KOPERNIKANSKIE PRZEPISY NA POCZTOWKACH

Krzyzacki sos piernikory
z XV wicku

Jesli  chcesz zrobic dobrg 505
z piernikow, posiekaj je tak drobno jak
cblebki pieprzomwe i zagotuj z winem,
przetrzyj przez sito jak so0s Eieprzomp,
dodaj dosy< cynamonu i imbiru, Warz

to v panwi, wlej do miski do sosonw
i posyp cukrem.

ak go wykenal deisial wigee] na: www.lorun.plfestiwalsmakow
amkuchniastaropolaks
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Pasternak

Wezmij korzenia pasternakowego
ukopanego a warz dobrze, a potym,
uarzywszy, skraj drobno a rycisnij
z wody, a potym nakladZz tego
korzenia w miod odszymowany,
warz, azeby miod wywrzat ale masz
czesto ruszaé, aby ku rynce nie
przywrzalo, a ﬁotym na ostatku
przvidz szyszek, ktore zowg pinee, w
aptece najdziesz, potym przyldz
cynamonu, imbiru, galganu,
muszkatorvego kwiatu 1 orzechu
muszkatorego, tego pozywaj po ranu
dla posilenia Zokgdka 1 dla dobrej krvie
pomnozenia i tez dla pomnozZenia
mezczynskiego nasienia.

Stefan Falimirz, O ziotach 1 mocy gich, Krakow 1534,
O przepisie i 0 tym jak go wykonaé dzisiaj wigeej na: www.torun.pl/festiwalsmakow
www.facebook.com/kuchniastaropolska
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Corunski Feﬁtm)al Smakd

Kuchnia Kopernikarisha B

Musztarda piernikoa
z XVl wicku

Mustarde robic: biakey gorcyce wzige
E ususzyc ig, z biakego %Ieba grzanek

kze ususzyc y utluc to na make y
przesiac, gruszek v Jablek kwasnych
swiezych  uwarzye, v przez sito
przebic a iezeli niemasz suchych, to
moze v swiezych, konfekt ‘?lgworvlg
Miodowniku, porwidf soku
rvisniorvego cukru albo mlodu dpleprzu
troche, cynamonu, gozdZikdw
muskatoego kwiatu, to wszytko
octem winnym roz rawic, v warzyc
az z tego Mustarda bedzie.

Jakuk K:IZlml‘TZJliI.LI' l]cmlur_ska g{'nera na oekonomika, KlakUl\ lb N
O preepis tyr go wykonad i) wigee] na: www,torun. pl festiwalsmakow
WL Facclmak oﬂ.'kuc]m sstarapo]ssa
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‘Polewka chlebowa
z XVl wieku

CToz czynic moze z winem a z
cukrem/abo w pivie warzyé masta)
a soli przydawszyia kto chce miec
smaczniey/polnego kminu troche/
bedzie gramatkajalbo biermuszka
smaczna/y uzyteczna potrawastak
zdrowym iakoy chorym. Teyze
osrzodki suchey miatko startey w
wodzie warzyzly przebic: do tego
iablek/iabo gruszek warzonych tak
wiele przydaé, soli i masla
fozyébedzie potravaktéora famula
naszy przodkowie zwali.

Potrawa/a ile  dla ubogi%b.fdobraf
uzyteczna/bo zdrowa. eszcze
smaczneysza bedzig gdzie pierney
osrzodke v masle usmazy.

H
[EAREAR
[ ‘; H Szymon Syreniusz, Zielnik herbarzem z jezyka bucinskicge zowia, Krakow 1613,
rs O praepisie i o tym jak go wykonad dzisia) wigee] na: www,tomun, pl festiwalsmakow

www facebook comkuchniastaropolska
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Torunski Festival Smakow

Kuchnia Kopernikariska

Pierniczki przednie z cukru i miodu
z XVl wicku

Wzigd dwadziescia hutén’ faryny cukru, utluc go co
z grubazego. na stétwysypad i przetrzed watkiem raz
i drugi, aby i co grubsze kawatki roztarly si¢ jeszcze.
Potym wziac cynamonu futdw cztery, imbieru futen
cztery, gathi muszkatorvej hutdw dwa, gwozdzikern
fut jeden, skorek cytrynorvych prostych (nie v cukrze)
od czterech cytryn, a to trzeba wszythe kerzenie
drobno usickac i pomieszac wszytho z cukrem.
Przybrac mgki. ile potrzeba, ak nie sypaé naraz
wszythief, tylko wzigc cz¢sc niemala i z korzeniem
pominionym zmieszac dobrze, v ktorym korzeniu
juz by¢ ma. jako si¢ opisafo, zmieszany cukier. Wzisé
potym poltory kwarty miodu gestego lodorvatego, to
jest co w nim sg ziarnka, wszytho to, cuhkier,
orzenie, mgkg co juz z horzenieniem pomieszana,
zmieszad z miodem, a ostatek mghki przvsvpuijac,
zrobid z tego rszythiego ciasto tegie i rybijaé na
formach pierniczki, a na dekiel miedziany ukfadac i
piec chleborvym piecu. &dy sie upickhy, zrzynad je
(poki ciepke i mie;lfkie) noZzem ostrym albo drutem
cienkim, bo jak ostygng i strvardng, nie zdyjmie ich.

“Jut -ok.13 g

Maoda bardso dobra smazenia rdimych konfektdw i innych slodkodei, a takie
preyregdrania wszelakich potraw, picczenia chleba i inme schreta gospodarskie
1 kucherme, opr. J. Dumanowski i R. Jankowskd,"Morumenta Poloniae Culinaria®, @ 11,
red. T Dumanowski, Warszawa 2011,

(3 przepisic 1 o tym jak go wykonad deisia) wigoe] na: www.iorun.pl/festiwalsmakow
www facehook combuchniastaropolaka




