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Wzig¢ 4 cate jaja, 4 tyzki klarowanego masta, 5 deka cukru, 40 deka maki, soli troche, 3 deka drozdzy

rozrobionych w pét ¢ wierci litra letniego mleka tak, aby ciasto nie byto za geste, bi¢ do pulchnosci i postawi¢ w
cieptem miejscu, zeby podrosto. Stolnice dobrze wytrze¢ maka, bra¢ tyzka ciasto, lekko na stolnicy okulng¢ , nie
wygniatajac maki, a gdy wszystkie bedg gotowe, postawi¢ stolnice w cieple, zeby jeszcze raz podrosty. Zagotowac

w szerokim rondlu wody, osoli¢ cokolwiek i puszcza¢ pyzy ostroznie do gotujgcej wody, nie ktadac ich duzo

naraz, zeby sie nie pogniotty i miaty miejsce do ro$niecia; przewracac je ciggle jedne po drugiej, poki nie bedg miaty
dosy¢ , prébujac je stomka; jezeli ta bedzie czysta, wtenczas majg dosyc¢ , jezeli ciastem oblepiona, musza sie jeszcze
gotowacd , lecz trzeba bardzo uwazac , zeby nie za dtugo, bo w tej chwili opadng i bedg wokoto obgotowane.

Wyjmowacé je tyzka durszlakowg, kazdg nozem troche otworzywszy, zeby z niej para wyszta; potem ktas¢ reszte do tej
samej wody i i gotowaé . Podajac na stét, oblaé¢ je suto zrumienionym mastem z butka. Pyzy takie lepsze sg

gotowane na par2e. Mozna w duz g forme, wysmarowang mastem, wtozy¢ cale ciasto i na parze w gtebokim rondlu
gotowac , lub tez mate pyzy, po wyrosnieciu, maczaé w masle, utozy¢ w formie, przykry¢ szczelnie, wstawi¢ do
wiekszego rondla w gotujaca sie wode gtebokosci na 2 cale i gotowa¢ godzine. Taka pyze mozna tez upiec w piecu, lecz
tylko piec pét godziny. Do pyzy na parze lub pieczonej mozna da¢ masta w sosjerce, sos powidtowy albo

szodowy. Jedzac pyzy, nie trzeba ich krajac , tylko rozdziera¢ widelcem i nozem, bo krajane klesna. Pyz z tej

masy powinno sie zrobi¢ 22, a bedg dostatecznie duze; zbyt wielkie, trudne do przygotowania.
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