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PPrzedmowa.

sfgfz'eby konfitury byty delikatne i smaczne, po-
winny byc smasone w szerokiém nacsyniv,
naswaném po rosyjskumosiezne tazy, po polsku
brytwanny, i w scisle sachowany sposéb, kiory
wydawca podaje w nizéj opisanych rozdziatach :
Konfitury wssystkie sacsynajg sie smasyc od
dziesigciu -do Ilrzech funtow, mniéj za$ nad

dwa funly mosna smagyc w rqdelku — prze-

sirzega sig, aseby krysy laz, brytwan, lub rqdel-
kow bylty obcierane mokrqg czysty szmatq Wb
gabkq, aby syrdp niebryzgat na strong, i od
praepalenia nie 6tki.
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Smazenie ananasow.

N ajprzéd pozrzynaj z ananasa na kazdym
szypku koniuszki, czyli oczka; na kazdym
szybku shkoreczke scyzorykiem delikatnie
obczy$éé, potém polozony ananas w poliwany
garnek nalany czysta zimna woda, dobrana do
garnka nakrywa zytniém ciastem oblepiona po-
staw na wolny ogien, aby przez trzy albo cztéry
godziny przal, tylko pilnuj, jak zacznie kipic,
aby nieparowal dziurka, ktéraby wszystek
ananasowy zapach para wylecial, potém zdjety
z garnkiem z ognia, wystudzony, odkryj na-
krywe, wyjety ananas nakluj na okolo wi-
delcem, wode za$ z garnka przez serwete
przecedzona *wylej do radla, daj funt ttuczo-
nego cukru, nalej go ananasowa woda, na-
krywe oblep, postaw na wolny ogien, aby
zalipial. Zdiety z ognia, przez godzine wy-
studzony, zdejm z radla nakrywe, i ananas
wlozony do syrupu trzymaj go wnim przez
dobe nakryty — Rano wyjety ananas z syro-
pu, sok zniego lekko wydus, dodaj do syro-
pu cwier¢ funta cukru .tluczonego, zagotu-

. C - 3 ¥
wujaec, za kazdym razem nakrywaj postawio-

ny na ogien zakipiony syrép, z radla do

odkrytego radla wiéz ananas w syrép, na-

kryty studZ przez dobe; sam za$ sok bez
Yt ot
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ananasu przez trzy doby bez cukru podgo-
towywany, za kazdym razem ananas kladz
do goracego syropu, na loiicu go wydu$ do
syropu, dodaj cwieré funta tluczonego cu-
kru, do wolno zagotowanego i dobrze wy-
szumowanego syropu wléz ananas, dwa ra-
zy ’dol.)rze zagotowany, zdjety z ognia syrép
probuj na lyzee wystudzonego syropu zlyi-
ki wylanego na miseczke, j.(_aiel% sie ciagnie,
przesta¢ gotowaé, przeciwnie, jeszcze pod-
gotuj i wystudzony, bierz do_sloja.

Przestroga.

Ananas ananasowi nie réwny, jezeli ana-
nas wazy funt, daj do niego péitora funta
cukru, do péltora funtowego, daj dwa fun-
ty cukrv, do trzy {wierciowego daj funt
cukru, do péifuntowego lub mniéj waZace-
go ananasa daj trzy ¢wierci funta cukru,
ktéry rozdziela sie na trzy razy. Garnek
stosowny do ananasa to jest: do funtowego
daje sie pét kwarty wody. Garnek w Lté-
rym sie gotuje ma bydZ dwa cale niepelny
wody. ' =

‘Uw;aga-

Podlug proporcyi fruktéw dobieraj gar-
nek zawsze poliwany, piérwéj crysta woda
‘wygotowany. Jezeli chcesz mieé wiecéj syro-
Py, wtedy do trzéch kwatérek wody daj cu-
kru péliora funta. '

i




= ih e

Smazenie pomarancz.

Namocz pomaralicze w zimnéj wodzie’
na cztéry godziny, potém wyplékane, i
w garnku polewanym na trzy cale niepelnym
oblepiona mnakrywa mnalaytym, przez trzy
godzin lekko gotuj, pilnujac aby nieparowa-
Yy, zdjete z ognia, wystudzone prébuj stom-
kg, jezeli ta Tatwo w pomararicze wlazi, do-
syé gotowad, jezeli zas jeszeze skérka twar-
da, gotuj péki niezmielknieje, potém wyjete
z wody nakluj widelcem, rozkrojone w lra-
Zeczki lub na czworo, albo cale pomarancze
odwazone na funty, na kazdy funt daj tlu-
czonego cukru funt i cwieré, na kazden funt
odwaz pél kwarty wody, i ten cukier po
funtowi wysyp w goraca wode ; do zago-
towanego 1 wyszumowanego goracego Syro-
pit wléZ pomaraiicze, i studZz przez dobe,

. éwieré zaé funta cukru dodasz potém — Po

dobie wyjete z syropu na przetak podsta-
wiwszy miske pod przetak, syrép zagotuj, i
solc znich na miske zciekly wyléj do syropu.
Jezeli gotujesz cate lub w cwierciach, wol-
no z nich z lekla wyciskaé sok do “syropu, -
a lubo i w krazkach smaza sie pomarancze,
nie wolno jednek z kragZecrkow sok wyci-
skaé. Po pieciu dobach 7 podgotowanego sy-
ropu wyjete na przetak pomaraicze, wydu-
szaja sie zwolna z soku, potém na kazdy




funt pomaraﬁcz doklada sie do syropu po
éwieréi funta tluczonego cukru, i jezeli po-
marancze tray funtowe, wtedy wydusza sie
z _]edne_] cytryny sok do syropu, jezeli mniéj
waza tylko z pél cytryny. Gdy ragotowany
svrop do préby i na lyzce wvstudzony
gesto sie ciagnie, wk6z do niego pomaraiicze,
dwa razy z niemi zagotowany, i wyszumo-
wany bierz do szklannego naczynia. Jezllby
sie zostal w pomaranczach sok 1 od nie-
go burzyly sie, w takim razie wybierz
pomararicze mna przetak, do zagotowanego
syropu dane pomarancze raz zagotuj, wy-
szumuj, i wystudzone bierz do stoja. Wprzy-
padku przegotowania syropu, od ktérego
cukruja sie frukia, i w I{azde_] konfiturze
nadto Przegotowanéj, syrép musi sie cu-
krowaé — wtym razie gdy zacul{nqe sie
w sloiku, naléj w radel zimnéj wody, nie-
odl{rywa_]ac stoja postaw w radlu do zim-
néj wody napeinione konfiturami stoje, gdyz
niepelne pekaja w zimnéj wodzie, i tyllo na
dwa cale w gérze by niedochodzila stoikéw
woda, Wtéj wodzie zagotowane 2 konfiturami
sloﬂu, potém z niéj wyjete, wystudzone, czy-
stym papierem zawiazane trzymaj do uzywa
nia. Tym sposobem zielone pomaraicze smaza
sie bardzo smaczne, tylko przez dwa dni z
moczonych odlewa sie gorszka woda.
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Smazenie cytryn

e

Wybrane, czyste, grubéj skérki bez czar- -
nych kropek cytryny, namocz w zimnéj wodzie
na dwie doby, z téj wyjete, czystym recznikiem
wytarte znéw dane do swiezéj wody na dwie
doby, z téj wyjete, dane do poliwanego garn-
ka, lub do radla natrzy cale wody niepelnego,
nalryte i wkolo oblepione, gotowane wol-
no przez trzy godziny, by nieparowaly, po-
tém wystudzone, odkryte 1 ‘wybrane na prze-
tak, prébuj slomka, jezeli ta wlazi w cytryne,
dosy¢ gotowad, jezeli za$ jeszcze za twarde
dodawszy wody, gotuj dopdki niezmieknieja,
potém wybrane na przetak, jak sciekna od-
waz, i na kazdy funteytryn daj cukru péttora
funta, — Do pét wagi tego cukru, podiég fun-
ta cukru daj pét kwarty wody, zagotowany
z cukrem syrép wyszumowaé, dane -do go-
racego syropu cytryny przez dobe studzone
potém wybrane na przetak, przewrécone cia-
tem do przetaka na godzine. — Potém do
kazdego funta cytryn dodaj cukru ewieré funta
do syropu, z cukrem przegotowane gorace
nakryj, zdjete z ognia studz przez dobe. Na
trzecia dobe z wybranych z syropu na prze-
tak cytryn, wydus$ sok welno, dodaj de sy-
ropu po cwieréi funta tuczonego cukru, 1




do zagotowanego syropu, wléi cytryny na
dobe. — Do wyjetych cyiryn z syropu na
przetak, wolno wyduszonych i do przece-
dzonego przez geste sito lub serwete syropu
doléz reszte cukru, gotuj wyszumowany do
proby; to jest: wez na tyike syropu, wystudz
nad zimna woda lub na lodzie, jedli zge-
stniony ciagnie sie, poloZ cyiryny w go-_
racy syrép dwa razy lekko zagotuj zcy-
trynami, wyszumowany zdjety z ognia, wy-
studzony, bierz do stoja.

Sma:&enie jablczanych
- Konfitur.

Gatunek rannych jarych winnych jablek.
Te sie smaza kolo 5go najpézniéj kolo 10go
Czerwca., Wybiers ladnych nierobaczliwych
najmniéj funt, najwiecéj pieé¢ funtéw jablek,
wydreluj - delikatnie grodek, obeczy$é z mich
scyzorykiem skérke, rzucaj do zimnéj wody,
obczyszezone rzucaj do zakipialéj wody za-
mieszaj lyzka, aby sie sparzyly, jal tylko
zacznie woda cokolwiek wrzéd, zaraz zdjete z
ognia, potajane lyzka, nakryj na dobe, Zeby
para niewychodzila, potém zagotowane przez
cztéry minuty do dobrego zakipienia, od
kiérego pozielenieja, zdjete z ognia makryte
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studZ, potém wybrane z ognia od“az, na
l{aLdy funt jablek daje sie po funcie i cwieré
cukru, przeced21wszv z jablek wode, od-
mierz téj z przecedzonych jablelk wody
l{vvat) yrke na funt cukru, w téj wodzie roz-
Pposé . trzy cwieréi funta cukru na funt
jablek, do zagotowanego i wyszumowanego
syropu, poldz jablka raz zaldpione, zdjete z
ognia nakryte studZz przez dobe, po dobie
wybrane z syropu jablka na przetal{ do sy-
ropu doloz cwieré funta cukru do lﬂzdego
funta jablel, daj do niego jablka, potém
wystudzone wybierz na przetak, syrép prze-
cedz przez geste sito, lub serwete, resz-
te cwieré funta tluczonego cukru dodaj do
syropu, zagotu_], probuJ na lvzce wystudzo-
ny jezeli si¢ ciagnie wiéz do syropu jablka,
i dwa razy zagotlu, zdjete z ognia wybrane
do czystéj wazy,wystudzone, bierz do sloja.

Smazenie malych jablek
nazwanych paradis.

Zbieraja sie zdrzewa w pierwszych dniach

Sierpnia ta pora mnajlepsza do smazenia.

Wydreluj funt jablek, oczyéé z nich deli-

katnie ma ololo scyzorykiem  skdrke, nie-
rzucaj do wody tylke do suchéj miski, bo
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od wody pelaja, oczyszczone rzucaj do wody,
jak i zielone, raz zakipione tajaj tyika i za-
raz bierz z ognia, bo wprzypadku dluiszego
gotowania w wodzie pekaja, i stajag sie do
dalszego uzythku nie zdolne; studZ przez do-
be, potém przez cutéry minuty zago-
towane probuj, jezeli zmiekly, gdyi woda
wodzie nieréwna, najlepsza ze wszystkich
rzéczna woda; wystudzone i wybrane jablka
na przetak: z czystéj wody zrobiony syrép,
tak si¢ smaza jak i zielone, to jest: na funt
jablek daj funt i cwieré cukru i tak doda-
waj jak i do zielonych.

Smazenie wloskich orze-
S T, s

—

Holo 20. Czerwca mlode orzechy wy-
bieraja si¢ zawsze na drzewie zczarna skér-
ka — narwane probuj szpilka, jeZeli gtéwka
szpilki przejdzie do orzecha, dobre do sma-
Zenia, jezeli nieprzechodzi, sa stare i
niezdolne. Nabierz orzechow do potrzeby,
w6z  do zimnéj wody, daj dwie garsci
soli, aby przez dwie doby mokli, potém
wybierz orzechy, wyléj stona wode, na-
1éj swiéza i codzien przez cztery dni daléj
odmieniaj wode, piatego dnia w67 orzechy
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do radla lub brytwanny, gotuj mocno trzy
razy, odlewajac z nich gorszka i czarna wo-
de, zdjete z ognia przecedZ przetakiem, po-

- ozone znéw do zimnéj wody na dwie do-

by, co dzien odmieniaj $wieza wode; wy-
brane z wody naprzetak, kazdy orzech u je-
dnéj strony gozdzikiem i cynamonem nafa-
szeruj, lub $wieza pomarariczowa skérka.
Tak urzadzone orzechy odwaZ, na kaidy
funt orzechéw daj pét funta ttuczonego cukru,
zagotuj cukier w pél kwarcie czystéj wody,
wlozone do syropu orzechy zagotuj dobrze
przez kwandrans, wybrane do miski, na niéj
wystudzone, znowu trzy razy zagotuj, po-
tém odcedZz na przetal; i zréb z czystego
culiru inszy syrép, na funt orzechdéw, daj
funt culkru do pél kwarty wody, i do funta
culiru wlej pél kwaterki dobrego wina, za-
gotuj z winem syrép, wiéz wniego orzechy,
zagotuj dwa razy, wyléj do miski, i nakryj
do wystudzenia. Tym sposobem dwa razy z
orzechami zagotuj, na trzeci raz wybierz
orzechy na przetak, syrép przecedz przez si-
to, wyléj do brytwanny, probuj na lyice
wystudzony syrop, jezeli sie ciagnie poléz
orzechy do syropu, dwa razy zagotuj, wyszu-
mowany, wylany do miski, i wystudzony bierz,
do sloja.
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Smaz’enie _:bial-ych ‘vwmskich »
orzechoéw.

Tym sposobem mocz jak tamte, probuj .
aby byly mlode, gotuj ze skérka, odlewaj
trzy razy wode, mocz prrez dwa dni wzim-
néj wodzie, potém oczy$é crarna z orze-
chéw skérke, nietykajac biatego ciata, rzu~
caj do zimnéj wody, zréb syrép, na funt
orzechéw daj funt i cwieré cukru, i pét
kwarty ‘wody do funta cukru, ponadziewaj
orzechy jak tamte i wléz je w dobrze zaki-
piony syrép. Zagotowane z syropem orze-
chy zdejm z ognia, tym sposobem trzy razy
syrdép zagotowany, na czwarty raz wyjete
orzechy, daj do zagotowanego syropu sol z
jednéj pomaraiiczy, gotujac do proporcyi, .
jezeli si¢ syrép ciagnie, do wystudzonego -
wl6z orzechy, dwa razy zagotuj, wystudz, i
bierz do stoja,

Smazenie brzoskwin, mo-
refi i aprykosow.

Jednallowym smaza sie sposobem. Na-
brane wedle potrzeby niedojrzate, gdyz doj-
rzale rozgotuwuja sig, rzucaj w kipiaca wode
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na minute, zaraz szete z ognia, nakryte i
vvystudzone _wybieraja sie lyzka na przetak,
i probuja sie palcami, oddnela_]ac miekkie
od twardy ch, ostatnie gotuja sie i PI‘ObUJﬂ
do mlekosm, albo zaczna pelmc potém
zdjete 'z ognia, Wystudzone i ze skorki ob-
czyszczone, robi sie syrép z pét funta cu-
kru, zamiast prostej, daj pot kwarty na funt
cukru brzoskwniiowéj wody, jednak waga
cukru, na funt brzoskwin daje sie funt i
,c“ieré cukru, jezlibys chcial mieé brzoshwi-
‘niowy, morelowy lub aprykozowy syrép w
taliej potrzebie na trzy funty fruktdw do-
daj pdttora funta cukru i pét kwarty fruk-
towego soliu, gotuj sposobem fruktowym to
jest: za piérwszym razem z p6l funta cukru za-
gotuj syrop, zazwyczaj bedzie rzadki, w gora-
cy syrép wiéz frukt, studz przez dobe, tym spo-
‘sobem co dzient wyl{hdaJ frukt na prze’ml«
syrép zas podgotowany, dodaws7y do kaz-
.dego funta fruktu po cwieré funta culru
,Huczonego, 1 gOtUJdC mocno przez kwandrans
_szumuj, potém wléz frukt do syropu, studz
przez cztery doby, talt réb i z dodatkiem cu-
kru, po piatéj dobie, wybierz z syropu frukt,
zagotowany syrop przecedz przez geste 51to
na_czysta miske, dobierz osobno syropu na
butelke, reszte za$ syropu wyléj do radla,
dodaj do niego reszte cukru, do zagotowa-
nego i wyszumowanego syropu wiéz frukta,
zwolna zagotowany, wyszumowany, 1na. lyzcg
wystudzony syrop, probuj, jesli sie gesto cia-
gnie, zdjety z ognia, Wystudzony,blerz do slo]a.




Smazenie sliwek.

Wegerki od 10go do 20go Sierpnia péki
jeszcze farbe nasiebie nie wziely, smaza sie
niedojrzale. Z narwanych czystych niero-
baczliwych pozrzynaj z géry troche wiersz-
chy, niewiadomy zrzyna od ogdnka, prakty-
kowany ogénki zostawia. Drelujac, puszczaj
delikatnie maszynke kolo pestki z obéech bo-
kéw, obréciwszy sliwke na druga strone od
ogénka, toz sama wypychaj, potém delikatnie
zdjeta skurke, rzucaj do zimnéj wody. Po
predkiém wydrelowaniu i oczyszczeniu rzu-
caj sliwki w kipiaca wode, lyika zwolna
tajane, gotuj aZ zacznie wrzéc, jak tylko
splyna zdjete z ognia, lyika wolno ta-
jane, mnakryte stygna dobe. Potém za-
gotowane, jak tylko zaczna powoli zakipiaé
zaraz zdjete od drugiego zagotowania po-
zielenieja, wystudzone, wybrane ostroznie
lyika na przetak; daj na kazdy funt dliwek
. cukru funt i cwieré. Na poczatku zréb z 32

funta cukru syrép na funt sliwek, daj put
kwarty wody do cukru. Do zagotowanego
wyszumowanego syropu zwolna whiadaj sliw-
ki, przez dwie minuty wolno w syropie za-
gotowane, potrzas radlem, albo tyzka potajane,
nakryte wtém samém naczyniu studz przez
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dobe, potém wybrane na nowy bialy prze-
tak nad mlsl{a, z syropu godzine Sciekaja.
Sciekly syrép zlany do radla, przecedzony

przez geste sito, nazad wylany do radla, do-

fozywszy do niego reszte eukru, zagotowany,
wyszumowany, wléz w niego $liwki, i wol-
no gotowany przez kwandrans, wolno szumo-
wany, zdjety z ognia studz przez dobe. — Potém
wybrane zsyropu sliwki na przetak $ciekaja
dwie godziny. Syrép z miski wylany do ra-
dla jezeli metny, przecedz przez nowe sito,
zagotowany, wyszumowany, na lyzce wystu-
dzony syrép probuj, jezeli sie ciagnie, dane
do niego sliwki, dwa razy znim zagotowane,
wyszumowane, wylane do miski, wystudzone
bierz do sloja.

Smazenie reglotow.

——

W Tarnopolskim zimniejszym klimacie
koto 15go, w Zaleszczyckim cieplejszym sma-
rza sie kolo 5go Slerpmd. Rengloty oczysz-
czone, naklute smaZa sie niedgjrzate. Naj-
wigcéj 0 funtéw, najmniéj 1 funt bierze sie
do, smazenia. Na funt renglotow da_]e si¢
cultu funt i cwieré, zwyczajnie smaza sie
z pestkami, bo drelowane rozgotuja sie,
zdejmuje sie z nich cieka scyzorykiem skérka,
obrane daja sie do zimnéj wody, wybrane
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z wody, daja sie do kipietka, gotuja sie wol-
no, jak podbhodzié zaczna zdolu do géry,
‘zaraz zdjete z ognia, mocno nalryte, studza
sie przez dobe. Potémn zagotowane mocniéj,
gdy zaczna przez dwie minuty zalipiag,
‘zdjete z ognia, nakryte jeszcze, studZ przez
“dobe; po dobie wybrane na przetak probuj,
‘twarde zagotuj jeszcze raz, miekkie wybra-
ne na przetak i $cielide; réb syrép, na funt
reglotéw daje sie funt culiru, rozpuszeza sie
z reglotéw pét kwarty wody na funt culru,
do zagotowanego i wyszumowanego syropu
‘daja sie regloty, wolno zamieszane i zaraz
z ognia zdjete wystudzaja sie, drugiego dnia
wybrane na przetak, po godzinie do zago-
towanego i wyszumowanego syropu daj re-
gloty, zagotowawszy, zdejm z ognia. Tak sie
robi przez cztéry doby, na piata wybrane
recgloty ma przetak, do funta fruktu daje sie
cwieré funta culiru, zagotowany syrép jezli
metny przecedza si¢ przez geste sito, igo-
tuje sie (_10 proporcyl, na lyzcg W_ystu.dzony
probuje sie zwyczajnie, jezeli sie ciagnie, da-
ne do syropu regloty gotowane wolno kwan-
drans, z ognia zdjete, wystudzone, bierz do
naczynia, ' :

e

Smazenie mirabelow. .

Tak sie smaZa, jak regloty, tylko po-
winny byé dojrzale, i nienakluwaja sie,
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Obiera sie z nich cienko skéreczka, rzucaja
sie do zimnéj wody nazbierane do potrzeby,
dane do kipiatku niedajac dokipiaé, tylko
gdy zacznie woda wrzéé, zdiete studza sie
przez dobe, wybrane z syropu na przetak,
zciekle 1 odwazone: do lfaidego funta fruktu,
daje sie tluczonego cukru funt i éwieré; po
trzech éwierciach cukru robi sie syrdép, na
kazdy funt cukru daj mirabelowéj. wody
pottory kwaterki na funt frukiu; do. zagoto-
wanego i wyszumowanego syropu daj frukt,
przez dwie minuty zagotowany studz, tym
sposobem codzien dodajac cukru. Nakoniec
doltada sie reszta cukru, zagotowany  do
proporcyi, : aby sie ciagnol, widz frukt do
syropu, zagotuj ostatni raz, dobrze wyszu-
mowany i wystudzony, bierz: do naczynia.

Smazenie zielonego agrestu.

~ Hiedy réza zaczyna kwitnaé, wtedy agrest
zielonego gatunku mnalepiéj smazéé; odjete
z nabranego agrestu ogénki, 1 na wierszchu
czarne szypulki, rozerzniety wzdtuz kaiden,
wydrelowany z ziarnek, rzucaj do zimnéj
wody, wybrany i na przetak odcedzony, rzu-
cony w kipiatek i wolno odegrzany, jak tylko
woda; zacznie: kipié, zaraz zdiety, nalayty,




i odstawiony na dobe. Potém znéw odegrza-
ny przez dwie mlnutv, Zaluplonv, odstawiony;,

1 studzony przez dobe. Do wystudzonego, re-
kami wybranego, z syropu na przetak zecie-
klego fruktu, daje sie 4} funta cukru na
funt fruktu. Z funta cul«ru robi sie syrop,
to jest: ile funtéw frul{tu, tyle funtéw daje
sie cukru, éwieré funta cukru zostaje
do dalszego podgotowama._ Patrz ]eLeh za-
gotowany agrest miekki, robi sie do nlego,
syrép; ma kazden funt cul&ru, daJe sie pol
kwarty wodv, zagotowany 1 wyszumowa-
ny syrép, frukt wysyp do syropu. Jezeli
frukt miekki, zagotowuje sie dwie minuty, je-
zeli za$ twardy, mezagotowany nakryty studzi
sie przez dobe, potém wybrany na przetak,

smeldy, 1 przecedzony przez geste. sito. Reszte
tluczonego cukru wysyp do syropu, zagoto—
wany wolno, wyszumowany, probuj syrép
do gestosci; do gesto ciagnacego sie sy-
ropu kladzie sie agrest, mocno Lagotowany,
z szumowany, na tyzce wystudzonv probuj,
]ezeh gotowvble‘rz do paczyma.

Smazenie zlelonych wi-
NOZromn. -

Smazg sie od 20. Sierpnia. Z narwanych gron
wybrane wielkie jagody, szpilka wybrane
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z nich ziarnka, jagody rzucone do zimnéj wo-
dy, z niéj wybrane na przetak, dane do wrza-
céj wody, sparzone studZ przez dobe, 1 wy-
bierajna przetak; réb syrdp z téj saméj wody, je-
zeli czysta, daj na kazden funt fruktu péitora
funta cukru, réb syrép z pét funta cukru,
doniego daj péltory kwaterki winogradowéj
wody na kaiden funt culiru, do zagotowanego
1 wyszumowanego Syropu kladZ winogrona,
te zagotowane raz wsyropie, studz przez do-
be, potém wybrane z syropu na przetak;
do przecedzonego przez geste sito syropu
daj tluczonego cukru £ funta na funt frultu,
do syropu daj winogrona dwa razy, zagoto-
wane studZ przez dobe, na ostatku wybrane
winogrona na przetak, przez dwie godziny
dcielde, kladZz w syrép reszte cukru, zagoto-
wany dobrze syrép z winogronami, wyszu-
mowany, na lyZzce wystudzony, podiug préby
zgestniony, bierz do naczynia.

Smazenie zielonych po-
zyczek. - i

s

Smaga sie kiedy réza kwitnie, albo ty-
godniem predzéj, niedojrzale. Narwane jago-
Q3%




dy wedlug potrzeby; oberwane z nich ogdnli
1 czarne wierszechne szypulki oczyszczone,
wzieta jagoda trzema palcami, rozerznieta na
boku szpilka na kodcu rozplaskana. zgieta
na ksztalt haczka, wydrelowane ziarnka, rzu-
cony ‘do zimnéj wody frukt, przeplukany w téj
saméj wodzie; wybrany z wody rekami na prze-
tak, z wody zcielly 1 odwazony. Na  kaiden
funt jagéd daj thuczonego cukru funt i éwierd,
pozyczki zagotowana woda: sparzone studza
si¢ przez: dobe, po dobig zagotuy, jak
tylko  zaczna wrzeé zaraz zdiete z ognia,
Yyzka zamieszane, i nakryte, studza sie przez
druga dobe: Potém do wybranych z:wody na
przetaku zciekdych jagéd na kazdy funtrozpusé
funt cukra w kwatérce czystéj wody, do za-
gotowanego: lelko:lyZka zamieszanego syropu
daj poZyczki. Te w. syropie przez dwie: mi-
nuty zagotowane; zdigte z ognia, dobrze wy-
studzone zndéw ‘przez dwie: minuty. zagoto-
wane, zdiete z ognia, nakryte, i dobrze wy-
studzone, na przetak z syropu wybrane, go-
dzine éciekaja. Potém syrép zlany do radla,
gestém przecedzony sitém, wylany nazad do
radla, do kaidego funta poZyczek doloZona
¢wierdé; funta, tluczonego. cukru . do. zagoto-
wanego 1 Wyszumowanego syropu wysypane
pozyczki mocno .zagotowane, wyszumowane
1 wystudzone, bierz de stoja.
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smazeme czerwsnych po—
zya'zek

- Do funta pozyczel{ daje sie funt ttuczo-
nego cukru, Narwane z ogonl{ow oczyszczone,
i'wzdluz rozerzniete, szpilka ziarnka znich
wydrelowane, cukrem troszki posypane, resz-
ta cukru Zmoczonego pot kwaterka Wody na
funt, ‘postaw na bardzo wolny _ogieti, 1y—
zka mieszay aZeby sie cukier do dna nie-
przypald jalk tylko cukier zacznie ‘sie Toz-
chiodzié po radlu, zaraz pozyczki wsypuja sie
do syropu 1 bardzo wolno zagotowane, Jak
tyll{o syrép zacznie zaklplac, ‘Yyzka “wolno
zamleszany, ma luch pot godzmy, co raz
mocnleJ il Poczatl&u ‘dobrze szumowany sy-
rép, z ognla zdiety i na tyZce wystudzony
prébuy, jezeli sig c1agme, vvystudzony, bierz
do naczynia. . :

Smazenie czerwonych
malimn.

Dwojakim smaZa sie sposobem: 1) Wy-
brane nierobaczliwe mahny, odwazZone wy-




sypane do zimnéj wody, moczone w niéj naj-
dluzéj pét godziny, wybrane na przetak. Po-
dlug malin tyle odwaz do nich tluczonego
culkru, kwaterka wody na funt cukru roz-
pusé, zamieszany wolno zagotowany, 1 za-
kipiony syrdp na lyice wystudzony, gdy juz
do palcéw lipnie, wysypane maliny do syro-
pu; wduszony przez geste plucienko, sok
z pot kwarty surowych malin do syropu, goto-
wane jagody wolno przez pét godziny; wyszu-
mowany i na tyice wystudzony syrép prébuy,
gdy sie ciagnie, wylany na miske i wystudzo-
ny, bierz do naczynia. 2) Takie daje sie
kwaterka zimnéj wody do funta tluczonego
cukru, miesza sie tyzka cukier z woda, zagoto-
wuje sie, zakipiony szumuje i gotuje sie
do gestosci, skoro sie pokaza pechirze na
syropie wsypuja sie maliny do syropu, igo-
tuja sie wolno, wyszumowane, z ognia zdjete
stawia sie na stole, splynione ziarnka zbie-
raja sie lyzkg na sito, zcieldy syrép
wlewa sie- nazad do malin, i probuje sie;
jezeli jeszcze za rzadki, wtedy dodaje
sie do niego po ¢éwierci funta ttuczonego
cukru na funt malin, przez pél kwandransa
zagotowany z malinami syrép, wyszumowany,
1 wystudzony, bierz do slojéw.
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Smazenie bialych malin.

Tym samym sposobém rdbig sieg z bia-
tych malin konfitury, tylko nie daje sie do
nich sok z surowych malin wycisniony.

Gr——

. Smazenie erzymn.

SmaZa sie jak maliny, funt orzyn
na funt cukru, syrép tak mocny jak do
‘malin, probuje sig¢ tym ,'sposobém, jak mali-
nowy, tyllo nie wybieraja. si¢ ziarnka.

Smazenie berberysu.,

B ]

Narwany berberys wedtug potrzeby. Dwo-
jakim sposobém wybieraja si¢ z niego ziarns
ka. 1) Rozcina sig¢ szpilka wzdluz, wybieraja
sie z niego ziarnka, i catkowity berberys daje
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sie do miski. 2) Pretszy. Zrywa sie wierzch
berberysu i wyciskaja sie z niego palcami
ziarnka. Do funta fruktu daje sie pdtiora
funta ‘cukrn i pél kwarty. - zimnéj - wody,
ktéra podlug wagi wylewa sie do wyezy-
szczonego fruktu, miesza sie drewnian@ tyzka,
moczy sie w wodzie catery godziny ; potém
przecedza si¢ ‘przetakiem do 1nnéj miski; wo-
da z jagéd rozpuszcza sie cukier, miesza sie
yika,: i wolno: :igotuje, W' :ToZpuszczony
cukier daje si¢ frukt, potém gotuje sie mocno,
szumuje sie dobrze, na tyZzce wystudzony
probuje si¢ do gestosci, tak zagotowany na-
tychmiast wylewa sie z radla do miski, aby
nie nabrat: poryczy. Uwaga. Jeseli
chcesz mieé berber sowy dobry syrép,
daje sie do funta berberysu dwa funty
cukru, trzy kwaterki. wody z -tym sie gotuje,
‘gotowy syrdp odcedza sie na sito, nalewa sie
butelka, lub ‘wiecéj, reszta  za$ _berberysu
wylewa sie do radla, syrép na Yyzce wystu-
dzony probuje sie do gestosci, jeseli gotéw
wlewa sie do miski, wystudzony, daje sie
do naczynia. :

,yczyt..

Smazenie Zurawin. .
Do Wybraﬁych przeptukanych, na przetaku
szpilla nakdutych Zurawin, daje sie na kazden
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Funt fruktu, funt i éwieré cukruy, leje'sie’ lwa-
terka wody do funta cukru, gotuje sie wol-
no syrép do gestosci, do syropu daje sie
- frukt, gotuje sié mocno pol godziny, potém
na lyzce ‘wystudzony syrép ‘probuje sie,
jezeli sie gesto ciagnie, zdiety z ognia, wyla-
ny do miski, 1 wystudzony, daje sie do naczynia.

T ——

- Smaz’eniiev pigwow. o

ey

/7 nabranych dojrzatych wedtug'potrzeby
frultéw, ‘powyrzynaj z ziarnkami kamyeczki,
wiéz  do kipigtku, < gotuj péki niektére
zaczna - pekaé, potém zdiete 'z ognia na-
kryte, wystudzone; i wybrane na przetak, obie-
raj z nich delikatnie scyzorykiem skérke. Na
.ifunir.fr.uktu_'OZdWéi“funt culkru, z 3 funta cu-
kru zréb syrép, i daj:do niego poltory kwa-
terki wody, zagotuj i wyszumuj, ‘wléZ w niego
"pigwy; gotowane przez cztéry minuty, zdie-
‘te z ognia, stud% przez dobe, potém wybra-
‘ne 'z’ syropu pigwy na przetak, przez pét
-godziny zciekaja; do zagotowanego syropu da-
-nepigwy studz przez dobe. Po dobie do wy-
‘branych z syropu' na przetak pigwéw dodaj
culru éwieré sfunta ' na funt frultu, -dofza-
gotowanego : syropu: ‘dane pigwy mocno’za-
‘golowane; iz ognia zdigte, studZ przez:dobe.
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Potém wybrany z syropu frukt na przetak
przez pdt godziny Scieka, wylany syrdp z mi-
ski do radla, przecedzony gestém sitém, dany
do niego frukt zagotowany jeszcze raz i do-
brze wystudzony, bierz do naczynia.

e

Smazenie melonow.
Dobry, gruby, dojrzaly melon pokra-
jany na kawalki, obezyszczony z zielonéj
skérki, i ze $rodka mielkie cialo z niego
wyskrobane, dany do garnka nalanego woda;
sypie sie pol garsci gaszonego wapnado jedne-
go melona, wymieszany z woda, aby w wapien-
néj wodzie mokl przez 12 godzin; potém
wybrany z wody melon, przeplukany. w czy-
stéj wodzie, garnek wyplukany z wapna i
 .wloZony w miego czysty melon; nalany czy-
sta woda, azeby w niéj mold przez dwie doby,
odmieniajac kazdego dnia $§wieZa wodg, azeby
od wapna melon twardnial. Potém wyjety
z wody, dany do brytwanny, w niéj mocno
gotowany, co godzina przez trzy razy od-
mieniajac §wieza wode, potém wybrany me- -
lon na przetak, wystudzony, na kazdy funt
melona daje sie funt cukru; zrobiony z 3 funta
syrép na funt melona; do zagotowanego i
wyszumowanego syropu. dany melon, raz za-
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gotowany, i przez dobg studzony. Potém
wybrany z syropu i zcieldy melon; na-
lluwaj widelcém kazden kawalek, tak na
kluty melon wléz do odgotowanego syropu,
i talc robi sie przez cztery doby. Na piata
dobe wybiera sie: melon z syropu, do prze-
cedzonego za$ syropu daje si¢ zjednéj cetry-
ny sok, 1 kieliszek wina; reszta éwieré funta
tluczonego cukru do niego dodana, zagotowa-
ny do proporcyi, i na lyzce wystudzony; jezeli
sie gesto ciagnie, do wyszumowanego syropu
dany melon, raz dobrze zagotowany, i wystu=
dzony, bierze sie do naczynia.

Smazenie gruszek.

Najlepsze biate wybrane gruszki wedtug po-
trzeby wydrelowane i w wodzie zagotowane,
jezeli jeszcze bardzo twarde, gotuja sie, péki
niezmieknieja, potém zradla na przetak wy-
brane ; oblane zimna woda, obezyszczona
z mnich ‘scyzorykiem: cieka ‘skdérka, ukladane
na czysty przetak, ogénki do bialoéci oskro-
bane. Ile wazy frukt tyle daje si¢ do'niego
cukru; z 3 funta cukru robi sig syrop, do
wymieszanego syropu daje sig frukt, kwan-
drans mocno zagotowany, przez dobe stu-
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dzony, potém z syropu na przetak wybrany
frukt, podgotowany syrép jak pigwy, stu-
dzony przez dobe, potém wybrany z syropu
na przetak frukt; przez pdt godziny $cieka,
do zlanego i przecedzonego do radla syropu
dodaje si¢ sok z.jednéj. cytryny, i hkawa-
tek cukru cytrynowa. skérka mnatarty rzuca
sie 'do. syropu,  éwieré - tluczonego cukru
daje .:sie: na kaiden funt gruszek, zago-
towany syrép,; wyszumowany do proporeyi
na: tyice wystudzony; jeZeli sig gesto: cia-
guie, dane gruszki do syropu, kwadrans zago-
towane, wyszumowane . i, wystudzone, bierz
do naczynia,

Smazenie wiszenn.

Czerwone; ranne: delikatne wisnie do po-
trzeby narwane szpilka z pestek wydrelowa-
ne rzucaja sie do miski; odwazone, na kazdy
funt fruktu daje sie 1} funta tluczonego: cu-
Jkru, tym posypane, wymieszane wolno dre-
wniana lyzka, maceruja. sie przez godzine,
potém wysypane do brytwanny wisnie; daje
si¢ pét kwaterki wody do funta cukru, go-
tuja sie z poezatku bardzo wolno, aby sie
nieprzypalil culier, wyszumowany i wystu-

/



dzony na lyice syrép, probuje sie do ge-
stoscl, jezeli sie ciagnie, zbrytwanny wylany
do miski, i wystudzony; daje si¢ do naczynia.

-Smazenie $swietojanskich
= . wviszemn.. =

Delikatnesa'i wodniste. Na funt wiszen da-
je sie tluczonego culkru péttora funta, osypane
w misce cukrem, maceruja si¢ w nim przez
dwie godziny, potém zagotowuja sie bardzo
lekko, skrapiaja sie p6l kwaterka wody na dwa
funty fruktu, 1 gotuja sie bardze wolno, az
si¢ culder rozpusci, potém gotuja sie mocniéj,
szumuja sie, a gdy zaczna cokolwiek pe-
kaé, zdiete z ognia, po czterych minutach,
dane na powrét na ogieri, gotowane, szu-
mowane, i na lyzce wystudzone, probuja sie;
Kiedy juZ syrép ciagnie sie gesto, wystu-

9

dzone daja sie do naczynia.
» & [ G S iphiar Sy e

Smazenie czarnych czerech.

Do wydrelowanych czerech, jak do wiszen
daje sie na funt fruktu, ' funt tluczonego




cukru. Tlucze sie w mozdzierzu cztery
garsci pestek, daje sie do utluczonych pestek
pot kwaterki wina, maslaczu; lepiéj dla przy-
jemnego zapachu daé pél kwaterki (menischer
Ausbruch,) zagotowany i przecedzony cu-
kier przez geste sito, dodana pdt kwaterki
wody na funt cukru, w rozpuszezony na
ogniu i zakipiony culier wlozone czerechy,
zagotowane ; wystudzony na tyzce syrép pro-
buje sie, jezZeli sie gesto ciagnie, wylany z
brytwanny frukt z syropem do miski, wy-

. studzony, daje sie do naczynia,

~_Smazenie bialych cze-
' reszen.

~ Nadrelowane wedlug potrzeby, gotowane
jak wiénie z ta tylko réznica, ze jezeli chcesz
mieé biale smaczne czeresznie, zagotowane
w cukrze, wystudzone i odcedzone na prze-
taku ; syrép z nich moZesz daé do czarnych
wiszen lub do jakiéj marmolady ; na czeresznie
za$ réb inny syrép. WeZ cukru funt na funt
czereszen, lwaterke wody na funt culry,
pét kwaterki bialego wina na funt cukru,
wydus sok z jednéj cytryny, zagotowany, od-
szumowany, i na tyice wystudzony syrép pro-
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buj do gestoéci, dane do syropu czerechy
dwa razy z nim zagotowane i wystudzone, bierz
do naczynia. ' -

Smazenie dereniu. -

“Wybrany ladny czerwony dojrzaly deren
dreluj, rozrzynay na ° boku, ' wybierajac
pidrem z niego pestki  z koiica wypychane:
Do funta nadrelowanego dereniu, daje sig
cukru funt i éwieré robiac syrép; do funta
cukru daje sie kwaterka wody, wymieszany
cukier z woda, zagotowany do gestosci,
wsypany deren- do syropu, gotowany welno
do piany; na lyice wystudzony, probuje sie,
jezeli sie gesto ciagnie, wystudzony daje sig
do naezynia. :

Ananasowe konfitury z tru-
skawek, - '

o

Weczasie smazenia truskawek zaleca sie
“nieprzerwana bacznoéé na gotujace sie tru-




skawki, gdyZ momentalny niedozér zniwe-
czylby cala nadzieje. Na funt wybranych czy-
stych, dojrzalych,1 do zimnéj wody na kwa-
drans danych truskawek, a potém wybranych
na przetak; daje sie péltora funta tluczonego
cukru, kwaterka wody, i ziednéj cytryny wy-
duszony sok. W szerokiém naczynin zagoto-
wany do gestodci syrép i wyszumowany, tru-
skawki z niego wybrane, na przetaku dobrze
$ciekle, daja sie do syropu. Pamietaj aby$ na-
rastajace w gotowaniu truskawki nie szumo-
Wal,=i_an.io;m_iesz.al,_ tylko podchodzace czyli
splywajace na wierzch, postawione na stole,
po dwoch minutach znéw. do zalkipienia za-
gotowane, ostroznie .z nich zbierajac piane
niezawadzil lyzka o frukt, i znéw postawio-
ne na stél, po minucie potrzas brytwanne,
aby sie piana skupila; na lyzce wystudzony
syrép- probuj, jezeli sie gesto ciagnie posta-
wione ma ziemi, potrzesiona z niemi  bryt-
wanna, jezeli sie pokaza szumowiny, zdiete
wolno lyzka, potajane i nakryte, wtém samém
naczyniu wystudzone, rano nietykajac dna
brytwanny wybieraj lyika z syropu do stoja,
pozostaly za§ w brytwannie syrép przez ser-
wete, albo pytlowane sito przecedzony zléj
do butelek, ktéry ujdzie za annanasowy
syrép. L =

-
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Konfitury z czerwonych
o truskawek.

Tak sie smaZa jak ananasowe truskawlki.
Cheesz mieé syrép, daJ na funt takich trus-

kawek funt cukru, wina i cytryny tyle jalk
do biatych.

Konfitury poziomkowe.

Wybrane éwieZe poziémki dane do zimnéj
wody na cztéry minuty, wybrane na prze-
tak, daje sie do nich funt cukru na funt fruktu,
robi sie z niego gesty syrép jak do truska-
wek, tyll{o nie daje sie wina i cytryny. Do
czystego 1 gestego syropu daja sie pozidmki.
Podeczas zagotowania zbierajae plane nie mie-
szaja sie; wyszumowany syrdp aby mie byl
rzadki, lepleJ zaraz na funt pozidmek dodaé
éwieré¢ funta tluczoneoo culiru,  posypujac
nim rozrzuca sie po cale_] brytwanme po--
tém dwa razy zagotowany syrop do gestosc1
ciagnacy sie i wystudzony, dajesie do naczynia.

3
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Ebenfitury z fig zielonych.
Posd

Narwane zielone figi, wzdlug nieco
porozrzynane, mala lopateczka ziarnka z
nich wybrane, gotowane do mielkkosci pro-
buja sie stomka, ktéra gdy lekko w fige

- wlazi,  dosyé gotowaé, . twarde zad go-
tuja sie daléj, potém na wybrane z wody
figi robi si¢ syrép. Daje sie na funt fig, funt
cukru, na lyice wystudzony syrép probuje
sie do wiademéj gestosci, potém dane do sy-
ropu figi, raz zagotowane, przez dobe stu-
dzone. Wyjete na przetak, pojedyriczo widel-
cami na okoto nalitute, orzechowemi wloskie-
mi 7 tupiny oczysuczonemi ziarnkami faszero-
wane, dane do syropu, dwa razy dobrze zagoto-
wane, przez dobe studzone, wyjete zsyropu na

przetak, Sciekaja przez godzine. Potém Syrép
przez sito do naczynia przecedzony, daje sie
do niego\'k\'vaterl’(a biatego wina, sol z jednéj
cytryny wycisniony, i cytrynowa skérka do-
brze natarta culrem. Na funt fig daje.sie. do
syropu ¢wieré funta tluczonego euliru , za-
gotowany, wyszumowany, na lyice wystu-
dzony syrép, prébowany do gestosci, w bryi-
wannie wystudzony, daje sie do naczynia, . .
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Konfitury z migdaléw zie-
lo.nyc_h& s

. Migdaly tylko zielone do staafenia dobre,

kiedy gléwka od szpilki wlaz, tak sie smaza

jak figi, tylko sie nie faszeruja.

Konfitary 'z glogu nazwa-
nego hecze pecze.

e

Tylko czerwony gtég smazy' sie.- Nabra-
ny $cinaja sie z niego -delikatnie glowki
i ogénki, wybieraja sig z niego podlug abrysu
topatka ziarnka. Tak wedlug potrzeby ;i de
miski nadrelowany; wsypany do goracéj wo-
dy, dwa razy zagotowany, studzony przez
dobe, powtérnie dwa razy zagotowany, wy-
studzony i wybrany ‘na przetak,- odcedzony
przez godzine $cieka.Na funt glogu daje sie
funt ttuczonego cukru, i kwaterka goracéj-wo-
dy, do zagotowanego i wyszumowanego sy-
ropu, daje sie gldg. Zakipiony, wystudzony i
wybrany na przetak frukt.' Do zagotowanego
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syropu daje sig powtdrnie glég, raz zakipiony i
wystudzony, tak sie robi cztery razy. Piaty
raz. wybrany na przetak glég, de syropu daje
sie kwaterka wina, i éwieré funta cukru na
funt glégu, wdusza si¢ do miego sok z jednéj
eytryny, gotije sie do préby, na lyice wy-
studzony syrdp gdy sie juz gesto ciagnie, daje
sie do niego gldg,raz zagotowany, wyszume-
wany, 1 wystudzony daje sie do naczynia.

Konfitury wroézane. .

Swiefa cukrowa, obrana résa, przetakiem
ﬁrzési'éna, aby Zéltych w niéj niebyle ziarnek.
a funt rézy daje sie eztery funty cukru. Hi-
piatek z dwéch kwart wody z metu ustaléj,
wolno wylewa sie w miske na réze, w niéjmie-
sza sie dobrze lyzka, wdusza sie sokz jednéj
cytryny, daje sie zsokiem do brytwanny, i go=-
tuje sig kwadrans wolno, - ‘dajac do niéj
kwaterke ' czerwonego lelhiego wina, Erlau,
albo ‘wloskiego. Dwa razy do zakipienia do-
brze zagotowana, potém zaraz wylana do bia-
4éj miski, gdyZ czarna zmienia farbe, wystu-
dzona i wylana na przetak, potajawszy lelko
tyzka; z rézy scielda wode wylewa siedo eny-
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stéj brytwanny; odwata si¢ cztery funty thu-
czonego cul&ru, z tego trzy funty wsypuje sie
do rdézanéj wody, zagotowany wolne 1 wy-
szumowany syrop, daje sie réza do niego, raz
zamieszana zeby mebvla w grudach za-
raz wylana ‘do mlslu, brytwanna wymyta 1
wysuszona, réia debrze wystudzona przece-
dzona przez prietak, réZany syrép wylany do
brytwanny, zagotowany wolno, reszta funt
cukru wsypana do syropu, i zamieszana lvz1<a°
do syrepu wolno zagotowanego dana réza, i
wymieszana tyzka, niedajac kipi¢, wy]ana do
miski, studzi sie przez dobe. Potém réza przez
przetak nad mislka odcedzona, dobrze $ciella,
tyzlka lelko poduszoxn i syrép do brytwanny
zlany Na lyice wystudzony syrép probuje
51e, jezeli za rzadki, podtug proporcyi doto-
zony do mego pot funta cubru i zagotowany,
jezeli juz syrép gesty, niedaje sie wiecéj cu-
kru. Z cukrem lub bez culru wolno zagoto-
wany, postawmny na stol; na funt rézy pdéi
stolowéj 1yzki kropel nlze_] naplsanych
do syropu wlewa sie, dana réza do sy-
ropu wymleszana dobrze lyika, raz wolno
zagotowana syrop na lyzce wystudzony pro-
buje sie, ]ezeh sie ciagnie, daje sug wystudzo-
ny do naczynia.

Rdozane e krople. .

_Bierze sie 16t bialego oleum vitriolum,
osm lutéw wody, nalewa sie¢ woda do faJan-




sowéj bialéj miski; zwolna kroplami -vitri-.
olum puszcza si¢ do wody, ta woda miesza sie.
lyika, i wlewa sie do butelki, i to si¢ na-.
zywaja rézane krople. Przestrogas Te kro-.
ple zatykaja sie korkiem, przywiazujac }(ele_.
teczke z napisem: do czegoste krople stuza,
aby dzieci nie ruszaly, jak lkapnie na
suknie, to dziure wypali. ot

Suche Lenfitury.

 Jablkajesienne: tyrolskie, domneszty, gra-
noéwki, szczetinki, na poczatku wrzesnia sma-
za sie na sucho. Te rozkrojone na CZWOro,
wybrane z nich gniazdo z ziarnkami, obrane
z cigkiéj skérki, rzucane do zimnéj wody,
z wody do kipiatku dane, w nim ciagle dre-
wniana tyzka tajane, jak tylko zaczna co-
kolwiek zakipiaé z ognia zdiete, i przez cztery
godziny wystudzone,miekkie wybrane na prze-
tak, bardzo twarde, we $érodlku biate, niedo-
gotowane, przyzroczyste choé twarde wybra-
ne na przetak; w brytwannie wyczyszczonéj
robi sie syrép. Do kazdego funta jabtelk daje
sie funt i éwieré cukru; bierze sie z kazdego
funta tFzy éwierci cukru i robi sie syrop.
Do mocno zagotowanego syropu dany frukt,
dobrze zagotowany przez kwadrans, wybra-




ny z syropu do miski’ przez dobe studzony.’
Potém frukt wybrany z syropu na przetak,

syrop zas zagotowany na kazdy funt fruktu,
daje sie éwieré funta culru, przez kwadans:
do syropu mocno zagotowanego daje sie frukt,

ten dwa razy z syropem zagotowany i przez’
dobe studzony, potém wybrany z syropu na
przetal, dobrze studzony syrép, dajac na
ogien, doklada sie do niego ostatnia éwier¢
funta culru, na funt jablel. Do syropu przez
cztéry minuty zagotowenego dany frult, przez
kwadrans zagetowany, a przez godzme studzo-:’
ny,; zcieka petem pojedynczo, w zunne] wWo-
dzie wyplukany, i wybrany uklada sie na prze-:
tak, jeden kawalel . syedle dr&gqego, przesu-:
sza si¢ z przetakiem w piecu wolnym, po 3
lub %4 godzinach wy_]ety Z pieca, na drugi
czysty przetak przewroconv, pueklada sie
w piecu przesuszony, a gdy jui nie lipnie do
palcéw, daje sie do suchego sloja.

Na sucho zielone sliwki._.

ey

 Jak wyze] oplsane sliwhi na konfiturys;
z ta tylko réznica smaza sie na sucho. Ze na-
brane ze stoja dliwowe l&onﬁtury do brytwan-

ny welno odegrzane nie dajac i kipi¢, za-
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raz zdiete, i wylane nad misks na przetak, Z Sy-
ropu Sciekte na innym przetaku pojedyiiczo je-
dna wedle drugiéj ulozone, 7 przetakiem w pie-
cu wolnym przez dobe przesuszone, z niego
wyjete, obrécone i przeniesione na inny przetak
czysty, znowu w piecu przez dobe przesuszane, .
na koficu wyjete, przeniesione z przetakow na
papier, tluczonym posypane cukrem i wymiesza~
ne, na suchym przetaku roztozone, i jeszcze wol-
no w piecu przez 4 godzin suszone, potém
wyjete, jezeli cukier na nich juz suchy, daja sie
do stoja, jeieliby jeszcze na Sliwkach byty od
Syropu czarne plamy, wtedy jeszcze cukrem po-.
Sypane, znowu w piecu wolno przez dobe wy-
suszone, dajg sie do sloja. :

S,

Gruszki na sucheo.

—

Gruszki do smazenia na sucho najlepsze sy :
Kaiserbirnen, pomaranczéwki iétte okragle, ber-
«+gamoty ranne niesoczyste. Z nabranych gruszek
od gtowki z gniazdem ziarnka wydrelowane, i rzu~
cone do zimnéj wody, 7 niéj do kipiatku, w nim
dwa razy zakipiale, z niego wybrane na przetak,
zimng oblane woda, oczyszczona z nich skorka,
za$ do pél wciete i obskrobane ogénki. Do funta
gruszek daje si¢ funt cukru, i robi si¢ syrép, do
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kazdego funta fruktu daje sie péttory kwaterki
wody. Do zagotowanego syropu dane gruszki,
pot godziny mocno zagotowany syrép, przez do-
be studzony, potém wyjete gruszki godzine Sci~
kaja z syropu, péZzniéj do syropu przez
kwadrans mocno zagotowanego wrzucone, pot
godziny w nim zagotowane, znowu przez
dobe studzone. Wystudzony na lyice syrép
probuje sie do gestosci, raz zagotowany na prze-
tak wybrany frukt, jezeli jeszcze syrép zarzad-
ki, dodaje sie na funt gruszek éwieré tluczone-
go cukru, z tym przez kwadrans zagotowany sy-
rop, wybrane z niego na przetak gruszki przez
godzing stygng, potém w zimnéj przeplukane
wodzi¢, na czystym przetaka rozloione, na nim
w piecu wolnym suszone, przelozone na in-
ny przetak, Zznowu przez trzy dni w piecu wol-
nym przesuszone; na ostatku probujg sie, jezeli
frukt suchy i migkki, daje sie do sloja.

‘Male jablka nazwane pa-
radis. . —

————

Podlug powyiszego opisania smazg sie jak
~ jablezane konfitury z ta roZnicg: ze gotowa-
‘ne wybrane na przetak, dane na cztéry go-
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dziny do pieca wolnego, wyjete, ttuczonym cu-.
krem osypane, rekami wymieszane, na przetaku
roztozone, 2 nim znowu do wolnego pieca:
dane; suche i miekkie, dajg si¢ do sloja.

s

‘l’i;gwy nén*'suchd.- o :

- Pigwy z kamyczkéw i ziarnek wydrelowa-
ne wlozone w kipiatek, gotowane az ZACLNg
peka¢, " z kipigtku wybrane na przetak, oczy-
szczona 1% nich scyzorykiem na okolo skorka. .
Do odwazonych pigw daje sie tyle cukru, ile
frukt wazy, na kaiden funt cukru daje sie wo-
dy péltery kwaterki: do dobrze zagotowanego
i wyszumowanego syropu pigwy raz przez kwa-
drans zagotowane, a przez dobe studzone, potém
~niewyjmujac z syropu frukt przez kwadrans
zagotowany , znowu przez. dobe studzony,
potém wyjety z syropu frukt na przetak,
na nim dobrze Sciekly, sam syrép gotuje sie
wolno do préby; ¥jeteli Syrép na lyice wystu-
dzony ciagnie sie gesto, frukt do syropu dany,
przez kwadrans mocno zagotowany, goracy na
- przetak wybrany, dobrze zciekly, przeplukany
w zimnéj wodzie, polozony na czysty przetak,
1. dany do wolnego pieca, potém z niego




wyjety, przewrécony na drugi bok, jeszcze raz da-
ny do wolnego pieca, po szesciu godzinach wy-
jety z pieca, palcami prébowany, nie wilgetny
daje sie do sloja. ' . :

e

Brzoskwinie, morele, apry-
kozy ma sucho. _

Nabrany frukt i odwazony, wloZony do wrzg-
céj..wody , jeieli jeszcze niedojrzaly, go-
tuje sie a7 macznie pekaé, zdiety z ognia stu-
dzony do zimna. Jeieli zas juz dojrzaty, jak
tylko znaeznie woda wrzéé, zaraz zdiety z o-
gnia, wystudzony i wybrany na przetak; obra=
na z niego skoreczka, jeteli jeszcze twardy, go -
tuje sie. Na kazdy funt fruktu daje sie funt cu-
kru, do cukru daje si¢ pottory kwatérki wody,
do zagotowanégo i wyszumowanego syropu daje
sie frukt, ten raz dobize zakipiony, studzony
przen dobe, potém frukt z syropu na przetak
wybrany, dobrze Sciekly, -przez kwadrans do-
brze zagotowany, W syropie przez dobe
studzony. Potém syrép na lyice wystudzony,
probuje sie, “jezeli rzadki daje “sie jesucre
do syropu po ¢wierci funta cukru na funt fruktu,
do mocniéj jak na konfitury zagotowanego sy-
ropu dany frukt, kwadrans 2 syropem zagoto-
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wany, cieply lyiks na przetak wybrany, przez
godzing studzony. Wyplukany frukt w zimnéj
wodzie, nierozgotowany sklada si¢ do ku-
py z pestkami lub bez pestek, na drugi przetak
suchy, na nim jeszcze w piecu wolnym prze-
suszony, tak si¢ robi przez trzy razy, frukt do-
brze obeschly probuje sie palcami, miekki | su-
chy daje si¢ do stoja.

Melony na Sucho. e

Podlug opisanego smazenia melona na mo-
kro robig sie melony na sucho, 7 tg tylko réz=
nicg. Jak tylko melony zgotowane i wybrane
na przetak, wyptékane w zimnéj wodzie i dobrze
sciekle, przesuszone w piecu na przetaku, potém
z pieca wyjete na suchy przeniesione przetak,
przex trzy razy znowu w piecu przesuszane
wolnym, co raz na innym przetaku, obeschle cu-
krem posypane i wymieszane, przebrane na prze-
tak , dane jeszcze na dwie godziny do pieca
wolnego, wyjete, dajg si¢ do sloja.

eem——
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Heren na sucho. . |

Deren na sucho robi sie jak konfitury de-
reniowe to jest: Zgotowana dereniowa konfitura
przecedzona na przetaku, dobrze Sciekla rozrzu-
cona po przetaku, dana z przetakiem do wolne-
go pieca, przesuszonai wyjeta, wysypana na pa-
pier, posypana miatkim cukrem, z nim wymie-
szana suszy sie w wolnym piecu, na koheu z
pieca wyjeta, jedeli miekka i sucha daje sie do
stoja, jeizeli zas wilgotna znowu przesuszona,
daje si¢ do sloja. Syrép pozostaly zléwa sie do
butelek. ]

Wisnie na sucho.

m——— “

~ Na wiér wyiéj opisanego smazenia wisnio-
wych mokrych konfitur, robig si¢ wisnie na su-
cho. Wisniowe konfitury 7 syropu dobrze od-
=¢edzone, przez 12 godzin Sciekle, rzadko
po przetaku rozscielone, przez dwie godzin w
piecu wolnym na przetaku przesuszone, potém
przez godzine wystudzone, mialkim. cukrem po=
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sypane, na innym suchym przetaku w wolnym
piecu przesuszone, za kazdém 1z pieca wyjeciém
cukrem posypywane, w plecu wolnym przez 6
godzin. przesuszane, suche i mickkie daja sie do
stoja.

Agrest na suche.

Na wzér wyiéj- opisanego smazenia mo-
%krych agrestowych konﬁtur, robi sie agrest na
sucho : to jest: skonczone mokre konfitury ode~
grzane cieple wylewaja = sie'na przetak, pruez
4 godzin Sciekle rzadko na drugim przetaku
rozrzucone, z pieca wyjete i cukrem osypane,
wymieszane, znowu do wolnego pieca dane i
wyjete z pieca, znowu na drugim przetaku cukrem
posypane i wymieszane, w piecu wolnym przesu-
szone, mickkie i suche daja sie do sloja.

:Wioskie orzechy ra sueh(f;.'

gt

Orzechy suche roblq sie’ =z mokrych
‘orzechowych - konfitar.  Z  syropu wybieraja




sie orzeehy na przetak, dobrze zciekle rox-
kladajq si¢ i na 0 godzin, i do wolno cieplego
pieca daja sie, potem wystudzone, posypane kilka
razy cukrem Jeszcze w plecu wolnym przesu-
szone, migkkie i suche da_]a, sie do sloja.

Pomarancze na sucho. .

_ Pomarancze na sucho smaza si¢ jak poma-
ranczowe konﬁtury na mokro. Swieze albo su-
che pomarafczowe skorki w odmienianéj wodzie
dwa razy, do miekosci gotowane i wybrane na
przetak dobrze zciekle, i odwaione; robi sie sy-
rép.- Na funt fruktu daje sie funt cukru, a do
funta cukru daje sie pot kwarty. wody. Do za-
gotowanego i wyszumowanego syropu dajg sie
pomaranczowe skorki, kwadrans zagotowane wy-
studzaja sie przez dobe. Znowu zagotowane,
syrop na tyzce wystudzony probuje sie; jeieli
sie .ciagnie, kwadrans studzone, odcedzaja sie,
na przetaku - godzine Sciekaja, potém wybrane
7 soku pomaranczowe skorki na innym przetaku
rzadko ulozone, przesuszone przez 4 godziny
w piecu wolnym, wysypane na papier, 7 mial~-
kim cukrem wymieszane na drugim przetaku
przez dwie godziny wolno w piecu przesuszone,
probuja sie palcami, lekkIe i suche daja sie de
shua.




Kalmus czyli tatarskie zie-;
l1e na sucho. '

—

Halmus na wiosne do smazenia najlep-
szy. Wybrane grube kalmusowe korzenie, oh-
czyszczona z niego slérka, pokrajane na pét

~=éwiercl, rozlrojony kazden kawatek na cztery

cze$ci wzdluz, moczony w zimnéj wodzie
przez trzy dni odmieniajac co dzied wode.
Z wody na przetak wybrany, dany do wrza-
céj rzycznéj wody, gotowany godzine, cresto
tyzko tajany, wybrany z brytwanny na prze-
tak, do wrzacéj wody z przetaka wlozony,
w niéj mocno zagotowany probuje sie zeba-
mi, jezeli miekki, zaraz goracy odcedzony wy-
biera sie do miski zimna woda nalanéj na
p6t doby. Do kazdego funta kalmusu daje sie
funt cukru; a na kazdy funt cukru daje sie trzy
kwaterki wody. Zagotowany syrép, odcedzo-
ny kalmus, kwadrans z syropem gotowany,
studzi sie przez dobe. Po dobie gotuje
sie, az syrép podlug préby na tyice wystu-
dzony zgestnieje. Halmus z takiego syropu
wybrany, 2 godziny na przetaku zcieka, Po-~
tém jeden kawalek wedle drugiego roztoio-
n1y na przetaki przez 4 godzin przesusza sie
w piecu bardzo wolnym, potém wystudzony,
z przetakéw przelozony na papier, miatkim
cukrem posypany, wymieszany, na eczyste
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przetaki przeniesiony, znowu suszony przez
6 godzin w piecu wolnym; przelozony z prze-
taliéw na papier, z miatkim cukrem wymie-

" szany, daje sie do sloja. Pozostaly syrép od-

grzewa sie, daje sie do niego na pét wody,
wedlug  miary zagotowany syrép wystudza
sie przez pol godziny. Na kwarte takiego sy-
ropu daja sie dwie kwarty spiritusu, kiéry
zmieszany z syropem i wylany do butla; u-
tarty na tarku kawal surowego kalmusu, do
butla dany i mocne wymieszany, po dwdéch
dobach. przez bibule w czworo zlozona prze-
cedzony na dobra wédke.

 Galareta z jablek.

: Najlepiéj robié galarete we Wrzesniu,
Pazdzierniku i‘ Listopadzie. Jablka® winne,
sztule 30 'w brytwannie zimna woda nalane,
gotuja sie do rozgotowania, mnad miska ge-
stém sitém przecedzajgisie; i przez’ godzine
§ciekaja, potém sok z miski wymierzony
szklanka. Zawsze daje sie na dwie szklanki
soku szklanka cukru miatkiego, gotuje sie do
zakipienia; przygotuj préine suche sloiki
posta\jvione w zimnéj z lodem wodzie. — Jak
zacznie syrép kipié, ciagle go szumuj przez
pdl godziny, gotujac ciagle probuj; to jest:
nabierz lyZzeczka syropu, wyléj na miseczke,
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jezeli na niéj z wystudzonego syropu robi
sie galareta, prébuj odejmujac lyzeczka, z
ktoréj jezeli juz nie $cieka syrép, ale trzyma
sie lyi?czl{i, zdiety = ognia syrép mnalewaj
w stoiki lub szklanne galaretowe miseczki. Je-
zeli jeszcze na miseczce nie robi sie galareta,
gotuj ciagle; probujac pilnuj, aby sie nie
prypalila.

0 @alareta malinowa.

—_—

Nadu$ soku z malin 4 szklanli, a z czer-
wonych pozyczek 2 szklanki; zmieszaj razem
i przecedz’r przez geste sito; daj3 szklanki thu-
ezonego cukru, i gotuj wolno:. Przestrzega
sie, ze gotujac kazda galarete, radel albe
brytwanna ma bydZ do polowy niepelna,
azeby z niéj niewybiegla. Gotuj tak jjak jabl-
czana; szumuj, probujac na miseczce, jezeli
z miseczli dyzeczka zdieta trzesi sig, wtedy
zaraz zdigta z ognia leje sie predko do sto-
jow azeby niezastygla. T

Galareta poz'yczkawa.

oo

Wydué z pozyczek soku dwie szklanki,
daj do nich szklankg culru, i gotuj wolne,
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szumujac do czystego, postaw miseczke do
zimnéj wody, nabierz galarety mala tyzeczka
i puszczay na miseczke kroplami jak stygnie
1 odstaje od miseczki, zaraz wlewaj do stojéw.

» alareta wisniowa.

Na 2 szklanki: wisniowego soku, a na
jedna pozyczkowego, ‘daj cukru’ péltory
szklanki, jeZeli za$ chcesz mieé wiecéj gala-
rety wiec do 2 szklanek soku daje sie jedna
szklanka cukru. Gotuj wolno, szumuj do czy-
stego i prébuj na miseczce, jezeli juz galareta
twarda, i gdy sie trzesie na miseczce, z ognia
predko zdieta, zlewaj do stojéw.

3

Galareta z zurawin. .

" Wydus z Zzurawin soku wedlug potrzeby,
przecedz przez sito, wymierz szklanka, daj
szklanke tluczonego culkru; zagotuj wolno,
wyszumowana do czystego, probuj czesto, le-
jac na miseczke ; jezeli juz twarda, zdejm z
ognia, nalewaj w sloiki azeby nie zastygla.

£ 5

n4
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Galareia ‘&gﬁ'e'storwal.

Do garnca agrestu w brytwannie daje
si¢ trzy kwarty wody, do zagotowanego
z ziarnkami, daje sie 20 zielonych winnych
jabtek., Wygotowany do péitory kwarty wo-
dy, przecedzony gestém sitém, przez godzine
$cieka, wymierzony solt na szklanki, do tego
soku wdusza si¢ sok z dwéeh  eytrym, na
kazde dwie szlklanki soku daje sie jedna
szklanka tluczonege cukru; gotowany wolno
szumuje sie do czystego, potém ‘czesto pré-
buje sie, jak zacznie na miseczce zastygaé,
nalewaja sie stoili. : :

Pigwowa galareta. ,

i

~~2pPigw situk 30, obmytych i pokrajanych;
jabtek czerwonych sztuk 30 réwnies obmy-
tych i polrajanych w brytwannie woda na-
tanych; ta mieszanina razem gotuje sie, a3
jablka calkiem rozgotowane, przecedza sie
sitém ; sok wymierzony szklanka. Na Lagde
2 szklanki soku daje sie szklanka tluczonego
cukru, gotuje sig wolno szumujac ; Pi‘_obujé
sie czesto na postawionéj w wodzie miseczee ;
to jest: wylewa si¢ lroplami goracy syrép
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na miseczke, iprobuje si¢ noZem, jezeli od-
staje od miseczki; wiec probuje sie palcami,
5 ‘e © s * L3

gesty nalewa sie w stoild.

Galareta dereniowa.

———

Do 2 garncy dojrzalego, wydrelowanege
dereniiu w brytwannie daje si¢ pél garnca
wody, wolno gotuje sie przez godzine, do
przecedzonego przez pytlowane sito, na 3
szldanki soku, daje sie szklanka tluczonego
culiru; i gotuje sie welno, szumujae do czy-
stego; probuje sie na miseczce czesto lejae
kroplami, jezeli gestnieje, zdejmuja si¢ ly-
Zeczka krople, jezeli si¢ robi galareta; nale-

G

wa sie w stoili,

C———————D

Brzoskwiniowa, derenio-
wa i aprykoezowa
galareta. o _

e ]

gy

Jednakowym sposobem robia sie. Garniec
brzoskwin z garncem wody gotuje sie w bry-
twannie do rozgotowania. Przecedza si¢ ge-
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stym ‘przetakiem, z dwéch cytryn wdusza sie
sok do brytwanny. Do p6l trzeci szklanki soku,
daje sie szllanka thuczonego cubru. Gotuje sie
wolno, szumujac do czystego; probuje sie sy-
rép na miseczce kroplami, jeieli juz odstaje
od miseczki, zgestnialy daje sie do stojéw.
JeZzeli jeszcze za rzadka, gotuje sie daléj pod-
fug préby do gestosci. eal

o & Marmolada.

Wszystkie gatunki marmolady jednakowo
sie smaza. Jabtka rozgotowane, sitem przece-
dzone, wystygle, przez przetal przetarte, i
wymierzone. Na kazda kwarte przetartych
jablek daje pél kwarty ttuczonego przesiane-
go cukru, gotuje sie pél godziny, miesza sig
ciagle warzocha, probuje sie na miseczce da-
néj do zimnéj wody, jezeli juz zgestniala,
wystudzona daje sie do naczynia, rzadka,
gotuje sie az zgestnieje.

_» BDereniowa.

]

Do najdoyrzalszego. dereriu, przetartego
przez. przetak, zlanego do radla podlug miary
ma kaidg' kwartg marmolady daje sig pél-
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kwarty wysianego cukry, gotuje sie wolno,

. . ° C © < .
miesza sig c1ggle lyika, az zgestnieje, pro-
buje sie na miseczeg, zgesiniona 1 wystudzo-
na, daje sie do naczynia.

" Miorelowa i brzoskwi-
niowa.

Do doyrzalych moreléw. lub brzoskwin
przez przetak nad misky przetartych, wymie-
rzonych kwarta, daje sie na kazda lwarte
marmolady pét kwarty tluczonego cukru.
Gotuje sie wolno, i miesza do dna drewnia-
na lyzka aby sie nieprzypalila; wystudzona
probuje sie na lyzce; zgestniona i wystudzo-
I"x‘adaje- sie do naczynia.

H &1iwow a.

Do $liwek doyrzalych, z skéreczki obczy-
szczonych, przez przetak przetartych 1 wy-
mierzonych; na kaida kwarte daje sie pot
kwarty thuczonego cukru, miesza sie z mar-
molada,® gotuje sie wolno do gestoéci, pro-
buje sie na lyzeczce, zgestniona 1 wystudzona
daje si¢’ do maczynia.

TS T————
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O Gruszkew Aoy

W brytwannie doyrzale gruszki, gotuja
sie pét godziny, w téj saméj wodzie wystu-
| dzone na przetaka dreluja sie o i1 z ‘c_igkiéj
skérli obezyszezaja sie; przez przetak, albo
twarde na tarlu przetarte i wymierzone; na
kazda kwarte daje sie p6t kwarty tluczonego
cukru, gotuja sie wolno ; za godzine probuja
sie na miseczce, wystudzona gesta’ galareta
daje sie do naczynia, fadka gotuje sie do:
gestosci. =

0 M alinewa.

Do malin wybranych z listkéw, korzén-
kéw i robaczkéw, w zimnéj wodzie przeplu-
kanych, na czystym przetaku zcieklych daje
sie na kazden funt fruktu p6t funta wysia-
nego cukru, mieszajac drewniana tyszka, go-
tuja sie do gestodci, probujac na miseczce;
zgestniala, i wystudzona, daje sie do naczynia.

- Wisniow a.

Nabrane, na przetaku przetarte i-odmie-
rzone wisnie, na kaida kwarte daje sie pét
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kwarty tluczonego culiru, gotuje sie wolno,
ciagle mieszajac drewniana 1yzka, aZ zgestnic-
je, probujac na miseczcg; dobrze zgestniala
daje sie do naczynia.

Fiarmelada z glogu
~ (hecze pecze).

Nabrany wedlug potrzeby, oberzniety
z czarnych gléwel i na dwoje rozerzniety
gldég, wybrane z niego ziarnka, wyczyszczo-
ny 1.sparzony na misce kipiatkiem, wymie-
szany, odlozony na trzy dni, potém przetarty
na przetaku, dany do niego mialli culier
funt na funt, z nim wymieszany i gotowany
przez pél godziny, marmolada wystudzona
daje sie do stoja. -

m———t e

(7

. Syrop malinowy.

. Naduszony z malin wedlug potrzeby sok,
do sloja wlany, jak tylko pocznie podcho-
dzié, zbiera sig¢ z niego przez dwa dni pia-
na, wyszumowany do czystego, geste fusy
spadie na dno i przez sito przecedzony, na
kazda lkwarte soku, daje sie dwa funty cu-
kru, gotowany wolno, szumowany dobrze,
gdy juz cukier rozejdzie sie, wylany na miske
1 wystudzony, daje si¢ do sloja. ‘

e

s ey
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7 {  Syrop pcz’yczkdwy. :

Z nabranych pozyczek wyduszony solk
zlany do sloja, na dwa dni, zebrana z niego
piana, wyszumowany i przez sito przecedzo-
ny. Na kwarte soku daje sie dwa tunty mial-
kiego cukru, zagotowany i wyszumowany
daje sie do sloja.

Syrop pomaranczowy.

Wyduszony sok z 10ciu pomarancz, i
25 cytryn; do przecedzonego soku daje sie
kwaterka wina (maslaczu), dwa funty tha-
czonego cukru, sok z winem 1 culirem wy-
mieszany zagotowany i wyszumowany; po-
tém kawal cukru natarty pomarancza, uttu-
czony w' mozdzierzu, wsypany do syropu,
wymieszany 1 studzony przez godzine, zno-
wu odegrzany, przez sito na miske przece-
dzony i wystudzony, zlewa sie do naczynia,

LHLemoniad a.

@

W Lipcu, Sierpniu i Wrzeéniu cytryny
najsmaczniejszy i najwydatniejszy maja sok,




2 20 cytryn i z 5 pomaraiicz wyduszony do
miski sok przecedza sie przez serwete do
radla; do ktérego pélt lmarty wody i dwa
‘ funty tluczonego cukru wsypuje 51e, 1 kwa-
drans gotowany wolno, szumowany i wylany
. sok de syropu;  do zagotowanego . 1 szumo-
wanego, na stole . postawionego  syropu
wsypuje sie cukier, z kawalkiem skérka pot
cytryny natartego cukru, w mozdzierzu u-
tluczonego, z nim wymleszany, po godzinie
daje sie do naczynia.

n O@rszada.

Bierze sie éwieré funta stodkich, i 16t
gorszkich migdaldw, dwa téty ziarnek z me-
* lona, sparzone mlgdaly ‘oczyszczaja sie z tu-
Py, tuka sie w mosne7nym mozdzierzu ; ; dajac
pot funta cukru i potroche wody, azebv tylko
pol liwaterki: wyszlo, tak mlgddiy utluczone
palcami prébowane; azeby nlebylo w nich l{rn-
pek, wybrane do mlslu, daje sie¢ do nich pdét
kwarty wody, wymieszane i przecedzone
przez serwete do miski, pozostale 1n1gdaly
tluka sie jeszcze w mozdzierzu, i d'\Je sie
pol Uwaterki wody, potém do vv)lozonvch
na miske daJe sig jeszcze wody kwaterka,
dobrze wymieszane przez serwete przece-
dzone, wszystko wylane do czysiego radla,
dodajac trzy éwierci funta tluczonego. cu-
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kru. — Wymieszana dobrze z mlekiem, dwa
razy wolno zagotowana, wylana do miski
wystudza sie; zlana do butelki, stawia sie
do. zimnego lochu, gdzie trwaé moZe pot ro-
ku. Takiéj orszady daje sie maly kieliszek
do kwaterkowéj sklanki; dolawszy wody,
masz doshonala orszade. =

Eonserwy na zimowe
lody.

e

Do jednego ananasu, funt wazacego
drobno pokrajanego, daje sig¢ dwa funty thu-
czonego cukru, zmieszany, i w mozdzierzu
dobrze utluczony, wybrany do sleja, i za-
wiazany suchym z podtoZonym papierem
pgcherzém trzyma, sig do ufywania. Hto wiec
chce mie¢ ananasowe lody n. p. na kwarte
ananasowych lodéw wydud sok z 4 cytryn
day do niego funt i éwieré tluczonego cu-
kru, i kwatérke wody. Do zagotowanego sy-
ropu wsyp dwie lyila konserwy, jezeli chcesz
mie¢ bardzo smaczne ananasowe lody, wtedy
zamiast cukru daj funt i éwieréd ananasowej
konserwy, w nakrytém naczyniu rozpuszcza-
jac go na wolnym ogniu, niedawaj kipié, wy-
studzone zaraz na lodzie przeceds przez sito
na miske, wyléj do puszki, i stawiaj na 16d;
obtéz puszke na okoto lodem, i obsyp sola,
kreé, czesto odkrywajac mieszaj Yopatha, aby
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niebylo grudelk, a gdy juZ zgestnieja, ob-
syp sola na oliolo puszke i masz dobre ana-
nasowe lody, jezeli sie pokaZze wlodzie wo-
da, wtedy wywieré¢ dziurke z boku szaflika
1 nia zpusé wode z lodu.

o Hemserwa malinowa.

Na funt wyduszonego z malin soku, daje
sie funt tluczonego cukru, miesza sie dobrze,
daje sie do sloja zawiazanego pechérzem,
i chowa sie do lochu, — kiedy chcesz robié
malinowe lody, bierz kwarte wody, funt ttu-
czonego culru, sok z czterech cytryn, wez
2 albo 3 lyzki malinowéj konserwy i prze-
cedz sitem; daj do puszki, mnabij do szaflika
drobnego lodu, nasyp troche soli na dno
szaflika, postaw do niego puszke i mieszaj aze-
by w lodach niebyly grudel; zastygle lody

obsyp sola i bierz do uzywania.

Honserwa brzoskwiniowa.
G ——

Honserwy broskwiniowe, morelowe i a-
prykozowe robia sie, jednakowym sposobem.
Na funt massy dojrzalych na przetaku bez
skorki przetartych brzoskwin, daje sie funt
cukru, ktéry zmieszany, wiéi do sloja za-
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wiaz pechérzem, i trzymaj w lochu, w ezas -
sie zas potrzeby lodéw daj 5 albo 4 ly-.
zki téj konserwy do kwarty wody, funt thi-
czonego cukru, i sok z 4 cytryn; przeceds

przez sito, i trzymaj w lochu.

EKenserwa z poziomek i
truskawelk.

Na kazden funt massy z pofyczek albo
truskawek przez sito przetartéj, daje sie funt
tluczonego cukru, dobrze wymieszany w slo-
ju i zawigzany, trzymaj w lochu. W potrze-
bie lodéw daj 4 tyzki konserwy do kwarty

wody, sok z 4 cytryn, i funt tluczonego cu-

kru. — Massa wylana do puszki, postawiona
do lodu i obsypana sola; krecac czesto od-

krywaj i mieszaj, jeZeli sie lody nie $cinaja -

daj pol szklanki wody, zgestnione masz do
uzycia. ~ :

Kompoty. .

R

Brzoskwinie, aprykozy, i morele jedna-
kowo sie robia. — Wez brzoskwiini nie bardzo
doéciglych wedlug potrzeby, wléi do ki-
piatku, niech kipia kwadrans, jefeli skérka
odstaje, zdiaé z ognia, i wystudzi¢, odceds
wode, 1 lupe z nich obierz; obezyszczone
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ukltadaj na przetak. Na kazden funt fruktéw
daj pét funta cukru, i kwaterke wody, wiéz
do radelka, i zagotuj z ta woda cukier, a jak
zacznie kipié zeszumuj, potém wiéz do ra-
delka brzoskwinie, zagotuj pare minut; od
staw, a gdy wystygna bierz do stoja. Syrdp
przecedzony daj do radla, odszumuj na ogniu,
a wystudzony nalewaj do stoikéw, zaraz ob-
wiazuj przegotowanym pechérzem, ob16z kaz-
den stoik sianem i ustawiaj w radel, naléj
ciepla woda, lecz azeby woda niedochodzita
do wierzchu stoikéw najmniéj na 3 palcy,
za gotuj kwadrans, wystudz, i postaw w nie
bardzo zimnym polkoju do uzywania,

Hompot ananasowy. _

Poscinaj z ananasu koniuszki, poobezy-
szczaj z niego oczka scyzorykiem i gotuj tym
sposobem jak na konfitury; obacz w rozdziale
plerwszym. Wyjawszy z wody pokraj w cien-
kie krazeczki, na kazden funt ananasu daj
pot funta cukru tuczonego i kwaterke téj
ananasowéj wody, w ktoréj sie gotowal ana-
nas, rozpdsé¢ cukier woda, do pét funta cu-
kru wydu$ sok z pét cytryny, zagotuj syrép i
zeszumuj, wiéz ananas do syropu niech stoi
nakryty” dobe ; na drugi dzien wyléZ ananas
na przetal, niech troche $cieknie nad miska,
potém wiéz w sloiki. Syrdép zagotuj pare
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minut, zeszumuj, przeceds przez geste sito 1
wystudz; troche naléj syropem ananas, aby
niebyl pelny, zawiaz pechérzem pozrawijaj
sianem postaw do radelka, naléj zimna woda
niech zakipi éwieré godziny, wystudZ i po-
staw w wolnym pokoju do uzywania.

o Hompét z jablek.

7 niedojrzatych, winnych zielonych, nie-
zimowych. najlepiéj w Lipcu narwanych ja-
blek powyrzynaj srodki, porozzynaj na dwo-
je, zagotuj pare minut, i nakryj, daj wysty-
gnaé, potém znéw zagotuj 4 minuty, nakryj,
wystudz i powybieraj jablka na przetak. Na
lmiden funt fruktu, daj pd6t funta cukru,
rozpusé ta sama woda z jablek, na kaiden
pot funta cukru lkwaterlie wody, zagotowaé
w radlu, odszumowaé, i wlozyé jabtka do sy-
ropu, zagotuj % minuty, wez z ognia, nakryj
wystudzone, i wiéz do stoika; syrép prze-
cedz, zagotuj, odszumuj, wystudZ, i ponale-
waj w sltoiki, pozawiazuj pechérzem poobwi-
jaj sianem, postaw do radelka, naléj zimna
woda, gotuj kwadrans, wystudZ, poobcieraj,
1 postaw- w wolnym pokoju do uzywania.

O B o m p 6 ¢t <
ze dliwek reglotéw zielonych i z mirabeli,
jednym  sposobem * robia' si¢ kompoty. —
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Regloty najlepiéj w Lipcu niedojrzate wié%
do kipiatku na pare minut, nalkryte niech
wystygna, potém drugi raz niech zakipia 4
minut, zdiete z ognia nalkryj i niech znewu
stygna dobe, powybieraj na przetak; i daj
na kagden funt fruktdw pél funta cukru, 1
kwaterke wody., — Syrép zagotuji edszumuj,
wléz regloty do syropu, zagotuj w nim 4
minuty, nakryj i wystudz, potém powybieraj
frukta do sloiléw, syrdp odcedZ przez prze-
tak, zagotuj, szumuj a wystudzony naléj do
sloikéw ; zawiaZ pechérzem, obwijaj sianem,
postaw do radla, 1 naléj woda niech zakipi
kwadrans; potém wystudZ, postaw w wol-
nym pokoju do uzytku.

Fiompot z agrestu zie-
lonego. <_

—_——

Gdy résa zaczyna kwitnaé wtedy naj-
lepsza pora. Wydreluj z zielonego agrestu
pestld, wiléi w kipiatek, i jak tylko za-
eznie wrzeé postaw mna dwanadcie godzin
feby stygnol, potém w téj saméj wo-
dzie zagrzéj, a jak zacznie cokolwiek
gakipiaé w ten moment zdiaé z ognia, i dac
wystygnaé, wybra¢ na przetak, i na kaiden
funt fruktu daé pét funta cukru, ktdéry roz-
puécié kwaterka wody, Syrép zago;uj, zdejm
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szumowiny , i potui agrest do syropu niech
tak wystygnie, potém powybieraj agrest
na przetak, gdy zcieknie, naléz w stoili, od-
cedZ syrép na sito i zagotuj, odszumuj, wy-
studZ i ponalewaj wstoiki; poobwiazuj peché-
rzem dobrze, okreé sianem, postaw do ra-
delka, naléj zimna woda, niech kwadrans za-
kipi mocno, wystudZ, i postaw do uiythu.

e Sy

Kompdét z wiszen.

——

Nabierz wiszen wedlug potrzeby, moZna
calkowitych moZna i drelowanych, wlés do
miski, spaz kipiatkiem, potrzymaj tak a%
wystygna, potem . powybieraj na przetak, i
zréb syrép; mna kaziden funt wiszen daj pét
funta cukru, rozpusé cukier kwaterka wody,
zagotuj, odszumuj, wystudz i wlés widnie w
stoiki, naléj syropem obwiaz mocno peché-
rzem, postaw do radelka, obléz sianem,
naléj zimna woda, daj kipié kwadrans, wy-
studz, i schowaj do uzytku.
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- Hompét z pigwéw. <

¢ =

Wez pigwéw dosciglych, porozrzynaj na
dwoje, powyjmuj z nich kamyczki i ziarnka,
wiéz do radelka, i naléj zimna woda niech
! kipia az beda migkkie. — Potém zdejm z ognia,
‘ wystudzone powybieraj na przetak, oczyéé
i scyzorykiem cieka skérke. Na kaiden funt
| fruktu daj pél funta cukru i kwaterke wo-

' dy, zréb syrép, zagotuj, ~odszumuj, i wléz
pigwy do syropu; zagotuj dobrze, wystudz,
wybierz pigwy do stoikéw, przecedz syrép
na sito, zagotuj tenze i wystudz, poobwiazuj
- stoild peclhiérzem mocno, postaw do radelka,
G naléj zimna woda i obléZ sianem, zagotuj kwa-
drans, wystudZ, i postaw w wolnym pokoju

do uzytku.

, ¢ Hhompot z gruszek.

et

Wydreluj ze zdrowych gruszek ziarnka, za-
gotuj kwadrans, probuj cayli miekkie, zdejm
z ognia niech wystygna, wystudzone wybierz
na przetak, oczysé scyzorylkiem skurke, i u-
kdadaj na czysty przetak. Na kaiden funt
fruktéw daj pét funta cukru i kwaterke wo-

%
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dy, zréb syrép i zagotuj, odszumuj, daj wy-
stygnaé, wiéz gruszlu do syropu, zagotuj
kwadrans, wystudz, i wybierz na przetak,
a Jal{ smelma wiéz do sloikéw; zagotuj sy-
rop odszumu_], wvstudz 1 ponalewq stoiki
syrépem, zawiaZ mocno pechérzem, postaw
do radelka ob16% sianem 1na]e_] zimna woda,
zagotu_] kwadrans, wystudz, i postaw w wolt
nym pokoju do uzythu.

Hompot z pomarancz. «

i

Zagoth pomararicze w radelku, mocno
i czesto lyzka tajaj, a najleple] polfrywa na-
l{ryJ, probuj czyhi stfomlka wlazi wolno w skér=-
ke, potém zde]mz ognia, wystudzone wybierz
na przetak, 1 pokraj w krazeczki. — Na kazden
funt fruktu daj poét funta "cukru i kwaterke
wody, zagotuj, odszumuj, i wléz pomararicze
pokrajane do syropu, niech stoja dobg — Na
drugi dzied wyjm ze syropu pomarancze, i
uloz do sloika; syrép zas zagotuj, odsnunu_],
wystudZz, ponalewaj w stoiki, obwiaz peche-
rzem mocno, postaw do radelka, oblé sia-
nem, zagotuj kwadrans, Wystudz i postaw
w wolnym pokoju do uzytku.

ey
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Zachowanie wszystkich
fruktow mna zime.

Aprykozy, morele lub broskwinie. Przy-
gotuj najprzéd mala barytke z suchego drze-
wa, po wierzchu osmél wszysthie szpa-
ry smola potém odjawszy wierzchnie dno
ul(lada] brzoskwmle, morele lub aprykozy,
nie da_]ac tydzied tymie na drzewie dostaé
zrywaj z ogonkami i zaraz zawijaj w mieklkie
blbule, uldadaj jedna kolo drugiéj, nalo-
zywszy pelna baryllte, zadnié, smota zalaé,
1 zaraz postawi¢ w 16d, a najlepiéj wlo&yc
w druqa barylke, obydww zasmolié, i trzy-
maé az zaczna pierwsze mrozy, wykopaé
z lodu, przyniesé do “olnego pOl(OJu dla u-
Zytku, takim sposobem mozna mieé frukta
najéwiejsze na Boze Narodzenie i na zapu- -
sty, tak teZ sliwki, gruszki i inne frukta
utrzymuja sie bardzo dobrze.

Winogrona zachowaé¢ na
Zim €.
Wez sucha barylke smola oblana, i
suchego prosa dobrze wysianego z prochu
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ulitadaj winogrona jedno kolo drugiego, kté-
re trzeba rwaé z bardzo wielka uwaga, aZzeby
byli nie poduszone i kazde grono na korcu
szypulki woskiem zakapaé, ulozywszy war-
stwe winogron, prosem zasypaé, azeby za-
krylo ulozony winogron, i tak daléj za kazda
warstwa zasypywae, az nalozysz pelna baryl-
ke, potém zadnié, osmoli¢ postawié¢ do lo-
downi, a na BoZe Narodzenie lub na zapu-

: sty dostaniesz winogrona z taka farba jak
z drzewa. Tak tez i z gruszkami sie poste-
puje (Haiserbiernen), gdy wyjmiesz zlodowni '
jeszcze beda zielone, lecz polozyé w cieple,
za tydzien dojrzeja i beda Zulte i smaczne
do uzytku.

e e ey

Uwagna s Wspomniane w dziele maszynki do dre-
lowania pestek i ziarnek zfruktow, sa narzedzia
W ksztalcie malych lyzeczek zelaznych; pod
Litt. A. B. i C. wyobrazone, tylko z dtuzszemi
zonkami‘ jak narycinie — a uzywajg si¢ mniej-
pze do malych, wleksze #as do - drelowania
wiekszych owocow. —
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