Tekst i zdjecie: Kucharek - Srebrny Szef Kuchni
(1791)

Dynia z ogorkami kiszonymi
Podawac z ziemniakami.

Sktadniki:

= dynia, 80 dag

= woda, 0.5 szkl.

= ogorek , 25 dag

= stonina, 5 dag

= cebula, 5 dag

* maka pszenna, 3 dag
* Smietana, 15 dag

* s0l, 1 szczypta

* zgbek czosnku, 1 szt.

Sposdéb przygotowania:

Dynie obra¢, pokraja¢ na czesci wzdtuz i na mate kawatki w poprzek, zala¢ wrzacg
wodg, dodac czes¢ wytopionej stoniny i ugotowaé powoli, pod przykryciem.
Sporzadzic¢ sos: stonine wytopi¢, doda¢ drobno pokrajang cebule i udusi¢ jg do
miekkosci; doda¢ make i podsmazy¢ nieco; do zasmazki doda¢ wywar z dyni i
Smietane. Zasmazke, mieszajac, rozgotowac na gesty sos. Ogoérki pokrajac
drobniutko (mozna je przedtem obrac). Do ugotowanej dyni wla¢ zasmazke, dodac
ogoérki kiszone, wymieszac i zagotowa¢; jezeli potrzeba, rozrzedzi¢ potrawe
kwasem ogdérkowym; dodac soli i troche roztartego czosnku do smaku. Przed
wydaniem posypac koperkiem.
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