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Propozycja retro



Gotowaly z nia nasze babki, byla - uzywajac wspoétczesnego jezyka - 6wczesna celebrytka.
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Najnowsza potrawa, podlug przepisu p. Lucyny.

Lucyna Cwierczakiewiczowa (1829-1901) - autorka ksigzek kulinarnych, kalendarzy dla
kobiet i poradnikéw dotyczacych prowadzenia gospodarstwa domowego. W II pot. XIX wieku
niezwykle popularna, jej ksiazki doczekaty sie ponad 20 wydan, a po uwspdtczesnione wersje
jej przepisow do dzis siega wielu kucharzy i amatorow tradycyjnej kuchni polskie;j.

Lucyna Cwierczakiewiczowa, ,365 obiadow za
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5 zlotych” (pisownia oryginalna)

Cwikla

Wzigé¢ ¢wiklowych burakow nie duzych, optdkaé, ugotowaé¢ w miekkiéj wodzie, obra¢ gdy ostygna, i
pokraja¢ w plasterki cienkie, utozy¢ w stoju przesypujac tartym chrzanem i kminkiem warstwami,
gdzieniegdzie wrzuci¢ ziarnko jatowcu, kawatek cukru, pieprzu lub angielskiego ziela i wszystko
gotowanym z solag mocnym ostudzonym octem. Za zala¢ prze dwa dni mozna uzywac.

Jaja faszerowane

Ugotowac jaja na twardo, ostudzi¢ i wraz z tuping przekroi¢ na potowe wzdtuz; wyjac ostroznie jajka,
zeby tupiny nie popsu¢, usiekac i wymieszac na misce z tyzka mtodego masta, trocha pieprzu soli,
szczypiorku i takim farszem naktadac skorupki. Na patelke wlozy¢ odrobinke masta, i na to
rozpuszczone masto, uktadac jajka po wierzchu farszu posypane buteczka tarta. Gdy sie buteczka
zrumieni, odwrocic¢ i podac na stét do zupy szczawiowéj lub barszczu.

Szynka pieczona

Namoczy¢ na noc szynke wedzona, wymy¢ w wodzie, wytrzé¢ otrebami, potozy¢ na rozwatkowane
ciasto chlebowe, oblepi¢ na wierzch dtugim plastrem, podsypa¢ blache maka i wstawié na kilka
godzin w piec goracy, jak na chléb. Wyjawszy po dwoch, lub jezeli duza szynka po trzech godzinach z
pieca, poki goraca oczyscic¢ z chleba, zedrzé¢ skore i podac z chrzanem lub musztarda. Mozna tak
samo piec szynke solona, tylko ja nie nalezy na noc moczy¢, ale tylko na kilka godzin pierwéj, jezeli
sie zdawac¢ bedzie, ze zanadto stona.

Urzadza sie réwniez szynka Swieza do pieczenia w nastepujacy sposob: Nala¢ swieza dobrze osolona
szynke w misce zagotowanym octem z gozdzikami, bobkowym lisciem, angielskiém zielem i lyzeczka
saletry; niech tak postoi cztery lub pie¢ dni. Wyjawszy z octu, upiec w piecu na brytfannie, zdjawszy

skore, uwazajac, zeby sie nie przepiekta.

Mazurek najlepszy jaki by¢ moze z serem

Zrobi¢ zwyczajne kruche ciasto z pdt funta maki i ¢wieré funta masta, ¢wierc funta cukru i jednego
jajka, jezeliby za suche bylo, lyzke araku, rozwatkowac i rozciagnac¢ na blache cienka warstwa. Na to
ktas¢ masse z sera nastepujaca: Wziasc¢ 1 funt sera suchego i niestonego (bo swiezy jest za wilgotny i
formuje zakalcowatos¢), utrzé¢ na tarce, przesiaé przez sito, funt miatkiego cukru, 15 zottek i
kieliszek araku, wymiesza¢ wszystko doktadnie na pulchna masse, natozy¢ na pét cala grubosci
najmniéj na ciasto, a na wierzch posypa¢ cukrem z wanilja i w odstepach cala ponaktada¢ kawatki
mlodego masta, pokrajane w plasterki. Wstawic ten placek w piec po babach na dobre pét godziny,
od spodu powinien by¢ ogien wiekszy, bedzie wyborny i daje sie konserwowac cztery tygodnie; po
wyjeciu natychmiast polukrowaé go przezroczystym lukrem.

Mazurek ormianski z serem

Pot funta masta swiezego utrze¢ dobrze, wbic¢ do tego po jednemu o$m zoéttek, trac ciagle, pét funta
cukru przesianego i pét funta sera suchego, niestonego, tartego na tarce i przesianego przez rzadkie
sito; biatka od jaj ubi¢ na piane, szybko dobrze wymiesza¢ z masa serowa i na bardzo cienkie kruche
ciasto, upieczone na blado, grubo posmarowac, posypa¢ cukrem z wanilja i zaraz do goracego pieca
na pot godziny najmniej wstawic.
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