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Nowalijki. Receptury z najstarszych ksigzek kucharskich z regionu kujawsko-pomorskiego
opr. Jarostaw Dumanowski

Wstep
Zamieszczone nizej receptury pochodza z najstarszych ksigzek kucharskich z regionu
kujawsko-pomorskiego. Wsrod nich znalazty si¢ az trzy ksigzki kucharskie z Grudzigdza (jedna
byta opublikowana po niemiecku), jedna z Torunia (w dwoéch nieznacznie réznigcych sie

wersjach) oraz ksiazki z Inowroctawia i Znina.

Proponujemy receptury na nowalijki, warzywa i owoce dostgpne pézng wiosng i na poczatku
lata. To, co naprawdg bedzie dostepne, zalezy od pogody i odrobiny szczeécia. Pamigtajmy, ze
warto uzywaé produktow swiezych, lokalnych i sezonowych: sg one najlepsze, najtansze

I najzdrowsze.

Przepisy te sa pewng inspiracjg. Zawartych w nich wskazan nie musimy stosowa¢ dostownie,
wazne, by nam do czego$ postuzyly i bySmy sprobowali je zrozumieé. Podczas konkursu
bedziemy ocenia¢ przede wszystkim smak potrawy — to zawsze jest najwazniejsze, ale
wezmiemy tez pod uwage ich wyglad 1 sposob badania. Waznym elementem oceny bedzie tez
przedstawienie receptury i wykonanej na jej podstawie potrawy. Dlaczego ja wybralismy, co
nas w tym zaciekawilo, jak to przyrzadziliSmy 1 dlaczego akurat nasza potrawa zashuguje na
zwycigstwo? Umiejetno$¢ opowiedzenia o swojej pracy, przedstawienia jej innym,

zaciekawienia swoim dzietem to co$§ bardzo waznego. Nie zapominajmy o tym!

Wigcej historycznych receptur z réznych epok i regionow mozemy znalez¢é na fanpage’u
,,Kuchnia staropolska” na Facebooku. Opowiesci o dawnych ksigzkach kucharskich mozna
obejrze¢ na kanale YouTube ,,Kuchnia bardzo staropolska”. O tym jak i po co czyta¢ dawne
ksigzki kucharskie dowiemy si¢ z ksigzki J. Dumanowski, M. Kasprzyk-Chevriaux, Kapfony

i szczezuje. Opowies¢ o zapomnianej kuchni polskiej (wydawnictwo Czarne).

A najstarsze polskie ksigzki kucharskie wydajemy od wielu lat w serii ,,Monumenta Poloniae
Culinaria” publikowanej przez Muzeum Patacu Krola Jana Il w Wilanowie — do tej poty
ukazato si¢ az dziewie¢ tomow. W oparciu o te ksigzki i bardzo stare receptury Muzeum
organizuje takze warsztaty, pokazy i lekcje kulinarne, do udzialu w ktorych serdecznie

zachecamy.

Jarostaw Dumanowski
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Receptury

1. M. Hooff, Martha. Eine zuverlissige Rathgeberin in der Kochkunst und in den
meisten anderen Zweigen der Hauswirthschaft, M. Hooff, Martha. Eine
zuverlissige Rathgeberin in der Kochkunst und in den meisten anderen

Zweigen der Hauswirthschaft, Grudziadz 1866.

Zupa szczawiowa

Z lisci szczawiu usuwa si¢ grube fragmenty, zalewa si¢ go woda i stawia na ogniu. Nalezy

wzig¢ sporo szczawiu, bo podczas gotowania traci on na objgtosci i fatwo o zbyt rzadka zupe.

Do ugotowanego 1 przetartego przez sito szczawiu dodaje si¢ zottko, Smietane i make, soli,

doktada kawatek masta i ponownie zagotowuje.

Szczaw mozna tez gotowac¢ w bulionie z kury lub cielgciny, nie nalezy jednak nigdy oszczgdzaé
na jajach, $mietanie i masle, jesli zalezy nam na dobrym smaku. Na 2 osoby trzeba liczy¢ jedno

z6ltko. Jesli brakuje jaj, to trzeba zadowoli¢ si¢ wigkszg ilo$cig maki.
Do zupy podaje si¢ jaja ugotowane na potmiekko albo kluski z maki pszenne;.

Szparagi
Szparagi obiera si¢ zaczynajac od dotu i posuwajac si¢ w kierunku gléwki (nie skrobiac) dosé

grubo, szczegblnie wtedy, gdy przyrzadza si¢ niezbyt mtode szparagi.

Nastepnie nalezy je umy¢, zwigza¢ tykiem po 15-18 sztuk, postawi¢ na ogniu w duzej ilosci
wody, tylko delikatnie posoli¢ i ugotowac do migkkosci, co nastgpuje zazwyczaj po pot godziny
gotowania. Przesolone szparagi traca swoj delikatny smak. Gotuja si¢ szybko, przed podaniem

trzeba sprawdzi¢, czy juz sg migkkie.

Ugotowane szparagi wyjmuje si¢ z wody, odsgcza na sicie, uktada na misie, rozcina tyko
1 serwuje utozone gtéwkami do $rodka. Szparagi podaje si¢ ze zrumienionym mastem lub
innym z opisanych soséw do szparagdw, mozna tez poda¢ do nich raki. Szparagi serwuje si¢

do wedzonego tososia albo surowej szynki.
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Po obraniu szparagi mozna tez pokroi¢ na kawatki dtugosci cala, a gdy ugotuja si¢ do
migkkosci, doda¢ do nich troche jasnej zasmazki z maki 1 masta, stodkiej $mietany 1 troszke
kwiatu muszkatotowego. Do tak przyrzadzanych szparagéow bierze si¢ tylko troche wody, zeby

nie powstato zbyt duzo sosu.

Szparagi z marchewka

Szparagi i mtode marchewki w rownych ilos$ciach nalezy umy¢, obraé, pokroi¢ na kawatki
dlugosci cala i w niewielkiej ilosci lekko posolonej wody postawi¢ na ogniu. Gdy zmigkna,
dodaje si¢ do nich jasnej zasmazki z maki 1 masta, troche cukru, odrobing kwiatu
muszkatolowego 1 wedle uznania troch¢ bardzo drobno posiekanej natki pietruszki. Wszystko

to gotuje sie, az powstanie gesty sos.

Szparagi z marchewka podaje si¢ do smazonego klopsa, sznycla, surowej szynki i in.

Sosy do szparagow i kalafiora

Bez jaj i cukru, ale ze Smietang
W tyglu przygotowuje si¢ jasng zasmazke z maki pszennej i §wiezego masta, dolewa do niej

trochg bulionu warzywnego i sporo stodkiej $§mietany.

Sos zagotowuje si¢ i szybko polewa warzywa, zeby masto si¢ nie oddzielito. Wedle uznania

mozna doprawi¢ niewielkg ilo$cig kwiatu muszkatotowego.

Ze Smietana i cukrem oraz ewentualnie z jajami

Stodka $mietane wymieszang z niewielka ilo$cig bulionu warzywnego stawia si¢ na ogniu,
a gdy sie gotuje, zageszcza maka pszenng i dodaje kilka zottek (ich uzycie nie jest jednak
konieczne). Ugotowany gesty sos doprawia si¢ cukrem, niewielkg iloscig soli i kwiatem

muszkatolowym.

Bez $mietany i cukru
W tyglu przygotowuje si¢ jasng zasmazke z drobnej maki pszennej i $wiezego masta, dolewa
troche bulionu warzywnego, gotuje, az stanie si¢ geste 1 doprawia odrobing kwiatu

muszkatolowego. Kto lubi, moze doda¢ do sosu kilka zottek.

Jesli sos serwuje si¢ do szparagow albo kalafiora z rakami, wtedy do wszystkich trzech jego

wersji dodaje si¢ sporo masta z rakdéw 1 ich migso.
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Kalarepa

Kalarepe obiera si¢ do$¢ grubo az do biatej czesci i kroi ja w male plastry. Do gotowania bierze
si¢ tylko mlode 1 migkkie gtowki. Po pokrojeniu blanszuje si¢ je we wrzacej wodzie, odlewa
wodg, a nastepnie gotuje kalarep¢ do migkkosci w bulionie wotowym lub baranim.
Przygotowuje si¢ do niej zasmazke z maki, dorzuca drobno posiekang natke pietruszki 1 dodaje
ugotowane mig¢so. Jesli nie serwuje si¢ zupy ugotowanej na migsie, to mozna ugotowac

kalarepe z warzywami.

Kalarepe mozna tez pokroi¢ na podtuzne kawatki, ugotowaé¢ w lekko osolonej wodzie i podaé
z jednym z opisanych wyzej sosow do szparagdéw. Kalarepe podaje si¢ do smazonego klopsa,

kotletow 1 in.

Faszerowana kalarepa

Bierze si¢ dos¢ duza, ale wcigz mioda i migkka glowke kalarepy, obiera, myje i usuwa srodek
w taki sposob, ze najpierw odcina si¢ plaster od gory, ktory wykorzysta si¢ potem jako
pokrywke. Kalarepe napelnia si¢ dobrym farszem albo masg na klopsy, naktada pokrywke
i zwigzuje kazda gltowke czysta biala nicig. Uktada si¢ kalarep¢ w do$¢ waskim naczyniu,
zalewa wodg albo lekkim bulionem migsnym, lekko soli i powoli gotuje do migkkosci.
Nastepnie dodaje si¢ kilka ziaren ziela angielskiego, zasmazke z masta oraz maki i podgotowuje

so0s, az stanie si¢ gesty. Sosu nie potrzeba duzo.

Jesli kto lubi, moze dodac¢ tez kilka drobno posiekanych sardeli 1 kaparow oraz odrobinke soku
z cytryny. Nie nalezy dodawac¢ $ledzia czy plastrow cytryny bez pestek. Przed podaniem

ostroznie usuwa si¢ nic.

Faszerowana glowka kapusty
Duze twarde gtowki biatej kapusty oczyszcza si¢ z luznych i uwigdtych lisci. Wycina si¢ twarda
czes$¢ todygi, ale niezbyt gleboko, zeby liscie nie zaczety odstawac od gtowki. Od dolnej czesci
gtéwki odcina si¢ pokrywke na grubos¢ dwoch palcow, usuwa wnetrze gldéwki, usuniete liscie

(ale nie twardg todyge) sieka si¢ bardzo drobno 1 miesza z dobrg masg na klopsy.

Masa wypehnia si¢ gtowke kapusty, sznurkiem na krzyz przywigzuje si¢ do niej pokrywke,
owija w serwete po 2-3 glowki razem i gotuje w osolonej wodzie w odpowiednio duzym
naczyniu. Trwa to okoto 2-3 godziny, wiec trzeba albo zaczaé przygotowania wczesnie, albo

przyrzadzi¢ mase na klopsy poprzedniego wieczora, jesli nie chcemy sp6zni¢ si¢ z obiadem.
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Ugotowane glowki odsacza si¢, uklada w glebokiej misie, usuwa sznurek i polewa sosem

Sledziowym.

2. Kuchnia polska: niezbedny podrecznik dla kucharzy i gospodyn wiejskich
i miejskich oraz poradnik w wielu galeziach gospodarstwa domowego, Torun

1885.

Chlodnik ze szczawiu, buraczkow lub botwiny

Utrze¢ sporg gar§¢ pokrajanego zielonego kopru z solg, odgotowac usiekanego szczawiu,
burakéw czerwonych lub botwiny, ostudzi¢, wlozy¢ troche gestwiny i1 czg$¢ rosotu dla kwasu,
Smietany dwie kwarty, zamiesza¢ to wszystko, a w miare, jak bedzie gesto lub kwasno,
rozrzadza¢ rosotem lub $mietang tak, aby zupa byta biata i zawiesista. Na samem wydaniu
wlozy¢ kilka kawatkow lodu, kilka jaj na gesto ugotowanych i pokrajanych na cztery czesci,
pare drobno skrajanych ogorkéw, kope szyjek rakowych lub ugotowanej jakiej duzej ryby,
a w niedostatku ich, cieleciny pieczonej, pokraja¢ w drobne podtuzne paski.

Jezeli sa kalafiory lub szparagi, mozna je doda¢ w kawatkach, osobno ugotowane w wodzie

i ostudzone.

Zupa agrestowa

Ugotowac agrestu ile potrzeba, przefasowaé przez sito, rozprowadzi¢ woda o tyle, ile chce si¢
mie¢ zupy, zabieli¢ j3 $mietang 1 maka, ostodzi¢, zazigbi¢ w lodzie 1 wydac¢ na stot. Tym samym
sposobem robi si¢ zupa z jablek, gruszek, sliwek albo 1 wszelkich innych owocéw na zimno,

ktory to gatunek zup nazywaja garuskami.

Zupa szczawiowa

Obierz dosy¢ sporg ilo§¢ szczawiu, podtoz w rondel tyzke masta, wsyp na to szczaw i postaw
na ogien, niech si¢ dusi; gdy migkki, zarzu¢ szczypta maki, rozmieszaj i odstaw, niech
wychtodnie; poczem wbij w to szes$¢ zottek, kwarte kwasnej $mietany, wymieszaj, rozprowadz
rosotem o tyle, o ile ci zupy potrzeba, zagotuj mieszajac 1 wydaj na stdt z grzankami, albo
z kasza pertowa. Kaszg trzeba najprzoéd wyptuka¢ w zimnej wodzie a potem osobno zagotowac
na gesto, odtozy¢ na sito, odlozy¢ na sito, aby obeschla, i gdy si¢ zupa z §mietang zagotuje,
wowczas ja wlozy¢. Mozna 1 z ryzem dac; jezeli juz ku jesieni, a szczaw stary, udusi¢ na masle,

przez sito przefasowac, z resztg postapic jak wyze;.

6
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Zimowa porg uzywa si¢ do tej zupy szczawiu marynowanego. Bierze si¢ go pol kwarty,
wymacza lub wypltdkuje z soli i postepuje jak wyze;.

Chcac mie¢ szczawiowg zupe postng, postepuje si¢ zupehie tak, jak z szczawiowa zupa migsna,
tylko zamiast rosolu, uzywa si¢ czystej wody, zabiela ja $mietang i wydaje z jajami

faszerowanemi lub bez takowych.

Zupa z grochu zielonego

Mtodego grochu wyluskanego nastawi¢ w rosole, dodajac do niego jedna cebulke, zielonej
pietruszki, kopru i gotowa¢ na migkko; poczem fasowac, go przez sito. Gdy juz przetarty
wszystek groch, zaprawi¢ zup¢ z tyzka masta i pot tyzkg maki, dwoma zottkami na 4 osoby,
a rozgrzawszy tylko, zeby si¢ nie gotowata, wyla¢ w waze, podajac osobno drobne w kostke

krajane grzanki, smazone na masle.

Purée z marchwi

Ugotowac¢ bulion jak zwyczajnie. Wzia¢ kilkanascie oczyszczonej i pokrajanej mtodej
marchwi, zala¢ bulionem, doda¢ kawatek masta i dusi¢ pod pokrywa; skoro udusi si¢ na
migkko, przefasowac, rozpusci¢ kawatek masta, wsypac pare tyzek maki, podmacerowac tem
marchew, wymiesza¢, wtozy¢ troche cukru i rozprowadzi¢ bulionem, zeby zupa nie byla zbyt
gesta; ogrzac¢ 1 wydac¢ z osuszonemi grzankami.

Takie zupy mozna dawac z rozmaitych jarzyn, jako to: brukwi, rzepy, zielonego grochu i. t. p.

Zupa zimna (na 12 osob)

Wstawi¢ do lodu trzy kwarty kwasnej $mietany, wla¢ do niej dwie kwarty soku z kwasnych
ogbérkow, wymieszac 1 pozostawi¢ w lodzie. Potem obra¢ kilka $wiezych ogorkow, pokrajac je
i posoli¢ jak na mizerya. Mie¢ pot kopy naobieranych szyjek i ndézek z rakow, odpieczonego
kaptona albo przynajmniej kawat cielecej pieczeni, pokraja¢ jedno czy drugie w drobne
kawateczki, albo jezeli juz jest groch zielony, albo szparagi, pokraja¢ toz samo na drobno,
odgotowa¢ w stonej wodzie, obra¢ drobng gar$¢ lisci burakowych z tej skorki, ktoéra
powleczone sg badylki; skraja¢ te badylki w kostke 1 odgotowac takze w stonej wodzie, ktore
to wszystkie ingredyencye, gdy juz nalezycie migkkie, dodawszy do nich jeszcze kilka jaj,
ugotowanych na twardo 1 skrajanych, wtozy¢ razem do tej $mietany z sosem ogoérkowym
w lodzie stojacej, zamiesza¢ delikatnie, skosztowa¢ czy do$¢ stone, co by¢ powinno. Zupa
W ten sposob przygotowana powinna dokladnie zazigbna¢. Jezeli nagla potrzeba, mozna

dorzuci¢ do niej kawatek czystego lodu, doda¢ do tej zupy kopru drobnego, zsiekanego
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z szczypiorem i zagotowanego, ktory takze w te zupg dodaé potrzeba. Wreszcie podac t¢ zupe

na stot ze wszystkimi ingredyencyami.

Szpinak lub lebioda
Naobieraj z korzonkow 1 innej nieczystosci, optocz w wielkiej ilosci wody, spus¢ do wrzacej
wody, posol, zagotuj kilka razy, odcedz na durszlaku, przelej zimng wodg i1 usiekaj nie bardzo
drobno; poczem zrdb z masta i maki zaprazke, daj ten szpinak do niej, rozmieszaj, rozprowadz
na wolno rosotem, jezeli za§ w poscie, to stodka $mietanka, osdl, zagotuj i daj na potmisek,
oblozywszy go omletem, ktory si¢ tak sporzadza: Rozbij 3 lub 4 jaja na talerzu w matej ilosci
mleka stodkiego, rozpus¢ na patelni masta jak wtoski orzech, wlej te jaja do niego 1 smaz az si¢
catkiem zetng tak jak nale$nik. Potem zwin to w trabke, przysmaz znowu cokolwiek i pokraj
na calowe kawalki, tem obt6z szpinak w koto i daj na st6t, albo nakraj z buitki grzanek, maczaj
w stodkiem mleku, potem w rozbitem jaju, posmaz na rumiano w rozpalonej ttusto$ci i1 tem
obtoz szpinak, albo narob drobnych kotletow z jakiego migsiwa, podsmaz i tem garniruj.

Roéwnie mozna szpinak niemieckiemi kietbasami obtozy¢.

Szczaw Swiezy na jarzyne
Wozig¢ duzo masta, wlozy¢ usiekany i sparzony szczaw i dusi¢ w niem, a gdy juz dobrze migkki,
wlozy¢ pare tyzek $Smietany, troche cukru, poddusi¢ i oblozy¢ grzaneczkami podsmazonemi

w masle lub cielecemi kotletami.

3. A. de Saint-Paul, Ilustrowany kucharz polski. Praktyczny podrecznik
kuchenny i spiiarniany zawierajqcy wyprobowane przepisy gotowania tanich

a smacznych potraw, Inowroclaw 1899.

Chlodnik

Kwas buraczkowy lub kwas z kiszonych ogérkow, rozprowadza si¢ woda, aby byl lekko tylko
kwaskowy, gotuje si¢ i szumuje, tak odgotowany i przecedzony, wynosi si¢ piwnicy lub na 16d;
do wazy ktadzie si¢ nastepujace rzeczy, niekoniecznie wszystkie, spizarnia wskaze jakie s3:
obgotowane i obrane szyjki i ndzki rakowe, jaja twarde na cztery pokrajane czeSci, drobno
posiekany szczypiorek i koperek, w talarki pokrajane ogorki swieze i1 kiszone, troche sparzonej

bo¢winki, tj. mlodych listkow ¢wikly. Jezeli chtodnik nie postny, cielgca lub wotowa pieczen
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w kostke pokrajana, jesiotr pieczony takze w kostke pokrajana, jesiotr pieczony takze w kostke
krajany; ostudzony juz kwas zaprawia si¢ dobrg bitg Smietang; jezeli chtodnik ma by¢ dobry,
bierze si¢ tyle $mietany, ile si¢ uzyto kwasu. Tak rozmigkczany kwas ze §mietang leje si¢ do

wazy, do ktorej wrzuci¢ mozna czysto optukanego i pottuczonego w $rednie kawatki.

Podczas

Gdy kapusta zaczyna dopiero zwija¢ gtéwki, zerwac¢ mtodych lisci, kapusty, brukwi i kalarepy,
umy¢, zaparzy¢ goragcem mlekiem lub woda i dobrze obgotowac, odcedzi¢ i usieka¢ drobno,
osobno rozprowadzi¢ zasmazki tyzk¢ wodg, doda¢ masta o troche cukru, w to wlozy¢ siekany
podczas 1 dusi¢; gdy gotowy posoli¢ do smaku, wyda¢ na potmisek, obktadajac gotowanym

wedzonym ozorem, boczkiem lub grzankami.

Szpinak
Naprzdd nalezy szpinak dobrze przebraé grube todygi odrzuci¢, w ziemnej wodzie kilka razy
umy¢ i zalawszy stong woda, zagotowac; potem odcedzi¢ wycisna¢ z wody i siekaé, spora tyzke
zasmazki rozprowadzi¢ $mietanka stodka, doda¢ masta, w to wlozy¢ siekany szpinak i dusié¢

jeszcze. Podaje sie do kotletow cielecych lub obktadany jajami twardemi w potéwkach.

4. Kuchnia polska: niezbedny podrecznik dla kucharzy i gospodyn wiejskich
i miejskich oraz poradnik w wielu galeziach gospodarstwa domowego, Torun

1901.

Barszcz zytni na Swiezej botwinie

Ugotowa¢ w wodzie sporo usiekanej botwiny, mtodych buraczkéw, kopru 1 szczypiorku z sola,
wzig¢ troche tej gestwiny, dola¢ barszczu biatego zytniego, zaprawi¢ dobrg $§mietang z maka
1 wyda¢ na stol, kladac w zupg jaja na twardo gotowane lub faszerowane.

Taki sam zytni barszcz na rosole z burakami, wtozywszy kilka gtowek stodkiej kapusty
pokrajanej w drobne ¢wiartki, oddzielnie ugotowanej, bardzo dobrze smakuje. Kwas zytni robi
si¢ przez nalanie ciepta woda maki razowej i postawienie na 48 godzin w cieple dla zakiszenia,;

to samo robi si¢ z jeczmienia Srutowanego, a bedzie klarowniejszy.
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Zupa szparagowa
W miesigcu lipcu kiedy szparagi sg juz niesmaczne, lub gdy si¢ ma duzo drobnych, pokrajac¢
szparagi na kawatki, zagotowa¢ je w osolonym ukropie, zeby gorycz odeszla, a nastepnie
wlozy¢ w rosot 1 gotowac; a gdy si¢ dobrze rozgotuja, przefasowac przez durszlak, zaprawi¢ na
4 osoby tyzka masta z maka 1 zagotowac razem, lub kto lubi, 1/8 litrem $mietany $wiezej nie
kwasnej bardzo, zamiast masta. Na 4 osoby bierze si¢ pot kopy szparagow. Osobno mieé
zostawionych nieco pokrajanych na dlugos¢ cala, ugotowanych oddzielnie w wodzie, wtozy¢
w waze podajac na stol. Jezeli zupa bez $mietany, to wydajac rozbi¢ w wazie 2 zottka i w rozbite

la¢ goraca zupe.

5. Tania kucharka, zawierajqca liczne przepisy na tanie i smaczne przyrzqdzanie
roznych potraw, o szczegolnie zup, sosow, jarzyn, potraw miesnych i postnych,

Grudziadz 1906.

Galarepa

Galarepa musi by¢ mtoda i nie tyczata w $rodku. Obraé ja, pokraja¢ w kostki lub podtuzne
cienkie paseczki, optukaé, nala¢ zimng woda, ale tylko do polowy galarepy 1 gotowac; gdy na
pot zmigknie, wlozy¢ w nig trochg pokrajanego liScia. Zasmazke robi si¢ bialg z maki i masta
lub smalcu; roztworzy¢ sosem od galarepy, wlaé w galarepg 1 jeszcze razem gotowac.

Gotowana z kawalkiem migsa skopowego lub wieprzowego przerostego — jest lepsza.

Zupa szczawiowa
Szczaw dobrze obrany, optukany i drobno usiekany, smazy si¢ w masle- roztwarza si¢ rosotem,
lub smakiem z wloszczyzny 1 zaprawia si¢ kwasng $mietana z dodatkiem maki. Do tej zupy
daje si¢ jaja na twardo gotowane, drobno krajane, mozna tez da¢ grzanki z bulki, w masle

osmazone.
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6. Nauka gotowania do uiytku ludu polskiego, utozona z prac konkursowych:
Marii Reszelskiej, Stanistawy Mittmann i Stefanii Krolikowskiej, Grudziadz
1915.

Zupa z marchwi
Pokraja¢ w talarki 6 lub 8 oskrobanych i optukanych marchewek, nala¢ litrem gotujacej wody,
wsypaé tyzke cukru, osoli¢ i gotowac wolno pod pokrywa mniej wigcej godzing. Krotko przed
wydaniem przefasowac, zrobi¢ zasmazke z tyzki masta i tyzki maki, rozprowadzi¢ smakiem

z marchwi i zagotowac.

Zupa z rabarbaru

> funta rabarbaru obra¢ z wierzchniej skorki, pokraja¢, dodac starego chleba i gotowac zupetnie

jak zupe z jabtek®.

Zupa ze szczawiu
Rozgotowac 3 tyzki ryzu albo pertowej kaszy w litrze wody, osoli¢, doda¢ wloszczyzny, a na
samym koncu peczek szczawiu, ktory sie po ugotowaniu wyjmuje. Zasmazy¢ kawalek masta

z gar$cig siekanego szczawiu 1 okrasi¢ tem zupg.

Druga zupa szczawiowa

Gars¢ szczawiu oczysci¢, optukac i gotowac kwadrans w litrze wody, nastepnie przefasowac
lub posiekaé drobno, osoli¢, zabieli¢ pot szklanka $mietany z 2 tyzkami maki 1 jeszcze raz

zagotowac¢. W dni migsne mozna gotowac szczaw na rosole, ktory sie gotuje z kosci 1 réznych

1 Zupa z jabtek. 4 jablka ostruga¢, wykrajac pestki i srodki i ugotowa¢ w kwarcie wody z kawatkiem cynamonu.
Przetrze¢, aby kawatkow nie byto i dola¢ zaprawke z mleka stodkiego z maka oraz cukru wedle potrzeby. Mozna
takze gotowac zupg, biorgc potowe jablek i polowe gruszek; do tego jednak musza by¢ jabtka kwasne; Zupa
z jabtek z chlebem. 4 optukane jabtka pokraja¢, wlozy¢ jedne 6sme funta rozmoczonego starego chleba (ile po-
trzeba, aby byla gesta), cynamonu i skorke od cytryny, wla¢ litr wody i wszystko rozgotowac. Przetrze¢ przez
cedzidto, doda¢ cukru, trochg soli i masta, i jesli zupa nie dosy¢ kwasna, doda¢ kwasu cytrynowego. Kwas

cytrynowy kupi¢ mozna w kazdej drogeryi, a zastapi zupehie cytryng.
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odpadkéw migsnych. Poda¢ z ziemniakami, mozna doda¢ do zupy par¢ jajek na twardo

ugotowanych.

Zupa z koperku

Wygotowaé¢ w litrze wody gar§¢ koperku. Osobno zasmazy¢ tyzke masta z 2 tyzkami maki,
rozprowadzi¢ smakiem z kopru, zagotowac 1 przecedzi¢. Na wydaniu wrzuci¢ 2 tyzki zielonego
kopru i pietruszki lub mniej, wedle smaku. Zamiast masta mozna zupe zabieli¢ $mietang. Wtedy

bierze si¢ 2 szklaneczki kwasnej $mietany z 2 tyzkami maki, rozklepac¢ i wla¢ do zupy.

Zupa z selerow

Jedne cata selere ostrugac i ugotowaé we wodzie. Zarumieni¢ kawatek masta z tyzka kaszki
pszennej 1 rozprowadzi¢ smakiem od selery, osoli¢ 1 zagotowac. Rozbi¢ zottko 1 przela¢ na nie
zupe na wydaniu. Z pozostatej selery mozna zrobi¢ w ten sam lub na drugi dzien satatke jak

w rozdziale VII.

Zupa z pietruszki

Gars$¢ zielonej pietruszki zagotowac w litrze wody, zasmazy¢ tyzke masta z 2 tyzkami maki,
rozprowadzi¢ wygotowanym smakiem z pietruszki, osoli¢ i zagotowaé. Poda¢ z kartoflami albo

kluskami.

Szpinak
Korzonki i zzotkte liscie, takze 1 kwiecie, jezeli juz jest, odkraja¢ lub z zagonka wprost rwac
same liScie. Wyptuka¢ 3-4 razy, wtozy¢ do wrzacej wody 1 10 minut gotowaé. Przecedzic,
dobrze wycisna¢ 1 drobniutko posiekac¢. Do rondelka ktadzie si¢ tyzke thuszczu, pot tyzki maki,
przemigsza¢ dobrze, wlozy¢ w to szpinak posiekany 1 kilka minut przesmazy¢, dobrze osoli¢,
troszke opieprzy¢ i1 dobrze przemigsza¢. Szpinak jest bardzo zdrowy, szczegélnie tez dla
stabych dzieci, tylko trzeba im dawac bez pieprzu. W ten sam sposéb mozna gotowac lebiode,
czyli komose, mtoda pokrzywe 1 liScie od ¢wikly, te ostatnie trzeba dluzej gotowac, a lebiode

wprzod godzing namoczy¢, bo troche gorzka.

Galarepa

Mlodg galarepe ostruga¢ 1 pokraja¢ w plasterki. Zielone listki optluka¢, pokraja¢ drobno
1 sparzy¢ wrzaca wodg 1 gotowac razem z galarepa, dodajac kawatek thustego miesa, skorki od

stoniny albo tojku. Na wydawaniu zaprawi¢ ttusto$cia z maka zapalong i zagotowaé. Starsza
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galarepe, z ktorej listki nie sg juz do uzycia, gotuje si¢ na pot z marchwig, krajac tak samo jak
marchew w kosteczki. Mendel galarepy, podtug wielko$ci, starczy z 1 funtem migsa dla 5-8

0soOb.

Kapusta slodka na jarzyne

Obrac¢ kapuste z wierzchnich listkow (ale na stodka lepiej jest miesza¢ z wloskg), przekrajaé na
¢wiartki, sparzy¢, przestudzié, wycisna¢ z wody i gotowac na wrzacej wodzie jak inne jarzyny.
Mozna jg tez gotowac z migsem i razem z migsem wydac. Bierze si¢ na przyktad funt migsa

wieprzowego albo skopowego, gtdéwke biatej i gltowke wloskiej kapusty.

Kapusta przymuszana

Poszatkowa¢ obrang kapuste, sparzy¢ nalezycie, a gdy przestygnie, wybra¢ w rondelek
w rumiany smalec, doda¢ octu, soli i kilka kwasnych jablek, nakry¢ i niech si¢ na wolnym ogniu

dusi, az bedzie ugotowang. Na wydaniu zaprawi¢ thustoscia z maka.

7. D. Wyrybkowska, Praktyczna kuchnia domowa, Znin 1937.

Zupa z mlodej zieleninki

Optukaé w zimnej wodzie gar$¢ przebranego szczawiu, gar$¢ szpinaku, 3 gtowki salaty, peczek
zielonej pietruszki — wszystko drobno posieka¢ rzuci¢ na dobry rosol, przyrzadzony na
kosciach. Posoli¢ 1 gotowa¢ 20 minut, po czym podprawi¢ pot filizankg Smietany, w ktorej
rozbito 1 z6ttko i dwie tyzki maki. Jako dodatek do zupy poda¢ kaszke krakowska, ugotowana
i pokrajang w kostke.

Zupa szczawiowa

Czysto optukawszy 1 oczys$ciwszy z ogonkoéw szczaw, sieka si¢ go 1 rzuca na rozpuszczone
masto. Gdy si¢ dobrze zasmazy, fasuje si¢ przez sito, zaprawia si¢ tym $mietang, dodajac trochg
maki 1 rozprowadza rosolem. Do zupy tej podaje si¢ grzanki, krajane w drobne kostki, lub jaja

na twardo ugotowane i rozkrajane na cztery czesci.
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Zupa szczawiowa z omletem

Z wloszczyzny, jak na rosot, i dwoch suszonych grzybkow ugotowaé poéttora do dwoch litrow
smaku na zupe. 10 dkg marynowanego szczawiu podusi¢ z 6 dkg masla, rozprowadzi¢
jarzynowym smakiem, raz zagotowac. Lyzke maki rozbi¢ w kwaterce kwasnej $§mietany, wlaé
do zupy, zagotowac raz tylko. Wla¢ do wazy, do ktorej wlozy¢ 3 dkg swiezego masta. Na omlet
rozetrze¢ 3 zo6ltka z dobra lyzka maki, osoli¢, wltozy¢ osobno usiekane grzyby z zupy,
rozprowadzi¢ woda lub mlekiem na ciasto gestsze, niz na nale$niki. Doda¢ ubite na sztywng
pian¢ biatka, wymiesza¢. Wla¢ na duzg patelni¢ z rozpuszczonym mastem lub smalcem.
Zarumieni¢ omlet od dotu. Wstawi¢ na kilka minut do pieca, aby si¢ $cigt. Pokrajac¢ na duze,

réwne kawalki i ktas¢ na talerze, nalewajac zupe.

Zupa ze Swiezych ogorkow
Pig¢ nieduzych §wiezych ogorkdéw, po obraniu ze skorki, pokraja¢ w plasterki i dusié
z kawatkiem masta na wolnym ogniu, az zmigkng. Ugotowaé poéltora litra smaku
z wloszczyzny, przecedzi¢ go, uduszone ogorki przetrze¢ przez sito. Lyzke masta utrze¢ dobrze
z tyzka maki, rozprowadzi¢ szklanka stodkiej $mietanki, doda¢ do zupy i raz zagotowac.
W wazie przygotowaé dwa zoéttka, roztarte z tyzeczka masta i tyzeczka dobrze usiekanego
koperku, i wla¢ na to wazowa tyzke zupy. Podajemy ja z pasztecikami z ryzem i jajami,

w ciescie kruchym lub francuskim.

Chlodnik na zsiadlym mleku

Zsiadte mleko rozbi¢ dobrze w garnku doda¢ $mietany 1 wymiesza¢. Ugotowaé kilka
oczyszczonych mtodych buraczkéw, a gdy prawie migkkie, wrzuci¢ w nie pokrajang drobno
botwinke 1 posiekany zielony koperek. Zagotowacd, gdy straci surowos$¢, buraczki drobno
pokraja¢. Wszystko wystudzi¢, zimne wlozy¢ do przygotowanego zsiadlego mleka, dodac
ogorek kiszony, pokrajany w kostke, pare jaj na twardo, pokrajanych na czastki; chtodnik

postawi¢ na kilka godzin przed podaniem, aby go dobrze wystudzi¢.

Lodygi i liScie mlodej brukwi
Obedrze¢ tylko najwigksze liscie. Obra¢ kilka matych korzeni i pokraja¢ je w ¢wiartki.
Nastepnie todygi utozy¢ jedna na drugg i pokraja¢ w mate kawalki. Przed pokrajaniem nalezy
jarzyne ptukaé starannie, az w wodzie nie bedzie piasku. Jarzyne t¢ obgotowac troche, odlac¢

1 wlozy¢ do sloniny zastawionej z zimng woda. Po pot godzinie wlozy¢ pokrajane ziemniaki,
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ugotowac je na migkko, po czym wyjac stonine i lekko popieprzy¢ jarzyne. Mozna tez dodac

troche gatki muszkatowe;.

Kalarepa duszona

Mtoda, obrang ze skory kalarepe pokraja¢ w plasterki lub kostki, zala¢ wodg tyle, aby ja
przykryta; posoli¢ doda¢ troche cukru i gotowac¢, az bedzie zupetlie migkka, pod pokrywa.
Zaprawi¢ tyzka masta i pot tyzka maki i dla koloru wlozy¢ troche karmelu.

Kalarepa po francusku

Pokraja¢ w cienkie plasterki kalarepe, liScie ze srodka pokraja¢ w cienkie paski i wrzuci¢ do
osobnej gotujacej wody, zagotowac kilka razy, poczem wytozy¢ na sito. Cebule drobno
posiekaé, zasmazy¢ na biato z tyzka masta, wlozy¢ kalarepe, podla¢ kilku tyzkami rosotu lub
bulionem, doda¢ troch¢ galki muszkatotowej, soli 1 dusi¢ powoli. Gdy migkka, wrzuci¢ gars§¢
kopru siekanego, posypac troche maka, podajac na stét wlozy¢ na stot kawatek surowego masta

1 wszystko dobrze zamieszac.

Kalarepa nadziewana

Mtoda kalarepe obra¢ ze skory w ten sposob, zeby wierzchy poscina¢ wraz z drobnymi
listeczkami, a kalarepe w $rodku wydrazy¢ tyzeczka od drazenia ziemniakéw. Usieka¢ drobno
wybrang miazge, podsmazy¢ z mastem do migkkos$ci, doda¢ drobno usiekanej pieczeni,
wotowego szpiku, tartej butki, soli, parg jaj, Smietany i zmiesza¢ wszystko razem. Nadzia¢ tym
farszem kalarepki, nakry¢ kazda Scigtym z niej wierzchem, utozy¢ w rondelku, zala¢ bulionem
lub woda, posoli¢ i gotowa¢ pod przykryciem. Gdy juz jest na wpdt migkka, wsypac cukru do
smaku 1 gotowa¢ dalej. W koncu zrobi¢ rumiang zaprazke z tyzki masta 1 tyzki maki,
rozprowadzi¢ smakiem spod kalarepek, zabarwi¢ rumiano karmelem 1 dusi¢ w tym sosie
kalarepe jeszcze 2 godziny. Starg kalarepg mozna tak samo przyrzadzac, tylko po wydrazeniu

trzeba ja poprzednio ugotowac i dopiero natozy¢ farszem.

Marchew z groszkiem i szparagami

Pokrajang marchew podla¢ troche woda lub bulionem, dotozy¢ masta i gotowa¢ do migkkosci.
Osobno ugotowac groszek i szparagi w stonej wodzie, nie zupetnie miekko i zmiesza¢ razem
z marchwig. Zasmazy¢ masta z maka, wla¢ do marchwi i zagotowac jeszcze raz. Mozna ja tez

zaprawi¢ $mietang rozbitg z maka; przed wydaniem wsypac troche usiekanego kopru.
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Szparagi
Wiasciwagpora na szparagi jest kwiecien i maj. Nalezy wybieraé takie, ktore majg ciemno-
fioletowe glowki, a cate sg biate. Kazdy szparag nalezy ostroznie od gory oskrobac, a nizej
ostrugaé, trzymajac ndz ptasko, dopoki nie zejdzie zupetnie widknista powloka, poczem
wrzuca¢ je do zimnej wody, aby nie zczernialy. Po wyptukaniu powigza¢ bawelng w mate
peczki i zagotowaé, potem wodg odla¢ i powtdrnie zala¢ druga goraca, dodajac na kope
szparagdw dwie lyzki cukru i jedng tyzke soli; gotowaé dobre pot godziny. Gdy juz migkkie,
wyjacé je na sito, rozwigza¢, utozy¢ na potmisku tebkami do $rodka i obla¢ zrumienionym

mastem z buleczka.

Szpinak
Przebrany dobrze szpinak obra¢ z korzonkéw, plukac kilka razy i gotowaé w stonej wodzie.
Gdy si¢ zagotuje, wla¢ w durszlak, przela¢ dobrze zimng woda, wycisna¢ i usieka¢ drobno.
Rozpusci¢ masta z tartg butkg lub maka, wtozy¢ szpinak, rozprowadzi¢ bulionem lub stodka

$mietang, posoli¢ 1 smazy¢. Mozna go podac¢ z kotletami, jajami sadzonymi lub omletem.

Szpinak z jajami na twardo
Szpinak przyrzadzi¢ tak samo jak z §mietang, utozy¢ w piramidke na duzym okraglym talerzu,
naokoto obstawi¢ plastrami jaj, gotowanymi na twardo. Jaja nalezy kraja¢ wzdtuz, na wierzchu

zrobi¢ z nich gwiazdke.

Salata wiosenna
Zrywa si¢ najdelikatniejsze wypustki lisciowe 1 czubki: pokrzywy wielkiej: babki zwyklej lub
lancetowatej, komosy czyli lebiody, krawezniku, ogorecznika, roszponki itd. Wszystko to

razem sieka si¢ drobno i miesza z mtodg $mietang doprawiong cukrem i octem.

Salata z kielkow chmielowych

Mtode kietki chmielu myje si¢, wigze jak szparagi, wrzuca do wrzacej osolonej wody i gotuje

si¢ przez 15 minut. Po tym czasie wyjmuje si¢, wystudzi i polewa sosem satatowym.

Salata z portulaki

Portulaka, znana pospolicie kurzg stopka, dopoki mioda, daje doskonata satatke. Uzywaé

mozna cate galazki, ktore si¢ przyrzadza nastepujaco: nieco tartej butki przysmaza si¢ w masle
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na brunatno, dodaje si¢ do tego pokrajane listki portulaki, potem dodaje si¢ cokolwiek gestej

$mietany lub z6itko. Do tego podaje si¢ ziemniaki.

Salatka z brodawnika czyli mleczu

Brodawnik, poniewaz jest bardzo gorzki, musi by¢ przed uzyciem bielony. W tym celu nakrywa
si¢ roslinki koszykiem, przykrywa si¢ chrustem lub przysypuje si¢ warstwg trocin. Gdy roslinka
przez t¢ warstwe zacznie si¢ przedzieraé, zrzuca si¢ pokrywe, a bielone listki kroi sig,

przyprawia octem, solg i oliwg.

Salatka z mleczu

U nas uzywa si¢ mleczu bardzo mato albo wcale. Francja jako ,,kraj jarzynowy” ocenia bardzo
pozywne skladniki mleczu, szczegolnie wiosng spozywa go duzo. Mlecz przyrzadzamy tak
samo jak salaty, ze $mietang lub oliwa. Specjalnie dobry jest z oliwa. Na salatk¢ wybieramy
listki waskie i najmtodsze, z braku tychze, zakopujemy mlecz na 2 dni do ziemi . Robimy to
nastepujaco: wykopiemy maty dotek w ziemi, wktadamy w niego mlecz, przykrywamy lekko

stoma 1 ziemig. W ten sposob mlecz zbieleje i zmigknie.
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