






































PRZEMO WA,
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Mialem juZ szezgscie przystuZyé
sig Publicznosci kilku dzietami, a do-
bre ich przyjecie sprawifo mi pra-
wdziwa roskosz , ktérg uwazam za
nagrod¢ méj pracy.

Teraz, jako mysliwy, zwrdcitem
uwage na niedostatek kuchni w tym
rodzaju: a wiedzac, jak wielka jest
niewygoda nalowach, dla braku po-
zywnego i nieszkodliwego pokarmu;
chmyslitem najstosowniéjsze, gusto-
wne, pozyteczne i nieszkodliwe po-
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trawy, ktére, napredee i w kazdém
miejscu, przysposobi¢ mozna.
Dotad mysliwi, wychodzac na to-
wy, opatrywali zazwyczaj swe torby:
flasza gorzalki, sérem, kawatem sto-
néj wedliny , kielbasa lub salceso-
nem;—podobny pokarm czesto bywa
szkodzacy: raz, Ze czyni mysliwego
ocigzalym; powtére, sprawia doku-
czajace pragnienie, ktére nie wszg-
dzie fatwo zaspokoeié¢ mozna; potrze-
cie, iz samo nawet zbyteczne zaspa-
kajanie pragnienia, po tlustycl» zwla-
szeza wedzonkach, zwykle staje sig
szkodliwém. Dla zabezpieczenia wiee
od podobnych nieprzyjemnosci praw-
dziwych amatoréw mysliwstwa,
zwlaszeza tych, ktorych los, posta-
wiwszy na stopie moznosci, uchronit
od wszelkiego niedostatku; spiesze po-
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daé im $wiezy owoc méj pracy , w
nadziei, i% kaidy chgtnie potrafi
z niego korzystaé. Niesprawiedliwe
jest mniemanie, i% mysliwy malo
dba¢ powinien o wygody positku; ow=
szem , dobry posilek jest gtéwna pod-
stawa wytrwalosci 1 niezmordowa-=
nia mysliwca. On go czynirzezwym,
silnym i zdolnym dozwinnych obro-
16w Nie raz dawalo si¢ mi dostrzedz
strzele¢w, wracajacych z polowania,
zmeczonych, ostabionych, z zepsutemi
zotadkami lub niestrawnoscia; a kie-
dym badal przyczyn; zawsze si¢ oka-
zato, ze niezdrowy pokarm byt przy-
czyna tych cierpien i nieprzyjemno-
sci. VViadomo jest, ile agitacya ,
ruch, bieganie mysliwskié, stuza
do zaostrzenia apetytu; wtenczas dla
zaspokojenia go, wigcéj potrzebujemy
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macza W $osie nastepnym: szklanke chrza-
nu, tylez oliwy, pét szklanki mialkiego
cukru, i pol soku z cytryny; to rozmieszad
razem , i zalaé w Srzodek wkolo uloZo-
nych racic-

Mozna tez podobnie urzadzona racice,
skrajawszy drobno, ulozyé w forme, zalaé
czystym aszpikiem, i zazigbi¢ na galarete,
a wydajac dawaé chrzan z octem.

Aszpik. Smak od gotowanych racic
przecedzié mna durszlak do radelka, zebraé
tlustos¢ zupelnie, znowu przecedzié przez
serwete, dodaé octu, wina, troche bulonu
suchego, goidzikow, kilka bialkow rozbié
z troche wody, i wlaé je, lecz nie do go-
racego: poczém zwolna niech si¢ zagotuje
razy kilka: i przecedziwszy raz jeszeze na
serwete, aby byla klarowna galareta, zalaé
skrojona racice i zastudzié. |

LAPY NIEDZWIEDZIE.

Niedizwiedzie lapy oczyszczaja sie ze
skury i podeszwy, zrzynajac same¢ twar-
dosé, nie tykajac migkisza; wymoczywszy w
wodzie przez par¢ godzin, wyjaé ma stol-
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nice , posypa¢ estraganem , sola , dodaé
troche rozmarynu, kilka listkow bobko-
wych, goidzikow tylez , angielskiego pie-
przu,. kawalek korzenia galganu; skroi¢ w
plastry $wiezéj sloniny tyle, ile potrzeba
do. wylozenia nia radla; i zta przyprawa
ulozyé wen lapy; dodaé kilka eebul, mar-
chew jedne, pietruszke, cytryng w pla-
sterki skrajana, przykryé na wierzchu sto-
nina, wla¢ wina soternu butelke, octu pok
butelki, i kawalek suchego bulonu: przy-
kry¢ szezélnie 1 gotowaé do miekka na
wolnym ogniu: jezeli Yapy sa starego nie-
diwiedzia przez kilka godzin ledwie sie
ugotuja. Poezém wybraé na durszlak, aby
ociekl plyn i ostygly lapy, ktire rozerzna-
wszy miedzy palce przez dion, robi sie do
nich sos mastepny. Rozbi¢ kilka zdéttkow
i kilka jaj calych, dodaé siekanego estra-
ganu , usmazyé troche szarlotty, a w jéj
niedostatku eébuli siekanej , to sie rozbije
z jajami, dodawszy pieprzu mialkiego. W
to maczaé czastki lap, i osypowaé tarta
‘bulka , iznowu polewa¢ mastem i bulka
osypywaé; mnakoniec na részcie pozyngowa-
ném mastem na wydanin na weglach ko-
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walskich z pilnoscia opiec z obydwn stron,
zaraz. ulozy¢ w kolo, a wsrodek zalaé sos,
ktory powinien byé przygotowany naste-
pnym sposobem: |

Smak pozostaly przecedzié, zebraé
tlustosé zupelnie, i znowu go przez serwete
przepuscié, dodaé kaparow usickanyeh, tro-
che cukru, lyzk¢ musztardy paryzkiej, za-
gotowaé mocno i podlaé lapy.

Mozna tez dla odmiany dawaé lapy
7 soczewka 7 estraganowym sosem; podo-

bnym sposobem, jak si¢ powiedzialo o Ra-
cicach Dzika. '

LAPY NIEDZWIEDZIE NA ZIMNO.

Powyzszym sposobem oezyszezone i w
podobnymze sosie zgotowane na mickko
lapy, niech w tym smaku postoja pod po-
krywa z pare godzin: potém wybraé je na
durszlak , aby sciekly i obeschly, poroz-
rzynac¢ palee, jak wprzéd si¢ powiedziato.
Wiziaé aszpiku, ‘wlaé oliwy szklanke, usie-
kanego estraganu lyzke, i mieszaé bez-
preestannie w radelku na lodzie; gdy juz
zacznie gestnieé , braé po czastee lapy na
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widelee, predko maczaé, i skladaé na pél-
misek stojacy na lodzie; aszpik za$ ciagle
mi¢sza¢ nalezy. Ulozywszy tak czastki lap
w kelo polmiska, wlaé sos zimny, nastep-
nym sposobem przygotowany:

Sos do tap na zimno. Wiiab z jaj
na twardo ugotowanych zélthow sztuk 12,
przetrzec przez geste sito, wlaé oliwy
potrochu mala szklaneczke, i wybijaé do-
brze, doda¢ 1yzk¢ maki gorezycowéj bia-
1éj, lub musztardy paryski¢j, octem roz-
robié, a wlozywszy drobno usiekanych ka-
parow , rozmieszaé i zalaé na polmisek.
FLapy mozna po wierzehu garnirowaé ciei-
ko skrojonemi Kornmiszonami i nasturcia.

MOZGI Z LOSIA LUB SARNY.

Wydobywszy mézgi, przetrze¢ przez
sito, aby na niém plewki i kostki pozo-
staly. Wzia¢ masta funt do radla, wrzueié
usickanéj drobno cebuli i smazy¢: gdy juz
cebula bedzie mickka, wlozyé do radla
mozgi i na ogniu czesto migszaé, aby sie
nie przypalily; skoro zgestnieja, zdjaé z
ogunia i przestudzié. Nastepuie , jesli be-
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dzie mézgow kwarta, dodaé nalezy pét
tartéj bulki , 1yzke cukru, troche tluczo-
nego badijanu, mieco soli, pieprzu na ko-
niec noza, jedng muszkatelowa galke,
whi¢ zoltkow 15, wymigszaé, ubié =z jaj
15-stu pianke , i powtornie wymigszawszy ,
zlozyé do formy lub radla wyzyngowanego
masiem i wysypanego bulka: wstawié do
niezbyt goracego pieca; wydajac zas do
stolu, zalaé sokiem,lub sosem stodkawym.

ZAJAC LUB SARNA NA PARZE.

Mieso z dwdich zajeecy odlaczyé od

kosci, wybraé #yly zupelnie, usiekaé mie- .

so najdrobniej i stlue na miazge, dodaéd
dwa funty $wiézéj stoniny usickanéj takze
najdrobniéj; torazem przetluc i przetrzeé
przez sito rzadkie, usmazyé trochg drobne
usickanéj cebuli w masle, wlozy¢ uttuezo-
na mass¢ zajaca ze slonina, dodaé galke
muszkatelowa, pieprzn angielskicgo kawia-
na lyzeczke, tylez prostego, mieco soli,
bulki tartéj pél kwarty, zéltkow 45 : to
razem dobrze wymigszaé; ubié z tyluz
bialkow piauke, powtdrnie wymi¢szaé, i




wlozywszy do formy maslem wyzyngowa-
nej i wysypanéj tarta bulka, gotowaé na
parze iub piec w piecu, jak—mdézgi to-
sie- jednak-niceo dluzej Przed daniem do
stolu zalewa sig nastepnym sosem:
Cwieré funta bulonu, wina stolowego
pol butelki, masla dwie 1yzki, cukru lyzke,
kaparow dwie z ich rosolem; to wszystko
zmieszawszy dobrze zagotowaé, a gdy si¢
wylozy na pélmisck pieczyste, zalewad.

SIERKANKA 7 SARNY, JELENIA, LUB
DANIELA.,

Gdy siq wypatroszy naroki, jakiejkol-
wick z tu wymienionych zwierzyn, nalezy
wyjawszy lekkie i serce wymoczyé odmie-
niajac kilka razy wode , od watrébki staran-
nie z6l¢ odebraé¢, i wymoczywszy ja takze,
gotowaé z dodaniem potazerii ma migkko;
poczém wyja¢ na sito, a gdy zupelnic wil-
goé oschnie, drobno usiekaé i wlozyé do
sosa tak przygotowanego:

Rozpusei¢ éwieré funta masla w ra-
delku, i usmazyé w niém trzy miernych
cébul drobno usickanych, dodaé¢ pareg tyzek

-



maki; iznowu podsmazyé ciagle mieszajac;
rozrobi¢ to winem stofowém lekkiém pél-
bute]ﬂi, cokolwiek wla¢ octu, bulonu bia-
tego , suchego éwieré funta, rozynek dro-
boyeh éwiéré funta, dobrze oczyszezonyeh;
szklaneczke sokn wisniowego. nieco cukru;
gdy sie sos zagotuje, wlozyé do niego sie-
kanine, zagotowaé znowu, na wydaniu oblo- -
zy¢ watr obka, ktora tak si¢ przygotowywa:

Watrdbka, oczyszezona z zyl i plewki,
skrojona w zraziki, nieco posolona i po-
pieprzona, macza sie w make i odsmaza
si¢ na klarowném masle po obu stronach;
wprzéd jednak powinna byé wycisniona na
serwecie ze wszelkiéy wilgoci.

WATROBEA MLODEGO LOSIA, JELE-
NIA, DANIELA, LUB SARNY.

Wydobywszy wiadomym juz sposobem
naroki ze zwierza, nalezy odlaczyé same
watrébke , odrzucié z6¥e , oczysicié z zyl,
wyplokaé w zimnéj wodzie i wrzuei¢ na
wrzatek: raz zagotowawszy, gdy zbieleje i
sciagnie sig: natychmiast wyjawszy z wrzat-
ku, wlozy¢ do zimnéj wody; wyjawszy z
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niéj, wytrze¢ z wilgoci serweta, iszpiko~
waé w glab nie szpikulcem, ale npzem,
stonina $wiéza, a po wierzchu szynka,
skorka eytrynowa i slopina; poezém wlo-
zyt do radla, dodaé pare pietruszek na
pél przekrojonych , marchiew, watrobke
oblozyé¢ duzemi plastrami $wiézej sloniny,
skraja¢ jedng¢ lub dwie cytryny w talerzy-
ki, odtaczajac starannie ziarnka dla uniknie-
nia goryczy: dodaé mieco soli, kilka goi-
dzikow, calego angielskiego pieprzu, wlaé
wina butelke, skroié¢ pol éwierci funta bu-
lonu, a radel dobrze pobielany, przykry-
wszy szezelnie nakrywa, wstawi¢ w piec go-
racy na dobra godzine- Jezeli watrébka juz
jest mickka, a sos krotki, nalezy ja wybraé
ostréznie na polmisek, sos przecedzié przez
sitko, zebraé¢ tlustosé, doda¢ lyzke kapa-
row z ich rosolem, zagotowaé i zalaé;sos
powinien byé krétki, zeby na watrébkach
si¢ zawiesil.

WATROBEA NA PREDCE, ¢ la minute,
PO STRZELECKU.

thrdhlsq;. powyZszym spusubelil wyplo-
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kawszy w wodzie, oczySciwszy z zyl, plew
i zélei, pozagotowaniu, wyja¢ z wrzatkn,
i splékawszy w zimnéj wodzie, wytrzeédo
sucha serweta; poczém skroi¢ w cienkie pla-
sterki, grubosci piataka, ulozyé na stolnicy;
posolié nieco, popieprzyé i siekana drobno
pietruszka i cébula cokolwick posypaé; na
duzéj pokrywie rozpali¢ miodego masla,
a lepiéj oliwy, klasé zraziki na goraco,
szybko, i mieseié jak mozna; gdy dobrze spod
pobieleje, obracaé predko za pomoca dru-
giego, podsmazywszy na obie strony; zaraz
wlaé wina butelk¢, eytryne w talerzyki
skrojona, troche suchego bulonu, drobne
tartéj muszkatolowéj galki, przykryé szezél-
nie, i utrzymaé dobry ogien, uwazajac, aby
nie przydymié¢; poezém wysadzi¢ na sos
krotki; w gotowaniu, gdzie na tém nie zby-
wa, mozna wpusei¢ troche soi, lub star-
ta trufle. Natychmiast dawad.

NAROKI SARNIE, DANIELE, LUB JELE-
NIE Z PIECA.

Po wypatroszenin zwierza, odja¢ lckkie
i serce,nastawi¢ powyzéj opisanym sposobem,
i na mi¢kko odgotowaé; poczém wyjaé ze

]
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smaku, aby wilgoé zeickla, i wycisnawszy
do sucha na serwecie, usieka¢ najdrobniéj.
Watrébke zas, po oczyszezenin zzyl i zolei,
skroba¢ pokrojona w cienkie zraziki nozem,
aby zyly zostaly nieuzyfte; drobuo usie-
kaé, i przetrzeé zupelnie przez sito. Wziaé
masla péltora funta do dwiéch watrébek,
wycisnaé wode, wlozyé doradla, rozegrzaé
troche, zdjaé z ognia i migszaé eiagle przez
pot godzimy, bijac zwolna po parze osm-
naseie zéltkow ; wsypaé bulki tartéj pok
kwarty, par¢ Iyzek cukru, cynamonu lyzke,
rodzynek oezyszezonych szklanke; niceo soli,
skorki cytrynowéj; wymieszaé wlozywszy
usickane lekkie; zbi¢ pianke z pozostalych
bialkow , powtoérnie wymieszaé, i zlozyw-
szy do. formy lub radelka podzyngowane-
go maslem i wysypanego tarta bulka, na
spodzie za$ czyli dnie umiesciwszy wy-
strzyzony w miar¢ wielkosci maczynia pa-
pier, z wierzchu pokryé¢ cienko w plaster-
ki skrojona slonina; i wstawi¢ do pieca na
godzine. Poczém, wylozywszy na pétmisck,
papier si¢ odrzuca, a sloninka upieczona
pozostaje ma wicrzchu; wydajac do stolu,
zalewa si¢ mast¢gpnym sosem:
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Szklanke malagi, tylez Smietanki, pol
szklanki madery, dwie 1yzki cukru. Zago-
towa¢ i zalaé.

"NARORI Z DZIEKIM SOSEM.

Gdy sie zwierz wypatroszy, polozyé na-
roki ni najozystszém miejscu, gdzieby ani
pylu, ani wlosa Jub sierseci uie bylo, po-
niewaz naroki nie potrzebuja plékania: od-
ja¢ tylko staranmnie zo6l¢; skroi¢ w kostke wa-
trobke, serce i lekkie. Osobno do radelka
wlozyé funt masta, kilka eébul grube w
kosthg skrojonych’, podsmazyé cokolwick;
potém wlozyé do tego radelka pokrojone
naroki, dodaé¢ pare listkow hobkowych, cy-
tryne w talerzyki skrojoma, i to wszystho
pod pokrywa troche podtuszyé; gdy sig
mi¢so sciagnie , wsypaé trochg pieprzu,
wlozyé kawalek bulonu, posoli¢ nieco je-
$li maslo nic slone; wlaé butelk¢ wina
czerwonego, troche dobrego oetu i mieco
cukru; to wszystko niech si¢ tuszy, az sie-
kanie bedzie mi¢kkie i sos mie dlugi.

FLAKI Z LOSIA Z KAPUSTA CZER-
WONA.

Flaki $wiézo ubitego lusia, nalezy sta-
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rannie oczyiecié, oparzyé, jak zwykle ezyni
si¢ z wolowémi; odgotowaé na mickko;
powtérnie nozem oczysci¢, skroié regular-
nie, wlozy¢ do kapusty czerwoné) w ra-
del, i razem tuszyé przez pol godziny, tak
jak baranie flaczki, ktére sluza do kapusty-
RKapuste do flakéw tak przygotowaé nalezy:

Wybrawszy najezerwiensza kapuste , =
wierzchu obra¢ nalezy liscie, i glowki w
calosei dobrze oplékaé w ezysté) wodzie,
skroi¢ grubo w kostki, tyle ile potrzeba
do stolu, W miare liczby oséb; dodaé kil-
ka skrojonych cébul, seleréw, i pietruszki.
Rozegrzaé w radelku maslo , wlezyé don
kapuste i wloszezyzne, doda¢ pél funta cu-
kru umoczonego w wodzie; przykryé szezél-
nie podlawszy troche bulonu, i tuszyé na og-
niu bez plomienia; a gdy juz bedzie migk-
kawa kapusta, wlozy¢ flaki, wlaé wina
czerwonego butelke, lyzk¢ tluezonego cy-
namonu, troche goidzikow, bulonu suche-
g0 ,, kubek sosn, z maki, i razem to pod
pokrywa wygotowaé do gesta. Z krétkim
sosem wydaje si¢ na stél. Flaki, podob-

nym sposobem urzadzone, sa wybornego
smaku. :
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FLARI LOSIE ZWYCZAJNE.

Nicodbita jest rzecza, aby flaki po wy-
patroszeniu, natychmiast byly oczyszezone

i oparzone: bo inaczéj nabieraja goryczy, -

i staja si¢ nieuzytecznémi. Po oczyszezeniu
staranném, nalezy je odgotowaé na miek-
ko, i wyjawszy z wrzatku powtérnie nozem
oczysei¢, i pokroi¢. Do podobnych flakow,
uzywa si¢ kilka eébul, tylez selerow i pie-
truszki, troche pory: wszystko to pokroié,
w masle podgotowaé, i wlozywszy flaki, na=
laé dobrym bulonem z migsa wolowego ,
zasolié i gotowaé. Na wydaniu zaprawié sos,
z maka, zalejzonowaé kilka zoltkéw z troche
imbieru. Jesli czas wystarezy , dobrze jest
na wierzeh flakow urzadzié obalanke z kasza.

KROTLETY Z DZIRA.

Z Dzika, $wiézo ubitego, wyjawszy cu¢sé

kotletowa, kosé grzbietowa rozeina sie w
podluz , zostawiajac krotkie kostki przy
kotletach, oczy$ci¢ i wymoczyé w wodzie;
poczém whozyé do radla, na spodzie kté-
rego, powinno by¢ parg¢ skrojonych mar-
chwi, tylez pietruszek, kilka cébul, kilka
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gozdzikow, pieprzu calego angielskicgo nie-
co, liscia bobkowego ze trzy listki, cytryn
skrojonych w talerzyki bez pestek dwie;
wla¢ butelke wina, i tak na wolnym og-
nin taszyé do migkka, aby kotlety weiag-
nely do siebie glas, . w ktérym si¢ tusza.
Poczém wyjaé na blachg, rozkrajaé poje-
dyhezo migdzy kosteczkami, i ukladaé na
blaty , formujac tak, jak byly w zwierze-
ciu; pola¢ sokiem wisniowym, ohsypaé tar-
tym zytnim chlébem, po wierzechu tluczo-
nym cynamonem i mialkim cukrem; wsta-
wi¢ do niezbyt geracego pieca, aby chléb
z cukrem si¢ przyrumienil. Na wydaniu
podlewa si¢ sok wisniowy na pélmisck.

LOSIA POLEDWICA.

Poledwica z losia mie moze byé dobra,
dopdki naszpikowana nie wymoknie w oc-
cie przez trzy najmniéj godziny; wilenczas
dopiéro bedzie krucha. Ocet tak si¢ przy-
prawia: Do octu kladzie si¢ lis¢ bobkowy,
kilka listkow rozmarynu, kilka goidzikow,
angiclskiego calego pieprzu i estraganu;
zagotowawszy to wszystko dobrze, wystu-
dza si¢ ocet i zalewa si¢ losina- Wy-
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strzegaé si¢ nalezy, aby naczynie do tego
nie bylo miedziane, lub zsosnowego drze-
wa; leez gliniane, olchowe lub debowe.
Tak przygotowana fosina wybiéra si¢ na
pokrywe wylozona wloszezyzna; dodaje sie
oliwy pol butelki, szklanke octu, i stawia
si¢ na godzing do goracego pieca, gdy si¢
opiecze, wyjmuje sie i kladzie do radla,
podlawszy pél butelki wina, nieco octu,
oliwy pol butelki, dodaé suchego bulonu,
gozdzikow, cytryny: dodaje sie smak prze-
cedzony, w ktérym si¢ piekla pieczen; i to
wszystho tuszy si¢ pod szezélna pokrywa do
mickka, aby sos byl Erotki; poczém ukla-
da si¢ na pélmisek, i zalewa sosem, ktéry
si¢ na niéj trzymaé powinien. Taka pie-
czeft smaczna jest na goraco, ale na zim-
no, gdy zupelnie ostygnie, nieréwnie lepsza.

PIECZEN LOSIA.

- Gruba pieczen losia, szpikuje si¢ we-
wnalrz stonina skrojona wzdluz, grubosci
palca; i zalewa si¢ octem przyprawionym
powyzszym sposobem, w ktorym dni kilka
moknaé powinna, aby dobrze skruszala;
nast¢pnie urzadzaé tak, jak polgdwicg lo-
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sia, dodajac tylko wiceéj oliwy 1 wina; a
gdy sie "daje na zimno, sos ten migszaé na
lodzie, i skoro zacznie gestnie¢, wrzucié
kaparow i zala¢ nim na zimno zastudzo-
na pieczen; jesli si¢ to robi na Wielkanoe-
ne Swigta, nalezy jeszcze po wierzchu ob-
sypa¢ aszpikiem , tuszyé w radlu pod po-
krywa z dodaniem kawalka bulionu.
Poledwice, irzadzona tym sposobem, do-
brze jest dawa¢ goraca mna sztukamies: do
czego robia si¢ garnitury po bokach, a na
wierzchu pokrywa sie truflami; z jednej
strony poledwicy dobrze usluzy czerwona
tuszona kapusta, a z drugiéj bulba wloeska
2 glasem. : '
CHRAPY LOSIA.

Chrapy losia, jest to najdelikatniejsza
czastka w tym zwierzu. Od dwoich losi
wrzigte chrapy, urzadzone nastepnym spo-
sobem, na pélmisek, zdolaja nasyei¢ przy-
jemnie kilka oséb. Po osmaleniu ich, wy-
macza si¢ i oczyszeza najstaranniéj, i go-
tuje si¢ na mickko razem z dodaniem soli,
kosei wolowyeh lub cieleciny, z wloszezy-
zna, korzeniami i octem, oraz butelka wina.



Gdy sie ugotuja namiekko, wydobyé, ostu-
dzié, pokrajaé w czasthi. Wlaé w forme tro-
che aszpiku, i na lodzie wykladaé kaparamd,
oliwkami; wlozyé chrapy, zalaé¢ aszpikiem,
urzadzonym z tego bulonu, w ktérym si¢ go-
towaly; w $rodek robi si¢ sos Tatarski: chrzan
tarty, oliwa dobra, cukier mialki, sok z cy-
tryn; asos fen bedzie slodki, ostry, tlusty
i przyjemny. Wydawszy chiapy z formy na
pélmisek, sos w srodek, lub & part obnosié
u stofu. _

Bulon, w ktérym si¢ gotowaly chrapy,
odcedzié na durszlak, zebraé tlustosé zu-
pelnie, przecedzié przez serwete, suchego
estraganu zagotowaé z trocha oetu, dodad
suchego bulonu, zaklarowaé bialkami roz-
bitemi z woda, posolié w miare, dodaé
skrojona w talerzyki cytryng¢ , zwolna za-
gotowaé razy kilka, i przepusei¢ na ser-
wele- |

KOTLETY NA PREDCE Z DZIKICH
WERCHLAKOW.

Gdy si¢ obieli werchlaka ze skéry, na-

lezy rozgatunkowaé migso; odja¢ tyl i przéd;
pozostana mostki z kotletami. Kotlety na-
9
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lezy odlaczyé od mostkéw , tak, aby przy
nich pozostaly krétkie kostki; i poledwica
odlaczona od kosci grzbietowéj; i rozdziela
si¢ pojedynczo kazdy kotlet zkostka imie-
sem, ktore ubija si¢ tasakiem na miazge,
i formuja si¢ kotlety; posoliwszy je, posy-
pawszy pieprzem, aby si¢ przejely, rozbic
kilka jaj, usiekanéj drobno cébulki usmazyé
w masle, i gdy przestygnie rozmieszaé z
jajami, rozbi¢ dobrze, macza¢ w tém kaz-
dy kotlet z osobna, obsypywaé tarta bulka,
i ukladaé na blasze pozyngowanéj mastem,
a polawszy z wierzchu takze maslem, sa-
dzi¢ wpiec goracy, i odpicklszy, na gora-
co dawaé, przekladajac na pélmisku chrza-
nem tartym fak przygotowanym: Rozpalié
maslo na rumiano, wrzuci¢ chrzan tarty
i wymiesza¢; do Srodka zas sos: Bulon moe-
ny, octu w miarg, troche¢ cukru, usieka-
nych kaparow , i Iyzk¢ masla; to zagoto-
wawszy razem ; zala¢ kotlety, w niedoslat-
ku kaparow, lub dla odmiany, mozna tcn
sos robi¢ z musztarda paryska.

PIECZEN Z ZUBRA.

Mi¢so zubra jest koloru ci€mnego i
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bardzo twarde. Pieczen ta, ogromna, rzad-
ko si¢ ukazuje mawet. na majwickszych sto-
fach. Umieszezam tu artykul ten tylko dla
rzadkosci- Po wielkich kuchuniach urzadza
si¢ picczen =z zubra nastgpnym sposobem:

Swié¢zo wzi¢ta zubrowa picezen, moc-
no si¢ pléeze w zimnéj wodzie. Ukraja
si¢ stonina obwedzona, szynka syrowa, o-
zor; posypuje si¢ to cienko usiekanym estra-
ganem, nieco goidzikow stluczonych, tar-
tych trafli, i wglab nozem szpikuje sie,
mic¢szajac maprzemian, raz szynka, (o zno-
wa sloning i ozorem, (ktéry powinien hyé
oczyszezony ze skiry i odgotowany): a gdy
si¢ to uskuteczni, picezen osypuje sie su-
chym estraganem, sola, rozmarynem , li-
sciem bobkewym, majranem, czabrem, sie-
kana szarlotta, goidzikamii angielskim pie-
przem; tém wszystkiém posypawszy pie-
ezen, uluifé Ja wnaczynie stosownéj wiel-
kosei, olehowe lub dehowe. Zagotowaé po-
solonego octu tyle, aby zupelnie objal pie-
czen, zalaé goracym i postawié na zimném
miejseu.  Ocet powinien byé mierny i w
miarg zasolony; w pare dni lub wiecéj, jak
sig przemarynuje,wydoby¢ picezen z octu; do



radla stosownéj wielkosci, na dno uklada,
si¢ plastrami slomina, oczyszezona szarlot-
ta, wloszezyzna, par¢ marchwi, dwie cy-
tryny skrojone w falerzyki bez pestek;
ulozy¢ na to wszystko zubrowing, wlaé
butelk¢ wina szampanskiego , butelke ma-
dery; przykryé, oblepié ciastem brzegi ra-
dla, aby para nie ulatala, i wstawi¢ do pie-
ca, jak na chléb wypalonego, kiedy jeszeze
jest cokolwiek Zaru, na cztéry lub piet
godzin , piec za$ zamknaé. Gdy juz pie-
czen migkka i krucha, dobywa si¢ w ca-
Yosci na blat , misternie si¢ narzyna, nie
rozlaczajac na ezastki, dla latwego bramia
u stolu ; oklada sie gesto krajana limona
dobrego gatunku, marynowana; a sos poda-
je sie w sosierkach obnoszac kolo stolu ,
limong kraje sie w krzyz na cztéry cze¢Sci

Sos robi si¢ tym sposobem: Odcedza
si¢g na durszlak smak , w ktérym si¢ zu-
browina gotowala ; potém cedzi si¢ przez
sito, zbiéra si¢ tlustos¢ zupelnie, dolewa sie¢
bulonu * rumianego , bialkami sie sklaruje
przez serwele, i na mlodém masle z maka
marymontska gotuje si¢ sos z dodaniem suche-
g0 bulonu, soi i cytryny.
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Dawniéj na wielkich stotach dawano
w calosei ogromne pieczenie, sztuki mi¢sa,
pulardy, kaplony, (in crudo); do rozbierania
ktoryeh ua czastki byli osobni tranierowie,
majacy do tego stosowne sztuéce, i zrecznie
umieli dopelniaé swego obowiazku,

PIECZEN JELENIA.

Pieczen jelenia wymoezyé w mléku kwa-
$ném przez godzin trzy najmniéj, wyplé-
kaé w wodzie, wytrzeé serweta, uszpiko-
waé endywia wewnatrz, a po wierzchu slo-
nina, za pomoea szpikulca, i ozorem uprze-
dnio zgotowanym i zazighionym, aby dal
si¢ dogodnie krajaé do szpikewania. Zrobié
ciasto chlebowe i rozwalkowaé. Pieczep jele-
nianieco posolié i mastem polaé, i ciasto tak-
ze; zawinaé piecczen w ciasto szezelnie, aby
sos nie wyciekal ze $rodka; ulozyé na pokry-
wie i wstawi¢ do goracego pieca ma tray
godziny. Dajac do stolu, wpredce zdjaé cia-
sto, bulonem zarumienionym z maslem po-
laé jelening, obsypaé tarta bulka ia part
podawaé komput.
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PIECZEN JELENIA DRUGIM SPOSOBEM.

Gdy juz pieczen oczyszezona, wymo-
czona i przyrzadzona, jak si¢ wyzéj powie-
dzialo; nalezy papier podzyngowaé maslem;
kilka listkow bobkowych polozyé na pie-
czeni, polat maslem i nieco posolié; po-
czém obwinaé ja w papier, obwiazaé szpa-
gatem, i wlozywszy na rozen regularnie
obracaé, cze¢sto polewajac mastem papier;
piec tak przez godzing; poczém papier precz
odrzucié, pieczen polozyé na blache, oblaé
a la kremem , parmazanem tartym nieco
obsypaé, i wstawié do pieca nieco goracego,
aby si¢ przyrumienifa, i w miare dopickla.

Wzigé masla swiezego pél funta, roz-
puscié , wsypaé maki marymontskiéj tyle,
aby rozbiwszy ja z mastem, massa byla ge-
stawa, i na zarze to podsmazyé, bezprze-
slannie migszajae 1 wlewajac po troszku
$mietanki, rozrobié tej massy z poltorykwar-
ty, wrzucié¢ kilka listkow kwiatu muszka-
telowego, i ciagle migszajac gotowaé do gesta;
przetrzeé przez sito, wymieszaé, dodaé gdy
ostygnie 4 zoltka, iznown wymicszawszy
daé sos do pieczeni.
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PIECZEN Z DANIELA.

Picczen z daniela wyzylowaé, uszpiko-
waé grunbym szpikuleem stonina, namoczyé
w occie zaprawionym na cala dobe. Odpie-
kajac na roznie polewac czesto maslem z
trocha octu; gdy si¢ wiecéj jak w polowie
dopieeze , wziaé do radelka pél kwarty
$mietany , tylez octu, tylez masla, éwieré
funta bulonudrobno skrojonego, zagotowac,
i tym polewaé dopickajac zupelnie pieczen;
pod ktéra postawié maleiy pokrywe, aby
plyn ze smakiem daniela do niej zcickal.
Tak gdy si¢ upiccze, wydaé na blat w calo-
sei, 1 zalaé -sosem pozostalym, przecedzi-
wszy go przez sito. Do tego dobrze sluzy
komput z agrestu.

DRUGI GATUNER POLEDWIC.

Dwa sa gatunki poledwic w Zwierze-
ciny, czyto w sarnie, jeleniu, lub danielu.
Jedne poledwice znajduja si¢ wzdluz przy
kosel grzbictowéj, z ktorych zwykle robia
si¢ kotlety. Drugie, sa przy nérkach: te sa
‘male, leez kruche , mickkie i delikatne-
go smaku.
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BIFSZTYR Z POLEDWICY SARNIEJ,
JELENIEJ LUB DANIELEJ.

Bierze si¢ poledwica od kosci grzbie-
towéj, wyzyluje sie nalezycie, i kraje gru-
bosei ma cal wprost, jak'lezy na stole: po-
ezém obracaé pokrojone czastki na plask,
obwija¢ je plétném, i bi¢ zlekka plazem
siekacza lub tasaka, albo osohne do tego
z twardego drzewa zrobioném narzedziem;
tak postepowaé z kazda czastka poosobno,
i uklada¢ obok na stolnicy; posoli¢ mialka
sola i posypaé pieprzem; a gdy si¢ to u-
skuteczni, ulozyé do pobielanéj pokrywy,
polaé troeha oliwy, a wprzéd zacisnaé so-
kiem eytryny kazda sztuczke, aby skru-
szala. Tak si¢ przygotowywa i poledwica
wolowa na bifsztyk; lecz ta powinna wprzéd
staé na lodzie. Dobrze jest takze dawaé
podobny bifsztyk z poledwicy z rdsztu; po-
dzyngowawszy riszt pidrkiem zmaczaném
w oliwie, i po wierzehu zraziki skropiw-
szy oliwa, odpickaé z pilnoscia ma rozpa-
lonych weglach kowalskich; poczém szyb-
ko uklada¢ na pélmisek, zala¢ glasem 1.
zacisnaé sokiem cytrynowym. Do lego mo-



#zna dawaé bulbe wloska, lub dla odmia-
ny chrzan, albo kartofle; lecz wystrzegaé
sie, aby nie ostudzi¢ bifsztyku: gdyz zasty-
gly twardnieje, itraci wszystkie wiasno-
§ei przyjemne.

POLEDWICA Z ROZNA.

Cheae z jelenia, daniela, lub sarny .
da¢ poledwice z rozna zamiast rozbifu; na-
lezy odebrana od kosci poledwice wyzylo-
wac¢, uszpikowaé, ulozyé w polewane na-
ezynie, albo na blat fajansowy; wycisnaé
na poledwice sok z dwdch cytryn, odrzu-
ciwszy ziarnka, a pozostale skorki skroié
w kostke, po poledwicy; nieco posolié, do-
daé troche bobkowego licia, estraganu,
¢ébul kilka skrojonych w talerzyki, i po-
laé dobrze oliwa. Tak zamarynowana po-
ledwica niech z pare dni postoi, aby skru-
szala; przewracaé ja jednak potrzeba z te-
mi wszystkiemi ingrediencijami, dodawszy
kilka gozdzikow, i angielskiego na pol prze-
tluczonego pieprzu; po dwoch dniach wsu-
na¢ poledwice na Zelazna szpilke, papier
podzyngowaé tlustoscia i przygrzaé kolo
ognia, aby wpil tlustos¢ w siebie, i stal sie

6
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mochiejszy; potém wysmarowaé go mastem,
i obwinaé papierem tym poledwice; ze
wszysthkiemi przy niéj przyprawamii obra-
cajac przy ogniuy polewaé eiagle badz ja-
kim fryturem czyli tlustodcia po papierze,
ktory, gdy si¢ dobrze zarumieni, odja¢, i
pol ewaé poledwice maslem rozmigszaném
z nidgenym bulonem i sokiem™ wyeisni¢tym
# eytryny, odrziiviwszy #iarnka: Gdy si¢ ta
przyprawa pare razy pok!i&- ‘nie dat obe-
schnaé; ulozyé wiet na pétmisek, ponarzy=
naé, idawal ¢zém predzéj, aby nie osty-
gla. Na tilerzu obok podajé si¢ masto ser-
delowe, a podfug gustu; mozna uzyé na-
wet - kartofelki. |
" ym ' sposobem urzadzona polediwica i
7 Tosia; bedzie wyborna, kmchﬂismnczna
Kartofelka urzadza sig nastepnie: wy-
"braﬁ drobniutka Kartofelke, odgotowaé na
mlqkl-.u : rozpalié oliwy, wrzucié do niéj
kartofelke, dodaé drobno usiekanéj zielo-
néj pictruszeczki, i zacisnaé sokiem z cy-
tryny ; przemieszaé kilka razy, nie lyzka,
hubj sie pntarly, ale trzasajac na powie-
h:zu radelkiem; gdy sa juz moceno gorace,
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salychmiast dawaé. Karfofelka powinna byé
odgotowana w bialym: bulonie, i staé wnim
na Joraco, dopdk; nie bedzie :ww;ta do o~
Yiwysi 1iq0s !
W niedostathu masta serdelowego, mo-
zna je zrobi¢ z hollenderskich $ledzi. "Wy-
moczyé ich trzy ‘sztuki. w wodzie;, odebraé
migso od kedci, utluc na miazge, dodaé pél
funta lub cokolwick wigedj $wiézego ma-
sla, przettuc dobrze =z massa sledeiowa,
przetrzec przez sito, i ulozywszy na tal erz,
podawaé do stolu przy. pienmnéj z tma
poledwicy. + , :

POLSKIE -zmzx ZAWIJANE Z LOSIA.

Odebrawszy od kosci lusiuw'q pol,'@d_vicg,
nalezy ja starannie ﬁjﬁﬂuyaﬁ s 1 kroié w
zraziki, wigeéj dlugic, nizeli szerokie; roz-,
bi¢ je plazem tasaka na stolnicy, i zrgeznie
ponasickaé, Usickaé kruchego oju §w1¢ze-
g0, dodac tylez tartéj bulki , soli wmla-
re, majeranu, pieprzu angm]sluegn i pro-
stego miadko uﬂ'uczunegn, cébuli najdrﬂ-
bniéj usiekanej tylez co i loju; whié plqé
jaj, wymieszaé, klasé na kazdy zraz réwna
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proporcija, masse t¢ czyli farsz nozem po
grazie rozeiagna¢, zwinaé szezélnie w
ksztalt ogorka ; a gdy si¢ to uskuteczni,
rozpali¢c funt masta w pobielanym radlu,
ukladaé¢ zwinigte zrazy jeden obok drugie-
go, i na wierzch drugi rzad podobniezs
skropi¢ winem, ktorego uzyé pél szklan-
ki, przykryé cytryna cienko w talerzyki
skrojona ze skérka, ale bez pestek, i posta-
wi¢ na wolnym ogniu, aby si¢ tuszyly pod
szezélna pokrywa; gdy sie zaczna zarumie-
niaé, i dasie slyszeé odor, wziaé lyzke ma-
ki, spudrowaé zrazy, wlaé wina stolowego
szklanke¢ , bulonu klarownego rumianego
tylez, a wniedostatku uzyé suchego pokro-
jonego i podla¢ troche wody; skoro si¢ u-
tusza, beda miekkie, kruche isos do nich
krotki; wyjawszy na pélmisek, zebraé z
wierzchu lyzka tlustosé i daé do stolu-

Przestroga. Po odbicin zrazow na
stolnicy, nalezy je posypa¢ bardzo mialka
sola i nieco pieprzu, jednak ostréznie, aby
nie przesolié, lub nie przepieprzyé: bo 1a-
two pomyli¢ si¢ mozna, a przez to psuje
si¢ caly smak tych wybornych zrazow. Gé-.
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bule oczyszezona drobno usickaé, na ser-
wete mocno wycisnaé z niéj sok nader o-
stry; cébula wtenczas pobiéleje i da sig
lepiéj usiekaé.

Podobne zrazy moina robié tymze spo-
sobem z danicla lub sarny.

POLSKIE ZRAZY Z SARNINY, LOSIA,
LUB DANIELA, INNYM SPOSOBEM.

Naprzéd uszatkowaé cébuli pét kwar-
ty oczyszezonéj, tylez selerdw, takze cien-
ko uszatkowaé, pietruszki i poréw po po-
lowie téj proporeii; potém oczyszczona po-
wyzszym sposobem poledwice, skroi¢ w zra-
ziki i tasakiem wplask troche¢ ubié. Na-
stepnie, wziaé pare funtow tegoz miesa,
pokroié, drobno usiekaé, péltora funtaloju
kruchego , takze drobno usickaé, dodaé
. szklanke bulki tartéj, soli, pieprzu angiel-
skiego kawiana 1yzke: stluczonego, mmiéj
nieco prostego, majeranu oczyszezonego, u-
sickanego, stolowa lyzke, to razem utluc
z dodaniem cztérech jaj calych. Wykonaw-
szy to wszystho, przystapié do zrazow: Bie-
rzesi¢ radel pobiclany, smaruje si¢ go we-



wnatrz maslem plékaném, spod radla wy-
klada si¢ eienko skrojoma Swiéza stoninkas:
w érodek radla stawia si¢ rurka blaszana,
wysokosci radla; otwor rurki powinien byé
szerokosei piataka; uZycie téj rurki pozy-
teczne jest w wiela artykulach. Teraz sma-
ruje si¢ tym farszem za pomoca noza kazdy
nr::ilr iuklada sie whkolo radla i rurki
farszem do gory, i posypuje si¢ potazerija,
razem zmi¢szana; powtérnie uklada si¢ na
to drugi rzad zrazikow posmarowanych far-
szem, i znowu si¢ posypuje potazerija, ezyli
wloszezyzna; tak si¢ postepuje az do wierz-
cha radla: poczém wlewa sig szklanke wi-
na, przykrywa si¢ skrojona ze skorka w ta-
lerzyki eytryna bez pestek, i tuszy si¢ na
micrnym ogniu, coraz podlewajac bulonu
rumianego, dobrego, moenego i wyklaro-
wanego; pod koniee, gdy juz zrazy staja sie
mickkie, wla¢ szklanke madery, jedne tyz-
ke stotowa dodaé sosu, a zagotowawszy zno-

‘wu, zlaé sos do pokrywki i zebraé ttustosé

zupelnie; wyjaé ze zrazow rurke blaszana,
polmisek polozyé na radel, iradel prze-
wroci¢; zrazy zostana w calosci na pélmi-
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sku, z ktérych wierzchu odjawszy stoninke,
zalaé tym sosem i dadz do stotu-
POLEDWICA JELENIA ZE SMAR-
-~ SLCZAMI,

I'nlqdwmq, nczyszcznn1z iyl nzplknwas
wzdluz rzedami, jeden rzad stonina, dru-
gi szynka, trzeci wymiem krowiém, ktdre
powinno bydz odgotowane i zastudzone, aby
si¢ dalo dogodnie kroié do grubego szpikul-

ca; gdy juz pu'[qﬂmea pnnqdme naszpiko-
wana, wycisnaé na nia sok z cytryny, a

puzustal'q skérke skroié w drobne kostki i

posypaé; skroié takze cebulq ciefiko w ta-
lt‘.‘l'!’}‘kl, i przfl:ryé nia po]qﬂwmq, dodaé
kilka listkow bnbkuwych nieco angielskie-

go mialko iiuczunegn pleprm, i mech tak:
polezy; nim papwr Pﬂd!]’ﬂgujﬂ sig mnslem,,
wycisnietém z wilgoci; poczém pulqdwmq.
wsadzi¢ na SE[II“:Q zelazna, obwinaé przy-

gotowanym papierem, okreci¢ szpagatem,
przywiazaé do roima, i polawszy papier po
wierzchu, regularnie obracaé, z bacznoscia,
aby nie zapali¢ papieru,—coraz piérkiem

dzyngnjac, umoczoném w tustosci. Gdy juz,



papier dobrze si¢ zrumieni, co nie predzéj
nastapi, jak przez godzine, lub pieé kwa-
dransow; poledwica si¢ odwija, kraje si¢ na
zraziki, i uklada si¢ jakby byla cala, na pét-
misek ze smarszczami, po wierzchu szpiko-
wania, dzynguje si¢ piorkiem umoczoném
w glasie, to jest: w masle rozpuszczoném,
z trocha bulonu.

Smarszeze zaprawuja si¢ tym sposobem.
Wyplékawszy je i wycisnawszy dobrze z wo-
dy na serwecie, kiedy jest smarszezow pol-
tory kwarty, trzeba wziaé masta mlodego
wigeéj pél funta, wniém usmazyé trzy u-
sickane cébule, dodaé niepelna 1yzke sto-
fowa maki, wymigszaé, i na ogniu zasma-
zyé; poezém zdjaé z ognia, rozbic ze Smié-
tana kwasna, weale §wiéza, ktoréj potrzeba
pottory kwarty; dodaé doskonalego bulonu
éwieré funta, zagotowaé; wlozyé smarszeze,
i tuszac na wolnym ogniu, cz¢sto migszaé,
az stana si¢ geste; przy koncu tuszenia do-
daé troche koprn, muszkatowéj galki i sto-
Towa 1Iyzke cukru; na tak przygotowane
smarszcze dopiéro kladzie si¢ poledwica.

O smarszczach. Smarszez jest grzyb
wysmienity i zdrowy, lecz wymaga jak
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wszysthie inne przezornosei i uwagi. Wazie-
te prosto z lasu smarszeze, wrzucié¢ do ob-
szernego maczynia napelniomego woda, wy-
bieraé po jednym na przetak, Iamaé na dro .
bne czastki, i starannie kazda przejrzeé;
gdy si¢ to uskuteczni, wybraé na durszlak,
wrzuci¢ na wrzaca wode, zasolié nieco, i
gotowaé przez kwadrans; poczém wybraé
1yzka durszlakowa do zimnéj wody, a z téj
znown taz sama lyzka na sito, aby woda
zupelnie zcickla; a grzyby beda czyste i
pewne.

ZRAZY ZE ZWIERZYNY.

Biérze si¢ poledwica od grzbietowéj ko-
&ci, kraje sie na zrazy, i nozem na stolni-
cy rapiruje si¢ czyli skrobie, aby same zy-
1y nieuzyteczne zoslaly, ktére nalezy precz
odrzucié ; mieso za$ naskrobane wusiekaé
drobno, i w miarg ilosci tego migsa, dodaé
czwarta czesé Swiczego, tlustego, kruche-
go loju; kilka cébul drobno usickanych,
majeranu 1yzke stolowa, angielskiego pie-
przu lyzeczke kawiana, prostego tluczone-
go pot 1yzki Kawianéj; tartéj bulki dwie
Iyzki stolowe; to wszystho utlue w moz-
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dzerzu ma miazge, potém dodaé trzy jaja,
i przetluklszy z jajami, dzieli¢ mass¢ na
czastki i formowaé zrazy okragle wielko-
ei cytryny, podsypujac spéd maka, i pla-
SZezZAC NOZem W mace umaczanym, uwa-
zajac, aby zrazy nie byly zbyt cienkie. Roz~
paliwszy masto na obszernéj pokrywie, u-
kladaé na] dnie zrazy, ismazyé do rumia-
na; gdy kolor dostana, obracaé na druga
strong iznown smazyé; tymezasem W o0so-
bnym radlu, pewinna juz bydz usmazona
w masle cébula, de tego radla skladaé pod-
smazone zrazy; nala¢ klarownego, rumia-
nego, dobrego bulonu, aby zajal zrazy; do-
daé szklanke madery, jedng cytryne skro-
jona; i gotowaé pod pokrywa, az si¢ wysa-
dzi sos krétki; wtenczas juz gotowe, mo-
zna dawaé do stelu.

ZRAZIKI ZWIERZECE, INNYM SPO.
SOBEM.

Zraziki te robia si¢ nie z grubéj kotle-
towéj poledwiey, ale z poledwiczek ma-
tych, znajdujacych si¢ przy nérkach, o kté-
rych wprzdd si¢ napomknelo. Biérze sie je



— 43 —

od Zwierzyny, choéby nawet od dzika; edej-
muja si¢ zylki, sickaczem rozbija si¢ cien-
ko, plasko; tyleem nozZa gesto si¢ karbuje,
i posypuje mialka sola i pieprzem- Rozpa-
li¢ masla tyle, aby dne u obszernéj pokry-
wy zajelo: ezém predzé) Klasdz kazdy zra-
zik, maka wkolo_obsypany, i dlonia obity;
gdy si¢ podsmazy na rumiano, obricié na
druga stron¢ i znowu przyrumieni¢ ; po-
czém wybieraé na pétmisek, i na goraco
dawaé do stolu, zalawszy nast¢pnym so-
sem : _

Sos do zrazikow. Wziaé masla éwieré
funta; usmazyé w niém drobno usickandj
szarlotty, albo eébuli dwie lyzki: gdy juz
cébula bedzie migkka, dodaé lyzke stolo-
wa maki; podsmazyé, iziqgle migszajac i
rozrobié bulonem klarownym, dobrym, kté-
rego potrzeba pol kwarty; wrzucié skirke
z cytryny drobno usiekana; zagotowaé kil-
ka razy, weisnaé sok z eylryny i wsypaé
nieco pieprzu; i podaé z tym sosem zraziki.

ZRAZY ZAJECZE ESKALON.

Wziawszy pare zajecy oczyszczonych,
odebra¢ mig¢so od kosei, i nozem na stolni-
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cy skrobaé, aby zyly odeszly, a migso na-
skrobane, usiekaé bardzo drobno, i prze-
trzeé przez sito; w miarg ilosci zajeczego
miesa, nalezy dodaé czesé trzecia kruche-
go toju od nérek wolowych, oczysciwszy go
z plewek i usickawszy drobno, tluc sam 16j
rozegrzany we wrzatku, az stanie si¢ po-
dobnym do masla; gdy 19j si¢ rozgrzeje, po-
trochu doktadaé zajeczego miesa, i tlue do-
brze, zebysi¢ massa wymigszala i gladko
wyrobila, a lojunie mozna bylo dostrzedz;
poczém dodaé soli, troche tartéj muszkato-
wéj galki, jedno jaje i znowu przetluc te
masse dobrze. Maslem plékaném iz wilgo-
ci osuszoném, wydzyngowaé dwie pokry-
‘wy; robi¢ nastolnicy, cienkie okragle zra-
ziki, ktore noZzem maczajac w wodzie for-
mowaé; ztozyé na pokrywy, mastrugaé na
wierzeh ze skérki cytrynowéj same cedro,
i wycisna¢ cytryng po zrazikach; przykryé
papierem podzyngowanym mastem, i na wy-
daniu, postawié na ogien bez plomienia;
gdy si¢ Seiagna i zbieleja dobrze z pod-
spodu, obrécié Ma druga strome, i powtor-
nie postawi¢ na ogien, wrzucié cytryng¢ w
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talerzyki skrojona, wlaé sos przygotowa-
ny, raz zagotowaé idawaé¢ natychmiast.

ZRAZY BIGOSOWE MYSLIWSKIE Z JE-
LENIA LUB JARIEJ INNEJ ZWIE-
RZYNY.

Wrziaé mickisz od zrazowéj pieczeni,
albo poledwice kotletowa, wyzylowaé naj-
troskliwiéj: mieso czysto wybrane pokroic,
usicka¢ 1 utlue w moizdzerzu lub stepee,
utluklszy wyjaé, ana to miejsce w propor-
cia miesa czwarta czesé Toju kruchego, tak-
ze utlue, goracym tluczkiem, aby sie 1dj
rozgrzal; potém, dodajac potrochu migsa,
ciagle tluc i mi¢szaé, az si¢ wyrobi glad-
ka massa, ktéra zasoliwszy, dodawszy pie-
przu, usié¢kanéj drobno cébuli, majeranu,
pare jaj, przetluc to razem dobrze, i ro-
bi¢ na stoluicy zrazy okragle , wielkosei
dioni, nozem maczaném w wodzie; zrazy
te ukladaé nablache, cienkiémi plasterka-
mi stoniny wyloZzona; mozna (e zrazy ro-
bi¢ naksztalt obwarzankow ; brzegi spla-
szezaé, lub rozwalkowywaé, a w srodek
nakladaé bigosu, ktéry si¢ robi z ezerwondj
kapusty, o czém nizéj sie powié; gdy ka-
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pusta wezmie kolor rumiany, a stoninka
ze spodu dojdzie i upiceze si¢; wykladaé -
na polmisek.

Bigos tak sie przygotowywa. Jesliby
przypadkiem nie bylo kapusty kwainéj, a
byla w zapasie glowiasta, uszatkowaé ja,
wytrzeé sola, wycisnaé sok, ukladaé do
garnka poléwanego, warstwe kapusty, a
warstwe jablek, cienko skrojonych wtale-
rzyki, na jablka za$ warstwg cienko skrojo-
ne plastry stoniny, popieprzyé, i na wierzch
doda¢ cébuli tlusto usmazonéj: powtdrnie
ulozyé warstwe kapusty, jablek i eébuli,
oraz pieprzu: gdy garnek bedzie blizko pel-
ny , rozpusci¢ suchego bulonu pél funta,
w butelee porteru; zalaé tém kapuste, kto-
ra przykryé cienkiemi plasterkami sloniny;
dobraé szezélna pokrywe, i wstawic do pie-
ca goracego na dwie godziny. W niedostat-
ku porteru, uzywa si¢ na to miejsce do-
bre piwo. Bigos ten bedzie wyborny.

ZRAZY ZE ZWIERZYNY, Z CZERWO-
~ NA KAPUSTA.

Migso wyi'apirnwaé, czyli wyskroba¢,
zehy zyl nie bylo, usicka¢ drobno i utluc



w mozdzerzu ;: podlug ilosci migsa, wziaé
czwarta czesé kruchego loju swiézego, po-
kroi¢, i utluc mecno goracym tluczkiem;
gdy si¢ 10) rozegrzeje, dodawaé migsa po
trochu, tlukac i mi¢szajac ciagle, az sie
wyrobi gladka massa: poezém doda¢ maje-
ranu tartegos pieprzu angielskiego i pro-
stego, mialko utluczonego, soli w miare,
cébuli drobno usickandj, jaj pare: to wszyst-
ko dobrze przetluklszy, formowaé spore
zrazy, ina blasze wylozonéj cienkiémi pla-
sterkami sloniny, klasdz zrazy nalozywszy
kapusta, wstawi¢ do pieca, i dozorowaé, aby
si¢ regularnie piekly-

Przygotowanie kapusty. Naskrobaé
nozem sloniny tyle, ile potrzeba, aby by-
1a tlusta kapusta; wlozyé do radla, uszat-
kowaé kilka cébul, seler, pietruszek pare
i porow; niech si¢ to cokolwick podsma-
zy; poczém wrzucié czerwona kapuste, 1
kawal cukru w wodzie umoczonego, przy-
kryé szczélnie, i tuszyé na miermym ogniu;
kiedy juz Kapusta staje si¢ migkka, dodaé
kawalek bulonu, cynamonu, goidzikow thi-
czonych , wina czerwonego wlaé butelke,
sobi w miare; wytuszyé do krétkicgo sosu,
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-Hﬂﬁlﬂdﬂé na zrazy, i stawi¢ do pieca, jak

si¢ wyzéj powiedzialo.

KASZA DO ZRAZOW Z SOSEM, Z ROZ-
MAITEJ ZWIERZYNY, W DROPIV, GE-
SI, LABEDZIU LUB GLUSZCI.

Wybrawszy sztuke z ptastwa domowe-
go lub dzikiego, oczyszeza sie nalezycie,
rozrzyna si¢ grzbiet od karku az do kupra;
wyjmuja si¢ wszysthie kosci; 1 wyrzyna sie
zrecznie wewnatrz migso, bardzo go malo
przy skorze dla formy zostawujac; korpus
ptaka rozplatany kladzie si¢ ma stolnicy,
soli si¢ nieco zwewnatrz, i grzybem utar-
tym wysypuje; poczém naklada si¢ pelno
przygotowana juz kasza, wszystkie czlon-
ki i uda ptaka, formujac jego naturalna
postaé; zaszywa si¢ delikatnie, ale mocno
rozerznigty grzbiet, soli si¢ nieco po wierz-
chu i oklada plastrami sloniny; wlozywszy
do wylozonéj takze slonina pokrywy, do-
da¢é skrojona jedn¢ marchew, cztéry cébnle,
dwie pietruszki, podlaé troch¢ wody i o-
bréciwszy ptaka piersiami na spod, aby
wszystek smak we Srodku pozostal, wsta~
wi¢ do goracego pieca; po upieczenia wyj-



— 4

muje si¢ na blat, wyrzyna sie w piersiach
otwor, dla latwiéjszego brania kaszy; mo-
zna ja podlaé¢ krotkim sosem od upieczo-
néj sztuki: bo to jest najstosowniéjszy smak
i odor; ale po wyjeciu z pieca, nalezy pred-
ko odecedzié, wloszezyzne i sloning odla-
czyé, tlustosé zebraé, a jesliby bardzo ma-
o zostalo tego smaku, to podlaé nieco bu-
lonu, i zagotowaé, a cala przyprawa pola-
czy sig, i stanowi¢ bedzie najdoskonalszy
sos do kaszy, choé go mala ilo$¢ zostanie.
Przysposobienie kaszy. Wybrane
wprzod kosci z ptaka, porabac¢; wlozyé
grzybow mlodych wianek, dodaé $wiézych
kosei wolowyeh, wygotowaé przez godzi-
ne lub wigeéj smak pod pokrywa, odce-
dzié na sito, potém na serwete, i wlawszy
do radla, doda¢ suto masla dla sypkesei;
jak si¢ zagotuje, zasypat kasze; szczélnie
przykryé, postawi¢ na zZar, i z wierzchu
zarem przysypa¢, aby sie predzéj dopiekla,
a tak kasza hedzie sypka, tlusta ismaczna,
ido wszelkich zrazow wybornie usluzy-
Rasza do tego mie powinna bydz, ani
zbyt drobna, ani zbyt gruba, ale $rednia,
dobrze oczyszczona i wysiana z piasku na
3



gestém sicie; utarta najstaranniéj z samé-
‘mi zélthami i wysnszona.
MOSTEK JELENL

Gdy si¢c wezmie mostek do uzyeia; na-
Tezy go w mléku wymoczyé przez godzineg
Tub wiceéj, a biate jego mieso, jeszeze biel-
suém si¢ stanie; Wyjawszy z mléka oplé-
kaé, inastawié W radlu pobiclanym w wo-
‘dzie; niech si¢ kilka razy dobrze zagotuje;
poezéin wyjaé i wlozyé do zimnéj wody, o-
ezyseié, zerzmal zrecznie noZems chrzast-
ki z miesem od kosci, ito mieso, w radel-
ki zalawszy biatym ezystym bulomem od
eieleciny, z dodaniem kawalka miasta, po-
towac do miekka, potém na zimno pod pras-
se, deszezulky czysta natozyé i nacismaé
ciezarem, a gdy ostygnie sprasowane, da
m cienko i’i‘n'jni‘; 7 chrzastkami; 'pﬁ‘iﬁni‘e'a
‘bydz na pélmiska zrobiony rancik, w $rod-
ku pokrojonego mostku: wukladaé¢ ozastki i
przelewaé byszamelem do wierzehu ranta,
i przed daniem, wstawi¢ do pieca na pét
‘godziny. _

Biszamel do mostka. Pokroi¢ drobno
kawalek szynki, nietlastéj; troch¢ korzeni



pietruszki, hawalek migkisza cieleciny, kil-
ka listkow EKwiaty muszkatowego; rozpus
ei¢ do garaca masla wigeédj funta, i wrzn-
ci¢ powyzsze arlykuly vazem; dodaé niece
skérki = cytryny , smazyé to zwolna, aby
nie przerumienié, wsypaé dobray gars¢ mas
ki, podsmazyé , razrohi¢ péltory kwarta
smi¢tanki i gotowad, ciagle migszajac; wy-
strzegajac si¢, aby nie przydymié, a gdy fo
wszystho zgestnicje, przetrzeé na sito, 1
biszamel jest gotowy, do uzycia wyiéj opi-
sanego.

MOSTEK JELENI % RYZEM,

Mostek wymoczony dobrze w mléku,
zagotowaé w wodzie: poczém wyjaé z ra-
dla, i wlozyé do zimnéj wody; eczyscié, od-
Taczyé kostki, pociaé na mierne czgsci, na
dnie radelka ulozyé pokrojona w plasterki
stoninke , nieco korzeni w calku, ulozyé
na to mostek, zasolié, przykryé na wierzch
takze skrojona w plasterki sloninka, zalaé
‘biatym, dobrym od wolowego migsa bulo-
nem przecedzonym przez serwete, i zwolna
niech si¢ gotuje na migkko.
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Ry2 domostka. Bierze si¢ parg fun-
tow ryzu, ktéry nalezy wysiaé z piasku i
pylu na sicie, przeploka¢ i wymyé w zi-
mnéj wodzie, i wybraé nasito; drugi raz
toz powtérzyé w czystéj wodzie, i wybraé
lyzka durszlakowa; przebraé, zlozyé do
miernego radla, doda¢ masta dwa funty,
pietruszke cala, kilka listkow muszkatowe-
go kwiatu, zla¢ bulon od mestkow zgoto-
~wanych , zebrawszy wprzéd z niego tlu-
stosé, ktora malezy dodaé do mostkow, a
bulonem ryz zala¢; jesli go bedzie malo,
dodaé dobrego bulonu, zagotowaé, i sko-
sztowaé; jesli od masta nie dosé bedzie slo- ¢
ny, doda¢ nieco mialkiéj soli, przykryé
szezélnie, 1 wstawié w piec goracy; ryz
powinien bydz w ziarnkach calych, tlusty
i smaczny; wydajac na pélmisek, kladzie sie
ryz na dno, a na nim mostki,potém znowuryz
i znowu mosthi: na wierzchu ryz posypaé
parmazanem; tarta bulke zarumienié w ma-
sle i zalaé.

Jarzabki tym sposobem, z ryzem u-
rzadzone bydz moga, istanowié¢ heda har-
dzo specijalny artykul na stolach mysliw-
skich.
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MOSTER Z OLIWEAMI, Z DZIKIM
SOSENM.

Mostki daniela lub sarny oczy$ciwszy
i wymoczywszy, jak wprzéd sie powiedzia-
o; malezy odgotowaé¢ w wodzie, oddziela-
jac starannie wszelka szumowing: poczém
wybraé do zimnéj wody, przeplikaé, odjaé
kostki, pocia¢c w mierne ezastki, z chrzast-
kami, i ulozywszy w radel nalaé¢ bulonem
od migsa, przecedzonym przez geste silo;
wla¢ szklanke octu, wina pél butelki, nie-
co zasoli¢ i golowaé na migkko; poczém
wyjaé-

Sos. Do dwich pélmiskow mosthow,
wzia¢ pol funta cukru, zalaé troche wo-
~ da i gotowaé z pilnoscia: a gdy sie zaru-
mieni, wrzuci¢ maslta, blizko funta, wsy-
pa¢ maki wiecéj kwaterki, i miesza¢ na
zarze, dopokad si¢ maka nie zarumieni; po-
czém rozrobié to smakiem, wygotowanym
z mostkow, wlewajac potrochu i migszajac,
dodaé kubek soku wisniowego, kilka goi-
dzikow, pieprzu angielskiego, skorki cy-
trynowéj igotowaé: sos przecedzié¢ do ra-
delka; wlozyé oliwki, wyjawszy z nich
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pesthi, ikilka ccbulek maleikich, w calka
odgotowanych.

~ Podobnym sposobem, robi si¢ takze z
kaparami w niedestatku oliwek, irdwnie
Jest dobry.

SZYNKA Z WARCHLAKA NA GORACO.

Szynke dobrze oezyszezona, wlozyé do
‘maezynia drewnianego , stosownéj wielko-
&eiy zagotowadé octu miernego z sola: do-
daé trochq saletry, rozmarynu, kilka lisei
bobkowyeh, estraganu, ecytryny i gozdzi-
kow; niech tak zalana szynka przez noe
si¢ marynuje; poczém w téj saméj zapra-
wie gotowaé na migkko; na wydaniu zalaé
glasem: :

Glas. Rozpuicié w szklanee madery,
kawalek bulonu, zagotowaé gestawo, po-
laé po wierzchu, obsypaé obtarta = wierz-
chu rumiana bulka , ktéra natychmiast
wstrzyma glas, aby nie Sciekal; wstawié
na chwilke do pieca i przypilnowawszy, aby
mie przetrzymaé dlugo, przez coby glas
ohsechl, dawaé do stolu. 1

Sos do téj szynki. Masta mtodego roz-
pusci¢ pol funta, dodaé trzy lyzki maki,
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zarumienié na Zarze, mieszajac ozesto, roz-
tobi¢ bulonem rumianym doskonalym, kla-
rownym, i zupelvie tlustosé zebraé, aby
zdrowiu nie szkodzila; gotowal nieustan-
nie mieszajac, a gdy juz stanie sie zawie-
sisty, przecedzi¢, wlaé madery dobréj lam-
peczke, i gotujac znowu, wrzueié masta
serdelowego, sok z eytryny wycisnad, i
Wymieszawszy nalezycie, wydaé do szynki.

~Jedli nié ma serdeli, uzywasie do tego
maslo, zrobione mwymncmwh !mllﬂlder-
skich $ledzi.

SZYNEKA SWIEZA Z wmrﬂmm
NA GORACO.

Po zdjeciu skéry z ubitego warchlaka,
odjaé szynke, posoli¢, oblozyé w talerzyki
skrojona eébula, dziesiecia hobkowemi 1isé-
mi, wecienkie takZe talerzyki skreojona cy-
tryna bew pestek; i kilkanaseie gozdzikow
powsadzaé tu iéwdzie do migsa: niech tak
przez moc postoi; jesli szynka ma bydz
wzigta rano nalowy, nalezy ja zgotowad
przede dniem; nie wiecédj potrzebuje czasu
do ugotowania mad godzing; a jesh jest
przeznaczona ma posilek wracajacym z po«
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Jowania, nastawia si¢ ja w poludnie. Na-
stawi¢ radel wody stosownie do wielkosci
szynki: zasala sig, i gdy si¢ zagotuje, kia-
dzie si¢ do niéj szynka, z cala swoja przy-
prawa, i gotuje si¢ na migkko; gdy sie juz
ma dawaé , piec powinien bydi goracy;
sklada si¢ szynka na poimisek, osypuje tlu-
czonym cynamonem ; mialkim przesiinym
cukrem, ktéry powinien bydi koloru cie-
mnawego; posypawszy tém dobrze, wstawié
w piec przygotowany na chwilg, aby sie
wierzeh zglassowal, czyli zarumienil.

Sos do szynki- Bulon dobrze zacia-
gniety na ogniu, przegotowaé z butelka ma-
lagi, i doda¢ na wydaniun cytryny.

Jezeliby mie wypadalo wraz po zgo-
towaniu dawaé, nie nalezy szynki wyjmo-~
waé zradla, lecz niech wtym smaku stoi
na goracém miejscu, i dawaé baczenie, aby
piec nie ostygl, dla zglasowania posypanéj
~ cukrem i cynamonem szynki.

CYNADRY CZYLI NERKI ZE ZWIE-
RZYNY.

Czesto na kilkadniowém polowaniu, u-
bija si¢ dosyé wiele zZwierzyny, a czescl
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i po wypatroszeniu wewnetrzne zazwy-
czaj bez uzytku si¢ odrzucaja, lub psom by-
waja oddawane; domyslny jednak kucharz,
ze wszystkiego umié korzystaé, i smaczne
urzadza¢ potrawki.

Gdy sie uzbiéra cynadry, od kilkora
zwierzat , nalezy je oplékaé, gotowaé w
wodzie przez pot godziny lub wiecéj, szu-
mujac starannie, zwlaszeza z poczatku, kie~
dy wiele szumu si¢ wyrabia. Po odgotowa-
niu, wlozyé natychmiast do zimnéj wody,
oczyseié, ikroié cienko w talerzyki. Kil-
ka skrojonych c¢ébul w masle usmazyé, wlo-
zyé cynadry, zala¢ sosem zgotowanym na
dobrym bulonie, dodawszy szklanke¢ wina,
i na wolnym ogniu pod pokrywa, niech si¢
tuszy; przy ostatku dolozyé kaparéw, i cy-
tryny skrojonéj w talerzyki. Jezeliby sa-
mych nérek malo bylo na liczne grono
zglodnialych mysliwyeh, mozna do nich
dodawa¢ ozorki ze zwierzyny, ktére, po o-
czyszezenin, dluzszego potrzebuja gotowa-
nia; gdy sa juz migkkie, obrzynac z nich de
likatnie skdre, krajaé w talerzyki, i migszaé
je miedzy cynadry; poczém wszystho zalaé
sosem w wigkszcj ilosei przygotowanym.

9
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KOLDUNKI Z BOBRA.

- Wriawszy pieczonke bobrowa, odlaczyé
wszystkie migso od kosci, odrzucié zyly i
plewki, samo migso skroié¢ najdrobniéj, lecz
nie sieka¢. Utrze¢ na tarce korzenia gal-
ganu kawiang lyzeczke, cokelwiek estra-
ganu, soli w miare, troche pieprzu. Sto-
sownie do ilosei miesa, trzecia cze$é Toju
wolowego, kruchego od nérek, oczyszezo-
nego z plewkl, I'lﬂjdl'ﬂh!l‘léj usiekaé; cébul
Kilka wlusee zgotowanych, obraé z luski,
usiekaé, to wszystko zmieszaé, z dodaniem
dwéch jaj- Poczém formowaé koldunki, za-
wijajac tak przygotowane mieso do ciasta
dobrze zarebionego i rozwalkowanego. Go-
towaé z pilnoseia , aby de naczynia uie
przylagaly, spusciwszy na wrzatek zaso-
Jony ; pou—ném wybraé lyzka darszlakowa,
ostréznie , aby nie popsué, na potmisek,
rozpusei¢ de goraca masta z suehym bu-
lonem; zala¢ koldunki, i tartym parmaza-
nem oesypaé-

Ten artykul, jak zaspokoi apetyt i na-
syci, tak réwnie dogodzi mnajdelikatniéjsze-
mu smakowi.



GLOWA DZIKA,

Odciawszy glowe duika pray samym kar=
ku, nalezy ja osmali¢ baczmie , aby si¢ nie
popekala skéra: gdzie si¢ nie da wlos osma-
lié, wypiekaé go rozpaloném Zelazem i no-
Zem oczyszoezad, moczyé w ciepléj wodzie,
oskrobywaé , wyeieraé sola =z otrehiami,
zmieniajac kilkakrotnie wode ciepta i ezy-
sta: oczySciwszy nalezyoie, rozerznaé glo-
we z¢ spodu od szyi do kehca ozora, i
oddzieli¢ skére od kosci- Skire mamoczyé
do octu, w naczynin drewnianém, wsypaé
gars¢ soli i troche saletry, a (ymezasem
robié farsz czyli sickamie do Srzodka lhr-
stepuym sposobem:

Larsz do glowy dnia. Wrziaé kilka
funtew, miarkujac po wielkosei glowy,
sarniny lub zajeezego miesa, stoniny do-
mowéj nie jelkiéj, albo zupelnie $widzéj
(rzecia czesé w miare ilosei miesa, skroié
ja w plastry, nozem wyskrobal i usiekaé
najdrobuiéj: z mi¢sem podobniéz wnezynié,
wyrapirowaé dobrze, aby wszelkie zyly i
plewki preez odeszly, nsieka¢ najdrobniéjs
dodaé poledwiczki z dzika i usickaé je ra-
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zem z migsem zajeczém lub sarniém; pa-
r¢ watrébek od sarny, daniela lub ciele-
cia, ktore takze wyzylowaé, usiekaé, i prze-
trzeé¢ przez rzadkie sito, a rozpusciwszy
c¢wier¢ funta masla, zlozyé w niém wa-
trébke i miesza¢ na ogniu dopokad zgest-
nieje; poczém wylozyé na serwete, i wy-
cisnaé wszelka z niéj wilgoé. Nastepnie w
mozdzerzu lub stepee utlukiszy nalezycie
watrobke, doda¢ migse zwierzyny, i znowu
to razem przetluc i wymigszaé; z kolei do-
daé slonming, i tlue na nowo, dodawszy kil-
ka cébul drobne usiekanych, usmazonych
w masle, bulki utartéj mickisza kwartc,
soli mialkiéj w miare, pieprzu kawiana pel-
na lyzeczke , angielskiego dwie lyzeczki,
pare galek muszkatowyeh utartych, goidzi-
kow tluczonych kawiana tyzeezke, wszyst-
ko to tiuc dobrze, dodajac co raz jaj dzie-
si¢g¢ calych, a zolthkow czternascie; gdy sig
utlucze na miazge, wyjac skére z glowy
dzika z octu na stol, wyskrobaé, jezeli od-
miekla z wierzchu jaka nieczystosé, wy-
trze¢ plétnem we srzodku i zewnatrz, od
drzodka, gdzie si¢ kosé znajdowala, zerznaé
mig¢so lub tlustos¢, aby skora byla cienka,
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na niéj od strony kosci ukladaé plastry
sloniny, a potém wigksza polowe farszu
rozciagna¢ rowno nozem po caléj skorze,
ulozy¢ od karku az do ryja krajana slo-
nin¢ grubosci malego palea, szynke, ozor,
jaja twardo zgotowane, na przemian prze-
platajac; gdy sa trufle dobrze jest niemi
posypaé, i wiérzch przykryé znowu far-
szem; zlozyé zrecznie do kupy, formujac
postaé naturalnéj glowy dzika, obwinaé
plotnemx moeném nie grubém, $cisnaé, ob-
wiazaé szpagatem nie zDyt zaciskajac, aby
nie porobié wkigslych rebéw; zlozyé do
pobielanego mnaczynia, dodaé dla sma-
ku kosei 'z miesa wolowego , stara do-
" brze oprawiona kurg, par¢ cébul, ty-
lez selerow, kilka listkow bobkowych,
kilka gozdzikow, pieprzu angielskiego, za-
laé zagotowana woda z octem, dosé kwas-
kowata, zasoli¢, gotowaé, pod pokrywa ze
szes¢ godzin i dolewaé, probujac miekko-
$ei palcami; jezeli jest pulchna naksztalt
masia, w tenczas wydobyé na blache: gdy
bowiém nie zupelnie bedzie miekka, sko-
ro zastygnie, nie da si¢ z lalwoscia kroié;
gdy wilgoé¢ z niéj scieknie, wziaé migdzy
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dwie deszezulki i nacisna¢ miernym cig-
zarem, aby przyprowadzié do naturaluéj
plaskawéj formy glowy dzika; gdy zupel-
nie ostygnie, zdjaé delikatnie piétno, i o-
strym nozem zerzuaé zrecznie te ezasthi
powierzchni, na ktorychby si¢ siers¢ o-
kazala; to si¢ wykonywa polozywszy glowe
na czystéj serwecie: gdy si¢ ja na blat prze-
niesie, wprawi¢ dla ozdoby i pedebienstwa
kly, porobi¢ z jaj gotowamych eczy: usie-
kaé najdrobniéj kaparow , rozpuscié mo-
cnego aszpiku, i migszaé go z kaparami;
a gdy zacznie gestnie¢ oblaé tém w oko-
to cala glowe, aby nie osychala; smak zas, w
kEtérym si¢ gotowala, odcedzi¢ na durszlak
do radla, zebra¢ wszelka Uustosé zupel-
nie, i przepuscié przez plétne, skroié je-
dne cytryne, troche estraganu, rozbié¢ 12
bialkow z trocha wody letniéj, wymieszac,
i zwolna zagotowad ; pedezas gotowania
probowaé na lodzie: czy rychlo zastygas
gdy juz sos bedzie gotowy, praepuseié
go na flanelowy worek, postawié¢ na lodzie,
a gdy zastygnie i zrobi si¢ galareta, gar-
nirowa¢ nia glowe dzika.
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EOTLETY Z ROZMAITEJ ZWIERZY-
NY Z BISZAMELEM.

Wybraé najdelikatniejsze czesei migsa
zwierzeeego, wyrapirowa¢ zyly, i odrzu-
cié; mieso usiekaé i utlue w mozdzerzu
z dodaniem kwiatu muszkatowego ko-
niee noza. Jezeli mi¢sa bedzie funtow ezte-
ry, nalezy dodaé éwieré funta masta, dwa
zoltki z jaj, wymigsza¢ i formewaé kotle=
ty, a w miéjseu kostek wtykaé marchew
hub pietruszke w tym ksztaloie ostrugana.
Poczém ukladaé kotlety ma pobielana bla-
che maslem wydzyngowana, i pokrywaé
je biszamelem nozem ogladzajae, posypaé
parmazanem tartym lub sérem holender-
skim: na wydaniu wstawic w picc na pét
kwadransa, a wyjawszy na pélmisek, ulo-
zy¢ w kolko, zalaé w érodek sos, do kté-
rego dodaé Smietanki slodkiéj, aby byl la-
godny. Dla odmiany robi si¢ takze kotle-
iy i bez kostek, zaokraglajac je na stolnicy
nozem w wodzie czeslo zmaezanym , dla
gladkosci i aby massa don mie prazylegala;
takowe kotlety po sformowaniu wukladaja
si¢ na blache dobrze pobiclana, garniruja
si¢ kaparami, skrojona fasola, kerniszona-



——_—

mi, talerzykami cytryny; przykrywa si¢ pa-
picrem mastem podzyngowanym, i wsta-
wiwszy do goracego pieca, za kilka mi-
nut wyja¢ i dawa¢ gotowe do stotu.

Dla odmiany tez kotlety moga si¢ ro-
bi¢ ze Sledimi. Z massy, powyzszym spo-
sobem przygotowanéj, formuja sie kotlety
z kostkami lub bez nich; uklada si¢ je
na blasze, okrywa maslem serdélowém, o-
gladzajae kazdy kotlet mozem, wstawié da
goracego pieca, i po Kkilku minutach wy-
jawszy zalaé nastepnym sosem: Wymoezyé
kilka $ledzi hollenderskich dobrze, odebraé
migso od kosci, usickad, i utluc ze starty
bulka, ktéréj trzeba poél kwarty, dodaé funt
masla nieslonego, szesé zoltkow, trzy jaja
cale , przelrze¢ rozmigszawszy to razem
przez sito, rozprowadzi¢ lampeczka ma-
dery, doda¢ cytryny, i zarumienié.

PASZTET GALA, Z LOSIEGO LUB JE-
LENIEGO SZPIKU.

Wziaé mickisza z poledwiczek funtow
pi¢é oczyscié =z zylek, plewki i pokrajaé
drobno, szpiku funtow dwa, dobréj wagi,
Ktéry powinien byé przezornie oczyszczo-
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ny z najdrobniejszych kostek; do migsa po-
krojonego osobno na stolnicy whié trzy ja-
ja cale, i z niemi usiekaé na drobno; z
bulki obetrzeé tarta skorynke, a miekisz
umoczy¢é w mlékn i wycisnawszy. dodaé
do miegsa; wlozyé szpik, pare cébul w za-
rze na mi¢kko upieczonych i oczyszczo-
nych; wszystko to razem przetluc w moi-
dzerzu i przez rzadkie sito przetrzeé, pod-
Qypujzus na stole nieco maki, walkowaé okra-
gto grubosei kielbasy i krajaé dlugesei
czterech cali, ukladaé w przygotowany rant
pasztetowy , miedzy pasztecikami klasé
szampiony; borowiki, albo amoretki, posy-
pywaé mieco kaparami, lub trufla, dodaé
w plasterki skrojona cytryne, dobrze cia-
stem zasklepi¢, 1 wstawi¢ w piec goracy
na poltory godziny: poczém wyjawszy od-
kryé, zalaé dobrym sosem; utresowaé; pasz-
tet zrobi¢ zaparzany lub =z ciasta fran-
cuzkiego, na pokrywie plazkiéj.

DROP, INDYK LESNY, LUB GLUSZEC
PIECZONY PO MYSLIWSKLU.

Wybrana na pieczyste sztuke ptaka,
nalezy ostréznie z piér oczyscié, aby nie
10



podrzeé skiory; mie mamy potrzeby méwié
o sprawieniu: bo to kazdy kucharz zna naj-
dokladniéj; tu jednak ptastwo sprawia si¢
przez grzbiet, wydobywaja si¢ kodei, zo-
stawiajac nogi kosmate, dla okazania redza-
ju ptaka, rozklada si¢ korpus na stolmicy
przykrytéj serweta ; jezeli piersi dropia,
chociaz migsiste, ale chude; malezy je na-
szpikowaé gesto, noZem zrecznie, cieiko
skrojona sloninka i truflami, poseli¢ mial-
ka sola, ualozyé farsz, zaszyé szezélnie,
i uformowaé ksztalt naturalny ptaka; po-
czém polozyé mna wrzacéj wodzie w pokry-
wie, na spid piersiami; wody powinno bydi
do polowy ptaka, aby nie wkradla si¢ do
farszu; gdy sie odgotuje, wyjaé wnet do
zimnéj wody, i ostudzié, wytrzeé serweta,
i 2 Tatwoseia mozna dopiéro szpikowaé sto-
ninka i truflami, grubym szpikulcem, jak
zajaea; oblozyé skrojona slonina, okryé pe-
dzyngowanym tlustoscia papierem, i odpiee
W goracym piecu.

Farsz do dropia. Odebrawszy z do-
brego zajaca mieso od kodci, wyrapirowaéd
#yly iodrzucié, migso usiekaé najdrobniéj,
przetrzeé przez rzadkie sito; wziaé watrob-
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ke, jaka jest pod rka, anmajlepiéj cielgea,

oczysei¢ % zyl, skrobiac nozem, wusiekaé
takze, i przetrzeé przez sito: rozpusei¢ ma-
sto, wlozyé do niego watrébke, i mieszaé
na wolnym ognin, az zgestnieje i dobrze
zhieleje: wienezas wylozyé na serwete gru-
ba, wyeisnaé wszelka wilgoé, wlozyé do
mozdzerza, dodaé¢ sickanke z zajaca, i tlue
razem na miazge- Dwa funty sloniny, usie-
kaé¢ drobno i przetaré nasito, doniéj wsy-
paé¢ pol kwarty tarté) bulki migkisza, znig-
sza¢ stoning z bulka, i wlozyé do massy
bedacéj w moidzerzn, cébul eztéry drobmo
usickanych, usmazyé s masle na mickko,
whi¢ jaj szes¢, na jajeeznice, ktora z cé-
bula przetrzeé przez sito, i takze dodaé do
massy ; tukae to wszystho razem, dodaé
w miare mialki¢j soli, jedn¢ utarta musz-
katowa galke; troszke pieprzu, zolthow szes¢,
jaj calych cztéry, i przetluklszy dobrze,
farsz wydobyé na polmisek; mieé w mnaczy-
nin pol fuuta trufli, éwieré funta bulonu,
co rozrobi¢ szklanky madery, pod pokrywa
v pilnoscia ngolowaé, ag sos z truflami sta-
nie si¢ gesty , wymigszaé go z farszem i



nadziaé skére dropia, bedzie to farsz dzi-
ki doskonaly.

PRZEPIORKI DO TORBY MYSLIW-
SKIEJ.

W stronach, gdzie jest obficie prze-
piorek, powinny si¢ fowié wtenczas, kiedy
gryka iowies sa juz zzete; w tym czasie
bywaja najlepsze i najzyrniejsze; oczysciw-
szy, i powycierawszy je nalezycie serwe-
ta, rozerznaé¢ kazda zosobna przez grzbiet,
i powyrzucaé wnetrznosei ze $rodka, ukla-
daé¢ w barylki i przesypywaé sola mialko
tluczona, z dodaniem nieco saletry, kolan-
dry, rozmarynu, bobkowego liscia, tak u-
fozune ngcisnaé i trzymaé przez tydziei;
poczém wyjawszy obeieraé¢ kazda serweta,
i powiesi¢ na wietrze, aby nieco oschly;
obwijaé kazda poléwke papierem, i wedzié
przez dni kilka, kurzac dzieni inoc takim
sposobem, jak salcesony, w dymie z pilo-
winy dodajac do nich po trochu rozmary-
na i jadlowcu. Pilowiny do tego uzyte,
nie moga bydz, ani sosnowe, ani jodlowe,
gdyz dym znich przejmuje wedzonki smol-
nym odorem,
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PASZTETY Z PRZEPIOREL.

Z oczyszezonych przepiorek, powybie-
ra¢ Kostki zupelnie. Rozpuscié na pokry-
wie maslo, ulozyé przepiérki, posypaé zie-
lona sickana pietruszka, skorka eytrynowa,
takze sickana, tarta muszkatowa galka,
lub sucha tarfa trufla, zacisnaé sokiem z
jednéj cytryny, wlaé kieliszek lub wigcé)
w miar¢ ilosei przepiorek wina, i pod po-
Frywa na ogniu, Zarze, lub w piecu gora-
cym podtuszyé, ipostawié na zimném miej-
scus aby ostygly. Tymezasem, zrobiwszy
ciasto francuzkie, rozwalkowaé je do gru-
bosei trzecié) czesei cala, lub dwdch ru-
bli; robié¢ to najlepiéj na zimném miejseu,
w lodowni, wybijaé ciasto blaszanym au-
sztechem, ksztaltu wielkiéj tabakiery: je-
dna sztuczka ciasta kladnie si¢ na dno, po-
dzyngowane maslem; na ciasto dzynguje si¢
jajem rozbitém, wlozy sie troche farszu,
na nim kladzie si¢ przepiorka, iprzykrywa
si¢ znowu takaz iloscia farszu, i sztuczka
ciasta, zaciska si¢ zgrabnie brzegi, a zro-
biwszy tyle, ile potrzeba pasztecikow, po-
dzyngowaé na okolo i powierzehu, na bla-
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sze goracéj odpice. Dajac do stolu, ober-
znaé z wierzehu ciasto, odkryé przepior-
kg, zalaé doskonalym sosem, i nakryé zno-
wu tym wierzchem; poezém dawaé najgo-
retsze do stolu.

Do sosu wcehodza szampiony, amoretki,
lub trufle, do ktérych wlewa si¢ lampecz-
ka madery, cytryna i mlode masleo.

Larszyk robi¢ tym sposobem: Watrdh-
ka cieleca jedna wystarczy na dwadziescia
pasztecikow. Pokrajawszy ja na zraziki,
wyrapirowaé czyli wyskroba¢ migso. no-
zem, a zyly odrzucié, mig¢so drebno asie-
kaé, iprzetrze¢ przez rzadkie sito. Usie-
kaé¢ takze drebno parg¢ cébul, i w.éwierci
funta masla zasmazyc, wlezyé natychmiast
watrobke, i migszac na ogniu, az zgestnieje
~idobrze zbieleje, skroi¢ cokolwiek bulonu
i wlozyé, aby sie w niéj rozpuseil, dodaé
kubek tarté] bulki, funt swiézéj sloniny,
drobno usickanéj , przetartéj na sito ; to
wszystho razem utluc, dodawszy w miare
soli, cokolwick pieprzu, jaj calych tray,
przetlue znowu wszystko to razem, i farsz
ten uzyé do pasztecikow-
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PASZTECIKI ZIMA Z JEMIELUSZEK.

Oczysciwszy jemieluszki, odrzuca sig
nozki i szyjki, przerzynasi¢ grzbiet, i wyj-
muja si¢ wnoetrznosci, odejmuja si¢ pepki,
do ktérych dodaje si¢ troche watrobki, nie-
co sloninki $wiézéj, z dziesieé ziarnek ja-
dloweun; to si¢ razem usieka, z dodaniem
tartéj bulki, w miar¢ soli i pieprzn, prze-
tluklszy w mozdzerzu whié trzy jaja, wy-
mieszaé i znowu przetiue. Jemieluszki, do-
dawszy do nich troche usickanéj pictruszki
zielonéj, zacisnaé cytryna, i podiuszyé pod
pokrywa, agdy ostygna, robi¢ paszteciki z
ciastem francuzkiém , jak powyzéj powie-
dziano o przepiérkach, zalewaé we Srodek
wybornym sosem i dawaé na goraco.

KUROPATWY & la POLONE,

Wrziawszy proporcija pigciu kuropatw
na pétmisek do stolu, oczysci¢ je, odpiec
va roznie, porozrzynaé¢ kazda sztuke wzdluz
na trzy czesei, iuloZy¢c w pobielane na-
czynie. Wziaé do radelka funt masla mio-
dego, mickisz od dwich bulek, umoczyé
w wodzie, i wycisnaé na serwecie, wlozyé
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do masta i bié¢ ezyli migszaé, azsie zrobi
biata massa; rozprowadzi¢ ja bulonem bia-
tym, dobrym, kiéry powinien bhydi prze-
cedzony przez serwete, izadna tustosé na
nim zeby si¢ nie znajdowala; tym zalaé kuro-
patwy, aby je sos ten objal; a wrzuciwszy
pare eytryn, skrojonych w talerzyki, przy-
kryé, i nie na plomieniu, lecz na zarze raz
zagotowaé pod pokrywa, wylozy¢ na pélmi-
sek, i daé do stolu.

RUROPATWY a la PROVENSAL.

Pie¢ lIub szes¢ kuropatw, oczyszezo-
nych jak- nalezy, odpiekasie na roznie w
calosci; poczém narzyna si¢ nozem w po-
dluz obie strony piersi, i naklada si¢ w
rozerznigle miejsca cienko nastepnie opisa-
na przyprawa. Kuropatwy ulozyé szczélnie
do radla, zalaé bialym, dobrym bulonem,
lub gdy tego nié ma, woda, z dodaniem bu-
lonu suchego; szezélnie przykryé i na mier-
nym ogniu podtuszyé przez pol kwadransa,
wrzucié trzy skrojone eytryny; znowu pod-
tuszyé z eytryna, i wydawaé do stolu.

Przyprawa do piersi kuropatwich,
tak si¢ urzadza: Wziaé duzego gatunkw
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eébul dziesiel, oczyscié je, usickaé drobno,
potém wycisnaé z mich wilgoé na serwe-
cie, aby ten ostry z niéj sok brudny nie
byl uzyty, wtenczas, gdy zbieleje, latwiéj
si¢ da powtérnie, jak najdrobniéj usiekaé;
dolozyé funt masla mlodego, cztéry lyzki
stolowe tartéj bulki, szezypte pieprzu; roz-
robi¢ t¢ masse gesta nma stolnicy, wymie-
szaé ja dobrze, i nozem nakladaé w pona-
rzynane piersi kuropatw.

KUROPATWY W SNIEGU.

Ubi¢ piane z pigtnastu $wiézych bial-
kow, i uformowaé z niéj w okolo na brze-
gach polmiska, niby wal $niezny, do kto-
vego powtykaé szyjki z gldéwkami kuropat-
wiémi, jakby one ze $niegu wygladaly; na
polgodziny przed wydaniem, wstawié do let-
niego pieca, aby si¢ pianka nie zarumieni-
¥a, lecz tylko obeschla, i nie stracila bia-
Tosci, podobnéj do sniégu; gdy sie to usku-
teczni, ukladaé w Srodek polmiska rozer-
znigte na trzy czesci karopatwy, ktére to
czastki powinny si¢ trzymaé w kupie; zalaé
sosem, jaki si¢ zwykle daje do kuropatw,
i na goraco z garniturem dawaé do stolu.

11
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X' _GEUSZEC LUB CIETRZEW Z KAPU-

STA CZERWONA.

Gluszea lub cietrzewia oczyszezone-
go, wytrze¢ serwela, uszpikowaé, polezyw-
szy na stolnicy, rozerznaé¢ grzbiet, wybraé
wszelkie kostki z grzbietu, piersi i ud, na-
tozy¢ kapusta czerwona: zlozyé znown, za-
szyé szezélnie, uformawaé, ile moznosci, na-
taralny ksztalt ptaka: oblozye slomina w
plastry skrojona, i na pokrywie wstawié do
goracego pieca.

Kapuste do gluszea urzadza sie naste-
pnym sposobem: Wrybraé pickne glowki,
koloru ciemmo-brunatnego, obraé z wiérz-
chu liscie, i wyplokaé dobrze ze wszelkie-
go piasku, ziemi, Iub pylu; po uszatkowa-
niu nie nalezy plokaé, aby kapusta nie
stracila koloru: na jednego gluszea potrzeba
czééry mierne gléwki uszatkowaé kapu-
sty, odrzueajac biale $rzodki, czyli kacza-
ny. Rozpuscié funt masla, dedaé uszatko-
‘wany saler, trzy cébule, pietruszke, dwie -
pory, ipodsmazywszy to, wlozyé kapuste
czerwona, dodaé pot ¢wierci funta cukru
umoezonego w wodzie, i pod szezélna pokry-
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wa wstawié w piee, lub na micrny ogien, ‘a
gdy si¢ podtuszy do mi¢kka, dodaé wina
ezerwonegoy kawalek skrojomego bulonu,
kilka gozdzikow, wulluczonego cynamonu,
spudrowac tyzka stolowa maki, poseli¢ w
miare , wymieszaé, i na ogniu wysadzic,
czyli wygotowaé, aby nic sosu nie bylo;
wienczas nadziewaé gluszea 1&‘ cie-
frzewia. | q

GLUSZECG Z BURACZEAMI.

Gluszec lub cietrzew, podobnie urza-
dzony, jak do kapusty, wyborny jest tak-
Ze 7 buraczkami, kidre tak si¢ przysposa-
biaja: Wybraé pickne éwiklowe buraczki,
i odpiée je w piecu na migkko, oczyscié i
uszathowaé. Naskrobaé nozem nie jelkidj
sloiiny, usmazyé¢ w niéj cztéry eébul usie-
kanych, dodaé lyzke maki, zasmazyé cia-
gle miegszajac; dodaé kwarte Smictany, su-
chego bulonu, rozbié to tyzka octu z ko-
prem, zgotowaé nie zbyt gesto, wlozyé bu-
raczki, rozmieszaé, ulozyé w gluszea lub
cietrzewia, itak odpice, jak uprzednio sig
powiedzialo; a wydajac na pélmisek, wy-
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ciagnaé nié , ktéra byl grzbiet zaszy-
ty, oblozyé wkolo gluszea czy ecietrzewia
buraczkami, a smak pozostaly odcedzié, ze-
braé tlustosé, dodaé nieco bulonu suche-
go, zalaé zagotowawszy na gluszeca i da-
waé do stolu.

JARZABKI NA PREDCE.

O0d oczyszezonych jarzabkow, odebrad
zupelnie mi¢so z obu stron piersi, zdjaé
plewke, macza¢ kazda czastke w masle,
ukladaé na pokrywie, zacisnaé cytryna,
przykryé papiérem i postawié na weglach;
gdy mieso zbieleje dobrze, zdjaé z ognia,
pnﬂbraué na druga strone, i powtdrnie zy-
wo podsmazyé; gdy idruga strena pah:e—

Jeje, sprobowaé jedne czastke, rozrzynajae
srodek nozem : jezeli wskrds cale niigseo
jest biale, wyjmowaé z pokrywy na pétmi-

sek; przekladaé bulka, skrojona wielkosei
takiéj saméj, jak czastki piersi jarzabkow,
odsmazona na rumiano, izalaé sosem, na-
stepnie przyrzadzonym. v
Sos do jarzgbkow. Pozostale czesci
i kostki jarzabkow, skladaja si¢ do naczy-
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nia, w ktérém si¢ rozpuicilo kawal masta
do goraca; do tego wrzuci¢ eztéry cébule
grubo skrajane, pietruszke¢, pare selerow,

skorke od pél cytryny, troche pieprzu an-

gielskiego , i smazyé poki zbieleja kosei
mie¢szajae czesto ; poczém zala¢ bulonem
bialym od wolowego migsa, i gotowas =
pot godziny, nastepnie: odeedzi¢ na dur-
szlak, potém powtdrnie na serwete, zebraé
tlustosé; wziaé mlodego masla, maki lyz-
ke zrumieni¢, wlaé bulon, ktéry bedzie
mial jarzabkowy odor, dodaé w gotowaniu
filizanke dobréj, slodkiéj $mietanki; gdy sig
przegotuje przecedzié, dodaé eytryny skro-
jonéj cienko; oblaé tym sosem mna pélmisku.
ulozone jarzabki z grzankami, i ugarniro-
waé podlug gustn czémkolwiek. Sos ten
powinien bydz wprzéd prajgotowany, nim
jarzabki pojda na ogien.

BIGOSIK MYSLIWSKI PRZYPIEKANY.

Od sarniny lub zajaca odpicczonego,
wykroi¢ sam miekisz, i skroi¢ w kostke
potrzebna ilosé, stosownie do wielosci osib
siadajacych do mysliwskiego stolu. Wziad

e ————————
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troche winnych jablek, rodzének drobnych
oczyszczonych: kilka usiekanych eébul, i
to razem w masle usmazyé namigkko; po-
czém dodaé 1yzke maki, i mi¢szajac na zarze,
laé $wibza kwasna $miétane, dodaé szklan-
k¢ wina, troeh¢ octu dobrego, i w miare
eukra, aby sos byl slodko-kwaskowaty: w
gotowaniu dodaé bulonu suchego, a w mia-
r¢ gestosci sosu, doléwa si¢ i bialego.

Teraz dodaje si¢ skrojona wprzod w kost-
ke pieczen sarnia lub zajecza , soli sig i
pieprzy w miarg, dodaje si¢ kilka zéltkow
rozbityeh z trocha wody lub biatego bu-
lonu, wymigsza sig nalezyeie, i wyklada na
potmiski lub pokrywe, réwnuje si¢ po wierz-
chu i garniruje si¢ korniszonami, oliwkami,
rakowemi szyjkami, borowikami marynoe-
wanémi; poezém stawi sig_do goracego pie-
ca na kwadrans, i wyjawszy, daje si¢ do
stolu.

OMLET MYSLIWSKI NA PREDCE.

Wiziawszy stosownie do liczby osdb,
naprzyklad jaj picédziesiat, iwbijajac do
naczynia pilnie uwazaé, aby nie bylo za-
duego techlego; rozhié je dobrze yika, do-
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daé nieco soli i pieprzu. Wybraé Swiéze
hollenderskie sledzie, oczyseié je nalezycie,
odebraé mieso od kostek, ktére precz od-
rzucié, mieso Sledziowe wymoczyé wmlé-
~ ku, przeplikaé i skroié w kosteezki. Na
pokrywie rozegrzaé do goraca maslo, i
wymieszawszy Sledzie z jajami, wlaé do
masta, i dopilnewaé w piecn, kiedy wyjaé
czas wypadnie. Mozna do Sledzi przymig«
szaé micco szynki, drobno skrojonéj, ale
nie syrowéj.

RAKI PO MYSLIWSKU.

Wypldkawszy raki w wodzie, wybraé
z ni¢j, oczyscié, poodcinaé drebne nozki,
i konce ostre od nog duzych, odehylié szyj-
ki od grzbietu, lecz nie odrywaé zupeluie, i
po zaszyjke do karku nakladaé kasze, o kto-
réj nizcj sig powié. Zalaé wrzatkiem, wrzu-
ci¢ kopru i zgotowaé na ogniu; poczém wy-
braé raki na stél, niech ociekna z wilgocis
uklada¢ do drugiego radla, zalaé piwem,
aby dobrze raki zajelo; wlaé oliwy, nieco
wsypaé mialkiego imbieru, tartego chleba
czerstwego zytniego odrobing; soli w mia-



r¢, i pod pokrywa dobrze par¢ razy zagos
towaé; a gdy kasza dobrze si¢ ugotuje, da-
waé na polmiski.

Kasza do nadziewania rakew, powin=
na bydz drobma gryczana, ktéra polewa
si¢ maslem, dodaje si¢ do niéj kopru su-
chego, migsza si¢ dobrze, z dodaniem w
miare bialkow jajowych, i nadziewa si¢ nia
raki.

O koprze. Lubo nie w miéjscu, musie-
my tu jednak wspomniéé, (gdyz do rakow
w kazdéj porze, kopr jest nieodbicie po-
trzebny , ktéry nawet czesto i do innych
potraw uzyty bywa); iz w porzadnych kuch-
niach kopr powinien z wiosny przysposa-
biaé si¢ W zapas na jesien, amnawet i zime.
Do tego wybiéraé kopr mlody, zrywaé sa-
me piorka, ina przetakach w piecu, tylko
malo cieplym, suszyé. Kopr przez to nie
straci ani koloru, ani wlasciwego smaku i
zapacha.

JARZABRI Z MAKARONEM WELOSKIM
GRUBYNM.

L

Polamany makaron, wrzueci¢ na wrza-
tek, i odgotowawszy, odcedzié plyn wszel:
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ki, zlozyé do rozpalonego wradlu masta,
i wymigszaé, aby maslo nie dalo sklejaé sie
makaronowi. Teraz dobyte piersi z jarzah-
kow, odsmazyé na obie strony, i skoro zu-
pelnie i na wskro§ zbieleja, (uwazajae, aby
te dwa artykuly razem si¢ zrobily); wy-
kladaé makaron do naczynia stolowego gle-
bokiego, przesypywaé bardzo mala iloscia
parmazanu fartego, a mi¢dzy makaronem
klasdz filie z jarzabkow, poczém zalaé so-
sem bialym. Czastki miesa, dobytez piersi
jarzabkow, powinny. bydi bez powierzch-
niéj skorki, ioczyszezone z p]ewlii srodko-
wéj, bedacéj przy piersiowéj kosci, whia-
~ dajac je do makaronu, trzeba kazda c;qsi-
ke umoezyé w masle. Na makaron zalewa
si¢ sos zupelnie nie gesty, ze smaku wy-
ciagniony z porabanych pozostalych kostek
- jarzabkowych, w gotowaniu ktérych dodaje
sie dla smaku kura i wloszezyzna: ho bulon
suchy weale tu nie uchodzi-

PIROG Z JARZABKOW Z RYZEM.

Wziaé ryzu funtow dwa, oczyseié z
kamykow, wysiaé z piasku, wyplokaé w wo-
12




dzie ezystéj raz i drugi, wybrawszy na si-
to, odcedzit, i wytrze¢ z wilgoci; whozyé
w radel, zasoli¢; péltora funta masta wy-
mytego, wycisnionego z wody, rozpuscié z
bulonem, i zala¢ ryz, aby zajelo wyzéj ca-
la; zagotowaé , i wstawi¢ do pieca pod
gz‘cté.lm; nakrywa. Teraz robié filie z wy-
jetych piersi jarzabkow , bez skérki i #y-
tek, maczaé kazda sztuczke w maslo, i ulo-
zywszy na pokrywie, przykryé papierem po-
dzyngowanym; odpiee na obie strony, gdy
zhieleja, zdja¢ z ognia, wybraé na pétmi-
sek, ahy ostygly nazimno, a smak pozosta-
1y od nich zlaé¢ do ryzu; gdy sie ryz do
mi¢kka utuszy, postawi¢ na zimném miéj- °
scu i odkry¢, aby ostyel zupelnie. Rozwal-
kowaé ciasto franenzkie do grubosci rubla,
lub nieco grubiéj; kladzie si¢ na blasze pa-
pier podzyngowany maslem , i nastepnym
sposobem formuje si¢ piérog, w ksztalcie
bulki chleba podlugowatéj. Zrobié troche
farszu 2 watrébek lub zajaca, i na spod
cienko nozem rezciagnaé: to doda smaku
i nlatwi zdjecie w calosci piroga na blat;
farsz z zajaca, powinien bydz z bulka, slo-
ming i jajkami, utluczony va miazge; tynr



sie cicfiko mozem namaze rozwalkowane
eiasto; nato kladdz ryz grubo na cal, Ea
ryz sztuczki jarzabkow, nnst@pﬁie"zﬁdﬁn
ryz iznowu jarzabki, tak pustqpnwaé dp
konca. Poczém polché brzegi ciasta, do.
kola ohwijajacego si¢, na dnie szczélnie zn‘:
mocowaé i podzyngowawszy tak uksztalco-
ny piérog, wstawi¢ na blasze do pieca, a
jezeliby madto sie rumienil, dla zapobieze-
nia osmaleniu, prnykryé papierem ; kiedy
pice jest goracy, ‘;n ﬁd:mw plérurr sig “do--
bywa idaje na stél w calosci. -
© Tym sposobem mozna robi¢ piérogi z
zajacem, skrajajac mieso najkruisze w po-
diugowate czworokantne sztwezki, n‘h_ci’q%—
naé je na masle z drobno usiekana cébulka,
i ostudzié. Daléj tak si¢ postepuje, jak =z
picrogiem z jarzabkow. ;
Bulon do ryzu tak si¢ przygntuwywn
Porabaé kosci jarzabka, dodaé kur¢ opra-
wiona i wloszezyzng, dla odorn kilka list-
kow kwiatu muszkatowege, zasoli¢, 1 za-
laé¢ bialym bulonem , " wysotowaé¢ dobrze,
odeedzi¢ przez geste sito lub serwetg, i
wla¢ naryz. Poczém gotowaé, az si¢ bhu-
lon wygotuje, i caly smak wsi¢knie do ryzu.



Na dni postne, mozna tym sposobem
urzadzié piérogi, w miejscu jarzabkow, u-
zywajac ryby:; biora si¢ okazale sztuki ryb
dobrych , oddziela sie¢ starannie wszelkie
najdrobniéjsze kostki, i podsmaza si¢ samo
migso rybie namasle; daléj postepuje sie,
jak wyzéj powiedziano.

CHRAPY LOSIA ZE SZCZAWIEM LUB
SOCZEWICA,

Oczysciwszy naleZycie chrapy losie, na-
stawi¢ w radlu, dodaé w‘losznzymy , ko-
rzeni, zasoli¢, a dla smaku dolozyé kosci
z innego mig¢sa; gdy si¢ ugotuja na mickko,
wydobyé i ostudziwszy pokroi¢ w mierne
czastki- Po ezém macza si¢ po sztucce do
jaj rozbitych; osypujesi¢ tarta bulka i na
klarowném masle odsmaza si¢ na rumiano,
a wydawszy szczaw na pélmisek , oklada
si¢ go tak przysmazonémi chrapami.

Szczaw do chrap losich, tak si¢ przy-
gotowywa: Szezaw zimowa pora, biérze
sig marynowany; przeciéra si¢ go przez si-
to, dodaje si¢ kawalek masta, pol kwarty
Smiétany kwasnéj, dwie yzki stolowe cu-
kru, kawalek bulonu drobno skrojonego,
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trzy z6ltka, ina wydaniu migszajac ciagle
na ognia, gdy zawrze, bedzie zupelnie go-
towy.

CHRAPY LOSIE Z JABLEAMI.

Urzadziwszy chrapy losie, tak jak do
szezawiu, jablka przygotowuja sig¢ nasiep-
nie: Rozerznaé kazde jablko na ezléry czg-
Sci, wybierajac, aby nie bylo ktore slod-
kie, lecz winne; obra¢ ze skorki, odrzu-
ci¢ luskawe Srodki z ziarnkami, i odpice
‘na migkko; gdy sie przetrze przezsito, do-
da¢ cukru, Smictany, zéltkow, imigszajac
na ogniu do goraca, wydaé na pélmisck z
oblozeniem chrapami.

EAPUSNIAE MYSLIWSKI Z WAR-
CHLAKOW.

Wiiaé do naezynia dobrze pobielone-
go, lub polewanego garnka, troche kapu-
sty, a wiecéj od niéj samego rosolu, wlo-
zy¢ mostki z warchlakow, wianck grzybow,
kilka cébul i porow: troche calego angiel-
skiego pieprzu, dolaé bulenu z migsa wo-
lowego, a w niedostatku suchego bulonu z
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woda, i gotowaé az mostki stana si¢ miek-
kie; wtenczas je wyja¢, aby ua‘ty'giy; a bu-
lon kapusciany, czyli zupe odcedzié na
durszlak, wycisnaé kapuste: potém do dru-
giego naczynia przepuscié przez geste sito,
zebraé tlustosé zupelnie i sklarowaé roz-
bitemi bialkami z trocha wody; zagotowaé
zupe kilka razy dobrze na ogniu, puscié
na czysta serwele , oezysciwszy mostki z
kapusty, poraba¢ w sztuki, i na wydanin
dodaé troche suszonego kopru; do zupy ro-
bia si¢ koldunki tym sposobem:

Koldunki "do zupy. Wziaé mu;lusza
“od warchlaka lub sarny, usickaé , dodaé
ez¢s¢é trzecia sloniny, soli, pieprzu, ma-
jeranu w miare, jedno jaje, utluc na miaz-
ge¢ to wszystho; zarobié ciasto ?mqh, sa-
mémi jajami, z dodaniem kawalka masla
dla kruchosci, porebi¢ male koldunki czyli
pieroiki, udsmaiyé na fryturze, to jest: tlu-
stosei na rumiane, 1 wrzuci¢ na waz¢ do

E“PI- " i
ZUPA Z CHRAP LOSICH.

Bierzemy 'nnzysmzﬂne chrapy losie, tak
jak si¢ juz powiedzialo;ukladamy w obszerne
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naczynie, W proporcija na oséb dwadzieseia;
dolozyé dlasmaku parg kur $wiézo opra-
wionych, miesa wolowegu dziesieé funtow,
dotozyé takze par¢ fopatek sarnich, lub
innéj zwierzyny; roznéj wloszezyzny, ko-
rzeni, 16t kwialu muszkatowego, i szumu-
jac gotowaé az chrapy, stany si¢ miek-
kie; poczém wydobyé je ma stolnice, a bu-
lon czyli smak od nich odcedzié, tlustosé
rupelnie zebraé, potém na gestém sicie prze-
puscié, zaklarowaé kilka bialkami, z jaj roz-
bitemi z trocha wody, i znown przecedzié

na czysto. Chrapy pokrajane w mierne

czastki wlozyé na wydaniu; dodaé pol bu-
telki draj-madery, butelke szampana, soli
w miare; bedzie to zupa & la turtur, daje
si¢ ja ma goraco, wsypawszy na wierzch
krup Kartoflowych okraglych i malych ga-
leczek, wielkosei grochu cukrowego, zro-
pionych z zaparzanego ciasta. |

ZUPA ZAJECZA.

Odebra¢ miesa zajeczego od kosei, w
miare os6b dwudziestu, z trzech zajeey; zy-
Ay odrzucié. Rozpali¢ péltora funta masla,
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wrzueié migso, wymieszaé, podsmazyé, i
powtornie wymieszaé ; posypaé lyzka sto-
fowa maki, podla¢ bulonem, ktory sie go-
tuje do rozprowadzenia zupy, przecedziw-
szy go przez geste sito, szczélnie praykryé,
aby si¢ tuszylo na migkko; poczém wyjaw-
szy mieso zajecze, tluc w moidzerzu lub
w stepce na miazge, podlaé¢ bulonu ecokol-
- wiek, i przetrze¢ przez geste sito; poczém
rozrobié reszta bulonu , ile potrzeba na

waze, zagrzaé de goraca i wyda¢ do stolu.
- . Bulon tak si¢ praygotowywa: Zlezyé

©kofci zajgeze do garnkow polewanych, lub

miedzianege pobiclanego naczynia; dodaé
micsa wolowego funtow dwanascie, kur
- starych, $wiéze oprawionych trzy, cébuli
i porow w miarg, kilka grzybew , gdy sig
ugotuje mieso na mickko, odcedzié hulon,
zebraé pozlote czyli ttustesé zupelnie , i
przecedzié¢ na geste sito; tym bulonem roz-
rabia sie zajecza miazga, do przyzwoité]
rzadkosci zupy; zagrzaé moeno do goraca,
i wydawszy na waze, dodaé grzanki: |

Grzanki do zupy zajeczéj tak sie ro-
bia;: Obetrzeé z wierzehu lekko same wierz=
chy rumiane z bulek, zrzynaé¢ grzanki okolo



mickisza, smarowa¢ maslem po wierzchu i
ze spodu, obsypywaé sérem parmazanem
Jub hollenderskim, i w wolnym piecu wy-
suszaé i przyrumieniac. ,

KRUPNIK POLSKI Z RURA.

W proporeija20-stu osob, dobyé wszystkie
rury z miesa wolowego tylnich éwierci,
popilowaé je na czeSei nie zbyt dlugie, z
koneow pozakladaé zrazikami migsa i ob-
wiaza¢ szpagatem, aby szpik nie wypadt;
najlepiéj jest do gotowania rur uzyé garn-
kow poléwanych, uloZyé w nie rury, do-
daé grubo skrojonych oczyszczonych sa-
lerow i pietruszki, nala¢ bulonem i goto-
waé szumujac; wrzucié kilka listkow kwia-
tu muszkatowego, zasoli¢ i gotowaé przez
godzin dwie- Powinny juz byé zgotowa-
ne na migkko krupy gdanskie perlowe w
bulonie; wlozyé je do pobielanego radla,
dodaé faut masla, i z niém rozbi¢ krupy
na biala masse, rozrobi¢ bulonem od rur,
dodaé mieco zielonéj pietruszki i kopru,
zagotowaé w troszee bulonu, dolaczyé i
wloszezyzne, w grube czasthi skrajang i

13
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dawaé krupnik na waz¢, a rury a part na
talerzu, zdjawszy szpagat.

Bulon , w ktérym si¢ rury gotowac
powinny, Jfak si¢ urzadza: Nastawi¢ oezysz-
czonych §wiézo ubitych kur starych 4, Yo-
patek cielgeych 2, kilka funtéw miesa bez
toju, 'gotnwa.é szumujac, wrzuciwszy pare
marchwi, ze dwie pory, kilkanascie ziarn
an{ie]shiégn pieprzu , przez godein pare
bulon gotowy-

ROSOL POLSEEI POSILNY.

Wziaé migsa Swiézego z kosémi fun-
tow 12, nastawié je w obszerném naczy-
niu, doda¢ Kkilka marchwi, pietruszek, so-
li w miare, i gotowaé szumujac; gdy juz
migso migkkawe, wlozyé $wiéZzo ubitych, i
oczyszezonych kur cztery, gotowaé przez
pot godziny i szumowaé powtérnie; poczém
wyjaé¢ kury do zimnéj wody, wytrzeé ser-
weta, rozebra¢ na czesei i ulozyé w gar-
nek poléwany; wlozyé masla swiezego pil
funta, kilka listkow kwiatu muszkatowe-
go, wloszezyzny ksztaltnie skrojonéj w
grube czastki; ten bulon, ktéry sie wprzod
gotowal przepusei¢ na przetak, potém przez
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serwete, zebra¢ tlustodé , zalad ha kury,
gasoli¢, i pilnie mnnljab gotowaé; a gdy
kury zipeliie beda wigkkie, wrzuei¢ usie-
© kanéj zielonéj pietiiszki i Kopri; a na
wize moha dodawié tak tirzadzony, jak
do piéroga. Resol téii W podrbzy zwhaszezd
doskonatym jest i zdiowyiii positkiert.

BARSZCZ KLAROWNY ZE ZWIE-
RZYNY.

Wziad zdjaca, sariia opatke, warchla-
ka lopatke, kaezk¢, kur parg, wWszystho
oprawié i dezyseié nalezycié, ohlaé mastem
i odpiec ha blasze. Poczém przelvzyé do
naczyfi poléwanyeh, zalaé ddbryin butako-
wym rosolem, ktéryby nie byl dni byt
stary, ani wywietrzaly; dodaé wianek grzy-
bow, cafa glowke czosnku, troszke pieprzu
angielskiego 5 gotuje si¢ wszystko razem,
az zwierzyna zipelnie stanie si¢ titiekka;
wtenczas odeedzié, wycisnaé plyn ze Zwie-
rzyny , zebraé zupeliie tlusfosé , rozbié
bialkow kilkanasci¢ # woda ; sklarowaé
barszez, a gdy si¢ zgotuje, puscié przez
serwete na ezysto. Cébal z dziesicé; po-
row same czgsé biala; pietruszke, i sale-
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ry przez pol przekrojone w wodzie zgo-
towaé na migkko, i plyn ten wlaé do bar-
szezu przed sklarowaniem , wloszezyzne
za$ skrojona do klarownego barszezu. Do-
daé troche kaszki drobnéj, gryezanéj, za-
tartéj zottkami, zgotowanéj w wodzie, kto-
ra po zgotowanin odcedzié, a kaszke czy-
sta zimna woda przelaé. Zrobié kielba-
sek zajeczych , odpiec i dodaé do wazy,
takze malenkich koldunkow jak sig¢ po-
wiedzialo o kapusniaku, odsmazyé; dodaé
kawal wedzonego wieprzowego podbrzusia,
¢o nazywamy bauszpek, i koper suchy u-
trzeé¢ do wazy, a buraczki w piecu od-
pieczone skroiwszy, dodaé w barszez, po-
soli¢ w miare, i dawadé.

COMBRY ZAJACA Z SOSEM.

Odja¢ kosé grzbietowa zajeeza cala od
szyi do ogona; wysmarowaé papier dobrze
maslem; wylozyé cébula w talerzyki skra-
Jana i nieco bobkowym lisciem; obwinaé

tém comber zajgczy; polaé papier tlusto-

$cia i przywiazawszy do rozna, odpiec
nalezycie; przed wydaniem odwija si¢ com-
ber ‘upieczony z papicru, i kladzie sig
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pa polmisku, narzyna si¢ po obu hokach
poledwica w podiuz, inaklada si¢ rzedem
ozorem cienko ul:rnjunym i grzankami 1z
bulek , zalewa sosem goracym rumianym
z mocnego bulonu; skroié¢ pare limon w
talerzyki i oblozyé w kolo comber zaje-
czy : comber powinien byé pokrojony na
stolniecy w sztuezki, i uloZony znowun w
jedne calosé, aby fatwiéj bylo braé u stola.

Ozor powinien bhyé odgotowany na
mickko, oczyszezony, i skrojony w tale-
rzyki grubosei pol rubla; wziawszy grub-
szy komiec ozora, w kolo wyeinaé zabki
dla ksztaltu. Z bulek zerznaé cienko sa-
me osuszone skorynki i kroié jak mozna
najcienié), takze brzegi zabkowaé; na kla-
rowném masle odsmazy¢, aby koloru zto-
tawego grzanki dostaly, i tém nalJm:laﬁ
poledwice combrow.

PIECZEN Z LOSIA PO HUZARSKEU,

Pieczen tosiowa wlozyé do zimnéj wo-
dy =z lodem, wsypaé soli, aby przez
jedng moc przynajmniéj tak kruszala: pray-
gotowaé sloniny grube, dluge skrojonéj,
osypal ja pieprzem tluczonym prostym i

e il Sk i
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angiclskim, majeranem; i mazajulrz szpi-
kowaé ta slonina w glab cala pieczen,
wycisnawszy ja wprzéd na plétnie z wil-
goci» Peezém na pokrywie, eblozywszy pla-
strami stoniny, wstawié w piec na godzin
trzy. Po odpieczeniu, wydobyé, narzynat
nozem pieczeft w zrazy grubesei pol ca-
la, i nakladaé farszem z cébuli, ktéry sie
nizej opisze; po uskutecznieniu tego, zlo-
zyé cala picezen do radla; podlaé bulo-
nem i pozostaly smak od pieczeni do-
daé, przecedziwszy na sito tuszy¢ do mick-
ka na weglach; a gdy bedzie krucha, wy-
ja¢ na blat i zalaé tym samym sosem.
Farsz cuyli prayprawa do pieczeni hu-
zarskiéj: Wziaé cébul, jesli sa duze, z pot
kopy, oczysei¢ 1 usiekaé na stolnicy naj-
drobniéj: wlozy¢ w mocne grube plétno,
i wycisnaé z niéj sok wszystek, klory jest
zbyt ostry; gdy eébula zbieleje i stanie
sie¢ mi¢kka, fatwiéj da si¢ jeszcze raz dro-
bniéj usicka¢ i znowu wycisnaé ; poczém
dodaé pare funtow masla wycishietego 2z
~wilgoer, tartego zytniego czerstwego chle-
ba tylez ile cébuli, wyrohié to czyli wy-
migsza¢ nalezycie ; nakladaé¢ tym farszem



miejsca narznigte losiowdj picezeni, i $ci-
sna¢ ja mieco szpagatem, aby si¢ trzyma-
1a we wlasciwéj formie ; na wydanin pa-
micta¢ o odjeciu szpagatu.

KOTLETY Z MOZGOW ZWIERZECYCH.

Wydobywszy mdzgi z losia, sarny, da-
niela, mozna nawet i z warchlaka, prze-
trzeé je przez rzadkie sito tak, aby plew-
ki 1 kostki na sicie pozostaly. Usiekaé
kilka cébul najdrobniéj, i usmazyé w fun-
cie masta na mi¢kko, poczém dodaé do
mozgow, whié jaj pieé, rozmigszaé dobrze,
usmazye na gesto ciagle mieszajac, nastep-
nie ostadziwszy dodaé troszke angielskiego
i prostego tluczonego pieprzu, utartéj musz-
katowéj galki ; jesli bedzie kwarta moz-
gow, whi¢ pig¢ jaj calych, szklanke tar-
téj bulki, szezypte majranu. Pokroi¢ bul-
ke w ksztalt kotletow, nakladaé t¢ masse,
ogladzaé wozem, maczajaec go w rozbitém
bialku , obsypywa¢ na wierzch mozgéw
tarta bulka i sérem, kaida porcija dobrze
skrapia¢ maslem klarowném po wierzehu,
i ukladaé do pokeywy, ktéréj dno praze-
mytém i wyeisnigtém -z wilgoci maslem
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wydzyngowane byé powinno grubosei ru-
bla. Poezém wstawié do pieca; a gdy
grzanki wezma kolor rdmiany ze spodu,
ukladaé¢ na pélmisek w kolo; a w $rodek
klas¢ perdute = jaj $wiézych zrobiona; i
zalaé bulonem, czyli sosem bez maki. Bu-
lon powinien byé moeny, klarowny, z do-
daniem cytryny, masla serdelowego, Iub z
sledzi hollenderskich.

POTRAWKRA ZE ZWIERZYNY NA
ZIMNO,

Wyjawszy pieczen z pieca, postawié
ja na zimnie, a gdy ostygnie, skroié cien-
ko w talerzyki grubosei rubla, i malo co
od rubla wicksze. Ulozy¢ w pokrywe; do-
daé kubek oliwy, tylez octu, nieco pieprzu
mialkiego i soli mialke tartéj w miare;
rozmigszaé to razem, lecz nie lyzka, bo-
by sie zraziki pieczeni potarly; tylko wzia-
wszy w obie re¢ce pokrywe, potrzasaé, aby
sie wszystkie zamarynowaly. Poczém u-
sickaé aszpiku, posypaé na pélmisku, na
aszpik, ukladaé zraziki jeden okolo dru-
giego, znowu na zraziki posypaé aszpiku,
nieco kaparéw i korniszondéw skrojonych
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w falerzyki, i zalaé sosem ponizéj opisa-
nym, znowu klasé zraziki, i znowu posy-
pywaé aszpikiem, kaparami, korniszonami,
cienko skrojonemi oliwkami, i polaé so-
sem; tak postepowaé, dedajac coraz innych
przypraw, na przemiang¢ uzywajac, kapa-
row, korniszonow , oliwek, jaj krajanych,
kawioru, wymoczonych sledzi bez kostek,
az si¢ uformuje wysoko okazaly piétmisek.

Sos tak si¢ przygotowywa. Z odgo-
towanych jaj 40-stu, wybraé zéltkow ty-
lez, przetrzeé lyzka przez sito geste, wlad
oliwy dobra szklanke, i rozciéraé =z do-
daniem octu estraganowego; mi¢szajae zrecz-
nie , aby sie¢ massa gladka wyrobila; do-
daé takze mieszajac lyzke musztardy pa-
ryzkiéj; a jezeliby massa byla zagesta roz-
prowadzié octem; i wsypaé w miare mial-
kiego cukru. :

JARZABRI NA ZIMNO W ASZPIKU.

Oczysciwszy jak zwykle jarzabki, ro-
zerzna¢ skore, wydobyé z obu stron miese
piersiowe , tak zr¢eznie, zZeby mic przy
kosci nie zostalo; z migsa tego zdjaé plew-
kg, maczaé¢ w masle i ukladaé na podzyn-

14
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gowana pokrywe, i na weglach, Zacisnawszy
cytryna i okrywszy papierem podsmazyé;
gdy migso zbieleje, przewrdcié na druga
strong, iznowu podsmazywszy wylozyé¢ na
polmisek, nakryé tymze papierem, aby osty-
gly na zimno. Wziaé przetartych zoltkow
od o$miu jaj twardo zgotowanych, przetrzeé
przez geste sito, dodaé do zZdéltkow pol-
kwarty aszpiku, rozeiera¢ lyzka drewnia-
na potrochu, iz tym takze przetrzeé przez
sito; dolozyé dragie pilkwarly aszpiku i
szklanke oliwy, ciagle mieszajac zZywo i
nieustannie ; to powinne si¢ robi¢ na lo-
dzie; skoro zacznie gestnied, jeden z ku-
chennych ludzi powinien ciagle migszad,
a drugi biérze sztuczke piersi jarzabko-
wéj na widelee, i macza dobrze w téj
massie ; poczém uklada na blache. Gdy
si¢ tak przygotuje w krag wysoki pétmi-
sek, reszt¢ sosu zalewa si¢ we Srodek, na
wierzeh osypuje si¢ aszpikiem, i garniruje
si¢ oliwkami, aszpikiem, z nieco kaparow.
KUROPATWY LUB JARZABKI ODPIE-
KANE, NA ZIMNO.

Odpiekiszy na mickko jarzabki lub ku-

ropatwy, wyrznaé mieso od kosci, skorke
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odrzuci¢ i oczydeié kolo Kostki skrzydet-
kowéj. Rozpuscié aszpiku kwarte, wlaé
szklanke oliwy , usiekaé dwie lyzki kapa-
row drobnych, i migszaé na lodzie nie
ustajac hynajmniéj, dopokad zgestnieje; co
gdy sig stanie, braé na widelee upieczo-
ne migso jarzabka lub kuropatwy, i ma-
czaé dobrze kazda eczastke w téj zazighio-
néj przyprawie; reszlg aszpiku, jezeli sig
zostanie wlaé¢ w srodek péimiska ; uli{l-
dajac poreyjki, formowaé krag do kola,

dodaniem suchego aszpiku , i garnlruwaé
marynowanemi kalafiorami, lub czém in-
ném wedle upodebania i gustu. Kodci
za$ utlue w mozdzerzu, moeno wygoto-
waé, wystudzi¢ i polaé w kolo aszpiku
na polmisek; dla odoru i smaku wlasei-
wego jarzabkom ezy tez kuropatwom. .

CHRAPY LOSIE NA ZIMNO.

Cheac urzadzié tym sposobem potmi-
sek okazaly, trzeba od dwdch losi wziaé
chrapy, oczyscié- je nalezyeie, wlozyé de
pobiclanego naczynia, dodaé dla smaku
migsa wolowego funtéw kilka, jedng stara
Swiezo zabita i oprawiona kurg, nieco cé-
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buli, pietruszki, jeden saler, Kkilkanascie
gozdzikow , tylez ziarnek pieprzn angiel-
skiego; zasolié, wlaé butelke wina rozcho-
dowego, octu dobrego polowe butelki, kilka
listkow bobkowych, i mocno gotowaé; gdy
juz chrapy beda mickkie, jak nalezy, wy-
dobyé je ma zimno i po ostudzeniu pokroié
w mierne eczastki, i tak urzadzaé na pot-
misku, jak jarzabki lub kuropatwy, o kté-
rych si¢ wyzéj powiedziato.

KOTLETY SARNIE LUB ZAJECZE,
W PAPILOTACH.

Wybiéra si¢ najlepsze mi¢so ze zwie-
rzyny: nalezy je wyrapirowaé, czyli wy-
skrobaé, aby wszelkie zyly i plewki precz-
odeszly ; posickaé drobno i przetluc w
mozdzerzu na miazge; dodaé¢ podlug ilosci
mig¢sa, masla ile potrzeba, soli w miare,
nieco pieprzu i jaj; znowu przetluc na-
lezyeie , i formowaé z kostkami kotlety,
na ktére naklada si¢ warstwa serdelowe-
go lub sledziowego masta. Nastepnie kaz-
dy Kkotlet zawija si¢ zosobna w papier,
nazwany po kucharsku papilotem, a to
nastgpnym  sposobem. Cwiartke papiern
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masfem podzyngowanego, zaokragla sie
nozycami , w Srodku wystrzyga sie mala
dziurka, stosowna do grubosci kostki kot-
letowéj, na tym kladzie sie kotlet, a kost-
k¢ wysuwa si¢ przez wyecieta dziurke w

papierze na zewnatrz; papier W ktdrym

si¢ kotlet znajduje zawija si¢ w okolo po
brzegach, takim sposobem, jak ciasto kol-
dunowe; zaciska si¢ moeno, aby sok z nich
niec wyciekal; z wierzehn dzynguje sig
takze maslem, uklada si¢ na blasze, i sta-
wi si¢ do goracego pieca na Kkwadrans;
a gdy papier nabedzie rumianego koloru,
wydawaé¢ na polmisek goraco; nie zdejmu-~
jac papilotéw.

Maslo sledziowe tak si¢ przysposabia:
Na trzy kotlety biérze si¢ miesa $ledzio-
- wego oczyszezonego najstaranniéj ze wszel-
kich kostek, i wymoczonego w mléku od
jednego sledzia; mieso to wycisnicte na
serwecie z wilgoci usiekaé drobno, i uttue
w mozdzerzu, dolozyé masla dwie ezesei,
bulki umoczonéj i wycisnicté] mna serwe-
cie, kilka zoltkow; przettuklszy to wszyst-
ko, przetrzeé przez sito, i nakladaé na
kotlety.
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~ ROTLETY SARNIE PIECZONE
Z RAGULEM.

Zrobiwszy kotlety tym sposobem, jak
do papilotéw, posmarowaé maslem ploka-
ném i z wilgoei wycisnioném; na samych
brzegach kazdego kotletu nakladaé farsz,
podzyngowaé rozbitém jajem, a we srodek
klasé ragul; obsypaé dobrze parmazanem,
lub sérem hollenderskim utartym, skropié
po wierzehn klarowném maslem, i przed
dawaniem do stolu, wstawié do goracego
picca na pét kwadransa, a wydajac na pol-
misek zalaé w srodek sos.

Ragut tak si¢ robi: Usiekaé potrze-
bna ilosé cébuli; usmazyé ja w masle na
mi¢kko , dodaé troche maki, i zrumienié
ja mieszajae, rozrobi¢ §wi¢za kwasna smie-

tana, dodaé¢ bulonu suchege drobno skro-
jonego, skorke cytryny usiekana, po trochu

angielskiego i prostego pieprzm ; wpnscié
sok z cytryny, zagotowaé; wlozy¢ w to
zgotowane utarte mézgi, lub chrapy dro-
bno w kostk¢ skrojone; ktore najlepiéj je-
zeli sq losie; mozna dodaé borowikow ma-
rynowanych; whbi¢ zélthkow szes¢, jezeli na
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jeden pélmisek sie urzadza, wylniqszié; i
sotowy ragul do nakladania Eotletow.

SALCESONY LOSIE MYSLIWSKIE.

Wziawszy naprzyklad miesa Tosiego
poltora puda, mozna dodaé p6él puda mieg-
kisza warchlakow, pokroié na zrazy, wy-
rapirowaé; kazdy kawalek na stole bié na
miazge i klasé na czysta necke: gdy sie
o uskuteczni, thue w stepie dadajac soli
mialkiéj w miar¢, saletry takze bardzo
miatkié¢j kubek kawiany; pieprzu grubo u-
tluczonego, odsiawszy z niego drobny py-
Tek ; 16t kwiata muszkatowego, badjanu
trzy 1oty, gozdzikow ¥6t, majranu prze-
branego z galazek, przesianego, aby od-
szedl wszelki proch i piasek; to wszystko
regularnie wymig¢szaé, postawi¢ na dni
cztéry, aby si¢ usaletrowalo. Gdy juz sie¢
maja robi¢ salcesony, dodaé szésta czesé
sloniny w kostke skrojonéj, wymieszaé i
napycha¢ w kiefbasnice, zuwaga, aby szezél-
nie i regularnie wsz¢dzie farsz byl nala-
dowany, i kiclbasnica nie zostala uszho-
dzona; porobiwszy salcesony, nalezy je Sci-
snaé lekko w prassie; nalozyé czysta deszez~

-
S b - -

.



~ 104 —

ka i praykryé lekka waga; a gdy tak pa-
r¢ dni poleza, braé je miedzy dwie blon-
ki, Sciskaé i obwiazywaé szpagatem ; po-
czém powiesi¢ w miejscu, gdzie wiatr prze-
wiewa; a nakoniec wedzié kurzac ciagle
przez dni dwanascie dymem z pilowin
olchowych lub brzozowych, dodajac ja-
dloweu i rozmarynu.

Rielbasnice przeznaczone na salcesony,
nalezy wymoczy¢é w wodzie zimuéj, prze-
gotowanéj z korzeniami w calku, z lisciem
bobkowym ‘i rozmarynem; aby nabraly do-
brego odoru.

SZYNKI I PEREFLEJSZ Z LOSIA.

Na wielkich polowaniach, zwykle ubi-
ja sie podostatek zwierzyny, i najezesciéj
mi¢so zdatne do uzycia, dla braku wia-
domosei, jak go uprawié i wrzadzié, idzie
w niweez i zadnéj nie przynosi korzydci.
Z téj przyezyny, poczylujemy za obowia-
zek podaé niniéjszy sposéb:

Wziawszy szynki dzikéw , lub losie
picczenie, ukladaé je w beczke, szezélnie,
ubiwszy wprzéd za $wiéza dla kruchosei,
przesypywaé sola, saletra utluczona mial-
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ko, lisciem bobkowym przekladac, dodajae
rozmarynu , jadloweu, pieprzu angielskie-
go na pol przetluczonego. Do piwné)j becz-
ki, nalezy wuzyé saletry, (ktéra naprzod
posypuje sie pekeflejsz), funt jeden i ¢wieré,
soli zas garncy dwa, innych przypraw w
miare jak do zwyklé) wiedliny. Gdy tak
zamarynuje si¢ mieso , nalezy je dobrze
zaszpuntowaé. Po dwich dniach, gdy zacz-
nie sie sos znajdowaé, obraca sie beczka
na druga strong, a sos przelewajac sie
wsréd zamarynowanych miesiw, obejmie
je zupelnie; tak puwtarzaé obracanie becz-
ki co pare dni na rozme strony, ktéra
nie powinna sta¢ na mrozie, aby sos sie
nie wyniszezal ; z poeczathu zas dni ze
trzy po zamarynowaniu, potrzeba trzymaé
~ w miejscu ocieploném. Gdy juz szynki
dobrze si¢ umarynowaly, i zdatne sa do
wedzenia; dobywaé z beczki, i nacisnaé
w prasie, lub pod deska czysta ciezarem,
na dni pare: poczém wywieszaé na wiatr,
aby oschly przez trzy dni; wedzié nie na-
¢le, lecz kurzac powoli pitowinami z do-
daniem jadloweu i rozmarynu; wedlina po
trzech tygodniach kurzenia bedzie wybor-
15
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na, jezeli przez uzycie zlych pilowin wie
zepsuje si¢ jéj zapachu. Powiedzialo sie
juz, ze pilowiny sosnowe lub jodlowe,
weale tu miejsca miéé nie moga, olchowe
za$, debowe lub brzezowe sa w tym ra-
zie najlepsze.

SLEDZIE PIECZONE.

Naprzod wymoczyé nalezy sledzie w
wodzie, a najlepié¢j w mléku, oczysci¢ ich
mieso z najdrobniéjszych kostek i powierz-
chniéj skorki, usiekaé drobmo, dodaé dru-
gie tyle mozgow, tylez tartéj bulki. Usma-
zyé kilka cébul usiekanych, dodaé jaj ca-
tych trzy, jablek usiekanych trzy, nieco
pieprzu, wymieszaé te masse z dodaniem
oliwy lub masla klarownego, i na pélmiskn
formowaé ksztalt §ledzi, dodawszy pozo-
stale glowki iogonki dla formy, obsypaé
tarta bulka po wierzchu, skropi¢ oliwa i
wstawié do goracego pieca na pél kwadran-
sa, a gy dostana rumianego koloru, dawaé
do stolu.
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TRUNEK MYSLIWSEI DO PODUSZKI.

- Niektorzy -Mysliwi sa tak zapaleni na
Jowach, iz wyrzekaja si¢ pokdrmu, spoezyn-
ku, i goniac przez duien caly za awierzyma,
traca sily, rujnuja zdrowie; kazde jednak po-
wolanie powinno mieé swoje przyjemnosei,
jezeli ma przykrosei i trady. W mysliw-
skim stanic , rozkosza jest po pracy spo-
czynek, smaczna wieczerza, i kielich! .. .
Dla tego tez, opisawszy polrawy posilajace,
wspomne jeszeze o rozgrzewajacym i zdro-
wym traneczkn.

Wzia¢ garnek polewany moeny, pél-
tora garmcowy, wlozy¢ wen pdl funta fig,
tylez rodzének, tylez daktylow, migdalew
na pol przebitych funt, i kilkanascie gors-
kich, 16t cynamonu, kilka gozdzikow, stra-
czek wanilli, ze trzech cytryn same cedro
zestrugac, ze trzy pomaraneze, miodu pato-
ki lipcem zwanéj kwarte: to wszystho za-
laé¢ moena wadka, oblepié, i wstawiwszy
do pieca wypalonego, zamknaé na dzien ca-
ly: poczém na serwete lub geste site prze-
pusci¢ do wazy. Trunek ten bedzie wyborny
na toast: ,,nicch #yja Mysliwi!*
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BAZANT Z TRUFLAMI W RYZU.

Oprawiajac bazanty, nalezy wybraé kil-
ka pior okazalszych zogona, iglowke w
calosei, aby tém poiniéj pieczyste przyo-
zdobié naturalnym ksztaltem. Oczyszezone
bazanty, wytrzeé serweta, posoliwszy nie-
co mialka sola oblozyé¢ w duze plastry skro-
jona slonina, obwiazaé szpagatem, odpiec
na roznie, i zdjawszy postawi¢ na zimném
miéjscu ; gdy ostygna, rozebraé, jak sie
zwyklo ezyni¢ z innym drobiem ; ukladaé
W ryz przygotowany, o ktérym nizéj sie po-
wié; przelewaé sosem z bialego bulonu, po-
sypywa¢ utartym parmazanem, iodegrzaw-
szy w piecu do mocnego goraca, dawaé do
stolu. '

Sos delikatny do bazantow tak sie ro-
bi; zgotowaé bialy bulon z kury, cieleciny
i migsa wolowego ; zebraé zupelnie tiu-
stosé; po wygotowaniu odeedzié, i przepu-
Sei¢ na serwete, rozpuscié¢ funt masla milo-
dego do goraca, wrzucié skrojonéj drobnoe
‘kawalek szynki bez (lustosci, tylez mieki- -
sza cieleciny; pare cébul, jedne pietruszke;
to podsmazyé, i rozrobi¢ bulonem potrochu
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podlewajac; gotowaé na zarze ciagle mie-
szajac, a gdy' juz bedzie zawiesisty, prze-
lewaé¢ nim warstwy bazanta, i przekladaé
trufllami. :

Ry% do bazanta. Wziaé ryzn wyplo-
- kanego i oczyszezonego, jak si¢ powicdzia-
Yo; wlozyé w radel, dodaé kawalek masta,
i nalaé bulonem, aby dobrze ryz byl obje-
ty, zagrzawszy do goraca, wstawi¢ do go-
racego pieca; gdy juz bedzie ryz migkkawy,
wyja¢ do mozdzerza i utluc na miazge; po-
czém wylozyé na polmisek , i uformowaé
okrag w samym érodku, zostawiajac brze-
gi prozne; a na spodzie powinno hydz od-
pieczone ciasto : zgladziwszy ryz nozem,
podzyngowaé¢ wierzch jajem rozbitém, i
wslawié¢ w piee nie zbyt goracy, aby zwol-
nasi¢ ryz zarumienil inabyl zlotawego ko-
loru: nastepnie, wyjawszy z pieca, oberznaé
wkolo opieczona skérke, ze srodka dobyé
niceo ryza 1yzka, aby bylo miejsce poukla-
da¢ bazanty, ozdobié je gléwkami i pidr-
kami ogona, i znown zagrzawszy do goraca,
dawaé na stol.

Na ciasto, ktore si¢ pod ryz Kladzie,
biérze si¢ do dwéeh kwart maki, zaparza
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na jajecznig, dodac troche tartéj bulki, u-
ttuc na miazge z dodaniem jednego suro-.
wego jaja i nieco soli- Tym farszem sma-
ruje si¢ spod i $rodek bulki, na niéj klasé
kwiezola, do gory piersiami, formowaé
ksztalt gniazda: przydaja sie pozostate gléw-
ki, tak, jakby wygladaly, ukladaé na pol-
misck; zala¢ sosem, do ktérego dodaje sie
kieliszek wina madery, eytryne, i trufle lub
szampiony. Lecz sosem zaléwa si¢ wten-
czas, kiedy po odpieczeniu, jarzabki daja
sie z bulkami do stolu.

Tym sposobem urzadzaé mozna i siewki.

Butki do kwiczolow przygotowywamy
nastepnie: Wykroi¢ z piéroga ozyli bulki,
zerznawszy skoryne, podlugowate czesci wy-
sokosei poltora cala, wielkosci takiéj, aby
mozna na nich zmieseci¢ kwiczola, troche
farszu i sosu. Zalewaé tak kwiczoly na bhul-
kach, ogladza¢ farsz nozem, i na klarow-
ném masle odsmazyé do koloru zletawego,
na obie strony: to miejsce, co sie bulka prze-
rzynala, nozem, da si¢ latwo zdjaé z wierz-
chu, a migkisz z posrodka wydobywa sie:
tyzeczka kawiana. -
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POTRAWA Z KRZYRKOW BEERASOW.

Trzy sa rodzaje bekasow: dubelt, krzyk
i ficzlauz; dubelty i ficzlauzy sa tluste na
pieczyste; a z krzykow dla odmiany, dobra
jest potrawka z grzankami i sosem estraga-
nowym. Oczysci¢ krzyki wraz z glowkami,
peczém je poodcinaé, a krzyki opiec na
roznie; i utozyé w radel, skroié cieiko sto-
niny, cytryne w talerzyki, ze cztéry cébul,
par¢ listkow bobkowych, kilka gozdzikow,
kilka ziarn angielskiego pieprzu, zalaé wi-
nem czerwoném, przykryé cieinko skrojo-
na stonina; i podtuszyé. KRiszeezki za$ =
nich, i ze dwioch krzykow mieso, usickaé;
dodaé tylez Swiézéj sloniny, usickaé, =
dodaniem nieco tartéj bulki, troche pie-
przu, trzema eébulami edpieczonemi w lu-
scey, oczyszezonemi i usickanemi, dodaé je-
szeze jaj pare, wymi¢szaé; wsypaé odrobi- -
ne¢ majeranu; skroi¢ bulki w ksztalt piata-
ka, nakladaé¢ tém sickaniem, takiéj grubo-
$ci jak bulka, ukladaé¢ na pokrywe maslem
podzyngowana, i wsunac¢ do pieca, aby si¢
grzanki podramienily; bekasy mocno zago-
towaé, ulozy¢ na pélmisku, a grzanki na

16
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wierzeh. Smak od bekasow odeedzié, ze-
braé tlustos¢ zupelnie, dodaé do tego so-
su estraganu Konieoznie; pokrajaé go i z
trocha octu zagotowaé , aby sie ezué da-
wal odor.

CYRANKI Z JARMUZEM.

Cyranki, jestto redzaj malych dzikich
kaczek, ktore na jesien sa bardze tluste i
smaczne. Oeczyszeza si¢ one, szpikuje i od-
pieka , polewajac bulonem i $miétana po
razy kilka, abysi¢ ztém obrumienily; po-
czém rozhiéraja si¢ na polmisku, i oklada
si¢ miemi jarmuz.

Sas. Na cztéry eyranki éwierd funta
masla rozpalié, wsypaé pare lyzek stolo-
wych maki, mi¢szajac na weglach, aby nie
byla syrowa; dodaé trzy kwaterki $miéta-
ny, kawalek bulonu suchego, skrojonego,
rozmigszaé, zagotowaé, itym sosem pole-
waé piekace si¢ eyranki.

Jarmuz, natenczas jest dobry, gdy go
mrozik noeny zachwyeci. Odrzueiwszy wiel-
kie poboczne liscie, wybiéraja sie tylko
drobnidjsze ze $rodka: nalezy je przebrad,
wyploka¢ czysto, wyjac¢ z wody na przetak,



i spusci¢ na wrzatek; a gdy si¢ ugotuja na
mickko, wybra¢ lyzka durszlakowa znowu
do zimnéj wody, przepldkaé na nowo, wy-
cisna¢ dobrze, usickaé najdrobniéj. Utrzet
na tarce marchew jedn¢ , burak nie wiel-
ki, usiekaé cébuli, rozpalié¢ maslo, i wrzu-
ci¢ na nie marchew, burak i céhule, pod-
smazy¢; wlozyé jarmuz, zasoli¢, maka nie-
co popruszyé , wymigszaé¢ , zalaé debrym
bulonem , aby to wszystko objal, i tuszyé
pod pokrywa mna zarze, albo w goracym
pieeu.

CYRANKI Z MARMULADA.

Do tak przygotowywanych eyranek, jak-
by na jarmuz, robi si¢ takze marmulada v
jablek. Jablka winne rozrzynaja si¢ na cuté-
ry czastki, obieraja si¢ z luski i $rzodkow
ziarnkowych, poczém odpickaja si¢ na mick-
ko , przecieraja si¢ przez sito, aby same
zylki i Tuski pozestaly; miazge Diérze sie
do radelka, doklada si¢ w proporeija cukru,
swiézdj gestéj smictany, Zolthow trzy. Da-
jac do stelu, nalezy mieszajac, zagrzaé do
goraca, wydaé na pilmisck, i okladaé ey-
rankami, lecz tak, aby nie zepsué glasu-
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SELONRKI PIECZONE.

Stonki w jesieni sa najtlusciéjsze, lecz
innym sposobem si¢ nie urzadzaja, jak na pie-
czyste. QOczyszcezone z pior, lecz nie wy-
prawione, zglowkami, obwijac w plastry
sloniny, nieco posoliwszy, piec na roznie,
polewajac maslem.

KOTLETY Z MOZGOW ZWIERZECYCH
Z SLODONEM.

Mozgi z dwich sarn, lub danieli, z
jelenia lub losia, przetrze¢ przez sito, aby
nie uzyte czastki pozostaly. Osobno w ra-
delku rozpusci¢ do goraca masta, wrzucié
skorki eytrynowéj usiekanéj, wlozy¢ moz-
gi, kilka zeltkow z jaj, troche galki utar-
t¢j, mieszajac na ogniu, usmazyé na gesto,
i postawi¢ na zimno; gdy ostygnie, dodaé
tarté) bulki, kawaleczek masla, nieco zolt-
kow, aby tylko nie rozrzadzié, formowaé
kotlety, maczaé¢ w rozbite jaja, i w tarta
bulke, wsadzaé czastki, z pietruszki skro-
jone naksztalt kostek, odsmazyé w klarow-
ném masle, iokladaé na pélmisku; sluzyé
to razem bedzie za potrawe i za legumine
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Odpieczone naleéniki zwyczajnie , skroié
dlugosei i grubosci palca; na rozpaloném
masle odsmazy¢, obracajac ciagle noZzem z
dna do gory, az sie zarumienia; wyjaé na
durszlak, aby maslo zcieklo, ulozyé wyso-
ko na polmisku, zalaé szodonem z wina, i
po wierzchu oblozyé Zwierz¢cemi mozgami.

JAJECZNIA Z MASLEM SLEDZIOWEM.

W proporeija pol kopy jaj, nalezy sle-
dzi sztuk oSm oczys$ci¢, wymoczyé w mlé-
ku, i odebraé migso $ledziowe czysto od
kosci, ktére precz odejsé powinny, samo
za$ $ledziowe miegso usickaé i utluc na miaz-
ge; dodaé masla $wiézego niestonego do-
bréj wagi funtow dwa; i jaj calych syro-
wych; przetrze¢ to razem, utluklszy, przez
sito zupelnie; a gdy si¢ to uskuteczni, te
mass¢ w pokrywe czysta wylozyé rowno
na rozpuszezone maslo, i robié w masle
dziurki takiéj objetosci, abysi¢ w nie cale
Jaje zmiescic moglo, i whijaé jaja zrecznie,
aby wpusciwszy jaje, zostalo ono w ealo-
sci w wydrazeniu dla siehie zrobioném: kon-
czykiem noza na kazde jaje dodaé pieprzu,
i kawiana lyzeczke dodaé séra slartego;
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skropi¢ maslem maczajac pidrko ; na wy-
daniu wstawi¢ w piec goracy na kilka mi-
nut, aby si¢ jajecznia upiekla, a Zéltka
nie stwardnialy; i mozna dawaé na stol, z
taz sama pokrywa, byleby ta byla stoso-
wna do ilo$ei zawartéj w niéj jajeczni.

MOZGI LOSIE, LUB INNYCH ZWIE-
RZAT SMAZONE, CZYLI NALESNIKL.

Mozgi wybrane z glowy jakiego Zwie-
rza, przetrzeé zupelnie, aby wszelkie plew-
ki lub kostki na sicie pozostaly. Usmazyé
drobno usiekanéj cébuli, w zado$¢ masla
na mickko; zlozy¢ w to mézgi i whié jaj
kilka; usmazyc raz wraz migszajac na ogniu,
z dodaniem majeranu, trochg galki muszka-
towdj tartéj; nieco pieprzu prostego i an-
gielskiego: a gdy ostygnie, naklada¢ na na-
lesnik kazdy z osobna; rozeiagnawszy po
nim nozem , skladamy podlug upodobania,
maczamy W jaja rozbite, i tarta bulke, i
podsmazamy na rumiano.

4
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ZRAZIKI ZE ZWIERZYNY Z ROZNA
NA PREDCE.

Wybrawszy migsiwo najkruzsze z tyl-
nych pieczeni,losia,jelenia lub sarny; skroié,
nicco posoli¢ , popieprzyé; polaé mastem
z usmazona sickana eébula po zrazach;
wymieszaé i wiykaé na szpilki; odpickaé
na roznie, polewaé rozpuszezonym suchym
bulonem w oceie i masle; bardzo predko
beda gotowe; dajac nastél zalaé tym sa-
mym sosem, byleby ocet nie byl syrowy-

PRZEPIORKI Z RUSZTU.

Z przepiorek oczyszezonych, na pél
rozerinietych, wybraé zupelnie kostki, nie-
co posolié¢, popieprzyé, posypaé zielona sie-
kana pietruszka: potém maeczaé w jaju z
mastem, obsypa¢ tarta bulka, ina ruszeie
odpiekaé; takim sposobem, jak si¢ wyzéj
o jarzabkach powiedzialo; lecz przed ma-
czaniem w jaju z maslem, nalézy z prze-
piorek serwela wytrzeé wszelka wilgoé:
gdyz inaczéj w opickaniu bulka z nich o-
padnie.
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PRZEPIORKI TUSZONE NA PREDCE.

Oczyszezone przepiorki poprzerzynaéd
wzdluz na pol; wybraé znich kostki, po-
splaszczaé plazem noZa na stole, posolié
w miare, i uklada¢ w pokrywe na masle; do
ktérego dodaé sickanych zado$é szampio-
now, nieco usiekanéj skirki z powierzchni
cytryny, zacisnaé cytrynowym sokiem , i
przykryé maslem podzyngowanym papierem,
ana wierzch pokrywa szezélna; i postawicé
na kwadrans na ogien bez plomiénia; na
wydaniu zalaé pozostalym sosem, w tale-
rzyki skrojona dodaé ecytryng, z tém je-
szeze zagotowad i wydad.

SNIEGULY.

W Danii i Szwecii, snieguly sa pierw-
szym przysmakiem mi¢dzy inna Zwierzyna-
Picka sie one nastepnym sposobem, w tam-
tych stronach. Oczyszczone i przygotowa-
ne, lecz z glowkami i ogonkami w pidr-
kach, gdy juz osoby siada do stolu, przy-
nosi Metr-Dotel na blacie, dladowodu, iz
to sa prawdziwe snieguly; poczém odsyla
je do kuchni; tam odeinaja im glowki, wy-
rywaja ogonki, whladaja na szpilki, prze-



= 121 —

ktadajae kazda grzanka pszenna, s$nieguly
za$ obwijaja plasterkami stoniny, a odpieki-
szy na roznie daja do stolu.

Laponija jest ich ojczyzna: zkad rozla-
tuja sie na wszystkie strony, a na wiosne
ukazuja si¢ 1 w tutejszym kraju, lecac ma-
Temi stadkami, i pilnujac sie drég, po kté-
rych zbieraja ziarno, lub na bliskich so-
senkach Zywia si¢ paczkami mlodemi. Mieg-
so ich ma smak i odor bardzo aroma-
tyczny.

JEMIELUSZKI PIECZONE.

Oczysciwszy jemieluszki z gléwkami,
nalezy glowki poodcinaé, zszyjkami. Raz-
déj zas jemieluszki rozerznaé grzbiet, wy-
prawié ze srodka, wyjaé kostke piersiowa:
co z tatwoscia si¢ uda: i oczysciwszy Ki-
szeczki 5 whozyé je w Srodek przyprawio-
ne: one beda mialy odor jadtowcu; poczém
uformowac¢ ksztalt jemieluszek, wlozyé glow-
ke, szyjka w otwér szyjowy, aby gléwka
pozostala przy piersiach; obwiniem w pla-
stry skrojoné¢j sloninki, i obwiazemy nitka;
poczém nasadzamy na szpilke, miedzy kaz-
da Ekladziem grzanke z bulki, wielkosci je-

17
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mieluszki, polewamy maslem; odpieklszy
dajemy na st6l, nie odejmujac stoninki, ni
grzanck.

PARDWY PIECZONE ZE SLEDZIEM.

Wziawszy oczyszezone i oprawione
pardwy , wlozyé do srodka kazdéj $ledz
wyplokany , lecz nie moczony: obwiniem
wielkiemi plastrami sloniny, i obwiazem
cienkim szpagatem; i naroznie odpieklszy
nalezycie, nalezy predko wyjaé sledz wi-
deleami , nakroié¢ piersi, i nakladaé ma-
slem serdelowém, przygotowaném z hollen-
derskich $ledzi, miarkujac proporeija je-
dnego sledzia na pardwe. Troche z mastem
rozpusei¢ suchego bulonu, zalaé po wierz-
chu i rumiana bulka posypaé; mozna tez
dodaé sosu z maki, eytryn w talerzyki skro-
Jonyeh, jake zaprawe.

BATALIONY % BULONEM POMIDO-
ROWYNM.

Bataliony, oczyszczone z swoich pick-
nych pior i oprawione nalezycie, obwija¢
kazdy zosobna plastrem sloniny $wiézéjs
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ohwiazywaé szpagatem, iodpice na roznie;
poczém zdejmuje si¢ ta slonina na talerz,
dodaje sie watrobka, bulki tartéj ezesé trze-
cia, nieco soli, pieprzu angielskiego , i
mniéj prostego, szezypte majeranu dla lep-.
szego odoru; zotthkow dwa, a calych jaj
trzy: zmicszawszy o wszystho, i utluklszy,
nakladaé, rozciagajac nozem po ukrajanéj
grubosci rubla bulce; ukladaé na pokrywe
maslem posmarowana, i wstawi¢ w piec na
¢wieré kwadransa; gdy si¢ obrumieni, ulo-
zone bataliony na pilmisku, garniruja sig
témi grzankami, i zalewaja sosem pomido-
rowym. Bataliony odpicezone, wybrane ze
stoniny, kraja¢ na pol, ukladaé do naczy-
nia stosownéj proporeii, wlozyé masta mlo-
dego, pokryé plasterkami pomidorowege bu-
lonu, wlaé wina stolowego pél butelki, pod
pokrywa utuszyé; na wydanin dodaé w pro-
porcija sosu krotkiego, aby zalaé tylko po-
trawe: a jesliby sos zrobiony byt slaby, do-
da¢ nieco suchego bulonu zwyezajnego.
Bulon pomidorowy, w listkach, jakby
karty robiony, suchy, bardzo dlngo konser-
wowacé si¢ moze w sloikach, jak marmula-
da; lecez staé powinien na zimnie zawsze
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ohwiazany, aby nie wietrzal. O jego przy-

sposobieniu pisalem juz w uprzednich mo-

ich dzielach.

JARZABKI MELODE, PRZYRZADZONE
SPOSOBEM BAZANTOW Z TRUFLAMI
I PARMAZANEM W RYZU Z BI-
SZAMELEM,

Mlode jarzabki, oczySciwszy, wytrzeé
zupelnie z wilgoci, zawinaé kazdy zosobna
w papier maslem podzyngowany, iodpiekl-

szy, poodbiera¢ piersi czyli migso biale, -

ktore polozyé tymezasem na talerzu, a kost-
ki utluklszy na miazge, wygotowaé z nich
smak zupelnie, odcedzi¢ na sitko, a pozniéj
przez serwete, wlozyé trufli do tego sma-
ku i wlaé nieco madery, i wygotowaé na

gos bardzo krotki, ktérym polaé jarzabki, -

i ukladaé w ryz na pétmisku przygotowa-
ny; przekladajac skrojonémi truflami, i prze-
lewajac biszamelem. Urzadza sig zas$ bi-
szamel nastepnym sposohem: Waziawszy ma-
sta mlodego trzy éwierci funta, dodaé nie-
co szynki w kostki skrojonéj, lecz zeby nic
tlustosci w niéj nie bylo; rownie tylez cie-
leciny miatko skrojonej, nieco kwiatu mu-



—

— 25 —=

szkatelowego: to z mastem podsmazywszy,
dodaé tylez maki, ile maslo przyja¢ moze;
fo jest: gestawo rozrobi¢, lejac sSmietanke
potrochu i mi¢szajac nieustannie; to usku-
teczniwszy, raz zagotowaé i wlaé wody zi-
mndéj kieliszek, aby si¢ maka od masla od-
dzieli¢ nie mogla, mi¢szajac ciagle nie 1yz-
ka, ale lopateczka od dna gotujac, az do
gesta; poczém na geste sito przecedzié i
biszamel bedzie gotowy do uzyeia, o kto-
rém si¢ tu powiedzialo.

ByZ pod jarzqbki. Wziaé ryzu (na
okazaly pélmisek), péltora funta; przebraé
go z kamykow, wyplokaé w kilku wodach,
i wybrawszy go z sita, gdy zupelnie Scie-
knie do radelka, nalaé bulonem, aby zaje-
Yo; dodaé masla, szczélnie nakryé, i wsta-
wi¢ do goracego picca; a gdy juz bedzie
ryz mickki, wyja¢ irobi¢ na polmisku ko-
Yo, sciskajac ku gorze mna cali trzy wyso-
kosei najmniéj: posypa¢ micco parmazanem
po jarzabkach na wierzchu, ipo biszamelu
w $rodku, wstawi¢ do pieca na kwadrans;
poczém dawaé do stolu.
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PARDWY Z SZARLOTTA.
Oczyszezone starannie pardwy; nalezy

odpiec na roznie, ponarzynaé sim mickisz
piersi naksztalt w zraziki, i nakladaé w

miéjsca przerzniete, szarlotte przygotowa-

ua, nizé) opisanym sposobem. Pardwe z
szarlotta ulozyé w radel , dodaé drobne
skrojonego troche hulonu, nieco masla, wo-
dy tyle, aby pardwe zajela, i na miernym
ogniu podtuszyé przez pél kwadransa. Je-
zeli bedzie pardw cztéry, dolozyé trzy cy-
tryny skrojone w talerzyki, i powlirnie z
cytrynami podtuszyc.

Szarlotta do pardw. Szarlotte oczy-
szezona, usickaé najdrobniéj ; gdy bedzie
usickanéj kwaterka jedna, to dodaé trzy
masta, nieco pieprzu, i troche tartéj hul-
ki; to razem wyrobi¢ dobrze, i tém nakla-
da¢ przerinicte piersi pardwy-

JAJECZNIA SADZONA W MOZGACI
LOSICIL

Wyjawszy mozgi z glowy losia, prze-
trze¢ je potrzeba przez sito, aby mogace
bydz w nich skruszone kosteczki glowy,
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i wszelka plewka ze $rodka mézgu zostala
na sicie, ipreez odeszla: gdy si¢ to usku-
teczni, wziaé cébuli, usiekaé ja najdrobniéj,
i usmazyé w radelku na masle, do ktérego
zlozy¢ mozg przetarty, whié¢ jaj kilka, do-
daé kawalek drobno skrojonego bulonu, po
troche pieprzu prostego i angielskiego, i
mi¢szajac bezprzestannie podsmazyé na
micrnym ogniu: poezém przestudzié do zi-
mna, iutlue, z dodaniem kawalka masla,
i trzech jaj.- Osobno pokrywe plaska po-
dzyngowaé maslem i tarta bulka wysypaé;
wlozyé w nia te masse¢ , rozprowadzié po
calém dnie pokrywy, porobié w massie jam-
ki wielkosei jaja, i w kazda bié Swieze ja-
je, z uwaga, aby ktore nie bylo zepsute,
lub si¢ zZoltek nie rozlal: usadziwszy tym
~ sposobem jaja, wstawié do goracego pieca
- nakilka minut, aby si¢ jaja upickly, lecz
zoltka mie stwardnialy. Na wydaniu zale-
wa jecznica krotkim sosem, ktéry tak sig
przygotuje : kawalek suchego bulonu roz-
puseié w troche wody, dolozyé mieco ma-
sta, octu w miare, szezypte pieprzu, do-
brze zagotowaé, zalaé tém jajeczni¢ natych-
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miast po wyjeciu z pieca, i z ta sama
pokrywa , dawaé do stolu Mysliwych Pa-
now.

SIERANIE Z WATROBEK ZWIERZE-
CYCH DO OLIWY I OCTU.

Wrziawszy watrébki sarnie, daniele,
lub innych zwierzat, nalezy je oczyseié
starannie, zwlaszcza bacznie zolé odrzucié,
skroi¢ drobno, usickaé¢ najdrobmiéj, i prze-
trzeé przez geste sito, aby zylki, ktére na

sicie pozostana, precz odeszly. Osobno w.

radelku usmazyé na masle kilka drobno
usieckanych cébul, wlozyé do tego watréh-
ke, 1 na ogniu migszajac podsmazyé. Je-
$liby byl mozg téj saméj zwierzyny, prze-
trze¢ go ma sicie, zmieszaé razem z wa-
trobka , drugie tyle mozna wziaé najlep-
szego miegsa tejze zwierzyny, i drobno u-
siekawszy przetrzeé¢ przez sito, utlue na
miazge, razem zmig¢szaé z moézgiem i wa-
trobka, dolozyé tylez, ile watrébki $wie-
z¢] uskrobanéj i usickanéj sloninki, takaz
ilos¢ bulki w miéko rozmoczoné) i wy-
cisnietéj; wszystho to razem utlue dohrze
na miazge, doda¢ w miare, soli, dwie gal-
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ki mialko utluczone, nieco prostego i an-
gielskiego pieprzn tartego, troche majera-
nu, jaj zoltkow 8, calych 4; to przemig-
szawszy do pokrywy wylezyé, wyréw-
naé i wstawi¢ wpiec goracy; lecz uprze-
dnio ta pokrywa wylozona byé powinna
arkuszem- papieru, a na nim cienko skra-
jana w plastry $wiéza slonina; wloiywszy
masse, i obréwnawszy ja nozem, wierzch

pokrywszy takze plastrami stoniny, wsta-

wié¢ do goracego pieca, w ktorym gdy si¢
przez godzine odpiecze, postawié z pokry-
wa na zimne miejsce; a skoro zastygnie,
przysrzaé dno pokrywy, przewrdeié na
stol, odrzucié papier, i krajaé na czastki
razem ze sloninka, ktéra rumianego kolo-
ru nabraé powinna; do tego a part daje
si¢ na stél ocet i oliwa.

TRUFLE PIECZONE DO MASEA
MLODEGO,

Gdy na polowaniun znajduja sie psy u-
kladane do szukania trufel, czesto si¢ zda-
rza, iz goniac za zwierzyna zwictrza ten
grzyb ziemny, ktéry dla swego rodzaju,
odoru i szezegolnego smaku stanowi waz-
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ny artykul w gastronomii. Kerzystajac z
téj zdobyezy, mozna je natychmiast urza-
dzié na $wiézo nastgpnym sposobem: Swié-
ze trufle wymyé szezotka z piasku, i wy-
plékaé¢ w kilku wodach na czysto, poczém
wytrze¢ do sucha serweta. Tymczasem za-
parzy¢ make wrzathiem, dodaé nieco ma-
sla, jaj parg, zagnieSé to razem na ciaslo,
i kazda z osobna trufle niém oblepié, do
grubosei rubla ; poczém wsadzié do go-
racegoe piccana dobre pol godziny; poczém
wyjawszy, daje si¢ =z ciastem do Swieze-
go mlodego masla, jak Kartofle. Po roz-
Tamaniu goracéj trufli, da si¢ widzie¢ ge-
sta para, a wyborny zapach zalakomi pod-
niehienie.

PASTERNAE SMAZONY.

Pasternak zimowa pora jest najwysmie-
nitszy: gdyz przez mroz mabywa wlasci-
wéj sobie slodyezy i staje si¢ miekki i
kruchy. Gdy si¢ o podal od obywatelskich
dworow - poluje, latwo go dostaé mozna
u wiesniakow, a wienczas tak sie z nim
postepuje: Wybrawszy zdrowy pasternak,
oczysci¢ go z tuski, czyli oskrobaé, i nie
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moczyé bynajmmniéj w wodzie: gdyz woda
wyciagnie z niego smak i odor: przeplo-
kaé tylko malezy, skroi¢ w grube dlugo-
$ei palea sztuczki, odgotowaé w bialym
bulonie, wybraé gdy mickki z bulonu na
serweltg, aby obsechl, maezaé¢ w przygoto-
wana ponizszym sposebem masse, i na roz-
palana klarowna tluste$é lobh maslo pred-
ko spuszezaé kazda czastke obok drugiéj,
i na rumiano odsmazac.

Massa do maczania pasternaku.
Polkwarty maki, kwaterke oliwy i kilka
bialek z jaj, poseliwszy w miare, dobrze
rozhié, azeby massa nie byla gesta.

Drugi sposéb. Zottka 7 maka zamig-
szaé, lecz maki tyle nzyé, zeby massa by-
1a rzadka, a od tych zilthow bialka ubié
na pianke, rozprowadzié masse, wymigszaé,

i w tém maeczaé czastki pasternaku do
smazenia.

PowiedzielisSmy o pasternaku, iz nie
nalezy go moczyé, dla zachowania nafu-
ralnego odora lub smaku. Nie moZemy tu
razem przemilezeé, iz uniwersalna jest po-
trzeba , zachowaé w kazdéj wloszezyznie
j¢j smak i odor naturalny, eczego nigdy
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nie dokazemy moezac ja w wodzie ; dla
przekonania, nalejmy woda salery i miech
tylko par¢ godzin postoja, postrzezemy
natychmiast, iz swego smaku i odoru udzie-
lily wodzie, tak si¢ dzieje z pietruszka 1
kazda inna potazerja.

Takze zwierzyna, czyli dzikie ptastwo,
gdy oczyszczone, podlegaja utracie swych
naturaloych wlasnosci przez wymaczanie,
co czesto widzie¢ mi sie zdarzalo u nie-
do$wiadczonych lub niedbalych kucharziw;
nalezy je tylko wzimnéj wodzie przeplé-
kaé, i wytrzeé do sucha serweta lub czy-
stém sluzacém do tego plotnem. Francu-
zi nawet izimnéj) wody nie uzywaja, tylko
po oczyszczeniu plastwa wycieraja do czysta.

NAPOJ ZDROWY NA LOWACH.

Z doswiadezenia wiémy, iz W czasié
upalow, uznojeni mysliwi, nie mogac za-
spokoié pragmienia, zwlaszeza tam, gdzie
jest brak zimmnych #rédel, traca sily, a
czasem i omdlewaja; za obowiazek wige
poezytuje poradzié im napoj, ktorego ma-
a ilos¢ zdola zaspokoié¢ praguienie, i si-
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ly im powrdcié. Napdj ten sporzadza sn;
nastepnym sposobem:

Wiziawszy czysta fask¢ lub barylke,
starannie ja wysledzié, czyli nie moze u-
dzielié jakiego obcego smaku lub odoru:
drzewo bowiem fatwo w sichie wszelka
wlasnosé przyjmuje ; jezeli juz jestesmy
pewni, ze to si¢ nie stanie; wkladamy do
wybranego naczynia trzy funty cukru kan-
dyzbrotu , trzy Iéty imbiérn mialko utiu-
czonego, trzy 1oty kremortartary w prosz-

ku, skroié¢ eytryn osSm w talerzyki razem

ze skérka, wyrzuciwszy pestki, ktére go-
rycz sprawuja: eytryny kroié sie powinny
na pélmisku: gdyz to staé si¢ nie moze,
bez wysaczenia soku, ktéory do naczynia
wlaé potrzeba ; to wszystho nalaé cztér-
ma garncami wrzacéj wody, przykryé szezél-
ném denkiem, obwina¢ zupelnie naczynie
obrusem , i postawié¢ w izbie eiepléj na
godzin dziesi¢é lub tyle, aby probujac wo-
da byla cicpla tyle, ile mléko tylko co po-
dojone od krowy- Teraz zada¢ nalezy droz-
dzy bialyeh, Swiézyeh, gestych; rozbiwszy
je z ta przyprawa, wlaé do naczynia na-
tychmiast migszajac i kldcac, aby si¢ do-
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brze polaczyly; poezém okryé jak uprze-
dnio, a nawet lepiéj jeszeze ezém ogrze-
wajacém, Zeby drozdze dobrze robily; po
godzinach o$miu lub dziewi¢ciu drozdze
opadna ma dél, a eytryny plywaé beda po
wierzehu, ktore zebraé zwolna lyzka, aby
nie zmacié, i odrzuci¢ precz jako juz bez-
uzyteczne ; sam zasé plyn malewaé na wo-
rek flanelowy lub na serwete¢, na stolku
bez porgezy: ale mnalezy to czyni¢ bardze
zwolna i ostréznie, gdyzby sie drozdze =
dna zmacily ; przecedrony Scick nalewaé
natychmiast do najmocniejszych butelek, i
jak tylko moZna majtezéj korkowaé, zasma-
laé, i zakopywaé w piasek po same szyjke.
Wdni pigé lub szesé, moina juz uzywaé
za napdj. Przed nalaniem, wsypuje si¢ do
szklanek po lyZeczee tluczonego cukru, a

po nalaniu, kto chce moze wpuscié upo-

dobana ilosé wina. Nie stawiaé¢ butelek z
napojem w cieplém miejscu: gdyz skoro
si¢ napdj rozgrzeje, nie zawodnie butelki
popekaja- Ten uiyteezny napdj zaleca sig

mozanym panom. Mozna go sporzadzaé weze-

$nie na miejscu obraném na fowy, aby w
drodze nie wynikla szkoda.
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Naczynie do tego napoju powinno byt
d¢bowe lub olchowe, dobrze wrzatkiem wy-
parzone. Strzedz oraz nalezy, aby woda
po zagotowaniu byla ezysta, i bynajmniéj
nie przydymiona.

KINDZIUK WEDZONY Z WER-
CHLAKOW.,

Mostki z werchlakéw i dzikich Swin
stoning kroi¢ w drobne czastki; dodaé prze-
tartéj kolandry, soli w miarg, saletry, pie-
przu angielskiego i prostego, nieco roz-
marynu , cokolwiek czosnku ; to wszystko
dokladnie wymigszaé i nakladaé w kindziu-
ki najszezélniéj, tak jednak, aby kindziu-
ka nie przedrzeé; obwiazaé, i polozyé pod

- prassg; gdy si¢ w plask odlezy, wywic-

~si¢ 'w miejscu wiatrem przewiewaném, a
przez par¢ dmi, gdy juz wialr zupelnie
obsuszy , wedzié dni kilka dymem z ol-
chowych lub debowych pitowin, dodajac
nieco jadtowen. Kindziuki podobnie urza-
dzone , odgotowane bra¢ mozna do terby
mysliwskiéj idac na polowanie: wuzyte w
barszezu stanowia dobry i smaczny posilek,
zwlaszeza dla ubézszéj klassy mysliwych.
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Moglhy nam kto zarzucié, iz nmiesci-
lismy tu potrawy, ktére nie na fowach,
lecz tylko po dobrze opatrzonych kuchniach
reka slawnego kuchmistrza sporzadzane byé
moga. Lecz mamy na to latwa odpowieds:
iz kazdy do swojéj moznosei lub woli
stosowaé si¢ ma prawo i powinien; a dla
tego, ze wielka czesc ubogich mysliwych
uzytkowaé tych potraw nie bedzie w sta-
nie, nie powinnismy byli zapomniéé o moz-
nych i dostojnych magnatach, ktérzy, nie
dla widokéw korzysei, lecz jedynie dla
wlasnego ukontentowania udaja si¢ na lo-
wy, i sa w stanie wszedzie mieé z soba
najwyborniéjsze zapasy kuchenne, a z té-
mi w kazdéj wiesniaczéj chacie, w kazdéj
budzie lesniczéj, slowem: w kazdém miej-
scu , gdzie tylko ogien roznieci¢é mozna,
dobry kucharz potrafli urzadzi¢ smaezny i
zdrowy posilek. Ubogim mysliwym malo
znalezlismy co radzié: bo iim oszezedna
domowa reka kobiéea, ile moznosei, zaradzi.

Nie nalezy jednak sadzié, izby w tém
wszysthiém , cokolwick tu zalecamy, nie
znajdowalo si¢ weale zadnéj spekulacii.
Owszem, dowodem jéj to bedzie, iz kazda
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KOMINER MYSLIWSKI SKEADANY.

Zdarza si¢ niekiedy na wielkich lo-
wach, ktore po kilka dni i wigcéj trwaja,
zwlaszeza w ogromnych puszcezach, iz ca-
le grono mysliwych znacznie oddali sie
od miejse osiedlonych. Znuzeni  mysliwi
dlugiém uganianiem zwierzat, nie sa juz
w stanie szukaé poddasza ; wszystkie za-
pasy zywnosci z torb wyezerpane; glod im
Smiertelnie dokucza; i chociaz troki do-
brze sa opatrzone ubita zwierzyna, lecz
wiatr i deszez zabrania roznieci¢ ognia,
tak dla ogrzania skrzeplych czlonkéw, o-
suszenia odziezy, jak réwnie dla przygo-
towania posilku potrzebnego. Dla zapo-
biezenia wigc téj niewygodzie , opiszemy

~ tu skladany kominek, ktéry malo cigzac i
miejsca nie wiele na wozku zajmujac , z
~ latwoscia moze byé brany ma lowy.

KOMINER.

Ognisko kominka powinno byé¢ z gru-
béj dubeltowéj blachy #elaznéj, dlugosci
dwa lokcie, szerokosci poltora *). Klapa

*) IRozmiar wielkosci tego kominka, moze byé










Naroki z dzikim sosem . . . . . 19.
Flaki z losia z kapusta czerwona . . —
Flaki losie zwyczajne . . . .
Kotlety z dzika . . . . . . . —
‘Fosia poledwica . . . . . . , 22
Pieczeh fosia. .. « . ..« o« « 23
Chrapy losie . + . . » « « .24
Kotlety na predee z dzikich warehlakéw. 25.
Pieczen z zubra . o «+ 4o + <« + 26.
Pieczen jelenia .. :o ¢ « . .+ 29,
Picczen jelenia innym sposobem . . 30.
Picczen z daniela . . . . . . 31
Drugi gatunek poledwic . . . + . —
Bilsztyk z poledwicy sarniéj, jeleniéj,
lubdatleled. . .. . e w 2038
Poledwica z rozma . - - .« -+ « . 33
Polskie zrazy zawijane z losia. . . 33.
Polskie zrazy » sarniny, losia, Jub danie-

la, innym sposobem . . . . .37.
Poledwica jelenia ze smarszezami: . 39.
Zrazy ze zwierzyny - - .« . « « 44,
Zrazy zwierzece innym sposobem . . 42.
Zrazy zajecze eskalon . . . . . . 43.
Zrazy bigosowe mysliwskie z jelenia
~ lub jakiéj innéj zwierzyny . . . 45.
Zrazy ze zwierzyny, z czerywona kapusta. 46.

L

-
2
i
L







N N PR e T = AR



















