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PODLUG :
NAJBIEGLEJSZYCH EUROPEJSKICH KUCHMISTRZOW

Z DODANIEM

KILKU SEOW 0 USLUDZE STOLOWEY.
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Warszawa. Nakladem S. H. Merzbacha.
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WOLNO DRUKOWAC,
2z warunkiem zlozenta w Komitecie Cenzury, po wydru-
kowaniu prawem przepisancj liczby exemplarzy.
Warszawa dnia 12 (24) wrzesnia 1853 r.
Starszy Cenzor

Assesor Kollegialny J. DArroxskl.

w DRUKARRI 20D miRMA J. KACZANOWSKIEGO.
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ROUZDZIAL PIERWSZY.

Przygolowaweze przy praw y
kuchenne,

L. Nudzienie z cielgciny ,.furce de veaw”.

,.uqaé cielgeiny, wyiytowaé, Lardzo dxobno usieka¢:
7 potém na jeden funt migsa, za catery grosze bulki,
okroi¢ z niej skorke, zmaczaé w mleka i mocno
wycisngé; w caterech tutach masta usmazyé jedne
cebulp, whié jajko i mieszaé to na ogniuz potém usickaé
pot funta tluszezu z nérek, lub tez stoniny, zmicszaé z but-
kq i migsem, whié jedno cate jajko, cztery zottka, dodaé do
tego soli ile potrzeba, picprzu, gatki muszkalowej i razem
wszystko wymigszaé.  Na prébe mozna ugotowaé jedng
kluske, jezeliby byla za twarda, dolaé cokolwick ttuszczu,
jesli zamigkka, wblé jeszeze jedno ]a]ko i wycisngé przez

sito.
1
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2. Fasz smazony.

Proporcya i materyaly sy tez same co i wyzej, ale taka
réinica lw przyrzgdzaniu: kiedy jui migso jest dobrze wy-
zytowane, usmazy¢ jedng cebule w 4 tutach masta, wloz}c
do tego migso i trzymaé tak dlugo na ogniu, puki sig
wszystek sos nic wysmaty: wylozy¢ potém na sito, odlg-
czywszy dobrze od sosu znowu przesmaiyé i jeszcze raz
usiekaé, dodawszy pél-funta sloniny, za 3 grosze bulki, 4
1bltka, jedno cale jajko, soli, pieprzu i gatki muszkatowéj.
Gdyby si¢ uzywalo tego faszu do zimnego pasztetu, wow-
czas nie trzeba braé bulkii jaj, adodaé do funta siekanego
migsa trzy éwierci funta stoniny albo wicprzowego migsa.

3. Fasz z ryb.

2dj36 ze szczupaka skére, wyjaé odci, samo migso usie-
kaé drobno, do funta dodaé za trzy grosze hulki umaczanéj
w mleku, dobrze ja wycisngé, wloiyé takii kawalek ma-
sta jaki bedzie butki po wycisnigciu, trzy zéltka i jedno ca-
le jaje, uttuc mialko soli, picprzu, muszkatowéj galki, wy-
migsza razem, sos jaki bedzie, od¥gczyé prazez sito i zrobié
probeg.

4. Bialy buljon.

Gotowaé przez godzing dobry kawalek migsa wolowe-
go, szumowal starannie, dodaé potém troche ciel¢ciny,
starego koguta, seler6w, marchwi, poréw, ccbuli, soli
i pilnie uwazaé, icby si¢ to wszystko na wolnym ogniu go-
towalo: wtenczas buljon bedzie dobry i klaxowny, inaczej
bytby metny.
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