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Zupa rybna

Z zasmazkq

Im wigcej gatunkow ryb wezmie si¢ do zupy, tym mocniejszy jej smak. Najczesciej
przygotowuje si¢ ja ze szczupaka, okonia i karpiowatych.

Ryby w mocno posolonej wodzie z duza ilo$cig selera, pietruszki, pora, cebuli, ziela
angielskiego, catych ziaren pieprzu i kilkoma lis¢mi laurowymi stawia si¢ na ogniu. Gdy sa
juz prawie ugotowane, w innym tyglu przygotowuje si¢ jasng zasmazke z 3-6 tyzek stolowych
masta i maki pszennej, przez sito przelewa do niej bulion rybny. Gotuje si¢ zupe, az zgestnieje
i wedle uznania dodaje troche thuczonego pieprzu, $mietany i kwiat muszkatotowy. Zupe
podaje si¢ z ryba 1 ziemniakami. Jesli po positku zostanie troch¢ migsa ryby, mozna dodac je
juz bez warzyw ponownie do zupy.

Na wzor bulionu miesnego

Ryby gotuje si¢ w mniejszej iloSci wody niz w poprzednim przepisie, bulion przecedza si¢ do
garnka przez drobne sito, doktadnie usuwa rybi thuszcz i1 odstawia do wyklarowania.
Klarowny bulion przelewa si¢ powoli do innego garnka, zostawiajac esencj¢ na dnie. Aby
bulion nie byt zbyt stony, dolewa si¢ do niego troch¢ wody 1 ponownie stawia na ogniu.
Dodaje si¢ do niego zasmazke z odrobiny maki 1 masta, doktada kilka ziaren ziela
angielskiego, kawatek masta, kilka plasterkow selera 1 — jesli kto lubi — marchew, wszystko
zagotowuje 1 serwuje z ryzem lub dowolnymi kluskami. Ryby podaje si¢ z sosem
musztardowym albo ze zrumienionym mastem 1 jajami.

Ryby na masle

Po zeskrobaniu tusek 1 doktadnym umyciu ryby nalezy wypatroszy¢, pokroi¢ w dowolnej
wielkos$ci kawatki 1 mocno posoli¢. Po wypatroszeniu ryb nie wolno my¢, bo tracg smak. Po
nasoleniu ryb nalezy posieka¢ spory peczek pietruszki, korzeni selera, pora i cebuli (ale
wigcej pora niz cebuli), postawi¢ z wodg na ogniu, a gdy juz si¢ mocno gotuje, wtozy¢ ryby.
Woda powinna przykrywac ryby tylko na tyle, zeby dato si¢ je wyszumowac. Gdy to nastapi,
nalezy doda¢ w zaleznosci od przygotowywanej ilosci ryb spory kawalek masta, ziele
angielskie, 1is¢ laurowy 1 troche catych ziaren pieprzu. Domiesza¢ maki — moze by¢ tez jasna
maka zytnia — ze stodka $mietana, zeby powstat gesty sos i na koncu dorzuci¢ duzo
thuczonego pieprzu, troche drobno posiekanej pietruszki i na krotko przed podaniem troche



chrzanu. Ten nie powinien jednak dominowa¢ smakiem nad innymi przyprawami. Na mniej
wiecej 6 0sOb wystarczy czubata tyzka stotowa chrzanu. Jesli nie ma si¢ chrzanu, mozna
zamiast niego wzig¢ troche kwiatu muszkatotowego. Gtownymi przyprawami sg tu jednak so6l
1 pieprz. Najlepiej przyrzadzi¢ w ten sposob razem szczupaka, okonia i mate karpiowate, bo
bulion z r6znych ryb jest mocniejszy i lepiej smakuje. Karpiowate daja najmocniejszy bulion.

Ryby smazone

Zazwyczaj bierzemy do tej potrawy szczupaka i okonia. Z ryb trzeba zeskroba¢ tuske, umy¢
je 1 wypatroszy¢, pokroi¢ w kawatki dowolnej wielkos$ci, posoli¢ i zostawi¢ tak na dobra
godzing. Potem wlozy¢ masta na patelni¢ 1 odla¢ wodg z solg z ryb. Kazdy kawatek obtoczy¢
najpierw w roztrzepanym jajku, a potem w mace i tartej butce, ktére mozna ze sobg zmieszac.
Kawalki ryb potozy¢ na masle i zrumieni¢ z obu stron, az bedg chrupiace.

Wiele os6b woli smazy¢ ryby bez tartej butki, zeby byly bardziej migkkie. Z braku produktéw
mozna si¢ oby¢ bez jaj i obtoczy¢ kawatki ryby wylacznie w mace. Zamiast masta uzywa si¢
tez czesto — przynajmniej pot na pot z mastem — wytopionego w mleku toju nerkowego! i
dopiero na koncu dodaje potrzebnego masta, zeby sos byt lepszy. Ryby smazone na loju tez sa
bardzo dobre i chrupigce, ale trzeba zadba¢ o podgrzanie talerzy, gdy tak je przygotowujemy.

Wiele os6b lubi smazy¢ ryby w catlosci. Wtedy trzeba przygotowac je na patelni w piekarniku,
czesto podlewac 1 przypiec na ztotobrazowo z chrupigca skorka.

Sandacz

Z parmezanem

Z sandacza trzeba zeskroba¢ tuske, umy¢ go, wypatroszy¢ i rozptata¢ na dwoje, wyjac
kregostup z o$ciami 1 $ciagna¢ skorg. Po pokrojeniu na niezbyt duze kawalki, mniej wiecej na
trzy palce, nalezy sandacza posoli¢ 1 odstawi¢ tak na kilka godzin.

Przed smazeniem trzeba oproszy¢ kawatki ryby maka, obtoczy¢ w roztrzepanym jajku, a
nastepnie w parmezanie zmieszanym z tartym biatym chlebem. Rybg¢ zrumieni¢ na masle.

Do ryby przygotowac sos: osci sandacza gotuje si¢ z warzywami korzeniowymi, cebulg i
zielem angielskim, nastepnie podgrzewa si¢ ¥4 kwarty §mietany zageszczonej maka 1 mastem,
rozciencza j3 odcedzonym bulionem rybnym, gotuje wszystko razem i wsypuje duzo tartego
parmezanu, az sos si¢ zagesci. Do smazenia dwoch sandaczy Sredniej wielkos$ci bierze si¢ 3/4
funta parmezanu, niecate pot kwarty tartego biatego chleba i 4 jaja.

Dwa sandacze $redniej wielkosci wystarcza dla okoto 10, 11 oséb.

Z serem holenderskim lub szwajcarskim
Sandacza jak wyzej oczyscié, rozptataé, usuna¢ osci, pokroi¢ w kawatki dowolnej wielkosci 1
posoli¢. Tak zostawi¢ na godzing.

Gtowe, ogon 1 0$ci umiesci¢ w garnku na spodzie, na to przychodza przekrojone cebule,
warzywa korzeniowe i kilka ziaren ziela angielskiego, a na wierzch kawalki ryby. To

L Por. przepis nr 477 dotyczacy uboju bydla i sposobu wytapiania toju wotowego w goracym mleku.



wszystko zalewa si¢ takg iloscig wody, zeby kawatki ryby byty przykryte, zagotowuje si¢ i
doktadnie odszumowuje. Nastepnie wyjmuje si¢ ugotowane kawatki ryby, zeby si¢ nie
rozgotowaty.

Osci 1 pozostate sktadniki trzeba gotowa¢ dhuzej, do zredukowania ilo$ci ptynu, a potem
przecedzi¢ przez sito.

Do 2 duzych sandaczy w glgbokim garnku gotuje si¢ — a nie smazy — na migkko 15 duzych
cebul z %2 funta drobno pokrojonej §wiezej stoniny, a nastepnie przeciera to przez sito.

Do przetartej cebuli dolewa si¢ klarownego bulionu rybnego, dodaje przygotowanej na masle
zasmazki, a na koniec do smaku duzg porcje tartego sera edamskiego lub szwajcarskiego. Gdy
sos zaggesci si¢, polewa si¢ nim rybe.

Z sosem holenderskim lub innym

Sandacza nalezy oskroba¢ z tuski, wypatroszy¢ i dla lepszego wygladu dopiero na koncu
umy¢. Nierozkrojonego trzeba nastepnie posoli¢ i odstawi¢ na godzing.

Potem gotuje sie go do migkko$ci w wodzie z warzywami korzeniowymi, kilkoma cebulami i
ziarnami ziela angielskiego, w pasujacym naczyniu ulozonego wzdtuz lub w wieniec. Ryba
powinna by¢ migkka, ale nie moze si¢ rozpasc¢.

Serwuje si¢ go w odpowiedniej misie przystrojonego zielona pietruszka i polanego sosem
holenderskim lub innym, na przyktad sosem do tososia.

Z jajami albo chrzanem

Po oczyszczeniu sandacza w sposob opisany powyzej nalezy pokroi¢ go na kawatki, osoli¢ i
zostawi¢ w soli na jedng do dwoch godzin. Nastgpnie ugotowac go z cebula, warzywami
korzeniowymi, pieprzem i zielem angielskim, a na stot podaé z brazowym mastem i
posiekanym jajem na twardo.

Mozna zrezygnowac z jaj, a do jeszcze pienigcego si¢ bragzowego masta dodac¢ drobno tartego
chrzanu 1 taki sos poda¢ do sandacza. Chrzanu nie powinno by¢ jednak zbyt duzo, zeby sos
nie byl zbyt gesty. Chrzan powinien ptywa¢ w masle, a naczynie powinno by¢ wypetnione
chrzanem najwyzej do potowy.

Karp

W piwie lub czerwonym winie

Krew karpia nalezy spusci¢ na ocet wbijajac n6z w gardto ponizej glowy. Nastepnie karpia
trzeba wypatroszy¢, pokroi¢ z tuskg na kawatki i wlozy¢ je do rondla — gtowy na spod, dalej
czes¢ srodkowa, a na wierzch ogony. Do $redniego karpia bierze si¢ mniej wiecej jedng
cebule, troche soli, kilka selerow 1 korzeni pietruszki 1 zalewa lekkim ciemnym piwem
rozcienczonym wodg lub mieszankg 2/3 ciemnego piwa jeczmiennego 1 1/3 weizena — nigdy
piwa gorzkiego czy bawarskiego. Ryby musza by¢ ciasno utozone w rondlu.



Nastepnie stawia si¢ je na ogniu, szumuje, dodaje spory kawatek masta, ziele angielskie, kilka
gozdzikéw, krew z tartym razowym chlebem 1 namoczone wczesniej w czerwonym winie
torunskie pierniki w takiej ilosci, zeby zagescic sos. Na koncu dodaje si¢ jeszcze cukru,
plastry cytryny bez pestek 1 — jesli kto§ chce — trochg galaretki malinowej lub porzeczkowe;.
Niektorzy dolewaja do sosu trochg¢ octu.

Zamiast piwa bierze si¢ tez czerwone wino i rumieni na patelni cukier z mastem, zanim doda
si¢ je do karpia. Poza tym karpia w winie przygotowuje si¢ tak samo jak karpia w piwie.

Z chlebem razowym i sardelami

Przepis na karpia. Po przygotowaniu karpia w sposob podany powyzej potowe ryby, czyli
glowe, wnetrznosci i jeszcze kilka kawatkdw, wktada sie do kociotka. Sieka si¢ razem duza
cebule 1 1/8 funta duzych sardeli i dorzuca do ryby. Nastepnie ktadzie si¢ na to jeszcze 1/8
funta porozrywanych na kawatki sardeli, kaparow za 2 srebrne grosze, oliwek za 2 srebrne
grosze oraz czubatg tyzke stotowa wymieszanych ze sobg grubo thuczonych gozdzikow,
pieprzu i ziela angielskiego. Na to trafia warstwa pozostatych kawatkéw ryby. Na goére uktada
si¢ korzen selera i duzy korzen pietruszki. Nastepnie wlewa si¢ do kociotka tyle wody, zeby
kawalki ryby byly zakryte, ale nie ptywaty w wodzie, aby nie powstato za duzo sosu.
Kociotek stawia si¢ na ogien.

Po odszumowaniu karpia doktada si¢ pot kawatka twardego masta i plastry cytryny bez
pestek. Na koncu dodaje si¢ jeszcze dwa kawatki biatego cukru (okoto 1/8 funta) i tyle samo
tartego razowego chleba, zeby sos byt gesty.

Sos nalezy zagotowac, a rybe serwowac z kromkami buiki lub chleba przypieczonymi na
masle i utozonymi na brzegu péimiska.

Z sosem holenderskim lub innym

Karpie nalezy wypatroszy¢, ale nie rozkrawac. Uklada si¢ je w odpowiednim naczyniu
wzdluz lub w wieniec 1 gotuje do migkkosci z warzywami korzeniowymi, cebulg i zielem
angielskim. Mieso nie powinno by¢ jednak zbyt migkkie, aby nie rozpadto si¢ podczas
serwowania. Rybe podaje si¢ na potmisku, przystrojong zielong pietruszka, z sosem
holenderskim, octem lub sosem przygotowywanym do tososia.

Jesli ryba jest serwowana z octem, mozna jg przed gotowaniem pokroi¢ na kawatki.

Z koperkiem i sSmietang
Karpia przygotowuje si¢ jak w przepisie na karpia w piwie, kroi na kawatki i posolonego
odstawia na jedna, dwie godziny.

Na ogien stawia si¢ wodg¢ z rozkrojonymi cebulami, selerem i korzeniami pietruszki,
rozgotowuje si¢ je troche 1 do gotujacego si¢ wywaru dodaje nieptukane kawatki ryby. Bulion
szumuje si¢, dodaje ziele angielskie, cate ziarna pieprzu i duzy kawatek masta. Sos zageszcza
si¢ thusta kwasng $mietang rozmieszang z odrobing octu i maka pszenng. Jesli sos nie jest
wystarczajgco ostry, dodaje si¢ troche grubo ttuczonego pieprzu, soli 1 octu.

Bezposrednio przed podaniem dosypuje si¢ duzy peczek drobno posiekanego koperku — tylko
listki — 1 wszystko podgrzewa. Sos przelewa si¢ przez sito, zeby usung¢ warzywa.



Szczupak

W kawatkach

Po usunigciu tusek, wypatroszeniu i pokrojeniu na kawatki odstawia si¢ osolonego szczupaka
na godzing. Nastgpnie gotuje si¢ go z warzywami korzeniowymi i cebulg do migkkosci,
usuwa osci, dzieli go na niezbyt duze kawaltki i przelewa bulion przez sito.

W tyglu przygotowuje si¢ zasmazke z maki pszennej na duzym kawatku masta w ilosci takiej,
zeby starczylo na sos. Dolewa si¢ do niej przygotowanego wczesniej klarownego bulionu
rybnego i — jesli kto chece — trochg lekkiego bulionu migsnego, dodaje drobno posiekanych lub
startych szalotek, sardeli, kapardéw, troche angielskiego ziela, ttuczonego pieprzu i plastry
cytryny bez pestek, gotuje sos, az si¢ zagesci 1 na koniec doktada kawatki ryby.

W misce

Po oczyszczeniu szczupaka w sposob opisany powyzej kroi si¢ go w dowolnej wielkoS$ci
kawalki 1 soli. Grube kawalki mozna rozptata¢ na dwoje.

Po godzinie uktada si¢ kawatki ryby w blaszanej misce naprzemiennie z duzg iloscig
posiekanych sardeli, posiekanymi szalotkami, sokiem z cytryny, kaparami, sporg iloscig masta
i niewielka ilo$cig tartego biatego chleba. Wlewa si¢ jedna, dwie tyzki stotowe wody 1 paruje
szczupaka pod przykryciem nad weglami. Gdy jest srednio migkki, doktada si¢ jeszcze kilka
plastrow cytryny bez pestek i odwraca kawatki ryby na drugg strone. Sos powinien by¢ dos¢
gesty dzicki uzyciu biatego chleba i sardeli.

Jesli szczupak jest tak duzy, ze trzeba go przepotowié, to najpierw kladzie sie¢ go skoérg do
dotu, Zeby przy podawaniu skora byta na wierzchu. Jesli kto$ nie posiada blaszanej miski,
moze przygotowaé to danie takze w tyglu lub na patelni do nalesnikow, a nastepnie ostroznie
przetozy¢ do innej miski i tak zaserwowac.

Szczupak faszerowany

8-9 funtowego szczupaka nalezy oskroba¢, umy¢, nastepnie wypatroszy¢, niekrojonego
posoli¢ 1 wypelni¢ takim oto farszem:

Bierze si¢ mlecz z 3-4 §ledzi, miesza si¢ z zottkiem 1 mastem, dodaje troche drobno
posiekanych §ledzi — a jeszcze lepiej sardeli — cebuli, tarty biaty chleb, troch¢ thuczonego
pieprzu i ziela angielskiego 1 tym faszeruje szczupaka. Nie nalezy zalowa¢ masta, jaj 1 bialego
chleba. Szczupaka zaszywa si¢, szpikuje sardelami i smaruje jajkiem, posypuje biatym
chlebem, ktadzie na patelni na gotujace si¢ masto, a nastgpnie zapieka w piecu na
ztotobrazowo.

Szczupak w popiele

To danie przygotowuje si¢ zasadniczo tylko z duzego szczupaka. Trzeba go przepotowic i
zasoli¢. Po 3-4 dniach wyjmuje si¢ go z solanki i posypuje popiotem. Tak zostawia znowu na
3-4 dni — w upat krocej, w chlody diuze;j.

Przed gotowaniem trzeba go kilkakrotnie obmy¢ czysta woda. Nastepnie gotuje si¢ go z
warzywami korzeniowymi, cebulg i zielem angielskim, przelewa zup¢ przez sito i klaruje. Ze



szczupaka usuwa si¢ osci i dzieli go na niezbyt mate kawatki. Zupe gotuje si¢ jak w przepisie
na ryby maslane, a na koncu wktada do niej kawatki ryby.

Szczupak w catosci z sosem

Szczupaka nalezy oczyscié, ale nie rozkrawac. Gotuje si¢ go jak karpia i sandacza, a wiec po
uprzednim doktadnym zasoleniu uktada si¢ go w odpowiednim naczyniu na ptasko wzdhuz
lub w wieniec z warzywami korzeniowymi, cebulg 1 zielem angielskim. Podaje si¢ go na
odpowiednim pétmisku z sosem holenderskim lub innym.

Wegorz

Skore z wegorza §cigga si¢ w nastepujacy sposob: skore nacina si¢ ponizej glowy dookota, w
miejscu rozcigcia przywiazuje si¢ sznurek, robi petelke 1 wiesza wegorza na gwozdziu. Potem
odrywa si¢ skore na tyle, zeby dobrze jg ztapac i1 Sciaga w catosci z ryby. Poniewaz skora
wegorza jest bardzo $liska, dobrze jest tapaé ja przez Sciereczke.

Zeby oszczedzié zwierzeciu cierpien, mozna najpierw odciaé glowe, potem naciaé skore nieco
dalej i tak jg $ciggnaé. Trzeba si¢ jednak spieszy¢, bo im dtuzej wegorz nie zyje, tym trudniej
jest $ciggna¢ skore.

Nastgpnie wegorza nalezy wypatroszy¢, pokroi¢ na kawatki, mocno go osoli¢ i przygotowac
na jeden z podanych ponizej sposobow. Warto zwrdci¢ uwage, ze wegorza trzeba do
migkkosci gotowaé dtuzej niz inne ryby.

Ze smietang i kluskami

Wyjete z soli kawatki wegorza stawia si¢ w wodzie na ogniu z selerem, pietruszka i zielem
angielskim, dobrze szumuje, soli jesli trzeba 1 dodaje sporo masta. Gdy wegorz zmigknie,
dolewa sig¢ thustg kwasng Smietane wymieszang z maka pszenng i dosypuje troche thuczonego
pieprzu 1 wedtug uznania drobno siekanego zielonego koperku. Koperek dodaje si¢ na krotko
przed podaniem, bo przez dtugie gotowanie traci smak.

Sos musi by¢ gesty. Wegorza serwuje si¢ na zwyktych kluskach w sosie.

Z wody i soli

Kawalki wegorza nalezy dobrze posoli¢ i ugotowac¢ na bardzo migkko z warzywami
korzeniowymi, cebula, lisciem laurowym 1 zielem angielskim. Podawac na ciepto lub na
zimno z sosem holenderskim, octem, olejem i posiekang zielong pietruszka lub z sosem
musztardowym.

Jesli chee si¢ dtuzej przechowywac rybe, to do gotowania nalezy wzig¢ dos¢ duzo octu 1
przechowywa¢ wegorza w tym bulionie. Jesli chce si¢ go serwowac na zimno, trzeba ostudzi¢
go w bulionie.

Wegorz smazony

Po $ciagnigciu skéry 1 wypatroszeniu pokrojonego na kawatki i posolonego wegorza nalezy
ostawi¢ na godzing. Nastgpnie trzeba obtoczy¢ kawatki cienko w roztrzepanym jajku, a potem
w tartym biatym chlebie wymieszanym z maka pszenng. Tak przygotowane kawatki ryby



utozy¢ na patelni w gotujagcym si¢ masle i smazy¢ dos¢ dtugo do migkkosci az beda
ztotobrazowe.

Wegorz z bialym piwem

Wegorza przygotowuje si¢ w opisany wyzej sposob: po godzinie lezenia w soli uktada si¢ go
warstwami w tyglu na przemian z kilkoma cebulami, warzywami korzeniowymi, ziarnami
pieprzu, zielem angielskim i sporym kawatkiem masta. Nastepnie zalewa si¢ go taka iloscia
berlinskiego lub torunskiego piwa, zeby kawalki byty nim przykryte i gotuje tak do
migkkos$ci. Sos zageszcza si¢ skrobig lub bardzo drobng maka pszenng. Cukru dodaje si¢ do
smaku.

Jesli nie ma si¢ oryginalnego weizena, mozna uzy¢ innego piwa i doda¢ do niego troche
kwasku cytrynowego lub octu. Nigdy nie nalezy uzywac gorzkiego piwa.

Wegorz w catosci
Nalezy wzia¢ do$¢ duzego wegorza, zdjac skore, wypatroszy¢ go 1 doktadnie oczyscic¢ z
resztek krwi.

Nastepnie utozy¢ rybe zwinieta w korkociagg w garnku tak, zeby dobrze go wypelniata, wigc
garnek nie moze by¢ zbyt duzy.

W wolne miejsce w $rodku ktadzie si¢ kawatek dobrego masta, sypie sol, pieprz i gatke
muszkatotows, garnek przykrywa pokrywka i zakleja, wktada w goracy popidt i zostawia tak,
zeby powoli si¢ gotowalo.

Po wyjeciu wegorza posypuje si¢ tartym bialym chlebem, piecze w piecu z mastem na
brazowo 1 polewa sosem pieczeniowym.

Najwigksi smakosze uwazajg tak przygotowanego wegorza za delikates.

Wegorz po hambursku
Z wegorza nalezy zdja¢ skore, wypatroszy¢ go, pokroi¢ na kawalki, posoli¢ 1 zostawi¢ tak na
pot godziny. Nastepnie kawatki ryby obtoczy¢ w mace i utozy¢ w tyglu lub rondlu. Warstwy
wegorza przektada¢ pokrojong cebula, thuczonym pieprzem, zielem angielskim i mastem, az
naczynie bedzie petne.

Dola¢ po6t butelki biatego lub czerwonego wina oraz tyle samo octu winnego i gotowac¢ w
ptynie do migkkosci.

Salatka rybna

Bierze si¢ do niej wszelkie mozliwe ryby: tososia, sandacza, szczupaka i inne. Po oskrobaniu
tusek i wypatroszeniu ryby soli si¢ i odstawia na dobra godzing. Nastepnie gotuje si¢ je ze
sporg 1lo$cig warzyw korzeniowych, cebuli, pieprzu, ziela angielskiego 1 innych. Wyjmuje si¢
je z bulionu, doktadnie usuwa osci, zdejmuje skore i dzieli na mate kawatki jak w przepisie na
szczupaka w kawatkach.

Do tego przygotowuje si¢ taki sos: 7 zottek, jedna tyzka stolowa maki, jedna filizanka wody,
2 filizanki klarownego bulionu rybnego, jedna tyzka stotowa kaparow, jedna tyzka stotowa



posiekanych pieczarek, 2 tyzki stotowe octu pieczarkowego, 2 tyzki stolowe octu z kaparow,
jedna tyzka octu winnego 1 s6l wedle uznania. Wszystkie te sktadniki miesza si¢ na zimno,
nastgpnie stawia na ogien i dalej miesza. Gdy tylko plyn zacznie si¢ gotowaé, zdejmuje si¢ go
z ognia i dodaje 74 funta §wiezego masta. Sos miesza si¢ do wystygnigcia, wedle upodobania
dodaje si¢ do niego jedng tyzke stolowa oliwy z oliwek, jedna tyzke stotowa musztardy lub
tylko jedno z nich albo rezygnuje si¢ z nich catkowicie. Gotowym sosem polewa si¢
warstwowo kawatki ryby utozone w miseczce i ozdabia je wedle uznania kaparami,
zwinigtymi w koreczki sardelami, pokrojonymi ogdérkami i innymi. Jesli do sosu uzyje si¢
oliwy z oliwek, to nalezy wzig¢ mniej masta, zeby sos nie byt zbyt thusty.

Loso$

......

osciami 1 umy¢. Kawatki soli si¢ 1 odstawia na 2 godziny. Nastepnie zwigzuje si¢ platy
tykiem, bo tatwo rozpadaja si¢ podczas gotowania. Jesli nie mozna ich zwigzac, nalezy
ostroznie je gotowac. Kawatki stawia si¢ w wodzie na ogniu, dodaje cebule, warzywa
korzeniowe, ziele angielskie, pieprz, li§¢ laurowy i sporo octu i gotuje do migkkosci. Podaje
si¢ z octem, gestym mastem, sosem musztardowym 1 in.

Kreggostup mozna wycia¢ z odrobing migsa i takze usmazy¢. Z lososia mozna tez przyrzadzi¢
zelatyne oraz podawac go na stol na ciepto i na zimno.

Turbot

Gotowany

Z ryby usuwa si¢ skore od dennej strony, zaczynajac od tytu. Nastepnie odcina si¢ glowe 1
wyjmuje wnetrzno$ci. Plucze, pozostawia w catosci lub kroi na kilka kawatkow, soli 1
odstawia na 2 godziny, a nastgpnie gotuje do$¢ szybko z sola, warzywami korzeniowymi i
zielem angielskim. Turbot bardzo szybko si¢ rozgotowuje, dlatego trzeba uwazac, zeby nie
gotowat si¢ na zbyt duzym ogniu ani zbyt dtugo.

Podaje si¢ go z ggstym mastem, roztopionym mastem lub sosem musztardowym.

Smazony
Turbota przed smazeniem kroi si¢ tak samo jak do gotowania. Nastgpnie obtacza si¢ go
najpierw w jajku, potem w mace 1 tartym biatym chlebie i smazy na ztoto.

Mozna podaé go z sosem z sardeli.

Fladra

Z fladry Sciaga si¢ calg skore, nastgpnie czysci jak turbota. Najlepsza jest smazona. Kroi si¢ ja
wtedy na 2 albo 3 cze¢sci 1 smazy jak turbota.

Czasami podaje si¢ ja gotowang ze Swiezym mastem lub sosem musztardowym, ale nieczgsto
si¢ to zdarza, bo najlepsza jest smazona. Poza tym fladra ma bardzo delikatne migso i fatwo
rozpada si¢ podczas gotowania.



Sieja

Najpierw nalezy usunaé osci, wypatroszy¢ rozcinajac rybe przy glowie, a nastepnie ugotowaé
w wodzie z warzywami korzeniowymi, cebula, solg i zielem angielskim. Podawa¢ z ggstym
mastem, octem albo sosem musztardowym.

Sieje mozna tez smazy¢.
Pstrag

Pstragi musza trafi¢ do kuchni bardzo §wieze, najlepiej zywe krétko po ztowieniu. Nalezy je
wypatroszy¢, ale nie usuwac tuski, umy¢ i ugotowa¢ z warzywami korzeniowymi, cebulg i
angielskim zielem. Pstrag gotuje si¢ bardzo szybko. Podaje si¢ go bardzo goracego z kostka
Swiezego masta, octem, olejem, posiekang pietruszka, do mtodych ziemniakoéw w tupinach.

Jesli pstrag ma by¢ ugotowany na niebiesko, to nalezy podlewac go podczas gotowania
wrzacym octem albo dola¢ troche octu podczas gotowania. Jesli pstrag ma by¢ spozywany z
mastem, nie powinno si¢ dodawa¢ do niego zadnego kwasu.

Karas

Karasia po usunigciu tusek, umyciu 1 wypatroszeniu nalezy osolonego odstawi¢ na godzing.
Nastepnie stawia si¢ na ogniu wode z warzywami korzeniowymi i cebulg, a gdy sie gotuje,
wktada sie ryby. Woda musi wrze¢, wtedy ryby tak fatwo si¢ nie rozpadna. Ryby powinny
leze¢ w wodzie, ale nie moga by¢ w niej zanurzone.

Po wyszumowaniu dodaje si¢ do ryb thusta kwasng Smietane wymieszang z niewielka ilo$cig
maki pszennej 1 octem, troche angielskiego ziela, thuczonego pieprzu, 1i$¢ laurowy i1 duzy
peczek posiekanego koperku 1 gotuje, az sos zgestnieje. Wedle uznania mozna tez dodac
kawatek masta. Koperek szybko traci smak, dlatego dobrze jest doda¢ go na krotko przed
podaniem ryby na stol.

Kara$ bardzo latwo si¢ rozgotowuje i rozpada, dlatego lepiej jest wymiesza¢ $mietan¢ z maka
przed postawieniem ryb na ogien.

Rybne ragout

Na 18 0s6b wystarcza dwa szczupaki $redniej wielkosci. Trzeba usuna¢ z nich skore 1 o$ci,
pokroi¢ na kawateczki 1 posolone odstawi¢. Odjete czgsci nalezy umy¢, wygotowac z
warzywami korzeniowymi, cebula, zielem angielskim, skorka cytryny i muzeronem, i
odcedzi¢.

W powstatym bulionie gotuje si¢ ryby bez soli, w ktorej staly, az beda w polowie migkkie. Do
ryb przygotowuje si¢ rdzne kluski — z ryba, z migsem i rakami — niektore usmazone, inne
ugotowane w rybnym sosie.

Oczyszcza si¢ borowiki, doktadnie je myje, moczy, kroi na kawatki 1 gotuje z solg. Z ¥ funta
kasztandw usuwa si¢ zewnetrzng skorupke, gotuje si¢ je z odrobing soli, oczyszcza i odstawia
w zimnej wodzie.



W rondlu przygotowuje si¢ ztocistg zasmazke z 1/8 kwarty maki z 12 utami masta, dolewa
do niej bulion z ryby, dodaje troche biatego wina, sok z cytryny, troche kwiatu
muszkatotowego 1 gatki muszkatolowej, troche startej cytryny i gotuje sos. Zageszcza si¢ go 5
zottkami 1 dodaje kawalki ryby, kluski, kasztany i grzyby 1 podgrzewa wszystko (ale nie
gotuje) w sosie. Oprocz klusek w ragout podaje si¢ tez kluski smazone.

Rybny klops

Ryby, zazwyczaj szczupaki, gotuje si¢ z warzywami korzeniowymi, cebulg i przyprawami w
wodzie, usuwa osci i dzieli na niezbyt mate kawatki.

Nastegpnie przygotowuje si¢ ciasto: miesza si¢ rowne czesci tartego biatego chleba i tartych
ziemniakdéw. Masy powinno by¢ o potow¢ mniej niz rozdrobnionego mig¢sa ryby. Do tego
dodaje si¢ spory kawatek masta, jaja — na 8 oséb 6-7 jaj — drobno posiekang cebulg, sol,
thuczony pieprz, kilka posiekanych sardeli 1, jesli kto ma, troch¢ ugotowanego mozdzku
cielgcego, ktory starannie oczyszczono z blon.

Wszystko to miesza si¢ doktadnie na gtadko, a na koncu dodaje kawalki ryby, ktorych jednak
nie nalezy rozgniata¢. Nastepnie formuje si¢ grube, podtuzne kluski, dlugie na okoto trzy cale,
grube na trzy palce, obtacza si¢ je najpierw w jajku, potem w mace i tartym biatym chlebie,
smazy si¢ na brazowo w masle i uktada na podgrzanym talerzu lub w misie. Nie polewa si¢
ich sosem.

Do klusek przyrzadza si¢ sos $ledziowy, ktorym polewa si¢ je bezposrednio przed podaniem,
poniewaz szybko rozmigkaja. Przygotowanie mozna sobie utatwi¢ przyrzadzajac ciasto i
formujac kluski na kilka godzin przez smazeniem.

Sledz
S’wiez'y
Po zeskrobaniu tusek 1 usunigciu wnetrznosci przez nacigcie pod glowa odcina si¢ glowe.

Nastepnie gotuje si¢ je z sola, warzywami korzeniowymi i przyprawami do miekkosci 1
dodaje sos musztardowy, geste masto, roztopione masto lub ocet.

Swieze §ledzie smazy sie tak samo jak inne ryby.

S’wiez'y marynowany

Po zeskrobaniu tusek 1 usunigciu wnetrznosci odcina si¢ glowy. Mlecz mozna zostawi¢ lub
usuna¢. Nastepnie smaruje si¢ $Sledzie mastem i piecze na ruszcie na bragzowo. Upieczone
uktada si¢ w garnku warstwami przektadajac angielskim zielem, pieprzem, liSciem laurowym,
kilkoma cebulami, gozdzikami, plastrami cytryny bez pestek 1 polewa dobrym octem
piwnym.

Pieczone $ledzie pozostate z obiadu mozna przygotowac w ten sam sposob, nalezy je jednak

spozy¢, zanim ocet zmgtnieje.

Marynowany solony

Doktadnie obmywa si¢ §ledzie z soli, patroszy, $ciaga skore, kilkakrotnie doktadnie myje i
zostawia w wodzie na 5-8 godzin kilka razy zmieniajac wode na §wiezg. Potem uktada si¢



sledzie w garnku przektadajac je matymi cebulami w catosci, zielem angielskim, pieprzem,
lisciem laurowym, kilkoma gozdzikami i plastrami cytryny bez pestek i zalewa si¢ je dos¢
mocnym octem winnym. Jesli stosuje si¢ ocet spirytusowy, to nalezy rozcienczy¢ go woda. Po
dwoéch godzinach §ledzie sg gotowe do spozycia.

Faszerowany smazony

Sledzie doktadnie sie myje, patroszy nie rozcinajac ich jednak zbytnio i moczy przez 3-4
godziny wielokrotnie je obmywajac, odciskajac i dolewajac $wiezg wode.

Nastepnie usuwa si¢ skore, takze ciemng skore z grzbietu, bierze si¢ tarty razowy chleb zytni,
drobno siekang cebulg, troche thuczonego pieprzu i mlecz ze $ledzia, jesli si¢ go ma. Miesza
si¢ to doktadnie z kawatkiem masta. Tak przygotowang masa faszeruje si¢ $ledzie, zaszywa je,
obtacza najpierw w jajku, a potem w mace pszennej i tartej bulce, ktadzie na patelni na masto
1 przyrumienia z obu stron.

Smazony w kawatkach

Po wypatroszeniu $ciaga si¢ skore, takze ciemng skore z grzbietu. Potem moczy si¢ $ledzia w
wodzie dobre 3-4 godziny. Odsacza si¢ go na cedzaku lub sicie, usuwa osci i1 kroi na mate
kawalki. Migso nie powinno by¢ jednak zbyt mocno rozdrobnione. Na patelni rumieni si¢
masto, doktada kawalki $ledzia i smazy niezbyt mocno, cz¢sto mieszajac.

Ten sposob przyrzadzania sledzia wymaga uzycia o wiele wigkszej ilo§ci masta niz
poprzednie przepisy.

Aby usuna¢ o$ci chwyta sie jedng ptetwe ogonowa w prawa, a druga ptetwe ogonowa w lewa
dton i rozrywa §ledzia na pot. Osci mozna wtedy bez problemu usuna¢.

Swiezo zasolony

Dobre swiezo zasolone sledzie mozna dosta¢ w niewielu miejscach poza miastami
nadmorskimi. Takich $ledzi nie nalezy moczy¢, bo traca w ten sposob smak. Poza tym nie
zostaly one tak mocno zasolone, aby wymagaty moczenia. Ostroznie si¢ je patroszy,
kilkakrotnie doktadnie obmywa i usuwa skore zostawiajac jednak ciemng skore na grzbiecie.
Sledzie odsacza sie doktadnie na sicie, a nastepnie kroi w poprzek na kawatki grube na dwa
palce 1 podaje bez dodatkowego przygotowania.

Serwuje si¢ je po zupie, do roznych warzyw lub do mtodych ziemniakéw ze §wiezym
mastem.

Wedzony

Dobrego holenderskiego §ledzia patroszy si¢ rozcinajac rybe przy glowie, myje si¢ go
starannie od $rodka i na zewnatrz i moczy przez 16 godzin - do doby, dolewajac czgsto
Swiezej wody. Najlepiej namoczy¢ rybe po potudniu i zostawi¢ tak do poranka nastepnego
dnia. Po wyjeciu z wody $ledzia osusza si¢ 1 wedzi przez 8 do 12 godzin w wedzarni lub w
beczce po soli bez dna ustawionej na tréjnogu albo na dwdch cegtach, pod ktéra podsypuje
si¢ tlace si¢ wegle 1 drewniane wiory. Dym, w ktérym wedzg si¢ §ledzie, nie powinien by¢
zbyt intensywny 1 goracy. Na wierzch kladzie si¢ starg podziurawiong tkaning Iniang, aby dym
zbyt szybko nie ulatywat. Rybom nalezy usuna¢ oczy, przez powstate otwory przeciaggnac



sznurek 1 na nim je powiesi¢. Po 8 godzinach nalezy zacza¢ sprawdzaé, czy ryby sg juz dobre,
bo kazdy §ledz inaczej reaguje na moczenie 1 wedzenie.

2. Kuchnia polska. Niezbedny podrecznik dla kucharzy, gospodyn miejskich i
wiejskich, Torun 1885

Zupa rybna

Nastawi¢ smak z rozmaitej wtoszczyzny i kilku cebul, niech si¢ ugotuje. Na tym smaku wstawié
rybe jakakolwiek, szczupaka, lina, karaska, okonia lub wegorza, dodawszy pietruszki i kopru i
gotowac, najdtuzej 20-25 minut, gdyz ryby w ogole gotuja si¢ bardzo krotko. Rybe wyjac, zupe
przecedzi¢, wlozy¢ tyzke masta i ugotowac na tym samym smaku krajane kluseczki lub drobng

kaszg. Jezeli ryby stosunkowo mato, to zaprawi¢ zupg $mietang, biorgc kwaterke na trzy osoby.

3. Ryby 1 raki

Kupujac ryby, trzeba baczy¢ na to, aby byly §wieze, co si¢ poznaje po skrzelu, ktérego migso
po otworzeniu szczek powinno by¢ czerwone, jezeli zas skrzele jest ciemne lub bladawe, to juz
ryby nie dobre do uzytku. Gdy ryby s3a zamrozone, poznaje si¢ ich §wiezo$¢ po wypuktosci oka,
lub po biatosci skory. Soli¢ wszystkie ryby nalezy prazong solg, wtenczas begda tupkie i jedrne.
Swiezo utowione ryby, wcale nie phukane, trzeba rozptata¢ wzdtuz przez wierzch tba do ogona,

wnetrznosci wyrzucié, posoli¢ rybe wewnatrz i zewnatrz i ztozy¢ jakby byta cata.

Ryby w masle

Oskroba¢ ryby, dobrze optuka¢, wyja¢ wnetrznosci, pokraja¢ ryby na kawatki (w dzwonka) 1
dosy¢ mocno osolié.

Wyjawszy z ryb wnetrznosci, nie trzeba ich juz wigcej ptukac, gdyz przez to tracg na smaku.
Po wysoleniu ryb pokraja¢ dobrg porcja pietruszki i korzonkow selery, poréw, cebuli, (lecz
wiecej porow niz cebuli), postawi¢ to w wodzie na ogien 1 kiedy juz si¢ dobrze gotuje, wtozy¢
ryby. Nad rybami niech bgdzie tylko tyle wody, aby mozna je dobrze wyszumowac. Doda¢ w
stosunku do porcyi ryb spory kawat masta, angielskich korzeni, 1i$¢ bobkowy, nieco catego
pieprzu, zaprawi¢, maka pszenng lub rzanng stodkg $mietana, 1 w koncu wsypac jeszcze dosy¢
sporo, i w koncu wsypaé jeszcze utluczonego pieprzu, nieco drobno usiekanej zielonej
pietruszki i na chwilke przed podaniem na stot troche chrzanu. Na 6 osob wystarcza chrzanu
tyzka stotowa. W braku chrzanu mozna uzy¢ takze odrobing kwiatu muszkatowego. Najlepszy

bedzie rosot, jezeli sie¢ wespot gotuje liny, okonie i karaski.



Ryby smazone

Ryby, najczesciej szczupaki lub okonie, po oskrobaniu optukac, wyja¢ wnetrznosci, pokrajac i
posoli¢. Kiedy tak staly godzing, wlozy¢ masta na patelnig, zla¢ z ryb sos, uwala¢ kazdy
kawatek w rozbitem jaju a potem dopiero w mace z tartg butka, wtozy¢ na patelnig z mastem 1
smazy¢, az si¢ z obu stron dobrze zarumienig. Mozna tez smazy¢ bez tartej butki 1 jaja.
Niektore ryby, jak n. p. kaszubskie marzanki, smazy si¢ na patelni cato, oblewajac je czesto

mastem.

Sandacz lub okon z jajami

Po oczyszczeniu sandacza lub okonia nasoli¢ je w miar¢, nala¢ smakiem z wloszczyzny i
ugotowac predko na mocnym ogniu, skrapiajgc zimng woda. Gdy si¢ ugotuje, wyjac ostroznie,
utozy¢ na potmisku jedno dzwonko za drugiem, aby ryba wydawata si¢ cata, posypac grubo
jajami na twardo ugotowanemi i posiekanemi wraz z trochg zielonej pietruszki, ktore si¢ wrzuca
w gorgce, ale nie rumiane, tylko zagotowane masto. Do takich ryb podaje si¢ musztarda
angielska.

Mozna tez usmazy¢ sandacza lub okonia z jajami w sposob taki: Posypawszy dzwonka maka,
powala¢ najprzod w rozbitem jaju, potem w serze parmezenskiem z trochg potartej butki 1

smazy¢ w masle.

Sandacz w calku z sosem holenderskim

Oczysci¢, oskroba¢ 1 wymy¢ sandacza, naszpikowac¢ go szynkg i1 pietruszka, (jezeli w poscie,
pietruszka i marchwig), posoli¢ i wtozy¢ do kociotka na blaszanej podstawie, aby wyjmujac nie
pokruszy¢. Wysmarowawszy dobrze serwete mastem, obwigza¢ tasiemka i zala¢ smakiem z
wloszczyzny, z muszkatowym kwiatem. Gdy si¢ ugotuje na predkim ogniu, ostroznie wyja¢ na
blat i zala¢ nastepujacym sosem: Lyzke swiezego masta rozetrze¢ na $§mietane, wtozy¢ cztery
zo0ltka, stotowq tyzke maki, wymiesza¢ to razem mocno, rozprowadzi¢ pot kwartg bulionu lub
smaku od sandacza, wtozy¢ troch¢ kaparow, soku od jednej cytryny, lub w niedostatku Onego

pare tyzek soku agrestowego, zagotowac to wszystko, mieszajac na wydaniu i zala¢ rybe.

Karp po niemiecku

Kolna¢ karpia ponizej gtowy w gardto, pochwyci¢ krew i dola¢ do niej octu, wyjac z karpia
wnetrzno$ci, pokraja¢ go w tuskach na kawatki i wlozy¢ te, skoro staly godzine niewolone, do
kastroli; glowy do gory, potem dzwonka ze $rodka, a na ostatku ogony. Na $redniego karpia
bierze si¢ jedna cebula, potrzebna ilos¢, kilka korzonkéw selery lub pietruszki 1 polewa ryby
piwem brunatnem rozcienczonem z woda. Piwa bawarskiego nie mozna do tego uzy¢, gdyz ma

w sobie za wiele goryczy.



Postawi¢ karpie na ogien, wyszumowac, doda¢ spory kawal masta, nieco korzeni, i wla¢ w to
krew z karpia przemieszang z razowym chlebem i rozmoczonem poprzednio w czerwonem
winie lub occie, torunskim piernikiem w takiej ilosci, aby sos byt nalezycie ggstym. Wreszcie
dodac¢ jeszcze cukru i skorek cytrynowych bez ziaren.

Zamiast piwa mozna uzy¢ takze czerwonego wina i zarumieni¢ cukier z mastem na patelni
przed dodaniem do karpi; zreszta karpie na czerwonem winie przyrzadzaja si¢ w ten sam

sposob, co karpie na piwie.

Karp po francusku

Rozptataé, oprawi¢, pokraja¢ na dzwonka i wymy¢ karpia, utozy¢ jeden kawatek przy drugim,
zala¢ wrzacym octem 1 przykry¢. Tymczasem nastawi¢ w rondlu cze$¢ winnego octu z
podwojna proporcya wody, uwazajac, aby tylko tyle bylo ptynu, izby w gotowaniu zajat calg
rybe. Wrzuci¢ do tego octu pokrajang w talerzyki cytryne, do$¢ suto drobnej cebuli, pare lisci
bobkowych, gozdzikéw, angielskiego i prostego pieprzu, obficie soli i to wszystko razem
zagotowaé. Wilozy¢ do tego smaku najprzod glowe karpia, potem dzwonka, i na predkim
gotowac¢ ogniu, nie podktadajac go pod rondel papierem, nakoniec wyja¢ rybe na pdimisek,
obtozy¢ cebulg i1 cytryng gotowana, osypac zielong pietruszka i poda¢ do niej do niej oliwe i

ocet, lub sos chrzanowy.

Karp gotowany w sposéb prosty

Oskrobawszy karpia z tuski, rozptata¢ go wzdtuz na dwoje, pokraja¢ w dzwonka 1 posoli¢, niech
tak trochg¢ polezy; potem wyptukaé, utozy¢ go w rondlu, wkraja¢ trochg wtoszczyzny, wrzuci¢
cebulki krajanej w talarki, kilka ziarn korzenia, liSci bobkowych, skorki cytrynowej,
przegotowac troch¢ octu winnego, zala¢ go o drugie tyle woda, posoli¢, nakry¢ dobrze i dusic¢
przez pot godziny na matym ogniu; poczem wylozy¢ karpia na potmisek, pola¢ tym rosotem z

pod niego, poprészyc zielong pietruszka 1 wydac.

Karp marynowany

Oczysci¢ karpia, wysoli¢ go, pokraja¢ i odpiec jak zwyczajnie w piecu, potem wyjac i
wychtodzi¢. Zagotowaé octu tyle, aby go mozna zala¢ w naczyniu glinianem, dodawszy
bobkowych lisci, cebuli, calego korzenia i tymianku, a utozywszy karpia, pola¢ go tym
Wwrzacym octem, wynie$¢ na chidd i mozna go tak przez kilka miesiecy uzywac, a nie tylko, ze

smaku nie straci, ale jeszcze lepszy bedzie.



File z szczupaka

Z oczyszczonego szczupaka oberzngé wzdhuz migso od grzbietowej kosci, powyrzucac osci,
pokraja¢ na cal szerokie a na trzy cale dtugie zrazy, posoli¢, pokropi¢ oliwa, pocisnaé¢ cytryna,
niech tak z godzing polezy. Potem pokraja¢ w kostki par¢ sardeli wymoczonych, da¢ w rondel
kawat masta, utozy¢ na tem szczupaka, posypac krajanemi sardelami, pocisng¢ znow potowa
cytryny i tak znowu trochg¢ dusi¢, posypa¢ muszkatowym kwiatem, pokropi¢, nakry¢ szczelnie
i dusi¢, przewracajac ostroznie, aby si¢ dzwonka nie pokruszyly. Pocisng¢ znow potowa
cytryny i tak znowu trochg¢ dusi¢; poczem potozy¢ gtowe z niego osobno ugotowang na srodek
potmiska, utozy¢ w koto file w wieniec, obtozy¢ w talarki skrajang cytryna, pola¢ krotkim

sosem z pod nich i wydac.

Szczupak zapiekany z chrzanem

Osoli¢ szczupaka, pokrajaé na kawatki 1 przelozy¢ taka mieszaning: Usieka¢ pare cebul,
usmazy¢ w sporej tyzce masta, utrze¢ chrzanu, podsmazy¢ go razem, potozy¢ rzad ryby, rzad
chrzanu z cebulg i tak dalej postepowac. Na koniec zala¢ $mietang, nakry¢ pokrywa i dusi¢ na

weglach lub w piecu.

Szczupak z chrzanowym sosem

Pokrajanego i osolonego szczupaka wlozy¢ do rondla, zala¢ wygotowanym smakiem z r6éznej
wloszczyzny, wlaé parg tyzek octu, dodac kilka ziarn pieprzu 1 gotowaé na predkim ogniu pod
pokrywa. Wzig¢ sporg tyzke masta, tylez maki, poddusi¢ w tem pot kwarty chrzanu, rozrobi¢
szklanke wysadzonego rybiego smaku, zagotowac, wla¢ trzy kwaterki $mietany, wymieszac,

zagotowac jeszcze 1 obla¢ tym sosem szczupaka.

Szczupak lub sandacz z rozna

Ociagna¢ skore ze szczupaka lub sandacza, oczys$ci¢ wewnatrz, posoli¢, wsadzi¢ na patyczek
dla sztywnosci i przywiaza¢ do rozna szpagatem w kilku miejscach. Wzia¢ szklanke biatego
wina, szklanke $mietany, jedng cala cytryne i tyzke pelng masta, rozgrzac to razem na ogniu i
tem polewac szczupaka, obracajac go na roznie. Gdy popeka i dzieli si¢ na listki, to ma dosy¢,

wtedy podlewe wysadzi¢ na weglach 1 na potmisku pola¢ nig szczupaka.

Szczupak po zydowsku

Wysoli¢ dobrze szczupaka, pokraja¢é go w zwyczajne dzwonka, potem oplukaé, nakrajaé
marchwi w tadne regularne talarki, tak samo pietruszki, selery, dosy¢ cebuli, kawatek masta,
ulozy¢ na tem wszystkiem szczupaka, wrzuci¢ bobkowych lisci, catego pieprzu angielskiego,

korzenia, kawatek imbiru, zala¢ wodg albo rosotem z wolowiny, aby szczupaka pokryto, nakry¢



szczelnie pokrywa 1 gotowal przez pie¢ kwadransow na matym ogniu. Przed wydaniem
wybiera¢ cale dzwonka, utozy¢ na pdtmisku, obtozy¢ z wierzchu temi samemi korzeniami i
jarzynag, podla¢ rosotem, posypac siekanym szczypiorem i dawaé na stot goragco. Oliwe za$ |

ocet dac¢ osobno.

Szczupak po niemiecku z kartoflami

Oczyscié, posoli¢, na dzwonka pokrajac¢ §wiezego szczupaka. Nastawi¢ rdznej wloszczyzny w
wodzie, skoro begdzie migkka, wyjac ja, a do smaku, w ktoérym si¢ gotowata, spusci¢ rybg. Skoro
si¢ ryba ugotuje, wyjac i postawi¢ w przykrytem naczyniu w cieple, aby nie ostygla, ugotowac
za$ osobno kilkanascie zgrabnie pokrajanych kartofli. Rozpusci¢ po6t tyzki masta, ogrza¢ z tyzka
maki, rozprowadzi¢ rybim smakiem, doda¢ parg tyzek $Smietany i zagotowac. Wtozy¢ rybe do

kartofli, zala¢ $mietanowym sosem, ogrza¢ wszystko razem 1 wydac na stot.

Szczupak faszerowany z pieca

Oskrobanego szczupaka rozptata¢ przez brzuch, wyja¢ migso z ko$émi, zostawiajac go
cokolwiek przy skorze, ktora nie powinna by¢ nadwyrezona; gtowa i ogon powinny zostac cate.
Wyjaé osci z migsa, posoli¢, posieka¢ drobno z upieczong cebula, zielong pietruszka, kilku
oczyszczonemi sardelami i cytrynowg skorka, doda¢ rozmoczong w mleku i wycisnigta butke,
zmiesza¢ wszystko z lyzka masta, odrobing muszkatowego kwiatu, pieprzem 1 solg i uttuc w
mozdzierzu. Tym farszem nadzia¢ szczupaka, zaszy¢, potem wyszpikowac, jezeli w poscie,
sardelami 1 odgotowanemi truflami, pokrajanemi w cienkie plastry, jezeli za§ w dzieh migsny,
to faszerowac go farszem z cieleciny 1 szpikowac stoning.

Zwing¢ tego szczupaka za pomoca szpagatu ogonem do pyszczka, tak, azeby ogon zgbami
trzymal, wysmarowa¢ papier duzy mastem surowem, nakrajaé sporo w talarki cebuli,
pietruszki, selerow, bobkowych lisci, poktas¢ wszystko to na owem papierze, dodawszy kilka
ziarn korzenia i na tem potozy¢ szczupaka plecami, zawing¢ go, obwigzac szpagatem i da¢ w
takie naczynie aby si¢ zmiescit brzuchem na dot. Podla¢ cokolwiek woda z thuszczem 1 wsadzi¢
na poéttorej godziny w piec mocno ciepty, pokrapiajac czgsto thustoscia; poczem wytozy¢ go z
papieru, wyciagna¢ nitke, gdzie si¢ farsz zszywalo, oblozy¢ po wierzchu cytryng krajang w
talarki, podla¢ bulionowym sosem z cytryng i winem, w pyszczek wtozy¢ mu zielonej

pietruszki albo rzezuchy, i tak rozbierajac dawac cato na stot.

Wegorz smazony z sosem kaparowym
Wegodrz bardzo sztucznie si¢ oprawia, gdyz najprzod trzeba przerzna¢ skore ponizej gtowy
dokota, obwigza¢ przerznigte miejsce mocno szpagatem, zrobi¢ petelke 1 powiesi¢ wegorza na

mocnym gwozdziu. Potem trzeba Sciggna¢ skore trzymajac ja przez chustke, gdyz jest bardzo



slizga. Chcac rybie oszczgdzi¢ meczarni, mozna najprzod odcigé glowe, potem przerzna¢ skore
nieco glebiej 1 ciggnaé, az sie cata do ogona $ciggnie. W tym przypadku jednakze trzeba si¢
spieszy¢, poniewaz im wegorz dtuzej jest niezywy, tem cigzej $cigga sie skora.

Tak oprawionego wegorza nalezy optukac, pokrajac, posoli¢, obgotowac¢ do potowy w smaku
z cebuli 1 korzeni, umacza¢ w ubitem jajku, obsypa¢ butka z maka wymieszang i smazy¢ na

klarowanem masle. Do takiego wegorza daje si¢ sos kaparowy rumiany.

Wegorz marynowany

Do marynowania mozna zostawi¢ skore nieSciggnieta na wegorzu, gdyz pod skorg jest
najwicksza thustos¢. Oczysci¢ wegorza, pokraja¢ w dzwonka, posoli¢ go trochg, odsmazy¢ i
zala¢ octem na marynat¢ (kwasny sos). Albo zagotowaé octu na pot z woda, kilku cebulami,
korzeniami i 1i$¢mi bobkowemi, da¢ w to wegorza niech si¢ przez pét godziny gotuje; poczem
wyjac go, utozy¢ w glinianem naczyniu, a gdy wychtodnie, zala¢ go ta marynata, doda¢ z

wierzchu troche oliwy 1 wynie$¢ na zimne miejsce, niech zgalarecieje.

Wegorz smazony

Majac dzwonka wegorza marynowanego albo §wiezego, wycisngé w serwecie z nich wilgo¢,
potem zrobi¢ klar z trochg piwa, maki, soli, oliwy, doda¢ do niego cokolwiek piany z biatek,
zmiesza¢ razem delikatnie, macza¢ w tym klarze wegorza i spuszcza¢ na rozpalony ttuszcz, a
gdy obie strony na rumiano odsmazone, utozy¢ na potmisku i dawaé za paszteciki albo przy

koncu zamiast pieczystego.

Wegorz faszerowany

Migso wegorza uthuc w mozdzierzu z tartg butkg i drobno usiekang, podsmazong w masle
cebulkg 1 pietruszka. Posoli¢ ten farsz, popieprzy¢, wbi¢ kilka zottkéw, pare biatkow, dodac
troche usiekanych trufli lub grzyboéw (borowikéw), pare tyzek §mietany, wymiesza¢ mocno,
obtozy¢ tem koS¢ grzbietowa wegorza, aby mial ksztatt calej ryby, osypaé butka i opiec na
patelni polewajac mastem. Na wydaniu zala¢ rumianym sosem z podpalonej w masle maki 1

bulionu z solg 1 cytryna.

Wegorz z rakami w galarecie

Zdja¢ skore z wegorza, pokraja¢ na dzwonka, posoli¢ i ugotowa¢ w krotkim smaku z
wloszczyzny. Gdy zupeilnie migkki bedzie, wyjaé, galaretke sklarowa¢ 1 zostawi¢ do
wystudzenia. Osobno ugotowac rakow $redniej wielkosci, obra¢ szyjki 1 n6zki, gdy galareta

zaczyna juz dobrze stygnac, nala¢ w salaterke kilka tyzek, ulozy¢ na to rakowe szyjki i nozki,



przektada¢ galazkami pietruszki lub kopru, na to utozy¢ wegorza i zala¢ pozostala zimng juz

galaretq.

Salata z ryby (Majonez)

Ryby (tososie, sandacze lub szczupaki) po oczyszczeniu i wypatroszeniu dobrze wysoli¢ 1 tak
pozostawi¢ godzing. Potem gotowac je w smaku z wloszczyzny. Po wygotowaniu obrac ryby z
kosci, $ciggna¢ z nich skore 1 poszarpa¢ na drobne kawatki. Potem przyrzadzi¢ nastepujacy sos:
7 zohek, tyzka stotowa maki, filizanka wody, dwie filizanki klarowanego sosu rybiego, tyzka
stotowa kaparow, tyzka poszatkowanych grzybow, dwie tyzki octu z grzybow, dwie tyzki octu
z kaparow, tyzke octu winnego i odpowiednig ilo$¢ soli. To wszystko przemiesza¢ na zimno,
postawi¢ na ogniu i zawsze miesza¢ dalej. Skoro si¢ podgotuje, zdja¢ z ognia i przemieszac z
¢wier¢ funtem mlodego masta. Potem przemiesza¢ sos na zimno, doda¢ podtug upodobania
tyzke oleju prowansalskiego, tyzke preparowanej gorczycy lub musztardy, albo tylko jedno i
drugie (mozna tez si¢ oby¢ bez ostatnich przypraw), wyla¢ sos z kawatkami ryby na pétmisek
i garnirowac¢ kaparami, okragto zwini¢temi sardelami i pokrajanemi ogdrkami.

Kto uzyje do tego sosu oleju prowansalskiego, niech wezmie troch¢ mniej masta, aby sos nie

stal sie zbyt thustym.

Wegorz po elblagsku

Wegorza wytrze¢ piaskiem i sola, nie $ciagajac skory, oczy$ci¢ wewnatrz, optukaé¢ w wodzie z
octem, nast¢pnie rozptatac, wyjac srodkowa kos¢, jezeli duzy, przekraja¢ kazda potowe na dwie
czgsci tak, aby rozptatany kawal mial dlugo$¢ mniej wigcej pot tokcia. Kazdy taki kawatek
zawina¢ w klebek 1 zwigza¢ czyli sznurowac cienkim tyczkiem, przesypujac go sola i pieprzem.
Oddzielnie ugotowac smak z wloszczyzny, cebuli, korzeni i rozmarynu, nalewajac go na wpot
lekkim octem z biatym winem, gdy przestygnie, wlozy¢ wegorza, ktory poprzednio juz trzy
godziny jest nasolony 1 gotowaé pod przykryciem najmniej godzin dwie na ogniu, nastgpnie
wyjac¢ go 1 zostawi¢ do zastudzenia. Zimny uktada¢ w drewniane barytki lub w kamienne stoje,
zala¢ przegotowanym octem, innym przylozy¢ denkiem, parujacym szczelnie, 1 uzywaé w
miar¢ potrzeby. Tak przygotowanego wegorza mozna przechowac par¢ miesigcy w chlodnem

miejscu.

Losos gotowany
Oczysci¢ tososia, wypatroszy¢ (wyja¢ wnetrznosci), rozplataé, jezeli jest bardzo duzy i gruby
wzdtuz, wyja¢ kosci 1 kawatki optukac. Potem osoli¢, niech tak postoja pot godziny. Potem

powiaza¢ kawatki tyczkiem, gdyz przy gotowaniu tatwo si¢ rozpadaja.



Potem kawatki we wodzie postawi¢ na ogien, doda¢ cebuli, korzeni, pieprzu, bobkowych lisci
1 octu, niech si¢ ugotuja.
Mozna tez tososia podobnie jak karpia gotowac w catku, lecz trzeba to czyni¢ bardzo ostroznie.

Lososi podaje si¢ do stotu z octem, gestym mastem, zimnym sokiem musztardowym 1. t. d.

Losos pieczony

Wyja¢ wnetrznosci, oparzy¢ wrzacg woda dla zdjecia tuski, pokraja¢ na cienkie kawatki,
posoli¢ 1 piec na patelni lub roznie, polewajgc roztopionem mastem, poki si¢ nie podrumieni.
Na koniec osypa¢ tarta butka, podpiec jeszcze troche i wydac¢ do sataty lub zala¢ rumianym

sosem z kaparami.

Loso$ marynowany

Oczyszczonego 1 sprawionego lososia sptata¢ i nasoli¢, niech tak par¢ dni polezy. Potem
pokraja¢ go w grube dzwonka, ktore trzeba obwigzaé¢ tyczkiem, zeby zostaly w calosci, i
gotowa¢ w krétkim sosie z wloszczyzny z dolaniem octu na wolnym ogniu, uwazajac, aby si¢
grube dzwonka przegotowaly. Wyjac¢ z tego sosu, mie¢ przegotowany dobry ocet winny z
korzeniami, to jest z bobkowemi li§¢mi, angielskim zielem, rozmarynem i estragonem
ostudzonym, nala¢ lososia ulozonego w kamiennym sloju. Na wierzch zala¢ oliwg, albo
przykry¢ denkiem i kamyczkiem lub obwigza¢ pecherzem. I wegorza mozna w ten sposob

marynowac.

Fladry

Wnetrznosci fladrow wyjac ponizej glowy. Potem zupetnie z nich §ciggnaé skore, uciaé gtowe
1 pokraja¢ fladry na dwa do trzech kawalkéw. Wysolone niech postoja pot godziny, uwalaé¢ w
jaju, potem w mace 1 tartej butce 1 upiec.

Niektérzy podaja fladry takze gotowane 1 to najczesciej w catku. Trzeba je wtedy podac ze

Swiezem mastem lub sosem musztardowym.

Morzanki

Morzanki, zwane na Kaszubach morynkami, jest to jeden z najsmaczniejszych gatunkéw ryb,
podobnych do $ledzia, zyjacych wyltacznie w jeziorach wzdluz potudniowego brzegu morza
baltyckiego.

Sprawi¢ morzanki, wyja¢ wnetrznosci w koncu glowy, ugotowa¢ w wodzie z korzeniami,
cebula, solg 1 przyprawami, doda¢ gestego masta i octu. Zamiast octu dodajg Kaszubi czasem

sosu musztardowego 1 wtedy morzanki takie nazywaja si¢ a la Czorlinsci.



Mozna tez smazy¢ morzanki na roznie lub patelni jak inne ryby, albo wedzi¢ 1 potem gotowac

albo podawa¢ z marynatg.

Pstrag

Oczysci¢, wybra¢ wnetrznos$ci, poderzng¢ podniebienie pod pyszczkiem, wyplukaé pstraga,
zala¢ cieptym, lecz nie wrzacym octem, bo ma delikatng skorke, i przykry¢. Nastawi¢ wody w
duzym kociotku, aby cata ryba mogta si¢ pomiesci¢, wla¢ troche octu, wtozy¢ soli, cebuli,
bobkowych lisci; skoro si¢ zagotuje wtozy¢ usolonego pstraga i gotowac krotko, aby si¢ nie
rozkruszyt. Odstawiwszy, skropi¢ zimng woda, nakry¢ papierem i tak zostawi¢ na kilka minut;
wydajac, oblozy¢ pietruszka i zakry¢ zlozong serwety, aby nie ostygl Dawac do tego sos

musztardowy lub chrzan z octem 1 oliwa.

Karasie smazone
Oskrobane i sprawione karasie posoli¢ na par¢ godzin, niech tak poleza; potem wytrze¢ je
czysta serweta, uwala¢ dobrze w mace 1 smazy¢ na rozpalonym szmalcu, przewracajac na obie

strony, aby byly suche; poczem wytozy¢ na pétmisek i postapié, jak z kazdg inng smazong ryba.

Karasie ze sosem

Oczyszczone, osolone 1 otarte z wilgoci karasie zala¢ w rondlu taka iloscig smaku z
wloszczyzny 1 korzeni, aby objelo, 1 zagotowac na predkim ogniu. Wziaé pot kwarty §mietany,
wtozy¢ pot tyzki masta, tyzke sporg maki, rozbi¢ to na wolnym ogniu, mieszajac, rozprowadzi¢

smakiem od ryby, wygotowac ten sos do zawiesistosci 1 zala¢ nim karasie.

Lin duszony po nelsonsku

Wszystko co si¢ krotko dusi, zowig ,,po nelronsku”. Oczyszczonego lina rozptatanego, w
kawatki pokrajanego i nasolonego wiozy¢ w rondel, ktadac na funt lina ¢wier¢ funta masta, trzy
grzyby, pokrajane w cienkie plasterki, trzy kartofle takze cieniutko pokrajane i sparzone
poprzednio, oraz jedna cebule w plasterki krajana, posypaé pieprzem i na duzym ogniu pod
pokrywa dusi¢ 20 minut, czgsto mocno potrzasajac rondlem. Tylko dwie ryby sg zdatne do tego
sposobu gotowania: szczupak i lin.

Kielby smazone
Kielby maja mato oSci w sobie, a wigc nie potrzeba, tylko oskrobac i osoli¢, niech tak przez
chwile poleza; potem uwala¢ je w mace, zmieszac¢ z tartg butka, i smazy¢ szybko w gorgcym

szmalcu. Z kietkow wigkszego gatunku nalezy doby¢ kiszeczki i postapic jak z poprzedniemi.



Stynka smazona w klarze
Posoli¢ stynke, a skoro ustonieje, wycisng¢ z wilgoci. Rozbi¢ pot kwarty maki z kilku biatkami,
dodac¢ troche¢ oliwy i wybijaé na rzadkawa masg; maczaé w tem stynke, ktas¢ na gorace masto

lub thustos$¢ 1 usmazyc¢.

Liny lub leszcze z sadzonym sosem

Ugotowa¢ smak z roznej wloszczyzny i ¢wierci funta rodzenek, zala¢ nim pokrajanego,
osolonego i otartego z wilgoci lina tak, aby go objeto, wla¢ szklankg¢ octu i gotowac na mocnym
ogniu. Odstawiong rybe nie wyjmowac az troch¢ przestygnie, poczem utozy¢ na blat i zala¢
nastgpnym sosem: Podrumieni¢ tyzke stotowa thuczonego cukru, uwazajac, aby nie spali¢, bo
smak sosu zepsuje, wla¢ kwaterk¢ wina, (wino nie jest tu koniecznie, chociaz wiele smaku
dodaje), wsypa¢ par¢ tyzek maki i zarumieni¢ ja mieszajac na wolnym ogniu. Skoro si¢
podrumieni, rozrobi¢ smakiem od ryby, wlozy¢ par¢ gozdzikoéw, tylez prostego i angielskiego
pieprzu, zagotowaé, przecedzi¢, wlozy¢ cytryne w talerzyki pokrajang i ugotowane w smaku
rodzenki, gotowaé do zawiesistosci na wolnym ogniu i zalaé rybe.

Ten sos powinien by¢ stodko-kwaskowaty, na dogotowaniu wigc trzeba go skosztowac i dodac

octu lub cukru.

Minogi

Swieze minogi wozyé do kubelka i posypa¢ mocno solg, w ktérej minogi wijac si¢ wkrotce
utracg zycie. Potem zetrze¢ z nich solg wszystka kleisto$¢, obmy¢, potrze¢ je mastem lub oliwa,
piec je na roScie i patelni, dopoki si¢ dobrze nie zarumienig, potozy¢ je jeden po drugim,
posypujac korzeniami, pieprzem, cebula, bobkowemi lisémi 1 gozdzikami do garnka 1 wla¢ do

niego octu, nie bardzo mocnego.

Sledzie marynowane

Sledzie do marynowania nalezy moczyé¢ 36 godzin. Wymoczone obetrzeé z wilgoci, oczyscié
w $rodku, lecz mleczko 1 ikro zostawi¢, ulozy¢ w stoju, przektada¢ cebulg krajang w plastry lub
matemi cebulkami, pieprzem, bobkowym lisciem, gozdzikami i plasterkami cytryny bez jader

1 to wszystko zala¢ przegotowanym, ostudzonym, dosy¢ ostrym octem.

Sledzie smazone i nadziewane

Wymoczy¢ cztery sledzie 3 dni najmniej, czgsto zmieniajgc wode, dobrze obetrze¢ z wilgoci,
Sciggna¢ skore, usungé takze ciemng skore z grzbietu, oczysci¢ sledzie wewnatrz, mleczko
usieka¢ wraz z cebulg i1 pieprzem bardzo drobno, wzig¢ tyzke masta, gar§¢ tartego razowego

chleba, nieco opieprzy¢, doda¢ jedno jajko, wymieszaé to razem, nadzia¢ tem §ledzie i zaszy¢.



Potem tarza¢ $ledzie w rozbitem jaju, w tartej butce i mace, w tartej butce 1 mace 1 smazy¢ na

klarownem masle.

Kotlety ze Sledzia

Kilka wymoczonych $ledzi pokraja¢, oparzy¢, oczysci¢ z kosteczek i drobno usieka¢. Wlozy¢
podsmazonej w masle cebuli, wymiesza¢ to mocno, a skoro przestygnie, wsypac troche tartej
buitki, wbi¢ parg jaj, wlozy¢ tyzke Smietany, wymiesza¢ na mase i1 robi¢ kotlety. Umoczy¢ w
suchej bulce, jajku 1 smazy¢ na masle.

Sos zrobi¢ rumiany, kwaskowato-stodkawy z cytryna lub kaparami, albo grzybowy.

Sledzie marynowane po hambugrsku. (Roll-Mops)

Dobre sledzie holenderskie wymoczy¢ przez 24 godzin. Nastgpnie oczyscic, Sciagajac skorke,
wyjac kos¢ grzbietowa, odrzuci¢ gtowke i ogonek, posmarowaé francuska musztarda, kazda
potowe zawingé w trabke, a po zawinigciu wszystkich uktada¢ w stdj kamienny i zala¢ oliwa,
przektadajac gdzieniegdzie skapo lis¢émi bobkowemi i raz przettuczonym pieprzem. Podajac,

utozy¢ trabki na talerzu, pola¢ ta samg oliwg 1 skropi¢ bardzo mocnym octem.

Jesiotr z rumianym sosem i rodzenkami

Oprawionego i przemytego jesiotra pokraja¢, osoli¢, ugotowa¢ w smaku wygotowanym z
marchwi, pory, pietruszki z dodaniem angielskiego i prostego pieprzu, (a jezeli jest troiernpche
drobnej ryby mozna ja uzy¢ i do smaku) i zala¢ nastepnym sosem: podpali¢ troch¢ cukru z
woda, wlozy¢ tyzke masta, dwie tyzki maki 1 miesza¢ na ogniu, az si¢ rozbije 1 zarumieni.
Rozprowadzi¢ to smakiem od ryby (lub w migsny dzien bulionem), wla¢ kwarte octu, (mozna
1 tylez wina), dobrze zagotowac, przecedzi¢, wlozy¢ duzych rodzenek, cytryng¢ pokrajang w

talerzyki, znowu gotowac, poki rodzenki nie stang si¢ migkkie 1 zala¢ tem sosem jesiotry.

Jesiotr smazony

Wzia¢ kawatek z najgrubszej czesci jesiotra, potem posoli¢ go, potem obetrze¢ $ciereczka na
czyste z wilgoci, pokraja¢ w spore zrazy, jezeli nie ma by¢ wydany cato w jednym kawatku,
nakraja¢ pietruszki, marchwi, selerow, cebuli w talarki, utozy¢ to na blasze, a na tem jesiotra;
potem zasmazy¢ w masle kilka siekanych cebul, wychlodzi¢, wbi¢ na to 3 lub 4 jaja, posoli¢,
dobrze rozmiesza¢, pola¢ tem jesiotra, obsypa¢ tartym chlebem lub butka, skropi¢ mastem i
wsadzi¢ do goracego pieca; a gdy upieczony, wyjac i utozy¢ na pétmisku, a te wszystkie jarzyny
zebra¢ razem z tlusto$cig w rondel, wsypac¢ szczypte maki, rozmiesza¢, doda¢ szklanke wina,
kawateczek suchego bulionu, troche octu, musztardy i wszystko to zagotowac; poczem podla¢

tem jesiotra na potmisku i wydac.



Jesiotr z rostu
Pokrajac jesiotra na zrazy grubosci p6t palca, posoli¢ go, poproszy¢ miatkim pieprzem, posypac
drobno siekang cebula, skropi¢ oliwa i zostawi¢ tak na par¢ godzin, niech si¢ marynuje; dopiero

przed samym wydaniem na stol piec na roscie na obie strony, uktada¢ na pétmisku 1 wydac.

Jesiotr lub szczupak marynowany

Zagotowa¢ wode z octem, winem, nakraja¢ rdznej wloszczyzny, cebuli, wrzuci¢ angielskiego
ziela, bobkowego liscia, majeranku, par¢ listkow szalwii, kilka ziarn jatowcu, skorke
cytrynowa, potem wtozy¢ w to nasolone poprzednio dzwonka jesiotra, gotowac blisko godzing,
a gdy ugotowane, odstawi¢, wychtodzié, wybrawszy rybe osobno, smak osobno, utozy¢ jesiotra
w szklane lub gliniane naczynie i1 zala¢ go przecedzonym smakiem, dolewajac na wierzch,
dolewajac na wierzch przegotowanego tegiego octu. Potem schowaé do dalszego uzycia.
Podajac, posypaé pietruszka, koprem lub szczypiorkiem siekanym i pieprzem, polaé¢ oliwg i

octem. Tak samo mozna robi¢ szczupaka.

Sztokfisz sposobem kapucynskim

Sztokfisza trzeba moczy¢ w sposéb nastepujacy. Wziac zuzli z kaflowego pieca z popiotem i
zrobi¢ z tego tug. Utozy¢ sztokfisz w drewnianem naczyniu, niech 4 dni moknie, co dzien lug
zmieniajac. Potem wypluka¢ sztokfisza, zala¢ na dobe¢ woda zabielona niegaszonym wapnem,
a skoro zbieleje, znowu wyptuka¢ i wymoczy¢ w migkkiej wodzie przez dzien jeden, trzy razy
Ja zmieniajac.

Wymoczony, pokrajany 1 ugotowany sztokfisz posoli¢ 1 posypa¢ tluczonym kminem.
Wysmarowa¢ lekko mastem pdétmisek, ulozy¢ rzad sztokfiszu, rzad podduszonej w masle z
trochg wody, pokrajanej drobno wtoszczyzny, jako to: cebuli, pietruszki i selerow, znowu rzad
sztokfiszu, zala¢ to podrumienionem mastem, z chlebem tartym lub sucharkiem 1 zapiec.

Jest tez jeszcze tatwiejszy sposob moczenia sztokfiszu: Wybi¢ go z wieczora obuchem lub
mlotem na kowadle, aby urdst z mocnego potrzaskania, namoczy¢ go na noc w rzecznej wodzie,

a nazajutrz gotowacé zwyczajnym sposobem, a begdzie tupki 1 migkki.

Sztokfisz z beszamelem

Przyrzadz sztokfisza jak poprzednio i przelewaj na potmisku beszamelem tym sposobem
zrobionym: Rozpusci¢ kawalek masta w rondlu, dodaj troch¢ zielonej pietruszki siekanej,
kwiatu muszkatowego, gars¢ pszennej maki, zasmaz to na ogniu, rozprowadz poOtzwarta
przegotowanej stodkiej $mietanki, rozmieszaj dobrze 1 gotuj, az si¢ z tego gesty sos zrobi. Tym

sosem czyli beszamelem przelewaj sztokfisza na potmisku, narzu¢ z wierzchu cebulka, osobno



odsmazong, porusz tartg butka i daj na kwadrans w niebardzo goracy piec, a gdy si¢ to wewnatrz

zagrzeje 1 z wierzchu przyrumieni, wydaj z tym samym potmiskiem na stot.

Szarpanina (majonez) z suszonej ryby

Wybi¢ mocno drewnianym obuszkiem suszong wigksza rybe, jako to: szczupaka, leszcza i.t.p.
Poszarpac ja na kawatki, zdjawszy skore, jezeli stona, wymoczy¢ i ugotowaé¢ w wodzie na po6t
migkko. Rozpusci¢ tyzke masta, wlozy¢ szarpaning, posypa¢ sucharkiem wymiesza¢ i dusic;
pod koniec wlozy¢ pare tyzek $mietany, wysadzi€ ja 1 wydac¢ osypang tartg buika.

Mozna tu uzy¢ dla odmiany troch¢ w masle podsmazonej cebuli.

Ostrygi na surowo dane
Gdy pootwierasz ostrygi, powyjmuj ze skorupek, utdéz na pétmisku, posyp kazda z wierzchu

mialkim pieprzem, pocisnij cytryna, obldz w koto talarkami cytryny i wyda;j.

Ostrygi przypiekane na roscie

Swieze ostrygi mocno sa zamknigte w skorupie, te zas, ktore sie otwieraja nie sa dobre.

Wzia¢ kilkanascie ostryg, oplukac, rozszczepi¢ nozem, odrzuci¢ wierzchnie skorupy, spodnie
za$ z prztytwierdzonemi don ostrygami na roscie utozy¢. Skropi¢ kazda sokiem z cytryny, i
postawic rost na rozpalone wegle, skoro si¢ skorupy przypieka, zala¢ podrumienionem §wiezem

mastem z butka i goragco wyda¢ do stotu.

Smazone zabki

Takowych mozna uzywac tylko w maju i to owych, ktore sa zielone, a natapawszy poobcinaé
z nich przodki i odrzucié, z udzikéw za$ zdja¢ skoreczke; a gdy juz jest tyle, ile potrzeba,
posoli¢ na kwadrans miatkg sola, potem wydusi¢ w serwecie z wody, utarza¢ dobrze w mace i
smazy¢ na rozpalonym tluszczu, albo masle, lecz szybko, aby nie wysuszy¢. Wtedy utozy¢ na

péimisku, posypac zielona przesmazanag pietruszka i wydac.

Slimaki nadziewane

Bierz duze $limaki, lecz takie, ktore si¢ jeszcze nie pootwieraty, wyptocz je 1 zagotuj w wodzie,
potem odcedz i daj do zimnej wody. Wowczas powyciagaj koncem noza $limaki ze skorupek,
poobcinaj im czarne tylne konce czyli ogonki, wez kawalek masta, pokraj troche masta w
talarki, pietruszki, selerow, cebuli, pare suchych grzybkow, 1 wszystko to razem zt6z w to masto
z wyplukanemi $limakami. Podlej troche rosotu albo wody 1 tak du$§ przez godzing. Potem
wyloz to wszystko na stot, posiekaj razem drobno jak jest, dodaj trochg tartej buiki, pare tyzek

kwasnej Smietany, soli, kilka zoltek, troche angielskiego pieprzu 1 miatko thuczonego korzenia,



wymieszaj dobrze i nakladaj tym farszem czysto wymyte skorupki pelno, posyp tarta butka 1
daj na pare i daj na par¢ minut w goracy piec, lecz dlugo nie trzymaj, boby farsz uciekt.
Mozesz takze obcig¢ z tylu koniec u kazdej skorupki, aby z drugiej strony byl maty otwor,

albowiem tym sposobem tatwiej farsz z skorupek wydoby¢ mozna.

Raki sposobem zwyczajnym
Raki dobrze wyptukaé, nala¢ woda, mocno posoli¢, doda¢ kminu albo kopru, bukiet zielonej
pietruszki, nakry¢ i1 gotowa¢ przez kwadrans. Potem odcedzi¢, wlozy¢ na potmisek,

ogarnirowaé po wierzchu zielong pietruszka i wydac.

Raki z sosem

Ugotowane w powyzszy sposob raki zala¢ nastepujacym sosem; Rozpusci¢ tyzke masta,
podsmazy¢ w niem pottorej kwaterki potartej butki, rozprowadzi¢ to kwaterka bulionu,
polzwarta $Swiezutkiej kwasnej $mietany, wsypac¢ troche usiekanego zielonego kopru,

wymieszac, zagotowac i zala¢ gorace raki.

Raki po polsku

Wyptuka¢ poét kopy $rednich rakoéw i pooblamywacé z nich drobne nézki, potem zagotowac
kwarte dobrej $mietany, dodawszy do niej kawateczek masta, troche kopru siekanego albo
kminku, soli i wina (moze si¢ przeciez obejs$¢ i bez tego). Gdy wszystko razem zmieszane i
zagotowane, da¢ w to raki, nakry¢ w dobrze i1 dusi¢ przez 20 minut; poczem wybraé, utozy¢

fadnie na p6imisku, pola¢ tym sosem 1 wydac.

Potrawa z rakow

Pot kwarty drobnej kaszy tatarczanej (gryczanej) rozetrze¢ z parg zottkami i nastepnie ususzy¢.
Zagotowa¢ wody, wlozy¢ ¢wier¢ funta masta, troche usiekanego kopru, pietruszki siekanej i
soli, wsypac¢ kasze 1 uprazy¢ na gesto. Skoro bedzie gotowe, ostudzié, wbic parg jaj, wymieszac
1 nadzia¢ ta kasza ugotowane rakowe skorupki; wlozy¢ je do rondla, przektada¢ wyjetem
migsem z rakowych szyjek 1 wiekszych ndzek, wlozy¢ pare tyzek $mietany, kopru siekanego,

poddusi¢ z kwadrans, a na wydaniu zasypac tartg butka.



4. [lustrowany kucharz polski, Inowroctaw 1899

Zupa rybna ze Smietang

Na zupy rybne uzywa sie zwykle mniejszych ryb, gotuje si¢ najprzod odwar? z wloszczyzny i
korzeni, ktorych bierze si¢ stosunkowo wigcej jak do rosotu, ale szczegolniej poréw, w
odcedzony taki odwar kladzie si¢ przeznaczone na zupg ryby i gotowac trzeba na wolnym
ogniu; gdy ryby juz dobrze ugotowane, wyjac je, zupe przecedzi¢ przez sitko, zaprawié
$mietang z trochg maki, lekko zagotowac¢ mieszajac; zupa ta daje si¢ z kluseczkami krajanemi
lub kaszka drobng odgotowana, ostudzong i w kostke krajang; mozna wcisnaé juz w wazie
cytryng, ale pestki wyrzucic.

Rybna zupa, ruska ucha

Zupa ta robi si¢ z kazdego rodzaju ryb, z thustych ryb jest lepsza. Dobrze oczyszczone ryby
gotuje si¢ z wloszczyzna, korzeniami, dlugo 1 mocno, tak aby byty prawie rozgotowane,
wtedy glowy nalezy wyrzucié; reszte ryb rozgotowanych i wloszczyzne fasuje si¢ dobrze
przez sito, aby tylko osci zostatly, zupa ta podaje si¢ z grzankami, pulpetami rybnemi, lub tez
do wazy daje si¢ odgotowanych i w talarki pokrajanych kartofli lub pulpety rybne.

5. Ryby

Swiezo$é ryby jest gtownym warunkiem dobrego ich smaku i sprawia, ze ryby sa albo
zdrowym pokarmem, albo w przeciwnym razie szkodliwym. Uzywajac w kuchni ryb zywych
mamy pewnos$¢, ze sa Swieze. Dlatego tez zywe trzy razy sg drozsza od $nigtych lub
zamrozonych; §wiezo$¢ $nigtych ryb mozna pozna¢ po czerwonosci skrzeli i wydatno$ci oka,
mrozone trudno jest odréznié. Stato§¢ mrozu kaze si¢ domyslaé, Zze raz zamrozone nie
odtajaty, kilkakrotne zamrozenie i odtajanie ryb bardzo ujemnie wptywa na smak ryb. W
ogole ryby zamrozone sg tanie, ale tez 1 niewiele warte, solone 1 suszone, jak sztokfisz, sg
duzo lepsze.

Ryby $wiezo ztowione dobrze jest trzymac parg dni w czystej wodzie, oczyszczajg si¢
wewnatrz 1 tracg zapach mutu, jakiego nabywaja w stawach zamulonych.

Ryby przeznaczone na kuchnig, jezeli sg zywe, przed sprawianiem nalezy zabi¢, bo jezeli
wolno czltowiekowi zabijac 1 jes¢ zwierzeta, to meczy¢ je skrobige zywcem, jest
barbarzynstwem.

Rozcigcie stawu migdzy glowa a koscig grzbietowa natychmiast rybe zabija.

Soli¢ nalezy ryby solg prazong, co nadaje im tupnos¢, na p6ét godziny przed gotowaniem,
wieksze sztuki wczedniej. Ryby duze, majace by¢ podane na stot cate, gotuja si¢ nalewajac je
wystudzonym odwarem wloszczyzny i korzeni na wolnym ogniu. Jezeli si¢ gotuja w dzwonka
pokrajane, nalewa¢ smakiem cieptym i gotowa¢ na mocnym ogniu, beda wtedy lepsze.

Smak, czyli odwar wloszczyzny, o ktorym mowa przy gotowaniu ryby, by si¢ nie powtarzac,
powinny jak si¢ przygotowuje: nala¢ w rondel wody, w nig wlozy¢ oczyszczonych marchwi,
pietruszki, selerow, poréw i cebuli duzo, pieprzu, angielskiego ziela, lisci bobkowych i
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gotowac na wolnym ogniu godzing i wigcej. Gdy wloszczyzna zupetnie juz migkka, smak
odcedzi¢ 1 ulozy¢ jak wskazano.

Lin po sultansku

Duzego lina oczys$ci¢ 1 oskroba¢, zostawiajac glowe calg, zdjac¢ skore z migsa, odrzucic osci,
usieka¢ drobno, doda¢ buiki tartej, oliwy dobrej lub masta, cztery surowe zo6ttka, jedno cale
jajo, miast tartego chrzanu przektada si¢ rybe pieczarkami podsmazonemi w masle z trochg
soku cytrynowego, aby nie zaczerniaty.

Okonie jajami
Nastoniate okonie oplukawszy, da¢ w rondel, podtozy¢ sporo masta, krajanej w talarki cebuli,
korzeni dodac¢ i tak dusi¢, podlawszy nieco wody. Gdy gotowe, wytozy¢ na péimisek,

zakropi¢ sokiem cytrynowym obsypac siekanemi twardemi jajami, obla¢ mastem 1 podac
gorace.

Sandacz po holendersku

Zrobi¢ nalezy nastepujacy sos: mocnego, dobrego octu malg filizanke zagotowac z trochg soli
i tyzeczka biatego pieprzu. Gdy si¢ wygotuje potowa, zdja¢ z ognia, dodac takaz filizanke
zimnej wody 1 trzy rozbite zottka i ciggle mieszajac, trzymacé na wolnym ogniu, az zaczng
z6ltka gestnaé. Wtedy dodawac po trochu masta, ale matemi kawatkami, za kazdym dobrze
rozcierajac, czasem dodaé tyzke zimnej wody, aby si¢ zottka nie zwarzyty; gdy cate masto
wyjdzie, a wziag¢ go trzeba pot funta, doda¢ cukra do smaku i sok z cytryny lub kaparow,
sosem tym obla¢ obgotowanego w smaku sandacza. Tak samo podawaé szczupaka i okonie.

Karp po polsku

Drobno pokrajang oczyszczong marchew, pietruszke, seler, kilka poréw i cebul, zagotowaé w
piwie zwyczajnem, nie bawarskiem, na pét z octem, dodawszy pieprzu i angielskiego ziela,
lisci bobkowych, par¢ gozdzikow, skorki cytrynowej. Gdy si¢ dobrze zagotuje, wlozy¢
oczyszczong rybe, nastonialg i postawi¢ na mocnym ogniu; gdy si¢ znoOw zagotuje, dodac
szklanke wina, skorke chleba, cytryny w plasterkach bez skorki i pestek, wlozy¢ tyzke masta,
kawalek imbiru, kaparéw, cukru do smaku i znow gotowaé. Gdy juz chleb wloszczyzna sa
migkkie, karpia wyjac¢ na potmisek, obla¢ przefasowanym sosem, zafarbowanym karmelem 1
poda¢. Wielu lubi karpia podanego z tuska, wtedy wyciera go si¢ solg z wierzchu i wewnatrz i
nie skrobigc gotuje. W takim sosie podaja si¢ takze leszcze i bolenie.

Karp gotowany na niebiesko

Oczyszczonego 1 nastoniatego karpia, lina lub leszcza pokraja¢ w dzwonka, sparzy¢
gotujacym si¢ octem, raz zagotowac, doda¢ smaku z wtoszczyzny 1 korzeni 1 tak gotowac.
Gdy sie juz ugotuje wytozy¢ na pdtmisek i obla¢ sosem polskim z rodzynkami 1 migdatami.

Ryby smazone

Duze ryby smazg si¢ pokrajane w dzwonka, a kazde dzwonko jeszcze na plask rozciete,
mniejsze w catosci; tak pokrajane lub cale, gdy nastonieja, obciera si¢ serweta, obsypujac
obficie maka, lub macza si¢ w rozbitem z6itku 1 obsypuje tartg butka i smazy w masle na
mocnym ogniu. Gdy z obu stron dobrze si¢ zrumienia, wylozy¢ na potmisek. Do takich ryb



podaje si¢ chrzan surowy z octem, salata lub kapusta; ta ostatnia dobra jest do smazonego
lina.

Karasie ze Smietang

Usmazone, jak poprzednio wskazano, karasie uktada si¢ na pétmisku, zalewa rozbitg
$mietang, obsypuje z wierzchu tartg butkg i wstawia w ciepty piec. Gdy si¢ zrumienia,
podawac na tymze potmisku.

Karasie podajg tez w $§mietanie w nastgpujacy sposob: rozprowadzi¢ zasmazke rosotem, w
ktérym gotowaly sie ryby, na sos dos¢ gesty, doda¢ siekanego kopru i kwasnej $mietany,
zagotowacd, jezeli potrzeba osoli¢ do smaku i tym sosem obla¢ ugotowane w smaku i
wylozone na potmisek karasie 1 podawac.

Sandacz na p6lmisku, au gratin

Nastoniatego sandacza rozptata¢ na ptask, wyjac o$¢ grzbietowa, metalowy potmisek
wysmarowac dobrze mastem, potrzasna¢ tartg butka, siekang natka pietruszki i
szczypiorkiem, roztozy¢ na to siekanych i podsmazonych w masle z cytrynowym sokiem
pieczarek, na to potozy¢ obok siebie rozptatanego sandacza, da¢ znow pieczarek, tartej butki,
siekanego szczypiorku i pietruszki, na to potozy¢ masto, tak aby kawatkami wszedzie byto,
obsypac jeszcze obficie tartg butka, podawa¢ w tym samym pdimisku.

Sandacz po tatarsku

Pokraja¢ w dzwonka nastonialego sandacza, wtozy¢ w rondel, podtozywszy sporo masta,
utrze¢ na tarce kilka duzych cebul, wycisna¢ z nich sok i nim skropi¢ rybe, niech tak postoi na
bardzo stabym ogniu kwadrans. Gdy dobrze bedzie cieptym, doda¢ pare szklanek rozbitej
$mietany i dusi¢ na wolnym ogniu. Na wydaniu doda¢ kaparéw i cytryne w plasterkach bez
skory 1 pestek.

Jesiotr

Jesiotr jest ryba okazala, duza, ale nie odznacza si¢ dobrym smakiem, dlatego smak jej zalezy
od przyprawy. Gdy ma by¢ przeznaczony nalezy go naszpikowac stoning, sparzy¢ octem,
posoli¢ i zostawi¢ czas jaki$, aby nastonial; potem piecze si¢ na roznie lub w piecu, polewajac
mastem, do ktoérego na dopiekaniu doda¢ Smietany, a piekacego si¢ kawat jesiotra obsypac
tartg butka. Gdy si¢ zrumieni, podaje si¢ na goraco z satata, a na zimno z octem 1 oliwa.
Gotowany jesiotr potrzebuje duzo korzeni 1 wloszczyzny; podaje si¢ pokrajany w plasterki,
utozony na péimisku 1 oblany sosem jakim kto lubi, ale najlepiej ostrym.

Podajg tez jesiotra krajanego na surowo w plasterki, ktore umaczane jaju 1 obsypane maka lub
tartg butka smazg si¢ na masle. Do tak smazonych zrazikow jesiotra podaje si¢ w sosjerce sos
ostry lub satata.

Jesiotr dobrym jest do nadziewania ruskich pierogdw.



Wegorz

Wego6rz jako ryba bardzo tlusta nie jest lekko strawny, a jezeli podanym bedzie niedosmazony
lub niedogotowany jest bardzo niezdrowym, ale ze smaczny, duzo ma armatorow. Najczesciej
podaje si¢ w marynacie lub pieczony.

Oczyszczony i dobrze nastoniaty wegdrz, pokrajany w dzwonka, gotuje si¢ w smaku. Gdy juz
dobrze ugotowany, wyjmuje si¢ z rondla i po przestudzeniu uktada w salaterce lub formie,
rosot zas, w ktorym si¢ gotowat, nalezy przecedziwszy, sklarowa¢ jajkiem, dola¢ troche octu,
jezeli dos¢ lepki i jest obawa, ze nie stanie, doda¢ zelatyny i1 gdy ostygnie zala¢; utozonego
wegorza wynies¢ w chtodne miejsce, gdy stanie, mozna podawac, do tego octu, oliwa i mocna
angielska musztarda.

Wegorz smazony tak si¢ przyrzadza: oczyszczonego pokraja¢ w dzwonka, osoli¢, niech
polezy dwie godziny w soli, potem optuka¢, wlozy¢ w rondel, nala¢ korzennym smakiem i
gotowac; gdy juz ugotowany, wyjac ze smaku, macza¢ w rozbitem zo6ttku, obsypac tartg butka
i dobrze zrumieni¢ na masle, na pétmisku oblewa si¢ sosem musztardowym, kaparowym, lub
sosem zaprawnym papryka. Gtowe wegorza zawsze si¢ odrzuca.

Sztokfisz

W domach, dawnych obyczajem zachowujacych posty, wielka jest pomocg w braku $wiezych
ryb zapas moczonego sztokfiszu. Kupowaé go nalezy w sztukach duzych z ciemna skora,
namoczy¢ w migkkiej wodzie, po 24 godzinach zla¢ t¢ wode i zala¢ w mocnym tugiem z
drzewnego popiotu niech tak postoi 48 godzin, potem nala¢ czystej rzecznej wody, lub w
braku takiej studziennej, przygotowanej i ostudzonej, zmienia¢ wode rano i wieczor, po
tygodniu mozna juz bra¢ tak wymoczonego na kuchnig. Do wypotrzebowania wszystkiego co
dzien wodg nalezy zmienic.

Sztokfisz z chrzanem

Wymoczonego, jak si¢ wyzej powiedzialo, biorgc na kuchnia, nalezy oskrobac i optukac,
zwing¢, zwigzac 1 wlozywszy w rondel nala¢ zimng wodg, postawi¢ na wolnym ogniu 1 niech
si¢ powoli gotuje. Gdy woda zacznie szumowaé, wyjac rybe, niech z wody osiagnie, obra¢ z
osci 1 skory, polupa¢ w dos¢ duze kawaty 1 utozy¢ w rondlu, przesypujac warstwy tartym
chrzanem, butkg tarta, mastem i zalewajac $§mietang, osoli¢, doda¢ nieco kwiatu
muszkatotowego i tak dusi¢ na wolnym ogniu. Gdy juz dobrze ususzony, wytozy¢ na
potmisek, posypa¢ zrumieniong w masle butkg 1 podawac.

Sztokfisz z serdelami

Obgotowanego, jak wyzej, sztokfisza polup w kawaty, odrzuciwszy skorg 1 osci, uktadaj w
rondlu, solac i przektadajac warstwy tartag zasmazong w masle bulka, oczyszczonemi
sardelami, mastem, trochg siekanej skorki cytrynowej i kwiatu muszkatotowego 1 parg tyzek
Smietany, to powtarza¢ za kazdg warstwa ryby; gdy wszystka juz tak utozona w rondlu, doda;j
jeszcze trochg $mietany i dusi¢ na wolnym ogniu. Podawac jak poprzedni.



Sztokfisz po bernardynsku

Podgotowac sztokfisz w czystej wodzie, wyjaé, obra¢ ze skory i o$ci i zndw nastawi¢ w
osolonej nieco wodzie, doda¢ obficie wloszczyzny 1 korzeni; gdy zupehie juz miekki wyjac,
polupa¢ na kawatki, utozy¢ na pétmisku i obficie obla¢ mastem i zrumieniong w masle butka.

Kotlety z ryb

Surowe ryby, zwykle na kotlety bierze si¢ mniejsze, oczysci¢, obra¢ z osci 1 usiekac, dodac
drugie tyle butki moczonej w mleku i wycisnigtej, tartej podsmazonej w masle cebuli, jedno
lub dwa stoséwnie do ilo$ci cale jaja, tyzke masta, osoli¢ 1 opieprzy¢ do smaku, doskonale
wymieszac, a zrobione z tej masy nie za grube kotlety, smarowac jajem, obsypac tartg butka z
trochg maki 1 smazy¢ na patelni we wrzacym masle. Gdy si¢ tadnie przyrumienia podawac z
jakimkolwiek ostrym sosem.

Kotlety takie mozna robi¢, biorac zamiast §wiezych ryb, dobrze wymoczone §ledzie.

Raki po polsku

Wybra¢ tadnych, duzych rakow, uwazac, aby wszystkie byly zywe, utozy¢ je w statek
drewniany, nie za wysoki, aby grubiej jak pot tokcia nie lezaty, przesypac je tatarczng kasza
gotowang z lojem wotowym $wiezym 1 lis¢mi pokrzywy, obficie zala¢ siadtem mlekiem lub
maslanka, co dzien przegladac i niezywe wyrzucac, a Swieza kasze¢, pokrzywy 1 mleko
dodawaé. Po tygodniu nawet mniejsze znacznie podrosng a wszystkie beda duzo thustsze 1
smaczniejsze.

Tak przygotowane raki zabi¢, zlewajac je wrzacym ukropem, potem utozy¢ w rondlu, obficie
przektadajac koprem, pietruszka, trochg estragonu, zala¢ stong woda i gotowaé; gdy woda
zakipi, doda¢ pare tyzek octu. Jak wszystkie raki zaczerwienieja, potrzymac jeszcze na ogniu
dziesie¢ minut i wigcej jezeli raki duze 1 podawac gorace. Zwykle podaja same, ale mozna w
sosjerce podac sos nastepujacy: tyzke zasmazki rozprowadzi¢ woda, w ktorej sie raki
gotowaly, doda¢ sporo $mietany, gars¢ siekanego koperku, ostodzi¢ do smaku, zagrza¢ nie
gotujac 1 podawac. Sos powinien by¢ gestawy.

Potrawki z rakow

Obgotowane z solg skorupki z rakow nadzia¢ jednym z nizej opisanych nadzian, utozy¢ w
rondlu przektadajac obranemi szyjkami i n6zkami rakowemi, doda¢ masta duzg tyzke, kopru 1
naci pietruszki zwigzanych w wiazki, aby tatwo bylo potem wyrzuci¢, dola¢ szklanke
Smietany i1 na wolnym ogniu dusi¢ pod szklanke $§mietany 1 na wolnym ogniu dusi¢ pod
szczelng pokrywa przez kwadrans, dosypac tartej bulki i jeszcze trochg dusi¢, koper 1
pietruszke wyrzuci¢ 1 podawac.

Nadzianie do skorupek rakowych tak robi¢: namoczone w mleku, potem wycisnigte butki
utrze¢ ze $wiezem mastem, doda¢ siekanych szyjek i n6zek raczych, kopru i pietruszki
réwniez siekanych, soli, pieprzu do smaku; w to wbi¢ par¢ catych jaj, tyzke $mietany,
wszystko dobrze wymiesza¢, mozna dodac, jezeli kto lubi, muszkatotowego kwiatu i tem
nadziewac¢ skorupki. Inne nadzianie tak robig: kaszke drobng zatartg zottkiem i dobrze



osuszong, ugotowac na sypko, z mastem i sieckanem koprem 1 pietruszka, osoli¢, doda¢ cate
jajo, wymieszac 1 tem nadziewac.
Raki po paryzku

Zabite ukropem raki uktadajg si¢ w rondlu, na kazdg warstwe rakow dajac warstwe kopru
pietruszki i estragonu w matych wigzkach, cebuli szpikowanej paru gwozdzikami i porow,
solac 1 pieprzac, dodac jeszcze migdzy warstwy masto w kawatkach: takiemi warstwami, gdy
rondel si¢ wypetni, nakry¢ pokrywa i dusi¢ na wolnym ogniu. Gdy juz beda czerwone dodaé
kieliszek dobrego octu, jeszcze trochg dusi¢ i mozna da¢ na potmisek, albo same, albo polane
przecedzonym sosem, w ktorym si¢ dusity.

Wielu kucharzy, gotujac raki, nastawiajg je w rondlu z zimng wodg i tak stawiajg na ogien.
Jest to, podlug mnie, barbarzynstwem, bo jezeli czlowiekowi wolno jest zabija¢ zwierzeta na
swe pozywienie, to nie jest mu wolno meczy¢ je, gotujac Zywcem na wolnym ogniu, a
gospodynie nasze powinny dopilnowac, aby stuzba ich nie zadawata podobnych mak rybom i
rakom na kuchnig przeznaczonym.

6. Tania kucharka, zawierajqca liczne przepisy na tanie i smaczne przyrzqdzanie
roznych potraw, o szczegolnie zup, sosow, jarzyn, potraw miesnych i postnych, Grudziadz
1906.

Zupa z ryb biala

Najlepsza zupa biala jest z karasi. Mozna ja rowniez gotowaé z innych drobnych ryb. W
wygotowanym smaku z wloszczyzny gotuja si¢ ryby, po ugotowaniu wyjmuj¢ si¢, a zupg
zaprawia si¢ ze $mietang z rozbita maka, ktadzie si¢ w nig kawalek swiezego masta i zaciera
si¢ muszkatotowg gatka. Do tej zupy daje si¢ kluseczki cienko watkowane lub kaszke tatarczang

gesto gotowana, wystudzong 1 w kostki krajana.

Zupa z ryb klarowana (rosot)

Do tej zupy biorg si¢ drobne ryby rozmaitego gatunku: liny, karasie, mate szczupaki nawet
ptotki albo tez tylko gtowy z wigkszych ryb, chyba, Zze migso z ryby ma stuzy¢ na druga
potrawe, wtenczas gotowaé¢ wieksze. Ryby oczyszczone wilozy¢ w rondel, nala¢ smakiem
wygotowanym z wloszczyzny, kartofli, cebuli 1 korzeni (imbiru, angielskiego pieprzu i kawatka
muszkatolowej galtki) 1 gotowa¢ do 20 minut. Gdy ryba migkka, wyjac ja, zupe przecedzic,

wlozy¢ kawalek masta 1 ugotowac¢ do niej jakie kluseczki jak do rosotu.

7. RYBY I RAKI

Karp na szaro
Rybe trzeba przede wszystkim oczys$ci¢ z tusek i optukaé. Nastepnie przekrajac, rybe na

potowe, wnetrznosci wyjac, ikro lub mlecz dotozy¢ do ryb, reszte zas, odrzuci¢. Rybe pokrajac
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w kawalki i kazdy osobno posoli¢ 1 niech tak polezy z godzing. Potem w smak wygotowany z
wloszczyzny wlozy¢ najpierw glowe karpia i pogotowac 5 minut, nast¢pnie reszt¢ karpia i pod
przykryciem gotowaé kwadrans. Potem wyjaé ryby z sosu, sos zaprawi¢ tyzka maki rozbitg z
karmelem, wla¢ dobrego octu, kilka plasterkow cytryny, wsypa¢ cukru, wtozy¢ suttanskich
rodzynkow, migdatow stodkich krajanych i kawatek masta 1 gotowac jeszcze 5 minut. Do tego
sosu daje si¢ kluseczki. Ryby trzeba postawi¢ w cieple miejsce aby nie ostygly — polewa je si¢

kilku tyzkami sosu.

Liny i leszcze

Gotuja si¢ tak samo jak karpie, w szarym sosie.

Karasie w sosie ze $mietang
Oczyszczone karasie nasoli¢ na godzine przed gotowaniem. Ugotowaé smak z wloszczyzny
(mozna takze kilka kartofli doda¢) i korzeni tj. imbiera, angielskiego pieprzu i kwiatu

muszkatotowego.

Karp po zydowsku

Wzig¢ dosy¢ duzo cukru (pelng tyzke) wsypa¢ w rondelek, wla¢ tyzke wody, wkraja¢ pot
cytryny pokrajanej w talarki i niech si¢ razem rumieni, dopdki nie dostanie ciemno bragzowego
koloru. Osobno rozmoczy¢ kawalek suchego chleba (o$rodki), kawatek miodownika, wlozy¢
cukru, wla¢ troche octu, zmiesza¢ dobrze i wla¢ do ryb gotujacych si¢ na smaku z wloszczyzny.
Nastepnie wlac t¢ zasmazke z cukru i cytryny, takze do ryb 1 wltozy¢ kawalek cynamonu i troche

duzych rodzynkow.

Szczupak w szafranowym sosie

Odgotowac szczupaka tak, jak zwykle, z wloszczyzng dodajac cebuli 1 korzeni. Osobno
zasmazy¢ masta z maka, rozprowadzi¢ rosolem rybim, wla¢ wina, octu, rodzynkow, suttanek i
troche sproszkowanego szafranu, zagotowa¢ razem, obla¢ szczupaka na pdtmisku, obtozy¢

rodzynkami 1 krajang w plastry sloning.

Szczupak ze zrazowym sosem

Po oczyszczeniu szczupaka pokraja¢ go w dzwona 1 osoli¢ na godzing. Wtozy¢ w rondel masta,
na to utozy¢ warstwe szczupaka, posypac tartg butka, siekang cebula, mozna i trochg¢ thuczonego
pieprzu, doda¢ znowu masta, warstwa szczupaka, posypac butkg i cebula, przykry¢ pokrywa i
dusi¢ na ogniu pot godziny, potrzasajac czasem rondlem, aby si¢ ryba nie przypiekata. Ma
wydaniu zacisng¢ cytryng. Do ryby mozna poda¢ kartofle smazone, lub ugotowane w catosci

ze sola.



Kotlet z ryb

Wzig¢ jakakolwiek rybe, lecz najlepszy szczupak lub lin, wyjaé osci, rybe drobno

usiekac, posoli¢ wsypac troche pieprzu i butki smazonej w mleku, mocno wycisni¢tej, doda¢
troche surowego masta, jedno jaje, umiesza¢ dobrze i1 robi¢ na stolnicy wysypanej maka,

podlugowate kotlety obsypac tarta butka i smazy¢ na gorgcym masle.

Sum, jesiotr lub wegorz w galarecie

Oprawi¢, obmy¢ czysto i pokraja¢ na dzwona rybg¢ i1 posoli¢ przynajmniej na godzine przed
gotowaniem. Nastepnie ugotowac ja z wloszczyzng, poczem rybe wyjaé, zupe jezeli jej za
wiele, wygotowac. Rybe w formg lub salaterke utozy¢, sos przela¢ przez sitko i zala¢ nim rybe.
Mozna tez, gdy galareta zacznie tggac, nala¢ na dno formy kilka tyzek takowe;j, utozy¢ cytryne
w plasterki krajang, korniszonoéw i grzybkéw krajanych i dopiero wlozy¢ rybe i zala¢ reszta

galarety.

Szczupak w bialym sosie
Po oczyszczeniu 1 wymigciu, pokraja¢é w dzwonka, nasoli¢ na godzing przed gotowaniem, tak

samo jak inne ryby i ugotowaé
szczupaka w ten sposob, jak karasie

Potrawa ze szczupaka

Wiozy¢ w rondel kawatek masta, cebulg, korzeni, kilka drobno pokrajanych grzybow i
rozkrajang glowe szczupaka. To wszystko dusi¢ pod pokrywka z 10 minut, potem dolac¢ litr
wody, wlozy¢ pietruszki, selery 1 gotowa¢ pdt godziny. Poczem wlozy¢ pokrajanego w
dzwonka szczupaka, po kwadransie gotowania wyja¢ na poétmisek. Zrobi¢ zasmazke z masta i
maki, rozprowadzi¢ ja rosolem ze szczupaka, ciggle mieszajac, zagotowac, przecedzi¢ 1 polac
tym sosem ryby na pétmisku. Do tej potrawki mozna poda¢ kaszke gesto ugotowana.

[68]

Okon lub sendacz z jajami
Okonia po oczyszczeniu i nasoleniu, ugotowa¢ w odwarze wloszczyzny, wytozy¢ na potmisek,
posypac gotowanemi, siekanemi jajami i pola¢ mastem. Tak samo przyrzadza si¢ sendacze. Ale

okonie powinny by¢ duze, mate bierze si¢ do pieczenia.

Szczupak w galarecie
Duzego szczupaka oczysci¢, pokraja¢ duze dzwonka na potowe, poprzekrawane nasoli¢ na

godzine. Zrobi¢ mocny odwar wloszczyzny, nala¢ szczupaka smakiem i gotowa¢ od czasu



zagotowania pot godziny, jezeli ryby duze, mate tylko kwadrans gotowac. Po ugotowaniu,
utozy¢ ryby w salaterze w sosie rozgotowac zelatyny -

[69]

na pot litra sosu, pot tuta zelatyny — nala¢ ryby i wynie$¢ w chlodne miejsce. Do ryb w

galarecie daje si¢ ocet i oliwg. Inne gatunki ryb mozna takze robi¢ w galarecie.

Ryby pieczone

Najlepsze sa ryby do pieczenia: karasie, szczupaki, okonie, ale mozna piec i inne ryby.
Oczyszczone ryby, jezeli sa duze, to pokraje¢ w dzwonka, jezeli za$ mate, cate si¢ piecze. Przed
pieczeniem nasoli¢ na ‘2 godziny. Gdy nasoleja, umacza¢ dobrze w mace i piec na
przesmazonem masle, na mocnym ogniu, aby si¢ od razu zrumienily, a potem je wolno

dopiekac.

Raki duszone

Duze raki wyptukac, sparzy¢ goraca woda, wyjac, a gdy osigkng, wlozy¢ w rondel, osoli¢,
doda¢ sporo zielonego kopru, tyzke masta, przykry¢ i na wolnym ogniu dusi¢ kwadrans,
wstrzasajgc pare razy. Potem zaraz dawac na stol, aby nie ostygtly, bo juz wtenczas nie sg tak

Smaczne.

Stokfisz w bialym sosie
Wymoczony stokfisz wtozy¢ na godzing do $wiezej wody, zdjac skore, posoli¢ i gotowaé w
odwarze wloszczyzny z kwadrans, poczem rybe wyjac, a smak tak zaprawic, jak biaty sos do

ryb.

Kotlety ze stokfiszu
Pokraja¢ plastry grubosci palca, umaczaé w rozbitem jaju, posypa¢ maka i piec na masle.

Stokfisz kapucynski

Trzeba uwaza¢, kupujgc stokfisz, aby migso bylo biale i jedrne, skora czarna, ryba duza.
Kupujac moczony stokfisz, trzeba go jeszcze dzien moczy¢ w zimnej wodzie; suchy zas trzeba
moczy¢ 48 godzin w wodzie letniej zaprawionej sodg, a potem w czystej, zimnej, zmieniajac
wode kilka razy dziennie. Biorgc go do gotowania, obmy¢ czysto, oskrobac, zwingé i zwigzac,
nastepnie wlozy¢ w rondel, nala¢ zimng wodg i postawi¢ na wolnym ogniu. Gdy woda zacznie
szumowac, wyjac¢ go, osaczy¢ dobrze, potupaé na duze kawatki i obra¢ z osci i skorek.
Wysmarowac¢ rondel grubo mastem, utozy¢ na spod warstwe stokfiszu, posoli¢ go popieprzyc,
roztozy¢ na, nim tyzke masta i posypac tarta butka, na to pietruszki i cebuli drobno krajanej,

poprzednio w masle uduszonej, znéw warstwe Stokfiszu przyrzadzonego jak poprzednio,



roztozy¢ na, nim tyzke masta, posypac tartg butka, przykry¢ szczelnie i dusi¢ na wolnym ogniu

pot godziny, poczem wyltozy¢ go na poétmisek i obla¢ mastem zrumienionem z butka.

Sledzie marynowane

Sledzie optukaé i caty dzien je moczy¢, potem wyjac z wody, oskrobaé, ale skorki nie $ciagaé,
wyja¢ mlecze i ikra, wyczysci¢ w srodku, utozy¢ w stoju, przektadajac cebulg krajang w talarki
i bobkowem lisciem. Dobrany ocet z woda przegotowac z angielskim pieprzem i jak ostygnie,
nala¢ na $ledzie tyle, aby byly pokryte. Naraz nie trzeba wiele robi¢, bo jak stoja dlugo,

wymokna I nie sg tak smaczne.

Sledzie z sosem
Zdja¢ skorke ze §ledzi, wyczysci¢ w srodku, mlecze rozetrze¢ i rozmieszaé dobrze

z wodg, octem i cukrem, $ledzie utozy¢ na talerzu i pola¢ sosem.

Sledzie pieczone

Wymoczonego $ledzia oczys$ci¢, umacza¢ w mleku, a potem w mace i piec na mocnym ogniu.

Salata ze Sledzi

Ugotowa¢ 20 kartofli, jak ostygna, obra¢ z tupin, pokraja¢ w drobne kostki, dalej — 3 jabika,
3 kiszone ogorki, takze w kostki pokraja¢ — dwa $ledzie obmyte (nie wymoczone)
oczyszczone, obrane z o$ci, drobno pokrajane, 2 cebule miatko usiekane, tyzke winnego octu,
pot tyzki cukru i za 20 fen. dobrej $wiezej oliwy — wszystko razem dobrze umieszac, wtozy¢
do salaterki i dopiero po kilku godzinach poda¢ na stoét. — Zamiast kiszonych ogérkow, mozna

wzig¢ 2 tyzki krajanych korniszonow.

Salata ze Sledzi na inny sposob

3 sledzie wymoczone oczysci¢, wyjaé z nich osci i pokraja¢ w mate kawatki. Wzia¢ kilkanascie
kartofli gotowanych,

ogorkow, kwasne jablka, cielecing, troche szynki i kilka jaj ugotowanych na twardo wszystko
drobno pokrajaé, procz jaj, z tych wyjmuja sie zottka, uciera je si¢ dobrze z oliwa, octem i
pieprzem. Satate dobrze wymieszang polewa si¢ tym sosem i ubiera na wierzchu pozostatemi

biatkami.



8. Nauka gotowania do uzytku ludu polskiego, Grudzigdz 1915

Zupa z ryb

Mate rybki, ktérych nie mozna uzy¢ do smazenia, gotuje si¢ na zupe¢. Ugotowac duzo po-
krajanej wloszczyzny, kilka cebul i angielskiego korzenia; w tym smaku gotujg si¢ rybki 15-
20 minut. Gdy za dotkni¢ciem widelca si¢ rozchodza, wyjac rybki, zupe przecedzi¢, aby osci
nie zostaty, wtozy¢ zaprawke, to jest masto zasmazone z maka, i ugotowa¢ w tym smaku
kluseczki krajane. Rybki podaje si¢ ze zupg. Poniewaz dla zmudnego obierania niech¢tnie
bywaja jedzone, mozna tez obrac je z osci, posieka¢ drobniutko, doda¢ zielonej pietruszki i
koperku, jajka, soli, pieprzu i bulki, zrobi¢ z nich okragte kulki, ktore ugotowac na smaku 1
poda¢ do zupy zamiast kluseczek albo tez obla¢ zrumienionem mastem i podac z kartoflami
jako osobng potrawg.

0. Ryby

Uwagi ogolne o rybach

Ryby wszelkiego rodzaju nalezy wybiera¢ jak najwicksze; kupujac je, uwazac, aby byty
jeszcze zywe, a jesli zasnigte, powinny mie¢ oczy czyste i niezapadte, skrzele powinny by¢
czerwone. Migso §wiezych ryb jest jedrne, nie§wiezych migkkie. Ryby trzeba zaraz oczyscic z
tuski, wybra¢ wnetrznos$ci, pokraja¢ w dzwonka i posoli¢ najmniej godzine przed
gotowaniem. Na posolong rybe pokraja¢ cebulke, a nabierze dobrego smaku.

Szczupak smazony

Po oskrobaniu, oczyszczeniu i pokrajaniu utarza¢ dzwonka w mace zmieszanej na pot z tartg
bulka i ktas¢ na rumiane masto, obsmazy¢ z obydwoch stron, uwazajac, aby nie przypalic.

Szczupak gotowany

Oczysci¢ 1 oskrobac¢ 2 funty ryby, pokraja¢ w kawaty, posoli¢ 1 niech tak lezy 2 godziny.
Wygotowac smak z garsci wloszczyzny w litrze wody z korzeniami, osoli¢ 1 przecedzi€ 1
jeszcze raz zagotowac, potem wlozy¢ oplukang ze soli rybg, przykry¢ i niech 25 minut ciagnie
(niech gotuje si¢). Gdy migkka, ostroznie wyja¢ tyzka do szumowania, utozy¢ na pétmisku i
pola¢ zrumienionem mastem albo poda¢ sos musztardowy do niej (patrz sosy) i smazone
ziemniaki.

Wegorz pieczony

Wegorza nalezy kupi¢ mniej wigcej 2 funtowego, bo wigkszy do pieczenia za thusty. Odrzec
go ze skory, wyczysci¢ jak nalezy, nasoli€ 1 na 2-3 godziny zostawi¢. Krotko przed obiadem
optuka¢ lub wytrze¢ serwetka, opieprzy¢, maczac troszke w mace i piec z 20 minut w
zrumienionem masle.

Wegorz w galarecie

Przeznaczonego do gotowania wegorza kraje sie w kawalki, nasoli i zostawia w niej 2-3
godzin[y]. Wygotowuje si¢ osobno smak z wtoszczyzny z korzeniami, tak jak do innych ryb z
cebula, i przecedzi. Optukac rybe z soli, wlozy¢ w wrzaca wode i niech si¢ z 5 minut gotuje, a
potem %2 (pot) godziny na boku ciggnie. Nastgpnie ostroznie wyja¢, pouktadac do stoja.



Przygotowac na 2 funty ryby 1 funt wody, %4 litra octu, 6-8 listkow Zelatyny, gars¢
wloszczyzny, pieprzu do woli i cebulg, pogotowac troszke to razem, przecedzi¢, cieptym tym
ptynem nala¢ ryby w stoju lub na salaterce.

Lin w sosie koperkowym

Oczysci¢, pokrajaé i nasoli¢ rybe tak jak wszystkie inne, gdy juz okoto 2 godzin polezy w soli,
optukac i wlozy¢ w przecedzony wygotowany smak z litra wody z gar$cig wtoszczyzny, troche
korzeni i 1 cebulki, w tym smaku wrzacym niech ryba ciggnie 20-30 minut. Wyjaé potem

ostroznie i pola¢ sosem koperkowym (zobacz sosy).

Karaski pieczone

Oskrobane z tuski mtode karaski oczysci¢, nasoli¢ i w tej soli cate niech godzing poleza. Krotko
przed obiadem optukaé z soli w zimnej wodzie, tak jak i1 inne ryby, opieprzy¢ troszeczke,
macza¢ w mace 1 piec lekko w rumianem masle. Uwaza¢ trzeba, by nie przypali¢. Podaé z

smazonemi perkami.

Ryby morskie

Bardzo tanio mozna teraz naby¢ ryb morskich. Kawat takiej grubej ryby (funt lub wiecej) trzeba
oskroba¢ albo zupetnie skore ociagnaé, oczysci¢ wnetrze i dobrze optukaé. Smazy¢ je mozna
jak wszystkie inne ryby, tylko trzeba migso oddzieli¢ od oS$ci 1 grzbietu po obu stronach, bo

bylyby za grube. 1 funt starczy na 3 lub 4 osoby.

Stokfisz, czyli kabliau

Stokfisz 1 inne grube ryby morskie, tylko w kawalkach, a nie cate, czys$ci si¢ nalezycie, obiera
z osci 1 grzbietu, kladzie do litra wrzacej wody, w ktorej juz poprzednio trzeba wygotowac
wloszczyzng (jak przy innych rybach), trzyma si¢ w niej ryb¢ kwadrans, nie gotujac, tylko na
stabym ogniu trzymajac garnek, by woda byla wrzacej goracosci. Potem wyjac rybe, a do tej
wody, czyli zupy z ryby, zrobi¢ zaklepke z maki, doda¢ odrobing octu i drobno posiekanego

koperku. Zagotowac jeszcze raz wszystko. Zupe te podac razem z ryba, do tego tarte kartofle.

Stokfisz suszony
Moczy go si¢ wprzod kilka godzin. Kladzie potem w litr wrzacej wody, wygotowanej
poprzednio z wloszczyzng. Pozostawi¢ w tej wodzie, czyli w smaku z wloszczyzny kwadrans,

nie gotowac, tylko na stabym ogniu trzymac¢ garnek.

1 funt starczy na 3-4 osoby. Tak samo si¢ wreszcie gotuje jak surowy, tylko zamiast koperku
daje si¢ zielonej pietruszki i troche masta. Mozna tez do niego da¢ sos musztardowy (zobacz

sosy) lub serdelowy.



Stokfisz smazony

Kupi¢ nalezy juz namoczonego. W domu moczy¢ go jeszcze godzing w zimnej wodzie, sparzy¢
potem wrzaca woda i zdjaé skore, pokraja¢ w kawaty, osoli¢ i niech lezy okoto 2 godzin, krétko
przed obiadem opieprzy¢ troche, maczaé w mace, smazy¢ w zrumienionem masle lub oleju.

Poda¢ z sosem musztardowym i smazonemi perkami.

Karpie

Karpie zabija si¢, uderzajac go miotkiem w glowe. 1 funt starczy na 3 osoby. Oskrobany i
oczyszczony jak nalezy pokraja¢ na kawaty, czyli dzwona, nasoli¢ najmniej godzine przed
gotowaniem, ikry lub mlecza nie trzeba soli¢, dosy¢ potozy¢ w misce przy posolonej rybie na
dnie. Tymczasem ugotowac tyle wody z wloszczyzna, cebulg, korzeniami i lisSciem laurowym,
bez soli, ile si¢ chce mie¢ sosu. Po polgodzinnem gotowaniu, gdy juz wloszczyzna zmickta,
wyjac ja i do tego sosu wlozy¢ nasolong rybe. Najprzod glowe i trzeba jg troche dtuzej gotowaé
niz dzwona, mlecz mozna takze zaraz wtozy¢, a ikre dopiero po wyjeciu ryby na 5 minut tylko,
bo inaczej si¢ rozleci. Ryby gotowaé bardzo stabo, na malym ogniu kwadrans, potem wyjac
ostroznie kazda czes¢. Do zupy daje si¢ rozmoczonego w pojedynczem piwie piernika albo
tartego chleba, kto chce, takze troche rodzynkow dobrze optukanych, troche masta i zagotuje
si¢ razem jeszcze raz. Jezeli sos nie do$¢ gesty, to zrobi¢ troche zaklepki z maki, dodacé ja i

jeszcze raz zagotowac i podac z ryba. Do tego kluski albo perki.

Karpia fatwiej jest gotowa¢ na kwasno. Na dobrze oprawionego karpia leje si¢ troche
goracego octu 1 zostawia przykrytego na pot godziny; potem kladzie si¢ go z octem do
wrzacej osolonej wody, w ktorej sparzy¢ trzeba przedtem ze 3 cebule (potem je wyrzucié) i
gotowac rybe w niej 10 minut na stabym ogniu. Zupe z tego karpia mozna takze poda¢ do
kartofli.

Karp w polskim sosie na Wilja

Wygotowa¢ smak z wloszczyzny, wlozy¢ pokrajanego, oczyszczonego 1 nasolonego karpia,
doda¢ kawalek masta i gotowaé 15-30 minut. Zamoczy¢ we wodzie kawatek miodownika
(piernika do ryb) i na dogotowaniu wla¢ do ryby. Dodajac kilka migdalow, gars¢ rodzenkow,
wcisng¢ troche cytryny albo octu, ostodzi¢, aby byt sos kwaskowato-stodki. Gdy juz ryba

ugotowana, odstawi¢ na bok, niech z 10 minut jeszcze w sosie stoi, aby nabrata smaku.



Ryba z bialym sosem
Wzigwszy oczyszczonego szczupa[ka], okonia® lub karasia, zala¢ goragcym smakiem z
wloszczyzny, wlozy¢ kawatek masta i gdy sie ryba ugotuje, zaprawic¢ $mietang z maka, aby sos

byt zawiesisty. Podaje si¢ z kluseczkami.

Sandacz lub okon z jajami

Sandacz i okon sg ryby bardzo do siebie zblizone, mozna je gotowa¢ jednakowym sposobem.
Ugotowa¢ smak z pietruszki, selery, cebuli i angielskiego korzenia i wlozy¢ poprzednio
oczyszczong 1 nasolong rybe, niech si¢ 15-30 minut gotuje, wyjac ostroznie dzwonka i utozy¢
tadnie, aby ztozyly znowu calg rybe, oblozy¢ po wierzchu ugotowanemi na twardo 1 usiekanemi

jajami i obla¢ mastem. Z rosotu do ryby mozna zrobi¢ zupe rybna.

Ryba z sosem musztardowym

Wyzej opisanym sposobem przyprawiong rybe mozna dawaé z sosem musztardowym.
Zasmazy¢ masta z maka, rozprowadzi¢ smakiem od ryby, doda¢ musztardy i troche cukru,
wyjac rybe, obla¢ sosem i1 poda¢. Mozna ja po wierzchu ubra¢ plasterkami cytryny. W ten
sposob gotowane morskie ryby nabieraja dobrego smaku. Zaleca si¢, aby ryby w sosie 5-10

minut zostawi¢ w cieptem miejscu, aby nabraty smaku.

Ryba w galarecie

Ugotowac oczyszczong rybe w smaku z wloszczyzny, wyjaé, smak przecedzi¢ przez sitko,
doda¢ octu i kilka listkow Zelatyny, zala¢ przestudzong rybe¢ 1 wynie$¢ do zimnego miejsca.
Smaku musi by¢ tylko tyle, aby ryba si¢ zakryta.

Kotlety z ryb

Robig si¢ tylko z duzej sztuki albo z morskich ryb. Pokraja¢ kawatki ryby bez o$ci, grubosci
trzonka od noza, posieka¢ z wierzchu delikatnie nozem, aby nie przecigé, posoli¢, omacza¢ w
rozbitem jajku, obsypa¢ butka rozmieszang z maka i obsmazy¢ w masle albo thustos$ci.

Swieze $ledzie
Dobrze wyczyS$ci¢ 1 mato nasoli¢, zanurzy¢ po obu stronach w mace 1 piec na gorgcym
thuszczu po 3 minuty kazda strong.

Sledzie solone wymoczy¢ przez dwa dni, odgotowaé octu, dodaé do niego pare cebul (ile kto
lubi) pokrajanych w plasterki cienkie, raz zagotowaé i ostudzi¢ zupetnie. Sledzie oczyscié jak
nalezy, do octu dodac¢ tyzeczke cukru, dobrze przemigszac 1 nala¢ na §ledzie. Jezeli jest mlecz,
mozna go przetrze¢ 1 doda¢ do sosu jeszcze. Do tego kartofle (perki) w tupinach (w
mundurze).

3 W tekscie ,,okunia”, ujednolicono do zapisanej nizej formy ,,okon”



Kotlety z Sledzi

Wzig¢ 2 §ledzie (moczone przez 24 godziny), obra¢ ze skorki 1 oéci i wlozy¢ na godzing w
stodkie mleko. Wycisng¢, posieka¢ na mase, doda¢ jedne tartg butke, cebuli, pieprzu i jedno
jajko na dwa $ledzie, robi¢ kotlety podtugowate w ksztalcie siekanych z mig¢sa, macza¢ w
rozbitem jajku i tartej bulce i smazy¢ na rumianem masle. Do takich kotletow daje si¢ sos
korniszonowy albo musztardowy i kartofle.

Sledzie marynowane

Sledzie do marynowania nalezy moczy¢ 38 godzin, jezeli jest wigksza ilo$é, to wezmie si¢
naczynie do moczenia odpowiednio wielkie, trzeba wodg kilka razy odlaé. Wymoczone
osuszy¢ z wody, oczysci¢ w srodku, ale bez $ciggnienia skorki, utozy¢ w garnku kamiennym,
przektadajac cebulg krajang w plastry, zala¢ przegotowanym z angielskim korzeniem i
listkiem bobkowym i ochtodzonym octem. Mozna takze mlecz usiekaé, rozebra¢ octem i
dopiero $ledzie zalaé, ale z mleczem si¢ dfugo nie trzymaja. Sledzie musza by¢ octem zakryte.

Sledzie zawijane

Wymoczone §ledzie rozcigé na potowe wzdhuz, a jezeli mniejsze, to tylko rozcia¢ brzuchy i
roztozy¢, wyjac delikatnie krzyz 1 o$ci, posmarowa¢ musztarda, posypac siekang cebulg i
ziarnkami gorczycy i zawing¢ w rolke, zaczynajac od ogona, aby glowa byta na wierzchu,
zapia¢ drewniang $pileczka i wlozy¢ w stoj albo garnek. Przegotowac ocet z korzeniem i
przestudzonym zala¢ $ledzie.

Sledzie z musztardowym sosem

Wymoczone i oczyszczone $ledzie pokraja¢ w dzwonka, utozy¢ na potmisku, ikra obtozy¢
naokoto potmiska i obla¢ nastepujacym sosem: utrze¢ mlecz, doda¢ musztardy, octu, wody i
trochg cukru, i dobrze wszystko wymigsza¢. Usiekac kilka cebul i jabtko ostrugane
wymigszac z sosem 1 wla¢ na §ledzie. Te §ledzie mozna zrobi¢ na kilka godzin przed
wydaniem. Trzeba je zaraz zjes$¢, gdyz si¢ dtugo nie trzymaja.

Siekanka ze Sledzi

Wymoczonego 1 ze skory 1 o$ci obranego sledzia usieka¢ drobno z rowng iloscig wedzone;j
stoniny, posiekac¢ cebulg 1 72 jablka, pieprzu i wszystko razem dobrze wymigsza¢. Mozna uzy¢
do smarowania chleba albo kartofli w tupinach (w mundurze).

Mleczko od sledzia

Robiac kotlety ze $ledzia, nie bierze si¢ mlecza, gdyz bylyby za migkkie. Mozna go uzy¢ w
nastepujacy sposob: rozetrze¢ mlecz na talerzu z musztardg, troch¢ octu i cukru, doda¢
siekanej cebulki i trochg pieprzu. Dobry to dodatek na post do chleba.



