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2 kwarty maki (1 kg), dobrze upchanej, zaparzy¢ 2-ma kwartami (ok.1 I) mileka
, troche rozmieszac i nakry¢, zeby zaparzyto sie. Jak troche ostygnie, rozcierac
mocno, zeby grudek nie byto; w razie potrzeby przecedzié przez sito, dodac
¢wier¢ funta (10 dkg) drozdzy
, roztartych w
filizance mleka
, wlaé
2 kwarty z6ttek (0k.60 szt.)
, mocno ubitych do biatosci, dodajac po trosze, i dobrze rozciera¢, postawi¢ do
podrosnigcia. Potem dodac
lyzeczke soli
, maki tyle, zeby ciasta nie zages$cic¢, miesi¢ p6t godziny, dodaé
6 szklanek (60 dkg) cukru miatkiego
, miesi¢ znowu pot godziny, wreszcie doda¢ skorki cytrynowej i pomaranczowej,
drobno usiekanej, zapachéw jakich sie podoba,
2 szklanki masta (30 dkg)
i miesi¢ godzineg, potem postawi¢ w cieple do wyrosniecia. (Formy mastem
wysmarowac, magkg wysypac.) Pdzniej naktadaé do form 1/3 wysokosci i znow
postawi¢ do wyrosniecia. Jak bedg formy niepetne na cztery palce, wsadzi¢ na
godzine do gorgcego pieca.

Wedtug sekretu p. Hersylji Idzikowskiej) Alina Gniewkowska &quot;Kuchnia
domowaé&quot;, wyd. 1927 r.




