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DEDYKACJA

Jako Sreniawa w okrag przez polski $wiat plynie,
Tak stawa Lubomirskich przez wszelki Swiat stynie.
Plyniesz i Ty pospotu, Przezacny Toporze,

Po Srzeniawie w swym wilasnym nad krysztat splendorze:
I poki trwac na niebie bedzie okrag storica,
Poplyniesz w Twym kochanym potomku bez konca.
JASNIE OSWIECONEJ
NA OSSOLINIE KSIEZNIE,

JEJ MOSCI PANIEJ HELENIE TEKLI LUBOMIRSKIEJ,
Wojewodzinie Krakowskiej, Sandomierskiej,

a Zatorskiej, Niepotomskiej,
Lubaczowskiej, Ryckiej etc.,

Starostynie,

a
NA BOLOTORYNIE I KONOTOPIE PANIEJ LENNEJ,
Paniej i Dobrodziejce swojej Wielce Mosciwej

1z jeszcze dotad naszym jezykiem polskim, tak potrzebnej rzeczy, zaden przede mna nie
chciat pokaza¢ $wiatu, odwazylem sie ja, abym pod protekcja W. X. M. Paniej mojej i
Dobrodziejki Wielce MoSciwej, przy nieudolno$ci mojej, uczyniwszy Compendium
Ferculorum albo Zebranie Potraw, polskiemu prezentowal Swiatu. Animuje impreze moja
osobliwa, przy milionach dobrodziejstw odebranych od W. X. M. Paniej mojej i Dobrodziejki
Wielce Mosciwej, taska — wiekszego bowiem nie potrzebuje ta licha moja praca, ani mie¢
chce splendoru, jako kiedy od W. X. M. Paniej i Dobrodziejki mojej Wielce MoSciwej przyjeta
bedzie, wiedzac dobrze, ze sie W. X. M. w tym naturaliter kocha¢ raczysz, i z swoich $p.
pamieci przodkow.

Swiezo pamietna po dzi$ dzien w niemieckich i wioskich krajach, nigdy nieporéwnana i
wielkiego podziwienia godna §. pamieci ksiecia J. M. Jerzego na Ossolinie, Wielkiego
Kanclerza Koronnego, a najmilszego rodzica W. X. M., do Stolicy Apostolskiej i Namiestnika
Chrystusowego Urbana VIII legacja, ktéra wszystkiemu zachodniemu panstwu, wielkim bedac
podziwieniem, oglosita rozum nieprzebranego Pana, jako i splendor dworu, niemniej i
apartament stotu J. M., ze ksigzeta i panowie rzymscy, uwiedzeni ciekawoscia, na same tylko
obfitych potraw dziwowisko przychodzili, a widzac wiecej niz styszeli, zdumiawszy sie,
odchodzili. Szczodrobliwosci takze nad wszystkimi potrzebnymi do ukontentowania kazdego
napatrzy¢ sie nie mogli, tak dalece, Ze jeden z ksiazat rzymskich rzek}: Dzi§ Rzym szczesliwy,
majqc takiego posta, ktéry swoja bytnoscig cate paistwo rzymskie ozdobit.

Znajduje sie tenze heroiczny animusz w W. X. M. Paniej mojej i Dobrodziejki Wielce
Mosciwej, ktorego nie jest mojq intencjg wylicza¢. To tylko nadmieniam, ze W. X. M. swojq
panska szczodrobliwo$cig i dobrodziejstwy opatrowa¢ raczysz wiele Swietych koSciotow,
potrzebnych obojga pici klasztorow, ubogich — nie tylko po ulicach, ale prawie po wszystkich
szpitalach ratujac. Co lepiej zamilcze¢, niz wylicza¢, bo to samemu wiadome Panu Bogu.



Dozor zas$ i pilno$¢ ekonomiki kazdy przyzna¢ musi, ze W. X. M. jest przezorna i ostrozna.

Wiec ze i ta licha moja praca $ciaga sie do ekonomiki, ktérej w domu W. X. M. Paniej i
Dobrodziejki mojej Wielce MoSciwej przez lat trzydzie$ci i dwie doszedlszy eksperiencji, ja
pod nogi W. X. M. Paniej i Dobrodziejki mojej Wielce MoSciwej oddaje, Pana Boga goraco
proszac, zeby Jasnie Oswieconego Ksiecia J. M. P. Aleksandra Michata, hrabiego na Wisniczu
i Jarostawiu, z W. X. M., z ksieciem J. Mosci mtodym J6zefem Karolem, dlugoletnie w
dobrym zdrowiu, przy fortunnych sukcesach chowac raczyt. Fiat, fiat, Amen.

W. X. M. Paniej i Dobrodziejki mojej Wielce MoSciwej
Najnizszy stuga
Stanistaw Czerniecki



INSTRUKCJA

O Kuchmistrzu

Kuchmistrz w polskim jezyku brzmi kuchenny nauczyciel. A jego jest
powinno$¢ zrozumieC intencje Pana swego, albo Autora, sprawce bankietu, jako
wiele gosci ma mie¢, i zrozumie¢ stél, a wedlug stolu bankiet akomodowac,
zeby zbytku nie uczyni¢ (ktory jednak zbytek mierny potrzebny jest, bo jest
ozdobg autoréw bankietu), wedlug starej przypowiesci: Lepiej mie¢ za talerz
szkody, nizeli za polgrosza wstydu. Na to umiejetny kuchmistrz pamietac
powinien, zeby glupim skapstwem Panu swemu wstydu nie uczynit.

Rozmierzenie tedy stoldw bardzo jest potrzebne, dla miernego rozchodu; kto
bowiem chce mie¢ os6b dwanascie u stotu, niech da na jedno zastawienie stotu
mise potrawy i potmiskow pojedynkowych dwanascie. Kto chce miec
dwadzieScia i cztery osoby u stolu — daj potraw na dwie misy i dwanasScie potraw
po dwa potmiski — bedzie dwadziescia i cztery. Kto trzydziesci osdb i szeS¢ — daj
dwanascie potraw po trzy poimiski jednej i mis trzy. Kto czterdzieSci i osiem
0sOb chce mie¢ — dwanascie potraw po cztery potmiski i cztery misy. A kto
piec¢dziesigt 0s6b — daj potraw dwadziescia i pie¢ po dwa potmiski i pie¢ mis. A
kto sto 0s6b chce mieC u stolu — daj dwadziescia i pieC potraw po cztery
poimiski i dziesie¢ mis. Kto dwieScie osob chce mie¢ — daj dwadziescia i piec
potraw po o$mi i dwadzieScia mis. A tak bedzie mierny zbytek temperowany
wczesnym dostatkiem.

Powinnos¢c Kuchmistrzowska

Kuchmistrzowi nalezy mysle¢ o wygodzie wszystkim gosciom i domowym w
potrawach, z ukontentowaniem, starajac sie o to, zeby zaden pod czas dobrej
mysli Pana nie turbowal, albo po wesolej mysli cholerycznego nie dodat
humoru.

II.

Temuz nalezy potrawy wszystkie akomodowa¢ kucharzom i one ze spizarni



wyda¢ do kuchni, wiedzie¢, co ktéry kucharz gotowac bedzie i co mu do potraw
wydac i jako wiele; umie¢ zaprawowac, kosztowac, a ktérego kondymentu nie
dostawa — doda¢, albo zbytny temperowa¢ miarg, smakiem, a niezbytecznie
zaprawiaC korzeniem; akomodowac sie naprzod smakowi Pana swego, ktory
smak kuchmistrz ma rozumie¢, zna¢; na gosciach sie tez zna¢ — ktérym do
smaku zaprawy akomodowac. Miejsce bankietu znac i czas — jezeli w zimie,
albo lecie, na wiosne, albo jesien. Na przyklad: postéw francuskich -
francuskimi, niemieckich — niemieckimi, wloskich — wloskimi, polskich —
polskimi nasycajac potrawami. A tam, kedy potajeszow [potrawek, dan
duszonych] albo zup nie znajg — polskimi, szafranowymi, pieprznymi cieszy¢
potrawami.

I11.

Powinien tez kuchmistrz wiedzie¢ czas, o ktérej godzinie ma by¢ dawany
bankiet, i o to sie bardzo pyta¢, bo nalezy, zeby kucharze potraw dogotowali,
albo nie rozwarzyli, nie rozmaczyli, pieczystego nie wysuszyli — dla czego smak
i ozdoba ginie. Bo to jest wlasno$¢ potraw, ktore nie tylko smaczno, ale i pieknie
nagotowane by¢ majaq.

IV.

Ma tez kuchmistrz o calym rzadzie kuchennym wiedzie¢ — o naczyniu
kuchennym wszystkim i liczbie onego wiedzie¢, kucharzy w postuszenstwie,
poczciwosci, trzezwosci trzymac i o chedostwie calym, chronigc sie tego, co by
mogto abominationem cztowiekowi uczyni¢. A sam ma by¢ do tego powodem:
ochedozny, trzezwy, czujny, wierny, a nade wszystko Panu swemu zyczliwy i
predki.

O Kucharzu i jego powinnosciach

Kucharz ma by¢ ochedozny, z czupryng albo glowa wyczesana, z ogolong
glowa, rekami umytymi, paznokciami obcietymi, opasany fartuchem biatym;
trzezwy, nieswarliwy, pokorny, chyzy, smak dobrze rozumiejacy, condimenta
albo potrzeby do potraw dobrze znajacy, a nade wszystko wszystkim
ustugujacy.



Ozdoba potraw

Do ozdoby potraw nalezg nie tylko te rzeczy, ktore z siebie smak albo zapach
wydawajq, ale tez i te, ktore w sobie substancyi zadnej nie majgc — na pozor
tylko kladzione bywajq na potrawy. Wolno jednak kazdemu ozdobi¢ potrawe
jako rozumie, uwazajac to, jezeli z upodobaniem autora bankietu albo pana
wilasnego. Wolno jednak wymysli¢, jaka chcesz albo rozumiesz obsaczke, ale i
limonie, oliwki, kapary, cytryny, pomarancze, rodzynki wielkie i drobne,
kasztany, pinole, dakteje, pistacje, brunelle, slimaki, ostrygi, szparagi, pieczarki,
smardze, pietruszka, koper, cebula, popie jajka, kuczmerka, ogorki, karczochy,
kardy, brokul, bulwy, agrest, wino, jagody rdézne, cukry rézne i biskokty
migdatlowe rézne, obsaczki z ciast i serow roznych i inne wszystkie generaliter
do ozdoby rzeczy stluzace — tak ogrodne, jako i z drzew réznych i ogrodow
cudzoziemskich — wolno, mowie, do ozdoby potraw wymysli¢ z nich obsaczke;
jednak tak akomodowac¢ ozdobe potrawie, ktéra by we wszystkim smakowi sie
akomodowata.

O obsypywaniu chlebem potraw

Obsypywanie chlebem tartym potraw zadnego smaku nie czyni, ale potrawe
oczerniato. Dlatego obsypuja chlebem, zeby byla wydatniejsza, bo oczy
zachecajg apetyt. Ma tedy by¢ chleb rumiany, suchy — jezeli chcesz obsypywac —
lepiej jednak uczynisz, kiedy potrafisz, Ze sama przez sie potrawa bedzie piekna,
nie brudna, smaczna — ktorej chlebem nie potrzeba obsypywac.

Napomnienie

Nie trzeba sie nic gorszyC, ze najpierwsza ta moja ksiega zacna polskimi
potrawami, ktora dzieli¢ sie bedzie na trzy rozdzialy, w kazdym sto potraw i z
additamentem i jednym sekretem kuchmistrzowskim, tak mi sie bowiem zdato,
zebys wprzod skosztowat staropolskich potraw, w ktérych — jezeli swojemu nie
znajdziesz apetytowi ukontentowania — do dalszych i specjalniejszych cie
odsylam. A teraz pierwszy rozdzial w Imie Panskie zaczynam; przed ktorym



niektore rosoty kiade.



ROZDZIAL I.

W ktérym sie zamyka sto sposobéw gotowania potraw miesnych i ich dodatkéw.

1. Rosol polski

Sposéb gotowania polskiego rosotu jest nastepujacy: Wezmy mieso — woltowe
albo cielece, jarzabka, kuropatwe, golebie, badz inne mieso, ktére nadaje sie do
rosotu, w tym takze zwierzyne. Mieso nalezy dobrze wymoczy¢ i wymy¢, a
nastepnie posoli¢ i umiesci¢ w garnku, gdzie trzeba je obgotowa¢. Wode, w
ktorej sie gotowalo, po odstaniu nalezy przecedzi¢ przez sito i ponownie wla¢ do
miesa. Do rosotu dodajemy pietruszke, masto, sol i gotujemy na wolnym ogniu.
Gdy sie ugotuje, podajemy gorace na stot.

Warto wiedzie¢, ze do kazdego rosotu nalezy doda¢ odpowiednie przyprawy,
aby nie nabral niepozadanego zapachu od wody lub wiatru. Mozna dodac
pietruszke, koper, cebule, czosnek, kwiat muszkatolowy, rozmaryn albo caly
pieprz — wedlig smaku i upodobania. Cytryna oraz rozmaryn rowniez nie
zepsuja rosotu.

2. Comber albo sztuka krzyzowa

(z jelenia, daniela, bawola, wolowiny, sarny, szopa itd.)

Sposéb przygotowania combra jest nastepujacy: Tylng czeS¢ zwierzecia,
niepokrojong, badZz wotu, ktadziemy na klocek. Nastepnie z obu stron okrawamy
nozem na szerokosc¢ Sliwki i przecinamy kosci tak, aby sam krzyz zostal rowno
wyciety. Taki Comber mozna przygotowac w rosole.

Wezmy comber, wymoczmy go starannie przez co najmniej pie¢ godzin, a
nastepnie umies¢my w glinianym naczyniu. Jesli takiego naczynia nie mamy,
mozna owing¢ mieso w plotno i wlozy¢ do kotla. Posélmy dobrze, a gdy zacznie
sie gotowac, zbierzmy szumowiny i dodajmy pietruszke. Gdy bedzie gotowe,
podajemy na misie, posypujac roznymi przyprawami i kwiatkami (kaparami).
Mozna réwniez podawac na zimno.

Mozna takze przygotowac do niego chrzan, utarty z migdatami i wymieszany
z gestg Smietang oraz octem winnym. Po podgrzaniu takim sosem polewamy
mieso i podajemy na stot.



Ten sam Comber, gdy juz jest ugotowany, mozna réwniez przypiec w dobrze
rozgrzanym piecu, posypawszy go tartym bialym chlebem, zmieszanym z
pieprzem i gozdzikami.

3. Comber z miodownikiem

Takowyz Comber, po wykrojeniu, namocz w occie piwnym z solg przez szes¢
godzin. Nastepnie, zgodnie ze zwyczajem, ugotuj go w occie z wodg i solg. WezZ
miodownik tarty lub przetarty przez sito, dodaj do niego wina, octu, odrobine
stodyczy, duzych rodzynek, prazonych migdalow, pieprzu, szafranu, cynamonu
oraz cytryny. Catos¢ zagotuj i podaj na stot.

4. Comber gotowany na szaro albo inna potrawa

Comber, po wykrojeniu, namocz w dobrym occie przez szes¢ godzin, dodajac
do niego sol. Nastepnie zagotuj go w tym samym occie z dodatkiem wody. Po
zagotowaniu oczySC mieso i ponownie je ugotuj, az dobrze zmieknie. Zapraw go
nastepujacym sosem:

WeZ gesty gaszcz (przecierany sos), dodaj do niego ocet, odrobine stodyczy,
rodzynki wedlug uznania, cytryne, oliwki, pieprz, imbir, cynamon i sol. Catos¢
zagotyj i podaj na misie. Mozesz rowniez pola¢ mieso dodatkowym sosem, jesli
sobie zyczysz.

Tak samo mozna przygotowaC kaptona, cielecine, jelenia, sarne, zajaca,
baranine, ges, kaczke lub inne mieso wedlug wilasnej woli.

O laniu wina do potraw

Cho¢ wino nie psuje zadnej potrawy, niektére dania gotowane sa wylacznie w winie,
nadajac im specyficzny smak. Znajdziesz je opisane w odpowiednich miejscach tej ksiegi.
Jednak potrawy wymagajace octu niewiele zyskuja na dodaniu wina — mozna je przyrzadzic
bez niego, zwlaszcza te, ktére potrzebujg stodyczy. Kazda potrawa moze by¢ dobrze
ugotowana bez wina, wystarczy odpowiednio doprawi¢ ja octem i slodycza. Nawet w
kuchniach cesarskich, mimo zZe wina tam nie brakuje, czesto gotuje sie bez jego uzycia. Jednak
kucharze, zwlaszcza ci, ktérzy po wczorajszym piwie chetnie plucza gardto winem, moga sie z
tym nie zgodzic.



4. Potrawa zo6lta w dobrej jusze, czyli po krolewsku

We?Z jarzabka, kuropatwe, drobne ptaszki, gotebie, kaptona, cielecine lub inne
mieso wedlug uznania. Dokladnie je wymocz, wt6z do garnka, posol, zagotuj,
zbierz szumowiny, a nastepnie ponownie zalej rosotem i dodaj pietruszke. Gdy
potrawa sie gotuje, dodaj gaszczu, octu, stodyczy, szafranu, pieprzu, cynamonu,
rodzynek biatych i ciemnych oraz cytryny. Calo$¢ zagotuj i podaj na misie.

O dodawaniu rodzynek do potraw
Rodzynki — zar6wno duze, jak i drobne — nalezy dodawa¢ wytacznie do potraw, ktére majq
by¢ stodzone. Kto czyni inaczej, popetia btad przeciw zasadom kuchmistrzowskim.

Sposéb robienia gaszczu

Cho¢ umiejetno$¢ przyrzadzania ggszczu jest powszechna, aby nie poming¢ niczego w
przepisach, podaje jego sposdb przygotowania:

Wez duze lub drobne rodzynki, cebule lub bulwy (topinambur), pietruszke lub marchew,
kwasne jabtka lub biale pieczywo, a na koncu pasternak. Oczys$¢ skladniki, witoz do
obszernego garnka i zagotuj. Gdy dobrze sie rozgotuja, przetrzyj przez sito. Jesli potrzebujesz
gestszego gaszczu, nie dodawaj ptynu, w ktérym gotowata sie masa. Jesli chcesz rzadszy, dolej
tyle wywaru, ile potrzeba. W ten sposéb uzyskasz gaszcz o odpowiedniej konsystencji wedtug
wiasnej woli.

Sposéb robienia figatelli

Poniewaz figatelle (pulpety) beda czesto wspominane, nalezy poda¢ sposob ich
przygotowania:

Wez cielecing, mieso kaptona, wotowine, zwierzyne lub chude, swieze mieso wieprzowe.
Oczysc¢ je z zyt i posiekaj jak najdrobniej. Nastepnie wez 16j — wolowy, skopowy (barani) lub
jeleni — oczy$¢ z zyt i rowniez bardzo drobno posiekaj. Dodaj do tego drobno pokruszony biaty
chleb lub posiekaj go nozem. Wszystko razem dokladnie wymieszaj, dodajac kilka jajek,
pieprz i gatke muszkatotowa.

Z powstalej masy formuj figatelle — mate lub wieksze, gotowane lub pieczone. Jesli chcesz,
mozesz doda¢ do nich rodzynki, zaréwno duze, jak i drobne, wedlug uznania. Gotowe figatelle
wrzucaj na wrzacg wode. Mozesz podac¢ je samodzielnie — po odcedzeniu dodaj do nich
pietruszke — lub wykorzystac je do innych potraw.

Do pieczenia formuj wieksze figatelle, wielkosci bulek groszowego chleba, zawijaj je w
ostonki, a jesli chcesz, dodaj rodzynki. Piecz na patelni w piecu lub w brytfannie. Upieczone
pokr6j w grzanki i podawaj samodzielnie z rosotem albo z dowolnym sosem.

5. Wegierski rosot



WeZ mieso, jakie chcesz, cho¢ najlepiej nadaje sie kapton, kura, sarna lub
udziec zajaca. OczyscC je, widz do garnka i dodaj plasterki stoniny przerastanej,
pietruszke pokrojong wzdhliz, masto, so6l, czosnek, pieprz i imbir. Gotuj, az
mieso bedzie miekkie. Nastepnie pokréj bialy chleb na grzanki, podaj je gorace i
zalej rosotem. Podawaj natychmiast na stot.

6. Potrawa czarno gotowana z juszyca

WeZ mioda ges, zajaca lub inne mlode mieso. Aby przygotowac juszyce,
zagotuj dobry ocet, a nastepnie dodaj do niego krew Swiezo zabitego zwierzecia,
mieszajagc. Mieso posiekaj lub rozbierz na kawatki, zagotuj i odszumuj.
Nastepnie wlej do garnka krew z octem i gotuj dalej.

Podsmaz cebule w rosole, przetrzyj przez sito, dodaj troche zytniego chleba,
ocet, stodycz (np. midd), pieprz, imbir, cynamon, gozdziki oraz sok wisniowy.
Catosc¢ zagotuj, pamietajac o soli. Potrawe mozesz podawac zaréGwno na gorgaco,
jak i na zimno.

7. Potrawa czarno gotowana z powidlami

Jelenia, daniela, dzika, sarne, dzikq koze lub jakiekolwiek inne mieso, ktore
chcesz gotowac na czarno, przygotuj w nastepujacy sposob:

WeZ jelenia albo tosia, porgb na kawatki dowolnej wielkosci. Obgotuj je,
nastepnie zalej rosotem i octem, gotuj. Gdy mieso zacznie miekngC, przygotuj
powidla — przetrzyj je przez sito, rozprowadZ octem i dodaj do miesa. Wlej sok
wisniowy, dodaj odrobine stodyczy, pieprz, imbir, gozdziki i cynamon. Gotuj
jeszcze chwile, nastepnie podaj na stot.

Jesli chcesz, mozesz posypaC potrawe wzdluz pokrojonymi, wczeSniej
sparzonymi migdatami i biatym cukrem.

VIII. Zubrowy comber gotowany na rumiano

Przygotuj comberek Zubrowy zgodnie z tradycja:
Pokroj go i zamarynuj w occie i soli przez dziesie¢ godzin. Nastepnie wtoz do



Swiezego octu, dobrze posdl i zagotuj. Gdy mieso bedzie miekkie, wyjmij je, a
nastepnie ponownie umie$C w tym samym occie, w ktérym sie marynowato.

Wez duzq ilos¢ cebuli, pokroj ja w plasterki, a pietruszke — w kostke i wzdhuz.
Podsmaz wszystko na masle, az nabierze rumianego koloru. Nastepnie przetoz
mieso do tadnego naczynia, dodaj usmazong cebule, plastry limonii (cytryny),
wydrylowane oliwki, ocet, wino, odrobine stodyczy, pieprz i oba rodzaje
rodzynek. CaloS¢ zagotuj, a nastepnie podawaj na misie z dowolnym sosem.

Cig¢ mozna rowniez comberek }osia lub jelenia i przygotowac¢ go na zo6tto,
szaro, z miodownikiem, na czarno albo na rumiano — tak jak kazde inne mieso
zwierzece. To samo dotyczy takze bawolego miesa, wieprzowiny, baraniny, gesi
i innych domowych mies.

9. Potrawa tretowana

Wez dowolne mieso. Jesli sa to ptaki — upiecz je, a jeSli czworonozne
zwierzeta — obgotuj.

Przygotuj lekkie ciasto z mleka, maki i jajek — powinno mie¢ rzadka
konsystencje, podobng do tej, z ktorej robi sie cielece nozki. Jesli chcesz,
mozesz dodac szafran.

Pokrojone kawalki miesa maczaj w przygotowanej masie i wrzucaj na
rozgrzane masto. Smaz, az sie przyrumieniq, a nastepnie przet6z do naczynia.
Zalej rosolem, octem, dodaj sél, odrobine stodyczy, rodzynki dowolnego
rodzaju, masto, pieprz, cynamon, szafran i limonie. Calo$¢ zagotuj i podawaj na
ciepto.

Stowo ,,tretowana” pochodzi od dawnego stowa ,,tretowac”, ktore znaczyto co$ w rodzaju ,,przyrzadzac
przez smazenie i gotowanie w sosie”. Potrawa tretowana to wiec danie smazone w ciescie. (przyp. red).

10. Kaplon z kielbasami sarnimi albo kaplonimi

(Przepis na kietbasy znajduje sie we wlasciwym miejscu).

WeZ dobrego kaptona — mozesz go zostawi¢ w catosSci lub podzieli¢ na czesci.
Oczy$¢, 0s0l, zalej woda i zagotuj w garnku. Nastepnie pot6z na miesie kietbasy,
dodaj masto, pietruszke, pieprz, kwiat muszkatolowy i szafran. Gdy potrawa



bedzie gotowa, podawaj na ciepto, prosto na stot.

Drugie napomnienie

Wszystkie przepisy dotyczace kaplonéw stosuj rowniez do innych ptakéw. Co podano o
ptakach, odnosi sie takze do gotebi, a co o golebiach — takze do cieleciny. Mozesz gotowac je
w ten sam sposoéb i z tymi samymi przyprawami.

11. Kaplon z sardelami

WeZ pieknie ochedozonego kaptona, rozbierz go na czlonki, nie phucz.
UmieS¢ w ladnym naczyniu glinianym lub srebrnym. Wlej wino, dodaj drobno
posiekang pietruszke oraz cebule, nastepnie w6z sardele namoczone w wodzie.
Przykryj naczynie i gotuj. Dodaj pokrojony w kostke imbir, kwiat
muszkatotowy, dobre masto i s6l. Gotowq potrawe podaj na gorgco.

12. Z sardelami ozory, takoz gotuj.

W przypadku braku sardeli, uzyj surowych Sledzi krajowych, przygotuj je
wedlug podobnego przepisu.

13. Potrawa z kasztanami

WeZ kaptona, cielecine lub dowolne ptaki, ktére masz. Ochedoz je ladnie,
rozbierz na czesci. UmieSc¢ je w tadnym naczyniu glinianym lub srebrnym. Wlej
troche wody, dodaj drobno posiekang pietruszke, cebule, sol, a takze dobre
masto. Gdy zacznie wrzec, przykryj i gotuj przez chwile. Nastepnie dodaj wino,
cukier, kwiat muszkatolowy i wczeSniej obgotowane kasztany. Gotuj catosc i
podaj na goraco.

14. Potrawa z grzybowa polewka

WeZ kaptona, ochedoz go ladnie i rozbierz na czlonki. Nie plucz miesa.
Umies¢ je w tadnym naczyniu glinianym lub innym, ktore masz pod reka.



Wstaw do garnka z grzybami, zalej woda i zasol, jak do rosotu. Gotuj przez
godzine lub dwie. Nastepnie wlej te polewke do naczynia z miesem, dodaj
masto, s6l do smaku i gatke muszkatotlowa. Gotowa potrawe podaj goraca na
stot.

15. Potrawa miesna z grzybami

Wez grzyby, dobrze je oplucz i umies¢ w garnku. Gotuj, dodajac sél do
smaku. Gdy grzyby beda gotowe, wyjmij je. WeZ kaptona lub ges, ochedoz je i
upiecz, nastepnie rozbierz. Umie$¢ mieso w naczyniu, dodaj pietruszke i cebule,
wlej grzybowa polewke, gotuj catos¢. Gdy potrawa zacznie wrze¢, dodaj masto,
kwiat muszkatolowy lub gatke, pieprz i dopraw do smaku. Podawaj goracq na
stot.

16. Potrawa ze sloning

WeZ kaptona lub innego ptaka, nie ptucz. Ochedoz go, rozbierz na cztonki i
potlucz. Stonine pokr6j drobno w kosteczke, a cebule z pietruszka réwniez
drobno pokrdj. Smaz to wszystko razem. Nastepnie zalej rosotem i gotuj. Gdy
potrawa bedzie gotowa, wycisnij sok z cytryny, dodaj kwiat muszkatotowy lub
ocet winny, dopraw do smaku i podaj goraca na stot.

17. Sztuffada, albo duszona potrawa

Wez kaptona lub cielecine, rozbierz na drobne sztuki, nie plucz. Pokrgj
drobno pietruszke i cebule. UmieS¢ wszystko w glinianym naczyniu, dodaj dobre
masto i troche rosotu. Przykryj naczynie i gotuj. Gdy zacznie wrze¢, dodaj
pieprz, kwiat muszkatotowy, ocet winny lub cytryne................



ADDITAMENT ALBO PRZYSTAWKA

Abys, zacny Czytelniku, nie poczut sie zniechecony, ze w pierwszej czesci
przedstawitlem roznorodne smaki polskich potraw, pragnatem w tym rozdziale
dogodzi¢ Twojemu gustowi. W ten sposéb, po skosztowaniu polskich dan,
nawet jeSli nie znajdziesz w nich niczego, co poréwnatbys do francuskich
specjaléw, zachowasz dobry apetyt, ktéry powinien Ci towarzyszyc.

1. Potas rumiany

WeZ rure wolowa, topatke cieleca, kure lub kaplona, a takze lopatke z
baraniny oraz grzbiet................
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