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Przepisy:

Maczanka krakowska (przepis Pana Leszka Kawy):

»Skladniki: karczek ok. 1.3 kg, sol klodawska niejodowana, cebula ok. 2 kg, kminek 4 opakowania,
smalec wieprzowy, bulki wodne. Karczek koszerujemy w zimnej wodzie z dodatkiem soli przez 24 godz.,
nastepnie nacieramy sporg ilo$cig kminku. Smalec rozpuszczamy na patelni i w nim obsmazamy karczek.
Nastgpnie wkladamy migso do brytfanny i dusimy w temp.180 stopni przez 50 min, obracamy na drugg stron¢
i dodajemy pokrojong w pidrka cebule i dusimy przez kolejne 50 minut. Po tym czasie porcjujemy karczek
i zaciggamy maka, rozgotowang cebule, juz mocno podsmazona, mozemy réwniez zblendowac i do takiego sosu
dodajemy poporcjowany karczek. Na matym ogniu dusimy go jeszcze przez ok. 50 min. Butki wodne delikatnie
podpiekamy w piekarniku, by byty chrupkie, a nastgpnie moczymy je w sosie tuz przed podaniem, do $rodka butki
wktadamy porcje¢ karczku, ktora powinna mie¢ okoto 120-130 gr. Catos¢ polewamy obficie sosem i podajemy
z ogbrkiem kiszonym”.

~Madrzyki z sera” (A. Teslar, Kuchnia polsko-francuska, Krakow 1910):

»Na 1 kg. sera zwyklego wzia¢ 10 dkg. maslta i maki tyle, zeby si¢ z tego daty robi¢ placuszki takie jak
catuski. Trzeba si¢ przekonac czy si¢ za duzo maki nie dato, smazac naprzod jeden placuszek na probe; jesli sie
nie rozejdzie, to jest ksztattu nie traci, to mozna z tego ciasta robi¢ §miato wszystkie, smazy¢ na klarowanem masle
po obydwoch stronach do ztotego koloru i podajac posoli¢. Osobno podaé w sosyerce $mietang”.

Budyn krakowski (Aniela Owoczynska, Najnowsza kuchnia warszawska [...], Warszawa 1912):

,DO0 pot kwarty $§mietany wsypac¢ kwaterke gryczanej kaszki; do tego wsypaé ¢wieré funta cukru, pot
kieliszka dobrego araku, utrze¢ trochg cytrynowej skorki; wszystko to wla¢ w form¢ wysmarowang i piec
w goragcym piecu godzing. Mozemy polaé¢ sokiem malinowym i przybra¢ konfiturami z r6z”.

Sernik krakowski (Stefan Przebindowski, Z kremowkq w herbie czyli moje cukiernicze podroze, Krakow 2012):

»Sernik krakowski (jedna tortownica-ok. 24 cm).Sktadniki na mase serowa: 1000 g sera biatego thustego
kremowego, 250 g cukru, 1 mata torebeczka cukru waniliowego, skorka otarta z 1 umytej cytryny, 8 jajek, 100
g masta lub margaryny, 40 g budyniu waniliowego bez cukru, 1/2 tyzeczki do herbaty proszku do pieczenia, 50
g rodzynek,30 g skorki pomaranczowej z syropu (kandyzowanej). Uwaga! Jesli twardg po zmieleniu i dodaniu jaj
okaze si¢ zbyt twardy, mozna doda¢ do niego $mietanke¢ kremowga (okoto 50 g, a tak naprawde wedtug wiasnego
uznania). Sktadniki na kruchy spod: 300 g maki, 200 g masta, 100 g cukru pudru, 1 jajo, 50 g kwasnej $mietany,
aromaty: mala torebeczka cukru waniliowego, esencja pomaranczowa”.

Nugat (Maria Ochorowicz-Monatowa, Uniwersalna ksigzka kucharska, Lwow 1904):

»Z ¥ ft [funt] cukru zrobi¢ bardzo ggsty syrop, aby si¢ goracy z tyzki ciagnat. Osobno 2 ft miodu
zagotowac, ale nie zrumieni¢ i wla¢ do syropu, wrzuci¢ 1 funt orzechéw wiloskich pokarajnych w paski i smazy¢
przez Y4 godziny; w koncu ubi¢ bardzo sztywna piang z 12-tu biatek, dodawa¢ po lyce syropu z miodem, a gdy
wszystko wejdzie, lekko wymieszawszy smazy¢ na wolnym ogniu, az masa tak zgestnieje, ze przegarnigta przez
srodek nie zleje si¢ na powrot. Wtedy wyla¢ ja na blach¢ wylozona optatkami, rozsmarowac na palec grubosci,
z wierzchu przykry¢ rowniez optatkami, przycisna¢ lekka deseczka i wynie$¢ w zimnie miejsce”.
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