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Wybrane przepisy z rozdziatu VIII

»Jaja i potrawy miesne”

1.Bliny

Zrobi¢ ciasto z 4 tyzek maki, 2 jaj, 3 tyzki mleka, odrobing cukru i doda¢ troch¢ drozdzy i niech sig

ruszy. Wlewac na patelni¢ i upiec po obu stronach. Pocukrzy¢ i poda¢ z konfiturami.

2. Pierogi ze sera

Utrze¢ dobrze % funta ogrzanego migkkiego twarogu w donicy albo na tarce, doda¢ soli, troche cukru,
3 jaja, wymiesza¢ dobrze, wylozy¢ na stolnice i zagnie$¢ na lekkie ciasto. Wzia¢ kawatl ciasta,
rozkula¢ wateczkiem, rozptaszczy¢ na palec grubosci, pokraja¢ skosne pierogi, pokarbowaé nozem po
wierzchu w kratke i gotowaé na solonej wodzie 7-10 minut. Mozna sprobowac wprzod jeden pierodg,
czy dosy¢ ciasto twarde, za mickkie rozlecg si¢ we wodzie, a za twarde niedobrze smakuja. Podac

zaraz §wieze, pola¢ zrumienionem mastem.

3. Pierogi z grzybami
Grzybki suszone ugotowa¢ migkko, usieka¢ drobno, doda¢ siekanej cebulki, pieprzu, soli i jajko. Te
mas¢ ktadzie si¢ kupkami na uwalkowane ciasto, takze, jak si¢ woli, w kluski krajane. Przycisna¢
ciastem grzybki, smarujgc woda brzegi, aby si¢ zlepity, i wycina¢ szklankg albo nozem trojkaty tak,
aby zawsze w $rodku byly grzybki, ktas¢ na gotujaca wode. Po wyjeciu podaé z zrumienionem

mastem.

4. Pierogi z miesem
Robi¢ tak samo jak poprzednie, tylko naktada¢ migsem. Mozna do tego wzig¢ rozmaite migso
gotowane, pozostate od obiadu. Usieka¢ drobno, posoli¢, dodaé pieprzu, jajko, tartej butki i naktadac¢

pierozki.

5. Pierogi z powidlami

Powidta rozgrza¢, doda¢ cukru i cynamonu i naktadac pierogi.
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6. Kluski z gotowanych kartofli

Ugotowane i obrane z tupin kartofle utrze¢ na tarce, osoli¢, wbic¢ kilka jaj i zagnie$¢ na lekkie ciasto.
Na 12 srednich kartofli wzig¢ 2 jaja albo 1 jaje, tyzk¢ mleka i szklanke maki. Robi¢ kluski okragte
albo pokrajac jak pierogi i gotowaé w solonej wodzie. Poda¢ do migsa albo oblane smazong stoninka

ze skwarkami.

7. Kluski z kartoflanag maka

2 litry kartofli ostruganych ugotowaé, odcedzi¢ i utrze¢ kopystka, osoli¢, ubi¢ 2-3 jaja, "2 funta
kartoflanej maki, wymiesza¢ dobrze i ktas¢ duze kluski tyzka na gotujacg wodg. Gdy wyptyna, wybrac

i 0sgczy¢ z wody, obla¢ przesmazonem mastem albo thuszczem.

8. Pyzy
Kwarte¢ maki pszennej, dwa jaja, troche cukru, osoli¢, doda¢ mlodzi za 5 fen[ygoéw] i zarobi¢ woda
letniag gestawe ciasto. Jak sie ruszy, zrobi¢ okragte buleczki, polozy¢ na stolnice i niech si¢ w cieptem
miejscu dobrze wyrusza. Wstawi¢ w duzym szerokim garnku wody, obwigza¢ u gbéry mocno plétnemi,
jak sie¢ woda zagotuje, ktas¢ na plétno buleczki, przykry¢ miska i trzymac tak na gotujacej wodzie 7-
10 minut podtug wielkosci klusek. Tak postepowac, az si¢ wszystkie ugotuja. Mozna tez gotowac we
wodzie, ale nie zawsze si¢ udajg i czesto sklgsna, podczas gdy na parze gotowane sg bardzo dobre i

pulchne. Mozna je obla¢ smalcem z skwarkami lub poda¢ do pieczeni.

9. Pyza z leguming
Zarabia si¢ tak samo jak na kluski, tylko mlekiem i wigcej cukru i mozna doda¢ troch¢ masta. Ciasto
tez musi by¢ wolniejsze. Wzig¢ 2 szKlanki maki, 3 jaja, kawatek masta, 2 tyzki cukru, 2/3 szklanki
mleka i troch¢ mtodzi. Gdy si¢ dobrze wyruszy, wzig¢ forme¢ albo garnek, musi by¢ jednak réwno
szeroki u dotu i u géry, wysmarowa¢ mastem, wysypac tarta butka i wlozy¢ ciasto, nie wigcej jak do
potowy garnka. Zagotowaé¢ wody we wigkszym garnku, wstawi¢ forme z ciastem, przykry¢ pokrywka
ciasto 1 drugg pokrywa garnek z woda i niech si¢ gotuje 1-1%2 godziny. Wyja¢ na talerz, przewracajac

dnem do gory, obsypa¢ cukrem i poda¢ do tego sok malinowy.

10. Placki ze surowych kartofli, czyli plenze

Zetrze¢ cztery ostrugane kartofle, sparzy¢ je potkwaterkiem gotujacego mleka, doda¢ soli, cukru, dwa
jaja cate i rozbi¢ wszystko dobrze, doda¢ 2 tyzki pszennej maki i jeszcze raz dobrze wymigszac.
Wilozy¢ na patelni¢ masta albo smalcu i1 ktas¢ tyzkg ciasto na gory smalec, aby byly placuszki

wielkosci dtoni, mozna tez i na calg patelni¢ jeden placek zrobi¢. Gdy si¢ zrumieni, przewrocic,



dotozy¢ troch¢ masta lub smalcu, a gdy upieczone, odlozy¢ i tak postgpowaé dalej, dopoki wszystko

ciasto niewypieczone.

11. KlusKi z surowych Kartofli

Ostrugane kartofle zetrze¢ na tarce, przecedzi¢ przez worek ptocienny, maczke, ktora sie ustoi na
spodzie, doda¢ do kartofli, osoli¢, zagnie$¢ tyle maki, aby mozna zrobi¢ kluski i kula¢ okragle
waleczki, rzucajac je zaraz na gotujaca wode. Oblaé stoning ze skwarkami. Mozna tez gotowaé ze

samych kartofli bez maki, ale sg twarde i niestrawne.

12. Prazone Kkluski z tatarczanej maki

Na litr gotujacej wody wsypac tatarczanej maki 1 funt, osoli¢ nie mieszajac, tylko w $rodku zrobié¢
kopystka dziure, aby woda weszta i na wolniejszym ogniu prazy¢ godzing uwazajac, aby si¢ nie
przypality. Teraz wymiesza¢ dobrze, brac tej uprazonej masy na kopystke i krajac¢ tyzka, kluski ktas¢

na miske i okrasi¢ smazong, wedzong stoning ze skwarkami.

13. Kluski ze sliwkami

Ugotowac¢ §liwek suszonych z cukrem i cynamonem, wyjac pestki ze sliwek i domigsza¢ do klusek

krajanych w kostke.

14. Kluski z butek
3 bulki pokraja¢, pola¢ mlekiem i zostawi¢ pot godziny. Wycisnac, jezeli za migkkie, osoli¢, dodac
jajko 1 tyle maki, aby mozna kta$¢ kluski tyzka na gotujacg wodg. Podajac, obla¢ zrumienionym

mastem. Mozna je tez poda¢ do pieczeni.

15. KlusKi z jabtek

Ostrugac 2 jablka, pokraja¢ w kawatki i ostodzié, niech z cukrem pot godziny stoja. Wzia¢ 2 szklanki
maki, zmiesza¢ z jabtkami, wbi¢ jajko, osoli¢ i zarobi¢ mlekiem na ciasto, z ktorego ktas¢ kluski na

gotujacg wode. Wydajac, pola¢ zrumienionym mastem.

16. Kluski z pszennej kaszki

Zaparzy¢ pszenng kaszke goraca woda mieszajac, aby si¢ nie zgrubita (na litr wody 2 szklanki kaszki),
wylozy¢ na miske, ostudzi¢, wbi¢ 2 jaja, cukru, wymiesza¢ i ktas¢ tyzkars duze kluski na gotujaca

wode. Podawac z gotowanym owocem.

Przepisy z rozdziatu XI



,Chleb i ciasto”

1. Pieczenie chleba

Na 5 funtdw maki rzanej bierze si¢ 1 litr i jedng 6sma czg$¢ litra wody, tyzke soli i kulke
kwasu zytniego wielkos$ci matego jabtka. Maka musi by¢ §wiezo przesiana. Wieczorem, przed
dniem pieczenia, miesza si¢ potowe maki z wodg letnig i kwasem, posypuje si¢ to ciasto maka
1 zostawia w cieptem miejscu do nastepnego rana. Rano dopiero dosypuje si¢ sol, reszte maki
1 przerabia wszystko na réwne ciasto, dobrze r¢ka ugniatajac, wreszcie dzieli si¢ na dwa
podhuzne albo okragle bochenki, odstawia jeszcze na cieple miejsce na desce, aby podrosty, i

piecze si¢ w dobrze ogrzanym osobnym piecu dwie godziny.

2. Chleb na kartoflach

Na 5 funtéw maki 2’5 funta tartych, gotowanych kartofli, 1% litra wody, tyzke 1 tyzeczke
jeszcze soli 1 troche wiecej kwasu niz do poprzedniego chleba. Maka musi by¢ tez przesiana.
Wieczorem zarobi¢ kwas letnia woda 1 potowa maki, rozrobione tak ciasto posypac po
wierzchu jeszcze maka 1 odstawi¢ na 5 do 6 godzin lub zarobi¢ je na noc, a na drugi dzien
rano miesza si¢ reszte maki i $wiezo utarte kartofle, osoli¢ i t¢ mase¢ dodaje si¢ do ciasta,
dodajac wolno i przerabiajac dobrze na desce. Z tego ciasta uformowane bochenki odstawic,

aby jeszcze raz podrosty. Piecze si¢ tak samo jak poprzedni chleb.

3. Placki

2 funty maki wysuszonej i przesianej zarobi¢ 2 litrem cieplego mleka, doda¢ 4 jaja, ’2 funta
masta, kilka migdatow 1 skorki cytrynowej dla zapachu 1 ubi¢ ciasto. Drozdze rozmoczy¢ w
cieptem mleku, doda¢ troche maki i1 cukru, a gdy si¢ dobrze poruszy, wla¢ na ostatku do ciasta
I jeszcze raz dobrze wyrobi¢. Gdy ciasto wyro$nie, rozciggna¢ na blachy, posmarowac
maslem to pionem, z wierzchu takze posmarowac¢ mastem i posypa¢ okruszkami, cukrem albo
matemi rodzenkami. Gdy si¢ jeszcze raz na blachach ruszy, wsadzaé¢ do pieca na 10-15 minut,
stosownie do grubosci placka. Piec musi by¢ upalony troch¢ mniej jak do chleba, najlepiej

sprobowac, rzucajac troch¢ maki na wygarniety z wegli piec, jezeli si¢ maka zapali, piec jest



ostry i trzeba go wystudzié, jezeli si¢ tylko zrumieni, jest piec dobry i mozna placki wsadzac.
Zaleca si¢ drozdze wpierw osobno zarobi¢ i sprobowac, czy sa dobre, a nie klas¢ zaraz w

ciasto, gdyz mozna by cate pieczywo zepsué, jezeli drozdze si¢ nie porusza.

4., Placek ze sliwkami

Wzig¢ §liwek renklodéw albo damascenow, przelupaé na potowe, wyjac pestki, przesypac
cukrem 1 niech tak godzing postoja. Gdy juz placek jest wyrosniety, na blasze ponaktada¢ na
wierzch ocukrzonych $liwek, ocukrzy¢ dobrze po wierzchu i wsadzi¢ w piec. Tak samo
mozna naktada¢ jabtkami. Jabtka ostrugaé, pokraja¢ w cienkie plasterki, ocukrzy¢, jak wyzej,
i nalozy¢ na placek. Okruszki do placka robi si¢ w ten sposob: Y4 funta maki, % funta cukru i

masta niestonego tyle, aby si¢ maka i cukier zagniotty na suche okruszyny.

5. Baby

2 funty maki, % funta cukru, 6 jaj, 42 funta masta, gar§¢ migdatow siekanych i rodzynkow
sultanek, zarobi¢ mlekiem na ciasto troche gesciejsze jak na placek, doda¢ drozdzy i jak si¢
wyruszy, ponaktada¢ w wysmarowane mastem i1 wysypane tarta butkg formy, troch¢ wigcej

jak potowe. Gdy si¢ wyrusza, wstawi¢ w piec z plackiem na godzing.

6. Strucle

4 funty maki, % funta cukru, 6 jaj 1 /2 funta masta, 4 funta rodzynkéw, zarobi¢ mlekiem na
dosy¢ geste ciasto, doda¢ drozdzy i jak si¢ dobrze ruszy, rozdzieli¢ na dwie czesci, rozciggnad
na stolnicy, posmarowa¢ maslem, natozy¢ makiem, zwina¢, brzegi zacisngé, aby byt
podtugowaty strucel, potozy¢ na blache, jak si¢ dobrze wyruszy, posmarowac rozbitem
jajkiem i wsadzi¢ w piec upalony, jak do placka. Strucle tadnie si¢ picka w podtugowatych
formach, 2 metrach dtugich 1 20 centymetrow szerokich, gdyz si¢ tak nie ruszaja. Mozna tez
wzig¢ brytfanne od pieczeni, przedzieli¢ przez $rodek tekturg posmarowang mastem i wlozy¢
2 strucle obok siebie. Mak do strucli przyrzadza si¢ w ten sposob: sparzony dobrze,

odcedzony i umielony mak szary ostodzi¢ dobrze cukrem lub miodem, dodaé¢ tartych



migdatow 1 cytrynowej skorki dla zapachu, troszeczk¢ masta i wygrza¢ go przed

naktadaniem, aby si¢ ciasto nie ozigbito.

7. Paczki

2 funty maki, 2 funta cukru, 3 jajka, 4 funta masta, zarobi¢ mlekiem na ciasto, doda¢ pot
¢wierci funta drozdzy i po wyruchaniu robi¢ mate buleczki albo kto chce, naktadaé
powidtami. Trzeba bra¢ tyzka ciasto, rozklada¢ 1 w $rodek ktas¢ ostodzonych powidet,
zawing¢ 1 kfa$¢ ta strona, gdzie zawinigte na rozpostarty recznik, nie podsypujac maka.
Mozna tez cate ciasto rozciagna¢ na stolnicy, przektada¢ kupkami powidet, przykry¢ ciastem i
wycina¢ szklankg paczki. Gdy si¢ dobrze wyruszg i sa migkkie, rozgrza¢ smalec w rondlu i
ktas¢ na goracy paczki, smazy¢ wolno, aby si¢ w $rodku dobrze wypiekty, wyjmujac, posypac
miatkim cukrem. Niedobrze wyro$nigte paczki albo ktadzione tyzka wprost bez wyruszania

pekaja i nasigkng smalcem przy pieczeniu.

8. Chrusciki

1 funt maki, 2 jajka, tyzke masta, na koniec noza proszku do pieczenia, cukru % funta, zarobic¢
mlekiem na ciasto tak, aby si¢ dalo uwatlkowa¢ do grubosci jak na kluski krajane.
Powatkowawszy, pokraja¢ w packi 4 centymetréw szerokie a 15 centymetrow dlugie,
przecig¢ w $rodku i przewing¢. Smazy¢ zaraz w patelni w smalcu po obdch stronach, aby

mialy zrumieniony kolor i obsypa¢ miatkim cukrem.

9. Ciastka kruche

Y4 funta masta, % funta cukru, 2 cate jaja i 2 gotowane, utarte zo6ltka, tyzeczke réwna proszku
do pieczenia, zarobi¢ maka na wolne ciasto tak, aby si¢ dato lekko uwatkowaé. Wycinaé
szklankg albo foremka z uwalkowanego na grubo$¢ 'z centymetrow ciasta, posmarowac
mastem, posypa¢ cukrem i siekanemi migdatami i upiec na blasze w piecu po plackach, az si¢

zrobig z6tte. Mozna upiec wczesniej, a beda kruchsze, gdy kilka dni polezg.
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Krajowa Sie¢ Obszarow Wiejskich Sekretariat

Regionalny w Toruniu

Urzad Miejski w Grudziadzu

Towarzystwo Przyjaciél Dolnej Wisly

Hotel Hanza Palac w Rulewie

Wytwoérnia Octu 1 Majonezu "OCETIX" Sp. z 0.0

Miejskie Wodociagi 1 Oczyszczalnia sp. z 0.0.

w Grudziadzu

Miyny Szczepanki Sp. z 0.0.

Zespo6l Szkél Gastronomiczno
-Hotelarskich im. Marii Sklodowskiej- Curie
w Grudziadzu



