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WSTP.

Brak dobrego i wyczerpujcego podrcz-
nika, traktujcego o przepisach marynowa-
nia, suszenia, przyrzdzania oraz konserwo-

wania grzybów i ryb, dawa si odczuwa i

niejednokrotnie z tego powodu mielimy
sposobno syszenia wyrazy uala si i u-

tyskiwa, dotychczas bowiem drukiem wy-
dane ksiki kucharskie, bardzo pobienie

traktuj dzia grzybów i ryb i nie zadawala-

j najskromniejszych wymaga naszych

Pa Gospody.

Wobec tego postaralimy si o zebranie

wypróbowanych i znakomitych przepisów,

odnonie do grzybów i ryb, a gdy przekona-

limy si, i przepisy te s w samej rzeczy

bardzo praktyczne i niezawodne, uporzd-
kowalimy je i wydajemy drukiem w przeko-

naniu a nawet w pewnoci, i najwybredniej-

szym wymaganiom zado uczynimy tern

bardziej, i eksperci kuchmistrze i ekspertki

kuchmistrzynie jednogonie uznaj nasz

zbiór przepisów, odnonie do grzybów i ryb,

jako najlepszy z dotychczasowych, podob-

nych wydawnictw.



W drugiej czci niniejszej ksiki u-

mieszczamy wskazówki dotyczce poznawa-

nia wieoci ryb i dlatego odsyamy inte-

resowane osoby do tych wskazówek.

Tu zwracamy uwag tylko na grzyby i za-

znaczamy, i osoby nie znajce si na grzy-

bach, nie umiejcy odróni zdrowe od jado-

witych grzybów, powinne zasign porady

znawców grzybów, czy grzyb majcy by
przyrzdzonym jest zdrowy czy szkodliwy.

Nie moemy na tern miejscu rozpisywa
si o gatunkach grzybów, bo musielibymy
specyaln ksik o tern napisa, tu musi-

my si ograniczy tylko do przestrogi, by

nieznane gatunki grzybów bez zasignicia

porady nie przyrzdza, a tern samem unik-n niebezpieczestwa.

Tuszc, i zyskamy uznanie za niniejszy

podrcznik, puszczamy go na póki ksigar-

skie, z których rozejdzie si po wiecie i za-

wita do kadego domu.

WYDAWNICTWO.



CZ I.

GRZYBY.
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1. Dobry przepis marynowania grzybów.

Dobrze wymyte i oczyszczone grzyby go-

towa przez 20 minut, nastpnie wyj i za-

la zimn wod, a po odlaniu wody uoy w
soikach i zala octem przegotowanym z ko-

rzeniami lecz nie bardzo sonym. Soiki mu-
sz by szczelnie zamknite albo na wierz-

chu musi by oliwa nalana, by nie dopusz-

czaa powietrza. Tak marynowane grzyby

mona po opukaniu smay jak wiee
grzyby.

2. Grzyby marynowane.

Mode grzyby, dopóki jeszcze s biae we-

wntrz, opuka dobrze, uoy w rynk,
przesypa krajan w plasterki cebul i dusi
z pocztku pod pokryw, a póniej bez po-

krywy tak dugo, dopóki si sos nie wygo-
tuje. W czasie duszenia czsto miesza o-

stronie, aby si grzyby nie przepaliy. Gdy
si sos dostatecznie wygotuje, dola szklan-

k dobrego octu, zagotowa i wybra same
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grzyby na pómisek, a gdy ostygn, uoy
w soju. Pozostay w rynce ocet przecedzi,

ostudzi i zala grzyby w soju, sój szczel-

nie pcherzem zawiza i trzyma w suchem
chodnem miejscu. Ocet musi by dobry,

gdy grzyby ulegaj zepsuciu.

W razie plenienia grzybów, wybra grzy-

by, wypuka w przegotowanym zimnym
occie a nastpnie zala wieym przegoto-

wanym octem.

3. Inny przepis marynowania grzybów.

Mode, biae od spodu grzyby, opukane i

osolone dusi wraz z krajan w plasterki ce-

bul w duej rynce, mieszajc, aby si nie

przypaliy.

Gdy si sok z nich wygotuje, ostudzi je,

uoy w soju i zala zimnym octem,

wpierw przegotowanym z korzeniami.

4. Trzeci przepis marynowania grzybów.

Opuka grzyby w zupenie zimnej wodzie

do czystoci i gotowa przez 20 minut w
sonej wodzie, nastpnie wybra na sito, aby

ostygy, doda octu, cukru, cynamonu i ko-

rzeni i gotowa przez 15 minut albo i du-
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ej, woy w to grzyby i znów gotowa 15

minut a nastpnie ostudzi, uoy w soju i

zala przecedzon marynat, obwiza, by

nie dochodzio powietrze i wstawi w cho-

dne miejsce.

5. Konserwy z grzybów.

Wybra mode grzybki, poucina korzon-

ki i wytrze suchem pótnem. Rozpuci w
rondlu masa, woy w nie tyle grzybów ile

si zmieci, podsmay do poowy i wyo-y na pómisek, a do tego samego masa
woy znów surowe grzyby i tak postpo-
wa a jak si wszystkie grzyby podsma i

ostygn, uoy w kamiennem naczyniu lub

soju nalewajc kad warstw roztopionem

studzonem masem, nastpnie obwin sój

pcherzem i trzyma w suchem miejscu.

6. Marynowanie grzybów.

Wybra gówki grzybów od rednich do

najmniejszych i dobrze wypuka w zimnej

wodzie. Nastpnie tak wypukane gówki
grzybów wybra i woy do naczynia, oso-

li, nala zimn wod, wymiesza i pozosta-

wi je przez godzin, aby nasikny son
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wod. Po godzinie wybra na sito, aby do-

brze ocieky gówki z wody, a nastpnie wo-
y do przygotowanego naczynia, zawieraj-

cego gotowan son wod i przez 15 minut

gotowa. Gotujc gówki przez 15 minut,

trzeba woy przekrajan cebul i jeeli ce-

bula pozostanie bia, to grzyby s zdrowe,

jeeli za cebula pozostanie czarn, to grzy-

by s niezdrowe, trujce.

Po 15 minutach wyj gówki i wyoy
na sito, aby dobrze odcieky. Nastpnie
przegotowa ocet z angielskiem zielem,

grzyby uoy w naczynie a jak ocet osty-

gnie, zala grzyby tym octem i naczynie

szczelnie zamkn i postawi je w chodne
miejsce, a po 3 dniach marynata jest goto-

w. Tak przyrzdzone grzyby dadz . si
przetrzyma cay rok.

7. Doskonay przepis marynowania grzy-

bów.

Dobrze oczyszczone grzyby ugotowa w
gorcej wodzie, a nastpnie na 4 kwarty
grzybów wzi kwart octu, da do wody,
wkraja cebuli, doda soli, pieprzu i rozmai-

tych korzeni i wszystko gotowa wraz z

grzybami. Nastpnie grzyby wyj, uoy
— 10 —



w soiku i zala przecedzonym, ostygym so-

kiem i szczelnie soik zawiza.

8. Przepis marynowania grzybów.

Oczyszczone grzyby daje si do naczynia

z wod i gotuje 20 minut, potem grzyby si

wyjmuje i zagotowuje wod z octem, cu-

krem, korzeniami i w gotujc si wod
wkada na 10 minut grzyby zawinite w pó-

tno a nastpnie ukada w soju i zalewa od-

cedzon marynat.

9. Marynata z grzybów.

Grzyby opuka w zimnej wodzie, pokra-

ja, posoli, woy do naczynia i zala goto-

wanym octem z pieprzem, cynamonem, ce-

bul, a ocet musi by gorcy.

Mona tak zamarynowane grzyby prze-

chowa 3 lata.

10. Marynowanie grzybów bez octu.

Grzyby mona równie marynowa bez

octu. Zaparza si oczyszczone grzyby gor-
c wod, a po kwandransie zlewa si wod
gorc a nalewa si wod zimn z yeczk
soli i dusi to przez pó godziny. Potem zo-

y grzyby do soika i szczelnie zamkn.
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Po 24 godzinach otworzy soik i wsta-

wi do naczynia z zimn wod i zagotowa
przez 15 minut.

Po wystygniciu zamkn szczelnie soik

i trzyma w ciemnem chodnem miejscu.

11. Marynowanie grzybów warszawskim

sposobem.

Mode grzybki obra z korzonków, wrzu-

ci do gotujcego si osolonego octu, a gdy
si zagotuje wyla z octem na mis i pozo-

stawi przez 24 godzin. Po 24 godzinach

wyj, uoy w soju i zala octem wieo
ugotowanym z godzikami, cynamonem,
pieprzem i zieleni suchem. Ocet ma by
wystudzony. Na wierzch da sporo oliwy i

sój zawiza pcherzem.

12. Marynowane grzyby niegotowane.

Mode, wiee grzyby wytrze pótnem do

suchoci, nala do kwartowego soika oliwy

na wysoko palca, utuc miako 4 czci soli

i zmiesza z pit czci pieprzu, pooy
na oliw warstw grzybów i posypa sol i

pieprzem, nastpnie drug warstw grzy-

bów i tak postpowa naciskajc grzyby, na-
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stpnie przycisn krkiem i ciarkiem, a

gdy sój niepeny, dokada nowe warstwy
grzybów a soik bdzie peny — zawiza
pcherzem i da do piwnicy.

13. Grzyby suszone.

Oczyszczone grzyby poukada na blasze

wycielonej som i wstawi do pieca po

chlebie, a gdy wyschn nawleka na sznure-

czek i przechowywa w suchem miejscu.

Mona suszy grzyby na wieem, su-

chem, ciepem powietrzu a po wysuszeniu

przechowywa w soju.

Przed gotowaniem suszonych grzybów
namoczy je w mleku na par godzin, a po-

tem dusi w male, a nie bd si róniy od

wieych.

14. Suszenie grzybów.

Grzyby oczyci, pokraja cienko i suszy

na socu, okrywszy poprzednio gaz lub or-

gantyn, aeby muchy lub inne owady nie

zanieczyszczyy. grzybów. Powtarza takie

suszenie przez kilka dni, a zupenie wy-

schn.
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Mona te suszy w caoci, nie krajc w
paski, ale suszenie trwa duej i oczyszcze-

nie jest mudniejszem.

Tak osuszone grzyby dadz si przecho-

wa latami.

15. Suszenie grzybów.

Grzyby susz si bez korzonków na bla-

szankach wyoonych som w piecu wol-

nym a nie gorcym po wypieczeniu chleba.

Naley suszenie powtarza kilkakrotnie.

Bardzo smaczne s grzyby ususzone na

socu i najlepiej grzyby nawlec na nitk, ale

w pewnych odstpach.

16. Suszenie grzybów.

Najlepiej suszy grzyby w suszarni, a kto

tej nie posiada, to naley grzyby nawlec na

siln nitk i powiesi blisko pieca na tak du-
go, a uschn. Grzybów przedtem ani nie

puka, ani z gówek nie zrywa. Przed u-

yciem suszone grzyby pucze si i przyrz-

dza wedle przepisu.

17. Suszenie grzybów.

Do pieca po chlebie wstawi par cegie,

na cegy wstawi siatk drucian, a na siat-
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ke uoy dobrze oczyszczone grzyby i wol-

no suszy.

18. Suszenie grzybów.

Grzyby lekko wypuka z piasku, a na-

stpnie nawlec na cienki sznurek i suszy na

socu.
Gdy grzyby s due, to trzeba je pokra-

ja, uoy na papierze i suszy na socu
przez kilka dni.

19. Grzyby duszone ze mietan.

Oczyszczone i opukane grzyby uszadko-

wa jak najcieniej, puka w zimnej wodzie,

wycisn, woy w rondel masa, przykry
i dusi; w czasie duszenia czsto yk mie-

sza, aby nie przywary do rondla, wtedy

posoli, gdy ju blisko godzin tak si du-

sz, wla kwanej mietany par yek, pod-

dusi znowu a si zrobi zawiesiste.

20. Grzyby suszone jak wiee.

Grzyby rednie, krajane i suszone na so-
cu, mona w zimie uywa na jarzyn, poda-

jc je jak wiee; naley je sparzy na kil-

ka godzin wod, wycisn mocno z niej wo-

d i powtórzywszy to par razy, nala mle-

— 15 —



kiem na 6 godzin, postawiwszy w ciepem

miejscu, a gdy mleko wsiknie, dusi, jak

wyej, z masem i mietan.

21. Grzyby wiee w zimie.

W zimie bardzo podan rzecz s grzy-

by wiee, które mona mie w nastpujcy
sposób: wiee, jdrne, redniej wielkoci

grzyby pokraja bez pukania, jak zwykle,

w paski i posoli dobrze, rachujc na dzie-

si funtów poszadkowanych grzybów jeden

funt soli niegówki.

Zostawi je tak na misce posolone na 24

godziny. Wtedy wyla na sito, aby ufor-

mowany sos z soli spyn, nic nie wyci-

skajc, woy w kompotyery, nie upycha-

jc wcale, owiza pcherzem i gotowa, ale

bardzo uwanie. Wstawiwszy kompotyery

w gboki rondel z zimn wod, gotowa, od

zagotowania wody, pó godziny. Zachowa
w chodnem miejscu. W zimie, odwizaw-
szy pcherz, zrzuci stwardnia lub nawet

splenia warstw z wierzchu, wypuka z

soli albo wymoczy i dusi w male i mie-
tanie jak wiee.
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22. Grzyby marynowane.

Grzyby marynowane robi si zupenie
jak rydze. Do grzybów trzeba dobrego octu

i starannego przechowania, gdy daleko a-
twiej zepsuciu podlegaj,, nieli rydze. Gdy
spleniej, wybra, wypuka w przegotowa-

nym occie zimnym i nala wieym przego-

towanym.

23. Drugi sposób marynowania grzybów.

Drugim sposobem mona jeszcze mary-
nowa grzyby, którego zwykle uywaj ku-

charze. Opukawszy grzyby, wstawi w
rondlu wody, mocno j osoliwszy; gdy si
ju ma gotowa, wrzuci grzyby, zagotowa
kilka razy, odcedzi z wody, niech obeschn,
uoy w soju i zala zimnym octem, prze-

gotowanym z ma iloci korzeni. Tak sa-

mo robi si i rydze, nie s jednak tak sma-

czne.

24. Grzyby suszone na jarzyn.

W czasie najwikszej obfitoci grzybów
w czerwcu i lipcu, wybiera jdrne, biae i

jasno ótawe, kraja bez korzonków w pa-

ski i suszy na lasach z korzeni (rodzaj de-

sek do suszenia owoców) na socu, starajc

— 17 —



si, od wschodu do zachodu soca, podawa
je cigle palcym jego promieniom, aby ró-

wno i prdko przesychay.

O ile mona, warstwa powinna by cien-

ka i cigle je naley przewraca i miesza.

Gdy uschn zupenie, woy w papierowe

woreczki lub szklane soje i jeszcze je posta-

wi na socu, gdy znowu zmikn, gdy si

razem zsypi. W par tygodni zaledwie,

gdy ju jak wióry bd suche, mona je

schowa do spiarni, a w zimie zupenie tak

samo przygotowa jak wiee, z t tylko

rónic, i na kilka godzin namoczy w mle-

ku, nastpnie mleko odla i puka w wodzie

jak zwykle. Zwyczajne grzyby susz si

bez ogonków na lasach w piecu po chlebie,

lecz trzeba powtarza suszenie kilka razy,

nie kadc od razu w gorcy, lecz zupenie

wolny piec.

25. Marynowanie podpienków.

Podpienki naley wymy i oczyci, a na-

stpnie zala gorc wod, w której maj
pozosta przez 15 minut. Osobno zagotowa
octu z kilkoma ziarnkami pieprzu i angiel-

skiego ziela, do czego naley da 1 — 2 ce-

bule pokrajane w plasterki.
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Podpienki naley odla i da do tak zago-

towanego octu i gotowa przez 15 minut.

Po ugotowaniu, na gorco wkada grzy-

by do soja i zala octem.

Dla delikatniejszego smaku zamiast an-

gielskiego ziela i cebuli wsypuje si do octu

cukier.

26. Rydze w male jak wiee.

wiee rydze, wybrane najlepiej redniej

wielkoci, to jest wicej mniejsze, ni wik-

sze, zdrowe zupenie, gdy to jest bardzo

wane, ociera si ciereczk na sucho z pia-

sku i ziemi. Woy w rondel masa nieso-

lonego, modego, bardzo dobrego, eby nie

byo gorzkie, rachujc naprzykad na gar-

niec rydzów bez czuba, czyli strychowany,

kwart tego masa, na to maso wsypa ry-

dze, dopiero postawi na wolnym ogniu i

bez przykrycia dusi dopóty, dopóki maso
nie zostanie zupenie czyste, to jest klarow-

ne, czsto ostronie yk lub rondlem po-

trzsajc.

Gdy ju maso klarowne wida, zestawi z

ognia rondel, mie w pogotowiu soiki, mo-

na i w kompotyery nakada yk rydze

razem z masem, w którem si smayy, tak,
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aby na wierzchu zawsze maso byo; gdy za-

stygnie maso, owiza soiki pcherzem,
wstawi w rondel gboki, oboy sianem,

zimn wod nala i gotowa, od zagotowa-

nia wody 15 do 20 minut, potem do wystu-

dzenia niech w wodzie zostan.

Gdy si bierze do uytku w zimie, wsta-

wi soik w rondel z gorc wod, eby si
maso dobrze rozpucio; odwiza pcherz,

spróbowa masa, jeeli nie zgorzko, to z

tern samem mona poda, wyla rydze w
rondelek, posoli, zasypa troszk bueczk
such, tart, pieprzem i tak ogrza, uwaa-
jc pilnie, eby si ju nie smayy, tylko za-

grzay, gdy inaczej stwardniej. Jeeli za
maso niedobre, wyla rydze ze soika na

durszlak, i woy w wiee maso, a bd
jeszcze lepsze; kto tylko nie auje masa, to

niech tak robi, gdy wiee maso zawsze

bdzie lepsze, maso z rydzów mona uy
do smaenia pieczeni.

27. Rydze marynowane.

Sposób pierwszy i najlepszy. Zdrowe ry-

dze drobne i rednie, gdy do marynowania
nigdy duych bra nie mona, opuka w zi-

mnej wodzie i na przetaku dobrze osaczy z
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tej wody. Woy je w rondel, przesypujc

warstwami krajan w plasterki cebul, przy-

kry rondel, niech si tak same z cebul tyl-

ko dusz, potrzsajc czsto rondlem, aby

si nie przypaliy; gdy ju dobrze poduszo-

ne, tak, e niewiele sosu zostao, doda
szklank dobrego octu, niech si par razy z

tym octem zagotuj; wtedy wyla rydze w
sój, zimnym przegotowanym octem zala,

o ile bdzie brak sosu, uwaajc, aby ocet by
na wierzchu rydzów, pcherzem zawiza,
gdy przestygn, i w suchej piwnicy lufo spi-

arni trzyma. W zimie, chcc uywa, po-

soli i, jeeli kto lubi, podawa z cebul i ga-

laret, która si uformuje z sosu. Jeeli za
kto chce poda bardzo elegancko, wybra
rydze z galarety, cebul powybiera, posoli,

pola oliw i octem.

28. Rydze solone.

Wiele osób najlepiej lubi rydze tylko so-

lone, te si przyrzdzaj nastpujcym spo-

sobem.

Wybrane rydze ociera do czysta na su-

cho ciereczk, ukada w kamienny sój lub

garnek, przesypujc sol i cebul; gdy si

naczynie napeni, przykry je trzeba dobrze
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pasujcem denkiem i przycisn kamieniem.

Uywajc w zimie, wypuka z soli w czy-

stej wodzie, nala oliw, octem i posypa
pieprzem. Rydze takie zowi si solone;

mona je take, gdy skwaniej, wybra z

naczynia, w którem byy, wypuka w wo-

dzie na wpó z octem, uoy w czysty sój

i zala przegotowanym octem z cebul, an-

gielskim zielem i pieprzem.

29. Rydze marynowane, solone i duszone

w male.

Obrane i opukane rydze, dodawszy do

nich sporo siekanej cebuli, dusi osoliwszy

w rdlu lub tyglu. Gdy sok si z nich wygo-
tuje, uoy w soju i zala zimnym octem,

przegotowanym z korzeniami i zawiza p-
cherzem.

30. Marynowane rydze i pieczarki.

Marynowane rydze i pieczarki przyrzdza

si zupenie tak samo jak grzyby, tylko pie-

czarki naley obra ze skórki, obgotowa
jak grzyby w sonej wodzie, uoy w sój i

zala zimnym octem, przegotowanym z ko-

rzeniami, angielskiem zielem, pieprzem i

bobkowemi limi. Tym sposobem mary-

nuje si wszystkie inne grzyby.
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31. Pieczarki lub rydze suszone.

Pieczarki mona równie dobrze jak grzy-

by, krajane w paseczki lub talarki, suszy na

socu, zachowuj aromat rok cay, a w ra-

zie potrzeby ka do misnych sosów ja-

kichkolwiek. Modych nie trzeba wcale o-

biera, stare o ile si dadz; lepsze s od o-

wych zagranicznych suszonych, za trufle

kupowanych.

32. Pieczarki tuczone.

Mode, obrane ze skórki i zbytniego ko-

rzonka, pieczarki, nawlec na patyczki lub le-

piej gazie bez lici i suszy na oknie lub

gdzie na socu, obracajc je cigle ku so-
cu. W kilka dni bd zupenie suche, a

wtedy si w palcach krusz, to jest, gdy wy-
schn zupenie, utuc w modzierzu, prze-

sia przez rzadkie sito, pozostae kawaki
jeszcze raz przetuc i zachowa w szklanym

lub blaszanym soiku, szczelnie przykrywa-

jc, aby nie wietrzay.

W zimie uywa, sypic do pieczeni, zra-

zów, pasztetów, oraz wszelkich sosów o-

strych, nigdy jednak do biaych, ani do sod-
kich szarych.
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33. Pieczarki po francusku jak wiee.

Biae, adne pieczarki obra ze skórki bar-

dzo delikatnym noykiem, wycisn na funt

pieczarek jedn ca cytryn, wla trzy y-
ki stoowe wody, wsypa szczypt soli, w
rondelek wla kwaterk wody, pieczarki ra-

zem z sokiem wrzuci w t zimn wod,
niech si razem rozgrzewaj; zagotowa z

pi minut, nie duej, na silnym ogniu, gdy
przestygn, polewa w mae soiczki, dole-

wajc na wierzch tyle smaku z pieczarek, a-

by si swobodnie gotoway, owiza pche-
rzem i gotowa w zimnej wodzie ca go-

dzin. W zimie uywa jak wiee ju go-

towe.

34. Pieczarki marynowane.

Pieczarki mode i zdrowe obra ze skórki,

obgotowa jak grzyby w sonej wodzie, uo-

y w sój i zala zimnym octem, przegoto-

wanym z sol, angielskiem zielem, pieprzem

i bobkowymi limi. Mona je take suszy
krajane na socu, jak grzyby.

35. Pieczarki marynowane.

Mode pieczarki obra, opuka, osoli i

dusi w glinianej rynce w soku, który z sie.-
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bie puszcz. Dola potem troch octu i je-

szcze dusi, w kocu zoy do soja i zala

zimnym octem, przegotowanym z korzenia-

mi.

36. Esencya z pieczarek.

Esency z pieczarek, czyli soj uywan
do sosu robi si z pieczarek drobno siekanych

i posolonych na noc, nastpnie zalanych go-

rcem winem, mader i przefasowanych z

niem przez durszlak, poczem wszystko zlewa

si razem do butelek, które trzeba dobrze

zakorkowa, zala smo i trzyma w pi-

wnicy. Par yeczek soi starczy do zapra-

wy sosu.

37. Trufle w konserwie.

wieo wykopane trufle oczyci z piasku,

woy w rondel blaszany lub miedziany by-

le nie gruby, przykry szczelnie pokryw i

wstawi na 12 godzin w piec po chlebie lub

wreszcie pod blach po skoczonym objedzie

i dokadnem zasuniciu blachy. Na drugi

dzie trufle, wyjte z pieca strac wszelk
surowo, obra je z wierzchniej skórki, po-

kraja w plasterki, uoy w kompotyery i

zala biaem winem francuskiem lub ksere-
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sem, owiza soiki rozmoczonym pche-
rzem, wstawi w kocioek z zimn wod i

gotowa pó godziny od zagotowania.

Uywajc do sosów, dolewa troch wina

a gotowane trufle kraja i wrzuci do sosu.

38. Drugi sposób : Trufle w konserwie.

Po zupenem oczyszczeniu trufli, szczotk

ostr, z ziemi i wszelkich nieczystoci, nie o-

bierajc ich, uoy w kompotyery, na spód

nala kieliszek czerwonego wina, wrzuci
jeden zbek czosnku, co jest konieczne, bo

inaczej nie bd miay aromatu, reszt dola
kseresern lub mader krymsk, zawiza p-
cherzem, wstawi w kocioek z zimn wod
i gotowa od zagotowania wody ca go-

dzin.

Biorc do uytku, odmoczywszy pcherz,

wyj trufle, obra je z cienkiej powoki, po-

kraja w paski i gotowa w bulionie lub ro-

sole.

39. Uycie trufli suszonych.

Trufle suszone, które wiele osób kupuje

za granic u wód, nie maj wielkiej rzeczy-

wicie wartoci, jednake z przyczyny ni-

skiej ceny s kupowane i uywane. Po wy-
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pukaniu w wodzie, gotowa je jak zwyczaj-

ne suszone grzyby, koniecznie przykryte, a-

by si aromat nie ulatnia, a gdy mikkie,

pokraja w paski, woy w sos ostry, który

smakowa bdzie jak z bardzo aromatycz-

nych grzybów.

Ciemne lepsze s od biaych.

40. Grzyby jak wiee.

Grzyby rednie, krajane i suszone na so-
cu, mona w zimie uywa na jarzyn, poda-

jc je jak wiee; naley je sparzy na kilka

godzin wod, wycisn mocno z niej i po-

wtórzywszy to par razy, nala mlekiem na

6 godzin, postawiwszy w ciepem miejscu, a

gdy mleko wsiknie, dusi jak wyej wiee
z masem i mietan.

27 —





CZ II.

RYBY.
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UWAGI OGÓLNE O RYBACH.

Przy kupowaniu ryb, trzeba zwraca u-

wag na wieo, gdy niewiee s bardzo

niezdrowe i niejednokrotnie spoycie nie-

wieych ryb koczyo si mierteln cho-

rob. Kto nie zna si na poznawaniu wie-
oci ryb, powinien kupowa tylko ywe
ryby.

Jeeli skrzele, po otworzeniu szczk, s
czerwone, to ryba wiea, jeeli za blade lub

ciemne, to ryba nie dobra do uytku. (Zwra-

camy uwag, i niesumienni handlarze ryb,

zabarwiaj szkrzele na czerwono.)

W czasie wielkiego mrozu, gdy ryby s
zamroone, poznaje si wieo po wypu-

koci oka; im wicej oko jest wpade czyli

wgbione, tern ryba dawniejsza.

Czstokro ryby nie wydaj zej woni, a

s stare, skóra w takim razie jest ciemna i

mikka, ryb takich nie mona uywa. Naj-

lepiej jest soli ryby sol praon tern bar-

dziej, jeeli ryby maj by przechowane

duszy czas.
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41. Sposób przechowania ryb w soli.

wieo zowione, wcale niepukane, roz-

pata wzdu, przez wierzch ba do ogona,

wntrznoci wyrzuci, wysypa w rodku
cukrem, a nastpnie praon sol wewntrz
i zewntrz i zoy razem jakby bya caa;

ukada jedn na drugiej w fasce lub misce

i codzie wasnym sosem po wierzchu pole-

wa. Biorc do uytku, naley tak ryb
dobrze z soli wypuka.
Gdy si ryby dzi na jutro soli, nie naley

je puka tylko soli, a na drugi dzie wy-
puka w wodzie.

W taki sposób mona bardzo dugo prze-

chowywa ryby, a smakuj jak wiee.
ososie, cukrzone przed soleniem, maj

daleko przyjemniejszy smak.

42. Sposoby przechowania wieych ryb.

Sposób I. — Chcc ryb w zimie kilka dni

yw zachowa, woy jej w pysk kawaek
chleba umoczonego w wódce i pooy w
nieg.

Sposób II. — Dno skrzyni drewnianej po-

sypa tuczonym wglem tak, aby cae byo
nim pokryte, na to wsypa warstw tak tu-
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czonego lodu jak gruba bardzo sól, a potem

uoy ryb i znowu posypa lodem tak, aby

adnej szczeliny nie byo. Na wierzch po-

oy grube pótno, które znowu posypa
tuczonym wglem. Dwa tygodnie mona
tym sposobem ryb w wieoci przecho-

wa. Sam lód prdkoby stopnia bez poka-

du wgla. Skrzynie stawia w chodnem, a

nie wilgotnem miejscu.

43. Konserwowanie ryb w lecie i zimie.

Chcc ryb yw kilka dni zachowa w
lecie, naley j zala wódk, wlewajc rybie

kieliszek wódki w pyszczek, oboy mchem
i wstawi do piwnicy.

W zimie za najlepiej woy rybie w
pyszczek kawaek chleba nasyconego wód-
k i pooy na niegu.

44. Marynata z ryb.

Oczyszczon ryb pokraja w kawaki,

natrze sol i pozostawi przez 2 godziny.

Nastpnie naley zagotowa ocet lekki z wi-

nem na poow, nakraja woszczyzny, ce-

buli, korzeni i po zagotowaniu woy ryb i

gotowa przez pó godziny nie nakrywajc
naczynia pokryw. Ugotowan ryb ostu-
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dzi, uoy do soja a przegotowany jeszcze

raz smak, przecedzi i po ochodzeniu i do-

daniu silnego przegotowanego octu, zmie-

sza i zala ryb, a nastpnie dobrze zawi-
za.

45. Marynowanie ryb.

Ryb oczyci, wyj wntrznoci, opu-
ka i nasoli, utarza w mce, i obsmay na

male lub oliwie. Usmaone rybki uoy w
soju lub w kamiennym garnku i zala zim-

n marynat przygotowan z octu, przego-

towanego w poowie z wod z dodaniem ce-

buli, marchwi i pietruszki, oraz korzeni. T
marynat ostudzon zala ryby z wierzchu,

wla troch wieej oliwy, Likry szczelnie

i zawiza pcherzem.

W ten sposób mona marynowa wszyst-

kie gatunki ryb maych lub chudych wik-
szych jak szczupaki, sandacze i karpie, które

naley pokraja w dzwony.

Przy marynowaniu duych lub tustych

ryb postpowa tak samo, tylko zalewa
inn marynat, a mianowicie: poow octu

i wody przegotowa razem z korzeniami a

jak ostygnie, doda musztardy i rozmiesza
razem z octem i t marynat zala ryby.
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Jest to bardzo dobry sposób i tym sposobem

marynowana ryba przechowuje si bardzo

dugo.

46. Marynowanie ryb w oleju.

Pokrajan na dzwonka ryb smay w o-

leju a nie w oliwie lub male, nastpnie osu-

szy na blasze w piecu i zala octem przego-

towanym z korzeniami, do których dodaje

si utarty czostek wedle smaku.

Taka marynata ma prócz szczególniejsze-

go smaku i t zalet, i si dugo da konser-

wowa.

47. Ryby marynowane.

Chcc mie marynat duszy czas zda-

tn do przechowania, smay si ryby w oli-

wie nie obsypujc wcale mk. Gdy ryba

ostygnie, ukada si j w szklanym soju i

zalewa ostudzonym octem przegotowanym
wpierw z korzeniami. Aby marynata bya
jeszcze zdatniejsz do dugiego przechowa-

nia, mona ryb po usmarzeniu osuszy w
gorcym piecu na blasze.

48. Ryby w galarecie.

Ryb oczyci, nasoli i pozostawi w na-

czyniu przez 12 godzin. Nastpnie woy
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do naczynia i zala wod (na jeden funt ry-

by daje si jedn kwart wody), doda 2

yki stoowe octu, du cebul w talarki

pokrajan, troch pieprzu, par listków an-

gielskiego ziela i przez 15 minut gotowa.
Nastpnie ostronie wybra i uoy na sa-

laterk, sok odcedzi i tym pola ryb, a na-

stpnie postawi w chodnem miejscu, a o-

stygnie i zgalarecieje.

Dla ozdoby dodaje si ukadajc ryb na

salaterce, krajane gotowane jaja, szyjki z

raków, rzodkiewk lub inn jarzyn.

49. Marynowanie ledzi.

Dobrze wymoczone ledzie, oczyszczone z

wntrznoci uoy w soju, przesypa cebu-

l w plasterki pokrajan i zala zimnym oc-

tem przegotowanym w poowie z wod i

korzeniami. Mona te ocet przestudzony,

rozetrze z mleczakami a potem dopiero za-

la ledzie. Niektórzy przesypuj ledzie

jabkiem, pokrajanem i plastrami cytryny,

poczem zalewaj przegotowanym octem.

50. Ryby gotowane.

wiee ryby gotowa w caoci na wol-

nym, a w kawakach na silnym ogniu w
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smaku z woszczyzny w rondlu. Ca ryb
ukada si grzbietem na spód, a gdy ryba

bardzo delikatna, to owija si j w serwet.

Najlepiej uywa praonej soli. Po ugo-

towaniu wyoy ostronie na pómisek i

stosownie przystroi.

51. Ryba z farszem.

Ryb oczyszczon pokraja w dzwony, ze

rodka dzwonów wyci miso byle skóry

rybiej nie poci, a miso rybie posieka z

cebul, doda jaje, troch tartej buki, wy-

miesza i nadzia dzwonki tym farszem, a

nastpnie gotowa z farszem w rosole z oci

ryb i cebuli, poczem ostronie wyj dzwon-

ki, uoy do naczynia i pola przeczedzo-

nym octem i wstawi do chodnego miej-

sca, by rosó zgalarecia.

52. Ryby morskie.

Ryby te, sprowadzane s dzi na wielkie

przyjcia. Ryby takie gotuj si w wodzie,

dodajc biaego wina a podaj polane mio-

dem rozpuszczonem masem lub z sosem.

—

Holenderskie sole sma si na male zu-

penie jak wszelkie inne ryby.
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53. Ryby smaone.

Najlepsze do smaenia ryby s: sandacze,

liny, karasie i szczupaki.

Przeznaczon do smaenia ryb oprawi,

pokraja na kawaki i posoli, drobne smay
si w caoci, rednie kraje si na dzwona,

grube za bardzo, aby si dobrze przesma-

yy, lepiej jest rozpata, wyj ko grzbie-

tow.

Gdy z godzin ryby w soli polez, trzeba

je czyst bibu z wilgoci obetrze, umacza
w jajku, rozbitem z wod, posypa dobrze

ze wszystkich stron buk tart, wymiesza-

n z mk i koniecznie przesian przez sito,

gtly gruba, tuczona, wsika duo masa i

nadaje rybom smak tustoci; tak osypane

dzwona rzuca na miedzian patelni na

wrzce, klarowane maso, którego powinno

by duo, eby si ryby swobodnie w niem

smayy lub na frytur, na której smaona
ryba jeszcze adniej wyglda i smakuje do-

skonale.

Wyjmowa usmaone i suche i bez pole-

wania masem, podawa. Do smaonych
ryb podaje si kapusta surowa lub chrzan

tarty.
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54. Ryby smaone bez oci.

Oczyszczon ryb nie kraja w dzwonka,

lecz w podu rozpata, wyj ko rodko-
w i obra delikatnie z cienkich oci.

Kad poow pokraja w kawaki, poso-

li, a gdy ma si smay, obetrze czyst bi-

bu do sucha, rozbi cae jaja z yk wo-

dy, umoczy kady kawaek w tych jajach,

aby go suto objy i posypa tart, przesian

buk, wymieszan z troszk mki.

Rozpuci na miedzianej patelni klarowa-

nego masa lub frytury, na kady funt ryby

wier funta, gdy si mocno zagotuje, ale

nie zrumieni jeszcze, wrzuci ryb i smay
do mocno rumianego koloru, wyjmujc o-

stronie kady dosmaony kawaek widel-

cem na pómisek. Usmaone ryby ukada
w krat, na krzy w gór, co bardzo adnie

wyglda i osypa usmaon na tyme male,

chrupic zielon pietruszk, nie polewajc

wcale masem.

55. Majonez z sandacza lub szczupaka.

Wymagania obecne nawet w jedzeniu

czyni wszystko tak wygodnem, i dzi owe
wielkie pómiski, ze stojcemi grzbietem do
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góry, rybami, s ju nie modne, bo utrudnia-

j krajanie i branie ryby z powodu koci
grzbietowej.

Dzi prawdziwie elegancki majonez, poda-

je si bez koci; na to potrzeba surow ry-

b po oczyszczeniu rozpata ostrym noem
przez brzuch, zostawiajc eb dla ozdoby w
caoci, wyj ko grzbietow, zoy ryb
napowrót i tak zoon w caoci ugotowa
w wanience do ryb, kadc w zimny smak z

woszczyzny, bardzo mocno osolony, bra
pó funta soli na 10 do 12 funtów ryby. Po

ugotowaniu zostawi w smaku sonym do

drugiego dnia i wtedy wyoy na drugi pó-

misek. Do smaku dooy elatyny, wygoto-

wa, rozbi ze 2 lub 3 biaka z yk wody,

dola octu dobrego i, bijc silnie trzepacz-

k, la powoli gorcy sztam w te biaka, za-

gotowa razem na wolnym ogniu, a si zu-

penie sklaruje, wtedy przecedzi przez czy-

ste, gste pótno, na pómisek gboki, aby

si uformowaa galareta do przybrania pó-
miska.

Zamiast smaku z ryby, który czsto jest

za sony, mona wzi pó kwarty bulionu.

Mona t galaret zrobi w 2 kolorach, je-
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dna zupenie biaa, a druga zafarbowana cu-

krem palonym.

Na 10 do 12 funtow ryb, wzi dwa
funty oliwy, na misk wbi 2 ótka, roze-

trze je dobrze, dosypa troszk soli i odro-

bin bardzo miakiego pieprzu biaego, do-

la yk oliwy, cigle krcc mocno; gdy
ju z pó funta wyjdzie, dolewajc po kilka

kropel, mona wbi jeszcze jedno ótko, a

po kilku ykach dodanej oliwy, cigle lejc

po kilka kropel, jeszcze czwarte, cigle do-

lewa i cigle krci szybko, dopóki cae 2

funty nie wyjd. Robi to trzeba w cho-

dzie, powinno by gste jak szodo, wtedy

wla mocnego octu do smaku, wsypa y-
eczk cukru, aby zniszczy ostro octu, nie

nadajc sodkawego smaku majonezowi. —
Czsto bijc, oliwa z ótkiem si zwarzy,

wtedy trzeba wla kilka kropel bardzo mo-
cnego octu lub bryzn rk wody w misk
z oliw, a zwarzenie rozejdzie si.

Takim gstym majonezem pokry ca ry-

b wraz z gow, przybra zgrabnie kraja-

nemi rydzami, korniszonami, kaparami, ow
galaret, krajan karbowanym noem w
trójkty itp. Po bokach pooy "rrnace-

doine," to jest jarzynki gotowane w kostk,
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krajane i zaprawione oliw z octem: karto-

fle, marchewk, groszek zielony, rydze,

grzyby, korniszony, ubra jeszcze saat
wie i poda.

Jeeli ryba bdzie dobrze ugotowana i

upka, to kady moe sobie wygodnie wzi
yk nawet bez noa, nie psujc caoci.

Jarzynki kraje si na surowo i dopiero go-

tuje w gorcym, osolonym ukropie.

Taki tylko majonez dzi podaj na praw-

dziwie eleganckich stoach, a wyszukani ku-

charze zdobi go rakami i strzaami srebrne-

mi, na których nawleczone s trufle i gala-

reta w koo krajana, co si zowie croutons.

58. Szczupak lub sandacz w biaym
majonezie.

Po oprawieniu, jeeli sandacz, lub po ogo-

leniu, jeeli szczupak, któr to ryb goli si

dla biaoci skóry, oczyci wewntrz, wy-
puka i posoli na par godzin w caoci.

Ugotowa smak z woszczyzny, cebuli i ko-

rzeni i uoy ryb w wanience, a kto jej nie

ma, to owin w serwet i uoy okrgo w
paskim rondlu, a po ugotowaniu, wyjmujc
j zaraz na pómisek, prosto z serwety uo-

y. Ryba nalewa si zimnym smakiem i
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w czasie gotowania, aby nie pkaa, dolewa
potroszk zimnej wody. Smak z ryby prze-

cedzi przez gste pótno i ostudzi.

Na 6 do 8 funtowego szczupaka wzi 2

uty, nigdy wicej, elatyny i namoczy w
pó kwarcie ostudzonego smaku, w godzin
elatyna rozmiknie, odla z niej smak, po-

stawi go na ogniu do zagrzania, gdy do-

brze gorce, wrzuci elatyn, która si na-

tychmiast rozpuci i postawi na zimnie, a-

by wystyga, wtedy bi trzepaczk w cho-
dnem miejscu, a zbieleje a gdy to nastpi,

la po troszku pó funta oliwy, nie przesta-

jc ubija. Gdy oliwa wyjdzie, dopiero wci-

sn sok z caej cytryny, ma yeczk pu-

dru (mczki cukrowej) i odrobin soli. Uo-
on na pómisku ryb obla grubo ubitym

majonezem, który zaraz ostygnie, wtedy go

noem ugadzi, tak, aby ryby nie byo wi-

da, a na wierzchu ubra rónemi piklami,

korniszonami, marchewk, groszkiem zielo-

nym, kaparami, oliwkami, rydzami, grzyba-

mi, jajami na twardo gotowanemi, saat
zielon, co wszystko powinno by zrcznie

uoone, a zalenem jest gównie od gust! 1

inteligencyi ubierajcej ryb osoby. Oprócz
tego namoczy, a nastpnie rozpuci, jak
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wyej, par listków róowej elatyny i par
biaej, wcisn cytryn, odrobin pocukrzy
i posoli dla smaku, wyla na talerze, po za-

stygniciu pokraja w trójkty i ubra pó-
misek poduny z ryb u brzegów i pomi-
dzy garniturem.

57. Galantina ze szczupaka lub sandacza.

Szczupak jest ryb twardsz a zatem i

skór ma grubsz i mocniejsz, dlatego mo-
na z niego wyborn zrobi galantin jak z

indyka lub prosicia. Oczyszczonego szczu-

paka rozpata zupenie, gow i ogon od-

ci, koci wszystkie wyj, posoli i zosta-

wi na par godzin. Oddzielnie wzi ma-
ego szczupaka, wyluzowa ze skóry i ko-

ci, z odcitego ebka take poobiera mi-
so, posieka, nastpnie jeszcze raz sieka w
maszynie, dokadajc troch masa, odrobi-

n sparzonej cebuli, muszkatoowej gaki i

moczon buk, pooy ten farsz na caym
rozpatanym szczupaku, przekadajc jajami

na twardo gotowanemi i w wiartki pokra-

janemi. Zwin mocno szczupaka, pooy
na serwecie masem wysmarowanej, cisn,
mona nawet sznurkiem osznurowa, wo-y w rondel zawinitego w serwet, lub, je-

eli duy, w wanienk od ryb, nala zimnym
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smakiem, wygotowanym z ebków, koci i

woszczyzny, gotowa na wolnym ogniu bli-

sko godzinie, odstawi, aby zastyg w sma-
ku i dopiero, po zupenem wystudzeniu, wy-

j, odwin z serwety i pooy na pómi-
ska. Sos wygotowa dooy elatyny,skla-

rowa biakami, wyla na salaterk dla za-

studzenia, a podajc ubra pokrajanego w
plastry szczupaka t galaret, jarzynkami,

kaparami, podajc ocet i oliw.

58. Ryba w galarecie.

Tylko ze szczupaka bywa dobra galareta

a zatem i zupa ta ostatnia jednak z kara-

sków i z lina jest równie bardzo dobra.

Szczupak musi by ywy, od tego dobro
galarety zaley. Po zabiciu i pokrajaniu na

dzwona, nasoli na kilka godzin sol prao-

n, tymczasem nastawi garnek gliniany

woszczyzny, najwicej pietruszki, troch

marchwi, cebuli i kilka ziarnek pieprzu, na-

la du iloci wody, bo si wygotuje. Kie-

dy ju smak przybiera kolor rosou, naprzód

woy w rondel gow, nala przecedzonym

i przestudzonym smakiem z jarzyn, aby si

wygotowaa; po pó godzinie dooy reszt

ryby, a dla osolenia doda troch sosu, który
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si pod ryb z soli uformowa, uwaa, jak

tylko ryba ugotowana, wyj duy pómi-
sek do ostudzenia a smak szumujc, goto-

wa dalej na wolnym ogniu.

Kiedy ju, próbujc na yce, zaczyna by
lepki, wpuci do sklarowania rozbite z wo-

d biako, chwil z biakiem pogotowa i

znowu sklarowa.

Ryb, która ju ochoda, wyjwszy z ka-

dego dzwona o grzbietow i zdjwszy,

ile si da, skórk, uoy w form, smak
przecedzi przez gste sito, a potem powoli,

lejc przez serwet, napeni nim form z

ryb, niczem nie ubiera, bo wszystko smak
galarety psuje. Karpia i leszcza mona tak

samo gotowa na galaret, bo zawieraj w
sobie galaretowe czci.

59. Ryba w galarecie bez oci.

Oczyci, posoli i ugotowa, jak zwykle,

ryb w ostudzonym smaku z woszczyzny,

pilnujc, aby si nie przegotowaa, sos prze-

cedzi przez serwet; nastpnie sklarowa,

jak wyej, dodawszy w ostatniej chwili y-
eczk palonego cukru, co jej kolor zotawy

nadaje. Mona te rozpuci w smaku kil-

ka listków róowej elatyny, a bdzie gala-

reta róowa.
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Tej galarety wla w form czwart
cz, rozlewajc po caej formie, kiedy zacz-

nie stygn, tak iby, po stwardniciu, caa
warstwa bya na wierzchu przeroczyst. —
Tymczasem ryb jakkolwiek: sandacza lub

wgorza, ugotowan jak wyej, obra z ko-

ci, dzielc na mae kawaki, dooy roz-

maitych pikli marynowanych, jakich tylko

kto ma i chce: rydzów, grzybów, kaparów,

oliwek, groszku ugotowanego, marchewek
zrcznie pokrajanych, itp., wymiesza z ry-

b i gdy smak czyli galareta zacznie gst-
nie w formie, uoy ryb z piklami, dope-
niwszy j reszt zimnego pynu.

Po zastygniciu i wyjciu przelicznie wy-
glda.

60. Sandacz lub oko z jajami.

Sandacze i okonie, s to ryby bardzo do

siebie zblione. Po oczyszczeniu sandacza

lub okonia, nasoli na godzin, nala ostu-

dzonym smakiem z woszczyzny i ugotowa
prdko na mocnym ogniu, w czasie gotowa-

nia skrapia par razy zimn wod. Gdy
si ugotuje, wyj ostronie, na pómisku
uoy jedno dzwonko za drugiem, tak, e-
by formoway ca ryb; posypa grubo ja-
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jami, na twardo ugotowanemi i usiekanemi

wraz z troch zielonej pietruszki, które si

wrzuca w gorce ale nie rumiane, tylko za-

gotowane maso.

Do takich ryb podaje si musztarda an-

gielska, okonie maj usk, która oczyszcza

si tark jak lina.

61. Sandacz "au gratin" czyli po parysku.

Oczyszczonego sandacza rozpata, jak

zwykle na dwoje, odrzuci ko grzbietow

i gow i posoli. Gdy tak godzin poley,

wrzuci go na gorce, ale nie rumiane ma-

so, dusi na wolnym ogniu obie strony, e-
by ryba stracia surowo zupenie. Pod-

czas, gdy stygnie, zrobi biszamel, to jest

wzi yk modego masa, zagotowa na

biao z yk mki, rozprowadzi surow,
dobr, gst mietank, biorc na yk ma-

sa kwaterk mietanki i cigle mieszajc,

gotowa na wolnym ogniu, a dobrze zgst-

nieje, wtedy wzi dwa ótka, rozbi do-

brze i zaprawi sos przestudzony, wsypa
tartego parmezanu dwa uty i wymiesza.

Ostudzon ryb poupa na kawaki, wzi
pómisek porcelanowy lub blaszany, podu-
ny, wysmarowa masem, pooy poow
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ryby, pola biszamelem, nastpnie drug po-

ow pola reszt, posypa znowu suto, dwo-
ma utami parmezanu, pola bueczk z mo-
dem masem zrumienion i wstawi w gor-
cy piec tak, aby tylko z góry ciepo rumieni-

o ryb, pómisek za mona postawi na ce-

gle, aby w dole tak gorco nie byo. Gdy si
zrumieni, poda razem z pómiskiem. Pro-

porcya jest do 3 funtowego sandacza.

Mona take pomidzy ryby woy wie-
o duszonych pieczarek.

62. Sandacz z koperkowym sosem.

Sandacze w ogóle, maj pewien zapach

tranowy, a wic niemiy; otó dla zniszcze-

nia go naley ryb, po wyczyszczeniu bez

pukania, napeni wewntrz krajan w pla-

sterki cebul i zostawi tak do drugiego dnia

w chodnej piwnicy lub lodowni. Nastpnie

wyrzuci cebul, ryb wypuka, posoli, po-

kraja w dzwona lub w caoci w wanience

nala wolnym smakiem z woszczyzny i go-

towa, jak zwykle, na prdkim ogniu. Gdy
ju ugotowana, odcedzi starannie, woy
w rondel na 3 funty du yk modego
masa, rozetrze go na surowo z yk pe-
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n przesianej koniecznie mki, wla kwater-

k modej, kwanej mietany, rozmiesza to

dobrze, rozebra smakiem od ryby i dobrze

zagotowa, a na dogotowaniu wsypa troch

kopru modego, siekanego, bo wszystko

mode lepsze w smaku ni stare, ryb uoy
i pola sosem, który powinien by do g-
sty a bdzie wyborna.

63. Sandacz z rakowem masem.

Oczyszczonego sandacza obetrze pót-

nem i woy na godzin w zimny ocet, prze-

gotowany z korzeniami i sol.

Na pó godziny przed podaniem na stó,

posmarowa podun brytwann masem,

uoy sandacza, pola go rozpuszczonem

masem lub oliw i wstawi w miernie gor-

cy piec na pó godziny, polewajc ciekem
masem co pi minut. Gdy ju dobry, zdj
bardzo ostronie, czyli zsun na pómisek,

posmarowa niegotowanem ale tylko roz-

puszczonem masem rakowem, rozprowa-

dzajc owo maso noem po sandaczu tak,

aby cay by niem pokryty, oboy plaster-

kami cytryny i odgotowanemi drobnemi kar-

tofelkami.
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64. Sandacz "a la maitre Thotel."

Oczyszczonego sandacza pokraja na

dzwona, rozpata, wybra oci, cign
skór i woy na godzin lub dwie w wod
mocno osolon. Wyj z niej, dobrze osa-

czy, woy w pask pokryw, nala na 3

funty szklank biaego francuskiego wina,

woy wier funta modego masa, posta-

wi na wolnym ogniu, eby si pod pokry-

w udusio, a gdy wida, e gotowe, (po-

winno by bardzo biae) zrobi sos, uywa-
jc do rozprowadzenia mki, naprzód sos z

duszonej ryby a nastpnie sodk mietank,
wsypa pietruszk, pola ryb, uoon na

okrgym pómisku. Ryba, któr si podaje

bez ba i ogona, obrana ze skóry, nie ukada
si na podunym pómisku, jak caa, ale na

okrgym.

65. Sandacz lub szczupak po turecku.

Oczyszczon ryb rozpata, pokraja na

dzwona i osoli, niech poley kilka godzin.

Wtedy ostronie usmay j bez posypywa-

nia czemkolwiek w dobrej oliwie na miedzia-

nej patelni, na wolnym ogniu, przewraca-

jc, eby si nie zrumienia i nie przypalia.

Gdy ju gotowa, uoy na pómisku lub sa-
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laterce, mie przygotowan, drobno usieka-

n cebul bia, holendersk zwan i zielon

pietruszk, take siekan i zaraz zdjwszy z

patelni ryb, póki gorca posypa obficie t
cebul z pietruszk, sypic jej take troch

na spód pómiska, potrzsn z lekka pie-

przem i wycisn na to, na kade dwa funty

ryby, jedn ca du cytryn, naturalnie od-

rzucajc starannie pestki, gdy te daj go-

rycz lub pola mocnym estragonowym, o-

studzonym nieco octem.

Ryba taka, podana na drugi dzie po jej

przyrzdzeniu, jest wyborna.

66. Szczupak lub sandacz w caoci.

Po oczyszczeniu i osoleniu ryby na godzi-

n poprzednio, ugotowa smak z woszczy-

zny, cebuli i korzeni, nala wolno uoon
w wanience ryb, zagotowa na mocnym o-

gniu, pilnujc, aby si nie przegotowaa.

W ogromnym rondlu rozetrze na suro-

wo yk dobrego masa bez soli lub klaro-

wanego (inaczej sos bdzie za sony), z pe-

n yk przesianej najbielszej mki; gdy

dobrze roztarte, rozebra do stosownej g-
stoci, biorc mniej wicej kwaterk smaku

od ugotowanej ryby i yk sodkiej lub
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wieej kwanej mietany dla biaoci, za-

gotowa razem; osobno za mie ugotowa-

ne pieczarki z yk soku cytrynowego, któ-

ry im biaoci dodaje, smak ten, razem z pie-

czarkami, wla w sos, wsypa odrobink cu-

kru i pola wyjt w tej chwili z rondla ry-

b, która powinna sta cigle w pozostaym

smaku na ciepem miejscu, aby bya gorca.

Proporcya tego sosu jest na szczupaka od

5 do 6 funtów.

67. Szczupak lub sandacz z sosem.

Tak samo przyrzdza si w kawaki kraja-

ny szczupak lub sandacz, dajc go z rónymi
sosami, zawsze biaymi: pietruszkowym,

który zaley tylko na rozprowadzeniu ma-

sa z mk smakiem od ryb i wrzuceniu nat-

ki i pietruszki, z biaym ze mietan, kaparo-

wym i t. p.

Daje si take z sosem winnym, który po

zrobieniu zwykego biaego, zaprawia si

rozbitemi ótkami z biaem francuskiem wi-

nem i ju si nie gotuje, bo si zwary; wre-

szcie z sosem holenderskim.

68. Szczupak duszony z jarzynami.

Pokraja cienko jak makaron i sparzy

kilka grubych korzeni pietruszki, jednego se-
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lera, jedn marchew, cebul sparzon; w
rondel woy kawa masa, wsypa siekanej

woszczyzny, woy warstw opukanego z

soli szczupaka, popieprzy, znowu warstw
masa, jarzyn i szczupaka, na wierzch poo-

y kawa masa, przykry mocno pokryw
i powoli dusi; w pó godziny ryba powinna

by gotowa, potrzsajc rondlem, ostronie

yk dzwonka przewróci, eby si nie po-

psuy. Maso powinno by albo bez soli, al-

bo mao solone.

69. Szczupak duszony z chrzanem.

Trzy funtowego szczupaka oczyci, po-

kraja na dzwonka i osoli. Utrze jeden

gruby lub dwa ciesze korzenie chrzanu,

sparzy go dobrze.

Najwyej na ma godzink przed obia-

dem woy w rondel yk masa mao so-

lonego, woy dzwon szczupaka, posypa

chrzanem i zala kwaterk modej, kwanej

mietany, postawi na wolnym ogniu i du-

si z dobrze pó godziny, potrzsajc kilka-

krotnie rondlem, eby si nie przypalio, a
bdzie gotowe.
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70. Szczupak faszerowany.

Trzy funty najmniej szczupaka osoli jak

mona najstaranniej, cign skór, eb od-

kroi albo zostawi przy skórze, cigajc
j, trzeba kawaek misa zostawi przy ogo-

nie. Miso skroi z koci i przesieka na

maszynce raz, drugi raz przesieka tasa-

kiem, dodajc na kady funt jedn bueczk
namoczon i dobrze nasiknit wod, ale

jej nie wyciska, doda soli do smaku, pie-

przu biaego i na koniec noa cukru miakie-

go. Wzi pen yk modego masa,
przetopi eby si nie zrumienio, oparzy
lub upiec pod blach, pilnujc, aby si nie

przypieka, jedn cebul redni na 3 funty

ryby, utrze i wrzuci do tego masa, niech

si razem zagotuje; czynno ta musi by
cile dopenion.
Gdy cebula z masem dobrze przestygnie,

farsz ryby zmiesza razem, eby si zrobia

jednolita masa, woy farsz w skór rybn,

pooywszy na stolnicy ryb, dobrze ufor-

mowa, zimn wod zmy a najwicej tam,

gdzie okrojona skóra.

Ryb tak gotuje si w wanience, na spód

wanienki woy duo woszczyzny, nastp-

nie ryb zala zimn wod, nie duo, bo sos
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bdzie niesmaczny, a mona go uy na zu-

p i gotowa ca godzin. Z pocztku na

duym ogniu, póniej na wolniejszym po-

dug smaku, doda do sosu pieprzu i soli.

Nadziewajc, trzeba uwaa, eby nie za

wiele wroy farszu, gdy tene pczniejc
w gotowaniu, moe spowodowa pknicie
skóry.

Podaje si zwykle z biaym sosem. Naj-

smaczniejsza jednak podana na zimno do

octu i oliwy. Tak sam ryb mona robi,

krajc na due dzwona, z których obrane

miso zamieni na farsz i nastpnie nadzie-

wa kade dzwono oddzielnie. Tylko szczu-

paka tak si nadziewa, sandacz ma za sab
skór i pka w gotowaniu.

71. Szczupak z pieca w soninie.

Oczyszczonego i osolonego szczupaka o-

win caemi, cienkiemi plasterkami soni-

ny, obwiza bawen i na ruszcie w piecu

oblewajc wasnym jego sosem, upiec a b-
dzie wyborny.

72. Szczupak z rónemi sosami.

Oczyszczonego duego szczupaka posoli

na godzin przed ugotowaniem sol prao-
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n, uwaajc, aby nie przesoli, zala na-

stpnie ostudzonym smakiem, wygotowa-
nym z cebuli i woszczyzny.

Gdy ju bdzie gotów, zdj z ognia,

skropi zimn wod, wyj ostronie i uo-y grzbietem do góry na wskim, dugim
pómisku, oboy do koa, caemi gotowa-

nemi kartoflami, przystroi zieleni, pietru-

szk i poda, dajc sos biay z mki, zagnie-

cionej z masem, rozprowadzonej rosoem ze

szczupaka, zagotowanym z kaparami i za-

prawionym ótkami. Mona poda take
z sosem holenderskim, sosem pieczarkowym

sosem chrzanowym, mietankowym lub so-

sem cytrynowym.

73. Szczupak gotowany.

Oczyszczonego szczupaka — pokrajanego

w kawaki da do naczynia z zimn osolon

wod,doda angielskiego korzenia i bobko-

wych lici i gotowa a nastpnie poda z so-

sem wrinnym, sardelowym lub chrzanowym.

74. Szczupak duszony w win i oliwie.

Nakroi sporo woszczyzny i cebuli na

makaron, wla w to 5 — 6 yek oliwy i wo-
y sprawionego i osolonego szczupaka. —
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Gdy si podusi, dola szklank biaego wina

a wreszcie zasypa tart buk, zagotowa z

ni par razy i poda na stó.

75. Jesiotr pieczony z sosem pieczarkowym.

Sparzy jesiotra gorc wod z octem, e-
by 'skóra odesza, posoli i natrze siekanym

koprem bardzo obficie, niech poley z go-

dzin a potem upiec pod blach, polewajc

masem. Zrobi sos nastpujcy: wzi
drobnych 'pieczarek, obra, ugotowa w ma-

ej iloci wody, z troszk cytryny, eby si

dobrze wydusiy pod pokryw. Osobno

wzi yk masa, rozbi na ogniu z yk
mki, wla dwie yki mietany kwanej,

wcisn pó cytryny lub wrzuci yk ka-

parów, wla 'smak z pieczarek, razem z nie-

mi zagotowa wszystko razem i pola po-

krajanego na pómisku jesiotra.

76. Jesiotr pieczony na ronie.

Kawa oparzonego, oczyszczonego ze skó-

ry i posolonego jesiotra skropi mocno oc-

tem i naszpikowa masem z koprem, niech

tak postoi z godzin, potem woy na roen
lub przycign szpagatem do rona i piec

na mocnym ogniu, jak cielcin, polewajc
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pocztkowo masem nawpó z octem, a na
ostatku kwan mietan, gdy si zaczyna

rumieni, obsypa mk, zrumieni sos, cie-

kajcy na patelni, przecedzi, zagotowa,
aby troch mietana zgstniaa i poda na

pieczyste do saaty ze mietan.

77. Jesiotr marynowany.

Oczyszczonego ze skóry jesiotra, nasoli.

niech tak poley ze dwie godziny. Tymcza-
sem ugotowa lekkiego octu na wpó z wo-

d, nakraja rónej woszczyzny, cebuli,

wrzuci do pieprzu, angielskiego ziela, bob-

kowego licia, majeranku, par listków sza-

wii i gdy si to gotuje dobr godzin, po-

krajanego w kawaki jesiotra woy, goto-

wa, póki nie bdzie mikki, wyj, woy
w gliniany sój 'polewany, smak wygotowa
lepiej, ostudzi i przecedzonym nala ryb,

dolewajc na wierzch przegotowanego t-

giego octu.

Tak samo mona robi szczupaka,

78. Karasie ze mietan.

Oczyszczone i posolone na godzin przed

gotowaniem karasie, nala 'smakiem zim->

nym, wygotowanym z woszczyzny, uwaa-
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jc, eby tego smaku byo tylko tyle, aby ry-

by objo i gotowa na prdkim ogniu od 15

do 20 minut. Osobno rozetrze w rondlu,

na surowo, yk spor masa z yk naj-

pikniejszej mki pszennej, przy biaych bo-

wiem sosach, pikno mki jest konieczn;

gdy mka dobrze utarta, woy 3 yki na

2 funty karasi gstej kwanej mietany, wci-

sn wier cytryny, odrobin cukru, troch
siekanego kopru, rozprowadzi to smakiem
od ryby, uwaajc, eby sos by zawiesisty;

zagotowa razem i uoone na pómisku ry-

by pola tym sosem.

Bardzo dobrze smakuj do takich karasi

kluseczki krajane, ugotowane na wodzie i

polane masem; w ogóle za do wszystkich

ryb z sosem, podaje si kartofle obgotowa-

ne z sol.

79. Karasie smaone w mietanie.

Po oczyszczeniu i nasoleniu obetrze ryby

bibu, potem, umoczywszy w rozbitem z

wod jajku i tartej buce, na patelni poo-y masa, gdy si zarumieni, wrzuci ryby,

odwróci na obie strony i zaraz wla par
yek mietany, w której niech si dosma,
pola masem z rumian buk na pómisku.

— 60 —



80. Karp na czerwonem winie.

Oczyci, posoli karpie i pola gorcym,
mocnym octem.

Na trzy funty karpia wzi jeden seler,

dwie grube pietruszki, dwa ogórki kwaszo-

ne, wszystko to pokraja w kawaki, woy
wraz z karpiem, w caoci w rondlu, doda-

jc par ziarnek angielskiego ziela, listek

bobkowy i muszkatoowego kwiatu, nala
poow kwasu od ogórków, a poow wina,

tak, aby tylko przykrya karpia i postawi
na maym ogniu pod pokryw. Gdy ryba u-

gotowana, odla sos, a uoonego karpia na

pómisku pola troch sosem przecedzonym.

Takiego karpia gotuje si razem z usk.

81. Karp na szaro.

Wzi pietruszki — cebuli, angielskiego

ziela, pieprzu, godzików i ugotowa w tern

oczyszczonego i pokrajanego karpia w oso-

lonej zimnej wodzie. Rozmoczy miodow-
nik w occie, rozetrze i da do poprzednio

wspomnianej zaprawy. Doda cukru, du-

ych rodzynków, pokrajanych migdaów,
cytryny i masa i ugotowa, a nastpnie wy-

oy na pómisek i poda zapraw. Moe
ugotowa do tego kluseczki.
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82. Karp po polsku.

Zabijajc karpia, krew spuci do octu, a

nastpnie dobrze oczyszczonego i pokraja-

nego w kawaki ugotowa w piwie, dodajc
tartej skórki z czarnego chleba, roztopione-

go masa, soli, pokrajanej cebuli, skórki z

cytryny, angielskiego korzenia.

Po ugotowaniu wyoy na pómisek i po-

la t przecedzon zapraw.

83. Karp w sosie.

Zagotowa wod, dodajc pokrajanej pie-

truszki, cebuli, angielskiego korzenia, pie-

przu, godzików. Do ugotowanej tej zapra-

wy woy oczyszczonego i nasolonego kar-

pia. Do zaprawy doda rozmoczonego w
occie miodownika roztartego, cukru, rodzyn-

ków, pokrajanej cytryny i masa. Gdy za-

prawa wraz z ryb si ugotuje, ostudzi, wy-
oy ryb na pómisek i zala zapraw i po-

da na stó.

84. Leszcz z chrzanem i z jabkami.

Oczyciwszy i posoliwszy, jak kad ry-

b, zala ukropem z lekkiego octu ; nala
smakiem z woszczyzny, ugotowa na mo-
cnym ogniu, wyoy na pómisek i oboy
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chrzanem tartym, zmieszanym z tartemi

jabkami kwanemi, octem i yeczk cukru.

Jabek powinno by duo.

85. Lin z kwan kapust.

Ugotowa kwaszon kapust, puczc j
dobrze w wodzie, aby za kwan nie bya;
gdy ju mikka, zaprawi j masem z cebu-

l pieczon i mk, a wtedy mie przygoto-

wanego lina, obcignitego ze skóry, pokra-

janego nie na dzwony, ale na mae kawaki,

z których wszystkie oci naley powybiera
i posoli na godzin pierwej; lina wymiesza
z kapust, woy sporo kwanej mietany i

dusi na wolnym ogniu, a si sos zupenie

wysadzi, pilnujc przypalenia.

86. Lin duszony a la Nelson.

Lin parzy si gorc wod, aby atwiej

zeskroba noem usk, lub te tart buk
obciera si j, co jest nawet lepiej. Lin bo-

wiem ma zupenie odmienn od innych ryb

usk. Oczyszczonego lina pokraja na

dzwona, wyj koci, posoli, popieprzy na

par godzin. W rondel woy, na spód,

stosownie do wielkoci lina, yk modego
masa, na to cebul, krajan w plasterki,
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sparzon poprzednio ukropem, kilka piecza-

rek take obgotowanych poprzednio i po-

krajanych w paskie, niewielkie plasterki, na

to pooy lina a na wierzch makaron wo-
ski, drobno poamany i ugotowany w wo-
dzie z sol, na wierzch znowu yk masa,
przykry szczelnie pokryw i dusi na prd-
kim ogniu 30 minut, potrzsajc cigle ron-

dlem. Poda z maszynk, jeeli nie w ron-

dlu duszony ; z rondla wyrzuci od razu tak,

aby wygldao jak babka.

Mona równie dusi lina tylko z wosz-
czyzn, jak szczupaka.

87. Salceson z lina.

Lina rozpata na pó, wyj rodkow
o i wszystkie oci wybra, odj gow a

ryb pokraja w dzwona, troch nasoli.

Maso sklarowa i przesmay na biao z

krajan w plasterki cebul, uoy w takiem

male dzwona lina, najlepiej na brytwannie,

jedno obok drugiego i na bardzo wolny o-

gie wstawi, aby ryba udusia- si bez naj-

mniejszego zarumienienia; gdy ju dojdzie

zupenie i surow nie bdzie, ukada si j w
form, masem wysmarowan, zawsze spód

dzwona do spodu formy ukadajc wci jak
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najszczelniej. Na maso, w którem si ryba

dusia, wla par yek dobrego octu, wpierw
przegotowanego z korzeniami, wymiesza,
przecedzi i zala ryb uoon, nakry den-

kiem drewnianem i przycisn ciarkiem;
gdy zastygnie, wyjmuje si z formy i kraje

w cienkie plastry, podajc z octem i oliw.

Taki salceson zachowany w chodnem miej-

scu, da si przechowa kilka tygodni.

88. oso.

Po oczyszczeniu i nasoleniu ugotowa po-

krajanego w dzwonka, w smaku z Woosz-
czyzny ;ryba ta jest tak delikatna jak karp,

wic atwo si rozleci, podaje si go z masem
lub robi sos holenderski, kaparowy lub ta-

tarski, bo tylko z temi si podaje.

89. oso marynowany.

oso na marynat kraje si w grube

dzwona, zostawiajc skórk, które trzeba o-

wiza yczkiem, eby zostay w caoci, so-

li si na kilka godzin i gotuje na wolnym o-

gniu, w krótkim sosie z woszczyzny z do-

laniem octu, uwaajc, aby si grube dzwon-

ka dobrze przegotoway. Wyj z tego so-

su, mie przygotowany dobry ocet winny z
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korzeniami, to jest z bobkowemi limi, an-

gielskiem zieleni, rozmarynem i ostudzonym

nala ososia, uoonego w kamiennym so-

ju. Na wierzch nala oliw albo przykry
denkiem i kamykiem i owiza pcherzem.

90. Omlet z ryb.

Sze ótek utrze w donicy do biaoci z

szecioma utami cukru przesianego, biaka

ubi na pian, mie przygotowane 4 uty
przesianej pszennej mki, dokada do masy
po yce piany i po yeczce mki, posypu-

jc z lekka i ju nie rozciera, ale miesza
szybko. Oddzielnie mie pierwej przygoto-

wane nadzienie i funt jakiejkolwiek ryby, u-

gotowa, wybra ocie, posieka, wzi y-
k masa wieego, utrze go z odrobin m-
ki, wla yk kwanej mietany, rozgrza

to na ogniu do zagotowania, zdjwszy ron-

delek z ognia, woy ryb usiekan, posoli,

popieprzy i wbi dwa, a najmniej jedno ó-
tko. Zanim si piana w ciasto kadzie, trze-

ba mie patelni przygotowan, wysmaro-
wan, farsz zrobiony i postawiony na cie-

pej blasze, aby nie by zupenie zimny, a

gdy ciasto omletowe gotowe, wyla poow
na patelni, wysmarowan masem dobrze
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ogrzan, pooy farsz, pola drug poow
na patelni, wysmarowan masem dobrze

ogrzan, pooy farsz, pola drug poow
i natychmiast wstawi na mae pó godziny,

w piec miernie gorcy, powtarzam, miernie

gorcy, bo jeli za gorcy, podniesie ciasto,

które nastpnie opadnie.

Upieczony omlet wyrzuci ostronie, prze-

kadajc patelni na okrgy pómisek.

91. Sielawy smaone.

Sielawy wiee, oporzdzone, jak kada
ryba do smaenia, nie macza w jajku, tylko

od razu posypa mk i smay na dobrej o-

liwie, a s wyborn potraw na suchy post.

Usmaone na oliwie mona ukada w so-

ju i pola octem, przygotowanym z korze-

niami.

Podajc na gorco, naley do nich poda
cytryn.

92. Sielawy marynowane, czyli "kilki."

"Kilki" nie s niczem innem, jak tylko

drobnemi sielawami, spotykanemi u nas na

targu.

Wiksze kupuje si do smaenia, mniejsze

za, czyli zupenie drobne, czyszcz si wy-
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cigniciem, (okoo ebka nadciwszy) ma-
ej kiszecki, nastpnie parz ukropem z wo-

dy na pó godziny na obszernej misce, czsto

ni wstrzsajc, aby je sól równo obejmo-

waa.

Podczas tego, na dziesi funtów takich

sielawek, przegotowa pó garnca octu lek-

kiego z korzeniami, angielskiem zielem i bob-

kowemi limi i zostawi do ostudzenia.

Osaczone dobrze z soli na przetaku rybki,

ukadaj si w szklanne lub kamienne so-

je, przesypujc przetuczonym pieprzem i

bobkowemi limi, ukadaj warstwami i za-

lewaj studzonym octem; na wierzch — dla

przycinicia rybek — kad si mae dre-

wienka na krzy, a soje owizuje pche-
rzem i przechowuj najmniej 3 — 4 miesi-

cy w wieoci.

W czasie zimy mona je z atwoci u nas

przygotowa.

93. Kotlety z ryb lub ledzi.

Najlepsze kotlety s z suma, wziwszy
wic funt tej ryby lub ledzi, wymoczonych
przez 24 godzin najmniej, oczyci, wyj
oci i ryb posoli.
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Przesmay pod pokryw troch tartej,

pieczonej cebuli w yce masa i kiedy osty-

gnie wrzuci usiekan na mas ryb lub le-

dzie, dooy buki moczonej w mleku i wy-
cinitej z wilgoci, troch pieprzu, yk
masa, jedno ótko na funt obranej ryby;

wymiesza dugo, a masa zbieleje i zrobi si
pulchna, potem robi na stolnicy, posypanej

mk, kotlety podugowate, podobne do sie-

kanych z misa, macza z robitem z wod
jajku, posypa buk tart przesian, wymie-
szan z mik i smay na wrzcem klaro-

wanem male.
Do takich kotletów daje si sos rumiany

kaparowy lub korniszonowy.

94. ledzie z jajkiem na niadanie.

Wymoczonego ledzia oczyci wewntrz,
zostawiajc wierzchni skór, rozci brzu-

szek, rozoy na pask, wyjmujc ko
grzbietow od razu, obetrze dobrze z wil-

goci bibu, umoczy w robitem z yk
wody jajku, nastpnie w mce i rzuci na

mode niesolone rumiane maso na patelni,

skórk do patelni i gdy si zrumieni, prze-

wróci na drug stron i wtedy na to samo

maso, obok ledzia, wpuci dwa jajka, a

gdy si tylko biaka zetn, poda na stó.
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95. Pstrgi gotowane.

Oczyszczone i wypukane pstrgi woy
do zimnej osolonej wody i gotowa. Na-

stpnie wod odcedzi, a skoro ryba oschnie,

uoy j na pómisku i pola octem.

Mona gotowa w czerwonem winie, a

wtedy podaje si pstrgi na sucho.

96. Sum gotowany.

Ugotowa suma oczyszczonego i pokra-

janego w kawaki w zimnej, osolonej wo-

dzie na wolnym ogniu.

Nastpnie wybra cedzidem ugotowane

kawaki, a gdy oschn, poda na stó z sosem

mietanowym, cytrynowym albo z roztopio-

nem masem, posypa drobno siekan, zielo-

n pietruszk i poda wraz z musztard na

stó.

97. Wgorz smaony.

Wgorz bardzo sztucznie si oprawia,

gdy najpierw trzeba naci skór okoo go-

wy, potem zawiesi wgorza gow na ha-

ku, a wtedy oderznwszy noem skór, ci-

gn, a si caa do ogona cignie.

Tak oprawionego, opuka, pokraja, po-

soli, obgotowa do poowy w smaku z ce-
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buli i korzeni, umacza w ubitem z wod
jajku, obsypa buk z mk wymieszan i

smay na klarowanem male.

Do tego wgorza daje si rumiany sos ka-

parowy, a tak smaony jest zupenie hygie-

niczny.

98. Wgorz marynowany.

Ugotowa w maym rondlu smaku z wo-
szczyzny z kilkoma cebulami i korzeniami,

którego ma by tylko tyle, aby ledwie objo
pokrajanego wgorza, woy w wystudzo-

ny simak, w czasie gotowania dola szklan-

k biaego wina i kieliszek bardzo mocnego

octu, kilka razy jeszcze podgotowa, aby by
zupenie mikki, bo lepiej przegotowa w-
gorza, ni niedogotowa; wyj z sosu, któ-

ry jeszcze troch wygotowa i zala nim w
kamiennym soju uoonego wgorza.

Podajc, osypa pietruszk, koprem lub

szczypiorkiem i pola troszk przecedzonym

sosem, podajc ocet i oliw.

Zupa z wgorza jest wyborna. Jeeli w-
gorz ma by zaraz zjedzony, to nie dolewa

octu a smak uy na zup.
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99. Wgorz z rakami w galarecie.

Zdj skór z wgorza, jak wyej, pokra-

ja na dzwonka, posoli i ugotowa w krót-

kim smaku z woszczyzny, kadc w zimny

pyn.

Gdy zupenie mikki, wyj, galaret skla-

rowa i zostawi do wystudzenia.

Osobno ugotowa raków redniej wielko-

ci, 0'bra szyjki i nóki; gdy galareta za-

czyna ju dobrze stygn, nala w salaterk

kilka yek, uoy na to rakowe szyjki i nó-
ki, przekada gazkami pietruszki lub ko-

pru, na to uoy wgorza i zala pozosta
zimn galaret. Bardzo adnie wyglda po

wyjciu.

100. Wgorz marynowany.

Wgorz obdarty ze skórki, pokrajany w
dzwonka i osolony, gotuje si w sosie z ce-

bul, poczem naley wybra na sito, aby ob-

sech, ostudzi i obsmay bez mki w rozpa-

lonem male albo w oliwie. Obsmaone
dzwonka zoy w salaterk i zala pod sam
wierzch przestudzonym octem, przegotowa-

nym z korzeniami.

Gdy tak postoi kilka godzin, dobry jest

ju do spoycia.
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Jeeli marynata ma by duszy czas prze-

chowan, to naley zamiast w salaterk,

woy do soja i zawiza pcherzem, by

ocet nie .wietrza.

101. Wgorz pieczony.

Oczyszczonego wgorza pokraja w ka-

waki, obmy i natrze sol. Nastpnie
woy do rondla, wla troch wody, przy-

kry i smarzy przy ogniu wglowym.
Po czasie przewróci na drug stron, by

si przyrumieni.

Wyj z rondla i poda na stó z waci-
wym tuszczem i sokiem z cytryny lub kwa-

nym sosem.

102. Wdzenie wgorzy.

Podaj tu sposób wdzenia wgorzy, spro-

wadzanych z zagranicy, które przepacamy

w handlach delikatesów. Wgorza ywego
uderza si midzy oczy motkiem lub przez

ko grzbietow gowy, eby przesta y;
wyciera si zimnym popioem lub piaskiem,

dla obtarcia szluzu, rozcina brzuch, wyrzuca

wntrznoci i soli do mocno, po nasoleniu,

dwa dni najmniej, rozpina tak, jak ledzie

osiowe, na drewienkach, owija dobrze w pa-
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picr, aby dym pod papier móg dochodzi i

przywizuje do kija przez ca dugo w-
gorza. Wdzi w kominie nad drobnem
wiórzyskiem, lub, co lepiej, nad jaowcem,

w braku wdzarni. Gdy po jednej stronie

uwdzony, przewraca si na drug, a skoro

wgorze bd koloru pomaraczowego,
wtenczas ju s uwdzone, co nastpuje

mniej wicej w cztery lub pi dni.

103. Vol au vent z ryb.

Oczyszczonego sandacza lub szczupaka

rozpata, wyj oci i pokraja w paskie,

zgrabne kawaki, osoli a w godzin po na-

soleniu, osaczywszy dobrze z soli, uoy na

brytwannie, pola suto dobrem, rozpuszczo-

nem masem i skropi cytryn, postawi na

maym ogniu i, przewracajc starannie, u-

dusi czyli usmay, nie dozwalajc, aby si
rumienio. Gówk i oci, gotowa z wosz-
czyzn na smak.

Gdy ryba gotowa, wzi tego masa, w
którem si dusia, zagotowa, stosownie do

iloci, z jedn lub dwoma ykami mki, roz-

prowadzi smakiem z ryby, wcisn cytry-

n, zaprawi trzema ótkami, rozbitemi z

yk smaku a nastpnie wymiesza z caym
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sosem. Osobno udusi pieczarek wieych,
które, po braniu i pokrajaniu w plasterki o-

krge, na szeroko wielkoci, skropi so-

kiem cytrynowym i podoywszy modego
masa udusi na wolnym ogniu, a potem u-

duszone same pieczarki woy w sos; jeeli

jest pora raków— ugotowa je, obra szyjki

i apki i take wrzuci.

Zrobi pulpety z ryb, kadc je take. Mie
przygotowany rant z francuskiego ciasta,

rozgrza go pod blach, na gboki pómisek
uoy gorc ryb, przekadajc caym gar-

niturem, obla gstym sosem bardzo obficie,

pooy na wierzchu gorce ciasto francu-

skie i poda na stó.

104. Szuszenie ryb.

Drobne rybki najlepiej po oczyszczeniu

woy do letniego pieca na blach lub som
i wyszuszy uywajc w pocie do zup.

Due ryby suszy si inaczej.

wie ryb oczyszczon, bez gowy i ko-
ci pacierzowej uoy na kamiennym pómi-

sku i sol przysypa, potem ryb na desz-

czukach rozcign, przewiza i rozwiesi

na powietrzu strzegc od deszczu i wilgoci.
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Gdy zupenie wyschnie powiesi ryb w
miejscu suchem i chodnem.

105. Kawior.

Poniewa przy wielkich niadaniach, ob-

jadach lub kolacyach, podaje czsto kawior,

zamieszczamy najnowszy sposób podawa-
nia tej drogiej zakski. Wzi bry lodu,

wyobi j noem, tasakiem lub t. p. na-

stpnie ciereczk umaczan w gorcej wo-

dzie wytrze tak, aby otwór by gadki, po-

oy na salaterce i naoy kawiorem,ka-

dc obok prze'krajane cytryny, pomimo, i
przy dobrym kawiorze, cytryna iest zbyte-

czna.

106. Raki.

Czarne raki s zawsze lepsze od zielonych.

Sposób francuski. Wypukane starannie

w wikszej iloci wody, woy w rondel, na-

la wod, dodajc jedn cebul, pokrajan

w plastry, garstk pietruszki zielonej, kopru

w gazkach i yeczk soli. Postawi ron-

del na mocnym ogniu pod szczeln pokry-

w, gotowa si powinne minut 20, w któ-

rym to czasie naley rondlem kilkanacie

razy potrzsn. Gdy si zrobi zupenie

— 76 —



czerwone, s ugotowane. Wydaje si na
stó po ubraniu gazkami wieej pietru-

szki.

107. Raki a la Bordelaise.

Po oczyszczeniu, bez wyjmowania kisecz-

ki, której zreszt nigdy si nie wyjmuje, o-

puka w obfitej wodzie i nasoli na godzin.

W rondel woy kawaek skórki od soni-

ny, na kop raków 10 cebul obranych i od-

parzonych, czyli blanerowanych, jeden z-
bek czosnku, bez którego mona si obej,
troch tymianu, pietruszki, szczypt korze-

ni, angielskiego ziela, muszkatoowej gaki,

pieprzu, jedno ziarnko kajenny, pieprzu

czerwonego, woy raki i nala pó butelki

biaego francuskiego wina.

W 10 minut raki s gotowe, nigdy duej,

a nawet w 8 minut, jeeli nie s bardzo due.

Wyj je z sosu, mie gotow zaprawk z

yki mki, roztartej z yk masa i rozpro-

wadzonej sosem od raków, do tego yk do-

brego bulionu, cebul ugotowa w tym so-

sie na mikko, posieka, przefasowa wszy-

stko przez sito, w ostatniej chwili dola fla-

szk ma konserwy z pomidorów lub kilka

wieych, dobrze uduszonych i przetartych,
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dokadajc jeszcze biaego, tuczonego pie-

przu, bo caa przyprawa do takich raków,

powinna by bardzo ostra.

Gdy sos gotów, woy napowrót raki dla

rozgrzania, nie gotujc ju, tylko postawi
na 5 minut na gorcej blasze, uoy raki w
ksztacie góry na pómisku, kadc w rodek
na wierzch pczek zielonej pietruszki.

108. Potrawa z raków z ryem.

Ugotowa kop raków na 6 osób, z sol i

koprem. Na tym smaku ugotowa pó fun-

ta odparzonego ryu lub kaszki, zacieranej

jajkiem, kadc w nie dwie yki masa, tro-

ch siekanego kopru i soli. Gdy ry, czy

kaszka mikka, nadzia niem 15 skorupek

dodajc par ótek i pieprzu, reszt utuc

i dusi na maso rakowe.

Z tego masa zrobi zasmak z mk,
kwaterk kwanej mietany i koprem, wo-
y w ten sos szyjki i nóki rakowe. Uo-
y w okoo okrgego pómiska ry, w ro-

dek woy szyjki z sosem, ubra ry nadzie-

wanemi skorupkami i poda. Drobne od-

padki, znajdujce si przy obieraniu nóek,

uy do nadziewania skorupek z ryem.
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109. Zupa rakowa.

Powszechnie spotyka si zup rakow z

jak czerwon tustoci pywajc po

wierzchu na biaawej zupie; otó w tern

wanie ley sekret, aby caa zupa bya czer-

wona.

Na dwie, a najwyej na trzy osoby, ugo-

towa 15 rednich raków z sol i koprem,

pilnujc, aby nie przegotowa, bo wtedy ile

si obieraj. Obra szyjki, a apki, jeeli

drobne, powybiera wraz z mikk mas,
bdc pod skorupk na tuowiu, uywajc
tego do nadziania skorupek. Zastawiwszy

6 do 8 skorupek, wszystko — powtarzam

wszystko bez wyjtku, utuc w modzierzu,

a po utuczeniu wzi yk dobrego masa
i podzieliwszy na 3 czci maso, powtórnie

je tuc w modzierzu razem z masem; gdy

wszystko przetuczone, woy w rondel i

dusi na wolnym ogniu najmniej godzin,

podlewajc oddzielnie ugotowanym rosoem

a natychmiast czerwone maso rakowe wy-

pynie na wierzch, wtedy wzi troszk,

mniej wicej jedn trzeci yki modego
masa i tak ilo mki, zagotowa to na

ogniu w rondlu, w którym ma by zupa,

zbiera w t zapraw owe czerwonawe ma-
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so przez rzadkie sitko, rozcierajc je razem

dobrze yk, póki tylko maso na rakach

pokazywa si bdzie i gdy doskonale wy-

mieszane, rozprowadzi dwoma ykami
kwanej mietany.

Owe raki przecisn przez rzadkie pótno

i da im si usta, a nastpnie zla z wierz-

chu czysty smak — pod spodem bdzie bru-

dny osad z raków.

W kocu dola rosou ile potrzeba, zago-

towa razem, wrzucajc przed zagotowa-

niem troch siekanego kopru i nadziane sko-

rupki rakowe buk tart, owemi drobiazga-

mi z raków, wymiszanemi z masem, ót-
kiem, koprem, muszkatoow gak i sol.

Szyjki i nóki wrzuci w waz.

110. Saata z raków.

We Francyi jadaj saat z homarów, bo

tam nie maj naszych raków, lecz ogromne

morskie, zwane homarami, które kraj si

na kawaki.

Posolone raki redniej wielkoci, ugoto-

wa w wodzie z koprem, po wystudzeniu o-

bra szyjki i apki, biorc pó kopy na 3 oso-

by. Wzi dwie gówki ótej, szklistej, naj-

lepszej saaty, obra z wierzchnich lici i
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gbów, opuka; cztery jaja ugotowa na

twardo, obra, pokraja na wiartki. Na mi-

seczk wla dwie yki oliwy, rozbi z je-

dnem ótkiem na mikko ugotowanem.

Wsypa dwie szczypty soli, szczypt pie-

przu, wla yk mocnego, winnego octu,

gdy to wszystko dobrze wymieszane, woy
saat i raki, lekko ju tylko z t zapraw
wymiesza, uoy na salaterce, ubra jaja-

mi, posypa koprem siekanym i poda po

zupie zamiast majonezu.

111. Babka ze ledzi.

Dwa ledzie dobrze namoczy na 18 go-

dzin najmniej w mleku, gdy s wymoczone,

obra z oci i utuc w modzierzu.

Upiec 4 kartofle z upin, upieczone prze-

trze przez durszlak, woy w misk ledzie

i przetarte kartofle; wbi jedno cae jajko i

rozmiesza bardzo mocno; w kocu wla
dwie yki dobrej kwanej mietany i odro-

bin pieprzu.

Woy to w wysmarowany i mk wysy-

pany rondelek i wstawi w piec miernie go-

rcy na 20 minut. Wyjdzie jak babka i jest

wyborne, pulchne i smaczne.
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112. ledzie smaone nadziewane.

Wymoczy 4 ledzie 30 godzin najmniej,

osaczy z wody, obetrze bibu z wilgoci;

skóry nie ciga, tylko oczyci ledzie we-

wntrz, mleczko usieka wraz z cebul bar-

dzo drobno, wzi yk masa, gar buki

tartej, troch pieprzu, jedno jajko: wymie-

sza to razem, nadziewa ledzie, potem u-

macza w rozbitem jajku z wod, utarza w
buce tartej i smay na klarowanem ma-

le, nie kadc na bardzo gorce, bo si roz-

krusz.

Wyborne do barszczu zabielonego lub do

kartofli.

113. Majonez ze ledzia na niadanie.

Doskonaego ledzia ulika wymoczy do-

brze, najmniej 18 godzin, trzymajc w cho-

dnem miejscu, obra ze skóry i oci, pokraj-

cie w paskie, niedue kawaki.

Ugotowa pi redniej wielkoci karto-

fli w upinach, obra i pokraja na cienkie

plasterki.

Utrze jedno surowe ótko z dwoma y-
kami oliwy, odrobin musztardy i soli, jak

na zwyczajny majonez. Wzi may tale-
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rzyk, uoy ledzia okrgo jedn warstw,
przykry warstw kartofli, posypa pie-

przem i kaparami, nastpnie znowu ledzie i

kartofle i tak dalej, utworzy si z tego bab-

ka maa, któr z wierzchu pola majonezem,
posmarowa boki tak, aby wszystko byo
pokryte majonezem, z wierzchu ubra
grzybkiem i korniszonami lub galaret z nó-

ek i poda na niadanie.

Do dwóch ledzi naley podwoi propor-

cy wszystkiego.

114. ledzie marynowane.

ledzie do marynowania naley moczy
36 godzin. Wymoczone osaczy z wody,

obetrze z wilgoci, oczyci w rodku bez

cigania skóry; uoy w soju, przekada-

jc cebul w plastry krajan, pieprzem, an-

gielskiem zielem i zala przegotowanym
octem.

115. Drugi sposób marynowania ledzi.

Wymoczone i oczyszczone ledzie obe-

trze z wilgoci, mleczko usieka i rozetrze

oliw, której powinno by duo, rozebra

octem, a kto chce, zamiast octu moe uy
cytrynowego soku, przekadajc ledzie ce-
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bul i cytrynowemi plasterkami, z których

pestki i skórka starannie odjte, pola wy-
ej opisanym sosem i zachowa w chodnem
miejscu.

Tak jedne jak i drugie nastpnego dnia s
dobre do uycia.

116. Trzeci sposób marynowania ledzi.

Rozetrze mleczka zamiast oliw, surow
sodk mietank, biorc do 6 ledzi kwater-

k dobrej mietanki, z któr si mleczka roz-

cieraj, dopiero octem tgim rozebra, prze-

cedzi przez sitko i pola ledzie, jak wyej.

117. ledzie po hambursku.

Dobre ledzie holenderskie wymoczy
przez 24 godzin. Nastpnie oczyci, ci-
gajc skórk, wyj ko grzbietow, odrzu-

ci gówk i ogonek, rozpaszczy na de-

seczce noem na szeroko, aby cienkie pla-

stry si zrobiy, posmarowa dobr, francu-

sk musztard, kad poow zwin w trb-

k, a po zwiniciu wszystkich, ukada w
sój kamienny i zala oliw, przekadajc
gdzie niegdzie listkami bobkowemi i pie-

przem raz przetuczonym. Podajc, prze-

kroi kad poow na dwoje na talerzu, po-
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la t sam oliw i bardzo mocnym octem
skropi.

Jest to wyborna ostra przekska, za któr
w skadach delikatesów dobrze trzeba opa-
ca.

118. adne i bardzo smaczne podanie

ledzi.

ledzie obcign ze skórki, wyj o
grzbietow, pokraja w dzwonka i uoy
na podugiem plaskiem pómisku.

Ugotowa w upinach maych kartofli, o-

bra, pokraja na cieniutkie plasterki i uo-y jeden plasterek na drugim, jak kotlety,

dug warstw pomidzy ledzie tak, e przy

trzech ledziach powinny by cztery war-

stwy kartofli, pola kartofle wraz ze ledzia-

mi suto dobr oliw, a w kocu mie usie-

kany mody szczypiorek i posypa nim ka-d warstw kartofle, tak jednak, aby go na

ledziach nie byo wcale. licznie wyglda
i wybornie smakuje.

119. "Vinaigrette."

Gdy s w domu jakie gotowane lub sma-

one ryby, mona z nich urzdzi wyborny

rodzaj majonezu takim sposobem.
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Ugotowa, stosownie do iloci ryby, 10

kartofli z upin, obra i pokraja w cienkie

plasterki. Wzi troch wiky z buracz-

ków, par kwaszonych ogórków, korniszo-

nów, 4 jaja na twardo ugotowane, to wszy-

stko pokraja w okrge plasterki, grzybów
i rydzów marnyowanych, mae zostawi w
caoci, wiksze pokraja w paski, wymie-
sza to z ryb razem, dodawszy trzy yki
oliwy, yk mocnego winnego octu, troch
pieprzu i soli, pooy na pómisku, a na

wierzchu ukada w okrg rzdami plaster-

ki wiky, plasterki ogórków, jajek i grzyb-

ków, ubra czerwon, parzon kapust, zie-

lon saat, kaparami, zreszt czem kto chce

— i co ma.

Oddzielnie utrze na jeden pómisek 6 ó-
tek z kilkoma ykami oliwy, dwoma octu i

odrobin cukru, a kto lubi, z dodaniem y-
eczki angielskiej musztardy i tym sosem

pola cay pómisek.

120. abki mode smaone.

Po obcigniciu ze skóry, wyrzyna si sa-

me udka, lekko soli, nastpnie macza w roz-

bitem jajku i tartej buce, wymieszanej z

mk i smay na modem male.

Smakuj lepiej, ni mode kurczta.
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ZAKOCZENIE.

Z uwagi, i miary i wagi w powyszych
przepisach zapodane s wedle systemu pol-

skiego — przeto dla uatwienia podajemy
stosunek tych miar i wag, do systemu, za-

chowanego w Galicyi, w Poznaskiem i w
Ameryce. A mianowicie:

1 kilogram (klgr.) austr. czy niem. zawie-

ra 1000 gramów.
1 klgr. zawiera 2 funty i 12 utów polskich.

1 klgr. zawiera 2.21 funtów amerykaskich.
1 funt amerykaski zawiera 0.456 klgr.

1 gram odpowiada 0.036 uncyi.

1 uncya odpowiada 28.35 gramów.
1 ut odpowiada 13 gramom.
1 ut odpowiada Y/2 uncyi.

1 garniec mki odpowiada 2 }i klgr.

1 kwarta masa odpowiada 950 gram.

1 kwarta cukru odpowiada 850 gram.
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SPIS.

CZ I.

Grzyby.

Przedmowa.

1. Dobry przepis marynowania grzybów.

2. Grzyby marynowane.

3. Inny przepis marynowania grzybów.

4. Trzeci przepis marynowania grzybów.

5. Konserwy z grzybów.

6. Marynowanie grzybów.

7. Doskonay przepis marynowania grzybów.

8. Przepis marynowania grzybów.

9. Marynata z grzybów.

10. Marynowanie grzybów bez octu.

11. Marynowanie grzybów warszawskim sposo-

bem.

12. Marynowane grzyby niegotowane.

13. Grzyby suszone.

14. Suszenie grzybów.
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15. Suszenie grzybów.

16. Suszenie grzybów.

17. Suszenie grzybów.

18. Suszenie grzybów.

19. Grzyby duszone ze mietan.

20. Grzyby suszone jak wiee.

21. Grzyby wiee w zimie.

22. Grzyby marynowane.

23. Drugi sposób marynowania grzybów.

24. Grzyby suszone na jarzyn.

25. Marynowanie podpieków.

26. Rydze w male jak wiee.

27. Rydze marynowane.

28. Rydze solone.

29. Rydze marynowane solone i duszone w ma-

le.

30. Marynowane rydze i pieczarki.

31. Pieczarki lub rydze suszone.

32. Pieczarki tuczone.

33. Pieczarki po francusku jak wiee.

32. Pieczarki po francusku jak wiee.

34. Pieczarki marynowane.

35. Pieczarki marynowane.

36. Essencya z pieczarek.
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37. Trufle w konserwie.

38. Drugi sposób : Trufle w konserwie.

39. Uycie trufli suszonych.

40. Grzyby jak wiee.

CZ II.

Ryby.

Uwagi ogólne o rybach.

41. Sposób przechowania ryb w soli.

42. Sposoby przechowania wieych ryb.

43. Konserwowanie ryb w lecie i zimie.

44. Marynata z ryb.

45. Marynowanie ryb.

46. Marynowanie ryb w oleju.

47. Ryby marynowane.

48. Ryby w galarecie.

49. Marynowanie ledzi.

50. Ryby gotowane.

51. Ryba z farszem.

52. Ryby morskie.

53. Ryby smaone.

54. Ryby smaone bez oci.
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55. Majonez z sandacza lub szczupaka.

56. Szczupak lub sandacz w biaym majonezie.

57. Galantina ze szczupaka lub sandacza.

58. Ryba w galarecie.

59. Ryba w galarecie bez oci.

60. Sandacz lub oko z jajami.

61. Sandacz "au gratin," czyli po parysku.

62. Sandacz z koperkowym sosem.

63. Sandacz z rakowem masem.

64. Sandacz a la maitre d'hotel.

65. Sandacz lub szczupak po turecku.

66. Szczupak lub sandacz w caoci.

67. Szczupak lub sandacz z sosem.

68. Szczupak duszony z jarzynami.

69. Szczupak duszony z chrzanem.

70. Szczupak faszerowany.

71. Szczupak z pieca w soninie.

72. Szczupak z rónemi sosami.

73. Szczupak gotowany.

74. Szczupak duszony w winie i oliwie.

75. Jesiotr pieczony z sosem pieczarkowym.

76. Jesiotr pieczony na ronie.

77. Jesiotr marynowany.

78. Karasie ze mietan.
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79. Karasie smaone w mietanie.

80. Karp na czerwonem winie.

81. Karp na szaro.

82. Karp po polsku.

83. Karp w sosie.

84. Leszcz z chrzanem i jabkami.

85. Lin z kwan kapust.

86. Lin duszony a la Nelson.

87. Salceson z lina.

88. oso.

89. oso marynowany.

90. Omlet z ryb.

91. Sielawy smaone.

92. Sielawy marynowane czyli "kilki.'

93. Kotlety z ryb lub ledzi.

94. ledzie z jabkiem na niadanie.

95. Pstrgi gotowane.

96. Sum gotowany.

97. Wgorz smaony.

98. Wgorz marynowany.

99. Wgorz z rakami w galarecie.

100. Wgorz marynowany.

101. Wgorz pieczony.

102. Wdzenie wgorzy.
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103. Vol au vent z ryb.

104 Suszenie ryb.

105. Kawior.

106. Raki.

107. Raki a la Bordelaise.

108. Potrawa z raków z ryem.

109. Zupa rakowa.

110. Saata z raków.

111. Babka ze ledzi.

112. ledzie smaone nadziewane.

113. Majonez ze ledzia na niadanie.

114. ledzie marynowane.

115. Drugi sposób marynowania ledzi.

116. Trzeci sposób marynowanie ledzi.

117. ledzie po hambursku.

118. adne i bardzo smaczne podanie ledzi.

119. "Vinai grette."

120. abki mode smaone.

Zakoczenie.
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