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ktore pragna z pelnem powodzeniem korzystaé z zamieszczonych tu przepisow
POLECAMY DO TORTOW, CIASTEK, MAZURKOW, LEGUMIN I T. P.

SPORZADZONA Z NAJLEPSZYCH SUROWCOW
DOSKONALE PRZEMIELONA
LATWO ROZPUSZCZALNA
BARDZO POZYWNA

WEDLA

CZEIKOL ADE CZEKOULADE
w blokach po 400 i 200 gram w proszku ,ZDROWIA” w paczkach
C Z E K o L A D E po 400 i 200 gram
ZDROWIA i WANILIOWA w tablicz® CZ EK OULAD
kach okoto 100 gram waniljowa w proszku po 400 i 200 gram
DELIKATNE i SUBTELNE W SMAKU
WAFELKI ,WACHLARZYK1” — do lodéw i kremow. WAFELKI przektadane

czekolada, kremem i marmelada owocowa. BISZKOPCIKI,SZAMPANKI” 0o subtelnym
smaku. MAKARONIKI w licznych odmianach. MARMELADY czysto owocowe
w stoikach. OWOCE smazone w cukrze. WYKWINTNE CZEKOLADKI DESEROWE

w 160 odmianach.

O ileby nie mozna bylo otrzymaé naszych wyrobow w skle-
pach cukierniczych i kolonialnych, lub w cukierniach na miej-
scu, wy$Slemy je na zadanie poczta za zaliczeniem z centrali
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Niezbyt dawno jeszcze czeko-
lada w Polsce byta uwazang ponie-
kad za przedmiot zbytku. Byl to
prezent imieninowy, przysmak
dziecinny. Nieznano jej wielkiej
warto§ci odzywczej, nie decydo-
wano si¢ uznaé jej za artykul
codziennego uzytku.

Obecnie wszystko si¢ zmie-
nito. Dzigki wybornym wyrobom
krajowym, czekolada stanowi je-
den z niezbednych produktow
odzywczych szerokich mas. Uczen,
idacy do szkoty, podréznik, wsia-

dajacy do autalub wagonu,turysta, wychodzacy na dalsza wycieczke
przedewszystkiem zaopatruje si¢ w kilka lub kilkanascie tabliczek
czekolady, jako pozywienie najlatwiejsze do transportu, najmniej
zajmujace miejsca, najbardziej pozywne — no i bardzo smaczne, co
nigdy nie powinno stanowi¢ ostatniego wzgledu. Dzieci, mlodziez
w okresie dorastania, ludzie ostabieni dluga chorobg, ludzie pracu-
jacy umystowo,- wszyscy,ktérzy potrzebuja wzmacniajagcego doraz-
nie positku, powinniby pi¢ na pierwsze $niadanie czekolade, jak to
ma miejsce we Francji.

Kilka tatwych przepisow tu podanych, da si¢ wykonac¢ nietylko
w duzej, zaopatrzonej w liczne narzedzia kuchni, lecz na kazdej
najmniejszej, najprostrzej maszynce gazowej, naftowej lub nawet
spirytusowej.

Ogromne ulatwienie w kawalerskiem gospodarstwie stano-
wig wedlowskie czekolady w wigkszych 1 mniejszych blokach,
w tatwo rozpuszczalnym proszku, doskonale przemielone i przemie-
szane z cukrem 1 nadzwyczaj aromatyczne. Bogaty asortyment
czekolad Wedla pozwala nam zawsze obra¢ taka czekolade, ktora
najlepiej nadaje si¢ do potrawy, lub deseru, przyczem jednak
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nalezy zawsze bra¢ pod uwage, ze gatunki drozsze sa w robocie znacz-
nie wydajniejsze od tanszych i ze smak wykwintniejszy potrawy lub
ciast oczywiscie zalezy od gatunku czekolady na nie uzyte;j.

Wobec coraz czgsciej stosowanych zalecan lekarzy unikania
zup, jako mato pozywnych, a dla wielu nawet niezdrowych, ogromna
wage nalezy potozy¢ na leguminy. Leguminy nie sg wcale artykutem
zbytku, przeciwnie, sa one przy obiedzie rowniez potrzebne jak
migso, ryby, nabial, jarzyny i owoce. W dziale legumin stosowanie
czekolady w postaci czy to dan samodzielnych, czy sosow, czy
przybran i garnituréw, daje mozliwo$ci wprost niecograniczone. Bu-
dynie i suflety, kremy, mleczka, kisielki, lody i plombiery, wszystko
to da si¢ zrobi¢ na czekoladzie, przyprawi¢ czekolada, podac z cze-
koladowym sosem.

W tej ksigzeczce obok szeregu legumin goracych i zimnych,
specjalny nacisk polozyliSmy na przepisy tortow i1 mazurkow, jako
ciast wypiekanych w domach prywatnych nawet tam, gdzie mamy
do rozporzadzenia wyborne ciasto cukiernicze. Na prowincji, na wsi,
w matem miasteczku kazda gospodyni moze by¢ zupelnie pewna
udania si¢ wszystkich tu zebranych dan i przysmakoéow, o ile do ich
wyrobu uzyje wybornej czekolady Wedla, a wigc bloku ciemnego,
czekolady waniljowej, czekolady ,,Zdrowia”, czekolad w proszku it. p.

1. CZEKOLADA NA WODZIE

We Francji, gdzie czekolada stanowi codzienne $§niadanie ogrom-
nej wickszosci inteligencji i klasy zamozniejszej, zupelnie nie pija
si¢ czekolady na mleku, przynajmniej nie uzywa si¢ jej, jako pierw-
szego positku. Amatorzy czekolady twierdza, ze tylko ugotowana
na wodzie czekolada nie traci nic ze swego delikatnego aromatu
1 wykwintnego smaku. Na cztery filizanki bierzemy pic¢tnascie deka
czekolady Wedla, o ile jej niczem nie rozcienczymy; dziesi¢¢ deka,
o ile ja mamy zaprawi¢ zoéttkami. Czekolade mozna uzywaé badz
utartag, badz tez rozpusci¢ ja w matym rondeleczku, wstawi¢ ten
rondeleczek do $rednio ogrzanego piecyka, lub tez na brzegu blachy.
Gdy zmigknie rozcieramy ja tyzka wraz z dosypanym cukrem i do-
piero po dobrem utarciu dolewamy wod¢. Ilo§¢ cukru zalezy od
gustu, w zadnym razie nie powinna jednak przewyzsza¢ wagi samej
czekolady. Osoby majagce mato czasu na przygotowanie czekolady
powinny uzywaé czekolade Wedla w proszku.

Jezeli chcemy zaprawi¢ czekolade zottkiem, co stanowi szcze-
go6lnie pozywny napdj dla osob ostabionych i potrzebujacych inten-
sywnego odzywiania, nalezy zo6ttko utrze¢ do biatosci z dziesigciu
deka cukru, na miseczce lub w kubku rozprowadzi¢ paru tyzkami
ugotowanej czekolady, wla¢ do reszty i ubija¢ trzepaczka az si¢
dobrze zapieni. Podawaé¢ natychmiast, aby piana nie opadia.
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2. CZEKOLADA NA MLEKU.

Na cztery filizanki mleka (okolo 80 decylitra) uzy¢ dziesiec
do pietnastu deka czekolady w proszku. Mleko ugotowac, wsypac
wen zmieszang z cukrem czekolade badz utarta na tarce, badz rozpusz-
czong w rondelku w umiarkowanem cieple. Ilo$¢ cukru zalezy od
gustu. O ile podajemy czekolade niezaprawiong, nalewamy ja na-
tychmiast po zagotowaniu do filizanek, o ile ma by¢ zaprawiona
zo6ttkami, to zagotowujemy jg naprzoéd bez cukru. 2 zoéitka uciera-
my z cukrem do biatosci, rozprowadzamy paru tyzkami ugotowanej
czekolady, wlewamy do reszty i ubijamy trzepaczka az si¢ zapieni.
Podawaé¢ nalezy ja zaraz, aby piana nie opadta.

3. CZEKOLADA Z KREMEM.

Ulubiony napdj podwieczorkowy dorostych i dzieci. Krem
moze by¢ $mietankowy, oczywiscie najwykwintniejszy, lub tez
biatlkowy, duzo mniej smaczny, ktory jednak czesto,, w braku
moznos$ci dostania kremowej S$mietanki, zmuszeni jesteSmy stoso-
wacé. Jak pierwszy, tak 1 drugi zaprawiamy cukrem tluczonym
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z waniljg 1 przesianym przez gegste sitko. Na o$m do dziesigciu
filizanek czekolady wystarczy kwaterka dobrej kremowej $mietanki,
lub piana z trzech $wiezych biatek. Po wubiciu jednej lub drugiej
piany, dodajemy cukier, mieszamy predko i naktadamy gruba
warstwe kremu do nalanych niezbyt pelno filizanek czekolady.
Poniewaz tylko bardzo gorgca czekolada jest smaczna, calg mani-
pulacj¢ pokrywania jej kremem nalezy robi¢ bardzo pospiesznie
1 czekolad¢e natychmiast podawac, aby nie ostygla. Do czekolady
podajemy Wedla biszkopciki z anyzkiem lub bez niego, szampanki
mate stodkie, lub duze mniej stodkie.

4. CZEKOLADA NA KAWIE.

Polgczenie tych dwu napoi daje S$wietny rezultat smakowy.
Na cztery filizanki- nalezy uzy¢ pigtnascie deka Wedla waniljo-
wej czekolady, tylez cukru grubego krysztalu lub rafinady, zago-
towaé¢ t¢ czekolade w dwoéch filizankach niezbyt gestej $mietanki,
(tak zwanej $mietanki do kawy).

Oddzielnie ugotowac dwie filizanki bardzo dobrej aromatycznej
kawy bez zadnej domieszki, biorac tyle kawy w proszku, co na
czarng kawe (stotowa lyzke na filizanke). Kawe i1 czekolade podacé
do stotu w oddzielnych naczyniach i dopiero przed samym uzy-
ciem, bardzo gorgce, zmiesza¢ w filizance.

Wyborny napdj, ktéory jednakowo amatorom kawy, jak i ama-
torom czekolady bedzie smakowal. Do takiej czekolady najlepiej
smakujg mate lub duze szampanki Wedla.

5. CZEKOLADA NA ZIMNO.

W czasie wielkich upatow letnich, kiedy wszyscy czuja wstret
do napojow goracych, zwlaszcza mtodziez, uzywajaca duzo wszel-
kiego rodzaju ruchu, przy uprawianiu sportow 1 zabawie na po-
wietrzu, wyborny podwieczorek stanowi czekolada na zimno.
Ugotowang jak w 1 i 2 czekolade z zo6ltkami lub bez nich, ostu-
dzi¢ nieco w rondlu, poczem przela¢c do duzego porcela-
nowego lub szklanego dzbanka i postawi¢ na par¢ przynajmniej
godzin na lodzie. Zamiast zo6ltek mozna takg czekolade zaprawid
maka kartoflang, lub maczka kukurydziang, biorgc tyzke stotowa
jednej lub drugiej na litr>plynu. Nalezy przygotowac przynajmniej
podwdjnag ilo§¢ tego napoju w stosunku do zwykle uzywanej
ilosci czekolady goracej, przyczem jednak mozna bra¢ nieco mniej
czekolady, np. dziesie¢ deka na cztery filizanki wody lub mleka,
na napoj niezaprawiony zottkami.
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6. BABKA CZEKOLADOWA.

Chleb czarny razowy ususzy¢ doskonale w piecu, utluc na
make, przesiaé przez sito. Dwadziescia zottek utrze¢ do biatosci
z trzydziestu deka cukru-pudru, dodac¢ trzydzieSci deka utartej na
tarce lub rozpuszczonej w umiarkowanem cieple czekolady Wedla
Blok deserowy, dodaé¢ ¢wieré straczka utluczonej z cukrem i prze-
sianej przez sito wanilji. Uciera¢ wszystko watkiem poét godziny.
Biatko pozostate ubi¢ na sztywna piane¢, mieszaé ostroznie z cze-
koladowa masg, przesypujac szklankag maki chlebowej.

Niewysoki rondel lub forme¢ kamienng do bab wysmarowac
mastem, wysypaé¢ buteczka, wylozy¢ ostroznie ciasto, wstawi¢ w piec
niezbyt goracy. Po godzinie prébowaé patyczkiem, jesli patyczek
wychodzi czysty, baba gotowa. Wyjaé =z pieca nie wstrzasajgc,
pozostawi¢ z kwandrans w formie, poczem ostroznie wylozy¢ na
poduszke. Pig¢ deka utartej czekolady (blok deserowy Wedla) i tylez
cukru-pudru rozprowadzi¢ dwoma tyzkami wody, zagotowad i tym
rzadkim lukrem popedzlowaé babe, wstawi¢ na par¢g minut w piec dla
osuszenia.

7. BABKA PIASKOWA W CZEKOLADZIE.

Dwadziescia deka maki pszennej, dwadziescia deka maki kar-
toflanej, dwadziescia deka cukru-pudru, dwadziescia deka dobrego
tlustego masta, sze$¢ jaj i jedna cytryna. Masto ucieramy na Smie-
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tang, nastepnie wciaz ucierajac dodajemy po tyzce jednej i drugiej
maki, cukru i po jednem catem jajku, az wszystko wyjdzie. Wy-
cisng¢ w to sok. z jednej Cytryny i uzy¢ utartej z niej skorki
i uciera¢, dopdéki masé¢ si¢c nie stanie lekka 1 jakby puszysts.
Forme¢ kamienng lub niklowa wysmarowaé¢ maslem, wysypaé lekko
maka lub bardzo dobrze tluczong buteczky, przelozy¢é do niej
mas¢ i upiec w S$rednio goragcym piecu. Wylozy¢ ostroznie na co$
migkiego np. na przykryta papierem poduszke i ostudzi¢ zupehnie.

Pi¢tnascie deka czekolady ~i/edta 1 tylez cukru zagotowacd
w pot szklance mleka, dodaé¢ tyzeczke masta $mietankowego i ucie-
ra¢ razem na blasze az zacznie ggstnie¢. Ogrzanym lukrem polewac
predko babke ze wszystkich stron, oprocz podstawy. Lukier zwykle
sam zastyga, nawet je§li narazie wydaje si¢ zbyt rzadki.

8. TORT CZEKOLADOWY Z KREMEM.

12 z6ttek utrze¢ do bialosci z dodaniem pieciu deka cukru-
pudru, wsypa¢ tylez utartej, dobrej czekolady Wedla Nr. 1
1 uciera¢ dalej az masy dobrze przybedzie. Wsypaé trzy tyzki bardzo
miatko thluczonej buteczki, doda¢ piang, ubitg- z pozostatych dwu-
nastu bialek, ostroznie wymiesza¢, aby nie opadta. Przetozy¢ do
tortownicy wysmarowanej mastem i1 wysypanej bulteczka. Upiec
W miernie gorgcym piecu. Nazajutrz dopiero, gdy doskonale
wystygnie, przekraja¢ na plask na cztery cienkie plastry. Kazdy
z nich skropi¢ kieliszeczkiem likieru ,,Cacao Choua®“ Iub ,Ma-
raschino . Ubi¢ krem z pottora kwaterki najgestszej $mietanki,
zaprawi¢ trzema tyzkami cukru uthluiczonego z kawatkiem wanilji.
Kremem tym grubo posmarowac trzy platki tortu, przykry¢ czwar-
tym. Po wierzchu i wokoto polakierowaé¢ cieniuchno lukrem cze-
koladowym z dziesigciu deka czekolady Wedla i dziesieciu deka
cukru, zagotowanym z dwoma tyzkami mleka.

TORCIK ,BRUK Z PRZEDMIESCIA”.

Df esigC migdatéw stodkich, dziesie¢ deka orzechow
stodkich, dziesie¢t deka orzechéw laskowych lub tureckich i dzie-
sie¢ deka orzeszkéw  zydkdéw, wszystko razem, juz bez wewnetrz-
nych tupin, podprazy¢é mocno w piecyku, zeby sie zrumienily.
Obetrze¢ mocno w serwecie, az tuski z nich zejda, przebraé sta-
rannie lub tez oddzieli¢ tuski.

Dwie szklanki cukru-pudru przesia¢ raz jeszcze przez sitko
1 uciera¢ z trzema lub czterema biatkami, az si¢ masa stanie
pulchna. Wcisna¢ sok z calej cytryny i wsypa¢ dwadziescia deka
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utartej czekolady Wedla. Uciera¢ dalej az si¢ czekolada rozmiesza
z reszta masy w taki sposéb, ze wszystko bedzie rowno bronzowe.
Zmiesza¢ z tym lukrem wuprazone orzechy i migdaty. Wylozy¢
mas¢ na optatek lub lepiej na okragly wafel, utozony w foremce
z pergaminem. Wstawi¢ w bardzo wolny piec, aby cata masa zeschia.

TORT W PASKI.

Cztery duze, lub pie¢ mniejszych jaj, pietnascie deka maki
pszennej, tylez kartoflanej, tylez cukru-pudru, tylez masta §wiezego,
sok z nieduzej cytryny.. Maslo utrze¢ na $mietan¢ i dodawac¢ don,
wciaz ucierajac, kolejno po tyzce, cukru, oba gatunki maki i po
jednem jajku, az wszystko wyjdzie. W koncu wcisna¢ sok z cytryny,
wymiesza¢ dobrze i upiec, jak kazde ciasto, w tortownicy, w mier-
nie gorgcym piecu. Nastepnego dnia ostrym nozem pokrajaé tort
ten na sze$¢ rownych cienkich ptatkow.

Kilo czekolady Wedla zagotowa¢ z dwiema szklankami dobrego
mleka 1 siedemdziesieciu deka cukru. Gotowaé¢ wcigz, mieszajac
do dna, az masa zacznie gestnie¢c. Dodaé¢ tyzke $mietankowego
masta 1 wstawi¢ z rondelkiem w drugi wigkszy z goraca woda,
aby nie zastygla w trakcie roboty. Predko smarowaé pie¢ platkow
ciasta, naktadajac natychmiast jeden na drugi, aby si¢ dobrze zle-
pity. Przykry¢ ostatnim platkiem, posmarowaé wokoto i po wierz-
chu reszta czekoladowej pomadki, ubra¢ czekoladkami Wedla lub
smazonemi owocami Wedla i postawi¢ na kilka godzin w zimnem
miejscu. Kraja¢ dopiero nazajutrz po zrobieniu, aby da¢ czas si¢
dobrze zlaczy¢ obu warstwom. Taki tort moze sta¢ bardzo diugo
wcale si¢ nie starzejac.

11. JEZ CZEKOLADOWY.

O$m zottek utrze¢ do biatosci z 25 deka cukru-pudru, dodac
tylez Wedla waniljowej czekolady, rozpuszczonej w 2 tyzkach mleka
lub $mietanki, uciera¢ dalej az masy dobrze przybedzie. Wsypacé
pot szklanki tartych stodkich migdatow (w tern kilka gorzkich)
sparzonych oczyszczonych z tuski,i drobno utartych i po6t szklanki
tartej buteczki. Nakoniec dodac¢ piang z 10 do 12 bialek ubita
tak mocno, aby nie ustepowata pod palcem. Upiec w owalnej
formie od galarety wysmarowanej maslem i wysypanej buleczka.
15 deka utartej czekolady Wedla, tylez cukru, poét szklanki mleka
i tyzeczka $mietankowego masta; wszystko to gotowac¢ wcigz mie-
szajac az zacznie gestnie¢c. Tym cieptym Ilukrem-pomadka polaé
ostygte ciasto i zanim czekolada st¢zeje predko naszpikowaé migda-
lami pokrojonymi w cienkie paski.



12. MAZUREK CZEKOLADOWY.

12 zottek z jaj ugotowanych na twardo utrze¢ na masg,
doda¢ 40 deka cukru-pudru, 40 deka dobrej Wedla czekolady
tartej, lub w proszku, 20 deka stodkich migdatow zmielonych
(moga by¢ w tupinkach tylko doktadnie otarte z kurzu). Wyrobi¢
to wszystko na gladka mase, ulozy¢ na dno optatki, pozostawiajac
20 deka masy na ubranie mazurka po wierzchu, 20 deka naj-
lepszego masta utrze¢ na $mietang, 1 migszaé z 20 deka cukru-
pudru 1 20 deka lekko wuprazonych zmielonych migdatow. Masa
ta przetozy¢ obie warstwy czekoladowe, nacisnagé¢ deseczka i cig-
zarkiem, aby si¢ dobrze ulezalo. Nastepnie zrobi¢ na wierzchu
ladny, karbowany rancik z reszty masy czekoladowej i §rodek polaé
pomadka ugotowang z 20 deka czekolady Wedla, 20 deka cukru,
p6t szklanki $mietanki i tyzeczki $mietankowego masta. Krajaé
dopiero w dwadzie$cia cztery godziny po zrobieniu i przechowywacé
w suchem, chtodnem miejscu.



13. MAZUREK CZEKOLADOWY.

20 deka masta niesolonego utrze¢ na $mietan¢, dodawac po
jednem 5 zottek i w miar¢ dodawania dosypywac¢ po tyzce 20
deka cukru-pudru, 20 deka Wedla czekolady w proszku, tub ta-
bliczkowej — t¢ ostatnig najlepiej rozpusci¢ w rondelku na brzegu
blachy, lub w niezbyt goracym piecyku — wymiesza¢ z resztg masy
i uciera¢ dalej. Gdy masa si¢ stanie zupelnie gladka i znacznie
jej przybedzie, ubi¢ na sztywng pian¢ pozostate pie¢ biatek. Biatka
te wymiesza¢ z czekoladowa masa, dosypujac jednoczes$nie 10 deka
maki pszennej, dokladnie wysuszonej i przesianej. Utozy¢ na palec
grubo na optatek i upiec. Lukrowaé¢ tego mazurka nie trzeba.

14. MAZUREK CZEKOLADOWY NA SUROWO.

Z trzydziestu deka maki, 20 deka tlustego masta i 10 deka
cukru-pudru zagnie$¢ kruche ciasto. Rozwatkowaé je cienko, wy-
kraja¢ zen tadna podstawe pod mazurek; z resztek ciasta uformo-
wa¢ rancik wysoki na podttora palca. Podstaweg te upiec do tadnego
zrumienienia, wyjaé z pieca i ostudzic.

40 deka Wedla czekolady tartej, lub rozpuszczonej w cieple,
12 zoéttek z jaj ugotowanych na twardo, przetartych przez sito,
20 deka cukru-pudru, 20 deka migdatow stodkich, sparzonych,
obranych ze skorki i zmielonych na maszynie i 4 cate jaja. Ucie-
ra¢ to wszystko razem watkiem w makutrze przez cate dwie go-
dziny. Przetozy¢ mas¢ na upieczone kruche ciasto, wygladzi¢ tadnie
powierzchni¢. Mozna to ubra¢ catymi, bialymi migdatami, albo
Wedla czekoladkami, czy pastylkami czekoladowemi. Te ostatnie

posypa¢ bialym maczkiem. Pozostawi¢ do dnia nastgpnego, az masa
sama stg¢zeje.



15. MAZUREK CZEKOLADOWY GOTOWANY.

Z JO deka maki pszennej, 20 deka /Cukru-pudru zagniesé
kruche ciasto, rozwalkowaé¢ cienko, wycig¢ dowolnego ksztaltu
podstawe pod mazurek. Z reszty ciasta uformowaé wkoto dosy¢
wysoki rancik. Upiec do lekkiego zrumienienia.

i kilo waniljowej czekolady Wedla, Nr/I, % litra stodkiej
$mietanki, lub dobrego, niezbieranego mleka, 20 deka cukru
1 ZU deka masta $mietankowego wolno gotowaé, czgsto mieszajac,
aby do dna nie przystato. Probowaé¢ po kropelce na®zimnym tale-
rzu. Gdy juz zastyga, wylaé na przygotowang kruchg podstawe
i zastudzic. Nie potrzebuje zadnego lukru, ani ubierania

16 STAROSWIECKI MAZUREK.

20 deka masta $mietankowego, 20 deka rozpuszczonej, lub utar-
tej czekolady waniljowej Wedla Nr. 1, 20 deka cukru-pudru i 20 de-
ka migdatow prazonych i zmielonych jaknajdrobniej; 3 tyzki Zytniego
czarnego chleba ususzonego az do zrumienienia, utluczonego i prze-
sianego przez muslin. Masto utrze¢ na $mietan¢ i, dodajac kolejno
cukier, czekolade i migdaly, wcigz uciera¢ w jedng stron¢. Nako-
niec wsypac¢ chleb, prgdko z nim rozmiesza¢ i zaraz natozy¢ dosé
grubo na optatek, przykry¢ drugim optatkiem i nacisng¢ deseczka
i ci¢ezarkami. Gdy chleb wybrzgknie, masa staje sie tak twarda, ze
sic¢ me da réwno rozsmarowaé. Trzymac¢ na chltodzie, przynosi¢ do
jadalni dopiero na chwile przed uzyciem. Kraja¢ bardzo ostrym
nozem. Mozna ten mazurek pola¢ po optatku lukrem czekola-
dowym z 10 deka czekolady Wedla, 10 deka cukru ityzki mleka,
rozpuszczonych na ogniu. Lukrem tym jednak pola¢ dopiero

wtedy, kiedy mazurek si¢ dobrze ulezy, to jest najlepiej dopiero
nazajutrz po zrobieniu.
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17. MAZUREK O CZTERECH SMAKACH.

Z 30 deka maki pszennej, 20 deka masta i 10 deka cukru -
pudru zagnie$¢ kruche ciasto, rozwalkowaé¢ cienko, wycia¢ podsta-
we¢ do mazurka, otoczy¢ wysokim na 2 centymetry rancikiem
z tegoz ciasta i upiec, dobrze rumienigc. Gdy ciasto wystygnie
posmarowaé¢ je Wedla marmeladg morelowa, tub pomaranczowas.
20 deka migdatow stodkich i 10 gorzkich sparzyé, oczys$ci¢ z tupi-
nek, zemle¢ na maszynie. Doda¢ 20 deka cukru-pudru i tyle
wody rdézanej, aby mozna bylo zagnies¢ migkki marcepan. Wyro-
bi¢ t¢ mas¢ doskonale, utozy¢ ja rOwno na marmeladzie. Po wierz-
chu pola¢ pomadka nastgpujaca: 20 deka Wedla czekolady
i tylez cukru gotowac ze szklanka gestej, stodkiej $mietanki, czgsto
migszajgc, aby nie przystalo do dna. Gdy masa zacznie gestniec,
co mozna wyprobowac, rzucajac po kropli na bardzo zimny talerz,
wyla¢ ja na warstwg marcepanowa. Kraja¢é mazurek dopiero na
dwadziescia cztery godziny po zrobieniu.

18. PTYSIE CZEKOLADOWE.

Zagotowac¢ szklanke wody i 10 deka masta, wsypa¢ szklanke
suchej przesianej maki, ubija¢ na ogniu az od rondla odstanie,
zdja¢ z ognia, ubija¢ dalej, az nawpodl ostygnie. Do letniego cia-
sta wbija¢ po jednem catem jajku wcigz ucierajac ciasto. Na t¢
ilos¢ ,wyjdzie okoto 4 wigkszych lub 5 mniejszych jaj.
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Na blache posmarowang mastem i1 posypang maka uktada¢é
kupki rozmiaru duzego wtoskiego orzecha. Ktas¢ w duzych odste-
pach, gdyz bardzo rosng. Piec w $rednio gorgcym piecu. Po upie-
czeniu, je§li udane, powinny by¢ zupelnie puste. Kwaterke $mietanki
ubic na krem, zmiesza¢ z tyzka cukru-pudru i 2 tyzkami utartej
najlepszej Wedla waniljowej czekolady. Ostudzone ptysie przekroic¢
bardzo ostrym nozem i napetni¢ je tym kremem. 10 deka czeko-
lady Wedla rozpusci¢ z 5 deka cukru i 2 tyzkami mleka. Sma-
rowaé ciasto po wierzchu, uzywajac do tego pedzelka. Cukier sam
zastygnie po kilku minutach.

19. MURZYNKI.

25 deka cukru-pudru uciera¢ 25 minut z 7 zo6ltkami az masa
sie zapieni i1 znacznie jej przybedzie. Doda¢ 12 deka dobrze wysu-
szonej 1 przesianej maki pszennej i 4 deka maczki kukurydzianej
»Lubomirscy . Nakoniec ubi¢ pozostate biatka na sztywna piane
1 wymiesza¢ ostroznie z reszta masy. Uktada¢ prawidlowe potkule
na blasze wysmarowanej mastem 1 upiec je w miernie goracym
piecu, nie rumienigc mocno, zdja¢ z blachy ostroznie, aby nie
opadty i wynie$¢ na chitdéd do dnia nastgpnego. Gdy dobrze stezeja,
ostroznie wyja¢ nieco S$rodka z kazdej potkuli, napetni¢ te otwory
kremem $mietankowym z cukrem i wanilja i posktada¢ po dwa
ciastka razem, aby uformowaé kulg.

15 deka czekolady waniljowej Wedla i tylez cukru gotowacd
ze szklanka mleka, cze¢sto mieszajac, a gdy masé zacznie ggstnied,
wlozy¢ w to 5 deka $mietankowego masta. W tej pomadce maczaé
predko ciastka, ukladaé¢ je na cukierniczej kratce drucianej i wsu-
ng¢ na chwile do letniego pieca, aby obeschty. Robota murzynka

wymaga pewnej wprawy 1 doswiadczenia. Pierwsza préba rzadko
si¢ udaje.

20. LATWE CIASTKA CZEKOLADOWE.

3 zo6ttka utrze¢ do biatosci z 15 deka cukru, doda¢ 15 deka
tartej lub sproszkowanej czekolady Wedla, 10 deka maki pszennej,
lub lepiej maczki kukurydzianej ,,Lubomirscy”, nakoniec sztywna
pian¢ z pozostatych biatek wymiesza¢ ostroznie i wytozy¢ do foremki
papierowej, wysmarowanej mastem 1 wysypanej buteczka. Upiec
w niezbyt gorgcym piecu, jak wszystkie ciastka biatkowe.

Po upieczeniu, zanim zastygnie, zdja¢ tlusty papier, ciastko
pokroi¢ w grube ukos$ne kawatki i wstawi¢ napowrot do letniego
pieca, aby obeschty.

Przed podaniem stabo przypudrowaé przez sitko cukrem uttu-
czonym z waniljg.
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21. RYZ W CZEKOLADZIE.

15 deka ryzu ugotowac¢ na mleku (okoto 1 litra mleka) z tyzka
masta 1 malenka tyzeczka soli. Gdy zupelnie migkki i sypki,
doda¢ do niego 15 deka cukru utartego do bialosci z 2 calemi
jajami. Zaromatyzowaé¢ calo$¢ wanilja, grubymi migdatkami lub
skorka cytrynowa, wla¢ kieliszek araku, lub tyzeczk¢ esencji ponczo-
wej, doskonale wymiesza¢ i trzyma¢ w cieple. 10 do 15 deka cze-
kolady Wedla rozpuséci¢ z tyzka cukru i tyzka mleka lub wody.
Ta gesta polewa wylaé¢ dokladnie dobrze ogrzang forme¢ kre-
mowg, uwazajac aby wszedzie byla réwna warstwa czekolady.
Napelni¢ forme ryzem, dobrze go utrzasajac, wyniesS¢ na chtod
na kilka godzin. Przed wylozeniem na poélmisek zanurzyé na
chwile forme w goracej wodzie aby si¢ czekolada rozpus$cita. Poda-
waé¢ z zimnem mlekiem Iub sosem $mietankowym 2z zdttkami
i wanilja.

22. LEGUMINA CZEKOLADOWA NA KAWIE.

Ugotowa¢ mocng kawe, biorgc 2 deka najlepszej aromatycznej
kawy na szklanke wody i nie uzywaé¢ do niej wcale cykorji.
Szklanke sklarowanego masta zagotowaé razem. Na wrzace wsypac
szklanke suchej, pszennej maki, gotowa¢ wybijajac mocno tyzka
az od rondla odstanie. Wsypac¢ 15 deka dobrej czekolady Wedla
w proszku, ucieraé¢ razem, az zacznie stygnaé. 4 zdttka ubi¢ do
biato$ci z 15 deka cukru, wktada¢ po lyzce czekoladowej masy, az



Wszystko wyjdzie— nie przestajac uciera¢ przez caly czas. Doda¢é
biatko ubite na sztywng pian¢, ostroznie wymieszaé mase, aby
biatka nie opadly. Utozy¢ w kopul¢ na metalowym pdimisku
wysmarowanym mastem. Piec w wolnym piecu, aby legumina
mogta tadnie wyrosngé. Do tego dodac¢ oddzielnie zimng $mietanke
bita z cukrem lub wanilje.

23. SUFLET CZEKOLADOWY.

15 deka suchego domowego biszkoptu, Ilub tylez Wedla
lekkich biszkoptow, uzywanych do czekolady, utrze¢ lub uttuc
miatko.  Przetozy¢ do miski, wla¢ 3 tyzki stodkiej $mietanki,
utrze¢ razem doskonale. Poczern dodawaé, wciaz ucierajac-' 15 deka
cukru -pudru, 4 lub 5 z6ttek (zaleznie od rozmiaru jaj); ucierad
dalej az masa zbieleje. Wsypa¢ 15 deka waniljowej czekolady
Wedla, wutartej (lub tez w proszku). Uciera¢ dalej, az masa si¢
zrobi gladka. Gdyby byta =zbyt gesta, doda¢ troche $mietanki;
biatka pozostate ubi¢ na sztywng piang, wymiesza¢ bardzo ostroznie
z masg, zlozy¢ na metalowy poOimisek lub w ogniotrwata forme,
wysmarowang mastem. Wierzch sufletu tadnie ukarbows¢ tyzka!
Wstawi¢ w miernie goragcy piec na 20 minut— do po6t godziny!
Suflet nalezy poda¢ wprost z pieca. Stojac nawet niezbyt dhugo,
opada, staje si¢ mniej smaczny i niepozorny. Do sufletu podaje
si¢ cukier tluczony i1 zimng $mietank¢ lub dobre mleko.

24. KREM CZEKOLADOWY Z RYZEM.

Ugotowac¢ lub tylko sparzy¢ woda i wypiec w piecyku dwie
lyzki najlepszego ryzu. Trzy kwaterki gestej $mietany mtodej, lub
$mietanki, ostudzi¢ na lodzie 1 ubi¢ trzepaczkg na gesty krem.
15 deka dobrej Wedlowskiej czekolady rozpu$ci¢ w dwoch tyz-
kach mleka. 10 deka cukru-pudru miesza¢ z ubitg Smietanka, dolaé
ostudzonej czekolady, nie przestajac ubija¢ krem, wymieszaé ostu-
dzony ryz w taki sposéb, aby kazde ziarnko byto oddzielnie. Dwa
deka zelatyny, wpierw wymoczonej w zimnej wodzie, nastgpnie
rozpuszczonej w goracej, miesza¢ z paru tyzkami tego kremu, po-
czem wlaé¢ w resztg, wymieszaé doskonale od dna i przetozy¢ do
formy wylanej woda i wysypanej cukrem. Wynie§¢ na childéd na
trzy do szesciu godzin. Przed podaniem wyrzuci¢ na polmisek,
ubra¢ makaronikami Wedla i poda¢ z jakimbadz syropem owoco-
wym. Mozna do tego kremu wlaé¢ przed zamieszaniem i zelatyna
kieliszek rumu lub araku, co podniesie jego smak.
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25. LATWA A SMACZNA LEGUMINKA.

10 deka makaronikéw migdatowych Wedla i tylez lekkich
biszkopcikéw wedlowskich, uzywanych do czekolady, ulozy¢ rze-
dami w krysztalowej salaterce. 10 deka czekolady Wedla i tylez
cukru zagotowa¢ w dwoch szklankach mleka i ostudzi¢é. Na ulo-
zone ciastka wla¢ maty kieliszek likieru Marasquino, na ten likier
cala ostudzona czekolade, wynie$¢ na chtod, aby dobrze wybrzekto
Przed samem podaniem ubi¢ krem z kwaterki mtodej $mietany,
zaprawi¢ dwoma tyzkami cukru, utluczonego z wanilja. Kremem
tym pokry¢ leguming, ubraé¢ czekoladowemi placuszkami i podacé
zaraz, aby krem w potaczeniu z wilgotnem ciastem nie odwodnial.

26. KREM CZEKOLADOWY Z SUROWA SMIETANKA.

10 deka czekolady Wedla rozpusci¢ w rondelku z paru lyz-
kami stodkiej $mietanki, lub tylez mlodej $mietany,,ubi¢ na piang.
sypa¢ w to 10 deka cukru, tluczonego zdwucalowym kawalkiem
wanilji i przesianego przez sitko, ubija¢ dalej, dola¢ czekolady, do-
ktadnie ja rozmieszaé. Przed ubijaniem kremu namoczy¢ w zimnej
wodzie 1 deka bialej zelatyny. Gdy zmigknie, wycisnag¢ dobrze
z wody 1 rozpusci¢ w paru lyzkach wody goracej, nie gotujac
w mej jednak, gdyz przez gotowanie zelatyna traci duzo swej klei-
stosci. Do gotowego kremu dodaé zelatyny, wpierw ja mieszajac
z kuku tyzkami tego kremu, potem dopiero z reszta. Przetozy¢ do
ormy wyplukanej zimna woda i1 wysypanej cukrem, wynie$¢ na
chtéd na par¢ godzin. Na pditmisku ubra¢ lekkimi wachlarzykami

czekoladowymi Wedla i poda¢ do kremu sok owocowy wisniowy
lub malinowy.

27. MLECZKO CZEKOLADOWE.

Litr dobrego, niezbieranego mleka zagotowaé¢ z dwucalowym
kawatkiem wanilji. Wsypa¢ 15 deka cukru, 15 deka czekolady
Wedla, rozpusci¢ w cieple, dolewa¢ po tyzce goracego mleka,
mocno ucierajagc, az si¢ czekolada w niem doktadnie potaczy.
Ubi¢ pig¢ catych jaj, zmiesza¢ z ostudzonym ptynem czekolado-
wym, ubi¢ mocno trzepaczka od kremu, aby si¢ jaja dobrze z ply-
nem zmieszaly. Sze$¢ filizanek wysmarowaé¢ §mietankowem masltem
napelni¢ je przygotowanem mleczkiem, ustawi¢ na brytfannie do
polowy nalanej woda i wstawi¢ w piec. Powinno si¢ jednocze$nie
gotowaé w wodzie od dolu a zapieka¢ od goéry; piec powinien
byc miernie goragcy. Probowaé mozna—jesli noéz czysty, to znak
ze mleczko sie S$cicto. Podawaé¢ goraco lub zimno. Zamiast w fili-

zankach, mozna to mleczko zapiec w salaterce z ogniotrwalej
porcelany. J



28. BLANC-MANGER CZEKOLADOWE.

10 deka waniljowej czekolady Wedla rozpusci¢ w cieple
z paru tyzkami mleka. Zagotowac cztery szklanki (litr) mleka,
doda¢ dwadziescia deka cukru (mozna i mniej: dziesi¢¢ do pigtna-
stu, jezeli kto nie lubi zbyt stodkich legumin) czekolade zagotowacé
razem, doda¢ zelatyny wymoczonej wpierw w zimnej wodzie,
a rozpuszczonej w kilku tyzkach tego plynu, zmiesza¢ z resztg
i nie gotowac¢ wiecej. Przela¢ do formy i wynies¢ na chtéod na
6 godzin. Przed podaniem wyrzuci¢ na poédilmisek i1 ubraé w ten
sposob: kwaterke kremowej $mietanki lub mtodej gestej Smietany
ubi¢ na piang, migsza¢ z dwoma tyzkami cukru utluczonego z ca-
lem wanilji, pokry¢ tym kremem cale blanc-manger. Po wierzchu
ubra¢ drobnemi pastylkami czekoladowemi Wedla.

29. KISIELEK CZEKOLADOWY.

10 deka czekolady Wedla, utartej, lub w proszku, zmiesza¢ ze
szklanka kartoflanej maki i szklanka zimnego mleka, wymieszac¢ to
doskonale. Zagotowa¢ 5 szklanek mleka z 25 deka cukru. Do
wrzacego wlewacé po troche czekolady z maks, rozbijajac mocno,
aby nie bylo klusek. Zagotowaé wszystko razem i przela¢ w forme,
wylana woda i wysypang cukrem; potem wynie$§¢ na chtod. Przed
podaniem wylozy¢ na pdimisek. Oddzielnie podaé cukier i zimne
mleko lub $mietanke¢. Chcac te potrawe podac bardziej elegancko,
nalezy ja na poéimisku juz oblozy¢ kremem ubitym z '@ litra $mie-
tanki stodkiej lub mlodej $mietany 1 zaprawionym paru tyzkami
cukru utluczonego z wanilja. Krem ten ubra¢ wedlowskiemi pastyl-
kami czekoladowemi
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30. LODY CZEKOLADOWE.

Na lody nalezy braé¢ najlepsza czekolade¢, doskonale rozpusz-
czajagcg si¢ w mleku, poleci¢ tu mozna szczegdlnie Wedla Blok
deserowy. 5 szklanek (1°/2 litra) mleka zagotowujemy z dwucalo-
wym kawatkiem wanilji. Oddzielnie rozpuszczamy w paru tyzkach
mleka »i kilo czekolady, nastepnie mieszamy jg z resztg mleka
i zagotowujemy razem. Poniewaz czekolada sama przez si¢ jest
dosy¢ gesta, bierzemy na te lody mniej jaj,nizna inne, $§mietan-
kowe. Ot6z 10 zdottek utrze¢ do bialosci z 60 deka cukru, zmie-
sza¢ z reszta plynu i ogrzewaé na ogniu, azmat si¢ zaciagnie,
czyli zacznie ge¢stnied, uwazajac, aby si¢ nie zagotowata, gdyz
z61tka si¢ zwarza.

Po zupelnem ostudzeniu masy, przela¢ ja do formy lodowej
i zamraza¢, jak zwykle. Gdyz lody juz dobrze =zaczng gestniec,
czyli maja konsystencj¢ kaszki, wla¢ w formy 3 czy 4 bialka bar-
dzo $wieze i1 kreci¢ z niemi dalej, do zupelnego zamarznigcia lo-
doéw. Taki dodatek biatek dodaje lodom migkkosci w smaku i bar-
dzo si¢ zaleca. Do lodow podawaé lekkie wedlowskie wafelki,
biszkopciki lub wacblarzyki.

31. CZEKOLADA MROZONA.

40 deka czekolady Wedla i 20 deka cukru zagotowaé z litrem
$mietanki lub dobrego niezbieranego mleka. Ostudzi¢ dobrze, prze-
la¢ do maszynki od lodow. Obtozy¢ rabanym lodem z gruba sola
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i zamraza¢ jak zwykle lody. Masa ta nie stanie, gdyz nie jest za-
prawiona jajami, stanie si¢ tylko kaszkowatg jak $nieg. Napetniaé
nia do potowy krysztalowe kubeczki lub szampanki, dopeiniaé
$mietanka kremowa ubita na piang¢ i1 zaprawiong cukrem 2z wa-
nilja. W kazdy kubeczek zatkngé¢ wafelek czekoladowy Wedla
i natychmiast podawac.

32.  SOS CZEKOLADOWY NA ZIMNO I GORACO.

Zagotowa¢ 3 szKlanki mleka z 3 lyzkami cukru i rozpuszczona
w mleku czekolada Wedla w ilosci 10 do 15 deka. Trzy deka
maki kukurydzianej ,Lubominy®, ubi¢ w 4-ej szklance mleka,
wla¢ je na wrzaca czekolade, zagotowaé i podawaé badz na go-
ragco, badz na zimno do réznych macznych legumin i budyniow.
Zamiast ,Lubominy“ mozna uzy¢ 3 do 4 zottek utartych z 10 deka
cukru (cukru do mleka w takim razie juz nie dodawaé). W tym
wypadku jednak sosu zagotowac nie nalezy, gdyz zdttka sie warza.
Ogrzewaé¢ sos osobno, wcigz mieszajac, az zlekka gestnieé¢ zacznie,
poczem uzywaé na goraco lub na zimno.

33. MASY CZEKOLADOWE DO PRZEKLADANIA TORTOW.

7t kilo masta $§mietankowego utrze¢ na $mietang¢ dodajac po
trochu 20 deka cukru-pudru i po jednem 5 zoéttek. Zagotowaé
10 deka waniljowej czekolady Wedla w po6t szklance mleka lub
wody, ostudzi¢ i dodawaé po lyzeczce do maslanego kremu. Gdyby
czekolada nie chciala si¢ z mastem potaczyé, wstawi¢ naczynie,
w ktéorem mase przygotowujemy, do innego z goracag wodg i ucie-
ra¢ az si¢ wszystko potaczy, poczem wyjaé 1 dalej uciera¢ na
zimnie, az masa stanie si¢ rzadka.
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Oszczedniejsza mas¢ mozna robi¢, ucierajac 4 jaja cate do
biatosci z 20 deka cukru, doda¢ dobrag tyzke maki pszennej,
10 deka czekolady Wedla utartej lub w proszku i pot szklanki
mleka lub $mietanki. Ogrzewaé na ogniu wcigz ucierajac, az masa
zgestnieje. Nie nalezy jej mocno gotowadl, gdyz zdéttka mogly by
si¢ zwarzy¢. W niedo$¢ za$ mocno ogrzanej magka pozostanie su-
rowg. Masa ta jest tez wyborna, nalezy tylko uchwyci¢ odpo-
wiednig chwile do zdjecia jej z ognia. Uciera¢ dalej az do chwili,
gdy ostygnie zupehnie.
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