Kolduny

Ta potrawa jest bardzo wyborng, zawsze sie podaje najpierwsza i tylko
przed barszczami, dlatego tez smakuje. S3 tacy amatorowie, ze po
szescdziesigt sztuk konsumuja, a zatem dobra gospodyni powinna robic
duza proporcja liczac najmniej, w ogole na persone po pietnascie sztuk.

Wzia¢ dwa funty chudego, wotowego miesa, dobrze oczysci¢ z plew i zyl,
najdrobniej usieka¢ lub w drewnianym mozdzierzu utluc na miazge. Z
dwoéch funtéw nerkowego toju zdartszy wierzchnia plewe, usiekac tez lub
najdrobniej utluc, i zmieszawszy z miesem, razem sieka¢ dtugo, zeby sie
formowato jakby ciasto. Wtenczas wlozy¢ siekanine do miski, doda¢ troche
tluczonego, prostego pieprzu, nieco angielskiego i muszkatotowej gatki,
posoli¢ i jeszcze tyzka wymiesza¢. Potem zrobiwszy przasne ciasto na
wodzie, dodawszy jednakowoz z pare jaj aby mocne bylo, rozwatkowa¢ na
stolnicy jakby na obwarzanki: i pokraja¢ na mate sztuczki wielkosci orzecha
wloskiego. Z kazdej sztuczki rekami wyrobi¢ krazki cienkie, obracajac w
palcach od siebie do dotu, i gdy krazki juz beda gotowe, naktada¢ w srodek
przygotowany farsz, zlaczywszy brzegi zakreca¢ ku sobie zgrabnie lub
obcig¢ ostroga, a po zrobieniu wszystkich kotdundéw, spuszczaé one do
wrzacej wody po jednemu i gotowac poki wyplyng na wierzch, to oznacza,
ze juz sie ugotowaly. Z ostroznoscia wyjmowa¢ na potmisek lyzka
durszlakowa, i podawac¢ do stotu gorace.

Oddzielnie podaje sie chrzan zaprawiony w ten sposob: do szklanki chrzanu
utartego i rozwiedzionego octem, a zeby byt rzadkawy, wsypac jedng
tyzeczke soli i dwie tyzeczki drobnego cukru: dobrze wymiesza¢. Wzigwszy
tyzka catego kotduna naktada sie na wierzch malenka tyzeczke chrzanui tak
sie konsumuje.

Inni te kolduny zalewaja wrzacym mastem i obsypuja parmezanem, lecz to
nie jest gustownie.

Wydoskonalona kucharka zawierajaca w sobie opisanie potraw i réznych
napojow oraz sekreta toaletowe, nowe sposoby prania bielizny i szali, Warszawa
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