Pamietaj, ze
Dodany przez patryshia

Nastawiajac rosot lub smak na zupe trzeba zawsze najpierw go
zagotowacé, zebra¢ starannie szumowiny, a potem dopiero posoli¢ i
dodac wioszczyzne.

Chcac miec klarowny rosoét lub zupe, po zagotowaniu odstawiwszy na
bok zala¢ go kilkoma tyzkami zimnej wody, a gdy sie ustoi zla¢ ostroznie
i przecedzid.

Wszelkie mieso smazone po angielsku nalezy soli¢ w ostatniej chwili,
gdy juz masto mocno rozpalone, obsypac¢ je maka i smazy¢ krotko na
bardzo silnym ogniu. Wczesniej nasolone twardnieje, a maka obsliznie i
nie da sie szybko zrumienic.

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

Pieczyste pieczone w piecu nalezy stawia¢ najpierw na ruszcie, aby sie
na wierzchu szybko obrumienilo, nie pusciwszy z siebie soku. Potem
dopiero postawic je na dole aby sie od spodu przypieklo. Pieczystego nie
nalezy nigdy w piecu przewracac. Pieczenie klas¢ gtowka, gtadka strona
na wierzch, drob piersiami do gory.

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

Kosci z drobiu lub pieczystego, ktore pozostaty, mozna porgbawszy
wygotowac z jarzynami na smak do zupy; posiadaja w sobie catg
zawartosc¢ pozywcza.

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

Smazac nalesniki, dla zapobiezenia latwemu przypaleniu sie, nalezy
posypac goraca patelnie sola, a gdy ta przestanie trzeszcze¢, wytrzec
czysto sScierka, smarowa¢ mastem lub skdrka ze stoniny i smazy¢
nalesniki.

Ciasta na nales$niki nie robi¢ z czystego mleka, lecz p6t z wodq; sq wtedy
kruchsze i nietykowate.

Wszelkie zupy i sosy z zoltkami nalezy zaciqga¢ w ostatniej chwili i do
wydania trzymac¢ w drugim naczyniu z goraca woda.

Gotowanie w parze odbywa sie w ten sposdob, ze przykryte naczynie z
potrawa nalezy wstawi¢ w drugie wieksze napetnione do potowy
gotujaca wodqa, przykry¢ szczelnie, a gdy sie woda wygotuje, dolewac
swiezej. Sq tez w handlu specjalne naczynia do gotowania w parze.
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Czy upieczone lub ugotowane leguminy, ciasta i pasztety poznaje sie,
zaglebiwszy w srodek zaostrzony patyczek. Jesli po wyjeciu jest suchy,
potrawa gotowa; jesli wilgotny i oblepiony, jeszcze surowa.

Odgrzewac potrawy miesne jest najlepiej na parze lub tez wlozywszy do
matego naczynia, wstawi¢ w drugie wieksze z goraca wodq, przykryc¢ i
odgrzac¢ w piecu.

Jaja wybija¢ nalezy ostroznie nad pustym naczyniem, uwazajac czy
swieze aby przez pospiech nie wpusci¢ zepsutego do potrawy.

Formy lub rondle do zapiekania w piecu musza by¢ bardzo cienko
swiezym mastem wysmarowane i obsypane maka lub bulka, ktorej
nadmiar trzeba, odwréciwszy forma, wysypac na stot.

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

Ocet uzywany w handlu jest bardzo szkodliwy i powinien by¢ z kuchni
zupetnie usuniety. O ile mozliwosci zastgpienia go cytryna, sola
cytrynowa albo naturalnymi kwasami; w koniecznosci tylko moze byc¢
uzyty, ale w takim razie ocet owocowy wtasnego wyrobu.

Nie nalezy podawac za duzo na potmiski, brzegi powinny byc¢ odkryte i
ubrane zielenina.

Potmiski musza by¢ rozgrzane aby potrawy nie stygly, a jesli kuchnia
jest od jadalni oddalona, powinny by¢ na tacy przykryte cale blacha
pokrywowa.

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

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

Pieczenie cielece lub baranie, dréb i zwierzyne, uktada¢ na podiuznych
potmiskach, potranzerowane cienko na kosci, gtadka strona do gory;
koniec zawing¢ w fryzowany papier, ubierac¢ zielonymi gatazkami lub
salatg obla¢ lekko sosem, pojac reszte sosu w sosjerce, a na wieksze
przyjecia przybrac pieczyste plasterkowanymi sztylecikami.

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

Kotlety najzgrabniej podawac¢ na okragtym potmisku. W srodku utozy¢
piramide z jarzyn lub puree i obstawi¢ naokoto kotletami. Podajac na
podiuznym poétmisku nalezy ukiadaé¢ kotlety w srodku ukos$nie jeden na
drugim kostkami do gory, a jarzynki po obu stronach. Kostki zawingé¢ w
fryzowany papier czyli papiloty.
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Zimne miesa powinny by¢ krojone jak najcieniej, utozone zgrabnie i
przybrane zielening, marynatami, piklami etc.

Smazone ryby ulozy¢ na zlozonej zgrabnie serwecie na potmisku i ubrac
plasterkami cytryny i galazkami smazonej pietruszki.

Ryby uklada¢ nalezy na specjalnych dlugich poéimiskach postawione
grzbietem do gory; w pyszczek wlozy¢ gatazke salaty i ugarnirowac
naokoto zielening lub jarzynkami.

Jarzyny podaje sie przewaznie na okragtych pétmiskach.

Do ozdoby potmiskow z miesem i rybami uzywa sie platerowane srebrne
szpadki czyli sztyleciki, na ktére nadziewa sie jaja na twardo lub kwiaty
wyciete z jarzyn; dolng czes¢ sztyletu wbija sie w pieczyste lub w
grzbiet ryby.

Zimne leguminy, mozna podawac¢ na postumencie i przybiera¢ suchymi
konfiturami lub ubitym kremem ze stodkiej $mietanki

Owoce nalezy uklada¢ mieszane na wysokich krysztatowych
postumentach, zakonczonych bukietem ze s$wiezych kwiatow, Ilub
koszach, ubrane liS¢mi winogron.

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

Sery nalezy utozy¢ na krysztalowym talerzu, na wpot owiniete papierem.
Masto potozy¢ cate w cegielce na szklanym talerzyku lub wycisna¢ w

drewnianej formie w ozdobne figury. Mozna takze urobi¢ owalna kulke,
ltyzka karbowac cata na podobienstwo ananasa i zamrozic.
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