki araku drozdzom da¢ podrose
z cukrem maka i1 odrobing mleka rozpusci¢ masto doda¢ 1/4 kg cukru i trze¢ na bialg piane
doda¢ skorke z cytryny migdaty 1 po 1 zoéltku 1 arak. wyros$nigta zaczyne wlozy¢ do utartej
masy, doda¢ reszt¢ maki rodzynki wymyte na koniec 4 biatka ubite na piang, lekko
wymiesza¢ kopystka. Gotowe ciasto wlozy¢ do formy wysmarowane] mastem wysypanej

buteczka tarta, da¢ dobrze wyrosna¢, 1 piec 1 godzine.

tamajce

12 dkg maki przesia¢ doda¢ 12 dkg cukru pudru 6 gozdzikow thuiczonych przesianych
wszystko to razem wyrobi¢ wywatkowa¢ wykrawac ciastka roznego ksztattu i piec na blasze

podsypanej maka.

Trzaska

Wzigc¢ tyle cukru ile waza 2 jaja tyle maki zottka utrze¢ do biatosci z cukrem dodac tgga ubitg
piang na przemian z maka przesiang, ciasto to rozsmarowac na blasze wysmarowanej mastem
posmarowa¢ po wierzchu rozkluconym jajem posypa¢ cukrem krysztalicznym, i piec na

jasnozloty kolor, pokraja¢ w pasy te za§ w romby, 1 poda¢ do cherbaty lub lodow.

Paluszki kruche

1/2 1 maki grysikowej przerobi¢ z 3ma dkg masta deserowego dodac 2 zottka 2—-3 dkg cukru
1/2 dkg drozdzy rozkluconych w odrobinie stodkiego mleka ciasto zarobi¢ tak, aby mialo

dziurki w przekroju a potem formowa¢ waleczki 10 cm dlugie uklada¢ na blasze
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posmarowanej mastem postawi¢ w cieple aby wyrosty wyro$nigte posmarowaé rozktoconym
jajem 1 piec. Takie same paluszki podaje si¢ do barszczu, tylko bez cukru, a z dodatkiem
evkre kminku.

Cwibak

Wzigé 5 jaj duzych 1 odwarzy¢ tyle cukru ile wazg 4 jaja maki ile wazg 3 jaja zoitka utrze¢
z cukrem potaczy¢ z tegg ubitg piang na przemian z maka a w koncu doda¢ 15 dkg bakalii
troche sparzonych 1 pokrajanych w paseczki migdatlow troche oczyszczonych rodzynkow
wszystko razem wymiesza¢ 1 wla¢ w podluzng form¢ cwibakowg wysmarowang mastem
1 wysypang butka tartg piec mniej wiecej 1 godz. cwibak najlepszy jest na drugi dzien gdy
troche zczerstwieje bo swiezy pod nozem si¢ zwija. Cwibak podaje si¢ do cherbaty i mozna

go przechowywac kilka dni.

Hrust

4 zottka utrze¢ z 18 dkg cukru doda¢ tyzke rumu skorke z cytryny 1 1/2 kwaterki kwasnej
$mietany 5 dkg maslta i tyle maki ile masa przyjmie ciasto ma by¢ twarde ciasto wyrobic
wywalkowa¢ 1 pokraja¢ odpowiednio smarzy¢ na rozgrzanym smalcu. usmazone posypac

cukrem waniliowym.

Hrust tani i wydajny

3 jaja 2 tyzki cukru 1/2 paczki proszku backim’ 1 kieliszek rumu skérka z cytryny doda¢ maki

mleka smalcu do smazenia doda¢ 1/2 funta.

Hrust wykwintniejszy

6 zottek utrze¢ z 6ma tyzkami cukru utrze¢ do biatosci doda¢ 1/4 1 maki wla¢ kwaterke
stodkiej $mietanki kieliszek rumu wykrawaé chrust i piec na smalcu zeby si¢ gotowat

w smalcu.

Paczki

Zrobi¢ zaczyn¢ zwyklym sposobem, a do wyrosnigtej doda¢ 4 zoltka 1 1 cale jaje utarte
z 20ma dkg cukru skorke z cytryny i szczypte soli 10 dkg sklarowanego masta 1 2 tyzki rumu
ciasto wyrabia¢ 1/2 godz. 3 kwadra. wyro$nigte ciasto wywatkowa¢ na grubos¢ 1 cm.
inatada¢ konfitury z moreli, rézy, wisni, poziomek, przykrywac¢ kawatkiem takiej same;j
grubo$ci 1 wykrawa¢ zgrabne w S$redniej wielkosci paczki uwazajgc, aby konfitury nie

przeciaggna¢ bo si¢ zle pieka. Potem paczki musza jeszcze ros¢, wyrosnigte dobrze paczki

5 Prawdopodobnie chodzi o proszek do pieczenia Dr. Oetker Backin
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smazy¢ kladac na szmalcu na wierzch tg strong ktura byta w spodzie by jeszcze podrosty

1 tadnie si¢ smazyly Usmazone paczki posypa¢ cukrem waniliowym, 1 poda¢ do cherbaty.

Lukier do paczkow

2 szklanki cukru zala¢ 2 szklanka wody 1 ugotowac syrop do nitki, zestawi¢ zaraz z ognia
1 wycisng¢ sok z cytryny 1 mieszac tak dtugo az lukier zrobi si¢ bialy 1 ggsty. Do tortow lepszy

gesty taki co zaraz krzepnie pod nozem, a do paczkéw rzadszy, paczki maczaé puki® gorace.

Kruche placuszki z makiem

2 szklanki mleka kwasnego szklanke cukru szklanke maku 2 zoéttka surowe tyzke masta
swiezego lyzeczke sody czyszczonej i1 tyle maki pszennej zeby si¢ dato zagnies¢ jak na kluski
(mozna trochej wolniej, rozwalkowa¢ cienko, wykrawac szklanka krazki uktadaé na blasze

posypanej maka 1 wsuna¢ do letniego pieca, troszke si¢ tylko zrumienig majg dosyc.

Kruche placuszki inaczej

4 cate jaja 1 2 szklanki cukru rozbi¢ mocno doda¢ szklanke $mietany tyzeczke sody
czyszczonej troszke soli skorke z cytryny 1 maki tyle ile si¢ wygniecie na wolne ciasto.
Rozwatkowaé robi¢ jak poprzednie. Gdy si¢ do tego ciasta doda tyzke masta, proszku

czekoladowego lub mocnej esensji cherbacianej’ beda ciemne i dobre pierniczki.

Paluszki kruche

1 1. maki grysikowej przerobi¢ z 3 ma dkg masta deserowego doda¢ 2 zo6itka 2-3 dkg cukru 5
dkg drozdzy rozktuconych® w odrobinie stodkiego mleka ciasto zarobié tak aby miato dziurki
w przekroju, a potem formowaé waleczki 10 cm dlugie uklada¢ na blasze posmarowanej
maslem postawi¢ w cieple by wyrosly wyros$niete posmarowa¢ rozkluconym jajem i upiec:

same paluszki robi si¢ do barszczu tylko bez cukru z dodatkiem kminku.

Tort mokka

10 zo6ttek utrze¢ z 25 dkg cukru pudru, doda¢ sok z % cytryny tega ubita pian¢ na przemian
16 dkg maki to ciasto wla¢ do formy: tortownicy piec mniej wigcej 3 kwadranse. Upieczony
tort wyzigbic 1 przekraja¢ 1-2 razy 1 przetozy¢ masg kawowa zrobiong w nastepujacy sposob:

20 dkg masta deserowego utrze¢ na piang doda¢ 25 dkg cukru pudru i 5 tyzek bardzo mocno

6 Pisownia oryginalna
7 Pisownia oryginaina
8 Pisownia oryginaina
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czarnej kawy (zimnej) wla¢ po odrobing ciggle mieszajagc w koncu wbic¢ kolejno 3 zottka tort
masg przetozy¢ i ulukrowac lukrem zrobionym z 25 dkg cukru i kwaterke wody tyzke octu to
trzeba zagotowaé do nitki a puzniej uciera¢ do biatosci do utartej biatej pomatki'® dodaje sie
esensii kawowej po odrobinie i lukier jest juz gotowy. Jezeli lukier jest zagesty'' to
podgrzewa si¢ go nad parg a gdy zrzednie to natychmiast tort obla¢. Tort mokka ubrac

barwnymi masami z masta lub marcepanami.

Czarna kawa do tortu mokka

Czarng kawe do tortu lukru i pomadek robi sie tak bez cykoryi'? 6 dkg kawy zemle¢ i wsypaé
do maszynki ogrzanej przelewaé gotujaca woda po odrobinie puki' nie odzyskamy kwaterke

kawy te oziebi¢ pod przykryciem aby nie tracita aromatu.

Tort tani

5 zbltek utrze¢ do bialosci z 1 szklanka cukru dodaé 1 % tyzki maki przennej'® 1 ' maki
ziemniaczanej dobrze wymiesza¢ z zottkami a na koniec doda¢ biatka ubite, lekko wymieszaé
przetozy¢ galareta owocowa na wierzchu polukrowaé 1 ubra¢ konfiturami z agrestu lub

truskawek.

Tani tort na predce

Utrze¢ na pian¢ 15 dkg masta doda¢ 1 zottko 1 10 dkg cukru mieszajac ciggle w koncu wlaé
kieliszek rumu. Masg tg posmarowac¢ 4 duze andruty ktadac jeden na drugim pigtym andrutem

suchym nakry¢ tort i obcigzy¢ deseczka aby byl rowny.

Tort makaronikowy

25 dkg masta utrze¢ z 12 dkg sparzonych 1 mielonych migdatow z 25 dkg cukru z % laseczka
wanilii przed samym wstawieniem do pieca wbi¢ 4 cale jaja 1 wsypac 25 dkg najdrobniejszej
kaszki chreczanej'”. Dobrze wymiesza¢ wlozyé do tortownicy wysmarowanej mastem i upiec

w $§rednio goragcym piecu.

Tort czekoladowy

14 dkg rozgrzanej czekolady utrze¢ z 14 dkg utartego masta 3 zottkami 1 16 dkg cukru

wymiesza¢ 8 dkg mielonych migdatow 8 dkg maki piang z biatek i upiec w 2 tortownicach.

9 Pisownia oryginaina
10 Pisownia oryginalna
1 Pisownia oryginalna
12 Pisownia oryginalna
13 Pisownia oryginalna
14 Pisownia oryginalna
15 Pisownia oryginalna (hreczanej)
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Tort czekoladowy na inny sposéb

38 dkg cukru z 10 ma jajami bi¢ miotetkg na cieplym piecu, puki masa dobrze nie zgestnieje
trze¢ dalej z 25 dkg rozgrzanej czekolady 1 15 dkg topionego masta 1 7 dkg maki upiec w 3 ch
tortownicach. W migdzy czasie zrobi¢ nastepujacy krem: 28 dkg masta utartego na piane trze¢
z 38 dkg cukru potem rozgrzang roztartg czekolada puki nie stezeje. Upieczone 1 wystudzone
krazki przetozy¢ 2 razy, z 2 ch tabliczek czekolady rozgotowanej w gestym syropie z 25 dkg

cukru utrze¢ gesta polewke o oblaé nig tort.

Tort kakaowy

5 dkg masta utrze¢ z 3 ma zottkami 1 15 dkg cukru: nastgpnie doda¢ 3 dkg kakao ¢wier¢
szklanki mleka, proszek waniliowy piang z bialek 1 20 dkg maki zmieszanej z matg tyzeczka
natronu piec 3 kwadranse stopniujgc cieplo w piecu do do$¢ wysokiej temperatury (tort musi
ur6$¢'® do podwoinej wysokosci) przekroi¢ na 3 czeSci ostrym nozem i przekladad
nastepujacg masg . Dwie tyzki dobrej marmelady 2 tyzki mialkiego cukru 1 1 biatko ucierad

. . . ;o . . . <1 & .
drewniana tyzka do bialo$ci, powinna si¢ utwozy¢'” rézowa sztywna piana.

Tort orzechowy

Utrze¢ 8 zo6ttek 25 dkg cukru 25 dkg orzechow wmiesza¢ lekka piane z biatek 1 posypac tartg
butka upiec w 2 ch tortownicach w niezbyt goragcym piecu. Do ubitej Smietany doda¢ 25 dkg

cukru wanili¢ 25 dkg orzechow tureckich zielonych 1 przetozy¢ ta masa zimne krazki.

Tort piaskowy

1/4 kg masta utrze¢ na piang, potem dodawaé po jednemu 5 jaj i 1/4 kg cukru po lyzce na
przemian. W koncu 1/4 kg maki tyzeczke wanilii lub otartg skorke z cytryny. Wla¢ do formy
do wysokiej wysmarowanej mastem tortownicy na wierzchu ktas¢ suche konfitury z wisni
1 piec w umiarkowanie goragcym piecu. Przez pierwszy kwadrans nie zaglada¢ do pieca bo

opadnie. Wyrasta zwykle do podwojnej wysokosci. Wyja¢ kiedy odstaje od brzegdw.

Tort winny

2 1. $wiezego mleka 1 kg cukru postawié niech sie zagotuja. (tak dlugo gotowaé puki'® nie
zgestniejg) do tego uttluc laske wanilii z tyzka cukru nastgpnie doda¢ 1/4 kg mielonych

orzechow oraz sok z 5 ciu cytryn. Wszystko razem dobrze wymiesza¢ i1 zostawi¢ niech

16 Pisownia oryginalna
17 Pisownia oryginalna
18 Pisownia oryginalna
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wystygnie. Po wystygnieciu masy smarowaé nia andruty. Gotowy tort przylozy¢ desczutka'

. . 2 ;e g . . ., ..
z kamieniem (wogule®® czym$ cigzkim i pozostawi¢ w chlodnym miejscu.

Tort z ziemniakow

Utrze¢ masg¢ z 50 dkg gotowanych ziemniakow 50 dkg cukru, 7 zottek 25 dkg utartego masta
soku, i skurki’' z cytryny piane z biatek. Piec jedna godzing z wierzchu posmarowaé tort
marmolada morelowa, lub jakakolwiek inng owocowa 1 obsypac siekanymi orzechami lub

migdatami.

Tort z chleba razowego

Kilka cienkich kawatkéw chleba razowego ususzy¢ uttuc 1 przesia¢ przez sito osiem zdttek
utrze¢ do bialosci z jedng szklanka cukru, 1 tyzka Swiezego masta wsypaé potem ‘% tyzki
thuczonych 1 przesianych gozdzikow uttuczonego chleba po tyzce tyle zeby si¢ masa zrobita
gesta, a w koncu piane¢ z 8 bialek zaraz wlozy¢ do formy 1 wsung¢ do miernego pieca na trzy

kwadranse.

Mazurek kruchy

1 1. maki zagnie$¢ “s kg masta nie solonego doda¢ Y4 kg cukru, a gdy ciasto wskutek
wyrobienia odstaje od ragk wbija¢ po jednym cztery zottka doda¢ wanilii dla zapachu, piane¢
ubitg z 4 bialek a na koncu %4 kg obranych 1 grubo pokrojonych migdatow. Roztozy¢ ciasto na
cal grubos$ci, na posmarowanej mastem blasze posmarowaé z wierzchu mastem roztopionym

1 wsadzi¢ w bardzo lekki piec i1 1 godzing.

Mazurek drozdzowy

% kg drozdzy zala¢ 1 1 mleka domiesza¢ 75 dkg maki 1 przykryte ciasto postawi¢ w cieple by
rosto. 15 jaj wbi¢ do rondla 70 dkg cukru 1 ubi¢ miotetka na cieple aby si¢ wygrzatly, wla¢ do
ciasta posoli¢ 1 doda¢ skorke z 1 cytryny, oraz zapachy do ciast jakie kto lubi. Maki dosypac
tyle aby ciasto bylo tegie wla¢ klarowanego masta 70 dkg i1 cykaty. Wywatkowac¢ placek 1 Y4
cm gruby wlozy¢ na blaszke wysmarowang mastem posmarowac jajem rozbitym, i ubraé
wedlug upodobania w kwadraty usiekanymi migdatami rodzynkami i suttankami. Tak
przybrany mazurek musi wyr6s¢ wsadzajac go do pieca niezbyt goracego przykry¢ papierem

aby owoce bardzo nie wyschty.
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Mazurek chlebowy

1 szklanke cukru tyzke masta 1 8 Zzotek utrze¢ do bialosci doda¢ wanilii dla zapachu wsypaé
po trochu ciaggle mieszajac szklanke maki z chleba razowego ususzonego przesianej przez sito
dodac¢ piang z 3 biatek wymiesza¢ ostroznie 1 wyla¢ na blache wysmarowang mastem i piec na

wolnym ogniu 20 minut po wyjeciu lukrowac.

Lukier

1 biatko 15 dkg cukru sok z '2 cytryny miesza¢ tak dlugo az zrobi si¢ jednolita masa

1 polukrowac torty mazurki i.t.p.

Mazurek z maslanki

3 kwaterki maslanki wsypuje si¢ do niej 2 kg cukru 1 gotuje si¢ az si¢ zrumieni odstawi¢ na
bok ciagle mieszajac doda¢ kopiasta tyzke masta 2 cate jaja zottka ucierajac dos¢ dlugo gdy
utarte dosypdjemy” Y tyzki proszku oetkera ¥ kg maki dobrze wszystko razem wymiesza¢

wyla¢ na blache wysmarowang mastem wysypang butka 1 piec.

Kofacze

Smazone w cukrze gruszki §liwki skorki z pomaraniczy, troche obciektych z soku konfitor™
z wisien troch¢ stodkich migdalow lub orzechow wloskich wszystko to pokraja¢ drobno
wymiesza¢ z ciastem 1 na posmarowanych blachach cienko roztozy¢ gdy podrosnie drugie

tyle, wsuna¢ do pieca.

Ciastka biszkoptowe

8 zo6ltek utrze¢ do biatosci ze szklankg cukru wlozy¢ pare roztartych gorzkich migdatow
1 miesza¢ ciggle dodawac¢ po tyzce szklanki maki kartoflanej wysmarowanej mastem
1 wysypanej tartg butkg i1 upiec w niezbyt goragcym piecu pokraja¢ ostrym nozem na kawatki

i troche przesuszy¢, (Uwaga) zamiast kartoflanej maki mozna daé przennej™*.

Pierniki fatwe

4 jaja utarte ze szklanka cukru 2 szklanki miodu roztopionego z duzg tyzka tuczonych korzeni
dwie tyzeczki sody zagnie$¢ z taka iloscig maki aby si¢ zrobito ciasto twarde rozwatkowac
nie zbyt** cienko potem wykrawaé szklanka lub foremkami roznego ksztattu pierniki uktadaé

je na blachach posmarowanych maka i piec w piecu niezbyt gorgcym.
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Causki miodowe

Cate jajo utrze¢ z 30 dkg cukru doda¢ dwie lyzki sody czyszczonej 1 5 dkg miodu
zagotowanego 1 wystudzonego ‘2 lyzki korzeni to znaczy troche gatki muszkatolowe;j
cynamonu gozdzikow i imbiru doda¢ 70 dkg maki ciasto zrobi¢ i zostawi¢ do drugiego dnia.
Na drugi dzien formowac¢ mate gateczki wielkosci orzecha wloskiego uktada¢ na blasze
posmarowanej lekko (nieczytelne) lub mastem lecz nastgpnie w odstepie dosy¢ duzym bo si¢
rozrastajg. Upieczone causki gdy nieco ostygng zdja¢ z blachy polukrowaé lukrem

czekoladowym lub waniliowym na trzeci dzien poda¢ do herbaty, lub ubra¢ nimi drzewka.

Smaczne ciasteczka

250 g maki zagnie$¢ lekko z 200 g masta 75 dkg cukru pudru ciasto rozwatkowaé wykrawac
mate ciasteczka upiec w goragcym piecu posypa¢ cukrem pudrem z wanilig lub natozy¢

konfiturami.

Kruche ciastka

4 na twardo ugotowane zoltka rozetrze¢ dobrze doda¢ 2 kg masla utartego na Smietane
usypac troche wigcej niz % kg cukru doda¢ jedno surowe cate jajko i jedno surowe zottko
proszek do pieczenia Y2 kg maki z ktorej potowe wgnies¢ przed wykrawaniem ciastek. Ciastka

robi¢ w chfodnym miejscu a piec w goragcym piecu okoto 20 minut.

Kruche ciastka bez jaj

Utrze¢ na $mietang 2 kg masta cukru znow dobrze trze¢ potem dobrze wgnies¢ 1 kg maki
wywalkowa¢ cienko 1 wykrawa¢ foremka ciasteczka posypac je sieckanymi migdatami 1 piec

W niezbyt goragcym piecu.

Ciastka cukrowe

Wzig¢ Y% kg masta utrze¢ na $mietang z 7 kg cukru i 4 jajami nastgpnie wgnie$S¢ w to Y2 kg

maki rozwalkowac ciasto wykrawa¢ foremka ciastka. Posypac je cukrem 1 piec.

Kruche gwiazdki

12 dkg maki przesia¢ na stolnice doda¢ 3 dkg maczki cukrowej 7 dkg masta deserowego
1 surowe z6ltko wszystko razem posieka¢ nozem potem wyrobi¢ reka rozwatkowac podsypac
watek maka ciasto wywatkowa¢ na grubos¢ linii wykrawaé gwiazdki a $rodki naparstkiem.
Ciasto posmarowac biatkiem posypa¢ cukrem krystalicznym 1 piec na jasno zloty kolor.
Kruche gwiazdki podaje si¢ do herbaty i do kremow. Kruche ciasto musimy wszystko

wyrobi¢ to znaczy odpadki wywatkowac 1 formowac¢ nowe ciastka.
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Ciastka serowe

10 dkg maki 10 dkg dobrego sera 10 dkg masta dobrze nozem posieka¢ na stolnicy potem
wyrobi¢ rekg rozwatkowacé dos¢ cienko wykrawac ciastka 1 piec na blasze na jasnozloty kolor.

Gorgce posypac cukrem waniliowym i poda¢ do herbaty.

Ciastka anyzowe

40 dkg maki przesia¢ a osobno utrze¢ 5 zottek 1 1 cate jajo 20 dkg cukru doda¢ 2 dkg
thuczonego anyzu 1 %2 dkg sody amoniakowej ciasto rozwalkowa¢ na grubos$¢ 2 cm
wykrawac¢ ciastka posmarowac¢ biatkiem posypac¢ cukrem krystalicznym uktada¢ na blasze

posmarowanej mastem i piec na jasno zloty kolor. Ciastka te sg bardzo dobre na drzewko.

Causki

Ubi¢ na pian¢ 5 bialek wymiesza¢ z 25 dkg cukru waniliowego 1 bi¢ dalej nad wrzaca woda
az masa bedzie gesta. Potem doda¢ 12 dkg orzechow 8 dkg krojonego cytronatu®® i 10 dkg
rodzynek, formowa¢ mate placuszki wlozy¢ na blacheg, 1 piec na nie zbyt goracym piecu.

Catuski te powinny by¢ gtadkie btyszczace 1 $nieznobiate.

Ciastka z pianka i jagodami

Upiec z kruchego ciasta placuszki 1 na okolo oblozy¢ wateczkiem z ciasta. Ubi¢ na piang 4
1 $mietany gestej z cukrem zaprawione] sproszkowang wanilia napeli¢ nig ciasteczka

1 obtozy¢ wkoto $§mietany jagodami zaprawionymi poprzednio cukrem.

Kruche ciastka z cytryng

25 dkg masta 35 dkg maki 20 dkg cukru 6 dkg obranych migdatow zmielonych na masg 1 sok
z 1 cytryny zagnie$s¢ 1 wyrobi¢ dobrze na stolnicy a potem rozwalkowa¢ wykrawaé ciastka

1 piec.
Ciastka czekoladowe

Utrze¢ do biatosci 8 zottek z & kg miatkiego cukru wsypa¢ 12 dkg grubo posiekanych
migdatow Y kg tartej czekolady 12 dkg maki ktérg wsypaé réwnoczes$nie z piang
z pozostatych bialek 1 wymiesza¢ lekko. Nabiera¢ tej masy w tubke z papieru 1 wyciska¢ na
blache wysmarowana maslem stoszkowate®’ ciasteczka posypaé je cukrem i wstawi¢ do

letniego pieca na 20-25.
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Ciastka $Smietankowe

Y4 masta rozktuci¢®® z niecatym kg maki doda¢ jedna szklanke cukru troche wanilii i szklanke
$mietany cienko walkowa¢ wykrawac ciastka foremkami i piec jak zwykle.

Ciastka cynamonowe

Utrze¢ na pian¢ 1 kg masta zamiesi¢ z 3 ma jajami 36 dkg cukru %2 kg maki 1 doda¢ 172 dkg
cynamonu i1 na koniec mozna ttuczonych gozdzikéw. Walkowac 1 piec wykrawane.

Ciastka kokosowe

Ubi¢ gesta piane z 6 biatek 1 50 dkg cukru doda¢ 50 dkg orzecha kokosowego sok i skorke
z cytryny. Ktas¢ mate kulki na wysokiej blasze 1 piec na r6zowo w goracym piecu.

Ciastka do kawy

% litra $mietany 1 kg maki 10 dkg solonego masta 5 dkg maku. Make przesia¢ na stolnice
wilozy¢ masto wysieka¢ dobrze nozem wylozy¢ uprazony smak wsypac troche soli $§mietang.
Potem zagnie$¢ walkowac na palec grubo wycina¢ ciastka szklaneczka od piwa smarowac

rozbitym jajkiem 1 piec w gorgcym piecu. Doskonale ciastka do kawy.

Ciastka angielskie rumbarbarowe

72 kg maki 25 dkg masta 25 dkg cukru 1 jajo zrobi¢ kruche ciasto wykrawa¢ z niego krazki
szklankg 1 pozagina¢ w nich do gory brzegi natozy¢ na to duzo lodyg rumbarbarowych
obranych ze skorki 1 pokrojonych w drobne kawalki (surowych) osypa¢ cukrem potozy¢ na
blasze na papierze wysmarowany mastem 1 piec przez 15 min. w $rednio gorgcym piecu

potem jeszcze posypac cukrem

Doskonate ciasteczka

Utrze¢ 12 dkg masta wmiesza¢ w to 12 dkg migdatéw mielonych 1 12 dkg maki 1 tylez cukru
oraz tluczong (nieczytelne) wanili¢. Urobi¢ gateczki w kazdej male wglebienie. Upiec

w rzadkich odstepach bo si¢ rozleja. po ostygnieciu nalozy¢ wglebienia galaretka owocowa.

Ciastka wieczne

Ubi¢ 7 jaj 37 dkg cukru 12 migdaldéw mielonych 1 dkg gorzkich skoérke z cytryny 1 trochg

cynamonu wmiesza¢ 50 dkg maki 12 dkg rozpuszczonego masta 1 ktas¢ tyzka mate “kluseczki”

28 Pisownia oryginalna
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na posmarowana blache okraglo a potem formojac®’. Zostawi¢ je przez noc w cieplej kuchni

zeby dobrze stezaly. Na zajutrz™ upiec. Mozna je przechowa¢ bardzo dhugo a nie traca smaku.

Drobne ciasteczka fiotkowe

Oczysci¢ z korzonkow gar§¢ swiezych silnie pachngcych fiotkow. Ubi¢ gestg piang z 2 biatek
wymieszajac jest 25 dkg cukru miatkiego 1 fiotkami uktada¢ mate kupki na biatym papierze
wysmarowanym woskiem. Wstawi¢ do letniego pieca, nie otwierajac go az ciasteczka
zupetnie wyschng. Wyborne te ciasteczka podaje si¢ razem z drobnymi innymi, lub jako

garnitor' 't do bitej $mietany.

Ciastka migdatowe

30 dkg stodkich migdatow obra¢ ze skorki wymy¢ je w zimnej wodzie 1 wysuszy¢, nastepnie
przepuscic kilka razy przez mtynek doda¢ 35 dkg masta 1 3 cale jaja. Wszystko to wymieszac
dobrze 1 utrze¢ w donicy na gladka jednolita mas¢ usypujac w ostatniej chwili 15 dkg
owocoOw osmazonych w cukrze posiekanych drobno. Upiec ciasto w niezbyt goragcym piecu
na blasze wylozonej biatym powoskowanym papierem posypujac je powierzchu®® siekanymi
migdatami. Po przestudzeniu, kraja¢ na drobne prostokaciki i skfada¢ po 2 do kupy smarujac

marmelada.

Herbatniki

Ubi¢ 6 bialek z 33 dkg cukru doda¢ uthuczonej wanilii 1 25 dkg maki wygnies¢ dobrze
1 wyciska¢ rozne litery liczby 1.t.p. przez zwinigty papier na blach¢ wysmarowang woskiem

suszy¢ przez kilka godzin, a nastepnie upiec w niezbyt goragcym piecu.

Kruche placuszki z makiem

2 szklanki mleka kwasnego szklanke cukru szklanke maku 2 zoéttka surowe tyzke masta
lyzeczke sody czyszczonej i tyle maki przennej™ zeby sie dalo zagnies¢ jak na kluski krajane
(mozna troszk¢ wolniej) rozwatkowa¢ cienko wykrawac szklankg krazki uktada¢ na blasze
posypanej maka 1 wsung¢ do letniego pieca tylko troszke si¢ zrumienig majg dosy¢. Takie

same placuszki mozna robi¢ stone inacze;j.
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Kruche placuszki inaczej

4 cale jajka 1 dwie szklanki cukru rozbi¢ mocno doda¢ do tego szklanke Smietany i tyzke sody
czyszczonej troszke soli zapach z cytryny 1 maki tyle, ile si¢ wgniecie na wolne ciasto.
Rozwatkowac 1 robi¢ jak poprzednie. Gdy si¢ do tego ciasta doda tyzke masta proszku

czekoladowego lub mocnej esensji’* herbacianej beda ciemne i dobre pierniczki.

Wyborne tanie paczki

2 szklanki przegotowanego mleka ostudzonego wbi¢ 6 zoltek 5 lyzek szklarowanego®™ masta
6 tyzek miatkiego cukru 4 dkg drozdzy soli odrobing i wszystko doskonale ubi¢ napiane™.
Potem wsypaé jeden funt przennej’’ maki wla¢ kieliszek rumu lub wédki, wybija¢ dobrze na
misie uwazajac aby ciasto byto tak wolne jak na ktadziony kluski. Gdy dostanie pecherzykow
postawi¢ w cieptym miejscu do wyrosnigcia na 1 godz. Gdy wyrosnie wyrzuci¢ na stolnice
posypang maka rozwatkowa¢ lekko na palec grubosci wycina¢ szklanka od wina mate
placuszki kfas¢ w $rodek troche konfitor’® osaczonych z syropu. Sktadaé po 2 razem, aby sig
brzegami ze soba niezlepily’’, a wlozywszy je na serwetce maka posypana postawié je
w cieplym miejscu do wyrosnigcia. Potem wrzuca¢ po kilka na rozpalony smalec do
obszernego naczynia. Smazy¢ na wolnym ogniu na tadny rumiany kolor. (Uwaga) do smalcu
w ktorym si¢ maja smazy¢ doda¢ przed topieniem dobra tyzk¢ wody, a nie przypalg si¢
1 fadnie smazy¢ si¢ beda. Wyjmowac ostroznie tyzka druszlakowa obsypa¢ cukrem 1 uktadac

na potmisku.

Mazurek czekoladowy

2 kg tartej czekolady 2 kg obranych migdatow 2 kg cukru 1 tyzke maki pszennej wymieszaé
na misce z 2 ma catymi jajami na koniec doda¢ piang z 6 ciu bialek. Wymieszawszy dobrze
rozcigga si¢ mase cienko na oplatkach ubiera si¢ mazurki obranymi migdatami 1 wstawia si¢

ciasto na blasze na 15 min do pieca.

Mazurek marcepanowy

Utrze¢ w donicy z szklanka cukru 1 1 bialkiem 3 filizanki siekanych migdatow stodkich
1 kilka gorzkich doda¢ troche wanilii 3 biatka 1 znéw trze¢ wsypac¢ szklanke cukru 2 biatka

ubite 1 trzeci do bialosci. Pod koniec ubi¢ piane z 2 biatlek wymiesza¢ z masg 1 nalozy¢ na
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oplatki wstawi¢ w piec polukrowac¢. Mozna tez uktada¢ mas¢ w kraty a pomiedzy nie kfas¢ po

upieczeniu konfitury 1 galarety. Piec w cieptym piecu aby si¢ zrumienity.

Mazurek oszczedny i bardzo dobry

72 kg maki 3 zottka 1 cate jajko Y4 litra stodkiej Smietany 24 dkg cukru 24 dkg masta 24 dkg
rodzynkow troche cukru skorki cytrynowej zagnie$¢ razem rozwatkowacé ciasto w formie
placka wlozy¢ na blach¢ wysmarowang mastem posmarowac¢ zottkiem posypac siekanymi

migdatami 1 wstawi¢ do niezbyt goracego pieca na 72 godz.

Mazurek pomaranczowy

Ugotowaé w wodzie 4 pomarancze naklowszy™’ je w kilku miejscach, gdy beda migkkie
wyja¢ z wody gdy wystygng pokraja¢ w plastry i podsmazy¢ lekko na syropie. Zrobi¢ kruche
ciasto z % kilograma maki 12 dkg masta na 12 dkg cukru 2 jaj rozwalkowac 1 piec w piecu.
Nastepnie utozy¢ warstwe smazonych pomaranczy posypa¢ grubo migdatami 1 wstawic

w piec do obsuszenia.

Mazurek migdatowy

72 kg migdalow sparzonych i1 obranych utrze¢ na mase¢ 35 dkg cukru doda¢ '2 kg masta
utartego na $mietang wbi¢ 12 jaj w koncu wsypac 'z kilograma maki wszystko razem utarte
ktas¢ na optatki pouktada¢ na blache¢ 1 wstawi¢ w piec. Gdy si¢ upieka 1 wystygna polukrowac

1 ubra¢ konfiturami, lub kolorowym makiem.

Mazurek czekoladowy

72 kg cukru 2 kg czekolady proszek do pieczenia 2 kg migdatow sparzonych szatkowanych
lyzke maki przennej*' 6 bialek ubitych na piang wymiesza¢ doskonale i rozsmarowaé na Y
palca grubosci na blasze ulozonej opfatkiem piec przez 2 kwadranse w $rednio gorgcym

piecu.

Mazurek czekoladowy na kruchym spodzie

Upiec cienki placek biorgc 25 dkg maki 25 dkg cukru i1 zo6ttko po upieczeniu posmarowac
nastepujaca masg 4 jaja uciera¢ z 25 dkg cukru 25 dkg tartej czekolady doda¢ jednag tyzke

maki 12 dkg poszatkowanych migdatéw 1 wymiesza¢ razem. Wstawi¢ na 10 minut do pieca.
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Babka biszkoptowa

4 76ltka utrze¢ 25 dkg cukru doda¢ 20 dkg maki 1 biatko ubite na piang. Ciasto wylozy¢ na
blache wylozong tlustym papierem pergamin. Upiec szybko w goragcym piecu na z6lty kolor
po czym wylozy¢ na $wiezy nattuszczony papier potrze¢ jeszcze ciepte marmoladg owocowa

lub kremem czekoladowym i siekanymi migdatami posypa¢ cukrem pudrem.

Makaroniki z czekoladg,

Sparzy¢ $ciggnac skore 1 zemle¢ 25 dkg stodkich 1 gorzkich migdalow potem utrze¢ dwa
biatka z 50 dkg cukru sokiem z cytryny otarta skorka cytrynowa 1 12 dkg tartej czekolady
doda¢ stopniowo migdaty a gdy masa dokladnie wymieszana ktas¢ matg tyzeczka na

wysmarowang blache¢ 1 piec w niezbyt gorgcym piecu.

Mudrzyki

72 kg sera utrze¢ na tarce a 4 zottka z 2 ma tyzkami cukru utrze¢ na misie do biatosci doda¢
ser 1 uciera¢ dalej a gdy masa juz gltadka wymieszac ja z piang z pozostatych biatek wyrzuci¢
na stolnice 1 wyrabia¢ rekami, dodajac tylko tyle maki aby si¢ ciasto dato rozwatkowac.
Nastepnie wykrawac na palec grube placuszki 1 smazy¢ na patelni na rozpalonym masle lub

smalcu posypac¢ cukrem i poda¢ z kwasng $mietang.

Rogaliki ze sera

Bierze si¢ rowna ilos¢ maki masla tartego twarogu soli do smaku 1 wyrabia si¢ ciasto.
Wytacza¢ kraja¢ male kwadraty napetnia¢ konfiturg zwija¢ w rogaliki i piec w gorgcym piecu.

Gorace posypac cukrem.

Obwarzanki do herbaty

Do Y4 1 wody doda¢ 4 dkg drozdzy 1 zagnie$¢ na stolnicy make na ciasto jak na zwykle pierogi
da¢ nieco soli. Zamiast tego zrobi¢ obwarzanki grubosci najcienszego palca wrzuci¢ je na
wrzacg osolong wode¢ zaraz wybiera¢ 1 poukladane na drucianym rusciku upiec w gorgcym

piecu.

Mofinki do herbaty

Do % litra mleka w rondelku doda¢ 4 dkg drozdzy i troche soli dobrze rozmiesza¢ wsypujac
maki, tyle, aby ciasto bylo geste jak na paczki. Z ciasta tego zrobi¢ mate placuszki jak

causki*® ukladaé je na patelni posypanej maka. Postawi¢ w cieple a gdy podrosna istotnie na
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ogniu 1 piec z obydwu stron do zrumienienia tak upieczone oczysci¢ z maki 1 podaé na

serwetce. Osobno poda¢ masto deserowe.

Laseczki karlsbackie higieniczne

2 szklanki mleka stodkiego 1 dkg drozdzy i cate jajko szczypta cukru maczki, maki tyle aby
ciasto bylo jak na pierogi. Wszystko dobrze wyrobi¢ na stolnicy toczy¢ cienkie wateczki
dlugie. Ztozy¢ na pot skreci¢ na grubos$¢ sznurka, klas¢ na blasze posmarowanej mastem

posmarowac jajkiem posypac¢ kminkiem zmieszanym z solg. Piec w niezbyt gorgcym piecu.

Krajanki miodowe

2 szklanki miodu 1 tylez cukru zagotowac mieszajac ciagle 1 gotujacym zala¢ 40 dkg maki

doda¢ jedno jajo tyzeczke sody czyszczone;.

Piernik tani bez miodu

4 76ttka utrze¢ z 20 dkg cukru a osobno upali¢ 28 dkg cukru na ciemny kolor rozprowadzi¢
mniej wigce] szklanka wody, zdja¢ z ognia wyzigbi¢. Osobno ubi¢ pian¢ z 4 bialek 1 do
utartych zottek dodac 1 proszek oetkera na petng tyzeczke korzeni dla zapachu 50 dag maki
na przemian ubitg pian¢ ciasto wla¢ w formie z cwibakowg posmarowang mastem posypang

butka tartg, 1 piec w $rednio gorgcym piecu 1 godzing.

Drobne pierniczki

Zamiesi¢ ciasto z 50 dkg maki '% szklanki miodu 1 cale jajo 2 zottka 12 dkg cukru 1 tyzeczke
sody czyszczonej 1 tyzeczke korzeni 1 zostawi¢ je na 1-2 dni w chlodnym miejscu by stezalo.
Potem grubo roztacza¢ ciasto wykrawac kieliszkiem 1 ktas¢ w dos¢ rzadkich odstepach na
wysmarowana blahe® posmarowaé kazdy jajem i wsunawszy w kazdego 4 migdata

sparzonego.

Pierniki cukrowe

Ugotowac gesty syrop z 2 szklanki cukru do wystudzonego syropu wbi¢ 8 jaj wsypac %2 kg
maki pszennej troche cynamonu gozdzikow skorki pomaranczowej wetrze¢ skorki z 1 cytryny

dobrze wyrobi¢ ciasto porobi¢ mate pierniki i piec w papierowych formach.

Paluszki tanie

10 dkg masta 10 dkg cukru 2 dkg maki 1 1 biatlko wymiesza¢ z odrobing dobrze posiekane;j
skorki cytrynowej 1 pomaranczowej. Wyrabia¢é z tego placuszki posmarowa¢ biatkiem

posypac cukrem i piec. Mozna je tez gorace otarza¢ w cukrze waniliowym.
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Roze karnawatowe

Zrobi¢ zaczyn jak na paczki, do wyrosnietej doda¢ 25 dkg maki 1 2 dkg masta 4 z6itka 10 dkg
cukru. Wyrosnigte rozwatkowac cienko 1 wykrawac¢ szklankg krazki dwa pierwsze jednakie;]
wielkos$ci 3 c¢i mniejszy krazki te zlepia¢ w srodku jajkiem obwod podzieli¢ na 5 czesci lepie;j
gdy sie ciecia mijaja. Wrzuci¢ na rozpalony tluszcz, kragzkiem matym w duf*. Smazy¢ na

zloty kolor posypa¢ cukrem pudrem a do $rodka wlozy¢ marmelady.

Budyn waniliowy

% kg maki rozetrze¢ z 4 | mleka aby grddek nie byto doda¢ dobrg tyzke deserowego masta Y&
kg cukru 2 laseczki wanilii i zagotowa¢ mieszajac tyzka, az masa odstawaé zacznie od
rondelka. W ten czas wlozy¢ ja na miseczke, a gdy wystygnie wbija¢ po jednemu osiem
zottek wymieszaé piang z pozostatych biatek da¢ do formy wysmarowanej mastem wysypang

butka tartg i gotowac na parze przez 1 godz. podac¢ oblany sosem waniliowym.

Ptysie z kremem

Zagotowac Y4 1 wody 1 % kg masta wsypa¢ w to zwolna 4 1 maki rozbija¢ tyzka, aby grudek
nie bylo. Gdy masa zacznie odstawa¢ od rondla wystudzi¢ ja nastepnie dodaé troche soli
1 cukru wbijac po 1. sze$¢ jaj 1 wyrabia¢ tyzka przez 'z godziny. Z ciasta tego urabia¢ okragte
obwarzanki 1 uklada¢ na blasze posmarowanej mastem posmarowac jajkiem posypaé grubym
cukrem 1 usiekanymi migdalami lub orzechami i upiec na rumiano. Po wyjgciu z pieca
przekrawaé ciastka ostrym nozem na poprzeg® na 2 czeéci natozy¢ krem ze stodkiej—kwasnej

bitej Smietany z cukrem 1 wanilig przykry¢ wierzchnimi potdéwkami 1 podac.

Bezy kawowe

Y4 kg cukru zala¢ filizankg mocnej kawy 1 gotowa¢ do gestosci jak cukier pomatkowy. Ubi¢
dobrze pian¢ z 5 biatek zaparzy¢ tym syropem i ubija¢ jeszcze na ogniu przez kwadrans.
Drewniang deszczutke wylozy¢ papierem zmoczonym woda i1 za pomocg tutki papierowe;j
formowac¢ mate paczki wstawi¢ na kilka godzin do letniego pieca a gdy na wierzchu dostang

chrupigcg skorupke zdjac je z papieru i taczy¢ po dwie razem ptlaska strona.

Legumina z sera

Utrze¢ 4 kg sera 1 /4 masta potem zagnies¢ na stolnicy z % kg maki rozwalkowac¢ na grubos¢
palca, wykrawa¢ okragle placuszki, posypac je cukrem z wanilig 1 upiec w piecu, mozna tez

z tego ciasta zrobi¢ matle rogaliki nadziane masg migdatowa lub konfiturami.
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