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Zupy

Zupa grzybowa czysta
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Sktadniki: 50 graméw suszonych prawdziwkow, 1 duzy peczek
wloszczyzny, pieprz, sol, sok z cytryny.

Sposob przygotowania: Przygotowac¢ wywar z wloszczyzny,
dodajac pieprz i sol, a gdy warzywa beda miekkie, przecedzic
calos¢ przez sito. Goracym wywarem zala¢c umyte grzyby i
gotowac pod pokrywka do miekkosci, przecedzi¢ zupe przez
sitko, doprawic sola i sokiem z cytryny. Podawac z tazankami.

Lazanki

Sktadniki: 25 dekagraméw maki, 3 jajka, sol, 1 tyzke masta.

Sposoéb przygotowania: Zagnies¢ dosc¢ twarde ciasto na 3 jajkach,
cienko rozwatkowac, odstawi¢ do przeschniecia, pokraja¢c w

paseczki, ugotowa¢ w osolonej wodzie, odsaczyc¢ na sitku,
wymieszaC z mastem.

Barszcz grzybowy ciemnobrazowy

Sktadniki: gars¢ suszonych grzybéw - najlepie]
prawdziwkow, sol, pieprz, troche imbiru.




Sposob przygotowania: Suszone grzyby (najlepsze sa same
kapelusze i to prawdziwkow) zala¢ wrzatkiem i odstawi¢ do
wystygniecia. Nalezy pamietacC, ze im mniejsza iloScig wody
zalejemy grzyby, tym barszcz bedzie bardziej esencjonalny. Gdy
przestygna zaczaC gotowac¢ na wolnym ogniu ok. 1 godziny.
Grzyby wyjac, mozna je wykorzysta¢ do farszu do pierogow i
grzybow smazonych w ciescie. Barszcz doprawic sola, swiezo
zmielonym czarnym pieprzem i odrobing imbiru. Powinien byc¢
pikantny, postny i mocno rozgrzewajacy. Do barszczu mozna
podac pierogi gotowane lub odsmazane oraz grzyby smazone w
ciescie.

Barszcz wigilijny

Sporzadzi¢ smak: do 1 1/4 1 wody wrzucic pokrajane jarzyny: 3
sSredniej wielkosci marchewki, 2 pietruszki, 1/4 selera, 1
pieczona cebule, 5 dkg suszonych grzybow, 2 listki bobkowe, 4
ziarnka ziela angielskiego, 2-3 ziarnka pieprzu. Osobno pokrajac
w talarki 4 buraki, zala¢c w osobnym garnuszku 1/2 1 wody z
dodatkiem 1 tyzki octu i gotowa¢ co najmniej 1/2 godziny. Gdy
smak i barszcz z burakow jest juz ugotowany, wszystko
przecedzic, zla¢ razem, rozetrzec¢ zabek czosnku z solg, dodac¢ do
wywaru, potaczy¢ z kwasem buraczanym, doprawic
cukrem. Grzyby z wywaru uzy¢ do uszek.




Kwas buraczany: 2-3 duze buraki obrac, pokroi¢ w talarki, utozyc

w stoju lub glinianym garnku, zalac¢ ok. 1 1 przegotowanej, letniej
wody. Na wierzchu potozy¢ kawaltek razowego chleba, obwigzac
Sciereczka i pozostawi¢ w cieptym pomieszczeniu na 5 - 8 dni.
Gdy barszcz sfermentuje, zla¢ do butelki lub stoika, dobrze
zamknacC, przechowywa¢ w chtodnym miejscu.

Uszka z grzybami: ciasto - 1 szklanka maki, 1 jajo, troche wody,
sol; nadzienie: 10 dkg suszonych grzybow, 1 cebula, 1 jajo, sol,
pieprz, tyzka tartej buiki.

Jezeli nie uzywamy grzybow z barszczu lub jest ich za mato to
grzyby starannie optukac, ugotowac, odcedzic, przepusci¢ przez
maszynke (wywar mozna zuzy¢ do zupy lub sosu). Cebule
pokroi¢ w drobna kostke i podsmazy¢ na thuszczu na ztoty kolor,
doda¢ grzyby, ostudzi¢c. Nastepnie wbi¢ do grzybow jajko i
dobrze wymieszac¢, doprawic solg i pieprzem. W duzym garnku
nastawi¢ wode do gotowania uszek. Make przesia¢, wymieszac z
jajkiem, solag i woda, wyrobi¢ niezbyt twarde ciasto.
Rozwatkowac, pokroi¢ w kwadraty (ok. 4 x 4 cm), naktadac
nadzienie. Zlepiac trojkaty, a nastepnie dwa rogi ze soba.
Gotowa¢ we wrzacej, osolonej wodzie. Po wyjeciu uktadac¢ na
poimisku i polewac¢ mastem, aby sie nie posklejaty.



Faramuszka albo zupa piwna

Sktadniki: 2 litry jasnego lekkiego piwa, 15 dekagramow
Swiezego miekiszu zytniego chleba, 1 tyzke Swiezego masta
Smietankowego, 1/2 tyzeczki kminku, sol do smaku, okoto 10
dekagramow cukru.

Sposob przygotowania: Piwo przela¢ do emaliowanego rondla,
doda¢ miekisz chleba, doprowadzi¢ do wrzenia, doda¢ masto,
kminek, sol i cukier, zamiast cukru mozna dodac¢ miod, a
wowczas faramuszka nabierze atrakcyjnego smaku. Zupe
przetrzec¢ przez geste sitko, dodac 1 litr wrzacej wody, doktadnie
wymieszac i odstawi¢ pod pokrywka w cieptym miejscu na 15
minut.

Podawac z grzankami z butki lub razowego chleba, ewentualnie z
biatym serem pokrojonym w kostke.

Polewka winna z korzeniami

Sktadniki: 1,5 litra (2 butelki) czerwonego wytrawnego lub
stodkiego wina gronowego, 1 litr wody, 5-6 gozdzikow, kawatek
kory cynamonowej, koteczko skorki cytrynowej, grejpfrutowe;j
lub pomaranczowej, okoto 10 dekagramow cukru, 1/2 szklanki




18% stodkiej smietanki.

Przygotowanie: W emaliowanym rondlu doprowadzi¢ do wrzenia
wino z dodatkiem 1 litra wody, przypraw, skorki cytrusowej, i
cukrem. Gdy polewka zawrze, odstawic ja pod pokrywka na 10
minut w ciepte miejsce i tuz przed podaniem zaciagnac
smietanka. Podawac¢ w filizankach lub ogrzanych miseczkach
porcelanowych. Osobno podac groszek ptysiowy.

Pstrag w migdalach
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Sktadniki: 1 pstrag na jedna osobe (ok. 300 g, patroszony),
rozmaryn, tymianek, natka pietruszki, 50 g migdatow w ptatkach,
5 startych orzechow wtoskich, 4 tyzki masta, sél, pieprz, gatazka

sSwiezego rozmarynu do dekoracji.

Przygotowanie: UmyC¢ pstraga w zimnej wodzie, osuszy¢
dokladnie papierowym recznikiem. Skropic¢ cala rybe kilkoma
kroplami soku z cytryny. Rybe natrzec¢ sola i pieprzem (skore i
srodek ryby). Do srodka wtozy¢ rozmaryn, tymianek i posiekang

pietruszke. Na patelni rozgrzac olej i utozy¢ na nim
przygotowana rybe. Smazyc ja z obu stron. Skora musi nabrac
ztocistego koloru. W matym rondelku rozgrzac¢ dwie tyzki masta i
prazy¢ na nim migdatowe ptatki. Mieszac¢ je caly czas tak, aby ich
nie przypali¢c. Do migdatéw dosypac¢ tarte orzechy. Pstraga
polanego mastem z migdatami udekorowac¢ cytryna i
rozmarynem.

Karp w bialym winie

Sktadniki: 2 kilogramy karpia, 2 selery, 4 duze korzenie
pietruszki, 4 ogorki, 10 ziarenek czarnego pieprzu i 10 ziarenek
ziela angielskiego, 2 listki laurowe, 1/4 gatki muszkatotowej, 2
szklanki soku z kiszonych ogorkow, 3 szklanki biatego

wytrawnego wina, 1 tyzke masta, 1 tyzke maki, sol.



Przygotowanie: Karpie oczysci¢, wypatroszy¢, natrzec¢ solg,
pokroi¢ na dzwonka, nie wyrzuca¢ mleczka. Selery, pietruszki i
ogorki pokroi¢ w cienkie plasterki i obtozy¢ nimi karpie utozone
w rondlu. Dodac pieprz i ziele angielskie, listki laurowe i swiezo
utarta gatke muszkatotowa, 2,5 szklanki wina zmieszac z sokiem
ogorkowym, zalac ryby i dusi¢ pod pokrywka na matym ogniu.
Kiedy ryby beda gotowe, zmieszac 1 tyzke masta z 1 tyzka maki,
rozprowadzi¢ przecedzonym sosem spod ryb, dodac¢ jeszcze 1/2
szklanki wina, zagotowac¢, pola¢ ryby utozone na gtebokim

ogrzanym potmisku i ugarnirowa¢ warzywami. Podawac z ryzem
na sypko i satatka z papryki.

Leszcz gotowany z chrzanem i jablkami

Sktadniki: 1,5 kilograma leszcza, 1 pietruszke, 1 seler, 1 por, 2
cebule, 3 listki laurowe, 15 ziarenek czarnego pieprzu, 1 cytryne,
chrzan, 3 winne jabtka, ocet winny, sél, cukier.

Przygotowanie: Rybe oczyscic¢, natrzec sola, podzieli¢ na porcje,
zala¢ goragcym octem winnym, przykry¢ pokrywka i pozostawic

na 20 minut. Ugotowac¢ oddzielnie wywar z warzyw i przypraw,
przecedzic¢. Rybe utozy¢ w emaliowanym rondlu, zala¢ wywarem
i gotowac na silnym ogniu, az bedzie miekka. Gotowa rybe utozy¢
na polmisku, ugarnirowac¢ plasterkami cytryny i tartym



chrzanem, zmieszanym ze swiezo utartymi jabtkami i podlac
niewielka iloscig sosu. Podawac z ziemniakami z wody z mastem i
natka pietruszki.

Lin smazony w czerwonej kapuscie

Sktadniki: 1,5 kilograma lina, 3 tyzki masta, mata gtowke

czerwonej kapusty, 4 suszone prawdziwki, 1 cebule, 1 marchew,
1 seler, 1 duza pietruszke, 8 ziarenek ziela angielskiego, 3
gozdziki, 1/2 tyzeczki do kawy sSwiezo mielonego cynamonu, 2
kostki lub tyzeczki cukru, 1 szklanke sSmietany, 2 jajka, 2 tyzki
buiki tartej, 4 ziarenka czarnego pieprzu i 3 ziarenka ziela
angielskiego, sol.

Przygotowanie: Rybe oczysci¢ ze sluzu i tusek, przemyc¢ pod
biezagca woda, osuszy¢, natrzec solg, podzieli¢ na porcje. Kapuste
poszatkowac, posoli¢, wycisng¢ z nadmiaru soku, zala¢ w
emaliowanym rondlu wywarem z suszonych grzybow, warzyw, 5
ziarenek ziela angielskiego, dodac 2 tyzki masta. Rondel nakryc
szczelng pokrywka i dusi¢ na niezbyt ostrym ogniu, mieszajac od
czasu do czasu. Kiedy kapusta bedzie miekka, doda¢ uttuczone
grubo gozdziki, cynamon, cukier, Smietane, dusi¢ razem, az
catos¢ stanie sie zawiesista. Z ryby usungc¢ osci, mieso osuszy¢ w
serwetce. Kazda porcje zanurza¢ w roztrzepanym jajku, posypac



tarta butka, ttuczonym zielem angielskim i czarnym pieprzem i
smazyC z obu stron na rozgrzanym na patelni masle. Gotowa
rybe utozy¢ na potmisku i ugarnirowa¢ duszona
kapusta. Podawac z ziemniakami z wody.

Kotlety z tososia pod beszamelem smazone

Sktadniki: 1,5 kilograma filetow z tososia, najlepiej ze srodkowej
czesci ryby, 1 tyzke wywaru warzywnego, 4 tyzki masta, 1/2
szklanki maki, 3 szklanki rosotu drobiowego, 1 szklanke gestej
Smietany, 1 gars¢ matych pieczarek, 1/2 cytryny, butke tarta, 250
gramow masta, peczek natki pietruszki, sol, 10 ziarenek biatego
pieprzu.

Przygotowanie: Filety z tososia podzieli¢ na rowne porcje,
natrze¢ z obydwu stron solg, grubo utluczonym pieprzem i
odstawi¢ na 15 minut w chlodne miejsce. Patelnie wysmarowac
mastem (1 tyzka), utozy¢ rybe, dodac¢ 1 tyzke wywaru
warzywnego, nakry¢ szczelna pokrywka i dusi¢ rybe we wlasnym
sosie na bardzo malym ogniu az bedzie miekka. Przygotowac
gesty beszamel: 2 tyzki masta wymiesza¢ doktadnie z 1/2
szklanki maki, rozprowadzi¢ za pomoca trzepaczki do soséw 3
szklankami rosotu, doprowadzi¢ do wrzenia, ciagle mieszajac,
dodac smietane, drobno pokrojone pieczarki i gotowac na matym




ogniu, az pozostanie 2/3 zawartosci naczynia. Sos przecedzic
przez sitko i dodac¢ sok z cytryny do smaku. Odla¢ 1 szklanke
sosu, posmarowac¢ nim porcje tososia i odstawi¢ w chtodne
miejsce. Kiedy sos zastygnie, obtaczac porcje ryby w tartej butce
i smazyC na gorgcym masle, ale nie dtuzej niz 8-10 minut. Tuz
przed podaniem uklada¢ porcje na bibule, aby wsigknat w nia
nadmiar ttuszczu. Lososia podawac na potmisku ugarnirowanym
odsaczonymi z nadmiaru soku piklami. Odlany wczesniej sos
roztrzepac trzepaczka do sosow z dodatkiem niewielkiej ilosci
rosotu, podgrzac i poda¢ w sosjerce. Podawac z kuleczkami z
ziemniakow lub ryzem na sypko.

Wegorz gotowany w czerwonym winie

Sktadniki: 1,5 kilograma wegorza, 2 cebule, 4 6semki cytryny
bez nasion, 1 butelke czerwonego wytrawnego wina.

Przygotowanie: Wegorza oczysci¢ drobnym piaskiem aby usunac
sluz, przemy¢ pod biezaca woda, osuszy¢, zdjac skore, jeszcze
raz przemyc¢ pod biezaca woda i podzieli¢ na porcje. Do
emaliowanego rondla wtozy¢ 2 cebule, 6semki cytryny, zalac
winem, doprowadzi¢ do wrzenia, doda¢ porcje wegorza i
ugotowac do miekkosci. Tuz przed podaniem na stét zalac¢ rybe
wrzacym czerwonym sosem. Podawac z ryzem na sypko lub



smazonymi ziemniakami i zielong satata.

Czerwony sos: 1 tyzke maki krupczatki, 1 tyzke masta, 2
szklanki rosotu z ryby, 1/2 cytryny, 1 tyzke kaparow lub
siekanych korniszonéw, 1/2 szklanki czerwonego wina, sol,
karmel do smaku.

Przygotowanie: Zrobi¢ ciemna zasmazke z masta i maki,

rozprowadziC rosotlem, zagotowac, stale mieszajac, przecedzic,
doda¢ dodatki, jeszcze raz zagotowac i podawac.
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Potrawy z grzybow, kapusty i suszonych owocow

Grzyby suszone, duszone

Sktadniki: 15 dekagramow suszonych grzybow krajanych, 1/2
szklanki mleka, 2 duze cebule, 1/2 szklanki oleju rzepakowego, 2
tyzki maki, 1/4 szklanki kwasnej Smietany, sol, pieprz.

Przygotowanie: Grzyby przemy¢ pod biezaca woda, odcedzic,
zalaC¢ mlekiem i odstawi¢ na noc. Nastepnego dnia grzyby
odcedzi¢, przetozy¢ do emaliowanego rondla, dodac olej, cebule
w plastrach i dusi¢ na matym ogniu, az beda miekkie. Tuz przed
koncem duszenia oproszy¢ maka, doprawi¢ sSmietang, solg,
pieprzem, dusié jeszcze chwile, Podawaé z ziemniakami z wody
lub z biata buitka.

Kapusta duszona z grzybami i grochem

Sktadniki: 1 kilogram kiszonej kapusty, 5 dekagramow suszonych
grzybow, 2 duze cebule, 20 dekagramow grochu, 1/2 szklanki

oleju rzepakowego, pieprz czarny, ziele angielskie, listki
laurowe, sol, cukier.

Przygotowanie: Groch przemy¢ na sitku pod biezaca woda,
namoczy¢ na noc w zimnej wodzie, a nastepnego dnia ugotowac




w tej samej wodzie. Grzyby przeptukac¢ pod biezaca wodg,
ugotowac i pokroi¢ w cienkie paski. Kapuste odcisnac z
nadmiaru soku, zala¢ wywarem z grzybow, dodac pieprz, ziele
angielskie, listki laurowe, pokrojone grzyby i gotowac, az bedzie
miekka Obrana z tupin cebule pokroi¢ w plastry i udusi¢ na oleju
na ztoty kolor. Kiedy groch bedzie miekki, przetozyc¢ go do
kapusty, dodac cebule, reszte oleju, doprawi¢ sola, cukrem,
pieprzem, wymieszac i dusi¢ jeszcze 15 minut. Podawac z
ziemniakami z wody lub pieczywem.

Kompot z suszu

W przeddzien Wigilii ugotowac¢ duzo wody i ostudzi¢. Umyc¢
szybko w letniej wodzie i namoczy¢ w osobnych garnkach:
suszone jabtka, gruszki, sliwki, figi, morele (ew. rodzynki,
brzoskwinie czy kandyzowany ananas).

Rano dodac¢ do sliwek cukier, kawatek laski cynamonu i
zagotowac. Do fig doda¢ cukier, wycisna¢ sok z cytryny i wrzucic
wycisnieta cytryne, gotowac¢ 5 minut. Do gruszek wrzucic
gozdziki do gotowania. Pozostale owoce rowniez zagotowac w
wodach, w ktorych sie moczyty.

Wyszorowac i wyptuka¢ kamienny garniec. Po kolei wlewac do



niego ugotowane owoce. Ewentualnie dopetni¢ wrzaca woda z
cukrem i cytryna. Przemieszac do dna, wynies¢ do chtodu, aby
,przegryzt sie” do wieczerzy i ochtodzit.

Na stot podac w grubym szklanym dzbanku (aby nie ogrzat sie

szybko), garnek dalej zostawi¢ w chtodzie i tylko uzupetniac
dzbanek.

Stodkosci

Kutia
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Pszenice wymyc¢ i namoczy¢ przez dobe. Ugotowac ja na miekko,
czesto mieszajac (gotuje sie dos¢ diugo), podczas gotowania
dolewajac wody, bo narasta. Mak w takiej samej ilosci co
pszenica, dobrze wyptukac¢, namoczy¢ przez dobe i odcedzic.
Dwa razy zmieli¢ przez maszynke, Wymieszac¢ z pszenicg, dodac
rodzynki, orzechy, migdaty, figi i inne bakalie, troche cukru i
rozpuszczony prawdziwy miod do smaku. Jezeli bedzie za geste,
dolac¢ troche mleka.

Placek staropolski z kruszonka

Sktadniki: 1 kilogram maki, 2 cate jajka, 1 z6ttko, 3 dekagramy
drozdzy, 0,25 litra mleka, 1/2 tyzki soli, 6 dekagramow masta, 6
dekagramow cukru, skorke z 1 cytryny.

Na kruszonke: 10 dekagramow maki, 5 dekagramow masta, 4

dekagramy cukru.

Przygotowanie: Wyrobic¢ ciasto drozdzowe, odstawi¢ w ciepte
miejsce, aby urosto, a nastepnie rozwatkowa¢ w kwadrat i
wylozyC¢ na posmarowana mastem blache. Ponownie odstawi¢ w
ciepte miejsce do wyrosniecia, a gdy urosnie, posmarowac
biatkiem i posypac kruszonka. Wstawic¢ na 30 minut do goracego

piekarnika, aby sie zarumienito.



Piernik korzenny

Skladniki: 6 dekagramow masta, 1 szklanke cukru, 1 szklanke
miodu, 4 jajka, 6 dekagramow posiekanych orzechéw, 4 szklanki
maki, 1 tyzeczke kardamonu, 1 tyzeczke cynamonu, 5 gozdzikow,
skorke z 1 cytryny, proszek do pieczenia, 1 tyzke spirytusu,
odrobine soli.

Przygotowanie: Masto utrze¢ na piane, a nastepnie dodawac
kolejno w trakcie ucierania cukier po jednym zottku, roztopiony
miod, posiekane orzechy, otarta skorke z cytryny, zmielone
gozdziki, pozostate przyprawy, proszek do pieczenia
rozpuszczony w spirytusie, na koncu doda¢ make i doktadnie
wybijac ciasto drewniang tyzka. Gdy ciasto nabierze gtadkosci,
zmieszaC je ze sztywno ubita piana z biatek, utozycC na
wysmarowanej mastem blasze do pieczenia i odstawic na 1
godzine. Piec przez 1 godzine w goracym piekarniku.

Strucla makowa

Przyrzadzi¢ w przeddzien Wigilii: rozetrze¢ 8 dkg drozdzy w
wysokiej filizance z tyzka maki, zala¢ odrobina letniego mleka,




doda¢ szczypte cukru, postawi¢ w ciepltym miejscu do
wyrosniecia. Przesia¢ pot kilo maki. Ubija¢ 6 jaj i 3 zottka ze
szklanka cukru, wla¢ do maki, doda¢ wyrosniete drozdze,
filizanke zala¢ mlekiem i wla¢ do ciasta - ma by¢ dosc¢ geste.
Wyrabiajac dodac¢ pét kostki stopionego, niegorgcego masta,
szczypte soli. Przykryc i zostawi¢ do wyrosniecia godzine.

Mak przepusci¢ przez maszynke 2 - 3 razy, wtozy¢ do rondla na
stopione masto, doda¢ miod, skérke pomaranczowa (lub
cytrynowa), olejek migdatowy, rodzynki umyte i osuszone, cukier
wanilinowy i rum. Po kwadransie smazenia dodac¢ zéttka 2 jaj
utarte z cukrem pudrem i piane z bialek. Wymieszac, ostudzic.
Wysmarowac 2 dtugie i waskie formy ttuszczem.

Wyrosniete ciasto podzieli¢c na pot, wywaltkowac¢ na prostokat,
posmarowac biatkiem jaja, wytozy¢ pot masy makowej, rowno
rozsmarowac. Ciasto zwinag¢ wzdtuz krotszego boku dos¢ ciasno i
wtozy¢ do formy. To samo z druga struclg; przykry¢ i pozostawic
do wyrosniecia.

Nagrzac¢ srednio piekarnik, gdy ciasto dwukrotnie zwiekszy
swoja objetos¢, posmarowac zottkiem, wstawi¢ i piec trzy
kwadranse. Lekko schtodzi¢ i ostudzi¢. Mozna polukrowac i np.
posypac krokantem migdatowym. Wynies¢ do spizarni i podawac
nastepnego dnia.



Stodkosci Retro

Ciastka kruche z makiem na Wilja

Pot funta masta swiezego, pot funta cukru, pot funta maki i jedno
jajko razem zagniesc¢, rozwatkowac¢ na grubosc¢ pot palca,
wykrawac¢ szklanka okragte placuszki, posmarowac¢ lekko
zottkiem rozbitem z tyzka wody i upiec na blasze w miernie
goracym piecu. Funt maku szarego wyptukac kilka razy, zlewajac
starannie brudna wode i sparzy¢ ukropem na kilka godzin.
Nastepnie uwierci¢ go, dodajac pot funta cukru, 2 tuty migdatéw
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stodkich, 3 gorzkie migdaty, troche startej skorki cytrynowej lub
pomaranczowej. Gdy to dobrze uwiercone przez mata godzine,
utozy¢ na salaterke i powktadac¢ w koto upieczone do rumianego
ciastka.

Makagigi z maku

Na kwarte miodu dwie kwarty maku, wsypac ten mak w goracy
miod na ogniu i smazy¢ ciagle mieszajac, az sie zrumieni. Wtedy
wylac na stolnice woda zimna zlang, a gdy troche przestygnie,
pokrajac¢ na kawatki.

Marcepanowe listki

Cukru thluczonego jeden funt, migdatow stodkich oparzonych
tutow 4, uthuc w mozdzierzu na mase, coraz tyzke cukru z tego
funta sypac i zawsze ttuc. Pozniej wbi¢ dwa biatka i cukier
dosypywac, az wyjdzie pot funta. Jak sie to dobrze ubije, wzia¢ na
stolnice te mase i z drugim pot funtem cukru zagniesc,
rozwatkowac cienko, przesypujac maka tak, aby do watka nie
przylegato. Foremka wyrzynac na blache woskiem wysmarowana
ktas¢ i wsadzi¢ w piec bardzo wolny, aby tylko troche koloru



nabraty.

Smacznego!

zZrodta: Brat Antoni, KsigZzka kucharska na Adwent, Wigilie i
Swieta Bozego Narodzenia.

Lucyna Cwierczakiewiczowa, Jedyne praktyczne przepisy...,
wedtug wydania z 1885 roku.

Przepisy wtasne.



