Przepisy na Konkurs kulinarny ,,Dary Lasu”

Grudziadz 29 X 2024 r.

M. Hooff, Marta: godna zaufania doradczyni w sztuce kulinarnej i w wielu innych
zagadnieniach gospodarstwa domowego, Grudziadz 1866 (ttum. A. Mikolajewska)
Pieczen z zajaca i sarniny

Zajac lub sarna musza po ustrzeleniu poleze¢ 4-8 dni, zanim przystapi si¢ do pieczenia.

Po oskdérowaniu i wypatroszeniu zajaca, odcina si¢ glowe i zeberka, dokonuje czystego cigcia
przy skokach tylnych, oddziela skoki przednie wraz z topatka, doktadnie myje catos¢ i usuwa
btony i zanieczyszczenia. Zajaca szpikuje si¢ bardzo cienkimi podluznymi kawatkami stoniny
dbajac, by stonina nie wystawata bardziej niz na p6t cala i umieszcza na roznie, chyba ze
zachodzi konieczno$¢ krotkiego namoczenia w zimnej wodzie.

Migso na roznie umieszcza si¢ nad brytfanng, sparza gotujaca woda, zostawia do odsaczenia,

odlewa wodg¢ i dopiero wtedy polewa mastem 1 Smietang.

Na duzego zajaca bierze si¢ funt masta i kwarte gestej kwasnej Smietany. Zaradne gospodynie
nawet w trudnych czasach radza sobie bez stoniny uzywajac stodkiej $mietany i mniejszej ilosci
masta.

Masto i $mietana trafiaja do brytfanny. Zajaca trzeba bez przerwy obracac i polewa¢ na duzym,
ale nie przesadnie duzym ogniu. Jesli Smietana zacznie si¢ zbyt mocno gotowac, to dolewa si¢
troche wody.

Po godzinie, najwyzej poltorej zajac powinien by¢ gotowy, migso i sos ztocistobrgzowe.

Jesli chee si¢ piec zajagca w piecu, to nalezy postgpowaé w nastepujacy sposob: Masto nalezy
zbrazowi¢ w brytfannie, umiesci¢ w niej naszpikowanego zajaca po uprzednim sparzeniu go
gotujaca woda i piec w masle na ztotobrgzowo. Smietany dodaje si¢ o polowe mniej niz w
przypadku pieczenia na roznie, migso piecze si¢ w niej do miekkosci. W piecu zajac powinien
pozostawac najwyzej godzing. Na brytfannie mozna tez potozy¢ drewniany lub zelazny ruszt,

umiesci¢ na nim zajaca i podlewac go tak, jak podczas pieczenia na roznie.

Z sarng podstepuje sie prawie tak samo. Oddziela si¢ szyje, glowe i zeberka. Zeberka, szyje i
ptuca mozna wykorzysta¢ do haché albo ragout.



Udzce odrgbuje si¢ w poprzek, dzieli tusze wzdtuz kregostupa, oddziela topatki i comber tnac
wzdhluz kregostupa na taka szeroko$c¢, aby oddzieli¢ caly plat migsa.

Sarning przygotowuje si¢ tak samo, jak mi¢so z zajaca, a wigc myje, skoruje, szpikuje, zaparza
i piecze. Na duzy comber bierze si¢ tyle masta i §mietany, co na zajaca, tak samo na oba udzce,
na topatki troche¢ mniej. W duzych miastach dziczyzng piecze si¢ czesto bez dodatku $mietany.
Comber potrzebuje pieczenia przez trzy kwadranse, a udziec przez godzing, zeby zachowac

soki.

Udawana pieczen z sarniny
Thustego utuczonego barana rozbiera si¢ tak samo, jak sarne, dbajac jednak o to, zeby zeber nie

odrgba¢ zbyt daleko od kregostupa, aby nie odstawaty zanadto od tuszy.

Tak przygotowana plecowke 1 udzce wktada si¢ na 4-6 dni do octu. Nastepnie usuwa si¢ skore
tak starannie, zeby ani kawaleczek si¢ nie ostal, szpikuje migso stoning tak, jak dziczyzne,

moczy W zimnej wodzie przez 1-2 godziny i piecze w masle i $mietanie, najlepiej na roznie.

Pieczen cieleca lub jagnieca

Na pieczen cielgca bierze si¢ udziec wraz z trzema zebrami, nerka i calym otaczajacym je
thuszczem. Po ubiciu migso powinno lezakowaé dzien lub dwa, zanim przystgpi si¢ do
pieczenia. Kregostup miedzy kregami i zebra nalezy nieco nadtamac, zeby migso tatwiej si¢
kroito. Trzeba je doktadnie obmy¢, moczy¢ przez pédt godziny w zimnej wodzie 1 umiesci¢ w
brytfannie na bragzowym, burzacym si¢ masle. Piecze si¢, az mig¢so stanie si¢ zlotobragzowe co
jakis czas dolewajac wody, zeby masto si¢ nie przypalito. Nie nalezy naktuwac migsa widelcem
ani nozem, zeby zachowato soczysto$¢. Migso o wadze 10-16 funtow piecze si¢ na duzym ogniu
stale podlewajac najwyzej przez 2 godziny. Pieczen jagnigca, z ktdrej czesciej bierze si¢
przednig ¢wiartke, powinna by¢ rumiana i miekka po uptywie trzech kwadransow do godziny.
Na pieczen cieleca o wadze 12-16 funtow bierze si¢ 2—1 funta masta, w zaleznosci od tego,
jaka jego iloscig si¢ akurat dysponuje. Brakujace masto mozna czasami zastagpi¢ kilkoma
plastrami stoniny, ktorg umieszcza si¢ w brytfannie pod kawatkiem migsa.

Pieczen cieleca mozna naszpikowac, jak kto lubi. Nalezy jednak uprzednio usunaé skore.
Wedle gustu mozna tez dola¢ $mietany, do pieczeni jagnigcej nie nalezy jej jednak dodawac.

Pieczony udziec barani
Udziec barani piecze si¢ na roznie albo na ruszcie w piecu. Nastgpnie wktada si¢ go do tygla,

dodaje wino, plastry cytryny bez pestek, kapary, oliwki, posiekane sardele, szalotki, 1i§¢



laurowy, troche ziaren pieprzu, gatke muszkatolowa, dolewa troche¢ bulionu migsnego i sosu od
pieczenia udzca, dusi si¢ to wszystko, w razie potrzeby zageszcza sos i tak serwuje.
Poledwice myje si¢ w cieplej wodzie, uktada w ptaskim tyglu, dolewa tyle wody, zeby migso
byto zakryte, dodaje rozkrojone cebule, 1-3 liscie laurowe, ziele angielskie oraz s6l i dusi do
migkkosci. Gdy migso jest przypieczone, dolewa si¢ troche wody, zeby powstal ciemny sos
pieczeniowy.
Migso mozna tez dusi¢ z dodatkiem $mietany, wtedy najpierw si¢ je przypieka z dodatkiem soli
i kilku ziaren ziela, a nastepnie dolewa ttustej kwasnej $mietany, zeby sos byl bardziej gesty.
Pieczen barania

Thustego barana dzieli si¢ na cztery czesci zostawiajac przy kazdym udzcu 3 zebra. W
przypadku chudego barana mozna w razie potrzeby zostawi¢ przy udzcu wiecej zeber. Na
pieczen bierze si¢ udziec, obija go starannie drewniang palka i szpikuje migso wedle gustu
kilkoma szalotkami, a z braku szalotek malymi cebulkami (okoto 6 cebulek na udziec).
Kregostup nalezy ponadtamywac, zeby kazde zeberko dalo si¢ tatwo odkroi¢. Migso starannie
si¢ myje 1 umieszcza w brytfannie z gotujaca woda, ktéra jednak nie powinna si¢ga¢ wyzej niz
do potowy. Po uptywie pét godziny migso soli si¢. Stale podlewajac piecze si¢ na duzym ogniu,
az stanie si¢ ztotobrgzowe 1 migkkie. Nie nalezy jednak naktuwac¢ go widelcem.
Jesli migso nie pochodzito od starego zwierzecia, to powinno by¢ dobre po uptywie najwyzej
12 godziny. Na koncu przyrzadza si¢ jeszcze ciemnobrazowy sos dolewajac na brytfanng
troche wody, aby przysmazone kawalki odkleity si¢ od dna.
Od upodoban zalezy, czy do sosu doda si¢ troch¢ $mietany. Taka pieczen bedzie drozsza, ale
nie kazdemu zasmakuje.

Sos ze smardzow lub pieczarek do migsa, ryb, klopsow itp.
Bierze si¢ 1/, kwarty bardzo gestej stodkiej Smietany lub lekko kwasnej Smietany (ktora nie
powinna by¢ jednak zbyt gesta, wygladem powinna przypomina¢ dobrg stodka smietang), 1/,
kwarty bulionu migsnego lub rybnego, jedng tyzeczke deserowag drobnej maki pszennej,
kawatek masta, 4-5 zottek, troche soli i tyle octu, zeby sos byt kwaskowaty. Na zimno miesza
si¢ sktadniki na gltadka mase, stawia na ogniu i gotuje ciggle mieszajac, zeby sos si¢ nie
przypalit. Na koncu dodaje si¢ sporo drobno posiekanych smardzéw albo pieczarek i
zagotowuje sos. Na podang ilo$¢ sosu potrzeba 3-4 czubate tyzki stotowe posiekanych

smardzow.



Sos moze tatwo wykipie¢ albo si¢ przypali¢, dlatego trzeba go bez przerwy mieszac. Jesli
przygotowuje si¢ go z pieczarkami, to zamiast zwyklego octu bierze si¢ zalewe¢ octowa od
pieczarek. Smardze oczyszcza si¢ zgodnie z instrukcjg zawartg w tej ksigzce.
Sos z owocow dzikiej rozy do wypiekow i drobiu

Swieze lub suszone owoce dzikiej rozy gotuje sie do mickkosci w wodzie, przeciera przez
cedzak 1 miesza najpierw z winem i cukrem, a nast¢pnie z mgka ziemniaczang. Owocow dzikiej
r6zy nie powinno by¢ zbyt duzo, bo sos bedzie mial zbyt mocny smak.
W tej postaci podaje si¢ ten sos do wypiekow i puddingdw. Jesli ma by¢ serwowany do kaczki,
pieczeni z gesiny czy innego migsa, to bierze si¢ do niego albo bulion migsny, albo troche sosu
pieczeniowego, a takze pokrojone wzdhuz migdaty, ugotowane na migkko rodzynki i koryntki.
Pieczen z kaczki lub gesi dzieli si¢, uktada w glebokiej misie i polewa sosem.
Ten sos smakuje szczegolnie dobrze z pieczenig z kaczki.

Sos grzybowy do gesi, pieczeni z kaczki, wolowiny itp.
Bez cukru, z pieprzem i octem
Grzyby nalezy dokladnie oczys$ci¢, obgotowac, ale nie rozgotowaé, nast¢pnie ponownie
przemy¢ i posiekaé. Na zimno miesza si¢ $mietang, bulion migsny, troche octu, s6l, drobno
posiekane cebule i trochg thuczonego pieprzu, dodaje grzyby oraz kawatek masta i gotuje to
wszystko ciaggle mieszajac. Sos zageszcza sie niewielka iloscig maki pszenne;.
Z cukrem, rodzynkami i octem
Grzyby przygotowuje si¢ jak wyzej. Takze 1 tu na zimno miesza si¢ dobrg tlustag $mietang z
bulionem migsnym, octem, cukrem, odrobing soli i maka pszenna, dodaje posiekane grzyby i
gotuje, ciagle mieszajac. Na koncu dodaje si¢ odrobinge kwiatu muszkatotowego oraz koryntki
i rodzynki, ugotowane w wodzie do migkkosci.
Bez octu i cukru
Grzyby ugotowane i posiekane jak wyzej stawia si¢ na ogniu z sola, niewielkg iloscig wody,
duzym kawatkiem masta, sporg iloscig drobno posiekanej cebuli 1 niewielkg iloscig thuczonego
pieprzu. Gdy cebula zmigknie, zaggszcza si¢ sos maka pszenng i doprawia wedle gustu stodka
Smietang.
Jesli sos przyrzadza si¢ ze §wiezych grzybow, to najpierw usuwa si¢ nozem zanieczyszczenia i
wykrawa robaczywe czgsci, kapelusze oraz trzonki kroi na podtuzne kawatki i gotuje zgodnie

Z przepisem.



Salatka z rydzow
Rydzom odcina si¢ catg nozke, w przeciwienstwie do borowikow, z ktérych nézek usuwa sie

skorke. Nastepnie myje si¢ je 1 gotuje w osolonej wodzie.

Po ugotowaniu os3acza si¢ je na sicie i dodaje do nich ocet, grubo ttuczony pieprz, grubo siekang

cebule i oliwe z oliwek.

Jak smazy¢ borowiki
Borowiki nalezy oczysci¢, tzn. nozem usung¢ zanieczyszczenia, wyciaé i wyrzucic¢ robaczywe
czesci. Nastepnie kroi si¢ je wraz z trzonkami na podtuzne kawatki, myje, gotuje do migkkosci
w osolonej wodzie i osgcza na sicie. Na patelni¢ ktadzie si¢ masto, wktada do niego grzyby,
wkraja sporo cebuli, mocno doprawia solg oraz pieprzem i wedle uznania albo dusi, albo smazy

w masle na ciemnoztoty kolor.

Swiezych grzybow nie nalezy zbyt dhlugo przechowywaé przed oczyszczeniem i
obgotowaniem, bo szybko robaczywiejg. Jesli zostawi si¢ je na noc surowe, to rano trzeba
wigkszo$¢ z nich wyrzucic.
Borowiki w occie

Borowiki oczyszcza si¢ usuwajac rurki spod kapelusza, odlamuje nozke, ktorg tez mozna
wykorzystaé, jesli nie jest robaczywa, obiera si¢ ze skorki, doktadnie myje i kroi na kawatki
dowolnej wielkosci, najczesciej w $redniej wielkosci kostke. Obgotowuje sie¢ w osolonej
wodzie, osgcza na sicie, a tymczasem zagotowuje ocet z kilkoma ziarnami ziela angielskiego,
pieprzem, cebulg itp. Ocet przelewa si¢ przez drobne sito, studzi i zalewa nim grzyby,

odlewajac jednak gesty ocet z dna.

Przechowuje si¢ w starannie obwigzanych stojach w suchym miejscu 1 stosuje do ragoiit.
Czyszczenie smardzow i trufli

Smardze nalezy kilka razy obmy¢ woda, nastgpnie stawia si¢ je w zimnej wodzie na ogniu, raz

zagotowuje, wyjmuje z garnka, ponownie obmywa i ptucze 3-4 razy, tym razem goraca woda.

Jesli smardze sg bardzo duze, to mozna przekroi¢ je na pot albo na trzy czgsci, wtedy tatwiej

jest usung¢ piasek.

Trufle trzeba namoczy¢, zeby ziemia data si¢ tatwiej usunaé i oczyszcza si¢ je ostrg

szczoteczka, az skorka bedzie jasna. Przed uzyciem nalezy je obrac.

Przechowywanie rydzow na zime
Rydze przebiera si¢, usuwa robaczywe, a zdrowe obmywa, odcina i odrzuca n6zki, ale blaszki
zostawia 1 obgotowuje w lekko osolonej wodzie. Po wyjeciu z wody odsacza si¢ je, ale nie

catkowicie. Powinno pozosta¢ w nich troche¢ stonej wody. Nastepnie warstwami uktada si¢ je



w kamionkowych garnkach przesypujac solg 1 kminkiem, na wierzch ktadzie si¢ czysta Iniang
Sciereczke, przykrywa czysta deska i przyciska dobrze obmytym kamieniem. Garnek starannie

si¢ obwiazuje i odstawia w suche, chtodne miejsce.

Jesli nastepnego dnia deska nie pokryje si¢ solnym nalotem, to zagotowuje si¢ troch¢ wody z
sola 1 dolewa. Deska musi znajdowac¢ si¢ w wodzie. Przynajmniej co 14 dni trzeba obmywac ja
1 kamien oraz wymienia¢ $ciereczke.
Rydze przed uzyciem doktadnie si¢ obmywa, moczy przez 1-2 godziny w zimnej wodzie i
dopiero potem stosuje do satatek.

Suszenie grzybow
Borowiki przebiera si¢, odrzuca robaczywe, usuwa rurki spod kapelusza i kroi na kawatki.
Suszy si¢ je w piecu po wyjeciu chleba, na rusztach gesto wyplecionych z wikliny lub na
blachach wylozonych papierem, przy otwartych drzwiczkach. Na blasze grzyby cz¢séciej zotkna
1 schng nierownomiernie.
Grzyby mozna tez suszy¢ na powietrzu. Nawleka si¢ je wtedy na nici i wiesza w przewiewnym
suchym miejscu albo na stoncu. Grzyby suszone na blachach albo deskach, ale nie w piecu,
trzeba czesto odwracaé i codziennie wybiera¢ te, ktore juz przeschty. Podobnie trzeba
postegpowac z grzybami suszonymi w piecu.

Smardzéw do suszenia nie kroi sig.

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

1885.

Sarna
Sarna, zardwno jak wszelka inna zwierzyna, musi wisie¢ po ubiciu tak dlugo, jak ja tylko mozna
zachowac $wiezo, co naturalnie zalezy od pory roku; w czasie zimy mozna sarng¢ w skorze w
catosci, wcale nie paproszong, zachowa¢ najmniej cztery tygodnie, udziec za$ lub caber sarni,
ociggniety ze skory 1 zabajcowany ostudzonym octem z cebula, calemi gozdzikami, bobkowym
lisciem, kilku ziarnami korzenia, grubo tluczonemi jatolowcowemi jagodami i1 skorka
cytrynowa mozna zachowac¢ par¢ tygodni, pamigtajac tylko czgsto przewracaé na druga strong.
Chcac, zeby pieczen predko skruszata, trzeba ja obwinigta w serwete w occie umaczang
zakopa¢ w ziemi na par¢ dni, a po wyjeciu obtozy¢ catg plastrami cebuli i tak pozostawi¢ cala

noc.



Wyjeta z octu pieczen oczysci¢ z wszystkich blonek, naszpikowac dosy¢ gesto §wiezg stoning,
posmarowac oliwa, poproszy¢ jeszcze trochg sola, zalozy¢ na rozen, polewac bajcem z mastem
1 $mietang i piec przez 5 kwadrans6w przy wolnym ogniu. Mozna tez piec sarn¢ w piecu, tylko
pod papierem wysmarowanym, polewajac czg¢sto bajcem z $Smietang; osobno za$ da¢ do niej
ostry sos kaparowy albo sardelowy.

W pieczeni kos¢ od goleni obwija si¢ na poéimisku w bialy fryzowany papier, a cala pieczen
kraje w plastry, odkrajawszy od kosci a nastepnie tak, jakby nie byla krajang, uktada si¢ na
ko$ci na potmisku.

W ten sam sposob postepuje si¢ z pieczenig jelenig lub tosiows.

Caber jeleni pieczony
Wycigety caber z jelenia zbi¢ watkiem, aby byl kruchy, potem da¢ na 3 lub 4 dni w bajc; wyjety
z octu naszpikowa¢ stoning w kilka rzedéw z obu stron, da¢ go do brytfanny, przykry¢
wysmarowanym papierem i piec przez 5 kwadransOw w piecu, przewracajac go czgsto i
polewajac bajcem, aby nie wysecht; a gdy gotowy, wyjac, pokraja¢ z obu stron w uko$ne

plasterki, utozy¢ cato na potmisku i wydaé z osobnym sosem w Sosjerce.

Majones francuski bity z réznych szczatkoéw zwierzyny, sarny, zajaca, jelenia i. t. d.
Z pozostatych resztek z pieczonej dziczyzny wybrac¢ kosci duze, przesieka¢ migso, ubi¢ na masg
w mozdzierzu i przefasowac przez sito, polewajac rozgotowanym buljonem. T¢ przetarta mase
wla¢ w radel, doda¢ troche tartej gatki muszkatotowej, wcisna¢ jedne cytryng, osoli¢, doda¢
jeszcze rozgotowanego buljonu, aby masa byla wolna. Potem wla¢ do formy rontowej
klarowanej galarety z nozek cielecych na grubo$¢ matego palca, aby si¢ nalezycie Scieto; przed
wydaniem ogrza¢ delikatnie, wywroci¢ na potmisek 1 jezeli forma byta rontowa, zala¢ bitym

majonesem, jezeli za$ gladka, podla¢ na okoto tym sosem i wydaé po zupie.

Tania kucharka, zawierajgca liczne przepisy na tanie i smaczne przyrzqdzanie
roznych potraw, o szczegdlnie zup, sosow, jargyn, potraw miegsnych i postnych,

Grudziadz 1906

Comber i ¢wiartki jelenie pieczone

Nasoli¢, naszpikowac¢ stoning 1 piec jak sarning.


http://polona.pl/item/4863227/
http://polona.pl/item/4863227/

Sarna
Najlepsza czg$cig sarniny jest comber, tylne ¢wiartki i topatki, moga takze stuzy¢ na pieczyste
— reszta za$ mi¢sa moze by¢ uzyta na potrawke. Aby sarnina byta krucha, musi si¢ odleze¢.
Zima moze wisie¢ przynajmniej z tydzien, latem za$ najwyzej 3 dni, azeby byta wiecej krucha
obwing¢ jg serweta umoczong w occie. Przysposabiajgc do pieczenia wyzytowac dobrze,
naszpikowaé gesto stoning, nasoli¢ 1 piec w brytfannie, dodawszy duzo masta i troche wody.
Sosem tym czesto polewaé pieczen, a w koncu pola¢ kwasng $mietang. Mtoda sarng piec 2

godziny, starg 3 lub dtuzej. Po upieczeniu kroi si¢ sarning w ukosne plasterki.

Poledwica z jelenia
Jest to najlepsza i najsmaczniejsza czgs¢ z jelenia i mozna ja uzy¢ w ten sam sposob jak
poledwice wolowa.
Poledwica pieczona [wolowa]

Polgdwica jest najlepszym 1 najmickciejszym kawatkiem z migsa wotowego - do gotowania si¢
nie nadaje, lecz znakomicie na bifsztyk i do pieczenia. Przed uzyciem trzeba poledwice
wyzytowac, naszpilkowac stoning i nasoli¢. Poledwice tak przyrzadzong szpilkowaniem do
gory na brytfanne wytozona plastrami stoniny, wstawia si¢ do piecyka i piecze 1'% godziny,
polewajac sosem tworzacym si¢ podczas pieczenia. Potem kraje si¢ poledwice w rézne tadne

kawalki, polewa si¢ sosem i podaje z kartoflami, kapusta, burakami lub innemi jarzynami.

Przodek jeleni
Dusi si¢ z wloszczyzna, korzeniami w calo$ci, mastem i octem, wody wzig¢ tak duzo aby migso
byto catkiem pokryte. W osobnym rondlu zrumieni¢ 2 tyzki maki z mastem, doda¢ kawalek
cukru, rozprowadzi¢ rosotem, wla¢ sos z duszonego migsa, kilka tyzek $Smietany, wreszcie

migso obrane z kosci 1 pokrojone. Kluski zwykle podaja si¢ do tego.

Nauka gotowania do uiytku ludu polskiego, wyd. i opracowali J. Dumanowski i M.
Mazurkiewicz, Grudziadz 2012 (przepisy z ksiazki wyd. przez W. Kulerskiego w
1915r.)

Zajac
Oderznawszy skore od ogona i zadnich ndzek, $ciagnac catg z zajaca, glowe, watrobe, przodek,

serce wzig¢ na zupg, a comber wraz z tylnemi patkami upiec. Najprzod trzeba migso obzytowac,



to jest §ciggnac kilka bton, jakiemi jest caty zajac pokryty, naszpilkowac stoning, posoli¢ 1 upiec
na brytfannie w piecyku albo rondlu pod przykryciem. Do zajgca trzeba podtozy¢ suto masta,
a na dopiekaniu obla¢ kwaterka §mietany. Zajac musi w zimie tydzien do dwoch tygodni w
skorze wisie¢ w przewiewnem miejscu, aby skruszat.
Krolik

Kroliki oprawia si¢ podobno jak zajaca. Mtode kroliki, ktére nie majg jeszcze wiele mi¢sa,
lepiej gotowac, starsze piec, ale poniewaz nie majg tak grubego mi¢sa, aby mozna naszpilkowac
stoning, obwigzuje si¢ je plasterkami stoniny i piecze jak zajaca. Comberek 1 zadnie ¢wiartki z
mtodych, ale dobrze wyrostych, mozna upiec, reszte trzeba gotowaé na potrawke, stare kroliki

na zupg.

a) Comber z krolika dobrze obmyty i ¢wiartki (mato osoli¢), wlozy¢ do rondla na gorgce masto
albo tluszcz. Skoro si¢ zarumieni, obrécic i opiec z drugiej strony, podla¢ 1 pruzy¢, az migso
tatwo widelcem przezgna¢ mozna, zwykle za godzing; bardzo mtode kroliki nawet predzej si¢
dopiekaja. Gdy juz dobre, wyjac¢ z rondla, do sosu dodaje si¢ tyzke maki, wszystko zbrunacic.
Boki rondla odskroba¢ tyzka i spusci¢ do sosu, podla¢ 2 lub 3 tyzki goracej wody i zagotowac
razem. Do tego poda¢ perki.

b) Potrawka z drobnych czesci krolika lub zajaca na 4 osoby. Wszystkie drobne czgsci
krolika, takze serce, ptucko i watrobke, nalewa si¢ stabym octem przegotowanym z angielskim
korzeniem i laurowym listkiem. Odstawi¢ to na kilka godzin — mozna przygotowac to juz
poprzednio wieczorem. Na czas gotowania daje si¢ do rondla troche thuszczu, 2 lub 3 pokrajane
cebule, ktore trzeba zbrunaci¢, tyzke maki w tem przemigszac i przybrunacic i nala¢ na to wody
tyle, ile potrzeba sosu, dodac¢ soli, czes$¢ tego octu, w ktorym migso lezato 1 gotowa¢ wolno, az
mieso da si¢ tatwo widelcem przektuc. Jezeli jest juszka z krdlika, to jg dodaé¢ do potrawy, tak
jak do czarniny i troche powidet albo odrobing cukru, aby sos byl kwaskowo przyjemny. Do
tego kartofle.

c) Potrawka z bialym sosem. Obmyte mig¢so wlozy¢ do rondla, osolié, da¢ 2 cebule pokrajane
1 pruzy¢ przez kwadrans. Obsypac tyzka maki, przemigsza¢ i podla¢ tyle wody, ile sosu
potrzeba. Mozna dodac¢ kilka grzybkow, az migso bedzie migkkie.

d) Mieso wymoczy¢ na godzing, pokraja¢ w kawatki i gotowaé pot godziny w litrze stonej
wody, z gar§cig wloszczyzny, cebulg 1 korzeniami. Potem migso wyja¢ a rosoét przecedzié.
Zrobi¢ zasmazke z tyzki masta i 2-3 tyzek maki, rozprowadzi¢ rosotem, wlozy¢ migso, wkrajaé

5-8 perek, wygotowang wloszczyzne z rosotu, pokrajang w kawalki, wsypac¢ 2 tyzki siekanej



cebuli, 4 tyzki octu, 2-3 tyzki $mietany, 1 grzybek, opieprzy¢, wymigszac¢ i dusi¢ razem, az
migso bedzie migkkie.
Mozna tez przyprawi¢ krolika z pomidorowym sosem. Po poétgodzinnem gotowaniu, jak
poprzednio, migsa, zamiast zasmazki i1 reszty dodatkéw, mozna zrobi¢ sos pomidorowy (patrz
sosy), wlozy¢ mieso do sosu i gotowac razem jeszcze pot godziny. Podac z tartemi perkami lub
ryzem.
Sos kminkowy do skopowiny [baraniny]
Zasmazy¢ (nie zarumieni¢) masta z maka, rozprowadzi¢ rosotem z skopowiny
1 wlozy¢ kminku i troch¢ pogotowac. Sos ten jest najsmaczniejszy z kluskami z gotowanych
kartofli.
Grzyby Swieze ze Smietang
Oczyszczone 1 oplukane grzyby pokraja¢ jak najcieniej, sparzy¢ goraca woda, wycisngc.
Wiozy¢ w rondel kawat masta albo thuszczu, soli, cebule i niech si¢ pod przykryciem dusza
w wilasnym sosie. Trzeba czesto tyzka od spodu przemieszaé, aby si¢ nie przypality. Po
godzinie gotowania wla¢ kilka tyzek kwasnej §mietany i zagotowac.
Zupa z grzybkow
Gars¢ grzybkow suszonych ugotowa¢ w wodzie z wloszczyzng ile potrzeba na zupg, wybrac,
usiekac¢ drobno i wlozy¢ na powrdt, zaprawi¢ $Smietang z maka albo zasmazy¢ tyzke masta z
stosowng iloscig maki 1 zagesci¢ tem zupe. Podaje si¢ z kaszkg tatarczg, ugotowang gesto,
ostudzong i pokrajang w drobne kawaiki.
Kaszka lub ryz z grzybkowym sosem
Ugotowac¢ kaszke albo ryz na wodzie z mastem i poda¢ z grzybkowym sosem grzybkowy.
Sos grzybkowy
Gars¢ dobrze wymytych grzybkow suszonych (6-10, podtug wielkos$ci) ugotowa¢ na migkko w
kwaterce wody z cebulkg 1 pietruszka, wyjac z sosu 1 posieka¢ drobniutko. Zasmazy¢ masta z
maka, rozprowadzi¢ grzybkowym smakiem, osoli¢, doda¢ troche pieprzu, przela¢ na rozbite
z6ttko i zmiesza¢ z usiekanemi grzybkami. Sos ten podaje si¢ do kaszki albo ryzu. Zamiast

z6ttka mozna wzia¢ tyzke $mietany.



Danuta Wyrybkowska, Praktyczna kuchnia domowa, Znin 1937.

Comber sarni lub jeleni
Chcac sarning przechowaé dluzszy czas, trzeba ja owingé pldtnem, umaczanym
w przegotowanym z korzeniami cccie 1 wynies¢ do sklepu; latem wtozy¢ do koszyka 1 obtozy¢
lodem, w ten sposéb woda bedzie mogta $ciekaé. Jesli comber sarni ma by¢ pieczony $wiezo,
trzeba go cho¢ na jeden dzien skropi¢ octem, albo wlozy¢ do kwasnego mleka, potem
naszpikowac, posoli¢ i piec na roznie lub w brytfannie ciggle podlewajagc mastem. Na koniec
zasmazy¢ masta z maka, wla¢ kilka tyzek $mietany i smarowaé tym pieczen, a nabierze
potysku. Comber nie powinien si¢ dtugo piec, bo wyschnie. Sos poda¢ osobno W sosjerce.
Comber sarni rabie si¢ jak zajaca w kawatki, lecz polozywszy na potmisek, kraje z obu stron

ukosne plastry.

Comber jeleni piecze si¢ w ten sam sposob jak sarni, tylko poprzednio trzeba go dobrze zbi¢ i
piec dtuze;.

Zrazy z jelenia

Pokraja¢ kawalki podtuzne z pieczeni lub polgedwicy jeleniej, zbi¢ mocno, posoli¢, opieprzy¢,
naszpikowa¢ stoning, otarza¢ w mace 1 dusi¢ na masle z cebulg. Gdy si¢ obrumienig wkrajac¢
kilka pieczarek, zala¢ szklankg czerwonego wina, doda¢ dwa bobkowe liscie, ktore potem
odrzuci¢ 1 dusi¢ jeszcze poéltorej godziny. Mozna je takze robi¢ ze $mietang, w takim razie

zamiast winem podla¢ rosolem i pot szklankg kwasnej §mietany.

Filet z jelenia
Kawatek dobrze skruszonej poledwicy z jelenia pokraja¢ w plastry grubosci palca, zbi¢ je patka,
naszpikowa¢ sloning, opieprzy¢, skropi¢ cytryng i zlozywszy jeden na drugi, pozostawi¢ na
lodzie przez kilka godzin. Na kwadrans przed podaniem utozy¢ je na rozpalonym masle na
brytfannie, przykry¢ ttustym papierem 1 wstawi¢ do bardzo gorgcego pieca na 10 minut. Na
potmisku utozy¢ na kazdym filecie kawatek masta sardelowego lub szczypiorkowego, a osobno
w sosjerce podac sos rumiany.
Siekane kotlety ze zwierzyny

Kotlety te mozna zrobi¢ z kazdej zwierzyny, nawet z odpaddéw sarny lub udzcéw zajeczych.
Surowa zwierzyne, oczyszczong z bton, drobno posieka¢, na 2 kg zwierzyny dodaé 4 bulki,
obkraja¢ skorki i zasmazy¢ w mleku i nie wyciskaé, wlozy¢ tyzke surowego masta, soli i troche
gatki muszkatotowej, zmiesza¢ wszystko dobrze na mase, nastepnie robi¢ kotleciki, maczaé¢ w
jajku, obsypac buteczka i smazy¢ na gorgcym masle. Kotlety bedag wyborne. Poda¢ je mozna

podlane mastem z jakakolwiek jarzyna, puree z kasztanéw lub z jakim$ ostrym sosem.



Tania kucharka, zawierajaca liczne przepisy na tanie i smaczne przyrzadzanie réznych

potraw, o szczegollnie zup, sosoOw, jarzyn, potraw mi¢snych i postnych, Grudziadz 1906.

Klipa z czarnych Jagod na zimno
1 litr na cztery talerze — wyptukaé, nala¢ wody, wlozy¢ cynamonu i pomeranczowej skorki,
po ugotowaniu przelewa si¢ przez geste sitko, zaprawia si¢ malg tyzka maki pszennej (nie
kartoflanej) rozbitej w wodzie — zagotowac kilka razy, wsypac¢ cukru i wynies¢ w chlodne
miejsce, aby dobrze wystygta.
Sos z suszonych grzybow
Ugotowac kilka grzybow, oplukawszy je poprzednio dobrze — zrobi¢ rumiang zasmazke z
masta i maki rozprowadzi¢ wygotowanym grzybowym smakiem, dola¢ rosotu i wtozy¢ do tego
grzyby drobno usiekane.
Pieczen skopowa nasladujaca sarnine
Wzigéc¢ caber skopowy, lub inng migsista czes¢, obra¢ z toju, blony i zyl; przegotowaé octu z
angielskiem zielem, pieprzem i bobkowym lisciem — wtozy¢ cagber w szerokie naczynie, nala¢
ostudzong bajca i wynie$¢ w chtodne miejsce na 3 dni. Potem wyjaé z zaprawy nie obmywajac,
natrze¢ sole i thuczonym jalowcem, naszpilkowaé gesto stoning i niech tak godzing polezy;
potem piec na brytwannie, polewajac mastem i sosem brytwanny. (W ktora leje si¢ kilka tyzek
wody). W koncu pola¢ pieczen kwasng $mietang. Pieczen ta nie ustepuje w smaku sarninie.
Sarna
Najlepsza czeScig sarniny jest caber, tylne ¢wiarki i topatki, mogg takze shuzy¢ na pieczyste -
reszta za§ migsa, moze by¢ uzyta na potrawke. Aby sarnina byta krucha, musi si¢ odleze¢;
Zima moze wisie¢ przynajmniej z tydzien - latem za$§ najwyzej 3 dni, azeby byta wigcej krucha,
obwing¢ jg serwetg umaczang w occie. Przysposobiajac do pieczenia, wyzylowa¢ dobrze
naszpilkowac gesto stoning, nasoli¢ 1 piec w brytwannie, dodawszy duzo masta i troch¢ wody.
Sosem tym czgsto polewac piec zef, a w koficu pola¢ kwasng $§mietang. Mloda sarning piec 2
godziny, starg 3 lub dtuzej. Po upieczeniu, kraje si¢ sarnina w uko$ne plasterki.
Caber i ¢wiartki jelenio pieczone
Nasoli¢, naszpilkowac¢ stoning 1 piec jak sarning.
Grzyby Swieze smazone
Opluka¢ czysto grzyby, ale nie duze, pokrajaé, spazy¢ wrzaca woda, wtozy¢ na przetak, zeby

woda osigkta. Duza tyzke masta przesmazy¢ z siekang cebula, lub szczypiorkiem, grzyby



wlozy¢, podla¢ kilku tyzkami wody i niech si¢ duszg potgodziny. Gdy si¢ z wody wygotuja i
zaczng si¢ smazy¢, podac na stot. — Mozna tez do grzybow domigszaé ze 3 jaja rozbite, na
dosmazeniu wla¢, rozmigszac i jak tylko bialka si¢ zetng wyktadac na salaterke, posypawszy
pieprzem. Tym sposobem przyrzadzone pieczarki sg bardzo dobre, ale trzeba wlozy¢ duzo
masta.

Rydze marynowane
Wybiera¢ rydze $redniej wielkos$ci, §wieze i nie robaczywe, i tak samo z niemi postapig, jak z
grzybami. Dajac rydze na stol, poda¢ do nich oliwe i ocet.

Rydze pieczone
Rydze $redniej wielkosci i zupehie $wieze optuka¢ poobrzyna¢ korzonki i na roztopione masto
w miatkiej patelni, uktada¢ jeden przy drugim, korzonkami do géry. Kazdy rydz posoli¢ 1
wtozy¢ po odrobince masta, piec na Srednim ogniu tak dtugo,
az si¢ pozmarszczaja. Tak pieczone rydze sa wyborne.
Pierogi z jagodami
Zagnie$¢ 1 rozwatkowaé ciasto jak wyzej, naktada¢ jagodami, posypac¢ cukrem, przykry¢
ciastem 1 wykrawac szklanka. Brzegi posmarowac biatkiem, zeby w gotowaniu si¢ nie rozeszly,
bo owoc daje wilgo¢. Wrzuci¢ na ukrop 1 gotowac jak zwykle. Podaje si¢ do nich kwasna
$mietan¢ z cukrem.
Pierogi z grzybami

Zamiast migsa, biora si¢ suszone, gotowane grzyby, pokraja¢ drobno i tak samo przyprawic¢ jak
migso, tylko zamiast jednego zottka, biorg si¢ 2. Robig 1 gotuja si¢ pierogi w ten sposob, jak
inne. Na potmisku polewa si¢ je zrumienionem mastem.

Grzybki na maslance
Wzigs¢ dobrej, Swiezej maslanki, maki tyle, aby ciasto bylo gestawe, wsypac cukru i proszku
do ruchania (hirschhornsalz) na 72 maslanki za 3 fen. Ubi¢ dobrze te calg mase i ktas¢ po petnej
tyzce na patelnia. Jezeli patelnia, nie duza, moga si¢ tylko trzy grzybki z trzech tyzek piec od
razu. Masta do pieczenia, trzeba podktada¢ dosy¢ duzo, aby lepiej rosty.

Maliny

Na funt malin zrobi¢ syrop z 2 funtow cukru i poltory szklanki wody. Przebrane maliny wsypac
do naczynia wstawionego w zimng wodg, nala¢ goragcym syropem i wynie$¢ do zimnej piwnicy.
Na drugi dzien wtozy¢ w rondel i smazy¢ z 20 minut, dopoki pestki na wierzch nie wyptyna,

ktore trzeba zebraé starannie z syropu. Szumowanie malin odbywa si¢ w ten sposob: wzigs$¢



czystej zwyczajnej bibulki, przykry¢ calg powieszchni¢ smarzacych si¢ malin, zostawi¢ tak
sekunde, potem zdja¢ bibulke, a szumowiny pozostang na niej. Czynno$¢ te powtarza¢ dopoki
szumowiny pokazywac si¢ beda, nastgpnie zla¢ maliny ostroznie do salaterki a po 24 godzinach
wlewaé w stoiki.
Poziomki
Zrobi¢ dobry syrop z 2 funtéw cukru, na wrzacy wrzuci¢ funt przebranych, nie przejrzatych
poziomek i gotowaé z poczatku na duzym, pdzniej na wolnym ogniu, czesto potrzacajac
rondlem. Gdy poziomki stang si¢ przezroszyste a syrop dostatecznie gesty, ostudzi¢ i naklada¢
stoiki.
Jagody czarne
Zrobi¢ syrop z funta cukru na funt jagod, wyszumowaé, wrzuci¢ w gotujace si¢ przebrane

jagody, smazy¢ na wolnym ogniu przez 20 minut, wyszumowa¢ wystudzi¢ i chowa¢ w stoiki.



