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Nastawiajac rosot lub smak na zupe trzeba zawsze najpierw go zagotowac , zebraé starannie szumowiny, a

potem dopiero posoli¢ i doda¢ wioszczyzne.

Chcac mie¢ klarowny rosét lub zupe, po zagotowaniu odstawiwszy na bok zalaé go kilkoma tyzkami zimnej
wody, a gdy sie ustoi zla¢ ostroznie i przecedzi¢ .

Wszelkie mieso smazone po angielsku nalezy soli¢ w ostatniej chwili, gdy juz masto mocno rozpalone, obsypaé
je maka i smazy¢ krétko na bardzo silnym ogniu. Wczes$niej nasolone twardnieje, a maka obsliz nie i nie da sie
szybko zrumieni¢ .

Mieso butkg panierowane nalezy smazy¢ wolno na niezbyt silnie zrumienionym masle, gdyz sie butka szybko
przypali, a w $rodku bedzie surowe.

Pieczyste pieczone w piecu nalezy stawia¢ najpierw na ruszcie, aby sie na wierzchu szybko obrumienito, nie
pusciwszy z siebie soku. Potem dopiero postawi¢ je na dole aby sie od spodu przypiekto. Pieczystego nie
nalezy nigdy w piecu przewracac¢ . Pieczenie ktas¢ gtowka, gtadkag strong na wierzch, dréb piersiami do gory.

Wszelkiego rodzaju kasze nalezy wypiekac¢ przykryte, w kamiennym naczyniu, na ruszcie w piecu, aby sie
dobrze wyprazyty a nie przypality.

Kosci z drobiu lub pieczystego, ktére pozostaty, mozna porgbawszy wygotowa¢ z jarzynami na smak do
zupy; posiadajg w sobie catg zawarto$¢ pozywcza.

Piec goracy musi by¢ bardzo rozpalony, aby wstawiona potrawa od razu sie z wierzchu obrumienita.

Smazac nalesniki, dla zapobiezenia tatwemu przypaleniu sie, nalezy posypa¢ goraca patelnie sola, a gdy ta
przestanie trzeszczec¢ , wytrze¢ czysto Scierka, smarowaé mastem lub skdrkg ze stoniny i smazyé nale$niki.

Ciasta na nalesniki nie robi¢ z czystego mleka, lecz pét z woda; sg wtedy kruchsze i nietykowate.

Wszelkie zupy i sosy z zottkami nalezy zacigga¢ w ostatniej chwili i do wydania trzyma¢ w drugim naczyniu z
goracq woda.

Gotowanie w parze odbywa sie w ten sposob, Zze przykryte naczynie z potrawg nalezy wstawi¢ w drugie
wieksze napetnione do potowy gotujacg woda, przykry¢ szczelnie, a gdy sie woda wygotuje, dolewa¢ sSwiezej. Sg tez w
handlu specjalne naczynia do gotowania w parze.

Czy upieczone lub ugotowane leguminy, ciasta i pasztety poznaje sie, zagtebiwszy w srodek zaostrzony
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patyczek. Jesli po wyjeciu jest suchy, potrawa gotowa; jesli wilgotny i oblepiony, jeszcze surowa.

Odgrzewaé potrawy miesne jest najlepiej na parze lub tez wtozywszy do matego naczynia, wstawi¢ w drugie
wieksze z goracg wodag, przykry¢ iodgrzaé w piecu.

Jaja wybija¢ nalezy ostroznie nad pustym naczyniem, uwazajac czy Swieze aby przez po$piech nie wpuscic
zepsutego do potrawy.

Formy lub rondle do zapiekania w piecu muszg by¢ bardzo cienko $wiezym mastem wysmarowane i
obsypane maka lub butka, ktdrej nadmiar trzeba, odwréciwszy formg, wysypac¢ na stét.

Soda chemicznie oczyszczona jest niezbedna w kazdej kuchni. Dodana na koniec noza nie zmienia
smaku, a przy$piesza gotowanie twardych rzeczy.

Ocet uzywany w handlu jest bardzo szkodliwy i powinien by¢é z kuchni zupetnie usuniety. O ile mozliwosci
zastgpienia go cytryng, solg cytrynowg albo naturalnymi kwasami; w koniecznos$ci tylko moze byé uzyty, ale w
takim razie ocet owocowy wtasnego wyrobu.

Nie nalezy podawa¢ za duzo na pétmiski, brzegi powinny by¢ odkryte i ubrane zielenina.

Potmiski musza by¢ rozgrzane aby potrawy nie stygty, a jesli kuchnia jest od jadalni oddalona, powinny by¢é na
tacy przykryte cate blachg pokrywowa.

Kroi¢ mieso nalezy zawsze nie wzdtuz lecz w poprzek widkien; jest daleko smaczniejsze i tadniej wyglada.

Sztuke miesa, roastbeefy poledwice, pieczenie, sznycle nalezy uktada¢ ukos$nie jeden na drugim, na podtuznych
potmiskach, a po jednym boku lub po oby stronach ugarnirowac jarzynami lub innymi przyprawami.

Pieczenie cielece lub baranie, dréb i zwierzyne, uktada¢ na podtuznych pétmiskach, potranzerowane cienko na
kosci, gtadka strong do gory; koniec zawingé w fryzowany papier, ubiera¢ zielonymi gatgzkami lub satatg obla¢ lekko
sosem, pojac reszte sosu w sosjerce, a na wieksze przyjecia przybraé pieczyste plasterkowanymi sztylecikami.

Potrawki i ragout nalezy uktada¢ piramidalnie na okragtym potmisku i obtozyé rantem z francuskiego ciasta z
ryzu, pulpetami, grzankami etc.

Kotlety najzgrabniej podawac¢ na okragtym potmisku. W srodku utozy¢ piramide z jarzyn lub puree i obstawié
naokoto kotletami. Podajac na podtuznym potmisku nalezy uktadaé kotlety w Srodku uko$nie jeden na drugim
kostkami do géry, a jarzynki po obu stronach. Kostki zawing¢ w fryzowany papier czyli papiloty.

Zimne migsa powinny by¢ krojone jak najcieniej, utozone zgrabnie i przybrane zieleninag, marynatami, piklami
etc.
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Smazone ryby utozyé na ztozonej zgrabnie serwecie na pétmisku i ubra¢ plasterkami cytryny i gatgzkami
smazonej pietruszki.

Ryby uktadaé nalezy na specjalnych dtugich pétmiskach postawione grzbietem do goéry; w pyszczek wiozyé
gatazke sataty i ugarnirowa¢ naokoto zielening lub jarzynkami.

Jarzyny podaje sie przewaznie na okragtych pétmiskach.

Do ozdoby p6tmiskéw z miesem i rybami uzywa sie platerowane srebrne szpadki czyli sztyleciki, na ktore
nadziewa sie jaja na twardo lub kwiaty wyciete z jarzyn; dolng cze$¢ sztyletu wbija sie w pieczyste lub w grzbiet

ryby.

Zimne leguminy, mozna podawa¢ na postumencie i przybiera¢ suchymi konfiturami lub ubitym kremem ze
stodkiej Smietanki

Owoce nalezy uktada¢ mieszane na wysokich krysztatowych postumentach, zakohczonych bukietem ze
Swiezych kwiatéw, lub koszach, ubrane li$¢ mi winogron.

Wisnie i czeresnie bardzo tadnie wygladajg utozone zgrabnie w kilku jasniejszych i ciemniejszych kolorach.

Sery nalezy utozy¢ na krysztatowym talerzu, na wpét owiniete papierem.

Masto potozyé cate w cegietce na szklanym talerzyku lub wycisng¢ w drewnianej formie w ozdobne figury.
Mozna takze urobi¢ owalng kulke, tyzka karbowaé catg na podobienstwo ananasa i zamrozi¢ .
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