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Kulinarny flirt z przesztoscia.

Przepisy, ktore tu zaprezentuje pochodzg z zeszytu odnalezionego wsrod ksigzek siostry mo-
jej babci Heleny Kozubkowej. Ciocia babcia, Matylda Stapor byta zasiedzialg krakowianka
i mozna rzec, z racji swego lwowskiego urodzenia, obywatelkg Galicji. Wyszla za maz za
majora wojsk polskich Piotra Pawta Stapora i z biegiem dni osiadta na Osiedlu Oficerskim.
Sadzac z lat zycia cioci zeszyt jest stuletni, a moze i starszy, az dziw, ze si¢ zachowat w takim
stanie i przetrwat wojenne zawieruchy.

Na warsztatach literackich prowadzonych w Willi Decjusza poznatam Bozen¢ Gutowska,
ktora oszotomita mnie swoimi umiejetnosciami kulinarnymi. Jej torty i ciastka, ktorymi nas
raczyla na spotkaniach, byly 1 wspaniale i niebywale artystyczne. Jej wypieki sprowokowaty
pomyst na ozywienie starych przepiséw, ktore wpadly mi w rgce. Sama nie sprostatabym za-
daniu. Musiatam poszuka¢ wsparcia, kto jak nie Bozena pasowata do takiego przedsigwzigcia.

Idea byta taka, by wybrane przepisy doktadnie odtworzy¢ i sprawdzi¢ czy sg rownie atrakcyj-
ne jak w przedwojennym Krakowie, by przy herbatce, czy kawie degustujac wypieki poczuc
atmosfere tamtych mieszczanskich salondw. Przepisy byty bogate w tluszcze i cukry, wigc
przypuszczaty$my, ze niektore z nich beda wymagaty, w pozniejszych realizacjach modyfika-
cji, ale ogdlnie przyjetySmy zasade niczego nie zmieniamy w pierwszym podejsciu. Bozena
przyjeta wyzwanie. Ja zobowigzatam si¢ by¢ podkuchenng i fotografem. Miatam tez by¢ ope-
ratorem filmowym, ale tu zabraklo mi umiejetnosci, a szkoda, bo od Bozeny wiele mozna si¢
nauczy¢. Na co dzien prowadzi bowiem §wietnie zorganizowany dom, jako wielodzietna mat-
ka i babcia sporej gromadki wnuczat.

Od razu uprzedzam, zaden z realizowanych przepiso6w nas nie zawiodt. Wrecz kilka z nich
weszto do stalego harmonogramu $wiatecznego. Relacje ze wspolnie realizowanych przepi-
sow wraz z komentarzami utatwiajacymi ich wykonanie, sukcesywnie publikowatam na pro-
wadzonym przeze mnie blogu, stad tez bogata dokumentacja fotograficzna.

Ile ja si¢ nastuchatam w dziecinstwie opowiesci o dawnej kuchni galicyjskiej. Moje babki,
prababki odbieraty wszak gruntowne wyksztatcenie kulinarne, by mogly prowadzi¢ domy
swoich m¢zow. Nie kazdy zdaje sobie sprawe, ze szkoly pomaturalne, to nie wymyst powo-
jennej epoki. Na liscie absolwentek Prywatnego Instytutu Gospodarczego Ksztatcenia Kobiet
w Snopkowie odnalaztam nazwisko ciotki mego Taty. Nie tylko ja ukonczyla, ale byta tam



wyktadowczynia, a trzeba doda¢, ze Instytut miat status szkoty wyzszej, wiec ciocia babcia
mi zaimponowatla swoim osiggnigciem.

Bogata kultura kulinarna powodowata, ze moja mamusia, jako jej spadkobierczyni, potrafita
wyczarowa¢ smakowite dania nawet z najprostszych sktadnikéw. Jadlo si¢ skromnie, ale nie
nudnie. Jakie wazne za mego dziecinstwa byly swigta Bozego Narodzenia, czy Wielkiej No-
cy, jak si¢ czekalo na uczestnictwo w rytuale przygotowania tradycyjnych potraw. Na te dni
bowiem heroicznie zdobywane i gromadzone byly luksusowe komponenty i szykowato si¢
przypominajace dawne czasy potrawy, przektadance, makowce, karpie w galarecie. ..

Naszym wypiekom bedzie patrono-
wata ze szkolnego zdjecia moja bab-
cia po kadzieli. To ta druga od pra-
wej. Kto$§ podpisat Stara, ale co to za
staro$¢, gdy si¢ ma 16 lat. Babcia od
przepisow to babcia po mieczu, ale
jej zdjecia nie posiadam.

Zdjecie jest z 1910 roku z austriac-
kiej szkoty dla ,,panienek
Z mieszczanskich domoéw”

Moze dziwi¢ przedstawienie wykonania przepisow w formie seanséw pozornie nie zwigza-
nych ze sobg potraw, ale W madrze zarzadzanej kuchni nic si¢ nie marnuje i tutaj staraty$my
si¢ tak taczy¢ przepisy, by na kazdym spotkaniu mozna bylo wykorzystywaé zbywajace
sktadniki i optymalizowa¢ czas potrzebny do ich realizacji. Kuchnia na cztery rece, te dowo-
dzace i te pomagajace.

Kazdy przepis poprzedza oryginalny fragment z zeszytu. W ten sposob, chciatam przekazaé
urok archaicznego sposobu opisu potraw i niespotykanego dzisiaj stownictwa. W przepisach
pojawia si¢ miara wagi - funt. Nie jest to miara jednoznaczna.

Wspotczesny funt - miedzynarodowy - ma wage = 0,453 592 37 kg, mozna przyjac 0,46 Kg.
Funt austriacki obowigzujacy w Krakowie i Matopolsce = 0,56 kg.

Bozena postuguje si¢ funtem austriackim jako miarg wagi, a ja tym miedzynarodowym. Roz-
nica kilku graméw praktycznie nie ma znaczenia. Funt Bozeny jest nieco cig¢zszy od 0,5 kg.
moj nieco 1zejszy. Usredniajac: funt odpowiada %% kg i tak trzymajmy

Na zdjeciach fragmenty porcelany z epoki. Wykonane angielskim haftem serwetki, serwetki
koronkowe i te haftowane kolorowg muling odporng na chlorowanie, bo mieszczanski stot
musiat by¢ przygotowany do niedzielnego i1 $wigtecznego positku, jak wojsko na defilade.
Miat poraza¢ artystycznym kunsztem, gtadkoscia i bielg obruséw, ktore przed zmarszczkami



bronity si¢ krochmalem Babcie, prababcie postuszne tradycji pielegnowaty obrusy, srebra
serwetki, serwety i porcelanowa zastawe stotlowa. We wianie wnosilty do domu znakowane
haftowanymi inicjatami komplety poscielowe i sztuéce z takimiz wygrawerowane. Sniedzie-
jace srebrne tyzki i widelce byty zmorg kazdej pani domu i wymagaly nieustannej pielegnacji

Wigcej zdje¢ z przygotowan smakowitych ciast mozna znalez¢ na aktualnym blogu -
https://nowepogaduszki.wordpress.com w poczatkowych wpisach.

A teraz do meritum. Czyli pieczemy i gotujemy w starym stylu.


https://nowepogaduszki.wordpress.com/

Seans 1 -

Kruche rogaliki i miodowniczki

Przepis na kruche rogaliki klasyczny,
taki jaki spotykamy w starych receptu-
rach, proporcja thuszczu do maki 1:1,
jednak zwraca uwagg brak cukru w cie-
Scie, za to pojawiajg si¢ kruszone platki
migdatow. Stodkos¢ dozujemy iloscia
marmolady lub konfitury zastosowanej
jako nadzienie.
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Kruche rogaliki

Wykonanie

e zarabiajgc sktadniki trzeba uwazaé, zeby ciasto nam si¢ nie ogrzato, zmniejszy to jego
kruchos$¢. Najlepiej wstepnie siekac ciasto duzym nozem na koncu szybko zagnie$é..
Jezeli bedzie zbyt migkkie da¢ do lodéwki na okoto godzing

e rozwalkowa¢ na wysokos¢ 0,3 - 0,5 cm, pokroi¢ na kwadraty, umiesci¢ na srodku
marmolade, zlozy¢ w trojkat 1 lepi¢ rogaliki technika podobng do sklejania pierogow.

e temperatura piekarnika: 180 stopni, czas pieczenia 25 minut, Po upieczeniu posypac
cukrem pudrem. Sg bardzo, bardzo kruche 1 jeszcze bardziej zjadliwe.



Z tego samego kruchego ciasta moz-
na tez upiec ciasteczka. Poniewaz
nie zawiera ono cukru, przed wloze-
niem do piekarnika proponujemy
posypac ciasteczka cukrem krysta-
licznym.

Baranek na tym zdjeciu wzbudzit
refleksje. Jest zarOwno symbolem
swiat Wielkanocy jak 1 Bozego Na-
rodzenia. Budzi poczucie ciepta,
ufnosci 1 bezpieczenstwa

Miodowniczki

W tych ciasteczkach kontrastowo do kruchych brak tluszczu, ale za to jest sporo cukru i miod.
Po upieczeniu wygladaja swietnie. Kolor ciasteczek obledny. Ztote, zachowuja ksztatt, ale po

chwili, gdy ostygna twardnieja.

To typ ciasteczek, ktore dojrzewajg. Przechowujemy je w hermetycznym pudetku wraz z pla-
sterkiem jabtka. Od wyprobowania tego przepisu Bozena przygotowuje je na kazde grudnio-
we $wigta. Mozna upiec je z duzym wyprzedzeniem, co wychodzi im tylko na dobre, a pani

domu utatwia ogarnigcie przygotowan.
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Proporcje sktadnikéw suchych do mokrych na pierwszy rzut oka budzg nieufnosé: 1/2 funta
cukru i caty funt maki, nie liczac juz tyzeczki kawowej proszku do pieczenia maja potaczy¢

dwa jajka i 120 graméw miodu? Czy to wykonalne?



Wykonanie

e Wszystkie sktadniki ladujg na stolnicy.

e Maka i cukier przesypujg si¢ dluzsza chwile przez palce jednak w miare wyrabiania
ciasto staje si¢ coraz bardziej plastyczne.

e Po uzyskaniu jednolitej konsystencji nie lezakujemy ciasta.

e Walkujemy od razu na grubo$¢ 0,5 cm, wykrawamy foremkami

e Wstawiamy do piekarnika rozgrzanego do temperatury 190 stopni.

e Pieczemy 17 do 19 minut.

Pieczeniu towarzyszy nieprawdopodobnie stodki, miodowy zapach, tworzgc aur¢ $wiat, bo do
realizacji tego wypieku uzytySmy intensywnego miodu gryczanego. Ciasteczka przypominajg
pierniczki, ale nimi nie sg - nie zawieraja zadnych przypraw korzennych.

Nie zapominajcie - stygnac twardnieja.
Ostudzone wkladamy do hermetycznej puszki z kawalkiem jabtka. Tak przechowywane za-

chowuja $wiezos¢ kilka tygodni. Z racji duzej ilosci cukru nadaja si¢ $wietnie do mocnej
czarnej kawy.



Seans 2 -
Sznicel cielecy, krem pomaranczowy, domowy chleb

Sznicel cielecy

Mozna si¢ obruszy¢, jak dobrej go-
spodyni podawac¢ przepis na sznycel,
zdrobniale z krakowska zwany szny-
celkiem, wszak to elementarz goto-
wania, a jednak. Urzekta nas zmiek-
czona nazwa przepisu — sznicel. Po-
wiato belle epoque. Menu dnia do-
petnit domowy chleb, a na deser
przygotowaty$my krem pomaran-

cZowy.

W dobie torebkowych erzacow smakowych proponowany krem z naturalnych komponentow
to prawdziwy luksus. Dla podkreslenia historycznosci przepisu na zdjgciach wystepuje telefon
z epoki czyli migdzywojnia.
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Bozena zamowila cielecing w zaprzyjaznionej masarni — %2 kg. Do tego dobrata migso z indy-
ka, tez Y2 kg. Wybrata indyka, aby unikna¢ nadmiaru antybiotykow, ktorymi pono¢ sa fasze-
rowane kurczaki. Wszystko zmielita w domu, ale mozna tez poprosi¢ o zmielenie w zaufanym
sklepie.



Wykonanie

e mieszamy 1/2 kg cielgciny z 1/2 kg migsa drobiowego, dodajemy 3 zottka, solimy

e doprawiamy takimi przyprawami wg gustu. My dodaty$my. gatk¢ muszkatotowa, ty-
mianek, oregano, majeranek, papryke, kminek

e ubijamy pian¢ z 3 biatek i delikatnie mieszamy z masg mig¢sng

e dodajemy do masy troche builki tartej, tu ok 1/2 szklanki, formujemy kotleciki, obta-
czamy W bulce i smazymy.

Do smazenia wybraty$§my smalec. Dietetycy wolno si¢ z nim przepraszajg, a tu tym bardziej
uzasadniony, bo dodaje aromatu dawnej kuchni. Niestety nad patelnig trzeba czuwacé i czgsto
odwraca¢ sznycelKi.

Sugerujemy polgodzinne smazenie, a potem smak jakiego nigdy nie poznacie w najlepszej
restauracji.

krem pomaranczowy

Nie ukrywam, ze przygotowanie
kremu pomaranczowego wymaga
duzej dyscypliny kulinarnej, ale war-
to

o
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Wykonanie

e cytrusy wyszorowaé pod biezacg woda

e 7z dwoch pomaranczy zetrze¢ delikatnie skorke na tarce o matych oczkach, zeby
w kremie grudki nie byty wyczuwalne

e wycisng¢ sok z owocow, dodac skorke, cukier, zelatyne - 20 ¢

e zagotowac i odstawi¢ do wystygnigcia

e ubi¢ 400 - 500 g $mietany 30 % i delikatnie wymiesza¢ z wystudzonym sokiem, wlac¢
do salaterek 1 odstawi¢ do lodowki.

Krem podawany z lodowki ma konsystencje delikatnej galarety. Pozostawiony dtuzszg chwile
W temperaturze pokojowej migknie i traci na atrakcyjnosci.

Krem mozna poleci¢ do wypehiania kruchych babeczek, swietnie tamie kwaskowatoscia thu-
sto$¢ kruchego ciasta, trzeba jednak pamigtac o szybkim serwowaniu, by krem si¢ nie rozpty-
nal, a przeciez trudno podawac kruche z lodowki.




11

Chleb -
przepis wspoétczesny

Wspaniaty smak. Na zdjeciu
wprawne dionie Bozeny, ktora
dziatata w kuchni jak prestidigita-
tor, przygotowuja ciasto chlebowe.
Mieszanie takiego ciasta to wysitek
nie lada, zwlaszcza gdy ma si¢ za-
miar upiec kilka bochenkow

Sktadniki:

potrzebujemy: 1kg maki, paczke lub kostke drozdzy - 100g, ocet balsamiczny, sol, cukier.
Mozna tez przygotowac dodatki do tej bazy w postaci ziot, pestek stonecznika, dyni, czy
wzbogacic¢ jg réznorodnymi SuUszonymi owocami

Wykonanie

e do duzego garnka wsypujemy 2 tyzeczki cukru, paczke drozdzy, i 4 tyzki stotowe octu
balsamicznego, mieszamy

e wlewamy 2 szklanki cieptej wody i wsypujemy 1/2 kg maki, mieszamy

e dolewamy 2 szklanki wody i wsypujemy 1/2 kg maki oraz 3,5 tyzeczki soli,

¢ dodajemy dowolne ziola, pestki stonecznika lub dyni, suszone $liwki, morele lub zu-
rawing — Wg uznania

e odstawiamy do wyro$nigcia na ok. godzing

e przelewamy do foremek keksowych i pieczemy ok. godziny w temperaturze 180 stop-
ni, ciasto ponownie ros$nie w foremkach w piekarniku

Dobrze jest przechowywac chleb w ptdciennym woreczku, wtedy nie twardnieje i zachowuje
swiezo$¢ kilka dni.
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Seans 3-
Tort orzechowy, masa maslana

Spotkanie klubowe w Wilii Decjusza. Jest okazja by szerszemu gronu przedstawi¢ wypieki
wg. dawnej receptury. Tym razem tort bgdzie to tort orzechowy. Tort imieninowy przygoto-
wany przez solenizantke, Bozeng. Ja nie miatam w tym zadnego udziatu, dopiero w czasie
spotkania zabratam si¢ za fotografowanie. Ciasto wspaniale delikatne, puszyste.

Kilkanascie wytrawnych pan domu i jeden pan tortem si¢ zachwycito.

Tort orzechowy

Do opisu wykonania dotaczylam
uwagi autorki wypieku, ktore
usprawniaja starg recepture
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Wykonanie
W oryginale przepisu czytamy:

1/2 funta cukru maczki uciera¢ z 6 zottkami catg godzing, recznie! Mozna spokojnie wy-
kona¢ te prace mechanicznie byle cukier doktadnie si¢ rozpuscit 1 masa byta gladka.

Tort wielko$ci pokazanej na zdjeciu wymagat podwojenia sktadnikow. | tak tort do duze;j
tortownicy wymaga podwojenia sktadnikow i az sig¢ prosi o wykorzystanie miksera do uciera-
nia z6ltek 1 bicia piany.
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12 zo6ttek ucieramy z drobnym cukrem - 540 gram

12 biatek ubijamy na sztywng piang

obie masy delikatnie mieszamy — recznie!

dodajemy 540 g startych orzechow wtoskich

dodajemy sok wycisniety z potowy cytryny

tortownicg o srednicy 28 cm smarujemy smalcem i posypujemy tartg butka
Wypelniong masg orzechowa tortownicg wstawiamy na godzing do piekarnika roz-
grzanego do temperatury 180 stopni

. Ta ilo$¢ sktadnikow pozwala na otrzymanie 3 blatow tortowych o srednicy 30 cm i wy-
sokosci przeszto 2 cm.

Masa maslana klasyczna

Sktadniki :

2 kostki masla,

350 g. cukru,

jedno jajko,

6 lyzeczek zmielonej kawy.

Wykonanie

2 kostki masta utrze¢ z 350 g cukru pudru, jednym jajkiem i naparem kawy zmielonej
razem z fusami

napar robimy z 6 tyzeczek kawy zalewajac je wrzatkiem - tyle tylko ile wchtonie
zmielone ziarno, uwazac zeby nie byto za duzo wody. Napar studzimy i zimny wkre-
camy do masta

gdy masa jest gtadka dodajemy kieliszek spirytusu i smarujemy nig blaty ciasta
odstawiamy w chtodne miejsce

Oczywiscie jest to bardzo klasyczna i kaloryczna masa maslana. Nic nie stoi na przeszkodzie,
aby zrobi¢ nieco 1zejszg, ale to juz nie bedzie to samo co przed laty. Tort przestanie by¢ tor-
tem naszych babek.



14

Seans 4 -
Ciasteczka Smietankowe i amoniakowe

Ciasteczka smietankowe

Przepis na ciasteczka $mietankowe
zainteresuje osoby, ktore unikajg
jedzenia jajek.

Spiesze poinformowac, ze amoniak
w wypiekach to soda oczyszczona
czgsto uzywana w miejsce proszku
do pieczenia.
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Byly$my bardzo ciekawe jaki bedzie
efekt pieczenia ciasta bez jajek

i proszku. Ale postgpowaly$my
zgodnie z instrukcja.

Przy okazji dowiedziatam sig, ze
makutra to taka drewniana patka,

a nie jak mys$latam dotad specjalna
gliniana miska porowata w $rodku.
Na wszelki wypadek jedno i drugie
na zdjgciu
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Wykonanie

e W misie maka utarta z mastem. Podziwiam dawne gospodynie, ja nast¢pne ciastka be-
de uciera¢ elektrycznie, ale Bozena data rady r¢cznie. Okazuje sig, ze kolejny etap tez
jest bardzo wysitkowy.

e cCiasto wyrabia si¢ na stolnicy tak dlugo, aby w jego przekroju byto wida¢ rozwar-
stwienia i pecherzyki powietrza i zdradze trwa to troche, ale warto.

e jeszcze tylko 25 do 30 minut pieczenia i bajeczne bezjajeczne ciastka gotowe. Dla
mnie bomba, bo prawie nie zawieraja cukru i maja posmak serowy dzieki dodanej
$mietanie.

Ciasteczka amoniakowe

Nazwatam je pierniczkami bialasa-
mi, przez intensywny gozdzikowy

smak 1 aromat skorki pomaranczo-
wej.
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Wykonanie

Jak mozna wyczyta¢ do wykonania tych ciasteczek trzeba przygotowac sktadniki poprzednie-
go dnia. Zrobity$my to, tzn. Bozena przygotowata w swojej kuchni, gdy ja z kolei prace cate-
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go dnia dokumentowatam na blogu. Zaglagdam do garnka. Przygotowana mieszanka
Z poprzedniego dnia jest plynna.

e rozbijamy w mozdzierzu lub mielimy w miynku kopiatg tyzke gozdzikow i drobno
kroimy pot stoiczka skorki pomaranczowe;j

e Wysypujemy na stolnice okoto 1/2 kg maki

e przyprawy dodajemy do maki na stolnicy

e w mace formujemy krater, do ktérego wlewamy ptyn sukcesywnie zarabiajac

e Qdy ciasto jest zbyt rzadkie dorzucamy kolejng ilos¢ maki, az ciasto stanie si¢ na tyle
zwarte, ze da si¢ rozwalkowac na stolnicy i mozna wykrawac z niego ciastka

e ciasto watkujemy na wysoko$¢ 0,5 cm. Wykrawamy foremkami ciasteczka 1 pieczemy
okoto 25 minut

Ciastka, jak to dawniej praktykowano, nalezy przechowywa¢ w szczelnym pudetku najle-

piej metalowym, aby nie twardniaty.

Seans 5 -
Ciasteczka wySmienite, kapusniaczki

Ciasteczka wySmienite

Czytajac przepis troche zasumowa-
ty$my sie, czy aby dobrze go rozu-
miemy. Oczywiscie 1lo$¢ masta wy-
dawata nam si¢ mocno zawyzona,
ale gorzej byto z pieczeniem lukru.
Dotad lukier kojarzyt nam si¢ jedno-
znacznie z zastygajaca polewa

z biatek naktadang na ciasto po jego
upieczeniu. Postanowily$my jednak
by¢ wierne przepisowi.
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Wykonanie
Kilka komentarzy:

Obecnie czesto do kruchego uzywamy margaryny Palmy lub Kasi. Postanowity$my — zad-
nych zamiennikow. UzylySmy masta. Moja mamusia, ktora zapewne realizowata przepisy z
epoki, a przygotowywata fantastyczne kruche, zrezygnowata z proporcji 1:1 masta i maki.
Ciasto w proporcji 2:3 jeszcze ciggle zastuguje na miano bardzo kruchego.

Sk}adniki ciasta:

25 dag maki,

25 dag masta,

3 76ttka,

dwie kostki cukru.

Lukier: trzy biatka, 15 dag cukru

e 7 kruchym ciastem postepujemy klasycznie. Unikamy kontaktu z rekami i staramy si¢
sieka¢ sktadniki nozem. Dodanie samych zoéltek zapewnia ciastu wigkszg kruchos¢.

e po zagnieceniu ciasta i uformowaniu w kulg odktadamy je na godzing do lodowki

e biatka trzeba cierpliwie ubi¢, az si¢ cukier rozpusci i nie przejmowac si¢ nieco ptynng
konsystencja, wszak to lukier.

e na surowe ciasto nakladamy biatka podobnie jak robimy to z lukrem przy gotowych
wypiekach, najlepiej tyzeczka, badz cukierniczym pe¢dzelkiem.

Zaskakuje dlugos¢ pieczenia. Nam potrzeba byto prawie czterdziestu minut, aby ciasto doszto
do zlotego koloru, a lukier si¢ wysuszyt. Temperatura nie powinna przekracza¢ 160 stopni by
lukier dobrze si¢ wysuszyt, a nie zbragzowiat. 40 minut to czas orientacyjny. Radzimy spojrzeé¢
wczesniej do piekarnika i nie czekac¢, az zegar nas przywota do pieca.

Otrzymane ciasteczka po wystudzeniu taczymy konfiturg. Do sklejania uzyly$Smy twardej
marmolady z r6zg, ktora jest dostepna w plastikowych pojemniczkach w sklepach. Mozna tez
uzy¢ konfitury samej rozy, tez dostgpnej w sklepie.

Ciastka zastuguja na swoja nazwe. Sg wysmienite i bardzo dekoracyjne.
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Kapusniaki

Osobiscie zachwycitam si¢ tym cia-
stem na kapusniaczki. Kapusniaczki
w cie$cie francuskim odpychaja
mnie thustym ciastem, a drozdzowe
szybko tracg §wiezos¢.

To ciasto dobrze chroni farsz o czym
przekonaty$my si¢ przechowujac
kapus$niaczki dwa dni w lodéwce.

Ciasto mozna wypetni¢ dowolnym nadzieniem. Wybraly$my kiszong kapuste¢ z jarzynami,
zeszklong cebule z jajkiem oraz kilka parowek.

Wykonanie

Poczatkujace gospodynie moga mie¢ problem z tym niewinnie brzmigcym poleceniem: wyro-
bi¢ dobrze ciasto.

/ 'mczd me%ég;/ué 4 A/D %w//m@é
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Wszystkie drozdzowe wymagajg samozaparcia przy wyrabianiu. Specjalisci od drozdzowego
zalecaja — by dostosowac czas wyrabiania do wagi maki. 1 kg maki — jedna godzina wyrabia-
nia. Ja zawsze jestem postuszna temu poleceniu i drozdzowe wychodzi mi wysmienite.

Sktadniki ciasta:

2 kg maki,

25 dag masta,

4 jaja, 2 z06ttka,

125 ml. smietany,

3dag drozdzy,

Y2 szklanki mleka.

Swieze drozdze, rozpuscitysmy w 1/2 szklance cieptego mleka, po czym kolejno dodawaty-
smy make i letnie rozpuszczone masto. Po po niecalej pot godzinie r¢cznego wyrabiania cia-
sto bylo gltadkie, sprezyste 1,,0dchodzito od miski". Czas pieczenia zaskoczyt nas in plus.
Wystarczyly 23 minuty i kapu$niaczki-cebulaczki byty gotowe. Na zdjeciu to mniej niz 1/3
wypieku, wiec przepis mozna uznac¢ za ekonomiczny.
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Seans 6 -

Chrust, tort daktylowy

Chrust

Seans zaczynamy od chrustu, zwa-
nego tez faworkami. Faworki z tego
przepisu zaskakuja konsystencja.
Nie kruszg si¢, mozna je przecho-
wywac wiele dni. Sg smazone tra-
dycyjnie na smalcu, ale zar¢czam
nie poczujecie smaku ttuszczu.
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Dlaczego jest to chrust pani Anto-
niukowej?

Biorac od kogo$ przepis byto

W zwyczaju podawanie zrodta tego
przepisu, a to zeby uwiarygodnic
jego jako$¢ lub doda¢ potrawie
splendoru, jezeli pochodzit z domu
stynacego z dobrej kuchni i zamoz-
nosci.
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Sktadniki ciasta:

0,5 kg maki pszennej,

6 dag masta,

5 dag cukru,

6 zoltek,

4 cale jaja,

tyzka $§mietany,

dwa kieliszki rumu, wina lub octu.

Wykonanie

e Przed watkowaniem nalezy dobrze potaczy¢ ciasto na stolnicy. Mozna je ubi¢ wal-
kiem jak dywan na trzepaku. Wazne, aby pami¢ta¢ o dodaniu octu lub rumu, inaczej
ciasto bedzie chlonaé ttuszez.

e Walkowac trzeba cieniutko. Mniej wigcej na grubos$¢ tezszego nalesnika. Kroi¢ na
romby, nastepnie przecigé w srodku i wywinac.

e Smazymy w glebokiej patelni na rozgrzanym smalcu. Do smalcu nalezy wrzuci¢ kilka
groszkow lub kilka grubych krazkéw surowego ziemniaka, aby si¢ nie przypalat.

e Po wyjeciu cedzakiem, rozktada¢ na bibule, lub papierowym r¢czniku dla odsaczenia
thuszczu.

Przy smazeniu uwazajmy na kolor. Ma by¢ zlocisty, inaczej chrust straci atrakcyjny smak
I bedzie zalatywat przypalenizna.
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Tort daktylowy

Ten przepis dla osob, ktore lubig
stodycze wschodu i nie boja si¢ ka-
lorycznosci bezy.
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Wykonanie

Przepis mowi o o$miu biatkach, ale nam z pieczenia chrustu zostato sze$¢ biatek.
Dobieramy do nich pozostate sktadniki uwzgledniajac proporcje, czyli zmniejszamy ilo$¢
pozostatych sktadnikow o Ya. Cukru datysmy okoto 340g, daktyli 170g i 3/4 szklanki migda-
tow.

e Dbiatka ubijamy z cukrem
e dodajemy pokrojone w paski daktyle i migdaty, rozpieka si¢ w piekarniku pod beza
e wszystkie sktadniki mieszamy i w tortowej formie wktadamy do pieca

Temperatura pieca powinna by¢ ustawiona mi¢dzy 150-160 stopni. Piec okoto 40 minut, ale
pod koniec pieczenia nalezy sprawdzaé, czy biatka nie brazowieja. Piekarnik moze by¢
chtodniejszy, poniewaz beza lubi dtugie pieczenie w niezbyt nagrzanym piekarniku. Mozna ja
dosuszy¢ w 100 stopniach nawet kolejng godzing.

Tort jest wspaniaty, ale bardzo, bardzo stodki.

Na zakonczenie

Szes¢ spotkan z kuchnig z poczatku ubieglego wieku, a moze starsza, bo zadnych dat w ze-
szycie z przepisami nie znalaztam, kilkanas$cie przepisOw na pewno pracowitych w wykona-
niu, ale gdy bedziemy chcieli ekologicznie, bez konserwantow nasycic si¢ takociami, to moze
warto si¢ zmobilizowa¢. Wszystkie przedstawione tu ciasta i ciasteczka sg warte tego czasu.
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