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1. Czarno potrawa gotowana z powidlami

Jelenia lubo daniela, wieprza dzikiego, sarne, dzikg koze y cokolwiek domowego
chcesz gotowad czarno, tak gotuy. WeZmiey jelenia albo tosia, porab w sztuki
jakie chcesz, odwarz, wstaw nacedziwszy rosofem i octem, warz, a gdy dowiera,
miey powidla przebite [przetarte], rozpuszczone octem, przyday soku wisnio-
wego, stodkosci, pieprzu, imbieru, gozdzikow, cynamonu, przywarz, a daj na
st6t, a iedli cheesz potrzas$niy migdatami wzdtuz krajanemi, wprzéd oparzonemi
y biatym cukrem.

(Stanistaw Czerniecki, Compendium Ferculorum..., 1753)

2. Ryba czarno

Wezmiy karpia, oczesz, zrysuj, wstaw w wodzie, zas6l, warz, a odwarzywszy,
zley woda, wley powidt przebitych przez sito, rozpuszczonych octem, przyday
soku wisniowego, stodkosci, pieprzu, imbieru, gozdzikéw, przywarz a day na stét.
(Stanistaw Czerniecki, Compendium Ferculorum..., 1753)

3. Pierogi z powidlami

Rozwatkowaé jak zwykle ciasto na pierogi, natozy¢ §liwkowemi powidtami,
zaprawiwszy je poprzednio, jezeli bardzo kwasne, cukrem; pierogi zawijaé, po
brzegach scisna¢, aby sie nie otwieraty, wrzuci¢ do gotujacej si¢ wody i jak spty-
na wybraé tyzka durszlakows i pola¢ mastem zrumienionem z butka.

(Marya Slezatiska, Kucharz wielkopolski..., 1892)

4. Zupa z powidetl

Na 6 0s6b wzigé pét funta powidel, nala¢ jednym i pét litrem wody, wlozy¢ ka-
walek cynamonu, rozgotowa¢ powidta i przefasowal [przetrzed] przez durszlak,
ostodzi¢ podtug upodobania. Wzia¢ 3 ésme [330 ml] litra kwasnej $mietany,
zaprawi¢ na zupe i raz zagotowaé; jezeli za rzadka, mozna do $mietany dobraé
troche kartoflanej maki z winem zaprawi¢. Do tej zupy daé sucharki lub klu-
seczki francuskie.

(Marya Slezatiska, Kucharz wielkopolski..., 1892)



5. Paczki z powidlami

80 dag maki; 0,5 litra mleka; 4 dag drozdzy, 15 dag masta; 10 dag cukru;

7 26ttek + 3 cale jaja; 1 kieliszek spirytusu; powidla; smalec; 1 tyzeczka soli
Rozczyn: 1/4 czgéci maki, mleko, drozdze — zostawi¢ na godzing

W cieptej kapieli ubi¢ z6ttka z cukrem do biatosci, doda¢ cale jaja.
Wymieszaé rozczyn z maka, jajami, sola, spirytusem. Ugniata ciasto az bedzie
gladkie, do pecherzy. Po 30 minutach dolad stopione masto — wrobic¢ je kopy-
Scia do ciasta. Ciasto musi si¢ $wieci¢. Zostawi¢, nakry¢ $cierka — ma rosna¢ dwa razy.
Formowanie paczkéw: roztozy¢ tyzka na reke, w $rodek wepchnaé powidta
(duzo), sformowa¢ kulke, potozy¢ jg na stolnicy z maka do wyrosniecia i prze-
lozy¢ na drugg strong. Wkiada¢ do garnka na rozgrzany smalec, przewracad.
Zanim ostygng — posypa¢ cukrem (drobne krysztatki) ze wszystkich stron.
(Archiwum MET, Wincenta Szaroleta, Wielkopolska, poczatek XX w.)

6. Zupa z powidetl

Na 4 osoby wystarczy pét funta powidel, ktdre nala¢ kwarta wody, doda¢ ka-
walek cynamonu i skérki cytrynowej, a jezeli nie dosy¢ stodkie, to doda¢ troche
cukru. Gotowa¢ az si¢ powidta dobrze rozgotuja, i zaprawi¢ kwaterka $mietany,
w ktérej rozbi¢ mata tyzke maki. Lejac do wazy, przecedzié przez sitko; oddziel-
nie ugotowac klusek francuskich lub poda¢ grzanki obsmazone na magle.
(Marta Norkowska, Najnowsza kuchnia wymworna.. ., 1904)

7. Bulki z powidlami

Zwyczajne butki otrzy¢ na tarce, pokraja drobniutko. Rozrzedzi¢ powidta ciepla
woda, tak, aby byly jak gesty sos, wsypa¢ cukru, miatko ttuczonego cynamonu
i gwozdzikéw, wlozy¢ bulki, wymiesza¢ z powidtami i utozy¢ na salaterce. Mu-
sza takze by¢ dluzszy czas naprzdd zarobione, aby dostatecznie zmigkty.
(Antonina Dz., Tania kucharka. .., 1906)

8. Pierogi z powidlami

Zagnie$¢ ciasto jajem z woda, ale nie na twardo, rozwatkowa¢ jak najcieniej, na-
ktada¢ kupki powidet, pokrywaé ciastem i wykrawa¢ szklanka pierozki. Wrzu-
ci¢ na wrzacg wodg, potem wyjmowacé ostroznie tyzka dziurkowana, polaé roz-
topionem mastem i poda¢ na stét.

(Antonina Dz., Tania kucharka. .., 1906)



9. Zupa powidlana

Duza tyzke albo 12 deka powidet zagotowaé w wodzie, da¢ maly kawalek cy-
namonu, ze trzy gozdziki, skérki cytrynowej, a gdy zakipi, przefasowaé [prze-
trzed]. Wzig¢ pdl litra $mietany kwasnej z tyzeczka maki, podprawi¢ i niech
zupa zakipi. Do tej zupy daje si¢ biszkopciki lub zwykle krajane kluseczki, ktére
osobno na wodzie si¢ gotuje. Dodajac do zupy kluseczki, nalezy dobrze najpierw
wycedzi¢ z nich wodg.

(Réza Makarewiczowa, Praktyczna kuchnia, 1910)

10. Zupa z powidel

2 dobre tyzki powidel rozgotowaé¢ w kwarcie [0,9422 1] wody (ile potrzeba na
zupe), dodad troch¢ cynamonu i cukru. Rozmoczy¢ 1 butke w zimnej wodzie,
zagotowal razem, osoli¢ w wlozy¢ troche masta (pét kawatka, tj. tyle co pét
whoskiego orzecha).

(Nauka gotowania do uzytku ludu polskiego, 1915)

11. Pierogi z powidlami

Zagnie$¢ ciasto z jajkiem i wodg i rozwatkowaé na stolnicy bardzo cienko, po-
czem naktada¢ na nie kupki powidet, wykrawa¢ kieliszkiem male pierozki, po-
smarowa¢ brzegi woda i zlepi¢ mocno, a wtedy ugotowac je w obszernym rondlu
petnym wody. Wyjmowa¢ ostroznie tyzka durszlakowa na pétmisek, pola¢ ma-
stem, posypac cukrem z cynamonem i wyda¢, podajac osobno kwasna $mietane.

(AJ. Kamionka, Kuchnia polsko-amerykariska..., 1917)

12. Zupa z powidet

Pét funta powidet zala¢ kwartg wody, wlozy¢ pare kawatkéw cynamonu i dwie
tyzki cukru i postawi¢ na ogiert. Gdy powidta dobrze si¢ rozgotuja, zaprawié
kwaterka $mietany z odrobina maki, poczem przecedzi¢ przez sitko i wydaé
na stél. Jako dodatek do tej zupy dajg si¢c smazone grzanki z bialego chleba lub
kluski francuskie.

(AJ. Kamionka, Kuchnia amerykaiska.. ., 1917)

13. Zupa z powidet

Cwier¢ kilo powidet zala¢ 1 litrem wody, doda¢ kawatek cynamonu, utartej
skérki cytrynowej, 3 tyzki cukru i zagotowaé. Nastepnie zaprawi¢ Y2 litrem
$mietany i podawa¢ z grzankami lub kluseczkami francuskiemi.

(M. Litwinka, Kucharka polska..., 1918)



14. Schab wieprzowy z powidlowym sosem

Proporcja — 2 kg schabu wieprzowego, tyzka powidet, 2 kawaleczki cukru,
troch¢ cynamonu, tyzka masta, troche tartego chleba lub butki, 2 tyzki wina,
6 gozdzikéw, cytrynowa skérka

Poraba¢ schab w kawalki, odgotowa¢ w osolonej wodzie, ostudzi¢ troche, osy-
pa¢ grubo tartym chlebem lub bufeczks i upiec na rumiano na blasze, wysma-
rowanej mastem. Pelng tyzke powidet rozprowadzi¢ bulionem lub woda, wio-
zy¢ pare¢ kawaleczkédw cukru, troche cynamonu, gozdzikéw, cytrynowej skorki,
pare tyzek wina lub agrestowego soku, zagotowac i zala¢ schab. Mozna zamiast
powidet wzia¢ 400 gr sliwek suszonych.

(Maria Marciszewska, Doskonata kuchnia, 1929)

15. Budyn z powidet

12 dkg powidel, cytrynowa skérka, 4 dkg cukru, 4 jaja, szczypta cynamonu,

4 dag cykaty [smazona skérka cytrynowa lub pomarariczowal, 1/16 litr $mieta-
ny, 6 dkg utartego biszkoptu lub buteczki

Utrze¢ cukier z z6ttkami, cytrynowa skérka, cynamonem, oddzielnie na talerzu
rozprowadzi¢ $mietang powidla i doda¢ je do zéttek. Wsypad usiekana drobno
cykate, rozmiesza¢ doktadnie, w koricu doda¢ piane z biatek i utarty biszkoprt,
wymiesza¢ lekko, gotowaé godzing, wyda¢d ze Smietanka ubitg z cukrem.
(Maria Disslowa, Jak gotowac..., 1931)

16. Kluski z powidtami i §mietana

6 dkg masta, 2 jaja, V2 kg maki, sél, % litr mleka, 10 dkg powidet, 5 dkg cukru,
V4 litr mleka, Y4 litr $mietany, V2 tyzeczki cynamonu

Wsypaé make do miski, zrobi¢ w $rodek dofek, wbi¢ cale jaja, doda¢ tyzeczke
soli, wlewa¢ po trochu zimnego mleka, zarabia¢ tyzka na gestawe ciasto, dodaé
roztopionego masta, wybijaé, az zrobi si¢ ciasto gladkie. Zagotowaé w szerokim
rondlu obficie wody, doda¢ tyzke soli, ktas¢ metalowa tyzka na wode waskie
kluski, spieszy¢ si¢ z tem, aby si¢ wszystkie kluski razem ugotowaly, poczem
nakry¢ pokrywa; gdy pokipia [pogotuja si¢] 5 min., odcedzi¢, wrzuci¢ na wy-
grzany pétmisek, pola¢ powidtami, ktdre najpierw przetrzeé przez sito, zmieszaé
z cukrem i cynamonem, rozprowadzi¢ $§mietang. Podawac zaraz na stét.

(Maria Disslowa, Jak gorowaé. .., 1931)



17. Nale$niki z powidlami, tanie i dobre (wojenne)

25 dkg maki, ¥ litr wody, 1 jajo, na koniec noza soli, 12 dkg powidet. Do sma-
zenia: 2 dkg stoninki, 5 dkg smalcu

Rozkléci¢ V4 litr wody z catem jajkiem, doda¢ troszke soli, wsypa¢ make, rozbi¢
doktadnie, aby grudek nie bylo, poczem wla¢ jeszcze Y litr wody, wymieszad
dobrze i smazy¢ nalesniki niezbyt cienkie. Dobrze rozgrzana patelnie smarowad
sfoning wbitg na widelec, nalewa¢ ciasta i na ostrym ogniu smazy¢ z obydwu
stron. Pociagna¢ kazdy nalesnik bardzo cienko powidtami, ztozy¢ w chustecz-
ke, zwina¢ i obsmazy¢ na smalcu. Oddzielnie poda¢ mozna miatki cukier. Z tej
ilosci bedzie 16 nalesnikéow.

(Maria Disslowa, Jak gotowaé. .., 1931)

18. Powidla do ciast

Dobre, stodkie w miar¢ wysmazone powidta uzywaja do ciast bez zadnej przy-
prawy. Do kwasnych powidet dodaje si¢ cukier; gdy sa za rzadkie, nalezy je
wpierw wysmazy¢ lub dodaé tartej butki; gdy powidta nie s dobrej jakosci,
poprawi¢ smak jakiemkolwiek korzeniami: cynamonem, gatka i kwiatem musz-
katutowym, gozdzikami, wanilia, doda¢ mozna takze pokrajanych migdatéw,
rodzynkéw, pomararniczowej skorki, cykaty, skérki cytrynowej. Gdy nadto wy-
smazone s3 powidta, gdy nie dadzg si¢ smarowac po ciescie, rozrzedzi¢ je woda,

albo sokiem, takze $mietankg i rozgotowaé.
(Maria Disslowa, Jak gotowaé. .., 1931)

19. Sos z powidel

12 dkg powidel, % litr mleka

Rozetrze¢ powidta na misce i rozprowadzi¢ goracym mlekiem, gdy powidta nie
sa dosy¢ stodkie, doda¢ cukru albo rozgotowaé powidta z szklanka wody i roz-
prowadzi¢ $mietang. Doda¢ mozna do sosu szczypte cytrynowej skérki lub cy-
namonu. Przed podaniem na stél, przetrze¢ przez sito. Sos ten podawaé goracy
do knedléw z butki lub do ziemniaczanych.

(Maria Disslowa, Jak gorowaé. .., 1931)



20. Zupa z powidet

12 dkg powidet, 6 dkg suszonych moreli, 6 dkg cukru, % litr §mietany, 1 dkg maki,
2 gozdziki

Gotowa¢ powidta, morele i gozdziki w jednym litrze wody przez V2 godz., przetrzeé
nastepnie przez sito, zaprawi¢ $mietang rozbita z maka, doda¢ cukru wedle upodo-
bania. Oddzielnie poda¢ do zupy groszek ptysiowy, mate biszkopciki lub grzanki
z butki. Gotowa¢ mozna powidlanke z samych powidet bez dodatku moreli.
(Maria Disslowa, Jak gotowaé. .., 1931)

21. Rogaliki z powidlami

3 szklanki maki, 25 dkg margaryny, %2 szklanki $mietany, 8 dkg drozdzy roztar-
tych z maka, 1 stoik powidet, 1 jajo do posmarowania, cukier

Z maki, margaryny, $mietany i drozdzy zagnie$¢ ciasto, uformowa¢ kule. Schio-
dzi¢ je wktadajac do zimnej wody — najpierw opadnie na dno, a po pét godzinie
wyplynie na wierzch. Wtedy wyjac je na posypang maka stolnicg, rozwatkowaé
dos¢ cienko i wycia¢ niewielkie kwadraty. Na kwadraty natozy¢ powidla i ukosnie
zwina¢, formujac rogaliki. Utozy¢ na blasze posmarowanej thuszczem. Posmarowad
rogaliki rozbitym jajkiem i posypa¢ cukrem. Piec w dobrze nagrzanym piekarniku
na zfoty kolor. Podawa¢ po lekkim przestygnieciu.

(Bohdan Jacérzynski, Przetwory z warzgyw i owocéw. . ., 1982)

22. Strucla z powidlami

30 dag maki, 3 dag drozdzy, 4 tyzki masta, 4 z6ttka, 4 tyzki cukru, 1 opakowanie
cukru waniliowego, 30 dag powidet sliwkowych, mleko

Make przesiaé. Drozdze rozetrze¢ z cukrem, rozprowadzi¢ trzema yzkami mle-
ka, doda¢ tyle maki, aby powstata masa o konsystencji gestej Smietany. Dokfadnie
wymiesza¢. Naczynie z ciastem przykry¢, pozostawi¢ w cieple. Ciasto powinno
wyrosnaé podwajajac swojg objetosé. W trakcie rosniecia utrze¢ zéttka z cukrem
do biatosci. Masto stopi¢. Do wyrosnigtego rozczynu dodaé utarte z6ttka, cukier
waniliowy, 1-2 tyzki mleka i letnie stopione masto. Wyrobi¢ ciasto starannie drew-
niana tyzka. Dostatecznie wyrobione ciasto powinno odstawaé od tyzki. Wowczas
trzeba je rozwatkowaé na grubos¢ okotol cm formujac prostokat. Rozwatkowane
ciasto posmarowaé réwnomiernie powidtami, uwazajac, zeby powidta nie siegaly
dalej niz 2 cm od krawedzi krétszych bokéw prostokata. Wolna przestrzen nale-
zy takze pozostawi¢ wzdhuz jednego zbokéw dtuzszych (okoto 3cm) od krawedzi.
Krétsze boki zatozy¢ do srodka. Wystarczy, gdy szerokos¢ ,zaktadu” wynosi 3 cm.
Nastepnie zwing¢ starannie rulon wzdtuz dtuzszego boku poczynajac od tego po-
smarowanego do korica. Uformowana w ten sposéb strucle przenies¢ ostroznie do
waskiej, dtugiej foremki wytozonej folia aluminiowa lub posmarowanej thuszczem.
Pozostawi¢ w cieple do wyrosniecia. Piec dopiero wéwezas, gdy ciasto podwoi ob-
jeto$¢. Rumieni¢ na jasnozloty kolor. Upieczona strucle pozostawi¢ w formie do
ostygniecia. Powierzchnie goracej strucli mozna polukrowa¢ lukrem waniliowym
lub cytrynowym.

(Zoha Zawistowska, Potrawy wigilijne, 1985)
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23. Piernik z powidlami

4 szklanki maki, 25 dag margaryny, 2 szklanki cukru, 2 jaja, 1 stoik powidet,
3-4 tyzeczki kakao, mieszanka zmielonych przypraw (cynamon, gozdziki, im-
bir, pieprz, gatka muszkatotowa, ziele angielskie), 2 szklanki mleka, 2 tyzeczki
sody, ttuszcz i tarta butka do formy

Margaryne rozpusci¢ i ostudzi¢. Make przesial. Jaja utrze¢ z cukrem i mie-
szanka przypraw. Stopniowo dodawaé wszystkie skladniki, doktadnie ucierajac.
Gotowe ciasto wla¢ do formy wysmarowanej ttuszczem i wysypanej tarta butka.
Piec 50-60 minut.

(Ilona Dabrowska, Kinga Osmycka, Domowe ciasta i ciasteczka, 1988)

24. Buchty z powidlami

Z 50 dag maki pszennej, szklanki mleka, 2 jajek, 10 dag masta, 3 dag drozdzy,
2 tyiek cukru i odrobiny soli przygotowac ciasto drozdzowe. Ustawi¢ w cieptym
miejscu i pozwoli¢ mu rosnac. Jeszcze raz ciasto doktadnie wyrobié, podzieli¢ na
czesci i formowad duze plaskie butki, utozy¢ na stolnicy posypanej maka, przy-
kry¢ czysta $ciereczka i jeszcze raz pozwoli¢ im podrosnaé. W szerokim rondlu
zagotowa¢ szklanke mleka z tyzka masta. Na gotujace mleko ktasé buchty i przy
najmniejszym plomieniu podgrzewaé 10-15 minut. Buchty przelozy¢ na talerz,
porozdziera¢ widelcem. Do tego podaé sos z powidel: stoik powidet rozmieszaé
z V2 | wody, doda¢ 3 tyzki cukru, tyzeczke cynamonu, tyzeczke masta i startg
skérke cytrynowa, zagotowal. Lyzke maki ziemniaczanej rozmieszaé w zimnej
wodzie i zagesci¢ rozczynem sos. Gorgcym polewaé buchty.

(Wera Sztabowa, Krupnioki i moczka. .., 1990)

25. Kluski z powidlami

Dwie tyzki masta, 2 tyzki cukru i 2 jajka utrze¢ na pulchng mas¢ (dodajac
do masta i cukru najpierw z6ttka a potem biatka). 40 dag chudego twarogu
przetrzeé przez sito lub przemleé przez maszynke do migsa. Polaczy¢ twardg
z masg jajeczng, doda¢ 2 kopiaste tyzki maki krupczatki, 2 tyzki $mietany, soli
(na koniec noza) i tyle tartej butki (ok. 3 tyzki), zeby ciasto nie byto zbyt wol-
ne. Utoczy¢ z ciasta gruby walek, pokraja¢ na plastry. Plastry rozgnies¢, uto-
zy¢ na kazdym tyzeczke sliwkowych powidet i utoczy¢ kluske. Kluski wrzucaé
do wrzacej wody, a gdy wyptyna, potrzymac jeszcze par¢ minut na mniejszym
ogniu, aby doszly. Na patelni uprazy¢ 4 tyzki tartej butki, doda¢ 2 tyzki masta
(margaryny), roztopi¢, zmiesza¢ z butka, okrasi¢ wylozone na pétmisek kluski.
Przed podaniem posypa¢ cukrem waniliowym lub cynamonem.

(Wera Sztabowa, Krupnioki i moczka..., 1990)



26. Zupa z powidel sliwkowych
Y2 kg powidet dliwkowych, 5 szklanek wody, V2 szklanki kwasnej $mietany, 1 tyzka
maki, cukier, mielony cynamonPowidta rozprowadzi¢ wrzaca woda, podprawi¢ $mie-
tang z dodatkiem maki, zagotowa¢, doprawi¢ do smaku cukrem i cynamonem. Poda-
wac z makaronem lub grzankami.

(Wanda Piotrowiakowa, Zupy, 1991)

27. Placek z powidlami

40 dag maki, 20 dag margaryny, sél, 5-6 lyzek zimnej wody, 40 dag powidet, cukier
puder

Do maki doda¢ schlodzong margaryne i siekajac nozem wyrabia¢ ciasto tak, aby
nie byto wyczuwalnych grudek ttuszczu. Ciasto osoli¢, skropi¢ woda, wyrabia¢ dalej
nozem, a rekami tylko zlepia¢. Whozy¢ do foliowej torebki i wstawi¢ do lodéwki na
1 godz. Po wyjeciu z lodéwki 2/3 ciasta zetrze¢ na tarce z duzymi oczkami wprost na
blach¢ oprészona maka, nieréwnomiernie pokrywajac cala powierzchnie. Na startym
ciescie rozprowadzi¢ powidla, a nast¢pnie zetrze¢ na tarce pozostaly ilo$¢ ciasta, przy-
krywajac powidla. Piec do zrumienienia w mocno nagrzanym piekarniku. Po wyjeciu
goracy placek posypa¢ przez sitko cukrem pudrem i ostrym nozem.

(Maria Szustakowska-Chojnacka, 110 roslin w twojej kuchni, 2007)

28. Piernikowy przekladaniec

500 g miodu, 2 szklanki cukru, 250 g smalcu (moze by¢ réwniez masto), 3 jajka,
1 kg maki, 3 tyzeczki sody oczyszczonej, V2 szklanki mleka, V2 tyzeczki soli, 1 tyzeczka
cynamonu, 1 tyzeczka gozdzikéw, 1 tyzeczka anyzu, 100 g rodzynek, 50 g posiekanych
migdaltéw, ok. 1 kg powidet sliwkowych

Miéd, cukier i smalec podgrzewaé stopniowo, doprowadzajac do wrzenia, wymieszaé
do catkowitego rozpuszczenia cukru. Powstatym ,syropem” sparzy¢ make, a nastep-
nie cato$¢ lekko przestudzi¢. Cieple ciasto wyrabia¢ reka. Dodad sode rozpuszczona
w zimnym mleku, jajka, sél, przyprawy korzenne [zmielone] i bakalie. Ciasto doktad-
nie wyrobi¢. Starannie wyrobione ciasto wlozy¢ do kamionkowego garnka. Przykry¢
Iniang $ciereczka i odstawi¢ w chlodne miejsce. Powinno ,dojrzewa¢” nie mniej niz
3 tygodnie w chfodnym miejscu.

Uwaga! Wyrobione ciasto jest do$¢ plynne. Po lezakowaniu w zimnie tezeje i daje sig
rozwatkowywac (wtedy trzeba tylko lekko podsypywa¢ je maka).

Dojrzale ciasto podzieli¢ na 3 czgéci. Rozwatkowaé na grubo$é ok. ¥2 cm (ciasto po-
dwoi swoja objetosé), utozy¢ na blasze wytozonej papierem do pieczenia. Piec okoto
15-20 minut (do suchego patyczka) w temperaturze 170-180°C (mozna wlaczy¢ termo-
obieg, nalezy jednak uwaza¢, aby nie przesuszy¢ ciasta).

Ostudzone placki przelozy¢ obficie powidtami $liwkowymi. Nakry¢ arkuszem papieru
do pieczenia i réwnomiernie obciazy¢ deseczka. Odstawi¢ do skruszenia na 2-3 dni
w chiodne miejsce. Przez ten czas piernik zmicknie. Wierzch ciasta mozna polukrowaé
lub pola¢ polews czekoladowa.

(Krzysztof Lewandowski, Anna Kornelia Jedrzejewska, Piernikowy przepisownik, 2016)



29. Placek z powidlami

50 dag maki, 1 kostka margaryny, 20 dag cukru w maczce [cukru pudru],
2 261tka, 2 tyzki $mietany, 30 dag powidet

Wszystkie sktadniki ciasta doda¢ do maki na stolnicy. Nozem sieka¢ tak dtugo,
az dobrze si¢ potacza, szybko zlepi¢ rekami, nie wyrabia¢. Ciasto wynie$¢ do
chlodu, by dobrze st¢zato. Polowe ciasta rozwatkowaé i ulozy¢ na posmaro-
wanej blasze. Na placku rozsmarowaé marmelade. Pozostate ciasto zetrze¢ na
grubej tarce wprost na powidta, wyréwnaé brzegi. Upiec placek na rumiany
kolor. Goracy pokroic.

(Archiwum MET, wycinek z gazety)

30. Pierogi z powidlami

Zagnie$¢ ciasto na 1 jajku i tyle¢ [tyle samo] wody, dobra¢ do maki pszen-
nej, uwazaé, zeby nie bylo za twarde, rozwatkowa¢ cienko. Powidta rozcienczy¢
woda, przefasowaé [przetrze¢] przez durszlak, troche je podsmazy¢ z cukrem.
Naktfada¢ kupki powidet na ciasto rozwatkowane, robi¢ pierogi, dobrze po brze-
gach $cisnaé zeby si¢ w gotowaniu nie rozlecialy. Na wydaniu wrzuci¢ pierogi
w gotujaca wode, gdy splyna ostroznie wyjaé¢ durszlakows tyzka na pétmisek
i pola¢ mastem zrumienionym z tarta butka.

(Archiwum MET, kartka z nieznanej ksiazki kucharskiej)




