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Przemowa.

Kartofle sa jedna z najuzyteczniejszych i
najbardziéj upowszechnionych roslin tak w
ogélnoéci w Europie, jako téz i w naszym
kraju ‘w szczegdlnosci.  Nieodrzeczy wiec
bedzie przystuzyé sie naszemu krajowi
ksiazka, nie wielka co do objetosci, ale
zalecajaca sie tém, e wszelkiego stanu i
majatku gospodarz lub gospodyni, chociazby
z kadinnad wiadomosciich niezbyt rozlegle
byly, moze si¢ w krotkim czasie Yatwo i
z zadowolnieniem obznajomic¢ z nieskoiiczo-
ném mnéstwem uzytkowania z tego pro-
duktu, a tém samém malym bardzo kosztem
ulepszyé znacznie swoje domowe gospo-
darstwo,

~ Mnostwo znajduje sie ksiazek u wszy-
stkich prawie narodéw, traktujacychz mniej-
sza lub wicksza dokladnoscia o tym przed-
miocie. W polskim atoli jezyku, ile nam
wiadomo, bardzo malo, lub wcale nic w




szczegolnosci o tém nie pisane, wyjawszy to,
co po ksiazkach kucharskich nawiasowo po-
niekad sie znajduje. I z tego tedy wzgledu
ksiazeczka ta jako traktujaca wylacznie o naj-
rozmaitszém przyrzadzaniu i uzytku kartofel
zastuguje na uwage publicznosci.
Poczawszy od stolu krolewskiego az
do najbiedniejszego mieszkanica kartofle sa
pozadana i ulubiona potrawa. Jezeli u
0s6b destojnych i majetnych uwazaja je po-
nieka‘ld tylkojako tani, zbytkowy produkt,
tedy w klasie $redniéji ubogiéj stanowia one
gléwna rubryke wiktualéw. Tak jednéj jako
i drugiéj klasie, owszém wszelkiego stanu
osobom wiele natémn zalezy, jak jedna i tez
same rosline odmienném tylko przyrzadze-
niem zamieni¢ w calkiem réinego smaku i
dobroci, i ledwie ze nie w calkiem inna po-
trawe. Przejrzyjcie pilnie tych niewiele
stronic a znajdziecie ku. temu proste lecz
wielce uzyteczne sposoby, za ktére nie jeden
z czytelnikow uczuje wdziecznosé dla autora
téj ksiazki.




WSTEP.
Historya Kartofel

N
Ziemniakdw, bulbow, pontdwek, perek, brandeburek,
barabolow, psianek. — Solanum tuberosum,

Wlas’ciwg ojczyzna kartofel jest Peru, ktorego
mieszkanice nazywaja je papas, i podobnie jak
australscy wyspiarze owoc swego chlebowego
drzewa, uwazaja je i uzywaja, za najlepsza swa
2ywno$é. Z tad to rozeszly sie¢ one daléj po sasiednich
stronach potudniowéj Ameryki, Jednak uptyneto pék
wieku po ich odkryciu, nim sie do Europy dostaty.

Pierwsze kartofle przywiozl handlarz niewol-
nikéw John Hawkins, w roku 1565, z Santa-
Fé wpotudniowdj Ameryce do Irlandii. Ale nie zdaje
sie, aby wielkie zrobity wtedy wrazenie ; niemyslano
bowiem ani o ich uprawie, anirozkrzewieniu bynaj-
mniéj. Twierdza wprawdzie ze je Hieronimus
Cardanus slawny naturalista 16. wieku, juz w

r. 1580 do Wioch zaprowadzil, a 1588 nawet je
1
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tam juz uprawial. Historycznie jednak dowiesé sie
to nie da. Wiasciwa zastuga przeniesienia ich do
Furopy , nalezy bez watpienia stawnemu angli-
kowi, admiralowi Fran ciszkowi Drake. Poznat
on je najprzéd r. 1578, na poludniowém morzu,
badz przy jakiém wyladowaniu w Peru samém,
badz teznajakichinnych w poblizu lezacych wyspach;
a ile one znacza, pzekonal sie w nie jednym zaraz
klopocie, w jaki czesto wpadat z swoja okretowa
czeladzia. Najprzéd prywidzl je w swoim powrocie
do Wirginii dokad przybyl 1585 roku, i gdzie sie tez
zaraz o ich rozmnoZenie postaral. Nastepujacego
1586 roku puscit sie z Wirginii do Anglii i przywicz}
takze kartofle ze soba. Co bylorprzyczyna‘lr ze Wir-
ginie za ich ojezyzne miano, gdy one tymczasem w
Wirginii z wieksza sie trudnoscia i mniejszym
wydatkiem uprawiaja, niz w saméj Anglii, i innych
europejskich krajach.

Przemysliwal zatem Drake nad tém, jakby
najlepiéj przyswoié kartofle w Anglii, i nie tylk(i Ze
udzieli stawnemu angielskiemu botanikowi John
Gerardowi kilkanadcie takich przywiezionych

z soba glowek nasiennych, ale nadto oddal jedna
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czes¢ swemu wlasnemu ogrodinkowi z roskazem,
aby ten przewyborny owoc na jakiém uradzajném
miejscu swego ogrodu posadzit i jak najtroskliwigj
staral sie o jego przyjecie. To rozdraznito tak ogro-
dnicza ciekawosé, Ze je dzieri i noc pielegnowat.
Niezadlugo podrosta nacina, zakwitta i pokryta sie
mnéstwem zielonych jagéd nasiennych, z ktorych
ogrodnik, majac je za prawdziwy ich owoe, skoro
tylko dojrzalemi sie zdaly, jedna lakomie zerwak
i skosztowal ukradkiem. Ale nieznalazlszy ja bynaj-
mniéj smaczna i fakotna, rzucit Jja rozgniewany, 7e
tozyt Py]e staran naprzychowanie niezdalego chwa-
stu, i zaniést samemu admiratowi kilka tych jagad,
pytajacgo szydersko: czyli to jest 6w przewyborny,
zagraniczny owoc z Ameryki? —— Admiral udaf
surowamine i rzeki doniego: Ha, coz! jezeli sadzisz,
Ze sie ta roslnia na nic nie przyda, to ja najlepiéj
wyrzu¢ zaraz z korzeniem, nim jeszeze caly ogréd
zapaskudzi. Uezynil toz ogrodnik ale na swoje zdu-

mienie znalazt pod kazdym krzakiem znaczna ilo§é

. taki samych jabluszek, jakie byl na wiosne wsadzik

pojedynczo do ziemi. Zaraz wiec zgotowano’ na
roskaz admirata kilka takich jabtuszek, i dano 08ro-

1 *
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dnikowiskosztowaé. Ach! zawolal tenze zdziwiony
szkodaby bylo przecie wybornéj rosliny, Zeby ja
zniszczyé miano, — i chodzit odtad z najwieksza
gorliwogcia okolo jéj pemnozenia.

W tyrﬁz’,e samym czasie chowatjatakzei Gerard
w swoim ogrodzie w Londynie, i rozdawal pomiedzy
swoich znajomych jako rosline nieoszacowanéj war-
to$ci. Wr. 1589 przestat kilka kartofel swemu przyja-
cielowi, niderlandzkiemubotaniscie Clusinsowi,
kidry je pozniéj w Burgundyi i Hollandyi rozszerzyt.
Jeszcze znajomszemi staly sie one przez Kaspra
Bauchin ktoryje w.r.1590 wswoim Prodromie
opisak; upowszechnienie ich jednak szio jeszcze
bardzo powoli. W Irlandyi nawet zapominano je
podobno zupetnie, roku bowiem 1610 albo 1623
przywidzt je tam admiral Walther Raleigh po drugi
raz z Wirginii, poczem je zaczeto najprzéd uprawiaé
w ogrodzie okoto Youghall.

W fymZe samym czasie poznano sie z niemi
i w Francii chociaz je jeszeze 1616 roku za 0s0-
bliwoéé nakréleskim stole jedzono. W ogole jednak,
wyjawszy Anglie i Belgie, wszedzie sie dopiero

pézno na ich wartosci poznano.
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Do Niemiec dostaly si¢ one okofo roku 1650.
Wzmiankuje wprawdzie juz 1602 Jan Calerus
w gospodarskiéj swéj ksiazce o nich, zdaje sie
przecie, ze nie byly jeszcze tak upowszechnione
wtedy, chociaz je moze tu i owdzie jako rzadkosé
chowano po ogrodach. Ze wszystkich jednak donie-
sien pokazuje sie, Ze je dopiéro trzydziestoleinia
wojna po réznych tam stronach rozniosta.

Tak powiadaja miedzy innemi, ze bedac jakis
niderlandzki oficer w Cze chach na kwaterze, mo-
wil tam o kartoflach jako o bardzo pozytecznym i do
wielorakiego uzycia przydatnym owocu, ale bynaj-
mniéj wiary dla swéj powiesci nie znalazl. To go
tak dotknaé miato, iz sobie pewna ilosé kartofel z
swojéj ojczyzny zapisal, i otrzymawszy ja darowal
pewnemu czeskiemu szlachcicowi, ktory je i samna
swoich dobrach rozmnozyl iswych przyjaciétpozniéj
niemi zaopatrzyt. Z Czech dostaly sie daléj do Nie-
miec, najprzod do szlachty pézniéj nawet do chlopow.
Jak sie jednak powoli rozszérzaly, mozna sie prze-
konaé z tego, iz jeszcze ze 60 lat upiyneto, a nie
znano ich ani wPrusiech, gdzie je dopiero okoto 1720

zaniesiono, ani w Wirtemberskiem, gdzie pierwszy
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raz wr. 1710 przychodza, ani w sasiedniéj nawet

Czechom Saxonii, gdzie sie dopiero okoto r, 1717
poznawaé na nich zaczeto. l

Ale iteraz, jakkolwiek ich duzo chwalito, zna-
leili“ sie jeszeze i tacy, kidrzy sie bali z nich uzyt-
kowaé, majac je za nader niezdrowe i niehez-
pvieczne. Juz to samo wielu od nich odstreczylo,
iz do rzedu roslin psianek (Solanum) naleza, ktére
powszechnie za jadowite saznane. Pospolicie mnie-
mano Ze ociezaja glowe, tepia zmysty i sprawiaja
glupote ; przez co sie wiele dotknaé ich dtugo nie
smiato. Uwazano je wprawdzie za dobra pasze
dla bydta, ale nie przekonano, ze sardwnie zdrowym
pokarmem i dla ludzi, i jeszcze zpot wieku uplyneto,
nim je zaczeto powszechniéj do tego zazywaé.
Wezém im najwiecéj siedmioletnia wojna pomogta ;
a przynajmniéj widzimy, ze od tego czasu z mniej-
szym je strachem jedzono. ;

Zaczeto je przyprawiaé wkrétce réznemi sposo-
bami,izadziwiono sie widzac, iz sie zdadza do tylora-
kiego uzytku., Po wszystkich publicznych pismach
pojawito sie teraz mngstwo przepiséw na zupy, klu-

ski, leguminy i inne fakocie z kartofel. Naregcie doko-




s

7

nala ich tryumfu owa wielka drozyzna w 6smym dzie-
siatku przeszlego wieku, kiedy to bez kartofel mu-
sialaby moze byla wieksza polowa ludnosci Niemiec
wyginaé z glodu. Drozyzne te moZna uwazaé za
wladciwa epoke poznania sie na nich, gdyz odtad
zarzucono juz wszystkie wzgledem nich przesady,
i wzieto sie do najrozmaitszego ich uzywania. Pro-
bowano nawet, jakby je mozna ulepszyé, badz po-
mnazajac je nasionami, badzsortujaclepsze i gorsze
gatunki.

‘Wiymze czasie przyszly do Niemiec i tak naz-
wane swinskie i wolowe kartofle, ktdre dla ich
nadzwyezajnéj wielkosci i wydatnodei wszedzie
uprawiaé zaczeto. Przywidzl je jeszeze 1711 rokn
jaki§ majtek z Ameryki do Anglii, ale poniewaz
e najpierwéj pewien Howard uprawial, otrzymaly
zatem od niego nazwe howardowskich kar-
tofli. Dziwna ich wielko$é i zadumiajace mnozenie
sie sprawilo, Ze je polubiono w krétce i w Niem-
czech, irozniesiono powszedy. Alena nieszczescie
pokazata sie w latach 1780, 1781, i 1782 choroba
kurzenia sie na kartoflach, kiéra osobliwie nad

Renem cate polazniszczyla. A poniewaz nie umiano
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2 razu d6jsé jéj przyczyny, dla tego zwalato duzo,

szczegdlnie Xiadz Simon, wine na owe bydlece
kartofle, sadzac, iz ta choroba powodowana zo-
stata przez zmieszanie sie pytku nasiennego tych
zagranicznych (jakich takze nazywano) kartofli
- zpytkiem dawniejszych juz swojskich.Dokladniejsze
jednak badania wykazaly ich niewinno$é. Dla tego
chowaja jeszcze na pasze, i trzeba powiedzieé, Ze
stracily przez te uprawe duzo z swéj pierwoinéj
cierpkosei i wodnistosci.

Dodaé jeszeze do tego rysu zacnego Ber-
tuch o mozemy, 7Ze nie tylko state i doswiadczone,
tak najstaranniéjsza uprawa gospodarska jako i mno-
giemi usitowaniami najswiatléjszych angielskich,
francuskich i niemieckich uczonych i ogrodnikow
wypréhowane mamy teorie o.chowaniu i uZzywaniu téj
nieoszacowanéj rosliny, ale nawet juz przeszto sto
ich réznych gatunkéw posiadamy, i jeszcze przez
naturalne uplodnienie, coraz nowe ofrzymywaé, a

gorsze mozemy catkiem uprzatnaé powoli.
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Karmienie rogacizny.

C«)kolwiek przeciw karmieniu rogacizny kar-
toflana nacia mowiono,pochodzito z przesadéow,
ktore tysiaczne doswiadczenia dostatecznie juz zbily;
lubo i tego takze zaprzeczy¢ nie mozna, Ze podana
sama naé ta zwykle nie smakuje bydiu. Dziata
bowiem na mocz ich, i musi przeto byé koniecznie
z inna jaka pasza zmieszana. Zreszia jest ona
tylko w latach niedobrych na pasze wyreczeniem
czegos lepszego ; gdyz Zaden rozsadny gospodarz
wezesném zerznieciem téj naci catego zhioru swych
kartofli na niebepieczenstwo nie poda. W niektoryeh
okolicach gérzystych uzywa siekartoflanéj naci jako
zwyczajnéj jesiennéj paszy dla keéw i zaprzeznych
wolow. Te znajduja sie przytém weiaz rzezwe i
mocne, tamte niepokazuja po sobie Zadnego ubytkn
albo pogorszenia sie mléka.

Kartofle same daja sie rogaciznie zwykle alho
surowe,albo suszone czyli prazone albo tez
gotowane, a potem znowu albo same albo z
czém inném zmieszane,

Przy karmieniu surowém trza jak najpilniéj
porzadku i czystosci dogladaé. Kartofle maja byé
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na to jak najczysciéj sptukane; kazda raza $wiezo
byé przyrzadzone, akiedy juz sapokrajane, nie po-
winny lezeé dtugo ani w naczyniu ani we ztobie,
poniewaz sie wnet w wilgoci lub goracu rozgrze-
waja i kways’nieja}. '

Same bez niczego surowe kartofle nie tylko
7€ MoCcno Na mocz dzialajq, ale jeszcze ‘mniéj albo
wiecéj laxuja a pewien gatunek, tak nazwana kar-
tofla bydleca, ma to jeszcze do siebie ze na dyma,
przezco, dajac je. cielnym krowom, z najwicksza
to ostroznoscia czynié wypada.

Surowe kartofle i surowo podane skutkuja nad-
zwyczajnie pomyslnie na dawanie mléka w zimie ;
gotowane zas juz nie tak, bo wtedy wplywaja gtéw-
nie na thustosé i nabieranie miesa.

Zyvyczyajnie radza dawaé bydtetom tylko mierne
porcye téj paszy; wielumiejscowe doswiadczenie
Jjednak nauczylo, Ze i najhojniejsze karmienie, zwla-
szcza dodawszy do tego stomy i osypki nie tylko
rogaciznie nie szkodzi, ale owszem za najlepsza
pasze zimowa mu siuzy; osobliwie kiedy sie ile

moznosci codziennie bydleciu troche przejsé: po
dworze pozwoli i omok 6 w da lizaé.

Dajac kartofle gotowane, ktére mianowicie
z otrehami zmieszane doskonata karm stanowia,
irza najgtowniéj uwazaé, aby dostatecznie po
wydeptaniu ostygly ; zanadto bowiem gorace moga

nie tylko choroby bydfa nabawié, ale nawet i zabié.
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W innych stronach przenosza kartofle suszone
nad §wieze, i wieksza im przypisuja pozywnosé.
Na ten koniec kraja sie $wieze kartofle w kostki,
suszasie, dajanazarna,iz innemiotrebami mieszaja.
To najpewniejsza, Ze suszone tak kartofle wybor-
ném sa lekarstwém na biegunke, kidra cze¢sto po
karmieniu molirq trawa napada; osobliwie gdy sie
do tego dosyé soli domiesza.

0 uzywaniu gorzatczanéj brahy, wszelkich
posladéw maki ikrochmalu, nie wspominam nawet,
o ile zZe te strawy w zmieszaniu z sieczka, osypka
i inna rznigta pasza, jako pomnazajace mléko dosta-
tecznie sa znane i uzywane.

: Harmienie lkomi.
> W Anglii prébowano najprzéd karmié¢ konie
kartoflami i znaleziono, e wygladaja tadnie gadko
zupetnie tez zdrowe i silne zostaty.

Pan de Lormois pierwszy tego w Francii
doéwiadczenie zrobil: dajac z samego poczatku
warzone kartofle na pét z owsem zmieszane i
dobrze wymieszone; po dwdch dniach mniejszy juz
dodatek owsa; po drugich dwéch juz tylko wpdk
przewarzone kartofle,a po kilku dniach znowu, juz
catkiem surowe Konie nie stracily bynajmniéjochoty
do tego obroku, byly moene i rzezwe jak przddy; i
szezegdlnie piekna siersé dostaty. Gléwna w tém
rzecza, aby kartofle jak najstaranniéj umyto, aby
przytém jednak nie dlugo w wodzie lezaly, bo i-
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naczéj dobry smak straca. Na karmienie surowe
kraja si¢ kartofle jak moze byé najdrobniéj i mie-
szaja z owsem, sieczka lub otr¢ebami. Przy czém
wszakze zamilezeé nie mozna, Ze takie karmienie
surowe dla zebéw konskich szkodliwe. Dla zapo-
bieZenia temu ztemu lepiéj zgniedé calkiem kartofle
niz je dawaé wkawalkach, Najtezszym koniom dogé
dziennie po 6 — § berlifiskich macéw czy miarek ;
czasem sie i obrokiem ziernim przeplata, Najdo-
godniéj przecie dawaé koniom kartofle suszone i
*na bardzo mate kostki pokrajane; najlepiéj je tez
tak wola.

Byé moze, ze sie to karmienie nie stanie nigdy
imwszechném; mimo to jednak, jestono dlapewnych
okolic a przynajmniéj dla pewnych por czasu Wy-
Smienita pomoca, i jako taka przynajmniéj nie moze
by¢ zbyt zalecana.

Harmienie owiee.

Nie jedno do$wiadeczenie. przekonalo, Ze owce
nie réwnie lepiéj na kartoflach, niz inném ziarnie sic
maja. Choé zrazu wstret ku niem czuja, biora sie
przecie po krétkim czasie zywo do nich i cheiwie,
byle je tylko po naleZytém ocazyszczeniu w kostki
lub cienkie krazki pokrajaé i z otrebami albo sola
przemigszaé. Przy takiém karmieniu rachuje sie
dziennie 5 & kariofli na 1 owee; trzeba jednak
oproéztego troche dobrego siana zarzucié. Korzyscia
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takiego karmienia przybywanie miesa i thustoséi na
zwierzeciu, obfita i pickna welna, i szczodre kocenie
sie. Skopy moga tém byé utuczone zupeknie.

I na¢ takze kartoflana moze byé wyborna pasza
dla owiec. W niektérych sironach wypedzaja trzody
na kartofliska: aby przddy naé spasty nim sie kar-
tofle wybiera. I tylko to mozna moze przeciw temu
karmieniu zarzucié, ze sie owce latwo obezréé
moga, zwlaszcza gdy naé jeszeze §wiéza i zielona,
albo gdy liscie i fodygi duzo jeszcze zewnetrznéj
maja w sobie wilgoci.

Ale lepsza jeszcze pasza, a nawet ulubionym
samych owiec pokarmem jest suszona naé kartoflana.
A poniewaz suszenie na polu z réznemi trudnoscia-
mi polaczone, czesto nawet dla mgly i dészezéw
weale siezrobié nieda, przeto najlepiéj, jezli sie tu,
jak najezysciéj jednak zebrana nacina, w zwyczaj-
nyéh suszarniach suszy, albo w wiazkach w jakiém
pokrytém ale przewiewném miejscu na tak dlugo
zawiesi, az ususzona naleZycie réwnie jak inna
pasza przechowana byé moze.

Harmienie koz.

Podobnie owey jé tez i koza kartofle i w pow-
szechnosci znajduje sie dobrze na tym wikeie. Zau-
wazano przecie, ze karmienie suro wa kartofla robi
mléko wodnistém, rzadkiém i nieprzyjemny smak
mu nadaje. Czemu chcac zapobiedz, sprobowano
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dawaé kozom kartofle suszone, ipokazalo sie,
ze sie mléko znowu tlustém i smaczném zrobito,
a nawet lepszém, niz zwykle, gdy sie do tych su-
szonych kartofli jeszcze nieco marchwi dodato.

Przydaja sie takze te suszone kartofle wybornie
do utuczenia zwataszanych kozléw, i maja nawet
bez wszelkiego dodania ziarna znacznie miesa i
ttustBci przymnazac.

)
Harmienie swir.

Zwierzeta te, kiére prawie zra wszystko,
lubia osobliwie kartofle wiecéj jednak gotowane niz
surowe, i lepiéj nawet ze wszech miar przy goto-
wanych sie majq; Ale jezli to karmienie nie ma byé
bezskuteczném , albo szkodliwém albo zabijajacém
weale , trzeba najusilniéj mieé bacznosé:

a) aby niedawad nigdy duzo kartofel naraz, lecz
czedciéj i po matych porcyach zawsze.

b) Aby gotowana kartofla nie byta nigdy goraca,
kazda bowiem goraca strawa pociaga za soba
cieikie choroby a zwyczajnie mér nawet.:

) Aby pod koniee tuczenia codziennie wiecéj

jeczmiennych otrab do kartofli przydawaé, a
ostatnie tuczenie samém nawet ziarnem zakon
czyé; gdyz to doswiadezenie nie bezzasa-
dném, Ze przy dokarmianiu samemikartoflami,

_stonina fopi sie w dymie.

d) Wredcie aby do tego karmienia lepiéj uzy
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suszonych lub zmielonych kartofli, poniewasz

dzielniéj daleko skutkuja, a mogac przytem
zmarchwia by¢ zmigszane, tak przyprawione
niezmiernie przysparzaja tuczenie.

Nawet ich jagody nasienne stuza po niejakim
czasie nawyknienia za przyjemna i zdrowa pasze
Swiniom, a co do tucznosci, maja sie nawet Zytnim
ofrechom rownaé. Sypie sie je surowe i bez wszelkiéj
przyprawy.

Karmienie drobiu.

Wizystkie rodzaje naszego drobiu jedza, a
nawet lubia kartofle,: ktgre tez< najwyborniejszy
wplyw maja nanich,jako zZe je wypasuja i przynaj-
mniéj przez jaki$ czas do czestego niesienia jaj
pobudzaja. :

Kury osobliwie lubia kariofle nadzwyczaj;
Jjednak tylko gotowane, zgniecione albo jak jeszeze
lepiéj, w malerikie kostki pociete, i prazone. Za-
zwyczaj niesa sie w pierwszych miesiacach tego po-
karmu najpilniéj; z czasem ubywa corazbardziéj téj
sity, poniewaz juz zaczyna sie tuczenie i przyby-
wanie tlustosci ich. Kto wiec duzo jaj na swdj dém.
potrzebuje ten niech sie strzeze dawaé kurom
same kartofle, ale miesza je z ziarnem, chlebemi t.p.

I indyki sa wielkiemi przyjaciotami kar-

0

tofli; wypasaja sie réwnie predko tez na nich,

<

zwhaszcza dajac im kartofle te zgniecione, i nieco

z otrebami zmieszane,
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Kaczki 7ra nad podziw gotowane kartofle ;
surowych ani sie nie tkna, Mlode osobliwie nadawaja
sie dobrze na tém jadle i widocznie predko rosna
w mieso i tustosé:

Gesi i surowe kartofle, w krazki krajane,
jedza ; lepiéj jeszcze jednak tyja na gotowanych i
nieco z owsem zmieszanych. Kto chce niezmiernie
spaste i z dobrém miesem mieé gesi, niech ndepta
gotowane kartofle na brahe, doda do tego maki zyi-
niéj i otrab, i zrobi z tego klusy do karmienia gesi.

Gotebie jedza cheiwie kartofle, mianowicie
w kostkach suszone lub gotowane, ukruszone, i z
troche anyzem zmieszane. Taki pokarm ma ich nad-
zwyczaj tuczyé, i do wezesnego i pilnege wysia-
dania podraznia.

Tiarmienie wyh.

W stawach i sadzawkach karmia sie liny, karpie
i szezupaki gotowana kartofla, ktora czysto zgnie-
ciona, i do wody wrzucona, chetnie bywa od nich
fapana i bardo dobrze je Zywi. Osobliwie chwala
szybkie i’ nadzwyczajne udawanie sie karpiow na
tém Jadle, i stychaé bardzo czeste twierdzenia, z¢
przy zadnym innym pokarmie nie bywa ich mieso
tak tegie, a jednak tak smaczne i delikatne, jak

przy tym.
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NMalka hartoflana.

Z pomiedzy wielu sposobéw robienia téj w naj-
wiekszém i najbogatszém, jak w najszczuplejszém
i ubozszém gospodarstwie réwnie potrzebnéj maki,
zdaje sie byé najprosciejszy nastepujacy :

Opluku¢ kartofle starannie ze wszystkich obeych
przylepek ; oskrobaé je tak czysto, aby najmniej-
szego sladu tupiny nie zostato; pokrajaé je w
kostki pélcalowéj wielkoscei; i suszyé je pétyl w
suszarni lub piekarnianym piecu, poki nie wyschna,
i nie stwardnieja zupetnie. Potém daé je zemléé
nagle na zwyklym zbozowym nie §wiezo jednak
poostrzonym mlynie, jak kazde inne zboze; gdyby
sie za$ ich mlenie przeciaglo, toby znowu wyschte
kostki naSIakne}y w1lcrom, i staly sie nieuzyteczne
na make.

Przy mieleniu mozna je tak czesto nasypywacé
do kosza, az wszystko prmszlo przez pytel izamie-
nito sie w make.

Taka kartoflana maka ma kolor nieco Zéttawy ;
konserwiuje sie najlepiéj w catkiem ezystych suchych
fasach, i w suchém miejscu ztozona, przez kilka lat
sie czysta i smakowita utrzyma.

Uzywa sie téj maki albo saméj ‘albo w zmie-
szaniu z makami z innego zboza a osobliwie z maka
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kukurudzianado pieczenia chleba, ciastréznychi t.p.
jako téz do wielu innych gospodarskich i kuchennych
potrzeb ; lubo wiasciwie dla swojéj zbytnéj wio-
knistosci do delikatniejszego pieczywa nie stuzy.

Maeczhka krochmalna kartoflana.
(Fécule.)

Ta do najdelikatniejszego pieczywa doskonale
przydatna i przednia maka nie jest‘niczéminném
wlasciwie jak tylko melna czescia kartofel od wszel-
kich wiékien obrana. Najprostszy sposdb jéj przy-
rzadzenia jest taki: ' ; ‘

Optukuja sie i skrobia czysto kartofle i tra
potém na tarku. Utarte tak daja sie do czySciutkiego
lniagegq worka, i polewaja mocno woda, ktora sie
najlepiéj za pomoca prasy, nazad z nich znowu wy-
ciska. Co zrobiwszy o‘twi;er.a, sie worek, znowu
czystéj wody doléwa, wyciska si¢ ja na nowo, i to
tak czesto powtarza, az spltywajaca z pod. prasy
woda Zadnego mieé nie:bedzie koloru.

Ktoby sie niecheial z tém wyciskaniem zacho-
dzié, ten.niechaj polozy utarte kartofle na czyste
delikatne sito, postawi sito w beczke z woda, roz-
rabia tam rekami te utarte kartofle, spusei po nie-
jakimezasie wode iptharza te pojedyicza operacye
tak diugo, az catkiem czysta woda nie zejdzie.

‘Waszelkie wiékna zostaja sie przez to w sicie.
Te sie odkladaja w czyste miejsce na strone, daje
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<

¢ swiezo utartych kartofli do sita'i znowu sie =z
niémi cata opisana te operacye przechodzi, az sie
tak nakoniec cala masa utartych kartofli oczysci.

Woda ktora tym sposobem z sita do beczki
sptyneta, nabrata od znajdujacego sie w kartoflach
garbniku nieco brunatnego koloru. Daje sie jej, wiec
pieé albo sze$é godzin postaé, péki znajdujacy sic
w niéj krochmal nie osiedzie na spodzie. Co nastapi
kiedy woda znowu kolor swdj straci, i pokaze sie
czysta jak byla. Teraz spuszcza sie ta woda powoli,
naléwa znowu Swiezéj i dobrze osiadta na spodzie
make rozrabia, przez co taz sie doskonale oczysci
i plucze. A kiedy sie po nowych pieciu lub szesciu
godzinach znowu zupelnie osie edzie, wtedy zléwa sie
czysta z niéj woda powoli, przykrywa s1e lekka
chusta owa beezke z osadem,istawiaja na powietrze,
az poki maka tak dalece nie wyschnie, aby ja noZem
pokrajaé, w kawalkach wyjaéi polozywszy na pa-
pier zupeinie bylo mozna wysuszyé. Gdy sie juz
calkiem na proch ususzy, gmeme si¢ na to obuchem,
przesiewa przez Jedwabne snto i staranme w sklan—
ném chowa naczyniu.

Cheac juz na,]dellkatme‘]sza mieé make, trzeha
to splukiwanie w sicie trzy razy albo i czeSciéj
powidrzy¢. Przestajac na mniéj delikatnéj, nie po-
trzeba nawet i obieraé kartofle, imozna sie zamiast
jedwabnego sila zwyczajném cienkiem postuzyé.

Glownym w ogélnosci catego przyrzadu tego
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warunkiem jest to, aby wszelkie naczynia byly ile
moznosci czyste, i nie z twardego drzewa; twarde
bowiem drzewo zachowuje zawsze nieco garbniku,
kioryby nieprzyjemny smak moze nadal.

Hrupy kartoﬂane.

Ugotowac kartofle troche tak, aby jeszcze byly
twarde ale sie tatwo krajaé daly; poczem obrawszy
jepokrajaé w kostki, ktére przy dostateczném goracu
w zwyklych suszarniach lub piecach tak mocno wy-
schnaé maja, Zeby sie zupetnie twarde i az przezro-
czyste staly. Z tego potem miela sie na zwyczaj-
nym zb\oiowym mtynie grubsze iprzedniéjsze krupy,
i otrzymuje jeszcie dwojaka do rozmaitego uzytku
przydatna maka, ;

Trzeba jednak miéé bacznosé w- mtynie, aby
te krupy na ostry wprawdzie, ale od otrebow i piasku
weale oczyszczony kamien przyszly; gdyz inaczéj
wszystko sie Yatwo zepsué moze.

Uzywaja sie te krupy w ovospodarstww na roz-
malte‘potrzeby, podobnie jak pszenne, orkiszowe,
jeczmienne, i owsiane krupy ; tylko ze nie tak dtugo
Jak te ostatnie gotowane byé maja.

! Sago Lartoflany.

Ziarnujac kartofle otrzymujemy produkt podo-
bny zupelnie do sago. Robi sie to nastepujacym
sposobem. Ugotowaé kartofle, obraé je i na farce
utrzé¢ lub pogniesé. Otrzymana tak masa miesza
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sie z tyle suchego krochmalu, ile potrzeba aby sie
z tego tegie ciasto zrobito; poczém sie to ciasto w
kawaly wielkoscipiesci rozbija, i kazdy taki kawat
na zwyczajnéj tarce kuchennéj uciéra, ktéry podiug
tego czy grubsze czy drobniejsze ziarna mieé
cheemy, grubszy téz albo ciefiszy byé moze. Ta
utarta masa sklada sie na jakiéj gladkiéj desce, i
druga z wiérzchu ugladza, az sie wszystkie ziarna
zaokragla; a na koneu, chcac miéé jednakie ziarna
rozdzielasie je przez przetak, Wiedy mniejsze ziar-
na sie susza, klada w niecki, polewaja $wiéza
woda i zlekka przecieraja, poczém sie znowu tak
doskonale i dlugo susza w piecu, az poki kazde
ziarnko nie bedzie przy rozgryzaniu go gniesé sie,
lecz pekaé. ; :

Chléh kartofiany.

Po dtugich usilowaniach robienia smaeznego i
pozywnego chleba z surowyech kartofli i maki, prze-
konano sie wreszcie, ze cheac tego dopiaé, musza
kartofle najprzéd byé gotowane i na brahe zdu-
szone, I przy tém jus /s zboza szczedzono, Wnet
jednak postapiono w robieniu tego chleba tak dalece,
#e go najprzéd z dodatkiem tylko Yy, potem b.r_}awet
tylko Yy cze$cei zboza a nakoricn z samych czystych
kartofel bez niczego pieczono. Giowna zapewne
rzecza jest przytém dobre kwasne ciasto, niemniéj
6z bacznosé, aby przynajmniéj trzecia czesé caléj

3
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kartoflandj masy zaparzyé ukropem, przez co sie
znaczna jéj czesé w kléj zamieni, przez to ciasto
lepiéj zakisnie, i piekny sie nalezyta wilgoé zacho-
wujacy chléb upiecze.
Teny i pewniejszy jeszcze sposdb jest taki:
Bierze sie maka i w wieczdr jak, zwykle ino
troche cieplejsza niz do zboZow¢j maki, woda za-
kwasza, a nanoc wwyzsza nieco temperature, jesli
w zimie to na piec stawia, Jesli ma byé to ciasto
nazajuirz rano miészone, to powinno bylo nieco
spasé po kisnieniu. Przygotowuje sie potém 3 albo
4 miarki ukropu, robi w mace lezacé] koto zakwa-
szoifego ciasta na drugim koncu niecek niewielki
dotek, zaléwa go dwoma miarkami z jedna miarka
zimnéj wody zmieszanego ukropu, i bierze z maki
&  tyledoté goracéj wody, ile na grube ciasto poirze-
ba. Skoro to ciasto dostatecznie stwardnieje, bierze
sig jeszcze potrzebna ilo§¢ letnié] wody, i do tam-
tego drugiego zakwaszonego ciasta wyléwa, uwa-
Zajac przecie, aby sie nie rozmigktozanadto. Potém
dopiero wyrahia si¢ juz oboje ciasto razem, a kiedy
to kisnie, wiecéj sie nieco wpiecu niz na chléh
zbozowy zapali. Po skiénieniu juz (niema jednak
kisnaé tak wysoko, jak ciasto z maki zbozowéj)
wsadia'sig,do pieca. Bochny nie robia sie wi@ks?e
jak jedno, a najwiecéj dwufuntowe, aby skdrka nie
pekata.
Co jezeli sie wszystko porzadnie tym sposobem
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zrobi, pewnie sie czysly i smaczny chléb® stad
otrzyma.

Stawny ow Parmentier piekal nadzwyczaj de-
likatny, i smaczny bardzo chléb z samych kartofel,
zjedynym dodatkiem Kkartoflanego krochmalu, a
kwasne ciasto do tego w nastepujacy sposcb przy-
rzadzal: ugotowat i obrat kartofle, zgnidit je na
najezystszgj stolnicy; dodawat potém do Y, funta
téj masy tylez wlaénie kartoflanego  krochmalu,
rozrobit te migszaning 8 lutami ciepléj wody, i
wszystko w cieplém miejscu postawil. Po 48 g0~
dzinach przbydai do tego znowu troche fakiéj saméj
mieszaniny, oraz nieco krochmalu i troche ciepléj .
wody, i w t€j saméj, nie mniéj goracéj temperaturze
zostawil. Po drugich 48 godzinach powtérzyt jesz-
cze to samo, i tak szdstego dnia doskonate kwagne
ciasto otrzymal, ‘

P62zniéj robiono téz najlepsze kwasne ciasto w
dwudziestu cztérech godzinach, rozrabiajac ugoto-
wane, obrane i zduszone lub utarte kartofle kipiaca
woda na ciasto, ktére sie'potém dolaniem goracéj
wody tak rzadkie jak zwykle piwne drozdze robilo ;
a aby sie zadnych nie pozostalo w niém  grudek
przecedzano wszystko przez druszlak. Nimjeszcze
masa ta zastygnie, daje sie do niéj, na’_l’(aidy funt
po 4 luty cukru lub syropu, i dwie lyzek drozdzy, i
w cieple ja miejsce sie stawia, gdzie tak predko
kisuie, Ze juz zwykle po 24 godzinach chléb nia za-

g *®
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kwaszaé mozna. Powszechnie otrzymuje siec dwa
funty kwasu z jednego funta kartofel, i mozna go
kilka tygodni przechowac.

Zresztamozna wziasé do ukwaszenia kartoflanéj
maki, i zkazdéj innéj zbozowéj maki wyrpbionego
kwasu. Kwaszenie ciasta na chléb robi sie tym sposo-
bem: Kladzie si¢ krochmal do dziézki, rozrabia si¢ go
ciepta wodana ciasto,i z potrzebnia iloscia kwasne-
go ciasta tak miesza, aby sie wszystko jak najlepiéj
ztaczyto. __ Teraz dodaje sie do tego takaz masa
gotowanych zduszonych kartofel, i razem wszyst-
ko jak najstaranniéj urabia, Potém sie nakrywa
dziézkeinanocw miernie cieptém miejscu zostawia,
Jutro rano pokaze si¢ cata masa skista i popekana
na wierzchu, Miesza sie tedy z réwnemi cze$eiami
ugniecionych kartofli ‘i kartoflanego krochmalu, i
wszystko razem zwyczajnie wygniata na ciasto, z
ta jednak przezorno$cia, aby ciasto nie bylo twarde
za nadto, poniewaz inaczéj moglhy sie chléb, kidry
i tak juz po kilku dniach czersiwieje wiecéj niz
zwykly , staé nazbyt ciezkim 1 niestrawnym. Z
zamieszonego tak juz ciasta robia sie bochenki
dowolnéj wielkoscii w koszach lub formach, aby sie
ciasto nie przylepiato, dobrze maka posypanych,
nakryte na kilka godzin w ciepte miejsce dlakignienia
stawiajé. Po dwdch albo trzech godzinach dopiéro
rozpala sie w piecu, i to nie tak mocno jak na chléb
zbozowy ; poléwa leciuchno powierzchnie kazdego
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chléba woda, wsadza sie je do pieca i po dwu go-
dzinach pewnie juz wypieczone wyjmuje.

Panowie Cadet de Veauxz Paryza i
CharlesPiclet z Genewy podaja wprawdzie kilka
sposobow pieczenia chleba z kartofli, ale poniewaz
przy swoich doswiadczeniach zawsze tylko kartofle
z innémi makami mieszali i bardzo mato a prawie
nic o chlebie z samych kartofli nie méwia, przeto nie
naleza do téj ksiazeczki, lecz innych gospodarskich
pism. ;
; Niasio Lhartoflane.

Ugotowaé kartofle na miekko, obraé je staran-
nie, i zdusié w czySciutkiém naczyniu na papke.
Wylaé potém te mase do $mietany w masniczke i
robié¢ masto jak zwykle. :

Po nalezytém zlaczeniu sie téj kartoflanéj masy
z wlasciwa masa maslana, wycisnaé ja tak po-
trzeba, wyplukaé, nasolié jak zwyczajnie, a otrzy-
mamy doskonale kartoflane masto, ktére podlug
roznicy mieszania kartofel ze $mietana roznie téz
smaczne byé moze.

Rowne zmieszanie kartofel ze $miefana da_]e
najlepsze maslo, jakie nawet na paniskich stotach staé
moze; jedna trzecia kartofel, z dwoma trzeciemi émie-
tany wydaja tak piekne masto, Ze niebedac w przdd
przestrzezonym, trudnoby bylo poznaé nawet mie-
szanie. Dla biédniejszych osobliwie rodzin, jest to
pozZyteczny i przyjemny wynalazek, jako Ze przyczy-
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nia masta, a przeto pozwala swdj suchy chléb i
kartofle zawsze mastem przyprawié,

Nie trza wrescie myslié, e przymieszanie kar-
tofel robienie masta utrudnia: i z tym dodatkiem
ubija sie §mietana tak dobrze jak i sama; nie mniéj
téZ nie sprawuje i wyciskanie, plukanie i solenie
ubitego tak masta wiekszego zachodu i trudu, jaki
jest przy zwyczajném robieniu.

Z témwszystkiém jednak zda sie to masko
tylko do predkiego uzytku, a nie do przechowania
jako zapas na przysztoscé.

Sér Lartoflany.

Na ten koniec gotuja sie kartofle, obieraja
starannie i czysto, gniota lub tra lepiéj na tarku, a
potém z zwyczajném zsiadtém juz mlékiem za
pomoca goraca od serwatki odlaczoném i ezysio z
niéj wycisnietém mieszaja. Po dodaniu nalezytéj
porceyi soli: urabia sie ta kartoflana i mléczna masa
jaka drewniana tyika, albo raczéj duzym walkiem
tak razem, azeby sie obie jak najscisléj ztaczyly.
Potém stawia sie wszystko dobrze przykryte przez
dwa lub trzy dni w piwnicy, miesza si¢ dobrze na
nowo, przyprawia kminem, anyzem, albo téz jakiém
inném korzeniem i formuje zwyczajne séry ztéj masy.
Gdyby ta cokolwiek za sucha, albe krucha sie poka-
zala, to trza ja tylko troche piwem albo $mietana
odwilZyé. Sér taki nie powinien si¢ suszyé ani na
storicu ani na piecu, gdys przez to zaraz szpary
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dostaje i kruszy sie; suszy sie jedynie na wolném
powietrzu w cieniu, a skoro tylko kruszy¢ lub
pekaé sie zdaje, smaruje sie zaraz smietana.

Kiedy zupelnie wyschnie, ktadzie sie go warst-
wami z gotowana owsiana stoma do garnka albo
winnéj beezki, a kiedy naczynie juz pelne, opatruje
sie czysta chusta, i stawia w jakiém utemperowa-
ném miejscu, gdzie sér nie zadlugo skruchnieje i
jadalnym sie stanie.

Sér kartoflany ma te glowne zalety, Ze z niego
zadne mdle ani robaki nie wylaza, i Ze nie jak
zwykle séry z czasem czerstwy i twardy ale co
dzien lepszy sie staje.

Nie zle, choé nie tak dobre, jest mieszanie
réwnych czebci kartofel i mléka; dobre juz 7; czesci
kartofel a *4 mléka, najlepsze Y, czeéci kartofel
2 ¥/, mléka.

Piwoe Lartoeflane.

Gotuja sie przy tém kartofle na parze jak na
wédke, i pod prasa miela; potém sie znowu z
800 kwartami wody w mosieznéj kadzi do tego stop-
nia goluja, az sie cala kartoflana masa nierozejdzie
w tym plynie. Aby sie ta masa przy gotowaniu nie
przypalila, trza jaustawicznie mieszac; kiedy tym-
czasem hierze sie jeczmiennego stodu, i z 40 kwar-
tami cieptéj wody w zacierowéj kadzi rozczynia.
Skoro sie wiec karfofle catkiem w swojéj kadce
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rozejda, przenosisie cala gotujaca masa do zatartego
stodu,iprzez cata godzine miesza z nim jak najpilniéj.

-Postawszy: nieco, sciaga sie potém ten plyn
lub tak nazwana brzeczka, ktéra dana na nowo do
kotta az do kipienia sip grzeje, i jeszczeraz w tym
stanie przyniesiona do mléta znowu sie dobrze =z
niem miesza, Po jakiéj godzinie Sciaga sie powidre,
i z wyznaczona ilogcia stodu przy miernym ogniu
do ilosci 550 kwart gotuje.

Przegotawana tak ze slodem brzeczke spro-
wadza sie teraz przez stodowe cedzidlo do kadzi, a
stad na kilsztoku az do-40° Reaum. ostudza, poczém
z trzema kwartami drozdzy do fermentacyi; skoro
drozdze juz spadadpoczna, tedy zbiera sie mtodzie,
i daje skisty rozciek z spodnich drozdzy na beczki,
gdzie ma zfermentowaé do koiica. Piwo to jest lek-
kie i przyjemne do picia, jednak dla swojéj matéj
tegosci nie da sie dlugo przechowaé ).

Wino Lkartofiane.

Rzezwiacy ten i wamacniajacy nopdj przewyi-

sza niezmiernie wszystko co kolwiek ludzka sztuka

podobnego naturalnemu winu wydata. Do wyrobienia
125 berlinskich kwart tego wina, potrzeba:

*) Zaltgczam tu ten przepis chociaz wiém 7e w terazniej -
szym sktadzie rzeczy tak z tego, jak z wyrabiania kar-
toflanego wina nie wielkich sie spodziewaé mozna ko-
rzysci azatém, ito doswiadczenie ledwie ponowioném
hedzie. ’
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40 funtéw kartoflanego cukru (krochmalo-
wego cukru),

Y4 funtu dobrego biatego surowego winniku,
(wejnsztajnu)

2 do 4 tutéw imbiéru,

1 funt najlepszych rozynkéw, i

5 Swiezych cytryn.

Wyrabianie samo tak sie dzieje. Najprzéd
trza 125 berlifiskich kwart czystéj désezowéj albo
klarownéj wody w kociotku az do wrzatku roze-
grzaé. Potém daja sie do tego rozkrajane lub zgnie-
cione rozynki i przez pét godziny w niéj warza.,
Po téj péigodzinie dorzuca sie kartoflanego cukru,
a gdy sie ten roztopil, i winnik ktory przdd jednak
naproszek zostal sttuczony. Kiedy sie juz to wszyst-
ko rozejdzie, wtedy wyczerpuje albo wylewa sie
ta masa do czystego drewnianego naczynia przez
sito 1 tam az do 149 Reaum. oslyga. Teraz przymie-
sza sie jeszcze Yy cze$é kwarty drozdzéw z bia-
tego piwa do tego, i wléwa plyn ten do beczki z
wina, poczém dopiero uttuczony imbiér i w kosiki
albo cienkie krazki pokrajane cytryny sie wrzucaja.
Nastepuje fermentacya, ki6ré; przerywad nie frzeba,
potém zas, gdy sie juz drozdze przestana osadzaé, do-
petnia sie beczki Przewazona lecz ostygtaznéw wo-
dazaszpuntuje sie beczkeizostawia spokojnie przez
trzy tygodnie w piwnicy. Po uplynieniu tego czaéu,
sciaga sie nopdj do nowé; mniejszé; beczki, i ile

)
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moz#nosdci bez drozdzéw, zaszpuntuje siena nowo i
znowu na szesé tygodni ustawia, poczém sie go do
flaszek toczy, a flaszki mocno smoka zalewaja. Juz
teraz sprawia to wino przyjemnosé, a kiedy jeszcze
dluzéj postoi, jeszcze wigcéj mocy nabedzie.

BMawa Lartoflana.

Wezeénie myslano o tém i prébowano, czyby
sie kartofle jako surogat kawy nie zdaly; niektorzy
nawet recza, 7e pr‘zewyzszaja w tém wszystkie
eykorye, marchwie. iinne uzywane na ten koniecko-
rzenia. Trzeba je tylko pokrajaé po myciu wkostki,
ususzyé na piecu, albo na dworze, i Zwyczajnym Spo-
sobem zemleé w mlynku do kawy. Tak zmielone
mieszaja sie pél napél z kawa, i jak zwykle na fili-
trowéj maszynie kipiaca woda extrahuja.

W podobny sposéb uzywano kartofli i do czo-
kolady *). :

Hhartofie mydiemn,

Praczki robia czesto nawet mydto z kartoli
do czego jednak tylko sie biate przydaja ; inne bo-
wiem gatunki kartofli, jako to sine, czerwone i
marmurowate, poniewaz bielizne, plamia, sa nie-
zdatne do tego. Wiasciwie uzywa sie tylko ich ro-
¢linna woda, ktéra moca whasciwego sobie kwasu
wszelki brud rozpuszcza. Chcac otrzymac te Wode

T
*). Nalezy i tufaj pamietac, com juz o wyrobie piwa i

wina powiedziat,
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plucza sie kartofle, obieraja, tra na tarce, a kro-
chmal na sicie zmywa, Powstate widkno kladzie sie
na strone, akiedy krochmal naspodzie juz osiedzie
zléwa si¢ woda z niego, i zamiast tugu do czysz-
czenia cienkiéj bielizny uzywa, Osobliwie stuzy ona
do prania jedwabnych poriczoch, chustek, wstazek, i
tym podobnych rzeczy; co sie zas, jak na przyktad
suknie, pra¢ nie da, czysci sie nastepujacym sposo-
bem: Polozyé materye majaca hyé czyszczona, nad
jakiem lanném plotnem na stole, zamaczaé gabke
w té] kartoflanéj wodzie, i trzéé nia brudna suknie,
potém znowu gabke namaczaé, i trzé¢é nia; i to tak
czesto powtarzad, poki sie az brud nie zmyje. Na-
stepnie pierze sie te materye, poniczochy, wstazki,
chustki, i tym podobne kilkarazy w czystéj wodzie,
aby rospuszczony bhrud sptukaé, i suszy. Tym spo-
sobem prane beda one daleko czystsze, i piekniejsze
nizli na zwyktém mydle, nietraca bynajmniéj koloru
i swdj dawny Zywy glans odzyskuja. Ilogé potrze-
bnych do tego kartofli stosuje sie doilo$ci majacych
pra¢ sie rzeczy i mocy téj wody, jaka do prania
potrzebna. Czém mniéj rzéeznéj wody sie doda,
tém silniéj bedzie skutkowad.

Swicdee woskowe Lartoflane.
Topi sie wosk, miesza sie z Y5 czescia kar-
toflanego krochmalu, i leje sie na knot do szklannych
rurek na swiece. Jedna taka kartoflano-woskowa
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swiéca, wazaca 6 tutéw pali sie 15 do 17 godzin, a
to jagniéj i czySciéj niz zwykla swiéca woskowa,
i nawet tak nie kurzac. A upadnie przypadkiem
jaka kapka na suknie albo mebel, to si¢ niema tych

nieprzyjemnych skutkéw co u czysto woskowych

$wiéc obawiad; gdyz dosénieruszaéich, azzupelnie
wystygna , aby je potém wytrzéé bez najmniejszego
$ladu. ‘
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Hartofle w mondurze i na ZEPeo
c

1. Kartofle w mondurze,

Nlech sie nikt nie $mieje, widzac, Ze tu osobna
rosprawe o téj catemu §wiatu dobrze znajoméj ope-
racyi dajemy: jeszcze bowiem w najznaczniejszych
nawet domach nie dzieje sie odwarzenie kartofel tak
Jak sie nalezy ; poniewaz duzo kobiét niechca sobie
zadaé pracy, i jakby do starych przesadow nieoder-
wanie przyrosty.

Zazywyczaj tak sie kartofle gotuja: plucza sie
duze i male kartofle razem, rzucaja do jednego
garnka, poléwaja woda, nieprzykryte stawiaja sie
do ognia, i gotuja péty, poki wierzchnie kartofle
rozpekad sie nie zaczna. — Przyczém to pierwsze
zle zaraz, ie sie mniejsze kartofle rozgotuja i
zgniota, duzo za¢ wiekszych weale si¢ nie ugotuja,
1 jeszcze na pol twarde zostana, Lepiéj zrobi zatém
rozsadna gospodyni, jezli kartofle przebierze, duze
i mate w osobne garnki wiozy, a duze o kilka minut
predzéj do ognia przystawi, aby sie jedne i drugie
razem ugotowaly, — Daléj szkodzi niezawodnie i
nadto wody kartoflom, ktére smak przy tém fraca;
dla tego trzeba tylko tyle wody dawad, aby jeszcze
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wierzchnie kartofle pokryte nia byty, a co jéj przy
gotowaniu ubedzie, to od czasu do czasu dolaniem
$wiéiéj zastapié. Niektre kartofle maja swoj wia-
$ciwy smak ziemny, ktéryby powinny przy goto-
waniu utracié, a ktorégo przecie zwyczajuym spo-
sobem gotowane nie traca. Radzi zatem roztropnosé,
aby wszystkim kartoflom tylko si¢ kilka mniut
daé zagotowaé, potém te wode odlaé, i w swiezo
palanéj gotowad je dokorica; wiedy siraca zapewne
ten ziemny smak swdj. Znacznie sie jeszcze smak
kartofel polepszy, kiedy sie po kilku minutach go=
towania troche soli dorzuci w garnek. Niektdre
gospodynie dotaczaja do téjsolikilka szczyptkminku,
. albo kilka ligci tymianu; komu sie to podoba moze
robié, radzi¢ tego jednak nie chemy, gdyz przez to
bezprzecznie kartoflom nieco ich naturalnego smaku
ubywa. : :
Maja sie wszystkie kartofle w jednym garnku
jednostajnie zgotowacé, to nie trza stawiaé garnka
d o ani kolo ognia ale nad ogniem. Ztémwszyst-
kiem nie dadza te wszystkie sposoby gotowania
takich zalet kartoflom, jakie im parne gotowanie
nadaje. Kazde, najubozsze nawet gospodarstwo
moze tym parnym sposobem gotowaé; owszém
zyska nawet na czasie i paliwie, jezli zechce uzyé
na to dobrego Zelaznego garnka. Najprostszy spo-
séb gotowania tego jest taki: Naleje sie blisko na
cal wody do garnka, napelni go si¢ potém kar-
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toflami, pokryje wilgotna chusta zwierzchui potozy-
wszy nato wszystko dobrze przystajaca praykrywlke
stawia garnek fak nad ogniem, aby plomien jego
bokéw nie tykat, gdyz wiym razie garnek peka
zazwyczaj, — Cheac jeszcze lepszy smak nadaé
kartoflom, wypada tylko je kilka godzin przed parném
gotowaniem nalezycie wynioczyé. Smaczniejszémi
sa jeszcze wszystkie , jakquz’ gotowane kartofle,
Jedli si¢ je przed wodném, albo parném warzeniem,
suche do jakiego ile mozno$ei szerdkiego naczynia
wihozy, dobrze przykryte na kilka minut nad ogien
postawi, a przykrywke naczynia od czasu do czasu
przewietrza,aby tak pierwsze wychodace z nich pary
wypuscié. Po czém dopiéro wlagciwie sie gotuja. —
Moznaparne gotowanie jeszcze czysciejszém zrobié,
jezlijest drugie dziurkowate dno w garnku, (albo 16z
sama sié¢ druciana) zeby kartofle nie w Wodz1e, ale

=

calkiem suche lezaty. =

4;\".7'&.“4

#

2. Kartofle w mundurze po amerykafisku.

Gotuja sie kartofle 3— 4 minut w posolonéj
nieco wodzie ; daje potém zamiast goracéj wody
zimna, rzuca niegaszonego’wapna ilosci jednego.
laskowego orzecha, (w stosunku do 8-10 funtéw kar-

|
tofli) odléwa po dostateczném ugotov:?n'n/ﬁzszyst-

ka wode i garnek 3—4 minut przy ogniu jeszcze

zostawia, aby naleiycie wyschly.
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8. Zupa kartoflana:

Qbiera sie szesé albo najwiccéj osm surowych
kartofel, i posoliwszy w wodzie do ognia przystawia.
Kiedy sie juz ugotuja na miekko, Ze sie¢ az sypia,
wiedy rozczynia sie je ubitém jajkiem, i podiug
upodobania masta lub pieprzu dodaje.

Mozna téz wziasé do nich rosotu zamiast wody.

4, Podpalona zupa zkartoflanéj maki.

Nastawiwszy w przdd garnek wody lub rosotu
do ognia, podpala-sie dwie tyzek kartoflanéj maki
w wolowéj thustosci lub magle, az sie zarumieni
poczém sie ta maka do gotujacego sypie rosotu, i
do tego soli i imbieru dodaje. A dawszy mu sie
jeszeze z chwile zagotowad, naléwa si(:,‘ten rosot

nad cienko pokrajana buteczka.

5. Zupa kartoflana z zielem.

Daje sie pietruszki, marchwi, seleréw . do
garnka, nalewa go woda, posoli, dobrze przez dwie
godzin gotuje, skrobie potém surowe kartofle, kraje
je w kostki, przecedza nad nie owa poléwke, i
gotuje w niéj te kartofle ; robi sie daléj lekka ma-
§lana podpatke, zaprz{vvia ja troche zielona pie-
truszka, podléwa tamta poléwka, i dodawszy nieco
pieprzu i muszkatotowego kwiatu do tego, dobrze
zagotowywa. Kiedy juz kartofle gotowe, przyrzadza
sie wszystko nad grzankami z bulki,
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6. Kartoflana zupa z zielem,

Utrzéé cztéry duzych gotowanych i obranych

kartofli na tarku; pokrajaé %, czesci jednéj butki w-

kawatki, wypiec je na masdle, jednak nie bardzo
rumiano, utluc potém w mozdzierzu, da¢ do kar-
tofli, odwilzyé trzema miarkami rosotu (albo wody
z maslem) i tak je smazyé. Kiedy sie juz wszystko
nalezycie przegotuje, wtedy trze sie przez sito i
przyprawia. Cheac te pojedyncza zupe moeniéjprzy-
prawié, trza tylko kilka seleréw, troche poréw,
pietruszki, i t d dodad.
7. Na inny sposdh.
Pokrajaé 8—10 srednich kartofel w kosteczki
i wdobrym rosole zgotowaé na miekko ; tymczasem
podpalié kilka lyzek maki w 5 tutach masta, podlaé
to rosotem, i da¢ wszystkiemu jeszcze dobrze
zakipiéd,
8. Na inny sposéh.
Ugotuj kartofle na miekko, utrzyj je potém na
tarku, zagotuj w mléku, podpusé jajkiem, i wylej
to potém na uskwarzone w masle grzankibulczane.

9. Na inny sposdb.

Wez 2 funty cielecinny, %, funta chudéj szynki,
troche selerdw, cybuli, piefruszezanego korzenia
i n,larch%zvi, pokraj to wszystko w krazki, wypar z
na poirumiano w magle, dodaj garsé maki do tege

4 *
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i zapraw to pél jusem pdl bulionem, dofdéz jeszcze
kilka skérek z béki, daj temu naleiyeie zagotowac,
i przepusé przez sito. Potém ugotuj 1 1/, funta obra-
nych kartofli w bulionie, przeceds je takze przez sito
do zupy, przypraw ja jeszcze nieco cukrem ipotrze-
bna miara soli, niech sie dobrze zagrzeje, a potém
wyléj ja na pokrajana bulke. i

10. Zupa z kartoflanémi kluseczkami,

Upiec 10—12 surowych kartofli w goracym po-
piele, obraé je i utluc potém w mozdziérzu, Kiedy
juz pottuczone, dodaj do nich kawaleczek:’miqsa z
kurczeciowéj albo kaplunowéj piersi, nato 6—8
#6ltkéw, nieco muszkatulowego kwiatu , pieprzu,
uttucz to jeszcze lepiéj, i potém dobrze zamieszaj.
W przypadku gdyby ciasto zanadto grube by¢ miato,
mozna wsia$é troche $mietany do niego. Teraz spusé
mate klaseczki z niego do kipiacéj zupy lub stonéj
wody, daj im z pét godziny tam kipiéé, a majac.je
dawa¢ naléj goracego rosofunato.

11. Na inny sposdb,
Wrziasé sypkich kartofli , zgotowaé je,, obraé
i utrzéé Y funta na tarku; rozrobié Y, funta
masta na piane, wbié powoli cztéry cale jaja do
tego, dorzucié miekuszki z pétbulki, posypaé wszy-
stko maka, posoli¢, zamieszaé jeszeze z drobno po-
siekana pietruszka i cybula, zrobié z takiego ciasta
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male kluseczki, i wreszcie je na rosole zgotowad.
Rwie sie jeszeze wydobyta kluseczka, to trzeba iro-
che maki dodaé.

12. Na inny sposdh.

Ugotowaé 4 wielkie sypkié kartofle, obraé je
1 utrzéé bardo cienko na tarku; ubié kawatek masta
wielkosci jaja na piane, przyprawié je nieco drobna
usiekana pietrzuszka, wrzucié do tego jedno cale
jajo i trzy zdltka, zamieszad wszystko dobrze, a
wreszcie wsypaé do tego kartofle i posolié; zrobié
potém male jak orzech kluseczki z tego ciasta,
whozy¢ je do cienko utartych bulek aby sieich dobrze
obraty, wypiec fadnie na masle, daé do wazy, i
polaé zwyezajna lkartoflana zupa.

13. Kartoflana zupa z watrobianemi
kluseczkami.

Wzia§é 8 duzychugotowanych i obranych sypkich
kartofli, i utartszy je cieniutko zmieszaé z ' fun-
tém cienko takze posiekané] cielecéj watroby, z
sola pieprzem i t.d., ubié okoto ¥, funta masta na
piane ; zakktéci¢c w tém do 4 lyzek cienkiéj maki, i
daj do wszystkiego 4 zdltka, i dwa cate jaja; zréb
potém zt€j masy mate kluseczki, ugotuj je w dobrym
rosole, a kiedy juz gotowe przyrzadz je i poléjkar-
toflana zupa z zielenina. ;
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14. Zupa z pieczonémi kartoflanémi
kluseczkami.

Ugotuj kilka pieknych kartofel, obierz je, i
utrzéj cieniutko na tarku. Potém ubij kawatek masta
na i)ian(;, dodaj do.niego troche drobno pokrajanéj
zielonéjpielruszki, na te kartofle, i jeszcze tyle z6l-
tkéw, aby sie ztego nie bardzo twarde ciasto zrobito,
poczém posol to ciasto, i dobrze je zamieszaj, Zréb
wreszcie mate kluseczki z tego, posyp je nalezycie
okruszynami z buiki, i upiecz w stoninie, Daja sie
w dobrym rosole na waze. ‘

15. Na inny sposoéb.

Uhij /4 funta masta, dodaj 4 Zéltka do tego,
kilka tyZek miekko zgotowanych utartych kartofel, i
' piane z 4 biatkdw. Nasyp jeszcze tyle maki do tego,

aby sie lekkie ciasto ze wszystkiego zrobito, rzué
okragte kluseczki do kipiacego rosotu, i daj im sie
z kwadrans zagotowa¢. Make nie mozna mocno
miesza¢, aby sie kluseczki nadto stoninowate
nie staty.

16. Zupa jusowa z kartoflami.

Gotowane i obrane kartofle tra sie na tarce,
i tyle z nich daje doljusu, aby ten dostatecznie zge-
stnial ; naléwa sie go potém na przypieczone grzanki
Zytniego chleba, — Mozna téz jeszcze troche
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cienko pokrajanych seleréw i poréw migkko w bu-
lionie zgotowad, i do zupy przymieszaé.

17. Zupa z kuropatwy z kartoflami.

Upiecz 4—b5 kuropatew z trocha szynki, cybula,
i Y, funtem obranych w talerzyki pokrajanych kar-
tofel ; pokraj potém piersiowe mieso w paski, i wiéz
je razem z '/, funtem malych w jusiez 2__ 3 tu-
tami cukru miekko ikrdétko zagotowanych kartofelek
do wazy; utlucz kosci w mozdzierzu, zmieszaj je
Jeszeze z témi, co sie zostaly w kaserolu gdzie sie
piekly kuropatwy, i daj zagotowaé wszystkiemu;

Potém przepusei¢ to przez sito, zagrzaé na nowo, i

przyprawiona sola i muszkatolowa gatka, da¢ do tego
co w wazie. Wypada jednak braé do tego zawsze '
maly szlachetmejszy gatunek cukrowych, ml“‘-
datowych, albo orzechowych kartofli.

18. Nowa kartoflana zupa angielska.

Gotowaé Y, funtu ryzu z 1Y, funtem wody az
sie ryz zagotuje zupelnie. Potém wziaéé 2 funty goto-
wanych kartofli, obraé je i uirzéé, rospuszczajac je
przytém %, funtu mléka albo rosotu; zmieszaé to
z ugotowanym ryZzem, dodaé ¥, funta cieniutko
pokrajanego chleba, potrzebné; ilosci soli, przysta-
wié wszystko do ognia, aby sie przy nieustanném
kiéceniu dobry kwadrans gotowalo; poczém sie
bierze od ognia, iaz do nalania nieustannie weiaz
miesza,
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Ta zupa moga sie wybornie ze sze§é osdb
pozywic.
Hartofie na jarzyne.
19. Jarzyna kartoflana.

Obieraja si¢ nato surowe lub gotowane kar-
lofle, kraja w kawalki, przystawiaja w rosole z
pietruszka, akto chee i z trocha majoranu i kmin-
ku do ognia, przyprawiaja nieco pieprzem i na-
lezycie gotuja.

20. Kartofle smazone.

Ugotowaé malenkich kartofel, obraé, przysmazy¢
na masle lub innéj tlustosci w panewce, pofozyc
je potém na jarzyne, albozmieszac je znia, i znowu
wraz daléj smazyé, Kto lubi korzenie, moze jeszcze
troche pieprzu, lub kminu, lub krajanéj cybuli dodaé.

& v
Niektérzy wola surowo obrane kartofle smazyé.

2]. Na inny sposdhb.
Obierz wieksze surowe kartofle, pokraj je
w krazki, zgotuj je w osolonéj wodzie przy czestém
odszumowywaniu, i smaz je z malym dodatkiem
kraianéj cybuli i pieprsu, albo jezeli nie chcesz
ibez tego. ’
929. Na inny sposébh.
Ugotowaé dobryeh kartofel, obraéje, pokrajaé
w krazki, usmazy¢ w masle albo tlustogci rumiano,

|
|
|
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podpuscié je potém niewielka liorciq. dobrze ubitéj

7

kwasnéj §mietany, i solainieco cukrem przyprawic.
23. Na inny sposob.

Ugotowad bardzo sypkich kartofel w osolonéj

wodzie, obra¢, pokrajaé juz ostygle w krazklr

podlgj je tak pokrajane stodkiem mlékiem (albo

jak inni wola maslanka), smazyé je potém powoli

w plaskiém jakiém naczyniu w masle lub téz innéj

ttustosci, i zwolna mlékiem po troche polewad,
az sie zoftawa skdrka zwiérzchu przypieka..
24. Na inny sposdb.

Daé zgotowanym kartoflom wystygnaé, czy-
sto je potém obraé, pokrajac W talerzykl, przy-
smazy¢ rumiano na masle lub i innéj ttustosciz cebula,
i przyprawiwszy sola i pieprzem, oblozyé je kawal-
kami surowego, albo w nastepujacy sposéb spra-
wionego sledzia: Rozbiéra sie §ledzia, kraje w
kawatki, wysala jakis czas w letniéj wodzie, potém
suszy na lannéj chuscie, w rozbitém jaju macza,
posypuje po obu stronach butka, i w przyrumie-

- nioném masle zwawo i niediugo piecze, poczém

jeszeze juz na kartofle dany, przyrumlemonem
mastem poléwa.

25. Na inny sposéb.
Obraé ugotowane kartofle , pokrajaéjeszcze
poiciepte w krazki, podlaé to naleiycie dobra i
: : .

3
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zwyczajnymsposobem przyprawionapiwnapoléwka,
smazyé powoli w masle albo tlustosci, od czasu
do czasu zlekka poléwka ta skrapia¢, pcki zét-
tawéj niedostana skdreczki a wkoncu podtug upodo-
bania jakim korzeniem posypac. ‘

26. Kartofle smazone ala gentilhomme,

Podlaé dobrze ugotowane, czysto obrane, i
jeszcze pdlcieple w talerzyki pokrajane kartofle
dobrém szodo (Chaudeaun) albo' téz ponczem o ja-
jach, w mieszaj do tego cukru, cynamonu, i ¢ienko
posiekanych migdaléw ; daj sie temu wszystkiemu
powoli wprzyrumienioném masle przysmazyé, podléj
jeszcze kilka razy podczas smazenia, oszezednie
jednak , aby sie kartofle zanadio nie rozlazly, ale
coraz mocniéj rumienily i przyplekaly, potém
je przypraw obficie cukrcml cynamonem posypaw-
szy. Kilka U‘OI'ZkICh drobno posiekanych migda-
16w maja téj mieszaninie Wlele przyjemnecro smaku
dodawaé. ‘

‘97. Kartofle = jarmuzem.

Posiekaé zaparzony czerwonawy jarmuz;udusié
go w masle i i‘oso]e, tak jednak, aby sie nie stal
za nadto suchym i gestym. Oraz obraé malerkie
ugotowane kartofle , obrdcié je kilka razy wiyglu
w nieco goracego masta, zmieszad je potém z tym
goracym jarmuzem i oboje jeszcze raz zagotowac.

\
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28. Kartofle z grochenn.

Ugotowaé dobrego grochu na miekko, utrzéé
go ina bok odlozy¢; wiymie czasie pokrajaé iéz
dobrych ugotowanych i obranych kartofli, przy-
smazy¢ kilka rozkrojonych cébul na masle lub thu-
stosci ramiano, polaé to kilka warzechami mie-
snego rosolu, zagotowacl jeszcze raz te kartofle
z cebula, wymieszaé potém groch z kartoflami, i
oboje razem zwolna jeszcze z godzineg gotowac.

29. Kartofle z pecakiem.

Gotowaé jeczmiennych krup w rosole lub
wodzie z mastem na mieciuchno, rozbié je dobrze,
umieszaé z wyptukanemi obranemi kartoflami poki
sie az doskonale nie rozmiekna, i cala potrawa
nalez’y‘téj gestosci nie nabierze. Kilka kawalecz-
kow selerow dorzuconych do garnka dodaja cos
przyjemnego smaku,

30. Kartofle z marchwia,

Zagotowaé marchew 'w. rosole do polowy,
dodaé potém obranych, pokrajanych i czysto wy-
mytych kartofli do ni€j, daj sie im razem z posie-,
kana pietrusqu i trocha masta gotowaé, a przed
samém daniem poléj przyrumienioném mastem, sto-
nina albo jaka inna tiustoscia. — Niekidrzy gotuja
162 najprzdd same kartofle, zeedzaja od nich wode
i z gotowana juz albo na wpdk iylko przegoto-

5 %
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wana marchwia mieszaja; poczem sie jeszcze ra-
zem gotuja i jakim korzeniem zaprawiaja.

3l. Kartofle z pasternakiem.

Przyrzadzenie takim samym sposobem.
d

32. Kartofle z pietruszczanym koraze-
niem.

Tak samo.

33. Kartofle z rzepa.

Tak samo,

34. Kartofle z kalafiorami.

Tak samo.

35. Kartofie z ryzem,

Gotowaé Y, funta ryzu w wodzie tak dlugo
az napecznieje, odlaé Wodg‘ potém, i daé¢ mu wy-
stygnaé, Podczas tego ugotowaé kartofle, obraé
je 1 zdusi¢ w chu$cie na miazge, zmieszaé je z
zimnym juz ryzem, dodaé jeszcze troche masta i
zagrzawszy wszystko w: goracem masle dawaé.

36. Kartofle z sérem parmezanskim,
Gléwne przyrzadzenie tezsame, jakie przy po-
wyzszem zmieszaniu ryzu z kartoflami, tylko Ze sie
tutaj zamiast masta troche rosolu doléwa, wszyst-
ko troche przysmaza, okragle mu sie forme nadaje,
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1 wkrotce przed jedzeniem dobrze parmezaiiskim
sérem posypuje.
387. Kartoflany ryz zmlékiem,
Gléwne przyrzadzenie jak poprzedzajace, tylko
Ze sie nie smazy w rosole ale dobrém mléku, a
Jakis czas przed dawaniem dobrze cukrem i cyna-

o s .

monem posypuje. Jescze smaczniéjsza stanie sie
ta potrawa, jezli sie zamiast mléka dobréj stodkiéj
albo kwasnéj §miefany wezmie, — Czasem zamiast
smietany i §wieza maslanke sie daje.— Inni znowu
dusza te potrawe w mocném winie ; innijeszcze w
araku albo rumie, przyczém naturalnie nie moze

sie téZ obejsé bez korzeni i cukru,
38. Kartofle z mlékiem,.

Ugotowaé, obraé i pokrajaé kartofle ; rozpu-
sci¢ swieZzego mastana radlu ; nakazdyfuntkartofli
Y, miarki dobrego mléka, wlaé w roztopione maslo ;
wrzuci¢ tam nato kartofle, i péty nad niewiela
weglami dusié, az wszystko nieco zgesinieje, —
Kio te potrawe smaczniejsza jeszcze mieé pragnie,
ten jéj moze dodaé uttuczonych migdatow, rodzyn-
kéw, cytryny i t. d., albo lez samego tylko cyna-
monu z cukrem.

39.Kartoflana papka (Ktécone kartofle,)

Przystawié czysto obranych i wkrazki pokra-
janych kartofli w wodzie do ogina, zgotawaé je na
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miekko, a potémtak rozkldcic, abysie znich forma-
Ina papka zrobila, isolié weiaz przy kléceniu. Cza-
sem sie daje dotego smazonéj w masgle lub stoni-
nie cebuli, czasem téZz samego przyrumienionego
masta , czasem sic téZ bez wszelkiéj przyprawy
daja. Niezly smak daje temu i cienko tluczony
tymian : niemniéj i zielona, drobno posiekana pie-
truszka.

40. Na inny sposdb.

Wymoczyé dobrze kilka razy surowo obrane i
pokrajane kartofle nim sie maja gotowaé; albo téz
odla¢ tylko pierwsza wode, wkiéréj sie zaezely
gotowaé, i w swiezéj je dogotowaé do konca; co
zrobiwszy postepuje sie zkldceniem, soleniem it.d.
jak przddy i posypuje papke malemi w jakiéj thu-
stosci usmazonemi bulczanémi kostkami. "

41. Papka kartoflana duszona.

Przecedzi¢ ugotowane kartofle, posoli¢ nale-

zycie, dodaé albo drobmo posiekanéj pietruszki, .

albo jezli kto$ woli przysmazonéj cebuli do tego,
i udusié to wszystko w wodzie , albo co zapewne
mocniejszy smak temu daje w rosole nad weglami.

42, Delikatna papka kartoflana.

Obraé najlepszego gatunku sypkich kartofel,
przystawié je w wodzie do ognia, debrze ugoto-
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waé na miekko, odlaé potém wode, utrzéé albo
ugniesé kartofle w jakiem mosiezném albo blasza-
ném naczyniu na miazge, dacé to na radel, do 'tego
dobry kawalek $wiézego masta i nadto tyle Smie-
tany, ile potrzeba aby z tego nad ogniem gesta
papke urobié; zaprawia 'sie fa papka sola: musz-
katem ‘(albo 162 cukrem i cynamonem) a dajac te
na sté} poklada sie zwierzchu karmenadlami, ko-

- tletami ete.

43. Papka kartoflana pana Rumohr.

Ziagotowaé obrane , pokrajane, i kilkakrotnie
zawsze Swiéza woda debrze wymoczone kartofle,
z duzo soli w wodzie poki nie pdp@kaja}, i odlaé
pozostata jeszcze wode do szczetu. Jeszeze je
potém z poigodziny  niedaleko ognia zostawic,
i zamieszac od czasurdo czasu, aby sie nie przesu-
szylty. Nakonecu rozpuscié je woda albo rosolem,
dodaé masta, i nadaé forme i korzeni, jakie sie
komu podoba,

44. Papka kartoflana zielona a la®
Rumohr.

Zrobiona opisanym dopiero sposobem papke
zaprawia sie mieszaning z szpinaku, sczawiu,
irybulki, portulaki, pietruszki (zawsze szpinaku
tyle, ile tamtego ziela razem) ktore sic w moc-
nym rosole rozgrzéwaja, i tadnie zielono przypra-
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wione tak siekaja, aby nie stracily soku, Potém
- wziasé dwa razy tyle kartoflanéj papki, ile wszyst-
kie ziola swoja soczystoscia wynosza, i przecedzié
waszystko razem przez grube sito, albo metalowy
druszlak. Przecedzona tak papke przystawiéznowu
z kawalkiem masta do ognia, posoli¢ nalezycie
nieda¢ sie jéj jednak gotowad, tylko mocno na-
wskré$ rozegrzad, odsunaé potém naczynie, i trzy-
maé az do dawania przykryte.

45. Papka kartoflana na kwagéno.

Ugotowaé kartofle w Woﬂzie, odeedzié¢ potém
starannie te wode, a kartofle dobrym winnym octem
przekldcié na papke. Reszta przypraw podlug upo-
dobania; musze jednak dodaé, ze cokolwiek miek-
ko udynstowanéj cebuh, albo wymsmety sok z
niéj, jeszcze smaczmejsza te polrawe I‘Obld.

46. 'Pap‘ka kartoflana a la Duchesse
d’Orleans.

¢ Spescb niniejszy poléga natém, aby parai w
tupach zgotowane kartofle najlepszego gatunku, po
ich ezystém obraniu yrzepuscié przez cedzidto, otrzy-
mana tak mase miernie muszkatem, cynamonem,
gwozdzikami, cukrem i t. d. przyprawié, i powoli
nad weglami w burgundskiem lub inném czer-
woném winie dynstowad,
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47. Papka kartoflana a la Duchesse de

; Berrvy.

Przyrzadzenie to samo co powyzéj, tylko ze
sie zamiast innych korzeni wanilie i cukru dodaje,
a papke w szampanskiem winie (najlepiéj Oeil
de perdris) dynstuje.

48. Papka.kartoflana a la Lord Nelson,
To samo przyrzadzenie jak wyzéj, z ta jedna
roznica, z’e;‘sig zamiast owych korzeni troche Cay-
enskiego pieprzu i t. d. daje, a papke w najlepszym
grogu z dobrego rumu albo araku dynstuje.

49. Papka kartoflana & la Comtesse
~BRossi.

Namoczyé kartofli - najlepszego gatunku na
kilka godzin, starannie: je potém wysuszy¢, dobrze
na parze zgotowac, obrawszy czysto przez cedzi-
dfo przepuscié, i w bardzo dobréj rézandj wodzie,
duzym kawalkiem cukru ostodzonéj, dynstowaé.
Daje sie papka na pdlmisku szérokim, i ubiera
rézanym i pomaraiiczowym kwiatem. __ Jeszcze
delikatniejsza staje sie ta potrawa, jesli sie dyn-
stujac, niekiedy tyike dobréj smietany doleje.

50, Papka kartoflana a la Matelot.
Przyrzadzenie jak w poprzedzajacym przepisie :
ale zamiast rézanéj wody i cukru dodaj dobra por-
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ci¢ utartego $ledzianego mléczu z drobniutko po-
sickaném szledzianém albo sardelowém miesem, i
jakiém mocnem korzeniem, i dynstuj te mase powoli
w tegim rosole , umaszczonym niewielkim kawal-
kiem masla.

51. Papka kartoflano a la Biscayenne.
Przyrzadzenie jak wyzéj; tylko Ze sie za-
miast §ledzia lub sardeldw, gotowanego sztokfiszu
jak najcieniéj sieka, le siekanke z papka umiesza,
i .wszystko potém w dobrym rosole dynstuje.

52. Papka kartoflana alalady Morgan,

‘Wziaé réwna mieszanine kartoflanego 1
jablecznego kompotu, i z cukrem, hiszpanskiemi
rodzynkami, trocha cynamonu; albo inném jakim
podlug upodobania korzeniem w maladze, fron-
tignanit, d.albo jakiem badz stodkiem tegiém winie
dynstowaé, i dajac dopiéro na stél, ladnie, kra-
janémi chinskiemi jablkami (apelcynami) to ubraé,

53. Kartofle z jusem.

Bierze sie takich kartofli, ktore si¢c w goto-
wanin nie rozpadaja, obieraje surowe, i kladzie do
maléj okragté] formy, wielkosci duzego wlos-
kiego orzecha. Potém smazy si¢ je w masle rumia-
no, ‘ciagle je przy smazeniu obracajac, i kladzie
same hez masta do kaserolu innego, gdzie troche -
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maka posypuja, dobrym ‘jusem podlewaja, kilka
razy zagotywuja, a potém ze szlukamiesa, albo ba-
ranina daja.

Inaczéj jeszcze kraje sie je w talérzyki, przy-
smaz’ziprzy ciagtém obracaniu, daje bez tlustosci do
kaserolu, poléwa jusem i troche octem, a potém
kilka razy z cytrynowa skirka zagotowuje.

54. Kartofle z pietruszka.

Podpuscié drobno posiekana pietruszke mastem
nad ogniem, polaé bulionem, przydaé surowo obra-
nych, i wkraikipokrajanych kartofli dotego, iprzy-
.czyniwszy Jjeszcze troche kminku i soli, razem na
migkko zgotowaé. ‘

55. Kartofle przysmazane.

Obra¢ kartofle surowo, i da¢ do takich okrag-
fych foremek, jakie sie pod 53. opisalo. Potém
przyrumieni¢ dobra poreie masta w panewce, i wio-
zy¢ tam kartofle, aby sie przy nieustanném nad
mocnym ogniem obracanin, w 6— 8 minutach
upiekly. Robia si¢ przed samém dawaniem, i daja
do pieczystego, albo roztopiwszy troche lodow i
nieco w nich kartofle omoczywszy, okolo zieleniny
ktada.

56. Legumina kartoflana.

Ubij ¥, funta masta z 16 iéttkami na piane,
dodaj do tego Y tluczonego cyiryna zaprawionego
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cukru i troche cynamonu, mieszaj to pétgodziny
przyczyn nadto 1 funt gotowanych i na tarce utar-
tych kartofli, piane z 8—10 jaj: 2—8 lyzek stod-
kiéj smietany, i upiecz te legumine w kaserg]u.

57. Kartofle nadziewane.

Wziasé surowych kartofli, wyrznaé z nich
dwa wielkie jak poprzeczny palec kawatki, wy-
ktu¢ jednym wykluwaczem , ktdrego okraglosé
wielkosei dwuzltotéwki dochodzi, wiekszy, drugim
7a$ muiejszym, mniejszy , az blisko drugiéj strony
siegajacy dotek, wyjaé wykluty tak osrédek,
aby sie kartofle podobne do kubka zrobity, wyciaé
je w zabki, nadaé¢ im %adny ksztalt rézmaitemi
wyrzynaninami, potém upiec je Zdllo w goracym
oleju albo piekarskiéj tlustoéci, nadziéj jakim badz
dobrze tylko jajami przyprawionym delikatnym ragu-
tem albo delikatna siekanka, wioz je do kaserolu, daj
troche tlustego bulionu pod nie, i postaw jeszcze
na kilka minut do goracego pieca.

: 58. Ragut kartoflany.
Postawié zgotowane, obrane i wkrazki po-
krajane kartofle na jakie cieplte miejsce; rozgrzad
masta (po 3 1oty na 1 funt kartofli) w tyglu; przy-
mieszaé do tego drobno posiekanéj cebuli, troche
czosnku i pietruszki, wszystko razem udusié, aby
sie lekko przyrumienito, potém masto troche maka
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posypac, wiozyé do niego kartofle, polaé to ile
sie podoba octem, szklankawina albo roschu, i tak
razem jeszcze zpolgodziny dynstowad. Mozna téz
wziasé stoniny zamiast masta, i nie co ja pieprzem
przyprawic. Soli nie szczedzié.

59. Kartofle do ¢hleba. -
5 Gotowag kartofle péty tylko , pdki si¢ nie da
tupka z nich obraé, obieraé je, pokraja¢ w krazki
grubosci palca, przepiec mastem, smalcem albo
olefem, utrzé¢ potém dobrze jakim watkiem na gesta
mase, i nalezycie przytém posoli¢. Przyprawiona
tak masa, osobliwie jezli w nia masto wchodzi
Jest tak dobra do chleba, Ze moze masto zastapic.
Ale przyjemniejszym bedzie jeszcze smak j§j, jezlija
mozna dobrze z borsdorfskiemi jabtkami wymiesié.

60. Kartofle a la prince Piickler
Muskau.

Obra¢ zwyczajnym sposobem ugotowanych
kartofel, pokraja¢ w talerzyki, posiekad troche
pietruszki, cebuli, potozyé to razem z kartoflami,
oraz solai pieprzem w przyrumienione masto do
kaserolu, czesto tamte mase obracaé, i dobrze
sie jéj daéprzysmazyé. Tymezasem zas rozbié kilka
zottek w occie, utrzée troche czosnku na talérzu,
wylaé na to ubite zéltka a wrescie, kiedy sie juz
przysmazyta owa karfoflana mase.
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61. Kartofle na sposéb provengalski

Roztopié¢ w kaserolu kawalek masla z trzema
tyzkami oleju, dorzucié pokrajana skérke =z pot
cytryny, zielonéj pietruszki, poréw, soli, pieprzu,
muszkatolowéj galki,i troche maki, a kiedy sie to
wszystko zagrzeje, pokrajaé do fego zgotowanych,
poéwiertowanych kartofli. Zamieszaé to wszystko
razem dobrze, jednak nie zagotowujac, a majac
dawaé na stét, jeszcze nato sok z jednéj cytryny
wydusié,

62. Kartofle pieczone.

. 3 i 28 e a

Gotuja sie kartofle- w posoloné] wodziel,

obieraja, a potém z sola, utluczonym . pieprzem, i
muszkatotowa gatka 76tto na masle pieka.

63. Kartofle ze $mietana.

Wziasé kawalek masta, tyzke picknéj maki,
soli, pieprzu, muszkatotowéj gatki, pietruszki i
porow , i zamieszaé to. w pélkwarcie masta nad
ogniem, az sie nie zagotuje; potém dorzué de tego
gotowanych w drobne krazki pokrajanyeh kartofli,
i dawaj goraco na stél.

64. Na inny sposob.
Pieka siejak przédy na masle, alejako korze-
nia dodaje sie

konicu wszystko sokiem jednéj cytryny poléwa.

jeszcze pietruszki i poréw, a na-
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65. Na inny sposdb.

Inaczej jeszcze , Dierze sie gotowanych kar-
tofli, obiera, drobno kraje, i z drobno tés pokra-
jana stonina w jednéj panewce przysmaza ; kiedy
sie juz zaczna przypiekad irza je polaé Smietana, i
troche jeszcze daé zagotowad,

66. Kartofle z siekanka,

Biora sie k:_irtoﬂe Lodwarzywszy je i obrawszy,
tra tak okraglo na tarku, aby mialy wielkosé
wioskiego orzecha. Daléj ubija sie $mietany na
piane, dodaje kilka zéttek , otarte resztki kartofel,
troche cienko pokrajanéjcebuli i soli. Ziamieszaw-
szy to wszystko, rzuca sie kawatek téj siekanki
w okrop, aby widzie¢ czy sie trzyma razem, jesli
nie, tedy dodaje jeszcze wiecéj zoltek do tego,
omaszcza niana okolo kartofle, aby odzyskaly swa
wielkosé, i zagotywuje kilka minut w rosole.

Sos sie robi tym sposobem: Umieszaé ladnie
kawatek ntasla z lyika maki i kilkoma zéttkami,
podlaé to rosotem wktérym sie gotowaly kartofle,
zamieszaj sos ten nad ogfliem, i wyléj go nad wy-
Jjete kartofle.

67. Na inny sposdb.

Obierz kilka wielkich na mickko zgotowanych
kartofli i utrzyj je na tarku. Ubij cwieréfunta masta
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na smietane, przymieszaj kilka jaj, a potém kartofle
z sola. Pokraj oraz kawalek szynki, kawale-
czek cebuli, zielonéj pietruszki i gwozdzikéw
drobniutko , zréb z kartoflanego ciasta okragle
klusy, wygnie¢ w nich dotek, pokryj dotek,
umocz te klusy w ubitych jajach, posyp je okruszy-
nami z bulki, i upiecz w stoninie.

68. Na inny sposdéb.

Obierz dobrych zgotowahych kartofli, i daj

im wystygnaé; potém odkrdj z nich po kawatku,
~aby mogly sta¢ na pétmisku. Odkréj té7 iz gory
wierzcholtek, i wydlubaj ostroznie. Pokraj pie-
czonéj cieleciny w mate kostki, zréb troche sosu z
masta, wiéz doniego cielecine, zgotowanych ipo-
krajanych szparagéw, ogonéw rakowych, i troche
muszkatolowego kwiatu, niech sie to smazy az
sie sos nie zagotuje. Teraz napehi tym faszem
(nadzieniem) kartofle, pokryj je znowu wierzchami,
postaw na potmisku, poléj kwasna smietana, obt6z
kawaleczkami masta, i dajnad wgglanfi przypiec.

69. Kartofle z jajami.:

Ugotuj 6 jaj, i pokraj je w talerzyki; t62
samo zrob i z szescioma zgotowanemi kartoflami.
Daj napdtmisek kilka kawateczkéw masta, troche
kwasnéj smietany, poléz kartofle z jajami nato, i

posoliwszy posyp to okruszynamiz butki, Na wierz- »
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chu poléz téz kawaleczki masta, poléjitéZ smietana,
i upiecz to ladnie nad weglami, kidrych takie i
z géry nad tém pieczywem nalozysz.

70. Kartofle z kwasdnym jajczanym
S 0Ssem.

Umieszaj kawalek masta z kilkoma jajami i
maka, doléj dotego rosotu i winnego octu, dodaj
soli i muszkatotowéj galki, i dobrze wszystko nad
weglami wymieszaj. Polém przyczyt jeszcze ugo-
towanych i obranych kartofli, aby sie jakis czas
zagotowaly w tym sosie. Dajac te potrawe na stol,
mozna ja jeszcze przyrumienioném mastem polac.

71. Kartofle w maglanym sosie,

Skrobie sie kartofle , kraje w éwierci, gotuje
i zimna woda zléwa. Podpala siec maki w kawatku
masta, daje kartofle i chochle rosotu do tego
i powoli gotuje. Pokladaja sie kotletami lub kiel-
baskami.

72. Na inny sposdb.

Obierz ladnych duzych kartofli, i pokraj je
tak, aby mialy forme gesiego jaja, potém je na
miekko w solonéj wodzie ugotuj. Zagrzéj kawalek
masta, podpal w niém maki, wbij kilka zétiek do
tego, dodaj troche $mietany i rosotu, i mieszaj

6
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poki nie skipi. Potemu wyktéz kartofle na pélmisek,
i poléi je sosem, albo daj kartofle na serwete a
sos do filizanki.

73. Kartofle a la Trappiste.

Utrzéj cieniutko na tarku 24 6ty dzien przédy
ugotowanych i obranych kartofli, zamieszaj 8 z6l-"
tek z 6 Iétami cukru i 4 Istami migdatéw (miedzy
ktéremi moze byé 6 gdrz’kich) i urabiaj to przez
dobry kwadrans, daj potém owa kartoflana mase
do tego, a zrobiwszy jeszcze piane z 6 ubilych jaj
do wszystkiego, piecz to w jakiéj formie okoko
pot godziny, aupiecze sie bez masta i smalecu. Na
stot daje sie ta potrawa albo na sucho, albo zja-
kim sosem na wierzchu, np. winnym, wisniowym,
malinowym, pozyczkowym lub innym.

74. Kartofle na mléku.

Pokrajaé 12 odwarzonych kartofli w grube
krazki, i ugotowaé je w mléku, tak jednak, aby
sie nie rozpadly. Potém dodaé do tego kilka kawa-
leczkow masta ifilizanke §mietany, i piée to predko
w kaserolu. Po krajach polmisku mozna daé jaj
ubitych.

75..Purée kartoflany.

Oskrob surowe kartofle, obléj je kipiaca
wada, i gotuj je w niéj aZ sic porozpadaja. Dodaj
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do tego soli i muszkatu i rozdu$ kartofle tak war-
echa, aby sie calkiem mickko utarly. Teraz pod-
pusé to jeszcze kawalkiem masla, wyléz na pol-
misek zapiecz goracém mastem z usmazonemi w
niem okruszynami z butki.

76. Kartofle z rosotem.

Oskrobawszy je, optukawszy, pokrajawszy
w lalerzyki przystawié wzimnéj wodzie do ognia i
daé im zakipiéé. A odlawszy potém te wode przy-

prawié je tlustym rosotem, okruszynami z bufki i

pieprzem, i tak dawad.
77. Kartofle z musztarda.
Obra¢ kartofle , pokrajaé i ugotowac w poso-
loné] wodzie, potém ¢wieré funta masta przyru-
mieni¢, musztardy do niego dodaé, octem prze-

o

2’
puscié i wylad to wszystko na kartofle.

78. Kartofle popolsku,

7

Wziaé $rednich kartofli, obraé je i w sale-
trowee zagotowaé, a wyloZywszy na polmisek
polaé goracém mastem wraz z przysmazona pokra-
a

jana cebul

79, Mtode kartofle z okruszynami
z bulki.

Obierz mlode kartofle surowo, i daj z godzine
w zimnéj wodzie polezed, Na pot godziny przed
6 *
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dawaniem postaw te kartofle w posolonéj wodzie
do ognia, ugotuj predko na mickko, przypiecz na
masle drobno posiekanéj cebuli, poldéz kartofle na
potmisku, posyp delikatnemi w masle przysmazo-
nemi okruszynami, poléj jeszcze goracém mastem,
i dawaj predko na stol. '

80. Kartofle na twardo.

Ugotowac kartofle w tupach, i natychmiast po
zgotowaniu jak najpredzéj obraé, a potém jesz-
cze gorace w kawatku masla, z drobno posiekana
pietruszka, i troche rosotu pl'zysmaz’yé, “obraca-
jac je kilka razy w smazeniu.

Niektdrzy biora zamiast rosotu kwasnéj albo
stodkiéj $mietany, albo prostego mléka, albo nawet
maslanki, przyczém jednak juz niedaja pietruszki, a
krétko przed dawaniem ich nastét troche cukru i
cynamonu do kartofel wrzucaja.

Nakazdy sposob trzeba uwazaé, aby kartofle
nie wystygly przy obieraniu, zeby owszem jak naj-
goretsze mogly by¢ dane do masta, gdyz inaczdj
stana sie twarde i niesmaczne.

81. Kartofle smazone.

Woziasé miekko zgotowanych i obranyeh kar-
tofli, pokrajaé¢ w cieniutkie krazki, i daé w gorace
maslo do kaserolu. Na kwadrans przed dawaniem
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polaé je kwasna Smietana, 1 daé czas jaki$ jeszcze
dusié.

82. Na inny sposob.

Zgotuj i pokraj 10__12 kartofli w krajecz-
ki. Zagrzéj 4 Yoty masta albo stoniny w kaserolu,
nakraj dotego drobno mata cebulg,vi daj jéj sie przy-
rumieni¢ w tlustosci. Potém daj kartofle do tego,
i dus je tam z pélgodziny; nie trza ich czesto
obracaé aby sie dobrze przypiekly.

83. Na inny sposob.

Pokrajaé surowo jeszceze obrane kartofle w
kostki, i udusi¢ je na mickko w masle i zieloné;j
drobno pokrajanéj pietruszce; potém posypaé
troche maka, dolac rosolu, i dusi¢ jeszcze az do
dania ich na stdl.

84. Kartofle z majeranem i stonina.

Pokrajawszy ugotowanych i obranych karto-
fli w krazki, pokraj téZ troche stoniny w kostki,
przypiecz ja troche, zapraw maka, drobno posie-
kénym majeranem i tymianem, poléj rosolem,
wreszcie dodaj kartofli, daj sie zagotowaé,wszyst—
kiemu i wyléz. Robi sie ta potrawa i rumiano, do-
dawszy dobrego bulionu z sardelami. MozZna tez
plaskopokrajanéj i w masle przysmazonéj cebuli
daé na nia.
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85. Jarzyna z kartoflanéj naci.

Po wielu kuchniach nazywaja przeciag od wiel-
kanocy do sw, Jana chudym kwartatem, dlatego, iz
sie juz zachowane przez zime jarzyny koncza, a nowe
tylko powoli wracaja. Aby wiec temu niedostatkowi
rapobiedz, trzeba nie samym szpinakiem i zimowa
jarzyna zaopalrzyé swoj ogréd, ale zaraz po wiel-
kanocy kilka grzadek kartoflami zasadzi¢, kidre
okoto zielonych §wiat juz siekane byé moga. Przy-
nosza one te korzysé, ze zaczawszy od tego
czasu mozna braé jedne czesé téj mlodéj zielonéj
naci z kazdego krzaku, i ja jako jarmuz przypra-
wiaé. 'To jest: parzy sie ja albo gotuje, wyciska
potém jak jarmuz, sieka si¢ drobno i zupelnie tak,
jak inne zieleniny przyrzadza. Doswiadczenia do-
wiodly , ze taka zielenina bywa deleko tezsza i

smaeczniejsza niz szpinak,

86. Kompot kartoflany.

QObraé surowych bialych kartofel w drobne
kawaleczki, pokrajac, splukad, zagotowaé, apotém
wode te odlaé; daj im potém jeszeze w goracd)
wodzie zakipiéé, 0dléj troche z téj wody i ukhué
kartofle na miazge, poczém sie dopiero goracém

s 78

mastem z przypieczona w niéj cebula zléwaja.
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87. Na inny sposdb.

Robi sie ten kompot jak poprzedni, tylko z ta
réznica ze sie kartofle gotuja na mléku, przepusz-
czaja przez druszlak iprzepedzaja jajami. Mozna
je téZ posypaé cynamonem lub cukrem zamiast
cebuli.

88. Na i'nny sposdb.

Ugotowa¢ surowych i w kawaltki pokrajanych
Kartofli, odcedzié z nich wode a odcedzona zasta-
pi¢ inna goraca, wktdréj sie juz zupetnie dogo-
towuja. Teraz daj octu, kilka kawalkéw cebuli
i tyzke rumiano podpalonéj maki do panewki, niech
sie wszystko zagotuje, poczém doléz tam kartofli,
i na.miazge rozetrzéj; jednak moga takie i w
kawatkach pozostaé.

89. Na inny sposdbh.

Dwie kwarty mléka, dobra filizanka najpiekniej-
széj kartoflanéj maki,4—5 calych jaj, troche cukru
i cynamonu, dadzarazem duzy pétmisek papki, ktora
nawet sama papke z pszenicznéj maki przenosi.
Kartoflana make podbija sie najprzdéd w zim-
ném mléku z jajami; péiém dopiero doléwa sie
reszte gotujacego mléka ciagle wszystko mieszajac,
Stawia sie potém zdaleka na chwilke od ognia, a
whnet papka gotowa. ‘
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90. Kartofle z jajezanym sosem.

Wziasé surowych kartofli, obraé, pokrajaé
w kostki, ugotowa¢ na wodzie a gdy zaczna
kipie¢ odebraé; podbié tymczasem stosowna ilosé
zottek troche kartoflanéj maki i tfuczonego cukru
w ‘0¢cie, postawié to nad weglami i tak dlugo
mieszaé az poki sie nie zagrzeje izgestnieje. Odla¢
wicc wode z kartofli, przyprawié je predko i
wreszeie jajecznym sosem oblad.

91. Kartofle z $ledziowym sosem.

Obra¢ ugotowane kartofle i trzymad je ciepto;
tymezasem  przysmazyc selerdw lub,  delikatnéj
cebuli w masle z nieco maki rumiano, wymoczyé
jednego . §ledzia, wybraé z niego osci, drobno

posiekaé, w winie albo occie zgotowac, rozbicina }
z6ttkach , mase te przez druszlak przecedzié, nad |
miernym ogniem przy ciagtem mieszaniu az do ki- I
pienia gotowad, i tak przyrzadzona na pokrajane w
krazkikartofle wylozyé. :

92. Kvar_to‘flé z musztardowym sosem,.

Naléj rowna ilosé wina (bialego) i wody do
glinianéj ryneczki, dodaj przyprawionéj musziardy
posolonego masla, uttuczonego cukru, i troche
podpalonéj nieco maki do tego, zagrzéj te miesza-

nine nad ‘weglami az do kipienia, i wyidz ja tak
na zgotowane, obraneiw krazki pokrajane kartofle.
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90. kartotle 7 _]qblkaml.

Naten koniec O‘OIUJa sie obrane, i pocwwrtowane
jablka jakiego miesistego gatunku z trocha wody,
jak gdyby sie miaty rozgotowaé na papke 5 miesza-
ja sie dotego, gofowane, Ww krazki pokra)ane
k‘u‘toﬂe tak, aby mmej ‘VIPCEJ 2/’; Jabiek 1 1/3 kar-
tofli hﬂovv crarnku, przyczyma snejeszcze tr oche soli
i cynamonu (niektorzy takze trochc maslem pod-
palonéj maki) i zawotowuje tak razem. '

4 Sos kartoflany

Obxerz cztery albo plec surowych kartoﬂl $red-
Ill(,J Wlelkoscl, pokraj Je w mal'e kostki, podpraw

potém troche malu mastem lub vesna'tlustosma,
wiéz do niéj te kartofle z nieco z1e10ne] drobno.
posiekanéj pletruszkl, a O’dy sw to razem juz na
miekko udusi, poléj to rosolem. Daj nareszcie
troche’ szafranu i dwie ‘tyzek ‘kwadnéj $mietany
do’ tevo, i daj mu jcszcze ktlka 1'azy zaklplec. J

95 Papka kal'to flan a.
Biora sie surowe- Kartofle; skvo‘bla ,:' gotuja
W istonéj 'wodzie, ‘poki sie mié¢ rozpadna, potém
ktdea ;" podprawiaja jedmém fjajeny imaka, a nako-
niec dodaje sie'donich kawakekmaska,'i'nieco pie-
przu. Skoro kartofle zmicknieja, moznaije zamiast
wody, kidra sic witedy odléwa, podbié jajamii
7
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mlékiem. Rownie mozna téz podtug upodobania i
troche seleréw narznaé migdzy surowe kartofle, i
razem im daé gotowadé. :

96. Papka z kartofli ze §mietana.

Wzia§é 9—10 I6téw kartoflanéj maki i pod-
biwszy ja kwarta $mietany, dodaé soli i cukru,
zagotowad pilnie mieszajac, i zaraz dawaé nieco

pachnacym cukrem posypawszy.

97. Kart.vo fle z musztarda.

_ Obraé, pokrajaé i ugotowaé w stonéj wodzie
kartofle ; pi‘zyrumienié éwieré funta masta, daé
kwatérke musztardy z nieco octem do tego, i ém
kartofle zaprawié. ' ;

‘ i'98.jJ':éja‘_iz kartoflami.

Gotuja sie jaja na twardo , i kraja w krazki;
taktez i szesé ugotowanych kartofli sie kraje, Po-
tém daje sie kilka kawatkow masta na péimisek,
troche kwasénéj smietany do tego, kladzie na to
kartofle z jajami, wreszcie sola:i utarta bulkaposy-
puje.. Zwierzehu daja sie kawalki masta, potém
kwasna $mietana. poléwa,  stawia wszystko na
wegle,  kladzie .wegli na wierzch, i tak ladnie
Z0kto przypieka.:
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99. Sos kartoflany.

Obieraja sie 4—5 surowych kartofli, i wkostki
kraja; potém daja do biato podpalonéj maki, =
troche drobno pokrajanego- majeranu; calego pie-
przu itd. i podpuszczaja rosotem. :

Na koniec przychodzi do tego jeszcze troche
szafranu i dwie tyzek $mictany.

100. Kartofle z sola.
Te robia sie tym sposobem iz si¢ obieraja, w
stonéj wodzie gotuja, na pélmisek daja, imastem z
przysmazona w niém cebula zléwaja.

101. Kartofle w madlanym sosie.

Obieraja sie, kraja w déwierci, zagotowuja
i zimna woda zléwaja. Dusi sie troche maki w
kawalku masta, dodaje pietruszki, kartofli i peina
chochle rosotu, i gotuje powoli. Na wierzch klada
sie karbonady (kotlety) lub kie%baski.

102. Mieszana jarzyna.
Bierze sie duzéj ogrodowéj marchwi, kalarepy
i kartofli, plucze sie, i dtubaczkami mate z tego
gatki urabia.
Ziagrzewa si¢ troche masta w kaserolu, i parzy
w nim jarzyne troche: zielonéj ,  pokrajanéj pie-
truszki dodawszy; potém sie jeszcze nieco maka
7 *
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oprusza, poléwa rosotem, ktadzie cukru, tak dtugo
dynstuje, pdoki nie zmieknieje, i troche sosu za-
trzyma. Daja sie cielece karbonady do tego.

Hartofie do miesa.
C

103. Kartofle z §ledziem na kregu.
~ Robi sie na blaszanym pétmisku krag z ciasta,
kraje $wiézo zgotowane kartofle w krazki, i
kladzie jedna z nich warstwe na krag ten, posy-
puje to gotowana i drobno posiekana szynka, w
kostki pocictym sledziem, troche kwasnéj Smietany
nato, i tak kolﬂej‘no daléj , azZ sie krag ten wypetni
z tem jednak, aby sie ostatnia warstwa znowu
z kartofli sktadala ; nakoniec daje sie iroche bulionu,
i §wiezego masta nato, i wsadza na pétgodziny do
goracego pieca.
.104. To samo na inny sposob:
Pokrajad swiéZo zgotowane kartofle w krazki;
uparzy¢ troche cienko posiekanéj cebuli i pietruszki
w masle, przyczynié tych kartofli z zagotowana i
drobno posiekana szynka, w kostki pokrajanym sle-
dziem i troche kwagénéj Smiefany, i razem to wymie-
szaé. Potém ubij 1216t6w mastaz 8 zéttkamina pia-
ne, dodaj '/, funta utartych kartofli i ubite biatka do
tego, jako téz2—8tyziek $mietanki,idobrze torazem
wymieszaj; zréb znowukrag z ciasta nablaszanym
p6tmisku, naléz go na palec grubosci ta masa, daj
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troche tych pokrajanych kartofli na wierzch, i po-
stepuj tak daléj, az pokisie krag nie wypetni ; poczém
wygtadz go z gdry, i piecz ze trzy kwadransy.

105. Kartofle ze sledziem.

Ubié¢ dobry pétfunta masla, z 14 zdltkami na
piane, i da¢ do tego 1 funt kartofli, 2 z ofeci
obrane i w kostki pokrajane §ledzie, filizanke
smietanki i piane z 8 jaj. Cheac, te legumine piéc
w naczyriu krazném, tedy mozna wziasé kilka jaj
wiecéj.

106. Kluseczki z szynki.

Pokraj butki w kosteczki, podpraw je 8 jajami
i filizanka kartoflandj maki, dodaj 8 w kostki kra-
jane 1w éwierci funta masta usmazone bulki, 1 funt
zagotowanéj, drobno posiekanéjszynki, i nie wiele
maki, zamieszaj wszystko razem, zréb z tego
kluseczki, zagotuj je w posolonéj wodzie, i dawaj
na stol z gotowanym owocem.

107. Kartofle a la Romaine.

Rozpusé Y, funta masta, usmaz w niem
cienko posiekanéj cebuli; az skora ta zmieknieje ,
dosyp; kilka tyzek picknéj maki, aby sie troche
podpalita. Potém wyléj potkwarty stodkiéj $mie-
tanki nato, i zamieszaj nad ogniem; posdl nalezy-
cie przymieszaj 1 funt zgotowanéj drobno posie-
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kanéj szynki, potém Y, funta utartego na tarku
dobrego szwajcarskiego albo parmezaiskiego séra,
i ugniecionych 6 zoltek z jaj zgotowanych na
twardo, oraz 6wieré funta drobno posiekanych
sardelow. Tymczasem trzabylo jakikaserol dobrze
mastem wysmarowaé, i na spodzie kr@z’kami
odwarzonych i’ obranych kartofli wylozyé. Nato
daé cata owa mase, pokryé ja znowu grubo karto-
flanemi krazkami, pola¢ wszystko trocha stod-
kiéj Smietany , troche masta daé nawierzch, i tak
razem 1%—2 godzin wysmaza¢.

108. Kartpfle a lav Meklenbourfr.

Poczatek przyrzadzeniajak wyzeéj, az do stow:
»posol nalezycie.” Tu potoz do wysmarowanego
dobrze mastem" kaserolu warstwe ugotowanych i
obranych kartoflanych krajanek, poléj ja stodka
smietana, daj na to warstwe sardelow z utartemi
z6itkami, na to warstwe posiekané] szynki, znowu
inna utartego szwajcarskiego albo parmezaiiskiego
séra, na sér nowa warstwe kartofli z $mietana,
i pokladaj tak daléj poki wszystko nie wyjdzie ; a
kiedy juz wyjdzie, postaw kaserol do pieca, a zo-
stawiwszy go tam ze dwie godzin wymieszaj dosko-
nata potrawe. ; —




109. Grzanki z kartofel i miesa.

Przyrzadzenie jak pod N.59, nie biorac je&nak
oleju, Kiedy juz kartofle nalezycie utarte, tedy
przegnies¢ je z dobra porcya drobno posiekanego
miesa albo poswkaneJ ryby, troche korzenia, i kllka
tyzkami rosotu; zréb z tego ciasta kluseczki lub
paszteciki, posmaruj je mastem albo zoltkaml,
obrééje w mieszaninie cienko- utarteJ bulkl, drobno,
posiekanéj pietruszki i soli, i piecz teraz z wolna
na masle, az s1e przyrumienia.

110. Herrik o. -

Poirzeba nato 4 funty surowych, obranych,
czysto umytych i w nie nadio cienkie krazki pokra-
janych kartofel, i 2 funty miesa, najlepiéj naso-
lonéj lub tez i wedzonéj wieprzowiny, Kkiéra
teraz sie takie w nie bardzo cienkie 1'zn§é krazki
i soli. Kladz zatém do garnka, ktoryby sie do-
brze: mogt zatkaé, najprzéd warstwe. »].c.art'oﬂa-
nych, potém miesnych krajanek i t. d. poki sie
nie wypelni naczynie; tak jednak, aby na samym
wierzchu byla warstwa kartofel i jeszeze na
pot cala préznego miejsca, az do pokrywki zo-
stato. Teraz, niedodajac juz ani wodyr ani czego
innego, zatkaj garnek dobrze przystajacapokrywka,
za]ép ja ciastem',  albo poldz zamiast zalepienia
kartke papiéru pod nia obwin go dobrze. na okotg,
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brzegéw garnka i obwiaz. Potém poStaw ten
garnekd‘do kociolka z woda tak, aby tylko na
2 calé'nad Wo’dgste‘fcz‘al. Dla ugotQWahia Léj po-
trawy; potrzebaja, od ¢zasu kiedy sie woda w
ko‘tlé’ifbto'v'vaﬁ’E:icz'hié»(a‘i)‘owinna sie juz nie ustan’
nife. ‘gotowac) zzo'sfaw‘ié w ‘niéj’ blizke godzine;
rie szkodzi nawet daé 51e iéj tam i'dtuzéj gotowaé
ani: otwiera¢ zaraz garnek po zgotowaniu, Na
koncu wysypujeé SIe herrlko na pétmisek, i przy-
pl‘ana pieprzem i drobno’ posxekana cebula, —
Bardzo dobrze téz daé zamiast wieprzowiny pot
wolowiny a druga pét skopowiny.. -

111. Kartofle z/kietbasami,

‘Obra¢ gotowane kartofle' jeszcze za' ciepla,
pokrajaé w cienkie talerzyki, przymieszaé troche
drobno posickandj cebuli,i niéwielka poreye kwag-
néj Smietany lub rosotu; wziasé teraz to ‘ciasto'i

e

rozrobi¢ je dobra porcya drobniutko posiekanych
przysmazonyel Kielbas 'z sosem, udisié cala otrzy-
mana tak mase w rostopioném masle; polaé ja zno-
wu rosotem albo kwasha émietana, przyczynié jac
kiego badz korzenia i daé sie¢ Wszyslklemu W
mal)m sosie dosmazyé. t

: lQ.Paszletkartoflany
"Zwyezajnie nie udaja sie kartoflane pasztety ;
mogajednaleudad si¢za pomocawladciwego aparatu,
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kidry sie w Anglii, wkazdym prawie domu znaj-
dywaé ma, a ktory i tataj po. sklepach, angie]skie.
kamienne naczynia trzymajacych zaraz, albo za ob-
stalunkiem mieé mozna. . Oprocz tego moze by¢
takze do hudyniéwii in,négo pieczywa uzyty. Jest
ten apparat albo. z fajansu lub z gliny,' i sklada
sie z kilku czesci, to jest: czarki, do kioré] sie
migso daje, dziurkowatéj -pokrywki, kté'rq sie
mieso przykrywa, i na kiéréj sie kartoflane. ciasto
w jakiéj badz fdrmi,e podtug upodobania kladzie,
i wreszcie rurki umocowanéj w pokrywce srdd
ciasta nadot.az domigsa zchodzacéj, i do wyprowa-
dzania pary przeznaczonéj. Czarkéjest albo okra-
gta albo podiuzna, ku spodu w kasztalt lejka sie
zbiegajaca; na 8 o0séb, jezli okragta tedy 10 cali
przeciecia w gorzei na dole, jezli za§ podtuzna 12 i
9 cali w Vgé,rze, a9 i7 nadole majaca, mierzona
po wypuklych stronach 4%, cali, prosto zas cos-
kolwiek wiecéj nad 3.cale gleboka. Dziurkowata
pokrywlka przystaje: najdoktadniéj do: ezarki tak,
aby. w kolo przyciskala jéj krawedzie, i spoczywa‘
na 4 po bokach tych krawedzi przymocowanych
galkach albo ustepach. Rurka parna ma 8 cali. wy-
sokosci, /3 cala szerokosci, rozszérza sie ku

spodowiy, -aby. daé miejsce. klapce, i ma. gory :
dwa na przeciwko siebie lezace uszka, Na dole
przysrubywuje sie ta: rurka wlasnie na $rodek
dziurkowatéj pokrywki, co sie najlepiéj tak robi,
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Jjezeli si¢ pokrywke lub talerz na $rodku %, calu
da grubszym , czop ten na klapke lejkowato prze-
wierci, 1 na swojéj ‘objetosci sruba opatrzy,
kidra si¢ do osady s$ruby dolnego grubszego
kotica rury stosuje, i tak wérubowana bhyé moze.
Dla tatwiéjszego wykonania ® tego, najlepiéj daé
zrobié pokrywke i rurke zczystéj cyny albo mocno
pobielanéj blachy; ‘przy prawdziwych jednak
angielskich machinach, sa i te czesci 7 kamienia.
Cheac robié sama. potrawe trzeba wziasé woto-
winy, albo cieleciny albo baraniny, it. d. przypra-
wié zwyklym sposobem i zapetnié tém czarke az
po te gatki, ktore pokrywke dzwigaja. Dodaé wody
i’ kilka lyzek masta (po 4 Iéty na 2 funty miesa).
Potém wziaé sypkich i dobrze zagotowanych kar-
tofel, i obrawszy i ularlszy je, zrobié znich ciasto
na masle, kiéremu takze troche utartego miesa,
rodzynkéw; jaj i t. d. przymieszaé mozna. Ciasto
to ktadzie sie na dziurkowata pokrywke wkoto sto-
jacéj rurki, idaje mu sie osobno natosporzadzona
wypukta forma ksztatt réwny i tadny. Po zdjeciu
zas formy daje do wypalonego pieca, gdzie sie
stosownie do goraca w1 albo 11, godziny wy-
pieka, i przyjemna zZotta barwe dostaje. Podczas
wypiekania, uchodzi wodnista para rosolu przez
podhiesionq.klapk@ i'nie wsiaka wigc w ciasto,
ktore przeto zostéje suche i nalezycie sie wypiec
moze, Kiedy zas para uleci, zamyka sie klapka;a
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wtedy dopiero podnosza sie silne pary miesne, i
weiskaja przez dziurki do pulchnéj masy pasztetu.
Przy dawania na stol wtyka sie dla ozdoby w
wierzch rurki wiazanke z robionych lisci albo
bukiet z kwiatéw. Na stole dopiero rozbiera sie, 1
rozdziela pasztet, a podniosiszy potém za uszka
rurczane pokrywke z reszta pasztetu, znachodzi
sie doskonata potrawe miesna, w obfitym, thustym
sosie plywajaca, majaca przytém cata moc swoja,
a do tego krucho i miekko wypieczona. Jé sie ja
ze skorka paszteciana. ]

113, Kartofle ze szczupakiem;

Parzy sie kartofle, obiéra, smazy rumiano
na masle, i daje do solonego szczupaka. Najlepiéj
wziasé do tego matych cukrowych kartofli.

!

114. Kartofle ze sledziem.

Obierz gotowanych kartofli, i pekraj w cien-
kie krazeczki. Potém pokraj razem mieso dwdch
wymoczonych sledzi i niewiele cebuli. Teraz wez
kaserol, i daj najprzéd warstwe kartofli, a potém
1é] siekanki; na to klada sic mate krajanki masta,
naléwa kwagnéj $mietany, i postepuje tak daléj,
poki nie bedzie pot petny; poczém postaw kaserol
na wegle niech sie smazy; aby sie jednak nic
nieprzypalilo trza go czesto potrzasac.
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115, Kartofle z ragutem.

Pokraj kawalek tadnéj cielqcinyw kosteczki;
przymiéézaj do tego troche zielonéj pietruszki i
kalafioréw, i wléz wszystko w sos z masta, kidre
sie tak dlugo smazy, az _]l]Z nie wiele zostanie,
Ubij potém troche masta na Smietane, przyczyn
kilka zdltek, gotowanych utartych kartofel i soli,
poréb ztéj masy mate jak talar paczki, umocz je w
ubitych jajach, obsyp je tarta bulka, i upiecz w
stoninie. Sosragutowy podprdw kilkoma zgttkami, i
wyléj na okragly pétmisek. Same paczki daja sie
po krajach pétmisku.

116: Purée kartoflany 'z poledwica.

QObierz gotowanych kartofli i' utrzéj je na
tarku. Roztop w kaserolu kawalek masta, ‘podpus’é
niem troche maki, doléz utartych kartofli, naléj
nato 2—3 filizanki rosotu, zamieszajto, i dajmu sie
zagotowaé. Tymezasem wykrdj cienkich krajanek
z poledwicy, zapraw: je trzema drobniutko pokra-
janemi: cebulami, garscia zielonéj pietruszki, i
uttuczonym pieprzem , wiéz to wszystko razem do
jakiego kaserolu, i smaz poty, péki az mieso nie
zmieknie. Przy dawaniu na stét, wyléz purée
na sam $rodek, a przyprawione tak krajanki na
okoto. ; . -
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117. Pieczone kartofle.

Wez kawalek pieczonéj albo zgotowanéj
cieleciny, i pokraj ja w mate kostki. Wez potém
kawaltek masla, wielkosci potowy .jaja, i podpusé
niém tyzke maki, poléj to filizanka rosolu, dodaj
lyike kwasnéj Smietany , troche muszkatulowego
kwiatu, pokrajanego miesa, przysmazonych szam-
pinionow, drobno pocietych szparagéw ikalafioréw
do tego, i smaz to wszystko tak diugo, az sie sos
wygotuje. Sparz tymezasem kartofli na miekko,
wydtubaj je , zerznij z gory:i spedu przykrywke,
tak, aby mogly staé na  polmisku, zmaczaj je w
ubite jaja, potém w okruszki z butki, ktére przez
potowe z maka. zmieszane by¢ maja, upiecz potém
predko, w sloninie, i nadziéj owym faszem. Zamiast
pokrywki daj nawierzch po dwa raeze ogonki,
wyldz kartofle zgrabnie na polmisek, a pod nie
reszte ragutu i zielonéj pietruszki.

118. Kartofle z karpiem.

‘Wez nie nadto duzego karpia, obierz luske,
posiecz po obu sironach, uinij glowe, i wyjm
ostroznie wnetrznosei aby: zétci nie ruszyé. Potnij
wiee rybe w kawatki, pokéz te kawatki do wody,

1 zostaw: je tam z godzine , przez kidry czas prze-

cie czesto trzeba wode odmieniad.: Co zrobiwszy
daj rybe do kaserolu, do ryby osolonéj wody, pe-
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krajana cebule, korzenia, troche octu i sparz ja;
tymczasem za$, pokraj kilka miekko zgotowa-
nych kartofli usmaz je z zielona pietruszka w
magle , daj potém na potmisek, a na kartofle spa-
rzona rybe na sucho.

119. Kartofle ze sztokfiszem.

Wymocz funt wybejcowanego sztokfiszu /i

zdejm zniego skdre, wymyj go potém jeszcze raz,

0501 go, 0dléj po niejakim czasie wode kidra sie
znowu zebrata, oplucz go jeszcze raz, i wiéz go |
do kipiqbéj wody, gdzie go trzebanakry¢, izaraz od

ognia odstawié. Wyjm go po kwadransie, i wyk6z

na pélmisek. Tymezasem roziop kawatek mas}a,i
wrzué do niego nieco zielonéj, drobno posiekanéjl
pietruszki i cebuli, daj kilka miékko zgotowanych |
i w krazki pokrajanych kartofel, posdl i przypra- |
wiwszy pieprzein i imbiérem daj sie mu smazyé
Potém poléj niém rybe, i dawaj na stot.

120. Kotleciki zabie z kartoflami,

Wyim koseci z duzych zabich udéw, zréb z
dwoéch razem zesiekanych udéw kotleciki, wetk-
niéj wyjeta kosé z boku, posmaruj kotleciki: ma-
stem, zanurz je w okruszki z bulki, i polewajac
weiaz roztopioném mastem, piecz je na roszcie,
az =z 76tkniéja jak bulka; WiéZ -do  kaserolu
kilka kawateczkow stoniny ,

szynki,  marchwi,
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kilka krajanek cebuli i malych zgotowanych kar-
tofli, niech sie wszystko smazy powoli, i podlewaj
POty rosotem az nie zmieknieje 5 wiedy wyjm karto-
fle, posyp reszte maka, i zaléj filizanka rosotu i
sokiem z jednéj cytryny. Wyléz kartofle na pol-
misek, przecedz sos na nie, a kotleciki tak po kra-
jach pétmiska poktadz, aby z kazdego kostke byto
widaé.

121. Kartofle z baranina.

Ugotowa¢ kartofle , jednak nie nazbyt mickko,
obraé je, i pokraja¢ w listki. Tymczesem zgotuj
kawalek baraniny a kiedy juz zmieknieje przecedz
z nié]j rosol, i gotuj w nim kartofle zamieszawszy
je z kminkiem, Nareszcie wytozyé baranine na
péhmisek a na baranine kartofle.

122. Kartofle z roshratlami (rosztowa
' pieczenia).

Wybierz wszystkie kosci z dwu funtéw pie-
knéj rosztowéj pieczeni, i wloz ja potém na dwie
godzin do soli; nato d.'ijv do jakiego kaserolu troche
t]’ustosm, trzy male, pokrajane cebule, i piecze-
nie do tego, niech sie Wszystko smazy, poki az
nie zmieknieje. Wtedy wyjm pieczenie, i pokraj ja
w podtugowate kawatki, a potém widz ja z dobra
kwasna sSmietana nazad do kaserolu, gdzie sie
powinna jeszcze jakis czas smazyé. Pokraj potém
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8—10 nie wielkich, ugotowanych kartofli w cien

kie krazki, wysmaruj jaka ' ryneczke 'mastem,
poléj troche §mietana; daj warstwe ‘kartofel, a
posoliwszy je, druga warstwe pieczeni, ‘i postepuj
tak daléj poki wszystko nie wyjdzie. Na wierzch
potozyéjeszczekilka kawalkéw masta; daé kwagnd]
$mietany, posypaé okruszynami' zbulkii'wszystke
na zdlto przypiéc. ¥

123. Clasteczka Kartoflane z ragutem.

Rob1 sw potrawka tym sposobem. Przypraw
noche sosu z masta, widz do niego pokraJane|
cne]gcmy , Jeden kalafior w stonéj wodzie sparzony
i pokrajany, kilka na mais’le zgotowanych szam-
pinionow, i zwloneJ pletruszkl, i smaz to poty,
poki sie sos calkiem nie wygotuje. Tymczasem
obierz kilka zgotowanych kartofli, i.daj im wystyg-
naé, 'poczém Je utrzyj, wloz do kaserolu, wbij
kilka ltek do mch posdl je i starannie wy-
mlesza], na koncu doda] do tego plane z kilku
biatek. Napelu tym ciastem przez polowe male,

mastem Wysmarowane i okruszynaml zbulkl Wy-
sypane foremkl, daj troche owego mgutu nato,l
dopeln Znowu ('mstem, Pleka _sie przy mlerncm
goracu, Potrawa ta mozé sie dawa(, za przekaske,
'1lb0 iza leO'umme.
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124, Budyn kartoflany ze szynka.

Ubij 6 tutéw masta na émietane, whij do niego
3 cale jaja i 3 zidltek, daj Y, funta gotowanych,
utartych kartofel, 1 Y, funta drobno pokrajanéj
szynki do tego; wléz te mase do formy wysma-
rowanéj mastem, idaj do pary. Po uplynionéj go-
dzinie wyjm budyi, posyp go parmezanskim sérem
i poléj goracém maslem. :

125. Pieczone kartofle.

Wez kawalek pozostaléj cielecéj pieczeni,
albo gotowanéj cieleciny, pokraj w male kostki ;-
wez potém kawalek masta wielkosci potowy jaja,
zagrzéji podpusé niém potlyzki maki; poléj potém
filizanka dobrego rosolu, dodaj lyzke kwasnéj Smie-
tany, troche muszkatdl’owego kwiatu, pokrajanego
miesa, kilka przysmazonych szampinionéw, drobno
pocietych szparagow, i kalafioréw do tego, i smaz
to wszystko tak dlugo, az sie sos'zagotuje. Bierze sie
potém sredniéj wielkosei kartofli, gotuje je na
mieckko, tak jednak aby sie nie rozpadly; daje im
wystygnaé, nadkrawywa tak z géry i u spodu,
aby mogty staé na potmisku; wydtubuje jak tylko
mozna gteboko, ubija dwa albo trzy jaja, macza sie
kartofle w tych jajach, potém w okruszkach z bulki,
ktére maja byé na pél z maka zmieszane, piecze
predko w sloninie, i jeszcze cieple owym faszem
nadziewa. Zamiast przykrywki rozcina sie raczych

8
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ogonkow na dwa podituzne kawatki, i wiyka w
otwor kartofel po trzy takich kawatkow; wyktada
zgrabnie kartofle na pdélmisek, daje na wierzeh
zielonéj pietruszki, a reszte ragutu pod nie.

126. Ragut z szynka i pieczonemi kar-
toflami.

Podpalié maki na biato, daé doniéj drobno po-
siekanéj cieleciny, przysmazonych szampiniondw,
zielonéj pietruszki i kalafioréw lub szparagéw i
weszystko to dobrze usmazyé. Tym czasem obraé
i utrzéé 6 duzych kartofel, rozbi¢ 4 téty masla na
piane, dodaé jedno cale jajo i 3 zdltek z karto-
flami' do tego, i zrobi¢ z tego okragle przypla-
szezone paczki, kidre sie wubitych jajach maczaja,
utarta prusza bulka, i wypiekaja na smalcu. Na
koneu frykasuje sie ragut dwéma zélttkami, posy-
puje drobnoposiekana szynka, i ubiérakartoflanémi
paczkami,

127. Purée kartoflany.

Grotuja sie, obieraja i uciéraja kartofle ; potém
grzeje sie kawalek masta w kaserolu, dodaje tyike
maki, podprawia sie, i daje utartych kartofel, do-
léwa 2—3 filiZanek rosotu, i dobrze wymieszawszy
gotuje. Tymeczasem kraja sie cienkiec kawalki po-
ledwicy, sola iz 8 cebulami, garécia zielonéj pie-
truszkiioraz thlézonym pieprzemn mieszaja. Co zro-
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biwszy, kladzie sie kawalek masta do plaskiéj pa-
newki, daje krajanki poledwicy razem z korze-
niem do niego, i smazy. Przy dawaniu juz na
stot, wyloz purée na sam. srodek pélmiska, a
ubierz je témi krajankami kidre sie zwierzchu
owém korzeniem smaruja.

128. Paszteciki z szynki ze smazonemi
kartoflami.

Kraja si¢ male kawaleczki z wymoczonéj
szynki, klada z drobna pietruszka i porami do
kaserolu, naléwa szklanka dobrego bialego wina,
rownie tyle rosotu, i zagotowuje, aby sie troche
sosu zrobito. Potém kraja si¢ talerzyki z dwdch
butek, pieka w sloninie, poktadaja kawalkami
szynki i poléwaja sosem, Po krajach pétmiska daja
si¢ kartofle smazone.

129. Kartofle z rosztowa pieczenia po
angielsku.

r
Weziasé dwa funty od ziober, wyjad kosci, ubié,

posolié, iniech zpdtgodainy tak stoi. Potém daé do
. . ) o rs 3 e
Jjakiego kaserolu tlustosci, krajanéj cebuli, irosz-

towa pieczen, 1 smazyé poki nie zmicknie; co gdy

si¢ stanie, pokrajaé ja tadnie w kawalki, i troche

c

smietany zaparzyé. A pokrajawszy tymczasem
w krazki gotowanych kartofli, wysmarowaé kase-

rol maslem, polaé kwasna $mietana, natozyé
8 ¥
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warstwe kartofli, potém warstwe kawalkow: pie-
czeni, troche pieprzu i tak daléj, az sie wszystko
nie skonczy. Na wierzeh daé znowu troche $mie-
tany z mastem i buteczanémi okruszynami, i-wypidc
w piecu. :

130. Sztukamiesa z kartoflami.

Obierz surowych kartofli, pokraj je w ka-
walki i poplucz. Kiedys to zrobil, to posiekaj drob-
niutko dwie cebule §redniéj wielkosci, wez dobry
kawalek wolowé]j ttustosci, kwatérke rosotu, daj to
razem do garnka, i wsyp kartofle do tego, przykryj
garnek , i daj si¢ wszystkiemu zwolna przy mier-
nym ogniu dynstowaé. Gdy juz kartofle zmiek-
nieja, przycyyn do nich jeszeze tartejbulkl, 1os01u,
ttuczonego pieprzu, i dawaj.

131. Rostheef albo angielska pieczen.

Biora sie do tego zioberka, bija, plucza,
sola nalezycie, i pieka poléwajac je pilnie, aby byly
kruche, i Yadnie wygladaly. Ta to okoliczno$é jest
gtéwna rzecza przy pieczeni, skoro sie téj za-
niedba, nigdy pieczen dobra nie bedzie.

Jesli nalana najprzéd woda' jui sie wyparo-
wala po czedci, tedy doléj swieciéj. Zaparzaja sie
wiec mate kartofle w' wodzie, obieraja i pieka
rumiano na masle.  Potém wyjmuja sic kartofle,
daje troche maki do masla, podpala sle ja na #6kto;
naléwa do-tego rosotu 'z pod pieezeni, odehrawszy
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zen w przdédy tlusto$é, przyczynia jeszeze nieco
gwozdzikow , cytrynowéj skorki i cytrynowego
soku, i daje sic temu gotowaé powoli nad ogniem,
ai sie gesty cokolwiek sos z tego zrobi. Witedy
wyklada sie pieczen, a na-okolo péhmiska kiada
si¢ cleple jeszeze kartofle. Sos sie daje w osobnéj

sosierce.

132. Cieleca pieczen w ciescie.

Bierze sie kartoflanéj maki, troche mléka,
kilka jaj calych, troche soli, i dosé geste ciasto
urabia. Pieczen cieleca kraje si¢c w zgrabne ta-
larki, kazdy talarek czesto w ciescie tém macza,
i w magle na #ékto piecze. Kto zechce moze téz
daé drobno posiekanego szypiorku do ciasta.

Eartofie ma saiate.

133. Satata kartoflan a.

Ugotuj w solonéj wodzie kartofli, pokraj je
w cienkie krazki, daj im wystygnaé, i poléj je
potém octem i delikatna oliwa; niech tak 1—2 go-
dzin stoja, aby sie dobrze omascity: Majac by¢ juz
dawane powinny sie posypaé cienko tluczenym
pieprzeni,

134, Na inny sposdh.
Przypraw salate jak wyzéj; ale wez takze do

’

kartofel drobno pokrajanego Sledzia; przy czém
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Juz nie trza solié kartofel, gdyz juz dosé soli w
‘sledziu.

135. Na inny sposdb.

Pokraj kartofle w podluzne talerzyki i nie
sol.  Daj jeszcze do tego kapardw, sardeléw , i
cielecé] pieczeni, co wszystko ma byé drobno po-
ciete 1 doléj-octu i prowanckiéj oliwy. Mozna téz i
popieprzyé.

136. Na inny sposéb.

Pokrajaé w krazki gotowane kartofle,, zapra-
wi¢ je prosta albo prowancka oliwa, wymieszaé z
pokrajana cytryna, i posypaé drobno pocieta cytry-
nowa skorka.

137. Satata z selerdw kartofli i bura-
k 6 w.

Wysmarowad jaka forme albo ryneczke do-
brym olejem, wylozyé Jja symetrycznie zgotowa-
némi selerami, 'kartoﬂami, 1 burakami, a kiedy
juz bedzie petno to zdug troche te mase , wywréé
ja na salatérke, i dajnawiérzch oleju, octu i troche
soli do tego. :

138. Satata kartoflana a laPolichinelle.

Waziaé juz ugotowane kartofle i pokrajaé je w
krazki na salaterke; potém obraé na twardo zg0oto-
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wane jajo, zerznaéje troche z wierzchu, aby je
mozna postawié, postawié je tak srod kartofli i
posieka¢ drobniutko nastepujace rzeczy, jakoto:
twarde jajo ze zdltkiem, czerwonych burakéw,
cebuli, pietruszczanego liscia, rzerzuchy; od-
mienne kolory tych przypraw ozdobia kartofle, a
dodane wreszeie sol, pieprz, ocet, i oléj jeszcze
smaczniéjszemi je zrobia,

139. VVlyoska salata. 5

Wziaé kilka gatunkéw zielonéj salaty, kilka
zgotowanych kartefel, sparzonegobiatego bobu, ka-
parow , kawalek wegorza, jednego sledzia, i mi-
noga i pokrajawszy to tadnie wilozyé do salaterkis;
potém przebié zZéltka na twardo zgotowanych jaj
przez sito, pokraja¢ drobno bialka,‘ réwnie jak
czerwone buraki, ubraé tém salate, i polaé¢ nato
octu z oliwa.

140..Satata kartoflana z sosem.

Przypiéc (jednak nie az na ciemnozétio) éwierc
funta stoniny, na 6 oséb, na weglach, podbié to
dwoma lyzkami najpickniejszéj maki pszenicznéj,
potém to z dobrym octem, (albo na pét z octem a
pot mlékiem i woda) zgotowaé, z 2 zottkami umie-
szaé, posolié (n.a'przypadek jeszcze z 2 ryzkami
stodkiéj albo kwasnéj smietany zakldcic) i troche
nad ogniem potrzymaé, aby niezle zgesinialo, A
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wystyglszy zupelnie, poléwa sie zamiast zwyklym
octem z oliwa pokrajane na salate kartofle tym
sosem, do. kiérego mozna jeszeze dodaé soli i
pieprzu. ’

141. Jagody kartoflane na satate i
przyprawe.

Trzeba uzbieraé kartoflanych jagéd. jeszeze
wiedy, kiedy znajdujace sic w nich nasiona jeszcze
sie zupelnie mie rozwingly, i mied staranie aby je
zebraé czysto i nie pogniesé.

Potém je czysto sptukaé, i na 48 godzin do
mocuo przecedzondj soli wiozyd., Wsypaé je naste-
pnie. do druszlaku, i tam je kilka godzin zostawié,
aby tug: solny z nich sciekl zupelnie. Co zrobiw-
szy goluj je w mocnym: occie. (jezeli tylko mozna
winnym), wkidrym sie estragon, hisop:, troche
gwozdzikow , muszkatolowego kwiatn i-t. d. znaj-
duje tak dtugo, poki sie jagody prawie przezroczy-
stemi nie zrobia, nichedac przecie mickkiemi. Nie-
mozna tego jednak przy mocnym ogniu - vobié,
gdyzby sie Wszy\stko popsuto. Kiedy jagody juz
przezroczyste, tedy odstawia sie naczynie od ognia
aby powoli ostyglo iezeli ocet jeszcze cieply, to go
sie klaruje zielem, daje kartoflane jagody do jakie-
go szklannego naczynia poléwa je octem , zatyka
naczynie i obwiazuje starannie. Przyprawione -tak
daja sie bardzo. dtugo przechowaé, wygladaja jak
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smazone oliwki, moga sie na salate lub przyprawe
zupelnie jak kwaszone ogdrki uzywaé, majabardzo
przyjemny smak iwzmacniaja osobliwie zZotadek.

142. Kwaszone kartofle,

Wziasé matych, mtodych, niedorostych, cien-
ko tupych kartofli, wyptukaé dobrze, sparzyé go-
raca woda, aby ostrzejsza czesé tupki odtaczyc;
odla¢ potém wode, osuszyé troche kartofle, polaé
goracym, sola przyprawionym octem, i ten po
chwili odla¢, i §wiezym go znowu zastapié. Tak
przechowuja sie kartofle jak najdluzéj, i stanowia
przyjemna, ogorki zastepujaca potrawe. Za przy-
prawe mozna dodaé troche kopru, bobkowych lisci,
pieprzu, koledry i t. d. Jeszcze poiywniejsze sie
stana, jezli sie im, na 50 funtow surowych karto-
fli, 1 funt na make zmielonych ko&ci domiesza.

143. Na inny sposdb.

Obra¢ duze sypkie kartofle, pogniesé, i potem
tak jak kwasna kapuste, jednak z dodatkiem trochi
dobrego octu przyprawié. Mozna téz razem z niémi
1 kwasna kapuste albo biale buraki zaprawié, a
przez to zdrowa i pozywna potrawe otrzymac.

©
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Hartofiena iegulnine.

144. Lazanki kartoflane.

Waziaéé na parze zgotowanych, obranych, je-
szeze za ciepla watkiem rozduszonych kartofli,
dodaé do nich ubitych jaj w stosunku, wymiesic z
tego mocne i ciagle ciasto, przymieszaé troche na
proszek ubitéj soli, na cienki placek rozwatkowad,
i pokrajad ten na tazanki, ktére sie susza i chowa-
ja. — Gotuja sie te tazanki, jak zwykle, to jest
na wodzie, rosole albo mléku; maszcza masltem

albo sérem parmezanskim lub téZ czém inném po- |
sypuja. — Kto zétty kolor lubi, moze im ten ko- |
lor dodaniem trochi szafranu nadaé.

145, Na inny sposiob.

Zgotowane na parze jak wprzody, obrane i
rozduszone catkiem kartofle rozpoécieraja sie na
duzem, lanném pléfnie w suszarni, azeby wszelka
zbytnia wodnisto$¢ stracily ; potém przeciska sie
to ciasto za pomoca stempla przez wydrazony ze- |
lazny albo mosiezny walec, ktorego dno i Sciany -
sa na wskro§ podziurawione. Wyszle przez te |
dziurki Yazanki, susza po wyjeciu chleba w piecu
albo w suszarni, az sie nie zrobia twarde ikruche;
poczém sie w skrzyniach lub workach na suchém |
miejscu chowaja. Chcac je dawaé na stét gotuje

sie je jak wyzéj.
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146. Lazanki kartoflane z szynka.

Posiekawszy drobno kawalek dobréj szynki
(do ktoréj takze resztki pieczonéj cieleciny, bara-
niny i t. d. przymieszaé mozna), i sparzywszy na-
lezyta porcye fazankow na rosole lub mléku, sma-
ruje sie jaki kaserol albo zwykla ryneczka dobrze
mastem lak ze spodu jak z bokéw. Wiedy kladzie
sie do tak wysmarowanego naczynia jedna war-
stwa lazankow, na nia druga siekanéj szynki,
potém znowu tazanki, znowu szynke i tak daléj az
si¢ rynka przepeini, — zwilZa si¢ dobrze cala

s re

mase rosotem albo mlékiem, i daje sie jéj dobrze =z

tym razem przysmazyé. Korzenie, jezli sie jakie
podoba, daje przy wrzucaniu do rynki.

147.' Lazanki kartoflane z sztokfiszem.

To samo przyrzadzenie jak wyiéj, tylko ze
sie zamiast siekanéj szynki daje miekko zwarzo-
nego i drobno pocietego sziokfiszu z zielona pie-
truszka, calym pieprzem i t. d. a na podléwke sa-
mego rosotu bierze.

148. Lazanki kartoflane a Empereur.

Przyrzadzenie to same co i przeszle, tylko
ze sie zamiast szynki lub sztokfiszu bierze miesza-
nine z zajeczéj, sarniéj, bazantowéj, kuropat-
wiéj albo innéj pieczeni, i z ostrygami, truflami

9 &
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(w ich niedostatku za$ szampinionami) w warstwy
uktada pokrapiajac cala mase czerwoném winem,
w kiérém sie mocne korzenia jak np. pieprz kajen-
ski albo inne gotowaly.

149. Lazanki kartoflane a la reine.

Przyzadzenie znowu jak wyzéj, tylko zZe sie
zamiast wszystkich innych ingrediencyi uktada
warstwy z fazankéw i kompotu z jabtek, gruszek,
malin, porzéczek, boréwek, czeresni, renklo-
déw, moreli, wisni wraz z migdatami i delikatném
korzeniem, a przy dynstowaniu cata mase lekkiém
dobrem winem , jak: stodkiém wegierskiém, mala-
ga, frontignanem, muszkatu i t.d. pokrapia. — Kto
7atuje wina, niech zrobi owocowe warstwy przy-
grubsze i smazy bez odwilZania; bedzie potréwa
i tak dosyé soczysta. Cukru jednak w Zadnym
razie nie wypada oszczedzaé.

150. Lazanki kartoflane a la Mad-
dalena.

Do tlusto mastem wysmarowanéj rynki po-
oiyé najprzéd warstwe zagotowanych lazankéw,
a posypawszy telekko na proszek atartemi butkami,
daé druga warstwe grubo zgotowanego szpinaku

(jak go sie zwykle z kilku cebulami gotuje) posy- |

paé znowu utartyeh butek, daé znowu warstwe
Yazankdéw i posypawszy je znowu postepowaé tak
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daléj az na wierzch. Smazy sie ta potrawa powoli
na rosole, a przy dawaniu, tartym parmezanskim
sérem posypuje. Lepiéj jednak ‘polozyé ten sér na
osobnym talérzu, gdyz go nie kazdy lubi a potrawa
sama zsiebie dosy¢ smaczna.

151. Ommelety kartoflane a la Rumohr.

Zrobiwszy kartoflana papke podiug powyi-
szego przepisu pana Rumohr (obacz N. 43) za-
mieszadé ja z trocha wiecéj masta, i rosolem albo
Smietana rozpuszczonémi zéttkami, daj jéj forme
francuzkiego omletu czyli grzybka, potoz na
wierzchu masta, posyp dobrze parmezanskim sérem,
i wsui ja do pieca, albo tortowéj panewki, niech
sie troche z wierzchu przypali. Wziawszy Smie-
tany zamiast rosotu, mozna téz oprécz dobréj poreyi
soli wziagé jeszeze troche cynamonu za korzenie,
albo nie, to tylko troche daé soli, a potém mocno
cukrem i cynamonem przyprawié.

Leksza jeszeze i delikatniéjsza stanie sie ta
potrawa, jezeli sieja przed pieczeniem dobrze wy-
miesza i ulniési, takze troche ubitéj z jaj piany
przyczyni. Przyprawione tak z mlékiem stanowia
te omelety najwybornie’jszg potrawe, jaka nawet
na krélewskim stole sta¢ moze; dane zas z sosem
jakim wigniowym, malinowym, porzeczkowyni,
wanilowym lub innym nie zostawiaja nic wiecéj
do Zyczenia.
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152. Grzybek kartoflany.

Ubié kilka jaj do garnka Swiezego mléka,
dodaé do tego nalezyta porcye zagotowanych i utar-
tych kartofli oraz troche kartoflanéj maki, soli,
masta, i kilka rumiano przypieczonych cebul, i
piée to razem jak zwyczajnie w jakiéj panewce
na stoninie lub. masle. Réwnie jak do zwyklego
grzybka mozna i do tego podlug czyjego upodoba-
nia i smaku jakiego badz dodaé korzenia.

153. Na inny sposdbh.

Utrzéé surowych kartofli na tarku, przyczy-
ni¢ kilka jaj, troche gwézdzikowego pieprzu,
troche muszkatutowé] galki, i utartych jablek do
tego, upiéc te cienka plynna mase w panewce na
masle lub smaleu, irozgniesé ja prazytém ile mo-
Znosei széroko.

Kio temu delikainemu, cukrem jeszcze posy-
panemu grzybkowi ostatui haut gout chce nadad,
niech go podpﬁs’éi sosem jaki maja omlety a la
Rumohr.

154. Anflauf ryzowy z kartofli.

Giotowaé ryz poty, pdki nie napecnieje, odlaé
potém wode i da¢ mu wystygnaé. Na to wziasé kar-
tofli, zgotowaé, obraé, i zgniotlszy w czysté]
chugcie na mase, wymieszaé z ryzem, ktéry sie
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obficie roztopioném mastem odwilza i poléwa, potém
do blaszanéj formy daje, i w rurze albo piecu la-
dnie z6lto przypieka. — Lepsza jeszecze stanie sie
la potrawa, jezli mieszajac Kartofle z ryiem dobra
sie porcye rozbitych na mléku jaj do nich doda,
jakie blaszane naczyhie mocno mastem po wszysi-
kie strony wysmaruje i tam sie téj masie, natozy-
wszy ognia ze spodu i zwierzchu, daéupiec. —
Dodatki korzenne zaleza od czyjego smaku. Nie
ktérzy daja zamiast wszelkiego korzenia tylko troche
utartego parmezanskiego séra do masy; inni ubi-
jaja jaja nie do mléka, ale do wina, i robia for-
malny korzenny lukier, ktérym poléwaja po-

wierzechu.
155. Auflauf kartoflany.

Utrzéj zgotowanych, ostygtych i obranych
karlofli na tarku. Daj do jednego funta dobre pcék
funta uthuczonego cukru, ktéry ma byé podprawiony
i6lta skoreczka jednéj cytryny, imieszaj to z 18—20
s6tkami z jaj z potgodziny. Potém podpusé to
piana 10 ubitych jaj, daj cala mase do kruchém
ciastem wylozonéj rynienkowéj formy, i wypiecz
jaw mierném goracu w przeciagu trzech kwadran-
sow. Wypieczona Wyhii na pélmisek , posyp cu-
krem zdyjm blaszana forme, i dawaj zaraz na
stot. —
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156. Rycerki z kartofli.

‘Whié do kwaterki mléka 8 jaja, wrzucié 8 tyzki
kartoflanéj maki, i troche tluczonego cukru; uma-
czaj sucharkéw, albo bulczanych grzanek, w
mléku, i obréé je w ciescie; potém upiecz na
masle, a gotowe posyp cynamonem i cukrem™*).

157. Koch kartoflany,

Wziagé 5 jaj i rozbié je z 2 ¥étami cukru,
Y, funta zgotowanych i cienko utartych kartofli
przymieszac, dodaé jeszcze i troche pocukrowanéj
cytrynowéj skorki, i piéc 1/ godziny na smaleu,

158. Na inny sposdbh.

Wymieszaé razem 24 Iétow zgotowanych
obranych kartofli, 3 tdty ttustosci, 4 Idty gestego
mléka, i mniéj wiecéj pokrajanych jabtek, i upiec.

159. Na inny sposéb.

Zgotowaé funt kartofli, obraé, rozdusié, 6 fo-
tow thustosei, 10 totow kwasnéj albo stodkiéj $mie-
tany z kilkoma dobrze wybranémi i drobno poéie«-
kanymi sledziami zmieszac, i cala te mase upiec.

*) Gdzie tylko przy delikatnych potrawach osobliwie
pieczywie jest mowa o kartoflanéj mace, tedy rozumié
si¢ zawsze maka kartoflana krochmalna.
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160. Na inny sposdéb.

Zgotowac, obraé i rozdusié funt kartofli, wy-
mieszaé 8 totow tlustosci, 10 totéw kwasnéj albo
stodkiéj smietany okolo funtu sickanego miesa (takie
resztek pieczeni) i jakiegokolwiek korzenia a
w-przypadku i kilka takze sardelow, i urobiwszy
nalezycie to upiec®

161. Kukiel kartoflany na drozdzach.

Robi sie z pol kwarty kartoflanéj maki, tylez
mléka i 2 lyiek drozdzy rzadkie ciasto, i zosta-
wia ¥;—1 godziny spokojnie ; miesza sie potém do
niego pottoréj kwarty kartoflanéjmaki ze sola, miési
sie go poki sie nadymac nie zacznie robi sie z niego
kule, obwija ja i zawiazuje lekko w plétno (albo i
bez tégo) stawia ja jeszcze na godzine do jakiego
cieplego miejsca (nie powinno jednak zanadio byé
__gorace, aby ciasto nie po pekato) wiesza §i¢; wplot-
nie do goracéj wody, gdzie sie wnet dwa razy tak
wielka zrobi. Popdlgodzinném gotowaniu obraca
sie te kule, aby i wierzchnia czes¢ na bezpo-
srednie goraco wystawic, i daje jéj sie jeszcze ze
3 kwandransy gotowaé; poczém sie wyjmuje, i na-
tychmiast na st6t daje, i nie kraje ale rozdziera i
goracym smalcem poléwa, albo jeszcze lepiéj cie-
plym sosem z mléka, jaj, cukru i cynamonu pod-
prawia. Smakuje wybornie.
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162. Buchty kartoflane na droz’dz’aéh.

Ubié dobrze 20 Yotéw kartoflanéj maki 4 Zoi-
tek, 4 tyzek gestych drozdiy, pol kwaterki smie-
tany i 8 16ty roztopionego masta; wilozy¢ rozro-
bione tak ciasto do pél formy i w cieptém miejscu
zostawic , aby podrostszy cata forme wypelnilo.
Wiedy wsadzi¢ forme na trojnogu do duzego kotta
miesnego, gdzie kipi woda, aby jéj para ciasto sie
zgotowalo. Aby to jeszcze pewniéj osiagnaé, trza
kocietek nakryé dobrze pasujaca pokrywkai Zarza-
cych wegléw daé na wierzch woda weiaz kipiépo-
winna ; a tak ciasto w polgodziny gotowe.

Daje sie w roztopioném masle na patelni, i
rozdziela (byle tylko nie krajaé) widelcem. Zamiast
masta daja niektérzy sos z mléka, jaj, migdatow,
cukru i cynamonu na pateinig. Komu sie to parze-
nie w kotle nie podoba, ten moze tosamo wsku-
raé przez pieczenie w rurze albo tak nazwana

-

wodna laznia,

163. Pieczone rulady z kartofli.

Obierz zgotoWanych sypkich kartofli i utrzéj
je na tarku, Daj do 4—5 kartofli 4 6ty masta, whij
trzy calych jaj, potém daj utarte kartofle, troche
soli i drobno posiekanéj zielonéj pietruszki do tego.
Uréb podlugowate rulady z téj masy, i upiecz je
#6tto w stoninie,
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164. Lazanki kartoflane.

Ubij éwieré funta masla na piane przymieszaj
5jaj do tego, daj 2 czescigotowanych utartych kar-
tofli, i jedna cze$¢ kartoflanéj maki, aby sie z
tego wszystkiego dobre ciasto zrobilo. Potém
naréb na jakiéj maka posypanéj stolnicy dtugich i
szerokich na palec tazankéw; zagrzéj troche sto-
niny w kaserolu, widz lazanki do niéj, i wypiecz
je na 7Zotto, na to daj je do kipiacego mléka, niech
sie w niém smaza, poki sie az mléko nie wyparzy
zewszystkiem , i posyp je cynamonem i cukrem na
potmisku.

165. Kluski kartoflane.

Umocz jedna butke w mléku, dzien przddy
nim sie maja robié te kluski, wydus japotém zmie-
kniala, uirzéj 6—8 zgotowanych kartofli i zamie-
szaj je oraz z wyduszona bulka. Zrobiwszy to,
whij 2 cale jaja i 8 Zéttka, doléj okoto 4 16ty roz-
topionego masta, i dodaj kilka téz w masle wy-
pieczonych bulczanyeh grzanek, albo téz pieczo-
néj, drobno posiekanéj stoniny, ikilka lyzek pszen-
néj maki do tego, zréb z tego kluski, ugotuj je w
solonéj wodzie, i dawaj je okruszynami z butki posy=-
paneimastem polane nastét. Gdyby kluski jeszcze
za miekkie byly, to trzeba tylko okruszyn z bulki
im dodagé.
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- 166. Na inny sposdéb,

. Utrzyj gotowane i obrane kartofle na tarku;
przypiecz na 1 funt utartych kartofli 14 funta po-
siekanéj stoniny, tylez butki i kilka drobno posie-
kanyeh cebulek; potém mieszaja sie kartofle z
6 jajami i 3 tyzkami $mietany oraz sola i musz-
katem; kladzie do nich owa przypieczona stonine
z butka i cebﬁlq i jeszeze kilka lyZek najpiekniej-
széj maki; robia sie okragle klusy ztéj masy i go-
tuja w stonéj wodzie albo jeszcze owszem w ro-
sole. Na sié} daja sie z tarta w masle przysma-
zona buleczka i zarumienioném mastem, albo
niechcac ich z suszonémi owocami dawa¢é, z ja kim-
badz innym sosem. :

167. Mate kartoflane kluseczki.

Upiecz kartofle w Zarzacym popiele , odbij ich
cze$é sypka, zamieszaj ja zréwna iloscia masta, i
zamies Lo razem ; potém przyczyn soli, muszkato-
lowéj gaitki, zielonéj pietruszki, pieprzu, szesé
#6ttek i piane z trzech bialek do tego, wymieszaj,
zréb kluseczki, i spusé je pod rosét. /

168. Na inny sposdb.
Pokraj drobniutko swiezych albo suszonych
szampionéw, zamieszaj je z tartemi kartoflami,
dodaj troche korzenia i tyle jaj do tego, ile potrzeba
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aby sie ciasto trzymato, zréb ztego kluski, ugo-
tuj w solonéj wodzie i omasé goracem mastem.

169. Na inny sposdb.

Zamieszaj 1Y, funta tartych kartofel z 12 ¥6-
tami pieknéj maki, upiecz 8 iétow drobno posie-
kanéj butki w 12 lotach masta na .twardo, wsyp
je miedzy kartofle, ubij 2—3 jaj, wléj je tam takze,
zrob kluseczki z té] masy, sparz je w solonéj
wodzie, i dawaj na stt, posypawszy je okruszy-
nami i goracem mastem polawszy.

170. Rumfordskie kartoflane kluski.

Wez polzgotowanych kartofli, obierz je i
utrzéj na proch; przymieszaj 10ta czesé ich wagi,
pieknéj kartoflanéj maki do nich niemniéj jak isoli,
pieprzu, i zieleni; kiué to wszystko w goracéj
wodzie do nalezytéj gestosci i zrob z tego kluski
w mace , aby niepuszczaly wode w siebie, i gotuj
potém tak dlugo, az na powierzchnia wody nie
splyna. Daja sie nastol jak i owe powyzéj.

171. Kartoflane kluski pieczone.

Usmazyé¢ 3 utarte butki w % funta masta ru-
miano ; daé im troche wystygnaé, przymieszac
1/» funta zvotowanychl utariych kartofli, 4 7ottek,
i 6 jaj do tetro, i rozrobié to dobrze wraz z sola i
trocha muszkatotowéj galki, Wygniesé z tego nie
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wielkie kluski, umoczy¢ je w jajach i ntartéj bu-
teczce , wypiec w goracém masle, i daé wisnio-
wego sosu albo gotowanego owocu do nich.

172. Na inny sposdb.

Ubija sie ¥, funta masta, 3 cale jaja i 5 6l
tek na piane, dodaje 3 tyZek pomaranczowéj wody,
tylez dobréj smietany, jako i 4 ¥éty cukru i troche
muszkatotowego kwiatu, i miesza to z % funta
dobrze utartych kartofli tak, aby sie z tego wszyst-
kiego tega masa zrobita.

Potém zréb z téj masy kluseczki, upiecz je w
smalcu zdciutko , i podléj je $mietanowym sosem
dawajac.

173. Kluseczki kartoflane (koguciki).

Rozrobié 4 16téw smalcu, dodaé 3 jaj do
niego, a wreszcie tyle kartoflanéj maki ze Smie-
tana, az sie dos¢ tegie ciasto urobi; to dzieli sie,
Jjednak tylko lyzka w kawalki, ktadzie kawalek za
kawatkiem do garnka =z kipiaca dobrze posclona
woda albo kipiacém mlékiem, niech sie tam ugo-
tuja.

174. Na inny spo siob.

Wziaé 2 kubki utartych surowyeh albo goto-
wanych kartofli, do tego ¥, kubka maki, ¥ kubka
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mléka , 2 Yoty smaleu, i 2 jaja z sola, i zgotowaé
w kipiacéj wodzie albo na rosole lub mléku.

175. Na inny jeszcze sposdh.

Wzia¢ 6 kubkéw kartofli, 2 kubki maki,
16 ¥6t6w smaleu i 8 jaj. Urobione ztego ciasta klu-
seczki moga sie ma kipiacéj wodzie lub mléku w
jednym kwandransie zgotowac.

176. Kluski kartoflane z parmezanskim
sérem,

Ubié na piane 8 16t6w masta z 1 jajem i 3 z61t-
kami, przymieszaé do tego '/, funta tartych karto-
fel, 2 16ty maki, soli i muszkatolowego kwiatu,
zrobié diugie i grube ‘jak wielki palec kietbaski,
zagotowaé w posolonéj wodzie, wylozyé ; parme-
zatiskim sérem posypaé, i zla¢ goracém mastem.

177. Kluseczki kartoflane.

Umieszaé lekko 11/ funta tartych kartofel z
12 Itami pieknéj maki; usmazyé na twardo 8 16-
tow siekanéj bulki na 12 Idtach masta, posypaé
tém kartofle i troche zamieszaé, ubié¢ potém 2—3
jaj , wrzucié je do nich, i dodawszy maki okragte
kluski robié , ktore siec w solonéj wodzie gotuja, i
jak kluski z maki pzyrzadzaja.
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178. Strudel kartoflany.

Robi sie nadziewka jak do kochu, wyklada
nia strudlane ciasto, i jak zwykle wypieka ; trza go
jednak, skoro sie tylko upiecze da¢ na stét, gdyz
ta nadziewka nie zadtugo opada.

179. Na inny sposdb.

Zrob strudlowe ciaste i wytdz je nastepujaca
nadziewka : wzia¢ 12 ¥étow gotowanych kartofli,
uttuc je 2—4 ¥6tami masta w mozdzierzu, zamie-
szaé nato z 8 zZoltkami, 4 létami tluczonych mig-
datow, miedzy ktdremi kilka gorzkich byé musi, i
6 tétami cukru w donicy, i dodawszy nareszcie
piane z 4 biatek do tego, postepowaé z sirudlem
zwyczajnie,

180. Na inny sposdéb.

Ubij éwieré funta masta i zmieszaj z 5 Zott-
kami, potém daj pot kwarty Smietany, troche soli
kilka surowo utartych kartofli, 5 étéw cienko
potluczonych migdatéw, tylez cukru, pokrajana
skorke z jednéj cytrny, i pot pomaraiiczy, a wre-
szcie piane z 5 bialek do tego, i mieszaj to bez
przestanku cale pot godziny. Wtedy rozciaga sie
ciasto na strudel, i jak zwykle przyrzadza. Trza go
predko na stot dawaé, poniewaz inaczéj opada.
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181. Budyn kartoflany.

Ugoluj gesta papke z kartofli i mléka i daj
jé] wystygnaé; potém dodaj zéltek i cukru, a na
koricu piane¢ z bialek tych samych jaj, i upiekiszy
strudel w mastem wysmurowanéj formie posyp go

cynamonem i cukrem,

‘'182. Ciasteczka kartoflane ze Smie-
tanka.

Sparzyé kilka kartofel ) na miekko , obraé je i
rozdusié warzocha; ubi¢ potém ‘masta, dorzucié
do niego 2 zéltka, dodaé kartofli, piane z jednego
biatka, cukru z troche $mietanki do tego. Teraz
smaruje sie forme stonina, albo mastem. Ktadzie
w nia ciasto i gotuje na parze. Na korncu wziaci
troche smietany na talerz, zakldcié jaz nieco maki
i tluczonego cukru, daé sie temu zagotowac i

wrzucié do tego ciasteczka.

183. Jajecznik z kartoflami.

Utrzyj 4 duze zgotowane kartofle , umocz pok
butki w §miefanie, druga potowe tez utrzéj i odwilz
smietana; teraz 'daj lyzeczke cynamonu, troche cu-
kru, 4 lyzek roztopionego masta, i 6 jaj do tegd za-
mieszaj wszystko, wiéz wiec terazi kartofle i umo-
czona butke ze 6 jajami, zamieszaj jeszcze dobrze,
daj do mastem wysmarowanego kaserolu, nakryj

10
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biaszana pokrywka, postaw go na mierny ogien i
obtoz i pokrywke weglami. Gdy sie ciasto

juz przyrumieni, wyrzué je na talerz, posmaruj
cieptem mastem i posyp cynamonem i cukrem. Gdzie
jest piec do pieczenia, tam mozna po wyjeciu pie-
czeni wsunad ten strudel do pieca.

184, Koch kartoflany.

Tiucze sie 12 totéw gotowanych kartofli z 4
totami masta w mozdzierzu, daje to potém do
donicy, i rozrabia z 8 Zdltkami, 4 létami tluczo-
nych migdatéw, miedzy ktéremi kilka gorzkich byé
musi, 6 {6tami cukru i skdrka z jednéj cytryny ;
na koncu przyczynia sie jeszeze 4 na piane ubitych
z0ttek , smaruje jaka forme mastem; i kladzie koch
do niéj.

185. Auflauf kartoflany.

Umieszaé powoli pélkwarty $mietany, 12 fo-
tow cukru, 6 tyzek kartoflanéj maki i 4 Zéltek ra-
zem , postawic nad ogniem i kldci¢ az kilka razy
nie skipi, a potémjeszcze troche cytrynowdj skorki
dorzuci¢. Kiedy wszystko wystygnie ubié do tego
6 zottek , przymieszac piane z 4 bialek i wypiéc
auflauf w kaserolu, kiéry trza wysmarowaé
mastem. ’
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186. Na inny sposcb.

Rozduszaja sie kilka zgotowanych i obranych
kartofli warzocha na papke; wbijaja dwa zéttka,
potém tega piana z dwu bialek , dobrze wszystko
urabia, dodaje kawaleczek masla i troche Smie-
tany, soli si¢, smaruje jaki kaserol mastem, wy-
sypuje okruszynami z butki, ktadzie do niego ciasto,
i piecze je w piecu.

187. Na inny sposdb.

Daj pol funta gotowanych tartych kartofel do
donicy, przyczyn 6 1otéw roztopionego masta,
5 Iotéw napecnialyehiuttuczonych migdatéw, 3oty
cukru, pét kwintlu muszkatotowéj galtki troche
kwiatu takiegoz, pos¢l i mieszaj to kwandrans,
Teraz wez piane z 5 bialek do tego, widz te mase
do wysmérowanego mastem kaserolu, i piecz ja
przy lagodném' goracu, potém pokraj w kawatki,
wyléz je na pétmisek, posyp cukrem, i daj im
jeszcze troche na mierném cieple wyschnac.

188. Na inny sposob.

Uciéra sie na tarkua zgotowanych, obranych i
catkiem wystyglych kartofli, bierze 1 funt z ij
masy, itrze w donicy tak delikatnie jak masto ; potém
wymiesza sie pot funta masta z 10 zéttkami, i ubija
na piane; przyczynia jeszcze 4 jaj catych, ewieré
funta tluczonego cukru, troche utartéj cytrynowéj

10 *
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skorki, muszkatu i soli; podprawia to potém kwa-
terka stodkiéj smietany i piana po 8 jajach, i wy-
picka te mase na radliku albo kraikowem na-
czyniu..

189, Auflauf kartoflany a la Princesse.

Przyrzadzenie i przyprawki te same co powy-
7éj ; tylko Ze sie na koricu jeszcze éwierd funta stod-
kich i pétéwierci gorzkich, calych albo téz drobno
pocietych, oraz pot cwierci funta matych rodzyn-
Kéw przed pieczeniem do téj masy dodaje.

190. Auflauf kartoflany a la Prus-

sienne.

Przyrzadzenie cale jak wyzéj, tylko ze sie
cukier i wszystkie stodycze opuszcza. Splukaé
3! §ledzie  (jezeli mozna mléczakéw) , namoczyé
na kilka godzin w mléku, obraé, wyjaé im
grzbiety, i drobniutko posiekad. Wziadé potém
te siekanine, iposypaé nia do$é grubo podiugowate
sztuki zgotowanego szczupaka (lakze sztokfiszu
albo zaparzonego wegorza) wysmarowaé dosko-
nale piekarska forme mastem, wyléz spod jéj kar-
toflami pokrajanemi w talerzyki, daj na to war-
stwe ryby, znowu warstwe owéj kartoflanéj masy
i odmieniajac postepuj tak daléj. Na wierzehu
powinna przyjsé kartoflana masa. Wypicka sie
powoli. .
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101. Auflauf z kartoflanéj maki.

Wymieszaé 12 tot6w pieknéj suszonéj karto-
flanéj maki z ‘mlékiem i 8 Jjajami; zagotowad te
mase w pétgarncu stodkiegoz kawatkiem cynamonu
sparzon‘ego mléka, odstawié od ognia, i zakiéeié to
jeszcze z 12 tétami masta. Gdy ta papka wysty-
gnie , podprawié ja 14 zoltkami, cwiercia funta
tluczonego cukru, kawatkiem utartéj ecytryny,
éwiercia funtu drobiych rodzynkéw a wreszcie
piana po 12 jajach, i wypiéc wszystko w radliku
albo krazkowém naczyniu.

192. Auflauf kartoflany a la Italienne.

-Przyrzadza sie kartoflana masa tak zupelnie
jak przy auflaufie & la Prussienne. Daléj uciera sie
potfunta parmezanskiego (albo i szwajcarskiego)
séra na tarku, i wysypuje nim spod téj mastem
wysmarowandéj formy; kladzie jedna warstwe kar-
toflanéj masy, druga séra i tak daléj kolejnie, po-
sypuje wierzchnia warstwe, ktora ma byé karto-
flana, znow grubo sérem, poléwa nato troche roz-
puszczonego masta, wypieka wszystko powoli w
jakiém krazkowém naczyniu, i daje w niém na
stot.

193. Pieczone rulady karctoflane.

Ugotowaé kartofli i utrzéé. Rozbié potém
4 kory masta, dodac kartofli, soli i drobno posie-
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kanéj zielonéj pietruszki do tego. Zrobi¢ potém
z tego podlugowate rulady, zmaczaé je w rozbi-
tych jajach i okruszynach zbulki, i upiec w smal-

cu. Mozna téz daé parmezanskiego séra miedzy
okruszki, a rulady ubraé przysmazona pietruszka.

194. Kartoflana legumina a la Suedaise.

Pokraj 12 sparzonych kartofli w grube quiki,
i zgotuj je na mléku, tak jednak, aby sie nie rozsy-
paly. Potém daj na nie kilka kawaleczkow masta,
wypiecz je predko, wytdz na pétmisek, i daj jajecz-
nice po krajach.

195. Francuzkie tazanki kartoflane.

Daje sie 4 t6t6w masta do 11/, funtu kartofla-
néj maki, rozrabia dobrze watkiem, soli iz 4 ja-
jami, tyzka lkwasnéj smietany, i troche wina w
lekkie ciasto urabia. Wymiesiwszy potémio ciasto,
robi sie z niego tazanki, zagotowuje je w dobréj
$mietance, i daje im potém wystygna¢. Ubija sie |
potém 6 Y6téw masta, rzuca 4 calyeh jaj doniego,
daje tazanki wraz z 6 ¥6tami cukru itroche wani-
lii, smaruje jaki kaserol mastem, kladzie tam ta-
zanki, i wypieka je w piecu.

196. Lazaneczki kartoflane z rakowém
mastem i kwasna §mietana.

Robi sie na dwu jajach ciasto z kartoflanéj
maki, walkuje cienko, rozwalkowane kraje kol-
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kiem w lazaneczki, i spuszcza na solona wode.
Potém zagrzewa sie troche rakowego masta,
rzuca do niego tazanki, miesza sie je dobrze, i
daje do wysmarowanego péimiska. Kidéa sie po-
tém 3 zZoltka z kwaterka $mietany, i 4 lyzkami
rakowego masta, posypuja lazanki usiekanémi ra-
kowémi ogdénkami, poléwaja ta zaklécona masa, i
z polgodziny sie pieka.

197. Kartoflana legumina ze $mie-
tanka.

Rozbij powoli pét funta masla z 6 jajami, do-
daj potém céwieré funta kartoflanéj maki, cukru i
cytrynowé] skorki do tego, wysmaruj plaska ry-
neczke mastem, daj tam ciasto, i tadnie zélto je
wypiecz ; potém wyloZz to na polmisek, podléj
$mietanka z cukrem, i na potgodziny do cieptéjrury
postaw. : ,

Zamiast Smietanki mozna daé i wina zimnego
wraz z cynamonem i cukrem.

198. Pieczone kartofle.

Upiec 30 kartofli, obra¢ je i roztupaé w dwie
czesci 5 jedna polowa tlucze sie i przepuszeza z
8 f6tami masta przez sito. Teraz miesza sie to
ciasto z 4 tétami masta, 12 Iétami cukru i trocha

" smietany, zwolnanad tagodnym ogniem weglanym,
a7 stwardnieje , poczém sie 10 #Zdttek wen whija.
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Gdy sie ciasto juz zagotuje i wystygnie, tedy sma-

ruje sie stolnica mastem, daje na nia ciasto, i robi
z niego mate kupki, ktdre sie przyplaszczaja, a na-
Y6zywszy na kazda troche z owéj drugiéj\’ potowy
upieczonych kartofel , odginaja po nad te kartofle
(pirogi). Co zrobiwszy macza sie te pirogi w ja-
jach, i okruszynach bulczanych, i na smalcu wy-
pieka. i

199. Pieczywo kartoflane a la Victor
: Hugo.

Zgotowawszy 8—10 sypkich kartofli, obraé
je, utrzeé po zupetném wystygnieniu na tarku, i
odwaziyé ich po Yécie. Na kazdy taki tét rachuje
sie jedno jajo. Waziasé wieé 8—12 jaj, whié Zolt-
ka do donicy, biatka zas ubié na piane. Daléj utrzéé
9 cytryn na 4 Iétach cukru, i wraz z tluczonym
cynamonem, i troche soli wymieszaé dobrze z zolt-
kami; na koficu daé i te ubite bialko do tego.
Zmieszawszy juz to wszystko, wiézyé to do pie-
karskiego obrecza, wsunaé do pieca, aby tam pred-
ko podrosto, i wypiec tadnie na Zz6kto, Przy da-
waniu na stot, sypie si¢ jeszcze froche cynamonu
i cukru na to.

Uwaga. Radlik ten, w ktorym to piécchce-
my, musi byé przédy tegim, i mastem wysmarowa-
nym papiérem wytézony, aby masa przeciéc nie

mogta.
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200. Budyn kartoflany. ;

Wziasé 9 1otow kartoflanéj maki, kwaterke
zimnéj smietanki, zaktjcié, potém dodaé kwaterke
goracéj Smietanki i zalnieszaﬁszy da¢ sie zagotowacé
tak jeszcze. Nadio odstawié wszystko od ognia, po-
tozyc kawalek masta wielkosci wloskiego orzecha
na wierzch, niech tak wystygnie. Ubic¢ daléj 12
Z6ltek na piane, przymieszac ja do masy, i jezli sie
podoba utrzéé cukru z cytryna; ubié znowu 12 bia-
tek na piane, i takZe rownie przymieszac. Zatém
wysmarowad forme mastem, wysypaé ja okruszy-
nami z bulki , wtézy¢ do niéj mase, i wsunac ja do
pieca niech sie powoli wypieka. Kiedy juz wysoko
podrosnie i z6tto sie przypiecze, to trza wyjad pie-
czywo (musi jednak w formie pozostad) i posypaé
je cynamonem i cukrem ; tak bedzie bardzo dobre,
i taksie téz daje.

201. Na inny sposdb.

Wez 12 gotowanych i tartych kartofli, kto-
res dniem przddy sparzyl, i zamieszaj je z 6 kétami
cukru; 2 Idtami cytrynowego soku i piana ze 6
biaiek, 1 wypiecz te mase w blaszanéj formie,
wysmarowanéj mastein koniecznie. Mozna do tego
dodaé chaudeau albo jakiego kolwiek sosu.

: 202. Na inny sposdb.
Ugotowaé 24 16tow obranych i utartych kar-
tofli, 2 toty roztopionego masta, dwa Y6ty mlékai
» 11 -
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ile potrzeba wody, do nalezytéj gestosci, a potém

wypiec to na panewce.

203. Budyn kartoflany ze szynka.

i

Mieszaja sie 6 Yotow masta, whijaja 8 cale
jaja i 8 Z6itka do niego, dodaje pdét funta goto-
wanych, utartych kartofel, i pot funta drobno po-
siekanéj szynki, kladzie sie wszystko do:mastem
wysmarowanéj formy, i.stawia w pare. Po uply-
nionéj godzinie wyrzuca sie budyri, posypuje par-
mezahskim sérem iigoracém mastem poléwa.

204, Budyh kartoflany & la Lord North

Bierze sic poplukanych, nie nadto miekko
zgotowanych obranych i ostyglych catkiem kartofli
i uciera na make, ktéréj ma byé poltora funta.
Rozrobié¢ 12 1616w masta na smalec whié powoli
12 zéltek do tego dodaé, polém 12 I6téw drobno

potluczonego cukru, 4 1dty cieniutko potluczonych -

stodkich migdaléw, daléj 4 lyzek $todkiéj smietany,
1 kwintel utluczonego cynamonu albo troche
wanilii, i utarta skérke z jednéj cytryny wraz z

kartoflana maka; - na koricu dopiero ubite na

piane bialka po 12 jajach. Co wszystko nalezycie
jeszcze wymieszawszy, piecze sie we formie, i
daje albo na sucho, albo ze stodkim sosem.

|
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205. Budyn kartoflany a la Quiker:

Wziasé kwaterke $mietany i zagotowaé ja
dobrze z calym cynamonem, cytrynowa skirka
it cukrem; zakléci¢ 8 cakych jaj na piane, pray-
mieszaé do niéj 8 ¥6téw najpickniejszéj kartoflanéj
maki, i przecedzié to razem; potému doléwaé po-
woli do tego kipiaicego mléka i rozrabiaé te mase,
az znéw wystygnie. Dopiero zawiazaé ja w jaka
dychtowna chuste, ktéra sie omaczalo w przédy w
kipiacéj wodzie, wycisneto i osypalo po obu bokach

maka, i daé sie jéj tam ze 2 godziny gotowaé. Po-

niewaz ta masa w gotowaniu podrasta, nie' trza te
chuste zaraz nad ciastem ale o blizko 2 cale wyiéj
nad niém zawiazaé. — Skdrke cylrynowa i caly
cynamon wyjmujé sie przy urabianiu téj masy. —

. Na sos daje si¢ do niéj albo cytrynowy, migdatowy,

wisniowy, winny albo créme,
206. Budyn kartoflany a "Américaine.

Wziasé dniem przédy jednak nie zbyt miekko
zgotowanych i obranych kartofli, ulrzééje i od-
tozywszy ich, 3 éwierci albo 1 funt caly, zamieszaé
to z pot tota gorzkich, 4 ‘Yotami stodkich migda-
16w, éwiercia funta cukru i éwicrcia swiésego
masla\; ubi¢ biatka po 8 jajach -na piane, dodaé
jedna cytrynowa skdérke, cynamonwi t. d. do tego.
Zmieszanie dzieje sie nastepujacym sposobem :

' 11 *
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Rozrabia sie masto dosé cienko (naprzypadek z
troche $mietany), ‘dodaje sie  zwolna Zéttka po
owych 8 jajach ubitych, potém migdaly i cyiry-
nowa skorke, cynamon, cukier i 8 tyzek smietany,
wreszeie kartofle a na koncu i biatka. Wszystko
to kladzie sie potém do blaszanéj, dobrze mastem
wysmarowanéj, i bu}czanemi_okruszjnami, wWy-
sypanéj formy , ktéra sie na dwie cale godziny az
do zupelnego ugotowania ciasta w goraca wode
wiesza. Kiedy sie juz ciasto ugotuje, tedy daje sie
szybko na stél; poléwa winnym albo wisniowym
sokiem, albo jeszcze lepiéj ddje ten sos do osobnego
naczynia. ‘

I artofie na pieezywo.
207. Koltacz kartoflany.

Zamieszaj dobrze éwieré funta roztopionego
masta z 8 nie wielkiemi zgotowanemi i drobno
utartémi kartoflami daj do tego 8 jaj, muszkato-
fowego kwiatu, cukru, drobno posiekanéj cytry-
nowéj skorki i éwieté funta cienko utluezonych
migdaléw, wikdz: urobione tak ciasto w dobrze
mastem wysmarowana i drobniutkiemi okruszynami
wysypana forme, upiecz je w piecu i wyrzué po-
tém na sito.
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208. Na inny sposdb.

Utrzyj 15 duzych gotowanych kartofli, i za-
mies je w jakiem drewnianém naczyniu z ta-
lerzem pszennéj maki, aby sie z tego ciasto
zrobito ; przyczyn potém do tego, pot kwarty
roztopionego masta, 6 jaj, troche $mietany,
pol funta cukru, troche cynamonu, soli, kilka
stluczonych gorzkich xnigdaléw,i daj temu ciastu
ze 4 godzin postaé. Robi sie z tego cieniutkie
clasteczka, a kiedy sie te upieka, posypuje je
cynamonem i cukrem,

109. Kotacz kartoflahy a i’Amér_icaine.

Przyrzadzenie te same co i przy budyniu a
PAméricaine, poki sie az do formy nie kladzie.
Daléj zas nie daje sie to ciasto jak budyn do wody,
ale wsuwa do formy piekarskiéj, wypieka je
zwyczajnie jak kolacz, i daje na stél albo na sucho
za dessert, albo z jakim stodkim sosem za legu-
mine. Jezli sie nie dato zadnego innego korzenia
do ciasta, tedy smakuje najlepiéj w wanilowym

sosie.

210. Kolacz kartoflany a la Russe.

. Ubi¢ éwieré funta masta, zamieszaé z 8 éwier-
ciami funta kartofli, wymy¢ s6l czysto, uthuc cienko
6wieré funta cukru i éwieré funta migdatéw, ubié
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8 zdttek i bialek po 6 jajach na piane, i dodac,
jezli kto zechee, eytrynowéj skorki. — Najprzdd
ubija sie masto, potém rozrabia z. niém zdttka,
potem daje migdaly, cukier, cytrynowa skorke,
wreszcie i kartofle a dopiero na koincu biatka.
Urobiona tak mase ktadzie sie do mastem wysma-
rowaneéj i okruszynami posypanéj formy i piecze.

211. Kotacz kartoflany a la Peru-
vienne,

Rozbij delikatnie 24 #Zdétiek, uttucz 4 léty
gorzkich migdaléw, przymieszaj 8 cwierci funta
cukru i jedna utarta cytrynowa Skél;k(;, uréh to
dobrze, dodaj potém 1 funt.(dniem przddy zgoto-
wanych i obranych), utartych® kartofli, ukldé
biatka po 8 jajach na piane, zamieszaj z tém, i
upiecz to w formie powoli jak éi«; biszkoty
pieka. . :

212. Kotacz z tup kartoflanych,

Chcac wobi¢ kartoflana make, bierze sie
optukanyeh i skrobanych kartofli, irze sie na
tarku, kladzie do czysté] faski doléwa zimnéj wody
i miesza. Maka osiada na spodzie, lupy utartych
kartofli, splywaja, jako o wiele leksze na
wierzch. Wyjrhuje sie tedy te lupy, ktdére zwykle
tylko na pasze dla bydlat stuza, ktadzie sie w
osobne maczynie i poléwa , przyczém znajdu-
j@ca si¢ jeszcze w nich maka znowu na spod
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osiada, a tupki juz delikatniéj zebrane i wycisniete
byé moga. Robi sie to tylko dla ofrzymania wick-
széj ilogci maki, nie szkodzi bowiem z reszia,
choé sie w tupkach albo utartych kartoflach i
troche macznych czesci zostanie. Nakoncu gniecie
sie je jeszeze w serwecie.. Bierze sie zalém z
tych wygniecionych tupin 8 funty, ubija 6 jaj do
jednéj miarki mléka, dodaje daléj doteg"o 3 albo
6 Y6t6w roztopionego masta i 4 6tow cukru, rzuca
wszystko do lup/in, doktada jescze 8 iyzek pszenndj
maki i drobno posiekanéj cytrynowéj skorki do
tego, i robi ciasto z wszystkiego; daje sie potém
to ciasto do mastem wysmarowanéj brytfanny, a
kiedy sie przypiecze juz z dolu, obraca na druga
strone, daje znown troche maslta do niego, aby
sig i po tamtéj stronie tak przypieklo. Dajac na
stét, posypuje sie cukrem.

218. Ciasto kortoflane.

Roztoczyé watkiem zwyczajne ciasto z maki,
mléka, drozdzy i masta na blasze; dodaé potém
4 jaj kawalek masta, troche na piane ubitéj $mie-
tany i éwier¢ funta cukru; wymieszac to wszystko
z tyla gotowanych i drobno utartych kartofli, ile
potrzeba aby z tego rzadka papke urobi¢; wylej te
papke na ciasto juz przyrzadzone, polozyé tu i
owdzie po kawaleczku masta, i wypiec wszystko

na #6Ho. — Lepiéj naturalnie smakuje jeszcze 1o
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ciasto, gdy sie wezmie migdatéw, rodzynkéw,
cytronatu in innych stosownych korzeni do tego.

214. Cesarskie ciasto kartoflane,

Waziadé pot funta masta irozbiwszy je dobrze
wbié catych 8 jaj do niego, a po kazdém jaju
rzucié tyike kartoflanéj maki, potém soli, 3 lyzek

cukru i cytrynowéj skérki. Wysmarowaé wreszcie

podiuzna rynke mastem, posypaé ja drobuo po-
cictemi migdatami i okruszynami z bulki, wloiyé

s s e

to ciasto do niéj, i wypiec.

'

215. Makaran z waniliq.

Wzias¢ 4 Yoty masta, 2 cale jaja i 8 zdttek, i
zrobié z tegb ciasto makaronowe ; sparzy¢ miarke
Smietanki, dolozyé troche cukru, i wrzucié do
niéj makaran. Gdy sie juz ugotuja , wyltozyé je na
gleboki polmisel, zakldci¢ 4 ziltek z cukrem,
wanila i reszta Smietanki, wyla¢ to na makaran,
1 upiec je wpieeu; powinny siqﬂzwierzchu tadnie
przypiec no Zotto. Daja sie w tém samém naczy-
niu posypane wanila i cukrem.

216. Ciasteczka kartoflane.

* Bierze si¢ 8 létéw cukru na 12 166w spa-
rzonych i utartych kartofli, dodaje 2 cytrynowe
skorki, 4 calych jaj, 8 Zdltek, i miesza z pot
godziny. Foremki smaruje sie mastem , kiadzie.
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w nie ciasto, wypieka pity ai nie wystygna,
mozna takie ciasto piec takze w jednéj formie , i
dawagé na legumine, winném chaudeau polawszy.
917. Zelazne ciasto.
Zamieszaj 4—5 lyzek kartoflanéj maki w pél-
kwarcie smietanki, dodawszy powoli kawaleczek

- roztopionego maslo, 6 jaj, Y, funta tluczonego
te] 9 5 2 B

cukru , matych rodzynkéw, 6 lyzeczek cynamonu,
3 lyZeczek solii trzytyzek dobrych biatych drozdzy.

- Wi6z to wszysiko do rynki, i daj mu podré$é na

cieple. Gdy juz ciasto dostatecznie podrosnie,
tedy zrdb z niego ciasteczka, i piecz je jak wszysi-
kie zwyczajnie. Tym samym sposobem robia z téj
maki i waflowe paczki i rézne inne pieczywa,

218. 0zdr sarni.

Ubié biatka po 12 jajach na tega piane, prazy-
mieszaé do tego 1 funt cukru, 1 funt cienko prze-
siané] kartoflanéj maki, albo !/, funta kartoflanéj
i %, funta kukurudziangj i jeszeze jedna utarta cyiry-
nowa skorke, wylozyé t(é mase przez léjke w
formy na miedziana, mastem wysmarowanablache,
iupiec w mierném goracu; na koiicu jeszcze ciepla
wygiaé w kolo okraglego drzewa.

219. Ciasteczka zawijane.

Umieszaé dobrze pét funta kartoflanéj maki,
5 16t6w cukru, 3 zottek i kwaterke gestéj smie-
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tany, dolaé¢ 4 lyZek zagrzanego masta, posmaro-
wa¢é potém maslem foremki, da¢ do kazdéj po lyzce
téj masy, przypiee po obu stronach i jeszcze ciepte
wkolo okraglego drzewka zwinaé. Biorac kreglo-
waty klocek do tego mozna ciasteczkom forme
trabki nada¢.

220. Tort biszkoktowy z kartoflana ‘
maka. , |

Ubié biatka po 18 jajach w jakim garnku na

‘ _piane, dodaé do tego 18 pozostalych zdtiek z1 fun- |
tem cukru i cylrynowa skorka, postawié te mase

na wegle stabego ognia, ai'sig troche zagrzeje i |
zgestnieje, i znow sie jéj da wystygnaé. Potém
przyezynié 1 funt kartoflanéj maki do tego, whozyc
maég do formy wysmarowanéj mastem i wylo-
Zonéj papierem , i piée na mierném goracu przez
godzine. '

’ : : 221. Biszkokt kartoflany.

Uhid na tega piane biatka po 12 jajach, wziasé
‘ potém zéltka do tego i wymieszaé to razem; po- .
: tém , urabiajaé to ciagle, dorzuca sie jeszcze
powoli 1 funt bialego, cienko przesianego cukru,
utarta skdrke z dwdch cytryn, a na samym koiicu
pot funta najpiekniejszéj kartoflanéj maki, tak ze
cale urabianie z p6l godziny potrwa. Po nalezy-
tém urobieniu daje sie masa do starannie mastem
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wysmarowangj i cieniutkim sucharkiem wysypanéj
formy, stawia sie ja nad ogien, aby predko pod-
rosta, i dawszy z wiérzchu 16z troche ognia, po-
wigksza jeszcze ten wiérzehni ogien kiedy juz masa
podrosta. Piecze sie tak z godzine,

222. Tort kartoflany.

; Umieszaj 12 zéttek z 2 Yyzkami stodkiéj
$mietany i pot funtem cieniutko uttuczonego cukru
(do ktérego mozna przédy zdttko z jednéj cytryny
utrzéé) ciagle wszystko to ktécac. Biatka zas po
owych 12 jajach ubij na lekka piane, i postaw ja
na stronie. Rownie ubij takée i 12 totéw swiezego
masta i uréb to razem; na korcu przyezyn jeszcze
20 I6tow picknéj kartoflanéj maki, i Y, funta
cienko utartych zgotowanych kartofli, i zakko-
caj przez pol godziny owa mieszanine, Gdyby
ciasto mialo byé za twarde, co od kartofel zalezy,
tedy mozna jeszeze troche Smietany i nieco rézandj
wddki albo winnego spiritusu dodaé. Kladzie sie
ciasto do mastem wysmarowanéj formy i wypieka
w wypalonym dopiero piecn na zétto.

223. Na inny sposob.
Bierze sie sypkich kartofli ,. zaé.otowuje,
obiéra, i trze dwanascie z nich #6tow] na tarku ;

dodaje potém 4 16téw cukru, skorke z jednéj
cytryny, cale jaja i 6 zoltek. Miesza sie fo
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wszystko przez pél godziny, potém sie jeszcze
wbija piane po 4 bialkach do tego. Kladzie sie
tort do formy, i w ustawiczném goracu wypieka.

224. Na inny sposdb.

Ubij 14 totow roztopionego i czysto odszumo-
wanego masta na $mietanie, wbij calych 10 jaj
do tego, dodaj 9 sparzonych i utartych kartofel,
cukru, wreszcie kwatérke dobréj smietany, i wy-
ptecz tort w formie , dobrze wysmarowanéj
mastem.

225. Na inny sposdb.

‘Wzia§é dwa sparzone Zéttka, umieszaé je z
‘9 Yotami masta, dodaé potém 6 t6téw sparzonych
tartych kartofli, 6 Iéiéw cienko pottuczonego
cukru i troche maki do tego, urobié¢ dobrze to
wszystko i upiée jak torty zwyczajne. —

226. Na inny sposob.

Zgotuj sypkich kartofli, uwazajac aby nie po-
pekaly, i odcedz.iKiedy wyschna, obierz je i utrzyj.
Nato ubij 4 catych jaj do donicy, dodaj Ewieré
funta cieniutko potluczonego cukru, a gdy ten do-
brze wymieszasz , pol funta utartych Kartofli
do tego, i urabiaj to wszystko przez cate trzy kwa-
dranse, Potém utrzyj skérke z jednéj cytryny na
cukier i doldZz ten cukier do reszty. Na koiicu
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wsadz ciasto do mastem wysmarowanéj i okruszy-
nami wysypanéj formy, wsmi go tak do pieea, i
wypiecz tadnie na Zékto.

227. Na inny sposdh.

Bierze sie 9 kitéw cukru, whija 6 idltek do
tego, dodaje jedne drobne posiekana cytrynowa
skéreczke i miesza sie to przez Céwieré godziny.
Urabia sie potém pét funta tartych gotowanych
kartofli, ktadzie razem z tamta mieszanina, i daje
wreszeie piane z 6 bialek jaj do niéj; poczem sie
piecze w formie.

228. Tort kartoflany a la Quiker.

Przyrzadzenie toZsamo co i przy budyniu a la
Quiker, az potad, gdzie sie budyn dla gotowania
do Inianéj chusty zawiazuje. Zamiast tego, wyjmuje
sie kawalki cynamonu i cytrynowéj skorki, i leje
cate ciasto do blaszanéj dobrze mastem wy-
smarowanéj formy, i nalezycie wypicka. — Na
stét daje sie albo na sucho za dessert, albo
lepiéj jes/zcze z delikatnym winnym, wanilowym,
wisniowym, porzéczkowym lub innym sosem na
cieplo za legumine. =

229. Tort kartoflany a4 la Catalani.

Pokrajaé drobno 15 upieczonych kartofli i
15 upieczonych kasztanéw , wmieszaé potém
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12 létéw cukru, Y, funta migdaléw, kartofli,
Jjedne cytrynowa skérke podluznie pokrajanego
cylronatu, 6 calych jaj i 8 zdtiek, kideié to przez
godzing, i da¢ do wysmarowandj formy tortowsj. —
Ten tort i bez kasztanéw ma smak wyborny, —
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Pieczone rulady kartoflane

Kartoflana legumina 2 la Suedaise
Francuzkie tazanki kartoflane
Fazaneczki kartoflane z rakowém mastem

‘ :
kewasng Smietany

Kartoflana legumina ze Smietanka

Pieczone kartofle

Pieczywo kartoflane & la Victor Hugo

Budyi kartoflany
Na inny sposob
Na inny sposob

.
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203. Budyr kartoflany z szynka

204, » » a lajLord North

205. » » a laiQuiker

206, » » a PAmericaine
Kartofle na pieczywo.

207. Kotacz kartoﬂany—

208. Na inny sposcb - . 5 .

209. Kotacz kartoflany 3 I’Americaine

2O - a la Russe . 5

2l »* a la Servienne

242, Kotacz z tupin kartoflanych

243, Ciasto kartoflane

214, Cesarskie ciasto kartoflane ; .

215. Makaran z wanilia . 5

216. Ciasteczka kartoflane . . e

24%. Zelazne ciasto

218. 0zdr garni 5 - o 3

219. Ciasteczka zawijane z v L

220. Tort biszkoktowy z karfoflang maka

224, Biszkokt kartoflany

222, Mort kartoflany

223. Na inny sposdb G

224, Na inny sposdh S

225. Na inny sposdh Sy g

226. Na inny sposob

Na inny sposch

. Mort kartoflany a la Quiker

» » a la Catalani

e — —
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Drukiem J. P. Sollingera w Wiedniu.
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