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Kotacz migdatowy albo pistoria zwany

WeZmij pot funta cukru pieknego, pét funta migdatéw zmoczywszy, skorki z nich pozdymuj, potym uttucz w mozdzierzu,
nie barzo jednak drobno. WeZmij szparag albo jarmuzu, albo podcoza uptukawszy, niech osiggnie, potym ususzywszy,
przez chustke przettucz. Soku wlej miedzy migdaty z cukrem, tak wiele, az sie sfarbuje, niezbytecznie jednak. Gdy juz

bedzie zieleniejsze na ogniu, weZzmij jaj dwanascie, raz cate, drugi raz biatek sam, az wszystkie dwanascie wbiwszy,
przez dwie godzinie przerabiaj. Potym wezmij dwa tuty lubowych orzechow (albo pistoria nazwane), na pot
przerznqwszy, a smazonych cytryn tut jeden, podtugowato ukrajawszy, powstawiaj i tak powoli upiecz.
Bedzie udatno i smaczno.

Raki smazone na rynce

Wez pietruszki natki, usieka¢ troche drobno, usmazy¢ jq w masle. Raki takze wytupowad, szyjki i nézki wytozyé na te
rynke. Mieszad, niech sie tak przysmazy z tym mastem i z tq pietruszkq. Wina wla¢ kwaterke i octu winnego tyzek dwie,
niechze sie to smazy wespot, wsyp pieprzu, troche gwoZdzikéw ttuczonych, skérki cytrynowej skrajac drobno. Jajec
uwarz twardo, uwier¢ zéttek, wlejze troche wina w ten Zéttek, a rozwier¢ dobrze, wlejze w te raki, niechZe sie
przysmazy dobrze.

Moda bardzo dobra smazenia réznych konfektow, 1686 r.



