Whoskie orzechy
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W pierwszych dniach lipca prébowac¢ zielone orzechy igliczka; jezeli sie dadzg przektu¢ , wtenczas sg dobre do
smazenia, jezeli sg twarde i dostajg skérke, to juz sg za stare. Orzechy naktué gesto igliczkg i moczy¢ 9 dni w zimnej
wodzie, zmieniajac jg codziennie rano i w wieczér. Po 9 dniach wybraé¢ je z wody i utozy¢é na sicie do osgczenia,
nastawi¢ w rondlu wody i gdy sie woda zagotuje wtozyé orzechy i gotowac tak dtugo, az bedaq tak miekkie, ze igliczka
przechodzi¢ bedzie z tatwoscig; natenczas wybraé¢ je z wody i utozy¢é na sicie, zeby osigkty. Namoczy¢ w wodzie kilka
goz dzikoéw i kawatek cynamonu, potupaé goz dziki w kawatki i naszpikowaé orzechy; lecz goz dzikéw trzeba brac
bardzo mato, bo orzechy od nich zgorzkniejg. Na 1/2 kilo orzechéw wzig¢ kilo cukru, umaczaé cukier w

wodzie, zagotowa¢ na syrop, wiozy¢é we wrzacy orzechy i smazyé tak dtugo, az bedg zupetnie miekkie; wtenczas
orzechy utozy¢ w stéj a syrop gotowa¢ do zgestnienia; po wystudzeniu zala¢ nim orzechy. Gdy po kilku dniach

syrop zrzednieje, odla¢ go jeszcze raz i smazy¢ , dopdki nie bedzie dostatecznie gesty. Mozna je tez nie gotowaé

z cukrem, tylko polewa¢ gorgcym lukrem.

Nades@al/(a): MARJA $EZANSKA "KUCHARZ POLSKI-1635 PRAKTYCZNYCH PRZEPISOW"

Wirtualna Kuchni@ Polska - http://kuchnia.now.pl

1z1


http://kuchnia.now.pl

