








GOSPODYNI WIEJSKA. 
�-�- �-�- �-�-�-�-�-�~�-�-�-�-�-�-�-�-�-�-�-�-�-�-�-�-�-�-�_�l�_�-�: �/�~�-�~� ." 
simy mniej dobry smak -ryby �[�n�i���t�e�j� �z�a�s�t���p�i��� le- �s�B�e�m�,� lub �t�e�|� �p�o�l�a��� gotowanym chr ,- �B�y�|�k��� �m���k�i� 
�p�s�z��� 1 �s�t�a�r�a�n�n�i�e�j�s�z��� �p�r�z�y�p�r�a�w���,� aby �z�B�e� o ile mo- �p�r�z�y�p�r�a�w��� podam �p�o�n�i�|�e�j�.� rze. Ciasto 
�|�n�a� �u�s�u�n�����.� . Pozostawiony smak w �r���d�l�u� �s�t�o�l�n�i�c��� posy-

�K�a�|�d�a� ryba w ogóle, z �w�y�j���t�k�i�e�m� sandacza, �k�w�a�r�t��� �[�m�i�e�t�a�n�y� �w�y�m�i���s�z�a�n��� z �B�k�o�w�y�w�a� o ile 
lepsza jest gdy" �s�i��� �o�p�o�r�z���d�z�a� i soli �d�z�i�[� na jutro. �m���k�i� i po l.agotowaniu wylewa �I�Z��� grabo, "zwija 
Po oskrobaniu jej z �B�u�s�k�i�,� trzeba czysto �o�p�B�ó�k�a��� której poprzednio �k�B�a�d�z�i�e� �s�i��� �k�l�o�1�s�m�a�r�o�w�&�n���:� ma-
w zimnej wodzie, �n�a�s�t���p�n�i�e� �w�y�p�a�p�r�o�s�z�y��� starannie, zrobionych z 3 kwaterek uJtnaruje �s�i��� jajkiem 
aby powtórnie nie �k�B�a�[��� w �w�o�d��� bo ryba smak dzielnie ugotowanych. Zupa li. 3 kwadranse. . 
traci Gdy ryba pilno potrzebna, lepiej �p�o�k�r�a�j�a��� go smaku i zapachu, gdy �s�i��� a,y �b�y��� 4 spore lilako-
�j��� w �k�a�w�a�B�k�i� do solenia, bo �p�r���d�z�e�j� �n�a�s�B�o�n�i�e�j�e�.� niu �t�r�o�c�h��� siekanego koperku., . 
Daleko ryba jest �s�m�a�c�z�n�i�e�j�s�z�� �,� gdy przy soleniu nio z zupy, prostuje �s�i��� póki,ngielskiej kuchni, mo-
wrzuci �s�i��� do niej pokrajanej cebuli. Sól palona sypuje tartym chrzanem, p �t�a�w�i�a�j���c� po jednej bla-
�j�~�s�t� lepsza do solenia, bo ryba. po wygotowaniu �~�e�m� i wstawia z �p�ó�B�m�i�s�k�e� �"�B� �c�i���g�l�e� jednostajny. 

�g �o�r���c���,� aby chrzan �m�i�a�B� cz. P. �S�z�w�n�l�a�D�s�k�a�"� 
�B�u�p�i�e� �s�i���,� �n�a�l�e�|�y� tylko mniej jej �u�|�y�w�a��� od nie-
palonej �p�o�n�i�e�w�a�|� jest �s�B�o�D�s�z�a�.� �w�a��� do czasu wydania na 

�p�o�d�a��� �r�y�b��� z chrzanem 
Zupa z ryb. Zwykle robi �s�i��� zupa ze szczupaka, niech �j��� po �w�y�j���c�i�u� na pÓl 

�g�d�y�|� ten po ugotowaniu traci mniej smaku �n�i�|� smaku, w którym �s�i��� goto 
�k�a�|�d�a� inna ryba, a tem samem w �o�s�z�c�z ���d�n�i�e�j�s�z�e�j� 

miskiem i postawi na ciep 
kuchni podaje �s�i��� na �d�r�u�g ��� �p�o�t�r�a�w���.� 

�g�B�a�.� Gdy ma �b�y��� wydan dewszystko bukowego, 
Dobrze jest do zupy ze �s�|�c�z�u�p�a�k�a� �d�o�r�z�u�c�i��� pa- z �p�ó�B�m�i�s�k�a� �o�d�l �a���,� a ryb wym zawiera kreozotu, 

�r��� karasków, lub innych drobnych rybek bo te jajami i �p�o�l�a��� �r�o�z�t�o�p�i�o�;�n���k�k�i�e�,� jak: �[�w�i�e�r�k�o�w�e�,� jó-
niezmiernie jej smak �p�o�d�n�o�s�z���·� cbrzanem w �n�a�s�t���p�m�l�d�e�w�s�z�y�s�t�k�o� drzewa �|�y�.�}�i�i�c�z�-

Na �z�u�p��� dla �s�z�e�[�c�i�u� osób bierze �I�:�l�i��� ryby ;'5 Chrzan do polanitrla �~ �c�i�w�e�,� jako �n�a�p�a�w�a�j���c�e� �m�i���-

funtów. ,Najpierw kilka korzonków �o�s�~�r�o�b�a�n�e�j� dwie �B�y�|�k�i� �[�m�i�e�t�a�n�J�n� smakiem �|�y�w�i�c�z�n�y�m�.� �C�a�B�k�i�e�m� 

pietruszki kraje �s�i��� w plasterki, nalewa trzema utartego, �B�y�|�k��� octtje �s�i��� na ..taki �u�|�y�t�e�k� �w���g�i�e�l� 

kwartami wody; �d�o�d�a�j���c� do tego ze dwie cebule, �t�r�o�c�h��� smaku z J'. �g�d�y�|� �w�y�w�i���z�u�j���c�y� �s�i��� dym za-
kilka grzybków i �t�r�o�c�h��� �k�o�r�z �~ �n�i�;� gotuje przez �p�a�r��� na ogniu do �z�a�g�o�y�n�.�i���c�e� �m�i���s�o� �' �c�z���s�t�o� �z�u�p�e�B�n�i�e� do 
godzin pod �p�o�k�r�y�w�k���,� poczern odcedza �s�i��� wygotQ- tko, �m�i�e�s�z�a�j���c� dem, �Z�w�r�ó�c�i��� �t�e�|� �n�a�l�e�|�y� �u�w�a�g���,� 

wana wIo zczyzna i smak pstndza. " Na �p�ó�B� go- aby �s�i��� nie zwa �k�a�w�a�B�k�i� �m�i���s�i�w�,� nie �z�n�a�j�d�o�w�a�B�y� 

�n�i�~� -' i u acza .- Jadzie �s�i��� w �c�a�B�o�[�c�i� Szczupak z j.ognia, �i�|�b�y� pod �w�p�B�y�w�e�m� zbytnie-
przekroiw zy na �p�a�r��� kawa" �~�e�r�n�y� �r���d�e�l�,� lub wa- ' grobo �m�a�s�B�e�m�P�l�y�n�e�B�y� �z�n�a�j�d�u�j���c�e� �s�i��� w �m�i���s�i�w�i�e �.� 
�t�u�j���e��� �w�o�d���,� aod tawiwszy na l dzonym smakiem �B�o�w�e�j �,� �k�B�a�ó�z�i� 
przez 10 minut. Po ugotowan.. �B�y� zacznie �s�i��� go- solonego, po lia jakim podlega �m�i���s�o� podczas �w�� �-

zimnej wody aby wy tygl, a" wody i tak do trnszki, march. �i��� najpierw do �c�z���'� ciowego skur-
�s�i��� w drobne ko teczki i �m�i��� �z�~� nie to �w�p�B�y�w�a� dkowanych w 1> a �w�i���k�s�z�e�j� poi to ' ci kutkiem 
�~�a�j�a�n�e�m�i� szampionami lub trufla i dobra, a la- Gdy �s�i��� �r���d�e�l� zapy, przyczem przybiera �w���d�l�i�n�a� 
przygotowuje �s�i��� �t�r�o�c�h��� �b�i�a�B�e�g�o�,� do , wyjmuje �s�i��� dusi �g�o�d�z�i�n��� �p�o�t�r�z���-�i �e �m�n�o �- �b�r�u�n�a�t�n���.� a �w�e�w�n���t�r�z� 

zaprawionego �c�y�t�r�~� aby �b�y�B� kw hrzanem tar- nie �p�r�z�y�p�a�l�i�B�o�,� pocze 
daje soli i do QSU takiego wrzuca si stawia z �p�ó�B�- Szczupak tak przyp ���s�i�w� jak np. zynki, wyma-
fasz, miesza dobrze, probuje czy do" aby chrzan Karp' na szaro. �I �K�a�r�~� zPgo cza u, najmniej ca-
kowaty, poczem tak �p�r�z�y�r�z���d�z�o�n�y� o czasu wy- starannie, �|�e�b�y� nic nie . �z�d �o �B�a� �p�r�z�e�n�i�k�n����� je dym 
na bok do mycia. Przed �n�a�k�B�a�d�a�n�i� ( z �c�1�B�r�z�a�n�e�m� �|�y�w�y�,� �n�a�l�e�|�y� po �o�s�k�r�o�B�}�A�n�a�k� cza ten znacznie 
�s�i��� i �n�a�p�e�B�n�i�a� wolewanki, a gotowe �|�e�j� ogona aby krw"i ndzeniem �w���d�z�a�r�n�i� i ollpo-
podaje �s�i��� na �s�t�ó�B� �u�B�o�|�o�n�e� na �p�ó�B�m�i�s� Wszystkie �w���t�r�o�b�k�i� 11 'em �m�i��� iw, o czem innY..ID 

5. �l�e�M�[� .. �~�.�~�.�c�.� I po taWl na �r�a�j��� �i��� �g�d�y�|� to je t ,mówimy. Obtcnie za' zale-
�o�c�z�y�s�z�c�z�o�n�e�g�o� i �w�y�p�B�ó�k�a�n�e�g�o� �B�o�s�o� i ma �w�y�d�a��� po!rawyj 4 do fi funtó,arni, jaka �o�k�a�z�l�l�B�a� �i��� bardzo 
do wanienki do gotowania ryb, doda a �r�y�b��� albo Karp ll38Olony w ,zie przeznacza �i��� do �w���d�z�e �-
krajanej �w�B�o�s�z�c�z�y�z�n�y� i korzeni, sol pionem ma- �n�k�B�a�d�a� w �r���d�l�n� i �n�a�<��� iw jak: zynek, �k�i�e�B�b�a�s� i t. p. 

i nalewa �z�k�n��� �w�o�~� poczea odgotow 
�~� . 
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