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Przepisy:

1) Zupa kminkowa (A. Teslar, Kuchnia polsko-francuska, Krakow 1910):

FUNDACJA PROMOLJI
WYROBGW RZEMIESLNICZYCH

Zupa kminkowa:

Dwie lyzki masta, drobno pokrajang marchew, selere i pietraszke, dwie tyzki kminku podsmazy¢ chwile,
wsypac 4 tyzki maki i smazyé az zzotknie. Zalaé wodg, mieszajqgc zagotowaé. Pot godziny gotujgc posolié,
zarumieni¢ cukrem palonym, przecedzic¢ przez serwetke i wygrzang dobrze wlac do wazy. Osobno poda¢
grzaneczki uszatkowane i usmazone na masle.

Zupka kminkowa z groszkiem z ciasta parzonego:

Na lyzce masta zasmazyé w rondeleczku lyzeczke kminku i 2 lyzki magki, rozprowadzi¢ rosotkiem
Z cieleciny, zagotowacé okolo 10 minut, przecedzi¢ przez sitko i posolic.

Paczek (M. Gruszecka, 366 obiadéw - znakomita kuchnia krakowska, Krakow 1914):
Wrzigé 8 zottek, 8 deka (5 tutow) cukru, skorki cytrynowej, 10 deka (6 tutow) roztopionego masta, lyzke
rumu, ¥ litra (V> kwarty) mleka, troche soli, ucierac przez kwadrans w garnku, 3 deka (2 tuty) drozdzy
rozpusci¢ w mleku z cukrem i postawi¢ w cieplem miejscu, gdy podejdq, wla¢ do % kilo (1% funta)
wygrzanej mgki, a dolawszy powyzszq mase, wyrobic ciasto, poczem postawic w cieplem miejscu. Gdy
ciasto wyrosnie, da¢ na stolnice, wykrawac szklankq krggle platki, klas¢ konfitury, przekiadaé drugg
polowkq i uktadac na desce, mgkq wysypanej. Gdy wyrosng, po raz drugi, wrzuca¢ na smalec i smazy¢
na kolor bronzowy. Nie powinno by¢ duzo tustosci i nie bardzo gorqcej, przyczem czesto potrzgsac rynkg,
aby pqgczki dostaly tyle upragniong bialg obrqczke”.

Metoda krakowska: (Z. Ordyrnska, To juz prawie sto lat, Warszawa 1970): ,, pgczek nadziewany
konfiturg z rozy usmazonym krakowskq metodg na rumiany kolor, z obrqczkq i posypanym cukrem
pudrem”

Piszinger: (receptura pozyskana w trakcie wywiadu etnograficznego z mieszkankg
Krakowa)

5 andrutow

100 g gorzkiej czekolady

150 g masta

100 g cukru bialego

100 g orzechow laskowych lub/i wloskich

Polewa: 100 g czekolady, 50 g masta, orzechy laskowe lub/i wiloskie.

Tort Sachera (A. Teslar, Kuchnia polsko-francuska, Krakéw 1910):

70 dkg. masta i 70 dkg. cukru miesza¢ na misce, dodajqc zottek az do 30, poczem wsypac 40 dkg. cacao
w proszku i mieszajgc dobrze wciqz, te mase spienié. Ubi¢ piane z 30 bialek, zmiesza¢ z masq, dodajgc
W koncu 20 dkg. mgki, 20 dkg. okruszkéw,  z masy tej upiec dwa placki w tortownicach w niegorgcym
piecu, a gdy wystygng, zlozy¢ na jeden, przelozywszy je masq migdalowq rozmigszang rumem.
Po wierzchu posmarowaé tort morelowg marmeladq i obciggngé pomadkq czekoladowq; gdy zaschnie
ubrac¢ owocami dowolnie.
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