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O upravé hovéziho masa. '

. Z petiva fediny chiéb at blly (housky) af Zerny,
miize se kazdodenné poZivati aniz by se prejedl. : J
~ Z potravin masitych pak. jest dennim. pokrmem ‘ho- _

Lo

- vézi maso, které ndm vidy chutnd a jako chish vyZivuie.

- hmatem a

tuky, jimZ je prorostl, svad © tom, Ze jest to mas
-z dobfe vykrmeného dobyffete, a Ze bude chutné i vy

- sa Memocného dobytle pak jest chuti Stiplavége

. Zivné. Barva tmavolervena znamend, Ze dobytEe bylo do- ._ "

2dravé U zdravého masa jest tuk bily a tuhy; m

Na rozpoznani dobroty a jakosti hovéziho masa mnoko i

zaleZ|. Hasgaodyﬁka- S¢ O tom miiZe presvedditi zrakem, :

cichem : i :
Mramorové vzezfeni hovézihn masa pochdzejici ode

razeno, nebo. Ze poslo. _
Barva bledéCervend zoamend, e hebylo dubyfie

mekky, skoro vodnatelny pak tuk znadl, Ze je
z dobytcete nemocného, Zdravé maso jest uhé, o;
na n€ prst, sotva se ovlazl; taso nezdravé vypou
kutinu., Maso dobré nevoni, maso nezdravé. R 5
chne. Dobré maso se phi vareni méalo smrifuje a'jest vy=

dafné. Polévka z dobréno masa jest chuli lahodné: Z ma- -

vl se denn® kousek hovéziho masa pro pufévky; mao=

. Ho-li masa se m4 vafiti, urujf pomery doméacenske, jakoz

~ paliva nemél by schazet uzavfeny hrnec papinsky, ve

110, jak silnou chceme mift polévku.

|. Hovezi mase varend. Vi kaZdé témér domdcnosti - é
V kazdé domdcnosti k villi dobré polévee a dispote ff

- kterém se dfive maso va¥, polévka se nevyvam, tak Ze

mozno dati tolik vody, mnoho li polévky pottebujeme, aniz -
by se vaFenim "pHliS zmensila.. Chceme li mit polévku sii= -
noi a dobrou, omyeme maso rychle ve studené vod¥
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Nesmi lezet ve vodé namocené, nebof tim ztriei na chuti.
Po té teprve maso naklepdme dievénou paliCkou a zaso-
lime. Na pul kila hovéziko masa s dobrou kiizovou kosti,
ddme, kdyZ jest hrnec uzavieny, 1 apdl 1. vody, neb dva
litry. a neplnou IZiei soli, '/, malé cibule, kousek kapusty
a kedlubnu, Ostatnl zeleninu, jako: kousek cerelu, mrkve,

peiruzele, kousek jater neb ledvinky i sleziny, co je k do-

stanl, d4 se na kousky rozkrijené s kouskem loje neb ji-
ného omastku do knéda dusiti, aby polévka dostala p8k:
nou barvu. KdyZ se vaf hovezl maso v Rrnci uzavfeném,
tak se hrnee jen pfikryje a teprve po té kdyZ se tam
pridd uduSena zelenina, Sroubem se pritdhne. V' zimé,
kdyZ jsou suché kouby, muZe se pfidat k nim lzice Rub;
v tom piipadé pak neni treba =zeleninu dusiti. KdyZ se
maso vafl v hrnei obylejném, tak se musi dat na pil kg
masa o pul litru vody vice, pon&vadZ se pfi vafeni mnoko
vypaf. Nikdy se nem& maso vafiti prudee, aby kypé€lo a
a poklicka se odkryvala; tim uchdzi polévce mnoko sily.
Péna se v novéjsi dobE t€Z nesbird, jelikoZ i tlm se sfla
polévce ubjrd. Znam hospodyfiku, kterd k hovézimu masu

priddv4 i kousek kirky z domdciho chleba, hrstku Sotky

neb hrachu, v 1&t& kousek zelené, v zimé suché petrielové
naté, jen aby docllila lepSi poléiky, Téz Cersivé malé
rajské jablicko se k masu pro polévku priddva.

Pro polévku jest lepSi maso pfedni, jako Rrudi, holé
Febro a pak tak zvané podpled]. ZaleZi to viak na [ibosti
hospodyiiky, vafi-li- maso pfednl neb z kyty, kieréz posiedni
jest nhlednéjdf a lepsi se kréji.

Kdyz maso zméklo, coZ v uzavieném hrnei, kdyZ
nenf inaso prili§ staté trva asi 2 Rodiny, hrnec se di na
stiil a asi po péti minutdch otevie se kokoutek, aby vy-

Sla para. Kdyz [iZ pdra nesyCl, teprve se paka odstranf,
. poklice sejme, jinak nezkufeni snadno by se mohla
Spafitn. —
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Polévka se precedl do jiného hrnce, na mase neché se
néco polévky, aby neoschlo a prikreje se. KdyZ precezend
polévka pfijde do varu, zavafi se dle chuti do nl n&akd
vlozka.

Pro zatdtetnice ve vafeni poddvam zde nékterd pra-
vidla: nudli drebnych na tallf & pro osobu zavar se
mrstka. Potitd se tedy kolik ovsob' tolik t¢Z musl byt
hrstek nudil. Fli¢ky &i &tverecky jsou méné vydatné. Po-
tfebujl silngjsi polévku; také pro osobu o pozndni Vet
hrstka se vezme, Strouhdni t€Z staci hrstka pro osobu.
Tyto zavaiky vafi se v polévce, kdyZ pfijdou do varu,
asi 5 minut. RyZe se ¢&itd na 1 osobu 1 vrchovatd lZice,
t€Z i sdga; krupice pSenitné v3ak musi byt jen IZice roy-
nd, po-évadZ se zakloktéva Zloutkem a byla by po té
piilis hustd. Krup se ddvé vrchovatd lzZice jako ryZe. Kroupy
se vafl v kamenném Rrnku, aby nezmodraly, piida se do
nich kousitek nového mdsla, téZ kroupovd polévka se za-
kvedld Zloutkem

2. ling zavarky do hov3zi polévky. Krupiéné knedlicky
pre 6 asob. Utfe se asi jako malé slepici vajitke kousek
noveho masla, (v zim€ sédla neb mastnoty sebrané z ho-
vezi polévky) da se do toho jedno celé vejee a jeden Zlou-
tek, jedna lzice studeného mléka, */, litru, Gili !/, Zejdiika
drohbuninké pdeniéné krifpicky, osoli se to dle chuh a tfe
se fo asi 10 minut; pak se to necha hodinu sfit, aZ kru-
pitka nabude a poznd se, jest-li je hmota dosti tuRd., Ne-
ni-li krupice suchd, musl se ji pfidat; suche obySejné
postad '/, fitr. Pred polednem se zakrajuji malon IZickou
kuedhéky asi jako liskovy offSek velké, do vificl se po.
levky a vail se 15 minut,

3. Knedlicky zloutkavé. Utfe se na alubokém talifi
asi jako dva vla3ské ofechy kousek nového maésla, piidaif

se k tomu dva na tvrdo vafené utfené Zloutky, dva 8y~
rove Zloutky, dvé lifce sladké smetany, dvé vrehovaté

lZice mouky, dle chuii soli a tfe se to asi 10 mmut aby
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z toho bylo hia lké t&stiCko. Pak se to zakrajuje do vifici
polévky jako knedlitky krupifné a vail se o 10 minut a
kned dava se polévka na stil. Pro zaateCnice pozname-
pdvam, ze moulné knedlitky ¢i notky jsou nejchutnéfsi,
kdyz po zavafeni se na stii poddva hned polévka; soii
postaél na tyto porce asi pal kdvové IZicky. Takeé jsou
chutné, kdyZz se pfidd malinko kvétu a v & pil kdvove
IZzicky sekan¢ petrzelky. Zdlezi to na chuti.

4 Knedlicky merxove. Kousek morku, asi jako slepiéi
vajitko se nechd na kraji plotny rozpustit; kdyz pak se
odstavi a stydne, jemn€ se na talffi uffe, pfida se k tomu
jedno celé vejce a jeden Zloutek. maly talifek strouhané,
mickem naviaZzené ZemliCky, na &piCku noze soli, malinko
kvétu a pepre, jemnt sekanon zelenou petrZelku a kdyz
se vie dobfe utfelo, d&lajl se rukou ve studené vodé vidy
omocenoy, malinké, kulaté knedlitky a zavafeji se do ho-
vézi polévky a vafi se 10 minut

5 Mnedlicky z varendho tésta Uvafi se den pred
potfebou obyfeiny moutny knedlik bez Zemlicky. MoZna
takovy knedlik udélati z odfezki, kdyZ se deld taZend
strudle. Studeny knedlik se ustrouhd;, na misce se ut:ou
2 zloutky se izici mouky, pfidd se k tomu 3 lzice dobré,
husté, sladké smetany, 4 vrehovaté [Zice stroubaného
knedliku a tfe se to, aZ jest to hiadké. KdyZz se mnd da-
vat poiévka na stil, vykrajuji se IZi€kou co moZpid ma-
linké knedlicky do vificl se polévky a varejl se pét minut,
Seli se da, kdyZz byl knedlik slany, jen na Spitku noZe.
Pro ehut se muzZe pfidat 16z zelend pefrzelka z malinko
kvétu. Mo7no je davati téZ kolem zadeldvancho masd.

6. Knedlicky jairova pro 8 osob. Asi 14 dkg jater
felecich neb hovézick se nastronhd na struka le, aby
v nich nezistalo Zilek; pridaji se k nim dvé veice, asiifi
rozstrouhand, mlékem naviazené Zemlicky, 2 IZice rozpusté-
néko mésla neb sadfa, na S$pitku noZe majordnky «8i
jako hrach kousek Cesneku, kiery se rozetfe, malinko tlu-

B
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Cenéhio. peple a zdzvory a 1Zicku soli a tfe se to asi 10
minut. Pak se vykrajuji [ZiCkou malé knedlicky do viifel
se polévky a vail se 15 mintt. Také se z tohko mohou
délat rukou kulaté knedlitky neb smrie. Udéld se totiz
tvar houby smirZe a na misté stepky se nastr®l malinka
vipubkovand makronka. Varl se fo v polévee jako kned-
litky. Velice pé€knt to vypadsd, Pro zménu chuli se miZe
koteni vynechat a dat pol IFice zelend sekané peirZelky,
malinko: kvétu a pepfe.

7. Makrenky. D4 se na vél asi 14 deka mouky, roz-
drabl' se v nf ast {ako liskovy ofech velky kousek novéno
masla, jedno wejee, na spifku noZe soli a vypracuje se
{esto jako na nudie. Pak se o co nejtenteji rozvali a na-
kil se Everetky, z nichz toti se na prouZkovaném pr-
kgnku katalym fenkym dievcem makienky. Daji se osusiti
na vzauehu. Jesi zaltlodno, felikoZ iésic ryehle schne, aby
se mezi praci misou prikwylo, neb jinak by se makronky
lamaly. Do hoyezi polévky se zavali hisika pro cgobu a

faké se mohou dat kolem masa zadélaneho, jsou hezké

a dobré,

8. RyZe jatreva. Uslround se 12 deka hovézick neb
telecich jater, dd se k nim jedne vejee a jeden Zloutek,
dvé IZice rozpudiéného, ne viak liorkéko masta neb morky,
2 rozstrouhané, malinko miékem navlazene Zemligky, ma-
linko majordnky, na Spitku noze Hufeného pepfe a asi jako
phl krachu kousek utfeného Cesheku, Clvrt kavové 1Zicky
soli 2 {fe se to, a7 jest to stejpoméme. Hmota tato musi
byt tuzsi, meZz na knedlicky. Protlatuje se vateCkou skrze
cbrdcené struiadio do vifiel se pelévky, kam propads
v kouseich podohpyel ryzi, Nechd se vafit asi deset minut,
Jest spotejsf & vydaméisi neZ knediiCky.

9. RyZe zemlickava. Utfe se na misce asi jako velky
via8sky ofech kousek nového mdsla, pridd se k fomu
1 malé celé vejee a jeden Zloudek & tie se i0 B minit;
pak se fam pridaji dvé rozstrouhang, malinko mlékent po-

. 'S

—_ .




e

ety —— e [ T

10

kropené ZemliCky, IZicka jemné usekané pefruZele, malinko
kyéty, na ¥piCku noZe solil Vie ee dobfe promichd a pro-
tlaGuje skrze struhadlo jako ryZe jatrova.

10. Smaieny hrasek. Do hrnku se daji 2 Zloutky,
piil sberatky mléka, malinko soli a mouky folk, aby bylo
ésticko fako na kapanl. Dobfe se prod®d, pak se di na
vetsl kuthan kus sadla a pro chuf se pfidd kousek mdsla
a do rozpdleného se hmota protlatuje na obrdceném stru-
hadle vatetkow sem tam, aby kapky padaly jako hrachy,
jez jakmile Cervenajl, IOpai}cou dirkovanou se wvyberou a
opét skrze Cisté strubadlo |iné tvok, aZ jest tsficko spo-
trebovdno. Musi byt dvé struhadla, aby se mohly omyvat
a sifidat. Hr4Sek tento se miZe pi‘ipra\:ili den pred upo-
tiebenim. Hodi se t€z pro hostiny.

Il. Mapasmi z mouky. 2 mend vejee. 1 IZice sladké
smetany, 4 vrchovaté lifee mouky, na Spicku nole soli,
asi o minut vidlitkou 3ehat a pak se do wviriei polévky
vidlickon drobné nudlitky kapat, 5 minut vafit a lined
nésti na stal! Polévka s kapanim, kdyz dlouko stojl, zirdci
na chuti

2. Kapéni krupiénd. 2 vejee, 2 vrchovaté Izice dro-
bounké pSenitné krupiCky se kloktd vidlickou 5 minuf
Pfiid se na Spicku noZe soli a nechd se to asi hodinu
stat, aby krupice nabyla; pak se poznd, fe li to husté jzko
obycejné kapani, kdyZ by to bylo Hdké, pFidd se krupice;
hdyZz jest to dosti husié, kapese do wvitici se polévky jako
jiné kapanl a vafl se 10 minut. Zde tézko piesné udat
miru krupitky; phijde na to, jak jest krupice suchd a jak
json velka vejce. Do slab8i polévky se toto kapéni dobre
hodi a také miZe déle uvafené stati Ne vtcko jak na
knediigky musi byt i na kapanl kr. pika ta nejjemnéf3i,
z v&{§i krupice to neni tak chutnd. — Mylkou vyliSi€no

bylo v minulé piloze misto gl lZice miéka jedna lZice do

krupitkovyeh kaedlicki, proto nechf &i to Clendtky laskave

opravl. Krupitkové zavdfky se hodi dol slabé hovézi i vo-
dové polévky.

13. Dobré mozedkevé knedlitky. DA se na kutkan
asi jako 2 viadské ofechy kousek novéRo miésla neb morky,
piidd se |7ZiCka jemné rozsekané petruZelky a kdyZz se
to zaptnile, vioZi se tam mézder zbaveny mozetek. Micha
se tim ma plotng, aZ jest to jake kaSe a po (€ se necha
vychladnout. Na misku se dd4 1zice foho studeného mozedky,
2 strouhané, malinko mlékem navlazené Zemlitky, 2 vejce,
na $picky noZe soli, malinko pepfe a kvétu a ffe se o
vafeCkou asi 10 minut Pfed ob&dem se zakrajuji iZi€kou
malinké knedlicky do vafei se polévky a vafl se 8 min.
— Pozn.: KdyZ se zavafeji knedlitky, neb kapéni, vidy
se davé knedlitek do wvaru a ne na jiné kapéni neb kne-
diitky, aby je hned var cbeSel a zistaly tak hladké, stej-
né. Do {&chto knedlickl, kdyZ neni v zimé petiZele, dd
se jemne sekand eibule

14, Dréiky do puldvky. Od feznika oCidténé drStky
s€ vail asi pil hodiny ve vEt§im mneZstvi vody; pak se
voda sleje, opet Cistd naleje, zase vafi a ic se opakuie
tfikiat. Pp té se drftky zasoli a vad, aZ fsou mékké
Nyni se rozkréjeji na fiicky neb nudliCky, Hovdzi, slabi
polévka ge zapraz| bledou jiSkou; na dva litry polévky se,
po IZici mouky a kousku mdésla neb sadla asi jako velky
viagsky ofech, udéld bledounkd jiSka, do kieré se da
IZicka zelené, sekané petruZeliy; jiSka se zakvedlda do po-
lévky, rozkidjené dritky se {am vleZ', plidd se pro chuf
na $pitkn noze kvétu, malinko zdzvoru a pepre. KdyZ se
déld tato polévka bez hoveézi polévky, tak se do t€ po-
slednf polévky co se jiz distky uvafily, pfidd vody, pfisolf
se die chuti. udéld se Zlutd jiSka na véisim kousku sédia

a phidd se 0 nfco vice kofenl neZ se da kdyz je polévka

hovézi. V novEjsi dobé také davajl Grafovy kostky,
15. Svitek mcuény, ryehly. Daji se do hmku dva
bilky a utlu€e se z nich pevny snih, . pak se tam daji ty

|
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dva Zzloutky, dv& IZice mouky, na 3pitku noZe soli, zle-
Hounka se to malou vatetkou zamichd a da na méaslem
vymazanou omeletkovu pdnev. Sviiek upefe se v troubé
do riiZova. KdyZ se pefe na plotn€, musl se obratit, Vy-
chladly svitek se krdji na malé Ctverecky. DA se do misy
a naleje se na néj hov&zi hrachovd, neb rybi polévka a
nese se na siil

16. Svitek jednoduchy. Dajl se do hrnku 2 Zioutky,
4 [ilee dobré sladkeé smetany, 2 vrchovaté Izice mouky.
asoli se to dle chuli a mickd asi b minut; rak se tam
zamichd snikh ze 2 bitkii a da se to na dobie mésiem vy-
mazanou, ZemliCkou vysypanou emeletkovou panev a pele
se to v troub€ 15 minut. Studeny svitek se krajf na po-
dloublé kousky a da do polévky a nese na stil.

17. 8vitek Jatrovy. Utlfe se na misce asi jako viasky
ofech kousek nového masla, v zimé sddia, daji'se k tomu
2 zloutky, asi i0 dkg. ustroukanjch jater, 1 strouhand,
malinko smetancu naviazena Zemlicka @ {fe se to asi 5m.
Plida pa 3pitku noZe seli, malinko majorinky, pepie, zd-
‘zvoru a nové ketenl, asi jako pil hracht uffeného Cesne-
ku, zamichd se tam Snick ze dvou biikfi, zasype se shil
IZief ZemliCky a di se na vymazanou omeletkovou pédney
a pete se v troub® 15 minut. KdyZ jsou zbytefné bilky,
miiZe se dati i ze tiech nebo ze Ciyfech bilku snih a svi-
tek jest jest® kypreiSi. V I&t& se ddva misto majoranky

zelena petruzelka a misto Eesneku a kofenf malinko pepie -

a kvétu. Koteni se v novEjst kuchyni dava co nefméne a
proto ddvejme vZdy jen tolik, aby to bylo pfijemné chutng,
ne ostre,

18. Jamny iemiiGksvy svitek., 3 velké Zemlitky se
ostrouhaji, aby pfiSta k odstran€ni z nick Cervend kiirka;
pak se umelou. naviaii mlékem. Ulfe se 7 deka (asi jako
malé slepi€i vejee) nového nidsla az se péni, pak se pii-
dajl 3 Houtky a po kousku ta navlazend Zemlitka, IZitka
jemn® sekané petrwZelky, na Spitku noZe soli ma]mko
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kvétu a tfe se to asi 10 minut. Pak se k tomu zlehka
pfimich4 snih ze 3 bilkii a pul IZice t& nejjemndjsi pSe-
nidné krupicky. VymaZe se nizky kuthan maslem, posype
Zemlickou, hmota se tam vleje asi na prst siln€ a pele se
pii mimém chni v troub® do razova. Studeny se vykrajuje
hladkym kulatym kruZitkem, aby to vyhliZelo jako zatky.
Z odfezki se ud®aji drobné kousky a daji do polévky a
hned se nese polévka na stlil. Zatky tyto se hodi do po-
lévky i pro Rostinu a miZe to byt pefeno jiz den pred
hostinou.

19. Puding do polévky pre 4 ¢sohy. 2 vrchovaté
lZice usmazZentho mozetku se zelencu petruZelkou se ve-
lice jemné utrog, pﬁda][ se k tomu 2 lzice smefanou na-
vlaZené zemlléky, 2 vejce, lZice smetany, na vétsi Spicku
noZe soli, malinko pepfe a kvéti, vie se dohromady tfe
asi 10 minut, Pak se vymaZze hladky hrnek maslem, hmota

se tam vieje, aby i bylo jen do polovice hrnku, povaZe se

paplrem a postavi se do vétSlho hrnce do varici vody;
velky hrnec se pfzkryle vetkeu peklici a vafl se te poma-
linku pul hodiny, aZ jest to fipln& ztuh!é. Pak se to vy-
krajl [Zitkou jako malé knedfitky, naleje se na to hovézi
polévka a nese na stiil. KdyZ se ndco vaff v péfe, jest
dobre;, kdyz jest po ruce fak zvany dratény mustek, ktery
se da do hroee, ve kterém puding wvafime a pak hrnek
s pudingem postavime na mistek a nemusime se obavat,

7Ze voda fam pfi vafeni vnikne. Také se takovéato hmota

déva. do malinkych formitek treba muslowych, plechovych,
d4 se malinko vody na kuthan, formi¢ky do polovice na-
plngné se tam vio#, ale opatrné aby tam voda nevnikla,
kuthan se prikryje pokhéknu a za nékolik minut jest to jii
ztuhlé. Pak se to vyklopi, formitky se umyji, vymaZou se
maslem, opét naplni a zase v kuthanu v pafe vadl. KdyZ
jest vice formitek, mohou se viecky naplniti, do vésike
pekace se di trochu horké vody, formitky se tam postavi

a daji do trouby, a tu neni tfeba je prikryvati, neb také

-
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pekné v troubZ to ztuhne. DA {o sice vice prdce v malyeh
formitkéch, jest to viak hezké a deid se fo pbyﬁmgé_ Bro
hosty. Rikava se tomu obyZejné vandlicky. Ji fo délavém
ve formickich, co se pekou cukrové mu$licky.

20. Ssediina vajeéna, cisafské noky Do ° Jitrového
krnku ddme 3 velkd vejce, Salek (251 8 Izic) sladké stie-
tany, ma Spicku noZze soli & kvedig se to kvedlatkou asi
5 minut, Pak se hriek povaZe papirem a vari se o
v péfe jako predesle pdl hodiny. KdyZ jf:st to jiz ziuhté
a jesté se neddva naz stil, nechi se fo stit :1?vkragi plotny
a kdyZz se to md dat na sigl, tak s> malog 1ziCkou vykra-
juji malinké knedlicky ¢i noky do hovézt polévky a nesou
se pma stil. Kdyz se chiéjf z toho vykrajovat Ei:veref:ky._ tak
se hriiek vymaze maslenm, aby se to sufze vyklopilo 4 da
se o lZici smetany mé €, aby to bylo tiis[. .Na riista
smerany se také miize dar studend hov. zi pslé ka. 1 tato
sedlina se hedl pro hostiny.

2). Jaferii ssdlina. Duvé IZice prolisovanych neb
strouhanych jater, 4 lzice smetany neb‘hovézi_polévky, po
Izici mouky zpinénd jiSka s petrZitkou jemné sekaiwu, ma-
linko pepre a kvétu, na vetsi Spitku noZe soli, vie se do-
hromady utfe velice jemng€, pak se tam daji Vﬁ"] vEsi celd
vejce a kvedld se to v hraku na plotng, az to houstue,
pak se Rrnek povédZe papirem a vali se {o v pafe pil ho
Eliny; ztuhlé se vykraji 1Zickou do Rolf'e'vky. T‘g-e s {0
vafi v pafe v troub® v malych formickich. Kdyz se dava
jiska na tuto sediinu zpénif, dd se mdaslo de‘bre, Aove, asi
jake velky viasky ofech a kdyZ se zaCue maslo s_mr_m.k?u
penili jiz se tam da smeiana neb ho‘vézi polevka, rozkvedld
se to, phipojl jatra a pak do prochladlého vejee.

Omacky.

22. Bmatky k masy hovdzimy, Varené hovez maso
s¢ rozkiaji na shusnéd dilky, oblozi vatenymi Erambory neb
rozkrajenymi  knedliky 2 podd se k nému v kanvicee né-
jakd omacka. Pro zatdtelnice vafeni budiy nasledujiel pra-
vidiem: Na pal litne oméacky, coz postaci ptc 6 osob, da
se na kuthan bud kousek mésla neb kokosu, sddla neb
loje asi jako dva viaské ofechy a udéld se z toho cervena
jiska po hodné vrchovats 17ici mouky. JiSka se musi pra-
Ziti opatrng, neb neofl kordi omacky, jako z pripifené jisky.
TéZ nenf dobrd omitka z JiSky preprazené, rad@ji af jest
liska bledsi, nez tmavsi, 2z pripdlené mouky nikdy neob-
drzime chutné omacky. Ométky nésledujlei isou vesmes
Citany s piisadami na pal litru.

23. Omadka cibuikova, Usmazi se po vrehovaté e
mouky s pfisadou masta neb loje neb kokosového omastku
bleg&Cervena jitka, d4 ¢ do ni dle potfeby hovezi polévky
neb vody a mala, jemat usekand, na mdsle osmaZensd ci-
bulka. V&e se dobfe rozklokts, necha povarit a kdyz se
ma dat na stidl, proced{ se, kdo viak r4d cibuthu, mize
podati omacku neprocezenou

24, Omacka cibulkova sladkekysela. DA se na fu-
than kousek mésla asi jako viasky ofech, jedna velk4d neb
dvé menSi cibule,a nechd se to se to seXloutnont. Pak s5e
tam da iZice tluCeného cukru a opét se o nechd seXlout
noul. Po t€ se tam di opdt jako viasky ofech kousek
masla a hodn& vrchovatd IZice mouky. Mickd se tim, az
ma jiska péknou Tervenon barvu Pak se tam da dle po-
treby hovezi polévky, dle chuti octa 2 nechd se to variti
asi 10 minut. Okusl se, jestii je prijemug sladkokyseld, dle
toho se pFisladl neb prida octa, po & procedi a da

na stal
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05 Omacka horticova. fUvafl se oméCka jako pre-
desla, dsa e vEak jen jedna mald cibulka, pitl [Zice cukru
a jen rovna lZice mouky, aby byla (')rr:écka zafidia, 1eh_koz
po té & hottici zhoustne. Do této fxdk{: pmééky se dajl .
zrmka pepre, 3 zrnka nového kofeni, asi jako halex k?qi.;
bobkovéro listu, jako hrach kougek z4zVOId, na Spit 2
noze citronové jemn& usekaré kiry, ptil_vlzice u{rou(};r“gl
Sthvy, dvé Iziee bilého vina, palkavove 17itky octa a nee ‘;1
se o pospolu vafit asi 10 minut. Pak se Qllléckar pr_oce 3
ptidd se do ni jedna otisténd, s méslem u?‘rvené sarduikawa}
9 17ice francouzské hottice. Po t& se iz omléé.ka vz}ilm-l
nesmi, necha se na kraji plotny stat, aby nevystydla. ? ez
se nese na still, jeSt€ se okust, jest:\) jest dobfe sla k-}?«
kyseld a miZe se dle chuti jet€¢ pridat ocet neb cg Ir.
Musi se viak pfi této omidtee dat pozor, aby se' nedala
do ni hov&zi polévka pHiid slana, neb se s_afdelkou takéégg—
bude do ni sil, tak se musl opatrngé fnllt, Tato om“c a
jest t€Z dobra k yavenym rybam a mize s¢ dat i na Rostini.

26. Omadka Gesnekovd. Na pil litru vom:icky se dajj
varit v nékolika lziclch vody 2 strouzky tesneku ; kdg;
zmekl, rozetfe se na talitku s kous!ckemymésia, dé_;e Zp
do té vody, prda se tam dle potfeby jiiik(:_l a _hr:J\-ézi p’c{;-
lévka, rozkvedld se, necha malinko Qrwarm a jest hotova.
Jest pry dle dsudku starych hospady.n zdrava. b

57. Om4dka majorankova. Uddlame Cesnekovo OmAc-
ku, pfidime do ni na $pitku no¥e majoranky, malinko kvélt_ul_.
nechame to chvili povafiti, pak se procedi 'av_d:& na §1u

28. Gmaska jatrava. Na pid kirit omatky asi za 4
haléfe hovezich neb telecich jater se usekd, daji se do
hrnku s kouskem mésla neb jin€ho omastky dusiti a pri-
poji se k nim na Spicku noZe kmin a kousek czb’uIe. Kdyz
to zaZloutne, da se k tomu kapka vody a neciza se vavf_m'..
Pak se udéla po vrchovaté I mouky Futd {iSka, prida

se dle potfeby hovéz polévka, vie se rozkvedld, procedi

a da na stil
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29. bmacka Jatrova s kofenim. D4 se dusit na
kouskn masla asi za 4 haléfe jater rozsekanveh, pridd se
k nim kousek cibule a kdyZ se to do Zuta dusilo, pfileje
se malinko vody a nech4 se to vafiti; pfipojl se k tomu
6 zmnek pepfe, 6 novych kofeni, jako hrach kousek z&-
zvory, kousiCek bobkoveého listu a octa tolik, aby to bylo
pifjemné kyselé. Zadela se Ziutou jidkou, procedi se a dd
na stil.

30, Omacka ze sugenyeh hribkd Na pal | omécky
se uvail IZice suchych Efibkil v malo osolené vod€ Pak
se vyberou, jemné usekaji, a dail se zpét de €& vody.
Prida se die potfeby hovézi polévky, po vrehovaté |Ziei
mouky Cervené {isky, debfe se rozkvedla a uese na stil
Nékterd hospodyrika neddva do koubové omé4Cky Zidneu
pfichuf, nékterd pfidava malinko, jemné sekané pomeran-
cové kury, jind opét malinko kiiry -a Stivy citronevé, kdo
totiz rdd malinko nakyslou. Ve zdleZi na chuti a libosti.

31. Bmacka z Serstvych hub. Cerstvé kilbky, neb
sirze, zampiony i {iné jedié houby se rozsekaji na drobno,
esoli se, da se: do hrnetku co se vafi omatka, kousek asi
jako ofiSek nového mdsla, pal lZiCky jemné sekané petru
7elky zelené a dusf se vie asi 15 minut; po 1 se tam
prida hovéd polévka neb voda a vafi se to opéiné asi
15 minut, Pak se to zad@ld Zlutow jiskou, dobfe rozkvedld
a dd na stil. Jest velice jemnd. Také jedté nékterd Ro-
spodyiika pro zvySeni chuti da k Roubdm, kdyZ se dusi,
na 3pitku noZe kminit.

32. Omacka kaprlova. Da se na kousicku masla u-
dusit &tvrt male ecibule, do zluta, pak se zaleje Rovézipo-
lévkou, nechd se chvili povafit, proced! se to, prida die
potfeby hovézi polévky a jisky a 1 lzice usekanych ka-
parit; okusi se, je-li pHijemné nakysid, nebe by se muselo
pfidat octa, rozkloktd se, pnvati, a podd na stal. Také se
miize pro zmény chuti pridat kousek cukru, eitrofiova -
va a kira.

Y
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33. Omatka z nalozené okurky. Rozkrdjl se na

drobno mal4, kyseld okurka a nechi se asi &tvrt hodiny
vafit v hovézi polévce; pak se tam pfidd na Spitku noZe
naloZeného, neb Cerstvého, jemné usekaného kopru, 3 kost-
ky do hnéda upileného cukrn, I%itka citronové 8fdvy, ma
linko citronové kiiry a 2 IZice bilého vina. Okus! se, je-li
chuti pfijemné. sladkokyselé, pfisladi se, neb je-li tfeba,
pridd se octa, dobfe se rozkloktd, a povafi.
. 34, Omadka koprova Udela se na novém mésle po
IZici mouky bledinka jiska, d4 se tam Stvrt lifre Kovési
polévky, Ctvrt fitrn kyselé smetany a IFitka jemné useka-
neho kopru, rozkloktd se to na Rorkéd plotng, je-li treba,
phidd se malike octa; zdled na chuti, jak kdo rad kyselé
4 kdo si pfeje jeSt¢ lep$i chuf, piids do nf asi ve dvou
Izicich smetany rozkloktany Zloutek. V zimé se také ddlA
koprovd omitka bez smetany. D4 se totiz do iSky
jen hovézf polévka, jemné usekany nalozeny kopr a dle
potieby voda.

35. Bmacka z dorstvyeh tomat, cili zvanych raj-
skych jabiicelc 3 vai3i Zerstvd jablitka se rozkrdjed na
kousky, dd se k nim asi jako liskovy ofech kousek nove-
fio masla i cukru a nechaji se do mekka dusit Pak se
k nim dd pil litru hov&zl polévky, po IZici mouky Zhutd
[iSka, 4 JZice biléko vina, 17icka cifronové Stdvy a pal
Izicky jemné usekané citronové kiry; nechd se to povatit,
pak se okusf, je-i omaCka piijemné navinula a nasladla,
procedi se a da na stil. Oméftka tato jest jemné chuti
a kdo nenf milovnik octa, poZivé ji radéfi, ne? z jabiicek
v oct€ naloZenych. :

36. Omacka z naloZenych tomat. Dvé nalo¥en roz-
krdjend rajskd jablitka (tomata) se na kousku masla chyili
dusi. Pak se tam pFidd sbératka hovézl polévky a nechajl
s¢ vafit do mékka Po té se tam prileje dle potieby ho-
vEzl polévky, da se jiSka, 4 kostky do hnéda updiencho
cikiu, 2 lZice Zervendko ving, eilronové kira a Sfava.
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Dobfe se viechno rozkloktd, procedl, pfisladl a piikyseli
se dle chuti, povafi a dd na stal. Spotivé Rospodyriky sladi
om#Acku jiZ procezenou, Ze pry ueni tieba tolik cukru, téZ
bez cukrit ji rdd n&kdo pozivd, Vino, nenf li pe ruce, miiZe
se vynechat. Velice dobry jest ocet estragonovy, coZ si
miize kazd4d hospodyfika na venkové sama opatiit. Zasadi
si fotiZ ket estragonu, v 1€ neb na podzim se zelené vét-
vicky ufeZou, rozkrajejl se na drobno a hrstka této rostli-
ny stasf do litru vinnéko octa. Nekdo ocet slife po néko-
lika dneck, zku3end hospodyné mi v8ak radila, ze miZe
se ocet jestd jednou do ldhve naifti a {et& Ze je cilit
dobrou chuf estragonu. 1 do vedové oméalky jest estra-
gotn dobry.

37. Omacks sardelova D& se vafit do trosky kovézl
poléyky Etyrt malé cibule, kousek zelené petruzele a kdyz
se fo asi plil kodiry vafilo, procedi se, pfidd se die po-
tfeby Rovezi polévky a jiSky. dobfe se to rozklokia a po-
vafi. Do hotové omacky se pfidd 1 velkd, kiistek zbaven4
a v masle uifepd sardelka, dobfe s¢ jest® omatka rozklok-
tz a dd na stil. PonévadZ jest serdelka sland, nesmi se
omacka tolik soliti, aby se nepokazila. Také se miZe na
misté petruzelky v zimé diti kousek kofinkové petZele
k cibuli vafiti, neb strouzek Tesneku a do hotavé jiZz o-
macky mize se 1€z pfidat malinko citronové kiry a 3fdvy.
Zé&leZi 1o na chuli a libosti.

38. Omacka pazitkova (8nitlikovd). D4 se  vafit
do troSky hovézi polévky dv& hist€ pazitky (3nitliku) a
nechi se to vafit, az je polévka zelenavd: Pak se to pro-
cedf, pfi Cemz v cedniku se paZitka vaFeCkou hodn& macks,
nafez se pfidd dle potfeby hovézi polévky a zasmazi se
bledinkou méslovou jiSkou, aby omatk: byla blede zelend;
okofenl se po libosti kvétem.

39. Omacka celarava. D4 se vafit do slané vody
jeden mensf oloupany celer. KdyZz zmekl, rozstrouhd se a
utfe s kousiCkem nového mdsla, prida se k tomu dle po
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tteby hovezl po'évky a zasmaZl se bledinkou jiSlou, do
které se dd sfejecknouti lZiCka jemn¥ usekané, zelené pe-
truZelky, malinko kvétu, omdcka se dob¥e v hrnku roz-
kloktd, a nechd r—ovatit. Také se mfZe diat na misté ce-
fere kofinek petruZele, a po té jest to omédcka petruZelovd.
TéZ jest velice zdrava.

40. Polevkovy kien. Dia se do khmku kousek novéko
masla asi jako vlaSsky ofech, pfidd se k tomu rovné lZice
moutky, na Epitku noZe cukro a necha se to zpénit. Pak
se tam dd dle potfeby hovézi polévky, nesmi to bWt tak
husté fako jind omécka, sice by byl k¥en nechutny. KdyzZ
se mé& dai na stnl, pfida se neplnd Zice stroukaného kientt.
Také se miZe dat na misto mouky strouhang Zemlicka.
Do kazde omacky by se mohla rfidati v &as nouze voda,
na mistd movézl polévky, ale do polevkového kiend a o-
macky z hortice musf byt vidy dobrd polévka a proto
rad€ji upravme omacky jinou, kdyz se ndm pelévky nedo-
stava. Velice chuiny jest kfen polévkovy, kdyvz se da do
néj varit strouzek Cesneku v celosti' a kdyZ se ddva omacka
na stiil, fak se Cesnek vynd4. Postadi, kdyZ je Cesnek
v ométee 2 minuty.

41. Kren kysely. Ustroukajl se pro 6 oseb 3 mendi
fablka, dajl do konviky, pfida se k nim IZice kfenu, lZice
tlutenéko cukru, a vinnd cklenitka dobrého, vodou rozfe-
déného octa. V konvifee se to simickd a okusl, je-li fo
dost sladkokyselé, a d4 se na stl.

42. Kren smetanovy. Pdl littu dobréko mléka neb
smefany se di vafit do kamenného hrnku, PFed polednem
ge ve sinded® smetand rozkloktd méne wvrehovatd Zice
mouky a zavaf se do vifictho mieka neb smetany, necha
se var prejit a lodstavi se. KdyZ se méd ddval kfen ma stil,
gslagf se dle chuti, malinko osoli, pfidd se IZice sirouha-
ného kienu. KdyZ se zavafl kien jencm do miléka, utfe se
stroukany kfen s kouskem nového mdsla, asi jako viassky
ofech Je-lii to smefanovy, d4 se jen suchy kien do omé
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Tky, Také se mize dit asi 3 deka olo_tipanjich str_ouhg—
nyek mandl do miléka vafit, to viak jiz omatku zdrazi
Mnoka kospodyiika dé jen smetanu, malinko osoli a strou-

hany kfen; to pry je prava staroeska kienovd omdcCka

bez cukru a mandii. X |

43, Dmacka rybizova. Do hrnku se dajl tfi hrstky
Serstvého rybizu néb 2 IZice naloZeného, k tomu kousek
cukru a masla a nechd se to chvili dusit. Pak se tam
prida trodku hovézi polévky a nechd se povafit. Na pi
flitru omacky se udsld po kodng vrehovaté IZiei mouky
Servend jlSka, pfidd se k ni dle potieby Bovezi polévka,
dobfe se vie rozkvedla, povafl, procedi, pfid4 se 3 kostky
cukru, na 3pitku noze citronové kury, lzitka §favy a 4 1Zice
Serveného vina Okusi se, fest-li je piijemné sladkokyseld
a jesté se dle chuti pfidd eukru, neb octa Z brusinek se
podobn& pripravuje. Hodl se k ni knedlik. s

44, Dmacdka sipkova. VEtSl hrst vypranych Sipka se
uvarl v hovézl polévee neb ve vode. pak se rozmatkajf,
zaprazl se ervenou jiSkou, uprazl se lzice [:_ukru do Zluta,
pripojl k oméacee, €z lZice Cerveného vina, !-.f.lrf:_ka citronove
Sivy, na $picku noze kiry, vie se prownichd, pfida tio-
vézi polévky, aby to bylo dobfe husté, okusi se, jesth
jest prijemné sladkokyseld, pridd se dle cht_th octa, neb
cukru, procedi se a d4. kdyZ fe tfeba, na stil.

-45. Omacka ledvinkova. Asi za 4 h. ledvinek se roz:
krdfl, v horké vodé vypere, do hrneCku se da asi jako lisko.
vy ofifek kousek maésla neb ceresu, na Spictku noze kmi-
nu, malinko petruZelky a chvili se o dus Pak se pFida
voda a kapku polévky a vafi se to asi Ctvr. hodiny. Pak
se da Irice cervend jisky, jedté se pHdé poil v, proced
se a pidd na Spicku noZe pepre. Jest dobrd. !

46 Omacka z kvétaku D4 se do hrika asi pet dke.
nového mésta; kdy? se rozpustl, rozkloktaji se v nem ﬁt-‘f[
Floutky, phpoil se k tomu IZitka zelenc. sekané petinzel

ky, prida se k tomu 1Zicka strouhané Zemlitky a malinkg

W
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kvery a dobfe sevie rozkvedld. NeZ seto ma dafi na stil
pridaji se tam 3 sbératky hovézi palévky, ve které se va-
fifo kouselc kvétaku. Prida se kousek, asi kostka cukri,
Zitka citronové Stavy a lZice bledinké ji8ky a klokta se fo
ni plotné az omitka zhoustne. Kdyz by to bylo mdlo
fiusté, piida se jeSté jfSky bledinke, neb siroubané Zem-
li¢ky., Omacka tato musl byti jemna, chuti lahodné, Podob-
ne se téZ z chrestn pripravuje. Omacka tato se ppddva
k varenému karfioln neb chfestu, té7 je dobrd na dusena
kufata neb maso teleci a poda se to pfi hostiné jako jem
né maso zadélavané. Jest to chuind a vyZivna omécka.
Kazda prazend omatka jest chutng{3l, kdyZ se do ni pfida
izice Stivy z pefeng, neb z dusencho masa. Znpala jsem
Rospodyniku, kterd vidy vypldkla svafenou vodou pekdtek
od peCené, neb kuthan (kastrolek) od rodténky a toto
schovala, aby si tim na druhy den zlepSila polévku, neb
omatku., Kosii z peteng Setrné hospodyiiky Troztlukeu a
vyvail a vyvareli pro $tdvu na oméacky. Vibee 3etrnd ho-
spodyné vechno, kazdy zbyteCek upotfebi, aby chutny a
prece levny pokrm phipravila. Rikdva se, Ze dobrd kuchai-
ka se poznd po dobré omaCece a jidla mou€ncho, proeto
mame vzdy varesl vénovati pédi pejvétsl, abychom jakn
dobré vlastenky, Cedky, byly t6Z po ndzoru jinych ndrodi
dobrymi Ceskymi kuchafkami

Hovézi maso.

47, 0 ryzpoznani masa hovéziho. Hovézl maso se
rozifiduje: Hiava a krk se malokdy v domécnosti z hove-
zilio dobyttete kupuie. Mozek hovézi se pfipravije zadé-
lavany, na smazeni se tak nehodf, Péro, plecko hodi ge
l vafeni i na gulad Hrudi, neb podpleci téz k vafeni
Bok, t6Z zvané pupkove maso, k vafeni pro tolic, kdo

- el g, e
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rad vla€né, prorostlé maso. Vysoky Sus, dabry je na ro-
X&nky, Zebrové maso pro polévku; kdo rad maso na
kosti, dd mu pfednost pfed masem z kyty Nizky ,Sus®
a svickova je nejvzécnédi maso. Z nizkého ,Susu® jest
mase jemnEj¥, nez z vysokého a jest pe svickové nejlepSl.
@Ocasové maso uvnilk, take 54l i kvéwove zvané, hodl se
k dufeni i k vareni. Kyta, spalicek hodi se k duSeni
i k vareni; jest fthledné ku krdjsni a proto sz bere pfi
hostindach. Ostatné kupuje kazdy maso dle svého vkusu a
chuti a dle moZnosi

48. Dugent masa, Dusiti iest asi tolik, jake prikryté '

péci. KdyZ tedy maso dusime, dime na kuthan (kastrol)
kousek mastnoty akdyZ se rozpdll, dame tam urfené maso
k dudenl nasoleneé rychle po obou stiandch opéei,. tofiz.
aby se v tom horkém omastku rychle obrdtilo, aby
se v mase obsazend bilkovina rychkle srazila a tak &dva
dobrd v _mase zastala. Po té se pfiddvd po lzicich vody.a
maso piikryté se do mékka dusi,

Hovézi pelené,

49. Hovézi pecenz shydejna. P lep$f Hostingé se
maso varend na sthl nedava, Zpravidia se da vart kousek
masa zebrového s dobrou kdizeyou kostf, pripoji se k nému
rozkrajena stard slepice neb holub; tim doeflime chutnou
polévku, fo vSak jest jen pii zviastnf prileZitosti, jak se
fiké. za uhersky mésic. Poddvdm zde rozliéné druhy ho-
vézilio masa, které mize Setrnd kospodyiika upotfebit, kdyz
ku pf. vafl polévku bez masa, - na které {o poiévky také
pfijdou pfedpisy; sk fedy hové{ maso miiZe upravit
iilnak a bude zase, kdyZ se nevyvali, dobré masitko. Dvé
kila (zacneme s v&{8[ porcf. meb to si kazdd hospodyiika

ii% o208l podle pomdru v domdcnosti), tedy dvd kila ko=
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v&ziho masa ze spodnfko $ilu se dobfe dievénou pali€kou
neb valetken, co se rozvaluii nudle, naklepd, I4j se od-
feZze, maso se nasofi, asi vrchovatd 1Zice soli na dvé kila
masa. Na kastrol se da asi jako v&tSi slepi¢i vejce kousek
nového mésla, v zim& sidla a phikryté maso se opatrné
dusi asi 2 hodiny, pfilévajic po lzicich vody, aby se ne-
pripdlilo. Pak se pokropi 1Zicl rozpusttného noveého mdsla
a posype se lZitkou stroukaného zdzvoru a di se do trouby
zapéci, aby bylo pfkné =zaZloutlé. Maso se pak vynda,
“Sf4va se zaprasl neplpou IZicl mouky, piileje se jesté k tomu
kapku hovézi polévky, rozddld se to, nechd chvilenku po-
vafit & procedl na maso. KdyZ jest maso mékké; rozkrail
se na tenké platky, omafka se da do konvitky, maso ss
oblozi duSenou ryZi neb smaZenymi zemtaty, (co pfi ho-
stin® se dava, bude aZz pfi llstkach ifdelnich). Kdyz neni
debré trouba, miZe se mase na plotné dusiti, az je mékké
a se zhzvorem zapéci stati v troubé fen Etvrt hodiny.
50. Dusené maso na paprice. Kilo hovéziho masa
z kyty se naklepd, osoli pal IZicl soli, posype nepinou
Izickou papriky. Na kastrol se di asi 6 dkg masla neb
sddla & jedna na drobno rozkrdjend mendl cibule. KdyZ
jest 10 horké. tak s¢ tam maso vloZi a po obou stranich
trocku opece. Pak se tam pfidd sbéracka hovEzl polévky
neb vody a dusi se to pod pokli€kou, prilévajic po I1Zci
vody, az jest-to mekké. Pak se maso vyndd, sféva se za-
prasf neplnou I%ici mouky, nechd se to na plotné zapénit.
pfileje se tam kapku hovdzl polévky, dle potieby Sfdvy,
|Zitka citronové Sfavy, na Spickn noZe kiry, pak se maso
nakrajl na tenké platky, omacka se naf naleje a podajl
se k nému brambory, neb noky neb makronky Pudotknouti
sludl, Ze nikdy se nema pri peeni masa neb pri duSeni
do masa vidlickou dioubari; uckédzi tim Sfdva, CimZ pefené
i jiné maso zirdci na chuti. ZkuSend hospodyiika nechd
hovez mago dusit 2 Rodimy  pak teprv opairné na sirang
pickne vidlickown, je-li mast dost mékké Nen! veéisiko ne-
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zpusobu, nez kdyz kuchafka ze zvyku kazdou chvili maso
vidlitkou propichuje a tim §favy ko zbavuje.

51. Dusens maso s korenim Kilo masa z kyty se
ofisti. KaZdé maso jest 1€re noZem lehce oskrabati, neb
¢istym platnem offiti, neZ ve vodé jej dlouho mogiti, neb
tim ztratf maso mnoho sily. Naklepd se, osoli, na kastrof
se dd mensi, dvéma hiebiCky prostréend cibule, asi 7 dkg
mésla neb sadla, dva platky cerelu, kousek petruZele a
mrkve, 5 zrmek pepre, tolik téZ nového kofeni, kousek
zazyort, maly bobkovy list, asi 4 [Zice vody maso se
v tom dusi, pfilévajic po IZici vody neb nolévky, aZ jest
mekké. Pak se maso vyndd, da se do $favy Izice Zluté
jlsky. pfidd se dle potfeby hovézi polévky. dle ckuti octa,
IZice citronové sfavy. 2 lZice bflého vina, vde se rozmacks,
procedi, maso rozkraji a d4 do omdatky.

52 8viBkeva pegené SviCkovd se zbavi mdzder a
tuku, nasoli se, d4 se k nl nékolik jaloveli a nechd se
v hroku, Cistym kaménikem pfitizeno asi den, v zimé né-
kolik dnin leZeti Pak se protdkne na nudlicky kréjenou
slaninoy, da se na pekdCek na kilo masa asi jako veiky
vlassky ofech kousek masla. pil malé cibule, dva fizky
cerelu, 2 krouzky mrkve a tolik téZ petruzele, pal bobko-
veho listu, Stopek tymianu, 6 zrnek pepfe, tolik téZ no-
veho kofeni, asi jakoc hrdch kousek zazvoru; maso se na
to vloZi, pokropl se asi lifci estragonského nebo obylej-
neho oeta, poloZl na vreh, opét asi jako ofech kousek
masia, podleje se kapkou vody neb hovézl polévky a miie
se na ploing plikeyté asi pal druké hodiny dusiii a priléva
se sidle po IZici polévky neb vody. Pak se di odkryté
do trouby, ve €tvrt litru kyselé smetany se rozklokta 1Zitka
mouky a tim se¢ maso asi na tiikrdt poleje KdyZ jest
mékké a hezky opefené tak se vyndd, do omatky se
pfida kapka polévky, vSe se procedi zelenina se v cedniku
pekné& rozmackd a kdo je milovnik ' citronu miZe do ni
pridat 1ZiCku citronové $favy a malinko sekané kiry,
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K této pefeni jsou dobré noky, makarony, t&Z dobry je
k ni knedltk. Velice jest t¢Z chutnd ométka, kdyZ misto
zeleniny se di v lét€¢ zelend pefruZelka a to se déld
omacka jen mdlo nakysld. N&kier€ Rospodyiiky, kdyZ maiji
Spatnou smetanu, rozkvedlaji do procezené omalky, kdyz
ji maji ddvat na stal, Zloudek a tim se omé4cka zlepsi.
Utila jsem se vafiti u dvou kuchatek; jedna nakladala
maso jen za sucka, jako toto, Ze pry v ld4ku nalozZené
neni tak Sfavnaté; druhd opét, na svikovou, kdyZ ji zba-
vila k(Zicek a loje a protdhla i slaninou, dala svafili asi
na kilo mas=a skleniCku octa se Ctvrt fitrem vedy, mass
obloZila kofenim a zeleninou a kdyZz se ocet s vodou
vafil, polila tim maso, ukryla jej a nechafa nékolik dui
naloZené, ale kazdy den v tom ldku maso obratila. Jing
opet nechala Idk vystydnouti a studenym maso polila. Opét
jind hospodyiika d4 na osolené maso v3ecko kofen{ a ze-
leninu, poleje je skleniCkou vina a octa, nechd je jeden
den lezeli, pak je protdhne slaninou a pfipravi jako pfe-
desle. Neb je smetanou nezaleje, {en zaprasi moukou a
ptid4 dle chuti citronové Stavy a malinko kiiry. Na tento
zpusob totiZz bez smetany se upravi maso k hosting, kdyZ
je zv&fina se smetanou, aby nebylo dvoje stejné. Kdyz se
deéld bez smetany, jest I¢épe kofinkovou zeleninu vynechat,
dat jen cibuii a kousek pefrZeiky zelené a octa jen ma-
linko neb Zidny. To vSe zifeZi pak na chuti hospodyfky.

53. Mizky hok (rostboeuf). Z 1 kila masa z nizkého
boku ,80su“ ge odseknou kosti a laj, maso se naklepa a
sbalf se do kotouCku jako zavin (Strudel) renkou strancu
do ynitf; protdhne se slaminou, svize motouzem, obloZ
kofenim a zeleninon § cibull a poleje svarenym octem
s vodou, jako pfi sviCkové a nechd se néjaky den lezefi.
Pak se dd na kastrol kousek mdsla, asi jako vlaSsky ofeck,
asi tfi kostky cukry, ta zelenina z toho masa a necha se
fo dusit aZ to zaZloutne. Pak se tam vleZi maso a dusl
‘e do mekka, prilévajic po lZiei polévky z téch kosH, co

se odsekly od masa. KdyZ jest maso mékké, tak se vynda,
do Sfavy se d4 po {Zici mouky bledéCervené mdaslove jiSky,
pfidd se polévky, aby byla omaCka dobfe husts, procedi
se, zelenina se dobfe promackd, pfida sa iZicka citronove
&favy a kousek sekané kiry, asi 3 lZice Cervencho vina,
1Zitka v nroetku upéleného cukru, aby méfa omatka pek-
nou barvu, t€Z jest p&knad omélka, kdyZ se pridd kousek
zavarenych bezinek, vSe se okusi, jést-li je omdlka piljem-
n€ sladkokyseld. Pak se maso rozkrdjl na iikledné fizky,
vioZi do omacky a na stil pfi hosiing se daji kolem misy
mésiové kolatky a v obyieiné domdc! putiebe jest velice
dobry kiedlik 1 noky. Tote maso jest dobré, kdyz se udéld
den pfed upotiebenim reb se hezky rozleZi a profo je dé-
Hvaji kucharky den nebo dva dny pfed hostinou. Z niz-
kého ,S0su“ jest maso po svickové nejlepdl a tak zvany
Srostboeuf” po anglicku se plipravuje ph vzdcnych hosti-
nich a proto je napifi az pfi Hstkdch jidelnich.

54. Gikansk4 pedend., Usekd se, neb umele &tvri
kilogramu masa hovéziho z kyly, Clvrt kilogramu prorostlého
vepfového a Ctvrt Lila teleciho 8% z kyty. Pridd se k tomu
jedna sfroukand a | a pal ve vodé namofend, dobre vy-
mackana ZemliCka, IZice na masle bledince zaZloutlé cibul-
ky, naz 3pifinku noZe kve&tu, na Spitku noze z4zvoru, pepre
a citronové kary, dv€ vejce a jeden Zloutek, dobfe se
véechno promichd, Cisté prkénko se potfe bilkem a ma-
sicko se na prst silné na ndj rozetie, Po t€ se po cefé
plofe poklade na nudlicky rozkrdjend slanina, pak se io
shalf jako zavin a op& potfe bilkem. Stacl na vse ten
bilek, co zbyl z toho Zloutku. Na pekal se dé4 asi jako
velky vladsky ofech, kousek nového méasla a kousek mrkve
pokrojené, petené se na to vioZ a pece se opatmé jednu
hodinu v troub€ a mezi pefenim se poléva hovézi polév-
kou neb vodou. Pak se rozkrdji na sikmé Fizky, sloZi
vkusné na misu a kolem se dajf osmazené brambosry a
Sfava se procedf a d4 na maso.



55. Hovézi sekana Fizky. Cturt kila hoviziko masa
se jemnd usekd, pridad [Zicka sadla neb misla, plil IZice
stroubane Zemlitky, na 3picku noZe soli, promich4 se to a
udélaji se z toho 4 malé, podlouhié placitky asi na stéblo
silné, malinko se po jedné strand poprai tlu€enym peptem.,
obali v mouce, omodi v rozkloktaném vejci, obali ve strou
hané Zemlicce a usmaZl na rozpileném sadle do Gervena.
KdyZ neni na Fizky maso teleci, tak si pomitze hospodyii-
ka témit « fizky a mohou se dit k n&jaké zelening neb se
dajl na ka§i bramborovou.

56. ObyGejna sekana pedend. Civrt kila usekaného
masa hovéziho a Clurt kila vepfového prorosticho, dvé
strauhané, malinko smetanou neb miékem naviaZené Zem-
litiy, jedno vejce a jeden Zfoutek, na $pitku noZe majo-
ranky, t€Z tolik peple, 17iku soli, malinko zdzvoru a no-
vého kofenl, asi jako hrich kousek utfeného Cesneku. vie
se promicha, udéls se z toho Sidka, poife se b!lkem', na
pekalek se d4 kousek sidla a cibule a kdyZ se maso
zapele, tak se podlévd IZici vodou neb palévkou a pece
e v froub€ jednu Rodinu. Na sitf jsou k ni dobré osma-
Zen¢ neb klofané brambory a kyselé zeli.

~ 57. Selana pecend hovézi. Pil kila hoviziho masa
z kyty se umele neb jemn& usekd, ptidaji se k nému dyé
rozirouhané Zemlicky, 12 deka na kostitky rozkrajeného
»5peku® i slaniny, kterd se s malou, t67 diobné Krédjenou
cihuvlkou nechd malinko do Zluta usmaZit, na épiékn noze
pepre a zazvoru, jedno vejee celé a jeden zloutek, IZicka
soli, dobfe se v¥e promicha, utveif se z toho %itka a DU-
tfe se bilkem, aby pfi pefeni nepraskala. Na pekdc se da
asi jaho slepiti vejce kousek sddla neb masta, kdy: se
rozpustl, masose do horkéhn viozi, piipoji se jeSté kousek
cibule, do kferé se daji asi 4 biebitky; mare se 16 pri-
p()j:lE kousek rozkrdjené slaniny a pak ge pedené, kdyZ se
zapeCe, polévd po lZici polévkou a pete v troubd ]ednu
Rofinu Po t¢ se vyndd, nechi malinko na prkénku a pak
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se krajl na Sikmé Fizky, sloZl se vkusné na misu a miZe
se dat k ni klofané brambory a kldvkovy saldt. Dé&ldva se
tato pecené v 1&t&, kdyz neni k dostinf maso veprove
a teleci.

58. Sekzné hovézi na zpizob zajics. Ctvrt kila
masa hoviziho ze svitkové se na noc polije [Zicl octa,
malinko osoli a pepfem (€Z malinko poprasi Druhy den
se jemne usekd Ctvrt kila prorostlého masa vepfového, (éZ
ta nalo7end sviCkovd se jemné& usekd, pak se k fomu pfi-
pojf : dvi rozstrotthané, malinko midkem naviaZené Zem-
licky (také bilym vinem se moRou navlaZit postaél 3 iZice
vina) pfipoji se jedno cel¢ vejce a jeden Zioutek asi 6 dkg,
jemné& usekané slaniny, d4 se na Spicku noZe padtikového
kofeni, (coZ jest, kdyzZ se utlule asi 20 zrn peple, asi 15 zrn
nového ke Fenl, asi jako krach niusk. kofeni, jeden ususeny bob-
kavy list, proutecek dymidnu a kounsek zédzvoru. Toto se
vie dohr mady utlu€e a uschovd do néjaké l4%vitky a
zatkou uvzavie). Ddle se pfipoji na &picku noZe citronové
kiry a kousitek ustronhané cibule. V&e se dohromady
promichd, utvofi se i%ka, dad na méslem vymazany peké-
tek, potfe se bilkem. poklade se npa nudlicky krajenou
slaninou a jeSté se pfidafi na peka® asi 3 krouzky cCisténé
mrkve, tolik (62 ceretu a petruZele, asi 4 celé pepre, (62
tolik nového kofenl, kousifek zézvoriy a bobkovy maly list
a kousek cibule. KdyZ se maso zapete, puleje po chvilce
hovézi polévikou a ku konci peCeni se rozivedla koflicek
kyselé smetany se [ZiCkon mouvky, naleje se to na maso.
KdyZz se to zapeCe a maso se jiZ hodinu peklo, vynd4 se
na prkénko, do « matky se piida kapku polévky, vse se
rozmicha, aby ta zelenina téZ pfiSla do ométky, praced|
se to a kdo rdd navinulé, pfida {zicku citronové $favy a
kdo rad kyselé, pripojl dle chuti ccet. PeCené se kréjl na
pekné fizky, da na misu, omatka se pod ni naleje a da
se k ni knedlik neb noky. I také velké cezené nudle |sou
k ni dobre.
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59. Sekana pefend studens. '/, kila hovéziho a */,
kila prorostléRo masa veplového se jemné umele neb useka.
Dvé strouhané ZemliCky se poleji (asi pul koflitka) mlékem,
na kastrolek se da asi jako velky ofech kousek masla,
kdyZ se ruzpustl, dajl se tam {y Zemlitky a nechd se to
na horké plotn€ pfi pilném michdni a7 je z loho tuha kaZe.

Kdyz vystydne, pfidd se k umletému masu, pfipojl se

k tomu jedno celé vejce a jeden Zloutek, IZitka soli, na
§pitku noZe pepfe, na IpiCinki noZe cilronové kiiry, vie
se dobre promicka, dvég, jiZ dflve uvafené na tvrdo vejce
se oloupajl a na Ctvrtky rozkréjl. Prkénko se potfe bilkem,
maso se na n&j rozloZi na prst silné vejce rozkrajené se
tam stejnomérné& rozloZi, mezi n& se dajf na nudlicky roz-
krdjené malé kyselé okurlicky asi 6 koparit se rozhodi,
kousek slapiny, t¢Z na nudlicky pokrajené a kousek vafené
prorostlé Sunky neb masa uzeného téZ drobn& skrajeného.
KdyZ jest vie stejnomémé rozloZeno, tak se to zball, p&kné&
se to pfimackne, aby vzduck uvnitf Zadny nebyl. potfe se
to bilkem a na pekicek se dd asi jako slepiéf vejce kon-
sek nového mésla. KdyZz se rozpdll, maso se tam vioii a
pece se, po 1Zici polévky prilévajic, jednu hodinu. KdyZ
vystydne, da se na prkénko a kraji se na hezké Tizky,
slozf vkusn€ na misu a v &€ jest to ochiazujici velefe,
kdyZ se k tomu d¢d hldvkovy saldl. MiaZe se to upéci pri
ob&d€ a dét studene k velefi.

60 Zavitky zs zbytkii hovézihe masa. Po rovné
IAei mouky a as1 jako velky ofech masfa, udé€la =e ble-
dinka jizka, do které se pridd 1Zicka jemné usekané cibule
a nechd se to malinko spoly zasmaziti. Pak se tam dd 4
IZfce hovézl polévky, aby z ioho byla vidtna kaSe. 'o té
se fo necha vystydnout. Pak se k tomu pfidd 4 hodng
vichovaté lZice vafeného, jemné usekaného hovéziho masa,
jeden Zloutek (bilek se nechi na potfeni) na Spitku noZe
pepfe, dle chufi se to prisell a pomocl strouliané Zemlicky
8¢ uddlaji dva neb {fi zavitky, hezky se urovnali, aby vy-
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hlizely jako podlouhlé fizky, omoti se v rozklepaném bilku,
oball ve stroukané zemlice a smaZ{ se na mésle neb sédle.
Jest k tomu dobrd ka¥e bramborovd neb Spenat, tufin,
kapusta i mrkev. Také se mohou tyto zdvitky € rizky
omotiti jen v rozkvedlaném vejci neb bilku, bez zemllclfy
a osmazi se to do riZova na novém miésle. Pak se utfe
s kousfCkem masla mald, oloupana sardelka, na kazdy Fizek
d4 se toho sardelového mésla, dajf se pak na falff, pod
n& asi dv& I¥ice polévky a daji se na kraj do trouby. Na
kastrolkn se d4 spejcknout [ZiCka mouky asi jake ofech
s kouskem mé4sla, pFidd se k tomu na ¥picku noze use-
kané petruZelky, kdyZ to malinko zaZloutlo, gé se fjo §9h0
4 |Zice Wovdzi polévky, nechd se to povarit, pripofi s€
k tomu kousek sardelovéro masia a pak se tim podleji ty
Hzky, d4 se k tomu rozkrdjeny citron a nese na stil, Také
jsou k tomu dobré magrony. Omatka t-to md byt vice
Fdka, ne husta, kdyZ se smaZi, neda se mnoho masla, {en
tak, aby se vice opekaly, neZ smazily. Také jsou dobré
i z jiného masa ze zbytkil.

61. Smaienky sekané. 12 deka hovézilio masa a
tolik té7 prorostiého masa vepfového se jemné useka, pridd
se k tomu jedna ve vod® namolend, dobfe vymackani
semlitka, jeden 7loutek, na ¥pitku noZe, ale malinko, ma-
jordnky, jeSt¥ méné pepfe, zdzvoru a nového koreni nej-
ménd a asi jako lhrdch kousek utfeného Cesneku, 1Zicku
soli, v8e se prodéla, udélaji se na stotinu silné p!acjéky,
omoti v rozklepaném bilku, obali v Zemlicce a usmaZi na
obou strandch, asi jako na siepiti vejce kousek sédle, Jsou
k tomu dobré klofané brambory a kyselé zell. Kdyz jest
asi za 4 haléfe jater do toho pfimichanych, chutnd to jako
jaternice. Kdo chce hodné Seffiti, muZe dat iisto jedne
Femlitky dvé, ta druhd4 miZe byt strouhand, aby to bylo
tuz3l, aby se to snadngji pak dilalo. Pro ditky zviastd jest
zdravej§i sekaninka, kdyZ se do nf da vice Zemlicky.
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62. Masp se zeleninou. Hovézi maso asi pul kila,
z kyty neb jakékoliv se rozkrajt na menSi kousky a muZe
se naklepati a nasofl se 1Zickou soli. Na kastrof se d4 kou-
sek sadla, asi jako velky ofech, téZ mize byt mdslo, roz-
kréji se na koldcky dv& mrkve, jedna menSi petruZel, pul
cerefu, jeden kedluben a mal4 cibule, sfozi se tn na ka-
strol, maso na to a naleje se tolik viahé vody neb hovézi
polévky, aby to bylo zatopeno; pridi se k tomu tolik octa,
aby to byloe pfijemn& kyselé. Do kousku Cistého organtynu
se dd asi 6 zrnek pepfe, 4 nového kofeni, na SpiCku noZe
mzjordnky, kousek bobkového listu a asi jako hréch kou-
sek zdzvoru; zavaZe se to, d4 k masu, aby se to pak
v zeleniné nemichalo. Nyni se to necha pomalinku vafit,
az jest to mékké, coZ trvA neZ se maso uvafl, dve i i
hodiny, zvla3t kdyZ je staré. Pak kdyZ jest mé&kkeé, oSkra
bou se 3 vEtsf, syravé brambory, rozkraii na nudlicky, ma-
linko osoli a dajl se na dio pod tu zeleninu, za Civil ho-
diny jsou mé&kké Pak se d4 maso npa misu a zelenina
kolem. MaZze se to delati pii ob&d€ a vecer se k tomu
pridaji Lrambory a jest debrd vecefe.

63. Gula8 z masa hovéziho. '/, kila masa se naklepd,
osolf 1Zickou soli a rozkrdji na walé kousky Na kastrol se
da kousek sidia neb masla a kdyZ se 10zpdlf, tak se fam da
to pfipravené muso. Prida se k nému kousek cibule na dro-
bounko skrajent a na S$pitku noze pepre a kdyzZ jest (o v 164€,
1Zitka zelené peruzelky. Nynf se ‘o podleje IZlci vedy neb
polévky plikryje a necha se to dusit do m&kka. Pak se
maso  vyndd, $fava se zaprd¥l IZi€<ou morky (muze byt
vrckovatd, podle foho, jak mnoho se chee mit Sfdvy) re-
chid st to chvilenku zapdnit pak se tam pfida [e3té kapka
polévky a procedl se to, maso se do toho vileZ a neck4
na kraji plotny. aZ se dava na stal. KdyZ se ddvd na
stil, pripojf se k tomu asi pal 1ZiCky citronové Sfavy a
kary. Guld§ se muZe délat na vice zpisobii Misto penfe
se dd na Spicku noZe paprika, maZe se pak zaliti kyselou
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metanou rozkvedianou s¢ spetkoll m_oukglg akgestetofegurii#
Sa saprice, neb se K nému daji asi 4 zm l:} tﬁ g s
néhol kofeni 2 zhzvoru a kousek bobkoveho s P
z'm 7 se napred kapku odusi, tak se Bh-\e]_f vf)so e
t 1ikyz;by to bylo pHjemne kyselé a kdyZ 1es. 1:11;:1 o g‘ut:&i"-
t?dé‘:‘é se po nepiné i mouky ﬂﬂé ]jéks, i
zaddls a teZ takto jest dobry. Maze se €O
5 7 pAr kaparil. g ‘
deﬁiézmgsro sppolsknu omackou. ls kila hUYézéhé)ﬂ‘Il:?)i%
e oﬁistkl naklepa a lzickou soli osoll. Na kastrol & bo; o
‘iek asi iako v&t3{ ofech mdsla, maso se‘t:_am p% Ola ! I:ﬂaSll
ba 4 opete, pak se priliva polévky z té kostl, €O - y chie
nf'{ﬁw}ﬁina "eb ta kost se miZe k masu pr‘ipogjt\l‘ d“lynésbl{e-
gfgv..*chdtnéi%i. KdyZ jest masu n‘u”ikk‘é\ \~1d>dé .s;,( ;:‘al’mi iéko
duii(‘:‘i oméékla, Na kaslrule}f Ib'(“i dam%f;;if pcs; \ie'!’k‘é, b
fe Jusek mdsla, nepina lzice Kefeity
ur(.c?di:;u:s tim, az je to hodné Servené. Pak se t_zflfknaiegi
2 Iw:?ézi- polévky 'tolik, aby byla pfimé&fent husta m.ncu, a,ﬂli 4
ﬂﬁ'l se dle chut octa, kousek tyxme’xgm a ue-d?éséﬁl:?ti{:ep\rina
?it}' pak se to procedi na to maso, p?idé\]{ s¢ é.'.:;‘ cim&i octé
liit::két citronové 3tavy a rnaliﬂi(o'k}u;\ry.i i]‘é%z:épro?emnou o
aby fo bylo pHjemné slaakokyse ‘ s
iemg;ir;z”i ag{ 10 g}lnupaugrch strouhanych mandi'lf. '?}l]:oggku
bmétéka silngj¥, priddvail néktere kuc_harkygr_a' DVT-iké "
& rmasovy vytazek neb kapku Ma%ugmgzi}iigl?‘kdy?tse o
4cka déld na zbytky masa AOVE \ kayZ, 86
Laggé;mamasn dél4 ve véSim pro hostnd, n}uu’i b? ux;gg};t
jiz den pted hostinou, neb rozlezelé jest jeSte cRuinCysk
o jest ¢ knedlik i brambory. . !
" \eiOﬁgeszlt?;é)giz;\ak?‘oﬁénka, Nechd se u feznika usekn:::
Z vysoké‘hu neb. nizk€Ro bokui( ,,%mu}:outoé;}: Y]:[()szg‘;ﬁ,pfg 1Cra:mi
i rodtének, OCisti se kazdy XOUSEX AW t
E‘%;}Sel narizne, aby se roétéx_lka pii picgl?;()llez?;gggasedgé
fe axlend dievénon palitkou, na xazd :
g;;iﬁf; u(:&:p mald) soli poprasi se paprikou a moukou a
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rychle se opekou na mé4sle na omeletkovém plec ¢
8¢ kladou do jinéko kastrolu; ten plech, cin séui:'jriont;
ryehlo opeka!y, Se vyplachne horkou vodou a d4 se to na
rosténky ; pripojt se k nim kousek cibule a nechajl se do
mék{m dusit, pfilévajic po f¥fcj polévky. Kdo rdd cibulku
Smazenou, tak dd dfve na kastrol asi na pul kila rost&nky
Jako velky ofech kousek sidla a pul malé cibule zasmazit
po té se tam rodténky kiadou a dusf. Rosténky z miladého
kusu se musl dusiti 1%, hodiny, ze stardfho 2 Rodiny
lvgiéleA KdyZ se delaji rodténky k veeli, tak se delaji jiz
pi obédé.'Na_ stil jsou k nim dobré brambory. J
66. Zavinuté rostanky. Nechaji se u ¥feznlka usek-
nout 4 rodténky z vysokého Fisu® & boku. Kosti se
useknou a spotfebuji pro poiévku. O&iEténé rostenky se
nakle'pou hvezky do plocha; pak se useka asi 12 deka
uzeného vafeného masa prorostléio, pil I1Zicky jemné use-
kané zelené, malinko na mdsle smaZzené petruielkyl neb
Jemné usekané cibule, na SpiCku noZe pepre, jedna strou-
hané,_ sn_let.anou navlazena Zemlitka a jedno vejce. Ve se
promicha, malinko osolend rodténky se tim potrou, pékng
zball, obvazi niti, poprasi malinko i)aprikou & moukou. Ng
kastrol se di asi jako malé slepidl vajitko kousek m4sia
neb sddla, kdyZ jest rozpalené, rostenky sbalené se tam
r;i_chle Po obou strandch opekou do Cervena; pak se tam
Plilévd ta polévka z tich kosti a dusi se do m&kka a
mezi dudenim se tam pfid4 té7 kousek cibule. KdyZ se
maji dit na stdl, &fdva se procedj a pfid4 se do ni néko-
lik kapek $favy citronove, RoSténky se po délce rozHz-
nou, srovnaji’ PEKNE na misu a d4 se k nim dusend ryze.
07. Rosténky sardelové. Ctyry rosténky se pripravi
jako pfededlé, malinko se osoff (neb sardelky jsou slané)
Naklepané ro§tenky se poprd§l moukou a na mésle se
ry.chle‘po obou strandch do Fervena opekou. Pak se k nim
pi‘:d'é jedna rozkrajens cibule, shératka kovéz polévky a
dusi se pozorné do mékks. Utrou se dvé sardelky s kou-
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skem novéko mdasla asi jako vlassky ofech velky a kazda
roSténka se jim potfe. Po té se nechajl v troub& asi p&t
minut opéct. Do Sfivy se pfidd 1Zifka mouky, nechd se
seZfoutnout, pfidd se dle potfeby je§t& hov&zl polévky,
1Zitka citronové 3favy, d4 se to na roSténky a nese se to
na stil. Kdo rad citron, miZe jeSt¢ pfidati malinko citro-
nové kiry. K tomuto jsou dobré magronky neb cezené
velké nudle.

68. Esterhazy rosténa. Ctyry roSténky z vysokého
boku se naklepou, osoff a malinko pepfem poprdsl a
rychle, fako predeSle se na masle do &ervena opekou. Na
kastrol se d4 1 rozkrdjena cibule. kousek petruZeie, mrkve,
cerele a kdyZ jest to zaZloutlé, opelené rodt€nky se tam
vloZi, podiiji malinko hovézi polévkou a dusl do m&kka.
Pak se rozkvedld ve Ctert litru smetany IZicka mouky,
rodténky se vyndajl a smetana se vleje do $fivy a necka
povafit. Omacka se procedi, pfida se do ni lZice useka-
nych kaparii, maso se tam vioZf a kdyZ se ma dit na
stal, zacedf se citronovcou §fdvou.

69. Zavinuté rostSnky (zrizi). Z kila masa vyso-
kého boku (Susu) se nechd useknout Sest neb osm ro§té-
nek, kosti se odseknou, kaZda roSténka se naklepid dfeve-
nou paliCkoir a osoli malou Spetinkou soli. Dvanict deka
slaniny se rozkraji na kosticky, ¢z jedna vétdi cibule na
drobno se pokréjl se slaninou se malinke do Zluta osmaZl,
Pak se to rozd@ii na stejné dily do roStének, p&kné roze-
tfe, zabali, obvaZe nitl, posype se to malinko paprikou a

moukou, na kastrol se da asi jako malé slepitl vajicko .

kousek sidla, kdyZz se rozpili, rychle se tam roSténky ope-
kou, pak se pfilévad po IZici voda neb hovézi polévka a
dusi se to prikryté do mé&kka. Na stil jsou k tomu dobgé
osmaZené brambory, neb kaSe bramborova.

70. Ro$téna ,Apollo“. Se Cityf ro¥t&nek se kosti
odseknou a roSténky se naklepou c¢o mozZno fence. Musl
se vsak dat pozor, aby se v mase neudélaly diry. Masi¢-

=
————
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ko od kosti se odfeZe, téZ kousicky po kraji od roStének
se odfeZou, pfidd se k tomu asi 6 deka slaniny a vse se
usekd, pfidd se k tomu pil stroukané cibule, asi jako
hrack kousek Cesneku, na 3pitku noZe majordnky, na
Spicku noze pepre a méné citronové kary, (neb se miZe
docela vynechat), 4 1Zice strouhané, biiym vinem naviaZe-
né zemliCky, 1 vajitko, 1 véisi s kouskem mdsla utfenou
sardelku, vie se dobfe promichd, roSt€nky se tim potrou
a da se na né |iz dfive duSené srdce vepfové, na malé
nudlicky nakrajené, to se rozloZf po t€ nddivce, pak se
to pékneé zbali, obvaZe nill, opét na kousku mdsla do Cer-
verna opekou a pfiléva se pomalu ta polévka z téch kost
co se od rodtének odsekly. KdyZ jeou roSténky mékké,
zaprd&l se §fdva tZitkou mouky, nechd zavafif, procedl na
rosténky, n{t€ se z nich sejmou a daji se na stil a k nim
nudle neb magrosty.

71. Namornické masp. Kilo hovEzikho masa 6d péra
rozkrajl se na v&tsf kousky, nez na guld§; kazdy kousek
se sklepd, malinko osoli a slaninou protéhne. Na kastrol
se d4 kousek na kousky rozkrajenthio cerelu, 6 krouzki
petruzele a mrkve, | cibule a asi jako malé slepiCi vajitko
kousek nového mdsla, a kdyZ zelenina zazloutne. vioZl se
tam maso na ni, pfileje se tam }zice vinnéko octa, 8 zrnek
pepfe, 6 zrn novéRo kotenf, Stipek z4dzvoru, 1 bobkovy
list, 4 hiebicky a proutefek tymianu. Maso se nechd v
tom dusit a priléva se po IZici hovézi polévka. KdyZz jest
maso mékké, vyndd se; zelenina se zaprasl IZici mouky,
nechd se to chvili dusit, pak se k tomu pfidd skleniCka
bilého vina, 4 kostky do hnéda updlenéko cukru, 1Zitka
citronové  Sfavy, na $picku noze sekane kitry, omdcka se
roziedi dle potfeby hovézi polévkou, procedi se, okusi se,
jestli e dobre sladkokyseld, opravi se dle chuti, nigso se
tam opét vloz, a kdyz se dd na stil, dad se k ndmu,
viastn€ do omdacky, lZice kapari. K tomufo masu jsou
dobr¢ magrony.
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72. Hovdzi Fizky po anglicku (beefsteak, biftek). Asi
pil kila masa, SpaliCek od sviCkové, se rozfizne na pFic
na ffi dily, dve se odfeZou mazdry a ldj. KaZdy Fizek se
naklepd, aby z toko byla pluchka asi na stébio silng, po-
pradf se soli a pepfem a potrou se strouhanou cibulf a
zaloZi se se 4 stran jako sklddany maly kold€, poprasl se
po jedné stran€ moukou a rychle se opekou na rozpaleném
s4dle. Pefeni po jedné strané trvd asi &tyfi minuty, po
druhé stran& téZ. Na jiném kastrolku musi byt spejchnuta
cibulka na kousku sidla a )Zitka mouky, pfidd se tam n¥-
kolik lZic kov&zi polévky, aby z tcho byla chuind #fiva.
Petené fizky se daji na misu, §favou se jeSt€ rychle vy-
pléchne kastrolek, co se fizky pekly, na kaZdy Fizek se da
sdzené vejee a nese se fo na stal. Také se miiZe maso
palickou roztlouci a pak stotinu vysoké placitky utvofiti a
peei jako predesié. Kdo mé rad fizky tyto krvavé, pete je
rychle na kazdé stran® dvé minuty Cim se prud@eji fizky
pekou, tim jsou Sfavnatisi. Také jest k nim dobrd duZena
ryZe, brambory i magrony. KdyZ neni maso ze svitkoveé,
fak se ustroukd neb umele maso z kyty neb boku a udgfa

z toko Tizek. Strouhkané maso nemd Z4dné mdzdry. Do
kazdeho fizku se piida 3petka stroukané iemiiéky a kou-
sicek masla nového neb utfeného morku, coZ je délid viac-
néjsi. Pekou se jako prede¥le velice |ychle a kdyZ se ne-
sou na stal, poleji se Sfivou a daji se k nim brambory.
Obycejné se takto délajl na venkové. kdyZ nenf k dostdni
svickovd a jest to také dobrd a rychld krm&. — (Baefsteak
jinak upravemny.) — Na &est ,biftekin“ se, kdyZ neni
maso ze sviCkové, noZem uSkrdbe neb ustrouhd na stru-
hadle, aby nezfistaiy mézdry, pui kila Rovéziho masa
Z kyly, osoli se nepinou IZi€kou sofi a pfipoji se k nému
jedna ostrouhand (toliz Cervené kiiry zbavend) Zemlitka,
kterd se v studené vodé namoli, pak vymatkd a k masu
pnpop To se déla proto, aby byl ,biftek“ viatn&j3i. Dob¥e
ge v8e promicha, udéld se Sest stejnjrc:h, na prst silnych,
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kulatych neb Civercovych placiCek. poprasi se malinko tlu-
Zenym pepfem a rychle se vloZi do rozpileného misla neb
sidla a nechaji se po obou stranich sbeleti, totiZ aby se
v nick rychle bilkovina srazila. Pak se slo:i do né&jakého
irnku a kdyZ se maji dit na stil, poprd3 se moukou a
opekou se ryckle na kazdé strané asi dvé minuty v hodné
rozpdleném sadle, do kterého se plipoil kousek cibule.
Opelené bifteky se dajf na teplou misu, na kaZdy se da
jedno sédzené vejce, kastrol, co se pekly, se vypldchne Ro-
v&zl polévkou a nese se to na stul.

73. Ledvinky. Hovézi ledvinky se rozkrdjefi co mozné
na tenké Mstky, ¢lm tendl, tim lep&, dob¥e v studené vodé
vyperou a pak se spafi vaficl vodou, ta se ale hned sleje,
aby nepfljemny zdpach z ledvinek se ztratil; na kastrofek
se da na '/, kila ledvinek asi jako malé slepili vajicko
kousek méasla neb sddla kousek drobn€ usekané cibule,
kapku zelené petruZelky, na SpiCkn noZe kminu; kdyZ to
malinko zaZloutne, dd se tam sbératka studené neslané
vody, ledvinky se tam vloZi a pfikryté se vafi, aZ se voda
vyvafi. Pak se tam pfidd jesté jako ofiSek kousek sidla
neb masia, pil IZice mouky, nechd se to zapé&nit, promich4
se to p€kné&, pripofl se pa $piku noZe pepre, trogku ho-
vézi polévky, osoli se to a nese hned na stil; kolem se
dajl brambory. Také se mohou deélati ledvinky na rychlo,
kdyZ se spafl a ve studené vodé vyperou, daji se do té
zazloutlé cibulky a kminu, pfida se khned mouka, ledvinky
se v tom rychle osmaZi asi za 15 minut, d4 se voda neb
hov&zi polévka, aby byla $fdva, okofen! peprem, osoli a
hned d4 na stal. Pozn, Ledvinky se solf, az jsou Rolové,
jinak by byly tvrdé.

74. lazyk nadivany. Hové&zi jazyk se ofistf a uvafi
do mékka, coz trva nékdy 3 i 4 hodiny, a oloupd se.
KdyZ vychladne, rozkroji se po délce a uprosifed se vy
diabe 7ldbek; co je vydtabaného masiCka, twlik se k tomu
pripoji prorostlé vafené Sunky neb uzeného masa, pFipoji
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se k tomu pil strouhané, mlékem navlazené ZemliCky, pil
vajicka, aby se fo 1épe spojilo a tato nadivka se dd do
toho vydlabiného zl4dbku, druhd polovice se na to pfida,
aby byl jazyk zase pokromadg, obtoli se Cistym motou-
zem. Na pekdc¢ se d4 kousek mésla. pil rozkrdjené cibule,
kousek rozkrijené koFlnkové petruZele, kousek zelené pe
truzele, jazyk se na to vioZ{, navrich se také d4 kousek
mésla a tak se chvili asi 20 minut pele, pfilévajic po Izlci
polévky, pak se utfou s kouskem mdsla asi jako malé va
jicko, dv€ sardelky, tim se jazyk potfe, nechd zapéci, Sfiva
se zaprasi 1Ziel mouky, pfida se movézl polévky, kdyz se
mouka zapenila, jazyk se vynda, $tdva se procedi, pfidd
se do nl 1ZiCka citronové $fdvy, na $pi¢ku noZe, ale ma-
linko kary, jazyk se rozkrdji na pe€kné fizky, sloZl na misu,
kolem se dajf magrony a citronové Ctvrtky a omalka se
podd v konvitce. TéZ jest dobry hovézi jazyk, kdyZ se
nalozi do laku jako sviCkova pecend, pak se prostrké sla-
ninou, nejdfive se dusi v tom l4ku, co byl naloZen, aZ je
mékky, pak se poleje smefanou pe€e s cibull a zeleninou
a kofenim, jako svitkovd. Jest téz velice dobry.

75 Jazyk s polskeu omacézou. Uvafi se hovéz
jazyk do mékka; polévka se z n&j nechd na omiCku. Jak
se jazyk uvafl, hned se z n&j ta tvrdd kira oloupd a ne-
chd se stranou. Na kastrol se da jedna velkd rozkrdjend
cibule, asi jako velky ofech kousek mdsla, I1Zice tluceného
cukru a neckd se to az jest cukr anddy. Pak se tam d4
asi pil 1. polévky z toho jazyka, 3 proutky tymianu, lZice
vinného octa, asi 6 tlutenych mandli, 4 hfebicky, 6 pepfti
a 6 nového kofeni; korenl to se da vSecko celé. Vie se
vafl asi étvrt Hodiny Zatim sz udéld po dvou vrchovatych
Izicich mouky maslov4 Zlut4 jiska, ptid4 se k ni nepind Zice
tluceného suseného chieba (nejlépe kirky)pfidd se do véeho
tolik polévky z jazyka, aby byla pfimé&fené husta omacka, prida
se k ni sklenitka Cerveného vina, Zice citronove Sfavy, dle
chuti kiiry, na malon Spi¢kn noZe nového kofenl, octa a
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cukru se jest€ tolik pfidd, aby byla pfljemné om4cka slad-
kokysela. Procedi se, pfidd se do ni 1Zice hrozinek a kdo
chee mit omdlku tmavsi, pfipojl 1Zicku zavafenych bezi-
nek, jeSt€ se nechd malinko povafit, oloupany jazyk se
rozkrdji na pekné kolacky, sloZi vkusn€ na misu, poleje
oméCkou a kolem co okrasa se dajl oloupané mandle, neb
méslové kol4Cky, neb magrony i noky jsou dobré. KdyZ
se d&l4 tento jazyk pro Rostinn, miZe se upraviti o den
dfve, postadl pro 12 osob.

76. Jazyk ep sartdelemi. Jazyk se uva¥ v zasolené
vod€ do mékka, oloupd se a rozkrédji na kolatky. Kousek
prorostiéno vateného uzenéko masa se umele s odfezky
jazyka, pfidd se k fomu IZice Zemlicky, jedna v mésle
utfend sardelka a kapku Rove€z{ polévky. aby z toho byla
hustd kaSe. Kolecka jazyku se fim pomaZou a kladou na
méasiem malinko vymazany pekac. Na kastrolku se neck4
spejchnout ve 2 l|Zicich mdsla jemné usekand cibulka se
zelenou petruzelkou, na 3pi¢ku noze mouky, pfida se do
toho asi 4 I7ice iovézl polévky a ddseto pod ty jazykové Fz-
ky, aby ze spoda zfistaly vIACné. JeS$t€ se utfe ! sardelka
s maslem a pak na kazdé kolecko da se kousek foho
sardelového miésla asi jako liskovy ofisek a nechd se to
v troub& ne pfili¥ ho:ké az se to m4 dat na stil. Hezky
se to srovnd na misu a kolem se dajl citronové kolacky.
Jest to zimn{, dobré predjidio.

77. Zadélavang drstky. Od Yeznika ofist®né drdtky
se daji do studené neslané vody; kdyZ se maiji vafiti. voda
se slefe, naleje opét &istd, kdyZ piijde do varu opét se
slefe a to se opakuje, aZ drStky nezapdchaji. Vatené drStky
se rozkrdjejf na v&tSI nudle, na kastrolek se da kousek
mdsla, pul v&t&l cibule, 1Zitka petruzelky a kdyZ to zaZiout-
ne, dr¥tky se tam vloZi, pfileje na n® troSku hovézi po-
lévky neb vody, osoli se to, pfipoji se k tomu kousek na
kostiCky rozkrdjeného Speku i slaniny, kousek uzenéko
masa, nechd se {o povafit, neb maso musl byt vafené a
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proto jen malinko se to povarl, zad&ld se to Zlutou jiSkou
a pridd se malinko pepfe, zadzvoru a kvétu, Také nékdo
prida $favu citronovou neb di varit v3ecko kofeni a bob-
kovy list, pFid4 ocet a cibuli a udeld drdtky na kyselg,
z&lezf v8e na chuti

78. Mozek hov8zi. Mozek se poleje horkou vodou,
k(ZiCka se stdhne, na kastrolek se da kousek masla,
neb sddla, na drobno skrdjena cibulka, trochu petruZelky,
kdyz to zazlontne d4 se tam ocistény, osoleny a ma-
linko pepfem popradeny mozek, musl se vie zamichati,
daji se k nému dvé vejce a kdyZ to zafind Roustneuti,
d4 se na stul. Jest t¢Z dobry mezek zadélivany s nakys-
lou kofenou omalkou a téZ dobry, kdyz se ofisti, osoli,
oball v mouce, omoti v rozklepaném vejci, obali v Zem-
licce a smazi na sadle neb masle. Mokou se tytu mozetkové
fizky dit na kadi bramborovou.

79. Hovézi ohon a vemeno. Hov&zl ohon se d&ld
s omdckou sladkokyselou. Vemeno se ovafi, zbavi Zilek,
rozkrdjl na tenké fizky, vsoli, obali v mouce, omoc{ v roz-
kloktaném vejci, obali ve strouhané Zem!iCce a smaZi v roz-
paleném sadle neb masle. TéZ se miZe dé&lati zadéldvané
s nakyslou omackou.

80. NaloZeny hovézi jazyk. Hovézi jazyk se hodné
drevénou pali¢kou naklepd, do hrstky soli se pfipoji na Zpicku
noze pepfe, nového kofenf, jalovce, n8co ménE Rfebicku
a zazvoru. téZ utlu€ené dva listy bobkové a kousek tymi-
anu a tim se jazyk dobfe natfe a t¢Z jednou velkou roz-
stroukanou cibuli. Jazyk takto natfeny se d4 do kamenného
hrice, pak se did na ngj jedna rozkrajend cibule a strou-
zek Gesneku a pul Izice celych zrnek jalovcovych. NE&&m
se jazyk ptitizi; v zim& se nechd 14 dni, v leté 3 dny
leZeti a kazdy den se obrati. Pak se omeje a vaf do
mékka. Oloupa se, prostrka slaninou a opefe do Cervena.
Pri peCenl se jeS§t€ da kousek mésla, podleje se malinko
polévkou co se vafil, pfileje se sklenicka mald biléRo vina.
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Pak se nakrdji na malé Hzky, podleje Sfavou a kolem se
dajl citronové koldtky. O Rostiné to jest dobré pfedjidlo,
zviaté pro pdny. (Pozndmka) Jazyk se prostrkd slaninou
aZ je prochladly.

81. Krev. Asi pal litru kovéz{ krve, kierd, kdyZ jest
stydla se studenou vodou opere, na kastrol se da asi jako
slepiti vejce kus sddla a pul rozkréjené cibule zaZloutnout.
Do studené krve se d4 koflik dobrého mléka a dobie se
rozkvedld a jeSté se to promackd skrze cednik; pak se tam
pfipojl 3 ve vod& namocené vymatkané Zemlitky, dobte se to
promick4 a d4 do té cibule a kezky se to promicha; pfipojf
se na Spitku noZe pepie, majoranky, zdzvory, nového ko-
feni a strouZek utfentho Tesneku; vie se promicha, dle
ckuti osoll a d4 na kousku sadla do trouby opect. Také
se mitZe do toho pfidat trochu (asi koflik) vafenych krup.
Jest to zdravé a velice vyZivné jidlo a proto se miZe Ca-
stéfi poZivati.

82. LGj. P&koy nejlepdi ledvinovy [ij se na kusy
rozkrajl a neckd se pfes noc ve vodé studené motif. Pak
se vypere, d4 se opét do studené vody a nechd se v ni
az prijde na plotn& do varu a kdyZ se hodné povafi, tak
ge odstavi a nech4 stydnout. Pak se svrchu Ij sebere,
sloupajl se vdecky mazdry, d4 se 1ij na kastrol a nechd
pomalu Skvafit, aby zistal p&né& blly. Ku konci se piida
do né& nekolik IZic smetany, nechd se fo jedt€ pomalu
Skvafit, naleZ se procedi. KdyZ stydne, povéZe se a upo-
tfebi do tésta neb na jiskn. Kdo ma dost sbiraného mieka
d4 1] vyvafit do miéka a mléko pak upottebl pro doma-
of zvitatka. Také se mitZe vyvafeny lij zbaviti mazder a
vileckem se tluCe na vale, az je jemny, pfidd se k nému
na kilo loje 1Zice cukru, 4 lZice dobré husté sladké sme-
tany, vie se promicha a tak dlouko valeCkem pracuje aZ
se z toko délajl $iticky jak '/, kg. masla. Tento 10j jest
nejlepsi do pefiva Znala jsem hospodyfiku, ze i do tfe-
nych kolaln pfidavala polovic mésla a polovic loje. Laj
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se nechd na kamnech a% trochu zmékl, po té se tfe jako
méslo a7 zb&li, pak se tam pfidd pro chuf méslo a kolace
jsou vytetné. Do buchet i vinoek se miZe lij pfidavati.
Na pfipravu masa se tak neodporuCuje, neb vafené po-
krmy hned, kdyZ nejsou horké, stydnou a proto se nynf
odporutuje méslo kokosové a kdyZ Rospodyiika md malé
zasoby, tak vzdy vafi piil kila sadla a pul kila kokosového
masla dohromady. fest to chuti lahodné a velice dobré
ku pfipravé masa i na chleba. Mislo wvyvar &Etvrt kila
kokosového omastku. JiZka na kokosovém masle jest velice
dobrd. Na smaZeni koblih se t6Z ddvd polovic kokosu
a polovic sidla neb mdsla. KaZdy oviem d&fd dle svéko
vkusu a dle pfijmi a vydani.

Timto ukontuji tpravu masa hovE&ziho. Mnoko, ve-
lice mnoko predpisti dalo by se jeSté napsati, neZ myslim,
ze damysind hospodyfika minoky predpis sama si zméni
a tak z jednoRo pfedpisu vice dobrych pfkrmid pFipravii
si dovede.

Prikrmy rostlinné vegetatskeé.

V mélokteré domdcnosti se poZivd k ob&du denné
dvoje maso. Bohali se vystfikajl pHili§ného poZivani masa
z okledu zdravoiniho, tfida stfednl z ohledu nejen zdra-
votnlho, ale také finantnfho. Strava rosilinnd, jakou na
pilklad vegetariané poZivajl vyhradng, jest pfi nyné&sl draho-
t€ masa o polovic levné&jsi neZ strava masitd aneb smiSend
a pfi tom stejné vyZivnd a nad ni zdravf vhodngjsi. Pfi
tom bude pfikliZeno k tomu, aby byla uthledn&sl a roz-
manité{3l, nezli jak se dle némeckéRko zplsobu pokrmy
rostlinné pro vegefariany pfipravujl. Po ukonlenl pfikrmi
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rostlinnych pfijde opét na fadu pHprava masa teleclho,
dritbeze atd. '

83. Knedliky obydsjné moudné. Ve ctvrt litrn stu-
deného nepievareného mléka se rozddld jedno vejce, pul
IZice soli a zadéld se tim pil kila sypké, 1ak zvané krupic-
kové mouky. TEtw md byt 0 néco silnéi§i nez na buchtic: y.
(Mira mleka se ned« presné urditi, neb nékdy je mouka
sucha nékdy vIRka; krupitkovd moukaje ale na knedliky a vii-
bec na vaieni lepsf, ncZ mousa méks; za to viak na pecivo jest
lepSi mouka mek4, neb je z ni petivo vI4cnédi. Miry midka
také rozhoduje velikost vejce.) hdyZ tésto rozdéléme,
rozkrafi se zatim ffi v&tSi, totiz Ctyfhaléfove Zemlicky a daji
se tak rozkrdjene na misu, na to i@sto a tak se to nechd,
az knedliky mame zavéaret Jest dobfe, kdyZ tésto alespon
piil Rodiny i déle odpotivé; knediiky jsou pak kyprejsi.
Zemlicku nekierd hospodyrika hned do tésta rozmicha, jinad
opet radl, Ze jest lépe zemligku do tésta vmichati az kdyZ
se maji zavaret a iésto nechat odpocinout bez 7emlicky.
U técnio knedlikin kdyz se -emlitka nesmazi a jest od
predesicho dne pecend tak také ji davam, kdyZ ji rozkréjim,
na povich teésta a kdyz knedliky zavaiim tak jl teprv do
testa promichdam. Udelaji se pak z této porce Clyry dily,
ruka se omoCi ve studene vodé a udélaji se Gty kulaté
knedliky a daji se vafit do vaiicl se vody do hrrce asi
gesti litrového. Do vody se pfidd pil IZice soli; po minuté
se knedliky vafeCkon ode dna pozvednou a vareji se pul
hodiny. Tyto knedliky skoro ani ke dnu nepadnou; za to
vSak knedliky mastnejsi, jsouce t873, se vidy ode dna
opairng, aby se nepokodily, pozvednou Po pl’fi hoding se
knedliky jeden po druhém vyndajl a hned se na kolacky
krdji a nesou na stil. KdyZz se hned na stiil nedavajl, tedy
se rozkrdjené daji do v&tSiko krnku a postavi se fen hrnek
tieba do t€ vody co se knediiky vafily a tak se na kraji
plotny neckajf, aby ziistaly teplé a kypré. Pro zatdtetnice
vafen{ dovolim si nastedujici jest¥ phpomenouti: Lépe na
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vateni knedlikii vziti vé&tSi hrnec, aby bylo vice vody, aby

mohly voin& plovati a neZ se zavéreif, musl se hospodyiika
podivati do plotny, jestli jest dost okng, neb nikdy nebude-
me miti knedliky pé&kné, kdyZ ovsem voda se vaH, ale
kdyZz knedllky ddme do vody, pfestene se vafit, neb je
v plotn® mdlo ohn€; a tu teprve hospodyiika pfikldd4d
a neZ se oherl rozhofi, tak se knedliky moCi a na povrchu
json oslizlé a pak nechutné. Tedy velkd nadoba, hojnost
vafici se vody, dobry ohen v plotné naleZl ku zdaru i téch
nejprostdich knedlikia K t€mto knedlitkim miZe se podati
nésledujici omécka.

84. Korennd omacka 8vestkova. Na lifr této omacky
ddme variti pil malé cibule, asi deset celych pepfi, tolik
1€Z novéRo kofeni, asi p&t hrebicki, kousek zdzvoru a jeden
bobkovy list. To v3e se nechd v malém hrnecka povafiti.
Do vétsiho kamenného krnku ddme trochu studerié vody,
koflicek piva, lZici octa, dv€ IZice strouhané chiebové kiiry
a Ctyry hodné vrchovaté lZice povidel, lZici Zluté méslové
ji8ky, C¢tyry utlu€end jadra z viaskych ofechil, kousek use-
kané citronové kiry, IzZici Sfavy, &tyry kostky cukru, roz-
kvedld se to, nynl se tam precedl to varené kotenl s tou
cibulf, nechd se var prejlt, pfidd 1Zika soli a vody vafené
tolik. aby byla pfimé&fend hustd omacka. Okusl se, die chuti
pristad{ neb plida octa a dd se na stil. Také se mizZe dat
kousek uzeneho neb vepfového i hovezikho masa, kdyz je
zbytek, do této omatky ; prohfito, jest to s knediikem dobré..
Omatka tato vydrzl nékolik dnd, nezkazl se a je chuin4.

85. Knedliky ,mald percs®. Ve tfech IZicich vody
se rozkvedld jeden Zloutek neb malé vejce celé a zade€ld
se tim (ovSem dle vikkosti mouky jest€ vody se prid4)
&tvrt kila p8kné mouky, IZitka soli, a t€sto se udéld o po-
znan| tuZz8 neZ na buchtiCky. Rozkrijl se na kosticky pil-
druhé Zemlicky cCerstvé, ne tvrdé, osmaZi se asi na IlZici
masla neb sidla a kdyz jest studend, vmichd se do {€sta
a tésto se necha prl kodiny odpocinout. Pak se omoti ruce
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ve vodé neb v mouce a udélajl se dva knedliky a uvad
se v malo prisolené vod& za piil Rodiny. K témto knedli-
kiim se mie d4t om4tka jednoduchd Svestkova.

86. Omatka svestkova, Pil litru horké vody, pridame
IZicku Zluté jisky, na Spitku noZe skofice a citronove kiry,
Izici rumu a povidel ¥vestkovych se dé& tolik, aby byla pri-
méfend hustd omécka, rozkvedla se, nechd var prejit a podad
se ke knedlikiim na pékné kolalky nakrajenym. Tato omacka
jest rychld a jest dobrd Cerstvd i studend.

87 Knedliky jemné#jsi. Jedna Zemlitka se nakrdji na
kol4tky a poleje se na misce n€kolika IZicemi studencho
miéka. Paldruké Zemlidky se rozkréjl na kostiCky a usmazi
se na kousku mésla (asi jako malé vajitko slepici velkém).
Do té rozmolené Zemlicky se pfid4d jedno vejce celé a
jeden Zloutek a tfe se to n&kolik minut, Pak se tam d4
ctyrt kila mouky, jeSté dle potfeby studencho miéka, 17Zitka
soli a kdyZ se to promichd, pfipojl se ta usmaZend stu-
dend Zemlicka a nechd se t&sto nejméné pal hodiny od-
potinout. Udglaji se dva podlouhié knedliby a vafi se v madlo
prisolené vodé pil hodiny. Vafené se rozkraji na kolatky
a podd se k nim nésledujic] koprova omacka,

88. Omacka koprova se zlouikem. DA sedo vétsiho
Wrnku variti pil litru vody, pfipoji se tam lZicka soli, IZice
dobrého octa a kdyZ se fo zalne vafif, rozkvedla se ve
studeném mléce v péti IZicich, hodn® vrchovatd Izice sypkeé
(také se fika krupiCkové) mouky a zakvedla se to do t€
vifici se vody. Neché se to asi 5 minut vatit. Zatim se
rozkvediajl dva Zloutky, neb jedno vejce cel¢ v Sesti Izi-
cich kyselé smetany a zakvedld se to na. plotne do té
omatky. Kvedld se to na plotng asi tfi minuty, pak se tam
da v zimé |1Zicka rozsekaného naloZenéRo kopru, v Iété
kopru E=rstvého, omécka se odstavi, okusf se fest li je do-
bfe nakysld, dle chuti se pfidd octa a d4 se na stil. Take
jest dobr4 tato omdcka, kdyZz se da do vody vafit kousek
cibule, par zmek nového Kkofeni, par pepfl, kousek Z4-
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zvoru a bobkovy list. To se v3ak veda co se v nf vafilo
procedi, neZ-li se tam mouka zakvedlavd. Octa se
d4 dle chuti. Také nékdo kofenl v omalce nechd, Ze pry
jest tak chutn&si. Casto v Iét& na venkove déldvaji k o
b&du moutné knedliky s koprovouneb kofennou oméckou
a jest to za polévku i za pfikrm a Casto jsem vidala, Ze
o pil dvanicté Sla kospodyné vafit a méla tento vyZivny
obéd v poledne hotovy.

89. Knedliky nedéini. D4 se na kastrolek 6 IZic roz-
puiténého mésla neb sidla a smaZl se v ném piildruké
na kostiky rozkrédjené Zemlicky. Na misku se da jedna
na tenké Ifstky rozkrijend ZemliCka a poleje se Ciyfmi
IZicemi sladké smetany (na smaZeni jest vZdycky lepsi
ZemliCka Cerstvd, na rozmoCeni ZemliCka tvrdd). KdyZ jest
ZemliCka rozmotens, d& se k ni fedno vejce celé a dva
Zloutky, 1ZiCka soli a tfc se to asi & minut. Pak se tam
daji ¢tyfi hodné vrchovaté IZice mouky pfimichad se fa o-
smazend studend Zemlitka a nechd se to piil Rodiny od-
pocivat. Pak se omot¢i ruce vestudené vodg, udéld se po-
dlouhly knedlik a vafi se tfi &tvrt€ hodiny v malo osolené
vodé. Pak se vyndd, rozkrdji na kolatky a dd se k nému
kyselé vafené neb hlavkové zell, dobfe omaSt€né sidlem.
Jak se které zell pfipravuje, bude aZ pfi dprav® zeleniny.
TéZ jsou dobré k smetanové paprice.

90. Knedjiky 8 uzenym masem. Rozkrdji se na malé
kostiCky asi 6 deka slaniny, pfidd se k ni IZice rozpusté-
ného mdsla, pal druhé na kostiGky rozkrdjené ZemliCky a
nechd se to osmazit. Na misku se daji dvé& Zemlitky roz-
krdjené a polejl se nékolika lZicemi mléka. KdyZ jest Zem-
litka rozmotend, dajl se do ni dv& vejce a jeden Zoutek,
vrehovata 1Zicka soli a tfe se to nékolik minut; pak se
k tomu pridaji jeSté 4 lZice mléka studentho, ta osmaZe-
né studend ZemliCka a mouky tolik, aby bylo tésto tuké
jako na obyCejné knedliky. Usekd se asi dvacet deka va
feného uzeného masa (tfeba zbytki), pfida se do néj pul
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lzice Zemlicky a kousek bilky, aby sekané maso drZelo
pokromadé. Tésto se rozdé€l na Ctyry dily, na prkénku
moukou popraseném se kazdy dfl JZiel rozhrne a d4. se
do prostfed t¢ nddivky z toho usekaného masa, kieré
se rozdelf na 4 dily. Knedlik se kezky zakulatl, aby ne-
byla nddivka vidét, miZe se na povrchu potiii kazdy
knediik bilkem a vafeji se dvacet minut. Vafené se polejf
rozpdlenym sddlem a podd se k nim naloZené vafené zeli,
Poznamka: KdyZ se vall knedliky, tak se vidy, kdyZ se
Rodi do hrnce a padnou ke dnu opatrné vareCkou po-
zvednou.

O1. Slaninové knedliky. Rozkréji se na kosticky 12
deka slaniny (3peku) a nechd se na kastrolku osmafit
(miZe se také dati slanina vafend, kdy? se vafl uzené
tuéné maso). Do vsmaZené¢ho Speku Ci slaniny, se d4 jedna
vetsl, na kostiCky rozkrdjend Zemlitka a nechd se to jetd
spolu osmazit. Jedna ZemliCka se rozmoGi, pfidd se k nf
jedno vejce celé a jeden Zloutek a dvé vrchovaté [Zice
mouky, 1Zitka soli a tfe se to nékolik minuf, pak se tam
primichd ta osmazend, ale jiZ studeni Zemlitka s tou sia-
ninou. Dobfe se to promichi, omoCi se ruce ve studené
vodé a udéld se jeden podlouhly knedlik a vafl se v ma-
linko zasolené vod€ ftfi Ctvrt€ hodiny. Pak se rozkréjf na
na koldCky, omasti Rorkym sddlem a d4 se k nim va¥ené
kyselé zeli.

92. Masopustni knedlik. Dv€ a pil Zemlicky se roz-
kréji na kolaCky a poleje se 10 1Zicemi studeného mléka,
deset deka slaniny (3peku) se rozkrdjl na kostitky, necha
se osmazit, pak se tam dd pal druRé, na kostitky rozkra-
jené ZemliCky a nechs se to jedt€ chvilku pospolu osmaZit.
Do té namoCené ZemliCky se dajl tfi Zloutky, 1Zitka soli
a mich4 se to asi 5 minut. Pak se k tomu pFimicka ta
osmazend iz studend ZemliCka s tim $pekem; udéli se
ze ffl bilka snik, d4 se do hmoly a zaroveli se s nim
pfimick4 jen lekounce talifek vafeného, na kostitky pokré-
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feného uzeného masa a &tyfi hodn& vrchovaté IZice kru-
pitné & sypké mouky a vafi se to v ubrousku jednu Ro-
dinu. Vaten{ v ubrousku se d&je nisledovn&: Ubrousek,
ktery pro vafeni v pare jest uren, miZe byti ze silnéistko
platna, Ctverec asi 60 ecm. Tento ubrousek se pere zviast
bez mydla, aby pak pokrmy mydiem nepdchly. Ubrousek
se smotl ve studené vodé, vloZi se do cedniku co se vy-
biraji cezené nudle, v prostfed se proRloubl a t&sto se tam
vipZl. Na to se seberou vSecky rohy a strany ubrousku,
spoji se do jedné ruky a potom Cistou tkanickou nad t&-
stem svéAZou. Mezi téstem a zavédzdnim m4 byli asi na
jeden neb dva prsty vile, aby t8sto mohlo pii vafeni na-
byvati. Kdyby se v8ak prili§ mnoko wile neckalo, byl
by knedllk po uvareni rozb&hly, placaty, ne kulaty a faké
ne kypry. Pri zavazovani se udeld malinkd klicka, navlikne
se do_ni vafefsa neb dfivko a kdyZ v hrnci asi 6litrovém
jest voda v silném varu, vpustl se tam ubrousek s kned-
flkem, vafeCka neb dfivko se poloZi pres okraj krnce, pfi
cemZ se musi hled&ti, aby bylo {&sto potopeno, ale dna
aby se nedotykalo, aby se ubrousek nepfipalil ; proto se to
vési na vafeCku. Hrnec se pfikryje a pondvadZ pro vafecku po-
klicka nepfiléhd, miZe se mezera vyplniti starou, Cistou,
ve vodé smoCenou utErkou. KdyZ jest v8ak voda v dobrém
varu, moze se ut€rka odstraniti a knedlik se vail jednu
modinu. Pak se vynda, d4 do cedniku, rozvaZe, cipy se
pfehnou pfes cednik, aby voda vykapala, pak se knediik
ostrym noZem povrchu sefizne, aby na mise dobfe stél,
vvkiopl se a rozkrdji, aby byl jako v celku a jako do
hvEzdy rozkrdjeny omastl se a d4 k nému zeli.

93. Knedlik po ,videnisku“. Rozkr4j( se na kolacky
dvé Zemlitky a poleji se 6 Izicemi studeného mléka neb
sladké smetany. Jedna Zemlitka se rozkraji na kostitky a
osmazi se ve tfech IZicfch mésla. Do rozmoCené Zemliky
se daji i Zloutky, lZice mouky a tfe se to na misce né-
kolik minut; pfipoji se t&Z pil IZicky soli; pak se tam
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lekece pripojl pevny snih ze tH bilkit a s nim soufasn®
se primicha ta osmaZeni studend Zemlitka a 3 lZice Zem-
licky strouhané, d4 se do mokrého ubrousku a vad se
v péfe tfi Ctvri€ Rodiny, povESeny na vafelce jako prede-
8ly. Tento knedlik jest dobry k Cerné ryb® neb ke gul4si
i k paprice a ke zvéfing zad&ldvané.

94. Knedlik Zemli€kovy ,ozdobny“. Rozkrajl se na
listky dvé ZemliCky a poleji se sladkou smetanou co by se
kryly. Dv& celd vejce se rozkvedlaji se IZici mouky, ma-
linko sofi, pfipojl se to k rozmolené ZemliCce, té7 je§td
Zice Zemlicky strouhané, dobfe se to vafeCkou utfe, pak
se tam hmota viozi a vafi se v pafe jako predeste dvacet
minut. Pak se opatrné v celku vyndd a mezi vafenim se
spafi dva p&kné kapustové listy, daji se na misu proti
sobé a do nich se vioZi ten knedlik, ktery se ostrym no-
zem nafizne (ale nedoFizne), aby to bylo jako listy vodni
raze a ty listy kapustové jako listy zelené, Do vnitf kned-
liku se di kousek duSeného zell, neb dusené mrkve, coZ
velice pékn€ vypadd. Kolem se da na fizky rozkrdjend
vepiova mladd petinka, neb smaZepd ryba. Také jest
tento knedlik dobry ke Zpendtu.

95. Knedliky krupiéné s tvarohem. Neplny pil litr
krupicky p3eniné se poleje 1€Z neplnym pil lifrem ne
pHli§ horkym miékem neb smetanott a nechd se to hodinu
stat. Pak se tam d4 Sest vajec, pil IZice soli, 28 deka do-
brého, ne pflliS mékkého tvaroku a tfe se to aZ jest to
femné. Do tvaroRu se miiZe 6 deka nového mdsta primi
chati a to neni pak tfeba krupici smetanou polévati. Tésto
hotové se dd do méslem vymazanéko ubrousku a vafi
8e v pafe jednu hodinu. Pak se roztrhne vidlickou, poleje
rozdkvafenym mdslem a posype osmazenou Zemlitkou neb
se dd k nému néjakd omatka ovocna. Ovocnych omédcek
bude vice uvedeno aZ pfi vafeni jemnych marmelad a
povidel. Pozndmka. Kdyby byl tvaroh ékky, pfidd se
krupice,
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06. Knedliky krupiéné jednoduché. Ctvrt kila pde-
niéné krupice se poleje '/, . horkékho mléka a necha se to
Rodinu stiat. Pak se tam d4 jedno vejce, vrchovatd 1Zicka
soli a michd se to asi pét minut. Pl drmhé Zemlicky se
rozkrdji na kosticky a osmazi se na mdsle asi jako vla$-
sky ofech velkym. OsmaZend studend ZerliCka pfimiché
do téstiCka krupicového a necha se to asi pil hodiny od-
potinout. Pak se omol! ruce ve siudend vodé a udé@laji
se z fohRo Ctyry kulaté knedlicky a vaff se pal hodiny.
Rozkrajl se na koldCky a podaji na stul. Jsou dobré ke
kazdé omaécce.

97. Knedliky ,babiéginy“. CtyFi Zemlitky se rozkréji
a naleje se na né CEtvrt litru vielého mléka KdyZz Zemlicky
se rozmotily a vystydly, pfidajl se tam dv& celd vejce,
2 lZice zavrchi&lé mouky, dv& lZice strouhané Zemlicky a
IZitka soli. V8e se dokromady promichd aby to bylo jemné
a omod&i se ruce ve studené vod® a udélajl se &tyry stejné
kulaté knedliky a vafi se pil hodiny. Pak se rozkrijl na
kolaCky a nesou se na stil. Hodi se k om4cce i k masu
zadéldvanému. Jsou velice kypré, proto se nazyvaji — ,ba-
bitéiny knedliky.“ Pfi dokonceni knedlikil se Zemlitkou, jedté
pfipominam, Ze vSude jest politdno na Zemlitky vé&ts], tythalé-
fové a kdyz nejsou zZemliky, mohou byt tyfRalérové housky
neb rohliky; mak ovSem se ofkrabe. Také se muZe uddlat
doma vodou zadéland buchta a misto ZemliCek pouZiti,
Do vSech jemnéjSich knedliki se musi dat vejce, jen oby-
Ceiné knedliky, kdyZ neni vejce k dostani se mohou ud&lat
bez vejce; to se v8ak musi dét o jednu Zemlicku vice.
Zemlicka deld kneditky lehkeé, kypré a tak nékdy v nedo-
statku vejce si {iz pomiZzem Zemli€kou.

98. Spokové knedliky starocéeské. V &tvrt litri mléka
studeného se rozkvedld jedno vejce celé a jeden Zloutek,
IZiCka soli a zadéld se tm pill kiia krupitkové, ¢i sypké
pekné mouky. Zatlm, neZ t&sto odpoline, se rozkrdjeji tfi
Cerstvé ZemliCky na kostitky a deset deka slaniny se téZ
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na kosteCky nakrail a kdyZ se zafne smaZit, d4 se k ni
ta rozkrajend Zemlifka a neckd se to chvilenku pospoli
smaZil Pak se to nechd vystydnout. Rozkraji se Ctvrt kila
vafeného uzenéko masa na kostitky a da se to na to t&sto;
té7 ta studend ZemliCka. Promichi se to a pomoci mouky,
kdyZ jiz je as k zavafen{, udéajise Ciyry knedliky a vafi
se pil hodiny. Jest k nim dobré zelf.

99, Knedliky kynuté s povidly. Na pul kila mouky
se da zmladit jedno deka kvaspic. Mouka se zadéla via-
hym mlékem, pfipoji se, (viastn® v mléce rozkvedi4) jedno
vejee a IZicka soli a zmlazené kvasnice. Té&sto se udéla
o poznanf tuZ3f neZ na buckty a necha se pfikryté na
kamnech na hrnci postavené, aby se nespafilo, kynouti.
(Na samychk kamnech postavené t8sto se rddo prepafi a
t&sto jest jiz nedobré, 1épe kdyZ kyne pomalu, neZ jej pri-
pafit). Kynuté t€sto se dd na popraSeny val moukou a roz-
vali se na mallk siing, nakrajejf se Ctveretky a do kaZzdéko
se d4 kousek ohfatyck pfistazenych tuzfch povidel. Kned-
llky se p&kné zabali, aby se pfi vafenl nerozdélaly a ne-
chaji se na prkénku p¥ikryté ubrouskem u kamen asi Civrt
hodiny i déle kynouti. KdyZ sa maji nést na stif, daji se
na dvakrat vafiti do velkéko kastrolu v mdlo pfisolené
vodg, které md byt hodn€ a v dobrém varu, neb knedliky
pfi vafeni nabyvaji. Vaff se osm az deset minut. Jak se
vyndaji, kned se propichnon dvakrdt neb tfikrat vidlikou,
aby ziistaly kypré a nesrazily se. KdyZ se nesou na stil,
omasti se korkym mislem a posypou se smaZenou Zem-
lickou neb stroukanym syrelkem, tvarohem, makem tlu-
Cenym neb stroukanym pernikem s cukrem smifenym. Také
se mohow z tohoto t8sta d&lati knedliky pomorantové;
oloupa se totiz pomorané, rozkréjf asi na 8 dili, vyberou
se peciCky (neb jsou hotkd), kousky se daji do té€sta misto
povidel, zabali, nechajl kynout, a vafl jak pfedeSle. TéZ
jablkové jsou dobré. Jablka se okrdjl, pak na listky te-
nounké nakrajf, kapku pFisladi a nékolik t€ch fistki vioZf
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do kneditkii a d&la jako pFededle. TéZ jsou dobré ze su-
genych merungk, kieré se dffve ovafl a pak se nimi nadi-
vaji knedliky. KaZdd hospodyfika se fidi dle svoji chuti
a zvyku,

100. Svestkové ,teské“ knedliky. LZici rozpusténého
nového mésia, dvé iZice tvarohu, dva Zloutky,  1Zitku soli,
tfeme asi dv€ minuty. Pak se pripojl pal kila mlmky a stu-
deného mléka tolik, aby povstalo tuz& {ésto nez se déld
na buchty. Zad@ld se dfiv a dobfe vypracované se pii-
kryje a neckd hodinu odpolinouti. Pak se t&sto rozv/li na
moukou popraSeny val asi na malik siin&, nakrajf se Etveretky
dle libosti velké, jak totiz ma kdo rdd knedilky, jest li (Esta
vice neb méné, do kazdeko CivereCku se vloZi Svestka pkné
zabali a pfed polednem se zavaf knedliky do malinko pfiso-
fené vody a vafii se dle velikosti, 10 neb 12 minnt i Etvrt
hodiny. Kdy# se knedliky daji do vaFicl se vody, af jest vody
kojn€ a ve varu a po minuté se opatrn€ od dna vafefkou
pozvednou. KdyZ jsou Svestky méné zralé, jsou dfive va-
fené, s prezralymi Svestkami se musi vafiti déle. Vafené
se vyberou cednikem co se vyblrajf cezené nudle, kladou
na misu, omastf mislem, sypou se hned horké tlufenym
mékem smifenym s cukrem, neb osmazenou ZemliCkou,
neb sirouhanym tvarokem neb -syreCkem, toto se viak sype,
a7 knedliky malinko prochladnou neb se di strouhany
tvarok az na stil

101. Tresinové knsdiiky. Ud#la se t&sto jako predesle,
rozvall, nakrdjl se Ctveretky a do kaZdého se daji tfi
i treba pét tfedni (jak kdo velké chce mit knedliky). VaH
se deset, dvandct minut i déle. Vafené se poleji horkym
méaslem a pa stal se k nim pod4 strouhany tvarch a tlu-
Ceny cukr, L

102. Borivkové knediiky. Opé&t se ud&§ tésto jake
na knedliky ¥vestkové, rozvall na stéblo silné, nakrajeji se
obdélnitky, do kaZdého se da piil lzice pfebranych bord-
vek (Cernych jakod) a kousilek cukru asi jako dva Rrachy,
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pekné se knedliky zalepf, aby pfi vafeni se nerozdé&laly a
vafi se dle velikosti deset, dvaniact minut { ctvrt hodiny.
Varené se poleji horkym mdéslem a na stil se k nim pod4
stroukany tvaroh a cukr.

103. Jednoduché Svestkové knedliky (téz dobré).
Na vél se da pual kila pgkné prosaté mouky, pfipojl se k ni
tfi studené rozstrouhané (mensf) brambory, 1Zika soli, jeden
Zloutek a jedno vejce celé, lZice rozpudténého m4sla neb
kokosu. Nejlepsi jest vSak lZice nového mésla a mléka
dobrého studeného tolik, aby bylo pfim&fené (uhé t&sto,
tuz8l neZ se d&lajl buckty. Tésto se dobfe propracuje a
neckd na vile pfikryté odpolinout. Pak se rozvall na ma-
ftk siln® a plni Svestkami, tFeSnémi, v zim& rozkrajenymi
na Ctvrtky jablky, neb suchymi, malinko ovafenymi Svest-
kami dobfe zaball a vafi se dle velikosti dvandct aZ pat-
nact minut. Vafené knedliky se vyberou cednikem, polej
horkym méslem a sypou dle chuti, tiufenym mdkem, sma-
Zenou ZemliCkou, pernikem neb strovkanym tvaroRem.
(Kdyz hospodyiika Seffi, did jen Zloutek a vejce jedno
ugetfi.) v

104. Svestkové knedliky starsdavné. Na miskn se
da Ctvrt kila dobrékho mékkého tvaroru, dvé lZice rozpus-
téného noveho misla, pfipoji se 1Zitka soli a tre se to asi
dvé minuty. Pak se tam pfipoji jeden Zloutek a jedno
vejee celé, dve JZice sladké smetany a ife se to asi pdt
minut. Pak se pfipojl tolik mouky, aby bylo tésto fuhé
jako na obyCejné knedliky. Nechd se chvili odpoCinouti,
rozvali se pak na stéblo siln& nakrajl ClvereCky, do kaZ-
dého se dA Clerstva Svestka, dobre zakulati a kdyZ jsou
v3ecky hotové, vari se dle velikosti Svestek dvandct i pat-
ndet minut. Varené se poleji horkym maslem, sypou se
smazenou Zemlitkou neb rozstrouhanym tvarohkem & sy-
reCkem.

105. Svestkove knedliky tfené. Na misku se d4 pét
deka nového mdsla a utfe se do pény. Pripoji se tam dva

i
o1

Floutky a jedno vejce celé, deset deka velice dobrého
mekfho tvarohu, pil Zicky soli, 1Zfce tluCencho cukru, a
ffe se to asi deset minut; pak se tam d4 Ctyficet deka
mouky a dobrého studeného mléka tolik, aby z toko bylo
pfim&fent {uhé tésto. Dobfe se na vale rukou vypracuje,
a7z se valu nechytd. Pak se pfikryté nechd odpoCinout.
Rozvéll se pak na stéblo siln€ a délajl se knedllky a varl
se dle velikosti Svestek dvanAct a7 patndct minut. Vafené
se sypou strouhanym pernikem s cukrem neb s tvarohem.

106. S8vestkové knedliky Zemliékové. Utie se Sest
deka novéko mésla, plipofl se k tomu jedno vejce celé a
dva Zloutky, jedna ostrouhana, totiZ kiry zbaveni Zemlicka
v mléce namolend, pak vymalkand, chvilku se to (fe,
pfidd se 1Zicka soli, litr pékné mouky a miéka tolik, aby
bylo piimétend husté tisto na d&lani knedlikii. Pak se
rozvall na moukou popraSeny val, v zimé& se plni kousky
jablky neb vafenymi merunkami, v 1&t&€ Svestkami neb
tfesnémi. Ostatni jako predeSle.

107. Knedliky krupiéné bez vajec. Pil litru vody se
d4d vafit se lzicl mésla a meplnou 1Zlcl soli. KdyZ je ve
varu, da se tam pil litru krupice pSenicné. dobfe se to
zamich4 a hoed se to d4 vystydnout. Tii Zemlicky Cerstvé
se rozkrdji na malé kostiCky a na kousku masfa, asi jako
viasky ofech, se smaZl Kdyi jest krupice i Zemlitky stu-
dené, dobfe se to na vale rukama prodéld, udéld se z
toho desindct knedliki a vaff se v hodn&€ vodé, kterd se
trosku pfisoli, patndct minut. Jsou k nim dobré rozpeCené
Cerstvé 8vestky s cukrem posypané.

108 Smazenky krupidné. Ud&a se hmota jako na
krupicové knedliky, postali tfeba jen ptl porce, Etvrt litru
vody, Civrt litru krupice a piil druhé Zemlicky osmaZené.
VSe se dobre prodéld jako na knedliky, pak se z toko
tvofl malé placiCky asi na dva centimetry vysoké, omodi
s¢ v rozkvedianém vejci, oball ve strouhané Zemlitce; na
mélky kasirol se d4 kousek sidla neb masla a na rozpa-
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leném se placicky do Cervena po obou stranach osmaZzi
Jest k nim v Iét€ dobry saldt neb Spendt, v zimé brusinky
neb prostd jablitkovd omécka, o které se zminime piileZi-
tostn&. Jest to CZerstvé a dobré jldlo posind, a také se
muZe z nasledujicl jemnéj8i hmoty pFipraviti.

109. Placiéky krupicné. Na misu se da jedna osmina
fitru vE&S{ pSeniéné krupice a spail se tfemi IZicemi Ror-
kého mésla, ve kierém je pfidano pul 1Zitky jemné sekané
zelené petruZelky. Za chvili se tam pfidaji dvé celd vejee,
th strouhané, milékem navlaZené Zemlicky, (Zicka soli a
dobfe se vSe prodéla a nechd se hodinu odpolinout. Pak
se deélajl stotinu vysoké malé placiCky, -omodi se v roz-
kvedlaném vejci, oball ve stroukané Zemlitce a opecou na
mdsle neb sidle do Cervena. TéZ jsou z této hmoty dobré
knedliky. Udglaji se asi jako pomoran velké a vati dva-
cet minut v malo pfisolené vode. Jscu dobré ke 3penatu
i k né&jaké nakyslé oméatce.

110. Tvarohové knedliky s omadkou. Dvandet deka
dobrého nového masla se tfe na mise vafeCkou do pény,
pfipojl se tam Cturt kila dobréko: tvarohu, dvé celd vejce
a jeden Zloutek, Civret kifa mouky, vrchovatd 1Zicka soli,
dvé ve vod€ namocené, dobfe vymackané Zemlitky a tfe
se to nékofik minut. Pak se tam piidd dvacet ¥est deka
strouhané ZemliCky, IZi€ka cukru (kdo nerad sladké, mize
cukr vynechat). VSe se dobfe prodéld; délaji se kuedliky
jako maly pomoran¢ a varf se dvandct aZ patndct niinut.
(Pozn.: Tvaroh musi byt tuzdl, ne mékky, dobfe tedy vy-
tazeny, aby byl susi, ne vlatny, také ne vSak zprudka
udélany, aby nebyl trupelnaty.) KdyZ jsou knedliky vafené,
roztranou se vidli€kou, poleji se indslem a posypou osma-
Zenou Zzemiitkou, neb se k nim podd nasledujici omacka:
Ve Ctvrt litru dobré kyselé smetany se rozkvedld IZitka
mouky, tfi Zloutky, na 3piCku noZe soli a kvedld se to na
plotn€, aZ je to husté. Kdo md rdd omacku fidsl, mize
dat jen dva zZloutky, kdo r4d kyselou, miize pfidat n€kolik
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kapek octa do hotové omécky. ZdravEjsi jest vSak bez
octa. NEkterd hospodyinika d4vd do kazdych tvarchovych
knedlikit malinko cukru, aby byly lahodnégjsi.

111. Tvarchové knedliky mastiné Utfe se asi jako
slepi¢i vejce kousek nového madsla, Ctyfi celd vejce, iCka
soli, pak se pripojf pil kila dobrého tvrdého tvarohu, Etyry
tvrdé rozstrouhané Zemlitky, dobfe se to prod6l4, prida se
1Zice krupicky, délaji se kulaté knedliky asi jako maly po-
moran¢ a vafl se patndet minut. Rozpali se vidliCkou, po-
sypou se smazenou ZemliCkou, omastf mdslem a nesou na
stitl. (Pozn.: Pi tvarohovych knedlik4ch jest t8Zxo udati pfesn&
miru Zemlitky neb mouky, neb nékdy byva tvaroh mékky,
n&kdy op&t tvrdy a proto musl se nechati hmota odpodi-
nouti, aZ ZemliCka nabude a na zkouSku se da knedliCek
uvafiti, jestli jest hmota dosti tukd, ne ale tvrd4, neb tva-
rohové knedliky majl byt kypré,

112. SmaZaenky tvarohové. Utfe se asi jako viasky
ofech kousek nového mdsla, pfipojf se k nému jeden Zlou-
tek a jedno malé vejce celé na 3piCku noZe zelene petru-
zelky, na $piCku noze soli, 20 deka dobrého tvarchu a tfe
se to nékolik minut. Pak se tam da tolik strouhané Zem-
litky, aby bylo hezky tuké té€sto. KdyZ odpotine, ddiajl se
malé piacicky asi dv& stotiny silngé, aby vyhliZely jako
malé karbanitky. Omedi se v rozkvedlaném vejci, obalf ve
strouBané Zemlitce a smaZi se na masle neb kokosu do
riiZova. V I&1€ jest to dobré jidélko s hlavkovyin saldtem.

113. Cezené nudle. Na vil se d4 tficet deka mouky,
udéld se v ni dilek, vrazl se tam dv& celd vejce a za
jedno vejce studené vody, dobfe se propracuje vSe v tuhé
tésto, die potieby se pfidd jeSt€ mouky a pak se to roz-
délf na ¢&tyfi dily a valeCkem se rozvall ne pHIS tence.
KdyZz placky rozvélené oschnon, rozkrijeji se na dlouheé,
asi tfi prsty Siroké pruhy, kriji se SirSi, asi jako maly klas
giroké nudie a vaff se asi ve ctyrech litrech vody, do
které se da hrstka soli. Za 7 neb 8 minut jsou vatene.
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Pak se vyberou fidkym cednikem (dr§{4kem), hned pomasti
sddiem neb mdslem, mohou se sypat mdkem s cukrem
neb smaZenou ZemliCkou, neb stroukanym tvarohem, i také
ke Spendtu se hodl i k masu zad®lavanému a nékdo je
téZ dela s povidlovou Svestkovou omickou. (Pozm.: N&-
kterd 3etrn4 hospodynka divd do nudlového tésta za dvé
vejce vody; tu musi se diti vice mouky, aby bylo t&sto
fuzsh)

114. SmaZenky nudlové. Na vél se dajl ¥ hodnd
vrchovaté IZice mouky, udéld se v ni dilek, vrazl se tam
jedno v&iSi vejee a [Zitka vody, tésto se nejdfiv noZem
proinichd, pak rukama pomoei mouky dobre propracuje.
UdZlaji se z toko dva dily, rozvalejl se tence jako na
nudle polévkové, kdyZ to oschne, rozkrijejl se na tenké
nudle, které se vafl Ctyry minuty ve slané vodd. (D4 se do
vody asi pal lZice soli.) KdyZ vyplavou na vrch, vyberou
se cednikem a rozetrou se na Cisty plech asi na dva prsty
zvyst (miZe to byti tfeba plech, co se na ném pekou ko-
lace). Kdyz nudle ztuhly, vykrajeji se z nich koblizkovou
formiCkou koletka, kierd se omacl v rozkioktaném vejci
a obaljl v rozstrouhané Zemlitce a smaZi se do Cervena
na masle neb sadle. Tyto smaZenky jsou dobré ke 3pe-
natu, t€Z velice dobré jsou s hldvkovym saldtem, v zim&
jsou k nim dobré brusinky. TéZ jest z toho dobré pred-
{idlo, kdyZ se totiz smaZenky trochu vydlabou a dolicky se
naplni masitou neb rybi sekaninkou a dajl se k tomu
citronové Civrtky, tak se to i pro hosta muze predloZiti
po polévce.

115. Flicky (halusky) s houbami. Pripravi se na
vél thicet deka pékné mouky, dvé vEsl vejee a za jedno
vejce studené vody a udé@ld se tésto jako na cezené nudie.
Vyvdli se tence, jako na nudle do polévky, kdyZ oschne,
nakrajl se Sirok€ pruhy, které se kraji na pdl stotiny &-
roce, pak tyto na pHC na CtvereCky. KdyZz jsou v3ecky
hotové, daji se vafit do mirn& osolené vody. Kdyz vypla-
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vou na vrch, jsou dosti varené. Jiz diive se pfipravi hou-
by. DvE hrstky sucaych hub se namo&i do studené vody,
asi dvé hodiny. Pak se voda sleje a houby s kouskem
masla a malinko soli a zelenou petruZelkou se chvilku dusi,
pak se pfiddvd po lZici polévka a dusi se do mékka.
Houby se drobné usekaji a na mise promichaji s vafeny:i
flickami. Pripofi se malinko kv&tu a na malou $pitku noze
citronova kiira, rozkvedlaji se dv& vejee ve Ctvrt 1. sladké
smetany neb miéka, okust se jest-li jsou dobte slané. pak
se vymaZe kastrol maslem, vysype stroubanou Zemlickou,
flicky promichané s houbami a vejei s mlékem se tam
dajf, pokladou po vrchu kousky sddla neb mésla a pekou
se v teplef§i troubd tfi Civrt€ hodiny. Na stal se k nim
mohou ddt brusinky neb syrové kyselé zell. V [etd se
délajl z Cerstvych hub a d4 se k nim salat Blavkovy.
116. Fliky (haludky) s jablky. Na vél se di fficet
deka p&kné mouky, udéld se v ni dilek, vrazl se tam dvé
vejce a za jedno vejce vody a pomoci mouky se tésto
dobfe propracuje a udélaji se z foRo Ctyfi dily. Pékné se
kaZdy kousek zakulati a jeden se rozvaluje, ostatn{ i se
daji pod hroek, aby, zvla$f kdyz je to v l1ét€, neokoraly.
Vil se ptkné popradi moukou i téZ placka, co se rozva-
luje, aby se to k véiu ani k vélecku neliplo. Rozvélené
placky se kladou na &isty ubrus a kdyZ oschnou, krajeji
se CtyereCky. KdyZz je na spéch, tedy se celd placka sbal,
nakrdji na Siroké nudle a pak pies na &tveretky. Mouka
presné wiliti se nedd, neb vejce jsou nkdy véfS, nékdy
malé a to zajisté i zaCateCnice vi, Ze nudlové t&sto i flic
kové jest tubé, zviasf musf byt tuhé, kdyz se pfidd do
t&sta voda. Nakrdjené flicky se daji vafit asi do 4litrovéRo
hrnce, ve kterém fje pfes polovic vody; voda se zasolf
neplnou [7icl soli, #iCky se daji, kdyZ je voda. ve varu a
kdyZ se zalnou vafit a vyplavou na povrch, vyberou se
cednikema dajl namisu; da se do nich talif na tenke platky na-
kronkanych neb nakréjenycRk oloupanych jablek, kieré se o-
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sladi dle chuti {luSenym cukrem a pripoji se k nim asi pril
1Zitky jemné sekané citronové kiry. Jablka se daji do misy
na flicky, promichaji se a d4 se to na maslem vymazany
a strouhanou Zemlitkou vysypany kastrol; jedno neb dvé&
vejce se rozkvedlajf v kofliku studeného micka (asi 12 Zic)
naleje se na flicky na vrch a d4 kousek noveého masla asi
jako viadsky oFech a pak se to pefe v teplejsi troub& tFi-
Ctvrt€ Rodiny i hodimy, kdyZ jsou jablka tuh4. Jest to dobry
a snadno stravitelny pokrm.

117. Flicky (halusky) s uzenym masem. Udélaji se
flitky jako predele, jen Ze misto jablek do nich se pFi -
micha {alitek vateného prorostlého uzeného masa, drobné
usekaného., Do &tvrt litru mléka se rozkvediajf dvé vejce,
flicky se tim poleji, pokladou kousky sddla neb miésla a
pekou se v teplef§l troubd tH tyrts hodiny. Nekdo davi
do téchfo flicka také citronovon kiiry a kvEt, v novejsi
dob€ zase se to neschvaluje, Ze viné a chuf uzeného
masa tim ztrdel na cens. KdyZ v zim& je m4lo vajec, po-
stalf do miéka jen vejce jedno. Kdyz se fiftky s masem
promichavajl, tak se musl okusit, jak jsou slané, neb nelze
urCiti, mnoko-li sofi se ma d4t do vody, neb nékteré maso
je slandjsf, jiné op&t méns,

118. Krupiéné vénedky. Koflitek penicové krupice
(as jedna osmina litru) se vsype do kofliku vifictho se
se mléka na plotné. Zamicka se, pfidd se tam [Zice rumuy,
IZicka citronové Sfévy, na 3pitku noZe jemne usekané ci-
tronové kiry a malinko soli a hkned se to dé s plotny a
mickd. Po té necha se asi pul Rodiny stat, Pak se fam
piidd 1Zice cukru a kdo to chee mit femnéjs(, pfidd jeden
Zloutek, to se vSak musi phidati 1zice Zemlitky neb to
must byt hodné& tuké, neb pfi ddvani krupice d4 se o pu
|Zice vice krup'ce nei miéka. Tésto se dobfe na véle pro-
deld a rozdsli na kousky jako vlagsky ofech- velké, Vyva-
leji se z nich kousky na prst silné asi dvanict siofin
dlouké, konce se spojt 2 tak se délaji malé vénetky, omo-
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Cejl se v rozkvedlaném vejci, oball ve stroukané iem&ccﬁ
a smaZ na mésle s pffdavkem sédlavneb kokosu. us
byt p&kné do Eervena usrp::ier:é. ' SmaZené se po_sypcc‘)g va-
nitkovym cukrem a podajl na still, nel‘) se'k nim da ge-
jakd ovocnd cmdcka, jako: smemno'vy kvl:t‘fl'.ﬂ neb §2d0.
Viecky tyto jemmé krémy a omi4cky pfijdon na fadu
pozdéii.
Prikrmy bramborové.

119. Bramhory kdyZ se vaiina loupatky, vyberou se
stejné, aby se stejn® uvafily. Clst{: se operou, nalele.s_e_
na né studend voda a uvafi se do mékka. Na st se podaji
na mise. prikryté ubrouskem a poda se k nim cerstve mas‘!o‘.

120. Brambory se slaniitou. Dle mnoZstvi b{{{’_”b(’”‘
se nakrdji na kosticky slanina ($pek), dd se osmaZiti, pak
se tam dajl oloupané, na kousky rozkrajené, dle Cli.ulllv[fl'l—
solené brambory a nechail se1 jesté se slapinou do Cervena

nazit. Jest k nim dobré zeli. . /
%) 121J. Brambory s uzenadi (voify neb burf‘y'zvana)_.
Varené oloupané brambory se na kousky nakréleﬁﬂa_ dajl
se na kastrol na kousek sidla opéci, pak se rnzkrhajeji na
vEtst kostky uzenae (bufty) a daji se jesté §bra:t;bﬂranla
trochu opéci, Promicha se to a dd na stu_f a4 pod4 se
k tomu vavené kyselé zell, v 1&t€ saldit. Na jeden uzeu&(?
se Citajl tfi brambory, kieré se dobfe omasti. Jest to rychly
: { vozivany pikrm. B
g d(m; 2\237 Bl'gmgory pecéené. Syrové brambory se oSkra-
bou, Cisté operou a soli poprad. Na plot_zlu se Ela nt]asz
stard plechova nepolivand bez ucha vpoklicka. tfeba stary
plech (co se pekou livance neb kolice) _brambory osolené
se dajl do Zeleznéko krnce a kinec s nimi se paklopid nz;
ten {iZz na plotn€ rozpileny plech a !..‘r:.tmvbory; se_ tak llias
jednu Rodinu; plotna mé byt kork4, r:c_vsak ferwf]z.l.:; auy
se brambory ze spoda nepdlily. [sou takio pFipravens® ve-
lice dobré, chutnaji jako kaSiany,



123. Brambery nové. Nové brambory se oSkrabou
a daji se vafiti do zasolené vody, do které se téi kapka
kminu pfidd. KdyZ jsou dost, tak se scedi, d4 se na né
kousek novéhp mésla a posypou se zelenou petruzelkou.
Na stal gse k nim podd horké méslo a strouhany tvarok
(syretek).

124. Brambory s uvzeninou. Pul kila vafenych, na
kolatky pokrdjenych bramborii se dd na sidlem vymazany
kastrol a proloZi ge &tvrt kilem prorostlého vareného roz-
sekaného uzenéko masa, v kofliku smefany se rozkved!d
jedno vejee, brambory se s tim polejl a pekou se rychle
v troub& pil hodiny. Kdo rdd sardelku, ptida jeit® mezi
maso v mésle utfenou sardelku neb osmazZenou cibulky.
Zalezi na chuti, Setrna hospodyné miZe ddt vice bram-
boril. —

125. Brambary se sardelkou. Vafené brambory se
rozkrdjl na koldtky a malinko osoli. Na deset prostiednich
brambortt se uvafl dv® vejce na tvrdo, dv€ sardelky se
otisti a zbavl kostifek a na kousitky rozkrajl. Vejce se t€Z
na kolatky rozkrdjl. VymaZe se kastrol méslem, vysype
stroukanou ZemliCkon a klade se vrstva brambort, vejce
a rozkrajenych bramborit a posype se fo lZickou strouhané
zemlitky neb parmazanskym syrem. Pak opét se daji bram
bory, vejce a sardelka, opét posype se to IZiCkou strou-
hané Zemlitky a na vreh af prijdou brambory. Kladou se
na to kousky novéko misla, v kofliku smetany se rozkve-
dlajf dvé vejce a hmota se fim poleje. Pak se to pele
v horké troub& (Fi Ctvrté hodiny. Jest to v posté dabrd
velere.

126. Brambory se sianefkem. Piil kila brambori se
pokeéjl na kolaky a malinko solf poprd$f. Jeden uzeny sla-
netek se stihne, kost zbavi a rozkrdjl se na kostitky
2 promicha s brambory. Kastrol se vymaZe maslem, vysype
Zemlickou, brambory se slaneckem se tam vlozi, v kofilku
kyselé¢ smetany se rozkvedlaji dvé vejee, naleje se to na
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brambory a pefe se fo v horké troubE do Cervena, Take
ge to mize pripraviti se slaneCkem obyC:inym, to se viak
brambory je§td méné sol, neb od slaneCka chufi slané na-
budot. )

127. Bramborova kade. Dvé kila brambort se okrdji,
rozkrdil na v3§ kousky a daji se vafiti. Poii}lv se h{::rk(iu
vodou, zasoli pil iZiel soli, pfidd se k nim na Spicku noze
kming a nechajl se vafiti do mékka, ne vSak na kaSi (pak
by byla kaSe vodnatd). Brambory se sced! a hngd vafetkou
rozmichajf, aby nestvrdly. D4 se tam asi jako ofech kousek
nového masla a mléka tolik, aby byla vlatnd kaSe. Hne’d
se d4 na stil, neb kdyZ déle stoji, nenf tak chutna. Na stiil
se ddva ke kasi do riiZova usmazend cibulka. Kdyz ji cheeme
dati k ryZkiim neb karbandikiim neb s uzenkami, tedy iji
promack4me na misu skrze fidké strukadlo neb hodné Fidky
cednik, aby propadala na misd jako silngjsi nudle a hezky
do vrchu, osmazené maso se dd kolem. Musi se to viak
délat rychle, aby to nevychladlo. :

128. Bramborova kage nastavovana, Neplny litr vody,
{Zice nepind soli se d4 do hrnce, ktery nenf jeSté poék(_)—
zen, neb v takovém opelichaném hrnci kriupky niodrajl.
15 deka prebranych, vypranych krupek se dd do t& 0s0-
lené vody a mechajf se varii s pfidavkem asi jako ofech
velkého kousku sidla neb mdsla asi pil hodiny a Casté
se zamichajl, aby se nepripdlily, neb nenf nic horsiho nad
spalenou kasi bramborovou s krupkami trhanymi. Okr_{all se
1 kilo brambor a rozkrdji na kousky a dajl se vafiti ke
krupkdm. KdyZ jsou mekke, tak se vafeCkou trochu roz-
madtkajl, prid4 se dle potfeby voda, aby byla dosti tukd
ka%e. Okusi se, jestli jest dobfe sland a hustd, vyleje se
na tallfe a omasti se v sadle osmaZenou cibulkou, TézZ je
dobrs, kdy? se do hotové dd ra kousky r(.jzkffi]e:w nze-
nac (buft), i kousky rozli€nych masitych zbytkidl se mohou
do kaSe pfimichati. Také ji nekterd hospodyfika déld s pri-
chutl Eesneku a marjanky, neb do ni pfidd uduSene, jemné



64

usekané houby. Z této porce jest kade na ifi talite a tak
Rospodynika mladinké ji¥ z (oho poznd, mnoho-li pro folik
a tolik osob I mé& pfipraviti, Také jest dobra tato kaSe
kdyZz se zavafi do slabé nzené polévky. i

129. Brambory s heubami. Ctvrt kila vafenych, stu-
den__ifch, na koldtky kréjenyck brambord se- malinko osoli.
Talifek asi dv& hrst& Serstvych kiibki neb Zampiong drobng
skrdjenych se ve studené vodé opere, piid4d se k nim na
malou 3picku noZe soli, asi jako ofech kousek novéko
masla, pil IZiCky jemné usekané zelené petruZelky, tolik
té?v cit?plky na drobno skrdjené (kdo nema cibulku rad,
muze )i vynechat), na malou $pitku no¥e kminu a necha
se to chvili dusit a pfidd se Izice vody, aby ziistaly houby
viatné. VymaZe se kastrol maslem neb sadlem, vysype strou-
hapou Zemlitkou, d4 se tam vrsiva brambert, ostaint bram-
hory se promichajl s houbami, vio¥f do kastrolu, v koflicku
smefany neb mléka se rozkvedlaji dve vejce, 'vieje se to
d? kastrolu, pokladou se na to jeSt¢ asi jako &tyii liskové
offSky velké kousky mésla neb sddla a pede v feplejdi
troubd do Cervena. Také jest to dobre, kdyZ se to posype
strouhanou ZemfiCkou neb parmazanskym syrem.

130. Brambory a houhy suché. Na &tvrt kila roz-
krajengch vafenych bramborii se vyperou dve hrstky su-
chyen hub a pak se neckaji asi hodinu ve studené vodsé
namolené., Pak se voda vieje k houbdm. d4 se asi jako
vlasky _ofech kousek sddla, na Zpifku noZe soli a kminu
a na vesi Spitku noZe rozsekand cibule a nechd se to
dusit a pfilévd se po Jzici polévky neb vody Kdy? jsou
h()uby” mekké, tak se daji na prkénko. usekajl se a pro-
qﬂchajl § brambory a posypou malinko strouhanou Fem-
ligkou, V kofliku smetany se rozklaktaji dvé vejce, na po-
WCh, se dajl op& kousky s4dla a pete se fo jako predeslé.
Kdyz chce hospodyiika Zeffiti, muZe dat vice brambori
a’ jest€ jest to dobré

e it =
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131. Bremborovy zavin s masem uzenym. Pl kila
vafenych strouhanyck bramborii se da na vél, pfipojl k nim
IZicka soli, jedno celé vejce a jeden Zloutek, lZice rozpu-
$t&ného méasla, Ctvrt kila mouky a Izice krupiCky. Propra-
cuje se to, aZ jest to jemné a nechd se hmota fa pil kod.
miskou ptikrytd odpoéivat. Pak se poprd8i val moukou,
hmota se rozvali na stéblo silnd, pomaZe se rozvalend
plochka rozkvedlanym bilkem a posype smaZenou strouha-
nou Zemlickou. (Dv€ stroukané ZemliCky postali) a talitek
vafeného prorostlého sekaného uzeného masa, kieré se téZ
se Zemlitkou na rozvilenou plochu rozkodf. Pak se to
svine jako zavin, stodl do kotoude, vioZzl do méslem po-
treného servitu ¢ ubrousku, zavaze motouzem, a vafi
v pafe ¥ Ctvrt€ hodiny. Pak se opatmé, jak jiz dflve u-
dano, vynd4, rozkraji se (kdyz malinko z péry vyjde) na
kolaCky, pomasti se horkym sadlem a dd se k n&€mu na
stiil kyselé zeli neb n€jaky salét.

132. Bramborové rybigky. ZbyteCky vateného, peceného
neb uzeného masa se jemné usekajf a kdyz jest talifek masa, da
se talifek stroukanychk vatenych brambory, [Zi¢ka (malinko o~
smazend) cibule, jemn& skrajené, tolik teZ zelene petruZel-
ky, na §piCku noZe pepie, jedno vejee a vie se promicha,
pfisoll dle chuti (neb zbytky masa byvaijl siané), pridd se
dve lZice strouhané ZemliCky a tvofeji se z toho pomoci
mouky malé, na prst silné &isticky podobné rybickdm, omodi
se v rozkvedlaném vejci, obalf se v rozsirouhané ZemliGce
a smazi se do Cervena v rozpaleném sddle. Sadla na po-
dobné smaZenky nemusi byt mnoho, jen kdyZ jest na
kastrole dno pokryté a kdyZz se smazenky obrdtl a opekou,
tak se sadlo upotfetd na omadténf bramborové kae, s kie-
rou se mokou osmaZené rybicky na stil podati. Jsou nej-
lepSi chuii, kdyZ se usmazi a hned daji na stal.

133. Tasticky povidlové s brambory. Na vil se d4
Ctvrt kila sypké €1 krupitkové mouky, udéld se v ni dalek,
dajf se tam dva rozstrouhané vafené brambory a 1Zitka
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soli, koflicek mléka (o poznénl mensl neZ osmina litru) se
dd do hmetku na plotnu, di se do néj asi jako ofech
kousek nového masla a kdyz jest to korké, tak se to vieje
na ty brambory a rychkle se to noZem smichd 8 moukou
a propracuje rukou v jemné t&sto. Prikryje se teplym ka-
strolem a nechd se to pif hodiny odpo€inout. Pak se to
rozvall na moukou popraSeny vél (asi tak jako na cezené
nudle, o pozndnl siln&fsi to miZe byt). Nakrijs]l se z toko
obdéinféky dvanict stotin & centimetr(i dlouhké a Zest Si-
roké, do kazdého se da asi jako ofech kousek tuhych pfi-
slazenych Svestkovyck povidel, malinko se noZem rozetrou,
i8stiko se prehne (aby z toko byl Ctverec), kraje se
prstem pfitisknou 2 noZem neb radylkem urovnajl, aby p¥i
vafeni povidla nevyénfvala, Na velky kastrol se dajl asi
tfi litry vody, IZicka soli se d4 do nf, a kdyZ je voda
v hojném wvaru, daji se tam taStiCky a vafi se 5 neb 7
minut. Vyndajl se drét€nou nab&ratkou, kaZda tastitka se
propfchne vidlitkou, omastl se horkym méslem a posype
strouhanou Zemlikou,

134. Tasticky s tvarohem. Udéfd se tésto jako pre-
deSle a neZ si odpoCine, di se na talff Ctrndet deka do-
brého tvarohu, IZicka rozpudténého mdsla, jedno mensf
vejce, na $picku noze soli, [Zice drobounké krupitky (jestli
jest tvaroh mé&kky, tak dvé lZiee krupicky), dle chuti cukru,
dobfe se to promickd a pinl se tim taStitky a vafl jako
predesie. z

135. Tastitky s brambory a vejcem. Ctvrt kila
mouky, dva rozstroukané malé brambory, pal lZice roz-
pudténého masla, jedno men$i vejce, IZitka soli a stude-
néko dobrého miéka neb slab3l smetany tolik, aby bylo
t8sto o néco slabl¥i, neZ na nudle. Necha se na véle (kdyZ
se rukama dobfe propricuje) prikryté pal kodiny i déle
odpotinout, Pak se rozvall o néco silnéji, neZ na cezené
nudle a dé&laji se taSticky a plnf povidly, tvarohem neb
dobfe pfipravenym 3pendtem a vafl se jako pfededle
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v mélo pfisolené vodé asi sedm minut. Vafené se omasti
méslem a posypou osmazenou ZemiiCkou.

136. Skubanky. Do piltfetifio litrového hrnce se dd
tolik ogkrabanych neb okrdjenych syrovych brambori na
vEt& kousky nakrdjenych, aby jich byt_ krnec asi ne% Iri
prsty nepiny. (Jest jich asi pmdruh‘ého kita.) Btamlborg,jb%
vafl v Gisté, neslané vode€ a kdyi_]souvdost varené (E{‘lEbléll
byt viak rozvarent), scedi se s nich pfes polovic vody do
Zistého hrnku. Branibory se vafeﬁkoqu urowaap,"da se kn'un
neplna IZice soli, zasypou Se€ _koffigkem pSenitné krupice
(coZ jest asi deveét deka) a tolik tez mouky. vaékné Sf ;{o
na brambory rukou pfiméCkne a ud&l4 se vafetkou az ke
dnu p&t neb Sest dér. Nyni se ta zcezend voda na to na-
leie a dd se to je3t& asi dvandct minut povarit. Pak, se
Skubanky upin& scedi, aby tam voda nezugta[a a nyni se
dobfe vafetkou rozmichajl, aby neziistaly Zmolky a jeste
hrnec postavi na kraj do trouby, aby zbytetnd vikkost ze
Skubdnki vy§la. Skubidnky musi byt l_(rétlfé, tL_xhé, ne ma-
Zlavé., Mazlavé jsou, kdyZ se nechail prevafit bran,lbory,
{6 mouky nesmi byti mnoho, lepe jest, kdyz se da vice
bramborii a méné vafent. (Nezku§ena_hospodynka mysl_i,
e, kdyZ d4 do prevafenych bramborti vice mouky, z¢
budou Skub4nky také tuhé a zatim takovéto ékub‘ank% se
lépe Rodl pro knihate na lep, neZ za onrm na stu(:) K-
bénky jsou jidlo staroBeské a proio jest talfiz poreke!.dloj
e nevdsta, odjiZddjic z domova, maice s platem povida:
,Vie jste mi, mid maticko, povédela, jen na tod jste zapo-
méla, kollk vareZkou de€r do Skubidnki se c_iéié. A matka
fekla: M4 dceruko, p&t, s Panem Bohem jed®. Skubanky
se vykrajuji omoZenou lZicl v m:isl'e neb sddle na ko};sky
asi pul vejee a sypou se stroukanym tyarohen? u_eb syre-
Skem, mastl maslem; také moZno sypati flutenym i mietym
mékem, smichanym s cukrem (asi IZice cukru a kofiitek maku
a mohou se mastit méslem neb sadiem).

\
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137. Skubankové smazenky. Jest-li zbude od obida
kousek Skubdnkii (ov¥em 7e neposypanych), tedy se miize
Z {uach pripraviti nasledujici vetefe: Studené Skubdnky se
da_qij]a vdl, udélajl se z nich asi ma prst silné malinké
placicky (jako byvaji karbanatky), kazda placiCka se omoti
v rozkvedianém vejci, oball ve strouhané zemlicce a osmaZ
na sidle do Cervena, asi tak, jako se smazivajl doletky.
Na stal se d4 ke smaZenkam nésledujlel om4cka,

: 138. Bmadka z rajskych jabliéek, obyéejna. Na pil
litru omécky se dd do hrnefku, I¥icka rozkrdjené cibule
asi jako lHskovy ofech kousek mésla neb sé4dla a kdyZ i
bule malinko zaZloutne, di se fam trosku vody, tfi mald
naloZena rajska jablitka, 1Zitka nepina soli, pét zrnek pepte
tolik 1€Z nového kofeni, asi ‘jako hrick kousek zazvoru.’
dva hiebitky, kousek bobkového fisty a kousitek dymidnu
(demut€). Ve se asi piil hodiny vafi. Udgl4 se po kodng
vickovaté liici mouky a asi jako vliaSsky ofech masla neb
finé mastnoty Cervena jiska, vafens jablitka se v t& vodd
'ro;:mackaji, pripoji se k tomu fa jidka, vody jesté tolik, aby
ug-_la _pﬁmé?ené husta omécka. Procedi se nech4 p(;vafii
p_rldau se do ni dvé kostky cukru, aby se ostrost ocr'z;
zjemnila, malinko usekané citronové kiiry, okusi se jest-li
i€ 9mﬂéka dobfe kyseld a di se na stil k smazenkém.
Téz ke knedlikiim bramborovym jest dobrd ; ke knedlfkiim
moutnym miZe se rovnéZ podati. Nékdo ddva do této
omacky Grafovu neb Maggiho kostku. Kdyz jsou jablitka
Cerstva, musf se piidati do omé4tky die chuti octa.
~139. Bramborové nudle. Na vil se ds pl kila va-
i‘(‘a'nyf:‘i'a strouhanych brambort, Civrt kila mouky, dvé [7ce
psenicne krupicky, pil IZce soli, jedno malé vejce, vie se
prodt:—!z_i nejdiiv noZem, pak rukama v pékné tosto. Pak se
poprasi val moukou, t&sto se rozvali v sile malfki, rozkraji
asi na Ctyfi stotiny Siroké pruky a z t&chto na malik §i-
roke nudle a vafl se v mdlo prisolené vode pri hojném
vard vody asi pt nebo Zest minut. Vatené se cednlkem
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vyberou, nechajl se dobfe nasdknout a dajl se na plotnu
na peka¢, kde jesi pripravena osmaZzend (strouhand) Zem-
licka na masle neb sadle. Maly talifek Zemlilky postadi.
Nudle se v ni pekné oball a kdyZ se nesou na stil, je3té
se d4 k nim v konvitce rozpélené sddlo neb maéslo

140. Bramherové &palicky. (Bysiiice.) Ud&ld se i€sto
jako predesle Utrkne se vzdy kousek tésta, rukou rozvalf,
jako kdyZ se déiaji preclitky a z toho se krajejl Spalicky
asi dvé stotiny velké. Uvatl se v mailo osolené vodé, KdyZ
vyplovou na povrch, jsou dost vafeny. Vyberou se eed-
nikem, rozloZi na vil a kdyZ oschnou, tak na pekaci se
jen v malo sidle opekou do Cervena. Na siiil se k nim
pod4 zeiny salat neb brusinky.

141. Bramborové knedliky Sumavské. Dv& kila sy-
rovych Dbramborit se oSkrdbou neb noZem okrajejl a dajl
se do studené vody. Pak se ryckle rozstrouhkajl a nesmi
s¢ s nimi michat, aby neové&iraly, neb pak jsou knedliky
modré, Rozstroukané brambory se dajl do velkého cedniku
a poleji se koflikem korkého miéka. Cednlk s nimi jest
oviem na hrnei, do kiteréko voda odkapuje, brambory se
piikryjf, aby mnelervenaly. KdyZ {iZ jsou zbavené vody,
jeSté se ale froSku rukou v cedniku pfima€knou, aby vie
skapalo. Pak se daji na misu, nasype se na né&, aby ne-
vétraly, Ctrndct deka mouky, neplnd IZice soli. Voda ska-
pand se sleje a usazeny na dn€ hrnku Zkrob se dd na
misu k t€m bramboriim. Dv& na kostitky rozkrajené Zem-
licky se osmaii na sddle (asi jako velky vlasky ofech),
udyZ jsou studené, pfipojl se k prodélanému t&stu, promi-
ciad se to a t€sto ge prikryje, aby nemodralo a nechd se
malinko odpodinout. Ctvrt hodiny pfed ob¥dem se zavaf
knedliky. Ruka se omofl ve studené vodé a délaji se
knedliky asi jako pomorant velké a zavafi se do pfisolené
vody: po pé&ti minutdch se vafeCkou opatrn€ nadzvednou,
aby se nepoSkodily a vafl se patnact mingt. Pak se hned
rozkroil, polejl horkym séddlem a dajl hned na stil a k nim
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zeli. Kdyz se tyto knedliky dé&lajl ze Zitné neb jetné
mouky, musi se dit o dvé neb tii deka mouky vice. Né&-
kterd hospodynika pfid4v4 jiZ na misu k procezenym bram-
bortim jeSté malou sb&ratku korkého mléka a pak se musl
d4ti mouky 20 deka p3enitné krupitné, & sypké. Velice
dobré jest pry k t€mto knedlikiim kousek uzeného domé-
clio masa. Bez masa jsou ale fake dobré.

142, Brzmborové knedliky bavlnéné (HrkonosSe).
Pal kila vafenych stroubanych (studenyck) brambori se d4
na misu. Ctyfi hodn& velké syrové brambory se okréjl
v studené vodé@, rozstroukajl a dajf na cednlk, polejl kap
kou horkého mléka a nechajl se prikryté az voda z nich
vykape. Pak se dajl na misu k tém vafenym bramboriim,
vykapand voda se sleje, usazeny sSkrob se dd k brambo-
riim, pfidd se neplnd !Zice soli, Cirndct deka krupi€né
mouky, dobfe <e {o prod®la, udélajl se, kdyZ {€sto pul
Rodiny odpotalo, rukou knediiky jako mensi pomorané a
vafi se v malinko osolené vod€ dvandet az patnact minut.
Pak se hned rozkrojf, polejf korkym s4dlem a d4 se k nim
kyselé zell. Kdo chee mit tyto kpedliky tuZsi, miZe pfidat
[Zici neb dv& {Zlce krupiCky p3eni€né. KdyZ se délajl se
Zitnou neb jefnou moukon, tak se ji dv€ neb ffi deka
prid4.

143. Knedliky z vaFenych bramberd. Na vil se da
pil kila vafenyck strouhanych bramborii studenych, pripojl
se k nim Ctvrt kila krupi¢kové mouky, pal lZice soli, piil
IZice sadla, jedno men8i vejce, t&sto se dobfe prodefd. Dv&
Zemlitky se rozkrijejl na kostitky a osmazi se na dvou
IZicich séddla. KdyZ vystydnou, promichaji se do f&sta a
nechd se tésto pal hkodiny odpoCinout. Pak se z toho
udeéld Cendct stejnych knedlikic a vafl se patndet minut
v malinko pfisofené vod¢é. Vafené se roztrknou vidlitkoun,
omastl sidlem, posypou ZemliCkou a dajf na stil. TéZ jest
k nim dobré zell.
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144. Knedliky z horkych brambord. Pal kila hor-
kjch bramborii se rychle valetkem ut\uéne awhr\ed se 8 nimi
spojt  Civrt kila krupicky, IZice sadls, pal lzice soli, 1e'dml)
vejce celé a jeden Zloutek. Dobte se hmota propracuje a
pak se nechd hodiou odpotinout. DEIajl se knedlfky jako
slepici vejce velké a vafi se patndet minut. \iarené 5€ 10z~
krajeji, polejl korkym mdslem a sypou smazenou Zemlic-
kon. Také se mokou z této hmoty délat knedliky sues‘.kg_ve

145. Bramhorové knadliky z t@sta Skubankoveho.
Kilo syrovyck brambori so oSksabe neb cl}_(r_ﬁji, rozkrajl se
na kousky, operou se a daji se vafit do Gisté vody. KdyZ
se uvaH, scedl se do polovitky do Cistého hrnki, _lv)ram—
bory se urovnaji a dajl se na né Btyfi lZice keupiCky a
tficet ¥est deka krupiéné mouky, kterd se stejné na bram-
bory prim&tkne a udéld se vafeckou do toko §estV|dér5 ta
scezend voda se tam nalejfe a necha se to asi pet minut
vatit, Pak se to scedl, dobfe se to vatetkou promichd,
aby nebyly Zmolky; da se to na val a kdyZ to prochiadne,
d4 se tam jedno vejce, pal IZice soli 2 dwé na kosticky
skrijené, na sidle osmazené Femlitky, dobre se to pro-
deld 2 necha pul hodiny i déle odpotinout. Pvuk se délajt
knedliiky asi jako maly pomorant velké a vafl v dobrém
vari dvandct minut. Vafené se rozkréjejl, omasti a hned
daji ma stal. Jsou vidcne a snadno st.ravitelvné‘ Je§tv kvmm
dobr4 n&jak4 omatka nebo kysel€ zeli. Tez se muze zem-
litka vynechat a délat z toho bramborove nudle. :

146. Bramhorové knedikky jemné ,,Moruava“. Pt
kila vafenyck studenych ustrouhanych bramborit se d4 na
val, pridaji se k nim ffi lZice rozpuSt€neho nayého. masla,
piil 1Zice sofi, tvrt kila pSeniZné kiu;)néky,wdve vejce celd
a dva Zloutky, t&sto se dobfe prodeld a pmn{cifi_e} se jedna
na kosticky rozkrdjend osmaZend Zemlitka, ale )iz studena.
Neck4 se to piil hodiny i déle odpotinout, dé\vap se kned-
flky jako velky pomorant a vaff se patnact az dvacet mi-
nut v mélo pfisolené vod& KdyZ jsou varené, kaZdy se
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hned dvéma vidlitkami natrhoe, omasif horkym maslem,
posype osniaZenon ZemiiCkou a d4 na stil k néjaké omatce
neb k zelf.

147. Bramberové knedliky s uzenym masem (z &e-
skeho kraje). Tii velké studené stroukané brambory; sedm
deka na kostiCky pokrajene slaniny se osmazi, dajf se do
ni osmazit dvé na kosticky rozkrdjené Zemlitky. Brambory
se ffou asi pé&t minut se tfemi Zloutky, pfipoji se JZitka
soli, dv@ IZiee stroukané Zemlicky, dvé IZice drobné use-
kan¢ho vafeného uzeného masa, vSe se prod€ld, plipojl se
ta osmazend jiz studend zemlicka s tou slaninou, dobre se
to promichkd a pomocl mouky se udélajl knedliky jako
Zemlicka velkeé a vafl se v dobrém varu pti hediny. Va-
fené se roztrhnou vidlickou, omasti a na stll se da k nim
zeli. —

148. Brambhorove vdolegky z éaskyeh hor. Pl kifa
vafenych strouhanych bramborl se dd& na misu; pridd se
k nim pal kila mouky a lZicka soli a jedno celé vejce a
dveé deka v pil koflicku viakého miéka zmlazenych kvasnic,
do kterych se pfida [ZiCka cukru. Tésticko se nejdilv va-
feckou, pak na vdle rukama dobfe prodéld, aby bylo tak
tuhé jako pa vénoCku neb knedliky. Necha se hodinu ky-
nouti, rozvall se pak na prst silng, vykrajujl se skienitkou
neb koblizkovou formitkou malé vdoletky, nechaji se kynout,
pak malinko opekou na ploin€ a pak se osmazi na sédle
neb mésle. PomaZi se povidly a posypou strouhanym tva-
rokem. Jsou veimi kypré a tepié¢ velice dobré. MiZe byt
na n€ téZ mouka Zitnd- nebo jetna.

140, Bramhorové placky (sifedni Cecky). Pil kila
vafenych, siroukanych, studenyck bramborfi, Etvrt kila
mouky, [Zitka soli, jedno malé vejce se prodé€ld v pékné
tésto. Nakrajl se kousky jako slepici vejce velké, rozvéll
vileckem na pomoucnéném vale, opekou se malinko na
plotné, pak se osmazi v kastrole na tro3ce sddla, Na kazdou
placku se dd piil 1Zice teplych, malonko vsolenych Skvarkii,
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zaball se jak zavin, dd na teply tallf do trouby a kdyz

: N2 a 3
jsou viecky Rotové, nesou se nNad stil. Také se moho

tylo placky jen na plotné upéci, pak se pomasti méslem
A L
7 povidly. 3 :
- pomlag(l.pBrarﬁvhﬂrka [had} (,toten” placky pfes bld:i%
ze Sumavy). Kilo syrovyeh brambord se V€ Smd‘ini: voM
omeje, o¥krabe neb okr4ji a do misy na gimhagl; r;“satr;une.
b el RS i nudle, pHkryil, 3
i se na cednik, jimZ se vybiraj _

?\?éfraly a kdyZz viecka voda z nich vykape, c_la)l ge ézkpé;
na misu a hned se poleil malou nab&rackou 'EI sbgzk ge
e mlek a bory spanly.

{flclho se mléka, aby se _h.k bram it k se
:/,afe{:kou promfchajl, pfipoji <€ vrehiovatd I'z:.u‘:ka silas,m;r{;
yrchovaté lzee sypké G krupxékogéhm?(uky, ;gﬂ; élkmb

[ i i usaze

da s bramborii se sleje a na dn& brnku 76 0
:g ?ﬁpoil k hmot& na mise, zamiché, p;mhse c)la kn{; ‘ﬁ]{ik]i
l & (tfeba 7 v co se pete kusa) kus st
Felezny pekdl (tfeba zelezr?yl‘ co se | e

i iako slepiti vejce velky a kdyz se fC skvally, |68
?Jsr’an%hmové ge. tam rozetfe, na povrch utwh%u ac; cf\ei% ée.zti

sitky sadia, pak se to dd do }'mrke rouby pe
:El';t:VLa.} Za pul ﬁodiny jest pelena. Hned se _rqz_kra1i a dé
fepld na stdl. Také se tp miize po koulséku péci jako ome-

[ : b salat
. Na stil se dé k tomu zell ne 2

o 151. Bramborka s jablky ,,8 hor™. Udeld (sle ttééSttg
jako predesic. Nez se d4 na pekét, pn;n!c‘hﬁ se do (& :
talifek oloupanych, na tenke \is‘tky mkvr{é;e_?ych jablek. Jes
to 6% dobré a d&ti zviadl to rady pozivajl. h
1 152. Bramborka s tvarohem ,Sumava“. Kilo brarg
borii syrovych se nstroukd a misto do cedntkn, da;lpsi 2
Sistého platéného satku a dobfe se vymackajl. ba 8
dajl na misu a pofijt nab&ratkou vahcn?o nigka net srlrle—-
tany. Pripojl se 1Zicka soli, ten usazeny gkrob z té Oééo
pané vody, pak jedté dvé lZice mouky Z bramborov‘ )
Skrobu a dv& vrchovaté IZice niouky kmplén'é', Prom ‘cma_
ge to, na pekdt se dé asi jako velké slepitl vejee o
novéfm masla. KdyZ se roz&kvatl, rozefie se brambor
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hmota na mallk siln€ na n& a nechd se v horké troubg
malinko zapéci. Zatim se pfipravi 14 deka tvarohy, da se
do ndj lZice rozpudténéko novélo miésla na Fpitku noe
soli, jedno vejee, 1Zlei krupitné mouky neb pSenitné kru-
pitky a lZiCku cukru. Zapetena bramborka se fim pomaZe
a neché jesé chvili dopéei. Tepld se rozkriji a dd pa
stil. Tvaroh jest pfipravovany, kdyZ jest via¢ny, kdyZ jest
ale tvaroh tvrdy, coz byva v nékieré krajing€, mizZe se do
ného pridati malinko smetany  Kdyz fjest v domicnosti
dosti tvarohu, di se ko jedoou tolik. _

153. Bramborové koblizky (ze Slovenska), Ud&l4 se
{&sto jako pfedelle. pak se dd na peki kus sddla asi
jako veiké slepiél vejce a do rozpileného se kladou 1Zicf
malé hromadky, hezky IZici zakulatl a kdyZ (pekou se na
plotné) se upekou na jedné sirané obrdtf se na druhou.
KdyZ {sou peCené, srovnajl se na misu a teplé se nesou
na stil Jest k nim debry zelny neb hlavkovy salat.

154. Bramborové kopetky (od Hodonina). Kilo odi-
Stényeh, okrajenych bramborfi se rozstrouhd a di do pld-
t¥ného sacku, aby voda z nich (plné vykapala, Pak se
dajl brambory na misu a polejl nepinym Cturtlifrem kysefg
dobré smefany, pfipoji se fen Skreb co jest na dn& hrokn
z odkapané bramborové vedy pak jedt€ dvé IZice bram-
borové mouky a Clyfi rovné lzfce mouky krupitné a yrcho-
vatd lZicka soli a jedna na malinké kousicky nakrdjend
osmaZend Zemlitka Na kastrol neb pekd® se d4 kus sidla
a kdyZ jest rozpalené, délaji se IZicl pekné hromidky a
opekou se po obou strandeh do Cervena. Hned teplé se
daji na stal, v zim& se k nim dajl brusioky, v &€ salaf.

155 Bramtmrﬁva mouka. Velké syrové brambory
ge okrdji (nékdo je jen né€kolikrdt opere € omeje), roz-
stroubaji se na strubiadle do néjaké vetsi nddoby. Bram-
borova tato kaSe michd se s dvojndsobnym mnoZstvim
studené vody a dobfe se v i propere. Ve se pak hustym
sitkem do jiné nidoby procedi. Na zbytek v sitn se lejs
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zase voda, pfi emZ se stile rukama mne a michd, aby
se jeit& tam obsaZeny S«rob rozpustil. Tekutina bild, roztok
o Skroby, odi¢ka ze sita a na n€m zistavajl pouze hrubsi
kousky, které fim projiti nemohou. Toto prani a cedéni
bramborové kaSe ftrva tak dlouho, az voda lplné Cista
protékd, coZ je zndamkou, Ze vice Zdduy Skrob v kaji bram-
borové obsazen nenl. V cdcezené vedé vidime na dné nd-
doby bilou usazeninu, 3krob KdyZ se voda zcela zCistl,
coz trya_ asi tfi hodiny, seedl se a Skrob bily se neché
trochu ovétrati & ztuhnouti. Pak se vybere a d4 na plech
na &isty papir na kamna oschnouti. Pak se rozvéll véle-
tkem na vale, proseje na sitku a mane, ptknou mouku
§kroh0uou kiera se hodl i do jempyeh tort a cukrovinek.
Skrob viak se mZe vyrabeti jen v t€ domacnosti, ve které
je dosti brambord a kde se mokou odpadky bramborové
pro domdci zvifata upoifebiti. Kdo jen né€kdy potiebuje
mouku Skroboveu, dostane ji levag v lahfidkarském obchodé
neb u materialisty. MaZzeme to v3ak zkusiti v malém. Kilo
bramborii stojl nynl osm haléfi a z kila okrdjenych bram-
borit jest Sest vrchovatych IZic #krobové moutky, coZ jest
skoro Ctvrt litre, Srovnejme pak, co jest vyhodngjdi: délat
moutku doma, meb ji kupovat. Setrnd hospodyiika poCitd
s kazdym haléfem, zvIast pfi nyn&jsl drahoté. Timto kon&im,
a¢ neupiné fidla & pokrmy bramborove,

Kase.

156. Kase jestsvafenina z rliznych zmin jako z kru-
pice, ryZe, jahel, pohanky atd. s pfisadou miéka neb snie-
tany. KaSe jest vyZivny, lehee straviteiny pokrm, proto se
dava jiz malym ditkdm. AvSak hodi se i pro starsi osoby
nejen pro svoji stravitelnost, ale i pro svoji vyZivagst
Také se timto pokrmem docill jakasi zm&na, zvla3t€ kdyz
ge davaji na stil masitd neb chutu®3i jidla.  DopontSije



76

se téZ divkdm, pon€vad? kdo jl r4d kadi, vysttih4 se ko-
fen&nych nebo kyselych pokrmii, mi pdknou hladkou plet
a v obliCeji se netvoll 7&dné vyrdzky, coZ byvd mnohym
nemilé. A poto nem@ly by se divky mrzeti, kdyZ nekdy
k villi zmén¢ jidelniho listku pfinese matinka jednou neb
dvakrat v tydnu kadi, af je to jakédkoli.

157. KaSe krupiéna. D4 se na plotnu litr mléka, a
kdyZ se zatind wvafiti da se tam |Zi%ka soli a hned se
tam pomalu sype, stile malou vafeCkou michajle, dvanéct
deka pSenicné krupice a kdyZ se zavél, tak se dd na kraj
plotny a nechd se Gtvrt i pal hodiny. KdyZ se krupice
dele varl jest straviteln€¥f i pro chory Zaludek. Kdo mé
radeji kadi tuzZ¥l, miaZe dati krupice ffindct i Gtrndet deka.
KaSe uvafend se d4 na m&lkou misy, pskné se rozeffe a
poleje méslem a posype cukrem smi%enym se skoficl. PFi
vateni kaSe musi byt hospodyiika zvI43té opatrnd, aby se
miéko nepfipdlilo, neb nenf Rordi chuti, jako $patné uva-
fena pfipdlend kaSe. KaSe se obylejn¢ vafivd ze sbiraného
mi¢ka a to nékierd hospodyfika priddvd do jednoko litru
mléka asi jako ofech kousek novéko mdasla, Setrnd opdt
fikd, kdyZ se kade mastl, neni tfeba do ni masio ddvati.
Pro malé ditky vail se tato kae z krupiCky nejjemn&{3i.
Vaff se mléka jedna osmina litru (2s maly koflitek) do
toho se zavafl pil druhéko deka krupitky, jest to rovn
liu;e a na malinkou 3piCinku noZe soli a asi ftvrt kostky
eukrit.

158. Kage mouéna. Pal litru mléka se d4 vafit a
zatlm se rozkvedld v piil litru miléka studeného dvaniet
deka krupilné mouky, pfipojl se IZicka soli a za stdléko
michinl vieje se to do vifictho se miéka a michd se to
na ploing, aZ to zhoustne, Vafivad se také pro malé déti-
Eky. Nynf se tato kaSe mdlo vafl neb nenl tak jedl4 jako
krupitnd. Za starych dob ji pouZivali s dufenymi jabiky;
takeé do ni pfidaly hrst strouhanych mandf a tim pry na-
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bude lahodné chuti, Kdyby mé& nékdo radéji kaSi tuZsf
mize dati mouky 14 deka.

159. Ka§e ryiovd. Sestndct deka ryZe se prebere,
ve trojl vod& vypere, pak se na nl naleje horkd voda a
nechd se tak chvili stat. Litr miéka se¢ d4 vafit a kdyZ
jest ve varu, sleje se s té€ ryZe voda a vsype se do mléka,
piipojf se neplnd I[7iCka soli, hezky se to zamichd a d4
se to vice ke kraji plotny, aby se kade pomalu vafila a
aby se nepfipdlila. Vail se hodinu a obfas se s ni za-
michd. Kdo md rad sladkou, zavafl do nl dv& kostky
cukru a kdyZ se d4 do ni vafit asi jako ofech kousek
nového masla, ziskd na chufi. Vafend kaSe se rozetfe na
méikou, kulatou misu, omasti masiem a posype dle chuti
ciikrem se skofici

160. Kase pohankovd, Pul litru mléka, jednu osminu
litru (asi koflik) pohankové krupice ddme na plotnu, obéas
se zamichd plipojl se IZitka nepind soli a kdyZ zaCne
houstnouti, jesté se korkého mléka po troSce pfiddva. Cel-
kem aby bylo litr mléka. KaSe se pomaly vafl {fi Civit€
hodiny i déle, jak |e krupice velkd. Vafend ka¥e se d4
pna misu, pomastl mdslem a sype strouhanym pernikem
smifenym § cukrem.

161. Kage z ovesné krupice. Do litru viicihe se
miéka nasype se za stilého michdni koflik ovesné krupice,
plipojl se l7itka soli asi jako ofech kousek masla a vaff
se pomalu jednu hodinu. Vafend se omasti mdslem, Sype
pernlkem, geb se k ni di néjakd dobra zavatenina.

162: Kase z ovesnych vietek (,Haferflocken). Di
se vafit lifr dobrého mléka a kdyZ jest ve varu, zavarl se
do n& za stalého michdni kofllk ovesnych vletek, pfipojl
se [Zicka soli a necha se kaSe vafit na kraji plotny dvacet
minut. Varend se mastf maslem a sype pernikem, neb se
k ni podd néjakd zavafenina, neb duSend jablka, Ob&
tyto ovesné ka¥e jsou velice zdravé a vyZivné, zvIasié
pro slabé a choré.
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163. Kase jahiovd. Do litru miéka, kdyZ jest ve
vary, di se Sestndct deka prebranych, Cisté vypranych
jakel, ZiCka soli a vafi se na kraji plotny jednu hodinu.
Jahly se vafe€kou jen se spoda lehce zamichaji, aby se
piili§ nerozmichaly. Varena kase se omastl méslem. NEkdo
ji jesté posype cukrenm.

164, Jaheinik. Uvaf se kaSe jahelnd jako predesie,
jenZe se vafi jen pil hodiny. Pak se do nl zamichd kousek
mésla, asi jako vlasSsky ofeck velky, asi dvé IZice cukru
neb bez cukru zileZf to na chuti. N&kdo pfiddva téZ kou-
sek sekané citronové kiiry. Kastrol se vymaZe masiem,
posype stronhanou ZemliCkou, a asi v pal kofiiCku miéka
se rozkvedld jedno vejce, kaSe se d4 do vymazaného ka-
strolu, p8kné& stejn& rozetfe a poleje se tim rozkloktanym
vejcem a pefe se v horké troub€ pil kodiny.

165. lahly s ryzi. Uvafi se v litru mléka polovic
jakel a polovic ryZe, kaZdého osm deka, vafl se to jen pill
hodiny, Mezi tim se ovari jen malinko &tvrt kila péknych
suckych Svestek. Do kaSe se zamichd rsi jako ofech kousek
masla, vymaZe se kastrol neb pekd€ mdslem, vysype strou-
nanou ZemliCkou, polovie kaSe se tam rozeife, ovafené
Evestky se tam rozloZl jedna vedle druhé, posypou se tlu-
¢enym cukrem, rozhod{ se pres né 1Zitka jemné usekané
citronové kiiry, druhd polovice kase se pfes Svestky zase
rozetfe, rozkvedld se jedno vejce v piil kofliku micka, po-
leje se thn kaSe, poklade po vrchu kousitky nového mndsla,
asi tak velky kousek se na ty kousitky rozdrob! jako
viassky ofech, to postaci, kaSe se pelfe v teplej§i troubg
piil kodiny.

166, Kass = jablky Uva¥i se polovic jahel a polovie
ryZe jako predesle, jen Ze se dajl misto Svestek okréjend,
na tenké listky nakrajend jablka, kterd se téZ posypou cu-
krem a miZe se pripofiti na $pitku noZe skofice. Pefe se
to polité rozkloktanym vejcem, jako prededié, pal hodiny.

e e | i
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Také se miZe dati jen samotnd ryZe, neb zase jen jahly,
to vie zaleZl na chuti a libosti.

167. Kade krupkovd. Litr mléka se d4 variti a za-
vafl se do n& Sestndct deka trkanych krupek, pfipojl se
(ZiCka soli a kaSe se vail pomalu, aby se nepfipdlifa, p&t
Stvrti hodiny. KdyZ jsou krupky suché, musi se mléka pfi-
dati; vafend kaSe se omastl méasiem. Jest pry velice vy-
7ivna. Také se mohou krupky dfive ve vodé malinko po-
variti a pak mléko pfilévati; pak se kaSe nepripall.

168. Kass 2z jecné krupice. Litr miéka se da na
plotnu a kdyZ se zalind vafiti, d4 se tam Sestnict deka
prebrané vyprané jeCné krupice, lZiCka soli a kaSe se vafl
pomalu jednu hodinu. Varend kaSe se omastl dobrym mé
slem. MiZe se téz tato krupice malinko dfive ve vodé&
ovafit a pak mléko prilévat. Y

169. Kase kroupova, kroupy na husto. Ctvrt kila
krup se prebere, Cisté vypere, dajl se do kamenného hrmku,
pfipoji se k nim asi jako slepiti vejce kousek sidia, pil
Zice soli a kroupy se vafi, pomalu vody pfilévaiie, pal
druk€ hodiny. - Jsou #obré k hrichu, neb omadt&né jako
jldio samostatné. it

170. KaSe haubova pedend, také kuba zvapd. Ctvrt
kila ftrhanych krupek se prebere, ¢ist€é vypere a dajl se
vafit do kamenného hrnku, neb v Zelezném zmodrajf. Pfi-
pojl se k nim asi jako ofech kousek sadia, a vafi se, pfi-
lévajic po chvilkdch vody do husta jednu hodinu. Dveé
hrat® suchych hiibk(l se vypere a nechaji se asi pét mi-
nut ve studené vodé namoCené. Pak se voda sleje a
houby se dusi s kapkou vody a kousitkem sidla asi piil
hodiny. Pak se jemné usekaji a pfidaji ke kadi krupkove.
TéZ pripojl se ke kadi pil JZice drobn& usekané, na kousku
séddla malinko do zluta usmazené cibule, Ttvrt strouzku utfe-
ného Cesneku, na 3pifku noZe majoranky, na Spicku noZe
pepie tlufeného, o nfco méné nového korenf, tolik 6%
strouhaného zdzvoru, v8e se do ka¥e dobfe zamicha, ka-
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strol se vymaze sidlem, nejlépe kamenny, aby to nezmo-
dralo. KaSe se do kastrolu vleZl, uroyna, pokiade kous(Cky
sadla a peCe se v horké troub€ pil hodiny. Na stil se
miZe k nf dat zeleny saldt.

171, Kase jablkova ze starych deb. Padini jablka
8e rozkrajl na Civrtky, jadfinec se vykrojl, jablka operou
a dajl se s troSkou vody vafiti do hrnce kamenného, téZ
kamenou pokliGkou prikryté, KdyZ jsou mékké, pdkné se
vareckou rozmichajl; na dva litry rozvafenjzch jablek se
rozmichd dvé lZice mouky s troSkou vody a zamichd se
to do kaSs a nechd se to je$té povafiti aZ jest to pfim&-
fené husté. KdyZ jsou jablka kyseld, tak se ka¥e pfisfadi
tlutenym cukrem, Na podzim se mohou pridal téZ k jabl-
kdm Svestky neb rozkrdjené hrusky, tyto se v8ak musl roz-
strouhat, neb zvl43f déle vafit a pak s jablky zmichat. Téz
dobré a velice zdravé jest, kdyZ se do iéto kaSe pridajl
fopek zbavené bezinky a tak se tato ovocni kaSe miiZe
méniti, jaké kdy jest ovoce a miZe se poZivati tepld i stu-
dend Znala jsem rodinu, kde navafily této kaSe ohromny
hrnee a mivaly ji po cely tyden k velefi s dobrym do-
méelm chlebem. Deti pry velice rddy ovocnou kaSi po-
Zivajl. Kdo chee miti tuto kaSi velice jemnou, miZe ji pro-
tlatit skrze Fidky cednik, pfisladit dle chuti, pfipoji se t¢Z
citronov4 kiira, na litr kaSe ze dvou bifled snih, |Zice rumu,
1Zice citronové $fdvy a pete se to na mise dvacet minuat.
Studené poZivat.

172 Zemlovka, Ctyfi Zemlitky od druhého dne na-
kr4ji se na kostitky jako sc krédji do knediikii a da]i se
do hiuboké misy V hmku se rozkvedlajl tfi celd vejce ve
tfi Ctvrt® litru slab3i sladké smetany, neb dobrého mléka,
pfipoji se k tomu CtyH [Zice cukru, na Spitku noZe citro-
nové, jemné usekané kiry, dobfe se to promichid a vleje
se to na rozkrdjené Zemlicky a nechd se to hodinu stét,
Pak se vymaZe hladky kastrol méslem, vysype strouhanou
Zemlickou, namoCené ZemliCky se fam vloZl asi polovice a
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rozette se tam asi tfi [Zice n&jaké dobré zayafeniny, ffeba
merunkove, pfikryje se to druhon poloviei 1€ namocené
Zemlicky, pékn€ se fo urovnd, poklade se to kousi¢ky no-
vého masla a pele se fo ffi Ctvrt€ Rodiny v tepleid troubé.
Kdo nemd rdd sladké jidlo, miZe dat jen dvé 1Zice cukru
a kdo si pfeje mit Zemlovku jemnZjsl, miZe do namogené
zemlicky pHmichati hirst oioupanych rmietych mandli a Rrst
prebranych hrozinek.

173. Zemlovka jablkova. v pul litrn dobrého micka
se rozkvediajl dv€ vejce, vrchovatd lZice cukru, na 3pitku
noZe citronové nebo naloZené pomoranCové kﬂr_v a poleji
se tm Ciyfl, na listky rozkrijené Zemlicky. Zatim se slou~
pajl jablka; Sest prostfednich jablek postadi. Jablka olou-
pani se rozkrdji na tenké listky, prosypou se die chuti
tlu€enym ecukrem, pfipoji se k nim malinko skorice. Pak
se vymaZze hiadky kastrol mislem, posype strouhanou Zem-
litkou, da se vzdy wvrstva té namolené zZemliCky, vrsiva
]ablek a tak se pokratuje, aZ je kastrol na dva prsty ne-
“piny; na vrch musl phjlt Zemlitka. Poklade se povrchu
kouslcky nového mdésia a pefe se to v teplej¥l troubg tf
Ctyrte Rodiny. KdyZz jsou Zemlicky tvrdé, suché, miiZe se
jeste trosku mléka pfidati, aby byla Zemlovka kypreisi. Kdo
si preje miti tuto Zemlovku lakodn&jd, posype fabika jemné
sekanymi, malinko s cukrem upraZenymi mandlemi a hro-
zinkami; hrstka mandli a hrstka hrozinek postati.

Nakypy.

174. Nakyp jest jinak FeCeno, jemnd, ttena, s pf-
davkem vajec a cukru pefend kaSe. NejdHve uvedu zde
jen nékolik jednoduchych ndkypit a pudingli a ponechim
nédkypy velice jemné a doriové, aZ po tipravé rozliéného
masa a ryb.
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; Do ndkypi a vibec viehio do ¢eho se dava snik,
jest pfedevdim treba, aby byl snih dobfe pfipraven. Na
snik museji byt bitky nejlépe z Eerstvych vajec a studené
a proto je nikdy nenecRejme v kuchyni, rad€ji dejme v 1&té
na chvili do sklepa, neb v zimé za okno, fjenom je ne-
postavme do teplé mistnosti. T€Z vejee, ze kieryeh cheeme
delat snik, dejme do studena a pak z nich obdrzime husty,
pevny soik. Kdyz se mA sk tlouci, oddéll se pozorné
bilek od Zloutku. Do snéhe se ani dost malo Zioutku pfi-
mickati nesmi, protoze by se snlk iz nezdafil. BiHA oka
se v bitku ponechajl, ponévadZ ku zdaru sn€hu piisplvail.
Také se miZe dat na kazdy bilek, zvid8f kdyZ je z nalo-
Zenych vajec, zmko soli. KdyZ nenl kotliGek na snih, miZe
se snih Slekati neb tlouei v hluboké misce, neb kamenném
hrnkn metlon podioublou, neb tlu€e se, coz jest snadnéjsf
kulatou tlukadkou draténou, kterd stoji jenom asi fficet Sest
haléfi. Snfk se zadne tlouci zvolna, pak rychleji a tiuce
se tak dlouho, az v ném drit€nd metla neb tlukacka zii-
stane stit a kdyz se hrnek poklopl, snii nevypadne. Pak
se snik polehoucku do hmoty pfipravené pfimicka, ale nikdy
nesmii snik zistat stat. Proto jest radno, neni-li tu nikoko
kdo by ndm snik utloukl, aby se napfed uftiela Ci pfipra:
vila ndkypovd hmota, pro kierou jest snik uren a pak
teprve utlueme snfh a polekoucku jef vafeCkou pFimichdme.
do hmoty. P tom si pamalujme, Ze jakmile se snik do
hmoty pfimichal, Ze se hned dava ndkyp neb jind hmota
péci neb vaiiti.

Na rdkypy neb pudingy museji se téZ dobfe vyma-
zati formy, aby se pak peCeny ndkyp snadno vyklopil, Na
véféi formu asi pro 3est osob se vezme kousek nového
masia, asi jako malé slepi€l vejce. Nechd se u kamen
trochu zméknouti, pak se pirkem ve formé& p¥kn€ viude
stejn& rozeife a hrstkou stronkané 7Zemlitky se forma vy-
sype tak, Ze mdslo neni ani vidét; to budiz pravidlem pro
zatateCnice vafenl pfi d€lanl ndkypl a pudingi.
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175. Nékyp kruplény pro Styfi i p8t osob. Kdyz
se poddvd ndkyp za pifkrm & jest mimo n&j jedié hovézi
maso, tak se potita na oscbu jedno vejce, tak tedy kolik
je k ob&du osob, tolik se da vajec na nikyp. Nésledujfel
pfedpisy budon po Ctyrech vejcich a to postali pro Ctyfi
i p& osob. Nakyp jest velice jemny 4 vyzivny pokri, kie-
ry miZe i nemocny poZivati Krupi&ny nakyp se pri-
pravuje takto: Na plotnu se d4 hned pri snfdani litr mléka,
do n&j se da asi jako dva vladské ofechy kousek noveho
masla, a kdyZ prijde do varu, da se tam pal {Zitky soli a
2 za stilého michani zavafl se tam 14 deka pSenién¢
krupice, lepdl drobngjSi, neZz vetsl a vafi se deset minut.
Vatend kaZe se nechd vychladnout. Této kase je dvandet
kodn& vrehovatych IFic. KdyZ nam nékdy zbude kaSe od
obida, tedy ji odméfime na lZice a udeld se z ni druhy
den nakyp. Potitd se na jedno vejce (i vrehovaté 1Zice
a jedna hodn& vrchovatd lZice {luceneho cukru. Prichuf
k nakypu se dé4 dle libosti citronova, kdyz se pfidd na
Spitku noZe Jemu€ usekané citronove kiiry, neb pomeran-
tové kiry a vanilkova, kdyZ se pfidd na Spicku noze cukr
vanilkovy. N&kdo jesté tfe maslo do nakypu, jest to viak
zbytecné. Kdyz se dé kousek mdsla do mléka zavafif, tak
to postati pro dobry a snadno stravitelny ndkyp a neni
ifeba s maslem se (iti. Na misku se daji CtyHi Zloutky,
Etyfi kodné vrchovaté lZice euler, pal 1Zicky citronové,
jemng usekané kiry a tfe se to vateCkou asi deset minut,
pak priddva se po kousku studend kaSe a ffe se io jeli€
asi deset minut, kdyZ jest Cas i déle neb nakyp je pak
kyprejsl. Nyni se udlehd neb utluCe snih ze Ctyt bifka, da
ge na utfenou hmotu, a na n&j Ctyfi IZicky p3emicné kru-
pitky, potitd se na jeden bllek JZitka krupitky. To né-
kyp lépe drZl, je kypry a nespadne. Snih se s krupitkou
fchynce do ndkypové kmoty zamichd a proto jeSt& zata-
tefnice upozoriiuji, Ze snil jiZ nikdy se s Amotou, do které
pfijde nemich4, jen z lehounka se vafetkou jako pozvédd,
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aby se snfk do hmoty dostal, Forma, tieba modry nizky
kastrol, mé byt jiZ dfive vymazany a Femlitkou vy.;sypan)‘r
aby se tam hned hmota dala, aby snik nezvodnatel. Na
ndkypy jsou lepsi formy métké, aby mohlo teplo v troubg
na nakyp stejn€ nlinkovati. Nakyp, vibee io, v em ie
snik, se dd z poCatku de dobie vytopene trouby, 'abv
snlfi nezvodnatél, nasledkem Cekoz by pak do wyse ‘newl—
stoupil. Potom se teprve nékyp volnéji dopékd. Forma ma4
byt, kdyZ se ndkyp ddvd péci na dva prsty neplnd, aby
mohl ndkyp nabyvati. Forma neb kastrol, by mohl I'a}?t asi
dvoulitrovy, fotiZ, Ze se do n¥ vejde dva litry tfeba vody.
Nejlepsi zpiisob peteni ndkypu jest, Ze forma s nakypen)
se da do vetSiho kastrolu neb pekale, ve kierém je‘ asi
na dva prsty vody ve varu. Forma se fam postavi a da
se vto do trouby a tak se ndkyp ze spoda vari, vrchem
pece, kdyby v3ak byla trouba pHli§ horkd, muize se nakyp
prikryti papirem, aby se na vrchu nepfipalil. Takfo se pece
ndkyp bez starosti tf &fvrts hodiny. KdyZ se mé dat na
stiil, tak se d& chvilenku na tinozku, aby dostal ze spodu
malinko riZovou kurdidku. Peteny ne‘.k);p se vyklopi na-
sledovné: Misa, se kierou se d4 nékyp na stiil, obrati se
dnem vzhiirn a poloZi se na formu nikypovou, nateZ obé
spolu ‘se tak otoli, aby misa do spod, forma pak dnem
obracend na vreh pfiSla. Takto se to minutku necks, pfi
tom forma se drZl, aby na misu nikyp lehce se vyklopil.
Pak se posype cukrem a nese se na stil. Také se mize
podatvk neému n&jakd debrd zavatenina. Pozn, KdyZ se
nemuze dat nakyp po upedenf na stii, postavl se s formou
do Rorké vody, aby zfistal vidény.

176. Krupiény nékyp jemméjSi. Uvafi se z 1 litru
mi€ka, pdl 1Zicky soli a 14 deka krupicky a kousak masia
kase jako predesle. Opét se daji na misu Ctyti Zloutky,
pfipoji se k nim Etyfi hodn& vrchovaté IZice tluCeného cu-
kri a ffe se fo asi deset minut; pfipojfl se k tomu piil
1Zigky Jemn& usekané citronové kiry, piil IZice dobréko
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punde neb rumu, kafe se po kousku pfiddvd a tre se to
celkem asi dvacet minuf. Pak se udéld ze Ciyf bilki tuhy
snik, zasype se. kdyZ se ddvd do nikypu 1Zi€kou krupitky
a hrstkou strouhanych neb mletyck mandif, mezi nimi mize
byt pro chuf jedna hotkd mandle. KdyZ je na spéch, mo-
hou se ustrouhati mandle neloupané. Nikyp se pele
v dobfe vymazané a Zemlickou vysypané formé v teple(3i
troub® jako predesly.

177. Nakyp ryfovy. Litr mi¢ka, Sestnict deka pre-
brané vyprané ryZe, jako hodné velky viasky ofech kousek
noveho mésla, pul 1Zicky soli a kaSe se vari pomalu ffi-
ctvrt€ hodiny a nechd se vychladnout. Zase se tfou Ctyfi
Zioutky, Gtyri hodn€ vrchovaté |Zfce eukru, pripojl se pro
chuf pil IZitky vanilkového cukry, neb kiry citronové,
kaSe se po kousku pfiddvd a tfe se to zase asi dvacet
minut. Pak se pfimichd lehounce ze Etyf bilki pevny snih
a s nim Ctyfi IZi€ky pSenitné krupitky, a peCe se tenfo
ndkyp jako krupiény. Pefeny tento ndkyp se vyklopl na
misu, pomaZe se povrchu dobrou zavafeninou a nese se
na stil. Opét piipomindm, kdvby se pefeny nakyp nemohl
dat hned na stal, tak jest nejlépe, kdyZ se formou, co se
pele, postavi do veisf nddoby do horké vody a déd se to
do teplé frouby, aby nakyp neckoral a zisal viaény, Na
tyto porce ndkypu vidy se md hledéti, aby vejce byla
velkd, aby byl nakyp kypfejsi, v&isi, coZ z malych vajec
se nestane, ty lépe dit do nudii neb knedliki a j. Tento
ndkyp se muZe také proloziti na listky krdjenymi jablky,
neb se mize dat v7dy vrstva ndkypové kmoty a mald
vistva listkii jablkovych, prosypanych malinko cukrem a
skoficl, Na vrck mé prijit ryze. Také se mohou dit v léte
misto jablek tfeSné neb oloupané, pecek zbavené meruiiky.
To si jiZz kaZdd hospodyiika zméni dle chuti a libosti.

178. Nékyp ryfovy, jemndj8i. Uvafi se kaSe ze dva-
ceti deka ryZe a nechd se vystydnouti. Na mise se utfe
do pény osm deka nového mésia;, pfipoil se pak k nénu
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Etyfi vrchovaté lZlce tlutenéko cukru, Ety¥i Zloutky a {ZiCka
jemné usekané citronové kiry a na 3picku noZe skofice a
vanilky, v3e se jemné se studenou ryzovou kaSf smickd,
pripojl se jeSté dvé fabulky strouhané Cokolady a kdyZ se
to alespoit dvacet minut tfelo. pfipojl se z Ichka ze Ctyf
bilkii sniki a IZice stroukanych neloupanych mandif, neb
oft3kil, a pefe se nakyp v dobfe mdslem vymazané formé,
kterd se postavi do varicf se vody a dd do trouby na ffi-
Ctvrts hodiny. PeCeny se sype cukrem a dd na shil. Také
jest dobry tento ndkyp, kdyZ jsou po ruce dva zbytecné
bitky, tedy se z nich ud&ld pevny snik, za§lehd se do ngj
dvZ rovné lZice cukri, neb jedna (jak kdo rdd sfadké), pe-
¢eny, na mise vyklopeny, ndkyp se pomaZe dobrou zava-
feninou a na zavareninu se dia ten snih a nechd se to
v oteviené troubé& asi 5 minut, aby snfh malinko ztuhkl neb
malinko zaZloutnul. Pak se ndkyp rozkrdjl a dd na stil.
Takto jest velice chutny. Téz jest velice dobry tento ndkyp,
kdyZz se rozkrajl na CTtvrtky asi tfi prostfedn{ jablka a na
mékko se IZici bilého vina a malinko vody udusi. Pak se
prottaél skrze cedniCek neb se jen na falifi vateCkou utfou,
d4d se k nim z jednoko bilku snth a lice cukrn, promické
se fo lehce a peCeny ndkyp se tim poffe a nechid jestd
v troub& malinko zapéci asi pét minut. Snéhem se zava-
feninou mohou se nakypy zlepditi na chuti a 8% jsou
i Ghledngjsi, kdyZ se snékem ozdobi a zavareninou okrasi.
MiZe se ku pr. délati, kdyZ piijde n&aky host, ndkyp ja-
kykoliv, tficba jen po dvou vejcick a dd se péci na kulaty
vetdl plech omeletovy, aby byl nizky a podobal se koladi.
Takovyto nizky nékyp jest peCeny za dvacet minut, peleny
se d4 na mé&lkou misu, tfeba na rovnou misu dortovou.
pomazZe se dobrou zavateninou, udeéld se ze dvou bilkd
pevny snih a pak se jednou rukou snih jeSté tiuce a drufion
rukou se pomalu priddvaji dvé IZlce praZkovéhc prosatého
cukry a pokreje se tlm ta zavatenina na koliCi neb na-
kypu a d4 se to nékolik minut do oteviené trouby oschnouti.
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Také se miZe do poloviny sn¥hu piimichati tabulka strou-
hané Cokolddy a to se udé€ld z toho hvézda; jeden hrot
blly a jeden Cokotadovy. Neb se jen kousek snéhu obarvi
a na bilém snéhu se delaji barevnym snéhem dle vkusu
rozlitné okrasy a pak se to d4 oschnouti do trouby. TéZ
se miZe snik rozlitnou zavafeninou krasliti. Jest to velice
tthledné, zvl4s{ kdyZ jsou v let€ jakody a maliny a finé
ovoce. Snfh, kdyz se zaSlehd s cukrem, miZe se hotovy
postavit s nadobou do studené vody a dat do studené
mistnosti, tak Ze mezi vafenim, kdyZ jest chvilka, muZe se
snik pfipravit, aby kdyZz je ho pak tfeba, byl hotov.

179. Nékyp iemlifkevy. Na kastrol se d4 jako
malé sfepili vajitko kousek nového mésla a di se do n&j
Sestndct deka strouhané Zemlitky a michd se to na plotné
az jest to hodné horké. Pak se tam da tolik horkeho
mléka, aby z toho byla, kdyz se to zavaf, Rustd kaSe.
Mira miéka se tu nedd pfesn€ urCiti. KdyZ je Zemlitka
hodn€ tvrd4 je tfeba vice mléka, kdyz fe jen od druhého
dne, jest potfeba mén€. MuaZe byti pfipraveno pid litru
mi¢ka. Vafena Zemlickovd kafe se nechd vystydnouti. Na
misku se dajff Ctyfi vrchovaté lZice cukru, &tyfi Zloutky,
die chuti jemn& usekané citronové kiry neb vanilky a tfe
se to né&tg)iik .minut, Pak se priddvd po kousku siudend
Zemlickova rase a tfe se to asi '/, hodiny. Pak se udgls
ze Ctyl bilkd pevny snik a lehounce se zamichd do utfené
kmoty nékypové a s nim se lehce pfipofi vrchovata iZice
jemné usekanych mandlf. Ndkypova hmota se d4 do méslem
vymazané a ZemliCkou vysypané formy, neb kastrolu, tento
se postavl do vétSiho kastrolu neb pekale, v némZ jest
trochu viicl vody a d4 se to do kodné horké trouby péct
ffi Eivrt® hodiny. Pak se to z vody vynd4 a postavi chvilkn
na tfinoZku, aby dostal ze spoda riiZovou kirlitku. Peeny
se vyklopi na misu, pomaZe merufikovou zavafenigou a
ozdobi se bilkovym krémem, &i sladkym sndhem, kiery se
muZe ozdobit nasledovné: LZice siga se d4 vafiti 8 kapkou
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vody, pak se tam d4 kapku cukru a Serveného vina a
kapka bretonu, aby sdgo, kdyZ se uvaii vyklizelo jako
grandty a tim se snih na ndkypu okrdSH. Vyhl(Z{ to velice
p&kné.

180. Nakyp Zemlickovy s vinam. Na talif se di 14
deka strouhané Zemlitky a pokropl se Ciyfmi lZicemi Cer-
veného vina a el rumu a pil jZiel citronové Sfavy. Za-
mich4 se to, aby z toko byla kaSe; totiz aby se ZemliCka
tak rozmotila. Na misce se utfe do pény asi jako velky
viaSsky ofech kousek nového miésla, pfipojl se k nd€mu
pét vrchovatych IZic cukru (coZ jest asi osm deka), Ciyfi
Zloutky, na $picku noZe citronové kiry, malinko tlucené
skofice. (Misto citronové kiiry miiZe byt kira pomerantova).
V&e se doliromady tre asi deset minut, pak se tam pFida-
vi ta vinem namotend Yemlitka a tfe se to piln& pil ho-
diny. Pak se tem pfimich4 lehounce snih ze Ctyr bilki a
s nim tfi vrchovai® IZice stronkanych neb mietych iisko-
vych neb viaSskych ofechit a lZice krupiCky a pece se jako
predely. Peleny se potfe zavafeninou a 6% kdyZ jsou
bilky, okrisil se bilkovym snéhem. \

131. Chlshovy nakyp velice dobry a vyZivny. Setrnd
hospodyiika kazdy zbytek chleba dd usuSit do trouby, u-
tlute jej a tak méd stdle v zdsob& tluCeny chléb, ze kte-
rého se da dobré a vyZivné jldlo pfipraviii. ‘Trinact deka
takového tlufenéko chleba se poleje sklenitkou (asi 8 IZic)
Cerveného vina. Oloupi a rozkrajl se na kosticky sest
prostfednfch jablek a promickaji se s tlim pokropenym
chlebem. D4 se to do hrnku a nechd prikryté pies noe
stit. Druhy den se tfou Ciyfi Zloutky a sedm deka tlu-
Cenéko cukru (to je Gtyfi vrchovaté 1Zice), piipoji se na
Spicku noZe tlufené skofice, malinko hfebicku a pil [Zitky
jemné sekané kiiry citronové a t€Z kdyz jest doma, pfi-
poji se naloZena kira pomerancovd, na nudliCky nakréjenad
a tfe se to nejmén€ deset minut. Pak se pfipoil ten na-
moCeny chléb a tfe se to jest€ Ctvrt hodiny. Pak se udéld
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snfk ze CtyF bilki a s nim do hmoty leHce primicka
ffi deka neloupanych stroukanych mandli a pete a krasit
ge jakao Zemlitkovy. )

; 182. Chlshcgfy ndkyp na jiny zpiisob. Na mise se
tre pet Zioutkd se 14 dkg. cukru do husta. Sedm ‘fikg.
stroukaného chieba se pokropl IZici Eerveného vina a 1Zitkou
citronové §tavy, 1Zitkou drobné sekané citronové_ neb po-
morantové kiiry, na Ipicku noZe skofice a mallnkg Rfe-
bitku. Ve se promichd a pfidavd po kousku k utfenym
Floutkim a ffe se to asi Gtvrt hodiny. Pak se uddfa z &t
bilkit pevny snih, dd se na nédkypovou Rmotu a lehouce
ge s nim jeSt& primickd Ttyfi deka stronkaného chleba a
tfi deka stroukanych neloupanych mavndll a da se nakyp
péci do teplejdl trouby, do vody tFi Ctvrté ho{dmy. Zalt}m
se svafl asi Cty¥i izice vina, lZice citronové ::févy{ a lZice
rumy, 4 kostky cukru, 2 lZice vody a peteny nikyp na
mise vykiopeny se tim poleje, pomaze zavareninou aokré}!(
sladkym snéhem. MuiZe se jisti teply i studeny. Jest velice

VZivVIy. .
e lySB. Nakyp bramborevy. Na misce se tfou Ctyhi
Floutky se StyFmi vrchovatymi lZicemi cukris do husta. Pii-
pojl se k tomu dvé 1Zice jemné usekanyclj r}mndlx‘ neb
liskovych offSku a pil kila stroukanych, vafenych, stude-
nych brambor: a ffe se to vie dokromady asi c}vacet
minut. Pak se lehounce piimich4 ze Gyt bilkl pevny snih
a dvE 17ice drobounké krupicky, di se hmota do vyma-
zané, Zemlitkou vysypané formy a pefe se ve vod& ffi-
tyrtd hodiny. Pak se dd malinko na tiinozku gagéct. Pe-
Teny se vykloof na mfsu, pomaZe jemnou zavareninod, po-
pradt cukrem a dd na stil Kdo chce mit nakyp 'IEmrléﬁl,
mize ufft se Foutkama asi jako velky viasky ofech,
kousek nového masia.

184. Makyp nudlovy. UdElaji se po dvou menSick
vejcich drobounké nudlitky. Neplny litr micka se dé varifi,
do ntho se di kousek nového mdsla ve velikosti viadského
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ofechu. KdyZ se mléko vafl, daji se tam ty nudle a uvafi
se v hustou kaSi, kterd se nechd vychladnouti. Zatim se
tfou Ciyfi Zloutky a Ctyfi vrchovaté lZice cukru, pro chuf
se prid4 citronova kiira, neb vanilka. KdyZ se fo do husta
utfelo, pripojuje se po kousku nudlovd kaSe a tre se to
asi patndct minut. Pak se tam lehce pfimichad ze CiyF bilkn
snik a s nim vrciovatd lZice strouhanych mandll. Nakyp
se pefe v troub€ ve vod& a pak se nechd na (finoice
opéci. Na stil se d4 k nému zavafenina.

185. Makyp haluskavy (filCkovy) Udglajl se drobné
halusky, vatl v miléce a déld se vSc jako pfi ndkypu nud-
lovém.

186. Nakyp zs strauhanky. Ud&l4 se sirouhdnl ze
dvou men$fck vajec, uvali se z néj kasSe, pfipojl se vSe
jako k ndkypu nudlovému. Také se miZe nudlovy neb
stroubankovy nakyp, kdyZ se di na stil, pollti smetanovym
krémem, ktery bude pfileZitostng napsan.

187. Makyp moudny. Na kastrol se dajf dvé IZice
rozpuSténého nového mdsla, do foko se da Stvrt hitro kru-
pitkové & sypké mouky a mickd se tim na horké plotnd
asi deset minut. Pak se tam naleje za stidlého michani to-
lik horkéko miéka. aby z toho byia tuhd kaSe, kierd se
nechd vychladrouti,. Na misce se utfou do husta Etyfi
Zloutky se CtyFmi vrchovatymi IZicemi cukru, pfid4 se kira
citronova, pak se priddv4 prochladlid kaSe a tfe se to pal
kodiny, Pak se pfipojl snih ze €tyf bilkt a s nlm se pfi-
michd do hmoty IZice strouhanych mandli a IZice krupitky.
P.Ce se ve vod€ v horke troub& ifi Ctvrli hiodiny. PeCeny
se vykiopl, posype cukrem a podd se k nému né&jakd
ovocnd ométka neb krém. KdyZ cheeme miti tento ndkyp
pruhovany, tedy ddme do polovice jiz hotové hmoty ta-
bulku rozstrouhané Cokolddy a pak se ddvd do vymazané,
Zemlitkou vysvpané formy vidy jedna vrstva svéild a
vrstva tmavé, vieil se mezi fo oplatks a pak jest ndkyp
priubovany. Na Cerveno se obarvl polovic hmoty nékolika
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kapkami Cerveného brefonu. Také se mohou do tokoto nd-
kypu dit do prostfed asi ffi oloupand, na tenke listky roz-
krijend a malinko cukrem posypand jablka. Vie zéle7i na
chuti a vkusu hospodyiky

188. Makyp Sokoiadovy. RozstrouRajf se dvé ZemliCky
2 uvali se z nich ve smetan® tuha kade. Na mise se
utfou Ctyfi Zloutky, Tlyfi vrchovaté IZice eukry, dvé mensl
neb jedna v&Sl tabulka Cokolddy strouhané, dle chuti ci-
tronové kiiry neb skofice a ife se to asi desel minut,
Pak se tam piiddvd studend ZemliCkova kase a tfe se 10
celkem pil hodiny. Potom se udgla ze Tiyf bilkit pevny
snift a lehce se s nim zamickd do ndkypové hmoty sedm
deka strouhanych otigki a ndkyp se pefe ve vode v troubé
tfi &tvrti hodiny, nateZ se da na tfinoZku zapéci a na stil
jest k nEmu dobrd smetanovd péna neb néjaka zavarenina.
Timto ukontuji nékypy. Velice jemné nakypy napisi az po
dpravé masa. JeStE {ednou dovoluji si pripomenouti, Ze
vZdy jest 1épe péci pékyp ve vodE, neb jest Sfavnat€jsi a
nedkodi, kdyZ se déle vafl, coZ jest pro hospodyiiku velice
pohodiné. [en folik jest tfeba, aby se nedalo piilis do pe-
kAde neb kastrolu vody, aby do ndkypu nevnikla. Kdyz se
voda v froub& vyvaH, opatrn® se korkd pfileje. Ja vafim
obyCejn® nakyp ve v&fsim kastrolu pfikrytém na plotng,
abych nemusila k troub® pfiklddati. Do menstho modfého
kastrolku dém nékypovou hmotu, pak to postavim do vi-
fici se vody do kastrolu velkéko, maly kastrolek s ndky-
pem prikryji dobie pfilehajiei poklitkou, velky kastrol teZ
poklicl pfixryji a tak vaflm nakyp pfes piil i i Civrii Ro-
diny s dohledem, jestli se voda ve velkém kastrolu nevy-
vafila, neb aby i nebylo mnoko, aby do nékypu nevnikia.
Pred obidem se ndkyp vynd4, postavi se na fflnoZku do
trouby, aby dostal ze spoda riZovou kirku a lekce se
vyklopil,
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Puddingy (flumery).

189. Puddingy jsou piivodu anglického, vafi se oby-
Cejn€ v ubrousku, ale nejsou nikdy tak kypré, jako ve
formach k vyklopovani. Mam puddingovou formu dvoulit-
rovou, 8 dobfe pfileRajicim vikem, za dv& koruny, a vydrZ
takovd forma mpoho let a miiZe se v ni i mald porce va-
fiti. KdyZ menf tato forma, zastane [i vysSi modry plechovy
kasfrolek. KaZdy vateny pudding se pfed podaunim na stif
postavi na chvitkku do trouby, aby se pak [épe vyklopil.
Viecky zde uvedené jiZ dfive nikypy se mohou vafiti ve
form& puddingové a daji se na stil jako pudding. Pudding
je lehce stravitelné jidio a se Sfdvou ovocnou hodl se
i pro nemocné.

190. Tvarohevy pudding. Na mise se utfe asi jako
velky vlasky ofech kousek nového mésla, pfipejf se k nému
¢tvrt kila dobrého mékého tvarohu, dv& celd vejee, pil
1Zitky soli, tfi {Zice krupifky pSenitné a tfe se to asi pat-
ndct minut. Forma se vymaZe méslem, vysype Zemlitkou
a vafl se pudding hodinu. Vaieny se vyklopi, posype se
stroukanou osmazenou Zemlitkou a poleje rozpalenym
mastem.

191. Tvarchovy pudding sladky. Na mise se utfe
pét deka dobrého mdsla, pfipojl se k n&ému tfi Zloutky a
tfi vrchovaté 1zice cukru (asi 7 deka), na Spicku noZe ci-
fronové kiry, jednu stroukanou hofkou mandfi, 28 deka
dobrého fvarohu, sedm deka oloupanych strouRanych man-
dlf a tfe se to v3e dohromady pil hodiny. Pak se udél4
ze 1 bitkdl peyny snik a lehce se s nim do hmoty pfi-
mickhd sedm deka stronkhané Zemlitky a neplnd lZlce pSe-
nitné krupiCky. Hmota se di do vymazané, Zemlickou vy-
sypané formy a vafl se v péfe jednu hodinu. Vareny pud-
ding se dd na chvilenku na kraj trouby, opatrn& se pak
vyklopl, posype ecukrem a nese na stil.
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192. Pudding &okoladovy. Tii Zemlitky se ostrou-
hajl, totiZ ta Cervend kiirka sz ostrouhd a pouZije se na
vysypanl formy. Ostroukané Zemlitky se namoti do stude-
ného mléka. Zatim se na mise uife pét deka mdésla, Elyfi
Zloutky a Ctyfi vrchovaté [Zce cukru (asi 8 deka). Pripojl
se k fomu tabulka siroukané Cokolddy a tfe se vSe asi
Clvrt hodiny. Pak se k tomu pfiddva po kouskit ta nanio-
Cend vymatkand Zemlicka, dle chuli citronova kiira, tfe se
to celkem piai hodiny. Pak se pfimichd {uRy snik ze Ciyf
bitkiin a s nim ziehka se primickd sedm deka stroukanych
orl8kd a lzice krupitky. Vafi se v péfe jednu kodinu. Na
stil se k n&mu podd ndjaky krém.

193. Pudding houhovy (Licensky). P8t Zemlitek se
ostroukd (zbavl Cervené kiry) a namoci do studene vody.
Na kastrol se dd asi jako vladsky ofech kousek nového
mésla, pil 1zitky ustrouhané cibule, IZitku zelené, jemné
usekane petruZelky a kdyZ se mdslo rozpustl, fak se tam
dd ta namoCend vymatkand Zemlicka a nyni se to vafeckou
na plotné michd, aZ je z toso tuhd kaSe a kuthanu &
kastrolku se {iz nechytd. Po (& da se vychladnout. Zatim
ge ndusi na kousku mésla g na 3picku noZe soli dvaget
deka Cerstvyeh drobné skréjenyck hfibk, (v zimé dvd
deka hiibki suSenych, kiere se asi pét minut ve vodé
modf a pak asi jako liskovy orech mdasla, 1Zici vody, na
Spi¢inku noXe soli a dusl se pod poklitkou asi ¢tvrt hodiny)
Po & se jemn¢ uvsekaji Na misku se dd pét Zioutkd,
piiddvad se k nim po kousku ZemliCkovd kade a tfe se tfo
celkem asi dvacet minut. Pripejl se k tomu na 3picku
noze pepre, 1Zicka soli, n&kdo piipojl jesté malinko kvétu,
zdzvoru a nového kofeni. Jest vZak 1€pe dit kofenl co nej-
meéné, postatl pepf, aby viin& houbovi nezanikia. Do uifené
hmotly se zamich4 lehce snlth z péti bilka, zasype se JZici
krupitky, hmota se dd do méslem vymazané, Zemlikou
vysypane formy a vaii se v pire jednu hodinu. Na stiil
se miize dit k tomu puddingu salat neb dudené zell i bru-




a4

sinky se mohou podati a poZivd se feply i studeny: Kdyz
jsou v zim& drakd vejce, moRou se dét jen vejce Ctyii a
a di se do snthu o 1Zici krupitky vice.

194. Pudding s pzenym masem. Rozkr4jf se na
koliCky piil druké Zemlicky a polefe se deseti lZicemi stu-
deného miéka, aby, kdyZ se te rozmoti, byla z toko hustd kaSe.
Na mise se tfou &tyry Zloutky, pfipojl se k nim ta Zemli-
Ckovd ka%e, na Zpitku noZe pepre, pul 1Zicky soli a ife se
to asi deset minut. Pfipoji se k tomu maly falifek jemné
usekaného vafeného uzeného masa (tfeba n&jaké zbytky),
jedt& se to minutu michd, pak se tam zlekka zamichd
snfh ze Cly¥ bilka a IZice pSenitné krupiCky, di se to do
yymazané, ZemliCkou vysypané formy a vail se v péfe
jednu hodinu, Na stdl se miZe k nmu dati saldt, neb
dusené zelf.

195. Pudding j&trovy. Na mise se uftfe zsi jako
velky ofech kousek sadla neb nového masla, pfipoji se
tam tfi Floutky, dv& ostrouhané namolené, dobfe vymat-
kané Zemlitky a tfe se to nékolik minut. Pak se tam da
Gturt kila hkovdzich neb (elecich jater, usekanych neb umie-
iyeh, dvandct deka prorostieho, jemnE mletého masa ve-
pfového, na Spicku roZe citronové kiry, pul 1ZiCky sekané
zelené petruZelky, tolik 1€Z sekané cibule, na kousicku
masla malinko zp&n®né, na 3piCku noZe pepie, malinko
kvEtu a zdzvoru. Ve se dobfe promichka, pfipojl se k to-
mu snlk ze tfi bilkix a s nim dvé IZice pSenitné krupitky.
DA se to do maslem neb sidlem vymazané formy a vafl
se to v pife jednu hodinu. Jest k tomu dobry saldt i zelf
i néjakd zelenina se k tomu mize podati. TéZ studeny
fento pudding jest dobry. Kdo musi Seffiti, da o jednu
zemlicku vice.

196. Pudding bramborevy. Na mise se tfou 3 Zloui-
ky a po kousku se k nim pfiddvd as Ctyficet deka vare-
nych strouhanych bramborii, pfipojf se 1Zicka soli a Ctvrt
kila vafcného, jemné nsekaného, prorostiého masa uzencho
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neb {# usekané vuity a chvilenku se fo jest® tfe. Pak se
k tomu primichd lehce ze tii bilki snih a dvé lZice pSe-
nitné krupicky. Pak se to da do vymazané formy a vafl
se to v péfe tfi CGivrt€ kodiny. Jest k tomu dobré zeli.
Kdo rad cibulku, miize k tomu pfidat IZiCku usekané, na
kousiCku sadla zpénéné cibule neb zelené petruZelky a
pripojit na $pitku noZe pepfe. KdyZz se daji misto masa
usekané vufty (uzendte) tak se pepf vynecha.

197. Pudding bramborovy jiny. Utfe s na mise
kousek masla asi jako slepiti vejce, pripojl se Ctyii Zloutky,
a po kousku se pridavé phl kila vafenych strouhanych
bramborfi a asi {f (Zice dobrého mléka, 1Zicka soli a tre
se to asi patndet minut. Pak se tam lehce vmicha snih ze
GiyE bilkit a s nim dvé [Zice mouky a lZice pSenicné kru-
picky. D4 se to do maslem vymazané. Zemlitkou vysypané
formy a vaif se v pdfe jednu hodinu. MuiZe se k nému
podati rajskd neb Sipkovd omdcka.

198. Pudding kvétdkovy, Na kastrol se da asi jako
slepi®f vejce kousek nového mésla, vrchovatd lZice mouky
2 nechd se to malinko zo&nit. Pak se tam naleje Ctvre
litru dobréko horkého miéka a nechd se fo pfi ustaviCnem
michdn{ zavafit asi p&t minut. Pak se to nechd vychlad-
nout. Zatim se uvafl velkd riZe (karfiolu) kvEtdku do
méka a neckd se na cedniku osaknout Do uvafené stu-
dené hmoty se vmichaji Etyfi Zloutky a ffe se to asi deset
minut. Vafeny kvdtdk se rozebere na riZicky, forma se
vymaZe méslem. vysype moukou. Uvafeny kvetik Tizic-
kami doli se tam vloZt a utfend hmota se promiché [ehce
se snéhem ze CtyF bitkdt a naleje se do formy na sloZeny
karfiol a vad se to v pdfe jednu hodinu. Na stil se
k tomu podd masfova neb holanskd omécka, které se po-
zd&ji priplsf.

199, Pudding Spenatovy, Tii strouhané Zemlitky se
navlaZ{ mickem. Na misce se uife do peny asi jako viasky
ofech kousek nového masla, pripojl se k n€mu Ciyfi
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2101_xgk3_:_, CtyFi vrchovaté f¥fce dobfe pripraveného Spenitu
(totiZ jiz vafeny jako se ddvé jiz na stil) a po kousku ty
navlazené Zemlicky a {fe se to asi patndct minut. Pak se
tam lehynce zamichd ze Gyt bilkic snfk a IZice pSen:éné
krupicky a dd se do vymazané mislem a ZemliCkou vysy-
pang fp_rmy a vafl se v pafe pres hodinu. Pak se vykfopi
kdyz 1z se nechal v troub& odkryty malinko ztuknouti
rozkrajf se a podd se k nEmu méaslova omadtks. Kdo rid
cibuli, mniZe piidat do tohoto puddingu malinko zazloufié
na mdsle cibule neb petruZele a malinko kvity,

Omacky k moucnikeim.

200. Vinna pdna (Sodo). Jestli se nemusi potitat, Ze
jsou drakd vejce, neb jsou-li hosii v domé, d¥lAva se
vinnd pEna & Sodo nasledovné: Pro est osoh se di do
lirového Bladkého ki Stvet fifey bifho vina, 14 deka
cuk;‘-u, ktery se dfive na citronu otfe, aby méla pna téz
chut citronovou. Cukr otfeny se nechd ve vin& rozniodit
pak se fam da Sest Zloutkil, p&kné se rozivedlajl a necha’y
S¢ to stdt na stole aZ asi p&t minut, ne? se m4 dat nakyp
na stil, Nyni se d4 na Rorkou plotinu a kvedla se tim
stdle, aZ jest to husté, vafit se nesmi. Jest to v plechovém
emailovaném hrnku hotovo za p&t minit. Hned se fo dd
na nakyp snieb do n¥jaké konvitky a d4 se na stil. Vinns
p:fna se muze co do chkuti vielijak zméniti. Pripojf se k nf
lzice neb dvé citronové Zfavy a jest citronovd, kdy7 se
pl"it!:‘.i Stdva pomoranCiovd, jest opét jiné chuti. Téy se
mize pridati IZice rumu a l3ice pomorantové neb ciro-
noveé Sfavy a jest opdt chuf pundovd a tak si fo miize
hospodyiika upraviti_die Svoji libosti. Tato p&na jest dosfi
hustd a miZe se poddvati | ve sinazenych kosickach
0 kferyck bude zminka pozddi. §

e
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o 201. Viana pana leva@jsi. Do hrmku litrového se d4
. dvandct 1Zic slabSiho biléko vina, deset kostek eukru, kdo
‘ Wrad slad¥, miZe dat o dv@ kostky vice; kdyZ se cukr

rozmodi, dajf se tam fi Zloutky a z bilku se ud€ld pevny
snik a zasSlehd se do néj IZice cukru. Zloulky s vinem se
kvedlajl na plotnd, aZ to j» husté a hned nékdo jiny tam
da ten piipraveny snih, ptkn€ se na plotné promickd, aby
se prohial a di se to na ndkyp a nese na stil. Obycejné
délavam nizky nakyp na omeletovy plech, neb {imto se
pak nakyp zvy$l. MiZe se do toko pridat |Zice punCe,
rumu, neb zavafeniny

202. Smetanova psna varend, (krém zvana). Do
Ctyrt litru sladké smetany se d4 na Spickus noze vanilko-
véko cukru, Sest deka cukru obylejného. KdyZ cukr se
rozmoCil, di se tam pét Zloutkd, rozkvedld a kdyZ se to
jiz potfebuje dét na ndkyp, di na horkou plotnu a pilné
se kvedld a7 se to zvedd, vafiti se to vSak nesmi. Jest to
za pét minut { dfive hotové. Nejlépe se d&ld péna v mo-
drém neb bilém plechovém, emailovaném hrnku asi litro-
vém, lépe kdyZ je vyZSl a uZ§{. Na prili§ rozpédlené plotné
se nesmi krém délat. aby se u dna nepripdlil. Také se
mize pfidat de. toho kremu kiira citronovd neb 1Zice ma-
raschinového (maraskinového) likéru, to se vSak déld jen
pii hostizdeh. Krém tentc se mizZe ddt do smazenych
ko&i¢ku.

203. Smetaiavy krém leyndjdi. Do litrového krnku
se daji dva Zloutky a jedno vejce celé, sedm deka tluce
ného ecukry, kousek strouhané vanilky, neb kiiry citronové ;
(kiira citronovd se miiZe na cukru otfiti a pak cukr ntlouci.)
Pripojl se nepind IZice krupi¢né mouky, vie se dofiromady
utfe, pak se tam d& &tert litru smetany studené, rozkvedia
se a kdyZ se ma dat na stal, d4 se na plothu a kvedld
se, aZ jest to husté, Pak se to di& k nakypu neb na du-
kéwoyé buchlitky. )
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204. Kréem z miéka. Do hrinku se d& &tvrt litru stu-
denéhio miéka, pfipoji se do né&j dle chuti vanilka neb ci-
tronova kara, dv€ vrchovaté [Zice cukrn, kieré se utfou
se dvfma Zloutky a neplnou I1Zicl krupi€né mouky se
k mléku pripojl, vie se dobfe rozkvedld a kdyZ se to m4
dat na sidl, d4 se na plotnu a kvedld se aZ je fto
husté. Také se do toko miZe primichati pevny snih ze
2 Dbilki, zaSlekd se do né&j lZice cukru a do korkého krému
zamichd a jest toko jednon tolik a také jeSt€ dobry.

205. lests |iny krém levny. Dva Zloutky se tfou
v hrnku se dvéma IZicemi cukrit a s kdvovou lZigkou kru-
pitné motiky. Pak se do toho di maly Ctvrt fitr smetany
a na 3piCku noze citronové kiiry. Postavi se na plotnu a
stdle se kvedld aZ je to husté. KaZdy kotovy krém, kdyZ
se hned nedavd na stil, fak se postavi s hrnkem do horké
vody, aby nevystydl. Jest vSak lépe,- kdyZz se d4 hned
na stiil.

206. Smietanovy krém s éokoladon. Civrt litru sme-
tany, fi Zloutky, dvé& tabulky siroukané Cokolady, dve lZice
cuket, vrchovata kdvova IZicka krupicné mouky, rozkvedld
s¢, pak se postavi na plotnu a kvedld g& az je to husté
a pak hned se d& na stil. KdyZz se chee mit levnéjsi,
mize se pridat koflltek mléka a [Zitka mouky a jest jeSté
dobry. Pozndmka: Vidy jest lépe, kdyZ cukr, mouka a
Zlputky se¢ dfive utfou a pak dajl do smetany studene a
pak fteprv kvedlajl.

Oméacky ze zavafeniny.

207. Omacka malinova. Do kamennéko frnku se d4
pil lZice maslové neb z kokosu udélané jisky, daji se tam
Styry lzice malinové zavareniny, Civrt litru vabict vody a
nechd se zavafit nékolik minut; pak se to poda k néfa-
kérnu ndkypu. Takto se mifize délat omacka jahodovd,

Ry
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meruiikova, rybizova; ta se vSak musi vice pﬁs{adit. Také
se mize pridat pro zm&u chufi citronova kura, kaQ!ca
rumu neb punte. Jedt& jsou viak tyto omédlky jemnéjsi
kdyZ se p&t neb 6 1zic zavafeniny rozfed! koflikem vody
horké a nechd se omdtka var prejit. Maze se jesi€ dle
chuti prisladit a pipojit n&jaka dobrd pfichuf jemncho i~
kéru neb rumu. Kavova Izitka pro chuf postaci.

208. Omadka viShova. Ze zavafeniny viSfiové neb
{Feffiové se del4 omacka jako predesle; muazZe se ddt na
pul lifru omé4cky asi jako ofech kousek mésla neb kokost,
ptipojl se pil I1zice mouky, nechd se zapénit _Pak_se tam
da pal litru horké vedy a zavafenych vvm‘simwtoli;_k, _aby
byla prim&fend hustd omacka. Chuf se muze pripojit citro-
novi neb pomorantova.

~ 209. Omadka ze suchych visSni. Na pil litru omacky
uvafi se dvé hrst& suchych ifednf neb viSnl do mékka;
pak se protlz8i skrze cednik. udél4 se po royné IZici mouky
Zlutava ii%ka, pfida se do ni lZice cukru, aby se pfiprazil.
Pak se vie rozddla horkou vodou, pripoji na Spicku noze
citronové kilry, 1Zice citronové Sfévy, dle chuti cukru, ne-
chd se var prejitva jest hotovo.

210. Omacka Sipkova. Omacka Sipkovd, kdyZ jsou
Spky jemn® zavaiené, se piipravuje jako z jiné zavafeniny,
neb ze suchych 3ipkit se upravl jako ze suchych {fespi a
visni. Také se nakypy pomaZou zavafeninou, kierd se ne-
chd na kamnech zméknouti — a to neni tfeba jiz k nim
omalku podavati,

211. Svitek bilkevy. Do hrnku asi litrovehe se da
Ttvrt litru smetany, dva Zloutky, na $picku noZe soli, kapku
citronové kiry, dv& vrchovaté lzice cukru, dobre se to
rozkvedld se Otvrt littem mouky, aby bylo t&sto velice
jemné. Asi &tyrt hodiny pfed ob&dem uSlehd se ze 7 bilki
fuhy snfh a lehce se do t@sta zamichd. VymaZe se ulzk;’r
pekit maslem vysype Zemlitkou a upefe y troubg do rts
Zova. Na stil se podd k nemu néjakd omacfka ze zava-
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feniny. Tento svitek se d€ldvé, kdyZ v zim& se dé&lajl ko-
bliky a zistanou bilky. Jest velice dobry a postall za pF-
krm pro pét i Sest osob.

212. Bublanina (iFeSiovec) jemna. Pro 6 osob se
di do frnku Sest Zloutkil, dvandct IZic dobré smefany,
tfi 1Zice vrchovaté cukru, trochu cilronové kiry, tfi vrcho-
vaté lZice mouky, na SpiCku noZe soli a plkné se fo roz-
kvedld. VymaZe se pekal mdslem a vysype Zemlickoun a
asi pil kodiny pred ob&dem se udéld ze 3esti bilkii snik
a lehce se do tésta zamichd {eSt€ se tfemi vrehovatymi
{Zicemi mouky. Nyni se to naleje do vymazaného pekale
asi na prst siln&, posazi se to tfe¥némi, vi§ndmi neb se
mohou dét na podzim rozpilené Svestky, v zimé na listky
rozkrdjend jablka a pefe se v teplejdl troub€ do riZova.
Peceny se rozkrafi ma sludné kousky, posype cukrem a dd
na stil. Kdo rad méné sladké, mife dat eukru fen dv&
rovié lzice. V zimé se také miZe péci bez ovoce a poda
se k nému néjakd ovocnd omdcka.

213. Bublanina levngjsi. Pal litru mléka, 4 Zloutky,
dv& IZlce cukru, na ¥pitku neZe soli, malinko citronove
kitry a mouky tolik, aby bylo t&sto jak0 na kapdnl. Dobfe
se rozkvedla, pak se tam zlebBka piimichd ze Ctyf bilkit
snfh, pekdl se vymaZe maslem, vysype “zemlickou, tésto se
naleje do pekate na prst silng, poklade tfesndmi neb jinym
ovocem a pece se v froub® do riiZova. Peleny tfeShovec
se rozkraji na podlouhlé kousky, posype cukrem a dé na
stil. —

214. Zemtiékova bublanina. P&t sirouhanych Zemli-
tek se poleje dobrym miékem, neb siudenou smetarot
tak, aby, kdyZ to pul hodiny stofi, byla z toho fuhd kaSe.
Mira mléka se nedd presné urliti, neb nekdy jsou Zem-
licky sufSi, nékdy vidtn&j§f. Na misce se uife asi jako
velky vlasky ofech kousek nového mdsla, Clyfi Zloutky a
Etyfi rovné lZice cukru. Pak se tam pfidd ta Zemlitka a
ko konci ze &iyf bilkn pevny snili a [Zlce stroshand Zem-
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itky. Hmota se d& pak na vymazany pekit, jako pfede-
&5, poklade f(fe$némi a pefe patndct neb deset minut.
KdyZ se Yemlitka poleje smetanou, neni tfeba maslo davati.
215. Omeleta rychia, jomnd. KdyZz k nim piijde ne-

jaky host a chceme ud®fati na rychlo n&jaky prikrm, tedy
se udsld ze dyou bllkii snik, zamickaji se do ngj lekynee
dva Zloutky. dvé rovné IiZfce cukru a pitl 1Zlce mouky.
Rychle se to rozeffe na vymazany a 7emlitkou posypany
omeletkovy plech a pele se do Zluta v iroube pft az 8
minut. PomaZe se zavafeninou, pielozi v piili a nese kned
na stil. Za 10 minut miZe tento piikem byt Kotovy. - Jen
se musi @it pozor, aby se v troub& omeleta nepfipélila
neb m4 byt jen malinko rizové. "
216. Omeleta, téz rychla. Do hrnku se daji Ctyfi

Jzice dobré smetany, dva Zloutky, lZice cukrm, malinko ci-
tronové kiry a vafeSkou se to rozmichd. Udeld se snih ze
dvou bitkli “a daji se k tomu, €2 dvé IZice mouky a vse
se lehce dobromady zamichd a upekou se z toho dvE
omelety. PomaZou se zavafeninou a daji na stal. Tylo ome-
lety se moRou péct na plotné. D4 se vidy kousek masla
roz3kvafit, pofovic tésta se maleje, po jedné strang se upete
do rafova a pak obratl. Kdo nerad sladké, miize cukr
vynechat a dat na Ipickn noZe soli. .
217. Omelety na jiny zplsob. Do hmku se daji tii
loutky, |Zice cukru, malinko citronové kilry. na Spicku
nove soli a pil litru smetany. (KdyZ se da micko, fak se
d4 IZlee rozpudténého masla.) Mouky se d4 tolik, aby bylo
testo jako na Tid®i kapdni. Hodn® se rozkvedld a da se
tam ze tfl bilktt snik, Rodn& tuky. Pak se vZdy na ome-
letovém plechu rozpéli kousek madsla, nalejf se dvé IZiee
%sta, hezky po omelefovém plechu se rozleje, totiz ota¥l se
‘ma, aby se f(&sto viude stejn® rozeslo. Omeletka se
%e asi za dvé minuty na jedné strang, obsail se, k tomu
Cenou lopatkou se pomaze néjakou zgvareninou, svine
otouce a rovoaji se na misu jedna vedle druké & ne-
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chajl se v teplé troub& Kdyz se nesou na stil, pomasti se
po vrcku malinko masiem a posypou cukrem.

218. Omelsty s tvarshem., UdéEl4 se t€sto jako pre-
desle, jen Ze se di misto smetany mléko. Upekou se do
Ziuta tenké omeletky, radéji bledsi, neZ razové. Piil kila
tvarohu se utfe s kouskem noveého masla, asi jako malé
slepiti vajitko veliym, pripoji se dle chuti cukru, na Spicku
noZze soli a eitronové kiry, jedno vejce a jeden Zoutek,
a kdyZ se nemusi Seifiti, pfida se IZice strouhanych mandli
a hrstka Rrozinek. Pefené omeletky se tim naplnf, pékné
shali jako z4vin a kladon se do pomaSi€ného pekace jedna
vedle druké. Pomastl se povrehu rozpusténym mdaslem a
kdyZ se zapekou, rozkvedla se asi v pal koiliku smetany,
jedno  vejce a omelety se tim poleji a nechajl do riiZova
zapéet a pak daji na stil.

219, lemna omeleta chrastuva. Na kastrolek se da
asi jako vlasky ofech kousek nového mdsla, pfidd se tam
zavrchiéld 1zice mouky a nechd se malinko zapénit (miiZe
se dat t€7 lZiCka jemn€ usekané petruZelky). KdyZ se to
zapénf, vieje se k tomu sbératka mléka a mickd se (im,
a7 je z toho hladkd kaSe. Po té se nechd vystydnout.
Pak se tam dajl dva Zloutky, IZiCka soli a tfe se to né-
kolik minut, natez se lehce pfimichd snih ze dvou bilki
a Ctyri vizchovaté IZice vafeného, na kousky rozkrajenéko
chiestu (asi na stotinu diouke). Chiest musf byti jiz drive
pfipraven a ve siané vodé uvafen. Na cmeletovy plech
neb do vEtSiko mélkého kastroln se dd rozpalit kousek
nového m4sla, hmota se tam vleje a pefe se v horké
froubg asi deset minut. KdyzZ jest povrchu ztuhld, jest dost.
Hred se dévad na stil a moZe se k ni podat néjaky sald’
[est to rychly a vyZivny pokrm.

220. Omelota s kvétakem. Jedna mal4 neb pul
riiZe kvétdku (karfiolu) se uvarl ve slané vodé, pak)
zebere n&  kousky, nechd osdknout, ud€ld se hmota
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fededld, kvitak se tam lehce se sn€hem vmichd a pe
ge rychle, jako predesla. Podobn® se dgl4 téZ s kapustou

291. Omeleta s houbami. Ud&la se rovngz l;mota,
jako na omeletu chfestovou. Drive se viak skréfejl na
drobné kousky ptkné hifbky neb Zampiomy, Operou $e ve
studené vodd, na kastrolek se da koussk mésia, na Spickn
nove zelené petruzelky, malinko soli a kouby se tam neg-
kolik minut dusi; po t& se nechaji vystydnout a studené
bez 3favy se pripoji do omeletove hmoty a pekou se rychle
jako piedesle. Postadl ctyri [zice hub. ‘

222, Omelsta s houbami na jiny zpisob. Qvé cela
vejce se dobfe rozkvediajl s pil liic{v moukyv a dvéma Izv.z-
cemi smetany, pfipojl se na véidi Spitku noze soli a dobfe
se rozkvediajl a upekou se z nich dveé slz_ibél omeieiz. Po
t¢ se naplni smaZenymi Roubami, sbali do kotouku a
fepié nesou na stal. Houby, pekné Lerstve Ieribkyt, se 10z
krajeji, Cisté operou a osoli a dusi se na kousku masia
asi deset minut. Pak se drobng usekaji, |?r|po]i se k nim
malinko zelené petruZelky neb kminu, daji se ;pét do te
Stavy, co se dusily, a kdyZ se {iZ maji jimi pinit emelety,
miZe se fam dat jedno vejce, aby jedt€ malinko s hou-
bami ztuhlo

923, Omelsty s houbami levndjgi. Do rnku se da
piil Jitru micka, dva Zloutky, [Zitka soli, a mouky jako na
kapdnf. KdyZ se to dobfe rozkvedld, lehce se pripojl siik
ze dvou bilki a pekou se tenké omelety, pini jako pfe-
deSle houbami a teplé nesou na stiil.

224. Omelata se Sunkou. Dvé celd vejce se ruzéleT
haji metlou sn&hovou, piipoji se pfﬂ_lfticky 39!1, kavova
{Ficka mouky, lZice smetany a na Spitinku noze pepre 4
dvé hodné vrchovaté lzice drobn& usekané Sunky neb va-
Feného uzeného masa se tam zamickd. Na vetsl omeletovy
plech se da asi jako vlasky ofeck kousek sidla, kdyZ se
rozpall, hmota se tam vleje a rychle na plotn& upece.
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Kdyz nejsou jiz vejee tekutd, jest dost. Omeleta tato, ja-
koZ i jemna chestovd, se neobracl.

225. Omeleta se Sunkou (na jiny zpiisch). TéZ se
snehovoun metlos rozilehaji dvé celd vejee, pfipoji se na
SpiCku noze soli, kdvova 1Zitka husté smetany, pol kdvové
1Zitky mouky a dobfe se vie promickd. Na omeletovy
plech se dd asi jako ofech kousek sddla a polezZi se na
dno plechu asi Sest vétSich platki varené Sunky a kdyZz se
zalne Skvafit, hmotfa pfipraveni se na to vieje a pee se
to na plotnd aZ fsou vejce stuhld a hned se {o dd na stil.

226. Omeleta s uzenatem (vurtem). V krnku se
rozkvedlaji dvé vejce, na Spicku noZe soli, pdl [Zice mouky,
dve lzlce smetany.

sadla asi jako viasky ofech; rozkrdjené uzendCe se fam
rozloZi, a kdyZ se fo zafne Skvafit, vieje se tam rozkve-
dland hmota a rychle se to na plotng upece. Kdo réd ci-
buli, tak miize pfidat k sadlu malinko rozkr!jen¢ cibulky.
Jest to rychly, levny a vyZivny pitkrm neb velere. Pro
jednu osobu postatl jedno vejce, kavoyd I[Zicka mouky,
IZice smetany. Pro d&i se miiZe pridat vice mouky a sme-
tany; dajl se totiZ na jedno vejce dvé lZlee smetany a
lzice mouky. ZéaleZi vie pa chuli a libosti hospodyiiky.
KdyZ na venkove€ neni nékdy uzené mase k dosténi, miZe
se délat s uzenali, kdyZ se jemné usekajl, pelend ryze
neb flitky (RaluSky) se michou délat misio 8 uzenym ma
sem s uzenacem, a tak si nékdy v domdcnosti pomitiZeme
a dosti levné prikrm pfipravime. TeZ na paprice [Spu uze-
nice dobré. Oloupajl se, rozkrajeli na vetsl kousky, a
upravi jako guléd s paprikou a kyselou smetanou. Kdyz
zbude od obéda knedlik, jest k fomu dobry 2 v zimé& jest
to rychld vetefe.

227. Omeleta se slaninou (spskem). Do hrnku se
dajl dva Zloutky, 4 IZice dobrého 'iléka, dvé [Fice mouky,
na Spitku noze soli a téZ lolik zelené petruzelky a ma-

Dva uzendfe se rozkrijeil na slabst |
krouzky, na omeletovy plech neb kastrol dd se kousek !

\
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lévky pridati. Cibule se oviem na drobné kostitky pokréji
i Fluta osmazi. b b 1
"l gzﬁ. Polévka bramborova s krupici. Vse kl(a:;_zci2 plr%
polévee s fiskou, jen Ze se rlﬂsto ;I§L_;y za\_rari, ¥ ¥ éli§i
brambory a zelenina jest vafena, asi osmind itru Vasti
pSeniéné krupice, d4 se pro chuf malinko kvétu avom .
."dobrjfm addlern neb maslem. Poléyka tato ]e§t nejlepsi z!noé
' vych brambori a Z miadé zeleniny, Terstvych hub, zelen
7 usty. '
petruzgiicg‘ ai’(:(iggka "z karfiolu ‘kvétaku). Na lite polévky
se dajl vafit dva okrjené, na konsxjj_ ro%kréjené br?)mboré
a pll tzlee soli. Do hku se da _varlt pitl vEs nek ma
Si%e kvstaku, ktery se Gisté opere a na malé kous yd nii
Jkrajl. KdyZ se brambory uvafily, prozenou se skrze kc:e nik,
' po vrchovaté IZfci mouky se udela fidka, bleda jfs iaé; nej-
{épe na masle (asi jako ofech velkym kousku). JiSka se

dou a nechi se to vde povarif, aby polévka méla jemnou

{ dobfe rozkvedld s témi procezenymi brambory s ton vo-

| chuf; neb kdyZ bleda jiSka se v polévce déle vafi, czirati

|
|

S moudng a polévka fest jemnéjsi. Nyni se da do
;Elg\?:; vafeny karfiol a téZ 1zitka zelen¢ pefruzelky, kferd
se mize zapénit v iiSce. Kdo si preje mit .poitf;vku VY Ziv-
n&jd, rozkvedld do ni, ner se dava na stii, jedno vejce
i {zicich smetany. b
i VerEE.c };’olé'nlka chi'astgvé. Polévka z drobného chresu‘:l{
se déla jako kvétikavd, jen Ze se chest za syrova pokré;é
na malé kousky, fo meékké se dd varit do Wrnecka, ty 1_vrd
kousky se vari zviasf a polévka z r_nch_ se procedl do Pio:
lévky a moklky chiest se dd do polévky iz hotové. Osf{)a {11
vie jako pfi polévee z kvétaky, Na litr polévky, aby Dbylo
dve fust® zkrjengho chiestu (Sparglu.) ¢ bt
243. Peléyka z kapusty. ._]ednavmen&. neb pul ve
kapusty se rozkrdji na nudlicky a uvafl do mékka, f‘olévsa
se udels jako kvdtdkovd, jen Ze misto kvEtdku dd se €O
polévky kapusta 2 pred podanim na stii rozkvedla se v
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nekolika Izicich miéka jedno vejee a plipoji se do ni g té%
malinko tluteného pepre a kvétu. KdyZ se ned4 vejee, fak
se dd o poznanf vice jisky.

244, Polévka poirzelkova Uddls se po vrekFovaté

IZici mouky a jako velky viasky ofech kousek masla, Zlutd.

8ka, do které se pridd Izice femné& usekané petruzele.
Jiska se rozdéld horkou slanou vodou & nechd se to piil
hodiny povafiti, Pak se polévka dobfe rozkvedl4, pripojl
se do ni dv& kostitky Maggiho tresti, malinko kvitu a na
stil se podd s ndsledujfeim puddingem. (Té% e tato po-
lévka dobrs se svitkem krupi€nym.)

245. Pudding Zemlovy de pelévky. Pro pdt osob se
ostroukajl (toti¥ zbavi se Gervené kiiry) dvE vEtsf Zemlicky
a pak se namod! do sfudené vody. KdyZ jsou Rodn& na-
mocené, tak se vymackajl na kastrol a d4 se jako velky
viasky ofech kousek nového masla (to je dy& deka; na
jednu Zemlitki se politd jedno deka masla), lZicks jemné
usekané petruzelky, dle chuti soli, ty rozmofené Zemlidky
se fam vioZi a michd se tim na Borks plowg, a7 se to
kastrolku nechytd. Po t& se nechi vychladnout, pak se to
tie nlkolik minut se dvéma Zioutky, ku konci se pripoiji
leRce snih a kdvova 17itka nefjemnéjs{ p¥enitné krupicky.
Hroek neb kastrolek se vymaze méslem, vysype Zemlickou,
limota se tam vloZi, povrchu pekné& uhladi a vaf se to v
pafe, aZ jest to povrehu tuhké; frvad to néeo pies pil ho-
diny. Vateny pudding se vyklopi, gtudeny se rozkrdjl na
malé kostitky a dd se do polévky petrilkové. Hmota fato
Se miZe vafiti v malych formickéch a isou z toho pdkné
vandlicky. TéZ do hovéz polévky jest tento pudding dobry.
KdyZ se do ngj pridaji dvi Izice vaienéno, jemng useka-
néh? Cfestit neb karfiolu, jest jedts jemné{si a opét jiné
chufi.

246. Noky do petriilkoys polévky. Na misce se tfe
do peny jako velky viasky ofech kousek nového mdsla,
piipoji se dva Zioutky, na vEl ¥pitku noe sofi a fe se
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to, aZ fest fo femné. Pak se pFipoji osm I¥ic dobrého
miéka a mouky tolik, aby bylo istitko o poznani slab3f,
neZ na obyCejné knedliky. Velice dobfe se prodéld a pak
zavali se kdvovou IZiCkou do polévky malinké knedlitky a
vafl se Sest minut. TéZ do Rovézl polévky jsou dobré.
neb se mohou zakrajovati v&f3[; vaff se deset minut a
mohou se diti k masu na paprice neb ke guldsi i kolem
paprikovych kufat. Jsou snadno k pamatovéni. Na ieden
Zloutek deka masia, to je asi jako pil vlaského ofechy,
ctyfi Izice mléka, ra Spitku noZe soli a mouky tolik, aby
bylo tsto jako na oby&ejné knedliky. Jsou velice dobré,
jen to je3té podotykdm, Ze jsou nejlepsi jak se uvari, je
dati na stil. Ze zbylyeh bilkit se mohou uddlati pusinky
neb bilkovy krém aneb cezené nudle,

247. Polévka hrachovA jemna, Polévka krachovd se
obyCejn® delavd, kdy? zbude od obdda irdch; ten se
uschova na druhy den k ob&du na polévki. Na osobu se
potitd 1Zice hrachu, naleje se na n€j trochu vatici, malinko
zasolené vody, pfipoil se pal IZice jemn€ usekané zelené
pefruZelky, lzice kerbliku (kerbiik jest zeleninz podobn4
petruzelce, kdyZ Zeme do kvétu, neb kminu zelenému s jest
to zelenina velice zdravd a miZe se do kaZdé polévky neb
jemné omatky pfidati) a neckd se to pil hodiny povafit,
Pak se {o procedi a nech4 na kraji plotny stat. Kdyz se
ma davat na stil, tak se na lilr pelevky rozkvediaji v ko-
flitku kyselé smefany’ dva Zloutky ; rychle za stdlého kve-
didni se to dd do polévky a na stil se k ni poda osma-
Zend, na kostitky pokrijens Zemlicka Tato polévka nesmf
byti kusta, ani pHliS fidkd, to zale¥ na chuti hospodyiky,
Jest t€Z dobrd s moutnym svitkem,

248. Polévka hrachovéa (. Pro osobu vechovatou
lzici vafeného hrachu. Vateny hréch se poleje horkou pfi-
solenou vodou, pfipoji se na pil drukého litr polévky
maly stronzek Cesneku, piil 1Zitky majordnky a neché se to
povarit. V krnedku se udusi na kousku sidla rieb mésla pla-
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fek rozkrajeného cerele, n&kolik krouZki petruZele neb pa-
stinaku, kousek kedlubnu, plil mrkve, 2 kdyZ to zaZloutne,
naleje se na fo trochu vody a necha se to do mékka
uvafit. Pak se spojl s tim hrackem, pfipojf se na pil dru-
h¢ho litru polévky po IZlci mouky Cervena jiSka, vie se
povafi, protlatf skrze cednik, aby byla polévka jemni;
plipofl se dle chuti rluCeny pepf, mafinko zazvoru a kvétu
a na stil se dd k nf smaZend Zemlitka, na kostitky kra-
jend, neb chleba.

249. Polévka hrachov4 s nudlemi. Poiévka se uvart
jako predesle, musi byti v3ak ridk4, udéld se do ni jen
po pil 1Zice jisky, a kdyZ jest jiZ procezend, nechi se za-
vafit a pro osobu se do ni zavaH malnkd krstka nudli.
Cotkova polévka se upravuje jako krachovi.

250. Polévka kminova. Lilr vody, IZitka kminu, pil
Izice soli se necha povafiti. Po rovné IZici mouky se ud&l4
tervend jiSka, pridd se do ni IZiCka zelené petruZelky a
polevka se tim zaprazi. Okusl se, jestli jest dost slana, a
kdyZ nékdo nerad cely kmin, fak se polévka procedi a da
se k nl na kostiCky krijena, na kousitka masla neb sidia
osuSend zemlicka, neb €7 na kostiCky pokrajeny osmazeny
chiéb, Jest to rychld a dobra polévka. V zimé& se oviem
peirzelka vynecha.

251. Dukropova polévka. DA se vaiit voda, mnoho-li
potfebujeme polévky. Na mise se utfe se soll na lifr po-
lévky Ctvrt strouzku Cesneku, nakrijl se na platetky ckleba,
ne vSak mnohe, neb tato poléika jest lepSi Fldka, nef
hustd; vatend voda se na chiéb vieje a hned horki se d4
na stil, aby chleba piflis nerozomokl. Nékdo d4va také do
této polévky na 3pitku noZe pepie. Polévka tato jest dabrd
omasténd dobrym sddiem, a kdyZ fest sddlo husi, jest po-
lévka tim lepSf. Nékdo Cesnek neddvd a d4 na sddle osma-
Zenou cibulku. Jest 167 dobrd. Tyto polévky se délaji vice
v zimé, Ze pry z vymrzié vody json chutnéjsi.

{

e e ——

e =

113

252. Ryiova polévka zapraiend. Kolik osob, tolik
se d4a vrchovatych 1Zic ryZe, kterd se v n€kolikeré vod?
vypere, spafl, voda se opét sleje, pak se d4 vafifi. Do
vody se d4 kousek sidla neb madsla, sil, a ryZe se po
malu vafi, aby zistala celd. Na litr polévky se ud€ld po
vrchovaté IZiei mouky Zervend jiska, nechd se v nf spejeh-
nout I1¥ice petruZelky a polévka se tm zapraZl; okusi se.
jestli fe dosti slang, pfipojl se malinko kvétu a 1€z jest
dobré, kdyZ se di do ni Graiova neb Maggiho kostka.

253. Ryzova polévka s bramhory a zeleminou. Na
dva litry polévky jest tFeba IZice soli, Sesi syrovych okra-
jenych brambord, které se na kousky rozkréjeji, dve lZice
na drobné nudle krajené mrkve, 1Zice (¢Z na nudle kra-
jené) kotinkové petruzele neb pastyndku, cerele, kedlubnu
a kousek pokrdjené cibule. Zelenina se da na kousku sddla
(asi jako vlasky ofech) dusiti malinko do Zluta, pak se
pfid4 na ni zasofend voda a riechd se trochu povariti, neb
zelenina, zvi43t v zim& musi Se vaiiti dele. neZ brambory
a ryZe. Pak se k ni pfidajl na kousky pokréjené bram-
bory, tH IZice ve trojfi vod& vyprané ryZe a mechd se fo
vafit, aZ jsou brambory i ryZe mekkd, nikoliv rozvaiend
Nynl se v troSce vody rozkvedld lzice dobré ji8ky a ne-
chd se zavafit. V Iét¢ se miiZe do nf phidat jeSt€ zelend
petruZelka neb paZitka.

254. Ryiova polévka s houbami. Na dva litry po-
lévky se na mésfe (asi jako ofech) udusi dve€ Rsté Cer-
stvych rozkrajenych opranych hub se [Zitkou usekané pe
truZelky a kapkou soli (n€kdo pfiddvd jeSt€ malinko kmi-
nu). TH lzice vyprané a aorkou vodou spafené ryZze a Sest
okrdjenych, na kousky pokrdjenych brambori se d4 vafiti
do zasolené vody, pripoji se tam duSené houby, a kdyZ
jsou brambory mékké, zapraZi se polévka 1Zicl dobré, Zlute
iiSky, mechd zavarit a jest hotova. Nékdo jeSté dav4 do
této polévky, kdyZ ji davd na stil, v n€kolika 1Ziclch mléka
rozkvedlamy Zioutek.
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255. Polévia sklendna. Pro jednu osobu se okréjejf
dva Ve&Si brambory, rozkrijefl na malé kousky a dajl se
do zasolené vody do m&ka uvafiti. S prikem sofi se utfe
kousek Cesneku, pfipojl k pofévce, brambory se rozmichaj,
polévka se omasti dobrym sidlem 2 di na stil. Nékdo
tuto polévka procedi a di k ni na sial osmazeny, na ko-
stiky kréjeny cklebiek. Cesneku jeden strouzek se podits
na litr polévky.

256. Polévka z vafenych bramhbort. KdyZ zbudou
od obEda vatené brambory, miZe se v zimd pripraviti
z nich k velefi chutnd polévka. Vafené brambory se roz-
strouhajf (na fafif polévky se dajl dva brambory), rnaleje se
na n& varief zasolend voda, pfipoji se na litr polévky strou-
zek se solf utfeného Cesneku, dobfe se to promichi, oma
sti dobrym sadlem, pfipojl malinko kvéty 2 zelené petru-
zelky, a kdyZ se polévka zavafl, d4 se na stil. Také se
miZe delat tato polévka z uzeného masa, Té7 se mize
omastit misto sadla mdslem. a ne7 =e d4 na stil, zahusti
se Zloutkem. Také jest dobrs, kdyZ zadéld se Ziulou jis
kou. To vie zdlezl na chuti a libosti hospodyfiky.

257. Polévka nudlava. Na litr polévky se udéls po
rovne lzici Cervené jiska, dd se do ni IZicka zelené petru-
Zelky, pripravi se dvé 7ice Cerstvych hub, kieré se otist
a do méka na kousftku mdsla udusi; vde se di do zsso-
lené vody povariti a pak do lotové polévky se zavafl pro
0sobu histka drobnych nudli. Polévka se okusi, jestli jest
dost sland a pro zlepdeni chuti nikdo piiddvd malinko
kvetu a na litr polévky Maggiko kostku, to se vdak musi
polévkia meéné soliti.

258. Polévka ze strouhanky. Uddld se polévka jako
predesle, jen Ze misto nudli se zavafl stroubdni. V zimé,
kdyZ nejsou Cerstvé houby, mohou se dati sulené, kieré
s¢ dilve operou a t&% do mbka s kouskem sadla neb
masla udusi, na drobno usekaji a plipojf do polévky. Na
litr polévky postadi hrstka suchych kub.
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259. Polévky z mléka. RyZova. D4 se vafit obyZejnd
sbirané mléko; na osobu posiaéf rovnd IZice ryze, neb
miéko jest vydatn&{si. RyZe se Cist& prebere, vypere a hor-
kou vodou spart a zavad do mléka. Dile chufi se vatens
polévka osoll.

260 Polévka krupkovd. Trkané krupky se vyperou
a ve vodé uvail a pak se«dd na né toitk dobrého miéka,
aby byla polévka pfiméfené Rustd. LZice krupek postadl na
talff . polévky. Krupky se rddy p¥ipali, prato jest 1épe ve
vod€ je ovafitl, Varend polévka se die chuti osoll,

261. Polévka krupiénd. Do miéka, kdyZ jest ve varu,
se zavafl ma talif polévky neplud lZice pSenitné krupice:
nechd se deset minut povafiti, osoll se a dd na stal.

262. Polévka nudlovd. Do vifictho miéka zavail
se pro osubu mald hrstka nudif, nechd se pdt minut po
variti, dle chuti se osoli a dd na stil. Pro slabé se dédva
do miéka vaiiti, neZ se tam dajli nudle, na litr polévky
Izice strouRanych oloupanych mandli

263. Polevka strouhand. TéZ do vificiho mitka se
zavafi malitkd hrstka stroukdni pro osobu a vafi se osm
minut. Viecky miééné polévky jsou velice vyZivié a zdra-
vé. jen Ze nékomu se zdaji ze samého sbirancho mléka
mdlé, proto se miZe ddt polovic vody a polovic miéka
dobreRo, nesbiraného, a to se fikd: vafl se polévka zalits
mickem.

264 Polévka s noky. Udélaji se noky (knedlitky) die
Cisla 246. a zavafl se do vificiho se mléka. Také nékdo
pfidavd do této polévky strouhané sladké mandle 2 misto
soli d4 malinke cukry, coZ se odporutuje pro ty, co si
prefl byt silngjsimi, plndjsimi. Tim kondim prozatim poléviy
postnf - a jelikoZ jest nyni Cas, kdy jest nejvice dritbeze,
napl8i n&kolik pokyni o fdpravé této.
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Jednoducha tprava dribeZe.

265. Husa. V domg.cnosti jest Husa velice uZiteCnd;
dévd dobré maso, vytecné zdravé sidlo a potfebné pefi.
Milad4, jeSt¢ netipin® vyspeld kusa neb kachna jest dobrd
a stravitelnd jako kufata. Stard{ Rusa se jiZ nekod! pro
churavé na Zaludek. Pro zdravé viak jest hust peCinka
i ze starSl husy lahidkou. Miad4 husa nejlépe se vykrmi
ovsem, ktery, kdyZz je vice hus polromad€, samy jedf, nebo
se cpe ffikrat denn® mafenmou kukunfiei KdyZ husy samy
jedl a alesponn 6 tydnd do syta ovsa se {im déva, mafi
maso zdravéisl a chutnéisi, nezli SiejSkami a kukuficl cpa-
né. Miada husa pii prvalm petl, dobre krmend. se zafizne
na hlavé, neb pod kikem kdyZ se podrezdva, prefizne se
obyCejné jicen a krev se zneCisti Husa nejiépe se Skubs,
dokud je tepld; po ofkubdni, jestli m4 je3t€ na k¥idlech
a krku nevysp@lé peil, omoCi se ve studené vod€, posype
se utludenou bedndrskou smolou a po t& ss bez prodieni
ponofi do vifiel se vody a rychle se chmyfi rukama siird;
ostatnl se prsty ofistl. Zobadk a jazyk se stahne, taktéZ
i1 noby se vrehni kize zbavi., Pak se husa vykuchd. V zimé&
se neckd tuénid husa stdhnout, aby sddlo ncpry§ts}0 Druhy

den se husa peCe, nebo byt i mladd RusiCka, Cerstvé za-

bita a hned upetend neni chutpd. | v [ét€ mé husa ale-
spofi feden den leZefi, aby byla kfeh¢l. Mlada kusa se na-
solf (Izice soli postaci) a pece se jednuy hodinu; proto ph
fostin€ se dava husa péci, kdyz se ma jiz davati polévka
na siih.  Pro chut pfiddva se do kusy troSku kminu, kus
Zemlicky, nebo cekleba do ni dévati nékieré hospodyiky
zavrhyjl, 72 pry odvikuje kizitka, a proto nejlépe ji svdzat
neb 3e§pej!0vat Na peka¢ klade se prsoma dospod; kdvz
zada zfervenajl, obrdtl se prsoma vzhiiru a rychle do Cer-
vena opefe. PYi tom také hned nafiznou se stehynka, aby
pdra vySla a kiiZe kfehouCkou zustala. Nejlépe jest, kdyZz
se upetend husa thoed krajl a dava pa stil.  Star§i hosa,
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na podzim, pii drukém neb {iZ tfetim=3kubu, také jest nej-
chutnéjdf, kdyZ sama zivl se ovsem a vykrmi se t€Z i na
{fi pul litry sadla, Maso jest chutn®isf a kaZe kiehdl, neZ
u Rusy slejSkami Gili 3iSkami cpané. KdyZ jest men3i ro-
dina a kusa ohrivand neb studend nerada se poZiva miZe
se ofiSténd po délee rozflznouti, kaida polovice v piili
pieloZiti, kolem ptkné silnoun niti obSiti a pak jako celd
husa tafte polovice po obou strandch upeéci. Husa fakto
pe€end neoschne a jest chuini, jakoby byla v celosti pe-
Cend. V zimé se dd drukd polovice déle udrZeli a opét
jest husi petinka Cerstvd. Zndm hospodyfiku, kierd fakto
kachnu i velké kafe délila a tak pfi véi Setmnosti a petli-
vosti vidy chutné a Cerstvé krmé pripravila. Husa starsi,
totiz jiz na pedzim, kdyZz jest tucnd, nechceme-li ji staho-
val, musi se péci pemalu, a to alespen &tyfi hodiny. Mezi
pecenim cCastéfi se vidliCkou propichuje. aby tuk se z ni
vypekl. Vypeceny tuk se sfeie, na pekac se pfileje trocha
horké vody a husa se opft vypekdvd, aZ fest tuk z ni
vype€en. Rychle pedend tucéna husa by se ani pozivati ne-
mokla.

266, Husa 3 podpousikou. DA se na kastrol dle po-
treby omacky hovézi polévka Na pol lilre omddky se dd
na Spicku noZe kminu, dvé [Zce vrchovaté usuSenéko tlu-
chieba, lzitka Zluté jisky, dle chuti vinného octa,
IZiCka citronové Sfavy, malinko kiry, ochutnd se, {e-li pH-
jemn€ nakysld, nechd se malinke zavafit a potom se fam
vioZl zbytky pefené¢ husy a nechajl v & smalce proRrafi.
Na stil se podajl k tomuto chutnému jidélku brambory,
Jest to velice dobrd a vyzivna velete.

267. Podpoustka na jiny zpiach. D4 se na kastrol
kousek sadla, ast jako vlasky ofech. pil malé rozkrijené
cibule, na Spitku noze kminu. KdyZ to zaZloutne, vieje se
na te pil litrin kovéz polévky, po lZziei mouky se udéls
dobrd ji8ka, tteba na sidle (jako maly ofech viasky sadia),
omatka se tim zaddld, pFipojl se Jzicka citronové Sfavy,
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na $picku noZe kiry a kapka bilého vina, aby byla oma-
¢ka pHjemné pavinuli. Jest dobfe nechat omaZku zavafifi
a citr. Stavu a vino do kotové omalky piidati. Zbytky
husy se daji do omalky prohfati. PFi pod4ni na stil se
mohou déati k tomu malé¢ noky neb magrony.

268. Op&t jiny zplisob omacéky. Na pdl litru ométky
se did na kastrol asi jako maly ofeck viasky kousek no-
vého mdsla, platek celeru, dva krouZky petruZele a mrkve,
pil malé cibule a nechd se to do hnéda dusit. Po té se
piileje na to pll litru kovézi polévky a po 1Zici mouky
Zlutd jiska, na 3pitkn noze kminu, KdyZ se zavayi, proced|
se a pripojl se dle chufi citronovd ¥dva a kiira a majinko
bffého vina a lzice kapari V kolové omaSce se nechi
opéi husa prokrati. 1“dyZ nejsou po ruce kapary, miZe se
dat do této om4Cky, neZ se zad€ld jiSkou, kousek bobko-
véro listu, malinko dymidnu, asi péi zrnek pepfe, nového
kofenf a jako Rkrich kousek zdzvoru, dle chuti ocfa a do
procezené omécky malinko 3tdvy a kiry citronové. Kdyz
nenf hovézl polévka, miZe byt na tyto omatky voda, kierd
se malinko zasoll a nechd se do ni zavafit Maggiho neb
Grafova kostka. K této omifce jsou dobré brambory.

269. Zadélavané husi driibky. Dobfe oCiSténé driibky
(kaldoun) se uvafl v zasolené vodé&, pfipojl se k tormi pil
cibule. Husl jatra, nefsou-fi tucnd, se ustroukaji, kdyz je
jicR asi 14 deka, tak se k nim daji dvé a pdl rozstrou-
kané, malinko miekem svlazené Zemlicky, 2 lZice rozpus-
téného mdsla neb sddla, na 3pitku noZe majordnky, asi
jako hrdch kousek Cesneku, kiery se rozetfe, mslinko tlu-
deného pepfe a zdzvori, té7 feSi€ ménd kvdtu a nového
kofeni a neplnd 1Zitka soli. Dobfe se to uffe a kdy# jsou
velkd vejce a Zemlitka je malo suchi, tak se jesté ptida
malinko Zemlitky strouRan€. V 1ét&, kdvZ jest zelend pe-
truzelka, tak se Cesnek vynechd a pfidd se |Zitka jemné
usekané petruzelky a na $pidinku noZe citronové kiry. Nej-
difve se frou sfrouhiand jatra s jednim Zloutkem a jednim
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vejcem celym, pfipojl se pomalu pfipravend Zemlitka, sl
a koreni, pak dob¥e uifend hmota se nechd asi pil kodiny
odpocinout a pak pomoel stroukané Zemfitky se délajl kne-
dlitky asi jako Rolubi vejce velké a vaii se, kdyZ §iZ se
majl podat na stil, v pelovici polévee a polovici vod®
deset minut. KdyZ jsou driibky vafené, tak se udéid na pil
litrt omacky z té polévky po vrchovaté izici mouky ble-
dinkd masfové jiSka, do kieré se da pil 1ZiCky zelené pe-
truZetky, do polévky se io rozkvedld, neckd zavafil, pak
se vafené drilbky do toko wvloZl, nechd se var piejit. Na
misu se a4 do prostfed maso a kolem se daji knedliCky
a polejl omaZkot.

270. Drithky 8 kv&tikem. Polévka z dritbkii zadgla
se bledinkou {iZkou, neb na kaZdé zadglavané maso, mimo
zvé&finu, cheeme-li dociliti chutné omatky, maslo s moukou
se do bledoZluta zpénl. Nenf omatka ckutni, ma-li jisko-
vou pfickuf. Pro chuf omifky se pfidd malinko kvétu.
Kvéidk ve slané vodE vafeny se rozdéli na sfufné dilky,
dritbky se daji do prostfed misy. poleji omatkou a kvéidk
se did kolem. — Podobn& se upravi dribky s nudlemi.
Misto kvétiku se vyrovnaji kolem vafené cezené nudle.
Pro chuf omatky vafl se pfi dribkich kousek cibule, v 185
se pfipoji t¢Z do omitky cCerstvé hilbky, v zim& kousek
cerele, mrkve, petruZele neb pastyndku Kdo chee mit
omacku dobrou, déld fi jen pil litru, kdyZ je vE&3 rodina,
udéla se ji vice a proto die toho se vody na driubky diva.
Na dva litry vody se di neplna IZice soli. Také se miize
pridat do hotové oméicky malinko citronové $fivy.

271. Dribky s ryzi. Drabky oCiSténé a na pdkné
kousky rozd8lené se dajl vatit asi do litru vody ; zasoli se
to 1zitkou soli, kousek cibule a par kouskil suchych hub,
krouzek cerele. pefruZele a mrkve a nechd se to do mdkka
vatit. Zatim vypere se v nékolikeré vod& &tvrt kila p&kné
1yZe, nalefe se na ni horkd voda a neckd se na plotnd
stat. Opét se ta voda sleje a po té se k nl pfida jako maly
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viasky ofech kousek noveho masla a ryze se na kraji plotny
prikrytda dusl a pfiléva se na ni polévka z dribki a opa-
trnd se s ni obtas zamichd, aby zustala pekné celd. KdyZ
je vic m&kke, tak se daji dritbky na kulatou melkou misy,
kolem se udgld vénee z ryZze a ckraSli nudlitkami z va-
fené Zunky. NEkdo jeSté dribky do ryze poleje nabératkou
omacky, po pil IZici mouky je jiSky na ni dosti. TéZ nékdo
da do té omatky, kdyZ jiz jest hotova, nékolik kapek ci-
tronové &favy a malinko kiry. To se vSak zelenina a houby
mohou vynechat. Také hospodyriky kusi stfeva rozilznou,
dobié wyCistl, Slem z nich odstrani, v nékolikeré vodé vy-
perou 2 oball tim husi noZky; téz jicen se podobng Cist
a v kotoucku sbaleny pvafi.
272. Sekanina z driibk{i v lasturdch. Na dobfe ofi-
Et&né dritbky se da asi pal litru vody neb hovezi polévky,
zasoll se voda Spetkou soli, pripojl se pil cibule- 2 daji se
dritbky vafiti, viastné dusiti. Kousek méné tucnych jater
husich (neb kdyZ jsou jatra husi fufnd a upotiebi se na
pastiku neb k peCenf), tedy se miZe dat asi za deset ha-
I8t fater telecich které se s kouskem cibule a masia neb
sddla udusi. Varené driibky se nechaji vyckladnouii, ma-
sitko se z kostf obere, a ve mlynky, jakoZ i ta duSend
jatra, umele, neb co mozna jemné usekd. Na kastrol se da
asi jako holubt vejce kousek nového masla, strouzek ustrou-
kané cibule. kdyZ se to malinko zpéni, da se fam Rrst
strouhané Zemlicky a d4 se malinko osmaZit. Pak se tam
da ta sekanina, 4 IZice kyselé smetany, {edna vétsi, v masle
utfend sardelka (kdo je mé rdd, miuze dat dvé), IZicka ci-
tronové favy, na Spicku noZe kiry, vie se promicha a dd
na malinko méslem vymazané lastury (skofdpky), hezky se
to uroynd a posype stroukanym parmazénskym syrem a
dad se to na plech a s plechem asi na peét-minut do frouby.
KdyZz se predkladaji lastury na stal, da se na kaZdou
ctvrtka citronu. Jest to dobry a leyny pilkrm.
273. Husi jatra. Nejsou-li jitra piili§ tu€ng, otistf se
|
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od Zlute a vioZl se, jak se z husy vyndajl, do miéka, aby
zbélela. KiZika se s nich stdkne, d4 na kastrolek asi jako
slepiti vejce kousek sAdla a pal mendi rozkrijené cibule
a kmin. KdyZ se cibule zapZni, jdtra se tam vio# a dusi
se asi tfi Ctvrtd hodiny a pridivd se po IZici horks vody,
aby se nepripdlila. KdyZ se majl dat na stdl, daji se k nim
brambory a zell. Kdo chce mit jitra upraven&is$i, protdhne
je na kousky pokrdjenymi lanyZi. KdyZ jsou jatra mckk4,
sleje se s nich zbyfetnd mastnota, 3fdva se zapradl 1Zickou
mouky a pak se k tomu pFdi sklenitka bilého vina a
tro8ka hovézl polévky. Nechd se var piejit'a podd se to
na stiil.

274 latra v rosolu. Péknd bild tudnd jatra se osoff
Spetkou soli a na husim sidle s pridavkem cibule a 1¥ce
vody neb polévky udusi. DvE vepfové noZitky se na
kousky rozsekajl, Cisté operou a.dajl se do hroku a dise
na n¢ tolik studené vedy, aby byly potopeny Pridaji se
k tomu ffi lZice dobrého octa, pét cefjch pepil, noveé ko-
rend, Stipek zdzvoru (vSe celé), asi jako haléF kousek bobe
koveho listu, kousek cibule, krouzek cerele, petruZele a
mr‘}'cv?. Po & se to nechd vafiti, 42 maso s kosti odpadd
nacez se to procedi. Do Cisté této polévky se da jederi
vidlickou rozSleRany bilek, 1Zitka citronové ¥avy a d4 se
10 na kraji plotny zavafiti a pak ustdti. Sebere se s toho
mastnofa, da se do tmava updliti pdl kostky cukru, pripojl
se to k rosolu, aby to mé&lo peknou Zlutavou barvu. Na
Rrnek se privaZe husty ubrousek, a rosol se necha proka-
pati. Do formy se d4 prokapanéko rosoln asi na ifi prsty
nechd se pak stydnouti. Pak se tam dajf od mastnoty obi':
Sténd duSend jdfra a vyleje se na n& ostatal prokapany
rosol a d4 se to ziuhnouti. KdyZ se to md d4l na stal
omoti se rychle forma v horké vod& a rosol se vyklopi ﬁé
na mensi mélkou sklengnou neb poreeldnovon misky, Ko-
lent ze daji citronové Ctvriky a kadefava petruZelka v zimé
Cerstvy bobkavy Jist. '
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275. Husi krk nadivany. Asi dvacet deka prorostiého
vepfového masa, asi za deset haléfii jater se jemné usekd
feb umele, pFipojl se k tomu asi za dvandet haléfl na
kostky rozkrdjené slaniny (3peku) a jedna mald, ve vodé
namotend, dobfeé vymackand Zemlitka, [Zitka soli, na ipi-
Cku noZe pepre, malinko zdzvoru a mového kofenl a citro-
nové kiry, jedno malé vejee neb pii velkého, vie se do-
kromady promichd a nadife se Hm kiZe z hustho krku;
na koncich se zaSije, aby nadivka nevytekla a dd se do
vitfef se vody, kterd se 1ZiCkou soli zasolf, jednu hodinu
vafiti. KdyZ jest to ze starSi Rusy, tak se vai déle. Va-
feny krk se mnechd vychladnouti, druhy den se krajl na
slabé platky a jest to velice dobréa vefere. V zimé se ne-
chd nadivany krk nekolik dnfi udrZeti. Také se muZe défi
misto vepfového masa maso z kusich dribki. Kdo rad
desnek, da misto citronové kiiry jako hrich kousek Ces-
neku a malinko majordnky. Polévka, v niZz se krk vafil,
upotfebl se misto jiné polévky k obedu. Jest dobrd ma-
linko pfiprazena s ryzl.

276. Pastika z husich jater. Pastika jest jidlo velice
jemné a davd se obyCejn® pfi lepSi Rosfiné za predkrm.
Jest fo 1éz pokrm velice v{Zivny, t&Zce viak stravitelny,
a prote kdo ma chory Zaludek, ktery nesnese jidla tuéna,
a paStiku md za posilajici pokrm, af {i pojid4 jen maly
platek s chlebem neb Zemli€kou a vinem dobrym zapije.
Obytejné 'se viak paStika poddvA za pfedkrm a upravuje
se nisledovn®. Pekna tufnd busi jitra se zbavi vrchni kii-
Zicky nakrajejf po Sifce na malitek silné platky. Ostatnl
odkrajky s '/, jater se protladl sitkem na malon misku.
Musi se vafedkou tak dlouko tladiti a po sitku wbraceti a
dole [zas protladené odSkrabovati, aZ zfstanou fen kiizky.
Po té se protlatenina dle chuti osoli, da se k ni na SpiCku
noZe pastikoveho kofenl, coZ jest, kdyz se utluCe asi deset’
peprit, sedm zrnek noveého kofeni, Stipek zédzvoru, snliek
dimianu. pif bobkového lisiu. Toto vie miZe mit kospo-
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dyfika ve veisf z4sob& a v uzaviené nadobce uschovane.
Plitky z jater nafezan¢ se malinko osoli, pokropi dobrym
rumem a vinem a {éZ pastikovym kofenim se poprési. Pro-
flatend jdtra se rozfed| troSkon bileho vina a rumi, aby
byla kmota asi jako byva €sto na kapénf, které se _dobh?
umichd. Pak se vymaZe, kdyZ byla velkd fatra, litrovy
mrnek neb mald puddingova forma husim sadlem, da se
na dno na prst té kalitky, urovnd se¢ na ni néko_lik 'téck
jatrovyeh platki, zaleji se kasickeu, opét poklafiuu iatry
tak, aby navrch pfiSla kaSiCka. Pak se hrek povaZe dobfe
papirem, jeSt& se pikiyje poklitkou a postavi se do viffel
se vody, ala musi se dat pozor, aby voda pil varepl do
padtiky nevnikla a vafl se, kdyz bvia men%f']atra, ]eduu
hodiny, z velkych jater p&t &tvrti hodiny. Druky den se vy-
krajuje 1zickou na tihledné kousky fako noky; na mélkou
misks se da do prostred rozkrdjeny eitron na zpusolg
hvézdy a kolem se uroynd pckné vykrdjena pastika, Kdyz
se pagtika Clice mésle i déle uchovat, jest dobfe, kdyZ se
vafl v porcelinové pastikové formé s dobre piléhajicim
vickem, nebo v royném kamenném hroku. V. plechove na-
dobé vafend padtika, kdyz se déle uschovd, dostane ne-
pijemnou chuf. Na tuto paStiku musl byt peknd, tucna,
bil4 jatra. Pozn.: TéZ rozkrajuje se pastika tato na fenké
plitky a zdobf aspiken.

v 277. Pasfika druha  Tund kusi jitra se na stru-
kadle ustrouhaji, opatné kuZitky odstrani. ’Druhé, 167 mén.é
jatra se kitzicek zbavi a na listky nakraji. Umele se P,“I_
kila vepfového masa z kyty, dvandet deka slaniny, muze
se to dvakrat i tfikrdt na strojku pfemliti a pak s ustrou-
hanymi jétry skrze sitko protlatiti. Pak se protlaCeninka
osoll (7idkon sofi, pfidd se na vetsi Spitku noZe pastiko-
vého kofeni a eitronova kira, vie se dobfe umichd, pfi-
dajl se dvé l7ice kofiaku neb vina madeira. Forma vymaze
se husim sadlem a da se tam vrstva té smiSeniny. Pak
se poklade t&mi krijenymi listky z jater, prolozi na dro-
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dyfika ve V&S| zdsob& a v uzaviene nadobee usckovane,
Platky z jater nafezané se malinko osoli, pokropl dobrym
rmem a vinem a té7 paStikovym kofenim se poprésl. Pro-
tlatend jdtra se rozfed! troSkou bil¢ho vina a rumu, ai?'y
byla kmota asi jako byva t&sto na kapani, které se _dobrr::
umichd, Pak se vymaZe, kdyZ byla velkd jatra, litrovy
mrnek neb mald puddingovd forma husim sad'.vem,‘ da se
na dno na prst té kaditky, urovnd se na fii nckolik tech
jatrovych platkd, zalejl se kagickou, opet pokla'dvau jatry
tak, aby navrch pfiSla kaSicka. Pak se hrnek povaze doligre:
papirem, {e3t& se pfikeyje poklitkou a postavi se d9 vitfel
se vody, ale musl se dat pozor, aby voda pii varer_li do
pastiky neviikla a vail se, kdyZ byla men?i_gé'tra, jednit
hodiou, z velkyeh jater pt &tyrtf kodiny. Druhy den se vy-
krajuje 1Zitkou na ihledné kousky fako noky; na meikou
misku se da do prostfed rozkrdjeny eitron na zpusolg
Wvézdy a kolem se urovnd pekné vykrajend pa§tika.l %Edyz
se padfika clice mésfe i déle nchovat, jest dobre, kdyz se
vafl v poreeidnové. pastikové formé s dobie prilehajicim
vitkem, nebo v rovném kamenném hrnku, V plechové na-
dobé vafeni pattika, kdyZ se déle uschové, dostane ne-
pifjemnou chuf. Na tuto paStiku musi byt péknd, tu€nd,
bil4 jatra. Pozn.: TéZ rozkrajuje se paStika {ato na teake
platky a zdobi aspikem.

3 277. Pastika druh4.  TuCod kusi jitra se na stru-
Radle ustrouhaji, opatm® kuZitky odstrani. Druhd, teZ tuﬁﬂfi
jaira se kuzicek zbavi a na listky nakraji. Ume:le 5 _plxl
kila vepfovéRo masa z kyty, dvandct deka sianiny, muze
se fo dvakrat i tiikrat na strojku pfemliti a pak s ustrou-
Ranymi jatry skrze sitko protlaCiti. Pak se protiateninka
osofl [7idkou soli, pfidd se na v&t¥ Spitku noZe pastiko-
vého kofeni a citronova kira, vie se dobfe umicka, p{:-
daif se dvé IZlce kofiaku neb vina madeira. Forma vymaze
se 'kusim sAdlem a d& se tam vrstva té smiSeniny. Pak
se poklade t8mi krajenymi listky z jater, proloZi na dro-
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piil 1Zitky paStikového kofeni, malinko citronové kiry,
malinko soli {asi pal IZicky, neb zajeti maso bylo slané).
V&e se dokromady tfe asi deset minut. Po té se yymaZe
paltikovd forma Rusim sadlem JeSt€ jedna velkd husl
jatra se rozkrdji na mallk silné listky a proloZi se fimi do
formy paStikevd kaSovina jako pfedelle a vaff se v péfe
dvé hodiny a Ctvrt Nechd se pak ve vodé vychladnouti.
Studené se krdjl na tenké ¥izky, zdobi aspikem i citronem.
Pastika tato posiadl za pikrm pro dvacel osob. Misto
zajeciho masa miZe byt maso srnff neb kousek kyty sko-
pové, kterd se t¢Z na noc naloZi.

280. Husi krev. Stydid husi krev se slije, tofiZ fa
voda, opere se, opét se voda slije a dobfe se rozkiokta,
Na kuthan se dd asi jako slepici vejce kousek siadla a
necha se tam zpénit mald rozkrdjend cibulka. Roznifchand
Spetkou soli osolena krev se déd do toho, pfipoji se ma-
linko kminu. Nyni se krev na plotné mickd a kdyZ neni
znat fiz dervenost, nese se na stil. Takto pfipravovand
krev jest pro ty, kdoZ poZivajl rad&ji méné vIa&né pokrmy.

281. Krev na jiny zpisoh. Na kastrol se di opét
kousele sadla a spéni se v ném mald rozkrijend cibulka.
Voda s krve se sleje, op&t se (ind na ni nalije a v nl
krev opere. Pak se krev d4 do hrnec¢ku, da se k ni sbé
ratka studené smetany neb mléka, dobfe se to rozkvedl4
a vilgje do zpénéné cibulky. Mick4 se tim stdle, aby ne-
ziistaly kousky; pfidajl s¢ k tomu dvé hrsté stroukané
Zemlicky, na Spitku noZe tluGeného pepre, malinko nového
kotenf, majordnky, zdzvoru a asi jako Krich kousitek
utfeného Cesneku. Viecano se dobre promichd a nechd
dusiti aZ krev dostane tmavou barvu. Na stil se k tomu
déd zell a brambory

282. Krav opdt na jiny zpisch. Udéia se krev jako
pfedeSle, jen Ze se pripojl k nf kousek prorostlého drobné
usekancho masa vepfového a pak to chuind jako domact
Zemlové jelitko. Také se miZe vyprand krev rozkvediati,
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d4 se do nl kofenl jako predeSle, pfipojl se malinko kminu,
jedna namocend dobfe vymackanid Zemlitka, asi dvaecet
deka vafeného prorostiého drobné usekaného masa vepio-
veého, [Zitka sofi ale nepind, vde se dobfe promichd a dd
se to do kaZe z hustho krku a vaf se to kodinu v pri-
solené vod&, po té se to nechd vychladnouti. Druhy neb
{fetf den se to upefe na kousku siddla a jest fo dobré se
zelim a brambory.

283. Kachna. Co povEdéno bylo dfive o krmeni
hugy, platf ¢z o kachn& Kackna jest chutn&jsi neZ kacer,
kiery se poznd dle detStho krku. Kachna k peleni jest
nejchutn@jsi od Eervia do prosince. Kachny mladinké pekou
se jako Rusy tfi Civrt€ i jednu hodinu, v podzim kdyZ jiZ
jsou star¥i i dv&€ hodiny se musf péci. Maso kachnl jest
mnohem jemnéisi neZ husi, takZe i churayvl je mohou po-
zivati, Dribky kachnl plipravujl se jako husi, takiéZ zbytky
pecené kachny moZno upraviti s podpouSkou, jak u Rusy
bylo udéno. Krev a jdtra majl tutéZ cenu, jako husi a téz
tak se upravujl,

254, Kachna duSena, Star§i p€knd, ne v3ak tucni
kackna se opafl, Cist€ obere, vykuchd a ve studené vodé
omeje. Druhy den se povrehu osoli 1Zickou soli a prsicka
ge protamnou na nudlicky pokrdjenou slaninou, kterd se
malinko pepfem poprdSi. Uvnitf se vymaze sardelovym
maslem ze dvoa sardell a jako malé slepiCi vejce kousek
masfa se s masitkem sardelovym noZem tie, aZ jest to
jemné, pak se to promicha se IZc! jemné usekanych ka-
pari. Na kastrol se di asi jako slepi¢i vejce kousek to-
vého miasla a kdyZ se zatne pépit vioZi se tam kachna,
obrati se ryckle v Rorkém mésle, pak se piikryje poklici
a pfilévd se po t{roSce horkid voda a kachna se dusi do
mekka. Pak se rozkréji na sluSné dilky Sfava se zapraSi
IZiel mouky a kdyz mouka zaZloutne, pfileje se tam shé-
ra¢ka hovézl polévky a sklenitka Dbiiého vina, rozfedi se
to jeStE dle potfeby hovézl polévkou, aby byla pfiméfené
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hustd Stdva, pfipoji se do nf malinko citronové Sfavy a
kiiry, procedl se to, kachna rozkrdjend se tam vioZl a
nechd se to na kraji ploiny, aby to bylo teplé nez se to
d4a na stil. Kolem na misu se daji vafené vlaské magrony,
posypané smazenou Zemlitkou. Stard hubenéjSl kachna se
takto upravend i na hostind mfsto masa zadéldvaného
miiZe piedioZiti,

285. Kachna nadivana Umele se, neb useka dvanact
deka telecilio a dvanact deka veprového masa prorostlého,
pfipoji se k tomu pal druké ve vodE namolené dobfe vy-
mackané Zemlicky, jedno celé wvejce a jeden Zloudek,
1Zi%ka nepind soli, na 3pifinku noZe pepfe, malinko z3-
zvoru a kvétu, vSeckiuo se dobfe promichd a mchou se
k tomit pfipojiti jest€ drobné€ usekana kachnl jtra. PH-
pravenou nédivkou se kachna nadije, sefije z obou stran,
nasoli, pal Izici soli a malinko kminem posype a nechd
dv& hodiny péei. Nejlépe, kdyZ se pfikeytd prilévajic po
troSce vody dusl a pak v troub& do Cervena upeCe. Na-
divand kachna se hodl, kdyZ je vE&iSl rodina a mald kach-
nitka nenadita by nestacita. Téz se Rodi nadivka pro ty,
kdyZ jiZ peCené maso jim Zaludek nesnese. Pelené kazdd,
at husa neb kachna i kufe jest dobfe nejdfive na plotné
dusiti a pak teprv v troub& do Cervena upéci. Petené
takio peCend jest Sfavnata.

286. Kachna na diveke. Starsi, ne tucnd kzchna se
oCisti, nasoll se neplnou [Zici soli do které se pfidd asi
Sest zrn roztluceného jalovce a nechd se v Ié«€ dva dny,
v zim€ i tyden ve studené mistnosti leZeti. Jest dobfe,
kdy? se v hrnci néCim pfitlzi a pak kazdy den obratl,
KdyZ se mé4 pfipraviti, d4 se na kastrol asi jako velky
vla§sky ofech kousek madsla, Sest kostek cukru, krouzek
cerelu, kousek rozkrdjené mrkve a petruZele, vieho asi po
tfeck krouZkdch. KdyZ zelenina s cukrem zahnédne, vioZi,
ge tam kachna, kferd se dfive slaninou protdhne a necha
ge do hnéda dusit. Pak se tam pFid4 sb&racka hoiké vody
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skienicka vintého octa, asi deset pepfi, deset novyek ko-
feni, tfi Riebicky, kousiCek zdzvoru pil bobkového listu,
snitka dimianu a IZicka suchych bezinek, aby byla tmavi
omdcka a 16z se pridd pal rozkrdjené cibule, V tom se
kachna pomalu varf az je mékkd. Pak se vynd4, rozkraji
na dilky, udéld se na miésle ze dvou IZic mouky Zut4
jlska, phida se jest® trochu vody neb hevézl polévky,
skleniCka Cerveného vina, IZfce citronové Stévy, na vetsf
Spiku noZe jemn& usekané citronové kiiry a tolik jeste
polévky neb vody, aby byla pfim&fen& hustd omacka. Pfi-
pojf se jest® dle chuti cukru, okusi se, jest-li jest dost
sladkokyseld, iotiZ aby byia lahodné sladkokyseld; pak se
procedi, rozkrajend kachna se tam vioZ, nechd var prejit
a jest hotova. Na stiil se mokou d4t k této kackné noky,
neb kolaCky mdslove, téZ mohou byt brambory i maga-
rony, také s¢ miZe kachna, neZ se d4 dusit na dilky roz-
kréjet, coZz zalezl na vkusu a libosti. KdyZ se déls na ho-
stinu, miZze byt o den dfive pripravena.

287. Kachna s omatkou chlebovou. Stard, ofistEng
kackna se nasoll a protdhne na nudle rozkrajenou slani-
nou. Svaff se piil litru Cerveného vina, pfidd se fam asi
pét jaloved, pét novych kofeni, p&t pepfd, &iyFi R¥ebiéky,
piil bobkovéko listu, nitetek tymidnu a kousek zazvoru.
Studenou touto svafeninou se poleje kachna a neckd se
dva dny, v zimé Sest dnit v tom lezeti, musf se viak dennd
obracet. Pak se dd na kuthan ¢&i kastrol asi pét dek roz-
krdjené slaniny, asijako ofech kousek nového mésla a kdyz
se rozpall, kachna se tam vioZl a dusi do Zluta. Pfipoji
se tam ten {4k co byla kachna naloZend a &tvrt litru horké
vody, kousek cibule a nechd se v tom kachna do mékka
dusit. Zatlm se upraZi {fi 1Zice doméciho strouhaného chleba,
plipojl se k nému dv& tabulky stroukaného perniky, kackna
se vyndd, do $fdvy se pfida ten chleba s pernikem, upra
s¢ do hnéda 3est kostek cukru, d4 67 do SfAvy a hov¥
polévky se pfid4 tolik, aby byla pfiméfené hustd omacka.
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Pfidd se z pil citronu $fdva, malinko kiiry, pak se omacka
procedl, okusi se, plidd se lZice malinové zavafeniny neb
§favy, pak kdyZ jest oméCka pHjermné chuti, sladko na-
kysid, rozkrdjl se kachna, vloZi se do omacky, mecha var
pfejit a kdyZ se d4 na stil, dajl se k ni maslové kolacky.

288. Kufata. Z4dn¢ dritbeZe nespotfebuje se {olik,
jako kufat, neb poskytuli chutny pokrm od Casného jara,
aZ do zimy a jsou vidy vitanou, stravitelnou potravou, jak
pro zdravé, tak i pro nemocné. Mladinkd kufata jsou nej-
lepsf smazend, v&iSi peCend a zad€iivand, star8l vyslanénj,
¢i Spikovand pelend; t€Z dobra jsou na paprice. MA4-li
byti kufe dobré, chutné, musi byt dobfe pSenicl, tvarohem
a varenymi kroupami, nebo nudlemi z ¢erné mouky kr-
meno Dobré hospodyiiky kufata na zabitl alespori €trméct
dnt oddéiené od ostatnf dritbe’e dobfe krmi. Kufata, jako
jind driibeZ, majl se zabijeti z rina, kdyZ jeSt€ nemajl na-
pinénd velata. Kufe se fizne pod krkem, aby se ficen a
chitinek aZ ke kosti prefizl a netrdpilo se. Pak se drzi
nlavou dolit, aby krev dobfe vytekia. Nejlépe jest, kdyZ
hned za tepla se Skube, neb pefl jest lepdi a tak se ne-
potrhd. Maso z driibeZe za sucha Zkubané, jest chutné&i,
nez kdyz se pafi. KdyZ se driibeZ pre kratkost dasu musi
pariti, omoci se dfive ve studené vodé, pak ve vartici vode
se rychle omoGi a na prkénkiu obird. Nikdy nesmi se obf-
rati kufe ve vodg& nebo snadno by se pfepafilo, zejména
na miadém kufeti se kiZe potrhd, coZ pak nepéknd
vypada.

289. Kurata vyslanadna. Stardi, ne pfili§ tu€na kufata
se zabijf, hned za tepla ofkubou, chmyH se na talffku na
zapaleném liku opéli, pak se vykuckaji, krev se @istym
plitnem vytfe, nasoll, posypon na Rrubo uthuenym jalov-
cem, daji se do hrnce, proloZi chvoji a nechajl se tak ka-
menem pritizene v 1€ dva dny, v zimé ffeba tyden fe-
Zeti. Kdyz se maji péci, Gist® se operou, je$t& malinko pi-
soll a slaninou na nudlicky rozkrdjenou a malinko peprem
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poprédenou protdknou. Na kastrol se dd na dvé kufata asi
jako siepi®( vejee kousek novéko méasia, a jedna na ko-
l4Cky pokrijend cibule. KdyZ se miéslo zaCne SkvaFit, ku-
fata se tam vioZl prsoma do spod, d4 se k nim 2b8racka
horké polévky neb vody, asi deset celych pepii, Sest no-
vych kotenf, kousek zdzvoru a pill bobkového listu a snitka
tymianu, Pfikreje se pokliei a dusf se, pfifévajic polévicy
neb vody, do m&kka. Pak se daji do trouby na rychio
zriizovéti. Do 3fivy se d4 pil IZce mouky, dle poticby
jest€ hov&zi polévky, nechz se var prejiti, pak se {o pro-
cedl na rozkrijend kufata, a pokrop! se malinke citrono-
vou 3fdvou. Na stiil se pod4d k nim brusinkovy kompot.
Hodl se t&Z na hostinu. Podobné se miiZe €7 pripraviti
stard slepice, jen Ze se musf hodng dlouho dusit, téZ stary
kokout se tak mfiZe upraviti. Co se {yk4 soleni, dovelufi
si miadé divenky, zatétetnice varenf upozorniti, Ze na pal-
kilové kufe postaci kdvovd IZicka soli, na velké kufe, neb
kapouna a starou slepici dvé kdvové JZicky soli k nasoleni
postaél, ZkuSend hospodyiika ma {iZ miru v prstech tak,
7e jl neni tfeba sil presnd méfifi.

290. Huie nadivané. Ocisténd vétsl kufe se povrchu
osoll. KdyZ se nadiv4d. nesmi se uvnitf soliti. fedna rozstrou-
hand ZFemlitka se naviazl mlékem neb smetanou, pfipofi se
k nf jedno eelé vejee, na vE&l 3picku noZe soli a zvla-
Fila-li se Zemlicka mlékem, p¥ida se IZice rozpusiénéko
novélo mdsla, neb se Ro kousek, asi jako vE&S[ viaZsky
ofech diive na falifi utfe. Pro chuf se dd v 1été pit 1Zicky
zelend, femné usekané petruZelky. a malinka kveétu, v zimé&
se miZe dit malinko citronové kiry neb kvétu a pepfe;
fen ale na ZpiCinkn noZe a kvétu maly praSek  Nenf to
dobré, kdyZ jest nadivka pfekotenéna. Neékdo diva nadivka
do volete, jinA hospodyrika davd €% kousek do vnitf, to
vie zéleZ! na libosti. Jest dobfe, kdyZ se néco nadivd, aby
se uvnilf dobre Cistym pléinem kufe vytfelo, aby se na-
divka od masa neoddélovala. Kdo chkee mit nadivku kyprelsf,
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délz z bilku snik. Kdo chce Setfiti, d4 na jedno vejce piil-
druhé Zemliky. Nadité kufe se dfevénou ﬁpe}l! l-/.aépejii,
neb nitt sedije. Na kastrol se da asi jako slepicf vejee kou-
sek nového masla, (také se muize dat polovic masla »ko—
kosového) a kdyZ se zalne Zkvaiiti, kufe se tam viozi a
rychle v horkém mésle obrati. Pak se polpz{ prsoma do
apod, podleje se kapkou horke vody a pikryte sewtllusi,
pomalu polévky neb vody horké se priléva asi tfiCtvrtd
hodiny a pak se v tro. bé do Eervena opeCe, nesmise v3ak
nechat vyschnouti, aby zistalo ¥favnaté. Mql(:, nadh@né
kuFe jest m¥kké za hodinu, vEtSi se musi peei ‘déle, Vizdy
jest viak lépe dfive dusiti a psk rychle, asi za Ctvrt ho-
diny jej v troub® opéci, aby dostalo Cervenou barvu.

201. Kufs 8 majonesou. Dvé mlad4, dobfe krmend,
odisténa kufata se osolf, na kastrol se d4 asi jako malé
slepi®l vejce kousek nového mdsla, kufata se tam vioZf a
prilév4 se po tro¥ce hovezl polévky a kufata se do mékka
dusi, musejl vSak zistat pékn& bila, ne pfipetend. Pak se
nechaji vychladnout. Zatim se d4 do kiadkého Rrnku pil
kofficku (asi Sestndctinu litru) Rovézi polévky, ze ffl Civriek
citronu ¥fAva (fo je asi tfi kdvevé IZiCky), jedna JZice octa,
jedna kostka cukru, dvd IZice nového, rozpusténchio masla,
neb dobréko stolnfhio oleje, pét Zloutkd, peékn€ se to roz-
kvedi4, pak se to postavi na plotau a kvedld se fo az jest
to husté, vafiti se fo ale nesmi. Po té se to kvedla ve
studeny, a7 to vychladne. Studend kufafa se rozkrdjf na
Stvrtky, velké kosti se z nich odstrani a kaZdy kousek se
v studené majonese oball a hezky na plockou, kufatou
misu urovad. Srdltka hldvkového =zalatn se €isté operou,
malinko soli poprdsl a octem a olejem zvlaZi a kolem ku
fat do vénce urovnd. Mezi to se dajl riZicky ze Feikvigky,
které se velice krdsn® vyjimajl Tato kufata se kodi ph
hosting za predkom.

202 Kufata na spd8ny zpleob. D4 se na kuthan
Ei kastrol pal fitru hovézi polévky a vinného octa tolik,
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aby to bylo pfljemne nakyslé. Pfipojl se mald cibule, na
koidtky rozkrajend, pil bobkovéko listu, 5 pepfil 4 nové
kofeni, dva hiebicky a Stipek zdzvoru. KdyZ se to zatne
vafit, vloZl se tam dv¢, na C&tvrtky rozsekand kufata a ne-
chajl se tam do mekka vafit. Pak se dajl na misu, poleji
se tou Stiavou a posypou smaZenou ZemliCkou a daji se
na stul. Také se mohou takto pfipravend kufata, kdyZ vy-
chladnou, obaliti majonesou.

293. Kurata smazend. Mladink4 kutata se odistl,
rozkraji na Etvrtky, u pfednick &tvriek se kfidélka na zad
zaloZ|, u iadnich se noZky ponendhlu okybaji a do spod
zaloZl; vypadd tak zadni Civrtka pIngj§l a lehci. Po té se
dobfe Cistym platnem osu$i, nasoll, oball v mouce, omoti
v rozkloktaném vejci a oball ve stroukané, na fidkém ced-
niku prosaté ZemliGce a smaZ{ se hned v rozpaleném, pfe-
vafovaném mdsie, nebo komu libo i sadle, do kterého se
miize pro chuf diti kousek mésla. KdyZ se kufata esmai,

sleje se rychle omastek do pfipravené horké, &isté vody a

necka se fam, az v studenu na vrchu ustydne. Pak se se-
bere a opét se mize ku smaZenl upotiebit, neb drobty ze
ZemliCky padnou ke dnu a omastek zistane Cisty. KdyZ
se kufata smazena nedavaji kned na stdl, dajl se do né-
jakého kuthanku a prikryji se, aby se nevysusily. Nejlépe
je nechat na kraji teplé frouby. Ke kufatim smaZenym se
se davd: dpenat, zeleny hraSek, chiest na zpisob zefeného
hraskn, salat,
borové.

294 Kurata zadélavand. Dvd vES( kufata, dobfe
oCisténa, den pred upotfebenim zabitd, rozkrdjejl se na
Ctvrtky a nasoll. Na kutkanu se dd asi jako viaSsky ofeck
kousek nového mésla, kufata se tam vleZl a nechajl se
do Zluta dusit. Pak se k nim piid4 pil litru korké vody,
neb hovezi polévky a pfl malé cibule. V tom se kufata
do mékka uvafl. Zatim se udél? po jedné vrchovaté 17lci
mouky na dobrém, novém mdsle bleda ji8ka, aby se mouka

okurky a v domdcnosti €z kaSe bram-
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jen zapnila, neb omatka nesmi mit Zlutou barvu od jiSky,
ale od foko, Ze se kufe do Zluta dfive dusl KdyZ jest
v omacee cffit jiska, ztratf na chuti a na cené. Do jiSky
se pridd pal 1ziee sekané zelené petruZele. Kufata se ze
&tavy vyndajf, Sfava se zadéld tou jiskou, p?idév se die po-
tfeby vody, neb hov&zl polévky, aby byla omaCka patfitng
Rustd, a aby il bylo s dostatek. TéZ se piidava po libosti
malinko tluCeného kvétu. Omacka se procedi, kufata se
do nf vloZi a nechajl var pfejit. Kolem misy mohou se
dat k témto kufatiim Zemlitkové knedlitky, nebo ve slané
vodg uvateny kv&tak 1€Z i chrest. Voda z kvetdku nebo
chiestt se priddvd do omaCky na mist€ vody obyCejne.
Kvétak se rozd8la na malé riZicky a kolem kufat do ve-
netku urovné; 6% chfestové hlavicky se vkusné srovnajf
a kadetavou petruZell okrasStl. Zalezi viechno na dobrém,
gerstvém masle.

295, Kurata s citronovou emadkou. Kufata se dus
na dobrém masle na pfedeSly zpiseb; pak se t€Z pfida
kousek cibufe, asi pil litru horké vody a kdyZ jsou ku-
fata mekkd, zad&laji se bledinkou [iSkou. KdyZ se omacka
procedi, pridd se do ni dle chuti citronové sekané kiry
asi ze Ctvrt citronu aby to bylo pfijemné zavinulé. Kolem
misy se mize dat dufend vla¥skd ryze, kterd se okidsli
sekanymi Zloutky. Na jedau misu statl 1 Zloutek a 12 deka -
ryze k duseni.

206 Huratz se hribkv. Opét se kufe na mésle dusi
a bledou {iSkou zadéld. Do procezené omatky se pfidd asi
10 na drobno skrijenych a mdsle uduSenych KlaviCek
z miadych hribki. Kolem misy se mohou dét nové, oma-
§tené brambiirky, KaZdy brambiirek se naplchne Spejlem a
da' se tam pro okrasn kousek zelené petruzele. PRl vzic-
nych hostinach se davajl misto h¥bki lanyze, postatl na
jedno kufe mald lanyZ t8% drive na mésle duSend s hovézl
polévkou, kterd se k maslu pridiva,
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297. Kurata se sardelovou oméckeu. Kufata se o-
Gisti, na Ctvrtky rozkrdjl, osolf a malinko pepfem na spodnl
stran€ poprasl. Na kuthan se dd pod 2 kufata asi jako
malé slepi®l vejce kousek novéko masla a kufata se tam
do Zluta udusf. KdyZ json mékké, zaprasi se Sfdva lZiei
mouky, pfidd se fam asi &vrt litcu hovézi polévky a 2
v mdsle utfené sardelky, ze Ctyrt citronu sekand kira
i Sfdva a pil 1ZiCky sekané zelené¢ petruZele. Kufata se do
této hotové omacky viloZl a nechaji se, neZ se nesou na
stul, na kraji plotny vfiti, nebo vafit se jiz nemusi. Na
stil se k nim maZe dat su¥end ryZe neb vlaSské ma-
karony.

298. Kurata 8 radimi ocdsky. Dvé kufata se na
Civrtky rozkrajejl, nasolii d4 se pod n€ kousek nového
masla a nechaji se do Zluta udusit. Zatim se uvarf matd
riZe kvétaku ve slané vodé, pfidd se k né¢mu asi jako
vialsky ofech kousek noveéhe mdsla, aby byl chutnéjsi.
V jiném hroetku se dusl asi deset malych, rozkrdjenych
Rifbkii na novém miésle a podlejl se IZici hovézl polévky.
Voda, v niZ se vafil kvétdk, se pridd ke kufatim a kdyZ
{son kufata meéka, zadéld se omitka bledou jiSkou, do
které ce téz pridd iZitza zelené, sekané petruZele. Omacka
se procedi, pridd se do ni 3fiva z téch houbicek, kufata
se tam vloZl, nechajl var prejit a kdyz se davaji na stil,
udéld se okolek z téch houbitek a kvétdku, a mezi to se
nakladou vafené, vyloupané rall acédsky i klepytka. Po-
sttlkd se to vrchem radim méslem, které se takio pripra-
vuje: Raci se Cist€ omyjl, v cedsku prostiedni véjffek se
opatrné palcem a ukazovaCkem vytdhne, zby se tak od-
stranilo stflvko, které v uvafeném ocdsku nepéiné vypad4.
Raci takto zabitl hazeji se do vafici vody, do kieré se
mimo soli pfidd zelend petruzel. Kdyz z€ervenaji, coZ jest
asi za 15 minut (déle nenl radno-je varfit), vyndajl se
op&novatkou, ccdsky i klepytka se vyloupajl a poleji ma-
linko hovézi polévkou, aby neoschly. 12 skofipek raclch
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se odistl & nechajl se v troub& osusit. Pak se utlukou
v hmoZdifi, na kuthdnek se da asi 10 deka nového_mésla,
flutené skofipky se tam vloZi a neckd se fo zapéx;n. Po
¢ se to procedl skrze Cisté platénko do studené vody.
Kdyz méslo ve vodg stydne, sebere se a opf.t se fOZ?:.lStf.
Tim postilkajl se kufata na mise vkusné slozend. RuzZove
kapky na kufatech a okolku velice p&kné vypadajl. Raci
jsou  nejchutnf¥ od mésice kv&tna do srpna. Rati s}ko-
fapky se mohou v [€t& usudit a v zim& co dobré méslo
febit.

upotreggg_ KuFata s rosolem. Dajl se do hladkého krnce
2 telec neb vepfové noZicky, ze 2 kufat 167 hlavitky a
nozky a naleje se na to tolik vody. aby to bylo potopeno.
Pfida se fam sklenicka vinného octa, 1 malé c{bqle, asi b
pepf, 4 nové kofenl, kousek zézy_oru, boi?kovy h.s%, krou-
ek cerele, petruZele i mrkve a 1ZiCka soli. Nechd se to
vatit, aZ maso s kostl opadava. Pak se ko'sh s‘masem
vyndaji, do té polévky se dad jeden rozklepany bilex, }(stek
Felatynu, 1Zicka citronové 3favy, kousek citronové kiry a
| kostka do Bnéda upéleného cukru, aby byla peknd barva.
Nyni se to rechd na kraji plotny var pfﬁj{t? pak se to
nechd chvilku vilt, privaZe se k obrdcené Zidii ku Ctyfem
nokam husty ubrousek. dd se z Eqd ndj misa a rQSOI se
tam pomalu leje, aby jako krisfal c_lst)" kapal do misy Do
vatsi formy se ho asi ma 3 stotiny na}ele, x}echz{ se ve
sklept stydnouti, kufata upravend na predeSly zpusob se
zbavi vitdch kosti, vioZi se do formy a ostat_ni rosol se
na né nmaleje a nechd se to ve sklepe stuhnouti. Kdyz se
maji dévat na st.l, omoCi se rychle forma v k_iorké_ vodg,
kufata se vyklopl na misu, okrasli citronovymi kolatky a
nese se to na stil. V (&€ jest dobry pfedkrm.

300. Stara siepice. Slepice ffi roky stard se oby-
Sejn& vafivd pro polévku. KdyZz se vice slepic na podzim
pro kuchyii vybere, fotiZ ty, které jsou tfi roky staré, nf:b
ty, které mdlo nesow, urlujl se pro kuchyii a nakradi slip-
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karrgi xplad}':;ni, a proto se také niohou staré slepice na
r92hcny z-pust')'!g upravovati. Pozn. Slepice jest uZitetna do
tii let, pak jiz malo nese a proto se v kuchyni upotfebi.

301. Slepica zadélavana. Slepice s I
vvkuchd a nechd se jeden neb dvaidny fsﬁiﬁiﬁ? IOC{E:,
‘aby trochu zanzfela, Pak se vypere, rozkrajl na slu¥né dil-,
ky, Pe;lépe kdyZ se rozieZe po kioubkdch, aby kosti se¢ ne-
rozifidtily a did se do teplej§i vody a zasolf se piil fZict
goh. Pripojl se k ni kousek cerele, kousek cibule a pet}u-
Zele a nechd se to pomalu vafitl, Vody se dd asi piil dru-
he¢ho litru. Vateni staré slepice trva hékdy a7z tfi Rodiny
i déle. Rok stard slepice se uvail za piil druké kodiny
Pak se ud&fa po vrchovaté 1Zici mouky bledinka jiSka, do
které  se da tolik polévky ze slepice, aby byla priméfend
hustd omacka. Nechd se malinko var piejlt, vioZi se do
nf varené slepi®f maso a nechd se na kreji plotny, neZ se
nese na stil. Pak se dd do ométky pitl Bitky citronové
Stavy, na Spicku noze cifr. kiry a d4 na stil. K zadel4-
vané slepici se mohou dat cezené nudle, neb ryZe, neb
g‘:“ler.lliéky, karfiol, jak jiz pH husich dribkdck je nazna-
110,

302. &lepice vyslanénd, Spikovana. Slepice se ofisti
11_9.3{312 a necha se asi dva dny leZeti Pak se natfe §'3eti'0u‘
gisténé sedy (soda tato se dostane u materialisty ui'ivfikqe
také pii chorém Zaludku a nenf tudiZ Skodliva), }neh tvr:‘jé
maso se stane po natfeni sodou kFehtl a jest dHve petend
Slepice se pak protdhne na nudlicky pokrajenon slauint.mA
postaé! slaniny asi za deset haléki, neb siepice jest tuﬁné
a slam_{m se davéd jen pro chuf. Do slepice se da asi pét
zrnek jalovee a kousek cibule. Po te se slepice da do
hhll_mkéim kastrolu, naleje se na ni litr vafiel e ‘m‘dv i
vail se ptikrytd, aZ zadne méknout Po € se dd do tfn'trlb\l;
a pete se zvolna jako jiné pecen&, aby malinko Zaterve-
nala, natez se rozkrdji a dajl se k nf na stal noky a ng-
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jaky kompot. Pozn. Do vnitf slepice se dava jalovec a ci-
bule proto, aby nebyla citit vejcemi.

303. Slepice na paprice. Slepice se nejdfive do
mékka uvatl, pak se na kastrole spénl jako ofech kousek
mésla s rozkrajenou malou cibulkou, pFipoji se lZice mouky,
piil 1Zitky papriky, Kkofilk kyselé smetany, kapku polévky,
ve kferé se slepice nvafila a neckd <e (o chvilenku pospoltt
povafiti. Pak se to procedf, rozkrajend slepice se do foRo
vio# a nechd se to na kraji plotny, aby se to nevyvatilo
a kdyZ se to davd na stil, daji se k tomu mou€né noky
neb knedlfk

304. Slepice nadivana. KdyZ se slepice zabije, oSkube
se hned tepld po pirku, aby se kiize neprotrhla, pak se dé
na néjaky stardf talifek asi I#ce tihu, zapéll se a slepice
se rychle nad plamenem otad, aby se chmyil opalilo. Pa-
fiti se nesml, aby se kiiZe nepodkodila. Pak se slepice
tisté omeje, vykucha, poloZl se na prkénko, prsickoma do
spod Profizne se ostrym novem na hibet® a7 k zadelku,
kiize se pgknd od masa oddelue,. opatrn® stakuje. aby se
neprotizia, aby zistala p&kn€ cela. Pak se viecko masi¢ko
s kostl obere pfida se k tomu Ctvrt kila telectho masa
7z kyty, vie se na strofku dvakrat umele, neb co moZnd
jemn& usekd. Pripoji se k tumu asi jako malé slepiti va-
jicko kousek nového misia, dv& ostrouhané, ve vodé na-
motené Zemlitky, kieré se dobfe vymatkaj, dvt celd mensl
vejce a jeden Zloutek na Spitinku noze citronove kiry a
pal lice soli, rad¥ji méné, ner vice. V3e se dokromady
dobFe uife a nadéje se tim kiFe slepi€f. ZadeCek se seSife,
kréek a noZky se svaZl a urovnd se, aby to bylo jako sle-
pice. ZavaZe se¢ to do ubrousku a d4 se to do vaiicl se
zasolené vody, do které se pfidd pro chuf kousek cibule
a petruZele a vafi se dv® hodiny. Pak se ubrousek sejme,
slepice se rozkrajf ostrym tenkym noZem na pekie platky
a2 d4 se k nf ndsledujfcl omatka: VSecky kosti ze slepice
se dajl vafiti asi do litru vody pfipojl se k nim 1#cka soli,
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kousek cibule a petruZele a nechd se fo vyvafiti asi na pul
litru, po t& se ud€ld ji¥ka po 1zfei mouky a kousek jako
ofech mésla pfileje se na ni polévka s kostf, nechd se za-
vafit, pfipojl se do nl IZicka citronové 5favy, malinko kiry,
procedi se a poda na stil k rozkrdjené slepici. Pokrm
tento jest velice jemny a mohkoun jef starsi i churavi poZi-
vati. Také {est dobrystudeny a vydrzl v zimé nékolik dna.
Kdo mi radgji jidla tund, dd misto masa telectho maso
vepfové a misto masla na kostiCky pokrdjenou slaninu, asi
za Ctrndet haléri.

305. Stard slepice nadivana (galanfina zvana).
Slepice se jako predeSle oSkube a opill, omeje a kiZe se
opatrné stdhne. Ze dvou slepic se vezmou prsitka a ste-
hynka a pfidd se k tomu &tvrt kila vepfového masa bez
méazder, vie se dvakrét na strojku pfemele, pak se to skize
sytko prolisuje (prottacf), aby to bylo velice jemné. DA se
to do misy apripoji se k tomu tfi na drobno pokrajené
lanyZe, které se dfive v hovézxl polévece chvili dusily; €z
se pfidd k tomu na misu hrstka oparenych oloupanych na
mensi kousky pokréjenych pistacil (pistacie jsou malé, ze
lené piody, jemnéi§l ne# mandle a dostanou se v lakid-
kafském obchodg), asi jako velké slepici vejee, kousek pre-
vafeného sadla a vinnd sklenitka dobréko kofidku neb
maderského vina a pil IZi€ky paStikového kofeni, které se
upravi doma, jak jiz pfi paStice ud4no, neb se koupi v la-
hitdk&fském obchodd. TéZ se k tomu prolisuje jedpa mensf
roztroukans cibule a dvandct deka na kostiCky rozkrijené
slaniny a jeden maly, ovareny a stoupany, na kosticky roz-
krijeny, uzeny veprovy jazyk, kiery, kdyZ nenl po ruce,
ge miiZe vynechat. VS8e se dobfe promichd, csoli malou
pil {Zief soli a nadéfe se tim kuZe slepicl. Dobie se seSije
a pevhé svine do ubrousku a obvaZe bllon tkanicl na zpi-
sob salfmu. Kosti ze slepic se vafi v zasolené vodé&, pfi-
poji se k nim vSecka zelenina, asi 6 pepfii a nové kofeni,
kousek zdzvoru a Stipek bobkovéko listu a do této po-
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lévky se d4 vafit pFipravend galantina 2 vafl se, kdyZ se
vloi¥ do vificl se I;Jx;léuky pét étvrtl hodiny. Pak se 'neché
na prkénku do drukého doe, krijl se na t'enké platky a
2dobi se aspikem a citronem. Jest to vytegny E)i‘edkrm pro
vzicné hostiny. Velice krdsn€ se vyjima, kdyz se 'roz}ué—
jen4 galantina sloZi vkusn& na misy, kolem se udéld vénec
zeleného a rizovéko aspiky, z vareného bliku se vykrajl
pleckovou formitkou konvalinky a opét fornz!ckou vy‘ktﬂ!(
se pét listka narcisky, kveét narcisky se slozi do pfostred
misy, do prostfed kvétu se da kousek yareného zlgniku
jako pEstik konvalinky se vkusné srovnajl na ga!auhfm a
jest to velice p&knd a levnd okrasa. Na s!.u} se ppda té7
na kousky rozkrdjeny citron, neb se muze déti kolem
s bobkovym &erstvym listem. To vSe z4lezf na vkusu Ro-
spodyfiky. Pozn. Formicky na kvétinky se dostanou u bratfl
Kauckych, Vinokrady i jinde. A
306. Krocan. Ne? se dobfe krmeny krocan zabife,
své¥ou se mu mohy i kfldla a hRlava se mu na §gaik'l_£_se-
kerkou usekne. Pak se za tepla hned oSkubd a chmyil na
finu opali. Kdo nefituje pefi, tedy kmcanappaﬂ. Opdleny
krocan se Cisté omeje. Pfi kuckdni se musi dat pozor, qby
se vole neprotrhlo. KdyZ krocan po zabiti ast {lya dny
leFel, nasoll se povrchu 2 vole se naddje nasledujict nﬁ-
divkou: Ulfe se na misce asi 4 deka nové130 mésla, pri-
daji se 3 Zoutky, 2 lZice Cukru maly taﬂrek' smetanou
naviaZené strouhané Zemlitky, 7 deka oloupanych, strou-
Ranych mandlf, malinko kvétn a citronové k'ﬁrg. l-:.d_yz se
to asi desef minut ife, prids se tam ze 3 bilkd tuhy snih
a tim se vole krocana napial. Nekterd kospodyrika faké
2vl4&f ve forme tuto nadivku pefe, natei ji poleje Stdvou
z krocana, na krajicky nakriji a kolem pefencho krocana
na misn urovea Také se nadivd vole krocana pecenyini,
olonpanymi kaStany. Kdyz se Kkrocan ngbn tu?ka pece,
piidd se k nim mové mdéslo a trochu’ vody. Pecev se po-
malu 2 a7 3 hodiny. Dobie je, kdyZ se krocan, dffve phi-
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kryty pekifem, dusf a pak odkryty pele. Krocan Spatng
krmeny se miZe protéknout malinko pepfem posypanou
slaninou a péci jako prededly. Mlady krocan nebo topka,
asi dva mésfce stafl, json nejlepdi na peleni a téZ dobH
slaninou protaZeni. PeCe se asi 1 hodinu. Na stil se oby-
Cejné di ke krocanu néjaky kompot. Krocan a fopka se
dobfe vykrmi méCenou kukuficl, kdyZ se ji tfikrdt denng
epe, té7Z i dobrymi uvafenymi SiZkami.

307. Kapoun. Dobfe krmeny kapoun se oCisti. KdyZz
asi 2 dny leZel, vypere se, osoll a protdkne na nudlicky
nakrédjenou slaninou. Pefe se na mésle zvolna 1 kodiny,
v zim& déle. Podobné se téZ perlicka pfipravuje.

308. Kapoun se sardelemi. OCistény kapoun se se-
gpejll, udéld se ze 2 sardeli sardelové mdslo, kapoun se
jlm pomaZe a pete se zvolna do Cervena. Mezi pelenim
se podlévd Rovézi polévkou a potird jeSté sardelovym
mislem.

309. Kapoun se zeleninou. Rozkréjejl se na nudlicky
2 celery, 2 cibule, 2 petruzele, 2 mrkve, 2 brukve, 1 v&t§i
kapusta, vymaZe se kuthan mdslem; zelenina se po vrstvich
dofi vioZ{, nasoleny a seSpejiovany kapoun se tam vloZi,
dad se naii kousek nového mésla, pil litru biléko vina a
necha se prikryty dusit, aZ je mékky, coZ jest za hodinu,
Pak se vynda, zelenina se zapraSi malinko moukou a ne-
chd zapejchnouti. Kapoun rozkrdji se na dilky, slozi na
misu a zelenina se d4 kolem. Podobn& se muZe té7 vEtdl
kufe pfipraviti.

310. Kapoun na zpison balanta. KdyZz se kapoun
zabije, dokud jest jeSté tcply, naleje se mu do krku né-
kolik iZic Cerveného vina. KdyZ vystydne, zaball se do
chvojl 2 kdyZ se m4 péci, olkube se, omyje, osoli a sla-
ninou na nudlitky nakrdjenou protihne. D4 se k n€mu asi
10 jaiovel a pefe se do cCervena. Jest dobfe, kdyZ se
dritbeZ i jin4 peCené nejdilve na plofn€ pod poklickou
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dusi a pak feprve v troub® do Cervena upefe. Takovéto
peten® jest mnohem Sfavnatéjsi. .

311. Pav. Piy se piipravuje na zptisob kapouna;
vyslani se a miZe se k nému pfidati nékolik zrnek pepre,
noveko koteni, jalovee s bobkovy list.

312. Poulardky. Poulardky, vykleSi€né slipky, s¢ pii-
pravuji jako kapoun. Te€Z jest dobrd poulardka i kapoup,
kdyZ se slaninou protdhinou, na kuthan se p¥idd k nini ko-
feni. jako se dd k zajiei, cibule, polejou malinko ociem a
gosiéze, nez se dopekou, zalejl se €tvrt litrem kyselé sme-
tany. Na stil se dajf k ob&ma dobré noky neb makarony.
Poulardka, €% i kapoun nadivany upravuji se jako krocan.

313. Holouhata. Holoubata jsou skore po cely rok;
neflepdi jsou v3ak v letnich mésicick. Holonbata se zabfji
bud jako kufata, nebo se jim hlava ryehle uirhne, krev
nechd vytéci, aby bylo masiCko bile. Kdyz se délajf na
divoko, zadusi se. D4 se totiz pod kildla proti sob€ palec
a ukazovatek téZe ruky, tlati se profi sob€ a tak se Ro-
loubé zadusf. Obytejné se vezme do kazde ruky jedno ho-
loubé a tak jest uduSen pdrek najednou. Hned za tepla
se ofkubou a mohou se hned upottebiti, kdeZto jind drii-
bez musl alespon den leZefi. 3

314, Dusena holoubata. Dobfe olisténd holoubata se
rozkrdfi na Ctvrtky. Na parek holoubat se dd na kasirolek
jako malé slepiti vejee kousek novéko madsia, jedna malg,
drobn® rozsekand cibule, «pil malcho bobkoveého listky,
itipek tymianu, pt zroek peofe, pét nov. kofeni a kousek
zazvorn, asi jako vetsi hrich a holoubata naselend se do
toho vloZ a naleje se na né dvé IZice vinného octa, pfi
kiefl se poklitkou 2 nechaji do mékka dusit, piida se k nim
Izice hovézl polévky, aby nevysmahly. Ududené se daji na
jiny kastrolek a pFkryjl se. Vezme se jako viaSsky otech
kousek nového miésla, prodE€l4 se na talitku s vrehovaion
1Zjel mouky 4 d4 se do $favy z heloubar a necha se fo
pomalu vafiti. Pripojl se k tomu fi kostky do hnédd upra-
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Zeneho culkra a hovézl polévky ftolik, aby byla pfimérené
Rustd omacka. FPfipoji se do ni nékolik kapek citronové
§tavy, omdacka se procedl na holoubata a nechd se to na
kraji plotny var prejfti. Na stiil se daji k tamu dobré noky
neb knedlik. Kdyz se pfipravajl pro hostinu, mohiou se
o den dfive pfipraviti. Pro hostinu se ddvajl obyCejné jen
prsicka z holoubat a do omatky se pridd [Zice vina
madeira

315. Hsloubata s jaloveem velice dobrd. Holoubafa
se ofistl, kazdé se veétSl Zpetkou soli nasoli a slahinou
protdine a malinko. tlufenym peprem popradl a praskem
tlueného kiebitkn postiikne. Na dno kastrolu sedaji listky
slaniny, jedna men3l rozkrajend cibule a na dvé holoubata
deset zrnek jalovee. Na to se vloZl koloubétika, kterd se
po obouw strandck do Zlutohnd€da upekou. Stiva se zaprad
pul 1Ziel mouky, pfidd se malinko hovézi polévky dle
chuti citronové Stdvy, omécka se procedi, holoubata se
rozkrajeji na siuSné ditky, poleji 3fdvou a nesou na stil.
Jsou dobré k nim osmazené brambory a kompot.

316 Helouhata s jaloveovou oméadkou. DvE kolou-
bata se udusl, na to se ofkubaji, vykuchajl, operon, os0lf
a nechaji se ve studenu den leZet. Druby neb trefi den se
d4 na kastrol asi jako velky vladsky ofech kousek nového
masla, tolik 167 sddla a deset zrnek jalovee. Holoubata se
tam viozt a do mekka dusl. Udeld se po lZici mouky a
kousku mdsla Cervend jiSka, ¥leje se na ni koflik hovézl
polevky a vleje se na holoubata -a nechaji se v iom né-
kolik varit prejiti. Po t€ se daji na misu, pékné na Ctvrtky
rozkrdjena, omacka se pa né procedi a podajl se k nim
brambory. . J

317. Heloubsta se Zemlidkou. Pdrek uduSenych,
dobfe oistinych koloubat se nasolf a druky den se na
pilky rozkrdjf. Na kastrol se d4 drobné rozkrijend slanina
(asi za deset haléfi), jedna mald cibule a'nachd se fto
zazloutnout. Pak se tam vloZ holoubata a pomalu se dusf
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a priddvd se po el hovdz polévka. KdyZ jsou mékké a
pékné zaZloutlé, sloZi se vkusné na misy, §fava, které mé
byt jen asi Styfi neb pét IZic, se pod n& naleje a povrchu
~ge posypou smazenou Zenili¢kou. MiiZe se k nim dat kom-
pot, neb sladké zell.

318. Heloubata vyslanénd UduSend holoubata se
otisti a nechaji asi den lezeti. Druky den se protdhnou
slaninou, na kastrol se dd Sest zrnek jalovce a pul male,
rozkrajené cibule a necha se to zazioutnouti. Po 1€ se tam
Roloubata vioZl, nechajl se chvili dusiti, pfilévajic po IZici
kovezl polévky, pak se pekou do Cervena. Za hodinu jsou
dost, Také jsou chutnd koloubdtka, kdyz vyslanénd se
pekou pHi koroptvich, maji pak je3t® jemn€iSi chuf.

319. Holoubata s horéici. Dve ududend Roloubata
ge ofistl, daseli a sfaninouw na nudlicky pokrédjenou pro
tAknon Na kastrol se di jako velky viadsky ofech kousek
nového masfa, holoubata se tam vioZl a nechajl se do
Futa dusit, Po té se tam p¥ida Ctvrl Jitrn Rovézi polévky,
fmald rozirijend cibute, pét peprl, Eyfi zmka nového ko-
feni, piil bobkového listu a nechaji se hkoloubata v tom
do mokka vafit. Pak se vyndaji, §iva se zaprad{ Izitkou
mouky a kdyZ to zaZloutne, pripojl se tam Ctyfi lzice Cer-
veného vina, dvé kostky upraZeného eukru a mnechd se var
prejiti. Po té se to procedi, pfipoji se dle chuti citmnouf
Stavy a kary a [Ziee francouzské hofCice, po t& se 1o jiz
varit nesmi Okusi se, jest-li jest pHjemné sladkokysele,
rozkrijend holoubata se tam vioZ a neckajl se na kraji
plotny, aby zfistala tepld. Kolem misy se dajf noky, neb
maslové kolatky. Jsou téZ dobrd pro hostinu,

" 320, Holouhata na divoke. Dvé uduSend holoubata
se opistl, nasoll a slaninou protdhnou. Uvarl se Etvrt litru
Berveného vina, pfidd se k ndmu asi CyFi zmka pepre,
té7 tolik nového kofeni, Sest jaloyed, Styfi hiebiCky, pul
bobkového listu, snitka tymidnu, kousiSek zazvoru a pil
malé cibule. Studené se fo vyleje na holoubata a nechaj
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se tak den le‘eti; v zim& déle. Pak se v t& vinne Staye
do meékka dusi, nacez se pripoji k tomu Styrt litra hovéz;
polévky a i#ce octa. Udéld se po ofechu novéko méslaa
po pul Izict mouky Cervena {iska, pfipoji se k ni dvé [Zice
tluCencho prazeného chkleba da se do té $favy. 8% se pii-
poji dvé kostky praZeného cukru, dvé IZice malinoveé Sfavy.
Hoeloubata se daji na misku, omadka se proced!, okusi se
jest-i jest piijemné sladko-kyseld, holoubata se t0zkraji na
pékné dilky, vio¥ do omécky, nechd se pfes né var pre-
fitt a pak se nechaji na kraji plotny a na stil se mohou
dat k nim noky, neb mdslové koldcky. Pro hostinu mokou
byt den dtive upravené, '
321, Holeubata nadivana. ObyCeind se holoubata
nadivaji: Na jiny zpisob, jak jiZ zde napsino se déaji
proto, kdyz maji Tast&ji pFijiti sa stil a proto se miis pri-
prava méniti KdyZ se majf holoubata nadivati, tedy se za-
bijf jako kufata, neb se jim rychle hlavicka ufizne, krev
se jim nechd vytéci, aby ziistaio masitko peknd bilé. Otky-
bou se, vykuchaji a osoll. Rikava se, Ze je hobuby snadno
kuckat, Ze neni ffeba se obévat, aby se neprotrhla Zlut
neb holubi Zlue nemaiji a proto zattetnice se miZe uit
kuchat na holoubateck. Voldtko se opatrné vyndd, aby se
wvrchni kitYe neposkodila. Pak se dole rozfizté vnitfnosti
vyndaji, zaludek se rozkrojl do polovice, vnitfek se vy-
loupne, stfeva se odstrani, srdce, jitra a Zaludek se adist,
operou a dajl se vafit do polévky. Hlava a nezky z ho-
Iowubat s¢ odhodi. Voldtko se opafrné prstama podebere
aZ ke konci kobylky, aby bylo dost vile pro nadivky,
Nyni kdyZ isou holoubata dobfe ofisténa a vyprana. osofi
se a phipravi se nddivka. Na parek holoubat se rozstrouha
pil drubé Zemlicky, neb jedna, dle toho, jak kdo chee
mit mnoho nédivky; naviazi se debrym miékem, pripojf se
de ni Idce rozpudi€nétio novéko masla, jedno vitEl vejce,
thelinko, jemné usekané zelené petruZelky, prafek mugks-
tovéko kvdtu neb ofiSku, co by se jen jednou leRynee
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strouhlo, nékdo 1éZ dava na 3pitku noZe tiuteného pepfe.
Pripoji s2 na Spicku noZe soli a nddivka se nékolik minut
gnicka, aby byla kyprd. Pak se rozdéli na dva stejné dily
a nadéil ge i volatka a w konce nitl zavaZi, neb Spejll
seSpeili, Nekdo dava téZ kousek do holoubatek, to zaleZ
ria libosti. Kde 'chee miti nddivku velice jemnou, tak na
jednu Zemlitkn da jako viadskyg ofeéch kousek nového mésla,
tedy na vets{ holoubata, na pérek, jako dva vlasské ofe-
chy kousek masla, kieré se do peny na misce ufte, pri-
pojl se tam dva zZloutky, na veisf Spicku noze spli, ma-
linko jemn& sekané petruZelky neb citronové kiry, jednu
strouhanou, mickem naviaZenou Zemlicku a chvili se fa
michd. Pak se tam zamichd [ehce ze dvou bilkli snik a
hrst strouhanué ZemliCky a 1Zitka jemné, pSenitué krupicky.
To miZe se pak daf nadivka i do vnitf Roloubat. Nadi-
vang holoubata se pekou na novém mésle asi jako slepiti
vejce velkym kouskem, dffve se pfikeyteé dusi, priléva se
malinko vody neb polévky, pak se v troub® do Cervena
upekou. Holoubata jsou mékkd za hodinu, vEet¥ za p&t-
¢tvrti hodiny. Také se mohou nadivand holoubata proté-
hroufl slaninou a jsou t&% dobé. KdyZ neni nové mdslo,
mfize se t€z pripojiti kousek finého omastku, tieba koko-
soveho a kousek sadla.

322 Smaiend holoubata. Holoubata se zabijou jako
kutata, krev 2¢ jim nechd vytécs, aby bylo masi€ko bilé a
pred smaZeunim se daji asi na dvé hodiny do sbiraného
miléka sladkého; pak se Sistym platnem osudil, ka¥d4 Ctvrtka
se malou Spetickou soli nasoli, naklepajl se dfevénou pa-
lickou, oball v mouce, omotl v rozkvedlaném vejei, oball
ve stroukané Zemli€ce a smazl v rozpéleném masle neb
gadle. Na jedno holoub€ postaCl na smazeni asi jako sle-
piCi vejee kousek pfevatensho mdsla neb sidla.  Na etdl
se dad k smazenym holoubatim ntjakd zelenina neb ke
brambeorovd. Také se mohou holoubata, kdyZ se nasoli,
potfiti malinko strouhanou cibulf, neb posypat téz malinke
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jemné usekanou zelenou pelruZelkou, pak obalit v mouece,
vejei, v Zemlitce a smazit Kdyz se poddvaji pH hosting,
zdobl se zelenou petruZelkou.

323. Stary rolub. Starych holubd, jako slepic. Ize
upotfebiti pro polévku. Nejsou-li prili§ staff, mohou se soff,
malinko roztluCenym jaloveem posypati, nékolik dni nechat
leZeti, pak upraviti na diveko jako holonbata, musejl se
viak difve dlouho dusiti a neZ se dajf dusit, malinko &i-
sténou sodou potfiti, neb kenakem navlaZiti, ostatni se déla
jak pfi Roloubateck na divoko pov&dEno.

324. Perlicka. Dobre vykrmend, miadd perlicka, jest
chutngj3f neZ baZant. Hlavicka se usekne, za tepla se
odkube, chmy¥ opdll, vykuckd vypere a nasoli zavrchi€lou
1Zitkou soli a neckd se den leZeti. Druhy den se protiline
slaninou, na kastrolek se dd jako velky viassky ofech kou-
sek novéiro maésla, kdyz se zalne skvafit, perlicka se tam
viozZl, ryckle v tom obralf, pak ce dusi prsama dospod,
piilevad se po {rofce vody neb hovEzi polévky, kdyZ zatne
meéknouf, di se do trouby po obou stranich do Cervena
opéci. Také se mize k ni dat, kdvZ se pete, kousek ci-
buie a par zrnek falovee, to zéleZi na chuti. Perliky jsou
nejvice na trhu od ledna aZ ku konei dubna a mokou se
pfipraviti i pro vzdcnou hostinu. Ku konci jeSté pro zaca-
tetnice poznamendvam, Ze domdéel dribef se Skube od ho-
feiSka dola, kdezio divokd se Skube zdola nakoru kn kiave,

Uprava inasa teleciho.

325. Maso teleci neni tak vyZivné jako hovézi, jest
vodnaté]sf, kifhovatéjdl a nemd tolik bilkoviny a tuku. Jest
viak jemngj§f a stravitelnéi$. Nejchutngjsi maso je z telete
{fi neb Ciyfi nedéle starého, ale malokdy lze je koupiti,
neb hospodéfi neradi nechajl tak dlouko fele pro feznika
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pod kravou a fele krmené zelenon neb suSepou picl. mé
JiZ maso nechutné, Z telete meént neZ 14 dnii starcho jest
maso jemné, ne viak vyZzivné. Z jalovicky jest maso fe-
mnéiEl neZ z bytka. Maso z telete miékem Ziveného a
zdravého iest bilé jako maso kufat; 3patné, nezdravé maso
je Sedocervené a tuk Zluty. Profo jest hospodyni tieba pri
koupi masa telectho byti opatrnou. Kyta, nejlepSi Cast
telete. upravuje se rozlicné.

326. Kyta pecend oby@ejna. Kyta ofisténd se na-
soll; kdyZ je kyta tfi kila t&Zk4, postadl tfi neplné IZice
soli. Zacatecnice afl si takio soleni zapamstuje. Na pul kila
masa vetsi §pet'l‘(_a soli, to je asi mald I7iCka, tedy na kilo
dvé IZitky, coZ fe nepind velkd iZice a pak {iZ snadno se
zapamatuje, mnoko-li se potfebufe soli na celou kytu, kdyZz
je tfi neb Ciyfi kila 1€7kd. V domécnosti se ovSem kyta
celd nepele, prece viak n&kdy se stane, Ze prijdou kosii,
neb jiné prileZitosti, kdy se eceld kyta spotfebuje. Tiikilova
kyta postall pfi hostiné pro dvandet osob. Nyni déle:
KdyZ fest kyla k peleni pfipravena, da se na pekéc asi
jako ffi slepi€l veice kousek nového mésia; poditd se na
kilo' Etyfi neb pét deka mdsla a &tyfi deka nového mdsla
jest kousek jako slepi¢i vejce a prote si to také snadno
zatiteCnice zapamatuje a pii veétSim vafenl nic nepro-
kospodati. KdyZ se méislo na pekédCi zaCne Skvafit, vioZ
se tam nasolend kyfa a ryelife se v tom obrétf, aby se
bilkovina v mase obsaZena srazila a maso zastalo Sfavpaté,
Vody nepcdlévd se dfive, aZ maso samo pusti Stavuy, kterd
vysmahne. Pak pozomé se kyta podlév a vrchem se jen
§favou polévd. Nejlépe, kdyz se petené nejdiive trochu
prikeytd dusi, pak do Cervema mnecka opéei. Posléze i
vrehem posypeme stroubanou ZemliCkou. Kyta se pece dvé
a pul i t¥i hodiny, Pecend kyta se krajl tenkym noZem nha
pékné fizky a na stil se d4 k tomu Rkldvkovy saldt neb
kompot, noky neb ocsmaZené brambory. Pro domdenost,
kdyZ se pete pdl kila neb kilo masa z kyty, tak se osoli,
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do kastrolku se da na kilo masa asi Cvrt litru vody,
Spetka soli a kdyz voda piijde do varu, rychie se maso
do nf vioZi, obrafi se v nf a kdyZ na obou strandch zbéli,
tak jest v ném obsaZend bilkovina sraZena a maso zistane
sfavnaté a pii kréjeni se nerozdrobuje Peceni frvd nékolik
viefin, pak se vloZi do rozpalenéko masla, na kilo masa
jako mensi slepii vejee, nejdiive se chvili prikeyté dusl,
pak se malinko v troubg opele, na tenké platky krajl a d&
pa stal. S mdlem fest telec! mase nejchutngdl, v zimé
viak, kdyZ neni nové maslo, da se sadlo neb kousek mésla
kokosového. \ _

327. Petena kwta jadnoduchd., Kost'z kity se vyjme,
mase oCistl, na pekat se d4 dle velikesi kyty kousek no-
vého mdsla, jedna cibale, do kieré se prostréi dva hie-
bicky, a Etvrika citronu: Kyta kosti zbavens: se nasol, zball
do kotoute a motouzem pevné obtoti a iakte upeCend se
p&kn& kréfl. Nejiépe, kdyZ se nechaji kosti od feznika
vyndati. Pripravena kyta se nejdfive pfikrytd dusi, pak se
v troubt do Ceryens pece jako predesla. Sfava se zaprasi
moukou, neckd zaZloutnout; IZice mouky postatl. Prileje
se dle poffeby Sfavy kovézi polévky, kyta se rozkrijf na
tenké platky a poda se k tomu néjaky kempot neb ma-
grony. :

328. Taleci kyla za predkrm. Pal kyty na predesly
zphsob upravené a {iZ studené se rozkrdji na pil stotiny
(pial centimetru) siiné mensi fizky a kazdy tizek se pomaZe
nasledujlel smiSeninkou. Umele neb o moznd jemniuce se
usekd dvacet deka Sunky, dvandet deka kostitek zbavenych
sardell, Etrndet deka mésla, kieré se se sardelemi utfe, &tyfi
tvrdé Zloutky a kousek od¥fezku z t€ kyty, t€Z jeminé use-
kane. ViSe se dohromady ffe, az jest to stejnomérné, po té
se fim pomaZou ty fizky, p€kne uhladi, z vafeného billn
se vykrdji zvoneCky neb hvézditky, tlm se fizky dle vkusu
ozdobl, sloZl pékné na kulatou plochou misu, ozdobf
espikem a citronem, neb kdyz nenl espik, da se kolem
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Toto postali za predkri pro dvanact

zelena petruZelka. jidlo, v zimé se

i Zestndct osob a v !été jes_g ;%Cgobré pled
2 poc;azngl p'lfleicéa;}lio \!E;?av;;{téné. Kilo t_e(ec[hu masi.a‘u}sae
romnd usekd neb umele; pak se pfida ]edn'adsar%:aoal:?nk,
]smetanou naviazena ;‘:emliékf, {o’edu::](:leigzgge '3 a];enﬁn pradéﬂi
3 i, dobfe =g V€ t masen 1
l;li;:}l(f)e ssemgot?e blikem neb nov)’{m méslem, .rrlas‘c'}is;ﬁx:z
p_} rozlod, jedna a pil stotiny siing a potte s ‘}: G
ﬁZmaienyﬁii vejei. Usmail s€ Sest Xajec na Lim;:; iuse ®
ofech masia a kdyZz jsou napolo Vlatiljé, t}mmwgm aizanﬂ: -
fich tH v mésle ntfend sardelky. Maso tm % S
oball jako zAviny, potie se bilkem, a dé sa(;ﬂ heéi}ipﬂ i
sang papit na pekdt do trouby jednu hrlg1 |;1;ﬁp e
pedeai se potird novym méslem a podiévd 1éD it P W
Tenid tato pefen® se podiévd hovezl polev o
k ;'}ic‘"e na tenké Sikmé Tizky & krﬁ%il se aspikem Gl
ﬁrEti‘l 2 jest to v lete cmgmy a Eeik%;m‘;gfdkm’ neb s
o ?:g(l.‘:&l?y;-? t:'ar?‘%lﬁ:k: rasg;m y-se kost z kyty vyndé':
aeoll ‘ge. moipuzem pevné 9bte§i,”prmahr-1e siam%{lﬁkga
r;aﬂie nakrajenot, 167 padob:ﬂ na{k;:ft]eno: \;?l?e{r}:;\é e
] / a slanin 3
(ﬁksl 112 S:kr?ugrenlggﬁrélj-?ns ea {fi kastgl'( zbaueu? sa:flelt;{
(; Lt‘irm'} se na viech strandch kyta Proiaane. ;gagm;ufg‘sgrse
vend kyta se vloZl na mésient vyrlnazanjr pe Lo hf) o
&tust fitrem biféhe vina a mezl pgcenim se p Sl o
. 1évkou. bu konci se potfe sardelovym mas em,iy 45
Is):';)rr_lélka '3 asi jako viasky ofech kousek nové{;;u rtné:; ? t_’ﬁ.
stadd. Stava e zaprasi 1ziel motky, nech.é iagfguvriopéﬁgné
poji s€ neco hovezi polévky, aby bybg?{?iu i vﬁ;; lis
se rozkraji na péknc dilky, poleie szz \bt q_=.{a‘ S}cudena
k ni podaji vlaske magrony a kompg.t ‘nel a e
se rozkraji na pekne fzky, ozdobi aspikem

{67 za predkrm. Tato kyta se dela pfi né&jake hosting. it



331. Hu}andskﬁ kyta. Kost se z kyty vynd4, maso
se¢ nasoll, svaZe, prostrk4 slaninoy a vioZl na peké,E ‘Pi‘i-
poji se ld:-._set zrnek pepfe, tolik t6% nového koren{ -mal'
bobkovy |ISfV, dva snitky tymianu, jedna cibule, jedna ‘mrkevy
jedrg:a petruzel, DL"‘H malého cerelu, vie na kolacky pol(r{zf
{ept a kousek, asi jako halé¥, citronové kiiry Nyni se po-
€je maso Ctvrt litrem horké hovazi polévky a nechs se
):zgzd{m; I%Fitryté (ti’usiti, a pfilévd se pod ngj po trodc: ho
/ OICvky neb horké vody. Pak se pefe 3 pfi nexe
Se potfra s.rdelovym maslem. Postati as‘i3 jako s!el);;‘;iipsgcne{
tous_sk masla, & dv& sardelky, které se ofisti od éup}in
ogti_(,ky € z nich vyberowu; nejdfive se ntron na ;)Ikéﬂkt;
flozem samotné, pak se pfidd mislo a tfe se to tak diouho
az Jest to stejnomérné. KdyZ se pedens Obrati pc-le.'e s
Ctvrt litrem iiy_seié smetany, do kieré se 1ZiZka n)mukv]mz—
kvedi4. Kdyz jest petené mekk4, vynd4 se na misu a Sfiva
Se nechd chvili na pekadi, aby zaZloutla, piida se dl; po-
ffeby do omacky hov&zi polévka, procedi se, zelenina se
p_ékne‘”:' v cedntku promatka, aby pidla do omééky.. a kdo
;\?d {I.I'f‘!’OI'!UVO).l ch%ff, mbZe pFipojit IFickn citronove Sfavy
& sl se podajl k této pedeni dobré noky neb vlaské
magrony. Maso se otz nakraji na pekné fizky, vioi vlcu;né‘
na misu a kolem se ud&la vénec 7 magronek, které Q‘. {30-

tsypou sekanou Sunkou a ozdobi zelenou petruzelkoy Kyta
ato se hodi pro hostinu misto zad&lavaného masa a &iyi-
grluvé__kyta postaci pro 20 osob, JeSts si doa-’nluiit pro 24~
éfe(‘_‘vmce_: pripomenouti, Ze pro ka¥dou peteni,” aby se ’m
p?:(/it?znc_!} kastrol nepfichytilt, d& se dievény )m%t neb -’if':—
véne Spejlky, které mohou byt siln&3l 5 mize si je ho 'L'ﬁh
dynkﬂ,udélai ze suchého dfeva sama. i o
3kimf3if_tTeifc: k_yta se zeieninou. Kosti zbavens asi
2 :3[ ySa s¢ nasoll a shalf jako predesle; rozkrajeji se
cibuj: j p{ostrtdq: celerv, tfi mrkve, tfi petruZele, t¥i
S V4 pory, c}ve brukve, dv& v&is kapusty a vrsu}uje
€ vsechno na mdaslem vymazany velky kastrol (kuthan),

——
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sbalend kyta se tam vloZi, d4 se pod af asi jako dv€ velké
slepiti vejce kousek nového mdsla, naleje se na ni piil
litru biléko vina a sb&raCka hov&zi polévky, pikryje se to
poklitkou a dusi se to na plotn€ asi j:dnu kodinu, musi
se viak dat pozor, aby se to nepfipalilo. Obrali se to a
dust se do mékka. Nyni se kyta vyndi na jiny kastrol neb
pekal, potfe se méslem a nechd sé v troub€ malinko Ctvrt
hodinky opéci. Zelina se zaprasl lZiCkou mouky, a di se
jeSté chvilenku dusit, aby se mouka zaSkvifila, po té se
maso rozkrijl na pékné platky, urovnd vkusng na dveé misy,
zelenina se dd kolem a posype se smazenou zemlickovou
kirou. Kyta tato se hodl misto zad€lavaného i pro vzacnou
hostinu a postadl pro Sestndct osob. Telect hrudi kostf zba-
vené a shalené se téZ podobné pripravuje. MozZno tfeba jen
pil kila masa takto pfipravit. Jest to debré, lekké a vy-
Zivn? jidélko.

333. Teleci kotoud KdyZ jest celd {efeci kyta, kterd
se md v domicnosti na vice zpisobft upraviti, stdhne se
s ni kitZe, totiZ ta mazdra a uschovd se. Umele neb jemné
se usekd Ctvrt kila telecitho a &tvrt kila vepfovéko masa
prorostiého, pfidd se k tomu jedna strouhand, smetanou
neb mlékem naviaZend Zemlitka, jedno vejce celé a feden
Zloutek, lzice drobnince zkrdjené slaniny s jednon malon
periovou cibulkou t€Z drobné€ pokrédjenou, malinko se sla-
ninou zazioutlou ¢i malinko osmazenou, pak se {o dd k u-
mietému masu, osolf se to {Zitkou soli, promlchd se vie
dobfe a rozloZi se to na prst silné na prkénko a poklade
se to listky vafené 3unky. Sbali se to jako zdvin, vloil se
to do té kiZe. selije se, aby to bylo v3ude stejnd silné,
na pekdc se dd asi jako malé slepi€l vajitke kousek mdsla
neb sadla, kdy? se rozpéll, kotout se tam vloZ{, nechd
zapéci; pak se pfilévd po 1Zici horkd hovEzl polévka neb
voda a pece se pomalu pil druhé hodiny. Kotoul na jem-
né listky nakrdjeny se poZivd teply i studeny a ozdobeny
aspikem, fest vhodny i za pfedkrm. TéZ jest na kotout

1
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dobré nésledujiel ométka: DA sz do Rraku kousgk novero
mésia, lZicka mouky a nechd se to malinke zapénit. Pak
se tam prida (Clvet [ilry studené hoveéz polévky, razkio-
ktzjl s2 v tom tH Zloutky, pridd se pro chuf malinkn ze-
lene, jemné usekané petrnZeiky a kvedld se fo na horké
plotng az jest to husté. Teleel teply kotoud se rozkrdjl na
pekné fizky, slozl vkusné na misu, okrdsli kolem zelenou
petruzelkou a miZe to byt i pro hostint. Kdo Setfi, tak d4
dve ZemiiCky k masn a kdyZ je na spdch, zaball se do
vymazaneého papirtt misto do kiize.

334. Kyta fransowzskd. Z kyty se kost odstrani,
maso nasoli dle velikosti kyty. Na pekat se dé asi jako
dyd slepitl vejce kousek nového mésfa, dva koldSky ce
relu, jedna cibule, lzZice drobné pokrdjené slaniny a Ctyfi
Rfebicky. KdyZ je fo rozpaiené, maso se fam vioZl na obg
strany a oball, poleje se Civrilitrem bileko vina a sbérag-
kou hoveézf polévky a pete se pomalll a poléva se viastul
Stavou, Asi za dvé hodiny, kdyZ zaCind méknouf, pomaze
se sardelovym maslem a posype sirouhanou Zemlickou a
nechi zapéei Po té se kyta z pekace vyndéd, do Sfavy se
dé lZice mouky, sb€ratka dobré sladkeé smetany, dle chuti
bilcho vina a kdyz se to procedi, pfidd se lZlce kopari.
PeCené maso se rozkrdjl na tenké pidtky, kolem niigy se
daji magrony neb noky a omatkou se to poleje. Jest do-
bré i pro Rostiau.

335. Telsei orasch. Teleci ofech jest Cast kyly (jako
bocknitek) mezi blanami. Nasoli se a protdhne se slani-
Aot a omodi se rychle na kustrole v rozpdleném masle
po obou stranich (deset deka slaniny a jako slepiti vejce
kousek mdsla postatl.) PrdE se k fomu sbéracka Rovéz
polévky a dus! s¢ to do hnéda, nesmi se to viak pripa-
liti. Maso mékké se vynda, do 3fdvy se piida hovézl po-
lévky a lZitka mouky bramborové a nechd sg to vatit, aby
o bylo hnédé a husté, aby {o s masa, kdyZ se to na neé
vigje, nesitkalo. Maso se rozkrdji na tenké platky a kolem

\
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na misu se dajl magrony, zdobi se rozkrjenym Ccitronem
a pefruZelkou. Z vafenéko bitku se malinkou formikou
vykrdjejil kvitka neb Rvézditky, maso se tim po vrchu
ozdobi, coZ na temné omilce se vyjima velice p&kng.
Tato petend jest velice 3favnatd a kodi se i pro lep3
hostinu,

336. Kyta aaloZand Telecl kyia kosti zbaveni se
nasoli, vafl se &tvrt litru estragonsktho octa se Etvrt litrem
vody, pripojl se deset zrnek pepfe, Sest nového kofent,
Slipek z4zvory, iistek bobkového listu, dva hrebicky, snitka
tymidnu a jedma cibule. Studené se to vyleje na kytu a
nechd se v tom v leté pies noc, v zim® nékolik dni le-
Zeti a kazdy den se obratl. Pak se protdhne slaninou, po-
leje se tim mokem, pfidd se kousek mésla a pele se do
polovice. Polej= se pak skienitkon vina a pefe se do
mékka. Po t€ se maso rozkrdjl na p€kné fizky, do Sfavy
se pridad sbératka hovezi polévky, rozkloktajl se do pro-
cezent Sfivy Ctyfi Zloutky a kvedld se to na plotn€, aZ
jest to husté a podd se to na stil  Jsou k tomu dobré
noxy, hodl se to pro hostinu.

337. Kyta se smetanou Telec[ kyta se naloZl na
pfedeSly zplisob, vino se vynechd a ku konci peleni se
zaleje pul litrem kyselé smetany a zapradt Izicf mouky,
kterd se miZe téZ ve smetané rozkvediati. TeZ jsou k ni
dobré noky.

338 Kyta sekand. Jedno kilo masa se usekd neb
umele, pfidd se k nému jedno vejce, dvé namolené Zem-
licky se vymaZkaji, na kastrol se di jako velky viaSsky
ofeck konsek mésla, namocCené ZemliCky se tam vioZi a
michd se to na plotng, aZ se kmofa Kkastrolku nechytd.
Po té se to nechd wvychladnout. Pfipoji se to k tomu
umietému wmasu, osoll se (o pil (zlei soli, promicha se to,
prkénko se poffe bilkem neb méslem a masovd hinota se
tam rozeife na tfi stoliny (eentimetr), silnou plocku, kterd
se poklade na nudle pokrdjenym uzenym masem neb Sun-
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kou, kierd se dve obali v sardeiovém mé 5
delky a jako slepi®f vajitko kousek ma’stampa(ifééi Dgg ?ggi
se t malinko pepfem, sball se to jako zdvin iaballi) d
pomasieného papiru a pete se to pikryté pmdrixhé imdin;}
gj’ _f‘.‘e:fzz poléva se to po IHeich hovez poleviou. Roz-
kfzﬂ jt:est tt(g Sgibrék(ﬂ?ég;\ir a jest vk'tomu dobry stroubany
i . iemiix’.‘}’i;?. jidlo i veGefe. Kdo chee Setfiti, da
. 339. Teleei kyta s vinam. P&kn4 teleci kota <
kosti, mdzdry se pomoei noZe stdhnou, ke)f??zl skgt?i;edibgf
n;?gfho lfutlrgntx, pokiade se velkou rozkrdjenoy eibuli
pridd se deset zmek' pepre, pét nového kofeni s ptil ol
tronu lemne pokrajend kira, z jednoko CGitronu ét::iva a c;-
leje se, kuyz.g‘est Ctytkilova kyta, fitrem blieho vina Kl?n—
haln se pokreje paplrem, piiklopl se dobre p?:’lc‘hv;‘?ci. G-
klici A maso se nechd v zim& 1 dny odlezet : ka%d" c!fen
se vSak ob,r.ﬂﬁ (v let& jen jeden den). . Pak ée mas{\ ra-
soll a protahne se na nudlitky pokrajenou slaninon Na
p;ﬁaé s¢ da jako slepiCi vejce kousek misla, kdyz se roz-
gl, kyia-yse fam vioZl, pedleje se tim mokem, v némz
y'a nalozend. Pete se v troubg, phi femz se poléva
viastni Stdvou dvé i 1 Bodiny, Kdyby se dva vu '?ékﬂa
Diilévd se po lifel hovézf polévka. Pefené maso sey}v ‘r;da’
Sfdva sie zaprasi 1Zici mouky, nechi zaZloutnaut a prf)cedi
gg 132?[0, gteré se ppkrgijf na ubledné fizky, Kolem misy
hosiim;. citronove  Ctvriky a jemné noky. Hodl se pro
chutnaﬂo.h Pe(’;sna.!ﬂdvm:} Ledvinov4 petend jest velice
¢ i a qdi 8€ 1 pro jemnou hosting 4 proto  se také
finak jll'le.ﬂfl'je peé@né clsafskd, Kilo! telect ledviny se Um;\ie
gzﬂl_q{eglﬂlml\zfgfo sglé,s]na k%ekf'aé Se dé asi jako slepidy vajr‘i‘.k{.;
S a, KCyz se rozpali, maso s Zi
2 poléva se vlastnl $fhvon a palk sg priléva poeli7,t3‘.:'nh:;11-cl)<-zz’:
.govézi poiévka neb voda. Pete se dvé kodiny i déle, jak
€ maso staré, {otiz ze stardfho neb niladinkého telete: Jl{-u

&

on
(5 1

konei se miZe polfit novym mdsiem, posypat stronhanot
Zemlitkou, kirou, aby dostala Cervenou kurfiCku. Sefrnd
hospodyneé, kdyZ jest ledvina tulnd, ani méaslo nedava, neb
docela mélo a podlévd |i pH peceni horkou vodou. N&-
kferda davd k ledviné hifebickem prosiréenow cibuli, neb
kousek slaniny. K ledvinové pe€eni fest dobry hldvkovy
saldt, TéZ jest dobra ledvina nadivand. Prohionbl se mezi
blanon a masem otvor a napin{ se nadivikou 2 niti obSije.

241. Nadivka, Utle se jako slepici vaji€ko kousek
nového masla, phdd se jedno vejce a dva Zloutky, dvé
stroukané, mickem naloZzené Zemlilky, phl 1Zitky soli, ma-
linko kvéfu a jemn€ usekané zelené petruzelky, dobfe se
vie promichd a nadéje se tim pSknd ielecl fedvina a dé
péet. Také nékdo pridiva do nadivky malinko citronové
kiry neb pepfe, to vie zdleZl na chuli a libosti.

342. Ledvina zavinutd Kilo neb méng teleci ledviny
zbavime kostl (kter€ se pro pulévku upetiebf), osolime a
pillisny tuk se odfizne a maso se pékng zzoluje (sbalf),
aby ledvinka pfisla doprostied a pete se na masle jako
pfededie. Pefend ledvina se vyndd, ${dva se zapraSi pil
izief mouky, prileje se hovézi polévky, maso se rozkrdji na
tenké Tizky, kieré se velice pekné vyjimajl; kolem je maso:
a uprosifed je ledvinka. Tato pefené se hudi pro hostiny
a ddva se k nf hidvkovy neb zelny saldf. Pozndmka: Ze
se mezi pefenim 1€z polévkon neb vodou polévéd, to iz
i miadinkd hospodynhka uzna,

343. Hrudi pecena. Hrudi se ofistl, Zebra se wvy-
tahajl a dajl sc na pekdc, aby se pecend nepfipekia k pe-
kati. Viibec jest dobfe, kdyZ kaZdou pefeni podloZime
spejll neb k tomu jiz urCenymi diivky, aby peené ke dnu
pekace neb kastrolu nephlehta. V hrudi si prohloubime
mezi bldnou a masem otvar pro oddivku a upravime néd-
divku dle cisia 339 Maso se osglf, napini nadivkou a na
kilto masa se da jake slepifl vejoel koustk mizsla neb sédla
a kdyZ se rozpall, maso se fam vloZi, pak se poléva viasini
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Stdvou a pomalu se priléva horké ¢

ou € vody a pee se dvi
hodiny i défe. Pak se pomastl po vrchaf strr;né m;cler‘::e
posype zemlitkovou kurkou, nech zCervenat, pak seh 07

krdji, polej g
%ni gggsteg‘ Stdvou a podd se k ni salat neb varené sy-

344. Hrudi vaFené Hrudi se opdt zbav] ¥ i
udél% se otvor pro nadivky, upravenoz ]akoa;li‘eldecl’)gtr; 0?‘%2
se viak :io 14 deka vafeného uzeného jazyka ’(t;;eba
n;a!_)_z veprovy uzeny jazyk), Sest deka na nudle pokrajené
?)amny a Sest malych na nudliky pokrajenych okurek
.h.mf se nf:dwkou naplnl, zaSije, pak do kotouCku sb (f"
Vyr;lzepé Zebra a kousek loje se vaff v zasplené v:sdéaei
kdyzv jest to ve varu, vioH se tam sbalené, motouzem
pbtocené krudi a va¥ se skoro pal druké hédiny Kd\'i
jest uva‘fezné, dd se jako {lafenka mezi dy& prkénka{ zata’yif
S a kdyZ vystydne, kréjt se na 3ikmé fizky ; ozd'obi se

aspikem i cit § B Y
vege?‘e. tironem. Jest to v lef® chutné predjidlo neb

345. Prirodni Fizek. Nejchutngigl piir f
zvané ..f.nlle_",v jsou z kyty z oi]‘eclun JUfi;ne Os(imasriizﬁ, c;?/g
statiny snlny Hzek, naklepd se obricenym noZem, osolf se
Spetkou s‘?h a malinko pepfem popri3 a moukoy ,té:é mzillo
pnsype.‘l\-:a cerny omeletovy plech (totiz nepolévany) neb
poiéyan_y casto praskd a proto jest na takovito jlgla; rieh
Smazetiny omeletovy plech z &erného silného plechu, na
kterévm s¢ jidlo rychle d&l4d a té7 takovyto pleck fll,ovbo
vydrzl. Jidla studeni se vZak na ném uschovévati nesmé’e:'
neb by se staly nechutnymi. Tedy na jeden fizek x’e ({:’1
asl jako vESl ofech kousek nového méisla a kd Zh jest
rozpaleno, Fizek se tam vioil a stile e s nfm poﬁ buje
pak se obratf, piitlatuje se k plechy, aby se hé?kg m’;
pekl; tak se pefe asi 15 minut, Po {4 se zaleje horkon
ﬂg}rt-;:z' polevkou, nechd sp zavariti, d4 se npa talff a na
ne] sazené vejee a kolem dudenon yZi neb bramfwr}.
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346. Priredni fizky na jiny zpiseh. Nakrajejf se z kyty
pékné na dv€ stotiny silné fzky, naklepou se pali¢kon a
pak obricenym noZem, osolf se kaZdy fizek Spetilkou soli,
poprdsf se malinko pepfem a moukou a rychie se na
plechu na rozpaleném masle do Cervena opekou. (Na jeden
Hzek jako maly ofech kousek méasta) Zallm se zp&ni na
pil kila Hizki jedna mald, drobn& pokrdjend cibule, Fizky
do Cervena opelené se tam vioZ{ a nechajf se chvilenku
dusit. Pak se zalejl hovézi polévkou, nechajl se povarit,
dajl s na pifsu a 3fiva se neck4d zavafit a po t€ se pro-
cedf na fizky. y

347. Opét jiné Fizky. Rizky se naklepou, osolf a po-
pra§l moukou a co moZud rychle na misle do Eervena po
obou strandch npekou. Pak se daji na misu, kterd se drive
ohfeje, do 3fdvy se di kapka siiné hovézi polévky, naleje
se to na fizky a d4 se k nim citron, magrony i smazené
brambory. |

348. Rizek na paprice. Nakrijejl se fizky jako pre-
desle, naklepou se, osoli a malinko paprikou poprasl. Po-
pradi se po jedné stran® moukou a rychle se po obou
strandch do Cervena na rozpdleném masle opekou. Pefeme
je na kazdé strané asi 5 minut. Do mdésla, na némZ z&
pekou, d4 se kousek drobn& pokrdjené cibule. Opelené
fizky se zalejl kapkou hov&zl polévky a na kazdy fizek se
dd fZce kyselé smetany, ve kieré se rozkvedld na 4 fizky
Spetka mounky a tlm se Fizky zaleji; nechajl se chvilenku
povafiti, pak se daji na teplou misu. Omacka se nechd
jeSté povafiti, dle potfeby se pfidd hovézl polévka, pak se
procedi na tizky, malinko pokropf citronovou 3tivou a dafi

se k nim noky. Za dvacet minut miZe byt tato velere
iotova.

349. Rizky s houbami. Rizky se naklepou a osofi
jako predesle, poprdsi se moukou a rychle na obou stra-
nich do Zervena opekou. Cerstvé hiibky neb smrZe i Zam-
piony se aCistl, na kousky nakrédjl, osoll se, di se k nim
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kousek mésla (na fallfek hub, asi jako ofech kousek masia
a Spetku soli) a nechaji se asi Civrt Rodiny dusiti, miize
se pak na né pfidati kapku hovéz polévky. Sfdva z hub
se dd na pefené Fizky, nechaji se v nl chvilenku dusit,
Pak se fizky urovnajl na misu, houby se dajl kolem a
f;zal:lubl se kadefavou petruZelkou. Jest to rychlé a dobré
jtdlo, — 3

. 350. Rizek 8 madeiron. Rizky se ud@lajf na predesiy
zpiisob, jen Ze se dajl misto obyCejnych hub ocisténé, na
kousky pokrajené lanyze (ale v mensim mnoZstvl) a pii
duéen_i se pfdd hovezi polévka, kousek masia a 17ice vina
madeira. Pak se 3f4va da na opelené fizky, pripoji se je-
St€ kapku hovézi polévky, iizky se nechaji chvilky dusit.
pak se dajl lanyZe do prostfed misy, do omalky se prida
festé dv& IzZice madeira, do prostted mfsy o daji lanyie,
do prostted nich se d4 vafeny, na vrchu sefiznuty Fou-
de{{!_ aby to vyhlizelo v lanyzich jako pésilkk ve tmavé
kv_f.:tmé a kolem se dajl fizky a okrd3li raZickami ze fei-
kvitky a qnzé(‘fka se dd do konvitky. Jest to dobré, ale
g:?‘;g, neb lanyZe jsou u nds vzdcnosti; 167 vino jest

_351. WaldStejnské Fizky. Z telectho ofechu se na-
krajefl na ‘pfi(‘. na paldruhé stotiny silné Fizky, malinko se
osall, pepfem poprad, naklepou a poprasl moukou a rychkle
na rozpéleném misle do Servena upekau. Na finém ka-
strolkut se osmazi kousek cibule, ten omeletovy piech, co
se flz'ky~ pekly, se oplachne hovéz polévkou, aby byla
peknd, Zlua Sfiva; vieje se fo na fizky a nechaji se tam
do mekka dusit. Pak se ze Stavy vyndajl, do 3fdvy se
Pridd na pal kila Hzki jedna v masle utiena sardelka piil
IZitky }eryné usekané petrZelky, die chuti citronové kﬂ’ry a
Stavy, pfida se jeSt& dle potfeby kovezi polévky, procedf
S& to na fizky a jiZ se to nezavarufe. Kolem se uddlaji
CivereCky z nasledujiciko puddingu : :
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352. Pudding. Do hrnka se d4 jedna tretina litru do-
bré, sladké smetany, rozkioktd se v nl jedna tfetina litr
mouky, pridd se 8 Ziontki a mickd se to asi deset mi-
nut Pak se tam d4 snik z 8 bilktt a 1Zicka soli a lZicka
pSenicneé, drobouninké krupicky. Zlehynka se to zamichd
a da se to do puddingove, méslem vymazane a ZemliGkou
vysypané formy a vafi se to v pafe jednu kodimt To
postadi pro dvanact osob, pro mélo ©sob {est dosti po
dvou vajickich a miZe se to vafiti v hronecku, ktery se
povaZe papirem, aby ftam voda pii vaieni nevnikia.

353. Pudding malé poree. Utfe se do pény jako sfe-
piél vejce kousek nového masia, pfipeii se k tomu dva
zioutky, %petka soli a ife se to nékelik minut, pak se tam
da koilicek mléka (asi osmina litru), ctvet lilrn krupiGné
mouky a snii ze dvou bilkd, vie sg et dohromady
chvilku mickd a da se to do vymazané, zZ-mlickou vysy-
pané formy neb hrnku a vaii se to v pdfe asi pal ho-
diny. Pak se to vyklopi a rozkrajl tenkym. ve vodé omo-
Zenym noZem na pékné CtvereCky a obiozi se tim Wald-
Steinské Fizky a okrasli se zelenouw, kadefaveu petru-
z{lkou.

354. Dabré noky k prirodnim Fizkiim. Ulfe se asi
jako dva viaSské ofechy kousek novéRo mdsia do pény,
pripojl se k tomu dva Zioutky, pil 1Zicky soli, osm lZic
studeného micka a mouky tolik, aby bylo tésto, kdyZ se
chvili ffe, o néco siln®js, neZ na buchtitky. Pak se vy-
krajujl 1Zickou do zasolené, vifei se vody malé knedlicRy
(noky) a vafl se osm neb deset minut. Tyto notky jsou
nejlepSt Cerstvé a profo se zavareii, kdyZ se maji davat na
stil. Bilky se upotfebi na néjaké pefivo neb se pfidaji na
cezene nudle.

355. Smazensé Fizky. Z teleci kyly se na pfiC nafe-
zou na jednu stotnu silné lstky,. &ili fizky. Zbavi se méi-
zder, naklepou obrdcenym nozem nebo palitkou, osoll dle
chuti, obali v mouce, omoéi v dobfe rozkloktaném vejci
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a obali ve strouhané, skrze fidky cednfk prosdté ZemliGce.
SmaZi se v rozpdleném, vyvifeném mdsle. Mésla se ne-
didvd tak mnoho, aby Hzky v ném plavaly; postall, kdyZ
jest jen spodni strana ponofena. ZemliCka nesmi byt pFilis
tvrda, neb omastek moc pije a Hzky jsou pak pfili§ tudné.
Smaz{ se nejlépe na panvi, na mirném okni, aby zprudka
nefervenaly. Né&které kuchafky ddvaji prednost novému
méislu pfed vyvafenym a jiné zase smazZi na sddle. Po-
sledni zpiisob hodf se v8ak jen pro domdcnost, kde je to
zvykem. Mime-fi milo masa a potfebujeme-li V&3l fizky,
coZ na venkové se dosti &asto prikdzivd, nakrdjime Hzky
jen na pill stotiny silné a t€Z i mensf, obalime je jako
predeSlé, ale jest& jednou takto jiZ obalené omo&ime v dobre
rozkloktaném vejci a obalime v Zemlicce. Tim se fFizek
zv81§| a fak mnoRym chutnd jedté lépe, neZ jednou obaleny,
pro déti se zvla¥( kodi. Rizek jest nejlepdi, jak se usmaZi,
dét na stal neb jsou nejchutn&jdf; nemohou-li se diti hned
na stil, vloZi se do teplého, kamenného kuthanu, dobfe se
poklickou priklopl a daji na kraj plotny neb trouby, aby
nevychladly a neoschly. Davd se k nim Spenit, mrkev,
brukev, zeleny hriSek nebo bramborova kaSe.

356. Sasky Fizek. Pripravi se fizek jako pfedesly,
naklepd se, ovsolf, potfe strouhanou eibulf, pesype strou-
hanou ZemliCkou, kterd se dfev&nou palitkou do Hzku za-
klepe. Pak se rozkloktd vejce, tzek se v ném omodl,
rychle se opete a hned nese na stal.

357. Kotletky Zebirka, tak zvané Yotlety se dobfe
naklepou, u dolenni sirany se maso s kastky seSkrdbe
k masu hofenimu a Kezky se urovnd, aby kotleta méla
podobu hrusky splostélé; osolf se, oball v mouce, omati
v rozkloktaném vejci, oball v Zemlitce a smaZl se zvolna,
aby u kosti byla dobfe propefena. Na koiletu smi byti
jen jedno Zebirko, jinak by tato byla nefihlednd a t8Zko
by se propekla. Za nyngjSl drakoty mdsla smaZzl sz také
na sadle, neb kokosu a to se flzky, kdyZ se maji dat nd
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stil, pokropl rozkfatym maslem, aby méh lgpﬁ ghu(; kazd4
kospodyfika dtid ovSem dlfe své chuté a llpostl.

358, Sekané teleci Fizky. Zbytky vafenéko nebo pe-
Zeného teleclkc masa se jemné uselaij, neb umelou,lpndé
se k tomu, covaZl maso vafené, tolik téZ Exyrového, jemné
sekaného; na neploy talif masa se da 1cdna' strouhfmé,
miékem naviaZena Zemlitka, dv& malé, v .mas.le uifené
sardelky, 1ZiCka jemne cekané, na masle spejchnuté petru-
7elky neb cibule, jedno vejce, malinko pepfe a dle chull
soli. Musi se soliti méné&, neb {iz od sardejek jest maso
siané. Ve se dobfe prohnéte a uivoit se z toho malé,
stofine silné, podiouhlé fizky, které se oball v mouce a
rychie se do Cervena op-kou na novém mdsle. Pak se
rozkloktd v kofliku kyselé smetany IZitka mouky, vieje se
na fizky jeStd se piidd troska Roveéz polévky, aby bylo
dost om4tky a neckd se o zavafit. Na e.}ul se.dali kolem
mfsy noky neb cezené nudle. KdyZ se tizky jen opekaji,
poklade se jimi néjaka zelenina neb kaSe bramborova.

350. Pinény teleci Fizek. Pul kila telectho masa
s kyty se rozfizne na dvé stejné plochy, ObE se naklepot
a jedna tato plocha se protdhne na nudlicky krajenou sla-
nino.. Zbytetné nerovné kousky se odkroji a drobince
usekaji. Pak se k fomu pfida jako viaSsky ofech kousek
fisku (morku), pil strouhané, mlékem naviaZené zemhvliky,
ieden #ontek, malinko zelené, jemné usekanév petruZele,
malinko citroriové kiry (en asi na $pitku noZe) a mala,
v mAsle utfend sardelka. Promichd se to a potfe se tim
druka plocka, slaninou protazend; plocha se na to vioZi
na kastrol, dd IZlce rozkrajené slaniny, jako ofech mz’isla,
kousek cibule a kdyZ se to rozpdll, maso se tam'vlozl a
polévd se hovizi polévkou a pele se v Eval'Ibé nejlépe na
omeletovém plecku jednu hodinu. Pefeny fizek se vynd4,
3#4va se zaprddl moukou, pfida se do 3tdvy die potfeby
hovézi polévka, malinko citronové Stdvy a d4 se to na
rozkedjeny Fizek a kolem se daji osmaZené brambory.
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: 360. Cisarské Fizky. Z telec! kyty se nakraii g
fzky, naklepajl, pusoll, protdknou po );t):jné stratxaé]isll;?rlii((’;::é
Ba nudlitky pokréjenou, obali v mouce a rychle na roz ai
leném misfe neb sidle rychle opekou. Na kuthan se pdz’(
kousek rozkrajené cibule, Izice na nudli€ky pokrajené sla-
niny, jako ofech kousek mdsla a nechd se fo zarﬂiovét
Qdifezky masa od fizku se k tomu pfidajl, nechaji chvilkd
dusit, zaliji polévkou, pfidajl se k tomu opefené fizky a
duslvse v troub& pod poklici do m&kka. Pak se vyndj.laji
omicka se zaleje Kkoflftkem kyselé smetany se (Zickou
rr;‘iouky a nechd se to povafit Po t¢ se omdtka procedi

;el;(); s;a:(am v‘!jogl, posypou kaparami a nechajl se va;
rrn’eb l;rambosx'i'. aji na misu, polejl om4tkou a oblo¥i noky

361. Zavinuté Fizky. Pro 3est osob 7

dnoko kila telectho masa z kyty pg€kné ﬂzl-st; n::ﬁlzg;aj? jsee,:
pahélgou, aby byly tenké a viude stejné a 'napin[ s€ n4-
sledujicf nadivkou. Umele neb useki se Ctvrt kila teleciho
masa, dv_acet deka uzeného, vafeného masa prorostiého
jedna vEtS neb dvE mate sardelky se zbavl kistek a ma.
sl&ko se Bu‘e"s kouskem nového misla (asi jako maly
ofech), Pripoji se k tomu jedna strouhand, mlékem stude)
nym naviaZend Zemli®ka na Spiinku noZe citronové kin
neb zelené petruZelky; dobfe se vie ‘promichd pomaim{
se tim ty naklepané fizky, zbaif se do kotouEku)jako zdvin
(Strudi), " obtoti nifl, poprasl solf a malinko pepfem, obali
vV mouce a rychle se do Eervena opekou v rozp’éleném
;n’ﬂsle. lak) slepidf vejce kousek misla posta®i. Té¥ mive
hYt sidlo  Pak se k nim pfida pal rozkrdjené cibule, trogky
ovEzi puié\ii_(y a dusi se do mékka. Pak se vyndaji, 3f4va
8e zaprasi !zp?kou mouky, necha zaZloutnout, pak sle jeste
pridd qle potieby hovéz| polévky, praced! se, pripoji ma-
linko citronové &fivy a kitry, z4vitky se zbavi nitek. sloH
vkusn€ na misu a kolem misy se dajl hromadetky ciu*ené
TyZ€, pekn& se ka¥dd hromddetka urovmi a do proslfed
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se d4 kousek vafeného Zloutku, aby to vyhliZelo jako sva-
tojanskd kvétina a mezi kazdy kvét se d4 kousek kade-
favé pefruzele neb cerelové naté, aby to bylo jako vé&nec.
Omicka se d4 do konviCky a d4 se to na stil, muaZe to
byt i pro hostinu. Kdo nem4 rad sardelky, mitZe je vyne-
chat. Také se miiZe pFidat do nddivky pil vajitka, to vie
z4leZi na vkusu a chuti.

362. Spanélsti ptaci. Z pil kila tefecfho masa z kyty
udélajl se p&kné fizky, naklepou se, aby byly slabé a ma-
linko se osoll. Na misce se utfe osm deka (jako slepici
vejce) nového masla se dvéma kostilek zbavenymi sar-
delkami, pfipojl se k tomu jedna ostroukand, ve vodé nameo-
tend, vymacCkanid Zemlitka, pil vejce, dobfe se to utfe a
naklepané fizky se tim pomaif, obvdZ{ nifi, obalf v mouce
a opekou se rychle do zlatova v rozpaleném masle neb
sddle. Na jiny kastrolek se di lZice rozkrajené cibule, po
JZitky zelené petruZelky a jako ofech Stipek mésla a ne-
cha se¢ to zazZloutnouti. Pripojl se k tomu S3petka mouky
a kdyZ se to osmaiZilo, pfipojl se sb&ratka kovézi polévky
a nechd se to chvilenku povafit. Po té se to procedi na
piaky a nechd jedté povafiti. Pak se urovnajl ptdcky na
kulatou misu, nit€ se odstrani a kolem se d4 duSend ryze
nebo magrony. O hostin€ se mohou dét citronové kolacky.
Ry7e se miZe také obarvitl na riZovo Cerstvymi tomaty,
Gili rajskymi jablky. Daji se totiZ na $tipci masle udusiti a
Stava se proced! do ryZe. Jest to chutné a hezké, kdyZ
se df vidy jedna hromddka bild, jedna Cervend, do pro-
stfed kousek Zloutku a mezi hroméidky zelene néjaké listy,
neb petruZel. Jest to levné a pekni okrasa Rizky se mo-
hou téZ nadivati zbytky masa rozli€ného; téz se pinl ryzi
v hovézi polévce malinko ovafenou. Také velice dobré jsou
nadivané fizky masem z driibeZe, upekou se jako predeSle
z vafeného, vepfového jazyka se nakréjl $ir3l prouzky na
jednom konci se udélajl noZem zoubky, téZ podobné se
udéld z malych oknrfiCek kyselych; pak se pefeny zavi-
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fek nékolikrat povrchu na¥izne na Sikmo a vidy se do té
nafiznuté ary dd ten zoubovany jazyk a zase okurka,
vioF se tona chvili do korké omaCky, aby se to prohfalo,
pak se to pfkné€ urovnd na misu a udéla se okolek z ryZe
neb magronek, kieré se.daji na plocho a ozdobf se prouz-
ky sekaného jazyka a drobng usekanymi naloZenymi
oktirkami. Mohou se zbytky toho vepfového uzeného |Ja-
zyla na to pouziti. OkorliCky jsou nejlepSl znojemské.
363 Teleci kyta z ryis. Axi pil kila masa z kyty
s¢ na stotinu silnou placku rozklepe, osoll [Zickou soli a
¢im je slab8l, tim lep§. Vrchni bldna se na vrchu necha.
Vypere se dvé hrstky ryZe, spafl se a nechd se malinko
v hovezi polévce dusiti a pak se necha vychladnout. Pak

se usekajl né&jaké odfezky z teleciho masa, pridd se to °

k & ryZi, téz dv& hrstky strouhané Zemlicky, lzifka na
masle spejchnuté cibule nebo zelend petruZele, pil vejee,
aby se to dobfe spojilo, promickd se to, plocka se tim po-
maZe, pak se to pfeoZi. obSije, aby ryze nevyénivala, po-
pré§i moukon a malinko paprikou, na kuthan se d4 roz-
piiit jako slepi®l vejce kousek mdsla neb sadla, opele se
to rychle, pak se pfilévd po iziei poiévky a dus! se to do
mikka, Pak se to rozkrdjl. poleje S$fivou a di na stil.
Mize se k tomu podati néjaky saldt.

364. Duseny rizek. Asi deset deka velky, teleci fize!
zbavi se mazdry a jemné se usekd. Pfida 'e k tomu Zest
deka telectho mozefku, dvé iZice strouhané, smetanou na-
viafere Zemlicky, malinko pepre, Spetku soli, na 3piCko
nose strouhané cibule, malinko zelené petruZelky a vie se
dohromady promickd a utvof se asi siofinu siiné dvé pla-
cicky, poprasi s: moukou, na omefetovy pleck se di jako
vlaSsky ofech kousek mdsla a v rozpdleném se Fizky rychle
do Cervena opekou, pak se vyndajf, pridd sz na plech
§petka mouky, kousek cibule, nechd se to zailoutnout, za-
leje se to hoveézl polévkou, necha var piejit, procedi se to
na fzky a podd na stid. Jsou hotové za deset minut.
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Jest to lekky pokrm a hodf se to, kdyZ se vynechi cibule,
i pro nemocné,

365. Smazenky. Ctvri kila teleciho masa z kity se
jemn€ useka, pfidd se k ndmu asi jako slepiff vejee velky
kousck mozeCku, jedna stroukand, smetanou naviazend Zem-
litka, jeden Zioutek, IZitku soli, pil 1ZiCky zelené, jemng&
usekané petruzelky, malinko pepfe a jeSi€ méné kvétu.
Dobfe se hmota promichd a utvofl se na stotinu silné pla-
ciky, oball se v mouce, omoti se v rozkiepaném vejci,
obali ve strouhané ZemliCce a smaZl se v rozpaleném méasle
neb sédle. Jest k nim dobrd bramborova kaSe neb ndjaki
zelenina, ZaCaieZnicim dovoluji si pripomenouti, Ze kdyZ
se neco smazi, Ze musl byt omastek rozpdleny, neb pak
se smaZeniny omastkem naplnf, pfismaZen: Zemlitka, viastnd
cely obal odpadiva a Hzky jsou nedhkledné a nechutné.
Proto neZ se davd néco smazit, hodl se do omastki né-
jaky drobetek a kdyZz omastek syCi, tak se miZe jiZ sma-
Ziti. TéZ jest dobfe, kdyZ se fizky, nez se obaluji v mouce,
drive Cistym platnem osudi, pak teprv. soli & obaluji, pak
jisté kdyZ se daj’ do rozpdleného vmastku péci, obal z nich
neodpadava. Y

366. Salém. Sedesdt deka teleciho masa se zbavi
kizitek a jemn€ se¢ umele 8 paindcti deka slaniny; mize
téz byti polovina slaniny a polovina morku. Nynf se na-
moT mlekem dvé ostrouhané Zemlicky, na kuthinek se dé
za ofech velky kousek noveéko madsla, Zemlitky se fam
dajl a michajf se na plotn€, aZ je z ioho hustd, uka kase.
Kdyz vysiydne, pfidd se k tomu masu, jakoZ i mald, jeminé
usekana, na masle spejchnutd cibulka, se IZickou, jemné
sekané zelené petiuZelky, dle chuti soli, 3 Ziouiky, dobfe
se vSeckno promichd a utvoli se z toko dva saldmy. Po-
préSejl se moukou, poirou bitkem a dajl pa mégiem po-
ifeny papir, na pomastény pekéacek do trouby péci. Kdyz
ge malinko zapekou, nalefe se pa n& sklenitka bllého vina
a mezi peenim se polévaji po 1Zici hovéz polévkou. Po-
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Zlva-li se saldm teply, zaleje se koflfékem kyselé smetany,
kdyZ se dopéka, nebo se jen §fdva zapra$i moukou, pfids
JZice kapart a kolem mlsy se daji vlaiské makarony. Stu-
deny salim se krdjf na 3ikmé Fizky. V 1&t& jest to dobri
velefe nebo predjldlo.

367. Teleci 8 ryii. Na kutkan se d4 dobfe skrajené
cibule a nechd se na mésle zaZloutnout. Telecl maso
z hrudf neb z plece se rozkré&jl na men3f kousky a vhodl
se do vaHel vody. Po té se hned zase drat€nou sb&ratkou
vybere. To se &inl proto, aby se pfi duSeni nerozpadlo a
bylo 3favnaté a bilé, Maso spafené se d4 na zazloutlou
cibulku, osoli se, podlévd hovézl polévkou neb vodou a
nechd se do poloviee udusit. Pak se pridd na pil kila masa
asi dvandct deka dobfe vyprané a pak spafené ry¥e a
nechd se to pospolt do meékka udusit. RgZe se urowni,
aby byla pékné na vreku, poklade se kousky mdésia a
neckd se to v troub& zapéei. V 1ét& miZeme dét k tomu
kutecf jitra a Zaloudky nebo CerstvE dufené hilbky. Po-
dobné miiZeme toto i z husich drabkjt pFipravifi.

368. Teleci gulas. Maso z kyty neb z hrudl se roz-
krdjf na malé kcusky, spal se jako piedesle, na kuthan
se dd na pil kila masa za velky viadsky ofech kousek
sidla, neb mésla, jedna mald, drobng zkrijend cibule 2
nechd se zaZloutnout; pak se tam da na Spicku noZe pa
oriky, pil kdvové 1Zitky vinného octa a nékolik JZic ho-
vézl polévky. KdyZ to var preSel, vlozi se tam to spafené
maso a nechd se do mékka udusit. MEkké masu se vy-
bere, 3fiva se zaprddl [ZiCkou mouky, nechd se spejchnout,
pfida se dle potfeby jeSt€ hovézi polévky a maso se tam
op8t vloZi. Maso se téZ upravuje se smeanoyt Kdy7 se
S§tdva zaprd8l moukcu, zalije se koftickem kyselé smetany,
nechd zavafit a pfidd se k tumu hovézl polévky.

369 Teleci zaddlavané. Na kuthan se d4 na pitl
kila masa, krouZek cerelu dva oliiténd krouzky mrkve,
dva krouZky petruZele a nechd se to do Zluta na kousku
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masta dusiti, Maso telect bud hrudi, Zebirka neb karba-
natek se rozdéll na libovolné kousky a vhodl se do va-
fici vody. Ale hned se vyndd a di na dusenou zeleninu
Osoti se, pfidd se k tomu kousek cibule a necha se do
mekka dusiti. MiZe se k tomu pfilévati voda, ve které se
maso pafilo. Uddldme po vrchovaté IZici meuky bfedinkot
{sku na mésle, ddme do nf 1ZiCku jemné sekang_,'zelené
petruZelky a zasmazime tim scezenou polévku, Cili §{avnf
z masa a pridame pro chuf malinko kvéty, Polévky f‘f"b}'
vody se d4 tolik, aby z toho bvia pHjemné hustd omac_kd.
Procedi se a nechd na kraji plotny, aZ se nese na stiit;
kolem misy se monou dit brambory neb Zemlickové kqed-
ltky a karfiol. KdyZ se d¢la zad®ldvané mago pro Rostint.
udeld se omitka hodn® hustd a neckd se pak (feba ho-
dinu i déle ma kraji plotny vafiti od jedné strany; oma-
stek na vrchu vyvafeny se sebere a oméEka.varenim veliee
zjemnl a na chufi velmi ziska, kdyZ se daji do nlivdmbn‘e.
pokréjené, usulené lanyZe (na lir omaZky dva lanjze) neo
mokou byl té% kiibky neb Fampionky aneb smrze.

370. Masc 8 citronoveu emadkou. Na kuthan se da
na pitl kila telectho masa, kousek novéno vmésla maso se
rozkraji na dilky, spafi, osoll a da se do ziut‘a dusiti. Pak
se fam pfidd pal mzlé cibule a hovezi polévka neb voda,
ve kieré se maso spafilo a nechd se do mékka uv;irm.,
Zadeid se pak po lZci mouky bledinkou 1i§t{qu a kdyz se
ma dat na sitl, omatka se procedl a prida se.tam dlg
chuti citronove kury a $fdvy. K tomuto masu Je dobra
duend ryZe. Pozn.: Cibule se vidy davd k masu zadéla-
vanénu, kdyZ se mase odusilo a piileje s voda, at‘Jy ne
hula cibule citit jako osmaZend neb jemnd chuf omalky by
se pokazila tak, Ze jigka musi byti jen t?ledin’ké, aby chut
fisky obytejné, vice praZene, ifdélko tak jemneé ckuti nepo-
kazila. Na tento zpusob piipravuje se i kitzle (totiz jen
piedni ¢ast), jakoZ i teleci- RlaviCka dobfe olisténd.



168

. 371. Teleci na kmind. Maso se rozkrdjl na slu¥né
dilky a spaf se; na kufkan se di mald, rozkrijens cibule
Spetka lsminu, kousek mdsla a kdvz to zaZloutlo, maso se
tam vloZi. Dus{ se do Zluta, nate¥ se priléva po IZ]CI po-
lévky a nechd se udusit do mekka. Na stal jsou k nému
dob{é cpecené brambory. K tomuto jldlu se upotrebi maso
z kyty neb kofletky & Febirka.

372 Teleci srdes. Srdce f{elecl se rozpiilf, odGist]
malinko osoll, protihne slaninou, na kutkdnek se ,df; fﬁké
kousek Staniny a moje se plidat i kousek masla. Po té
se fo pnkryt'é dusi do mékka. M4 chuf jako kuro-ntev
373 latra dusena  Na kuthan se df na pil kila
jater asi jako velké slepiff vejee kousek s4dla neb masla
a Jedna drobn& skrdjena cibule, kierd se do Ziuta odus|
_Jgtra se otistf, kizitka na nich sloupne, nakr4ji se na sfo;
fnu silné tizky a vloZi se podle sebe na spejcknutou ei-
bli[k[( KdyZ se opekou na jedné strang, obratl se lopaikon
n?. drukou (nebo pichat se do nich nesmi, aby $fiva ne-
y::’:,’a) a kdyZ Jiz nejsou uwnity krvavd, dajl se na migku
stava se zaprd§l Hitkou maouky, necha se zailnu*mut,
ptida se 's!?é';rat':.ka hovézi polév'ky, malinko pepi‘e_ :f‘h{;
SE var prefit, jatra se {im polei, prisoll se dle clu‘ui I;Ei)().
se soli uz %mtuva’, jelikoZ by jinak skrupelnatéla, Kolem
sy se df};f brambory. KdyZ tento pokrm  pfipravujeme
[.:lv‘atqact minut pred ob&dem, fest asu dosti nebo kdyZ
Giouho stojf, pozbude ckufi, Také se mohou  délat ;E‘zr.?:
slaninon protazend, ostatnl jako pfi t&chio. ‘
e 371;..‘%"?';1*3!'( !F’::l_‘@‘i}". Utfe se kousek m4sla nebo
catia, pripoji se K tomu Cvrt kg telecich ustroihanych
ju;t_er3 tfi Zloutky a tfe se to asi 10 miout; pak se tam
pr_fda_nei}ln;; talif strouliané, mlékem navlazené :Eeugiii:k);
P:’.-‘!_("vmavsr: moze pfidat hned ke outkam 2 druhs po
]f:':'ICE, az s¢ dd ze tH bilkt snih. Pro chuf Se prid4 [7icka
zelené sefax_lé petruZelky, kvét nebp pepf. Kdo tu. th"
miluje, pHdd kousck Cesneku, malinko majordnky, nnvél;o
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kofenl a zdzvoru. Kuthdnek se vymaZe mdslem, vysype
ZemliCkou, hmota se tam vieje a pee se zvolna v troubé.
KdyZ se zapeCe, naleje se na svitek sbEralka kovézi po-
lévky, aby byl 3favnaty, neckd se dopéci a na stil se
k nému ddva saldt nebo né&jaki zelenina.

375. Padtika z telecich jater. Tri CGtvri€ kila te-
lecich jater se ustroukd neb umele, pii kila vepfového
masa z kyty, pil kila telecfch Hzki & masa z kyty a Cty-
ficet deka slaniny, vie se dvukrdt pfemele, aby to bylo
jemné, pFipojl se k tomu dv& ostrouhané, v bilém vin&
namotené ZemliCky, v8e protladi se sytem a ly médzdry, co
zfistanou na syte, dajf se s kouskem sadla dusiti, pripajl se
k tomu jedna rozkrajens Salotka (perlovd cibulka) a neché
s¢ to do Zluta dusiti. Po té€ se to protlaci k ostatnimu
skrze sytko. Pripofi se k tomu dva Zloutky, 1Zicka pasii-
kového kofeni, dle chuti sGl (asi neplnd 1Zice soli), ma-
linko citronové kiry, tie se hmota né&solik minut, po ié se
di do sidlem vymazané formy a vafl se v pidfe dv& ho-
diny. Pozndmka: KdyZ nenf po ruce forma, dd se pa-
Stikovd hmota do vymazaného kameuného krnku, povaze
papirem, jeSté pfikryje pokli€kou a vaH se v hmci dabfe
17 ptikrytém dvé hadiny. Toto jest 1¢Z dobré predjidlo
neb posilujlel pgsnidanka a hodi se k &aji i k vinu; krési
se aspikem a citronem.

Oprava k masu tslecimu.

Cislo 320. Kyta pecens ohydejnd, strana 148, paty
fadek ol shora mé stdi misto pefenl, pa¥eni, neb maly
kousek teleciho masa, aby zistalo Sfavnaté a dobfe se
petené pak kréjelo, se spail viflel se vodou, aby se v ném
obsazend bilkovinz stazila.
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376. Pudding jatrovy. Rozkr4jl se na kolaBky pni-
druk¢ Zemlitky a polévajl se asi deseti 1Zicemi mléka, aby
z toko byla, kdyZ se rozmoél, tu¥si kaSe; pak se k tomu
pfid4 Ctvrt kila stroukanych telecich jater, C&tyry Zloutky,
kieré se dflve utfely s kouskem sddla neb masla a hmoia
se asi deset minut tfe. Potom se pfidd [ZiCka zelené se-
kané petruZele, malinko pepFe a kv&tu a posléze ze &tyf
bilkit se zlehka pfimicha snik, ktery se zasype Rrstkon
pdeniné krupice. Hmota se vieje do vyniazané, Zemlic¢kon
vysypané formy, dobfe se pfikryje a vafl se v pafe jednu
Rodinu

377. Pudding se sskaninou. Na vdl se d4 aa pil
litru mouky a rozemele se v nf kousek masla. Pfidajl se
tam dva Zloutky, trochu mléka, po chufi soli, aby ¥sto
bylo slab¥l neZ na nudle. Rozvall se na nuZ silné a roz-
vilka se potfe nésleduffel sekaninou: Uvarl se jiz dfive
telect vnitfnosti, totiz plice a srdce; varené se useks, na
kuthan se d& rozkrijend cibule, Zitka zelené petruZelky,
kousek mésta neb rozkrdjend slaniny. KdyZ to zaZloutne,
d& se tam ta sekanina, pfid4 se hrst stroukané Zemlicky,
jedno vejce a jeden Zioutek, malinko pepfe, kvéitt a citro-
nové kiiry Timto se pomaZe rozvalené t€sto, sball se jake
zdvin a potfe se u zaloZenf bilkem. SmoCeny ubrousek se
pomaze mdslem, zadvitek se sto®l do kotoutku, vioZl se do
ného, volne zavdze a déd se do vadlef vody. Vafl se jednu
Hodinu. Pak se rychle vyndd, vyklopf, aby voda nevmikia,
rozkrdjl se na p€kn¢ fizky, nosype smaZenou Zemlickou,
poleje rozpdlenym maslem a dd na stil. Také se mize dit
k tomu citron.

378 Korinsk, ¢ili osrdi zadélavané. OCiSt&né plice
a srdee telect i kousek jater se d4 vafit do zasolené vody;
pfidd se fam asi pil bobkového listu, snitek tymidnuy, asi
deset pepfil, novéko kofenl, kousek zézvoru a jedna cibule,
KdyZ jsou vnitfnosti m&kké, rozkrdjeji se na Ctveselky,
omatka se zadEld fervenou jidkou, okusi se, je-li dosti
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kyseld, pHidd se citronovd kira a ¥fiva. KdyZ se d&l4
s omatkou Dbilon, d4 se na misto jisky v kofitku kyselé
smetany rozkloktand IZice mouky a kdyZ se md divat na
still, opét se v lrochu smetané rozkloktd jedno vejce a ds
se do omacky. Okruzi oCifténé se podobn& val, totiZ
s bilou kofenénou omdckou neb s citronovou jako telect
zadélavang, )

379 Brziik smazeny. Brzik se omyje, vioZl do
via7né vody a nechd se tam asi patndet minuf. Pak se da
do horké slané vody a vafl se asi dvacet minut, aby ztuhl
Opét se viozi do vody studené a nechd vychladnouti.
Kdyz osékne, rozkrdji se na libovoiné kousky. Do rozklo
Ktantho vejce se da IzZice rozpulténéwo masla, Hzky se
v tom ometi, obali v Zemlifce a usmaZf na Serstvém masle
do riZova. Na stil se k tomu di citron.

380. Brzlik 8 jiskou. Brzllk, pochoutka pro misné,
se spafl, vloZi do studené vody a oloupd. Na kutkdnku se
spéni na mésle zelen4 sekand petruZelka s kouskem cibule,
brzllk se tam vloZi, zalefe se hov&zl polévkon, pFida se
bledink4 jiSka, dle chuti citronové ¥tdvy a kiiry. Mokou se
dat k nému kned!iCky Zemlickové nebo ryze.

381. Mozecek wichany. Mozek se vioZi do Rorké
vody, pak do studené. KaZiCka se stdkne, na kuthan se
dd na rodslo spénit zelend petruZelka nebo cibulka, mozek
se fam vioZl a kdyZ se chvifenku dusil, rozmichi se va-
fetkou. Pfid4 se hrstka Zemlitky stroukané, dle ckufi soli,
malinko pepfe a kdyZ se ma défi na still, pfimichaji se k
nému  dvé vejce. Michd se tim na plotng, aby to bylo
primetent vIdCné. Jest to lehounkd velefe. Ze jest do po-
lévky hovézi t€Z dobrd mozetkova ssedlina a knediiky,
bylo jiz pH tpravé Rovéziko masa ud4no

382. Mozolek smaieny. Mozelek se spafl, stdline,

,0s0M, oball v mouce, omod! v trozkioktaném vejei, obalf v

rozstroubané Zemlitce a smazf jako fizky; miiZe se jimi
pokiasti néjakd zelenina.
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383. Teleci noxitky. Telec! noZicky se ovakH, osoll,
cball v mouce, vejci a ZemliCce a smazi se téZ jako Fizky.
TéZ se mohou ovafené omofit v t&st&, které se udétd z
mouky a vejce jako na kapini a smazl se téZ v rozpéle-
ném misle nebo sadle. Telec noZicky upottebuji se téz
na aspik, kierym se okraSlujl jidla studend. Jak se aspik
vafl, bude pojedndno aZ pki iipravé masa vepfového.

Jednoducha aprava kralik.

P nynéjsi drahotS masa rozdifuje se u nds vic a vice chov kralike,
%e ‘mozno dosicl dobrého, levného masa. Proto podivdm ndkolik
predpist k upravé krdliki,

384. Kralik peéeny. OCiStény krillk se osoli, na pe-
kaT se dd kousek sidla nebo mdsla, jedna na v&t3l kou

sky rozkrijend cibule, asi ffi htebitky a kousek SaivEje.

Salvd se davd k fpravé krilika proto, Ye odnimé nepfi-
jemnou nékdy chut kralitl. Krélik se pefe v troubé do
Cervena a mezi pefenim se podiévad kov&zl polévkou. Sfa-
va se pak zaprad( Spetkou mouky, prid4 se do nl nékolik
kapek cifrenové $fAdvy & na 3pilku noZe papriky. Kralik se
rozkrdjfl na dilky, Sf4va se na n& procedi a podajf se k
tomu opefené brambory., Také se mitZe dit na mistg ci
bule Cesnek, po té se vSak hfebitek vynecki i paprika.

385, Padeny kralik se sardelemi. Ofistény a naso-
leny kedltk se na tfi minuty ponoff do vaHei vody; pak
s¢ da na pekdf, pod n€j se vlozl kofinek pokrijené pe-
- truzele, jedna cibule a na jeden zadek vétSiko kraifka se
d4 12 dkg nového misla, podleje se n&kotika IZicemi ho
véz{ polévky a peCe se jako jind peCené. Kdyz zafne
meéznount, rozetfe se v inasle jedna v&tSl sardelka, kralik
tim potfe a kdyZ jest m&kky, rozkrll se na dilky. Stsva
se zapradl Spetkou mouky a kdyz se zavat, procedi se
na maso a2 kolem misa se oblo¥( citronovymi koldtky.
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386. Kralik se slaninou. Na kuthanse dd 14 dkg na
kosti¢ky pokrajené slaniny, asi jako slepiti vajitko kousek
nového mdsla, jedna prostfednl pokrdjend cibule, dva
krouzky cerelu. jedna mald mrkev, pil koffnku petruZele,
kousek Salvéje a pa S$picku noZe papriky. Kdyz to v3e
zatne Zloutnout, viloZl se tam na sludné dilky pokréjeny
kralik, osoll se a dusl se v tom Ctvrt kodiny. Pak se §(4-
va zaprd¥l 1ZiCkou mouky a zaleje se '/, litrem husté,
kyselé smetany. Kdyz je kréllk m&kky, urovnd se na nilsu,
do S§fdvy se pfid4 dle chuti citronové $fivy, omatka se
procedi a kolem masa se daji noky nebo brambory.

387. Kralik s rajskymi jablicky ¢ill tomaty. Zadek
krélika, dobfe ctlistény a oprany se vloZl asi na 2 minufy
do vaiicl vody. Do kuthanu se d4 asi 6 deka na kostky
pokrdjené slaniny, jedna mensSf cibule, mendi mrkev, kousek
celeru a kousek kofinkové petruZele, v3e na kostky pokré-
jené. Prfid4 se jeSté k tomu asi 6 deka nového mdsla &
riech4d se to do Zluta smazit. Pak se tam vloZl nasoleny
zadek a nechd se chvili dusit. Poieje se malinko hovézi
polévkon, pHpoji se k tomu asi 6 zmek pepfe, nové ko-
fenl. kousiCek zazyoru, kousek bobkoveko listu a SalvEf.
Kdyz zaCind maso meknout ' pfidajf se dvE rafskd jablicka
a Spetka mouky. UduSeny kdlik se pokraji na dilky, omatka
=g proced! a jest hotov. Na stil k nému diame brambory.

388 Krajik na kminé Na kastrol se d4 jedna na
drobno pokrdjena cibule, iZicka kminu, asi jako stepit vejoe
kousek sadia, I7icku mouky a nech& se to zaZloutuout Spa-
feny krallk se rozkréjl na ditky, osoll a d4 se do toho du-
sit. Pridd se kousek Zalvéje, trochu vody nebo Rovézl po-
lévky, 1Zitka zelene, jemné sekané petruZelty a Spetka tiu
Ceného pepfe. KdyZ jest kralik mékky, srovnd se na misi.
podlije &favou a kolem se dajl osmaZené brambory.

389. Kralik se zeleninou Kriiik olistény se spafi,
osolf, rozkrdji na ditky. Na kastrol se dajl dvé na nudle
pokrajen¢ mrkve, koffnek petruZele, 1 cibule, 2 poéry, pil
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¢eleru. Plipojl se asi jako slepiél vefce kousek nového md-
sla a krdllk se tam vloZl. PHdA se tolik hovézl polévky
nebo horké vody, aby bylo viechno skoro ponofeno a to
lik dobrého estragonského neb vinného octa, aby to bylo
pHjemn& nakyslé. Do organtinového siatku se da asi Sest
pepfil, nové kofend, Spetka mafordnky, jeden babkovy list,
kousek Salv&je a kousek zédzvorce a malinko papriky a tak
se to nechd skoro do mdkka dusit. Asi pil hodiny neZ se
nese pokrm na stil, rozkrdjejl se dva vEt3| brambory na
nudlicky a dajl se pod zeleninu; kdyZ jsou mékké, dd se
maso na misu a zelenina 8 brambory kolem. Dobra je to
vecete, kterd se miZe v poledne pfipraviti a vefer pfidati
brambory.

390. Kralik zadélavany. OCist€ny a spafeny krélik
se osolf, pokraji na diiky. vloZl na kastrol. D se pcd n¥j
kousek nového mdsta nebo sidla, pfipojl se k tomu pil
cibule, strouZek Cesneku, IZicka majordnky, 1Zicka zelené
sekané petruzelky a nech4d se do mékka dusit, pfi &emZ
podiéva se polévkou nebo vodou. KdyZz je mékky, udéla
se po lZici mouky Zlutd dobri jiSka, Sfdva se s ni zadls,
ptidd se dle poifeby polévky, na 3pickn noZe kvétu, neché
se var pfejiti, pak se procedl, maso krdliéf se vloz{f do
omdtky a kdyZ se ddvé na stil dajl se k tomu brambory.

391. Kralik sekany. PeCené neb dudené maso krdlic
se usekd neb umele. Zatim se udeld po rovné lZici mouky
bledinkd jiska, do které se pfimich4d mald, drobnince roz-
krijena cibule, v 16t& 1Zi€ka zelené petruZelky a nechd se
to chvilku pospolu s jiSkou jest® zasmaZit. Pak se k {omu
plileji Ziyry IZice hovézi polévky, aby z tolo byla vidéné
kafe. Odstavi se to s plotny k vychiadnuil a do studené
kae se da f{eden zloutek, 4 vrchovaté lZice jemné useka-
ného masiCka, dle chuti sofi a pepfe, promichi se to a po-
maoci Zemlitky se udélajl z toho dvé, na dvé stotiny silné
placitky, které se omofi v rozkloktaném bilku, obali v ¥em
licce stroufiané a smazi jako fiZky. Na stdl se k tomu dé
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ka%e bramborov4 neb n&jaka zelenina. Té% tyto placitky
se mohou udélati v podob& Ctvercli, omoCi se jen v bilku
a na mésle opekou. Utfe se v novém mdésle sardelka. pe-
Zené Everce se tlm pomaZou a polijl nasledujlcl omédckou.
Na kastrolek se da kousek nového mésia, kousek cibule,
jzitka mouky a neckd se to zpénit. Pfipojf se k tomu né-
kolik 17ic hovézl polévky, pil v misle utfené sardelky,
necha se to var prejit a pak se ta procedf na hotové Ctverce.
Neckaji se n&kolik minut v té 5fav€ stati, aby byly vlainé.
Na stiil se k tomu dajl citronové kolaCky, neb Ctvrtky a
makrony.

392. Pudding z kréliéiho masa. Pil kilogramu krd-
littho syrového masa se umele se */,dkg. slaniny, pFipojl
se k tomu dvé ve vodé namotené a dobfe vymackang,
s masiCkem umleté ZemliCky, pak se k tomu dajf tfi mend
vejce, 13iCka paStikového kofeni, to jest dohromady uflu-
ceného pepfe, nového kofeni, zdzvoru, bobkovy list, tymi-
an a Salv®j, kousek ustroukané, ma slaning vzpénéné cibule,
ptl 1ZiCky citronové kiry a malinke kvétu. Tfe se vie pa
mfse asi &tvrt Rodiny, pak se dd4 hmota do vymazaného
kutkanu a vail se v pafe asi pil druké hodiny. Po té se
krdji na sludné dilky a podd se k tomu saldi nebo kompot.
V I6té jest téZ studeny velice dobry.

393. Kralléi pudding jatrovy. Jaira z krilka se
umelou, jakoZ i Ctert kg, kréli¢tho a Etvrt kg. tucnéhko
vepfového masa a dvé ve vodé namolené vymatkané
ZemliCky, Osolf se to, pridaji se 2—3 vejee, na Spitku
noZe majorduky, pepre. malinko novéko kofeni, zazvoru 2
kvEtu a asi jako hrich kousek utfeného Cesneku. Utfe w2
imota jako predeSld a 1€Z v pare se vail. Jest dobry teply
1 studeny.

394. Pudding z krélika s uzenym masem. Umele se

Ctyrt kg. masa kréliclho a Civrt kg masa {uéného uzenéko
a dvé zemlitky. Pridaji se 2 vejce, pro chuf malinko pepfe
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a citronové kiry a vafl se v pdfe jako pfedelly. PoZiva se
téZ teply i studeny.

395. Sekand pedend kraligi. Ctvrt kila masa krd.
li¢lho a Ctvrt kila masa tufnéko vepfovéko se umele, pfi-
pojl se k tomu dv& rozstrouhané, malinko mlékem naviaZené
Zemlitky a dv& veice, z nichZ kousek bilku se neckd na
potfenl, 4 deka drobné& skrijené slaniny, spejchnuté s kou-
skem drobnince nakrajené cibule pfipoji se k tomu a té7
na §picku noZe $alvéje a tymidnu. To se 8 masem dobfe
promichd, utvorl se $iSka, potfe bilkem a na pekdcek se di
tfemi hfebiCky prostrend cibule, kousek mésia a slaniny.
Pete se Rodinu a podiévd se po lZlci hovdzi polévkou.
Stiva se zaprasl moukou, pecend se rozkréji na Sikmé Fizky
a procedl se na ni §fava.

396. Sekanina z krélita. Zbytky peCenéko neb du-
Seného krdllka se usekzil. DA se spénit na sidle jedna
mald, na drobno pokrijend cibulka, maso se tam vlozi a
87 strouhany chléb a sice 3 dily masa a jeden dil strou-
haneéko chleba. Pfid4d se po chvilce lZlce hovézi polévky
a kdyZ se to ddvd na stil, zamichd se do toho vajitko.
Kolem se mockow dit osmaZené brambory. — Také se
k tomu miZe pfipojit kousek uzeného vafeného masa. Pak
se di na misto ckleba strouhand Zemlitka; pro chuf ci-
tronov4 kira i §tiva, trochu bllého vina a na $pitku noZe
pepfe. Div4 se tato sekanina téZ na fizky Zemlickové.

297. Kralidi mase v lasturéch. KrAlici maso z predku
a kousek tucného vepfoveino masa se dusf ve StAve, aby
ziistalo bfté, s jednou cibull a s kouskem nového mésia.
Pak se i s cibuli umele a na kousku novéha masla opdt
dasi; pfid4d se hrstka stroukané Yemlicky, pfipojl se k tomu
tfi 1Zice kyselé smetany, 1Zi¥ka citronové $favy, malinko
kiiry a jedna s méslem utfend sardelka. VSechno se smichi
a d4 na vymazané skofdpky, posype se to po vrehu strou-
hanou Zemlickou neb parmazdnskym syrem a d4 na chvili

do trouby. Na stil se da k tomu citron. Zastoupi th
dobry pokrm,

498, Kralik s kapary. Na kastrol se da 1Zice dro-
bne pokrajené cibule, na lzici sadle neb masle do
Zluta osmazit, pak se tam dai ocistény. osoleny, na
kousky pokrajeny kralik a necha se pomaln dusiti
a priléva se horka polévka, ne voda. Kdyvz iest
mekky, tak se vynda, ve Gtvrt litry kyselé smeti-
ny se rozkvedla, pil IZice mouky a necha Se to za-
varit. Pak se to procedi, maso se tam viezi, necha
ieSté var prejiti a kdy7z se d4 na stal, da se k néimnu
knedlik.

399. Kralik smazeny. Zabity kralik se stahne,
vyvrhne a necha se alespon ieden den na vzduchy
viseti, aby vyéichl. Pak se rozkriii na sluSng¢ dilky
4 viozi se do shiraného sladkého mléka. Pak se v
micce a téZ ve vodé omeie, 0soli. osugi malinko,
jest-li je star§i naklepe, obali v mounce, ve veici roz-
kvedlaném a Zemlicce a smazi se v rozpdlenéim sa-
dle. do ktercéno se hodi kousek zelené petruzele a
s‘ml\-'t‘;_i_e. Jest dobry k néjaké zelenine.

400. Kralik na prazsky zpiisob. Na kastrol se d4
¢trodct deka rozkrajené slaniny, asi iako slepici vei-
ce kousek masla, jedna rozkrdjena cibule, kousek
cerete. kousek mrkve a tfi krouzky petruzele a ne-
¢ha se to do Zluta usmazit. Po té se tam da kapia
hovezi polévky, piil 1Zitky papriky, olistény. oso-
leny. na kousky pokraieny kralik se tam vioZi. necha
se dusiti do mékka, zaleje koflikem kvselé smetany,
ve které se rozkvedla 1#icka mouky. Zavareni oma-
SR Se procedi a naleie na maso a prida se do ni die
chuti citronova &fava a kiira.

SE el 2
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Maso vepiove.

Veprove maso iest tuénéj_&i nez h_o\;e-:/.!,v\ooﬁa_—1
huje v3ak meéné bilkoviny (v\-_'ynp? slaninu at stm :,!
a jest, zvIast kdyz iest starsi, _(ezkm‘_strawte m,m{ p
choré na zaludek: pro zdrave jest vg&k- 8 kng.q_ i.,[jl
a zelim pochoutkou. Veprove d:t)bn: mvz_iso.'icst!q‘d
pohled bledé, kiize tenka., sxjetla. tul:;v_m segdlo f'}L-
loucké. Maso ze starcho vepne 11 %cu;-sj tvrdou,, thi-
stou, sadlo prizloutlé a mekke, neni tak el‘mt_n'e.

411, Vepfoveé miaso varene. Starsi \-'(:proxte'm‘a’—
<o se vari iako hovezi. Pul kila libového masa ",}“M;
neplna lzice soli, dva litr}-‘ vogly: pro c}mf _k‘mba;.r\‘
jater a cibule a nekdo. pridia'wa s:npe‘k ccsnck_u. lf)u
pry; e lepsi polévka: to \’sa‘}s‘ zaleZi na Chuli.d._ 0
procezené polévky se hodi ryze, neb kro;xpy.'i\}r}.n,
se vari v kamenném hroku, aby _nczmodrai_\-. Po-
cita se pro osobu hrstka krup, ryze pro 05(_)})11 V-
chovata 1zice. Omacka k masu veprovemu fest do-
bra ipkovd, jablickova, téZ bilv kren se muze d'é_‘
lati a k tomu knedlik. Jak se omacky pripravuii, byle
ii7 drive napsano. _ . ‘
4 dal})'i_’. VGL:)T'OVZi kyta na divoko. Pro Sest osob
jedno kilo veprového masa 2 kyty ‘ue;h nccin‘k'\;
(kdvZ jest prilis tnéng, tak se sddlo ()Qt@?&fﬁ) u_ndu_)ﬁ
se maso pal 1Zicl soli, na kasrm]hse da lzice Qrc«l?uu

pokraicné cibule, tolik téZ ocisténého. _pt‘)krfqenehq
cerele, mrkve a petruzele kotinkove, asi jako velly

orech kousek sadla a necha se to do Zluta osmaZziti. .

Po té se tam vioZi osolené masa a necha se chvili
dusiti 2 kdy# zatind vysmahovati, podleje se horkou
vodon, asi Stvrt litrn vody, tfi IZice dnbre.hn octa,
Stvii Izice Cerveného vina, pil bobkového Jistu. Sti-
ﬂék (ale maly) dimianu, deset zruek pepre. iz
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noveho koreni a mase se v tom pecha variti, ne
veak prilis do meékka, meb neni chutné, kdyz iest z
siadého kusu a jest prevarené, V' hrnécku se zatim
nvari dvé hrstlky suSenyceh Sipku. na kastrolek se da
jako viasky orech kousek masla. 1Zice cukru @ ne-
cha se to zapeniti, pripoii se k tomu vrchovata l7ice
wmiouky a micha se s tim na plotné, aZ jest to hnede,
nesmi se to vsSak pripaliti. Varené maso se vynda,
Sipkw varené se rozmackaii. pripoil se k tomu ta
sladka jiska a dle potreby se prida jesté poléviy
neh vody., aby byla primérent husti omacka, necha
se wvar prejit. pak se omacka procedi, Sipky se v
cedniku dobie rozmackaji, proplachnoeu. pak se jeSté
prida na $picku noze citrongvé kiiry. 1Zicka $favy,
trochu cukru, okusi se omacka, iest-li ie pifiemné
sladkokysela, maso se do ni vlozi a kdyz se dava
na stil, da se k tomu dobry knedlik. — Kdy# se déla
padobné cela veprova kyta pro hostinit. iest neilep&i
z mladého wvepre, nesmi byt tulnd. nasol se, hodi
se na ni deset zrnek ialovee, potizi se a necha se
asi dva dny lezeti, pak se de€la iako to kilo masa,
ien Ze s¢ da vieho vice. totiz dle velikosti kyty. Ko-
fem se mohou dat misto knedliku maslové kolacks
a milZe se pripraviti iiZ den pred hostinou. Velice
dobrd a jemnd omacka jest. kdyZ se upravuje pro
hostinu, Ze se udéla velice hustad omacka: podita se
Wtz na litr obycéeiné omacky ii8ky po dvou hodné
vrehovatyeh 1Zicich mouky a kdvZz se déld omatka
iemma, tak se lZice mouky pfida, tedy se da mouky
o polovic vice, hotovd omacka se procedi. a nechd
se¢ na kraji plotny variti, pfi CemZ se vyvareny o-
Enafatek sebere, omatka se mbze tak pomalinka va-
{gti hodinu i dvé hodiny, timte varenim oma&ka se-
ridne. za to v3ak jest velice iemné chnti a pak maso. ™



T ot

J{ciy_:?,'se ma dat na stil, se rozkrail na pekné Tizky,
trochu omacky se da na maso, kolem sc¢ daji ma-
slové kolatky a ostatni omacka se poda v konviéee.
Jest to velice dobré iidlo, nesmi byti vSak maso
g_uéné- _ Pozn.: Kdyz neisou Sipky, mohou byt Sti-
Sené tresne aneb suché Svestky. =y

_ 403. Kyta se sardelemi. KiiZe a sadlo se z malé
k‘\-‘m‘-"sejme. nasoli s: wméné nez obyéeing, da se na
pe_kgc. podleie se pul litrem horké vody. utre se
asi iako slepi¢i veice velky kousek masla se €tyr-
i sardelkami, tim se kytka pomaze a peCe se asi
pil hodiny. PPak se poleje Ctvrt litrem bilého vina
;;cku konci, kdvz zalind méknout, rozkvedla se v
pl !itru kyselé smetany 1zice mouky, kyta se tim
poleu; 4 dopede. Pak se rozkrail na |)ékn€ difky. -
rovnd na mist a kolem se daji magrony, které se
okrasli vvkraienymi kvitky z varené Sutky 4 listky
‘ kyselych okurek, Toto jest pocitane na kytu i
kila tézkou. A | ;

‘ 404, Kvta veprova, velice dobra. StarSi vepro-
vé maso, z kyvity, seimuté, asi tri kila pro dvacet o-
Sob (bez kosti) se osoli, posype se drobné sekanou
cibuli & posype tlucenym zazvorem (asi 1Zi¢ka za-
zvorn) a necha se den ve studenu odlezeti. Druhy
den se yd;i na pekad, pripoji se k ni osm zrnek -
lovee, Sest zrnek nového koteni, tolik t€Z p&pi‘t‘:
;-uf)d}ejc se horkou vodou a pece se o poléva se vlast:
ni &favou, Kdvz zating meknouti. podleje se piil-Ii-
fremn kyselé shietany, ve které se rozkvedld 1Zicka
m‘rmk_\' 4 ku konci se da na ni dvé IzZice rozpuste-
neho nufwého masla, posype se strouhanou zemlickou
a nechd se ie3té opéci, aby byla peknc Cervena. Pak
se rozkrdii na pekné Tizky, do omalky se da 1ice
citronové Stavy. malinko kifrv: omaltka se proceds
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o na stil se k m d4 knedlik neb noky, té7 isou k ni

dobré brusinky.

405. Veprova pelené obyteina. Kazda pecene,
af ze starSiho neb mladého kusy, jest neilepsi, kdyz
se nejdrive prikryta dusi a pak kdvz zaGind méknont.
do Cervena Vv troub® opece. Veprova pecent, ai Z
kyty, neb pecinka, &i zebirko, se nasoli, na pekicek
neb kastrol se daji dve siln®idi &peile, aby kiize k
nAadobé nepfilehla. Maso se da knz dospod, podleie
<e trodkou vody, piipoii s¢ na pil kila masa Spetka
soli a $peticka kminu a necha se trochu dusiti a pod-
iév4a horkou vodow Kdyz za&ina meknouti, obrati se.
wivicka se pokraji lehce na Kkosticky, aby se to pri
kraji nerozpadalo, pustrikne se solf a rvchie se Vv
troubg do Cervena opece, aby byla kurcicka chru-
plava. Po te se pedinka rozkraji na ditky a da se
k ni knedlik a zeli. Jest pry to delikatni jidetko pro
sdravy Zaludek, nyni ale dosti drahe.

A6, Veprovy podbfisek nadivany. Pro Sest
asob kilo weptfoveého podbriska se ostrynn nozem
podebere. neb feznik tak udini: jedua, ve studené
vodé namodena, dobre vymackana Zemlicka. jedna
strouhana Zemlicka daii se va misku, da se k tomu
ice rozpusteného, vychladiého noveho masia (také
miize byt sadlo). jedno celé veice a jeden 7loudek
(bilek se miize pridat, kdyz se délaii nudle), na Spi-
Sku noZe pepre, tolik té7 tluCencého kminu, Spetku
soli, v8e se dobfe prodélda, maso se povrchu nasoli
a pripravenou nadivkou napini. pekné biloy niti
obdije. aby nadivka neunikala na pekac, daji dvé
d¥ivka neb silné Speile. aby maso neprilehlo. maso
<e da kizi do spod. nodleje horkou vodou, prida se
k nému Spetka kminn, chvili se pede prikrvié. pak
ce obrati. kizicka se nafizne na kostitky a pece se¢



W

v troub az ie maso miCkké a kiuzicka Cervena u
-;J:r'ttpfavé. Miadé maso se pece pil druhé hodiny.
sE:eri mnohem déle. Neilépe iest. kdvz se do niass
mf:'hne Zeleznou 3pejli a ide lehce, tak jest maso do-
f,tl: Pecené maso Se rozkraif na tenké platky. da
$tavy se piida dle potreby kapka polévky neb vidy,
a na stil se daji k nému brambory a zeli neb m:-i;'-ﬂ{\'j
salat neb brusinky. e

407. Veprové kotlety rychié. Z pil kila masa
mladinkého, ne tu¢uého, Zebirek i pecinky. nechaii
se useknouti slabé kotletky (byvaii k vidéni takové
ml:idi;lké kotlety v Praze u uzendre po 16 haldFich).
T(a:f:du kotletka se poprasi malinko soli, a dfevEnoy
palickou se di pil malé drobnince rozkraiené ci-
?n}e. asi jako malé slepi¢i vejce kousek sadla. na
Spicku noze jemné papriky a kdyz se to zagne Skya-
ritl. kotlety se poprasi moukou a rvchle se v fom
0 obou strandch opekou. Pak se pfida k nim troska

Tovezi polévky a kotlety se dusi patniact i dvacet

minut. Pak se daji na ohfatou misu, pelejou $iavou
(1_9 které se miiZe pridat trodka polévky. aby ii hylo
vice a daif se k tomu brambory, L

_ 408. Veprové kotlety jemné. Z pil kila masa ve-
Dravého,.n}!adého. ne tuného. Zebirek, se nechaii
use-knoptl tri kotletky, poprasi se kazda Spetkon soli,
naklep_a paliCkou, poprasi moukou, na omelet. plech
ve da jako velky orech kousek sadla neb veétsi kou-
sek nového masla a kdyZ se rozpali, rychle se v tom

kotlety po obou stranich opekou. Jiz diive neZ ko-

tlety se opekly, uvafi se kousek uzeného masa, asi
.ta}v(o‘\re!ky ofech a pfi ném se t&Z smazi iedna‘oé}-
sténd, vroubkovanym noZem pokrajend wrkey a
¢tvrt mensiho cerelu. Vafi se to vozorn&, aby se tto

b = St X s Lrd F T . an -
nerozvarilo, Stava z té zeleniny 7 uvarent se dd

i opecene kotlety, pripoii se Kk tomu na Spickil noie
papriky, dvé IZice bileho vina a kotlety se de pul.a
dusi. Po té se zapradi 1zickou moukv a zaleii kofli-
Skem kyselé smetany a nechail se dusiti. az isou
mekkeé. Pak se daji na teplou misu. do $tavy se prida
malinko citropové $tavy a asi deset kapari,. 17icka
drobne usekané kyselé okurCicky. 7 té zeleniny a
dusené ryze se udélajf kolem misy malé hromade-
Sky, mezi né se daji prouZky z nalozené akurky,
abv to bylo iako listy a to uzené maso se nseka a
14 kazdou kotletn se di do prostred hromadetka
toho uzeného masa, do prostred se da kousek vare-
ného zloutku neb bilku, ahy to vyhlizelo jake kvétina
A listek k tomu se uddla z kyselé okurky 2 pak to
vyhlizi velice pdkn€. Omacka se podd v konvigce.
1409. DuSena ryze. Casto se dava duSend ryze
sa prikem neb okolek k masu a proto ii zde pro za-
“atecnice uvedu. Na osobu se potitd hrstka TVZe.
RyZe se prebere, vypere se ve dvoii studené vode,
pak v teplé vodé. Po té se naleje ma ni irorka voda,
a9 necha se ryze chvilke stat. Pak se voda sleie, pri-
d4 se k ryZi 1Zicka soli asi fako ofech kousek sidla
neb masla a ryze se na kraii plotny prikryia dusi
4 nesiti se s ni mnoho michati, aby se nerozmadicala
4 zistala pekne celd a priddava se k ni po kapce he-
vizi polévky. KdyZ by byla pfili§ liorka plotna a
ryZe by se mohla pripaliti, miiZe s¢ postavit s hnken
do teplé vody a ryze se nepripall. Kdyz se déla zu
okolek k masu, musi byt tuz8f. Velice pekné se vy-
ifni4, kdyZ se kolemm masa zadéldvaného neb dusc-
ného vady hromadka ryze pCkn urovnd a do pro-
stred se da kousek varencho Zloutku, aby to vypa-
dalo iako kyv&tina a mezi ty hromddetky se da kou-
sek zelené kaderavé petruzele neb finy zeleny listek
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a pak to vyhlizi iako vénec. KdyZ checeme miti ryi
miZzovou, dail se rozvarit c¢erstva raiska iablicka,
pak se to procedi, vieie Stava do ryZe. ktera se pak
stape rizovou a to se déla pak kolem masa hroma-
decka bila a zase rfizova a jest to pak iesié lepSi
nez jen 7z ryvze bilé. Jest to levnd a nékna ozdoba
misyv i stolu.

41(). Kotlety dusené, Kotlety ze starSiho knsu.
sadla zbavené, se popraSi kazda Spetkoun soli; na-
klepou se, po jedné strané se poprasi malinko pe-
prem. po obou stranich moukon a rychle se, v roz-
paleném sadle po obou strandch opekon. Pak se k
nim da na tfi kotlety lZice pokrajené cibule. na 3pi-
Zkn noZe kminu, pripeii se shératkou horké vody
a kotlety se dusi do mékka. Mezi dusenimi se pfi-
dava po troSce vody. aby nevysmahly. Pak se vyn-
daii, $tava se zaprasi 1Zickou moukyv. nechd se za-
varit, prida se dle potfeby 3favy iesté trosku vody
neb polévky. procedi se to na kotlety a na stiil =<e
k tomu podaii brambory.

411. Vepfové ketlety nma paprice. Veprova 7e-
birka 7z mladého veprika se kaZdi kotletka posoli
Spetkou soli, naklepa, popra§i moukou a rvchle na
rozpaleném kousku sadla do Seyvena opekou. pak se
daji do finého kastrolku, ve kterém se na &tyvi kotlety
nechalo zazloutnout piil malé rozkraiené cibule, o-
peCené kotlety se tam vloZi, plech omeletovy, na kte-
rém se opekly. se vyplichne horkou vodou, vieie
s€ to na kotlety, pripoji se na v&isi $picku noze pa-
priky a kotlety se v tom dusi pil hodiny. Po té se
zaleli koilickem kyselé smetany, nechd se to zava-
rit, kotlety se daji na misn, $fava se na né procedi a
daii se k nim na stil dobré noky.
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412. Vepfové kotlety, Zebirka smareni. Nechaji
s¢ u reznika nasekati z mladého veprového masa
slabsi kotlety, posoli se kazda spetiCkou soli. na-
kiepa palitkou a obracenym nozem (totiZz tou stra-
now co neni ostif). obali se v moeuc: (nckdo je také
porradi peprem), smodi v rozkvedlaném vejei, pbali
ve stroubané Zemlicce a pefe se rychle v rozpa-
leném siadle po obou stranach do cervena. Mize
k nim byt duSena mrkey, neb brambory a zeli.

413, Smazzae veprové rizky. Rizky 7z veprové
kyty se naklepou, hodn¢ tence osoli, malinko pepfem
neh paprikoy poprasi, eball v mouce, veici a zemlis-
cea smazi rvehle jako kotlety.

414. Guias veprovy. Pul kila veprovéhs masa
se rozkraii na mensi kousky, esoli 1zitkou sali, po-
prasi 1Zzici mouky a rvchle se to na jako orech sidla
opece. Pak se prida |Zice drobné rozkrajené cibule,
na Spickn noZe pepre. malinko krinu, prilévéd se po
trosSce horké vody a dusi se to do mékka. Jsou k to-
mu dobré brambory. Také se tak mohou délat vy-
krajené kousky ze sadla, rak zyvani vrabel, jen Ze se
a7 ku konei dudeni zaprasi moukou, to se viak drive
nez se da mouka, sebere vySkvarena mastmota, aby
omacka nebvla tak mastna. Misto pepre se miZe
dat také paprika.

4]15. Veprova na kminé. Veprové maso na kming
se pripravije iako teleci a wolion se téZ kousky ze
sadla vyrezand na kmine pripraviti.

410. Vepfové s pivni omackeu, Mladé veprove
maso ne wmene, se rozkrail na vdtdi kousky nez na
egulas, pul kila asi na Sest kouski. osoli se Spetkpu
soli, d& se na kastrol, naleie se na né€j &tvrt litru pi-
va a osmina litru vody, pripeii se k tomu ptl malého
strouZzkuy Cesneky a maso se necha pomaln vafitl, ne-
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simnf se viak prevariti, neb neni jiz tak chutne. Mli{l':]t
maso jest za tfi &tvrié hodiny ho?ové. \{ar{:ﬂc ma,‘?_f}
se vynda, do polévky z néj S€ da na Pui IFtruﬂrJ}ma'-
Sky dvé vrchovaté lZice suseuéphgo tlucenvé‘h:‘j ch f?b‘j
a Zicka Zlute jisky, aby byla nmagkg __hlads:.vlfm cn‘m
nékdo pridava malinko gitr:n}vo\-'c kary, rnchd(? mf—
linko pepte: asina épi&inku_m}gg a misto C#?ll&]\l{ldgj_.
va neckdo kousek cibule. Gmacka se prn::m_ll: g‘:__n-“:a
se dle potfeby hustoty do ni iiorke \’-"(-)cl_v ni:u‘:i, ;
jest-li jest dost sland, maso se da na mist, pmacka st
na ndj vieje a daji se k tomu brambory. | e
417. Vepfové mase na pivé na liny zpﬁgﬁl}. Na
kastrole se necha na pil Kila masa \'Ozgustltl iako n-_
fech kousek noveého masla s piil Elr_obm: l;D%!il‘L}_iCIiLE}i'l
cibull, vloZi se do toho mladé, ne tucné na vetsi kr)nsg;__-r
rozkrajend osolené maso z plece ne_b A i{i‘ku‘_ a n&.'._rl.';m_
se prikryté dusiti. KdvZz jest mladé; iest za_;)wul btoul)m‘\
dusene. Fak se k né&mu pridd na thC-k.ll noze k!?l!lr?ll‘.
na §pickn noZe tluteného pepre, ctvrt im‘_g ?l\iﬂ?.ﬂu!i?‘
shéracka vody neb pelévky. malinko citronove k?f‘
v, hrst tliGeného chleba a necha se to xa\_rf}rit}lhd
stil se daii téz k temun brambory. _f(do nema rac 2}
macku silnou, dd vice yody nez piva, to Vst zalezi
pa chuti. Na pivni omacku jest dobra kil'iit)\”l};:](ui%.
418, Zavitky z masa vepiovenho. Nalerdjeii S€ 7
pil kila masa z kyty tfi neb Stydi tizky a hodné se
i}uli&icml naklepaii, aby !}3-‘1};’_}@1}&&5._ Na kg_i,sttmlk‘uk Se
speni pil malé drobné rozkrajené mbn[e. rlzkv TM {‘:-
soli a potrou tou osmaz. cibuli a do kazdého ri/,isl se
da lZice sparené. osolené rg'ie: }}ezky se to mnal':,
obsije niti, poprasi se kazdy zdvitek malinko papri-
kou a moukou, a rychle se opekou na rcsjfs_pz}!f;ilcm
sadle asi jako veliky orech, pak se k nim pru‘iav_zi po
troSce vody a dusi se do mekka. Kdyz se davaii na
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stil, nif se vytahne, pokropi se malinko citreneyou
Stavou a daji se na stiil v t6 AVE. co se dusily.

419. Veptové karbanatky. Ctvrt kila vepiového
masa se' jemné useka pripoif se do ndj plil ve vodé
namocené dobie vymacCkané Zemlicky. Spetka soli,
pil veice na Spicku noze pepre, jestd mén¢ zazvoru
a nového koreni na 3pickn noze maijoranky. Stipinek
utreného cesnekn, vie se dobre prodéla, udélaji se
z toho na stotinu silné placicky asi Gtyfi, potiou se
rozkvedlanym vejcem, co zbyla ta polovicka vejce,
obali se ve strouhané ZemliGce a smazi se v FOZPA-
leném sadle do cervena. Za &tvrt liodiny isou hotové.
Na smaZeni se da asi jako slepici veice kousek si-
dia a co ziistane po usmaZeni na plechu, omasti se
tim kaSe bramborova, kterd se da na stiil ke karba-
natkim. KdyZ se prida do karbanatkii za dva halére
jater, chutnaji jako jaternice. Kdo chee mit karbanét-
Ky wetSi a tuZ8i, prida jesté do nich hrst strouhanc
Femlicky.

420. Dobra sekana pedend od sl. Belingrove, Pii
kKila veprového masa prorostiého (tfeba odrezky od

o

sadla) piil kila hovéziho se umele neb jemne uselka,
pripoii se k tomu dvi ve studené vodd namodcend,
dobfe vymackané Zemlicky, dve vejce (kosek bilkn
se nechd na potreni) pil malé rozstrouhiané cibule.
asi jako hrich kousek utfeného Sespeku. na Spickn
noze majordanky, dvakrit na Spickn noze pepre. nha
spiCinku noZe zazvoru jeSté méné nového koreni a
fevétu, pil Zice soli, v8e se promicha a udéla se z to-
10 dlouhd §iSka. Potie se tim nechanvm kouskem bil-
ku. poklade se nudlitkami slaniny, na pekié se di
ast jako slepidi veice konsek sadla a kdyz se rozpali,
vloZi se tam to maso a kdyZ se v troub zapece, po-
ieva se po Zici polévkou nebo vodou. Udela se po piil



{zici mouky a kousku masla bleda jiska, zaleje se ko-
flickem kyselé smetany, maso se da na dlouhou mi-
si, rozkrail se na Sikmé rizky, necha se vsak pohro-
made, aby wyhliZelo jako v celosti. Do pekice se da
ta smetana s tou iiSkou. hezky se to na pekaci pro-
micha, aby to dostale ptknou barvu, pripoji se k to-
mu kapka polévky. procedi se to a naleie kolem ma-

a daii se k tomu brambory, které se za syrova
olonpail a vari v zasolené vodé. Postaci to pro deset
0SSO,

421. Veprovy jazyk. Uvari se v zasolendé vodé
do mckka, oloupa se, rozkraii se na kolacky. Useks
se jemné kousek prorostiého vareného masa uzené-
ho, aby ho byle étyri IZice, prida se k nému lZice Ze-
mlicky strovhané, jako liskovy orech kousek nového
masla, ntre se to a pomazou se tim 'ty kolacky iazzkn
a daji se na kastrol na nové maslo, asi jako orech,
malinko ze spoda opéct. Pridd se k tomu kousek ci-
bule a zelené petruzelky a kdyz se maji davat na
stil, utre se pil sardelky jako orech kouskem noveho
masla, a da se na kazdy koldcek kousicek a da se to
da trouby, aby se do té nadiviky na kolatkach zahra-
lo. Pa ¢ se daji na misu, do kastrolu se da |Zicka bile-
dé ji€ky. troSka hovézi polévky, pil té zbylé sardelky
se Stipkem masla utrené, vie se promichsd, procedi a
dd se toho asi tfi 1Zice na misu pod ten pripraveny
lazyk, ostatni omadka se di do kenvitky a kolem ja-
zyki se daji citronové pilimésicky, neb se to jen za-
kape citronevou $favou a daii se k tomu varené ma-
frrnm I“mo iest jazyk z vétsiha vepre.

22. Huspenina. (bulu.) O¢cisti se dobie ucho, kou-
sek masa z hlavy a z krku, kousek kizi od sila odre-
zanyeh, dvé nozicky a jeStt¢ nejaké odiezky, nesmi
to byt vSak tuéné. VSe se da do hruce 2 naleje se na
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to vody, aby to hylo potopené a necha se to, a7 to
IMa& pfijit do varu, pak se sebere xﬂcc.lma povrehu
ustald pena, pak s= osoli 1Zici soli, pripoii se k
tomu trrrﬂ\' ncta, pil bobkovéha listy, pal cibule.
asi deset zrn pepre, Sest nového koreni, kousek za-
zvoru. KrouZek korinkové petruzele, kousek cerele

a mrkve a necha se to pomaly variti az maso od kosti
uurmd tva. Kdvz se varf huspenina rychle. tak byva
kalnd. Varené mase se vynda, polévka z ndi se pro-
cedi a necha se na kraji plotny ustiti. Upali se ve
starém Zelezném kastrolku kostka cukru se 1Zickon
vedy do hnéda a tim se polévka huspeninova. obar-
vi. aby byla huspenina naZloutlé barvy. Maso se roz-
kx.ui na kousky, kiize na nudlicky. do misy neb né-
*ak kamenné formy (co se pede babovka) se da asi
koflik t€ polévky a da se to do sklepa, neb v zimé
za okno ztuhnouti, Nyni se z vareného bilku. neb va-
rené mrkve, neb Gervené fFepy vykroii rozliéné kyit-
kv, urovnd se to na té stydlé huspuliné ve formé,
pak se zase naleie na to opdt ji7 studené huspeniny.
aby se ta kvitka zakrvla a necha se to opét ztuh-
nouti. aby to byvle jako ve skle. Po té se tam urovsd
rozkvdjené masn, ostatni huspeninova polévka se na
to wleje a nechad u ledu, neb v zimé za oknem ztih-
nouti. Kdy7 se ma datrsulce na stiil, podrzi se forma
na vterinu v horké vodé, priklopi se na formu mélka
misa. se kterou se di ssulc« na stil obrati se dnem
vzhiirn, misa ve spod, abv se tak huspenina lehee
vyklopila a se neporouchala, kolem se okrasli zele-
nymi listkyv a kolacky neb plilm&siCky z citronu. Ve-
lice hezky se kvitka sloZena do formy vyiimaii, neb
vupadalf jakoby bvly za sklem,

‘Takto se to déla pro hosty: pro domacnost se

da rozkrajené maso na hlubokow misu, zaleje se
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procezenoin polivkeu, nechad se ustydnouti a kdvz se
wma dat na stil, nakraji se dle potfeby na rezy a da
se k nému ocet a penr..

423. Ledvinky veprové. Ledvinky veproveé se
sloupnou z bianky, daji se na chvilku do milcka, pak
se rozkraii na tenké platky, na kastroiku se 0Simazi
na orechu sadla kousek cibule, ledvinky se v tom
dusi, pripoii se k nim na dveé ledvinky na gpicinku no-
7e pepre, na Spicku noZe kminu, zapradi se Spetkou
mouky a kdyz jiz mouka zaZloutla pfida se K oii
shéracka polévky, necha var pieiit, pfisoli se dle
chuti a dali se na stil. Ledviuky se soli aZ kdyz isou
hotové, jinak by byiy tvrdé.

424. Hlava veprova nadivana. OcCisiénd veprovd
hlava z malého prasitka urizne se s kouskem krku.
ze spoda se rozrizne a kiize se opatrné stahne. Muze
treba na k@Zi zistati malinke masa, aby se neprotr-
hla, kdyZz se stahuje. MasiCko z hlavy se vSecko
obere a co je masa z hlavy, vezme se tolik masa z
pedinky neb raminka, ¢tvrt kila syrového veprového
sadla a téZ Ctvrt kila husich neb veprovych jater.
Vie se umele a protlaci sytkem, aby to bylo jemné,
oFipoji se k tomu 20 deka na kosticky rozkrajené sla-
pinv, jedna ostrouhand vinem madeirskvm naviaze-
na zemlicka, 1Zicka pastikového kofeni, dva Zloutky,
jedno veice celé, na 3piCku noZe citronové kiry, ie-
den vafeny maly vepfovy uzeny jazyk na mnudle

pokraieny, iedna na drobno usekana lanyz. VSe se
da k protladenému masy, promicha se ve dobre. dle
chuti osoli a naplni se tim knze z hlavy, u Jrku se to
sesije, téZ otvory odni se zasdijou, zabali se do servit-
ku, svaze motouzem a vari pil treti hodiny v zasole-
né vodé. do které se kosti z hlavy piidali. Pak se¢
‘tam necha vychladnouti. Po 'té se hlava vyndd, os1-

laternice se da obyCeiné v
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fl‘ra pnt)rfal se nzi_sledujicim: Kastrol se vvmaze ng-
I;{,jfun_}rnas‘ en?, ddo se tam _3§d-na rozkrajena cibule,
cousek rp-r_k\;e, pul kila veprovéhn masa tvrt kila
te!ecic_h ,r!zku, dvandct deka libového !:%L:!:é%ic'- masa
a kns’u_ z nlnavy neb kousek husté kosti hr)véﬂ" ::-’iZile
;e rm to I_Jul l}tru hoveézi polévky a necha sé‘te;“pi:i-
harl.‘«.tc d}l{tsﬁ.vazz sc_ﬁféva zZtraci zfvdostziv:i Zlutohnédon
_mrv_u. d_y_z se da k’apka na talit a zading to tulinout
_:\‘,_I'm t{.) ‘dﬂbtl. if’{roc-edr se to skrze platynko a prochlad-
Iym se poléva hlava, ktera se €0 le seSifé sefizne
posfam} na misu a $tavon poléva. abv h*:'l;x:' Ay ;-'{'11_'2(1{:’.
:?‘i’ev.}u:_ia. Kg’yi PO vichu jiz ztuhla, 'clo_ijéf b\, d:[ht;f
-hgj} citronady, na které se pomoci ztuhiléhe ie‘nr'a‘i
lf"frelieh() masla nakreslilo oko, t67 maslo se Ei-'w[ d;
ko.tnof.rtku. ve kterém jest malink4d rourka -zasa‘;;ené
il.tilﬂ se’hla\'a okrasli. Okraje ugi se udélaii mfl‘s"l.tfﬂ'!
ral:la)_r‘-v"snym_bretonem treba nizove a kolem qu;; ée
c!:'a_?z 'hsty ;:e[ené. citronové kolacky a rfsznr_)bar&évﬁx’r
,f"'ﬁ?f.k,' /C I\itﬁaré‘;irt_) Se mohou vykraiovati rozliné
Li:::u_x. CoZ fdlexj na vkusu a libosti. Tato hlava sé
ﬂu\f:; ia predkrin pro \»rz-rlcs_lmz hostinu, pro domac-
.‘-‘I)it'-x er h}l{)dmhé nex vrfi'ece mohou Ctendrky
#Jitrenky« vedet jak s: to prinravuie a talké leazda
;EOSI.J(I?'(I]"H}(% v_vpof”:it& co takova vép?ové thl.‘:;iff"f\';l
).V‘?fdla a fekne, Ze pro domacnost iest lepsi piil -f-'i|1t
Deur;};y a knedlik se zelim, g
itk GO o8 oLl abie v domicnost pra
prazdni, obrati, v nékolikzl '\rédé[gge"' i 2
hodinu ve vode mogi, ve slané \.Od\;y‘p\er?u.‘ el
ron, az isou dplne Cisté, bex '\fﬁcljkéi(;}big]iai?n? r‘:rl'er(;
it arit kus hlayy LA poe
i;‘rrélf_u. plice a srdce. Varené xnaso]j;é‘i\[s‘tf;fr'iki (:él’)'ﬂdn
sekaif se syrova jatra a pripoii se k tomuy u;Hk n:—zf-nrlj:
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¢ené Zemlicky, iako it usekancho masa, Kdo chee
miit jaternice velice dobré. da housky &i ZemliCky
méné. Kdyz teison zemiicky, udéla se vodou zadéia-
na buchta na cely pekal, hodné se necha vypécel a
pak musi bvti nékelik dnu drive pedena, aby byla
tvrdad neb s cerstvym pelivem isou jaternice mazla-
vie, Nekdo také pridava do jaternic kapku p3eni¢ne
krupicky. Maso usekané se osoli, miru seli jest téz-
ko udati, neb né¢kdo zasoluie také maso, kdyz iej pro
jaternice da variti. Kdy# neni maso zasolené pocita
se na dve kila miasa 1Zice soli. iest neilépe, kdyvz se
sekanina okusi, jest-1i iest dost slana. Maso se okoreni
asi piil lziei peprz, méne se da nového koreni, Zazvo-
i, |Zice majordnky. tri strousky Cesneku, ktery se
‘dobre utre, dle chuti citronové kiiry, prida se polévky
z ovarl, aby byla hmota vlaéna, naplnuji se pak na
delsi kousky narezana stieva, 3peili se a vafi se v
polévce neb jen ve vodeé, podle toho jak jsou velké,
patnact az dvacetr minnt. Kdyz se jaternice propichne
Spejli a teCe Cistd poelévka, jest dost varena. Pri va-
reni se opatrné pohruzuii varetkou de polévky, aby
nepopukaly. Varené jaternice se kfadou podle sebe
na prkna vodorovué a kdvz vychladnou, ulezi se ve
studené, suché mistnosti a v zime, kdyz mrzne, vy-
drZi i mésie. Jak ale rozmrznou. zacnou kysati a isou
zdravi velice Skadlivé pro tak zvany jed iaternicovy.

426. Jelita zemlova. Ve studené vodé namodené
housky se vyvimackail, usckail, obarvi se kevi a da
se do nich co e housky, tolik vareného, usekaného
tu€neho masa, vse se prodéla, dle chuti osoli, prida
dle chuti tlu€eny: pepr, nové kofeni, zazvor, majo-
ranka, malinko utrencho Cesneku, nékdo diava jeste
malinko hrebiCku a citronové kiiry. VSe se promi-
chd, prida Se jesté troska krve a polévky, aby to

8z

’.bv_)r-*k.) vlacné, naplituji se tim silngis&f streva a vari se
4az i hodinu a neilépe jest, kdyz ielitko pri vareni
drz_iiem propichne a tede Cistd poidvka, tak iest dost
varené; kdyz tece krvava 3fava, ieSté se nechaii
variti. Podobné jelitka se mohou ddlati z husi kr\-{-.
wnaplni se tim kiZe z husiho krku neb se upekoi jen
tak bez obalu na pekacku. i

427. Jelita kroupova. Uvaiene velke Kroupy se
{)mnuf:haji s rozkvedlan. krvi, pfipoji se do nich tro-
Ska sadla a Skvarky ze stfevniho sidla, vie so pro-
mki‘{r&. c>§:31f a okofeni jako Zemlova jelitka, naplni
se tim streva a vari se tak dlouho, kdvZ se do nich
pichne a tece Cistd §fava, tak isou dost.

428, TlaCenka. (Presswurst.) Maso vafens. tus-
ne se rozkraif na kousky, promichi se krvi. osofi,
ogoreni iako jelitka a da se to do vycisténého ve-
prového Zaludku, tak zvaného bachora. Zavaze se
v koneCku a vafi se pildruhé i dve hodiny: podle
toho, jak jest velkd. Vatens tladenka se di mezi dyve
pricénka, necim se potizi a druhy den se miiZe kraiet
na pekné Tizky a d4 se k ni na stil ocet g pepr, nékdo
také dava pepf a olei.

429, Polévka faternicova. Kdy7 se chee v do-
_ma‘lc_nosti polévka déle udrZeti, tak se maso na ia-
ternice 133&'110. nebo docela nic nesoli. Do té poléviy
€6 s¢ varilo maso a jaternice se pfida vody (nékdo
vari jaternice v Sisté vodé, kdyz pry se va¥ v po-
lt::vce'. tak pr¥ se mnoho omastky rozplytva a jater-
nce 7e isot povrchu mastné a jest to netihledné). Po-
lévica co se maso varilo a polévka 7 jaternic a fro-
cha vody se promicha, prida se do ni trochu krve a
varenych krup, dle chuti se osoli. okoreni pepretn.
novym kotenim, zazvorem, majorankou, pripoji se

2 kousek utfeného Sesneku a kdyz se dayvi na stil.

I
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isoi do ni debré ofoupan¢ brambory neh smazens”
chlebidek na kostky pokrajeny, tréba muze byt den
trochu usudeny. Kdv#z v zimé hospodyiika chee po-
tevky déle udrzefi, nesoli il ani nekoreni, rozdelt
i do mensich hirnkd a soli a koteni it az ii potrebuie,
ostatni ma wlozenou ve student suché mistnosti.

4301, Klobasy domaci. Kilo ne piilis tuéného ve-
proveho miasa bez mazder se jemne nmele neb usekd,
pripoii se k tomu dve ve vode namocené dobre vy-
mackané zemlicky, na ¢picku noze citronove kiiry.
na vOtsi $picku noZe pepre, na $picinku noze noveho
lcofeni a zazvory, nékdo jesté dava malinko hrebicku
a4 kvt Jest vak 1épe to vynechati. Oscli se sekani-
na pul 1Zicl soli, prida se &ty 1Zice bilého vina, Ve
se promicha a pomogi stiikacky naplinji se tim ci-
sténa skopova strivka. Mnoha dava na kilo masa tii
semlicky: iind je namdci do piva nebo via a zase
jina chvali, Ze smetanou navlazena zemlitka jest nei-
iepsi. Zalezi vSe na chuti.

431. Klobasy pecené. Z pil kila klobiasy se na-
feze Ciyti neb pet stejnyceh dila, kazdy dil se sto¢i do
kotoicku 2 propichne se Speili, aby kotoutek pekné
drzel, poprasi se malinko mounkou, na votsi kastrol
aby mély klobasy dost vile se d4 asi jako slepici vei-
ce kousek sadla a kdyZ se rozpali, viozi se tam klo-
hasy a rychle se smazi do Cerviena. coZ trva na obou
stranach dvanact az patngcet minut. Kdyz isou klo-
basy na obou stranach Cervene, daii se na teplou mi-

su a da se k nim kyselé zeli a asmazené brambory.

Kdy7 se klobasa dloulio smazi. tak &tava z ni vypry-
i a neni tak chutnd.

432, Klobasy se sardeli. UdSld se sekanina iako
na klobasy, ien ale z pil kila masa a jedné zemlicky @
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-Qt'ida se do sekaniny pul vajicka, aby hmota lépe dr-
Zela, Prkénko se potie bilkem, usmazeii se tri veice
hmoga se 1a prkénke na prst silné rozlozi a poma:ﬁé
..\'1_11;123113-'1115 veici. Pak se do kotoucku sbali jako za-
vin, pomaze rozkvedlanym bilkem, na pekacku se
rozpali jako Slepidi veice kousek masla, d4 se k tomu
kouse;k cibule a zelené neb korinkové petruzele a
1:{*cpa se to zapeci. Po té sé to poléva po IZici hovezi
pt'_)lu\rky a ku konei se udéla z jedné sardelky a jako
orech mz‘igiu sardelové maslo, peCinka se tim po vr-
E;h‘u pomaze, necha se malinko zapéci, pak se vynda,
$tava se zaprasi pal 17ici mouky, prida se dle potieby
polévky, necha se to zavarit, maso se rozkraii, da se
na s11i§u jako by bylo v celku. do Stavy se pi"-idz‘] 17i-
c‘!\:g citroneve stavy a malinko kury, kolem masa se
dail magrony a Sfava se podda v konvicce. Kdo rad
sarglelk_\,'. muze jesté pridat iednu utfenocu sardelkn
do Stavy.

433, Sekanina jalernicova. Kdvz cheeme mit do-
maci jaternice a doma se nezabiil, koupi se pul kila
_vepmvcho miasa prorostiého, pedbfisek neb maso %
kl_“_i{li‘. maso Sz uvafi a jemnt useka, téz se k nému
prida za deset halérii svrovych iater, pridaji se k to-
I clv{j neb tii namodené vymadckané Zemlicky, 17i-
c%fa sol:,v nas Spicku noze pepre, na spicinku noze no-
vieho koreyi a zazvoru, néco majordanky a iako hrach
kog_sek uttencho cesneku, nékolik 1Zic polévky co se
\»‘anl“o' maso, aby to bylo videné, ne vEak ridké, mize
se pridat 1Zice paenicné drobounké krupiCky, vie se
proqzicha‘:. Na pekacek neb kastrol se dd asi jako
slepidi vejce kousek sadla, kdyz se rozpali, rozleie
Se po i:elém pekacku, da se sekanina do toho. pekne
Wrovna 4 pete se to v horké troub® patnact i dvacet
npinit, Na sti] sedaii k tomi, brambory o kyselé zeli.
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Po polévky. co se varile maso, se da ryze a tak guize
byt obed pro &tyri i Sest osob,

434, Ovar {maso krenové). Ousko, kousek masa
= hlaxy, rypdcek, kousek z krku, tazvk, noZka se vafti
v nalo osolené vodé ne priliz na mékko. Na stil se
da k ovaru strouhany kren, sl a chléb. Také nekdo
pridiva ke ovary, kdyZ se vari par peprit. nové ko-
veni, kousek zazvoru, bobkovy list a trosku octa a
kdyZ jel dava na stul, da k tomu ocet a pepr neb ci-
tron, fo vsak jiZ nenl pravy cesky ovar.

435. Veprové nozicky a kiize. Uvaii se kuze
odfezana od sadla a nozka a da se to varit do horké
vody, zatim se oCisti turin Ci bild Tepa. neb mricey.
rozkrdji na veisi kostky neb nundle, spari se, voda
se sleje opét jina se naleje a necha se variti a prilésa

se polévka z téch kizi a nozky. UdEIA se po vrcho-

vate 1Zicl mouky Cervena jiSka, rozdéld se polévicou
a vleie se to do Fepy a prida se tam na Spicky noZe
tlucenéno pepre, maso se rozkraji na kostky a da
se to do inrkve neb repy a proto iest porekadlo, Ze:
!_’?{p:t jest dobrd, kdyZ v ni prasitke zapemélo nozi-
cky.

_ 436. Rosol (aspik) k ozdob& studenych pokrumi.
Cisty rosol (aspik) iest nejlepdi ozdoba studenych
pokrmi a pripravuje se jednoduchy rosol nasledov-
ne: VD\-’I‘:‘, teleci oparené noZicky a jedna mald nodka
veprova se da do kamenného hrnku (po kiloubach
se rozdceli, neb kdyz se rogzsekaji, tak neni rosol tak
disty) naleje se na né tolik studené vody, aby byly
vrehu pena, tak se sebere a prid4d se k tomu ocet..
xousel cibule, asi deset pepri, Sest zrnek nového ko-
renf, asi jako hrdch kousek zdzvoru, asi évrt bob-
kavého liste (neb mnoho bobkového listu déla iidlos

8

tay

hotke) a vari se rosol na kraji plotny pomaly, neb
kdyZ se rychle vari, jest kalny. KdyZ maso od kosti
gdpadava, tak se kosti i mase vyvberou a rosel se
procedi skrze cednik, vleje s¢ to zpét de hrnce ce
se varilo, rozkvedla se jeden bilek a do prochladlého
rosolir se vieie a postavi se rosol op&t na plotnu a
necha se chvili na kraji plotny od jedné strany zi-
variti, ale pomalu, pak se necha ustdti. Na vysoky
hrieek se privaze husty ubrousek, udéla se v ném
dolik a rosol se tam pomalu sbéradkou naléva, aby
pomaly wykapal. KdyZ jest iiz vSechen vykapany..
tak se ubrousek odvaze a kdyZ cheeme mit rosol roz-
licué zbarveny, tak jei rozdélime do koflicklu neb
walyeh bilyich hrnedkst a nechame koflik neb hrue--
ek rosoln iak jest, totiz bily prihledny, do jednoho
icoflicku kapneme Cerveného bretonu, a jest rosol
cerveny neb rdzovy, do druhého se kiapne zeleny
breton a jest rosol zeleny a'do tretiho se do tmava
upali kousek cukru a to z palen¢ho cukru seien kip-
ne a jest rosol krasné tmavozluté barvy. A timto s¢
Kkrasli rizna studena ifdla, moehou se délati z bilého «
gerveného rosolu kvitky, ze zeleného rosoln listy.
neb se jen ncjak dle vkusu rozkriji, neb vidlitkou
rozklepa a rmzné se pa stundena jidla pokladd a vy-
hiiZi to velice krasné a neni to tak drahé, ien té price
7e to trochn prida. V 16té se ddva rosol stydnouti do
sklepa neb k ledu, v zimé stydne za oknem. nesmi
viak zmrznouti neb iest pak vodnaty. Také v It
kdyz cheemie miti rosol tuhy. tak se muaz: pridat,
kdv7z se do néj dava bilek, dva i tri listky Zelatiny
(jest to jemnpa klihovatina a dosti levnd. dostane sc
u materialisty) a 1ZiCka citronové Stivy. Breton. kie-.
r¢ se ku barveni rosolu a cukrovinek potrebuie, do-
stane se v lahiddkarském obehodé neb v enkrare. i
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jej kupaji v materialisty ve Spalené ulici v Praze,
firma Miiller nastupce Nevinného & za dvacet halern
se dostane mala lahvicka ve v8ech barvach a vyvdrzi
na dlouhy ¢as a nezkazi se. Breton jest barvivo rost-
linné neskodné a miiZze s¢ proto k pripravovani po-
krmifi uZivati.,

437. Rosol (aspik nakiaday). Do kamenného hrn-
ce se daji dv¢ opatené teleci noZicky (oparené nozi-
cky se davaji proto, Ze lepSi resoluii nez stazenc a
dostanon se od reznika jiz opafené), které se od ko-
sti oddeli a s kosténi do hrnee dair, naleéie se na nc
piil tredho litru studené vody a nechait se na plotne
a7 péna na vrchu se usadi a pak se sebere. Nyni se
k tomu prida piil zice soli, pul kila hovéziho masa
z nohy a ptl slepice. Nyni se to yvari velice zvolna asi
Stvri hodiny, viibee tak dlouho, az kdyz se da IZice
t¢ polévky na talif a za chvili ve studenu ztuhne, tak
se kosti i maso vyndaji a rosol se procedi sKrze
servitek a necha se v kuchyni ustati, aby vSechen
Ikal. ne7 stydne ke dnn se usadil. Pak se dd do Stu-
dena a druhy den se z povrchu z néi sebere a pak je-
Sté vihlsym platnen setre vielika mastnota: pak se
nidoba poenoti do lorké vody, rosal se wvyklapi na
misu a ze spoda usazenina se z n€ho nozem odstrani.
Nyui se rozkvedlaii dva Cerstve bitky, rosol se da do
hrnce a bilky se v nem pékné rozmichaji: té7 lZice
Citronove Stavy a nechd se to na plotné a stile
se tim michad az se bilek srazi. Po té se da na chvill
do zavrené trouby a kdyz bilek vystoupil na povieh,
tak se rosol vynda, Zidle se poklopi na stul. aby no-
hy byly vzhiiry, privaze se ke v8em nohoum moiou-
zem ubrousek v prostied se udéia volny, aby byl du-
lek, podstavi se pod néi misa, do ubrousku se pomalu
leie sbérackou rosol, aby kapal do misy, kdy7z vSe-
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chen vykapal, da se do hinku a }}“Gh,f‘ au ‘Lti:it:i) ;t:g:
e ol jest velice vyZivny a JeliKOZ 1650
nouti. Tento rosol jest alia
b o eazrant. hodi se pro NEmOcne 1 By S e
hez octa a korenl, ho o oERe L
2 S ab se s uim ochladi i posill. 162 )
horeckil, neb se s nm OF i i g
M L etavek ke studené pasticee, 1€St 2
o <obry pridavek ke s il Al i
:;niéemi. a proto i Stl'i'l\f‘lte]-m:jhvl. l(dy.z?jL.stJ_?:lp\;t_:iAmi
<l nemocného, mize se k nému nez stvdpe |
aaspveho vytazku. ’ bl bl el
m.mo;m Mazo uzené. Naklddani masd. Pl’lli?]} Q%L;]r]v]zﬁ
porazee se naklada nlél-sml;l‘z:'ée?ﬁ"kVlégt}:{nl(.i 1[.:eh(mgm_-ﬁ
ladati maso do lakil 5¢ OT
kem nakladati maso Jlalk, tm, VoA g Olon:
Wiela ztrati maso mnoho \;Bim”‘ nyeh l;;’;ikt(.i;gg o
: Tas vlin naloZeno — 1es 01058
e kterém maso bylo nalo oSt S i
[6vka z masa a prifde K yylitt a mags(‘_x !E‘Sk n%ﬁﬂ-_‘&
v';;\,.-afené Prece vak ieden pr‘}admg n&‘ 1:-22} o ;im
o 14 A DISH odyviiky st vybraly, Co ot
do 1aku napisi. aby hospodyniky SI VAD Se
& ati. Maso se nasoli a neche 102~
lépe bude zamlouyati. M s his e
: i dve Zotl. Svari se voda dle StV
toZend asi dva duy leze e S
VZRRC e i ek vody se da patpact HEsU SOH;
asa, na patnact litriew ) A e
< sprovyieh 7 hrstka ialovee a pet DO
hrstkd” peprovyeh zZri. lalove o
~veh listit “ha se to povariti. Maso S€ Si ds
vveh listit a necha se to vatiti, Naso 1 o
dievené nadeby, studenym tim lakem ?c,.‘poicégii; Ew;—'!e
kryje prkeénkem a potiZzi k(?lne_?evm{g ?Jeuémq : e
' Ztvri bvdny lezeti. Pak Se WY
studeny tri nebo Ctyr tyrdm Pl
diti, driy ik maso nechd osusiti., aby >
da uditi, drive s¢ vsak maso A aash
e inatilo. Stare liospodyne nakladaly ma.
v komin€ nesparilo. ‘gta_ru OSpOAYIX ta )
jen za sucha do soli. Veznie s¢ asl na ‘padub‘?.tm%;cél;)
masa, mezi kterym jest takédsadlo &;’rcgtla\?g }?:;‘121 i;(‘)li “
,_‘;“ £ s T 141 te ‘v SB q 5 S( . i
ltera e ninsy vice solit, tedx se Ca GHY F8 = i
deset haléni sanytri, dvé hrst Jalowt.ovyi.l‘ll_ ;ruc&:)
vse ?ae promichad a thn se maso nasoh', upechnie b
drevené nadoby, pokryie kulatgt;w prkciltilcledl:ngn?nm;
' ’ “tvii nedéle ve stuaencit, Si
amenem a necha se Gty _ JSRIIEHE .
Ei‘wm misté, Ovsem, Ze $€ naklidda maso y zunc, kdvz
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?. L . « vode dvanpact listi kapusto-
| s p o A Oboé(m‘]? ;ggl;i?\osﬂl{nout kdvz isou
d iy e | Al arxy SEE X \
irochu mrzne a maso se nekazi. Pak se prolezelé xg‘ e E‘g\s;bpr: }étglégg}oznﬁ!i, kostalek se z toho V-
maso da uditi do komiina neb do udirny. kde ide ndéni / wellc, d 1o toho kousek masite nadiviy. udela se
rychleji. Dobfe vyuzené maso se da do leta udrZeti | KroN, d.dlrs egg‘q{iéi';a “potre tim zbylym bilkem, mb*j‘“_
a jeSté v muisici Servenci mi islna stara hospodyné S | 2 ’Eimdlisti{u e iotio byl mald zm’lgka 2 t.dé
nkazovala pekné, uzené mase cd zimy, které kdyz ie ;__ S to dt—’:lé‘ a7 jest nmadivka a listley spo:nu}.}&mv.aiég
chece udrZeti pri dobré chuti, uleZi do drevéngho ! :et(z el roe dvanact, ¢trnact zavitkil, Na Veis!
popele, d4 totiz vrstvu popela do bedniCky a vlozi | Byva i’ tét&?i’s.‘ ako slepidi vieice kousek sadla, qu]&
tam maso, popelem zasype, bednicku da do studené- | ‘:ﬂSI‘ID(; 1;!5»1 v!(;'Zi se tam zavitky a po obou Stl‘.:iliii(ij}xl
ho, suchého mista a tak maso vydrZi §favnaté i chut- | “‘2 50 ’fé? o epekon, Uvati se kade b"'}‘,'”btml"“{g F;‘r :
05 = AT T S s . 1 I o * i ) K 4 - - At : g i ystaci I
r:{.i] J:Aec;%'nhokdduozbc]::na;t_oseencélmlg.e tak dionho udrZef ‘1_ vitky se daii na nf a da gc tuh”‘:ni'till osta
neb neni fak € prouzene. i e e Lo ents ke eaS] DRAMDOrOVE. g
: ERrSL I ! ; S e osob Ke Kas WL e,
439. Maso uzené varené. KdyZ se uzené maso J 0 S L:ll('po[évka z uzenélio masa. ?t_)lt,v-ka_.x J\u,e_gx:%
lkoupi a jest prilis slané, postavi se do viahé vody a A " aeilendi s kroupami, t67 isou do nt dobre
kdyz prijde k varu, voda se sleje a pak horka iind se i fip masa jest ne li '?.{,._;fe_ Krup neb krupek se€ POCit
na n& naleje. Oviem, Z¢ tim maso ztrati na chuti, ' "“'f‘%(ky JE-Lh‘;gzbu. Vyperou se, dail se dn)k:‘u‘ne{léhg_
neZ od priliSné soli se jinak nepomiize; totcZ plati i o k| ?“‘t a 11 2 & plechovem Dby ;{mndral:v. da se nd. ‘?tt—
slaném uzeném jazyku hovzim. Domaci uzené masc t nINgE. B . kousicek sadla neb:masla. neb mas
se omeje vlahou vodou, da se variti do teplé vody. - horka voda 2 "] wicy. aby tak pti vatent ke dnu ne-
ahy bylo $tavnat&isi a kdyz se kraiiza studena, tedy i nota 7 Wzeie DORR T, i e uzend polévka a vaii
se nechd v polévee vychladnout a to také je vice 4 3;;{31;}?-}.\F.\&cr:;;‘f;' gé vaii hodinu. kroupy dvt }Elnch—
e AR s et T e g to mtkka, Krupky 3 o { sviky kou-
Sfavnate. _'Ie.plé uzené maso se ficwa k hrachu, § v Jest dobré, kdyZz se prida do uzené poléyis
{6Z dobré isou k nému brambory, zeli a knedlik. KdyZ ! "‘k -«Léi‘elc 4 petruzele. ) T
nzené mase zapachd da se k némau kdyz se vari kou- | 3E :M‘E:‘ Hovezi wzeny iazyk. Uzeny hoveézi jazyl =
sek cibule a Cesneku. Uzené maso jest téZ dobré s wie. dA se variti do teplé vody a vali se tr Il CiyT
omadkou Sipkovou a knedlikem, mnozi si i korenou { DHIEIE, le toho, z jakého kusu jest. Pak se oloupd.
Svestkovou oméacku s uzenym a knedlikem velice ' todiny, dle 10R0,

T 18] ) = at “h‘]-
a1 I X7 4 AR =) ONTIEL el k]_llcﬂ{!!.!. 5

chvali. Vie zalezi na chuti. hou sy, do prostied se ndEld rize ¢ krend, yriz=
ol n b wily -

440. Zavitky z masa uzeného. Ctvrt kila vare-

e

s S e totiny dlouhy kousek
. : 2 5 < 2 o se totiz ast na ¢yl stotmy o cacle
ncho uzeného masa, tieba zbytky, ¢tvrt kila vepro- ‘. f{, e;i loi-oupe se vzdy po délce kousek jako ml“;‘;;;
vEho masa syroveho, vSe se umele neb jemné useka. nafizne. ale nedofizne, 1 konce zakulati. aZ ie Zqﬁ-cd
pfida se k tomu pil druhé strouhané Zemlicky, jedno ikna rizicka, do které se da za pestik do ?“_J‘_n__,\ i
Y celé veice a jeden Zloutek, smazeny na otiSku méask E ok varenéhio Zloutku. Kolem se undélaji hrot -
. neb sadla, jedno vejee celé syrove, IZicka soli, na TN | 3
. neb sadla, jedno vejee celé syrové, IZicka soli, n
“Spicku noZe pepre. V3e se promichd a nechd stat. Za-
Wi ‘

8 ——
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ky 7z nastroubancho kienn, v prostred se obarvi Zh-
tym bretonem neb ¢ervenou Fipont a mezi uroviiane
hromadecky se da kadefava petruzel neb v zimé né-
jaké zelené listy, aby to vyhlizelo jako vénzc a pak
jest to dobra vedere neb zimni prediidlo. které se
hodi pro kazdeu hostinu. Neda to mnohe prace a jest
to hezké, kdyz se vykroji z varencho bilku néjaky
levitek a tu a tam se da na fizek jazyvkovy, ie to
tepsi. Veprovy uzeny iazvk se téz tak upraviti mize
a pro malou domacnost dva wveprové iazyvky po-
stacdi.

443. Sunka pelena. Ptkna, ne vSak stara Sunka
(tfeba z kolena bez kosti) se omeje, naleie se na m
litr horke vody a prikryta se dusi dve hodiny, musi
se viak voda pomalg prilévati, aby neviysmahla. Jest
dobre, kdyvz se daji na dno kasirolu dva, t¥i Spejle.
aby kednu Sunka pepfrilehla. KdyvZ iest Sunka mekka,
coZ se pozna, kdyz se do ni pichne draténou Speili
a tato lehce ide yen, jest Sunka dost. Nyni se 7z i
kize stahne a Sunka did se do trouby opéei. aby se
tule trochu ztrafil. Pak se vvnda, rozkraii se vEtsi
Fizkyv. musi se vSak hled&ii, aby zistala pohromadé.
Pékne se kizi prikrvie, aby vyhlizela jako cela. da
na misw a k ni se poda strouhany kren, ktery se
ozdobi Servenoi ripou a kolemn se daji néiaké zelené
vitvicky, z bilklt se vwvkrdii rozlicha kvitka a tim
se kiize sunky po vrchu ozdobf. Lodyhwv a listky
k bilvm kveétim se udélaii z kiiry z nalozenyich oku-
rek. Takto se zdobi, kdyz se dava za predlam. Kdyg
se Sunka déva co pfikrm, da se k nf dobry knedlik
a zeli.

444, Sunka varena. Sunka se vari ve vEtsi Siroké
nadobeé, vari se zvolna tri i Styri hoediny, dle toko.
iak je velkd. Necha se v poléyce vychladnouti, aby

-
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Studena se kraif na tenk€ platky.

byta Stavnatd. . Lk y
5 : neb tepld se poziva

sdobi se rosolem &i aspikem
< krenem neb zelim.

445. Sunka v tésté peCena. Sunkia I\L omieje,}slg—
Sone se 7 ni kivZe a vie tugné a zaball se dO. Ciie=
ng\l,'}gllzctést:t. ale nesmi ani dost maly kou§ek 'Slllll\‘_\_-’
vy&nivati, aby Stava neuchazela. Pa}: se tésto q?k_ol-
fikrat propichne dratem, da se na gelg;qfr vpei\d{"_ u
pede se v chlebové peci s chlebein Ciyrl i pet h(}dm:

Sunka, kdyz se dava na stil tf}'plil. sejme se Z nvm
obal okrasli se dle vkusu & pfecliqzi se na sqll. Kfift}
se podava studend, tak se n.ec‘}ja v padeném itéste
avichladnouti a pak studena kraii.

446. Sunka v rosolu .(aspikag). Udeld se Vn'-o-sui
{aspik) ze dvou telecich a jedné venrp\{é’nnz;éky.
iak iest v iednoduchém rosale udfmq. V_Yélst:l_ sz?. p‘r’r{:_
cedi a tak Gisty nebarveny se naleje do pildruhé 0
litru velké formy, neb nového mod_rého kqstmlke am
na dva prstv rosolu a necha se 'swdncm‘tvl. Udé.la ge
- vareného bilku pét listki, vykraii se totiz formickou
aeb nogent, aby byly iako listky ngrcmk;v._s!'ozx :se
uprostred formy na aspiku iako navrmsk(wv Ewef a fla
nestik do prostred se da kousek zloutku._ ]Jx_stky b:-‘
kové se daii hladSi stranou do zpod. KdyZ jest lfvét
Jozeny. naleje se opatrné do formy, aby se hvu;

nerozdelal, asi sbératka s:tu.denéhq _rnsniu a opct se t(.?
necha stvdnouti. Zatim' se rozkraii na tenké p;wfkyl_
nb se rozkraiené koupf, dvacet pét dekd libove
unky a kdyz iest rosol na kveétu stydly slozi se do
iormy neb kastrolkn na rosol Sunka, ?fby b}»’la_as; na
orst od kraie a naleje se na ni ostatni studeny mso_l
2 necha se v zimé ve sklepé. v 164€ u ledu ztuhnouti.
Kdv7 se diva na stil, podr#i se forma vierini v horké
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vode, hned se na formu pokiopi misa, se kierou se m:
dat rosol na stil. nyni se forma S misou otodi, aby
byta misa ve zpod a forma na vrchu a tak aby se
rosol pekn€ vyklopil. Narcisovy, bily kvet se iako
ve skle pekné vviima, té7 Cervena Sunka v hilém:
Cistém rosolu jest hezounkd. Kolem roselu se daif
citronoveé Ctvrtky a zelené néiaké listky neb kade-
rava petrzel. Jest lehky a vyzivny predkrm a hodf
se pro kazdou hostinu.

447. Pecéené podsvince (selatlko). Dobie oéistend
podsvince se uvniti: osoli hrstkou soli a $petkou kmj-
nu a da se do néj pedlouhla houska, zaSpeiluie se.
dnvr‘_\rpaiéku se da Spalicek, aby ziistal otevieny, na
ouska se daji papirove kornoutky, aby se nepie-
pekly, pak se daii na pekac¢ étvri kouskv suchého
diivka (aby nebylo smolué), selitko se pres né po-
lozi, jakoby kleceio. zadni nozky se pékné podlo#i.
ociasek se zalozi, do pekédce se da trochu horké vody.
aby nepraskl, d4 sz do horké trouby a selatko se pete
a mezl pecenim potird prehratym maslem. smidenym
s troskou piva, do Cervena. Peeni trva pil druhé
i dve hodiny a kdyz jest sele velké i déle. Nejlépe
sSe pozna, kdyZ se po strané do kytky pichne a 3peil
jde lehce zpé€t, jest dosti peGené. Kdyz jest selitko
petené, kize leskla a tvrdd, tak se pod krékem ina-
linko natizne, aby vy$la para a kirciGka byla chri-
pava. Kdyz se selatko dava na stil celé, tak se dj
na dloublion misu, do rypacku se mu da zelena vit-
\"{éka. neb kousek citronu; kdyz jest za predkrm.
da se k nému strouhany kren, kolem iako kvety a
mezj hromadky kfenu zelené vétvicky neb kaderava
,petr:ezcl. Na stole se teprv seldtko kraii na porce.
Kdvz se dava jako prikrm, ozdobi se zelim, délaji
se Kolem misy nalé hromadky zeli. okra@i se se-
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kanon Sunkou a mezi hromadeCky se da kaderava
petrzel, aby to vyhlizelo jako vénec kvetinovy.

Timto ukonCuii fipravu masa veproveého a iest-li
isem na néco zapomnéla, nahradim to. da-li Pan Biih,
pri jidelnich lstkdch.

Maso skopové.

Maso skopove jest dobre z dyvouletého skopee neb jednoroc-
ntho, staré maso jest houzevnaté a tézko stravitelnc. Za to maso
»izhnat 6 més. staryeh jest vytedne pro zdravy | ehart zaludek.

440, Pedena kyta oby¢eina. Kilo skopoveho masa
se o0soli neplnou 1Zici soli, potTe se Cesnekem UniiZe
se treba maly strouzek Cesneku soli uttiti a thm maso
asoliti). Na kastrol se dé asi jako velky viassky ofech
kousek sadla, neb masla, maso se na to viozi a podleie
shératkou horké vody. pak se prikryvié dusi, podiéva
vodou, kdvz mékne. da se dopéct do trouby. Stava
se zaprasi lZici mouky, necha se zazloutnout, prida
se dle potreby Stavy jesté varené vody neb polévky.
maso sz rozkrali na pékné dilkv. da se na ohratou
misit, téZ talire se ke skopové ehrivaji a co moino
teplé davaii na stil, nebotf skopové maso stydne a
iest nechutné, Sfava se procedi na maso a daji se
k temu brambery. Neékdo také dava jesté ke sko-
povémn kousek eibule.

450, Skopova kyta nalozena. Skopova kyta se
zbavi loje a kosti, nasoli se. da se k ni n¢kolik zrnek
roztludeného jalovce, iedna pokrajend cibule, da se
vie do hrnee. zatizi prkénkem. na néjz da se kimen
2 neché se fak nékolik datt Jezeti. Po {€ se kyta opere,
nrezou se viecky blany (kizicky) a ki'ta se protaline
na nudie pokrajenon slaninon. Ctrnict deka slaniny
postall na trikilovou kytu. Na pekdc se da asi jako
slepi@l veice kousek Gerstvého masla, pal rozkraient
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mrkve, téz ptl korinku ocidténg, na drobno pokri-
iené petrzele, kousek cerele, jedna rozkraiend cibule
{to vse jest na trikilovou kvtu), deset zrnek pepte,
sest nového koreni, kansek zazveru, isden vetsi bob-
kovy list, kousek Salveje, snitek dimianu: kyvta se
na vie vloZi, podleie troSkon horké vody na vrch
se naleii dvé lice vinného octa, a sklenicka bilého
vina a prikryta se hodinu dusi, pak se pece. poléva
se viastni §favou 'a hovezi polévkou, a kdy7z mckie,
rozkvedla se v piil litro kyselé smetany 1Zice moulky.
maso se tim poleje, nechd zaZloutnout. pak se maso
rozkraii na pékné rizky. omacka se procedi, da na
maso a kolem se daji dobré noky. Ntkdo jeSté prida
ialinko citronové kiiry a Sfavy. Na toto maso se
té7 misy ohfivaii, Kyta se hodi i na hostinu misto
ZVEriny.

451, Kyia se sardeli. Skopova kyta se sardeli se
pripravuie jako kyta veprova. Lii a kioZicky se od-
tezou a ostatni iako pri veprove,

452, Kyta skopova jednoducha. Kilo masa z kity
se nasoli piil IZici soli, drive se v3ak zbavi loje a
necha se pres noc leZeti. Druhy den se protaline na
nudlicky pokrajenou slaninou (asi za 20 h slaniny).
na kastrol neb pekacek se da jako velky vilasSsky o-
rech kousek cerstvého masla, kdyZ se zatne Skvarit
maso 'se tam vleZi a nechd se malinko po obou stra-
ndch opéci. Po té se podleie horkou vodou prida se
k nému krouZek cibule a kousek zeleneé petizele,
Maso se necha chvili prikryté dusiti, pak se pete
dal do mékka v troubg, ¥V kofliku kyselé smetany s
rozkvedla IZicka mouky, maso se tim poleje a necha
zazZloutnouti, JeSt€ se k tomu pridia pl 1Zice zelené
petrzele, pak se maso di na teplou misu. omacka se
procedi. vSecko zapedené se hezky 7 pekide o¥kri-

e
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be, nmicka dostane od toho peknou barvu (to se ma
defati pri kazdé peCeni i mase duSeném, Ze Se na
pekadi neb kastrole pripedena Sfava »Zice oSkrake 2
pak pekdac do omacky wvyplachne). K této skopové
peceni se da dobry knedlik, neb noky. Nikdo jesté
pridava do omdacky citrenovou Stavu, nékdo IZici
kaparid. ZaleZi na chuti.

453. Skopova kyta neb plecko na zpiisob zvé-
riny. Maso z kyty neb z plecka se zbavi loje, nasoli
se, pridd se k nému par jalove® a nechid se tak ne-
Kolik dmi naloZené. Pak se rozkriif na vetsi dily
{porce), olisti se, na kastrol se da na kilo masa |Zice
rozkrdiene  slaniny, jako ofech kousek Cerstvého
inasla, phl 1zice rozkrajené mrkve, tolik t6Z petrzels
a 6 nfco meéne cerele, 1Zici eukru a necha se to na
liorke plotné zazloutnout. Po’ té se tam vioZi maso
2 pecha se tam asi pil hodiny dusiti, aby byla hezka

barva omacCky. Po té se prida trochu horké vodv,

pitt malé cibule (kdyby se dala cibule se zeletiinou
dusiti, tak by to) byvlo citit smazenou cibuli a omacka
by pemtla iemmou chuf), pripoii se 6 zrnek nepft‘,
tolik téZz nového kofeni, dva hrebitky, Stipek zdzvo-
ru a Etvrt bobkového listi, proutefek dimianu a dva

listky Salvéje, dvE lZice estragonského neho vinného
octa 2 maso se vari a7 je mekké. Mezi tim se udels
po dvon [Zicich mouky maslova Zluta iiska. maso se
vanda, Sfava se zadéla jﬁkou prida se dle potieby
horké vody, aby byla primérené hustd omacka, da se
do ni kousek upalemhn cukru, aby meéla psknou
barvu Ctyfi ice Serv enéhe vina, 1Zici citronové Sta-
vy, pill 1Zidky jemné usekané kiry a omacka se ie-
cha varit asi pil hodiny, aby byla iemna a vyvareny
tuk se sebere; omacka se procedi, dle chuti se jeste
prisladi a pfikvseli. mase se do ni viezi. necha se na



kraii plotny a kdvz se ma dati na stal, tak se k nému
da knedlik neb noky. Kd¥Z se maso déla pro hostinu,
udéla se omacka, iak iiz drive povédéno, velice hu-
sta, pripravi se ftotiZz maso o den drive. druhy den
se na kraii plotny necha pomalu varit od jedné stra-
ny. Deldim varenim omacka zridne, vyvareny tk se
sebere a omacka iest velice jemnpa. Na stil se k i
daif kolacky z tésta masloveho. Vareni iemné omacky
apakuil proto, aby zacdate€nice si 1@ lépe zapania-
tovaly.

454, Skopova kvta jemna. Kyta z rocnihio skopee
jiz odlezela zbavi se tuku a kosti nasoli se. smicha
se totiz rozeireny CGesnek se soli a tim se kyta na-
soli. Pak se na nudlicky pokrajenoun slaninou pékné
protahne (proSpikuie). Na pekacC se da asi jako slepi-
&f vejee kousek cerstveho masla. Kdyz se maslo roz-
pusti, kyta se tam vlozi a pede sé; mezi pecenim
poléva se po lzici polévkou, neb se pridda do Stavy
horké vody. Musi se hledéii, aby byla Stava hneéda.
ne viak spalend. KdyZ iesst pefene mékka, zaprasi
se pil el mouky. Kyvita se rozkraii na tenké platky.
da se na ohfatou misy, Stava se procedi a da na maso
a kolem se daii osmaZené brambory.

455. Osmazené brambory kolem masa. Prostred-
ni brambory se za syrova okrail, rozkraii se na ko-
facky pil stotiny (centimetru) silné. popra&i se ma-
linko soli a moukou, omodi se v rozkvedlaném veici.
gbali se ve stronhang ZemliGce a smazi 8¢ v 10%Z-
paleném sdadle do Cervena. Sddla se da ien. aby ho
hyvlo, kdyz se rozpusti, asi na stéblo. Kdyz se bram-
bory usmazeji, tak se omastek sleje, nechd se tain
jen malinko, aby brambory nevyschly a prikryty ne-
chaji se na kraji trouby, aby tplné zmékly a ziistals
teplé. Takto pripravené bramborv isou také debré
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k veceri, v zimé se k nim miZe podavat syroyvé zeli
neb brusinky, v lété hlavkovy salat.

456, Skopova kyta oezdobna. Mala skopova kyia
7 mtladého skopee se omyie, zbavi kosti. loie a vetsich
mazder, pak se nasoli 4 necha lezeti, Zatim se roz-
kraii na vetsi nudle vareny. oloupany uzeny veprovy
jazvlk, dvanact deka slaniny (Speku) a tri malé zno-
jemské okurky se na nudle pokraieii: vie se po-
prasi Spetkou pepre, délaii se v kyté fzkym, Spi-
catym noZzem v kyte otvory na prst Siroké a klade
se do nich stridave vzdy kousek jazvku, slaniny a
zase pkurky, takze ie tim kvta celd prostrkdana. (Ve
velkyeh kuchynich maii na to dlouhy na malik silny
hrot a misto noZem, délaji otvory v mase hrotem.)
Na kastrol se da 1Zice rozkrajené cibule, tolik té7 pe-
truzele, mrkve a cerele, asi jako ofech masla a kdyvz
s¢ 10 zaéne Skvarit, kyta se tam vloZi. Poleje se 4
IZicermni noveha rozpaleného wmasla, pripoeii se k ni 6
st pepre. 6 noveéhe koreni, Stipek zazvoru, jeden
heobkovy list a proutedek dimiann, listek Salvéie a
crvrt litry horké poléviw.: Priléhajici poklics s2 pfi-
kkrvie, aby neuchazela para a pri mirném ol se
dusi kx'ta dvé neb pul treti hodiny. za w debu musi
sktehnouti, nesmi se vSak pripaliti. proto také se

*daii dospod vetsi Speile, aby ke dnu neprilehla. Pak

se pozerné yvynda, do Stavv se vleie osmina litry
hilého vina a se §tavou se necha rvehle var obejiti.
Krta se rozkraii na pékné Fizky, kieré se velice
krasné s tim jazyvkem okurkou a Spekem wvviimaii.
Slozi se na teplou misu, §fava se na né procedi a ko-
lemn se daii citrenové ptlmésicky, coZ jest. Ze se ne-
sloupany citron rozkraii na kolice a tyto na pilky
a isou z nich pilmésicky, mezi né se dajl n€jaké
zelené listkv a jest to opét jako vénec. Hodi se to

1.4
}4
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I pro hostinu..  Telee orech. totiz ten hochnicek z
teleci kyty se déla podobne, studeny se pak kraii,
zdobi rosolem (aspilem) a citronem a iest to velice
dobré 1 hezké predjidlo pro hestinu. Pozn.: Okur-
cicky musi byti bez jader, iadernaté by se nehodily.

457. Skopové maso s majorankou. Kilo masa z
plecka neb Zebirka, krku, i také mohou byt odiezky,
zbavi se prilisného tuku, osoli se pul 1Ziel soli, rozdéli
na dily (porce iak velké cheeme miti), na kastiol se
da jake efech kousek noveého masla neb sadla (neb
skopové i kdy7z se lij odreZe jesté byva dost tucné).
kousek rozkraiené mricve, petruzele, cerefe a nechd
se to chvili dusit. aby fto malinko zazloutlo. Po té
se tam wvleie trochu horké vody, pripei se k tomu
mialy: strouzek cCesneku, kousek cibule, pil 1ZiCky
maioranky a masp se ¥ tom necha do meékka variti.
Mezi tim se udéla po vrchovaté Izici mouky dobra
Zluta jiska, maso se vynda. §fava se zadéla ton jis-
kou, prida se horké vody. aby byla primérene histd
omdcka. necha se povarit, pak se procedi, prida se
do ni malinko kvétu a zelené jemné usekané petru-
7ellkey, maso se do ni vlezi a kdyZ se dava na stil,
(4 se fia ohratou misu a daif se k tomu varené olou-
pané brambory.

458. Skopové zadé€lavané na finy zpusob. Pl
kila skopového masa, af Zebirka neb podbriSek se
rozkraii na Sest kouskit, osoli se |Zickou soli, da se
na kastrol, kdyZ iest maso tucné, asi iako liskovy
orech kousek sadla, pid malé cibule a necha se to
zazloutnout, maso se na to viezi a kdvz se chvili du-
silo, da se na n¢i trochu horké vedy, pil strouzku
cesneku, na vétsi Spicku noze maieranky a kdvz iest
maso mekké a na Sfave iest vyvareny tuk, rak se
sebere a- udéla se z ného iiSka po vrchovaté lZic
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monky, maso se vynda, do Stavy se piida jiska a
horke vody tolik, aby byla primtient hustz}vmar&ék_a.
prisoli se dle chuti, pfida se k ni na spicickit noze
pepre, procedi se, nechd var preiit, maso se da do
i a kdyz dava se na stil. daji se k ni brambory.

459, Skopové s ryzi (pilai). Na pil kila masa sko-
pového zbaveného prilisného loje, se di na sadle
neb masle jako ofech velkém spenit piil mal{g 07~
krajené cibule, pripoii se k tomu na Spicku noze pa-
priky, na malé kosticky nakrajene. psolené maso
se do foho vloZi, prida se k nému malinko vody a:
nechd s> v tom pomalu dusit, az je do polﬁa maekké
a priléva se na ngj pomalu horké vody. /.ulinp Se
vypere ve troii vodé &trnact deka ryze, pak se jeste
horkou yodou spari a tak vyprana se da k tomu ma-
su a necha se to pospolu dusiti a priléva se po 1Zici
horké vody, okusi se, jest-li jest to dobre slan_c._kdﬁ.-'z
ne. tak se d4 do té vody co se priléva Spetka §Q11. aby
se ryze nerozmichala, KdyZz jest maso s ryzi dost
miokké (nesmi to byt ridké, lépe kdyZ jest to iako
hissta pevna kase), pak se vymazs vencova forma a
kdv7Z tato neni, tedy ueiaky modry kastrolek ma-
finko maslem neb sadlem, maso s ryZi se tam vlozi,
pékné primackne a necha nékolik vtefin, aby se to
sesadilo, pak se to vyklopi pezerné, aby se 'to ne-
pobotilo na misy a posype se 1o parmazanskym sy-
rem a nese na stil, Téz vytecna jest k tomu omacka
7 raiskyeh jablitek iednoduché CGi obyceina na str.
08 islo 138 ji7 napsand. Jest to velice dobry prikrm
a mize se také pripraviti z husich dribku, téz 7 te-
leciho i veprového masa. neb z rozlinych zbytecka.
7bytky se na kosticky rozkraii. na kastrolku se da
wa ovechu sadla neb masla zaZloutnouti pul malé
rozkraiené cibule a na $picku noZe papriky. Vafene
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neb petené zbytecky rozliéného masa € rozkrait
na kosticky a vlozi se'do té osmazené cibulky a tim
se prohreii, tak Ze api neni znat, Ze isou ohraté. neb
cibule chut ohfatou odeime. RyZe se vypere, spaii
voda se z i sleje, dd se pak na ni voda iina, zasoli
se vrchovatou lZickou soli, dd se do ni jako velky
ofech kousek sadla neb ¢isku (morku) a prikryvia se
dusi a priléva se na ni pomalu veda horka, ve které
se nechala roezpustit (Grafova neb Maggiho kostika.
Kdyz iest ryze mekka, coz jest za piil hodiny (kdv7
~se totiz dfive spatila), promichd se s tim masem, vv-
masti sz kastrolek sadlem, hezky se to tam naplmi,
primackne, pak pozorné vyklopi a did se k tomu
raiska omacka a tak mize byt takovy ob&d, kdyz
ryze se iz po snidani vyprala a polila horkou vo-
dou a nechala treba na kamnech stat. tak Ze potom
ie hned varena a dobré chuti, tak takovy obéd jest
hotovy za pil hodiny. Kdyz neni Zadné maso v do-
macnosti a speécha se s obédem. mohou se uzenale
tburty) oloupati, na kosticky pokrajeti. a tak také
podebne s ryzi upravid. Drive se téZ na cibulce o-
smazi a pak da ryze namichail. Uzené maso treba
ien maly zbytek téz mozno tak pripraviti a kdy# se
ke tommu udéla rajskd omacka, tak to v Setrné domic-
nosti i bez polévky odbudou néb udélaji polévku
iednoduchou.

460. Skopové mase s omackou jablickovou. Na
kastrol se da na pul kila skopového hrudi neb plecka,
Zice pokrdjené slaniny (Speku). &tvrt malé cibule
a Ctyri jablicka a kousek vrchni kirky domiciho
chleba a jedna rozkraiena sardelka. Maso na vEtsi
kousky nakrijené a Spetkou soli posolené se tam
vioZi a necha se do mdékka dusiti, a priléva se k né-
it pa rosce vody, aby nevysmahlo. Pak se k némuy
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pridd horké vody mneho-li chceme miti omacky, po
I75ci mouky se udéla éﬂ]‘\-’(—)lift_jiska. maso se ze Sta-
vy venda. Sfava se zad@la jiSkou a kd_\_)-"?‘, Se !tslg:t
Javari a tuk z masa vyvareny se ia omacee :13;;(111_:
tak se sebere, omacka se procedi, maso se do i
viogi. a kdvZz se dava na stil, tvak se k”}()mu daii
brambory. Sebrany tuk se upotrebi na fiSkn..

461. Pecené jehné, heranek. U n_ﬂadélm_x-'elnlm-
nocnillo beranka se oddel pi"edui crvrtky ,mk_o od
Kiizlete. ZadeSek se zbavi priliSnelio tuku, omeie Se,
nasoli. kdy7 se dava na pekacd, dvz-'l se .povd 1_1é-1 _mk(_;l
slepiei veice kousek masia a dvcvsﬂne s;)e§l.c-: Vth\f
na pekat nepiilehl: neidrive se pece ve \-'ia:stm‘ Sta-
ve, pak se priléva vody, neb pnle\"-’lv{y a pece se do
tervena. Neidfive se poloZi na pekac yrc_hm stramg\m
pak se obrati a po vrchu pekng do ccr\f_enu_up?lc,'e.
Tadedek beranti iest za pil druhé hodiny | drive
pedeny., dle toho, jak je velky.

461. Beramek smazeny. Plecko 7 ber‘z'anku Se
omeie a di se do horké zasolen¢ vody t1‘osok}1 ova-
Fiti. aby se lépe pri smaZeni prm)‘t-.:k! a ne‘zubtal' pri
kosti krvavy., KdyvZ se plecko varilo Ip'gt_t‘nact 11:111ur:
necha se vychladnout, po t¢ se nakraii na Dt:%{l_l(:
dilky. kapku se prisoli, obali v mouyce, omocl v roz-
kvedlaném veici, obali ve s'trouh}ane ze.mhccg a
cmaZi se v rozpaleném masle neb sadie. .!e_st k nemu
dobra bramborova kase neb néiakd zelenina.

462. Beranek zadélany. Zad€lany berdnek s
upravuie jako maso telech 167 na paprice se iako
telect maso miiZze upraviti.

463. Ledvinky skopové upravuii se jako ledvin- =
ky hoveézi a isou téz velice dobre.
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464. Skopovy koiinek (osrdi). Korinek skopovy
se upravuje s korénou, nakyslon omackou jako ko-
rinek teleci a iest téZ velice jemny.

465. Hiava skopova a ijazyk. Skopova hlava se
vari v zasoleng vodé, pak se maso obere, rozkraji |
s jazvkem na kosticky. odusi se ve smazené cibulee
a ndéld se ryzi jake spilaie.

466, Skopovy lut. Lui skopovy se moti den neb
dva dny ve studené vode, pak se vyvafi v midce
rieb ve vodé, nechd se to pak stydnout, sebere se.
vyskvari ajest dobry na iisku, taktéz sebrand mast-
nota z masa skepevéhe pri vareni neb pedeni se u-
potrebi na iiky na bramberovou polévku neb ma-
iorankovon a cesnekovou omacku.

467. Koza. Maso kozi neni tak chutné iako sko-
pové: kdvz iei chiceme ale pripraviti, tak s» pripra-
vuie jako skopové, vzdy ale iest dobie, kdyZ se pri-
da vetsi kousek Salv@ie, aby nebyla citit kozi pri-
chui.

468, Kizle se upravuie jako beranek: zadecek
se peCe, predek se na ditky rozkréail a smaZi a ne-
musi se drive ovareti jake beranck neb byva ko-
zldtko mladinké a propece se snadnéii. Kdvz se ki-
zle smazi v troub¢, tak se lépe propece. Pozn.: K pe-

cenemn kuzleti ison dobré noky.

469. Zadélavané kizfe. Zadelivané knzle se
upravi jako zad@lavané kite a t€Z na paprice se
mliZze iako kuore pripraviti.

470. Kofinek a hlava z kizlete. Osrdi ¢ kofinek
7 kizlete se pripravi iako teleci koringk a mize se
pridati, kdvz se dava na stal jeSte malinko citrenove
Stavy a kiiry.,

471. Kiizle padivaué a jinak upravené, Udéla se
nadiyvka jako do holonbat neb kurete a nadéie se tim
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predek kizletg (plecka se \L;;;lh Lﬂod]]g‘n;); ;;g‘i\j?h;:
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ehipatidh £ ody pete se a poléva Stav “}”: '
< ' ! ;e il druhe
sFidavaiic do ni po trosce hmk,é ‘."3‘.13;' a2l p;::]“_tiy(_ ;
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cxvac ol ce soli, na $picku noze 1 wnky, St
licky, pal Jzice soli, na SPICRY 7e . move
ok 11th:1&110 cesneki, na Spicku noze ggg"ie b
i !:‘" G vaal kastroll sA ent as & 2 £ - 3
{cha vymaze ‘se Kast ks <@ v troubg asl
]{[zzch"mi%eninka se tam v10Zi a pece Se \bt)';j?'ll_it'?é“
piil li"ndiuv a na stil se k i pndq_ya._u 13.1 .:\m td‘?’ {p()‘.étij
Do nolévicy, co’ se masicko varlo, da 56, S0 b
osob. tolik 17ic ryZe a jest velice dobry 1(3}'5 Plecko
<o udcla koiinek na kyselo, a i€ wéd‘oék% e se
Q112 paprice) zadglané druhy den. HOueiees, PR, oo
na dilky rozdeliti a budto smaZiti neb 10z Sk adkde
\,"Liék'ii se obyteing deld s knritl-ke}nf u’,\'id g Tak
ikajl s osrdim, Peteny :adeéckh "C;;,ﬁg(‘;}ugpuﬁra\"iii
e thzle i beranek na mnono b g
se muze kiizle i beranek Ha WHEEE s Secky pred-
: dfmysinga hospodyika si Zaijste 1este » e

pisy rozmnozi dle chuti a pomerit domacich.
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Pecivo.

; ~'!72-.lP-e£‘:iv0 s kvasem. Jako neilepis pecivo s
lovasem jest chléb. Chléb jest neipotfebneidim a nej-
viyZivngiSim peciveny, takZe i v nadi dennf modlithe
\-'_QOt(‘Seuei?si. zahrnujeme vSecky nase potréby v pms:‘
hg.: »Chléb ndas vezdeisi. dej nam dnes.« Ji7 nai
predkove, slynuvdi  pohostinstvim, uetivali liosta
chlebem a soli. JelikoZ Geska kuchvng ie i v cizine
za vn_ejlep?si vyhlaSena, md tedy kazdd CGeska hospu-
dyniga znati predevsim staroCeské ,pecivd. chiéb.
I(’cpm se pece chleh v domdci peci, poridi se k tomu
diz (dreveéna nddoba na zadélani), Koupi se asi za
dy;at:ﬁt haléfli u pekafe skynutého tésta, viez se do
dize (diiye, kdyZ jest novd. dobie vyparenc) na}éjc
se tam na deset bochnuiki Styrke. asi Sestndet ltra
tc_pl'e“voc_ly. ne vsak horké (v zime asi 29 stupiii R,
v 1ete jen 22 stupifil, voda iest. kdyZ se do ni pONoii
byt o néco tepleisi), do vody se ptidd iolik #ins
}-I'IOg:k)-'._zzbsf byl kvas, kdyZ se v diZi rozmicha. tak
nrst, asi tak tepld jako nadoiené mléko, v zime mize
husty, jako se déla testo na livance. Kvas se dobre
d_r-evén}?'m misidlem (kopisti) rozmicha. pak se mi-
sidlo ¢i Kopist lehice ogisti nozem, diZ se povaze k to-
mu uréenou plachetkou, pokryie vikem a v zimé se
postavi diZ ku kamntim na lavici a prikryie se ne-
lakou houni, aby se kvas zahral. (V Zimé se musi
itoika dva dny pied pecenim dat do kuchyng, aby
se prohirila a chiéh dobfe kynul.) Kvas na chléb se
:zatd"clava obyCejné veder a mize kynouti kvas devit
I deset odin, nejméné viak Sest hodin, iinak, kdyz
1e kvas prilis mlady, rad chleba Pri pedeni od kiiry
oqulqavz‘i. Réno se diz postavi na zem a chleba se
mist ¢ prodélava se v tuh6 tésto. Kdo rad chleba
slany, pfidd do tésta na velky bochnik lZi¢i soli a
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pul 1zice kminu; nekdo také pridava fresSkn feniklu.
Aby byl chleba lahodngisi chuti, pridavaji néktere
hospodyitky, kdyZ rano chléb promichavaji, do kva-
su jeSte asi litr teplé vody. (KdyZ jest mokry rok
a mouka na chleba je ze vzrostlého neb spareného
Zita. tak se oby&eind tésto rozléza a proto rano pri

imiseni chleba se prida do t€sta irocha Gisiého lihu,

pocita se totiz na jeden bochnik chleba lZice lihu,
tukze kdyz mame zadélino na deset bochniki, da
se deset 1Zie lihu. Lih pri peceni vyprchd, tésto vSak
visondi a kypri. To se v8ak dava jen kdvz iest
niouka ze Spatného vzrostlého Zita.) Kdyz jest chleba
dobre promiseny, zase s¢ dobre tésto urevna, na
vrehu poprasi moukou, zhoZzné hospodyné znamenail
tésto krizem, opét se povdaze plachtou, pokryie vi-
kem, neb houni a necha se u tepla pln¢ dvé hodiny
kynouti. Kdyby kynulo tésto méné nez dveé hodiny,
opét jest nebezpeci, Ze od kiirky chleba odpadne.
Kdyz jest asi pil hodiny chléb ukrvty a zagina iiz
lkynout, pocne se topiti pec. Do pece, do niz se veide
deset bochnikfi chleba, musi byti pripraveny dvé
veliké neb tfi mensi naruce dlouhého (kusy asi % m
dlouhié), na vétsi kusy roz8tipaného diivi. Z polovice
se udéla v zadu v peci hranice a kdyz chléb v diZi
zacina kynoufi, tak se v peci rozdéla ohen. Kdyz
hranice na pole shori, prihrabe se dlouhym. zeleznym
pohrabacéem uhli ku predu a prilezi se dfivi ostatmni.
Zatim zkynuty chléb se z dize po kusu, jak velké
chceme miti bochniky vvndava a pomoei mouky dé-
laji se na vale bochniky a kladou se na moukou posy-
pané slameéne esatky., Mezi kynutim na oSatkach o-
pet se dohlizi k peci a ie-li treba, iesté se mize kou-
sek drivi do pece ptihoditi. KdyZ jest chléb na oSat-
kach zkynuty, coZ se poznd, koyZz se lehce prstem na
145



bochnik pritluci a tésto jest kypre, jest dost. Po té se
zkynuté bochniky, potrou ve vlazné vodé omo@:znon
maslovackou, aby kiira nerozpraskala. Nyni se uhli
7z pece vyvhrabe a popel se vymete pometlem a zkusi
se, je-li pec dosti tepla. Hodi se tam totiz hrstka mou-
ky a kdyvz hned zazloutne, iest to znameni. Ze pec ie
dobte vytopend. Chiéh se drevénou lopatou opatine
sazi a nechi se v peci jednu hodinu; po té se presadi,
ze predu se da do zadu a zase naopak a pak se hodiny
pece. Domaci chleba musi byt celé dvé hodiny v pe-
ci, a kdyz isou velké bochniky: i déle se tam muiZe ne-
chati. Kdy7 malo kdy se pec topi, spotrebuje se vice
drivi a proto také se musi pec déle vytapeti, aby ublf
pec dobte vylezelo; pak nid chleba lepsi spodni Kiir-
ku a nikdy se nesrazi. Kdyz se peceny chleba z pece
vyndava, petira se studenou vodou, aby se vrehni
Kiirka pékne leskla. )
Jelikoz neni mozno kazdé hospodyiice chleba v
peci péci, miZe prece na venkove, kde se nékdy do-
maci dobry chléb nedostane, poriditi si iej takto: Zit-
na meuka, nejlépe Zito na obyceiném mlyné na jednu
mouku semleté, se odvazi Sest kilo mouky a zakvasi
ve vetsi hrnee, da se tam totiz kousek zkynutého té-
sta od pekare. Na dva bochniky chleba se daiji tri litry
teplé vodyv, kvisek se udéla jako predesSle. Rano se
pridd de zkynutého kvasu, aby byl chleba sladsi. pal
litru teplé vody, da se tam dle potreby mouky, pridd
se, kdo rad chleba slany, dvé Izice soli a lzice kmi-
nu a prodélang tésto necha se dvé hodiny kynouti.
Pak se z toho udélaji dva bochniky chleba a daji k
pekari upéci. Musime se oviem ridit tim, kdv pekar
ma vytopenou pec. Ze Sesti kilo mouky jest nsm kilo
dobrého domacihio chleba. V zimé viak. jak jiZ isem
napsala, jest treba mouku i nékolik dni v knchyni mi-
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ti, aby se prohrala a diz jiz den napred do kuchyné
se postavi a vlahou vodou poleje, aby nechané  te-
sto v dizi se jako omladilo a pak kvas aby 1épe kynul,
F'oteZ plati o zakvaSeném hrnci. Pec si kazda hospo-
dyfika snadno prozkouma a lehce ji pak vytopi.

473. Chléb ovoeny. (S1. Bilingrova.) Kdy7 se pe-
Ce doméaei chléb, vezme se kus skvnutého tosta a
promicha se s nasledujicim ovocem. Dve hrsté malin-
ko ovarenychsuchych hrusek, tolik té7 suchych Sve-
stek a fikil, které se neovari, asi Sest oloupanyeh na
Kousky rozkrajenyeh syrovych jablek (kdy#z neisou
jablka Cerstvd mohou se dati ovarena iablka sucha.
hrstka jader z ofechii liskovych a tolik té7 viaskyeh,
hrstka velkych hrozinek. V3e se promicha do tésta,
aby to nevyCnivalo. Udéla se z toho obdény chlebi-
tek Ci SiSka, nechd se zkynouti a pak pri chlebé v peci
upece. V let¢ se miZe rozkrdiet ovoce cerstve jaké-
k_ufiv a jest téZ ovocny chlebiCek vytedny. Pozn.
KdyZ se déld od chleba ovocny chléh, tak se vezme
}tC-.satp drive nez se chléb solf, neb sil s¢ k ovoci ne-
10d1.

Chléb podplameny (podpopelny). Vezme se od
chleba trochu zkymitého kvasu a misto mounky chle-
boveé 7itny vyrazek a délaii se .amalinké bochanedky.
asi tak velké jako se délaji vdolky. Potfou se. kdv#
zkynou, vodou neh rozkvedlangm veicem a kdyZ se
vsadi chiéh do pece, tak na kraj se daji podplamenky
4 upekou se do Cervena. Ze nékdy davaii pekafi pred
pec, aby na sazeni lépe vidéli pripal & maloy téigko-
von hranicku a z toho je pak na kraji peci ohnicek a
pak popel, dostalo toto peive proto nazev podpla-
meny nebo podpopelny chiéb, znamy nam ii7 ze sta-
reho zakona. PRI R ke g '



474. Podplamenky s ovocem. Udélaii se z tésta od
chleba §iSky iak velké si hospodyitka preie a napini je
v [ét€ Cerstvymi treSnémi, na podzim Svestkami, neh
rozkridienymi jablky. Je to dobré a v¥zivné jidlo.

475. Sypanky. Do trilitrového hrnkn se da asi
jako slepidi vejee kousek zkvnut&ho tésta od pekare.
od chleba vecCer se tam naleje i Ctvri€ litru feplé
vody a pSenicné mouky. asi ¢islo ireti, tedy tmavsi.
se tam da tolik, aby bylo t&sto husté jako na kapani
neb livance. Dobte se fo vareCkou prodéla, hrnec se
pak platnem neb papivem povaZe a nechd pres noc
u kamen kynout. Rano se tam prileie ¢tvrt litru teplé
vody a pripoil se 1Zice soli a pil 1Zice kminy, malinko,
kdo rad feniklu a mouky se da tolik, aby bylo pékneé,
ne v8ak prili§ tuhé tésto. (KdyZ je mouka ze sparené-
ho obili, pfipoiji se IZicka €istého lihu) TEsto vypra-
cované se necha dveé hodiny kynouti, pak se z toho
udélaif malinké bochanky (asi deset). jako vEtsi vdol-
kv, nechaii se kynouti, pak se pomazou rozkvedla-
nyim veicern neb vodoun a posypeu se makem smi-
Senym se soli a pekou se v peci pri chleb& neb
ve vytopené troubé. Kdvz checeme miti vrehni kiirku
viAtnéisi, tak se pecené potfou na pevrechu vodou.
Kdo ma radéii kanin, misto maku da sil s kminem.

476. Peivo s droZdim (kvasmicenti). Na kvnuté
pecivo se vzdyv bére dobrd. sucha. prosata mouka,
kterd se da v zim€ na nékolik hodin pred zadClanim
do knchyng, aby pak tésto rvehleii vwkynulo. Kvas-
nice (drozdi) se napred, nez se zad€lavd, zmladi, D4
se totiZz do hrne€ku asi sbéracka viahého mléka (hor-
ké nesmi byiti) piil 1Zidky cukru (kdvZ se dda mnoho
cukru, tak jest to t&zké a'kvasek dlouho nevzeide).
Mouky se da asi dve vrchovaté IZice a rozdrobené
drozdi a rozkvedld na pékny kvasek.  pokryie
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se toa postavi na teplé, ne viak na horké misto, aby
se kvasnice nesparily, Kvisek zkyne za nékolik mi-
nut. Kdvz rychle drozdi se zmladilo, je totiz kvasek
brzy vvkynuty, tak isou kvasnice dobré a pecive se
s mimii jisté podari. Do tésta se davi maslo noveé ¢i
Cerstveé | prevarend, té7 yyvareny Ini i rizné tuky
rostlinné dobre se dail upotrebiti. Samotné noveé mdi-
slo v test@ malo vyda, proto Iépe jest dati ho jen po-
lovic a druha polovina se doplni prevarenym maslem
neb lajenmt nebo rostlinnyimi' tuky. Pozn., Na zadela-
vani se dava mléko syrové, nesvarené.

477. Kynuté pecivo obyCeiné buddk zvané. Bu-
ddk, buddei jednoduché pecwn vodou neb mlékem
radélané, delava se z CernéisSi moukw (podbélky) &i-
aln treti neb Gislo druhé, mouky pSenicné, Jest to do-
bré pedivo ku kave a mnozi radéi maji buddka. nez
iemnou buchty s povidly fieb makem.

478, Budak mala perce. Na misu se da pul Kila
psenicné mouky &islo druhé, zmladi se v nékolika 17i-
cich viahého mléka, pul 1Zzicky cukrn a troska mouky.
jedno deko kvasnic a s vykynutym timto kvaskem a
troskou sbiraného mléka ndéla se tésto o malo silngi-
§i nez na buchty. Osoli se 1Zickou soli, propracuie se
a necha kynouti, Z kynutého tésta déla nékdo velkou
buchtiu potienon maslem neb rozkvedlanym veicell,
necha ii zkynouti a pete do Cervena. Jina hospodyné
del4 oplt 7 tohioto tésta bochanky iake velké vdolky.
necha ie zkynouti, potre rozkvedlanym vejcem a pe-
Ce je do Cervena. Maji byti twto bochanky mikkeé,
leypré. _

479. Buddky na iiny zpiisob. Cern¢idi'mouka, asi
Cislo treti se zadéla pil kilo shiranym mlékem, neb
vedou zmladi se ve viahé vodé deka kvasnic na vit-
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§i Spicku noZe cukru a troskn mouky. pak da se jeét_ﬁi



tolik vlalié vody neb miéka, aby bylo tésto jako pre-
deslé, osoli se vrchovatou 1zickou soli, pFipoii se Spet-
ka tlu¢eného anyzu neb feniklu. T8sto se propracuje.
nechd kynouti, z kynutého se délaji malé bochanky
jako vétsSi vdolky, nechaji se kvnout, pak se pomazou
rozkvedlanym veicem a sypou se makem smiSenym
se solf, neb kminem a pekon se v horké troubé. Taks
s¢ z této porce muze udélati jen jeden bochinek a
téZ se makem a soli posype. Musi se v3ak péci
malon hodinmu.

480. Karasek. Kardsek jest houska obyceina neb
iemna. ObycCeiny kardsek se zadélava takto: Pul
kila p€kné pSenicné mouky, jedno deko zmlazeny.ch
kvasnic¢ s tro$kou dobrého viahého mléka se IZickou
cukrn, Vykynuté kvasnice se daiji do mouky a prida
se dobrého ylahého niléka tolik, aby bylo t&sto ptkné
ne prili§ tuhé, ani slabé. Vypracuje se varetkou a
riechd se kynouti. Z kynutého se udéld jedna velks
hiouska, rozdéli se totiz tésto na tii dily. a rozvali sc
rukou tri prameny, jak iest plech dlouhy a spletou se
na housku. da se na plech, nechd se kynouti; pak se
potre rozkvedlanym veicem a pefe v horké troubé do
Cervena. Nebo se z t8sta udéla vice diltt, z kazdého
dilu se udelaji tri steiné kousky, rozvali se z kazdého
na prst silny pramének a pletou se tfipramenoveé
housticky: deélaii se deldf a uZ8i neZ isou makové
housky od pekate. Mohou se, kdyvZz zkynou, sypat
makem, neb se pomazi jen rozkloktanym vejcem a
pekrm se v dobfe vyhiaté troubé do Cervena.

481. Karasky jemnéisi. KdyZ se dava do tésta
maslo a cukr, musi byti vice kvasnic a mnohé ku-
chatky, kdyZ jest t8sto pfiliS mastné, pridaif do testa
na kilo neb jen piil kila mouky lZici araku neb ko-

naku. nékdo priddva 1#ici rumu neb lihu. Lihoviny ~
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tyio testo kypii a proto se stane také i lehéing, to se
vSak dava ien do prilis slozitého t8sta. neb tésta ma-
slového, o CemZ pozdé&ii napisi. Jemnéisi karasky se
zadelaji takto: V' nékolika lzicich mléka, pul 1Zickou
cukru a troSku mouky se zmladi dve deka kvasnic.
Na misku se da pil kila pékné prosiaté mouky, zmlia-
7zeng¢ kvasnice se tam daii, 167 se tam da deset deka
rozpudteéného nového masla, dveé |zice tlneného cu-
kru, 1Zicka soli, na Spicku noze citronové kiry a do-
brého viahého mléka tolik, aby bylo tésto primérene
husté, ne tuhé ani prilis§ slabé. Necha se Kky-
touti @ z vykynutého se pleton malé neb vétsi tri-
pramenove pletenky, nechaji se kynout, pak se roz-
klepanym veicem potrou a posypou se jemné useka-
nymi mandlemi, Mléka se pripravi o néeo vice ne7
osmina litru. Také se z toho tésta miiZze udélat va-
nocka.

482. Housky vanolni obydeind. Na vetsi misu se
da paldruhého kila mouky, a rozemne se v ni dvacet
deka nového a pét deka prevareného mdasls, neb
prevarencho loje. Rozemnouti jest to, Ze maslo ne-
rozpudténé se da do mouky a rukama se v mouce
mne, az se vse s moukou spoji, aniz by uciaké kou-
sky zustaly. To se déla jén pro t8sto tuzsi. Nyni se
ndéla kvasek z vetsi sbéracky mléka, 1Zicky cukru
a troSky mouky a tii a piul deka kvasnic a vykynute
kvasnice se daii do mouky a ieSt¢ se pridd mléka
dobrého, viahého tolik, aby bylo tuhé tésto, ne viak
tvrdé, Pripoii s¢ k tomu deset deka tluceného cukru,
1ziCka jemn€ usekané citronové knry. I1Zice soli, hrst
oloupanych, jemne usekanych mandli a tésto se tak
dlouho vareckou prodélava, az se délaii puchyre. Kdvz
jest propracované, tak se pripoji k nému dvanact de-
ka prebraugch malych hrozinek a tisto se pokryie



Cistym ubrouskem a postavi se na nejaky hrnee na
kamna, aby se nespafilo a necha se dve hodiny ky-
nouti. Vykynuté testo se da na val. rozddli se na
CtyTi vEtsi a p&t mensich kouskin. 7 prvnich Gtyf se
udéla ne piilis dlouha pletenka. poloZi se na plech
na papir maslem pomazany: téi mensi kousky se o-
pet spleton, poloZi rovné na prvni a na koncich se
primackne: kone¢éné se stodi dva neimensi kouskw,
polozi se na vrch, hezky se urovnaii, konce se stlac
a necha se vanocka kynout. Kdyv7 se pete vanotka
v peci, treba u pekare, miZe byti takto velka, kdvz
se ale peCe v troubg, jest 1épe z této poree udeélati dve
vanotky a kdyz zkynou, pomaZi se rozkwvedlanyvim
veicem a pekou se v dobfe vytopené troubs. Kdyz
se da vanotka do trouby, tak se smf teprv po pil
hodiné obratit a velmi opatrn€, aby se neposkodila,
neb kdyZ se malo zapetena houska obraci, snadno se
srazi a poSkodi. Obracend houska se ji7 dopee za
ctvrt hodiny.

Ve velké domdcnosti se pekou vanocky téz v
peci a kdy# se pekou ze dvoiiho tésta. totiz jedno-
duché a mastn&si, vytopi se pec v zadu vice a v
predn méné, do zadn se daif vanotky obvdeingé a
mastnéisi se dajf kn predu. Pec se zadne topit. kdvz
tésto jest jiz hodné vykynuté. Hranice se déla z
mEns dfivi nez na chleba, téz mén& se pak u predu
drivi priloZi a pec se pak wyhrabe pohrabacem a
Vymete mokrym pometlem. VanoSky isou v peeci pe-
cené, kdyz neisou velké, za pitl hodiny. velké za t¥i
Ctvrte hodiny. Kdv7 jest pedivo prili§ vysuene, zira-
ti na v¥Zivnosti i na chuti.

483. Vanocky jemnéisi. V kilu mouky se rozemne
dvacet deka nového a p&t deka prehfatého masla
{neb loje) pripoii se k tomu Ctyfi deka zmlazenych
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kvasnic, ¢trodct deka tluCeného cukru, Gty ilocgltky.
pil [zice soli, 1Zi¢ku jemng usekané citronoveé kugy a
viahého miéka tolik, abv bylo tuhé tésto, které se
vareckon a pak na vale rukama dobfe propracuje;
pripoji se k nemu dvandct deka jenmé’us‘ekam‘cl-l
mandli, &¢trnact deka hrozinek, promicha se to
s téstem a dd se tisto k teplu (ne vSak pripa-
Fiti) kynouti. Z kynutého se udéla jedna velkd, neb
dvé malé vanotky. Zkvnuté se pomazou ro:.e,-k\-'edla—_
nym veicem a posvpou drobné sekangmi mavnclleml
a pekou se v peci neb v troubé, Pozn.: Kdvz trou-
ba ze spoda moc pece. tak® se dd na !r}nnzku ne-
jaky stary plech a na ten se teprve pekac _ne.h plech
s pecivem postavi. Kdvg na vrchu moc: pece. tak se
prikryie pecivo bilym papirem, ktery se v\rodou potre.
Pozn.: Vanocka upletena ijest lépe. kdyvz zvolna _lgy-
ne, asi pal drubé hodiny. a Zloutky se gpl;-veglla;j v
midce, co se nim zadélava. Mléka se pripravi nico
pres Gtvrt liten, ale jen vlahé, ne horké.

484. Vano¢ky jeste iemnéisi. Dveé kila mouky,
25 deka nového a 25 deka prehtatého masla se ro-
Zemie v omouce, pripoii se k tomu deset deka zm}!u-
zeuych kvasuic, Sest ve viahém miéee rokvedlanych
7loutkd, dvacet osm deka tluSeného cukrn.vlzxce SOti.
pul 17ice jemné usekané citronové kiry, vSe se roz-
dela a da se jest€ tolik mléka, aby bylo tuhé ne vSak
tvrdé testo, které se na vale rukama tak dlonho Pro-
délava, az jest velice jemné, coz trva skoro hodinu.
Pak se tam jest€ primicha dvacetosm deka oloupa-
nvech drobné sekanveh mandli., dvacet deka hl‘ozlllc{k
a deset deka na nudlicky pokrdiené citl'or_lzid}f a ne-
kdo jeSté pridava cukrované kiry pomerancove na
drobno nsekané, malinke leveétu a vanilky, to se \-'sqk
v noveisi debé vvnechava, Té7 kdo ie zvvkly, miize
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dat_ u'u:zslg" rnj;vzpu-stiti 4 neni ho treba w mouce roztj-
r,ml, zuif:z! vie na zvyku. Z kvnutého testa se udélaii
ave veliké, neb tfi mensi vanocky, které se nechai
n}}u} piil druhé neb dvé hodiny kynouti, pak se po-
mazou rozkvedlanyin veijcem a posypou sekanyimi
mandlemi. Jest viak lépe je diive mazati a pa?c ie
nechafi iesté dokynouti. Pekoun se v debre vytopené
1‘1‘|plrl_)c_jako prededlé. Mléka se pripravi néco pres
pil litru, dle woho, jak ie sucha mouka. ;
'1_(85:_ N{_azance (velikonotni bochdanky). Na misu
se da tri kila proseté gouky, rozpusti se Stvrt kila
nového masla, Ctvrt Kila prevareného, da se zmladit
osm deka levasnic, pripoil se zkvnuté k mouce, téz
dvacet deka cukru, dvé hrsté prebranych hrozinek
h_rstka usekanyeh mandl, dveé rovné lZice soli, Fici
CIEFvOII(}Vé kiiry, a mléka se prida tolik, aby bylo pri-
me‘rené husté testo ne slabé, ani ne prili§ tuhé (mira
m]ck_a u‘rﬁiti se neda. nekdy iest mouka sucha, nékdy
}_'_H"\kn}. [sto se dobie vypracnie vareckou a pak ie-
Ste na véle rukama prodéla a pak se teprve pridaii
t'ir‘a?_.!nk-_\f. tésto se ukreie a necha u tepla kynouti dye
hmjmy i déle. Pak se z toho udglaji tii rieb &tyii bo-
chianky, nechaif kynouti, potiou se veicent a kdyz
isou dobre zkvnuté, tak se lehce udéla nozem na nich
k‘r_mv a daji se do vytopené trouby neb pece péci. Za
1 gthvrt'é hodiny jsou pecené. Mohou se dat dva na
pekaq neb plech. V peci json pedené za pil hodiny
Poznamka: Kdyz neni k dostani nové maslo. tak se
nize dati kokoesové. :
486. Mazanec jemmé&isi. Na misku se da pal kila
mouky, udela se v ni dilek, {abyeh nezapomnéla pri-
pomenout, nez se zadtlava proseie k viili Gistoté a
Iuke:_. kdyz se v zim¢ u kamen ehriva isou v ni chu-
chvdlky), Do hrnecku se da asi Sest 1Zie viahého mié-
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ka. Spetitka cukru, dve vrehovaté {zice mouky a dvé
deka rozdrobenveh kvasnie (drozdi). Rozmicha se
t0, pokreie a necha se kvasek u teplych kaumten ky-
nouti. Zatim se rozpusti sedm deka noveho a Sest de-
ka prevareného masla. da se do pfipravent mouky.
v irosce viahého mléka se rozkvedld jeden Zloutek,
pripoii se to k mouce, pak ty zmlazené kvasnice, ma-
14. skoro neplna lzicka soli. sedm deka tluteného
cukru. 1Zicka neplné, iemné usekané citronove. kary
o jesté malinko vlahého miéka, ne y&ale mnoho. aby
nebylo tésto Fidke, miiZze byti pripraven koilik (asi
osmina litry) miéka. Teésto se pak vafeCkon prodeé-
lava, aZ od varedky i misy odpadava. Pak se tam pri-
da hrstka olonpanyeh, usekanyeh mandli (kapka se
od nich necha na posypani) hrstka malyveh hrozinek
A lzice na kousi¢ky nakraiené citropady, kdvZ neni
po ruce, da se vice hrozinek, kdo nema rad hrozinky,
af nedava nic. Vse zalezi na chuti. Tésto se nyni ne-
cha dvé hodiny kynouti. (Nikdy neni radno t€sto na
kamna staveti, aby rychle vykynulo: snadne se ze
spoda spari; lépe kdvz jiz se dava na kamuna, daft
pod misi, na které jest tésto. néiaky vvsoky hrnec.
Testo se prikryie Cistym wbrouskem a tieba jeste po-
klici, zahreie se a brzy vykyne, aniz by se spatilo.
7 vvkynutého tésta se udéla vanotka neb bochdnek,
potre se rozkvedlanym vejcet, posype rozszkanyii
mandlemi, necha op&t hodinu neb pal druhé kynouti,
dle toho jest-li jest to/ v zimg, kyne déle. v [éte kyne
tésto rychleii. Jen nikdy nespéchat a housku nepri-
parit. Nékdo ijak housku neb mazanec udéla, hned ji
pomaze a mandiemi posype, jind hospodyitka opgt
chvali pomazati housku az kdyz se dava peci, 7.
pry. ma lepsi lesk. Musi se vak zkynutd velice lehce
pottiti. aby se neposkodila. Kynuty mazanec neb hou-
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ska se pece v dobre vytopené troub® malé tH Stvrte
odiny, Kdo musi Setriti, at da misto prevarenéhio
masla Iij a misto nového masla kokosové. Toto jest
velice dobré tésto i na vanocku.

487. Mazanec opéi na jiny zpfisob. Do jedioho
Kila mouky’ se da patnact deka rozpudténého misla,
polovic nového, polovic prehfatého, tii deka zmlaze-
nych kvasnie, v troSce mléka se zmiadi iako prede-
Sle. tfi Zloutky se rozkvedlaii ve Gtvrt litru viahého
micka, 1Zicka zavrchtda soli, 1Zi%ka citronové kiiry
a4 z jednoho citronu Stava. Testo se zadéla jako pre-
desle, da se dvanact deka tluceného cukru. tosto se
dobre prod&ld, pripoii se k nénu dvanict deka olou-
panyeh mandli, tolik téZ hrozinek a pét deka citro-
nady. Vypracované tdsto se necha kvnouti dvé ho-
diny a pak se ud@4 jeden velky neb dva mendi ma-
zance neb vanoCky nechaii kynout a pekou jako pre-
desle. Kdyz se udéla jen jedna vanocka. tak se musi
peci v troubé jednu hodinu. KdyZ isme zapomnély
iak dlonho se jiz vinocka pefe, tak se drevenou
Speili do ni pichine a kdyZ jest Speile sucha, iest dost.
kQ\g‘ 5€ na-bkum:i nedopecené testo zadrzelo, musi se
Jeste péci. “Trouba, jak jiZ jsem napsala. musi se
arive vytopiti. nesmi v8ak byt prilis rozpalena, nei-
Iépe se pozna, kdy7 se tam podrzi konsek bilého pa-
pirn_ a hned zZloutne. jest iiz vvtopena. Kdyz se da
peCivo do malo vytopené trouby. tak se rozbdhne.
do prilis vytopené se spali. Tak se musi iiti jak se
rika ceston prostredni.

485, Mira masla a cukru. Kdv7 se dava do tésta
cpkr praskovy neb rozpudténé maslo a mime pred-
PIs napsany na dekagramy a nechee se hospodviika
vazenim zdrzovati, jest dobre, kdvZ se vigeko na
Izice neb kofliCky vymér. Tak isem lku pr. Cetla je-
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den predpis na vanocku. Da se na vetsi' misu »kilo«
prostredni bily hrnek proseté mouky. pripravi se
maly kropenaty hriteCek rozpusteneho masla. fialovy
koiflicek tiuceného cukrn a tak to slo dale se vSemi
predpisy. Zaiisté v kazdé domdcnosti ma hospodyi-
ka pro kazdy hrnetek iméno a proto, kdyZ si jed-
nou vie vyvazi, mize vie na svoie nadobecky vy-
MEriti a nemusi se pak, kdyZ spéché, s vazenim zdr-
zovati. Toto jsem si dovolila pro zaCateénice pripo-
menouti. Do tésta iest cukr lepsi tluceny nez kusovy,
ielikoZ se vSak cukr pfi tluéeni rozpraSuje, jest iépe,
kdvz se koupi cukr v kuse, ne prili§ tvrdy; na val
co se délaji nudle se poloZi papir. na néi se polozi
struhadlo a cukru se za hodinu nastrouhd na dlouhy
cas. Pak se proseje, da do néiaké nadoby a iest vzdy
po ruce. PraSkovy cukr konpeny neni tak sladky
iako domdci, jen bilkové pusinky se z ndj délat dafi.
Dorty a jiné cukrovinky se mohou délaf z cukru do-
ma pripraveného, polevy na dorty z cukru priSko-
vého. Prozatim podavam zacatecnicim tvto miry.
Zavrchovateld 1Zice pSeni¢né krupicky vazi dveé de-
ka. vrchovata lZice krupiéné mouky vazi téz dvé
deka. Dyt deka praskového cukru ie vice zavrcho-
vatCla I7ice, Sest deka strouhaného neb tludeného
cukru jest tri méné vrehovaté lZice, sedm deka tlu-
c¢enéhe cukru jest frr hodné vrchovaté lzice. Dvé
deka novéhio masla jest kousek iako vétsi viassky
orech, ¢tyri deka mdsla jest jako menSi slepii veice.
Sest deka rozpuSténého masla jest Styri lZice. Tak
4 podobne si mlada hospodyiika viecko vvmeéruje a
za kratky Cas ma neilepsi miru v oku a ruce, takze

. <e ji vie podle 1€ miry a vahy podari. Znam hospo-

dyiiku,- ktera i dorty a jiné cukrovinky dle miry
a vahy v oku a roce déliva a ison vvieéné. Na pil
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litr se takeé miize vyneriti hrnedek. 167 na &tvrt a
osminn litry kotlicek, na desetifn litru néjaka skle-
nicka, treba od hoicice, a je to laké dobré.

489, Beranek velikono¢ni kynuty. Na misce se
utre, az se péni, dvandct deka nového masla. pripoii
se Kk tomu desat deka strouhaného cukru, &ty Zlout-
kv, dve a pul deka zmlazenyeh kvasnic. 1zicka soli.
pil 1zicky citronove kiry, pil kila pékné mouky a
mléka viahého talik, aby bylo tésto o néce tnzsi nes
na buchty a o néco vIaéngisi nez na vanocku. (mii-
Ze se pripraviti vessi koflik miléka), Testo se dobie
proapracuie, aby bylo velice jemné a necha se hodinu
Kvnounti. Vvkynuté tésto se da na val, piidd se do
néj hrst drobné usekanveh mandli. promicha se to
a vloZi tésto do vymazané a zZemlickon vysypané
formy beraifkové. do spodni Casti formy, hezky se
fésto ve formé urovna, pomasti po vrchu maslem
@ nechd se jeSté ve formé vykynouti. Pak se prikryie
mensi pulou formy, do direk, aby se forma neroz-
delala se daji hrebiky, forma se postavi na pekac a da
se (o vytopené trouby berdnek péci ocdskem do
zadu. Tak pece se pil hodiny. pak se obriati a pete
se hlavickon do: zadu Stvrt hodinv. Kdvz se obriti,
tak se miiZe vrehni Gast formy seimouti, aby se vi-
delo, jak beranek se pece, kdyby se povrchu malo
pekl a byl jesté bledy, tak se miZe dopéci odkryty.
Kdo md malon formu, tak muZe délat tésta o po-
lovinu méné. Toto mnoeZstvi je poditane na ioriny
VELSI. Peceny beranek se vivklopi, necha na prkénkuy
vystydnout, pak se posype cukrem. do ofek sz mu
daiji Cerné hrozinky, do hubi¢ky kousek zelenélio list-
ku a kolem kréku dame zelenou neb ¢ervenou masli-
&ku. Na 1o se da na podlouhlon misu a kdy# jest iiz
studeny, neilepe druhy den, podava se na stil. Be-
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rinka ozdobného z tésta pisSkotovehao, napisi pri dor-
tovyeh cukrovinkach.

490. Kolate Seské. Ceské koldce isou pry nei-
lepsi a proto také ceské hospodyitky o posviceni na
kolacich si dai zdlezeti. Jednoduche, vesnické kolace
bywvaii ien dobrym mlékem a pridavikem rozpusti-
néhe viahého masla zadélavany. Dwe kila mouky,
tricet deka rozpuSténého masla, tri hodn€ vrehovaté
jzice cukru, pul 1zice citronové kiry, pét deka zmla-
zenyeh kyasnic, neplna lZice soli a vlalicho dobrého
mléka se da tolik, aby bylo tésto vlacné. ne vSak
tuhié. Nejdrive se zmladi ve vétsim hrnku se Ctvri-
litrern miléka, prida se 1Zicka cukru a &tvri vreho-
vaté lzice mouky a kvasnice se dobre rozkvedlaii.
Mouka se da na misu, ndéla se da ni dulek. pak se
tam daii zmlazen€ kvasnice, rozpusténé maslo a mlé-
ko, sll, citronova kiira, cukr a vSe se zamicha a jesté
se tolik vlahého miéka prida, aby bylo pékné vlacné

tésto, pak se dobre vypracuje vareckou aZ hazi pu- -

chyre. Na dobre vypracovaném tésté mnoho zalezi.
Dobie vypracovang teésto jest hebké, kypré a pe-
civo z nej jest jako nadychané. Té€sto se prikreie a
necha se kynouti asi dve hodiny. Pak se da vzdy
kousek na val, natezaii se z néi kousky asi iako
viasské orechy a pak v ruce neb na vale dveé najed-
nou, v kazde ruce jeden, délaji se pekné kulicky a
kladou se na pomasténé plechy. Nekdo iiny, oby-
ceine kdyz kulicky trochu zkynuly, tvori z nich ko-
tacky. Vvhloubi se toti#z prstem v kuliCce doliCek a
tak se prstem dolicek zvétSuie, Ze pro povidla jest
prostred prohloubena mezera, okolek asi na pil sto-
tiny (centimetru) zastane kolem, pékné kulaty a pro-
to také kulicka se zyvérsi a kdyZz dame do prostred
povidla, jest pak z toho veisi kolig. Kolaci se takto
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udéla na mnoho plechu, pini se povidly, makem, tva-
rohem a jistiCkou a pernikem. Okolky kolem kolach
se potirail rozkvedlanym veicem a kdyz se daji do
kolacu povidla, tak se zdobi na dlouhé kousiCky po-
kraienymi mandlemi, déla se z nich na kolad¢i hve-
zdiCka, taktéz makové kolace se mandlemi zdobi:
tvarohové opét malymi hrozinkami.

Také se délaii kolacky svazované: rozviali se to-
tiZ kousek tésta na stéblo silné pak se z néj nakra-
ieii Ctverce, iak velké maii byti kolage. do kazdého
¢tverce se da kousek povidel, dva cipky se vytahnou
z rohin Ctverce a pékné se spolu spoii, tak, aby mél
kolacek pékna povidlova ocka. Takto se délavail
pravé Ceské Kolace, oviem Ze v&t8i nez nyni. Ze viak
daif tyto kola%e vice prace, dé€laji se proto kolace

kulaté nesvazované. Kolade se kladou na pomasténg

plechy a potiraii se rozkvedlanym vejcem a svpoi
malinko strouhanymi mandlemi, nebo se smicha tro-
Ska eukrn s moukou a rozmelnl se v tom kousek ma-
sla. tim se téZ mohiou kolaCe sypati. Jest levnéisi nez
mandle a také jest to dobré. KoliCe se nechaii zky-
nouti. pak se pekon ve vytopené troubg neb peci.
Kdvz se pekou kolde v peci, tak se zacne topiti pec
kdy7 jest asi na dva plechy kola®h hotovo. Hranice
se udeld do prostred pece, pak se, kdyZ na polo sho-
rela, po celé peci a kdyZ jiZ vSe shorelo. prohodi se
to jesteé roStovou otypkou a necha se to vvhoret. Kdvz
isou iiZ vSecky koldce hotoveé a skynuté, vvhrabe se
pec a vymiet: pometlent a kolae se sizi do pece.
KdvZ jsou kolace ze dveijiho tésta a jest jich vice
plechtl, tedy se méng mastné kolite upekon napred a
mastnéisi koldte se upekou jak se fika na druhy »sads.
Kdvz se daiji kolate do pece. tak se pred peci udéla
ze trisek fak zvany pfipal. aby kolage poyvrchu brzo
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Kkem, neb cukrem sSmisenyin se skovicl. te se pak
mandle a hrozinky vynechaii.

o15. Kralovska babovka. Na mise se utie do pé-
ny Sestndct deka novéhe masla, ptipoif se k nému
sest Zloutkii a deset deka cukru. dle chufi citronové
kury, kdo rad, miZe pfidat malinko vanilky. pil 17i-
kv soii(a tre se to do husta. Po té se k tomu pripoji
dvi g ;.31:“ deka zmlazenych kvasnic. v kofli¢ky mié-
Ka a pripoji se k tomu a lehynce zamicha ze &tyi
bilkh snih"a dvacet jeden deka prosaté krupicné
mouky, forma se vymaze novym maslem. vy sype
strouhanou Zemli¢kou a vyloZi rezpiilenvmi mandle-
mi, nechd se té€sto ve formé kynouti a pak se pede
jednu hodinu v mirm& vytopené troubé. Pozn.: Kdxz
isou kvasuice Serstvé postati dve deka. Pedena ba-
bovka se syvpe hned za tepla vanilkou a cukren:.

Buchty.

2106, Buchty jednoduché. Piil kila prosaté mouky,
jeden a pul deka zmlazenych kvasnic. 17i¢ku soli. tfi
IZice rozpuSténého omastku, tfeba néiaké sebrané
mastnoty z hovezi polévky, jedno veice rozkvedlané
v koflicku mléka, dle chuti citronové kiiryv. udéla se
lehounké tésto, l4pe jest slab$i ne# tuzdi. hodné se
propracuje, aby bylo kyprounké z n&j pecivo. Také
se muze do n€j pridati jeden vareny strouhany bram-
bor. Mira mléka, jak jsem iiz psala, se pfesnd urditi
neda, neb nekdy iest mouka suchd, jindy vihka a téz
kkdo da na pecdivo mouku krupicnou, spotiebuje vice
mi¢ka. Na piil kila mouky na volné tésto se miiZe pri-
praviti néco pres ¢tvrt litrn vlahého miéka, na tuhé
tésto jako jsou mazauce, vanocky, kdvz tam pfiidou
zloutky a rozpudténé maslo iest potreba na pil kila
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mouky jen koilik mléka, néco pres osminu litru, téz
dle toho, jak jest sucha mouka. Kdo Setri. mife veice
vynechat,

517. Buchticky jemugisi. Pil kila monky, osm
deka masla se na misce dobfe uife, pripoii se jedno
celé vejce a jeden Zloutek, 6 deka cukru. dle chuti
citronoveé kiry, 1Zickn soli a tfe se to jeSté asi pet
minut. Pak se tam pripoii dve a piil deka zmlazenych
kwvasuic a mléka tolik, aby bylo viacné t€sto. debie se
vytlu€e a necha kynouti. Z kynutého se délaiji malé
buchticky, plni tvarohem neb povidly, kladeu se na
pomaitény pekad, neilépe hlinény., neb Zelezny, na
plechovém se Casto ze spoda pripali. BuchtiGky se
poyrehu i mezi pomasti maslem, daji se kynouti a
pekou se do riizova v dobre vyhraté troubg. Kdyz
odpadavaii lelice od pekate, jsou dost. Pozn.: KdyZ
isou draheé veice, mohou se vvuechat.

518, Buchty na iiny zpiisob. Na misu <e dé kilo
prosaté mouky, ¢tyvii deka zmlazenvch kvasnic, 18
deka rozpudténélio masla, polovic nevého. polovic
prevareného (neb polovic loje),«dveé vrchovaté 1Zice
cukru, Zice runu, dva ve vlahém mléce rozkvedlané
zloutky, vrehovatou fZzickn soli. dle chuti citronové
kiiry a mléka folik, aby bylo viaéné tésto. které se
vypracuje a necha kynouti a z kynutého se délaii
malé buchticky, plni pewidly neb néjakou zavareni-
nou, nechail se kynout a pak se do riizova upekou.

- 519. BuchtiCky dukatové. Piil kila mouky. dva a
pul deka zmlazenyeh kvasnic (drozdi), 1Zicku soli,
dve IZice cukru, dva ve viahém mléce rozkvedlané
#lon? vy, deset deka rozpusteného masla, dle potreby
jesté vlahého mléka, udsla se vlacné tésto, dobre vy-
pracuje, nechd kynouti, pak se délaii malé kuliCky
iako zlatnik velké, davaji se na pomastény plech. po-

e R,

R SRR R A L

243

tron se téZ na vrchu i mezi maslem, nechaii se ky-
nout a pak se pekon v dobre vyhraté troubé, patnact
— dvacet minut. KdyZ ison drahé veice. tak se mo-
hon vynechat a dat do tésta jeden rozstrouhany va-
feny brambor. Nékterd hospodyiika délava na duks-
tove buchtiCky tésto jen jednoduche, Ze isou do kre-
mu lepSi buchticky mastné a sladké a to iest nasle-
dajici.

520. Buchtichy dukitové iednoduché, Pl kila
moenky, Sty lzice masla, jeden a piil deka zmlaze-
nych kvaspic, [Zice cukru, die chuti citronové kiry.
1ZiCka soli, tésto se dobie vypracuie. miéka se da fo-
lik, aby bylo tésto vlatné, a z kynutého se délaii
buchticky jako predeSle. Krém na buchticky jak se
déla najdes na sir. 87 a 98

521, Buchta ke kraleni jemna. Jedendct deka mi-
sla se tre do pény, pripoii se k tomu dve celé veice.
jeden Zlontek, peét deka cukrn (asi dve 17ice), tre se
deset minut. Po {é se k tomu pripeii dvé deka zmla-
zenych kvasnic, na vetsi 8picku nozZe soli. Styficet
deka mouky, dle chuti citronové kiivy. hrstka rozkrai-
ienych mandli, osm 1Zic mléka, tisto velice dobte se
varetkon vytluce a da se do sucharove formy ma-
slem vymazané a mandlemi vysypané. necha poma-
In hodinu kvnouti, pak se pete v dobie vytopené
troubg tri Styrté hodiny. KdyZ neni po ruce forma si-
chareva, da se téste do babovkoyvé formy. t67 je z
toho dobra babovka.

322, Rohlicky s ofiSkovou nadiviow. Utie se do
pény sedm deka masla, dve IZice cukru. tFi Zloutky.,
Pripoji se k utfenému dvé a pil deka zmlazenych
kvasnic, [Zicka sali, dle chuti citronové kiry, pil kila
mouky a vialigho dobrého mléka tolik, aby bylo té-
sto pekné, o poznani siln&jsi nez na buchticky. Tasto
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se dobre propracuie a necha hodinn kynouti. Po té se
t¥sto d4 na val, rozyvali na stéblo silng, pakraii se na
malé ét-veren,k___v a plni se oriSkovou nadivkou.

523. Oriskova nadivka. Jedna rozstronhana ze-
mlitka se osmazi na kousitkn nového masla (asi jako
maly orech) a necha se vyehladnouti. Po té se tamn
pridd tri 1Zzice dobré sladké smetany. dle chuti tluCe-
iiého cukru a dveé hrste ofiSkd jemné um]s_‘t\l]] Vse
se promicha a dava se do malveh nakraienveh Clve-
reckil, utvori se ptkné ofidek, potie se rozklepanyin
veicem, da na pomasSteny plecl, nechaii se kvnouti
i pekou se ve vytopené froubg patudct minut i déle.

524, Jesté iina oriSkova nadivka., Ctrndct deka
strouhanveh oriSki se trou s dobrou stadkow smeta-
qou (asi 4 lZice snietany) do husta. Pripoil se Izice
velice dobr. likéru, merarkynu neb rumu, dle chuti
cukru, nékdo iesté pridava citronovou kiru a skori-
cia 1Zici medu. Ve se <dobre promichd a naplinji se
tim rohlicky. Pozn.: Kdvz se da med. tak se cukr
vunechd. Také se mohou oriSky malinko uprazit, s
medem jsou dobre,

028, Zetniky. Pl kila mouky, plldruhého dzka
zmlazenyceh kvasnic, jedno veice, 1Zickn soli. dle po-
treby vlahého mleka, udéla se tésto, piipoif se k né-
miy tri 1Zice rozpusSténého masla, tésto, aby bylo iei-
ne, lehké a dobre propracované a necha se kynouti.
Pil kila tezlva hlavka se o€isti a drobng se na nudli-
tkv nakraii, Da se do hrnku, spafi s:., malo zasolenou
vedou a nechd se trochu povariti. Pak se zeedi, jem-
e se useka, na kastrol se da asi jako orech kousek
mastd, usekané zeli se tan vlozi a pemalinkn dusi.
Prida se k néma dle chuti cukru, 1Zice sladké sme-
tany o na Spicku noze pepre a kds‘.& iest to hodné
husté, tak se to necha vyvehladnouti. Vivkynuté tésto
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se rozvali na stounu (Centinetr) silng, vykraieii se
kruzitkem koleCka, na kaZdé se da kousek zelné ni-
divky, opet koleCkem pokreie, kolem primackne, da
na plech, pomasti, necha k'vn()ut pak se upekou v
dobre vytopené troube do cervena.

520. Zelniky na jiny zpiisob. Na ptl kila mouky
s¢ rozkrail Covrt kila zeli z pékné hlavky na veétsi
kosticky, d4 se ovarit v malo prisolené vodé, pak
se voda zcedi, na kastrolek se da [Zice masla a zeli
se rrechd do meékka dusiti, nesmi vSak zhnédnouti,
musi zistati bilé. Po té necha se vvehiladnont, Na
misu se dd pil kila mownky, do nf jeden a piil deka
anlazenyeh kvasnic, které se zimmladi v 3esti [Zicich
mléka Spetkon cukru a dvé vrchovaté lZice mouky
ve ¢tyrech lzu,n,h viahého mléka se rozkvedla iedno
celé vejce, pripoii se k tomu zeli, t67 na Spidinku noze
pepre, dd se to do mouky a dvé IZice rozpusteného
tdsla, Zicky soli a vie se dobfe propracuie v jemné
testo; muze byt o pozndni tuzsi, nez na huchty. KdyZ
neni mouka prilis sucha, tak }J()btr.l'fl mléka Sest [Zic
na kvasnice a Gtyri do zeli. Téz dle toho, iak jest zeli

viaéné. Testo se nechd kynouti, z kynutého se délaii

vdolky na stotinn silng, nethuI se kynouti, pak se
opekou malinko na plotné neb v troubé a na kousku
sddla neb jincho omastky se do Servena osmazeii.
Nekdo je také upece v troubé docela a pak sidlem
neb maslem pomasti. Tyto zelniky jsov kypré a zeli
v nich promichané dava jim zvlastni chuti. Jsou do-
bré teplé neb vlazné.

Vdolky.

527. Vdolky s jablky. Ud¢la se iesto jako pre-.
desle, misto zeli se do tésta primicha Stvrt kila oloi-.
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panyeh na tenké platky nakrouhauyel jablek, které
se malinke cukremy poprasi. Ostatnl iako predesie.

528. Vdolity polokynuté, placky zvané. Pl kila
mouky, dvé vrchovaté IZice Skvarkil se jemné useka
a do mouky promicha, pripoji se k tomu iedno deka
zmlazenyeh kvasnic, [Zicku vrchovatou soli a miléka
tolik, aby bylo primérene tubé fésto. Také se
prida jedno celé wejce, které se mize v mlé-
ku rokvedlati. Debie se vareckou wvytluce a
nned se z toho délaji vdolky (placky) na stéblo silné,
nechaji se nyni kynouti, Pale se pekon v froub& neb
na plotné do éervena, pomasti se po vrehi sadlem a
daji se na stil. Kdyz néjaké zubdou. tak 'se drohy
den malinko v troubé rozpekou a isou jako Cerstve.
DElavam ie z mouky Cislo druhe neb tieti a jsSou ve-
lice chutné. Pozn.: Kdyz se da wvice Skvarkii, isou
ie$te lepsi.

520, Vdolky obyceiné. Piul kila mouky, iedno
deka zmlazenych kvasnic se Spetkou cukru, ieden
vEtsi vareny, strouhany brambor, mohou byt t dva
brambory, lZicku seoli 4 mléka tolik. aby bylo tésto
kypre, ne tuhé, dobfe se propracuie, necha kyuouti,
pal se deélajl vdelky na stotinu silng, nechail se opét
kynouti a pak se pekou na plotné neb v troube. t'e-
¢ene vdolky se mazou Svestkovymi povidly. posy-
pou strouhanym svretkem (homolkou) a pokapou
kyselou smetanou a daji se na stil. Kdyz se tyio
vdelky davail bez povidel, tak se jen do pola upekoy,
pak se da na velky kastrol Zelezny asi fako slepiéi
veice kousek sadla neb masla a kdy# se zacne Skva-
rif, tak se tam opeCené vdolky osmazeii. ovSem Ze
se [este, kdyZ se vice smazi, po kousi¢ko sadla pri-
kdyZ se jich vice gsmazuie, po kousicku sadla pri-
qdavi, Osmazené vdolky se posvpou cukrem a sko-
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rici a dajl se na stil. Jsou téz dobré z mouky Cer-

nejsi. Cerndisi mouka jest vy Zivneisf nez bila a proto:

iuké na obyceiné pedivo vhodnéjsi. DEldvam tyto
videlky z miouky Cisle druli¢ nieb treti, pridam do nich

dva varené, stronhané hrambory a zad&lam je do-.

nrym kozim mlékem a vdolky jsou jak rikavaly staré
itospodyné, jako prach. IKdyZz se do nich prida polovic
zitného nueh jec. vyrazku, isou vlacné iesté (reti den.

330. Vdolky nadivané. Udéla se t&sto iako pre-
desle a z kynutého tésta se udélaji vEisi vdolley, po-
mazow se lzici debre ptipraveného makn (nadivky

makové) pak se vdolek prelozl, kraie se vsude

prstem pritisknou a povstane z toho obdéinik, tak
zvand SiSka. Nechaji se kynout, upekou se na plot-
ne neb v froube a pomastéii se za tepla maslem. —
Kdyz se do této SiSky da polovic maku a polovic
varend, strouhané repy, »turinu«, neb cukrovky, tak
ison to tak zyané repanky. Jsou téz velice dobré.

531. Vdolky jemnéisi. Pil kila mouky &islo prvni
neb nula, dvé deka zmlazenyeh kvasnic. thi [Zice roz-
pusténého masla, 1Zickn soli, 1Zici cukru, jzdno celé
ve viahém mléce rozkvedlané vejce, néco pres Stvrt
litrn mléka, dle toho jak je suchda mouka. Tésto se
udela voinéisi, dobre se vareckou prodéld. necha ky-
nout, pak se délaji malinké vdoleky na stotimi silné,
nechaji kynout, malinke se opekon a pak se v liva-
neCnikn do Cervena osmazi. Maji bvti tyto vdolky
kypré a lehké. Nesméii se pri peceni piili§ vysuSiti.
Osmazené vdoleCky se sypou cukrem a skofici, neb
se mazou povidly.

l.ivance.

532. Livance (lité vdolicy) obyeiné. Pill litru via-
hého mlcl_.{a. iedno deka zmlazenyvch kvasnic. neplna
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kavova (Zzicka soli, 1Zi€ka cokrn @ mouky, ]_\'d_‘\;'uz neni
suchd Ctyricet deka suché, sypke mouky na pul litry
mléka spotrebuie se mene. T{Esto cg dohre__ I{\'ec}lj!—
¢kon prodeéla, aby neziistaly Zmolky, n :-';h_at se pri-
kryté u tepla kynouti, pak se dd na plotnu hv:-‘nlec'n]k
neh siluy plech, pomasti se maslem d d_f.,_': rr_mm_lenehu
se leje |Zict testiCko, za dvE minuty 1 drive se livance
obrati, opet se opekou, pak zase se rr_lt‘ciz pomasti a
tak to ide stale, aZ isou livance ncécuc._ Masti §€ Mid=
slem, sypou cukrem a skotici n(_ah mazou .DO\-"Id]?i.’ a
svpou strovhanvim svrecken a jest \ichcu 'L:hU[nU a
hiezké, kdyz se jesté na kazdy livanecek da do pro-
stred kousek smetanove pény. I{d_ﬂ:i.i'-.\;qu 11\:_211!&'(:&3-’
malinke a povidly a pEnou ozdobengé. rikd se jim sed-
milkcrasy. Tyte livance isou dobyé t6Z z jecné mouky.

333. Livance jemnéjsi. Do hrnce se da pil h_h'u
viahého mléka, ptipoii se tam jedno deka ?r.n'ila_:f,cn;w_:}l
kvasnic, neplua 17icka soli, jeden rozsirouhany hram-
hor vateny, |zici rozpusténého masla. 'fr:cil_u: celé vei-
ce a mouky se da tolik, aby bylo tésto iako na Ka-
pani. Debre se v8e rozkvedld a negha lf \-'HUII!I i p;}k_‘_
se pekou livance jako predesle, Vehcg dobre jsou tez
livance, které isem ochutnala n '\rh"tf:-_:t:.uél_lmsnmlynk:\'
pani G., kdyZ se prida do tésta maly“tavlm’-:k stroupha-
né mrkve: Na tuto porci by iedna ocistdéna. t‘u'f.strm.i-
hana mrkey postacila. Livanecks isou pak 7Zluté a
velice chutné a zaZivie Sl

334, Livance jesté jemuniisi. 1o hrnce se da dve
deka zmlazenyveh kvasnic, jedno yei.c_e. celé 9‘511.'&
Zloutky (kdo Setri. at d4 jen jeden Zioutek . d_vcu;‘.ic?
rozpustencho masla, 1Zicku soli, m'ahnifc) f::nrmzc_f\rz?
kary, koflik mléka, dvé zZice cukru, pil kila Qt_:l_ulc
mouky a jest¢ vlahého mlcka tolik, aby l);yl'o prime-
Fené testo na femné livance. MiiZe byt mléka pFipra-
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veno tri érvreé litru. Podle toho iak je sucha mouka.
Dobre se tésticko rozkvedla, necha kymouti, pak se
pekou livance jako predesle. Json dobré.

Precltky a tylinky.,

535. Vafené precliky. Na misu se da pil  kila
mouky, rozemne se v ni Sest deka nového masla, pak
se k tomu pfipoji dvé deka zmlazenyeh kvasnic, 17i-
¢ka soli a je$té koflitek mléka, aby bylo tésto tuhé,
ieSté tuzsi neZ na vanotky, dobfe se vareckou pro-
d¢la a pak na vile jests rukama prohnete. a necha se
kvnouti. Z kynutého tésta se délaii precliky (jedno-
duchd kolecka) asi na malik silné, nechaii se malin-
ko jesté kynout. pak se da na velky kastrol vody,
zasoli se pil 1Zici soli a kdyZ jest voda ve vary, da
se tam tolik precliki, aby volné plavalv a kdyz vy-
plovou na povreh, rychle se dirkovanou lopatkou
vindaji, posypou se promichanym makem se soli,
dail se na pomastény plech a pekou se v hodng vy-
topené troub& do ervena. Tvto precliky se davaii
pri hosting, misto slanych rohlicki.

536. TyCinky slané. Na misu se da ¢tvrt kila
mouky, rozemne se v ni sedm deka masla, pripoji se
le tomu za dva halére zmlazenyceh kvasnie, jeden ve
viahém mléce rozkvedlany Zloutek, pil IZicky soli.
pitl koilicku mi¢ka uddla se pekné tuhé tésto, které
se dobre propracuie a necha kymouti. Pak se da na
val a délaji se z toho na malitek silné asi deset sto-
tin (centinietrd) dlouhé tyvCinky, které se pomazou
rozkvedlanym veicem a posypou se kminem a soli.
Nechaii se malinko zkvnouti, pak se pekou do. Ser-
vena v dobre vytopené troubg. Jsou t67 velice dobré
K piva i k Caji. TéZ se miize pridat do tésta Spetka
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kminu. Pozn.: KdyZ se déld po pul kilu mouky, tak
se miize dat jedno veice celé a dvé deka kvasnic.

537. Tvéinkv rychié od sl Of. Petraskové. Na
misku se da &tvrt kila mouky, pripoii se k ni za dva
haléte v nékolika Izicich vlahiého mléka zmlazenyveh
fevasnic s pridavken 3petky cukm; do vylkynutych
levasnic se rozkvedld jeden Zloutek, Spetka soli, p¥i-
poii se tfi 1zice rozpusténého viahého masla. zadéla
s to v tuhé testo a necha se vykynouti. Pak se dé-
laif na malik silné dle libosti dlouhé ty&inky. potiraji
se: roziovedlanyin veicein a sypou kminen:, ueb ma-
kem smisenvim se soli. Pozi.: Nékdo je, kdvZ je déla.
obaluje iiZz v seli a kminu, Ze to tak nespadava, to
zalezi na libosti. TvCinky se nechaijt, kdyz jsog ho-
tove, malinko kynout a pak se pekou v tepleisi trou-
be do Servena, aby pékné chrupaly.

538, Tycinky rychié od sl. Stemberkové. Ctvri
kila mouky, dvandct deka nového masla se v ni roz-
méni; jedno deka kvasnic se zmladi v nékolika 17i-
cich wvlahého mléka, feden Zloutek, &tyii deka olou-
panseh, ismné usekanych mandli, Spetka soli, |Zice
cukrn, malinko citronové kiiry se k tomn prida a
vSechno se zpracuje v tuhé tésto, asl iake na vano-
Cky, ba spide o ndeo tuzsi a hned se z toho tvoif
malé ty&inky asi stotinu silné a dle libosti dlouhé.
Bywvi iich z tolio padesat kusit, kladou se na pama-
Stené plechy 2 nechail se dveé hodiny stiaf, ne vSak
na blizku kamen, aby nekvnuly priliSné. Pak se pe-
kou do riizova, musi byt 1 ve vnitf malinko rzesé,
chiruplavé. Koflik vedy se svari ze 7 deka cukru a
irecha vyehladnout. Studené tyéinky se ve stude-
ném tom cukru omaceil, nechaii se na vile osaknoit
a pak se obaluji v cukrové moudce. do které se prida
pro chut tlu€ene skotice. neh vanilka: coz zaleZl na
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chuti a libosti. Obalené ty&inky se kladou na plech,
a v tronbé dobie osusl. V uzaviené krabici a v suché
mistnosti vivdrzi pri dobré chuti pies pil roku a do
hranicky na talifi urovnané json hezké i dobré. Z to-
hoto t€sta se podobné délail chyvalné znamé lomnické
venecky & krouzky.

33Y. Cestinské rohlicky neb preclicky pi. Pe-
traskové. Na misce se tie sedm deka masla do pény,
pripoif se tri Zloutky, lZice cukru, Sest Hic dobre,
husté, sladké smetany, jeden a pil deka ve tfech
Izicich mléka zmlazenyveh kvasnic, pil 1Zitky  soli.
malinko citronove kiiry. vse se prodéla a da se k
tomu tolik pékne monky, aby bylo tésto, kdyz se
dobre prodéla, o néeo tu7si nez na vanotky. Hned
se delaif malé precliky, potrou se rozkvedlanym vei-
cent a daji se na maslem potreny plech kvnouti. Za-
thn v koiliku dobré sladké smetany se rozkvedlaji
dva zioutky, pripravi se talifek drobné sekanyeh neh
mletyveh oloupanyveh mandh, zkynuté precliky se daii
do dobre vytopen¢ trouby a pechaji se do pola péci.
Pak se omacCeji v té smetanc s témi Zloutky a po-
vrehu se sypon mandleni, do kterych se prida [Zice
cukru a pak se daji do horké trouby do rizova do-
péci. Jsou velice dobré. Pozn.: Kdo Zetri mandle, tak
ie svpe madlovvm sypanim. prida do mandli mou-
kv a enkru. !

540, Testo za studena kynuté. Na misu se da piil
Kila mouky, v Kkoflikn asi osmina litru vlahé sme-
tany, ve které se zmladilo tfi deka kvasnic. pripoji
se dve veice celé a dva zloutky, Sest 1Zic rozpudte-
ného masla, trochu citronové kiry a tésto se dobfe
prodcld. Kdyz se maii z néj délati precliky neb ty-
cinky. ndtla se tésto tuhié, kdy? kolace, tedv se jeste
prida viahiého mléka. aby bylo t&sto viadné. Dobre



252

propracované teésto se da do maslem Vyvmazaného
ubrouski, volné se zavize, aby mohlo tsto naby-
vati a vleZi se do studené vody do hluboké nadoby
a I\'(ly;':' vyplove na povreh, neb kdyz uzlicek s testen
s¢ prevrati, jest t&sto z kynuté, také se miiZe toto
1esto nechal pa mise, driuhou misou se ptiplopi a d4i
se kynout do sklepa. Neilépe kdyZz se veter zadéla
a rano se délaji kolaGe. ObyCeind se fika zmrzié
koldce. Jsou viak dobré,

§41. Maslové preclicky sl. M. BeneSove. Na val
se da dvacetieden dkg. mouky a prod&la se s nf &tr-
nact deka nového masla a udéld se z toho na prst
silnd plocha a necha odpocCinout. Opét dvacetieden
dkg. mouky se zad&li v Sesti IZicich mléka zmla-
zenyceh dvé deka kvasnic (drozdi), pripoii se k tomu
dvva Zloutky, malinke citronové kiiry, Spetka soli a
t€sto se dobre prohndte. Pak se rozvali na stéblo
silné, té7 to maslo prodélané s moukou se pondkud
roz 'z}li. viozi se do prostred rozvileného tésta. t&sio
se pres n¢j prelozi, aby bvlo povrchu i ze spoda
stein€ na masle tésta, pak se to Spoleéné s téstem
rozvali, opét slozi, jako kdy# se sklada satek, opet
se to rozvali a slozi a to se opakuie tiikrit. Po té
se delaji malé preclicky, omodi se v malo rozsleha-
ném bilku a po vrchu se sypou kiisfalovym cukrem,
|3'€b se pomazou rozkvedlanym vejcem a Sypou man-
dlemi, nechaii kynout, pak se pekou, v tepleifitroube.

Koblihy.

342. Koblihy jednoduché. Na misu se daji dvé
IZice rozpusténého horkého mdsla, pripoji se tam
skleniCka rumu (asi 4 1Zice), dve |Zice cukru, Zice
citronové $favy. IZicku kiry, jedno celé veice se roz-
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kvedla ve vlahém mléce, vSe se promicha, pripoii se
k tomu sul, tri deka rozmlazenyceh kvastic, kilo mou-
ky a viahého miléka jesté tolik, aby bylo tésto viac-
né jako na buchty. Miize se pripravit t¥i &tvrte litru
mléka: dle toho, iak je suchd mouka. T8sto se dobre
vytluce, az od misy a varecky odpaddava. Neb ka-
#deé pecivo Cim vice, se vytlu€e, tim vice priide do
néj vzduchu a pak jest pecive kypreiSi. Nyni se ne-
chia tésto kynouti. Pak se ohfaty val (neb v zimé
byva vSe studené) poprasi malinko moukou a kus
tésta se rozvali na malicek silné a vykraii se vEtsSim
koblihovym kruzidlem kole¢ka a na kazdé se da kou-
sek zavareniny neb malinky kousek dobrych povi-
del a prikryie se koleCkem prazdnym, kolem se pr-
stem primackne, aby nadivka nevycénivala a pak se
0 néco mensim kruZiatkem vykroii, aby méla kobliz-
ka p&kny okolek. na cemz velice zalezi. Kdyz neni
koblikova plechova vetSi formicka, mohou se vétsi
kolecka sklenici vykraioyvat a mensi formickou ple-
chovou. TéZ si mladym divenkam dovoluji pripome-
nouti, Ze do koblih se dava jen malinky kousek zava-
reniny, asi jako liskovy orech; maku miiZe byti vét-
3i kousek. neb iest lehky, povidla a zavareniny jsou
tézlcé a kobhhy ison pak prilis t€zké a nemivaii po-
tom kolem bilé prouzky. KdvZ jsou koblihy hotové,
dda se na Cisté ohfaté prkno néjaky Cisty stary ubrou-
sek, popraSi se moukou, koblizky se tam kladou a
pak se op€t Cistym ohritym ubrouskem prikryif a ne-
chaji se hodné(asi hodiny kynouti, ne ale prili§ y hor-
ka, aby se nepripatily. Na kastrol se dd sadlo . do ne-
hoZ se miiZe pfidati kousek prevarencho mdsla, née-
kdo dava pelovie kokosového masla, to vSe zaleZi na
chuti a kdo ma co v domdcnosti; nusi se viak oma-
stek rozpaliti a proto kdyZ jiz koblihy ison hodné vy-
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lﬁcyr;uté, dzg se L_r}éja}cjr kousek festa do sadla a kdvz
;e(:} ul?ﬂ?’;}% rsli{v;g.;: (\i«'t:)!?leé talm tri}!ikhkobii'h, spodni stra_‘

u vzhiiry, aby ve plavaly, hned se pokryji po-
;fg:;l ;I:ni;l um"]ﬁt" se’_p’okllce sejime a koblihl,)\f sgyl;épl'z}g-
isou 7; ‘i;%?i]'x lﬂ{}}}rgﬁ; acggdtlaji‘ i locg{ry.té g
ISBilyg e sDobaLE YeauE oz inya pill druh¢ neb dvé
Zrlr;gn;;i : :‘J\*éz‘:'sik(i))gﬁ;“?r;l:s\ti}gﬁdost v_rozpa’l!e]m’r. nikoliv
? i, aby koblihy'z nu zcéervenalyv a i snad
;ggg'f:i:}gﬂ t'? se )t)gl\"také st_an_e, Ze rychle koblihy
i Imavé'ic g_lvz:j: F isou syrove. Ji(dy'?". rychle kobli-
i J%‘l‘yq s€. kastrol o_dtahne ke kraji, aby
L js?tnflic[sl:?ﬁgll Zary a kobhh}{' se opatrne Stazi.
§pe:‘|1:- o 0 I/ y dost, V}rnFla]I se lopatkou neb

‘JJ alllc ¢§{I0u S€ na talit na, pijavy papir. aby zby-
;?ﬁga‘!:ﬂagsél]oga“z 'mch se stahla, Musi se vé'akdr'v-
zbytes’:ng ;.gn‘z].imych _D(ll'i]'af.i’_l\’:d-f\ aby se omastek
gt ."lf}V qepa il K?Qllh?,f pecené se nesmi davati na
"misri‘ ;1012 ifi aniréorr'ivl.;f:kal.y: g}uden‘é_ﬂse mohou pak na
misu oz ¢ y7Z se ddvajl na stil, poprdsi se tlu-
& é]gl }Lil rem. Koblihv se nedélaji piilis veliké, neb
B u I:t})e;[:;:;:éopei«}(;u a daiji \_fica pe(’:eni ez koblihy
prjm;ﬂ:an{:. pal velikost koblihy iest asi jake vEtsi

743, Kobliy iemnéisi i :
o 080, \ iSi. Na misu se daji dve 17
II %é{éuﬁt](,éne(;]%? horixl-?ho masla, pripoii se hned k nig:;;
e ého cukry, 1Zice citronové Stavy, dvé 17i-
i S cuay) Stavy. dvé 1Zi-
'SOlli-ug]\l’lf‘i ;;z;(r)mtcllaé se to, pak se k tomu pripoii 1Zi¢ka
e épzééu%o?é d\{té dekaé zl?lazenffch kvasnic, na
Spich 7e citronové kiiry, pul kila moi :
LRI RICgR T CIEOE a monky
?errﬁ?:éui'.q}?gkﬁb }a \rlrallell\m 1{11&}(& tolik, abyv bylo tfl?}
e 1a huchticky. (MiZe se ho pFipravit
co pres &tvrt litru). T8s S
) s ru). sto se hodné vyilué 7
misy a varecky odpadivi gLl
L v odpadavid a pak se dobfe ukry
echa u tepla (ne vsak horka) kynouti. D&laii se }]‘i;ﬂ%
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koblihy, nechaii kynouti a pekou se jako predesle.
Tsou jednoduché, kyprounké a dobreé. Jest z této por-
ce tricet koblih.

544. Koblihy ieSté jemnéisi (sl. Otilka PJ) Na
misu se daif tfi lZice rozpusténého masla, dve Zice
culkry, dve lzice rumu, z pul citronu Stava, dle chuti
se da kiry, Zicka soli a micha se to na teplé plotng,
a7 se to zahfeje. Po t€ se to da vychladnouti. PFipoif
e do vychladlélio CtyTi Zloutky dve a pilil deka zmla-
zenyeh kvasnic. Pekné se to promichid, da se kb tomu
Sedesat deka prosaté pekneé mouky a viahého mi¢ka
tolik, aby bylo t€sto jemng o0 malinké poznani silneéisi
ne¥ na buchticky. Dobre se vytluce az se deélaji pu-
chyie, necha se kynouti, delaii se koblihy a plni se
libovolnou nadivkou, nechaii se prikryi€ pomalu ho-
hodinu kyvnouti a pekou se v rozpalenén omastku
iako prvé. Byva z této porce tiicetgest koblih (Kda
Zet¥i. muze dati ien tii Floutky.)

545. Koblily velice jemné. Na misu se da pet lzic
rozpusténého noveho masla, dvt lZice tludenéhio cit-
kru &tyii 1Zzice dobrého silnéhe punce, neb kdyz neni
po ruce punc tak tyri lZice rumu & [7{ci citronove

ifavy, 1zicku soli. promicha se to, pripoii se k tomu
t¥i deka zmlazenych kvasnic, Styri zloutky a jedno

" veice celé, dobre se to promicha, pripeil se za staléthio

michani po trosce pil kila mouky a miéka toik, aby
bylo tésto o poznani siln&isi nez na buchticky. Dobre
se tosto vytlule, az se ddlaji puchxte. necha se pri-
kryté kynouti a d&laii se koblihy a pini iemnou za-
vareninou. Kdo chee mit tyto jeste jennitisi, da Ti-
sto mléka na zadélani smetanu.

546. Koblihy na jlny zpisob od pi. Matuschove.
Na misu se da %edesat deka mounky. tfi a pil deka
kvasnic (drozdf) se ymiladiz do Stvrt litri dobrého



vialiého miéka se rozkvediai
Lt vedlaji tfi Zloutky 7 j '
S o o e o
Fi lice rigovs <o brevareného, dveé |7 ¢
s Jékéméli]%\l)e l:’ods- upIn¢ bezbarvg, jc?"_]zégedﬁgt]-{m'
Vse se moukou D:-gat?].'la'hsuj- 2 kivova lzitka "'(IT;?
citronové kiiry a t:m“'h“' PTIDOII se jeSte dle c]m-:
cky. Na dikladném Sto se vypracuje jako na buﬂ“ﬁ“
neb isoll pak kil Vybracovani tésta velice za‘;jli','
bre ukreje a r-:ech”l e ey adychane, Testo e 321‘
délaji koblihy a u'%‘tse e hauoding: Jynout. Pak ?:
ly. Po té smaz geD: se nechaii, aby nalezite nakynp.
DEB‘_’aFeného ma’isia 2 Sk%?lg. 5 ,kteréh'o ca] }23;
penilo. Ostatni jako pFj ji!:?;iéhmzvnm' S

47, Sisky. Sisky se délaii
jemné neb ieds v Se delaii z tésta koblihove
od koblih. 1{!33;}(33 l?:;hé' 1z se dé‘léva,ifk(z)bggﬁ'\rr}f'll[{o"
se zakulati, pak se tjslt(a asi jako velky viasky 01‘('! ;1]
stotin dlouhon Sizky o oL F0Zvalf asi v est neb &
vaii Sisky smaziti, ok os 0S¢ kynouti. Kdys i
Vou desir v o 01 dtk se jeden konec zatodi :,e a
Iivfllti "Igaké se vﬁ-ékdmg}]fm? S(igz\lfi?nﬂ Sistitka ma Iglpé;
nisto Sifelk ; low davat smaziti jen tak. Téz
it Sk S ko G el o,
Se usmazi. Nék(zco L in 7 ‘_0.?;1!{_3"‘3 figurky a pak z,im ";';
divané koblihy. {(d‘E i‘dde{] ti'j'.tﬂ smazeniny. nes I::q‘*
nilkovym cukrem. se ddvaii na stil sypon seJ \r;_-

548. Bn?‘:f { H ~ -
mavy. Na vil gg’ﬁf" lkreh,a‘zﬁ'w dle babiCky ze S
udéla se v ni d-loilekddxraf;’mny Ctvrtlitr prosaté m‘ouku'_
ce bilého vina, dve I?'{i se tam dva Zlontky. dve !,;E"
3$picku noze soli 1‘?{ ;‘E{C.e- kyselé huste .«;rﬁeﬁtany_ fT_
ného cukry, T-E‘;‘f(? ZIce rumu a roviow Izici {ly .
a4, aby brlo o ree.ia vale pomoci mouky e
4OV b¥le o trochu slab$f nez na nudh; 21?)?@_
i .k gt B

tvarohovy, ofiskovy, jablkovy, neb se zavaleninou.
Té7 mozno z nei vykrajovati rozlicné drobnosti, jako
malinké venecky, preclicky, rohlicky, které se pak
potron rozkvedlanym veicem a sypou mandloy¥m
sypanim neb mandlemi jemné usekanymi a do rit-
sova se upekou a jeSté teplé se sypol vanilkovyim
cukrem (cukr vanilkovy se koupi v malém sacku za
deset haléit a to se ho vzdy na Spicku noZe prida do
tfludeného cukru a jest to vhodné na svpani peciva.
Té7 se muze vanilka asi za Zest halérn koupiti, na
kamnech ususiti a pak s cukrem na prasek utlouei
neb utiiti a do vice cukru primichati. Postaci to na
Styrt kila praskového cukru. Prilis mnoho ranilky
davati iest téZ nevhodneé. Tésto drobivé se nesmi
dlouho pracovati. Jen rukama se maslo v mouce leh-
ce rozmelni, pak saddla se tbsto noZem a hned se
cozvali a déla se z ngj kolac, neb iiné drobnosti. Kdo
chee toto tésto miti velice kypré, pridava. kdyZ jei
ddl4 asi po &tvet killu mouky, kavovou 1Zi¢ku na pra-
ek utreného ammonia (cukraiske kvasnice). neb ta-
ké jinak suhli¢itan ammonaty« a dostane se u mate-
rialisty vZdy pravy, kdyZ se rekne, Z€ se potiebuje
do pediva. Ammonium se nesmi tlouci v hmozdyri,
neb by sezelenalo a proto jest neilépe, kdyz se ho
za deset haléri koupi, utie se na vale valstkem na
pradek, da se do sklenéné lahvicky a korkovou zét-
kou se zazatkuje a tak v suchu vydr#i, aniz by vy-
Cichlo, tieba cely rok. KdyZz se déla pecivo v celosti,
tak se milze péci hned po zadelani, kdyZ se ale déla
pecivo drobné, to at si kazda zatatecnice pamatuie,
7e se musi nechat neiméne jeden den odpocinout, neb
veder zadelat a druhy den pred polednem péci. Kdyv#
se prida do tésta ammoniun a pecivo drobné se hned
dela a pece, tak pri pecent prili§ rychle roste a zira-
17%



——ris

t.:a pugovdmht»f;lr a jes{__net'rhfedné. iako rozbéhlé. Toto
S¢ jeStE pripomene pri marcipanu a drobnych cukro-

vinkach, aZ pFijdou na Fadu, Ammonium jest neskod--

Igc. testo _z‘ky"pri a gepF'fje_mné Ving ammonia pri pe-
LE‘!H' vvypu,_hq._!(dyz'sv;e da vsak vice masia do tésta
I:EH;( trgl;_a dew‘at prasek: do perniku a marcipdng se
:\1 ;a Zgg“uf];ds!‘ 1'1evbc3 bykby[ pernik tvrdy a nechut-
S redu jeSt€ nékolik druhfi tdsta ki '
R testa krehkého

Rezy.

: 562. Jablkovy kola¢ neh fezy. Na vdl se di dva-
:{zglcf del:fa mouky. rozmélni se v nj devet delea 11:J~
veho mz}s:!_a:_ iedna vrchovata 1Zice cukru na 3picku
noze soli, Pripoii se jeden Zloutek a tésto se lehee no-
Zem prodcl_a a udélaji z néj dva steine dily a rozvali
S€ (Ip kulata na nitZ silnd a daii se na iednu piﬁclm
na hst-kvy n_akrajcnzi, drive se IZici bilého vina malin-
ko odusena_ jablka (tfi v&t§i jablka postaci) p'os{rpou
;Sit. fi!-gvcf-mtl tIuEEen_\?n_l cukrem, pripoii k tomu 1Zicka
i 2 ;_)btnc 1L{S-:kall'€‘ Jpomorané_ové kiiry; druha ¢ast se
2 ence rovzx-avl_l a pokreje se tim Jjablkovy kolag
kolem pékne primackue, potre rozkvedlanyvm vej:
Cei a posype strouhanymi mandlemi, de}i'udélﬁ
ims-vt'r.a ku!att;: plochy na Sest stotin Siroky a ‘co Vy-
.1}?}03 d}nuhy pruh, aby byl na miZ sing rozvaleny
tcz_se Jablky nagim', druhym pruhem pokryie a ne‘ch—é'
s¢ do Zluta upéei. Pak se d4 na talif [Fice vody a I#-
u_ka{r;m_nu.l dve h.od_né vrchovaté 1Zice cukru a tl:"e se
Itu_. Ia.z iest ro‘}mstg‘.:‘ Po 1€ se tim pomaze upeceny
pruh a }1n§d se kraji ostrym, tenkym. ve vodeé omo-
CENVIM nozem na tri stotiny 3iroké fizky a hechaii se
na vale rozlozené oschnouti I T 0k
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63, Tvarohové rezy. Udela se t€sto jako pre-
desle. ienze misto jablky, naplni dobfe pripravenou
tvarohovou nadivkou. °

564. Dobré oriskoveé fezy. Na val se da dvacei-
pét deka mouky, dvacet deka nového masla se v ni
lehee rozmélni, pripoii se k tomu dvé vrchovaté |zi-
ce eukru, dva zloutky, th IZzice vody, |Zice rumu, ka-
vova 1zicka ammonium, pul JZicky citronove kiry,
vSe se nozem prodeélda na tuhé tésto, rozdéli se to na
dva steiné dily a jeden dil se na niiz siln€ rozvali na
pomasténém plechu a potie se to nasledujici nadivkou
iiZ drive pripravensu. Na kastrol se da dvanact deka
tucengho cukru, tabulka na keuskv rozlamané ¢o-
kolady, dvandct IZic vody a kdyZ to priide do varu,
tak se to necha péi minut varit. Po té se tam primi-
cha ¢rnact deka mletyeh liskovyeh oriSki, Sest deka
strouhané Zemlicky, odstavi se to, promicha a necha
se fo vychladnout a pak se tim pomaze na plechu
rozvalena plocha. Nyni se pompei moulky rozvall
druhy dil teésta a kdvZz by se snad. kdvZz se s nim
oriskova nadivka na plechu pokryvd néjak trhalo,
10 jiZ neskodi, to se jiz povrchu néiak poopravi, aby
nadivka byla kryta a pak se da pripravené péci do
dobre vytopené trouby a pece se do riizova tri Ctvr-
t¢ hodiny. Pak se z plechu opatrng aby se pecive
neporouchalo, seSoupne na val a potre se ndsleduji-
cim ledem, ¢i polevou. Na vétsi talif se da jeden bi-
ek, 1Zicka citronové §favy a 1Zicka rumu, pét, ne pii-
lis vrchovatych, 1zie tlu¢eného, prossatého eukri a
tie se to asi deset minut, (mira cukru se neda presng
urcit, neb bilek jest nékdy vétsi. nékdy mensi). Utre-
na poleva se po ¢astkach rozdéli po peCivu a rozetie
se steinomérné nozem tieb maslovatkou a hned se
tenkvm, ve vodé omocenym, nozem kréieii asi Sest
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stotin dlouhié a t¥i stotiny Siroké rizky a nechaii se
na vale az osclmou totiZ ta poleva. Byyvé z toho &ty-
ricet i vice Fezil, iest to pomdrng ley ny a dobry za-
kusek a hodi se mezi cukrovinky. ZadateSnice mo-
hou délat jen pil porce, snadnéji se to rozvali a- 167
7z mensiho se 1épe krajed Fezv a jest toho také dosti

565. Rezy se zavareninou. Na val se da 18 deka
mouky, ctrnau,t deka nového masla se v ui lehce roz-
melni, pripoii se tti Zloutky. dvé vrchovaté 1Zice cu-
kru, l1zicka ammonia a prodéld se to valedkem neb
noZem na tuhe testo. (Kdyz se drobivé tésto prodéla-
va dlonho, rukou, tak maslo v ruce mékne a pak jest
tésto plihé a Proto. se vie pracuie nozent neh: valec-
kem neZ rukon.) Od tésta se odd@éli asi ]dl{(} mensi
iablko kousel tésta a druhé tésto se pomoci mouky
rozvali na ntz silné na dlouhy pruh jak i€ plech a
deset stotin Siroky. Z kousku, co se nechal, vyvali
+ se praminek a kolem pruhu se na kraji na vrchu pri-
dela, aby byla v pruhu jako mald prohluben a pruh
Se v pro'\tred vidlickou proplcha aby se nevzedmul
a upece se v troub€ do riZova. Po té se seSoupne
ppatrng z plechu na val a potre s¢ merunkovoi. ma-
linovon neb rybizovou zavareninou. neb v 16t¢ se na
néi daif lesni jahody. T¥# kousky cukru se utrou na
citrong, daji se do hrnetku do Sesti 17ic vody, pri-
poii se k tomu lZicka citronové Stavy, tri listky bilé
zelatnw, 1Zice tluGeného culry a !mcka rumit: necha
Se to pri stalém michani asi tFi minuty poyvarit. pak
se to odstavi a michd se o az to vyehladne a pak
se to 1Zicl rozléva po zavarening neb jahodach na ko-
J4Ci a necha se to ve studenu ztuhnouti. Pak se to
rozkraii na pekné rizky a da jako zikusek. Zelatina
jest jemnd klihovatina, diva se do ietnnych sladkych
rosolti rybovych i masovych.

E
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366. Rezy mandlové, Udgla se tésto a pruh jako
predesle, upece se pruh jen na polo a pomaze sé jiZ
drive pfipravenot nastedujici padivkeu. Na misce se
utre do pény sedm deka nového masla, p?-ippii se ko
tomu tri Zloutky a dvapact deka cukru a tre se to
asi deset minut. Pak se pridaji ¢tyri deka mletych
neloupanyeh mandli s kouskem bilku utfenych a ku
konci Sest deka monky se jeSté primichd a kdyZ jest
to iiz velice iemne utrené, tak se tim po vrchu_ po-
maze polopedeny pruli a da se to do trouby péei, az

. iest to povrehu tuhé, kdyz se totiz dotkne prstem a

nebofi se. iest to dosti penenc Pak se da na talit 1Zi-
ce vady a |Zice riumu neb mmu, a Styfi hodné vreho-

raté 17ice prossatého cukru a tie se to asi deset mi-
nut. Po té se tim peceny pruh potfe a hned na vale
se kraji tenkym, ostrym, ve vodé emolenym nozem
na pekné asi i stotiny Siroké tizky a necha se to
na vale oschnouti. Timto koncim kiehké drobivé té-
sto: velice jemné bude az pii cukrovinkach.

567. Tésto maslové, listhové, Maslové (isto se
potrebuje na iemmé kolacky, na okoelky k zadélavané
zvering, na velké i malé pastiky, na zavin, na kre-
mové trubicky a §. Velice rada bych napsala ma-
slavé tésto tak, aby to kaZzda zatiteénice snadno po-
chopila. Vezmu prozatim malon porci, aby se mla-
dinka hospodyné prilis neunavila. Na' val se da dva-
ndct a pal deka mouky, (to je osmina kila) a od té
mouky se vezmou dve |Zice mopky a daji se stranou
na val a prodéld se s ni osminka p&kného tuhého
masla a pak se od tohoto prodélaného masla odfizne
kousek asi iak vlasky ofech a dd se K té odvaZené
motuce. Ostatni maslo se urovnd a udéla se z néj ob-
délnicek jedenacti stotin dlouhy a sedm stotin Siroky
a di se do studena,, v zimé za okno, v 1été do sklepa
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odpoCinout. Ta mouka na vilu s tim orechem masla
se zad€la lzici rumu a dye 1Zice studené vody. ieden
Zloutek, aby bylo tuzsi tste, neZ se déla na knedli-
ky. Osoli se Spetkou soli a prodéla se na vile malin-
ko popraSeném moukou tak, a7 se valu nechyta.
Nejlépe jest, kdyZ se toto tésto déla v mistnosti stu-
dené, aby maslo neméklo, Prodélané t&sto se rozvali
na popraSeném vale moukou na plochu velkou jako
pil archu papiru, to jest asi plocha 34 stotiny dlouha
a dvacet stotin Siroka. Nyni se prinese to odpodinuté
maslo a poloZi se do prostied té plochy a nyni vidi-
me, Ze t&sto jest vEt&i nez obdélnitek masla a 7e iei
7€ Ctyi stran presahuje. Proto se vezme t8sto presa-
hujici na pravé strané a preloZi se pres maslo a pak
se preloZi tésto presahuiici na levé strand. Aby tésto
k mdslu dobfe prilnulo primackne se takto preloZené
lehice vdleckem, naCe7 preloZi se predni konec tosta
navreh a zadni do spod, aby bylo méaslo téstem viu-
de stein€ kryto a té7 se vileckem lehce asi dvakrat
primackne. Po té se tisto rozvdli na niz silng i sloZi
zi se jako se skldda uhrousek, ale jen na tri dilv; opét
se lehce valeckem primatkine a zase se rozvali, opit
jako ubrousek sloZi a to se opakuje ie&té tiikrat. coz

postadi, Ze mdslo se s téstem dobre vrstvuie a pak

pecené listky tvofi. KdyZ se tsto po Ctvrté rozvali,
tak jen asi na stéblo silné a kdvz se potiebuie k za-
délavané zverin€. vykrajiii se 2z néi srdedka po
vrchu, ne po stranach, se pomazi rozkvedlanym vei-
cem, davajf se na plech, ktery se studenon vodou
oplichne a pak pekou v dobie vytopené troubi do
cervena. Na maslové pedivo, ¢im je vic vytopena
trouba, tim lépe petivo vyskodi, jen kdvz se nespali,
coz zajist¢ kazda hospodyiika pozna, kdyz troubu
vytapi, Kdy# se do ni hodi $petka mouky a hned za-
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zloutne, jest dosti vyhiata a pecivo se da s plechiem
na trinoZku a rychle upece.

568, Maslové tésto, vellcd porce, Dd se na wval

¢tvrt kila mouky a vezme se od ni CtyTi zavrchtéle
IZice mouky a prodéld se s ni &tvrt kila méasla a od
toho prodélaného mésla se vezme kousek iako dva
velke ofechy a da se na vile do té ostatni mouky.
Rozdelané masle se rozvali na stoting silnou placku
@ da se do studena ‘odpocinout. Mouka na vale se
zadela 1Zici rumu, I1Zici citronové $tavy, dvéma Zlout-
ky. Ctyfi IZice studené vody a 1Zicka soli. Tésto se
propracujeaz se leskne a valo se nechyta. (Mira vody
na zadélani se neda pFesné uréiti: dava se dle toha,
jak ie mouka suchd. Kdy7 jest maslo tuhé. iest lépe
udélati tuzsi tésto, kdyz je vI4Aoné. jest také tésto ]é-
pe udelati viaéngisi.) Propracované tésto se rozvali
na vile popraSeném malicke moukon na stéblo silné
4 da se stranou. Nyni se t67 rozvali to odpotaté mis-
lo o poznani mensi plocha ne? ta téstova a tak roz-
valené se poloZi na rozvalenou plochu téstovou a
malinko se valeckem k t&stu primadkne. Pak se pre-
lozi od shora dolit a 0d zdola nahoru. na to se zase od
prave ruky k levé a od levé k pravé, opét se to vA-
le¢kem asi na tFikrait piimackne, opét na stéblo silng
rozvali, zase sloZi a to se opakuie t¥ikrat. Po té <o
tésto rozvali po Stvrié a vykrajuii se dle potieby
tvary, po vrchu se pomazi rozkvedlanvm veieein
a v horké troub€ rychle pekou. (Pozn. Maslove Pa-
Civo se maze jen po vrehu, po strandch Se nemaze.
aby lépe a steiné ywskogilo.)

569. Maslové tésto rozlicné zadélané. Tésto mas-
lové se miZze zaddlavat na rozlicny zpiisob. Na
osminku masla a tolikéz mouky, da se IZice bilého
vina a dveé lZice dobré kyselé smetany a Zloutek.
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‘Toto tésto se hodi ra zavin. Neb se muze d:’».tt __132;:3
citronové Stavy, lzice vody_ a l_zvxcev rymit c'l I{fr'e‘l,’{
#loutek. Take se mohou dat dve _Izice \nm}} z._l_u,
cumin a jeden Zloutek. Tiak o ;J(;)df’:)b}l_? se 1_111}4.&; ﬁa;
diélant meniti. Rozvalovani a vs.kladam Je_'st;-:m-?,. : Lgt_(,
to si dovoluii zacatecnicim prlpor_'nen_-outl; 7e ,1.e_nt Ql;
hie délati masloveé teésto v t‘h]g_dnc mlstngstl, nel
kdv# isou horké ruce a maslo pri Tozyalo}fmﬁ mel\:
e, fest lépe, po kazdém rozvéleni dat testo, kdﬁ?_:
ce slozi na nékelik minut do sklepa ‘ztulmgutg. %f_('a‘.i
dila maslove tésto rychle, lehee, ma z nes pea,vm;-o
hotove za tii tvrté hodiny. Znala jsem hosp_o(ii_y)_l (}l‘
ktera o ptl dvanacte depoledt‘tefa}gciala Do nbmj‘l_u_@\
mAasla testo masloveé a meéla 7 n&i 17 k ob&du pecenc
dobreé kolacky.

570. Maslovy zavin. Udela se m:&slm{t‘; té's‘to o
psmince masla a kdyz se dle piedpist t]:ll\'l'al. m_'L?.-
kiadalo, rozvali se po Etvrté na stéblo silng, m_)im’f}ue
rozvalencho tésta se podloZi s-tudegou vodoi eplacl-
nutym plechem (na niaslové pecivo se Qle-_c_h ne-
masti) a druhd polovina tésta neodfiznuta jest 1a
vale. Tésto na plechu se posype i‘l]'-.StkO!’lv nsmazZene
Jomlitky a rozloZi se na 1€ IIIGD‘II’I_V taliz 'na ten‘ké
platky pokraienych jablek, které se p_us&'pmi cl-
krem, malinko skortici, citronovou 1'Leb pomerancovou
kitrou, pripoii se dvé strouhanc hotké mandle a opét
hrstkou osmazené zemliCky se posypou. (Nékdo ]CS'tL:
pridava hrstku hrozinek a strouhané m_andle.) Ny {m
se tésto z valn prelozi pies i nadivki. k_olem se ma-
linko primackne, pomaze po _vrchu 1'_pzkvedlanym
vejcem (nékdo ieSté posype mandlemi) a n(?_éf s
savin v dobfe vytopené troubg ne ce;lé tTi CthltEt ho-
diny. kdyZ ie zavin po gtvrt kilu ma,s'l‘a. pece :.'e-lnﬁ
celon hodinu. Peteny zavin se rozkraii na libovelnc
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kousky posype cukrem a jest debry teply 1 studeny.
(N&kdo drive jablka odusi, kdyz isou vSak jablka
mékka, neni je treba dusiti.)

571. Maslovy zavin tvarohovy. 1)éla se jako ia-
blkevy, té7 se ttsto posype hrstkou utluceného su-
charu neb osmazené Zemlicky, udéla se, kdyZ se dg-
14 zavin po osmince masla, da se nadivky po CGtrvt
kila tvarohn, ktery se rozetie s jednim veicem, pri-
poji 1Zicka pSenicné krupiGky, na Spi¢ku noZe soli,
dle chuti cukri, citronové kiry, dve strouhané hoi-
icé mandle, a kdo chece mit nadivku ie$té lepSi, pripoii
hrstleat hrozinek a Zici na drobno pokraiené citrona-
dy. Povrchu se té7 tvarohova nadivka posype osma-
zenou Zemlitkou, prehne se pres tésto jako u jablke-
veého, poife vejcem a upece.

572. Maslové troihranky. Udéla se maslove té-
sto po osmince masla. a kdyz se rozvali po &tvrté,
rozvali se asi tals, jako na siln€i$i nudle; udélaji se
¢tverecky a napliuji mandlovou nadivkou, slozi do
trojhranku, pomazi Zloutkem a upekon do zlatova.

573. Mandlova nadiviia. Sedm deka tluteného
cukra, dvé vejee celé a jeden Zloutek se tfe do hu-
sta. Pripoji se sedm deka mletych neloupanych man-
dli, '1Zice strouhaného suchary neb piskotit. dle chuti
citronové kary. malinko vanilky a tre se to aZ iest
to iemné. Kdyby byly veice velkeé a nadivka proto
ridka, tak se ie&t€ mohou pridat tluCené neb vale-
Ckem na véle rozvilené piSkoty neb suchar. Do ka-
Zdého frojhranky se da lZice této nadivky.

574. Maslové kolicky s tvarohem. Udéla se po
psmince masly tésto maslové: kdyZ se po &tvrié roz-
vali. aby bylo ani ne na stéblo silné. nakraii se &tve-
reCky a do kaZdého se da asi jake ofech kousek do-
bré, tuhé tvarohové nidivky a cipky se do prostred

it
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povytahnou a spoji, pomazi se rozkvedlanym vej-
cem a posypou mandlemi a hied v horké troubé u-
pekou. Sypou se cukrem vanilkovym a daii na stil.

575. Mdslové kremové trubitky. Udéla se opit
po osmince masloveé tésto a po Stvrté se rozvali asi
jako na silngisi nudle, nakraii se pruhy asi 24 stotin
dlouhé a &tyti Siroké a obvinou se jimi plechové stu-
denou vodon oplachnuté trubic¢ky (totiz formicky na
skremrollex), postavi se kdyZ jsou viecky hotové na
plech a upekou se do riiZzova v debie vytopené trou-
bé. KdyZ se davaiji jiz prochladlé trubicky s formidek.
tak se lehee petivo drZi v levé ruce a pravou rukou
se plechovou rourkou nebo formitkou zatodi a tak
neporuSena trubiCka se sejme. Byva jich z této por-
ce dvanact i ¢trnact kouskii, die toho, jak json velké
formiCky. Studené trubiCky se nadivaii smetanovym
varenym krémem neb smetanovon pénou neb kré-
mem bilkovym. (Také se délaii ze dvou dilit mouky a
jednoho dilu masla a jsou také dobré. Rik4 se. 7e isou
z polovitniho masloyvého tésa).

576. Krém bilkovy. Na &isty kastrol se d4 20 de-
kba na drobno rozsekaného cukru a poleie se asi Sesti
IZicemi vody, aby byl v3ude steiné smodeny. Po té
se dd na plotnu a nechd se vafiti tak dlouho. aZ kdy#
se udela na draté otko a v cukru se omodi a ziistane
v oc¢kn jako blana, Pak se leie za stilého michani do
pevného snéhu ze ctyr bilklt a pak jeste se Zleha az
vyvchladne. Da se do kornoutu, do kterého se nasadi
plechova trubitka, a plni se tim maslové trubitky.
Pozn. Kornout jest nejlépe kaudukovy. do kterého
se nasadi trubi¢ka; neni-li tohoto, tak se hodn& pre-
loZi a seSije kornout z papiru kresliciho. do 3picky
kornouty se dé trubitka, pravou rukou se nahore
kornout dr#i a levou se pFitiskuie krém, aby mohl do
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trubicky., KdyZ maji se déle trubi¢ky udrzeti, daji se
na chyili do trouby, aby krém malinke ztuhnul.
577. Krem Zzloutkovy — ¥rezy. Do hruku se da
asi 14 lzic slab3i sladké smetany, dvé 1Zice cukru, na
3picku noze vanilky, tri #loutky, 17i¢ka mouky, 2 list-
ky Zelatiny ‘a rozkvedla se to dobre, da na plotnu a
kvedla az jest to husté, a pak se to opdét kvedld, az
to vychladne. JiZ wupeCené po osmince maslo-
vého tésta, na stéblo siiné dva pruby asi deset stotin
Siroké jeden pruh se nanese pripravenym krémem
iale vvsoko staci, druhyv se nafizne na dilkv. ale ne-
dorizne a polozi na krém a pak teprv dle nariznutveh
dilit s krémem a spodnim platkem rozkraji. Kdo ne-
dava do krému Zelatinu, da o pil 1Zicky vice mouky
2 kdo chee miti hodné vvsoko krému, udéla ho vice.

578, Rezy s bilkovym krémem. Opé&t se upekon
dva dlouhé pruhy iako predesle, da e hodné vysoko
bilkovy kirém, drubs nariznuty proh se opatrné nail
peloZi a pak kraii na dilky. Kdyby se horeni pruh
drive nenariznul a pak teprv s krémem krajel, tak by
se pomackal a krem by nepekné vypadal. — Pozn.
Kdvz se pruhy pekon, daii se na plech a propichaji
vidlickoun.

579. Jablka v Zupanu. Prostredni jablka se slou-
paii a4 iadrince se vykroii tfeba trubikou. kterou se
délaji pusinky. Otvoer dole se uepe kouskem jablka a
iablko se malinko ovari v prislazenéd vod&. Do mich
se da kausek meruitkoveé neb jiné zavareniny. nahore
se otvor kouskem iablka prikryie. Z maslového té-
sta asi na stotinu silng€ vyvaleného se udélaii Gtve-
reCky dle velikosti jablek, iablka se do nich postavi
a ze Gyt rohlt se prehne, jako u kolacki. Pomazi se
rozkvedlanyin vejcem. pekou se rychle do Cervena.
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“T'éz vielice dobreé jsou nadivané mandlovou neb ofis-
kovou nadivikou.

580. Levné maslové t&sto. [lvanact deka masla
se propere ve studené vodé a da do sklepa ztulimonti.
Na val se da 32 deka mouky, rozdrobi se v ni jako
malé slepici veice konsek nového mésla, pripoif se
dva zloutky:, |Zice citronové Sfavy, pul 1zicky soli a
studené vody tolik, aby byle t&sto tuhé jake oby€ei-
né maslove, které se na vale propracuje tak, az se
valu nechyta. Maslo, ieZ ie uloZené ve studenu se
rozvali na plochu jedenact stofin dlouhon a'sedm sto-
tin Sirokou, tésto se rozvali iako pitl archu papirn a
s téstem se pracpie tak iak iiZ pri pryvém liskovém
tésté udano. KdyZ se po ctvrté rozvali, udéla se dle
potreby tvarohovy neb jablkovy zavin. neb levné
maslové ¢i kremové trubicky a pini se nasleduiicim
krémem.

381, Velice dobry krém, Udéla se v hrnku ze Styf
bilkii pevny snih a za8lehd se dvanact deka cukru 2
dvanact deka praSkového culkru se tam lehivnce pfi-
micha. Po 1€ se lirnek s hotovyim Snéhem postavi do
kastrolu. kde se voda vatri a snih se jesi¢ Sloha a?
se hrnek prohiteie a jest snih &i krém husty (varit se
nesmi). Pak se hrnek s krémem d4 na stiil a §lehd se
do vyrehladnuti. MiZe se pro chuf pridat trochu vanil-
ky a pak se tim plni méaslové trubicky neb fezv. Ten-
to lkrém' je rychly a z trubifek nevytéka. Na t7i tri-
biGky se pocita ieden bilek na krém 2 na ieden bilek
sg dava Sest deka cukry praskovéhn Kdvz se ma-
slove tésto zadeliva a neni po ruce citronova §fava,
da se misto §tdavy lZice octa. Pozn. ku krému. Kdo
tia radéji krém do trubiGek méné sladky, tale mioge
dat na jeden bilek jen &tvri nebo pét deka cukril
Pozn, k peCivu: Teplota trouby se pozna neilépe,
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dame-li do prostred trouby keusek bilého papiru:
Floutne-li rychleii je trouba horka na 13}-’:—,13]{?\% testo a
podobné, Zloutne-li pomalu, ie primerciua na testo
kyvasnicové mastné nebo vajetné jidlo. Ziistane-1i pa-
pir dlouho bily. je trouba chladnd md te_l)lﬂtuu_l'la Ibiilfo-
vé pedivo, které ma zvolna schnont_va__vzustat_fbllé-.
Zhnddne-li papir rychle, jest trouba prilis r.o?._pa.l‘ena
a proto se necha malinko prochladnout. Toto jsou
pokyny pro zacatecnice. o N
582. Maslové tdsto kynuté. Do p_:_-.zlz_ejd-hlsgvelp
hrnku se daji dva Zloutky a plll vejce V(‘_pfl_l muze zii-
stati na potreni). V Zesti 1Zicich slabsi smefany se

. gmladi dve deka kvasnic a té% se dajf do toho hrnku

a aby byl plny doleie se jeSté viahon E;me_tanou a 7a-
déla se tim tolik mouky, aby byle €sio 0 malinko

tu7si ne7 se dola na buchticky. Pripoii se 1Zicka soli.

citronové kiry a tésto se dob?ve- propracuie. _I}’ypi se
propracuie 28 deka masla se tremi vrehovatyimi IZi-
cemni moiky a udéli se placka, jako pii masloveém t¢-
ste udano. Toste se rozvall na v.z'lte-., m'&sh) se d:} do
néi a tak se s nim pracuje a preklada iako pri maJs]o—
vém téstu, Po té se nechd kynouti. Pak se rozvili na
nalik siln® a délaii se z u&j kalacky neb f(:]_‘thékv SY-
pané mandlemi, neb plngné ofiskovou nadivkon a i.
Nechaii se optt kypout a pekou se v dobre vytopené
troube.

Jednoduch4 tiprava zvetiny.

Zvovina jest wvelmi vyvziviy pokiii. D::;-‘lg'\i;}(lﬁ
neni tucna a snadno se ziravi, mohou ji z t€ priciny
poZivati churavi, chudokrevni i staii lidé. V hromad-
ny nazey »zveiinas zahrnuje se maso zytre, kiere
v kuchyni k jidlu upraveieme a take poiique. Jsou
ta: srnec. jelen. danek <ob, kane¢, zajic. kralik, vydra.



_ 983. Srmec. Nejlepsi srnéi maso jest z rodéndte:
pres gva roky stary srnec ma jiz hruba vldkna, ktera
se téZko travi. Sroky maji jemn&j§i maso ne# srnci a
proto jsou v kuchynich vitan&i$i. Srnka strelena se
rusi. Stahne se ji kiZe. nateZ rozdéli se na kyty.
hirbet, plece podbiisi a krk. V&echno se dobfe Cistym
;)Iétr}ei‘[l od krve oCisti, nasoli, posype zitnky ialov-
covymi a ulozi do dievéné nadoby, chvoii vvloZens.
!—‘qkry_le se prkénkem a obtiZi kamenem. Takto na-
loZena zveEtina se udrZi v, zimé dva aZ tri mésice. V
I¢t€ té7 ii dosti dlouho v dobrém sklepé udrzime;
kdyby se vSak vyprala ve vods pred naloZenim, br-
za by se kazila a hospodyiice $kodu privodila.

a84. Srnci kyta se zeleninow. Z naloené kyty se
k_qst vynda, (neb se tam ponechd, to zaleZi na libe-
sii) opere se, odZilkuje; to iest stAhnou se z nf vie-
c?ﬂ blany. Na pekdac¢ se da jedna pokraiena mrkeyv,
pul pokraienéhio malého cerelu, pil kofene petruzele.
jedna veEtSi cibule; dve I1Zice rozkrajeného Speku (sla-
ngny) ‘a dvandact deka nového masla. Kyta, asi dve
kila t€Zka, se malinko pFisoli (neb jest §iZ pii nakla-
g:.-miwsolené) a kdyZ se slanina a maslo na pekadi
Skvari, kyta se tam vloZi, obriti se, pfipoii se asi de-
set zrn pepie, tolik t¢Z nového koreni, jeden malv
bobkovy list a trochu dimianu. Kyta se podleie shéra-
c_lc_ou tmrké' hoveézi polévky a necha se prikryta du-
sitl, pfi Cemz se priléva pomalu polévka. Kdy# jest
meékka, zaleje se sklenkou madeirského vina. kvta se
pf_.:vkre’{ji na pékné rizky, slozi na misu. Do omacky se
ieSte prida IziCka citronové $tivy, pak se omacka
procedi, zelenina se v cednikn p&kné rozmadka. aby
byla omdcka zahoustld. d4 do konvicky, a podd ku
zverine. TéZ je dobrd bez pepfe a nového kofeni.

i
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585. Kyta sriéi se smetanou, Zverina se nechava,
nez se pripravuie, v 16t€ alespoii dva neb iri dny na-
solena lezeti; pak se kyta opere, blany se z ni stah-
nou, malinko se ptiseli, kost se vynda, protdhne se
na nudle pokrajenou slaninou. Kdyz jest z mladinké-
ho srnce svaze se motouzem, aby se pak lépe kraje-
la. Na dvé kila téZkou kyvtku se daii na pekac dva
krouzky cerelu, tfi krouzky mrkve. tolik té€Z petru-
7ele, asi jako slepidi veice kousek nového masla a
kdyZ se to zalue dusit, kyta se tam vloZi. ohriti se,
poleie se skleniCkou bilého vina a nékolika |Zicemi e-
stragonského neb vinného octa. KdyZ jest ocet silny,
postadi jedna neb pul druhé 1Zice. Pripoii se asi desef
peprii, nové koteni, kousek zazvoru, maly hobkovy
list ‘a trochu dimianue a jedna mensi pokrajena cibule.
Kvta se mezi peenim podléva hovézi polévkou neb
viastni $tavou; posléze se — kdyZz méekkne — roz-
kvedla v malém pil litru smetany 1Zice mouky a kyta
se tim poleje a nechd dopéci. Pak se rozkrajf, omacka
procedi a kdo rad citron, pripoji do omacky malinko
citronoveé kitry a stavy. Na stiil k této pedeni jest do-
bry knedlik. neb noky.

586. Srndi kyta pfirodni. Kyta se ocCisti, kosti a
blan zbavi jako predesla. Na pekad se dd na malon
ketku asi jako velké slepi¢i veice kus nového mi-
sla a kdyZ se rozpali, vloZi se tam po jedné stranc
slaninow protaZzend kvta, obrati se. pak se pripoii
jedna velka rozkrdjena cibule a poleie se asi osmin-
kou litru bilého vina (také i vice), pripoii trosku horké
vody neb poléviky a dusi do mdkka, Stiva se zaprasi
Izici mouky., pripoji k omadce jedté dle potreby ho-
vezi polévka. Na misu se da pokriaiene maso. na kierc
se omacka procedi. VZdy pfi kaZdé peceni se musi
hledét. aby méla omadka ptknoun barvu, by pii di-
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senl wiasa zahnédla a vSecko kolem pekade neb ka-
s{rolu pripeCené tak zvané (7i) se oskrabe a do 3tavy
pFida, S

) 587. Hrbet srndi. Srndi hibet se pripravuie jako
%{yta se zeleninou, smetanou neb prirodni. Ze hrbetu
jest maso femnési nez z kyty. Dava-li se na stil pii
hosting, maso se z obou stran hibetu pozorné sloup-
ne, na pekné fizky nakraii a opét na kosf slozi. aby
to bylo na mise jako cely hibet. Kolem se daif varené
magrony, zdobené Sunkou sekanou a dobfe pripra-
venyin Spenatem. Magrony se dajf kolem hibety na
misu na i prsty Siroce na plocho a pies né se udélaji
mkmé_ prouzky z rozsekané Sunky a dobfe pfiprave-
uicho Spendtu. Toto se hodi co okolek ki pedens zvi-
rin€, svickové i dufené hovezi pedeni.

Hibet na rozliény zpiisob.

588. Mysliveckeé filet. Ze srnciho hibetu nakraii
“e na dve stotiny silné Fizky a kiZicky viecky se od-
strani. thkleDzlji obrdcenym noZem, po stranich ma-
linko nafiznou, po jedné straug malicko prisoli, po-
moucni a kazdy Fizek se protaline tremi nudlemi sla-
Miny. I*:h omeletovy plech z Serného plechu se da asi
iako ofech kousek sadla a v rozpaleném se jeden pi-
:;ek po druhém rychle po obou strandch opete do
cervena. Kdyz je rizkil vice musi se sadla vzdy pii-
dat a fla rozpaleném ryehle péei. Na kastrol se dd
na Ctyri rizky asi iako slepidi veice kousek nového
maska 4 nechd se v ném zanizovet pil rozkriiend ci-
bule, i??fcc rozkrdjené mrive, 167 tolik cerele. petru-
ﬁeic._y-vk(}lik pepri, asi ¢tyri zrnka nového koveni,
nousicek babkoveého listu, malinko dimianu a koflik
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Cervenélio vina. Rizky opeené se tam vloZi, podlé-
vaii hoveézi polévkou a nechaji se pil hodiny dusiti.

Podlévaii se hovézi polévkou. Omastel z omele-
tového plechu, na které se tizky opekaly, se sleje;

spodni vSalk Stava, v miz je peknad barva a chut se

splachne k Fizkom. Kdyz jsou mékké vyndaii se, Sti-

‘va se zaprasi 1zickou mouky, nechd var prefit'a pro-

cedi na rizky. Podobné tizky sz délaii z odleZené
svickové z masa hovéziho.

589, Rvchié Fizky na jiny zpisob. Ze hrbetu sri-
ciho se nakraii na dva prsty silné rizky. blany se od-
sirani iako predesle, rizky malinko po jedng stran®
prisoli, dobie se dreveénou palickon nalklepou, pak
se hezky rukou urovnaii a posypeu po ijedné stranc
malinko pepfem a moukou. Pak se da na dva fizky
na cerny omeletovy plech piil 1Zice uSkrabané sla-
niny. jako orech kousek nového méasla a kdvZ se roz-
pali, fizky se tam rychle po ‘obeu stranich opekoil.
pak se priléva po Kapce hovézi polévka, a dusi do
mekka. Kit konci se prida do Stavy 1Zicka mouky, ne-
cha war preiit, a Sftava se na tizky procedi. Kdo rad
cibuli, prida k rizkim kousek cibule, kdy# jest maso
dobie odlezelé isou Tizky za thi ¢tvrté hodiny hotove.
Nékdo je na mise pokape citronovou Stavotr.

590. Zavitky z kyty srnci. Ze srnci kyty se na-
krail pekné na stotinu silné fizky a naklepon se pa-
lickou, Piipravi se na kilo Fizkii pul malé. rozstrou-
hané cibule, ¢tyri drobné pokraiené slaniny, deset
deka stroulianyeh telecich. husich neb i z drubeZe
jater. Ve se promicha a pomaZzi se tim rizky. Kazdy
se shali, obvaZe niti, protahne slaninou a vpoprasi
maulow, Na kuthan se da asi jako malé slepiél veice
kousek noveho masla a v horkém se zavitky do rii-
7ova rvchle opekous: pak se prileie hovézi polévky
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a do mekka se dusi. UduSené zavitky se vvndaii,
Stava se zaprasi IZickou monky, zaleie shérackon Iy~
selt% Smetany, a kdyz se povaii, procedi se omatka
;_1vg)1‘1da‘se kK ni v masle utrena sardelka. Dle chuti se
m:uila’x citronové Stavy a kiry, jakoz i IZice kapari.
Nit¢ ze zavitkd se odstrani, tyto se daii do omacky,
a kdyZ se davaii na stil, zaklokii se do omacky jeste
Foutek. §]

Plecko srnci. Dobfe oéisténé, difve nékolik dni
naloZené plecko se na 'slndné dilky rozd@li. Na kastrol
se da hrst cukru, jedna pokrajens mirkev. kousek ce-
1'e1u a petruzele, asi jake velky orech kousek masla
a sest deka na kosticky pokrajené slaniny a necha se
to do mékka dusit. Pak se tam vloZ piipravené ma-
S0 a opct se chvili dusi, nade? se prida sklenicka e-
stragonskéhio octa a Serveného vina, trochu horké
\'?dxr. jedna rozkraiena cibule, asi deset PERFl a no-
vehe kofeni, kousek zazvoru, asi pit hiebicki, tro-
chu dymianu, maly bobkovy list a neclia se maso do
mekka uvarit. Maso se vynda, $tiva se zadéla 7lu-
fou if§k-t)_t£, prida 1Zice strouhané chlebové kiiry. kou-
sek zavarenveh bezinek, omadka se-pmcedi‘;'pfida
dle chuti citronové $tavy a kitra, okusi se omacka
jest-li je prijemné sladko-kysela, pristadi se neb pri-
kyseli a kdyz se dava na'stil, pfida se pecivo z ma-
.510\"{5}10 tésta neb dobré noky. Na jedno plecko po-
staci po vrehovaté IZici mouky, dobré maslove ii-
«k} Nikdy se viak jiSka ned@ld tmava. aby obar-
vila mn'z'lvélku neb tim omadka ztrati jemnou chuf. Pro-
to se’dr?ve dusi zelenina s cukrem. aby omadkny
zbarv\il‘z_t a 167 17itka bezinek se pro barvu piida. Ta-
to zverina, kdyz se déla pro hostinu. miZe se o den
drive pfipraviti, aniz by ztratila na chuti. DA se
velmi jemnd omdacka, da se na iisku wice mouky, aby
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omatka byla hodng hustd a necha se od jedné strany
pomalu na kraii pletny vafiti, aby tak omacka ziem-
néla. Omastek na vrchu vyvareny se sebere. Oma-
tka pak jest vytecné chuti. Zebirka, krk a hlava s¢
takté7 na podobné zadélani upotiebi. Ve vrchnosten-
skvch kuchynich dévaii predni maso ze zvéfiny,
pvSem cerstvé, variti pro polévku, eySem. ze se jeste
pridava k tomuy maso jing, z kterého se uprayvi velni
silnd polévka, kterd se podava v Salkach.

592. Vnitrnosti ze sruce. Plice a srdce srndi se
daif variti do zasolené vody, do které se prida skieni-
tka estragonského neb vinného octa. neékolik peprii.
nového koreni, kousek zazvoru, maly bobkovy list,
proutek dymianu a iedna vétsi rozkrajena cibule. —
KdvZ jest osrdi mékké, rozkraii se na malé kostky.,
omadka se zadéla Zlutou jiSkou, procedi a prida dle
chufi citronova Stava a sekana knra. Pridavaiji se k
toim brambory.

593, Svitek ze zveriny srngh. Srn¢i maso Se i-
mele. na pal kila masa se da dvandet deka &iskn (mor-
kn), dvanaet deka slaniny, asi dva hribky neb nhel-
ky utlucené a pak s masem umleté, pridaii se dvé o-
strouhant (Cervené kiiry zbavené) Zemlicky, které
se namoci do miéka, pak dobre vymackaji, prida 17i-
cka zelen¢ petruzelky, dvé lZice madeirského vina,
IZicka soli, na Spicku noZe pepie a dva Zloutky. Vse-
chno se dobie promichd a da do yvmazané., Zemli-
Ckou vysypané formy a vari se v pare iednu hodinu.
Pak se rozlkraji svitek na pékné rizky, a poda se k
néniy smetanova omacka, neb brusinky.

504. Pastika ze sragich jater. Sestnéct lZic strou-
hanych jater, jedna na slaniné duSena cibnlka, osm
lZi¢ stydlého hnsiho sadla, éty¥i Zice strouhané sla-
niny. dvé cela vejce, dva Zloutky, na vétsi $picku
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noze citronové kivy, o néco vice pastikového koreni,
[Zickn soli a vSe se protlaci skrze sytko. Da se to do
dobre siadlem vymazané formy, a vaii se v pire je-
den a pul hodiny. Studena paStika se rozkrdii na riz-
ky a krasli aspikem a citronem. Nektera hiospodynka
pra domdenost ii ani sytkem neprotlacuie, jen vse
wimele, nebo ustrouba, promicha a v pare vari, Z te-
lecich iater téZ moZno tuto pastiku upraviti.

595. Jelen, danék, sob. Jeleni, danci i sobi maso
s¢ za sucha naklada a pripravuie jako srnci; byva
vsak tuzsi a proto se asi dva dny (kdyz jest ze siar-
Siho kkusu) pred upotiebenim nasolené iz drive maso,
da jesté do nasledujict svareniny. Svari se asi na dvé
kild masa néco pres Cryrt litrn vody a osmina litru
dobrého vinného neb estragonského octa, pripoii se
|7icka soli, deset zrn pepre, téZ nové koreni, ieden
bobkovy list, trochn dvmianu, iedna mensi neoloupa-
nd cibule;muze se dat ¢tyrtka citronu a kdo rad ze-
leninu, prida od kaZdé krouzek. Da se to povariti,
ien co nékolik vari prejde, pak se studenym likem
maso poleje, neilépe do hlinéné nadoby se naloZi, ne-
¢iim zatiZi a necha tak néjaky den lezeti. Pak se zba-
vi kiZi¢ek, protihne slaninoun, na kastrol neb peka¢
se dd asi jako slepi®i veice kousek nového masla,
horké maso se v ném rychle obrati, podleie se palév-
lcou neb horkou vodouw a dusi do mékka, priléva se
polévky a po trosce laku co bylo maso naleZeno, kie-
ry se da téz na plotnu, aby byl horky. Kdy7z maso
mékne, da se opéci do trouby a zaleje se pil litrem
kyselé smetany ve které se rozkvedlda [zice mouky.
Maso pecené se pak wyndd, omacka procedi jak pri
srnci kvté napsano, Pro chuf ke kazdé peCeni zZvefi-
nove muze se dat na pekaé kousek chlebové kiry,
wo7 déla chutnou, silnou &favu, Kazdd starSi zZvefic
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na se musi pred pecenim dusiti, aby byla krehéi, —
KdyZ jest starsi zyvérina, tak také ii kuchari méngé o-
soli a pred pedenim poleii imasovou tresti neb Maggi-
he Stavou, aby byla Staynateisi.

~ Lanky a jednoroCni jeleni majl maso jemné jako
srnéi, proto netreba jei do moku €1 ldka nakladati.
U jelena jest plecko neijemnéiSi, hitbet iest €z dosti
Stavnaty, kyta jest vSak tuha, proto se jeSt€ do mo-
ki naklada a pred pecenim dusi. Sobi maso dovazi se
kmam z Ruska a byva vitané, kdyZ neni jind zveérina
k dostani, v breznu a v dubnu. NaloZené, dobie slani-
nou protazené a pred pecenim duseng, jest téz velice
dobné,

596. Sob po tyrolsku. (ZvEfina se soli jako iiné
maso, na kile zvering pil 1zice soli. Kdyvz se nakliada
v soli a jalovel na del$i dobu, miZe se vice soli pri-
dati. neb kdyZ se pripravuje tak se maso pere, to se
vSak zase dle soudnosti malinko prisoli.) Sobi maso
ze hrbetu neb kyty se opere a kdyz jiZ byle drive
za sucha naleZend, tak jen malinko pfisoli a naloZi do
néjaké hlinené nadoby treba hrnce. Rozkrdii se na
kolacky na dvé kila masa jedna velka neolonpana
cibule (Slupky z cibule daii dobrou chuf i barvi) je-
den velky koten pastinakn (pastinak iest iemneisi
ne7Z korenova petruZel a také se v zahradach misto
petruzele ptstuie a k npraveé zveriny a rvb se zviaste
potrebuje). VSe se na kolecka pokraii, pfipoii se k to-
mu dva velké bobkoveé listy, &tyfi proutky demute

(dymian), deset {aloveovyeh zrnm, Sest hrebicki, je-

den maly na kousky pokrajeny citron, maso se tim
prolozi a poleie Gtvrt litrem slabého octa syateného,
ktery se varici na maso vyleje. Po té se maso nécim
zatizi, prikryje a nechd tak dva neb &tyii dny leZeti.
Kdyvz se upravuje, vynda se z moku. hoiné se pro-
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tahie slaninou. na kastrol se dd kousek noveho ma-
sla. kdyz jest horke maso se obrati, q_l_n-' se tak 'i:lll((-)—
vina srazila a maso bylo Stavnaté, pripoji se :k nemu
pil malé cerstvé cibule, deset zrn pepie, jeden bob-
kovy list a poleje se ¢tvrilitrem cex_'\_vrcn-eha vina, nej-
lepsi iest burgunské (kdyZ jest totiz po _ruce). Kdyz
se fiaso dusi, priléva se po lZici kyselé¢ smetany a
hovezi polévky, aby se tak spotiebovalo smetany’
néco pres ctvrt litru, Kdyz maso zat':m;: mg.kllt;_ut. PTi-
poii se lzice tlu¢ené chlebove kiiry, pnl lzice _g}o}lh:-y,
maso se necha v troubé opécei, do Stavy se prida ie-
&t dle chuti ¢erveného vina a polévka, aby by-!auo-
macka syétlohneda. Maso se vynda, rozkraji na I)ek-
né Hzky, omacka se procedi, da na maso a kotem se
daji varené vlaské magrony, neb dobré noky. i

 Jeleni, dandi i kamzidi zveiina se t€Z tak miize
upraviti.

Zaijic.

Neilepsi pedeni dava nam ze zvering mlady za-
e, Stary ma maso houZevuaté a musi se nz}t!om_t, iak
i ZveRing udano, Mozno-li natrhnouti zajicovi slu-
chy, presvédéime se, je-li stary nebo migdy. U mila-
d6ho se snadno natrhinou, u starého nikoliv. Mimo to
ohledeime u zajice hrbet, je-li dobie vykrmen.
Neizdraveisi jest zajic, kdyZ jest n_é}c_olik‘dnﬁ stre-
leny, jen bez nalozeni pripraveny. NalozZeny neni tak
stravitelny. i
597. Zaiic peeny. Kdyz zaiic se stahne oddéli se
predek od hibetu a kytek, dobfe se ocisti, opere, k=
7icek (blan) zbavi, osoli se a protahne slaninou. Na
pekac se da asi jako slepi¢i vejce kousek nového mia-
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sla a necha se do horka rozpustit. Zadek zajeci se do
tolio vlozi, prida se k tomu kolecko cerele. maly ko-
tinek pokrajené mrkye a tolilk té7 pastindku, piil roz-
krajené cibule a pokropi se asi tfemi lZicemi estra-
gonského neb vinného octa, Pripoil se deset zrn pe-
pre, (67 tolik nového koreni, Stipek zazvorn jeden
maly” bobkovy list a proutecek damidann. Mezi pece-
nim se poléva horkou vodou neb polévkou a kdyz
zacina mcknout, rozkvedla se ve &tvrt litrd kyselé
smetany pil 1Zice mouky, zajic se tim poleje a4 necha
péci a7 je mékky. Peceny zajic se rozkrdll a do o-
macky se miize pridat dle chuti eitronové Stavy a
malinko kiiry. Kdo rad vice kyselé, prida na zajice
vice octa. V I6te se také mnze pridatkonselk zelené
petruzele. Omacka es procedi, zelenina se v cednikn
p&kné promacka a na stiil se podd k tomu knedlik.
508, Mlady zajic smazeny. Mladinky zaijicek, asi
dva dny sireleny se stahme, vykucha a opere, rozdél
na dilky, blanky se odstrani, osoli. obali v mouce;
omosi v rozkvedlaném vejéi, obali ve strouhané
ZemliCee a smaZzi se v rozpialeném sadle neh masle.
Jest dobry.

299, Zaile pirodni. Mlady zajic se stalme. opere,
zhavi blanek. nasolf a slaninou protihne. Rozpali s¢
na pekdci asi jako slepiti veice kousek noyého nii-
sla, zajic se tam vlozi, pripoif se k nému cibule (na
zadek prostrednibio zajice se d4d jedna prostredni ci-
bule) a poleje se zaiic sklenickou bilého vina a pripoii
se k neémy kousek vrehni chlebové kinrky., Zajic se
neiprve prikryiy dusi, priléva se po troSce pod ngi
polévky neb horké vody a pak, kdyz zatind mkuout
se v troubé dopete. Stava se zapradi pil lziel mou-
ky. necha zavarit, zajic se rozkrail a Stiva na néi
procedf. Na stiil jsou dobré k nému magreny neb no-
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ky. Pro choré zZaludkem jest zdravéisi, nez zajic s
kotenim. Kdo rad citron, pripoil do $favy malinko
citronové Sfavy. Obyeeing v lazenskych mistech se
takte upravije.

600, Zajic s cibudi. Na jeden ocistény, nasoleny,
slaninon protazeny zadek zajeci se rozkraii dveé cibu-
le a nechaji se v kastrole neb v pekaCi s kouskein
masla asi jako slepicl vejce velikym malinko zapé-
niti. Pak se tam vieZi zadek, pripoii se k tomu deset
zin pepre malinko lovézl polévky neb horké vody,
zaiic se priklopi a necha dusiti, priléva se k tomu po
trosce polévky neb vody. Kdyz zaging zaiic meék-
rout, da se dopécei do trouby, $tava se zaprasi 1zic
meuky., prida dle potieby $fayvy polévky, pak se za-
iic rozkraji, da na misu, omacka se na néj procedi a
isou k nému debré osmazené branibory. Takto se
talké upravuje domaci i divoky kralik a iest velmi
dobry.

601, Zaiic po staroCesku. Na jednoho starého, asi
trl dny iiZ streleného zajice neb i déle; kdyz visi.
daii se svariti asi dvé sbératky vody (dle toho jak e
zadek velky) 1Zicka soli a osminka dobsého octa. Pri-
poii se k tomu pil rozkrajené neloupané cibule (slup-
ka da dobrowchuf a barva) 1Zici na kousky rozkraie-
né mrkve, toliktéZ cerele a pastinaku. Téz se k tomu
dd deset ztn pepie, 1¢Z nové kofeni Stipek zazvoru
ieden heblkovy list, prontetek dymidann, neb kou-
sek rozmaryny a nechd se to var preiiti. Nasoleny
zadek da se do hlinéné uddoby, treba hrnee. a kdyz
ta svarenina vystvdla, tak se thn zadek poleje. ne€im
zatizi o necha v zimé tvden | déle lezeti; kazdy den
se musi obriatiti. KdyZ se ma péci setfepe se z mé
kovenl a zelening, stihunou z néj viecky blanky, pro-
tahne slanimon, na pekad se di konsek nrasta, kdyvz
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jest horkeé, zaiic se tam vloZi, piipeil se k nému tro-
chu horké vody a zelenina v které byl nalgien. kouse%(
je&td Gerstvé cibule a zajic se neidfive prikryty dug;,_
pak se, kdyZ za¢ind méknout, dé do trouby a p_olt?]@-
se pillitrem kyselé smetany, ve Které se rozkvedia
IZice mouky. Peleny zajic se rozkrdji na dilky, o-
macka se procedi, da na zaiice a jest k némut dobry
knedlik.

602. Zaiic sekany. Ctvrt kila prorostlého vepro-
vého masa, dveé zajedi plecka se semelou, Pripojl se
maly talirek strouhané, malinko bilym vinem neb
mlékem zvlaZené Zemlicky, piil 1zicky strouhiané ci-
bule, piil [Zitky paStikového kofeni. (PaStikové kore-
ni jest: pept, o néco mén¢ nového kofenf. ménc
dimianu, bobkovy list, kousek zdzvoru, vie se dohro-
mady utluce, proseie, da do uzaviené kofenky a jest
vZdy po ruce, kdyZz se do néjaké sekaninky potrebu-
ie.) Té7 se pripoji k masu Sest dkg. na kosticky roz-
krajené slaniny, ijedno veice celé a jeden Zloutek,
I7itka soli, vée se dobre promicha, udéld se z toho
iska, potfe se bilkem, poloZi se na ni na mldllél(y
rozkraiena slanina a vloZi se na papir maslem potre-
ny. PFida se viecko koreni, cibule a zelenina _jakov_k
zaiici se smetanou, poleie se po povrchu nékolika 1Zi-

cemi bilého vina a mezi pecenim se poléva hoveézi

polévkou, pak se zaleje koflikem kyselé smetany, ve
které e rozkvedla 1zicka mouky. Jest dob'rsf' teply i
studeny. Kdy7 se peCe prirodni zajic sekany, tu kore-
ni se vynecha a da se jen vino a zelenina. TéZ smeta-
na se nedava. Pro chuf omacky se da k peceni chle-
bova kiira. Srndi a jeleni sekané se podobng upra-

vuje. TéZ domact a divoky kralik se miiZe takto pii--

praviti.
\
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recli kotisek povidel a lZice neplna zavarenych bru-
sinek. LZice cukru se uprazi s trochou masla a pil
I7ici mouky, pridd k omdcce, do které se prilejie ma-
linko Gerveného vina. Kdyz jest maso mékké. tak
s vynda. omdcka se procedi, dle chuti prilcyseli neb
prisladi, pridda se jeSte€ citronova kira da na maso.
K tomu jsou dobré noky i brambory.

6U5. Zaiic zadélany na iiny zpiisob. Na kastrol

se da hirstka drobného cokru, asi jako holubi veice
kousek nového mdsla, asi Sest deka na kostiCky roz-
krajené cerele, nékolik krouzkid mrkve a petruzele
neb pastindku, kousek roztlu€ené chlebové kirky a
necha se to do hnéda dusit, ne ale pripalit. Pak se tam
vieZi oCistény na dilky rozkriieny zaieci predek,
ktery se chvili dusi. Prid4d se k nému nékolik iZic o-
cta, nékolik pep¥ii, nového koreni, &tyii hiebicky.
kousek dimidanu, ieden bobkovy list. pidl cibule, fro-
chu horké veody a zaiic se do inékka uvafi. Pak se
maso vynda, do §tavy se prida dle potreby omalky,
jeste frochu vody a zadéla se Cervenou jiSkou, kie-
rou isme si diive po vrchovaté 1Zici mouky pripravili.
Pripoii se do omacky lzZice strouhaného perniku, IZice
rvhizove zavareniny. lzice citronové Stavy a lZicka
kiiry. Omacka se procedi, okusi se, jest-li je priemne
sladkokyseld. Pak se tam maso vloZi a kdyvz se dava
na stil mitZe se k tomu dat knedlik neb noky. Tato i
prededld omacka jest velice dobra, kdvz se rozlezf

druhy i treti den.

600. Predek s kyselon omackou. Cisté oprany na
dilky rozkraieny predek se da variti do 144 litru hor-
ké neplnou lZict soli osolené vody. Pripoii se jedna
rozkrajena cibule, skleni¢ka octa, &trnact zrn pepie,
té7 noveé koreni, kousek zdzvorn, ieden bobkovy list
a kousek dimianu. KdyZ jest zajfc megky, zadéla se
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polévka éqrveuc_ru il8kou, pripoji se jeste dle chuti o-
octa, necha zavarit, maso se da na misu a zavarens
omacka se procedi a dd na maso a k tomu se daji
brambory. )

Cerna zv8fina.

Maso z divokého vepre ¢ita se k lahidkam a iest
zd‘ra’véiﬁi. protoZe neni tak tu¢né, jako veprové do-
maci, Nejlepsi iest maso z jednoroc¢niho vepre, starsi
se musi nakladati, aby bylo kiehké. Cerna kiige se
vZdy pred uipravou oSkrabe. KdyZ jest Serné zvéfiny
vice, ocisti se Cistym platnem od krve, nasoli, pPOSY-
pe jaloveem, sloZi do néjaké nadoby a obtiZi kame-
nen. Takto naloZena se da déle ndrieti.

607. Zvéfina Cerna pedena. Diive v soli nalozené
maso, kyta nebo hrbet se opere; vEtst tuk se odstrani,
profihne se slaninau, svafi se dle mno#stvi masa tro-
cha vody, s trochou estragonského octa a sklenitkou
vina. Maso se poklade cibuli (na kilo masa jedna ma-
ia g;bgic)- pripoji' se deset zrn pepre, téz tolik nového
korqm a kousek zazvoru. Horka tato svarenina se
naleje na maso a nechd se v tom asi dva dny lezeti.
Pak se d4 na kastrol kousek rozkrajené slaniny (ne-
kdovdft nové maslo) a maso se neidfive dusi. pak pe-
ée:-, §fa.va zapraSi moukou a pfida se do ni trochu ho-
vezi polévky a burgunského vina.

_ b08. Zadélavana Cerna zv3Fima. Maso nalozene,
dobie opran€, se rozdeli na slusné dilky, na kuthan
(kastrol) se da malinko lhorké vody, sklenidka Cerve-
neho vina a dle chufi estragonskélio octa, Na kilo
masa se dd deset zrn pepre, Sest nového kofent, &tyri
hrebiCky, trochur dimidni a pil bobkového listu. Ma-
so se necha v tom pomaly vafiti. Uvarf se dvé, tFi hr-
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sté susenvch Sipkil, dobre se rozmadkaji, pripoji k nim
vrehovata 1Zzice mouky, maslova Zluta iiska. upéli se
dvé kostky cukru pro barvy omacky, nesmi se
v8ak spaliti, aby omacka nebyla hoika. (Jest neijlépe,
kdyz se cukr rychle ve vodé smocCi a pak v néjakém
star¥im Zelezném kastrolku necha Skvafiti. aZ jest
tmavohnédy.) Po té se naleje na n& kapka vody a
vie se vleie do omacky. Maso vatené se ze Sfavy
vynda, da do néjakého kamenného hrnku a trochua &i-
sté $favy se nail vieie, aby neoschlo, pfikryie a do
ostatni Stavy se pridd — jest-li jest if malo — troSka
hov&zi polévky, daii se tam varené Sipky a jiSka, vSe
se promicha, protladi skrze sitko neb cednik, aby
bvla jemna omacka. Pripoii se dle chuti ‘cukru a octa,
sklenitka burgunského vina, neb ¢erveného obyiei-
ného, paleny cukr a dle chuti cukr obyGeiny, |Zicka
citronové Stavy a troSka kiry, okusi se jest-li je o-
macka prijemné sladkokyseld, coZ vSe zaleZi na chu-
ti. Necha se povariti a kdyZz se dava p¥i hosting na
stitl, da se iemny maly ubrousek na chtaton misu,ma-
so se tam vloZi, ubrouskem preCnivaiicimi konci se
prikreie a omacka se:dd’' v konvitee, Neb se da na
misy ‘a ozdobuym ubrouskem se pokryie. KdvZ se
to dé&la jen pro domacnost. da se to jen iake obyCeiné
maso $ omackou a jest k tomu dobry knedlil, pTi ho-
stiné maslove peéivo. KdyZ iest zavarenina Sipkovi,
daji se dvé lZice zavareniny a ‘omiacka jest jeSté jem-
nejsh

609, Cerna zveFina na iiny zphisob. Zvérina se
varli jak predeSle, ien Ze se da misto Cerveného vina
vino bilé a misto Sipki suché tresné neb visné. Téz .
ison dobré treSné zavarené, které se daji i se Stavou.
Podobng jako Cerna zverina. miize se domaei venro-
vé | nzené mase upraviti.



610. Kralik divoky. Kralik upravuie se jako za-
iie, kterého také dobfe nahradi. Neichutnéisi ison
mladi lerdlici, iichZ maso jest zvlasté kiehké., Mlis-
dinky kralik asi dva dity po streleni stalinuty se o-
pere, pak jeSt€ se stdhnou blanky, esoli se, obali v
mouce, omod] ve veici a Zemlitce a usmazi. Jest od
smazeného kurete k nepoznani. Nékteré kucharky,
nez kralika domdaciho neb divokého smaZi, neb i ji-
nak upravuif, kdyZ iej operou a blanky s ng&j stahnoi.
spafi ho varici se vodou. Tim pry se ztrati neprijem-
na ehut krahiéi, Ve Francii vice se poiida kralikit nez
i nas,

611, Vydra. Vydra se pocita k pokrmu postuim.
Naklada se, kdyZ se stahue, jako zv&fina, do liku s

octem a kotenim. MiZe se jesi€, kdyz se solf, posy-

pati malinko peprem. Hlava se odhodi, ta se nepoZi-
va. Kdvz se déld vvdra pecena, zabali se do maslem
poptreného papiry, da pod ni, jako vellké slepiti veice.
kus nového masla, nejdrive se dusi, pfida se k fomu
lak, v kterélm byla nalefena a je3(€ Cerstvé koteus,
kus cibule, dv€ Gtvrtky citronu, (kdvz se k nééemm
citron ddva, jadra se vyndaji, neb by to byle herké)
67 se privoii kousek bobkového listu, &tyri hrebit-
ky a trochu estragonského octa. KdyZ vivdra makne,
da se do trouby depéci, Sfdva se zaprasi pial lzZict
mouky, vydra se dd na misu, obloZi citronovyini
k{)l&l.l\\ Omacka se procedi a poda v kt)n\ i&ee. Ta-
Ké se mize podat k pecené vvdrc horéice. Téx jest
dobrd k {alutn upravené vydre ométka horCicuvi.
(Cislo 25. pri #ipraye masa hoviziho v lefiském roé-
niku »Jitfenky.«) Ostatné se miZe pripravovat vy-
dra jako zvérina peC’cnd neb zad@lavand. Taktéz
hobr se podobné pripravuie.

N
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Zv&f pernatd..

Zveérina pernatd, ¢i divoké ptactvo jest: BaZan-
ti. koroptve, divoci holuby, divoké kachny a lwusy,
siegaik, fefabek, tetrev, tettivek, Seika, kulik, sluka,
kviacala, lyska atd, Z ptactva malého krepelky, str-
nadi, drozdi, skiivdnel a iinf mali ptacei i vodni slip-
kv, kkteré se poditaii k¢ pokrmu postnimu.

613, Bazant. BaZant je politan do iemné zveri-
uy: praveé a jemné chnti nabude, kdvZ se necha dva
neh ¢ dny neSkubany viseti. (KdyvZ se, upravi ¢er-
siveé stieleny bazant, chutna jako $patné kute.) Tedy
dyva neb tri dny odleZely baZant se oSkube. fen na
hlavitce se peri ponecha, vykucha se, béhy se neod-
fiznou (u zveériny se tika misto nohy, behy). chmy¥i
se na lihu opali da se na talifek na néjaky stary kap-
ka lihu, zapali se, baZant neb iind dribez se nad tim
drzi a obracl, aby se chmyri opililo. Pak se opere,
nesmi se vSak dlouho prati, neb matenim ztraci na
chuti. Pak se osoli, kdyZ jest velky vrechovaton 1Zic-
kon soli a protahne na nudlicky nakrajenon slaninou.
Na pekactek neb kastrolek se da asi iako velky orech
kousek masla, baZant se tam vloZi, nejprve se dusi,
priléva se po 1Zici hovézi polévka a pak se upete v
troube do Cervena. Kdyz iest mékky zaprdsi se Sfava
lZickou mouky, pridd se kapka polévikw, aby bylo
dost §tavy, bazant se rozkraji, neosknband hlavitka,
(kiera se pii pefeni zabali do papiru, aby ziistalo
pékné peri) se pripoil k bazautu jako okrasa. Béhy.
kieré se opafi, neb nad lihem opdli, aby se mohly
sloupnouti, drabky se ufiznous té% se takto upravené
héhy nechaii u bazanta jako okrasa. Nekde nechavaii
t6Z neoskubana kridla a oeas se's perin odrizne a pak
k pefenéinu bazantn pfipoii; fo je ySak jen pardda.
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613, Bazant mlady. Odlezely mlady bazant se o-
skube, vvkucha, Cistym platnem vytte, osoli, iatyrka,
téz zaludek oCistény se da do bazanta, neb na pekac-
ku by to skornatélo a ztratilo tim dobrou chut. Kfi-
delka bazanta se zaloZi, hlavitka neoSkubana se tak
zaspeiluje, jakeby baZant sed®l; behy se téz zpatky
preloZi a $pejli pripichnou. Slanina se nakraii na ten-
ké platky, obleZi if prsika, privazi niti, na pekacek se
da kousek masla asi jako orech, kdyZ se rozpusti,
bazant se tam vloZi a peCe se v troub¢ pfi mirném
ohni a podléva hovezi polévkou a povrchu vlastni
sfavou. Kdyz jest bazant upelen, coZz trva malou
hodinku, slanina se odstrani, bazant se rozkraii na
ctvrtky, slozi jako by byl cely, podleie $favou a da
se k nému néiaky kompot. Nékdo také dava k ba-
Zantu Socku, kterd se vari v hoveézi polévcee, do kte-
ré se prida malinko pepfe a citronové kiiry a pak se
je5te poleie ¢ocka sfavou z bazanta. Pak se da ¢ocka
na misu, na které se rozkrajeny bazant urovna.

614. Zbvtky z bazantit se rozkrdif na malé¢ kou-
sky. viybrané kosti se utlukon v hmozdiri na ka8i; vSe
se da na kastrolek, ptipoii k tomu $fava z pekace na
kterém se bazanti pekli, n€kolik IZic ¢erveného vina
a necha se to pomalu variti s kouskem cibule a drob-
ty zbyléhe masa a asi tfi zrnka ialovee. KdyZ se
§tava dosti povarila, procedi se sitkem. okusi se iest-
li ie lahodna a dost zahoustld a nyni se tam dajf na-
krajené kousk v z bazantii, da se to na kraj do trouby,
variti se¢ o ale nesmi. Kdv# se to da na stil, ozdobi
se to citropem a masiovymi kolagky, neb osmazeny-
int ZemliCkami. -

615 Ze':glléky k Gazanting neb jiné zvering se
rozkraji na Tizky, ryhle vmodf v ‘mléce a pak na
ttroéf:-_e masla, jen co jeiplech pokryty, se osmazi.

.
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616, Bazanti s aspikem. Kosti zbaveny baZant,
ktery se drive na slanin® upete na peékne dilky se
rozkraii, kosti a drobty masa se utlukou v hmozdiii
a vati se v rozpudténém aspiku, do kter¢ho se prida
3fava z baZzanta a trochu hovézi polévky a vari se
to a# jest to zahoustlé:. Po té se v tom omaceii kou-
sky bazanta, kladou vkusn€ na misu. ozdobi se aspi-
kem a daji do studeéna, aby téZ S$fava na bazantu
ztuhla. Davaii-li se za predkrm na stil. ozdobi se
jest¢ bobkovym Cerstvym listem a citronem. Jest
to jemny predkrm, Podobnt se to déje i z jineho di-
vokélio ptactva i zveriny.

617. Bazanti na rozlicny zpiiseb. Stary bazant
se dusi. Nékdo pridava téZ k bazantu cibuli a jalovec
i pepf, iiny kuchaf dglid starého baZanta zad¢lava-
ného s omackou sladkokyselou, a tak si kaZdy roz-
mnozi predpisy dle svoii chuti a vkusu.

618. Uprava koroptvi. Koroptve jsou oblibenou
pedeni letni, podzimnf i pii zaSatkn zimy. NeilepSi
isou mladé, a mnozi davajl prednost i starSim. Ko-
roptve isou neien chutné, ale i zdravé a stravitene.
Koroptve mladé se mohou péci hned po zastieleni,
co7 je v 1618 nutné, v zimé se nechaji odlezeti. Odle-
Zenim nabyvaii koroptve priiemné chuti a vine.

(19, Miada koroptev. Mlada koroptev se poziid
dle Zlutych behii (noZzek). OSkuba se, jen hlaviCka
ziistane s perim iako pri baZantu. T€Z nozkv se oCisti
a pri koroptyvi se ponechaiji. Mlad4d koroptev se¢ 0-
soli a7 pred petenini Spetkou soli, kiidelka se zaloZi,
hlavicka ohrati tak, aby koroptev vypadala jako
kdyZ sedi, nozky se zpét zalozi a koroptey se tak
sespeili, aby prsitka hezky vystoupla, ty se oblozi
na platky pokrajenon slaninou, jatra a ocistény Za-
lndek se dad dovniti koroptve. Na pekalek se da kou-
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sek masla a kdyZ se rozpusti, da se tam koroptev,
chvili se dusi, pak Se v troub& upece do Cervena.
Mladd koroptev ie za ptl hodiny petena. Rozkraii
se na pilky, sloZi se zase k sob&. KdyvZ je iich vice,
daii se na podlouhlon niisy, jedna se da vzdy hla-
vickou na iednu, drubd na druhou stranpu, podleji se
§tavou a poda se k nim sladké zeli, neb néiaky kom-
POt ——

620. Stara koropiev. Stard koroptev ma imaveé
nohy a tyrdé jiz brky v kiidlech. Odlezela koroptev
se oskube, oCisti, omeje a osoli, téZ jatyrka a zaludek
se da do vnitr koroptve. Zadpeiluje se a slaninou
na nudlicky pokréaienou se protaline, ¢i fak se tika
pro$pikuje. Na kastrol se da kousek masla a rozkra-
jené slaniny. KdyZ se nam zdaji koroptve prili§ tvrdé
potrou se povrchu 3petkou Tisténé sody, ktera se
dostane u materialisty; jest to prasek, ktery se uZiva
i pro chory Zaludek a za dvacet halérii vydrzi pro
kuchyh cely rok a pii nipraveé lusténin a tvrdého, sta-
rého masa jest velice dobra. Koroptve se podleii
trochou horké vody a nechaji se dusiti za ustaviéného
nrilévani polévky neb wody, aZ zatnou mekknouti.
Palk daji se do trouby a opekou se do Servena. Pri-
pomenonti jesté dluzno, Ze viecka dritbeZ domaci i
divoka, kdyZ se dava dusiti neb péci, se vZdy klade
napred prsoma doli, aby dfive v prsickach zmckla
a pak se obrati, upeée se napred na zadech a pak
zase prsiCka. Pri zvering se musi dat pozor, aby ne-
vyschla, ¢astéii se, treba masleri, mezi pecenim ko-
roptve potiraji a tavou polévaji, aby ien byly &fav-
naté. Take ke koroptvim déavaii mnozi kuchari cibuli,
daji totiz na pekal pod mladé koroptve kus imasla,
do toho rozkraieii cibuli, kdyZ se zaCne pénit. daiji tam
vyslanéné zaspeilované koroptve a pekou je pal
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po obou strandch do Cervena. Jiny kuchar zase tvrdil,
Fe cibule odnima pifiemnou viini koroptve a dokla-
dal, 7e neilepsi jest koroptev pecena na slanint bez
masla. to oviem v8e zaleZi na chuti.

621. Koroptvi padticky. Pro Sest osob se upekou
dve staré koroptve na piedeSly zptisob. Z pecenyveh
se obere viecko masicko, da stranou, kosti se utlu-
kou na kasi s dvanacti deka vafené Sunky, pak se
to da na kastrol, naleje na to trosku hoveézi polévky
a vie se necha pomalu vafiti. Masitko se dvakrat
na mivnku premele, aby bylo co moZna jemné (ne-
kdo Lo ieste v hmozdifi tlude), takeé jen mleté ma-
sitko postaci, d4 se na kastrolek dve hrstky strou-
hané Zemlicky, 1Zi¢ka Stavy z cibule a kousek mag».ia
a kdyZ se to zapéni, procedi se fam vz'gfé.x'r,a Z ro_zt__l-uce-
nych kosticek a Sunky. Nyni se pripoy u’n}]ete }iﬁ—
roptvi masicko, prida se k tomu tri imc_e_pﬂt:-ht} vina,
17icka citronové 3tavy, na §picku noze kiiry. na spi-
&ku noze pepre, lehce se v8e promicha a naplni se
tim maslové pasticky, urovnaii se vkusné na misu
a ozdobi citronem a bobkevym listim.

622. Maslové pasticky. Udgla se 2z Ctrnacti deka
masla listkové tésto a kdyZ se po &tvrté rozvali, roz-
vali se na stéblo silng a vykroii se koblizkovou for-
mitkon dvanact neb &trnact koleCek. V. polovicCce
koletek se vykroji malinkou hvézdi¢kovou formi-
&kou u prostied otvor, vykrojené hveézdiCky se
daii stranou a vykrojené kolatky se daji na nevy-
krojené kolacky a tak jest nyni ze Cirnacti lo-
la8kit jen sedm. Nyni se povrchit pomasti roz-k_igpa—-
nym veicem (téZ ty vykrojené hveézdicky) a daii se
kolacky i hvdzditky na studenou vodou oplachnuty
plech, a upekou se v horké troubé do Tervena. Nyni
se dolitky v pastiGkach, co se staly tim vykrojenim
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ieSté prohloubi a da se do pasticek nadivky z ko-
roptvi hodné€ do vrchu a na vreh se poloZi peCené vy-
krojené hvézdicky a sloZi se pékn¢ na misu. Kolem
se daji Ctvrtky citronu a zelené bobkov¢ listy. Tyte
pastiCky mohou se diat za predkrm i pfi jemné ho-
stind,

623. Pasticky ze zbytkii masa. Jakykoliv zby-
tek pecené se umele, neb jemné usekd s kouskem
Sunky neb uzeného masa, pripeji se k tomu lZice u-
strouhané slaniny, na které se zpeni 1zitka strouhané
cibule, pripoji se troska strouhané Zemlicky, dle chuti
bilého vina, malinko hovézi polévky, aby byla smi-
Seninka ~lacna, dle chuti citronové §tavy a kiry,
pepr, vie se promicha a naplni se tim pasticky jako
predesle.

624. Zemiickové pasticky, Kdyz nejsou masloveé
paStiCky a prijde nam host, miZeme nakrajeti na
stotinu silné fizky ze Zemlicky; pred obédem se
rychle omoci v mléce, hned se nechaii osaknouti, aby
se nerozmocily, pak na omeletovy plech se d4 asi
iako velky oFech kousek nového masla, v horkém
se zemli¢ky rychle opekou a pak se narovia na ng
na dvé stefiny i treba vice jemné pastickové seka-
ninky. pékné se to noZem urovnia. MiiZe se dat na-
vrch tieba dve neb ti kapary, pak se daii pasticky
na plochou misu a obloZi citronevymi ¢tvrikami. Z
iednoho citronu se miZe udlat treba osm kouskii a
poda se to teplé na stil, '

. 624. Studené paSticky. Nakraif se Zemlitkové
rizky jako predesle, rozseka se iemné néiaky zbytek
masa, treba vareného hoveziho a pak se iesté v hmo-
Zdiri utluCe. Na maly talitek utludeného jiZz masa se
da na 8picku noZe utluCeného jalovee a utluceného
pepre a asi jako slepici veice kousek nového masla
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a vse se pak dohiromady na misce vafetkou tie, az
jest to steinomérné. Po té se tim potrou na stotinu
silné tizky Zemlickové a daii se za predkrm, neb
jest to v lét¢ dobra velere. Hodi se téz v zime k
Caii, kdyz iest Caj k veceri misto polévky.

625. Studenéd paSticky iesté jemndisi. Dvandct
deka varené Sunky se velice jemné useka neb uniele,
pripoii se k tomu &tyfi se dvanacti deka nového ma-
sla utfené sardelky, t¥i tvrdé Zloutky (vafené) a ire
se to s usekanou Sunkou, az jest to jemmné. Po té se
tim potrou.tizky Zemlitkové a podaii se za prikrm.
Také se miize do toho pridati kousek néjakého zbyt-
lku masa pedeného, té7 jemné umletého, a iest opét
pastikova pomazka jiné chuti.

626. Pasticky opét finé, Z teleci peCenc neb ze
zveriny tieba z néiakych zbytki se nakrdii na ste-
blo silné rizky, pekné se zarovnail a potrou se t¢Z
na stéblo silné. Potfené se nrovnaii, pékné urovnané
Fizky na mise ozdobi se aspikem (rosolem) a citro-
nem. V leté jest to dobré prediidlo. které se hodi
pro kazdy iemny stil. KdyZ se povrchu okrasSli ra-
&imi ocasky, ziskaii velmi na chuti. Nadivka se miize
délat jen ze Sunky, masla, sardeli, zZloutku a téz se
mohou odrezky od masa, co se fizky krajely pripo-
jiti. Tak a podobn& Setrna hospodyiika miZe zbyte-
Sky upotrebiti a dobré a hezounké iidelko levné pri-
praviti.

627. Staré koroptve duSené. [Dobie oCisténé sta-
ré koroptve se osoli. na kastrol se da na dvé ko-
roptve dve lZice na kostiCky pekrajené slaniny, kou-
sek teleciho masa, koroptve se na ni vloZi. pripoii se
asi IZzice rozkréajené cibule, piil bobkového listu, deset
ZI'1 pepre, 6 zrn nového koteni, dtyri hrebicky, Sti-
pek zdzvoru, proutefek dimianu a asi jako velky
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‘ofech kousek nového méasla, téZ se pripoii keroptvi
jatyrka, Zaloudky a srdécka. Kdyz se omastek zacne
Skvarit, tak se koroptve pomalu dusi, az isou malinko
do hné&da. Po té se prileie na né horké vody neh po-
lévky, troSku vinného octa a koroptve se dusi a vari
do mekka. KdyZ json mekké daji se na jiny kastrol,
jatyrka a ostatni masicko se jemné useka (teleciho
masa postaci dvacet deka), da se k tomu na 3picku
hoze zelené petru.-;elkv [Zicka usekanvch kaparti a
na Spitku noZe citronové kiiry. Stava se zadgla 17Zici
zluté iiSky pfipoil se dvé kostky updlengho cukru.
okusi se omacka je-li prijemné sladkokysela, necha
se var prejit, po té se rozkraji koroptve, omacka se
na né procedi a kdyZ se davaii na stiil. sloZi se pékné
na misu a kolem se daif malé maslové pasti¢ky a na-
plni se sekaninkou z jatvrek a teleciho masa a oma-
cka se podd v konviCce. Hodi se i na hostinu.

628. Koroptve se smetanou. Staré koroptve se
osoli, protdhnou slaninou, dusi se do mékka, pripoji
se té7 cibule, vSecko koreni a hobkovy list jako pre-
desle, pak, kdyZ zadinaji meéknout, zaleii se kyselou
smetanon, ve ktere se rozkvedla [Zicka mouky a v
troubg se depekou,

629. Koroptve na francouzsky zptisob od A. Vo-
lavky. Na dvé staré osolené koroptve se da na ka-
strol dveé [Zice na kostiCky rozkrajené slaniny, pil
IZice cibule, tolik téZ pnkra;ené mrkve, cerele a pa-
stinaku. Koroptve méné slaninou protaZené se do
toho vleZi a nechaii dusit az zacinail méknout. Po
té se daji .do trouby, polévaii §tavou a nechaii se
zCervenat. Pak se vyndaii, do $tavy se pridd dle po-
treby hovizi polévka, IZice na masle zptnéné mou-
ky, kaliSek bil¢ho vina a nechd se to povarit. Pak se
to procedi pripoii {Zice francouzské hor&ice. 1Zice ci-
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tronoveé a pul druhé 1Zice pomerancove Stavy. dle
chuti citronové a pomerancoveé kitry, kousek do Zlu-
ta uprazeneho cukry a jeste dle chuti prisladi. pak se
rozkrajené koroptve sloZi na misu a poliii omd-
¢kou a kolem se da méaslové pecivo.

630, Jerabel. Jefabek Cili bila koroptev ceni se
u labuznikii vy8e koroptve a bazanta. Maso jeho pry
ie z divoké driitbeZe neizdravéiSi a také nejbeleisi.
Maso jest velice jemné a nejlepsi Z jara a na podzim..
hdyz, uz nenf koroptvi, byva jefabek vitin. Mlady se
pece jako miladd Koroptev, star$i se téZ dusi. Jefa-
bek jest pry knizZeci peCeni. Jest vSak wveétSina, co
spokoii se koroptvi.

631. Divoky holub milady. Divoky holub neni tak
masity iako holub doméci a proto se musi {¢Z jinak
upravovati. Mlady holub se miZe upraviti jako ko-
roptev. Musi se nechat téZ zam¥itl, pak se oSkube, na-
soli a protahne slaninou; nejdiive se prikryty dusi,
pak kdyZz zaCina meékknout, v troub€ do Cervena u-
pece. Néktera kuchaika pripojf k holubu kousek ci-
bule a nékolik jaloveovych zrnek. To zdaleZi na chuti.
Mlady holub se pozna dle svétleiSich nozek a téz
kdy7Z se mu vytrhne z kridla brk a jde lelice, jest nila-
dy, u staréhoe ptaka €im tvrdsi brk, tim starSi dribeZ.
Milada dribe? ma také Ziute lemovmé zobalky a
jednobarevnd ocka. TéZ po peri se pozmiva mladi
dribeze. Cim stars pték tim krisngisi a pmtrensl
ma peri. Mladi ptici maii nohy #Zlutavé, stari maii
nohy Sedomodré.

632. Divoky lielub stary. Neékolik dni iiz zamtely
helub se oskube, o€isti, vykucha, omyie a [Zickou so-
li nasoli. Na dva holuby se da zvarit pil litru vody,
a ncta vinného neb astragonského se da tolik, aby to
bylo prijemn& kvselé. Pripoii se kouselk bobkového:



listu, deset pepiil, Sest zrn nového koreni, Styii hie-
bicky a kousek zdzvorn, dimianu a &tyry zrnka ia-
lovee. Nechd se to povariti. Svarené se nechi Vy-
chladnouti a pak vleje na pripravené holuby, na kte-
ré se da keusek rozkrdiené cibule a Gtvrtka citronu,
ze kterého se vyndaii jadra, neb jsou hotka. Asi den
neb dva dny takto naloZeny holub, se pak protihne
slaninon a neidrive se dusi prikryty a priléva se
stava co byl naloZen a kdyZ jest mekky, coZ trva
dve i tii hodiny, prida se do §favy trochu horké vo-
dy, neb hovezi polévky; udgla se ze 1zice mounky, lZice
cukru a ofechu masla Zlutd ifSka, kterou se musi
stale michat, aby sé nepfipalila. (Této ifSce se Tika.
ponévadz je s eukrem, domdci pernik: iest brzo ho-
tova a k sladkokyselé omadce velice dobra. neb se
pak nemusi jiz pridivat paleny cukr.) MEkky holub
se vynda, stava se zadéla pripravenon iiskou zava-
rend omacka se procedi, pridaii se do ni Gtvii [Zce
bilého vina, malinko citronové kfiry a §tavy. okusi
se jest-li je omdcka sladkokyseld, holubi se rozkri-
il na ctvrtky, vioZi do omacky a na stil se k nim po-
da debry knedlik neb noky.

633. Divoky holub se smetanou. Stary holib se
nalozi jake predeSle. KdyvZ se dusi mfiZe se k neénmn
piidat kousek pokraiené mrkve a pastindku, Dusi se
do mékka, pak se d4 do trouby opéci. zaleie se sne-
lanou, ve ktere je rozkvedlana IZi¢ka mouky. (Na dva
holuby se diawa koflik smetany.) Dobry jest k tomu
kiedlik. PFi palozeni se miize hrebicek vynechal,
r_'Je-h se ke smetanové omadee nehodi. Ostatng se niti-
ze z divokych holubti ptipravovati vSe, iako z ba-
zantli a koroptvi. Podobné jako divoky holub, pri-
pravie se Cejka a kuolik.
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634, Divoka kachaa mlada. Mlada divoka kach-
na se poznd dle tmavych nozek. Zde iest to opadng;
iy divoky ptak, kdvz je mlady, ma nohy svétlé
a stary tmavé a kachna mladd ma zase nohy tmavé
a stara svetlé. OdleZela kachna, asi dva dny po stte-
leni se o8kube (ijen hlavicka se necha a pri pedeni pa-
pirem obali, aby byla na stole pro okrasu). vykucha
opere, nasoli vrchovatou 1Zickow soli a slaninoun se
protdhne. Nejprve se dusi, pfiéva se k ni po trosce
polévka, pak se v froubé dopete a na stil se k ni
poda néjaky kempot, neb sladké zeli.

635. Kachna mlada na liny zpiisob. OCisti a vy-
nere se kachna jako predeSle, osoli se, poprasi se
malinko tlucenyin peprem, na kastrol se da jako sle-
piCi vejce kus nevého mdsla, 1Zice pokraiené mrive,
pil lZice pokrdiené cibule a kdv7 to zacne pénit. vio-
71 se tam seéSpeilovand kachna, pripoii krouZek ne-
oloupanéha citronu, ze kterého se odstrani jadra.
pal babkového listu a Ctyri zrna jalovee. Kachna se
neidrive dusi pak se v iroubd dopele. Ze Sfavy se
sebere mastnota, prida se tam lZicka mouky, Sest
{Zic Cerveného vina, kachna se rozkraii na pékné dil-
ky, do Sfavy se prida malinko polévky, nechd se
var prejit a procedi se fo a podd ke kachnd v kon-
vitee. Mohou se dat k itéto kachné noky neb ma-
grony a dobry kompot.

636. Divokz kachna stari. Zamield kachna se
oSkube, vykuchd, nasolf, uvari se &tvrt litru Serve-
ného vina, pripoii se do né&j deset zrn pepfe, Sest
noveého koreni, Sest hrebickl, piil bobkového listu.
trochu dimianu a zazvoru. Svarenina se nechd vy-
chladnout a naleje na slaninou. protaZenou kachmnu.
Nejlépe, kdyZ se da kachna do kamenného hrnku a
necha se tam dva tri dny leZet a kazdy den se obrati.

20



306

KdyZ se ma pripraviti, d4 se na kastrol asi jako vel-

ey orech kousek masla, pripoii se k tomu IZice roz--

krajené mrkve, kousek pastinakn, kousek cerelu a

[zitka tluCeného cukru a necha se to zaZlouthout.

Pak se tam da pripravend lkachiia, necha se malinko
péci, aby méla omadka péknou barvu. Pak se za-
leje sbeérackon horké vody, piida se k ni kousck ci-
bule a pak se po troSce pridava Stava, co v ni kachna
byla naloZena a lZice dobrého vinného octa. Dusi se
do mckka. Zatim se uprazi dvé IZice strouhaného

chleba s piil 1Zici cukru, da se k tomu kousek Zinté

jisky, tabulka strouhaného perniku, kachna se vynda
a §fava se zadé&la tou smiSeninou. Prida se dle potre-
by omacky, trosku hovézi polévky neb horké vody.
1Zice malinové §favy, na SpiCku noZe tluceného ja-
lovce a jeSté méné tluCeneho hicbicku a kousek za-
varenych bezinek, aby méla omacka p€knou barvu.
Pak se okusi, jest-li je ptijemné sladkolysela. procedi
se, a da se do ni pill Zice kaparn. Kachna se roz-
kraii na p¢kné dilky, viezi do omicky a kdyZ se dava
na stiil, da se k ni dobry knedlik neb méaslové kolak-
ky. KdyZ se déla pro hosting, mize byti iiz den pred
hostinou upravena, neb rozleZeld tato omdacka jest
jeste chutnéisi. :

637. Divoka kachna se smetanou. Zamrela kach-
na se oSkube, vykncha a vypere. Svari se dva dily
vody a jeden dil octa, pripoji se kousek cibule, kou-
sek bobkového listu, dimianu, pepre, nové koreni,
zazvory a vystydlon touto smiSeninon se kachna, sla--
ninou protazena, poleje a necha se v tom laku asi dva
neb tri dny lezeti. Pak se da na kastrol kousek masla
(asi jako orech), l7Zice pokrijeného Speku (slaniny),
piil cibule a pokrajend zelenina, kachna se na to vlo--
71, priléva se k ni §fava, ve které byvla neloZeni a
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voda neb polévka a dusi se prikrytd. aZ zadind méek-
knout. Palk se da do trouby opéci a zaleje koilikem
kyselé smetany a Stava se zapraSi pual 1Zici mouky.
Pecena kachna se vynda, do §favy se pridd froska
hovizi nolévky, viecko se z kastrolu neb pekace o-
Skrabe, aby byla omacka pEkné Zluta, procedi, ze-
lenina v cedniku ptknd rozmackd a kdo rad cit'ron.
prida do omacky malinko, ien nékolik kapek citro-
noveé §tavy a malinko kiiry.

63% Divoka husa a vodni ptaci vibec. Husa
divoka se unravuie jako divoka kachna. f\'\]ag';'z e
pede. stard dusi a zad8lava. Podobné se t€Z pripra-
vuie lyska, volavka, slipka (potapka) a viibec vSech-
1o vodni ptactve.

630. Tetfev mlady. Mlady tetrev se pozna dj-;-’
Slutého zobakn a krat$iho, jako prachovitého pcrj.
Stary tetfev ma zobik tmavy, kolem krku Cerné peri
A tmavoecerveny hiebinek. Také maji nohy perim ob-
rostlé. Mlady tetfev, as jako velké Kuie neb kapoun,
da vytelnou peteni a upraviie se jako bazant neb
lkoroptve na rozliény zpiisob., V viedny jest 16Z, jako
koroptve s nakyslou omackon, totiz se Sfavou cst‘rg-
novou a pomorancovou. I mladého tetreva jest clomg
neiprve dusiti a pak v troub¢ dopéci: Na kasftt;_cri. nez
se tetrev dusi, da se zpénit mald rozkrajena salot%g_:-i
{cibulka) s kouskem nového madsla a pak se vyslang-
nv tetrev na to vioZi, dusi se, pak se v troub& ope-
Ze. Kuchafti pridavaii k tetfevu kousek listn bobkove-
ho, nékolik pepiit a noveho koteni, To zaleZi na chuti.

640. Tetfev stary. Cim stardi tettev, tim horsi
ma maso. Starsi samice a miadj tetfevi stiileii se na
podzim: maso z ongch jest chutnéisi nez maso zvkn—
houtii. kieri se z jara odstreluiil. Stary tetrey se oSkii-
be. vykucha. hlava s vnitfnostmi se odhodi. Pak se
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tetrev osoli, pepiemn poprasi, protiahne vsude slani-
nou. D& se varit do dvou dili vedy. jednoho dilu vin-
ného octa, pripoii se k tomu iedna pokrdaiend mrkewv,
pul pastynaku, kouselk cerelu a jedna cibule. dvacet
7zrn pepre. deset nového koteni, icden babkovy list,
proutek dimianu a rozmaryny. Studenym timto likem
se poleje a necha se v tom nekolik dni leZeti. Pak se
tetrev, kdvz se déla s tmavou omdackou, rozdéli na
pékné dilky a pokape se néjakou masovou tresti, tre-
ba maggiho neb grafovon tresti. aby byl sfavnatéj-
8i, na lkastrol se da dvé lZice pokrajené slaniny, 1Zi-
ce cukru, kousek nového masla, asi (¥i lZice pokra-
jené zeleniny kofinkové a za stilého michani se to
necha dusitl, aZ jest to-hnédé. Po tése tam vioZi roz-
krajeny tetfev, dusi se. aZ malinko ie hnédy, pak se
tam prida ptl cibulé a pridiva se &{dava. co v ni byl
naloZen a koflik bilého vina. Tetfev. ku kterému se
priléva po froSce vedy, se dusi az jest mékky, coz
trva tfi az ¢tyri hodiny. Jest dobre. nez se d4 dusiti
iei potfiti Cisténou sodou neb jej navlaziti konakem,
pale ie driv hotov. Kdyz jest mékky, tak se ze Stavy
vynda, udsla se ze dvou vrchovatych 1Zici mouky
Zlutd jiska, zad@ld se ni §tava, pridia se dle potieby
do omaCky jedtdé polévky neb vody, pripoii se k tomu
IZice zavarenych brusinek, 1Zice citronové §favy, dle
chuti kiiry, sklenicka Cerveného vina. okusi se jest-li
iest omacka prijemné, lahodné chuti, jesté se pri-
sladi, pak se procedi a necha povarit. Pak se tam
vioZi maso. KdvZ se dava na stiil daif se kolem misy
maslové kolacky. Pro hostinu se upravuije tetfev o
den drive, aby se omacka Iépe rozlezela. Stary, vel-
kv tetrev postaci pri hostiné pro Sestnact i dvacet
0sob. Pozn. KdyZ se maso pokape masovou tresti,
nesmi se tak soliti, neh by bylo presoleno.
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641 Tetiev stary na jing zphsob. Tetrev se na-
lozi iako predesle, pri duSeni se v3ak neddva cukr a
pak kdyZ zatina méknout, zasypa se Stava lZici mou-
ky a zaleje pul litrem dobré kysel€ smetany a v trou-
ba se dopeCe. Takto pripravovany tetiev se dusi v
celosti a teprv kdyz se v troubg dopece, na pekné
dilky se rozkraji. ObloZi se na mise magronkami,
Lteré se sekanou Sunkoun dle vkusu okrasii. Za dri-
viidich dob okraslili knchafi pecenélio tetfeva pe-
fim, které z ocasu a kridel s kouskem masa odrizli.
neb do chleba zastr&ili téZ hlavu a krk a pak to k
pedenému tetfevu pripofili. V. nyndjsi dob€ se uziva
k ozdobé tetfevi ozdobnveh Speili.

f42.Tetfev opét na liny zpiisch. Stary tetiev
hodné odlezely se ofisti, vykucha. nasoli, pokropi
masiton tresti, protihne sianinou a poleje se varenym
Zetvenym vinem, do kterého se pridaii asi tri 1Zice
octa, jeden bobkovy list a jedna pokrajena cibule;
varici se toto na tetfeva vyleie, neilépe do kameného
hrnce, dobfe se papirem povaze a necha se dva neb
tFi dny ve studenn fezeti, musi se v8ak z néj Stava
kazdv den sliti, znova vartiti a zase horkéd na tetreva
dati. Pak se tetrev dusi jako bylo pov&d€no u start

‘divoké kachny s omackou sladkokyselou. Misi se

viak udélati omacky dvakrdt tolik, neb jest tetfev
vE1E. Na stil se daif k nému maslové kolacky. Kdyz
jest tetfey prili stary, tak se z néj také stalne kiiZe,
tato se véak rozkraji a 'da k tetfevu, aby byla siln&si
$fava, Ostatnf predpisy si zajisté kazda hospodyiika
dle jinvch zméni a tak jeSt€ na iiny zpisob zvErinu
tuto upravi. Nejvice v3ak tettevy se potfebuii na
padtiky, které ve vitS§im pro obchod Se pripravuii.

643. TetFivek. Tettivek jest mnohem men8i nez
tetrev, masp jeho jest v8ak chutnéidi a jemngisi nez

}
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maso tetreva a proto prichdzi na stil vrchnostensky.
Milady, je$té ne rok stary tetfivek vypada hnédé
I{rqpe.n:-:,té a na nohou nema ieSté pefi. kdeZto stary
teirivek ma nohy aZ dolil pefim porostlé. Slepice
jsou jemnéisi chuti, neZ kohouti. Maso z kohoutii ma
tu zvlaStnost, Ze jest na prsickach dvoji barvy. Te-
trivek se brzo kazf a proto jest neilépe pripravovat
tetrivika jen nekolik dnil odlezelého. (KdyZ jest kinze,
kde lezi vnitinosti jesté sucha, jest dobry, jak jest
vibkd a zelend, jest tetfivek bez ceny.) Ponévads
jest tettivek velmi jemny, pfipravuje se na zpiisob
bazanta a koroptvi. Mlady tetfivek se pede, stary
dusi a pak v troub¢ dopece, jak jiZz pii koropivich
povédéno hvlo.

644. Drop. Drop jest vétsi nez husa. Zile v U-
hrich a pripravuje se jako tetfev. U nas se malokdy
na trhu uvidi.

645. Spéhule neboli skremenad, Snéhule se pFi-
pravuje jako tetfivek neb koroptev; neni vSak tak
jqanné chuti jako tato. Pripravovala isem ji jednou
pri zvlastni prileZitosti a poznala jsem. Ze koroptev
neb domaci perlicka jest mnohem jemnéidi. Snad za-
leZi to na chuti a jak je co k dostani. KdyvZ neni jina
pernata zvcrina, tak jest i sn®hulka vitana.

y 040. Sluky. Sluk je vicero druhii, mezi nimiZ nej-
predn€jsi jest sluka lesni a pak vodni. Sluky vodni
ison v Cervenci, lesni od srpna az skoro do tinora,
Dobra sluka ma dlouhy zobak, u hlavy nacervenaly.
Odlezela sluka se oSkube, hlavicka se stihne, ocka
se vyleupnou, chmyti na lihu opali, opere se, vyku-
cha, vnitinosti (mimo Zaludku, iicnu a volete) se ulo-
7i. Pazourky se utnou, nozky se zp&t zaloZi a za3pej-
li, zobak se skrze stehénko prostréf, kiidélka se za-
loZi na zad, sluka se osoli $petkou soli, nvnitf se ma-
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linko iemnym peprem poprasi a da se do ni kousek
noveho masla. Prsicka se pokapou citronovou Sia-
vou a obloZi slaninou na tenké platky pokrajenou,
ktera se bilou niti privaze. Na kastrol se dia na dve
sluky kousek nového masla (asi jako pil veice), 1Zici
pokrajené mrkve, trochu dimianuy, Sest zrn jalovce
a pi} malé cibule. Sluky se tam vlozi, prsickama do
spod, polévaji se bilym vinem a nechaiji se prikryté
dusit. KdyZ se ztraci $tava, priléva se po IZici hovézi
polévka. Kdyz zalinaii mékknout, tak se v troubé
dopekou pri ustaviéném polévani, aby zistaly $iav-
naté, coZ plati u veskeré dritbeze. Zatim se usekaiji
vnitrnosti, pripeii se lZicka strouhané cibule, lZice
uskrabané slaniny, na veétsi Spicku noze zelené peiru-
7Zetky, 1ako mensi orech kousek nového masla a ne-
cha se to chvilenku dusit. Po té se tam pridaji dveé
vrchovaté 1Zice strouhané Zemlidky, prisoli se dle
chuti, okoreni tluéenym pepfem, ale ne mnoho a ku
lconci se pridaji dvé lZice vina sMadeira«. Zatim na-
kraji se rizky ze ZemliCky, omodi se rychle v mléce
a téZ rychle na masle opekou. Pak potrou se pripra-
venou sekaninkou a daii do trouby, aby byly horké.
Sluky se rozkroji na pelovinu po délce. zase se k so-
bé sloZi a poloZi se opacéné podle sebe. KdyZ isou pro
jemny stil, tak se do misy ndéla podlozka z
chleba, poloZi na misu a sluky se na ni daji, kolem
se daji Zemli¢kové rizky a mezi né¢ zelené néjaké li--
sty a citronové krajicky, coz velice pékné vypada.

647. Sluka na iiny zpiisob. Sluka se pripravi jako
predesie, kdyZ se ale ddva dusit, prida se k ni né-
kolik platkna varené Sunky a misto bilym vinem, pole-
je se vinem burgunskym. Dusi se jako predesle, pak
se Sunka vybere a usekd s vnitfnostmi, $tava na slu~
kach se zapradi JZzickou mouky a kdyZ se zavari, té7
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se procedi do sekaninky a prida se do ni misto cer-
vensho vina, vino burgunskeé. Pak se tim potrou ftizky
zemlickové a ostatni jako u predesiych.

648. Salmis, miSeninka ze sluk. DvE odisténé, o-
solené sluky se protahnou slaninou, do kazdé se da
kousek masla a dusi se a pekou do mékka jako pre-
desle. Pak se prsicka vyloupnou, druhé masicko i ko-
sticky se na kosi v hmozdiri utlukou. Ve se da do
Stavy, v které se sluky dusily, téZ ijemné usekangé
vnitinosti ze sluk se pripoji, prida se sberacka hove-
7i polévky, sklenka vina »Madeira« a vari se to na
hustou kasdi, ktera se pak protlaci sitkem. Na prostre-
dek misy se dd maso z prsicek a obloZi se maslovsmi
kolagky a kolem se da veleiemna miSeninka a podd
se ta na stil co prikrm neb prediidio.

(40, Salmis, miseninicy na rozliény zpfisob. Z
pernaté i srstnaté zyvére jest mozno délati salmis Ci
miseninku, kterd jest velice vyZivia a mohou ji pozi-
vati i nemocni zaludkem. MiSepinka tato se miiiZe
rozlicng meéniti. Pekné masicko se wZdy necha, na
pékné konsky nakraii, ostatni mase a kesti se utlikou
a4 s pridavkem Stavy, v kieré se maso dusilo a tros-
kou hovézi polévky a néjakého vima se to vari. aZ
jest to husté, Také se miiZze nékdy do toho pro zmeénu
pridati kousek maslové jisky neb malinko stronhangé
Femnlicky. Také json debré k tomu pripojené lanyze
neb Zampieny, nokdy se prida k tomu malinko dobré
kyselé¢ smetany neb citronova Sftdva a kira a tak
mozno tento vzacny a vyzivny pokrm piipraviti i

ze zbvtkil zvériny. LepSi kousky se vykraii, druhé

se uthide s kousiGkem cibule a jaloveem (jen asi tii
zrina). té7 kousek Sunky se mitiZze pripojiti a kdv# jest
jermna miseninka protlacena sitkem, da se na kastrol,
kousky studené zvériny se daii do ni prohrat — va-

e i e
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it se to nesmi — pak se to da na ohratou misu. ob-
lozi tizky Zemlickovvmi. Jest to vytecné ijidlo ze:
7byitki, které se hodi pro kazdy jemny stiul.

650. Kvicaly. Kvicaly patrf do druhu drozdii a jsow
lepSi' ez tito. Maso jejich jest neilepSi na podzim.
kdyz se Zivy jiz jalovecem. Kvicaly se oskubou. kize:
s hlavy se stahne a chrtdn | zobak odstrani, nozky
se zahnou za stehvnka, tato se sloZi pres kriz a ko-
nec levého stehvnka prosiréi se skrze vvloupané oéi
tak, abv hlaviéka lezela na strané, Nékdo levicaly
vy kucha, n€ékdo je pece nekuchané. To zdlezi na chu-
t1, Kdv7z se kuchaii, tak se daii iatra a srdécko devnitr,
ostatni se odhodi, Kvitaly oblezi se pliteCky sla-
ninv, na kastrol se da kousek masla, na kazdou kvi-
calu zrnko jalovee, kousek kraieného Spekun a ledvz
to zaZloutne, narovoaii se tam kyicaly, chvily se du-
si-a pak se pekow asi patndact minut, Davaii se na stil
s osmazenymi Zemlickovymi rizkv.

h51. Kviéaly na zphseb sluky. Kvicaly se pri-
pravi jako predeSle. vnitrnosti Se v8ak, mima Zalud-
ku, usekaji jako u sluky, dusi se, pripoii trochu zem-.
licky a pak se tim potrou rizky zZemlickové, iako je
i1z pri slukach udéno. Jsou takte pripravené velice
chutng,

052, Kvicaly na iiny zpiisob. Na kastrol se da,
na Sest kvical, asi jako pil veice kousek nového
masla, pul malé rozkrdjené cibule. 1Zici rozkrdiené
slaniny a kdy# se to zapéni, vleZi se tam pripravené
osolené kvicaly a nechaji se chvili dusit. Po té se
k nim prida trochu hovézi poléviky a kdvZ isou mek-
e, zasypon se lzigi ZemliCky, nechd se var preii,
pall se kyicaly sloZi vkusn€ na misu, obloZi vareny-
mi magronlami, které se poleil Stavou z kvical a
posynol smazenou Zemlickorr. :

)
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653. Kvidaly iednoduché. Ocistené vykuchangé
Lvitaly se posoli Spetkou soli, doynitr se da kousicek
nového masla, jatyvrka a srdécka z kvital a jeden ja-
lovec. Kvicaly se protahnou slaninou a dusi se nej-
drive ‘ve viastmi $fave, pak se prida trochu howvézi
poléyky a dusi se do mékka. Za pil hodiny isou hote-
vé, Petené se nrovnaii na misu, peleji viastni stavou
@ posypou smazenou Zemlickou. MiiZe se k nim dat
brusinkovy kempot.

054, Krepelka, Kiepelky jsou chutngisi nez-li ko-
roptve a mohou se upravovati hued po zastieleni.
Dele nez dva dny po zastreleni jiZ isou nechutag,
sluklé. Krepelloyr isou nejlepSi. kdyz se pekou zatb
né v slaning a vinném listi, aby neunikla pri peceni
prijemna viuné, Krepelky se nepolévaii; nekon se ien
ve viastni 3tave ctrndct 47 patodcet minut. Pak se da-
ii na misu a poda se k nim néiaky jemny salat neb
kompot, neb se podieji silnon omickon z pecent. (M-
statni se deld iako u kvical.

653, Kirepelhy po videhsku. Drotn“ e pripravent,

oeisténé, vykuchand krepelky se gsoli a pekou se na
masle patnact minut. Mezi tim rozkraii se na platky
kousek slaniny a osmazi pri krepelkich, Pak se d4
na misu vidy platek osmazené slaniny a kiepeika se
polozi na ni a poleje Stavou.

656. Drobné ptactvo. Mali pracei se pskubou.
hlavicky se do pul ufiznou, kuchat se nemusi, zi-
l¢Zi to na chuti. Na kastrol se di, na Sest Ufét‘fkﬁ asi
gJako malé vejce kousek nového masla, pil pis e gi-
hule na kousky pekrajené a necha se vie do Zluta
zasmazif. Pak s¢ daji do toho odisténl naseleni ptac-
¢i a nechaii se po sbou stranich do Zluta opéci. Pal
<e na né naleie troska hoveézi pelévky a da se k temu
tolik zra jalovee, kolik ie ptackil a nechaiji se povarit,
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Pals se stava zadela unaveu iiSkou a sechd se zava-
fit. Ptaci se daji na misu, omacka se na né procedi
a daji se k tomu brambory.

657. Drobai ptaci ga iiny zpiseb. O3kubanyin
prakuin usekail se nlavicky, vvkuchaijl se. eperou @
osoli. Na kastrel se dd drobng pokraiend slanina,
ptaci se tam vioZi a zasypon strouhanoun ZemliCkou
a prikryté se rychle upekou. Peceni ptacel se urov-
naji na misu. poleil se viasini Sfavou a poda se k nim
debré zeli,

658. Drobni ptéci s permikem. VSechny druhy
drobného ptactva, hlavne vrabei. pripravuii se bez-
mala steinym zplisobem. O3kubaii se, vykuchaji, o~

¢isti a nechaii se asi pul hodiny dusiti na masle,

pripeil se k nim troska vina, tabulka strouhaného
perniku, dle chufi cukrn a citronove kiary. Pri-
dd se malinko hovézi poléviy. “by bvla primeirenc
husta Sfava, pak se daii ptaci na inisu, poleii $favou
a obloZi citronovymi Fizky neb se k nim podaii vare-
né magrony. Timto ukonduii zver pernatou. Ostatni

47 pri ifdelnich listeich.

Lusténiny.

Boby, hrach a <CoCka isou hlavnimi za-
stupci tohoto druhu a neidilezitéi$i svoun vyZivino-
stf:  jsou neiblizsi masy a daleko pred& obilniny,

takZze 1 chudokrevni v nich maji nahradu za stravu

masitou, kterou si nékdy pri nynéidi drahoté masa
nemohon poriditi. Nejsou-li luSténiny prili§ drahe,
ison nejlacinéisi potravou, kierou moeZno nyvni na
trhu dostati.

639, Hrach, Hrach se pred varenim namodi na né-
kolik odin do studené mékkeé vody. Nejlépe ie tak u-
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Ciniti vecer, a nechati ho stati do rana. KdvZ se ma
hrach wvariti, sleje se s né voda ve které se mocil,
dd se na néj voda studena, Cerstva a na litr hrachu
se pridd na vetsi Spicku noze, Cisténé sody; pak jest
frdch neb ¢oCka za hodinu uvarena. Proto iest do-
bre, miti Cisténou sodu, ktera se uZiva téz pro cho-
ry zaludek, v malé krabicce, pékné v suchu uloze-
nou, aby vypomohla pi tvrdém masn a Justéning. Ze
iest k dostani n materialisty, isemn jiz také psala.
KdyZ se hrach vari, nikdy nesmi bvt voda nad hra-
chem, neb se vari pak do slupek. Vody horké se
pomalu na hrach mezi varenim priléva a kdyz iest
hrach ze spoda ji7 mékky, tak se presvpe do iiného
hrnece, abv spodni hrach priSel na vreh a vrehni jeste
tuhy do spoda. Mezi presypanim se hrach soli: na
litr hrachu se pocita vrchovata lZice soli. Pak se
opSt na hrach priléva, az jdest tplné vareny. Voda
kterd se z vareného hrachu zoedi, se uschova k ve-
&efi neb k obédu na druhy den pro polévku; rovid
se polévee hovezi. Jak se hrachovi polévka pripra-
vuje, bylo iiz v predu tohoto spisu napsano. Vate-
ny hrach se di na mélkou misu a pomasti se hor-
kym sadlem neb se k nému daji Skvarky. kdvZ jsme
prave prevarovaly sadlo. Ze jest k hrachu dobry, af
iiz treba maly kousek maSa uzeného, to vi kazdy.
Té7 ohtata uzenka neb uzenice (vurt) se ddvd tém,
kktefi téZzce musi pracovat. 1Té7 jest dobré k hrachu
syrove kyselé zeli i okurka. Hrach vSak jest dobry
I bez masitého pridavky, ien kdyvz jest omaStény.

660. Hrach s kroupami. Hrich se uvaii dle prede-
Slého zpiisobu a mezl thn se uvari na pal litru hrachu,
Ztvrt litru krup. Kroupy se operon. daji se do ka-
menncho hronkn, zasoli se [Zickow soli, da se do nich
lZice sadla, Spetlka kminu a vody tolik, abv byly po-
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topené a mezi vaienim se priléva na né horkéa voda
4 ohtas se jimi zamicha, aby ke dnu nepfiltghljx_-'.
Nesmi se dat na prudko, aby se nepiipalily. Vareny
hirach se d4a asi ma tri stotiny silué na imisuy, palk
kroupy, zase hrdch a fak se to vrstvuie, ovSem dle
toho. jak mnoho hrachu a krup se vari. Celek se po-
leie horkym sadlem a jest to krmné, zvana »Svatbas.

661. Hrach s ryzi. Kazdy, zvlas§t kdo nepracuje na
Gerstvém vzduchu, nesnese krup s hrachem a proto
pro takové osoby jest zazivnéisi a lehce stravitel-
n&idi hrach s ryzi. RyZze se v nékolikeré vode vy-
pere. pak se spari horkou vodou, aby nepiiiemna
chut z ryze vydichla. Pak na Stvrt litru ryZe s¢ da
17icka soli, 1Zice sadla a ryze se vari do mekka.
Nesmi se viak pti vareni rvZi michati, aby nebyla
rozmadkana; jest pak nedhlednd. Kdyz se vaiih}c
hrachu kousek uzeného masa, tak se na ryZi pri-
Jéva trochu polévky z masa uzeného. KdyZz se dava
hrach s ryzi na misy, tak se da také vrstva hrachu
a mendi vrstva ryze a celek se omasti horkvm sad-
lem. Kdyz se to chee miti pardadngisi, tak se da !lr:'u';h
do prostied misy do kopecku, kolem se udélajl )13‘0-
madky ryze a do kaZdé hromadky se da do Dro_streq
krouzek uzenky neb kousek uzeného masa a mezl
hromadky kousky naloZenych okurek a pak to vy-
pada velice pékné a mnoho to nestoit.

662. Kage hrachova. Vareny hrach se prolisuje skr-
ze cednik neb sytko. Na kastrol se da. kdvZ e, talir
prolisovaného hrachu, asi jako viaSsky otech kousek
sadla, 1Zika strouhané cibule a nechd se to zapenit
se 17ickou mouky; pak se tam naleje Sest IZic stude-
ného mléka neb smetany, rozmicha se to a pgl{ se
to pripoil k hrachu a kdyby to bylo jeSte huste, tav!(
se pridd jeSté trochn miéka, aby byla kaSe prime-
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rend !11195:’1 a necha se prohirati, Kdyz se davd na mi-
Si, pv.t:knc SC urovnd a da se na ni bsmaiené cibidkfa
J\dw s¢ vari hrach oloupany, nemusi se skrzce:
s¥tko neb cednik protlacovati, jen se iemme htfé.

' f}6§. E‘!_rachové smazenky. Dvé vrchovatié |3
c;u vlarencho. sjcrze_ cednik promackaného hraich‘u
htefy Se na kaSi rozetfe, pripoji se k Hemu asi jak't;
'«’Ias-s‘ky orech kousek mdsla neb sidla do I&erého-
se da zapénit [Zicka strouhané cibule a‘énetka kmi-
I, v IEEC se jeSté pFida piil 1Zidky jemné usekané
zefe_né petruZelky, na $picky noge pepre okusi se
t{_},v}f:St-il fest to prilemné chuti, pridaii s.‘e'lli tomuy
dvé vrchovaté 1Zice zemlicky, iedno celé veice, ma-
imkg se' to pfj_s.uii (kdyz byl hrach dosti st‘my"? nZz—
musi se)._gohre se 10 promicha a ud“élaj'-i Se % ’toho
Gty Tl DI&EICkY, asi jednu stotinu silng. obali sz: \-'J O~
€e, Omoci se v rozkyedlaném veici a obalii v roz-
_stroifhal-l_é zemliCee, Na kastrol neb ameletovy: plecﬁ
S€ da_am jako pill vejce kousek sadla a kdv7 se ro-’/:
pali, tak Se tam smaZenky po obou stranach rych-
le do_éervena opekou a daji se na kagi bramborovou
a4 zastanou tak svoif vyziviosti karbanatky masité
Kd-‘:? zg)_ude.(_)d obéda hrach, tak se druhy den'lﬁi’zie‘
« HCL pripraviti obeéd tento, TéZ troska varent Ivie
i-:-dy?_: s hrachem zbude, miize se do smazenek pﬁrﬁif
chat a tak maji smaZenky jinon chut. Néktera ho-
spodyiika na venkové ani hrich skrze cednik neb
s-_ytkvo’ neprotlaci, jen ho jemné rozetie, Tooviem vie
_za}lie.m na libosti hospodyiky. Jen k tomu se ma pf‘i-
?l'llget,m‘ahy pri nygéﬁi drahoté, kaZdy zbytetek se
j‘i'di'{?r:;}ec:g:z?‘m Y uznkova!,‘aby zase dobré a zdrave
y Svitek hrachovy. Ma misce se utfe, asi jako o-
rech kousek masla neb sadla, pripoiji sc k .HEI;IH dve
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vrchovaté lzice varencho, prolisovaného hrachu, na
spitkn noZe utludeného kminu, kousek strouhané ci-
bule neb 1Zicka zélené, iemné usekané putruzelky,
na $picku noze pepre, malinko kvétu a soli. Pripeil se
k tamu dva zleutky a tie se to, aZ ie to iemné. Po
té se lehee do toho zamicha ze dvou bilkil snih a iZi-
ce strouhané Zemlicky. Vymaze se omeletovy plech
maslem, vvsype Zemlickon, hmota se na to rozetre
a pede se v troube asi deset minut. Peceny svitek se
rozkraif na kostky a da se do nasledujici polévky.
665. Polévka s hrachovym svithem. Pro 6 0sob se
da uvariti dva litrv vody néb dva a pil litru, jak
kdo ma rad mnoho pelévky. Na dva lifry vody se
da neplna lZice soli. Na kastrolek se da pil malé,
rozkraiené cibulky, Spetka kminu. wvrchovatid 1Zice
mouky a jako velky viassky ofech kousek masla a
necha se to pri ustaviéném michani zazloutnout. Po
té se fo rozdéla s tfou slanou, varenou vodou, necha
se to zavarit, prida se do polévky jesté malinko kve-
t, v 16t€ zelena petruzelka a kdvz se prida k tomu
Izicka maggiho kofeni neb kosika, jeSte se chut po-
levky zvysl. Pak se polévka procedi. Kdo rad plo-
vouci cibuli, tak ii-ani necedi. Vvleie se na rozkrije-
ny hrachovy svitek a da se na stil. Tato polévka
se rovia svoil vyZivnosti pelévee liovezl
66i0. Svitek cockovy. DEla se z varené. prolisované
cocky jako hrachovy, ienZe se da misto cibule a
kmiou, asi jake hrach, kousek utremého, Sesneku, na
$piCku noZe pepfe, na vetsi Spicku noZe majoranky,
malinko zazveru, Ostatni jako pri svitku hrachovem.
Polévka k svitkn Godkovemu se déld iako k svitku
hrachovému,
667. Smazenky Codkové, Varend Colka se proli-
suie a v8e s¢ d€ld iako pfi smaZenkach hrachovych,
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ien Ze se da misto kminu, téZ malinkoe utrenéhio Ges-
neku, majoranky, pepte, nového kotreni a zazvorn.
Ostatni jako pfi hrachovych. Sadla neb masla (asi
jako otech) se doe nich rozetre bez cibule. Smazenky
cockoveé jsou dobré na kaSi bramborovou neb se
iimi poklade duSena. zaprazena kapusta.

068. Cocka varena. 4 | CoCky se vvpere a kdy#
iest neuvarliva, tak se necha nékolik hodin namoce-
na. Kdyz se brzo do mékka uvari. tak se ién pre-
bere, vypere a da se do veétsiho nez litroevého hrnka
variti. Nalejie se na ni tolik studené vody. aby byla
potopena a kdyZ prijde k varu, tak se z ni voda sleje,
pak je ¢oCka varenda pékné barvy, neni tmava a také
stravitelndisi. Nyni se naleie na ni tro8ka horké vo-
dy a vari se, po troSce vody prilévajic, jako hrach.
Kdyz se presejpa, aby vrchni CoCka prisla do spodu,
tak se zasoli pil Izici soli a dovari se do mékka. Te-
prvé, kdvz se ma dat na stil, tak se z cocky voda
zcedi, Cocka se da na misu a omasti se horkym sad-

lem a mitize se k ni dat syroveé zeli. nebo nekdo dava

nalozené okurky, Téz sazené veice jest k Coce do-
e, KdyZ to neni v postni den, jest k ni dobra uzenka
neb uzenac (vurt), téz diive ohraty. Nékde davaiji k
varend tolce varené suché Svestky neb brusinky @
iest pry to velice chutné, A tak kaZzda liospodyiika
si Cockuw prizplsebi dle chuti a vkusu, Také jest do-
bra €ocka se smazenou cibulkou.

669. Kase cockova. KaSe tato pripravuje se iako
kase hrachova a dle chuti se mtiZe oketenit jako
cockové smazenky. Jest viak nejlépe, kdyZ koteni
se vvnecha a omasti se kase smazenon cibulkou.

670. CoCka s poiskon omackou. Cotka se uvari do
mékka, a kdyZ se ma davat na stil, poleje se nasle-
duifci omackou. Na kastrolek se da jako ofech kon-
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sek masla neb sadla, 1zicka cukru, pal 1zice rozkra-
iend cibule, 1Zice moulky, a4 necha se to pii ustavicnent
michani do Cervena uprazit. Po té se tam prida tolik
horké vody. aby z toho byla piimérend hustd oma-
Yka. Osoli se Epetkou soli, pripoii se do ni Stipek
dimiann a necha se to povafit. (Také se maze dat do
této omacky voda z Gocky.) Da se do omaCky dle
chuti octa a kdy# se prida n€kolik kapek maggi, iest
omacka jests lepdh. Kdo rad tuto omackn sladsi, pri-
di dle chuti jesté cukru, citronovon kiru a stavi.
To zalezi na chuti. Varend CoCka se da na hlub§_1 1mi-
s a poleje se pripravenou omackou. V kuchyni ve-
getarské jsem videla, Ze davail k této Eotee kojem
misy moucné noky.

671. Codka na kysele. Vaiend Cotka se zcedi a
kdy7z se dava na stil, poleje se touto omackou. Na
kastrolku se usmazi do Zluta na ofechu masla, pil
[Zice jemnd krajené cibule, pripoii se k tomu po lZici
mouky, Cervené iisky a pak se dé na to tolik vody,
aby byla dobre hustd omacka. Osoli se dle chuti, téz
se da dle chuti octa a pul lZice kaparii a polejie se
tim na mise pripravena ¢ocka a okrasli se na tvrdo
varenymi veici, které se na koli¢ky rozkrail neb se
da pro kaZdou osebu iedno veice celé.

671. Bilé fazole (boby. Fazole se preberou (nej-
lep3i isou malé, perloyé), vyperon a nechaii se asi 6
hodin namodené a pak se vari jako hrach neb Socka.
A tu opé&t pripominam, Ze pri vareni luStenin, iy
nesmi byt voda nad lu$t&ninou, neb se vari pak do
slupek a proto se vody pii vareni pomalu priléva.
Fazole isou neilepsi zadélané s nakyslou omickot.
Udtla se omacka jako na cocku na kyselo, jen aby
byla jiska bledsi, téZ kaprlata se moliou vyne@-m‘f_
2 do omacky se prida nékolik kapek maggiho korent
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neb kostka. Omacka se d4 a¥ na varené fazole, neb
kdyZ se vafi luSténina s octem, jest pak tuhd.

672. Fazole s bilou ematicoy. fazole se uvaii a pyi-
pravi na n¢ nasledujici omacka. Do hrnédka se da
varit étvrt cibule, asi est pepril, Styii zroa nového
koreni, kousek bobkového listu, kousek zizvoru a
Stipek dimidnu a zasoli se Spetkou soli. Po t& se -
déld na pdl litru omacky po 1Ziei mouky a ofschu
masla bledinka jiska, da se do vody, co sé vari kore-
iii & pridd se do ni malinko octa, necha se to povariti,
pak se to procedi g kdyZ se ma davat na stil, roz-
kvedla se ve trech 1#cich kyselé smetany jedno vej-
ce, zakvedld se do omacky, pfida se do ni dle chyti
octd, a naleje se na uvatené fazole, Kapka masové
fresti zvysi chnt omacky. TéZ jest toto iidlo velice
hezké, kdyZ se okrasli na Ctvrtky rozkdjenvymi va-
fenyvmi veici.

Zelenina,

Zelenina jest vybornym piikrmen ik masu. Na
prikrin se mnohy t&s; vice, nez na‘maso. V Némeckn.
ve Francii, v Anglicku, v Rusku a kdekoliv jinde na
SVELE, plstuje se veliké muozstvi zeleniny vieho
druhu. Chrest (Spargel) a kvétsk (karfiol) jsou pred-
meétem obchodu zahrani&niho, TéZ u nas v Ceohzich,
DEstuje se hojnost zeleniny. Nas malinsky kfen jde
do celé Evropy. Plotisiské zeli a jiné zeleniny maji
Siroko daleko dobrou poveést. U nas se vafi, jinde ien
pari. Pro Zaludek je zelenina lepsi varena. KdvZ se
zelenina na mékko uvarila, pripravi se s mdsiem a
masovou polévkou, ve které se rozdéld malinko Zlu-
té jiSky. Mnoho iiskv kazi pravou chuf zeleniny a
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aroto  také se prilisné zahuSteni zeleniny nedopo-
rucuie.

673. Kapusta, Jedna pr()stf‘&}dni 1\'::{}117:5132'!. SE na d!‘(-_)t/—
o rozkraii; je ji asi pil litm:«y_h_rnelcv. Rychle se cmf:-,-'
ie, neb mnoho zeleniny maceti jest Skoda. ncﬁb f:;trzit;
timn vyzivnost a chuf. \f'_\:pl"mmuk;g:txsta f“,"é(;ldf
kastrolku, naleie se na ni vetsi shérs 4:}:&11_}1’0‘}};_ \‘o:?
pripell se l#icka soli a Ikapustg Se DHi"\’;LId(EES‘t
kdy# jest miadinka deset, d_\!ag}act minud, I _\;LT o
v zime stardi, i pil hiodiny. N_\:m 5€ ud_ela nn'm’ Z)ii.
monky a oriskn masla Zluta iiskd. mie%c SS‘. na u_l] sj :
racka hovezi polévky, peknd SCVI:OZ_}(\'GCHQ a kdy : ic
na kapuste jesté .né_iaka‘}_voda. pnic_;e s¢ “tolnl}u, ;(;_
cha se to s jiSkou zavarit a;pgvk se to _;Jnmm_'cmNsﬂ‘d ‘
nuston a da se k tomu na spxc}vi)u Hoze pl'ep;‘e.] r'i;e;t
pridava, kdyz se kapusta wvari, jeste k}y"ill t.a;}:m\l
cukru. Kdyz se dé\rz'l‘l(am.}:sta s hf).\_f_{.-,avi’nu }i{k EY
niisto omacky, tak se dfl e ni 0 polovic wie “:kaz,
aby byle na ni vice §fuyy. N}e}_iat(;ru h?f‘*?fi fyl-iiél"ﬂ
l‘:aiwns{_v vSecku §favu sleje a da i c’io pol‘c'\r . }'Iz'lo- x%c
na kapustu rozkvedia jen v h{)VCZi-D(i_lJt,\_‘?'C{ oS
zalezi na chuti. Také se ka})}!st’.a, ?\d_\r:_/;'J(,-h 1~\(a xt‘a
#oedi, voda z ni se uschova pro povie\_»}gm_. tap; T"{LSE
.~:~.=: na kastrolky odhrne k iedné_ Stl:‘dl]lﬂ. d? S¢ ztllrli ;L)ﬁl
inko orech kousek masla a ia wdnl]x' 1{21[:11}1.%0 oL
den G Iit‘:d{f} Se‘!zo 7}?}116”]?: So?(z,{\\kze Dtromiché
leie froska, asi Sbéracka hoyveéz oley d*zl" ot
se to s kapustou a je hotovo. Kd\ Z st ‘L. a K 1”:
;:lmt pFikrm k Fizldim neb k 95_%1_&1%(3-‘1‘1; bnéaﬁilr::;;ltflly
tak se udéla husta, ne vsai_< od ,uak\-.: % e 0 - ‘td Lk:i:
teh ma byt chuf ad zeleniny, ne od 1}4_!’{;_\7. lui’:en\‘!;ni
pusta se dda na mélkon misy a pt_nkladd‘ §m§c Bl
fizky. Té7 isou dobré l\'arbematj{y neb néjaké s
zenky, treba hirachové, se dobre hodi.
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674. Kapusta na iiny zpusob. S kapusty velké a
tvrde se oberou svrehni lupeny, rozkraii se na &tvrt-
Ky a spaii se varici vodou, kterd se zasoli 1Zickou
soli, Na kastrol se da asi jakeo velky orech kousek
masla, ptl 1zice cukru a necha se to zpénit. Po té se
sparend kapusta na to vloZi, zasoli se jeSté Spetkon
soli a priléva se k' ni po IZici polévky a dusi se do
melcka, Pak se zapraSi kapusta Spetkou mouky, po
chviice se k ni jeSté pfida troska hovézi polévky a
da se k hovézimu masn, neb k frizkim. téZ uzenky
i klobdsy jsou k ni debré.

675. Opét iiny zphsob kapusty. Jedna vitsi ka-
pusta se zbavi svrchnich listd. Rozkriji se na éivrt-
ky opere se a da se do zasolené horké vody patnact
minut variti. Po té se vynda, voda 2 ni se prida do
néjaké polévky, tfeba bramborové. Varenid kapusta
se nechd osdknout, pak se useka, pridaii se k ni dvé
michand veice, jedno veice syrové, na $picku noze
pepfe, Speticka soli a strouhané Zemlicky tolik, aby
pyla hmota dobie tuhd, aby se z ni mohly délat pla-
cicky. Z dobre promichané hmoty se tvori asi dvé
stotiny silié malé placiky, obali se v mouce. omodi
v rozkvedlaném vejci, a osmaZi se v rozpaleném ma-
sle neb sadle. Néekdo pridava k maslu kousek céresu.
Omastky sz da jen tolik, co by se dno plechu pokry-
lo. Pri peceni téchto smaZenek se musi diat pozor,
aby se pri obrdceni nerozlomily, isou velmi krehké.
Niktera hospodyiika, kdyz spéchd, tak ie ani neoba-
luje, ien ie udéld a bez obalu upede. Na stil jest k
nim dobra cibulkova neb Cesnekova omacka., Kdyz
se do téchto smaZenek prida parek na krouzky roz-
kraienvceh uzenek, neb uzenad (burt) i také zbytedek
inasa uzeného, jsou smazenky jedtd lepsi; bez masa
isou vsak také dobré a v postd jest to dobrd vedere.
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070. Kapustovy puding. DvE malé, neb jedna
VvELST kapnsta se olisth rozkraji, a do mékka v zaso-
lené vodé uvafi. Varend se jemn& useka a kdyZ jest
talifek kapusty, da se k tomu o n&co ménd usekancho
tizeného varencého prorostlého masa. Na misce se -
inichaif tri Zloutky. pridiva se k nim po kousku use-
kana kapusta a maso, primicha se k tomu $petka soli
a lehounce ze tri bilkd pevuy snih, dvé Zice Zemli-
Cky a lzice pSenicné krupiCky. Nyni se to da do sa-
dlem neb maslem vymazané formy neb hruku, po-
vaze Se to papirem a vari se to v pare jednu hodinu.
Puding se vykiopi na misu a da se k nému Sesne-
kova neb cibulova omacka, neb zeli, i brusinky jsou
dobré. Forma se téZ Zemlickou posype a jak se v pa-
e vari, bylo iiZ drive napsano.

677. Kapustové zavitky. Jak se kapustové za-
vitky délaji, bylo iiZ pfi tipravé masa vepiového a
szencého napsano.

078. Kapustové balenky. Jedna vit$i kapusta se
ocisti. opere a rozkraji se na &tvrtky a uvail. v za-
sclené vodé. Pak se vynd4, nechd vychladnout a
osaknout, rozseka se jemné a da na misku. Deset de-
ka hoveziho ¢lzku (morku) se dé vyZkvafit, Skvarky
se vyberou a da se do toho usekana kapusta. Prida
se kk ni asi tfi 1Zice uzené neb hovézi polévky a micha
se tim az kapusta vysmahne. Po té se k nf pfida ta-
litek uzeného jenmé usekaného masa, neb jinych
zhytkit masitych, odstavi se to s plotny a necha V¥~
chladnout. Pak se to okofeni na $pi¢ku noZe pepiem
prida se malinko zdzvorn a kvétu (kdo nerad kore-
ni, af to vynecha) jedno veice, 1Zice strouhané Zemli-
¢kv, dle chuti malinko prisoli. Pak se rozsleha iedno
vejce, pomaze se iim vZdy piil oplatky. neb celd o-
platka a namaZe se piipravenou smifeninou na sté-
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blo silné. Pak se to sbali j‘;tko "'f.‘,i:"i\'i_lj. n’mimk{_ar{ozplz;-
cati a potfe vejcem, obali v zemlicce a .?i_l“.q.ﬂ :691 '19
jako tizky. Jest to VC]!EB dohx;é a hpdl se t_(:d .4 K
n&jaké zelenin® neb kadi bramborove. Kdo rd 'dsftkr_
dellcv. tak do toho pridd v masle utrenou sat -.e 0!
4 misto Zemlicky da do k.gpusty. kdyz se s ’1\1(‘1_1’ke.m
dusi. IZici pSeniéné krupicCky. O[)izuky_ se ({f)_at‘%n]t).u
v lahndkarském obchiodé neb u mater-;apst_\- iy le-
karne, neb se taky takové oplatky [)o-trlgi_rn_u}l.‘kgl_ylz
se nzivaii néjaké prasky. Zav dvacet _Ilzlieﬂ}l— mxt]ncl
cely baliek a jelikoZ isou nekdy m-ihs_w-:}.\(‘,,. .tc{‘:”.b(
mohou na dvé rozkrajet. Pozn. Kdvz se da sardelka,
tak se to nesoli, neb by to hylo moc slang.

679. Kapustovd peupata. If(_n}pajfa kanusttw_&. ii-
nak i zelnitek zvand, jsou v zime yvitannu Z"ﬁ“””"{j‘;
Ocisti se, operou. naleie se na ne trochu horké Iaovf,gf
nolévky neb slané vody., prpoil se na llt_r plougat{a‘sl
inko orech kousek masla a poupata S‘t’i‘(ltlSl _Datﬂc}t(bt,
dvacet minut. Pak se zaprazi Zlutou nbkoq "a,kf).,,,gf
pusta a daji k néiakému e‘izkt_lv neb se po dusea}l ZCe v‘l_,
posYDOU se strowhanou 'ieluhrfke,u‘r a daii kolem hove-
ziho masa. 1ieb kolem dusené ryze. ' .

6R0.Spenat. Mnozi t\srdi.vﬁe Iisf.v(w:ﬁ yrclemn};rxl uii{
sahuje rano mén¢ Skrobu nez u vecer. za to a clr ‘
v sobé rano vice vody a bilkoviny, kde;t.o u :\» ecer
jest prevaha na stran¢ §k1‘()3)q. Je ted'_\f patrno. lie Qn_e—
ni lhosteino, rezeme-li zczielnn'u}htu rano x}e;l) vecer.
Spenat je dobrd, castetné i vyzivna a Sﬂ‘f{dHO strzh
vitelna zelenina listova a upravuie se€ na:s]edovim..
Piil kila pfebraného Spenatu se gisté vypere ve‘.stt%nl
dené vodé, do hrnce asi dvoulit}‘mvého se f.iz_’_ffi‘,' ;31.
litru vody, pil lZice soli a na §px<’:k1} noze Cmi.mi b(l)r;
dy. aby zistal $penat pekné zeleny. Do vody se di

gpenat, aZ kdyZ ma voda priifti do varu a wvari se

327

nepiikryty, primackne se vzdy do vody varedkou
a kdyz jest mlady, vari se deset minat, v zimg, kdy#
jest tuhy, patnact minut. Pak se voda z néj zcedi:
neilépe kdy# 2 preleje vafeny Spendt pres sitko neb
veiky cednik a pak se na prkénku jemné useka. Ve
vellkveh kuchynich Spendt protlacuji sitkem). Na ka-
strol se da jako veliky viasky orech kousek nového
masla. (kdyz neni maslo, miiZe byt sadlo, maslo jest
viak ku Spendtu neilepdf, neb jest pak Spenit, kdyz
iest dobré maslo, velice jemné chuti.) Pripoji se k
masln 1Zicka rozstrouhané cibule, Zice mouky, a
necha se to zapénit, ale docela malinko. Po té se tam
dad usekany Spendt, zamicha a za minutu iest hotov.
Kdo ma rid vIacndisi, pfida do ndi trochu Epenatové
vody neb hovézi polévky a také se miiZe k nému
pridat na $pi¢inku noZe kvétu. Kdy7 jest Spenat dra-
hy, prida se do né&j malinko je§ts 7Zemlicky a kdyz se
mad davat na stil, zamichd se do néj jeduo veice. Né-
kdo také pridava do Spendtu Stipek utfeného cesne-
ku. to pochdzi z némecké kuchyné a zda se. 7e Spe-
nat s Cesnekem neni tak jemné chuti. Ku Spenatu jest
dobry knedlik, cezené nudle, flicky neb magrony,
sdzené vejce, smazenky hrachové neb &oSkové i
masove, téZ smazeny rizek neb kotleta, nzeny ja-
2yk, nzenky, uzenaé a podohné.

681. Spenat na jiny zpisob. Upravi se pil kila
Spenatu jako predesle, pak do hotového jeSts se pri-
daji t¥i hrstky strouhané ZemliCky, zamichd se a pfi-
da do ngj jeste koflik varici smetany a kdyZ se ma
dat na stil, zamichaii se do né&i jedte dve vejce. Né-
kterd hospodyné, kdyZ na tento Spenat dava spejch-
nout s maslem a moukou cibulky, dava k ni 1%ici tlu-
Seneho cukru, Ze pry ditky maiji naslady Spenat radi.
TéZz se mohou takto pripravenym Spendtem naplnit



328

slabounké omelety. pak se pékné sbali a teple daiji
na stil; jsou téZ velce dobré a v postni den dobry
prikrm. Pozn. Jak se omelety délaji, bylo iz diive
napsano.

682. Spenatovy pudding. Do miéka se namodi
ifi na kolacky rozkraient Zemlicky. Na misce se trou
Styii Zloutky, pripoii se k nim Spetka soli, CtyTi 1Zice
varencho. iemné nsekaného 3penatu, 1ZiCka strouha-
né na masle speichnuté cibule a pak se k tomu lehce
pFimichaiji namotené, dobre vymackané ZemliCky a
ze Gtyt bilki snih a da se to do maslem vyngazané a
semlickou vysypané formy a vati se v pire jednu
hodinu. Na stiil jest k nému dobra cibulovd omacka.
Podobnd se muize téZ z kapusty pfipravovat, jen Ze
se daji misto Spenatu, Ctyfi lZice vafené jemné use-
kané kapusty, Podobné téZ z kvétaku, (karfiolu) a
chiestu. Obé se uvaii, na kaSicku rozsekd a upravi
iako pudding Spenatovy. Jest to lehoucky a dosti vy-
Jivny prikrm, ktery se hodi pro zdravé i nemocné.

653. Spenatovy pudding na {iny zpitsob. (Od pi.
A Matuschové.) Ocistény Spendat se opere a uvarl se
v zasolené vafici vodg, do které se téZ pj‘idz’x, aby
zistal Spenat zeleny, na SpiCku neze ¢isténé god_y.
Vateny Spenat se ocedi a jemné useka neb prolisuje.
Na kastrol se da jako ofech kousek nového mésla a
da se do néi osmazit talifek strouhané Zemlicky. Pak
se odstavi a prida do ni osm [Zic smetany, f{obr.e S8
fo promicha, pak se k tomu prida osm lZic Spenatu,
zase se fo micha, pripoii k tomu Sest Zloutkd, Spet-
ka soli, na $picku noZe pepie a jesté se to chvili
micha. Pak se tam lehce primicha snih ze CtyT bilkit
a2 [Zice strouhiané ZemliCky, nebo pSenicné drobouq-
k¢ krupicky. Pak se da hmota do maslem vymazane,
nioukou vysypané formy a vari se v pafe jednu ho-
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dinu. Na stiil se kk nému da jermng maslova omaicka,
neb pokropi se maslem a téZ jest dobry k obloZeni
riiznych masitych pokrmi.

634, Masleva omacka se déld takto: Na kastro-
fek nieb do hrnku s2 da asi iako orech kousek nového
dobrého masla, 1Zice mouky, a nechd se to zpénit. Pak
se tam da tolik hove€zi polévky. aby z tohio byla pii-
mefent husta ematka Dobie se rozkvedld, aby ne-
bylo Zmolki. neché zavarit a kdvz se dava na siil,
rozkvedla se v ni Zloutek, kdo neSetfi veice, mize
déti dva Zloutky. Tato omacka se miiZe okotenit ma-
liinko kvétem, téz ie do ni dobrda zelend petruzelka.
KdyZ ijest te pro nemocného, tak se di polévka z
legsti teleeich neb z driib2ge a kofent se nedava zad-
ne. —

(85, Koprivy.: Z jara mladé koprivy sé pougZivaii
nejen ku krmeni housitek, ale pro sviij obsah Zivng,
na dusik behate Sfdvy. se upravuil jake Spenat na
rozlieny zpiiseob a jsou hodué k edporuceni, neb json
velice zdravé,

(686. Mrikey. Pélna, mlada mrkev se ofkribe,
omeie a pokraji se na malé nudlicky. Na lkastrolels
se da na lifr pokrdienéd mrkve asi jako orech koussk
mdsla, Zice cukru a nechid se to zapénit. Po té se tam
pokraiena mrkev vloZi, prikryje, posoli $petkou soli
a dusi pozvolna, KdyZ se z ni ztraci Stava, priléva se
na ni po trosce horké vedy neb polévky a dusi se do
mékka. Kdyz jest mladd, trva to asi dvacet minut, v
zime piil hodiny i déle. Kdy# iest mékka, zaprasi se
spetlcou mouky. pékné€ se zamichd, aby se neroz-
mackala a miize se takto upravend mrkev dati ko-
lem hoveéziho masa. Jest to hezké, kdyz se da kolent
masa vzdy hromadka mrkve, zase hromadka duSengé
ryze, mezi to kousek zelené petruzele neb listy cere-.

'7.1I
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lové: yvypada to jako vEnec a nedd fo ani mnolo
prace, t¢7 se mize dat mezi mrkev k masu dobie
pripravena husi krev. Hromadka krve a zase mrkve
a rvze, Délava se to o posviceni.

637. Mrkev na iiny zpisob. Mrkev se pripravi
na prede$ly zpiisob a kdyZ se zaprasi moukou, za-
leie se dobrym horkym mlékem neb smetanou. Kdyvz
se dava & HovEzimu masu misto omatky, tak se za-
dolava Zlutou jiskon, kterd se rozd&la hovézi polév-
kou, Kdo nema rad mrkev slazenou, tak cukr nedava
a kdy# jest hotova, da do ni na Spicku noZe pepre.
Mrkev jest dobra k smazenkam, k rizkiim a j. Ze ie
t6# dobra mrlkev s masem veprovyi a skopovyin,
jest t6z znamo. Musi se dat pti tiprave mrkve pozor,
aby se neptipilila.

688. Mrkvova poiévka s brambory. Na dva litry
polévky se da talifek na nudlicky pokraiené mrkve
2 dusi se na orfSku masla. Zatim se pripravi téZ ta-
litek oSkrabanych, na nudli¢ky pokrajenych bvr_am_—_
borit, posypou se IZi€kou zelené petruZelky, pripoji
se k mrkvitce a dusi se s mrkvi, ponévadz jsou dri-
ve mokke, do Zluta. Po té se pridd na to zasolena
voda a necha se to varit do mékka, ne ale rozvarit.
Udsl4A se po 1Zici mouky Zluta jiska. rozd€la se vo-
dou, polévka se tim zahusti, pripeji se jesté dle po-
tiehy vody, prisoli dle chuti, pfida se na 3piSku noZe

“pepre, niecha zavartit a na stil se k ni poda smazeny.
na kosticky pekraieny chlebicek rieb zemlicka, ngyz
se vaii tago polévka pro nemocného, tak se pepr ne-
dava. Putlding 7 mrkve varené, na kaSi utiené sz
(1214 1ak Spendtovy.

689. Zeleny hrasek. Na kastrolek se da asi jako
il veice kousek nového masla, lzice tluceneho cu-
lery, puil 1#cky zelend petriZelky a nechd se to za-
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penit, Po'té se do toho dad pul litru zeleného vylou- |
paného hraskn a necha se pomaly, aby se nepripalik |

prikryty dusit dvacet minut a mezi dusenim Se pri-
dava po lZici prisolena horka veda. Pak se zaprasi
hyaSek Spetkou mouky a zaleje se asi péti 1Zicemi
sladké smetany. Nechd se zavarit, okusi se, jest-li je
dost prisoleny a sladky a na stiil se k nému daji né-
jaké smazenky. Rizky neb smazena kuratlka isou se
zeienym hraskem pokrm | pro labuzniky.

090. Stary zeleny hrach na zpiisob hrasky mila-
déno. Peékny zeleny hrach se prebere, vypere a na-
leje se na néj studeneé vody, do kieré se na pil lifra
hrachu pridd na $pitku noZe Cisténé sodyv. Takto pii-
prayeny hrach se nechd asi dvandct hodin mo€it.
KdyZ se ma pripravovat, dd se ma néi tolik horke
yvody, aby byl potopeny, opét se prida na Spicku noe
Cisténé sody a hrach se nechd pomalu variti. Kdvz
3% zading méknout, dd se na kastrol, asi iako pfil
veice. kousek noveho masla, dvé Ziez cukru, hrach
se tam vsype a nechd se v tom chvill dusif. Po té,
kdyz jest iiz dost meky, =zaprasi se vetsi Spetkou
maouky a zaleje koflikem sladké smetany a necha se
zavarit. Také se miZe okotenit malinko kvétem a
ptidat k nému, kdyZ se dusi, malinko zelené petru-
zelley. Kdyz jest tento hrach dobie upraven. tak se
od Cerstyeho ani nerozezna. Deldavaif ho podebné v
hotelich a daji misto hra8ku Cerstvého.

691. Kedlubny (brukev), Mladé kedlubny se o-
loupaii a nakrall na malé kostsCky a operou se ve
studen¢ vodeé. Na kastrol se da na litr pokrajenveh
kedlubntl, asi jako pil veice kousek nového masla,
Zici cukrua kdyZ se-to zapéni, daii se tam pripravené
kedlubny a zasoli se Spetkon soli a dusi se prikrvté,
prilévaiic po 1zici vody, do méka. Kdvz isou mladin-
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k¢, staci 15 minut, staré se musi dusit déle, Pak sg
ndéla z rovné 1Zice mouky a oriSkn masla bleda jiska,
nechd se v ni zapénit 1zicka petruzelky, rozdéla se
to hoveézi polévkou neb vodou, co se varily kedlub-
nové listy (matiGky), naleie se to na kedlubny a pFi-
poii se k tomu malinko kveétu a zazvoru. Takto upra-
veneé kedlubny isou dobré k masu howvézimil.

692, Kedlubny na iiny zpisob. Kedlubuy se dusi
jako predeSlé, ien Ze se misto iiSky zaprasi Spetkou
mouky, pripoil se k nim malinko zelené putruzelloy.
koflicek sladké smetany, malinko kvétu., nechaii se
1€5tE zavartit a isou chuiné jako zeleny mlady hraseic.
Neékdo dava na né misto sladké smetany smetanu ky-
selou a pripeii malinko citronové kiry a Sfavv. To
zaleZl na chuti.

(93. Miadinké kedlubny. Zcela mladinké kedlub-
Ny se oleupaii, operou a nakraji se na vetsi kostkv.
Na osm kedlubni se svari litr vody se 1Zickou soli.
KdyZz se voda vari, kedlubny se tam hodi a nechaii
se prikryté variti deset. dvandact mingt. Po (&, kdyz
isou méké, se cednikem vyberou, nechail se osaknont,
daji na misu, peléil rozpalenyhmn maslem, posypou o-
smazenou zemlickou a daji se na stal. Voda z kedli-
bt se upotrebi na polévku.

694, Kukufice. Mladé klasy kukutiCné, jeiichz
zimka teprve poCinajl tvrdnouti, se zbavi vrehinich
listit a vldken a vari se v osolené vodé tak jako pre-
deslé kedlubny, jenz se musi variti asi o ¢tvrt hodiny
déle, po pripadé jesté déle. Pak se urovnaii na misu,
poleii se horkym madslem a sypou smazenou Zem-
lickou.

(95, Nalozené klasy kukaricove. OCiSténé mladé
klasy se uvari v zasolené vodé. Pak se svari ocet,
pridaii se do ngj nalé perlové cibulky, pepr. nové ko-
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remni zazver a malinky bebkovyv list. Varené klasy,
osaknuté, se daii do sklenice, poleji se vyehladlym
svatrenym octem a uzavion percamenovym papiren,
Kdwz se k tomu prida pedobné uvarend mrkev, cerel

a karfiol, iest to tak zvand smiSenina » Mixed Pickles.«

Jen 7e se kazdatzelenina vari zvlast, pak se narovna
do sklenice, polejie koténénym octem a sklénice se
nzavre pergamenovyim papirem. Jest to debré k
masit hovézinmi.

696. Turin (n8kde bild nmebo Zlutd Fepa zvanv).
Torin se ploupd a na kostedky g@ nakraii. Pak se
opere a kdyz nekdy ma priliotlklou chut, tak se po-
leie varici vodou, voda se zeedi a kdyz je turin mla-
dinky pripravuie se jako kedlubny neb mrkev. Jest
velice dobry k tizku neb smagzence. TéZ se dava
misto omacky lt masu hovézimu. _

697. Tuiin {fepa) po venkovsku. Asi {1 velke tu-
riny (fepy) se okrajf a na platky neb kostky nakraii.
Operou se, nalejie se na n€ horké vody tolik, aby byly
vodou kryty a osoli se pil 1zici soli. KdvZ jest v do-
macnosti veprové ousko neb nozka a kize od sadla,
tak se to vari se repou, KdyvZ jest repa i maso mékeé,
uydela se z vrehovaté zice mouky Zluta jigka. rozdéla
se polévkou ze repy a jesté se vody prida. aby byvla
primérené husta omacka. Pripoii se malinko pepte.
okusi se, jest-li jest dobre sland a na stil se k tomu
podaii jeSté oloupané brambory. Tento pokrm jest
i bez masa u lidu v hordch velice obliben a druhy dermn,
kdy7 se ohreje. chutna pry jesté lépe. Nékterd hospo-
dvika da pro jemnéisi chuf k turinn varit kousek
ciukru, Turin se skepovym masem jest 6z velice
dobry,

698. Vodnice. Vodnice se omizje. eloupd, opét
se omeie, aby neméela trpkon chnf, rozkraii se na ko-
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steCky, spati se horkou slanou vodou, pak se voda
sleie, na kastrol se da na litr kosteGek vodnicovyich.
asi jako veliky vlassky ofech kousek masla, lZice
cukru a kdy7 se to zapéni, da se tam rozkraiena viod-
nice a prikryta se dusi a priléva se po trosce vody
neb poléviky. Pak se zaprasi piil 1Zici mouky a kdv7
se ma davat na stil, pfida se pro chut malinkd pepre
a da se to k néiakym smazenkam neb Tizkim.

099. Vodnice na jiny zpiisob. Vodnice se otisti a
rozkrdii jalko predesSla. KdyZ jest starSi. tak se nei-
drive horkou vedon spari. pak se vaiia voda po tros-
ce se k ni pridava. Kdyz jest mtka. tak se udéla, by-
lo-1i asi litr vodnice nakriieno, po IZici mouky Zluta
ji¥ka a vodnice se tim zadgld, okofeni malinko pepremn:
a zazvoreni a jest dobra misto omacky k masn hove-
zimu, veprovému neb skopovému. Kdo t&Zce nepra-
cuje, muZe ji miti i bez masa s brambory neb ry#i.

700. Fazolevé fusky, zvand chiestové. Mladé
lusky se operou, odrizne se $pitka, vidkna se stahnou
a vari se v zasolené vodé 15 min. KdvZ isou méké.
voda se z nich zcedi, narovnaji se na misku, omastt
rozpalenym mdaslem a posypou se smazenou Zem-
lickou.

701, Zad8lavane lusky. Mladé lusky se operou,
Spicka odrizne a vlilkua stdhnon. Nyni se rozfeZou
na dve stotiny dloulié¢ kousky a vari se v zasolené
vode aZ jsou meké. Zatim se na ofechu masla smaZz¥
pid malé, drobné pokraiené cibulky, pripoii se k tomu
IZice mouky a kdyZ to z Cervena. vhodi se do toho
zoezené osaklé lusky, pridd se k tomu trochn polév-
Ky neb vody, co se lusky vafilv a nechii se to za-
varit. Kdyz se to dava na stil, prida se dle chuti ci-
tronova Stiva. Jsou dobré misto omacky k tnasu ho-
vezimu, Nékdo dava miste citronové Stavy, ocet.
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702. Lusky na liny zpasob. Pripravi se lusky iako
piedesle, jen Ze misto jisky se zahusii koflickem ky-
sel¢ smetany a kdyZ se davajl na stil, zamichd se
do nich ieden Zloutek. .

703. Fazolové suché lusky. Zcela mladinké lusky
se v léte, kdyZ jest jich prebytek, usuSi a uschovaijl
V zimé se usufené lusky operou a navlazené studenou
vodon se nechait Sest hodin stat. Po t¢ se hodi do
zasolené vatict vody, prida se k nim na $picku n_Qie
Zistené sody a vari se a7 jsou meke, coZ trva pres
pul hodiny. Varené se zcedi. Na ¢tvrt litru suchyeh Iu-
skil se da na kastrol jako ofech kousek mésla, pil
17ice mouky a necha se to zapénit. Po té se do t0h9
vieie koflitek smetany, zeezené lusky se tam vhodi,
nechaji se v tom povarit a kdyZ se ddvaif na still, da
se k nim dle chuti citronové stavy. Také jsou dobré
zaddlavané Gervenou jiskou a pro chuf se da trosku
octa.

704. Chiest (Spargel). Oprany chiest se zbavi
vrehnich slupicek, ien nahore u hlaviéky se nechail.
Dole u konce se chiest setizne, aby drevnaté odpadlo.
Nyui se jeité oplakne vodou a svaze se do svazeéviﬂg
(Zest kouskil do jednoho svazku) a dd se do varici
slané vody vafiti deset, ntkdy i patnact minut. Pak se
opatrné vyndd, rozvaZe a na mise podlouhlé nurovna
hlavickanii k jedné strané. Posype se strouhanou o-
smazenou Zemlickou, poleje rozpalenym maslem a
da na stil. (Soli se dava na litr vody pil IZice.)

705, Chiest zaddlavany. OCistény chrest se iva-
i na predesly zpfisob a nia pil kila c‘th&;nn se udela
po orechu masla a lZici mouky bleda jiska. Vzva]e,:e
psminkou dobré smetany, pridd se k tomu jeste)cilt_a
potreby vody, co se chrest varil a kdyvZ se dava
ohiest na stil, zakvedld se do omadky jedté jeden
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Zloutek. Nekdo dava jeste malinko citronové Siavy

a zelenou pefruzelku. Kolem chrestu se muze dat na

stiil dusend ryze neb varené vlaSské magrony.
7006. Chrest na zpiisob zelenéhe hraskua, Slaboun-

oy chiest. ktery se neliodi v cellu k vareni, se ocisti

a rozkraii se na stotiny dlouhé kousky, ale jen do-
kud je méky. Ty dolejsi tvrdé kousky se mohou davat

varit pro chuf k masu hovézimu. Chrest pokrajeny se

uvari na polo v zasolené vodé a na litr pokraieného
chiestu se da na kastrol orech masla. pil 1Zice cukri,
pil Zice mouky a kdyz se to zapént, da se tam polo-
vareny chiest, niidd se k nému pol Ficky iemné u-
sekané petruzelky a keoflik dobré. sladké smetany
a necha se to chvilenku dusit. Musi se vSak ddat pozor,
aby to ke dnu neprilehlo. Opatranc se to zamicha a

ma stil se k tomu daii fizky neb smaZena kurata.

Hodi se to pro kazdou hostinu. O emeled chrestovs
bylojiz dfive psano. _

707. Kveétak (karfiol). Pékna bild riZice kveta-
lcova se ocistl a kdyvz ie to kvétak demaci, da se na
chvili do slané vody, aby nckdy v ném usazeny
hmyz se vyitratil. — Pak se dd wvariti do zasolené
variel vody a varti se do mitka, ne v&ak tak, aby se
rozpad]. Opatrng se lopatkon vynda. pesype se osiia-
Zenow, strouhanon Zemlickou a polejie horkym
mizslen. IKdyz se karfiol zasoluje, tak se da na litr
vody pil 1Zice soli. Te jest pro zatateCnice. Zkusena
hospodyiika ma iniru v ruce.

708, Smazeny kveétak, Oprany kveérak se uvari v
zasolené viode, avSak ne fiping, asi tak na polovic. Za-
tim se v hrokn rozkvedlaji dveé veice, pridaji se k
nim dveé 1zZice studené sladké smetany, Spetka soli,
pil 1Zicky citronové §favy a mouky se da tolik, aby
bylo tésto lako na husté kapani. Pelovareny kvetak

se rozdeli na riZicky, kazda se omoti v t&st€ a usma-
Zi se do riizova v rozpaleném masle. Nékdo pridava
do masla polovic kokesu. Takto osmaZeny kvetak
se da co piikrm s citrenem, neb se da jako okolek
It zadélavanym kufatim. Podobné se déla ¢erstva o-
kkurica. Drive se oloupd a rozkraif.

709. Kesinatice (bezovy kvat), Odisténé osugené
kviéty bezové se obali v testé jako predesle kvétak
a smaZi se téZ v rozpaleném masle, do kterého se
miize pridat kousek kekosu. Jest to starodayny pe-
krm a velice pry zdravy. Na stiil se dava ke kosmati-
cim hlavkovy salat.

716. Cerny koren, Cerny koten jest v zimé misto
chrestu, Vypere se, oSkrabe a hazi se do slané vody,
aby zistal pékné bily. Nekdo didva do vody drebet
citronove stavy; iest pry pak jest¢ beéleisi. Vyprany
¢ernokoren se uvaii v zasolené vodé do méka, pak
se urovna na misu jako chrest, posype se strouha-.
non zemlickou a poleie rozpalenym maslem.

711. Cerny kofen zadélavany. Zadélavany Cerny
kofen se pripravuje iake zadéldvany chiest. neb. sg
udéld na néi praZena omacka a pfida se do ni dle
chuti citronova Sidava.

712. Artydoky. Mladé, p&kné artySoky ufiznou
se u kofene, Tez se potre §tavon citronovou. Spicky
listi se kolem do kola estifhaji a vieZi se do studené
vody, do které se da na litr pil IZice soli. neb z polo-
viny citronu §tava. KdyZ se davaii varit, vlo#Zi se do
varici se zasolené vody a vafi do m&ka. coZ trva ho-
dinu i1 déle. Kdyz se listky lehce vytahmou, jsou arty-
Soky dost varené. Posypou se osmazenou zemlickou
a poleii horkym maslem, neb se k nim da holandska..
omacka. '

52
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713. Holandska omadka. Do hladkého hrnkn se da
asi jako slepiCi vejce kousek nového masla, 1zice' mon-
ky a necha se to zapénit. Pak se tam naleie Stvrt litru
studené hovézi polévky, rozkvedla se to na stole a
pridd se k tomu Sest Zloutki, IZice estragonského
octa, lZice citronové Stavy a asi jako holubi veice
kousek cukru na citren¢ utreného. Nyni se to okusf,
dest-li jest to priméfené slané a kyselé, dobre se vie
rozk\redlz’t, postavi na plotnu a kvedla se to jako vin-
na péna az to houstne. Kdvz se nemiiZze omadka dait
hned na stiil, postavi se do horké vody na pokraji
pletny. neb varit se nesmi a pak se da k artycokam
v konvi¢ce. To postadi pro Ctvii i Sest osob. Tato
omacka se té7 hodi k rybam. Dela-li se v postni
den, da se misto poléyky hovézi, polévka rybova.

714, Tykev (turek). Pekny, zdravy turek (ty-
kev) jeSte zeleny se oloupa, zbayi jader a na kru-
hadle se na nudlicky pékné jako zeli ukroula, posoli
se, pripoii Spetka kminu a neleie se trochu horké
vody a zell tykvové se do méka dusi. Po té se zcedi,
na kastrol se da asi jako slepiéi vejce kus sadla, pul
IZice cukru, piil rozkraiené cibule, lZice mouky a ne-
cha se vie zapénit. Po (é se tam di zcezené zeli,
piipoii k nému pil koflicky kyselé smetany, dle
chuti octa a zeli se v tom jesté chvili dusi. Pak se u-
potrebi jako zeli hlavkové. Jest k nému dobry kned-
lilk neb opefené brambory. Pripravuie se féZ jen s
octem, bez smetany.

715. Tykev na jiny zpfisob. Tykev se o!oum.
zbavi jader a na kosticky se rozkraji a spari se.
Pak se voda sleje a dusi se jako kedlubny. Zadéla
se cervenou jiSkon jako kedlubnv, neb se uddla o-
macka nakysla; prida se totiz dle c¢huti octa neb
Kiry a Sfayy citronove.
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716. Zeli. Zeli se poZiva Cersivé neb se naklada.
Oboil byva prikrmem k n€ktervimm peenim (vepro--
vé, huse atd.) Nakladené zeli ma mekei vidkno, po-
névadz pri kyvaseni zmékue. Pri kvaSeni vyviii se
kyselina mlé¢nda, kteraZ dava zvlastni viini a chuf
tomuto zeli, plisebi blahodarné na traveni. takie se
hodi i pro nemocného Zaludkem. Musi byti ale di-
kladne vafeno, ane mnozi maii radéji ohrivané, iak
pravi pofekadlo »devetkrat ohrivané zeli ie neilepsix.
V panskych kuchvnich vari z eli nékteii kuchari vel--
mi do meka a pfidavaii k nému trochu bilého vina.
ZapraSovani zeli moukou neb jiSkou se nedoporucuie.

e

NejzdraveEisi je zeli bez prisady, dobre ale masténé.
717. NaleZené zeli. Nadoba. do které se zelf
naklada, musi byti tiplné &istd. Nékdo nadobu. ku na-
klidani zeli uréenou. vytre cibuli. Zeli se ukrouha
a do VEISI nadoby se vidy vezme trocha zeli, po-
nrasi se hrsti soli a trodkon kminy, pSkné se to pro-
micha a da se do nadoby urdené k naloZeni. Soli se
pocitd na Stvrt hektolitru zeli pil kila a asi dvanact
dikg kminu. Také nékdo vwlachme qoudcl{ na zel
actem nebe vinem; tim pry téZ zeli na chuti ziska,
Nasolené zeli se da do soudku a stlouka se dfeve-
noi, dole ploskou palici. Vlivem soli a tludenim VY po-
cuje zeli vodu ze sebe, kterd se musi sbirati a v ka-
menné nadobeé llel’IDVcitl Takto se nakroghané zeli
po Castkdch soli a kminuje a pak po napinéni kazdé
Civrtiny soudku se stlude, a% se napinf cely soudek
neb iina I tomu urCena nadeba. Kdy7 iest soudek
napinén, urovna se na povrchu a prikreie se Cistymi
prikénky a zatiZi kamenem. Za tim ncelem. aby stalo
zeli pod vodou, prileje se naii pred tim s ného sebra-
neé Stavy. Nf:kdo do této Sfavy pridiva malinko &i-
steho libu. Takte naloZené zeli ukwvsa dle velikosti
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sudu a teploty mistiosti, ve kteréZ jest chovano, za
EtyFi, pet dnfl. Preide-li kvas, musi byti zeli peclive
obisténo. Platény klficek, kterym se zeli pokreje,
wynira se v cisté vode kazdy Ctyrty den a také prkén-
ka | kamen se musi udrZoyati v nalezité Cistot€, pak
iest zeli chuti velice lahodné. Aby se zeli pozd&ii ne-
kazilo, musi se oblas zaliti slanou vodou, ktera se
dfivie varf a pak studend na zeli naleje. Dava se na
litr vody pil 1Zice soli. K jaru, kdyZ jiZz se tvofi na
zelf plisedt, musi se Casto odistiti a také jest dobre na
povreh zeli trochu bilé kofalky naliti, neb platenko.
co jest na zeli, v ni omoditi, ¢imZ se plisen zniCi a
zeli zustane pii dobré chuti. Na Moravé také prida-
vaii jesté do zeli koprové semeno, rozkrajenou ci-
buli a na kousky pokraieni oloupana iablka. Té¢Z
kodtaly ze zeli okrdiené a na vEétsi podlouhlé kousky
narezané, davaii nékde do zeli a d&ti to v zimé rady
chrupaji. To vSe zalezi na chuti.

718. Zeli varené. NaloZené kyselé zeli se da do
kamenncho hrnku, (v Zelezném se variti nema), nej-
" lépe kdy#Z jest hrnek pro vareni zeli ureny, neb pak
neni radno iz v ném mléko variti; leda, Ze by se dfi-
ve hodné vyparil. Na zeli se naleje horka voda a ne-
cha se variti do meka. Pak se zcedi, omasti se hor-
kym sadlem a poda se k nékterému prikrmu, V kra-
jindch neb v chuddi domacnosti, kdyZ se musi Se-
tFiti omastkem, tak se poprasi, kdyZ se zcedi, Spei-
kou mouky, pak se zamichd a jest pry hladci a ne-
musi se tolik mastiti. TéZ se miize udélati na orechu
sadla a 1Zice mouky (a cibule) Zlutda iiska. rozdéla
se vodou na hiustsi omadku a ocezen¢ zell se tim za-
dgla. To vde zaleZi na chuti. Nejzdraveisi jest zeli
jen omasténé.
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719, NaloZené zeli vodamicové. VEiSi vodnice
se oloupa, opere a nakrouhd se jako obyCeiné zeli
Pak promicha se soli a kminem a nalozi se jako zeli
hiavkové. KdyZ iest ho malo, tfeba jen do ntiakého
hrice se rukou upéchuje a pak se necha kysat jako
zell havkowvé. Jest pry velice chutné, kdvZ se promii-

‘chid na kostky nalkraienymi cloupanymi jablky. O-

statni iako pri jiiném. Z brukve, bilé tepy se podobg
zeli naklads., Cerné zeli se npravuie iako zeli bilé.

720. Zeli Hlavkové., Zeli se oCisti a na drobne
nudlicky nakraji. KdyZz jest dvoulitrovy hrnek zeli.
da se do nej lzice soli a 1Zicka kminu. promicha se.
poleie horkou vedou a vari de méka, neb jest pak
stravitelnéidi. Po té se voda zcedi, na kastrol se da
jako veice slepiti kousek sadla, IZice mouky, lZice
cukru, pil 1Zice stroubané neb jemné usekané cibule
a necha se to zapénit. Po té se tam da zcezené zelf,
promicha, pfidd se dle chuti vinného octa. aby bylo
prijemne nakyslé a necha prikeyté na kraii plotny
ez se da na stiil. Vatiti se iiZ nema, Kdo nesnese
cibuli, tak ii vynecha a kdo nerad sladké, téz cukr
nedava. DEla-li se tote zeli ke zvéting, da se cukru
o polovic vice a misto sadla se di noveé masle. Nékdo
dava téz misto octa Stavu citronovou, kdyZ totiZ ocet
nemiize snésti. Podobné se miiZe s cukrem pripraviti
i zeli nalozené. Jest velice dobré.

721. Zeii vednicové. Oprané, cloupané vodnice
se na kruhatku na tenké nudlitky rozstrouhaii a spafi
horkou vodou. Pak se voda sleje a naleie se na ni
malo horké vody, aby se vice dusila nez varila, prida
se pa litr zeli pul lZice soli, Spetka kminu a vaii se
de méka. Pak se da na kastrol jako velky ofech kou-
sek masla, pil lzice cukru, lzice mouky a nechd se
vie zapenit. Pak se tam da zeezené zeli. zamicha se
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a piidd k nému, aby bylo viacné, nékolik 1Zic sladké
smetany a dle chuti citronové Sfavy. Podobné se
pripravuie z kedlubni a bilé Tepy.

722. Vodnicové zeli ua iiny zpiisob. Kdo ma rad
zeli s octem, upravi zeli vodnicové jako zeli hlav-
kové, s octem a cibulf a d4 misto masla sadlo, jak
u hlavkového zell jest udano.

723. Zeli z kedlubnii, Zeli z kedlubnfi sé pripra-
vuie jako: zeli vodnicové neb zeli hlavkové, které
z jara dobre zastupuje. Na zeli z kedlubmi a vodnice
isou zvlastni plechova kruzatka, asi za padesat hal.

724. Kaderak (hnédé zimni zeli)) V zimé jiz mra-
zem presly kaderdak se ocisti, oberou se jen listy,
aperon se, daif se variti do méné zasolené vody do
mika, Po té se zecedi a rozseka kaderak na kaSi neb
se prolisuje sytkem. Na talit usekaného kadetaku
se da na kastrol asi iako slepiCi veice kousek no-
vého madsla s vrchovatou lZiei cukru, lzici Zem-
li¢ky a necha se vSe zapénit. Po té se tam dia use-
kany kadefdk, zamicha, prida k némn maly talitek
varenych strouhanych kaStanii, promicha a necha na
kraiji plotny prikryté, nez se da na stul, Pak se'da na
plochou kulatou misu do prostred do kopetka. okras-
li loupanymi, varenymi kaStany na nudle pokrije-
nvmi a kolem se dd smazend ryba. DElava se to na
Stédry ve€er. Postacl to pro 6 osob,

725. Retkvicka. Mésitni retkvitka se omeje, o-
Cistl se od vetSich listil, téZ kofinek se ufizne, d4i se
na talir a poda k masu.

726. Retkvickové rizicky. Oprana fetkvicka se
sprosti velkych listi a korinki,
na pot dilit narizne, kaZzdy dilek Cervené slupky se
nozem oloupne, nechd se ySak u fapiku (maticky)
stat, tak to pak tyofi pt Servenyel listlki. Retkvitka

cervena slupka se
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g'reu oloupnuta Juprostied a tvofi to plknou rizicky.
}im se olcra§1u_u pri hostin€é mmoha iidla. Jest to
16zkd a levna okrdsa a neds to ani mnoho price.

7217. lf{etkev cernd. Na podzim a v zimé jest Fet-
kev Cernd. Retkey se omeje, oloupd, rozkrouhd se
na platky, posolf se a da na stiil. Kdo nerad tvrdxé
talg rf:ti(ev rozstrouhda na  kruzatku, kterym :u_’
krouhd vodnicové zeli, posoli se a d4 na stiil. Retkev
at cervend, mésicni, i velks Cernd jest velice zdrava
a podporije traveni. 95

f_ZS. Zeiné zavitky (balenfy). Dvanict péknych
’z}t_-:}rﬁf(:%_l i}§t11 Se rozpuli a viyfiznou se z nich v Pro-
stied silné kostalky a daif se do zasolené horké vo-
d_v‘ zmeknonti. Kousek hlavky se drobré useks a ne-
cha se § tro_chou horké vody, oFiSku masla a ]%iékbu
strouhané cibule do mékka udusit, pak se to necha
vycliladnout, Po € se k tomu pridaji ¢tvii michané
\f{&mazeng) veice, dvé hrstky strouhané zZemlicky:
J'edqo velee syrove a ¢tyri 1zice dobie vvpi‘anc’{ <‘.pzl:
TENe ryze, dle chuti soli (asi 17i¢ka) vie se Dmfnichz’z
a daya dg zelnych spafenych listi: pEkné rozetfre
ne vSak az ke kraii, pak se to sbali a ddva podle sebe
na I.EHS,'{TI'OL_ na jterém se rozskvarilo jako ofech kou-
cck _{na_sla a malinko se to zapede. Prida se k tomu
hr.)ﬂ;c&_k hvoyé-?.i polévky (asi deset 1Zic) prikreie ol
dusi Se, az je ryze mekkd, coZ try4 asi patndct mi-
n'_}!t.’ o te se balenky vyndaji, §fava se Zaprasi pil
]f!lf..‘,l monky, nechd s¢ zapénit a zaleje se to kofli-
¢kem kyselé smefany a pridd k tomu na 3picku no-
Ze papriky. Néktera hospodyiika dava misto hovezi
1.)(a_lf§x-'ky _lmrkou vodu z kyselého zeli a jesi pry tE)
E&"tkﬁ dobré a ke smetans se to (67 hodi. Tfmto kkon-
i uprava zeleniny. Ostatnt zeleniny napisi az pri
nakldddni a suSeni zeleniyy. :
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Drobné cukrovinky a poleva.

K tomuto pelivu ¢itame vdeho druhu cukrovin-
kv kolacky, vénedky, vandlicky, piskoty. marcipan-
Ky a i. Na polevit se dava praSek cukrovy, velice
jemny, prosaty.

720, Marcipan. Koilik vody, koflik medu, aby
toho bylo dohromady neplny pillitr, se svafi. Na
mise se rozslehaji, tteba vidli¢kou, dvé veice a dva
Zloutky, iak se k tomu piipoji svareny, iiZ ale stu-
deny med s vodou, s kterou se varil, da se k tomu
Stvrt kila tluceného culern, Strnact dkg neioupanych,
drobné sekanych mandli, které se, aby byly chut-
ncisi, se lzici cukru malinko uprazi. Po {é se tam
ie3te pripoii 1Zice drobné usekané, naloZené neb cu-
krované pomerancové kiry, 1Zika tluené skofice,
na $picku noze kvétn, tolik téZ cordamonu (tento se
dostane u materialisty), tolik téZ hvézdickového ko-
feni, na mensi §picku noZe hrebicku, 1Zicka jemné n-
sekané citronové kiry, [Zici tlu¢eného fenigly neb
anyzu a dvd plné lZice, na vale drevénon paliCkou
ntludeného unhlicitanu amonatého. Obyceiné jei lu}-
puii  u materialisty za Sest halérii. KdyZ jest vse
pohromadé, da se tam tolik p&kné mouky, aby, kdyZ
se to vareckou dobre prodéla, bylo tésto tuhé jako
se déla na vanocky. Po té se tésto urovma. pokryie
talitem neb kamennou poklici a da se do st'udepé niist-
nosti dva dny odpocinout. KdyZ se potfebuii marci-
panky na vanodni stromek, tak se t€sto po kousku
rozvaluie valeSkem na niiZ silng€ a vykrajuif se roz-
licné tvary: vénedky, srdécka, rozlicna zvﬁ'ﬁ'tka ne];
kvisty. Musi se vSak v kazdém tvaru vykroiiti maly
otvor, aby se mohly marcipanky zavéSovati. Ple-
chy se omasti dobfe maslem, posypou mounkou a
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marcipanky se na né kladou a pekou v iroubé dobfe
vytopené do Cervema. Lépe, kdyz se pekou rychle
v horké troub& neZ pomalu; to tak ani nenabudou.
Pedené marcipanky, kterych byva 2 této porce na
deset plechil, se pak po vrchu pomoci noze pomazon
nasleduiiei polevon. Na misku se daii dva bilky, 1Zi¢-
lca citronové $favy neb rumu, Ctvrt kila praskového
cukru a tfe se to pilné vareckou asi deset minut. Po
té se tim pomoci noZe pomaze asi polovic peCenych
marcipankf. Nyvni se da na talitr kousek té polevy
a pridd se do ni né€kolik kapek alkermesové $tavy
neb Cerveného bretonu a jest poleva riiZova a tou se
zase nékteré marcipanky potrou. ¥dvz uschnou,
udélaif se na hilé polevé tecky ruzové a na ritzové
poleveé tecky bilé a tak jsou pak marcipinky velice
hezke. KdyZz chce miti hospodynka hnédou polevi,
prida do nf kousek strouhané cokolidy neb malinko
kakaa a na této hn&dé polevé se mohoit opét délati
teCky z bilé polevy. Zelend poleva iest téz hezka;
prida se 'do bilé polevy nékolik kapek zeleného bre-
tonu a kdyz ma byt zluta, prida se breton Zhity. Bre-
ton jest barvivo rostlinné, neskodné. Dostane se u
materialisty v Praze, i snad ve venkoyském mésté
ve trech harvdach: Zluty, Cerveny a zeleny. Malé lah-
vicky po 20 halérich. Krasliti cukrovinky polevou,
jest prace vkusu. KdyZ ma hospodyiika jemny vkus,
zaiisté cukrovinky na véanolni stromek pE&kné pole-
vou okraSli.

_730. Marcipan jako zdkusek. Tésto se udéla jako
nredesie, pak se rozdéli na 6 dild, kazdy dil se roz-
vali valeCkem na niiZ silng, plocha rozvalena se da
na maslem potteny a moukou posypany plech a
pece se v horké troubg do Cervena. Kdyz isou viech-
ny plochy upelené, tak se udéla poleva ze dvou bil-

et
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et a Covet kila culkru iako predesle, plochy petené
se tim po vrchu potrou a jeSté, neZ poleva uschne,
krail se ostrynt, tenkvm noZem z toho ¢tverce, asi 6
stotin (centimietr{l) dlouhé a 3 stotiny Siroké Tizky
a nechda se poleva na vale na nich uschnouti. Pak se
nlozi do krabice a iest to dobry zakusek k Caji a k
vinu, a dlonho 92 necha udrzeii. Komu se to zdd vellsd
porce, mize délati jen polovic a kdo nema med, 11'11"17‘3}':
dati misto medu svrup a bude ieStd  marcipinek
dobry.

731. Dobré a levné pelive k £aji a vinu, Na val
se da jedno kilo a paindct dkeg mouky, rozeinne se
v ni rukama dvandct dkg nového masla a zadéla
se to desiti 1Zicemi dobré, husté, kyselé smetany, pri-
noii se pét vaiec, pil kila tluceného cukru. jeden de-
Lagram Cisténé sody do peliva od materialisty, téz
se prida pil lusku nstrouhané vanilky neb citronové,
jemné usekané kiry neb oboje se di; to zaleZi na
chuti, Ve se dohromady propracuje rokama na vile
v tuhé t€sto a pak se rozdéli na pét dili. Pak se vidy
ieden dif na stéblo siln€ rozvali a vykréii se formic-
kou piskoty. Kladou se na voskem poitené plechy
a pekon se do bledozluta uprostred teplé trouby.
(Plech se potira voskemn nasledovné: da se plech do
tronby a kdyz iest horky, potre rychle voskem, pak
otfe ce Cistym papirem.)- KdvZ neni po ruce vosk,
talt se mohou plechy potriti maslem, PisSkoty se po
vrehu nepotiraji. Ze druhého dilu se mohon délati
vykrajovana srdéCka petrena Zioutkem a posypand
mandlemi. Ze tretiho se mohon délat vvkrajované
hvezdicky, téZ potrené rozkvedlanym veicem a sy-
pou se 67 mandlemi. Ctvrty dil se iedte prodéta 1Zic-
kou strouhaného zazvory, na stéblo siné téZ rozvali
a vykrajuil se formiCkou zazvorky, nepotrené kladou

ST

s¢ na pomastéuy plech a pekou do bledoZiuta, aby
vyhliZzely jako zazvor. Pri zdzvorkach jest dob¥e,
kdyZ se vanilka vynechd. Z patého dilu se udélaii
dvé kulaté placky na stéblo silné, daji se na poma-
Stény plech a do Zluta se upekou. Pak se jedna pe-
Cena plocha pomaze dobrou zavaresinou; kdyby
byla zavarenina prili§ fidka, miZe se do ni pridati
hirstka strouhanyeh mandli neb strouhany suchar.
Druhou plochon se zavafenina prikreie a povrch se
potfe ndsleduiici polevou. Na talif se da jedna a pil
IZice studené vody, kovova neplna {ZiCka rumu, &ty-
i hodn¢ vrchovaté lZice praskového cukru a tie se
to vareckou asi deset minut, Po té se tim pomaze
dorticek a hned se ostrym tenkym noZem rozkraii
na pekné trojhrany a opét se v celek spoif a necha se
poleva uschnouti. Toto peCive jest levné, zdravé a
nechd se v uzaviené krabiei dlouhs ndrzeti. —
Hodi se téz pro rediny na venkové. kde nelze za-
lkusek k vinu neb ¢aji koupiti.

732. Petivo podobnd, jermndisi. Na val se da pil
kila meuky, ¢tvrt kila cukru tluSencho. deset dkg
miasla, pil dkg. Cist&né sody, &tyfi IZice husté kyselé
smetany, dvé malé celé veice a jeden Zloutek, vie
se prodeld jeste pomoci mouky na vale rukama v
fithe testo, pripoil se pro chut sirouhand vanilka neb
citronova kiira, pak se hned tésto rozvaluje na niz
silné a vykrajuji se rozlicné tvary a kladou na po-
mast€né plechy a pekou se do Zluta. Kdyz jest to na
vinodni stromek, tak se di na misku jeden bilek,
IZicka citronové Sfavy a 1Zitka rumu a prasku cu-
krového se da tolik, aby byla hmota priméfend hu-
std na polevu, asi tak, aby bylo cukru trinact deka.
Tre se to abi deset minut; pak se tim po vrchu potira
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panku, pridd s= pak do polevy nékolik kapek breto-
nu 2 ckradluji se cukroviny barevnou poievgu’ (_:{le
vikusu. Jest to levné pefive na stromek vanolni i k
Vi,

733. Petivo anglické. Na val se da pi! kila pt':}f—
né mouky, rozemne se v ni étrnﬁct_'cl‘fcg. nového ma-
sla, pripoil se k tomu ¢tvrt kila t!ucenebovgukru. 17i-
¢ka iemmé usekané citronové kiiry, dvé lZice rumu,
dvé IZice kyselé smetany a vie se dohromady pro-
micha. Po té se k tomi pfida jeden dra Oe{kgl'a pré-
Sek do peliva, ktery se prodava za dvanac_t }'!Evlk)!‘ll
u kupce neb materialisty a mouky se tam jeStc to-
iz vpracuje, aby bylo t€sto o poznani slab§1: nes na
nudle. Pak se tésto po knse rozvaluie na niz silné a
plocha se vidlickout vyteckuje, neb :'snicqtou‘strzm()u
palitky. kterou se klepa maso, se rgzggleyg hiota
potiskme, téZ struhadlem se miZe prejizdeti a také
ma pecivo po vrehu pekuy vzor. Ja& mam algz dfeveé-
né vroubkované tlacitko, které tvori fa peé_tvu pel-
né drobné prouzky. Po té se vykrajuii rozliéné tva-
ry, davaii se na voskem potreng pigc‘:h_v a _i_:'_f_tkf_)l!_s‘(?
vdobre vytopené troube do rfizova. Toto peciyo jest
dobré k é:}ji ik vinn a da se dieaho pri dobré chiuix -
drzeti. Jest toho z této porce na o0sin Dlect}ﬁ. _'_I"é:/. isou
dobré z toho zdzvorky. kferé se vSak délail hladke
bez vzorku,

734, Jemnaisi. Na val se da pil kila mouky, Sesi-
nact dkg. nového masla, lZzice punde, dvé [z;cg husté
lkyselé smetany, jedno vejce celé a jeden Zloutek.
tiicet dg. tludentho cukri. dvd hrstd drobnd nseke}—
nveh se 17ict cukru malinko upraZenych mandlil. y3e
se promicha a opét se d4 k tomu jeden dra Qetk.era
prafek a mouky jesSté tolik se do toho vpracuje, abn_s:
bylo t8sto tuhé. Pak se rozvaluie po &astech na niiz
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siln€, vykrajuii se vénetky, potiraii se rozklepanyim
veicem a Sypou se jemnd sekanymi mandlemi a pe-
You v tepleisi troubé do bleds Zluta, KdvZ se potte-
buji na stromek vanotni, tak se pomaze kazdy kou-
sek riiznobarevnou polevou, jak pri marcipanku u-
dano. Pred pefenim, kdyz se polévajf polevou, man-
dlemi se neposypivaii. Toto pecivo se milZe jiZ ty-
den, nez se potrebuje pripraviti. neb se udri dosti
dlouho pri dobré chuti.

735. Anglické pedivo. Na misu se dd piil kila
praskovéno cukru, sedm celych vajec a mich4 se to
do husta. PFipoii se &k tomu niil kila mouky. asm 1Zic
smetany neb miéka, pil lusku strouhané neb tluceng
vanilky, dvanact gramii dreveénon palickou na vale
uthiceného amonia (cukrarské kvasnice), dobie se
to promichd, pekné na mise varedkou Urovna, pri-
kivie se to talffem a nechi se 10 ve studenu 24 ho-
diny odpotivat. Druhy den se k tomu prida jesté pil
kila mouky, dobfe s& to je&td propracuie, pak pe ¢i-
stech na pomoucnéném vale na stéblo silié rozvaluje
a vykrajuil se formickami rozmanité figurky, jako:
panatky, pannenky, ptatky. kong, hvEzdy, vene-
¢ky, ryby, viibee vieho druhu ozdabky, iaké mame
formicky. Vykraiené drobotiny se kladon na ma-
slem neb voskem potfené plechy a pekou se v te-
plejsi troubg do zlatoZluta. KdvZ fest na toto pedivo
trouba mélo vytopena, tak povrehn se tvori ryhy a
neni pecivo pak p&kné 2 anj tak nenabude. Do prilig
horké trouby, aby se spalilo, také nesmi prifiti, musi
byti tedy prostiedng vytopeno. Upeéené tvary se
pak zdobi rozlitnou polévou, jak jiz pfi marcipanu
iest uddno. Viastng® polévon bareviou se maluif a
touto malbou se dava tvaram uréity vyznam. Pri-
pravi se tedy poléva bild, zelens. ervend, hnéda.
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Maly noZik smodi se v poléve, ktervm chceme praye
natirati a Spickou jeho se kresli na upecené figurce
eary a to prikladng: panence oblidej, tista, $aty, bo-
ticky, zastérku; ptackim zobalek, ocdsek a podab-
ne, iak to vidame na pefivu pernikarském. Cim pei-
néjsi kresba, thn krasnéisi ozdoby na yvanogni stro-
mek. Jest-li toto peCivo se pouZile k <aji, zustane
jen hilé nepotrené a kdyZ se z této hmoty vykraiui
zazvorky. tak se prida do tosta zazvor. Teto pegivo
s¢ da dlouho udrZeti.

736. Jind hmota na vanolni petive. Na vdl se da
#tvrt kila mouky, rozmélni se v ni sedm deka ma-
sla, pripoii k tomu tfi Zloutky, dv& veice cele, 28
dke. tluceného prositého cukru, pil 1Zicky citrono-
vé, jemné usekané kiiry nebo na $picku noze vanil-
ky, za dva halére amonium, které se drevénon pa-
lickon roztlude a v IZici viahé vody rozpusti a k
t8stu pridd. JeSt€ jednon dovoluii si pripomenciti,
7e amonium (cukraiské kwvasnice) nikdy se nesini
tlouci mosaznon palitkou v mosazném hmoZdiii.
Neilépe iest, kdyz toto cukrarské drozdi koupi do
zacoby a utlute se valeCkem na vile, da do lahvi-
cky s vetsim hrdlem a korkovauou zéatkou dobre za~

zatkuie a v suchu uschova, Kdyz jest tésto__d'ob_f.e-
propracované, necha se pul dne ve studenu 0dpoci-

nout, pak se d&laji roziiéné tvary iako piedesle a
'kradli, kdvz isou petené, dle vkusu bareynou polé-
vou, Té7 toto petivo iest dobré, kdyZ vykrajuii se
7 n&j vEnedky neb rohlicky, potron se rokvedlanym:
vejeem a pekou do zlatoZluta,

737. Dobré keladky 7Zloutkové, linecké. Na ta-
lifi se utfe velice jemné Fest varenych zZioutki. Na
val se da 14 litru mouky, rozmé&lni se v ni deset a piil
deka novélio masla, pripeii se k ni desst a pil dein
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tluceného cukru, ty utrené Zloutky, na Spidku nofe
vanilky, pil kdvové IZicky amonia, Ve se dobie na
vale prohnete, po t€ déd miezi dva talife a nechd se
pres noc odpocinout., Druhy den se rozvall t8sto na
stéblo silngé a yykrajuii se z toho vénetky. kieré se
potiraji rozkloktanym vejcem a sypou 'sckanyimi
mandlemi; daji se na maslem potreny plech a v te-
g!ejgi troubE do bledofervena upekou. Petené, ie-
St€ za tepla se posypeu vanilkovym cukrein.

738. Linecké pecivo fmavé. Na val se da dvacet
dg_ka mouky, rozmé€ini: se v ni &trndet deka masia,
pripojf se I tomu tabulka strouhané tokolady, otr-
ndct deka neloupanych mietych mandli, Stradct deka
cukru, na vetsi Spicku noZe jemnd usekané citronoyvé
kiry a tlutené skofice, dva varené, ntrené Zoutky,
,]ednovvejce syrové, piil kdvové 1Zicky amonia. jem-
u§ utreného. Vse se na vile dobre dojwomady pro-
deld, da mezi dva talife a mecha nfes noc odpodi-
nout. Druhy den se t€sto rozvali na niz simé, vykro-
juji se véneCky a rohlicky, kladou se na voskem po-
trené plechy a pekon se v tepleisi troubé do Zlutava.
Studvqné toto pedive se potie bilon polévon. Bl dru-
hé IZice vody, piil IZice citronové neb pomerandoyé
Stavy a Ctyki hodn® vrchovaté IZice cukru se tfe
asl deset minut a peCivo pomoci noZe se touto polé-
vou povrchu potfe a nechd na vale oschnouti. Jest
to. dobry zakusels.

. 739, Origkové kolacky, Ctrndct deka wmletyen
liskovych ofiski, sedm deka tludeného cukru, sedm
deka nového miasla, dva syrové Zioutky, na Zpickn
noze ciironové kiry, piil 1Zicky amcnia, vie se do-
hromady prodéld a necha pies noc odpodinout. Dru-

hy den se hmota na moukou popraSeném véle roz-
Wkl na niZ silng, vykroji se maly koladek, jeden ko-



acek se neché cely, drubhy se v prosired vykroii ma-
liikoun formickon, aby bylo v prostied koletko, vleZi
se na ten cely keolacek a kdyZ se koldéky v tepleisi
troube upekou, da se do prostred kazZdého kousek
zavareniny. Jsou hezké a dobré. Kolem zavareniny
se poirou kolacky polévou nasledujiciz 1zice vody,
pil 1Zice rumu, tri hodng€ vrehovaté pragkového cu-—
kru se tie deset minut a tim se koldCky potrou a ne-
chaji se na vile oschnouti.

740. ZavatFerinové koiaCky. Na val se da tricet:
deka mouky, rozméjni se v ni dvacet deka masla.
pripoii se k tomu dveé vrchovaté lZice cukru, iedno
celé velké vejce, dvé 1Zice rumy, kdavova 1Zicka a-
nmionia, na Spicku noZe citronové kiiry, vse se do-
hiromady dobfe prodéld a da se to mezi dva talire

pres noc odpoc¢inout. Druby den se tésto rozvaluie:

na niz silné, vykrajuji se malé kulaté kolacky, pres
né se udéla slaba mrizka a okoleCek, potfe se po-
vrchu vejcem a pekoun se na pomaSténém plechu do
riiZova. Do prostorek mezi miizky se da néjaki do-
bra zavarenina a kolatky jsou hezké i debré. Také
se mohou vykrajovat malé pilmésicky, upekoun se
pak do riiZova, pelené piiimésicky se vzdy jeden po-
tre zavareninou, druhy se na néj poloZi a pomaze
s¢ bilou polévou. Poléva: jeden bilek, 1Zicka citrono-
vé §favy, trindct deka praskového culiru se tre 10
minut a tim se piulméesicky potiraii. Jsou dobré a hez-
ké. Kdyz se do 3tipky bilé polévy prida kapka bre-
tonu a adlaji se noZem na biié polévé na pllmési--
ckach Cervené tetky, iesi to velice hezké.

Pozn. Mrizky na kolicky se délail z téZe hmoty,
co kolatky, Nakraji se z rozvdlené té€stové hmoty
tenké prouzky a daii se kfiZkem pres kolacky, téz
kolem se di podobny prouZek.
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741. Bilkové bubinky. Dva bilky z cerstvych
vajec se dajl na malou, hlubokou, kamenou misku,
prida se k nim na $picinku noze soli a §lehd se z nich
co mozna tuhy snil. Nyni se tam pomalu zasleha
sedm deka praskového, prosatého cukru a sedm
deka se tam lehynce primicha. Nyni se nasadi do
kauCukovéhe neb papirového siatku (z kresliciho pa-
piru), mald hvézdickova trubitka, hmota se di co
se il vejde do sacku, pravou rukou se siacek nahore
za konce shrnuté drZi a levon rukon se pomaln hmo-
ta stlacuje a tak se délaji na voskem potreny plech
roz{iéné tvary, iako: vénelky, pusinky a ji. drobno-
sti, KdyZ se délaii houbicky, tak s¢ udéla obdélni-
Cek u jedné strany silnCisi, pak se udeéla hromadecka,
aby to byle jako hlaviéka u hribku, a kdyz jest vSe
hotovo, di se to do malinko teplé trouby oschnouti.
Obycein€ to délavam po obé&ds, pak kdyZ se vari
svacina se v tepleisi troubé dopekon. Kdo nema ftru-
bickyy, sdzi na plech hubinky kdvovou 1Zickou. Kdyz
se délaly hribetky, tak se necha na misce kousek
hubinkové hmoty a tou se hlavicky ke korinku pri-
pevni. Pak se utfe kousek bilku s troskou prisko-
veho cukru, pridd se k tomu 1Zicka strouhané toko-
lady neb kakaa a tim se hlavitky petrou, aby (o
vyhlizelo jako hribecky. Kdo chee miti hubinky rii-
Zové. pridda do hotové hmoty kapku neb dvé kapky
cerveného bretonu. Fllavni podminkou ku zdaru hu-
binek jest, Cerstvé bilky, co moZna studené a velice
pevny snih. Cukr na hubinky iest nejlepsi pragkovy.
a musi se prositi. Nez se zatne tlouci snih, musi
byti cukr jiZ pripraven. plech se pomaZe voskem na-
sledovng. D4 se plech do horké trouby ohrati a cely
se prejede Cistym voskem a pak bilym papirem pre-
tre. To v8e musi byt iiZ pripraveno, aby pak hotova

23%
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hmota hubinkové nemusila stat. Nejlépe, kdyz se
déla snih ve studené mistnosti. Hubml_w se 11’10}30!.‘]
rozlitn® méniti. Jsou velice dobré, kdyz se do kazdé
dA asi tfi kousicky prazené mandle. Tez 1sou1_ch<utr
né, kdyz se da do kazde kouse_k datl_e. To se pridiava
kdy# se d4vaji na plech. Hubinky ]CSE z-ai(uvse}‘(‘ do-
bry a velice rychly i dosti levr}y.uKdyz se qela}u hu-
binky na stromek vanocni, deélaji se.vcnec‘k'y,‘ aby
se lépe zaveéSovaly. Kdyz s8¢ 'potrcl’)u.;p rozlicné pe-
&ivo bilkové, d&la se po Ctyiech bilkach. ‘(_Jukru Sff
potita vZdy na jeden bilek, sedm deka m‘askovél}(').
vZdy se polevic cukru do sucha zaSleh4 a polovice
iehynce pfimicha. | .

742. Hubinky ofiskové. UdEla se ze tri bill-(u a
na Spicinku noZe soli wvelice pevny snih a zaSleha
do néj &trndact deka praskového cukru a lehynce s\e
tam primicha Strndct deka jemné umvletyjch liskovych
ofitkit. Pak se délaji na voskem potrencm a mou‘kr_m
posypaném plechu malé hromadky, }.(t_ere se vdail do
nejdiive vlahé trouby a pak v tepleidi troube se fio
Jluta dopekou. KdyZ jest pedivo na‘vos.kem poti e;
ném plechu, tak se musi hned tggie sejmouti, nez
vosk stydne. Pak by se pecivo tvczko 7 plechu d?_-
stalo. — Pozn. Nékterd hospodyika posype ‘pIeLn
misto moukou strouhanou Zemlickon nebe dava mile-
té orisky.

743. Otechové rohlicky. Udela se ze 4 bil}(ﬁ a
na Epicinku noZe soli co moZna pevny snih a zasleha
se do né&i dvanact deka préékp‘vého'cukruv a dva-
nact a pil deka se tam lehce pnmicha_xla té}z se tam
zamicha dvacet a pil deka jemné mletych h:s'kovych
oFizkt a tfe se to deset minut. Po & se d&laii na po-
voskovaném a mletymi ofiSkami thf,_ypaném plech\?
17ickon malé rohlicky. pekon se nejdiive zvolna, pak
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v teplejsi troubé do cervena. Json dobré. MiiZe se
délat treba jen po dvou bilkéch, jest jich na menst
talir.

744, Mandlové pecivo se sfupkami. 14 dkg. man-
dli se utlue s 1 bilkem v hmozditi. Ze 2 bilkd
se udéld pevny snih, zaslehd do ngj &trniact deka
praskového cukru, pripoji se k tomu ty utlucené
mandle, pét deka krupicné mouky a dobfe se to na
misce jesté tre asi deset minut. Pak se délaji na vo-
skem potreném plechu, ktery se jeSté posype strou-
hanymi mandiemi, 1Zic¢kou malé hromadky a pekou
se nejdrive zvolna, aby narostly a pak zprudka, do
riiZzova. Hned teplé se z plechu sejmou. — Také se
mohou dat na nepomastény papir a kdyZ se upekou,
papir se po spodu navlhéi a petivo odpada. Nékdo.
ie § papirem poloZi na mokré prkénko, to téZ se pak
z papirt da lehce sejmouti.

745. Maudlové &tveredky. Ctrndct deka kostko-
vého cukru se da na kastrolek, poleje se dvémi 1Zi-
cenii vody a dd se na plotnu. KdyZ se zaéne varit,
dd se tam &trndct deka prazZenych mletych mandli
se slupkami, které se praZzi se IZici tluceného cukru.
musi se viak stdle michati, aby se nepripalily. Cukr
vareny se s mandlemi zamicha a jest-li jest to prili§
tuhé, pridd se malinko horké vody, aby byla hmota
ponékud vlaénd. Nyni se dd4 hmota na val popra-
Seny cukrem, pé&kné se dehromady prod&€la a na ntiz
siln¢ rozvali. Mé&ime jiZ pfipravenou polévy, plocha
rozvalend sz hned potfe a dlouhym ve vodé omoce-
nym noZem se kraji malé Ctverecky, kladou se na
plech a nechaii se na kamnech oschnouti. Poléva:
na maly kastrolek se da tabulka ¢ckolady a necha
se na kraii plotny zmknouti, Po té se tam da 1Zice
vody, pll 1Zice punde a cukrového pradku tolik. aby
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bvla poléva priméfena k mazani, ;‘ukru {%si fak tri
yrchovaté Izice. Tre se to asi p&t minut, Tim s@_-plo-
cha mandlova potfe. Musi byt poléva dffve pripra-
vena, neb mandlova hmota by preschla a pfi krajeni
Gtverecki by se ldmala. Tyto Etveretky isou dobré
o hostiné mezi cukrovinky a kdyvZ se déva}l na va-
nodni stromek, tak se zabali do bilcho papiru a pak
jestd do rizoveého; ktery se ma obou g}ra.ngmh drr:u
bounce rozirihd, aby to tvorilo pékné trasne. Jest to
t67 na stromedek pckna ozdoba.

746. O¥iskové trojhranky. Na kastrolek se da
&trnact deka kostkového cukru, poleje se pui drphu_u
I7ici vody, lZici slabsiho rumu a neghé se to asi pét
minut povarit. Po té se tam dd Ctriact deka I_tﬂet-'y'ch
ofiski, deset deka liskovych a Styri deke‘;“vla:‘;skych.
Zamicha se to, da se to na kraj plotny. prikreie a za-
tim se udala nasleduiici poléva: jedna a 1}1‘:11 1;*19@ VO-
dy. piil Zice punle se tie se 4 vrchovatynu ‘}"{J‘C'\.‘Inj
cukrového prasku do husta, Varend hna‘ovta oTiSkova
se da na val, péknd se v3e z kastrolku v vikrabe, pro-
micha a na nuZ silné rozvdli a hned se DIOC}'!& po-
maze pripravenou polévou a Krail se oprltvrllc’qlog—
hvm tenkym, ve vodé omodenym nozem, pekné troi-
hranky a na kaZzdy se da, neZ poléva oschne, k(.“:i‘l'Sek
orechn. Trojhranky se kiadou na plech a nechail se
na kamnech osusiti. Ponévadz iest tato hmot‘a V-
Fend, tak se pak iiZ nepete, jen poléva se necha osu-
2iti. Kdyz mame néjaké starSi cn}(rov_mk}:'jzeb dn‘rt.
tak se miZe do hmoty, ale az kdyZ jest jiZ na vale
k rozvaleni pripravena, piidati jakékoliv mnog;;ﬁvg
rozdrobenveh, valeckem utfenych cukrovinek. Prida
se k tomu kapka punde neb rumu, kapka cukru a
udéld se z tolio hmota primeéfené tuhd, smicna se

< hmotou ofiskovou, pak se to teprv rozvall na 1z

.
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silng, potre polévou a jest dobrych trojhrdnki vetsi
mnezstvi.

747. Cukrové zazvorky. Na misku se da deset
a pitl deka cukrového prasku, jeden bilek a tfe se to
piil hodiny. Po té se k tomy pridd 24 oloupanych,
strotthanych a pak utlucenych mandli. pil 1Zicky
mouky, ptl 1Zigley ustrouhaného ziazvoru a jesté de-
set @ phl deka cukru, promichd se to a da na val,
rozvali na niliz silue a vykrajuji se tveritkem zazvor-
ky, davaiji na voskem potfeny plech a pekoun se zvol-
na do bledoZluta. aby vyhliZely jako zazvor. Jest jich
vrehovaly talir. Pri peeni imusi byti hospodyiika
opatrnd, neb kdyz se dajl do piili§ horké trouby,
tak ce rozbéhnou a ztrati tvar, kdyz jest vSak prilis
méalo trouba tepla, tak nevyskoci. Nejlépe u trouby
poseckat a pozorovat, jak peCivo nabyva a pak se
1ic nepokazl.

748, Vanilkové vandlicky. Dvanact deka prasko-
vého cukru, malinko vanilky, tfi zloutky, pil 1Zicky
mouky se tre pil hodiny. Pak se vymazou formicky
prehratym méslem, hmota se do nich rozdéli, aby v
kazdé formitee bylo do polovicky, neb pri pedéni na-
hywvail, dajl formicky na plech a pekou se vandlicky
velice zvelna, aby neztratily tvar. Mam  formicky
nodobné obdélnym tzkym pekackim a jest iich oby-
¢einé z této porce dvandct. ;

748a. Cukrovinky pripravované ze zavareniny.
— Na val se da Ctvrt kila praskového cukru, pripoi
se ptl kdvove 1Zicky pomeranéoveé neb citronove
Stavy, tolik téz jemné usekané citronové kiiry, na
3picku noze tlucend skorice, etvrt kila jemné mletych,
cloupanych sladkyeh mandli. a tuhé Sipkové zava-
reniny se telik pripoeji, aby byla hmota, kdyZ se pro
déld, tak tuha. aby se mohla dobfe rozvaleti. Val
poprasi se cukrem a hmota se rozvali na stéblo sil-
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né a vykrajujf se formickou malé hvézdicky, sy-
pou se krystalovym cukrem, neb jemné sekanymi
pistaciemi, kladou se na plech a nechaii se na kam-
nech oschnouti.

749, Uzenky. Ud¢la se Sipkova hmota jako pre-
desla, skofice se vSak vynecha. Vezme se kousek &i-
stého motouzu, jak chceme miti dlouhy parek, obali
se Sipkovym téstickem, p&kné uhladi, daii na plech
na kamna uschnouti.

750. Jablicka a hrudky. UdEla se Sipkova hmota,’
pak se z ni tvori malé hrusSky a jablitka, misto pe-
stikn se dd hrebidek a Stopka se miize dit od jablka
e hrusky ebycejné. Hodi se to téZ na stromek
vanecni.

751. Gdoulové bochanky. Gdoule se Cisté ope-
rou, rozkraiji, daii se do kamenného hrnce a naleie
se¢ na né tolik vody, aby byiy potopené. Kdyz se
na kasi rozvari, tak se promackail skrze sito. Pak
se necha tato kale variti do husta. Kdyz iiZ zaCne
tuhnouti, da se do ni tolik tluCeného cukru, aby
byla prilemné sladka, asi na litr kaSe 30 deka tlule-
ného cukru. Pak se s cukrem za obéasného michd-
ui vari, aZ je hodné tuha. Pak se kaSi vZdy napini
maly koflicek, pkn& umacka, vyklopi na voskovany
papir, d4 na plech a susi se na kammnech, az hodné
ztuhne. Pak se sloZi do krabice a uloZi v suché mist-
nosti. Jest to dobry a zdravy zdkusek a kdyZ se roz-
kkrdji na mensi rizky, hodi s2 1 mezi cukrovinky.

752. Gdoulovy salam. Uvari se zavarenina gdou-
lova jako predesle. Kdy# ie zavarenina tuhd, s cukren:
pripoii se na pul litru zavareniny dvé hrsté sekanych
mandli, na $picku noZe citronové kiry, malinko sko-
fice a je8té mén€ hrebiCku a lZice citronady, iemné
usekané. Kdy# tato neni po ruce, miiZe se vynechati
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Proch]:&_dlz‘x.za'\f;;i'eniua se dobfe promicha a kdve
aa kra_u)plomy hodné ztuhne, posype se val culro.
V¥ pm&“,iiem a Strouhanou cokoladou, ntvor| se
dlouhy sa{ém‘ povrehu se poprasi cukrem. da se &o
veskovancho'papiru a necha se delf dobu na kam-
nech schnouti. KdyZ se ma davat na stil, !\'rﬁji. se
na k_rou‘/'.ky ostrym tenkym noZem 2 di se m-c;'i ci;—
krovinky. E

: /33.‘,_lat,)lk0v:e7 sal;:zm. Saldm jablkovy se déla ja-
<O gdoulpvy. Jablkova zavatenina se vaif s cukrem
do twnha jako gdoulova.

. 794. Mandiovy salam. Na kastrol se da d&tvrt
lqla thu&eného cukru, dvacet deka mletych neloupa-
n¥ych mandli, tri tabulky strouhané EL{kc)lz}dv Sest
deka ponpzmy-'ch na pri¢ pokrajenvich mzmdhli‘ 1Z{ci
pgkr{genz{ch datli, piil 1Zice jemnd Izsekan\?ch ’pithé—
cif, }gxcg jemné skrajené citronady, 17icka rozsekané
nz‘ilozene‘pomeranéové kiry, pil 1#ieky citronoveé
kiiry, tolik téz skofice, tii bilky a micha se tim na
plotng a7 to zafne se spojovat v tuhé tisto. to se
pak vyklopi na cukrem poprageny val. udéla se sa-
lzi}n iako predesle, zabali se do bilého papiru a l‘l.b‘rt;fh'l.(%
Va se v suché mistnosti. Kraii se na Sikmé kousky
a dava se mezi cukrovinky. PN

753.353!:%::1 jednoduchy. Na kastrol se d4 patnict
dek@ tlueného cukru, deset deka neloupanyeh stron-
?jalgjcl] mandli, dveé tabulky strouhané Zokolady
_ctyr;v deka oloupanyvch pokrdjenych mandli: [Zice
lemne usekané citronady (asi &ty deka), piil 1Zicky
Hucgw sk(>:'3c~e, na Spicinku nozZe tluCeného hiehicku
a micha s¢ tim na plotn¢ aZ se kastrol prohfeie a mi-
se‘nmka jest horka. Po t¢ se tam da iedno veice, za-
michd se tim, aby z toho bylo tuhé”tésto. dd ;e ;la
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cukrem poprageny val a ud€ld.se saldam jako pre-
desle. ;
756, Cukrovy had. Na kastrol se da asi jako
ofech kousek nového miisla, Ctrndet deka neloupa-
nych, iemné umletych mandli, Sestnact deka tluce-
ného, prosatého cukru, &tyti deka jemné usekané
vitronady, 1Zicku jemné usekane, pomerancove Kiry,
pill 17icky citronové kiry, Zicku tucené skotice,
malinko flucendho hiehicku, tii tabulky  strouhang
Gokolady, vie se michd na horké plotn€ aZ se to za-
hieie tak, Ze se to skoro zatne smaZit. Pak se to od-
sfavi a da se do toho jedno v&tsi vejce, nebo dva
bilky. P&kné se to vareckou promichd, aby z toho
bylo tuhé tésto, dé se to na cukrem popraseny val
a déla se z toho velky had. Na plochou dortovou
miist se da do kulata vystiizeny bily papir; had se
tam do kotoule sloZi, ale aby byly mezi sto¢enim
mezery, aby se pak mohl lépe zdobiti. Nyii se da
na talif 17ice bilku, pil iZice rumu a zeleného a Cer-
veného bretonu se da tolik, aby byla poleva Sedoze-
lené barvy. Cukru 'se da asi tfi neb CtyTi vrchovaté
I7ice: neilepsi cukr praskovy, prosaty. Nyni se polé-
va tie asi deset minut, pak se tim had pomaze. Pod
hlavu hada, aby byla ve vysce, se da maly Spalicek
7 citronady, usta se udélaii pooteviend, aby bylo vi-
dét zuby a jazyk. Jazyk se udela z rozpilené mandle,
Kkter4 se obarvi dervenvm bretonem a poprasi sanda-
loyyin praskem. Zuby dva hofeisi se udélaii téz z
mandle. Na hlavu se daji tfi hiebitky, aby tvorily
korunku a pro o&i, nez hmota ztuhne se zatim udeé-
laif diilky a da se tam kousek mandle, aby bylo vi-
dzt. kde se maiji délat, kdyZ se had potird polévou.
Nakapana paléva na papife kolem hada se opatrné
odstrani: da se na talif 1Zicka bilku a trochu pra-
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skového cukru, aby byla hustd poléya a tre se opét
deset mitut a touto polévou udeéld se hadu na' hibetd
prah a OpEL se udeéld z kousku bilku a trochou polévy
tmavd poléva a tou se ¢®lajf Sikmé Earky pres po-
l.t—’;\{-ul bilou a tak se udéld had dle vkusu, jaké barvy
si jej hos-podylvlka preje, zaleZi vie na vkusu, Na hla-

»-'gcku_vna ty hrebicky se da kousek polévy bilé, a na
ni opét, kdyz zaschne, kousek polévy tmavé,a do
tolo se zastrél kousek vykrojené pomerancové
kurz_v, aby byla korunka hodné vyseka. Nyni se da
do jamek otnich vellé zelené perle, neb se dai ot
umt:lt_er. 'ial(.eYSe miize mandle obaliti zelenymn papi-
rem, v prostred se udéld tecka gerna a jest oko ho-
tovo. ﬁolem vi_'iﬁ'sy a mezi hada se da tmavozeleny
drobné ‘.rozs_trxhan}? nakadefeny papir, mezi néj tu a
}?2 iivutko, a’by ‘had vyhliZel jake by leZel v irév'él'.
h_:;-ti-n;)r.-domy zakusek a okrasa iarnihio stolu, &
IO, S-u;rka cukrova. Cirndct deka oloupanych
jemné mletyich mandli se promichd's deseti deky tlu-
Ic*}am—:ho cukri a zad€ld se to s kouskem uslehaného
bﬂif‘u, aby z toho bylo tuh2 testo. TH dilv se obarvi
1ZiZkou sandalového pragku, leden dil tésticka se
ngcj"laijlly. Nyni z toho obarveného tésticka se .u-
déla siska, p&kné wrovnd, ma vrch se di fo tésto
bilé, aby to vyhliZelo jako tuk u Sunky, pak se to
‘l}'_ra_u tenkym, ve vodé smolenym noZem na I;Ekné
Iiz-ky a Qeci'laji se na kampech oschnouti. Kdo rad
S_l.lnl}.u kofenénou, pripoji do hmoty malinke thicené
-s_koric_a nglinko hiebiCku a kiiru citronovou.

758, Kdvoevé Fezy. Na mise se utfe do pény &tr-
nact deka mdsla, pfipoji se 'k uSmu po troskach za
stah_ehca treni ¢trnact deka cukru a tii Zloutks, jeden
Do druh.én] a 7 deka oloupanych mletych se lzici
Serné, silné kavy utrenvch mandli, Tie se vie lji'i'hé

23
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piil hodiny. Pak se ud@id ze tfi bilkd pevny stijh a
lehiynce se do uttené himoty ?!-‘Elvm‘lf..‘ha se svedlm'_dtfha
krupicné mouky. Nyni se quia 2z mens\ihpv cxrc,;_l:lu
papiru pekdacek; zahne se tofiz papir ze ctyr stran
asi dve stotiny vysoko, rohy se seSpendli. Pekacek
papitovy se vymaZe maslem, Vysype strou.hanq_u
zemlickou a da se na plech a hmota se tam rozetre
na stéble silngé a pece se to v dobre y}f'tonenevfrou-
b¢ do riizova. Pak se to da na val a kdyZ vy-
chladnou, kraii se na libovolné Styerhranky. Nyni
<o utfe do pény asi jako slepiti veice kousek n_‘ov-y_ho.
masla, piipoii se k nému dveé hodné 'vr.’choyate lzig.e
tlhudeného cukru, dvé IZice Cerng, silié kavy a tre
se to do husta, skoro do iuha. Pak se fim pomaze
polovina t&ch Stverhranki, druhou poloyinou se ni-
divka prikreie; pak se da na misku dve l7ice ce_x'uf%
kavy, IZice vody a 'prf&§knvel1,0 C!Ll(_]"ﬂ tuhkl, 1::1}}' Z
toho byla primérent husta poleéva. Tic s¢ ti‘t_'sgt ij:w
nut a ctverhranky se nf po vrehu 1 po S{'E'Elj’ii.lf.‘.h pek-
n¢ potiou a kladou se do papirovych kosiciil. ’
759, Merunkové fezy. Udéla se hmota ngko pie-
dedle, jen Ze misto kavy se dd na utreni marndli
I7ice iemného likern a misto maslové nadlﬁrky se ;1}11-?
mernnkovou zavareninou. Do 1)0].&_\@“5[: da dveé lZige
vody a lZice rumu neb likérky. !ez se: k‘lz‘xduu‘ do
panirovych kositka. Jen to §'i musi m}adtnha.?o.spo-’
dyiika zapamatovat, Ze pecivo s nu'tsle_m 5& _111115-1
déle a piln€ triti a zloutky Ze sg'pedava-ji na;u[nmf,
ale ieden po druhém. KdvZz jest masloya‘-’x }mmig Spat-
n& utrena, nenabude a pedivo jest nizké a ntkdy 1
SraZeic.
Jaé;‘ﬁo. Mandiové oblouchy. I'}evatena’lgt ‘ggka 1111‘53—
tyeh ofigki neb mandli se utluce v hmoZdifi se dve-

ma bilky. D4 se to do misy, piipoii se k tomu 28

lrovéhe culer, foden’ i2%t8 Fileke a) micha
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se az jest to jemné, ale tak husté, aby se to dalo
roztirati. Po ¢ se tim natiraji velké, bilé oplatky
na stéblo siln€ a posype se to krystalovym cukrem.
Nyni se o rozkraji na dva prsty Siroké rizky a kla-
dou se na oblou¢keveu formu maslenm potienou, tato
se da na plech a pece do zlutava., KdvZ neni obloi-
ckovd forma, pekou se obloucky na pomasténém ple-
chu a upedené, jesté feplé hned v troub& se prehnou
pres vilec a nechaji vystydnout.

761, KaStanové cukroviaky. Kasiany se oloupa-
if, opari, zbavi se zluté slupky a vari se v mléce. ne
prili§ do mékka. Studené se rozstrouhaji a utrou se
jemn€ s kouskem bilku. Pripoii se k nim [Zi¢ka pun-
¢e nebo pomerancové §tavy a cukru se da tolik, aby
to bylo prijemné sladké a propracuie se to na vale
rukou v tohé tésto. DElaii s¢ z toho kaStany, tak
velké jak vidime rostlé a kdyZ isou vsecky hotoveé,
utre se kousek bilkn s praSkovym cukrem. prida se

do toho tolik strouhané Cokolady, aby z toho byla:

hnéda poleva, jakou maji barvu rostlé kastany. Kou-
sek polevy se necha svétlejsi, aby se mohla napodo-
biti hoteisi svétla slupka kaStanova. Neilépe iest,
kdyz se vezme za vzor kastan rostly. _

762. Liskové ofisky. Udelaii se z kaStanoyé
lanoty malé kuliCky a potiraji se polevou jako ka-
Stany; neilépe dle vzoru ofiSku skute¢ného. Kdyz
ison kaStany neb ofiSky urené pro vanotni stro-
mek, tak se, neZ se potiraji polévou, pripeil k nim
papirové poutko.

763. Kastanové cukrovinky rozficné. Udéla se
hmota kastanova jake predesle, jen Ze se muze do ni
pridatl pro zménu chuti dveé horké strouhané mandle.
nebo nekolike s kouskem bilku na kasi utluensich
viasskyvch ofechit, VSe se s cukrem a billkem prodéla

v tihé t&sto, rozvali se na cukrem posypaném vale
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14 stéblo silng 4 vykrajuif se dle libosti fivezditky
nebo trojhranky. Jest nejlépe'. }qcl_y;z s¢ p_lioquh‘aj I(qu
vialena potre v celkn ledem, lak iz pl‘{__tio_jlllglllc ch
oriskovych udano a hmed, neZ poléyva ¢ fed oschne,
drobnfistky se vykraji. Di to menc prau‘ev,rkdyz‘__. sg:
to v celku potre a ne kazdy konsek ;\rlum. _Pe_:f._n{)-(’;
toto da se na kamna jen oschnoutt.ynggi l}{‘:‘?'ri a
péci: proto jei muze hosﬁo.gi}-'ﬁka._ kdyz pnwobt,vdek _-a;
Stany varené, kdykoliv Dl"iD}'a\'Ltl. Zaiqm vsaﬁ ‘I‘I.-l
tom, aby byly kaétlaény jeémnc utrfn}_lrﬁ(s) bilkem a cu-
crem 4 dobfe v tuhé tésta zpracovano. jills

‘“Lm?ﬁi%. Chiéb svatojansky. Udéiﬁ’ se testo l_\fsta.-
nove, utvori se prouik_\f. podabne‘-_sva'tma:m,\é:?u
chlebu a potre se cokoldadovon pm}eyog,'kdz}a t?:
bulka dokoladova se necha v troube :'a_yleluloutl.1 uk I'L!
<e kousek bilku se dvéma Zicemi Jp{a_s-l{(_)\_‘}{d}u- n_.uﬁ lﬁit%
do husta a pripoil se k tomu za sta‘le'nolvu euf x,vr;u.\lh
cokoldda. Tim se chléb svatojansky potre. Zf -S'O%ti
se da Sfopka ze suchého ovoce. Kdo .p‘remgsi' r‘iui
prichut mazdlovou, prida do hmoty kastanove troc

strouhanycht mandli, t€Z se milze pripoiitl malinko:

S ané., velice jemné Femlicky. il

btrml?%%[. QOvoeny chléb é_té.dmv-eéemj. (Kl'ils_ﬁa ogsdo~
ba na vanoéni stil) Na val se da Ctvrt _klla pt;.lin_é.
mouky, udéla se v ni diilele, da se tam }_1:(131.0 \(_U{é’.i
veice, tii hodné yrehovaté lzice t;l}%qru,_t‘n Iz-Ice'.:bf_-
pusténého medu, (i 1Zice vody, 1ZiCka ,cztl'on_wf_iciu-
ry, na $picku noze tlutene skofice a kgwovoul 1{;15 m
na vale, valeckem utluceneého amona (_.Clil\{'dl‘b}}(.
kvasnice). Zadela se to v t&sto a }3z_1k S¢ eStE gehk
mouky prida, aby bylo tésto tuhg, jako se deld na
vanocky: spise ma byt tésto tuzsi nez slabmv‘._ Nymi
se to necha ve studenu asi fri hodiny qdpo;mgutl\i
(Pozii. Kdo nema medu, dava do perniki syrub.
Zatim se uvari tricet deka rozli¢ného suchého ovo-

———
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¢e.  Mohou byt: oloupané suché hrusky, iablka,
Svestky, tresné, fiky i také datle. (Fiky a datle =e
variti nemusi.) Ovoce se jen male povari, aby zii-
stalo tuhé, pak se drobn€ useka, ne na kasi, nvbrz
ien na drobné kousky, takiez filky a datle, i néco
velkyeh hrozinek se drobné pokrail, Na misce se e
jedno vELST vejce s 10 dk. tluceného cukru do pépy.
Pak se k& tomu prnidd 10 dk viaSskych orechn (muze
byt polevic liskovyeh) drobné usekanveh 4 hrstka
oloupanych, napii¢ pokrajienych mandli, 1zi¢ka drob-
nd usekané, citronoveé kiry, pul 1zice drobné sekane,
naloZené kiiry pomorancoveé, Izice drobné sekané
citronady, trogka tluené skotice, malinko hrebicku
a kdy7Z jest po ruce, na Spitkn noZe hvézditkového
koreni, Vse se promichd s pripravenyim ovocem a.
napini se tim chlebicek. OdpoCinuié tésto se roz-
déli na dva dily, udélaii s¢ z toho dvé kulaié plochy
na prst silné: jedna plocha se pomaZe pripravenou
ovocnou smési, drithou plochon se peékné pokryie,
kolem primackne, pemaZe rozklepanym veijcem. Pro~
picha se to na povrchu vidiickon, aby se to neze-
dinulo a po té se tp da na voskem potreny a moukouw
popriSeny plech, a di se¢ péei do dobie vytopené
trouby iedmi hodinw. Studeny chléb peteny se potre
nasleduiici polévon. Jeden bilek, IZicka rumu a kap-
ka zeleného bretonu a ¢tyil hodné vrehovaté [Zice
culkrového préskn se tre do husta a tim se chléb po-
tre. Jiz drive na nudlicky pokrdjend citrondda se
pribarvi zelenym bretonem a tu a tam do polévy za-
strika, jen malé mezery se nechaiji pro ovoce, kieré
se ndasledovné prinravuje.

766. Ovocay chléb jako fezy. Uddla se ovocny
chléb jak jest jiz napsino, udéld se viak podlouhly,
ne kulaty, potre varenou polévoun a kraii se po néko-
lika dnech na liboveiné rizky. Je to dobry zakusek.



366

Patnact deka cukru se malinko navlazi studenou vo-
dou a michd se jim stdle na horié plotné a kdyZz se
varecka z néi pozvedne a tihne se od ni cukr jake
nit, rychle se jim peteny chléb potie. Kdyby se cukr
pievafil a byl husty prida se do n¢j malinko horke
vody. |

767. Velikencéni cukrové kraskice, zelenina 2
prambiirky., Udéla se niskotové peivo, jak iz pii
cukrovém ovoei jest udano. Pro brambirky se dé-
[aji kulaté hromadky, pro wvaiicka obdénitky. Piil
kila vyloupanyeh liskovych oriskil se olisti — totiz
tron se bilym platnem, aby se zbyteéné slupky se-
trely. Po té se oriSky uwmelou na strojkn, aby byly
velice jemné, po pripadé se i dvakrite premylaii,
aby se z nich utvorila jemna hmota, do kteréZ se pak
piida piil kila praskového prositého cukru, dva malé
billey a [Zicka husté, sladké smetany. Hmota se dobre
na vale rukama propracuie, aby se dala pekne roz-
valoyat. Kdyby byla prili§ volna, prida se jeSte tros-
ka cukru. Den pred tim si pripravime nasledujicr
hubinky. '

768. Bilkové hubinky mékké. Ze dvon bilkn a na
Spitkn noZe soli se usleha co moZna peyny suih, tluce
se asi deset minut ve studenu, jen aby byl co mozna
tuhy. Jiz musi byti pfipraveno 14 dkg praskovéhe
orositého cukru, Sedm deka cukru se pomalu metjou
zadlehd do dobre iiZ utlueného snéhu a ostatnich
sedm dek se lehounce do toho primichd. Kornoutkem
neb 1Zickow délaji se na voskem potreném plechu,
ktery musi byt studeny, malé hromadky v podobé
chdélnickii a po polednim topeni se daii do malo
teplé trouby oschnouti. Obygeind se d€lajl po obedé
a kdyz se vari svalina, tak se dosusi, ¢i dopekou.

KdyZz ma nékdo rad hubinky Zluté, pece ie, kdvz

iz v male teplé troubg ztuhly, pri svacing, do zZluta.
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KdyZz jsou na ozdobu dortd nechaji se pCkné bilé.
Tyto hubinky se nechaii jen midlo zapéci, aby zi-
staly uvnitr vidcneé.

7069. Vajicka., Veznmion se dva abdéné kousky
piskotového peCiva, malinko se ruka naviazi likér-
kou, aby piSkotoveé pecive se nelamalo, vezme, sg
jedna bila, viaéna uprostred jedté, hubinka, vloZi

se co nadivka mezi piskotové obdéhnicky utvori se

vajitko, rozvali se kousek ofiskové hmoty na niz
siln€, pokryje se ii ‘opatrné vaijitke, aby nebylo
piskotoveé pe€ive vidéti a tak se délail veice, kolik

iich cheeme miti, Primérné se jich z této Casti mize

udélati dvacet i vice, KdyZ isou vejce hotovi, daji
se na miskn dva bilky a 25 dkg praskového cukru
a tre se to piné deset minut. Po té se da na talifek
[Zice této bilé polévy, a ostatni poléva se ieSté na
polovinu rozd€li, Nyni se prida do iedné poloviny
trochu Cerveného bretonu a potrou se fim néktera
vejce, aby byla riZova, pak se jedté prida do polévy
troska Cerveného a kapka zlutého bretonu 4 jsou
vaiitka cervena. Do druhé poloviny bilkové pelévy
se pridd breton zeleny, z CehoZ se utvori veice ze-
lend. Cheeme-li miti kraslice malovangd, lkrasli se
dle vkusu, bilym ledem & polévou, délaji se rozlié-
nou polévou Stétcem rozmarné tahy, abyv se napo-
dehbil mramor. Neilépe, kdvz se natrena vajicka kla-
dou na val; kdvz poléva troSku ztubne, ze spodu
Stéteckem polévu opravime a nechame ie oschnont.
Hotovad vejce srovndvame vkusné na misu a kolem
a mezi né dame rozstiihany zeleny a riiZevy hed-
vabuy papir, aneb rlizné papirové kvétinky. Z téio
hmoty, totiz té ofiSkové, se mohou deélati téZ malé.
okurditky, které se potrou zetenym bhretonem. Takeé
se délaji rajska jablicka a Gervené rvetkvickw, které
se cervenonl polévon petiraii. Kdy7z s¢ udéld himota
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z oloupanyveh mandli — asi €tvrt kila eukru prasko-
vého jeden vetSi biielk — zpracuje se v tulié jemne
tésto, ¢ hmetu, Neilépe, kdyvz iesté v Cistém hinoz-
diri se po kousku Hute, aby byla velice jemni. Po
t¢ se z ni délail dle prirody rizicky kvetaku, chrest,
brambirky. Kdyz se délaii brabory velké, tak se
délaii jake cukrova yaijicka. PiSkotoveé peCivo a jed-
na do polo pecena hubinka iako nadivka, pak pies to
obal z mandlové hmoty, ktery: se poprasi malinko
cokeladon, malinko se brambor natizne, aby byl jako
rozvareny a Speilem: se délaii mala ocka. Malé bram-
burky, ien ze samé hmoty mandloveé, se po vrehu
poprast bledé praZenou, utlncenon kavou a Speili se
udelaii oclka.

770. O¥isky wviagské., Udéla se mandlova hmota
jako na zeleninu a brambiirky. Dva dily se obarvi
kouskem strouhané cokoldady, ieden dil této hmoty
se necha bily; z bilé hmoty se délail iddra, z hné-
dé skorapky. Drevéné ivoritko, které se koupi v
zavoeds, kde maii kuchyiské naradi se vysype tlu-
Cenyi cukrem vyplni iadrovou hmotou, palk se tvo-
ritlkem o valek malinko uderi a jadro vypadne, Po-
dobné se deélaji i skorapky, jen Ze se musi do tvoritka
cukrem vysypaného vilaciti, aby byly iako skofap-
ky uvnitr duté. Gbé se necha na plechu na kamnech
osusiti, pak se iadro ke skofapce bilkem prilipne,
aby to wyhlizelo iako phl rozloupnutého ofechu =
iadrem.

771. Fitibecky a muchomirka. Z marfdlové hmo-
(v se téz délaji malé hribeCky. Po vrehu se hlaviéley
potrow Cokeladovou polévkoun. Da se trochu bilku,
troSku praskového cukru a trochu Cokolady neb
lrakaa utfe se to a tim se hlavitky hribecki potrou.
Muchomitirka se d€la yéisi, hlavicka se potfe po-
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I-.af,vr?ﬂ cervenou a bilou polévou se na cervené po-
[évé udélaji malé tecky.

J 772; Vellié jablko. Upece se maly dort piskoto-
vy, udéla se ze Gyt bilki peviy snih, zaslehd se
1.'1.0 {'1§:vaedrn deka cukru, primichaii se k tomu lehce
u?yn‘ zloutky a téZ lehynce sedm deka moulky se
1)'1'311%!1&‘1 a d& se to do malého, maslem vymazaného
a.z.em!i,c%gou posypancho kastrolkn zvohla malou ho-
dll‘llLDSCl. PeCeny, jiz studeny dort, se na polovinu
rozriziie, narovnail se na spodni polovici polope-
cené bilkové hubinky, druhou polovict se to pokryije,
'm,ah’nko 5¢ to navlaZi puncem, vmele se 15 dkg olou-
panych mandli, pripoji se k nim t62 15 deka cukru.
@:ousqk bilku, 1Zi¢ka smetany a udéla se mandlovi
lemnd hmota, Jablko se do ni vie#, pekns se urov-’
na, aby mélo pravy tvar iablka, di na plochou misu
2 poleje se ndsledujici polévou: Jeden bilek Zitka
dobrého likéru a p&t hodng vrehovatsich 1Zic cukrn
s¢ tre deset minut. PFipoii se k tomn tolik zeleného
pretonu, aby se to hodilo pro barve jabika. Tim se
-:q[glko pomaZe, za bubdka i péstilk e ddji tri hre-
bicky a necha se poléva oschnouti. Po 6 se na-
kapana poléva kolem dortovéhe iabika oSkribe a
Jab-llgo se kolem ozdobi riiZovym na drobno. nastii-
hanym papirem. Kraji se, a7 druhy nebo teeti dern,

. 773. Hruska. Velka dortova hrudka se piipra-
vuje iako jablko, jen Ze se zméni fvar. '

Pi8kotové pecivo.

Die Dr. Viela jest pry pisSkotové petivo nejlehdi
a negz'draveﬁ]. Piskotové pedivo, které jest pripra-
Veno jen z cukru, mouky Zloutkd a suchn, jest i pro
memocné i malé déti prospedné. Kdo nesnese kvas-
nicové pecivo, délava babovku piskotovou.
) 24



370

774. Piskotova babovka, Do kameného hrnku se
da peét celych vajec, Ctyrt kila tlu¢eného, prositého
cukru, z jedné poloviny citronova Stiva, lZicka ci-
tronoveé, jemné usekané kiiyy a sleha se to sného-
vou metlou celou hodinu ustavicné., Kdyz se to usle-
héd velice leliounce se tam zamicha 23 deka krupiéné
mouky. Pak se vleje hmota do kamenné neb Zelez-
né babovky, maslem vymazané a Zemlitkou neb
moukou posypané a pece se zvolna tri ¢tvrte hodiny.
Trouba na piskotovou buchtu nesmi byti prili¥ hor-
ka neb by se pecivo mohlo sraziti a dlouhym pece-
nfm se zase prilis vysuSi. Zdateni této babovky
zaleZi na steinomérném Slehani a opatrném peden,
Pecena babovka se/nechd wve formé ncékolik minut
stat, po té se da na sito vvchladnouti. Tepla ba-
bovka se sype vanilkovym cukrem.

775. Biskupsky chilebi¢ek. Dva Zioutky, dvé celd
vejce, Ctrndcet deka praskoveho cukru, malinko ci-
tronove kiiry se/tie pil hodiny. Pak se tam lehounce
zamicha dvanact deka mouky, sedm deka neloupa-
nych madli, osm deka malych hrozinek, izice na kou-
sky skrajené cokolady a tolikéZ citromidy. Testo se
da do malé, debre vymazané sucharové formy a
pete se zvolia tri Styvrté hodiny. Peeny studeny
tento:chlebicek se kriii na fizkv a da s¢ mezi cukro-
vinky. _

776. Piskotovy zakusek. Dva Zloutky, dvé celd
vejce, deveét deka cukru da se de hladkého hrnko,
terito se postavi do nadoby s horkou vodou
a Slehd se to metlou snéhovou, aZ je to husté a teplé
tak jako byva nadojené mléko, neb jake se dava
mléko na zmlazeni kvasnic. Pak se to Slehd na plot-
né, az to vychladre. Pak se tam lehounce primicha
deset a piil deka mouky. Plech se pomaZe mislem,
posype moukou a délail se kornoutem, ve kterém

B
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1€ nasazend. trubicka podlouhls, hromadky (ovalky)
powd}p S€ sypou krystalovym cukrem, a pekou‘gé
uprostred v teplé troub& do bledozluta. Je to 'dob}x'f'
a zdravy zakusek i pro déti, KdyZ se dava na stil
;}zf;,;] é:uk_r{:;ymky, namaze se vzdy kousek jle] sp'c;dn-i
malmovou zavareni res zavarening

s ow avareninou, pres zavareninu se

777. Piskoty. Na malé, hluboké misce se usleha
ze dvou bilki a zrnka soli velice pevny snih. Musi
byti tak pevny iako se d&l4 na pusinky. Pak se da
nt_‘fj zaﬁ'let]a tri_a pil deka praskového cukrit. Jina
0soba zatim utre dva Zloutky a iedno deko prisko-
vého cukru s pfichuti vanilky neb citronu. Kdvz jest
sn’fh S cukrgm pevne uslehan, nfida se lehee k utfe-
nym zloutk_gm a lehounce se k tomn primichaiji &tyti
deka Krupicné mouky. Hmota piskotova se da do
sacku, ktery se udéla s kresliciho papiru na zpsob
kq)rnoutku. dole se mastréi plechova trubicka a dé-
laji se obdé_'lné pisSkoty na plech maslem pomazany a
noukou POSypany, povrehu se poprasi cukrem fre-
ba skrz cedniCek, jakym se cedf caj. PiSkoty se pe-
kou v prostiedng vytopené troubs do bled&zluta.
patnact az dvacet minut. Z této smesi jo jich jeden
PO ruce trubicku, dela pidkoty

pv_l}e‘c_h. Kdo nema
IZickou, ov8em Ze neisou tak hezké. Jen to se nesmi

zapomenouti, Ze plech se musi, kdyz se Ze Mma-
1ilem, posypati moukon, jinak b_vy se pﬁ%ﬁe ::gz{-
N%hly. Vficg: Se beron na pidkoty velka a Serstva.
\¢kdo dava do piSkott na kazdé veice dve kapky
silného lihu, Ze pry vice nabudou. PiSkoty isou téz
velice dobré a Iehounké, kdys se do nich da. misto
;r(r;;téky obyZejné, mouka Skrobova. nebo brambo-
778. Lastury (muslicky). Na va A S :

g@eka mouky, dvanict deka novéhalnfaesgif :g{cji;mggﬂt
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ka neloupanych, drobné usekanych mandli, 1Zicka
tluéené skofice, na &picku noze hrebicku, vSe se
lelice nozem spoji v tésto, formicky mu?;iii‘.k(_)vé 8¢
vymazoun mdaslem, posypou moukou, do k_EEzdé 50
vtiskne kousek tésta a pak se daii formiCky na
plech a pede se to'v tepleidi troubé do riZova., Pe-
cené se sypou culirem,

779. Piskotova balenka, Ze dvou velkych vaiec
se trou dva zleutky se dvéma vrechovatymi [Zicemt
cukrii do tuba. Pak se udeld ze dvou bilkli peviy
snih (mizZe se dat k bilku na Spicku noZe soli), z leh-
ka se zamicha lk wtiené hmoté a pridail se dveé rovne
l7ice mouky. Plech pomaze se maslem, poprasi mou-
kou, da se hmota na stéble siln€ a pee se to do
riizova asi 15 minut. Palk se to na obracené strané
potre zavareninou, zbali jako zavin a necha na ple-
chu. Kdyz se diava na stil rozkraii se na kra_;iiékj'
a posype cukrem. KdyZ je jako zakusek, poire se
bilym ledem &i polévou.

780. Stédrovederni muzika. Udé&la se hmota
pitkotova jako na balenku, avSak jednou tolik, upe-
Ze se ve formd& jako dort. Peleny dort studeny se
rozkraii na kostky a pokropi se puncem. Nakypova
misa se potfe malinko maslem, asi tretina kostek se
tam vioZi, d4 se na n¥ rozlitné zavarené i snché
aviak varené dobré ovoce, pak zase kostky a op‘et_'
ovoce a na vreh zase kostky, a pres to se da z DEL
bilkit pevny snih, do kterého se zadleha pét IZic
cukru. Tim misa s nakypem se pokryje a pece,
viastn¢ osusi se v troubg, asi deset minut. Ozdobi se
po vrchu zelenym a Cervenym bretonem, se kte-
rym se kousek snéhu obarvi, Je to hezké a dobreé.
Musi byt vSak dobré ovoce.

T ——— e
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781, Piskotové peivo na cukrové ovoee, Usle-
ha se z péti bilkii co mozZna pevny snth a do né se
zaSleha deveét deka praskového cukru. To déla jedna
osoba, Druhd osoba zatim tre pét zloutka a dvé deka
cukru; pripoji se k tomu kapka citronové Sfavy,
asi jako orech kousek rozpuSténého, ale stu-
deného madsla, |Zicka kakaa; smichi se to
pak lehee se snEhem a téZ lehounce se Ik tomuy
primicha &trndct deka mouky. Plechy pomaZi se
maslem, poprasi moukoun a délaii se lzZici neb kor-
noutem kulaté a obdélné hromdadky a pekou se v
dobre vvtopené, ne vSak horké troubé do rtiZova.
Jest toho na dva plechy. Petivo se nechd vychlad-
nouti. Zatim se opari a oloupd &tvrt kila mandl,
jemné se nmelou a pak s kouskem bilku po kousku
v hmozdiri untlucou. (Kdy7z ijest dobry mlynek na
mandle, neni je treba tlonci, isou dosti jemné.) Man-
dle ntlulené se daji na val, di se k nim ctvrt kila
praSkového, prosatého cukru, piil bilku a pil 1Zice
dobré sladkeé, husté smetany. Hmota se propracije
na tuhé, ale viacné tésto a kdyby bylo slabé, prida
se jeSté troSka cukru. Prikloni se hrnéckem, aby ne-
oschlo a zatim se udéla do ovoce nadivka. Dvacet
deka cukru kostkového se omo®i rychle ve vodé, da
se na Cisty, octem vyplichnuty kastrolek a micha
se tim na horké plotn¢ a tak dlouho se vari, kdyz
se tam omoci drat na koneci do ocka zahnuty a v
tom ocCkn ziistane cukr jako blina; pak se tam za-
micha &trnédct deka mletych ofidki a 1Zice rumu nebo
maraskynu, Zamichd se to, odstavi a pfikryie, aby
to zistalo via¢né. Nyni se vezme to piSkotové pe-
¢ivo. na jablko se vezmou ty dve kulaté hromadky:
do prostfed mezi n€ se d4 asi jako ofech kousek
té orfSkové nadivky, ob& pllky peliva se k sobé



374

ptitisknou, ruka omoti se v slabé likérce, neb v né-
jaké ovocné stave a déla se dle vzoru obyceinéhe
rostlého jablka, jablko cukrové. Nyni se rozvali ten-
ce kousek té mandlové hmoty a iablko se do toho
zahali, aby nebylo to piSkotové téste vidéti, pékng
se urovna a pomaze se nasleduiici polévou: Jeden
bilek, 1zicka rumu a p&t hodné€ vrchovatych [Zic
prosatého praskového cukru se tre do husta, radeii
af jest mota husta, ne? Tidka. Pak se do ni jeSte
zamicha tolik zeleného bretonu, jak isou jablka ze-
lend (kousek té polévy se necha bilé, aby bylo na
Servenou polévu). Jablko hotové se potfe pomoci
tvrdého Stétecku ledem zelenym; za pestik se da
hrebitek a postavi se hotové jabliko do prostred to-
ho ovocného chleba. Oby&eind se dava do prostred
iablko v&t8i, Pak se délaii dale ijablka a hrus-
ky z peSiva piSkotového, nadivaji se ofiSko-
vou nadivicou, obaluji se mandloyou himotou, poti-
raji zelenou polévou, nechail na wvile malinko osch-
nouti a pak se polévou prilipnou na avocny chiéb.
7 té7e mandloveé hmoty a kousku do vnitr ofiSkové
nadivky délaii se ringle, ud@la se na jedné strané
na nich dratem rvha, pomaZzi se zelenou polévou,
stopky se k nim daji ifeba od suchych Svestek a
daji se az malinko oschnou téZ na chlebitek ovocny.
TéZ jen z mandlové hmoty d&laji se¢ malé mirabelky.
Do bilé polévy se da kapka Zlutého bretonu a tim
se mirabelky potrou. Z mandlové hmoty se délaji
t67 tregnd, stopky se daii od tre¥ni suchych. Kdyz
toto malé ovoce potira se polévou, napichne se na
Speili, aby se lépe mohlo potriti a nez oschne za-
pichne se Ipeile tteba do chleba neb tvrdé housky.
Do bilé polévy se da kapka Cerveného a malinko
Zlntého bretonu a tim se tredné potron. Tak si udé-
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lime ovoce, mnoho-li jei chceme miti, a nékteré
druliy nechame do druhého dne, aby poléva ztuhla.
Druhy den se da kapka Cervenéhe hrefonu na tali-
rek; na jiny se dd malinko Zlutého bretonu, op&t na
jiny talirek kousek rozklepaného bilki; jemny Sté-
tecek se vZdy neiprve omoci v bilku, na to v bre-
tonun a tim se ovoce dle privrody maluie, aby bylo
naervenalé, prizioutlé a pod. KdvZ jest ovoce su-
ché, dame ovoecny chléb na plochou, velkou, kulatou
misu, ovoce dle vkusu na ngj se prilepi zelenou po-
lévou a udéla se z mandlové hmoty nékolik Hstki,
obarvi se zelenym brefonem a fu a tam mezi ovoce
vloZime neb kolem misy mezi ovoce poklademe. Da
to trochu prace, jest to v8ak krasna ozdoba Stédro-
veternfho stolu a miiZze to byt tyden i déle dfive
upraveno, neb dlouho zistane ovoce i chléb pri do-
bré chuti.

782. Bily dert jednoduchy. Dvandct deka citkrn,
sest Zloutkl se tre ¢tvrt hodiny. Pripoji se osm deka
strouhané zemlicky, navlazené tremi |Zicemi pundce
a dvé deka mouky a tfe se to opét &ivrt hodiny. Pak
se udéld ze Sesti bitkdt pevny snih a do néj se pri-
micha Ciyii deka mletych oriskit a 1Zice krupicky.
D4 se to do velkého, nizkého, maslem vymazaného
a Zzemlickou vysypaného kastroiu péei jednu hodinu.
KdyZ se poda jako niakyp. navlaZi se malinko pun-
cem, potfe se zavareninou a obloZzi bilkovym kré-
mem. Kdyz se di jako dort, potfe se bilou polévou
a ozdobi zavarenym ovocem. Jesi levny, hodn& na-
bude, jest dobry a lehky i pro nemocné:

783. Dort rusky. (Dle sl. Olgy Seidlovy.) Usleha
se¢ 2z deviti bilkii pevny snih a do néi se pomalu za-
sleha devatenact deka cukru a lehce se tam vmicha
devit Zlontklt a vareckou lehynce téZ pripoii dvacet
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deka krupiéné mouky. Tésto se rozdéli na tri dily.
Jeden vEtsi dil se necha Zluty a upece se ve vyma-
zané formé, druhy menSi dil se obarvi pill iZici ka-
kaa a da se péci do dortové obroucky, do tretiho se
da 1zicka alkermesové Siavy a téZ v obroucce dorto-
vé se upece. Za pil hodiny jsou dily ¥ obroutce
pelené. Ve formé& se pee tri Ctvrie hodiny. Pak se
necha dort do druhého dne. Dortile, co se pekl ve
formé, se roziizne na plocho a malinke se spodni
plocha pomaze malinovou zavareninow.’ Viozi se to
pak zpét do formy. Dily bareviié, ¢o se pekly v
obrouCkach, se rozkraii na kostky, pokropi se ma-
linko demacim puncem. SloZi se pékneé do formy, aby
dobte k sobé priléhaly, pak se opét edriznuta plocha
potie zavareninou a kostky se ni pokryii a pekné se
to ve formé primackne, aby fo drZelo pohromadé.
Neijlépe kdyz se to malym talifkem pokreje a na ta-
litek se da néjaké téZitko, tak se necha nékolik ho-
din. Pak se udéla mramorova poléva.

784. Dort marokansky CdCernilovsky. Ze Ciyr

bilkd uSlebd se pevny snih, pak se tam zaslehd Sest

_deka tluceného prositého cukru. N&kdo jiny zatim
tie ¢tyri Zloutky a jedno deka cukru, to se pak lehce
se snéhem spoji, téZ jedno deko mouky a tri IZice
rozpusténeho masla a da se to do vymazané Zemli-
ckou vysypané dortové obroucky pidl hodiny péci
do prostredné vytopené trouby. Nyni se uire do
pény sedm deka cukru se ¢tyrmi Zloutky a pridaji se
k tomu ctyri deka neloupanych mletych, pak jesté
s kouskem bilku utlucenveh mandll. Pripoji se k to-
mu Ctyfi deka zmdklé cokolady, nebo Zice kakds,

na $pictku pemenrancové kiry, tolik téz Skorice a

jesté méné hiebi¢ku. Pak se udéla z péti bilkd pevny
snili, do kterého se zaSleha 1Zicka cukru. Snih se

l
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lehce primicha k utfené hmoté a s nim 1Zi¢ka krupi-
cky. Da se hmota do vymazané obroucky piil hodiny
zvolna péci. Pozn. Mandle s bilkem utluCené se mo-
hou dati az do snéhu. Nyni se utfe asi jako slepiCi
veice kousek nového maisla, pfipoii se k tomu tri
vrchovaté 1Zice cukru a utfe se to jemné& Pridi se
k tomu dve& lZzice malinové zavareniny a opgt se
to tre. Studeny,. bily dort se di na dortovou misy,
potie nadivkou'a tmavym dortem pokryje. Povrchu
se naviazi dort asi tremi 1Zicemi punce, pakese tie
bl bilku, dVE, Pice vody a asi dvacet deka Aggeko-
vého cukru a tre se to ¢tvrt hodiny. Po té se tim
dort potie a ozdobf Eokoladovymi hubinkami (pralin-
kami dle libosti. KdyZ si preje. hospodynka I:Iliti
tento dort sloZit&isi. pece bilé i tmavé tEsto misto
v jedné, ve dvon obrouckiach a ponévadz je _mz§1,
pede se jen patndct minut. Pak se da vzdy J_ana'
plocha bila, pomaZe zavafeninou, povlazi puncem,
zase polozi na ni plocha tmava op&t se navlazi pun-
gem, potre lelice zavareninou, azZ jsou c':tgf‘i na spbe;
Na vreh priide Serna plocha. Po té se potre dort jako
predesly.

785, Dort piskotovy. Utluce neb ugleha se velice
pevny snih ze sedmi bilkii a kdyZ iiZz pevné uSlehan,
zaslehd se tam pomalu deset, deka praskoveého cukri
Nékdo jiny zatim utfe tfi deka cukrn se sedmi Zlout-
ky (asi ¢tvrt hodiny) a souCasné se ku Zloutkfim pfi-
michaji dvé lzice rozpuSténého vlahého mdsla. Nyni
seysnih lehice primicha k utrenym Zloutkiim a § nim
téZ lehce se vmicha Ctrnact deka krupitné mouky a
zicka citronové Sfavy, 1zicestrouhanych sladkych
mand!i a dveé mandle hoiké. Upece se hmota ve dvou
obroutkach, které jsou na vymazaném plechu a pe-
&g se velice zvolna tri étvet€ hodiny, Jedna studena

o] 24#
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pg(‘:eué plocha se potre malinovou zayareninoy, dru-
ha se na ni polozi, navlazi se dvéma IZicemi punée,
Na do[tovou misun se da ozdobny papir na ten o-
zlobny po}oii S¢ papir obyceiny, na ten se poloZi
dort a potre se nasledujici polévou, Dve 1Zice vody
IZice citronové Stavy, 1Zicka zeleného bretonu a
d\’(l_CL"l deka praskového cukru se tre na misce Ctvrt
h_oc_hlly. Palk se tim dort poleje a pomaeei noze viude
steine poléva rozetre. DvE IZice oloupanyich mandlf
s¢ ustrouhd a pak se jeSté s kouskemn bilku v hmo-
zdingutlukou. Da se k nim pak jests kousek bilku a
tluCert€ho cukru jesté tolik, aby z toho bylo tuhé
esto. Pak se z toho dglaji malé kulicky ¢&i tregnicky,
ktege se potrou nasledujici polévou: Kousck bilkuy,
tro:s:}gp pr’éﬁkového cukru se utre na jerzmoz;
I\:amu(}l; Pripoji se kapka Gerveného bretonu a ma-
linko qutéj;o, aby 7z tolio povstala tieSiiovd barva.
Pak s¢ vZdy kulicka mandlovd napichne na Speiii
a_a‘ potre se tyu cervenon polévou a nechd oschrouti,
Potom se treSnicky ddvail po tfech kolem dortu a
do prostred se udela z nich tredtova kyticka. Top-
kv se udelaji z citronddy, ktera se na tenké nudlicky
nakrajl. Papir obyleiny, iimZ se dort podloZil. aby
se ozdobny nepokapal polévoun. se opatrné kolem
dortu odtrhne, aby byl vidén kolem dortu jen papir
ozdobny. Kdo nema 8as na okrasiovani dortu, af
ie] ien poleie polévou,

_. 786. PiSkotovy dortik maly. Na miska se daii
tri Zloutky, deset deka tlu€eného, prositého cukrn
dvé‘str(_mh‘ané horké mandle, [Zice rozpuit&ného
noyehq masla, lZicka ‘citronové $tdvy, na S$pickn
MozZe Citronoveé kiiry a tfe se to pilngé &tvrt hodiny
Pa}( se udela ze tii bilkii pevny snih a zasleh4 se do
néj 1Zice cukru a soudasné se snéhem se lehce za-
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micha do hmoty deset deka mouky a da se {o do
obroucky dortové péci pfi mirném ohni ptl hodiny.
Peceny, kdvz se da za nakyp, pomaze se zavareni-
nou a obloZi bilkovym kremem; kdyZ za dortik, po-
maze se rizovou polévou.

787. Dort mandlovy Josefovsky. Na misku se
dd Ctrndct deka cukru, Sest Zloutkil, neplnd iZice ci-
tronové Sfavy, dle chuti kiiry a tre se to pres &tvrt
hodiny i déle, ¢im vice se tie, tim lep$i je dort. Po
té se udéla ze Sesti bilkii pevny snih a zamichd se
lehynce do utfené hmoty se &trndcti deka mletych,
neloupanych mandli a da se to do vymazanych
dortovych obrouek péci ne celé tri ¢tvrté hodiny.
Uplng studeny dort se da jedna plocha na papir na
misku dortovou, navlazi se dvéma lZicemi ovocné
§tavy, tfeba malinové a pomaZe se touto nadivkou.
Na misce se tie do pény deset deka nového masla,
do pény se pfipoii dvé hodn¢ vrchovaté lZice ma-
linové zavafeniny a kapka bretonu, aby to bylo
péknd riiZové, téZ pripoji se k tomu jeden Zloutek
a tre se v8e dohromady asi deset minut. Po té se
tim maze dortova polovina na mise dortové, druhiou
polovinou se pfikryie a potfe se néasledujicim fedem.
LZice malinové $tavy, 1Zice zavareniny, lZice vody a
asi dvacet deka cukru, tfe se to asi ¢tvrt hodiny a
tim se dort potre a ozdobi zavarenym ovocem, nebo
cukrovymi malinami.

788. Dort oriskevy, Horky. Ctrnact deka cukru,
Sest Zloutkin, 1Zzice dobrého puncée neb rumu, na 3pi-
Cku noZe skofice na ve&ts§i $pickun noZe citronova
kiira, malinko hrebicku, [Zice naloZené, jemné use-
kané pomerancové kiiry, vrchovatia lZice strouha-
ného chleba, tre se dvacet minut. Pak se udéla pevny
snih ze Sesti bilkil, d4 se na utfenou hmotu a s nim
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lehounce do hmoty primicha &trnict deka miletych
liskovych ofiskil. Neb pro zménu chuti se miize dat
polovic liskovych, polovic viaskych orechit. Hmota
dortova se da do vE&tsi, maslem jiZ vymazané a Ze-
mliCkou vysypané formy a pece se tri Stvrt€ hodi-
ny. Kdo nema formu, da to do vétSiho kastrolu péci.
Kdyz jest dort fipiné studeny, pokropi se péti 1Zice-
mi domaciho punde, a pomaZe se nasledujici polévou:
LZice rumuy, dvé lZice vody, dvacet deka cukru se
tre Ctvrt hodiny a tim se dort pomaZe a ozdobi se
oloupanymi liskovymi jadérky. KdyZz se pouziie za
trojhranky, udéla se hmoty jen po trech vejeich, n-
pele se v obroudce, poleje polévou jako dort a pak
se kraji na trojhranky. KdyZ se d4a misto nakypuy,
pomaze se zavareninou a obloZi bilkovym kremem.

_ 789. Dort zloutkovy Cestin. Na misu se da p&t
varenych Zloutkil a jemné& se utrou. KdyZ se potre-
buji Zloutky varené, tak se daji syrové do hrne&kuy,
hrnecek se postavi do vody, d4 se to do trouby a
tak se zpola uvari, zpola upede. Bilky se mohou na
néco jiného upotrebiti. K varenym Zloutkim se pri-
poji jeSté pét Zloutki syrovych, ¢trndct deka cukru
a tre se to asi dvacet minut. Po té se usleha snih
z péti bilki, pripojl se lehounce k utfené hmot& se
Ctrnacti deka oloupanych, umletych mandli a piil
1zici Zemlicky. NiZ8i v&tSi forma se vymaZe maslem,
vysype ZemliCkou, hmota se tam vloZi a nyni se po-
stavi forma do velkého kastrolu do vatici se vody
a tak se peCe v pare jednu hodinu. Pak se vyklopi,
studeny se poleje péti 1Zicemi sladké smetany a po-
kropi se likerkou maraskynovou, potre se velice do-
brou zavareninou, nejlépe ananasovou, neb jemmneu
jahodovou, ale z cerstvych jahod. ObleZi se smeta-
novou pénou dle chuti oslazenoun, do kieré se téz pri-
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d4 Zice maraskynu. Jest to velice dobry nakyp, hodi
se i pro hostinu a miiZe byti mimo pénu dva dny pre-
dem hotovy. KdyZ se to da co dort, udéla se ze dvou
IZic vody, IZice maraschinu (maraskynu) a dvacet
deka cukru iemna poléva, dort se if obtahne a ozdo-
bi se pistaciemi, které se oloupaji na podélné kou-
sky nakraii, sloZi se z nich kvitka, do prostied se da
vZdy 5tipek bilé mandle, ktera se pribarvi Zlutym
bretonem.

790. Sachrfiv dort velice iemny si. Antonic Be-
nesové. Dvacet deka jemné Sokolady navlazi se vo-
dou a necha zméknout v troub&. Na mise se tfe dva~
cet deka masla az se péni, pfidavd se pak k nému
osm Zloutky, jeden po druhém a po troSkidch dvacet
deka cukru prositéhe, pak ta zmé&kla Cokolada a tre
se 1o jesSté dvacet minut. Po té se uslehd snih z osmi
bilktl a zamicna se snéhem lehounce do hmoty dva-
cet deka krupiéné mouky. Da se do dvou dobre vy-
mazanych a ‘vysypanydh obroucek a pede se v
prostiedné vytopené troubé& tfi &tvrti hodiny. Na-
pini se nasledujicim kremem. Udgld se ze tri bilki
pevny snih zaSlehd se do néj patndct deka cukru,
miiZe se polovic primichat, polovic zaSlehat, pak
se postavi hrnek se snéhem jiZ hotovym do kastrolu
s vafiel vodou a pilné se na plotnd Sleha (varit se
to nesmi), pripoji se k tomu 1Zicka maraskynu a kdyz
je to jiz tuhé da se to na stil a $leha se, aZ je to
vychladlé. Pak se tim naplni studeny dort, pékné
spoji a poleie ¢okoladovou polévou. Jeden bilek, 1Zi-
ce maraskynu nebo punce se tre €tvrt hodiny sz dva-
ceti deka pragkového cukru, tim se dort potre a o-
krasli se bitymi hubinkami. TéZ jest dobry, kdyz
se da jako nadivka jemna zavarenina, povrch se
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potfe téZ Eokolidovou polévu a posype se na hrubo
usekanymi pistaciemni.

791. Dort &okoladdovy, hotelicky. Na mise se
tre &trndct deka nového masla do pény. Pak se k né-
mu pomalu primichava po jednom Sest Zloutkfl a
<trndact deka strouhané cokolady, dvé [Zice rumu,
pll [Zicky jemn& usekané pomorancové kiry, na
3picku noZe skotice a malininko hiebicku a citrono-
vé kiiry a tre se to piln& pil hodiny. Pozn. Maslové
dorty se musi triti déle, neZ obycejné jinak by ne-
byly kypré, Nyni se udéla ze Sesti bilka pevny snih
a s nim se soucasnd do utrené hmoty lehounce. zami-
cha deset deka strouhané Zemlicky a &trnact deka
neloupanych mletych mandli. D4 se péci do dvou
obroudek, studeny se nadéje meruiikovou zavaren!-
nou a poleje polévou mramorovou, ktera jest iiz pri
dortu ruském podana.

792. Cokoladovy dort jednoduchy a ozdoby na
dorty. Cirnact deka cukru se tre se 3esti Zloutky do
husta. Pripoji se k tomu piil [Zice pomorancové §ta-
vy Ctyii deka strouhaného chleba, tabulka strouba-
né ¢okolady, na $picku noZe citronové kiry, malin-
ko skorice a jeSté mén€ hrebitku a tfe se to pil ho-
diny. Pak se udéla snih ze 3esti bilkn, ktery se lehce
do hmoty pfimicha s deseti deka neloupanych mie-
tvch mandli. Pak se da dertova hmota do vymaza-
né, Zemlickon vysypané dortové lormy neb vétsiho,
tteba modrého kastrolkn a pede se zvolna tri Stvrté
hodiny. Peceny prochladly dort se navlazi asi tremi
Izicemi punce neb ovocené $favy, da se na papir na
dortovoun misu, poleie se cokolidovou polévou a o-
zdobi se mandlovymi kvitky. Vezme se hrstka olou-
panych mandli, které se rozstrounhaii a palk se Stip-
kem bilky a 1zZict cukroveého préaskn jemné utludou.
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Prida se je3te kousek bilku a troska cukrového pras-
ku, hmota se prod@l4, aby byla viacéns, rozvali se
na cukrem popraseném vale na niiz silné a vy krajuji
se malou formickou konvalinky, které se sazeji dle
vkusu na dort. RovnéZ se z této hmoty velmi pekné
délajl narcisky, vykroji se pét Ifstkd, sloZf v kvét,
doprostred se da Stipek rozdrobené mandlové hmo-
ty, kterda se obarvi Zlutym bretonem. TaktéZ plané
riZze se mohou délati. Ud&laji se listky dle plané
rize, malinko se pribarvi bretonem Cervenym, do
pgosﬁ'ed téZ rozdrobena mandlova hniota, ktera se
pribarvi bretonem Zlutym. Nejlépe, kdyZz se kvéty
sdzeii hned na dort, neZ poléva stvrdne. Z citronady
se mohou délati listky zelené, které se jestd zelenym
bretonem pribarvi. TéZ hezké listy zelené jsou z na-
loZenych listd angeliky, kvéty na dorty se kladou
dle vkusu. Na tmavou polévu se neilépe hodi kvitka
bila a riiZovd, na bilou polévu se barvi kvitka bre-
tonem Cervenym a Zlutym.

_793. Mandiovy dort svatebni. Dvacet deka cukru
tre se s osmi Zloutky do husta. Pfida se |Zice maras-
kyl'nu a mezi tfenim se priddva deset deka oloupa-
nych mletych mandli a tfe se to pilng pal hodiny.
Pak se ud&la velice pevny snfh 2z osmi bilkfi a zami-
chd se lehce do hmoty s deseti deka oloupanych
mletych mandli a 1Zici drobounké krupi¢ky. Upege
se ve dvou obroutkach, pedeny necha se vystyd-
nouti. Pak se dd4 na dortovou misu okrasny papir,
pres n€j papfr (asi pil archu papiru obyceiného), na
nej se di jedna pedena plocha a pomaZe se nasledu-
Jiﬁl nadivkou. (Plocha pred nadivkou se navlaZi pii]
1Zicf oslazené vody a talik téZ maraskymi) Na d i v-
ka: vNa misce se tfe deset deka misla do pény.
naceZ se k tomu pfid4 celé malé veice. piil 1Zice ma-



384

raskynu osm deka tluCeného cukrun a dve€ tabulky
na kraji v troub& zméklé cokolady a tfe se to deset
minut. Tim se pomaZe spodni plocha a druhou plo-
chou opatrné prikreje. Povrch se opét naviaZi 1Zici
vody a maraskynu a pomaze se nasledujici polévou.
Jeden vétsi bilek, 1Zice studené vody IZicka zelené-
ho bretonu se tre asi se dvaceti deka praskovéhoe
cukru asi ¢tvrt hodiny. Kdyby byl bilek maly, prida
se JZi¢ka punde. Poléva ma byti svétle zelena, lepsi
svétleiSi neZ je zelend, pak by se na ni zelené listy
pekné nevyiimali. Tedy se da, kdyZ breton moc ze-
lenf jen nékolik kapek, aby byl jen nadech zeleny.
Vvkrajené konvalinky z fondanové bilé hmoty se
nanaseji na viaénon jesté polévu, lodyhy se nakrajei
z citronady a tato se ieSté pribarvi zelenym breto-
nem. U prostred se udéld kyticka z konvalinek a
kolem vénecek, listky téZ se udélaji z citronady, pri-
barvené neb, z naloZené angeliky. Po stranach ko-
lem dortu se tézZ vénecek konvalinkovy vine. Fonda-
nova hmota na konvalinky je podina pri Cokolddo-
vych hubinkach pri ozdebé dortu mareokanskeho,
cernilovského. Konvalinky, neZ se dort potira polé-
vou, musi byt jiZ pripravené, aby se mohly na vlac-
nou jesté polévn sazeti. Neilépe jest miti za vzor
konvalinky rostlé a dle nich pracovati.

794. Narcisky na dorty. Na dort z bled& zelenou
polévou se hodi téZ narcisky z hmoty mandlové neb
ie3té lepsi z fondanové. Posledni isou béleisi, Vykro-
il se formickon pét listki, sloZi se na vlacnou polé-
vl v kvEt, doprostted se dd za péstik rozdrobena
himota, kterd se obarvi Zlutym bretonem. Listy se
délaji z citronddy neb z and@liky. Kvéty i listy nar-
ciskové sazi kazda hospodynka dle svého vkusu. Za-
Jisté, Ze si téZ mnohé okrasy sama vymysli.

G
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795, Dq}jt hfibeckeyy. Devet celych-vajec se da
do hrnce, pfipoii se k nim patnact deka cukru, da se
h:"ucc do kastrolu s horkou vedon a Sleha se hinota
az zhoustue. Do prochladiého za 113:1—1\-'%;1(?:11{; nmicha-
ni .k:e_vd;': devét deka mouky, devét deka Sf]'ﬂlli].’lilé
z:-)’n':it-;:k}.-‘ a devét deka na hrubo valetkem rozvale-
”}‘C{l }f]flf’;ﬂ(}?th orechit a na v&tsi spicku noZe citro.
nove Kiury a pal Izice rumu. Tésto hotove se dd péci
do EE*.-'ou Viymazanych obroutek a pece se tii Stvrie
tl(:-dm_w,-‘. Studené plochy se pak malinko pokropi pun-
cem a naplni se dort nasledujicim krémem. Ctraact
deka mletyich viaSskych orechii se utie s dobron
:_\_J;'Ldkmf smetanon na vIacnou ka8 prida se k tomi
}1‘1_\-’;‘39:‘»'\rz.l_té [Zice cukru a husté smetany, aby to
byio jako hustd kaSe. Tim se dort naplni a potre
se Zl'_';J:‘_-I()vE'l polévou. Udéld se zelena polévay ale
umavsi, prida se do ni stipek kakaa, aby méla barvu
mechu. Poléva tato se ud&la hodnd husti a kdvz na
doric zaCma tuhnout, tak se $pickon noze iako Vi,
aby to bylo podobné mechn, Udélaji se z mandlové
hmoty malinké hifbecky a sazi se mezi mech tu a
tam na dort. Je to téZ hezke,

) 796. Dort kavovy pi, Matuschové. Na mise se
tre dvacet dek cukru s deseti Zloutky do husta. Ptida
sei{ t{_nn}} des_&:t dek strouhaného chleba, naviazeného
clvenu_ I31c§;1'11 Cerné silné kavy a peét dek mletveh
l]'I:}l]dfl a tre se to iestd Clvrt hodiny. Pak <o udela
shih z deseti bilki, co mozno ;)evn'}?. 4 \»'}f[]l‘hé’} ‘*L
]chge do hmoty jesté s patnacti deky mlety:eh neioin-
vanych mandli a pece se ve dvou obrougkach v pro.
strgdn_c vyhiaté troubg tfi Stvrtd hodiny. Stud'e-:'i'\i'
dort se pokropi slazenou Cernon kivou @ fapini Qe
touto nadivkon: deset dek midsha e (e do "Inf‘m‘-':
prida se k tomu deset dek eukru, opét se to fre a da
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do chladna. Pak se k tomu pridaji dva Zloutky, Sest
deka cukru, tfi JZice Cerné kavy, postavi se to do
kastrolu s varici vodou a micha se to, aZ to zhoustue.
Po té se to micha, a7 jest to studené. Tim se dort na-
plni. Poleva: Dvé lZice Cerné kavy, dvé |Zice
punce, dvacet deka praskového vanilkového cukirun
se tre do husta a tim se dort potre a ozdobi se cukro-
vou kavou zrnkovou, nebo se utre deset dek masla
do pény, deset dek cukru a jeden Zloutek. dveé Izice
derné kavy a tre se to, a7 jest to velice jemné a kdyz
se dort i1z druhy den potrebuije, tak se tirn miste po-
levy potfe a kousek té hmoty se da do kor_goutu s
hvézdiCkovou ftrubi¢kon a pomoci té trubrc.ky_se
vytlaci na dort rozlitné okrasy. Jest to hezké a
dobré.

797. Maly dortik kdvovy. P&t Zloutkii se tfe s
dvanacti dkg. cukru do husta. Pripoii se lZice milaté
kavy, tri deka mietych ofi$kit a tie se to jedté ctvrt
hodiny. Po té se k tomu lehce pfimicha snih z péti
bilklt a s nimi jesté tri deka mletych ofiskd a Fice
pSeniéné krupicky, Pede se zvolna ve formé neb ka-
strole tri ¢tvrté hodiny. Studeny dort se roziizne na
plocho a naplni se ndsleduiicim krémem. TFH 1Zice
Cerné kavy, tri lZice cukru, tfi zloutky kvedlaii se
na horké plotut az je to husté. Kdyz je krém studeny,
vinicha se do néj pét dek utreného cajového masla
a tim se dort naplni. Nebo se tre, asi jako slepici
vejce kousek masla do pény, pridaii se dvé vreho-
vaté lzice cukru, dvé lZice kiavy a dobfe se vie utfe.
To jest téZ dobra nadivika. KdyZ se do ni prida Zlou-
tek, neskodi. Pak se potie po povrchu dort kdvovou
polevou. Tri IZice Cerné kavy. cukru dle potreby,
se do jemna utre a tim se dort potfe a ozdobi roz-
piilenvmi jdry z vlaSskych ofech, -
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798. Rezy dortové. Na peceni dorti isou nejlepsi
obroucky. Obroucky tyto isou z bilého silného ple-
chg; lepsSi vEt3i nez mensi, neb dort ie thledné&igi nizsi
nez vysoky, nebot z nizkého isou hezdi fezy. Mam
dortové obroutky iiz vice let; objem obrouckd ko-
Ivemv jest sedmdesat Sest stotin (centimetril), vyika
Ctyri stotiny. Je to prave ne maly, ani prili§ veliky
dort. Vezme se plech, obroucky se naii poloZi, vyma-
Ze se plocha, obroudkami naznacend, novym mas-
Jem,_vysype strouhanou Zemli¢kou. Té¥ obroucky u-
VIItT se tak vymaZi a hmota se rozdgli do obroudek
a plech se postavi na tfinozku do dobre vyhraté
trouby a pete se opatrn& néco pfes pitl hodiny. Kdy7
pecivo odstavi od obroucek, jest dost. Chvilenku se
necha na plechu stat, pak se opatrné seime a da na
sytko, aby z ndho mohla para vyiiti. KdyZ neni po
ruce sytko, da se dortik na plochou misu dortovou.
Studeny se potie zavareninon, Spoii, pokropi punéem
a potre polevou. Polovic dortové hmoty. od prede-
slého dortového predpisu, tedy po tfech jen vejcich,
upeCe se v obroudce za piil hodiny, peteny se na-
vlazi dvéma IZicemi punce, potfe se poleveou a nez
poleva fpIng ztuhne, rozkraii se na pékné troihranky
a da na still jako dort neb zékusek. Podobné se miize
nakyp pripraviti. Ud&la se hmota dortovd po tfech
vejcich, upe€e v dortové obroudce nebo na oneleto-
vém plechu, pedeny kola¢ se potre zavareninou, -
d€la se ze dvou bilki snih, do peviného sn&hu se za-
Slehaji dve IZice cukruy, da se to do trouby oschnouti
a poda se to jako nakyp.

799, Qoméci_puné na dorty. DA se uvarit &vrt litrn
vody a ctvrt ‘klla cukry, jen co var prejde. Pak se
da k tomm z jednoho citronu S$tdva a kousek kiiry,

ktera se pak odstrani, kofliSek bilého vina (asi osmin-
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ku), necha se to op8t zavarit, pak se to odstavi a da
se fam osminka rumu. Prikryvie se to, kdyZ to pro-
chladne a da se do lahve. Jest dobry na navlazovani
dortii a nakypi. Kdyz si hospodaf pieie miti punc po-
merantovy, di se misto citronu Stava a kura pomie-
rancova, kdyz vanilkovy, da se k tomu vanilka.

800. Krupitkovy dort anamasevy sl. M. Mulat-
schove. Ctrnact dek cnkru, &tyti Zloutky, jedno celé
vejce se ffe do husta; pak se k tomu Dripoii devet
dek oloupanych mandli jemngé mletych, lZice citro-
nové kiiry a tie se to pil hod. Pak se uddla ze ctyr
hilkii pevny snih a zlehka se s nitm do hmoty primicha
osm a piil deka té neijemn&isi pSeniéné krupi¢ky a da
se. kdy# se ma podat jako ndkyp, do vymazané na-
kypové formy péci a pece se v dobie vvhraté troube
tFi ctvrté hodiny. Peeny nakyp se poleje prohratou
oslazenon Stivou 7 ananasu a obloZzi bilkovym krée-
menm, totiz ze dvou bilki snih, dve lZice cukru atd.
Nechz se v troubé krém oschuouti a kdyZ se dava
ta stil. da se mezi krém kousky ananasu, neb se
do prostred udéld na krému hvézda z ananasu a
ozdobi s¢ Servenym bretonem dle vkusu. KdyZz s¢
deéla jake nakyp studeny, navlazi se téZ ananasovol
étavou a obloZi oslazenou smetanoveu penow a mezl
nénu se da drobné usekany zavateny ananas. Kd}'§
se upotrebi jako dort, pokropi se, kdvz iest nplne
studeny tiemi 1Zicemi punce a udela se poléva z piil-
druhé Wice vody, pil 1Zice vody, pil IZice punce,
Ctyfi hodné yrchovaté lZice praskového prosatého
cukru se tre deset minut, tim se dort potre a okrasti
se dle v kusi.
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Jemné nakypy.

Jak iiZ pfi apravé nakypi iednoduchych isent
psala, jest treba ku zdarn nakypi a vibec vseho,
do Ceho se dava snih, aby by! snih deobfe upraven
a pak ien lehynce se do hmoty Zamichal. Téz dluzno
pripomenoiti nasledujici: Kdyz se dava do nakypu
neb dortu nové maslo, Ze musi byti do pény utiené
a pak teprvé se [ nému pridava po jednom Zloutku
a vzdy zase troska cukru, ktery musi byt vzdy pro-
sity. To se pak chvilenku tre, pak zase se da zloutek
a cukr, az se da yse, co je ireba do nakypu neb
dortu. Kdyz se daii do madsla vSecky Zloutlky najed-
non, tak se €asto stane, Ze se maslo srazi v malé
kousicky a pak tézko roztird, a petivo neni tak

kypré. Pri ndkypu pénovéni, ktery se pece v mise,

a té7 s tou misou na stil poddva, nesmi se dat dfi-
ve péci aZ chvili vypocitanou pred upotrebenin.

801, Pénovy nakyp sleSny J. Kalivodové z Lit.
Mnohdy zbvva pii peCenf koblih neb babovky bilky
a ty se mohou té7 nasledovué upotrebiti. Tolik co
vazi bilky, tolik se dd dobré zavareniny merunkove,
neh i jiné zavareniny, téZ tolik cukru. Ve se da
do kamenného hrnee a Sleha se to snéhovou metiou
tak dlouho, az metla v té smésici zistane stat. Bila,
hiuboka nakypova inisa se vymazZe maslem, Smes
nakypova se nrovna péknd do yrchu a nozem se
utvori ptkné ryhy. Pele se v prostiedng teplé
troubé piil hodiny. Podaii se k nému na stil piSkoty
nebo piskotovy sucharek.

Pozn.: Na pénové nakypy isou zviastni hluboké
misy, ve kferych se nakyp peCe. Peleny nakyp
s takovouto miseun se postavi do kovového ozdob-
ného podstavee a nese se to na stil. Kdy# neni misa
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ozdobnd, pete se nakyp na kulaté mise polohluboké
a pro dve€ osoby stali ireba ien starsi hluboky taliF.
Mr::;a neb talit se vZdy vymaZe maslem a VySype
tlucenym piskotem neb Zemlickou. Misa ne se da
na plech, posype se plech soli, aby misa neprosakla.
Na};ypy pénové jsou rychlé a hodi se i na hostiny;
ovsem, Ze se Cas, kdy prijdou na stil, dobfe urdi,
jimak by nebyly tak chutné. Kolik osob u stolu, tolik
se diva vajec.

_ 802, Nakyp pémovy Cokoladovy pro Ctyri neb
pEt 0sob. Na misce se utie do pény sedm deka tHuce-
neho cukru a deset deka strouhané Cokolady. Tre
se 1o pak jeSté Ctvrt hodiny. Cim déle se to te,
tim nakyp je kyprejsi. Po té se tam lehynce zamicha
snili ze &tyr Dbilkit a vrchovati |Zice piskotovych
ncho‘ sucharovych jemné tluCenych drobtii. Pak se
to da ha vymazanou, tluCenym sucharem vysypa-
10U niisut a pecCe se to patnact aZz dvacet minut,
KdyZ je to povrchu tuhé a kdyZ ji7 se nebori lehce
na to poloZeny konec varecky, jest dost. Posype se
cukreg: a da se na stil. KdyZ neni pod nim kovova
podlozka, postavi se misa na ndjaky stardi talif
neb podnos, aby se od horké misy stil neposkodil.

_803. Nikyp citronovy. Do p&ny se trou na mis-
ce Ctyri Zloutky a Etyfi vrchovaté IZice cukru (jest
to asi sedm deka). Pripoji se k tomu z ptil citronu
Sfava, 1Zicka jemné sekané kiiry a tfe se to piil ho-
diny. Po té se udéld snih ze Ctyf bilkd a lehynce
se do hmoty zamicha a s nim I¥jce strouhané zemli-
¢ky, nebo sucharu, Misa vymaze se maslem, vy-
Sype strouhvanjn'li mandlemi, hmota na ni vloZi, po-
vrch se opét posype mandlemi a pede v teplejsi
troub& patnict a7 dvacet minut,
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B04. Pomerancovy nakyp. Nakyp pomeranlovy
se déla jako citronovy, jen Ze se da z jednolio po-
merance, ale malého, §fava a z pil kira. Ostatni
iako pri citronovém. I

805. Nakyp malinovy. Ctyti Zloutky, &tyri 1Zice
cukru se tre jemné&. Pak se k tomu prida 1Zice jemné
malinové zavareniny a tre se to pil hediny. Pak se
tam lehynce primicha snih Ze C&tyf bilkd a s nim
vrchovatda IZice strouhané Zemlicky a lZicka strou-
hanyeh mandli, Pece se na mise jako predesly. Po-
dobn€ se déla nakyp jahodovy, ananasovy a z ji-
nych ovoecnych Sfav. Pozn.: Nesmi se zapomenouti
dat na plech sil, aby misa nepraskla.

806. Krémovy ndkyp. Ctvrt litru dobrého stu-
deného mléka, dve vrchovaté IZice sypké, &i kru-
picné mouky, ¢éivri vrchovaté lZice cukru, Ctyri
zZloutky, asi iakoe dva orechy kousek masla, rozkve-
dla se, pak postavi se to na plotnu a kvedla se to
aZ jest to husté. Varit se to nesmi. Po té se to nechéa
vychladnout. Pak se to micha deset minut, pfipoii se
lehynee snih ze Ctyr bilkd a s nim Ctyri [Zicky pSe-
ni¢né krupicky a dvé vrchoevaié lZice strouhanych
mandli. Pro chuf se da vanilka, nebo kiira citronova.
KdvZz se dd misto mléka slabsi smetana, nemusi se
davat maslo. Nakyp se vari piil hodiny v pare, pak
se v troubé& necha malinke zaZloutnout. Jak se ni-
kypy vari v pare, byle iiZ pfi Cisle 188 napsano.

807. Krémovy nakyp Cokoladovy. Nikyp s Co-
koladou se d&la jako predeSly, ien ze se do néj pri-
micha tabulka strouhané cokolady.

808. Nékyp z vina. Do litrového hrnku se da
ctvrt litru bilého vina, dvé I1Zice krupiéné mouky,
Sest vrchovatych Zic cukru, dvé IZicky citronové
Stdvy, na 3picku noZe kiry, rokvedld se to. pak se
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to postavi na horkou plotnu a kvedld se to, az je to
husté, variti se to nesmi, Pak se to edstavi a micha
se to, aZ je to studené. Pripoii se Zice rozpudténdho
masla, micha se fo nékolik minut, pak se k tomu
primicha snih ze Sesti bilkt a s nfm se tam lehynce
primicha dvé 1Zice strouhané Zemlicky. Pak se da do
plipravend vymazané a zemlickou vysypané for-
my a pece se v troubé ve vodé tri ¢vrté hodiny, palk
se nechd na trinoZce malinko zartizovaiét, Peceny
se sype cukrem, téZ se mitZe k nému podati néjaka
zavarenina.

809, Citronovy nakyp vareay. Na misu se da
Sest Zloutkn, deset deka tluCeného cukri, z jednoho
citrony Sfava, 1zicka rumu neb maraskynu, 1Zicka
iemné usekané kiiry citronové a tfe se to pilné pil
hodinyv. Pak se tam lehynce zamicha ze Sesti billai
pevny snih, dvé lZice strouhané zZemiitky a lZice
drobeunké pSenicné krupicky. Da se do maslem vy-
mazanéd a zZemlickon vysypané formy a pele se
ve vodé tfi Syrté hodiny, pak se necha na trinozee
téz zriizovet. Peleny se sype cukrem neb se da k
nému malinova zavarenina. TéZ vinna p&na iest do-
bra,

810. Kastanovy nakyp. Kastany se oloupaji, o-
pari, jesté ty Zluté slupky seimou, pak se iich odvazi
Cirndct deka a se Stipkou madasla a kapkou mléka
se do mékka udusi. Po té se kastany vyndaji, ne-
chafi oschinout a na struhiatky se rozstrouhaii, De-
set a pil deka cukru se tfe s péti Zloutky, pfipoil
se a“:tji-'ri_]iiit:e roztiu€eneho vialiého masla, tre se pil-
né a pridavali se pomalun sirouhané kaZtany, které
se kapkou smetany na huston kadi rozdélaly. Ku
konci se prida lehynce snih z péti bilkfi a vrchovati
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hlavickou do predu a ctvrt hodiny hlavickou do za-
du, aby se tato nespalila, protoze trouba obyéeiné
v zadu vice pece. KdyZ se obraci, miZe se hospo-
dyitka podivati pod vrchni ¢ast formy. jak se bera-
nek pece. PeCeny berdnek se opatrné vyklopi a pak
postavi na prkénku, aby vvchladl. Zatim se fie po-
[éva ze dvou bilkn a ¢tvrt kila cukrového prositého
pra8ku Ctvrt hodiny. Timio ledem se cely beranek
potie, do tist se mu da kousek Speiln, téZ do olek
se §peily napichnou, aby se védélo, kde otka se maii
ddlati. Na hibeté se udéla asi dvé stotiny (cm) hlad-
ky pruh, téZ ocasek. jak jest od formy vytisknuty,
se hladece nozem urovna, ostatni vsak SpiCkou noeze
rozvini jako berdnci vina, ceZ velice pékné vyhliZi.
Na hlavé mezi ouskama se mizZe téz hladee urovnat a
ostatnf v8e se iako vinky utvori. KdvZ beranek
oschl, vyndaji se 2z oli Speily a daijl se tam uméla
modra ocka, ktera bud z latky se vystfibiton aneb
7z umélyeh pomnéuek. Prostredni Zluta tetka v po-
mneénce se malinko inkousten nacerni a oko jest ho-
tovo. TéZ 2 bled® modré litky se vysirihne a inkou~
stem ocko nakresli. Do tust se da zeleny listek, na
krk se mu da modra stuzka, neb se mu, dokud ie
poléva mékka, did dvakrat riiZové neb bledé zelené
bonbonky. které vyhliZeil iako perlicky: ie to veli-
ce hezké. Hotovy berinek se postavi opatrné na
mélkou, podlouhlon misu, kolem n&hoz da se hodné
nastiihany zeleny papir. aby to vypadalo jakoby
sed¢l v trave, do které se mize jeSt€ tu a tam dahi
unély kvitek. Je to chutné a zdravé peéivo, dlouho
vvdrZi a jest okrasou velikonoéniho stolu. Zalezi na
tvaru formy, aby totiz nebyla p¥ili§ velkd hlavicka
4 proto pri kupovani formy hledi se k soumérnosti.

825. Dort indlansky. Na misce se tie do pény
26

e
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osm deka masla, pak se k nému za stdlého tieni
pomalu pridava osm deka cukry, a ¢tyii zloutky ije-
den po drubém a osm deka Cokolady, ktera se ve
1Zicce vody na kraji trouby necha zméknout (nesmi
v8ak byti horka), ddle pripoji se na $picku noZe
vanilky a trfe se v8e jeSté pil hodiny. Po té se tam
zamicha velice lehounce, ze &tyr bilki pevny snih
a st snéhem zaroven téZz lehounce se primicha osm
deka mouky a neplna lZice jemné krupicky. Hmota
se da do vEétsi, vymazané a vysypané formy a pece
se neidriv. v horké pak v mirné vytopené troubé
tri Ctvrté hodiny. Druhy den se dort v polovici na
plocho tenkym noZem rozrizne a napini se nasledu-
iicim krémeni: Deset deka kostkového cukru se
rychle omodi ve vodé a vari se na Cistém kastrolkn
tak dlouho, aZ kdyZ se v ném smoci draténé ocko
a cukr v ném iako blana zhstane, zamiecha se rychle
do n8j ze dvon bilkii pevny snih a hrstka mletych
viaSskych ofechd. Zamicha se to a dort se tim naplni
a povrch se poleje ¢okolidovou polévou a necha se
oschnouti.

826. Maly dort bramborovy. Na miskn se da
sedm a piil deka tlueného cukru, ze ctvrt citronu
$fava a kiira, tri zZloutky, deset a pil deka strouha-
n¥ch, vafenych bramborii a tfe se vSe pil hodiny.
Pak se tam da snih ze tri bilkd a s nim se tam
lehiounce téz primichaiji ¢tyfi deka oloupanvch, strou-
hanyeh mand!i a 1Zice strouhané Zemlicky a pele
se to v dortové obroucce pil hodiny. Pak se to pe-
kropi dvéma lzicemi teplého &aje, pomaZe zavare-
ninou a obloZi bilkovym krémem, da do trouby o-
susit a pak se da na stnl.

827. Bramborovy dort piSkotovy, zdrave i Na
vE&18i misu se da dvacet osm deka praskového culrn.
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sedm deka strouhanych, oloupanveh mandli, Sest
Zloutkd, dveé cela veice, z jednolio citronu Siava
a z piil citronu jemné usekand kira a tre se vie ve-
lice piln€ tri ctvrté hodiny. Po té se udgla velice
tuhy snih ze Sesti bilkil a zamich4 se lehce do hmo-
ty ze Ctrndcti deka bramborové mouky a dvé 1Zice
mounky obyceiné a dé do vetsi, maslem vymazané,
a ZemliCkou vysypané formy a pece se pii mirném
ohni ne celou hodinu. Kdy# zaéne od formy odsti-
vat, jest dost pefeny. Dort tento se¢ polévou ne-
musi polévati, jest dobry jako zakusek k vinu a
détem se niliZe davat misto piskotd. Bramborova
mouka Skrobova je lehce stravitelnd a proto i pi-
Skoty isou z ni lepSi, nez z mouky obyéeiné. Dort
z bramborové mouky jest nékolik tydui pri dobré
chuti. Timto konéim jemné petivo. Ostatni napiSi
prileZitostné.

825. Hubinky Cokolddové a iiné (pralinky). Asi
patnact deka kostkového cukru se navlazi rychle
vodou, dd se na :Cisty, octem vypliknuty kastro-
lek, micha se jim novou vareCkon (aby snad starsi
nebyla mastnd), vaii se cukr aZ k patému stupni.
Na drité se na dolei§im konci udéla vétdi odko
(drét musi byt ohybny) a kdvZ ho ponoiime do cukru
a v tom ocku ziistane jako skli¢ko blana, jest iiZ cukr
dost vafeny. Po té se vyleje na velkou, mélkou
porcelanovou misu, kterd se oplakne studenou vodou
a cukr se tam tre tak dlouho aZ je bily jako snih a
tak husty, aby se mohl dob¥e pracovati. D&laii se
z n¢j malinké kulicky (pralinky) a kladou se na ma-
linko oleiem potreny papir (miZe to byt papir treba
od kokosu), kdyz iich mame dle potfeby hotovo, tak
se dajl na kastrolek dv& tabulky tokolddy po[eu 8e
dvéma lZicemi teplé vody a kdvZ zmékla, michi se
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il na plotné az zacind houstnouti. Hubinka se vzdy
napichne na $pejli neb Spicaty drat, omoci se v (€
polévE, klade na malinko oleiem potreny papir a
nechd se oschnouti. Tak se polévaji viecky hubinky
a dort se iimi dle vkusu ozdobi. Kdyby poléva prilis
zhoustla, prida se malinko teplé vody. Hubinky tyto
se také nazyvaii fonddnové, neb bonbony divadelni.
Tyto bonbony se mohou vselijak méniti. Jen to pri-
pominam, Ze cukr musi byti v steinych kouscich, neb
kdyby byl jeden kousek vétSi a druhy mensi, steiné
by se nezveétsil a byl krupkevity. Musi byti vSak
hmota jemund hladka, aby se v fistech jen rozply-
nula. TéZ poznamenati dluzno, Ze cukr se vzdy rych-
leji rozpusii, kdyZ se jen ve vod& omoci, nez aby sé
na néj vice vody nalilo a proto se také na fonddanové
enkratka ien cukr omoci. KdyZ chece mit hospodyiika
meékké bonbony kavové, omocli cukr také ve vodé
a kdyZ se zacCne variti, da se k nému kapka kdavove
tresti a vari se tak dlouho jako ptedeSle. Pak se na
mélké mise tre jalko dfiive a kdvZ jest hmota tuhd,
rozvali se na. praskovym cukrem popraseny, val a
rozkraji se na kosticky, které se nechaii na vzduchu
oschnouti a pak se zabaluji do voskovaného papirku.
Kdv# se délaii bonbony puncové, da se do hmoty,
kdyZ se zaCne vartiti troska punée neb maraskynu,
kdvZz riizové, prida se punovych, kdvz se jeSté
cukr vari nékolik kapek Gerveného bretonu, Kdyz se
vareny cukr leie na misu, aby se trel, vZdy misa
musi byti oplaknuta studenon vodou a nesmi byt
cukru na mise prilis mmoho, neb by, kdyz ve vétSim
mnozstvi tak brzo nevvchladne snadino skrupicko-
vateél a jiz by byla fondana zkazZena. Kdo chee miti
oriskové bonbony, tedy, kdyZ jiZz lest cukr vareny
vhodi se tam na ¢trndct deka cukru, sedin deka mle-
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ivch vlasskyeh neb liskovych ofisks, ife se to na
mise a kdyZ to tuhne, rozvali se to na stotinu silné
a kraii se bonbony dle libosti, Cukrari maii na tyto
bonbony mramorovou desku, na kterou vareny cukr
vyleii a trou, takZe ie hned vychladly. Nejlepsi okra-
sa na dorty iest, kdyZ se délaii z bilé fonddinove
hmoty konvalinky. neb malé zvonecky. Json bilé ia-
ko snih, a nedail ani tolik prace. Uvari se ctrnact
deka cukru jak iiz udano, vyleie se na mélkou misu.
tre se, a7 je bily iako snih a ztuhly v tuzsi tésto. Po-
pradi se val praskovym jemnym cukrem, limota se
tam na niZ silné rozvali a vykrajuii se malou ple-
chovou formickou kenvalinky, zvonetky narcisky
a jiné bilé kvéty a témi se obyceiné kréaSli dort na
svatebni hostinu, Jest krasny.

Polevy na dorty a cukrovinky.

829. Bila poléva vodni. Tti 1Zice vody, lZice ci-
tronové Stavy a osm hodné vrchovatych lZic pro-
sitého cukrového prasku se tie deset minut i Ctvrt
hodiny. Cim déle se poléva tre, tim lepsi je na dort.
Poléva ma byti husti jako tésto na kapani, aby sc¢
mohla pg&kné na dortu roztirati.

830. Bilkova poléva. Jeden vétsi bilek, [Zicka
citronové §favy, Ctrnact deka praskového cukru se
tre &tvrt hodiny.

831. Zluta poléva. Udéla se ze dvou bilka snih
da se k nému 1zicka pomerancCové §fivy a lZicka na
struhatku ustrouhang, Ziuté kiiry a tre se Ctvrt ho-
diny. Kdy7 je Zluty breton, da se nékolik kapek
bretonu.
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832, RizZova poléva. Udéla se snih ze dvou bil-
ki, da se do néj tolik prositého praskového cukru,
aby byla poléva primérené husti a pridd se tam né-
kolik kapek alkermesové Sfavy, neb Cerveného bre-
tonu neb Cervcové tinktury (Cochenille). Dostane se
vSe u cukrafe neb ve vét$im mést® u materialisty.

833. Huéda poléva. Udela se poléva jako pre-
desla, jen Ze se misto barvy &ervené prida 1Zicka
rozemletéhio kakaa a ijest poléva hndda.

834. Zelena poléva. Udeld se poléva, iak pri po-
iéve zluté jest napsano a prida se tam nékolik kapek
zeleného bretonn. KdyZ neni breton, tak se uilude
cerstvy Spendt, Stdva se procedi. skrze platno a da
se Spendtova zelena voda dle potieby do polévy, aby
byla poléva pékn& zelena.

835. ObycCeina poléva na dort. Na malou misku
se da pdal treti 1Zice vody, pil 1Zice rumu a dvacet
deka praskového cukru a tre se to asi deset minut
a tim se dort potle a okrasli se dle libosti.

836. Poléva mramorova, Na mise se tie jeden
vEtsi bilek, 1Zice vody, kdvova 1Zic¢ka citronové $f4-
vy atolik praSkového cukru, aby byla poléva, kdy7
se deset miinut tre primérené hustd a dobie se roz-
tirala. Nyni se kousek té bilé polévy, asi dvé [Zice,
da na talifek; do ostatni se prida 1Zicka kakaa a tic
se ie8t€ asi minutu. Pak dort opatrné vyklopime na
papir na dortovou misu, iak jiz p¥i dortn piskotovém
napsano a hnédou tou polévou se cely péknd potie,
Na to se dé&laji bilou polévou tu a tam &ary: na to

.Se da do bilé polévy kapka zeleného bretonu, opét

se délaji tu a tam &ary zelené, pak se prida do trochy
polévy kapka Cerveného bretonu a délame ¢ary Cer-
vené, na to opét zbarvime polévu bretonem Zlhutym
a déldme Cary Zluté, slabounké. aby se tak napodo-
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bil mramor. Pak se dd dort na chvilku do viahé
frouby oschnouti.. Vytvoieni krasného mramorn za-
leZi na vkusu hospodyiiky.

837. Malinova poléva, Udéla se bila vodni po-
léva, jen Ze se misto citronové §favy da $tava mali-
nova, X

838. Cokoladova poléva. Rozstrouhd se dvacet
deka Cokolady, prida se k ni troska vody, dvacet deka
tluceného cukru a jesté troska vody a vari se vie
na kraii plotay tak dlonho, az kdyvz se kdpne na talir
a poléva ztuhne, jest dost vatrend. Timto se rychle
dort poire.

839, Jednoduchi Cokeoladova poléva., Osminéct
deka cukru se poleje koflikem studené vody a necha
pomalu variti. Pripoif se dvandct deka strouhané Co-
kolady, necha se jesté variti tak dlouho, aZ kdyZ se
da kapka na talitr hned ztuhne. Pak se rvchie dort
potre. Kdvby poléva prili¥ houstla, prida se lZice
teplé vody.

Vejce.

Veice vazici 5 dkg., obsahuje dvacet sedm gra-
mi bilkoviny a Sestndct grami Zloutku (tuku), tak
Ze se dvacet menSich vajec rovna kilu masa pro-
stfedné tucného. Je-li hilek mékky, isou veice snad-
no stravitelna, hodi se i pro nemocné, tuhy bilek ijest
téZko stravitelny. Varenda vejce na tvrdo se snaze
stravi s octem a proto také se davail k salatu.

840, Vareni vajec. Na m&kko se varf dvé neb tFi
minuty, tak jsou velice Zivnd a lehko stravitelnd. Na
hnilicku se vari &tyfi neb pét minut, na tvrdo $est
neb sedin minut. Dle toho, jak je veice velké a jestli
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neni prilis studené. Na vareni vaiec musi byti voda
cista, téz vejce omyta neb i neporuienou skorepinoun
unikd trochu bilku, a za to vnikda voda a jestli je
voda ledajaka, jsou pak veice nechutné. KdvZ pii va-
Feni vajec na mékko neison po ruce hodinky, tedy se
pocita na jednu minuti pomalu do Sedesati, dvé mi-
nuty sto dvacet; zboZné hospodyiiky se modli za
minute dva otéenase a dle toho veice na mékko vari
a kkdyz to obetuje, totiz tu modlitbu za zemrelé, ma
je§té zasluhu, Pri kazdé i nepatrné praci si mize
cloveék zasluhy pro nebe nahromaditi. Na tvrdo va-
iend veice se lépe loupaii, dame-li je ochladiti do
studené vody. Cerstv® snefena veice se $patné lou-
paji.

841. Vejce michana. Neichutucisi isou veijce ini-
chana, ktera se pripravuji smaZenim na maisle. Nékdo
pridiva na kaZdé veice IZici mléka neb smetany:
lepSi isou vsak bez mléka. Mdsla se nesmi mnoho
davati. Na Sest vajec se dd jako ofech kousek Cerst-
vého masla a kdyv# se rozpusti, daii se tam v hrpecku
rozkvedlana veice, Spetka soli a na kastrolku se to
miché tak dlouho, aby to tvorilo kyprou smésici ja-
ko husta smetana. Po vrchu nemaiji byti tmava, v3ak
stejnomérneé svétla, Pro chui dava ndkdo na witsi
Spickn noZe jemué usekané pazitky (¥nitliku) neb
petrzilky, neb stroubané cibulky. Na stiil se k tomu
poda chleba. V panskveh kuchynich davaii pro chuf
do michanych vajec v mdsle utrenou sardelku neb
usekanou Sunku, duSené jemné usekané lanyZe a pod.
Nékdo si michana vaiicka pokape na talifi citronovou
§tavou. ZileZi vSe na chuti.

842. Michand vejce s krupickou. Na Ctyri veice
se da na kastrolek jako maly ofech kousek nového
masla: kdyZ se rozpusti. da se tam koilidek horkého
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inléka a zavari se tam vrchovata 1Zice Krupicky a
nechd se to chivilenku variti. Po té se tam daif roz-
leyedlana vejce, zasoli se to Spetkon soli a micha se
tim azZ jest to husté: po té se to da na stil. Jest to
s chlebem dobra velere,

543. Veice se syrem. Na jednu osobu se dail dveé
vejce. Rozmichaii se, na kastrolek se dd na dva veice
iako ofech kousek mdsla a vrchovata 1Zice emental-
ského, rozstrouhaného syra a dve |Zice mléka. Da
se go na plotnu a micha se tim a7 se zadina bilek
srazeti. Po té se to d4 z plotny, soliti se to nesmi,
jest to slané od syra. D4 se to na teply talir a na
stil. Nékdo to jesté malinko popradi peprem. Podob-
né se mohou délat vejce se syrem Svyvearskvm,

344, Vejce na kyselo. Na kastrolek se d4 asi iake
orech kousek nového masla, 1Zice mouky, kdy# se to
zpeni, naleje se do toho za ustavitného michani tolik
dobrého mléka. aby z toho byla primdfent husta
omacka. Neb se da trodka vody a tolik kyselé smie-
tany, asi koilik, aby byla omacka pfimétens husta.
Prida se do ni dle chuti octa a kdyv# se omacka zatne
varit rychle se do ni posadi p&t neb Sest vajec a
nechaii se tak v celku ztuhnout. Prisoli se to dle
chuti a da na stfl. Nékdo dava. ledvZ misto smetany
kvselé da mléko, misto octa citronovou &favu,

843, Veice hiolandska. Sest vajec se uvafi na tvr-
do, oloupaji se a ma kolatky rozkraii a sloZi se do
maslem vymazané a zemlickou vysypaneé formy. V
kofliku kyselé smetany se rozkvedlaii tFi Zloutky,
vleie se to ma veice a navrch se da ze dvou sardeli
a velk¢ého ofechu masla sardelové maslo a v troub
Se to pece patnact minut. Vejce, kdyv7Z se davaii do
kastrolku, tak se malinko p¥isoli.

29&
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246, Veice po Spanélsku. Uvari se na tvrdo veice
jako predesie, prosypol se viak sekapvim, uzeiym
masem. Na jedno vejce lZice sekaného maga. Ostaini
kyseld smefana a zloutky a méasle sardelové iako
predesle. '

847, Veice nadivana. Sest vajec se uvaii na tvi-
do, oloupa a po délce rozkroji. Zloutky se vyndaii,
na kasSicku utfou s kKouskem masla, asi jake ofech
velleym. Jedna ZemliCka se ostrouhd, namoci do mié-
ka, pak vymacka a s témi Zloutky promicha: (éZ
ieSte [Zice rozkvedlanéhe vejce, malinko kveétu a na
Spicku noze: zelené petruzelky. V3e se promichid a
naplni se tim ty bilky, aby zase tvorily celé wvejce.
Pak se sloZi iedno vedle drulicho, do maslem vyma-
zaneho kastrolku, podleii se nE€kolika 1Zicemi kyselé
smetany a nechail se v troubé zapéct, Pak se poleii
malinko novym nigslem, posypou Zemlickovon kiir-
lou, co se sestrouhala ze Zemlicky, nechaii se opect
a pak se dail na stil 8 hlavkovym salatem.

848, Veice s masent. Veice se nadivaii iako pre-
desle, jenze se da do nadivky varené teleci neb ry-
bové maso, drobné usekané, Na jedno wveijce lZici
masa, ostatni jako prede$ld nadivka. Pak se veice
naplni, spoii, omo¢i v bilku a ve strouhané ZemliCce
a smazi se iako Tizky. Na stil se k nim dé néjaka
zelenina.

849. Sazena vejce. Do formy dilkove, fak zvané
vajeéné, ktera byva ebyclein€ na Ctyri vejce, da se
do kazdého diilku Stipek maésla neb sadla a kdvz se
rozpali, rozbije se tam, vlastné vieje rozbité veice,
aby byl Zloutek pckné v prostred; malinko se po-
soli a necha ztuhnouti. Kdyz se délaji jen dveé vejce,.
tak se do druhych dolitka da kapka vody, aby se
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pii horku prazdné neposlkodily. Sz‘iw}é vejce se Eaf
sto v kuchyni potFebuji. Jako na beeisteak, cocku a
iiné.

Houby.

450, Dusens houby. Cerstvé, otisténé hiibky neb
iiné¢ houby se operou a rozkraii se na tenké piat]w.
Na kastrolek se da jako piil vejce kousek nf}ve_ho
mdsla, odisténé houby se tam viozi, osoli se, puj }ﬂ]f!
hub 1zickon soli, a nechaii se dusit ve vlastni stave.
Prida se k nim lzicka jemné usekané zelené p.et-r‘uj
Zellky a kdyZ zaCinail vysmahovat, podleii se lZic
vody. Pak se zaleii koflickem kyselé smetany, ve
ktere se rozkvedlala 1Zicka mouky, necha se to za-
vatit a kdvZz se davail na stil, pripoii se If nim a-
linko §favy citronové. Podd se k nim dusena ryze.

$51. Smazené houby. Ocisténé votsi hiibky nebo
iing houby se rozkrail na silngjsi listky, osoli se, o-
hali se v t&sticku iako smaZeny karfiol a smazi s¢
v rozpdleném masle do riizova. Jest k nim deobra ne-
jals zelenina. ) A

%52, Houby s veici. Talitek ocist€nych t}rl"hku
neb lisek se drobné pokraif. Na kastrolek se da jako
ptl veice kousek nového masla, na Spicku noze k-
m a zelené petruzelky (nékdo davd takeé c1hull_iu).
liouby se tam vloZi, osoli se neplnou l1Zigkon gqll. 2
nechaii se tak chvili dusit. Zatim se rozkvedlaji Ctyri
vejce, daif se k houbam a piida se i tomu dye [zlcc
smetany, zamicha se to aZ jest to husté, DOkllS-l se,
jestli iest to dobie slané a da se to na stiil.

853, Lisky s krupickou. OCisténé lisky se d-r’obglﬁ
pokraii, osoli se a na pul kila liSek se da jako slepici
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veiee kousele masla, na vetsi Spicku neze kiiinu, té7
zelené petruzelky a lisky se nechaii pal hodiny dusit.
Pak se tam da ctvrt litrt horkého micka a dveé
vrechovaté 1Zice krupiCky a nechd se to zavarit, Po
té se tam pridaji tfi veb Ctyri rozkvedlané vejce a
micha se tim az to jest husté, pak se to podd na stil.

854, Svitek houbovy. Jedna zemlicka namodena
v mléce se dobfe vymatka. pripojf se k ni dvé 1Zice
duSenych hribki neb iinyech hub drobuince useka-
nych, dva zZloutky, IZice rozpusSténého mdsla neb si-
dla, jake hrach kousek utreného Cesneku, na Spicku
noze soli, malinko majoranky a zazveru. Dobfe se
to utre a pak se k tomu zlehka ptinoii ze dvon billi
snih a lZice strouhané Zemlitky a da se to na mii-
slem neb sddlem vymazanou a zemlickon vysypa-
iton formu omeletovou a pete se to v troubg asi 15
minut. Pak se to rozkrail na kosticky a da se fo do
priprazené poléviy.

855. Polévka na svitek houbovy. Di se varit
pitl druhého litro vody, zasoli se pil 1Zici soli. Udéla
se po Zici mouky a orechi sadla neb jiného omastku
cervena jiska, necha se v ui zpénit 1Zicka petruzelky
nebo pazitky (3nitlikn) a zadéla se tim ta zasolend
voda a pridad se do toho Magegiho neb Grafova kost-
kea, Neehd se to zavatit a pak se k ni poeda rozkraieny
svitek houbovy. Tato polévika zastane peléviu ho-
VEZ1.

856, Svitek ze suchych hub. Svitek ze suchych
hub se déld jako 7 Cerstvych, jen Ze se suché houby
asi dvé zice diive v mdlo zasolené troSce vody, do
lkteré se pfida Stipek mdsla a malinko kming udusi.
Po té se drobné usekaii a ostatni jako pFi svitkn
prvem. TéZ se pete na pomazaném omeletovém
plechy asi 15 minut. Polévka se déla jako predesla.
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807, Knedlicky houbeové., Dve lrstky suchych
hub se do mékka s kouskem mdsla neb sadla a kap-
kou oselené vody dusi, pak se drobounce usekail,
Na misce se utre kousek nového masla neb sadla,

prida se k tomu ¢tyri 1Zice téch usekanveh hub, dvé

vejce, na Spicku nogze soli, malinko pepre, zazvoru,
majordnky a Stipku utfeného Cesneku. Pfipoji se k
romu dveé stronhané, miékem jen malinko naviazené
7emlicky, dvé vejee a tre se to nekolik minut. Pred
obédem se zakrajuii 1ZiCkon malinké knedlicky do
zaprazené polévky jako se déla na svitek houbovy
a vari se deset minut.

858. Knedlicky z &erstvych hub. Ctyii vrcho-
vaté [Zice na Stipku sadla neb masla uduSenych hiib-
ki neb Zampionfi se da na misku, dail se téz dve
vejce, dveé strouhané malinko mlékem navlaZené Ze-
mlicky. na 3picku noze soli, malinko kvétu, na vE&tsi
Spickn noze zelené petruzelky, vSe se jemnt utre a
zakraiuii se knedlicky do polévky jako predesle,

839, RyZze s houbami. Asi ctvrt litru rvze se o-
pere, spaii horkou vodou a na kastrole se speichne

pul malé drobné rozkrijené cibule se [zickou zelené .

petruZzelkty a asi jako veice kousek masla neb sadla.
Sparena ryZe se tam vloZi, priléva se tam po troSce
vody, zasoli se pil 1Zici soli a dusi se do mékka, Téz
se udusi na kouskun mésla a kapkou osolené vody
dvé hrsté suchych hub do mékka, Pak se drohné
usekaii, pripoji se k pim dve veice, dvé Zice dobré
smetany, dobre se to promicha a Iehee se to promi-
cha do duSené ryze. Pomasti se forma neb modry

Kastrolek maslem, ryze se do toho vloZi, pékné pri-

mackne a hned se vyklopi na misu a dd na stul. Jest
k tomu dobry salat neb rajskd i cibulovda omacka.
Nektera hospodvitka to dava deo keflicki. vZdy
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vIstvi ryze, pak houby, opét ryz, pékné se to stlaci,
pak ge to vvklopi na misu, obyvceing kolik osob, tolik
kopeckn se dava na misu a posype se to zelenou
petrnZelkou neb sekanym masem uzenym. Z Cersi-
vych hub se déla ryZe podobn&. Ze Zampioni jest
velice dobra.

860. Smazenky houbové. Talitek péknych hiib-
kii se odisti, drobu€ pokriii a kouskem mdsla a IZi-
clkou osolené vody se do mékka dusi. Ve ctvrt litru
osolené vody se uvali tuha krupicnd kaSe. Do sti-
dené iz kase se primichaii duSené houby, il‘.dnu
vejce a jeden zioutek, [Zicka zelené putmzelkv, ne-
kdo dava malinko strouhané cibule jesté a na S$piCku
noZe pepie. V8¢ se promichd a jesth jest to fidké,
prida se jeSté troSka strouhané ZemliCky, aby se 2
toho mohly délat malg, stotinu silné placicky. Pak se
potrou rozlklepanym ?bvivm bilkem, obali ve strou-
hané ZemliGce a smazi se v rozpaleném masle neb
sadle. Jsou dobré s kapustou neb Spenatem.

861, Houbovee od V. V. Talitek otidténych hiih-
kit neb Zampionii se drobounce nakraii a daji se na
ofech masla se Spetkou seli a zelenou petruzellcou
drobné€ usekanou a lZici vody, do mékka dusiti. Pak
se k nim prida na Spicku noZe pepre a citronové kiny
a nechaji se vychladnout. Dvé mensi sbéracky sme-
tany se dd svariti. V hrnecku se rokvedlaji téz dveé
malé shéracky smetany a 2 [Zice mouky a 3 Zlout-
ky, pak se te postayi na plotnu a michd se to, az to
houstne a pak jeSt€ za ustaviéného michani svarena
horkd smetana se pridd a kyedld se to na stole a
prida se k tomu IZice rozpuSténého nového masla a
ledyZ jest to studené jesté se primichaii {7 Zloutky.
Ze tri bilkit snih a 1Zice drobounké pSeni¢né krupicky
se lehyncee k tomu primicha. VvmaZe se forma, neb
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modry plechovy kastrolek maslem, vysype se strou-
hanon zemlickou. Polovic hmoty se lam vlgje, pak
se tamm vioZl pripravené dusené houby, pékné roze-
tFou, opét se tam da ostatni hmeta a pak se to da
s formon na pekad, ve kterém se vari trocha vody,
aby se to ze spoda vatilo a po vrehu opeklo. Za tii
ctvrid hodiny jest dost peteny. Po té se z vody for-
ma vynda a nechd se houbovec na trinozee nialinko
ieSte zapéei. Na stiil se poda k nému néjaka zelenina
neb hldavkovy salat Se Spenatem je téZ velice dobry,
862. Opecenlcy bramborové s houbami pi. Matu-
schové. P&t varenych, oloupanych a stronhanych
ramborii (o néco vEtSi nez prostredni) se da na mis-
e, pﬁpoii se 1\ tomu ieden Zloutek & jedno vejce cele
jeden Cerstvy tvartzek (swretek), ktery se strouha
167 na posypani jidel, téZ se k tomu prida dvé Zice
jemné usekanyeh Skwvarkid, asi iake orfech kousek
sadla, 1Zicka sali, &tvrt litrn mouley, Ctvrt litrn dro-
hounké psenicné krupicky. vse se velice dobre pro-
déld a pak se z toho délaii mahnke. na phldruhé sto-
tiny siiué placitky; nejlépe. kdyz se vykroii kobliz-
kovym kruzatkem, a kladon se na pomastény plech,
t&7 se po vrehu potfou  rozkvedlanym weicem neb
sadlens a pekou se v troubé do ®izova. Na stul iest
It nim v zimé dobry bramborevy saldt, neb syroveé,
leyselé zeli, v let€ hldvkovy salat a kdyZz jsou houby,
tak néktera hospodyiika, da na kazdou, iiZ peCenou
opetenkn piil 1Zice dufenyrch hub. Také isou dobré,
kdvz se osmazell v kastroltt na plotné,

Ryby.

Ryby se pripravuji na rozli¢ny zpiisob. Vari se,
dusi, pekou. sma#i atd. NeZz budu psati o rozliché
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tpravé riznyveh druhi ryb, napidi zatim, iak si né-
ktera hospodyiika pocing, kdvz o védnocnich svateich
neb vélikonoénich, koupi rvbu asi tr1 kila té€zkou,
eobyCein® kapra a upravuie ii na rozliény zpisob.

KdyZ se kapr, jak to n€kdy na venkoveé byva. koupi

o nékolik dni dfive nez se potrebuie, kdvz ie

z bahnité vody, tak se da de vody €Cisté, kterd se

Castéii obnovi a tak se balinita viiné odstrani. Bah-
Ho peni v mase ryby, ale v kifZi. Kapra 6z udrzime.
delSi debu na Zivu, kdyv# ho zabalime do vihlkého me-
chu a téZ se my tam da Zemlicka, namodend v mléce
a tak se i=8t¢ krmi.

Zabiieni ryb. Ryby bez tryzné usmriime, kdyz
nezem za hlavon ucinime hluboky tez. ¢imZ michu
od mozku odrizneme Ryba iest hned mirtva a ma do-
bré tuhé maso. Pri kuchani ryb se musi dati pozor
na #lug, aby se neprotrila.

863. Kapr na rozlicny zpiisob. Kapr se mize po-
Zivati mimo mesice duben a kvéten, po cely rok. Nei-
chutn€isi jest tak zvany tarant, ktery ma jen mdlo
Sumin, Kdyz iest kapr o€istén a vykuchan, vyplachne
se vinnyin octeni, .aby se krev pro Gernon omacku
zachovala. Kapr se rozdeli na pékné dilky asi takto:
Piil hlavy se necha na rosel, ¢tvrt hlavy do omadky
na cerno a étrvt hlavy neché se pro polévku. — Tri
neb ¢tyii kousky na smazeni, tfi kousky na rosolo-
véani: nejlepsi jen fizké malé kousky ze hrbetu. Ctyfi
kousky na Cermo. Musi se ovSem délati tolik kouski,
kelik je oseb u stolu, a kdvZ by ryba zbyla, miiZe se
ndélati je$té marinovand. Ta se dloenho udrzi pfi do-
bré chuti. Kous:k jiker neb mlééi se da do polévky
a kousek na knedlithy. Nékdy iesté néktera hospo-
dvika kousek rvby eddéli, ndusi ji na kousku masla,
nseka pak maso. a kdyZ ma &isté hlemyZdi domecky,
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tak udéla z ryby hlemyzdeé, které jsou vytecné. Tak
moZne z jedné ryby mnoho pokrmit uprayiti.

864. Polévka rybi. Na dva litry polévky se da
do vedy neplna 1Zice soli, asi deset zrn pepre, deset
zrn noyvého koreni, kousek zdzvoru a kousek kvéti.
TéZ se da pul cibule, pul strouzku Cesneku a hlava
7z kapra na kousky rozsekana, neb i od jiné ryby.
Do hruédku se da asi jako ofech kousek sadla, neb
da se do nej lZzice olisténé, rozkrajené mrkve, kou-
sek cerele a petruzele, a nechd se to do hnéda dusit.
aby meéla polévka péknou barvu. Pak se to prida k
polévee a nechd se to asi pul hodiny, i déle vartiti, U-
déld se po hodné vrehovaté 1Zici mouky a velkého o-
techu sadla neb mdsla Cervend jiska a polévka se
zaprazi a nechd povartiti. Po té se procedi a daii se
do ni zvlast v malinke vod8 uvarené iikry nebo mli-
¢i, které se na kousky rozkrail. Pozn. Mliéi, neZ se
ddva varit, se spafi vaiici vodou a sloupne se z néj’
mazdra, té% 1 z jiker. MI&i i iikry isou vareny za de-
set azZ patnict minnt; polévka z nich se pripoii k po-
lévee rybi. Nekdo v polévee jikry rozkvedla a k po-
lévee podd na stil simazenou Zemlickn, neb knedlicky
rybi Do polévky se mize pridat malinko Magiho ko-
feril, asiopll kavové 1Z1eky. :

365. Polévka na jiny zpiseb. Da s¢ vSecka zele-
nina, hlava ryby, jako do polévky predesié, zaprazi
se 1€z Cervenou jiSkon a do procezené polévky se da
na Spicku noze kvétu a rozkrajené mlici neb iikrv
iako predeslé. Ostatni koreni se vynecha,

366. Rybové knedlicky. Kousek ryby a kousek
nilici, neb iiker udusi se na ofisku masla, aby toho
bylo, kdvZ se to usekd, ¢tyFi wvrchovaté lZice. Na
misce se utfe jako ofech kousek madsla neb sédla,
prida se k tomu rybi masitko, dveé veice a dve strou-

o7
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hané, malinko milékem nd\rhvem zemlicky, Zicku
neplnott soli, na Spicku nozZe pepre. malinko majo-
ranky, na $picku nozZe zazvoru a jesté mént kveétu
a asi jako hrach kousek utreného Cesneku a tre se
vie nekolik minnt. Po té se zakraiuii malou [Zickou
malink¢ knediicky do rybové zaprazeng iiz polévky
a vari se 8 neb deset minut. Kdo nerad koreni a ¢es-
nek, dd malinke streuhané cibule a na $picku neze
kv étn,

867. Kapr ma Cerno. Na tpravu éerngé omadky
se di na kuthan ¢i kasirol, [Zice oci§teéneho, pokra-
ijeneho cerelu, dvé lzice rozkrajeného pastyiaku,
neb! petruzele a tolik téz mrkyve Dd se k temy asi
jako wvelky orech kousek masla, piidd se deset kostek
eukru, ktere se poviazi vodou a nechd se to do hnéda
dusit. Po té se opét prida kousek nového masla, pil
1Zice miouky se v tom necha zpenit. Prida se Sest 1Zic
Strouhaného domdciho chleba a téZ se v tom osmazi.
Na takto pripravenpu zeleninu se naleje litr horké
vody, &tvrt litrn piva, da se 1zicka soli, piida se
k tomu dveé lZice octa co se krev z ryby viyplachla.
Pak se k tomu jesté da jeden bobkovy list, snitecka
dyniam, deset zrnek pepre, deset zrnek nového ko-
reni Sest zimek hrebicku, kousek zazvoru a jedna
mala, pokrajena cibulka, pil strouzku Cesneku, Sest
idder z vlasskych ofechii, dvacet liskovyeh jdder
7 oriskn, deset sladkych mandli, v8e se, totiz orechy
a mandle, nmelou nieb na hrubo utluou. TézZ se k to-
mu déd deset suchych Svestek a piil lZice zavarenych
neb susenych bezinek, aby meéla ematka péknou
tmavou barvu, Nechd se to chvili variti, naceZ se
ki tomu pridaji dv& tabulky stroshaného perniku, 7
piil citronu Stava a kira a vinng sklenika Cerve-
eho vina, Povarend omatka se procedi, ochutna
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se, ie-lil dost stadko-kyseld, pridd se jesté dle chuti
oeta neb cukru a po té se do tohe viezi kousky
kapla které se drive nasoli a malinko cukrem po-
prasi. Vari se, kdvz 3::.011 kousky vEtsi. patndct mi-
nut. Rybha tafo se miiZe priprayiti iiz den dfive, neb
prolezeld jest jeste chutnéisi. Zalezi vie na chuti.
Téz do procezené této omacky pridava nekdo hrst
ocistényeh hrozinek a ldvz se to dava na stil, o-
fcrasli se to na mise oloupanymi mandlemi. Omadka
tato se i déle, nékolik dntt, ve studenn uchova a jest
stdale dobra.

868, Kapr sekany. Ogistény a Supin zbaveny
kapr se trhne (vykucha, kiize se odstrani a masicko
z kosti se obere.) Kd_vs. iest pil kila masicka, tak
s¢ umele, neb usela, Na kastrol se da asi jako ofech
kousek masla, dajl se do néi dve ostrouhané, ve
vodé namocené, dobfe vymackané ZemliCky a mi-
cha se to na plotné az jest to jako tuhy knedlik a
kastrolku se to nechyta. Po té se to necha vychlad-
nouti, Pak se to da k masicku, pripoii se k tomu

lZicka soli, dveé michand vajicka, tri utrené, na tvrde

varené Zloutky, jedno celé syrové veice a ieden
zloutek, dvé Zice rozpusténého mésla, ve kterém se
zptmla 1Zitka strouhané cibule, na v&isi Spickn noZe
pepre a malinko jemné usekaué zelené petruzelky.
Vse se dobre promicha, utveri se z toho Sidka, ktera
se potre rozkloktanym bilkem, zabalt se do mastnéhe
pdpi] 1, vloZi na vymazany pekac, pete se, mezi pe-
cenim poléva se po Izici rybi polévky a potira ma-
slem. Pak se rozkraii na pékné rizky a poda se k ni
néjaka omdcka a osmazené bramhbory. Kdo rad Ces-
nek a majoranku, tak to téz prida, to zaleZi na chuti.
Tato ryba se dava v postni den o hostiné misto ho-
véziho masa. Jest k tomu dobra omacka sardelovd,

-
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neb horcicova 1 cesnekova. Polévka do omacky se
da z rybich kosti, kdyZ jest to v posté a pak pro
zlepSeni chuti se da pil 1Zicky maggi, to se viak
omacka nesmi tolik soliti. Jmenované omatky isou
v loniském rocniky pfi Gprave masa hovéziho. Toto
postaci na hostinu pro:8 1 deset osob. Tez jest k ry-
bam velice dobra omécka holandska a pri hostine i
k sekanému kapru se miiZe podati.

869, Sekany kapr na jiny zpfisob. Ctvrt kila
kosticek zbaveného jemné usekaného rybiho masa,
iedna strouhané Zemlicka, jedno mensi veice, pul ki-
voveé 1zicky soli, nékolik kapek maggi, na Spickn
noze pepte, tolik téZ majordinky, jesté miéné zazvortl
anového kofeni, asi jako pil hrachu utfenéhio Sesne-
ku, 1Zice rozpusténeho sadla, vSe se dohromady pro-
deéld, utyori z tolio mensi Siska, potre se rozkvedla-
nym vejcem, na pekacek se da iako vétsi slepici veice
kus sadla, kdyZ se rozpali, vlie#i se tam obdélnicek
&1 §iSka, a peCe se v troube do Cervena a mezi pete-
11im se poléva rybi polévkou. Jest k této peteni dobré
zeli neb salat. Z ghote jest vytecna,

870. Omacka holandska s raéim mdsiem. Do
hladkého hrnku se da asi iako slepi¢i veice kousek
dobrého nového masla, lZice mouky a necha se {o
zapeénit. Pak se tam naleie Civrt litry Cisté nezapra-
zené rybové polévky, piil kavové 1zicky maggi, da
se to na stil a kdyZ to vystydne, tak se tam prida
IZice dobrého vinného octa, kostka cunkru, kteria se
na citroné utre, lZice citronové Stavy, rozkvedla se
do toho Zest 7loutkd, okusi se to, jestli iest to pri-
mérent slané a kyselé a postavi se to na plotnu a
kvedla se to, aZ ie to husté; varit se to nesmi. Pak
se da omdcka do omdéniku a pokropi se rafim ma-
slem a podd se na stil, KdvZz se hned na stiil ne-
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podavd, tak se postavi hrnek s omackou do horké
vody a necha se na kraji plotny neb do varu pii-
iiti nesmi.

871. Radi maslo. Z dvanacti uvarenych rakfi z
klepytek a ocdskii maso se vyloupa a skofapky
se v hmozdiri utlukoun, maso se s nimi utte, prida se
k tomu dvandct deka nového méasla a nechd se to
Skvarit aZ maslo zcervena, natez se to vleie do hor-
ké vody, a procedi se to skrze &isté platno. Necha se
vie vychiadnout a pak se pékné stydlé riizové ma-
slo sebere a ve studenn uschova. Neijlépe, kdvZ se
dd znova rozpustit a vleie se do malé nadobky a
dobfe pergamenovym papirem povaze. Toto masle
ie na okrasu riiznych omacek, nebof riZové kapicky
pak pékné vypadaii na teplém i studeném pokrmu.

872. Kapr se sardelemti., QCiStény kapr se vy-
kucha, Cisté vymeije a vrchem i uynitr vymaze sar-
delovym maslem, Biiske se rozepre Speily a da se
na papir novym maslem potieny na pekaci do trouby
péci, pri Cemz se jeSté sardelovym maslem potira.
Nez se da ryba péci, da se ii do huby diivko a kdy#
se dava na stil, da se na dlouhou misu, drivko se
vyndd a da se tam kytiCka zelené petruzele, neb
konsek citronu. To se déla pro hostinu., Kdy# se pece
ryba asi dvé kila t€Zka, neb nékdy i téZsi, jest dobre.
kdyz se did na pekiaC pod papir kousek smoceného
a omasiéného organtynu, aby se s nim pak ryba
z pekace vyndala a pékné na misu poloZila; papir
a organtyn se pak opatrné poed ni vytahne. Pii pe-
¢eni se kapr opatrmé pod organtyn lZici vody pod-
léva, aby organtyn na pekac neptilnul, pak by se
ryba tézko v celku na misu dostala. Ve velkych ku-
chynich maii k peceni i k vareni ryb podlouhlé na-
doby s vlozkon, se kterou se pak snadno ryba v ce-
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Josti petena neb vafena na misu dostane. PeCeny
~ kapr na Sardeli se na mise obloZi citronovymi Ko-
Jacky a zelenon kaderavon petruzeli. V celku se pece
ryba ien pro hostinu. Pro domédenost se rozkraii na
dilky. které se pomazi se sardeloyym imdslem a pe-
kou se iako kapr v celosti, tfeba na omeletovém ple-
chu, na pomasténém papite, a aby neprilehly na
plech, daii se kiiZi na vrch. Sardelové ryby se nesoli,
neb ison dost slané od masla sardelového. Ryba.
dve kila (87ka, pete se asi Styricet minut, v celku
se miize jen uvnitr malinko soli petifti a to asi hio-
dini pred pecenim, nez se pak vyimaze sardeloyyin
maslem,

873. Maslo sardelové, OCisteéné sardelley se zba-
vi kosticek a kdy7 ie Sest deka sardeli, d4 se k tomu
dvandct deka masla, a pékng se to nozem na prkén-
leu roztira, az ie to steinomérné.

874. Kapr na paprice. OCi3tény kapr se rozkraii,
dilky se posoli a nechaii se chvili leZet. Na ctyn
porce (dilky) kapra se da na kastrel asi jako orech
kousek masla piil malé pokraiené cibule a necha se
to zaZzloutnout; pak ‘se tam vlozi ryba a necha se
ctvrt hodiny dusit. Pak se vynda, sfava se zaprasi
1Zickou mouky a zaleie s¢ koflikem kyselé smetany.
Pfida se na $picku noZe papriky a necha se to za-
variti, Po té se omatka procedi, rozkvedla se v i
icden neb dva Zloutky, ryba se dd na misu, omacka
na ni a kolem se daii dobré noky, neb knediik; téZ
isou dobré magrony. =

875. Kapr na modro. Vykuchany a uvnitr 0s0-
leny, ne vSak Supin a 8lemu zbaveny kapr se 11010‘:?1
gnpinami vzhirn a je-li asi ieden a pil kila t&zky,
syari se vinna sklenicka octa (na modro kapr jest
neilepdi, tak zvany tarant, ktery’ ma jen malo Supinl,
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a kapr, ktery se téZ po vrchu posoli, poléva se lZici
horkym octem, ¢hmnZz pekné zmodra. Neékteri kuchari
stavi rybu takto pelitou de privanu, jest pry pak
iesteé modrejsi. Zatim se wvali asi v litru vedy a
Ctvrt litru dobréhoe octa asi lZice rozkrajeného ce-
rele. kousek mrkve a petruzele, pripoii se pil lZice
soli, maly bobkovy list, kousek dymidnu, Stipek roz-
ntaryny, kousek cibule, asi dvanédct zrn pepre a de-
set nového kofeni a kousek Zhuté citronové kiry.
a necha se to chvili povariti. Po té& se fam: vioz
opatrne ryba, spodni stranon dolfi, nadoba se pokreie
piiavym papirenl @ rvba Se vati asi dvacel pét mi-
nut. Pak se odsfavi a necha se ryba v polévee vv-
chladrout. Po té se gpatrné lopatkon vynda, nejlépe,
kdy7 isou dveé lopatky, aby se ze spoda podioZily,
2byv se ryba nercziomila, Owatrné se dd na misu.
jako by plavala. (NeZ se di varit, tak se ii brisko
Spejli rozevre, pak lépe na mise stoii.) Polévka z rv-
by serda na plotnu, daif se do ni supiny z ryb, ploutve
a kousky ryb neb hiava od ryby jing a necha se
to poinalu vafiti. Pale se to procedi, di se do toho
rokvedlany bilek a tri listkv Zelatiny a necha se to
pomala na kraii plotny zavafit az bilek vyplave a
pegistot srazi. Nyni se to procedi skrze husté plat-
ne a kdvz to prochladne naleie se to na misu pod
kavra, aby to vyhliZelo, jakeby kapr ploval. Z va-
rené mrkve se vykrail hveézdicky, tu a tam pohodi
do roscliu, 162 vykraiené listky z nalozené okurky
se kolan misy polkladou a nechd se to ztubnouti.

Kdy7 se dava na stil, daii s¢ k nf jest& citronove

ctvrtky, a t€Z sc k ni poda ocet a olej. KdyZ se deld
ryba pro domacnost, tak se na dilky rozdéli po vrchy
se posoli a octem horkym se téZ poleie, aby kiiZe
7z modrala a vari se ryba jake v celku, ovSem ien
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asi deset, neb patnact minut. Vody se dd ovsem ien
asi Ctvrt litru, dle chuti octa, pak se prida koreni,
Supiny a kousek hlavy, listek Zelatyny, kousek bilku
atd., jako pri ryb& celé, jen Ze v mendim mnozstvi.
Kousky vatené modré ryby se daii na misku a ostat-
ni jako u ryby celé.

876. Kapr marinovany. Dobre oci§tény a Supin
zbaveny kapr se rozkraji na pékné dilky. osoli se,
na pekac se da maslem pomazany papir, ryba se tam
viozi kizi vzhiru na kazdy kousek ryby se da jeSté
kousek masla a da se to do trouby asi dvacet minut
péci, a mezi pecenim se potird pirkem novy
maslem. Zatim se dd do hrnku, na kilového kapra,
asi tii Gtvrté litru vinného octa, sklenicka bilého vina
(kdyZ neni po ruce tak se vynechd), 1Zzicka soli, pil
malé cibule, piil bobkového listu, Stipele dymianu, asi
deset pepiit 16z nové koteni, Stipek rozmaryny, kou-
sek mrkve, cerele a pastyndku vse na kolacky na-
lkréjené od kazdého asi Ctyii kousky a necha se io
asi dvanact minut variti. Po té se slozi studeny, jiz
peteny kapr do kamenného hrnku, prosype se lZici
kaparii a Izitkou jemné usekané citronove kiry. (Do
garené Sfavy se téZ da lZice citronové Stavy.) Nekdo
ti svareninu horkou na kapra procedi, nékdo to da-
va tak: to zdlezi na libosti. KdyZ se ryba touto hor-
kou svateninon polila, tak se¢ hrnek povaze popirem
2 da se do studena. KdyZ se tato ryba dava na stil,
72dobi se postnim roselem a da se k ni citron, ocet a
ole]. Kdvz se chee takio pripravend ryba déle ndr-
7eti, da se vice octa nez vody., Kdyz se )i déla jen
tr1 neb ctyii kousky, tedy se da jen tolik vody s
petem, korenim a zeleninou svariti, co by se rozumeé-
lo, ze by to pak pecenou rybu kryle. Kyselé si to
kazdy udéla dle své chuti, Na stil, vliastné na talit
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se pak ryby vyndaii a dle vkusu se ozdobi tfeba
ien citronem a zelenym listem. Neékdo misto peceni
ryby ve Sfave pro marinovani vari. Mn¢ zase jeden
kuchar tekl, Ze petené isov chutnéisi. Podobné se
Stika, jakoZ i losos, tthor a pstruh marinovany pri-
pravuje. K marinovanym rybam se miZe podati té7
studend omacka.

877, Studena omacka. Utrou se na taliti nebh ve
hluboké bilé misce Ciyfi tvrdé zloutky, pfida se k
tomu pill kdvového koiliku {(asi ¢tyii lZice) rozpuste-
Iléfl(} nového masla, neb velice dobréha stolnfho oleje
a tre se to, az je z toho jemnd kasicka. Pak se lo to-
mu pridaii dveé oCisténé utrené sardelky. 1Zicka se-
kqn-é_ zelené petruzelky. 1zice tluCeného cukru, dve
IZice francouzské hoféice, na $picku noZe tludeného
pepre, malinko citronové kiiry a koilik slabého vin-
ného octa (kdyZ neni slaby, tak se rozredi vodou),
pak jest€ dvE lZice vody, na spicku noZe soli a micha
se to aZ jest z toho primé€rené hustd omacka, Oma-
cka tato se hodi velice dobfe k rybe modré i mari-
novang, téz se dava k Sunce i studepému iazyku.
Misto vody se mize dat, kdvZ to neni v posts, (67
hoveézi polevka. '

878 Kapr smazeny. Dobie oCistény kapr se roz-
déli na pekné dilley, omyie se a Cistym pliatnem neb
utirkou osusi. Pak se osoli (16Z se soli jako masa,
na kilo ryby pul [Zice soli) a necha se osolena rvba

chvilenku leZet. Po té se asi pil hodiny pied jidiem

kazdy kousek obali v mouce, omodi v rozkloktaném
vejcl, obali v rozstrouhané, prosité Zemlice a smaZi
se v rozpdleném sadle neb masle. Néktera hospo-
dynka dava do sadla neb masla na smazeni polovic
omastku kokosového. To zileZi na chnti a pomérech
domacich. '

a7+



879, Postui rosol {aspik), vE&isi porce. Po ka-
menného hrnce se daiji asi dvé hlavy ze Stik, iedna
mala ryba, treba kapr neb okoun, kousek cerele, asi
dva krouzZky, téZ tolik petruZele a mrkve, pil malé
cibule, stipek dymidnu, pil bobkového listu, deset
Zrn pepre, nové kereni a §tipek zazvoru. Naleie se
na to tolik studené vody, aby ji byle asi tii stotiny
nad masiCkem a jest¢ se k tomu prida osminka litru
bilého vina a octa tolik, aby to bylo pfijfemné ky-
selé a piil 1Zice soli a necha se to pomalu variti asi
hodinu, Pak se to procedi a do prochladléhe se da
ieden rozSlehany bilek, Zice citronové ifavy a ma-
linko kiiry. Promicha se to a pfida se k tomu &tyfi
listky Zelatyny a necha se to na kraii plotny zava¥iti,
aby se bilek srazil a vSechnu nedistotu sebral. Musi
se to smichati, aby Zelatyna ke dnu neprilnula, Pak
se obrati kuchyiiska Zidle na stil, aby byla nohama
vzhiiru, pfiviZe se k noham motouzem husty ubrou-
sek, rosol se pomaln do ného leie malou sbérackou a
necha se¢ kapati na misu, Pak se da do koiflicku neb
hirneckd, do jednoho dilu se da kapka bretonu Zer-
veného a jest rosol riZovy, do druhého breton ze-
eny a jest rosol jako smaragd krasné zeleny, do tie-
tiho se da nékolik kapek z upal, cukru a jest rosol
Zlutavy a jeden se necha bily a timto se krasii modré

ieh marinované ryby, coZ velice krasn® wvyhlizi, —

Poznamka: Do rybového roselu se daii viecky Su-
piny a ploutve z rvb, neb to téZ rosoluje.

880. Ryba roselovana, malé porce. Di se do ka-
menneho hroku Ctvrt litru vody a octa se da tolik.
aby to bylo prijemné kyselg. TéZ se prida: t¥ IZice
bilého vina, 1ZiCka soli, §tipek bobkového listy, ¢i-
bule kousek, Sest pepiii, téZ Sest zrn nového korent,
Stipek zdzvoru a kdvZ se to za&ne vaFit, vioZi se tam
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asi tri kousky (mensi porce) osolené ryby a necha
se v tom dvanact minut variti. Pak se da asi &tyrt
rybi hlavy, asi dvé lice Supin a odseknuté ploutve
od ryvby. ocas se $tipkem masa a necha se to pomalu
variti asi ¢tvrt hodiny. Pak se to procedi skrze ced-
nik, da se do toho jeden rozSlehany bilek. t¥i listky
zelatiny, Mice citronové $favy. malinko kiiry a necha
se to na kraji plotny zavatiti, Pak se d4 na néjaky
hrnek kousek Cisteho hustého platna a necha se po-
malu rosol do toho hrnku pies platno prokapat. Kdy#
cheeme miti tfeba ien tii kousky ryvby na Stédry den
paradnéidi, tak se naleie do malého kastrolku asi sto-
tnu vysoko toho prokapaného rosolu a necha se ve
studenn ztuhnouti. Zatim se walinko konvalinkovou
formiClcon vykraii z vafeného bilku pékné konvalin-
ky. z kiirv z kvselé okurky se nakraif lodyhy a li-
stecky konvalinkové z klade se to do formicky neb
kastrolku na ztuhly rosol. lep$i siranou do spodu tak,
aby to tvorilo kvtitku z konvalinek. Nyni se na to
opatrné€ naleje 1zici vychladly rosol, aby byla kvétina
malinko prikryta a op&t se to necha ztuhnouti. Pak
se tam vloZi ty tFi kousky ryvb vrchni stranou do
spodu, naleje se ostatni rosol na 10 4 neché se to ztuh-
nouti. KdyZ se to ma dit na stil. tak se formicka to-
tiZ dno, omo¢i rychle v horké vodg, pak se na ni PoO-
klopi talif, formi¢ka se obrati a tak se rosol pékné
na talit vyklopi. Vypada pak ta konvalinkova kvé-
tinka velice pgknd a nestoii jen malinko té prace a
jest to peknd ozdoba 3t&drovecerniho stolu. Kolem
rvby se da je§té rozkraieny citron. Formi¢ky na kon-
valinky isou téZ k dostani v Praze Spaleni ul. Minz-
berger a Stépnicka.

_ 88l Stika v rosoln v celosti varens, Stika (o-
Cisténd), asi dvé kila té7ka se nasoli a2 necha se chvili
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lezetl. Do hubokéhoe hlinénéhe pekice se da varit
asi piil druhého litru vody, prida se k ni neplna lZice
soli, dle chuti octa, aby to bylo prijemné¢ kyselg, téZ
se da sklenicka bilého vina, asi dvanact pepfil, nové
koreni, kous:zk zazvorn, maly bobkovy list, Stipek
dvimiany, nil cibule, krouZek mrkve, pastynaku, kou-
sel cerele a necha se ve varit. Ryba se da pak do
organtyiu, aby se pak lépe vyndala a necha se variti
zvolna tri ¢tvrié hodiny. Pak se s tim organtynei
opatrng vyndd na misu, na které je tak dlonhy kus
chleba. jak je dlouhd ryba a je v ném vydlabany
7labek. aby tam ryba p&kné stala. (Chleba se drive
na misu kouskem t8sta piilipne, by pevné drzel.) Kdyz
je rvba tpln€ studena, poleje se malinko studenyim,
Gistym, nebarvenym, rybim roselem. Do o€i se ii
daji knlicky z masla a zastréi se do né€j zrnko pepre,
aby to bylo iako o&i. Nakriji se z kiry naloZené
okurky, listky konvalinkové, z bilku se vykraji kon-
valinky a po rybd dle vkusu délaji se kyticky z kon-
valinek. Pak se opatrng polévaiji studenym rosolem.
aby vyhliZely jako za sklem. Na misu se téZ naleje
Sisty, vychiadly rosol, aby byla ryba jako ve vodé&.
Tu a tam se udéld kvitko z ¢erveného rosolu, niez
to se da zelena petruzelka; pak se to p€kné vyiima.
Kdy7 neni pist, tak se mize udélati rosol z kosti
telecich a ten jesté lépe vyhliZi. Jest pak ryba jako
ve skie. (Pozn.: Nékdo vari rybu dvé kila téZkou jen
piil hodiny, Ze pry ie thledngisi.)

882. Rosol z telecich nozitek. Ctyfi teleci opa-
rené nozicky se daji do hirnce a da se na né tolik
vody, aby byly docela kosti pokryté. Pridd se pak
kousek cerele, mrkve, petruZele, pil cibule, Stipek
bobkového listu, dymian,. cely pepr, asi deset zrn
novehe koteni, Stipek zazvoru, neplna I[Zice soli a
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tolik octa, aby to bylo dobre nakyslé a sklenicku
bilého vina a nechd se to pomalu variti, az masic¢ko
z kosti odpadava. Po té se to procedi. a necha ustati.
Pak se vie sleje do jiného hrnkn, rozkvedla se
v tom ijeden bilek, prida se lZice citronové Siivy,
malinko kiry, dd se to na plotnu a necha prijiti k
malému varu, aby se bilek srazil a tim nedistotu
z rosolu sebral. Pak se to nechd skrze husté platne
prokapati a studenymn tiinto roselem se poléva ozdo-
bend ryba jeko predesle.

883. Stika rozikrajerd. OcCisténa Stika se rozddlf
na porce a uvati se jako predesla, co se v celku va-
rila. Pak se varené kousky opatrné lopatkou vyndaii
a téZ na chleba na dlonhou vizkou misu sloFi tak,
jako by to byla celd. Mezery se zalévaji studenym
resolem a ztahnou 3Spejli, aby pri sobé& driely. Hlava
se podloZi, aby dobfe taktéZ drZela a z masla a zrn
peprovych se udélaji téZ oli. Ryba se dle vkusu o-
krasli aspikem, poléva jako predesla. T¢Z velice pék-
na jsou malovana kvitka. Uskrabne se totiz vroubko-
vanym nozem kousek masla, stodf v kvét, do pro-
stfed se da kousek Gerveného rosolu: masiova kvit-
ka se daji kolem ryby a mezi n&€ zelena petruzelka.
TéZ krasné€ jsou k rybam studenvm maslové chry-
santhemy. Ozdobny, ryhovany niiZ se omoti v horké
vodé a jim se po tvrdém, novém, oby&einém, ne &a-
iovém masle jede. nezabére se viak docela. Takto
utvori se vlikenka maselnd, ktera se gpatrné v kvt
stoCi a do prostred se da kousek zeleného neb Zu-
tého rosolu. Kvitka se kladou kolem ryby a mezi né
kaderava petruzelka. VyhliZi to velice hezky.

884. Stika v rosolu na jing zpiisob. Stika se trhne,.
o3krabe, vykuchd, omeje a osolf. Pekad se vyloZ
bilym papirem, ponmaze novym niislem. Nasolens
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rvba se Spejli na brise rozevre, da se na pekid u pede
se. Mezi pecenim se poléva novym maslem, Pak se
vari voda, ocet afd. jako pii marinovaném kapru
studena Stika se poleje tou horkou svareninou na
pekadi, co se pekla. Prikryie se papfrem a nechi
vychladnouti. Pak se opatrné da na diouhou misu a
upravuii-li se dvé Stiky, d4 se jedna hlava k fedné
stran€ a druhd se polozi hlavou k opacné strant.
Na mise se poleje nasledujici omatkou. DA se do
hrnku asi 6 1Zic rybiho rozpusféného rosolu. pét
Zloutkn, 1Zice citronové $tavy, IZice bilého vina, lZice
octa a lzice nového rozpusténého masla, Spetka soli,
rozkvedld se to a pak se to kvedld na plotnd a# to
houstne. Variti se to nesmi. Pak se opét kvedls, a7
omacka vychladne. Vychladiou omaékou poliji se na
mise Stiky, aby byly vSude stejné Zluté. Kdy7 o-
micka na nich ztuhne, rozkraii se jiz diive pfiprave-
ny rybi rosol a sice Cerveny, zeleny a bily, totiZ ne-
barveny, na malinké Kosti¢ky a tim se ryby okrasli;
vyhliZi to jako drahokamy. Ostatni rosol se rozkvedla
vidlitkou a po rybach se ho malinko lehce rozhodi
a kolem misy se z né&j nad&laii hromadky, mezi to se
da zelend petruZelka a &tvrtky citronové. Vypada
to pak krisné. Délala jsem jednou pro hostinu tfi mi-
sy, na kterych byly vidy dveé Stikv a vyhliZelo te
skuteéné pékné.

885. Stika se sardelemi. Stika se sardeli se u-

pravuje jako kapr. JelikoZ je ale dravec, miiZze se i

dat do huby ocisek z mensi ryby. neb jatra ze Stiky,
které plati za lahtdku. Jikry a mléei ze Stiky dobré
neni. Stika je nejchutnéidi od mésice zafi az do -
nora.

386, Stika smazens. Stika smazend se upraviie
jako kapr smazen¥. Velice pékné te vyhlizi, ledy7
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se kolem smazZené ryby daii hromadky stroubanéhoe

krenu a v prostred se malinko kien nabarvi $tavon
z Cervené repy neb Cervenym bretonem: meézi ne se
da kadetava petruzelka a vyhliZi to iako vénee z po-
lorozvitych chrysanthem.

887. Stika na medro. Na modro se Stika pripra-
vitie iako kapr. ‘

885. Rosolovawy abor. Uhor iest nejchutntisi od
Cervia do srpna. Oc¢istény, vykuchany, na shigné
dilky nakrdjeny tihor se osolj a na novém masle na
pekackn na pomast&ném papife upece. Na kilového
tihofe aby bylo, kdv# to neni Vv posié, po Ctyrech
telecich noZidkach rosolu, iak pri Stice ie udano, neb
v posté rosol rybovy jest »vets porce«. Studeny,
ne viak stydly rosol se naleje asi na stotinu VSO
do formy a pak. kdyZ rosol stydne, ndélaji se, viastad
vvkraii se noZem neb formickon z vateného bilkn
pet listkii narciskovych, slo#i se o do prostred for-
my v kvét narcisky, do prostied za pestik se da
lkousek Zloutkn, listeCky se ndd&laji z kiiry z naloze-
zené okurky a kladou se peknéisi stranou do spod
a kolem se daji malinké hvézdiCky 2 Serveného ro-
solii vykrdiené. Zaleje se to izici rosoly velice opaty-
né, aby se to neporouchalc a necha se to ztuhnouti.
Po té se jesté troska rosolu na to naleje, necha ztuh-
nout, pak se tam p&kné urovna peceny, jiz studeny
iher, ne viak p¥ili§ ke kraji a omastek se Z néj se-
tre. aby se rosol nezkalil. Ostatni rosol se vyleje na
t’zhgﬁ'e a nechd ztuhnouti. KdvZ se diva na stiil, po-
ori se dno formyv na vtefinu do horké vedy a opa-
trnc se rosol vyklopi. Narciska a Eervend kvitky vy-
hlizi jako ve skle a kolem se daji konsky citronn a
zelena vetraZelka, Hodi se to i pro hostiny. Podobiie
se mohou 1 jiné ryby pfipravovati, Té7 kurata se tak
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pripravuii. Kdo ma radéji ryby v nakyslé S$tavé va-
rené, tak je miZe misto peCeni vafiti, to zélezi na
chuti a libosti, Také se miiZe dat do formy misto nar-
cisky hvézda z rozkrajeného citronu, je to téz hezké.

889. UhoF s majenézou. Marinovany tthot se déla
iako kapr marinovany a kdvZ se dava na stiil, tak se
krasli rosolen a citroneni, neb se déla s omackou
stirdenou, tak zvanou majonézou.

890. ‘Majonéza. Do hrnku koilik rybiho rozpu-
Sténého rosolu nebarveného, deset Zloutkit, z piildru-
1¢ho citronn §fava, pildrubé kostky cukru, pu! kofli-
¢ku dobrého nového rozpusténého masla, na Spicku
noze soli a jedna 1Zice vinného octa. Dobfe se to roz-
kvedla, pak se to postavi na plothu a kvedla. a7 ie
to husté; variti se to ale nesmi. Pak se to cdstavi
a klokta se, az to tiplné vychladne. Po té se to vy-
leie na misn na vkusné urovnaného marinovaného
hote, aby byl fhol stejné pokryty. Kolem se ndéla
veénec z matiek saldtovych v octé omolenych a
osolenych. Mezi salat se daji riZicky ze fetkvicky a
citronove Ctvrtky a vyhliZi to pak velice pékné. -
Kdyz ie dobry tabulovy olej. dd se misto masla olej.

891. Majonéza, mald porce. Do hladkého hrnku
se di pét 1Zic rozpusténého rybiho roselu, (kdyZ to
neni v posté tak masitého) dve 1Zice hovEézi polév-
ky, ptil kostky cukru, fako liskovy oriSek kousek rno-
vého masla, Zice a l7i¢ka citronové $favy. Eest
Zloutktt a rozkvedla se to. Po té se to postavi na
plotnu a kvedla se to, aZ je to hnsté, pak se to od-
stavi a kvedla se to, az to vychladne. Pak se tam za-
micha lZice dobrého stolnihe oleie a 1Zidka octa, Kdyz
se déld okrasa na studenou rybu skrze hvézdickovi-
tou trubicku, tak se dvé lZice hovézi polévky vy-
nechaji a dd se o jeden Zloutek jeSté vice. Také se
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miZe do hotové, jiZ studené majonézy lehce primi-.
chat z koflicku husté, sladké smetany péna, tim ma--
ionéza nabude a ryba se v ni obali a podd na stil.
Nebo se tato smetanova majonéza da do konvicky a
poda na stil.

892. Uhof pefeny a smaZeny. Uhor se pede,
smaZi; jelikoZ jest tu¢ny, tak jest nejlepsi marinova-
ny a da se neidéle udrZeti, kdvz se d4 k nému vice.
octa, jak jiZ pri marinovaném kapru udano. SmaZeny
thot se d¢ld jako kapr. Peeny se pripravuie takto;
Ocistény rihor se vykucha a nasekaif se shuiné ditky
(porce), osoli se a napichd na Speile. VZdy se na-
pichne kousek fihore a zase listek Zemlicky. Pak se
daji Spejle s fihofemn pies peké&, do kterého se na-
leje troSka vody, aby nepraskl. Uhof se mezi pede-
nim potird maslem té7 se mize dat ke kazdému kou-
sku Stipek Salveje, velice to téZ dobré chuti prida. Pe-
ceny thot se posype strouhanou Zemlitkovou kirou-
a jeSt¢ malinko necha zapéci. Pak se da k némn
nejaka zelenina, nejlepsi je ¥penat. Mezi pecenimn se-
poliropi citronovou §favu a kdyZ se dava na still, da
se k nému salat. Velice téZ je dobry s holandskou o-
mackon a jesté se mohou k nému dit magrony. neb
noky,

893, Sumec peceny. Neilepsi je mlady asi ¢trndct
iKilo t&Zky a jest dobry k jiidlz od srpna do dubna.
OC&iStény sumec se nasoli a necha se asi dvé hodiny
lezeti. KdyZ se davd péei, utluce se suchy Salvéiovy
listek, prida se na kilo sumce na Spicku noZe pepre.
nového kofeni a:zazvoru, citronova Kira jemné u-
s:j.kan:i. Oselené maso ze sunice se poprasi tim kore-
nim a da se na maslem Vymazany kastrol a neidrive
se plikryty dusi, potird se mislem a pak se v ftrou-
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bé do pece. Na stiil se k¥ nému da néiaky salat, Ostat-
né se upravuje sumec jako kapr.

894. Lupice (candat, 8il). Neilepsi k apravé jest
od ¢ervna do fnora. Dobre oCisténd lupice viozi se
do studené slané vody, aby maso ztullo a pri vareni
se nerozpadlo. Neb se den pied varenim nasoli a do
studena ulozi. Ctvrt hodiny, nez se dava candat na
stitl, daif se na kuthan (kastrol) dva dily studené
vody, jeden dil mléka a na ihledné dilky {porce) se
lupice nasekd, vleZi se do toho, pristavi se na horkou
plotniu a kdy#Z priide do varu, necha se varifi pet mi-
nut. Pak se vynda, slozi na misu, posype se sma-
Zenow Zzemlitkou a poleie rozpdlenym novym Imia-
slem nebo se posype zelenou petruzelkon a mize se
k ni dati holonska omacka. KdyvZ se vafi pro ho-
stinu fupice v celku, tak se vari v organtynu a dve
kila téZka se wvari ptl hodiny. Kolem misy se daii
nové bramburky a zelena petruzelka.

895. Lupice (candat, §il) na modro. Lupice {can-
dat) na modro s¢ upravuie, jako kapr a kdy#Z se vari
v celosti a je dvé kila t&€Zky, tak se vafi pil ho-
diny a musi se varit v muselinu, aby se snadnéji na
misu dostal. Zdobi se t¢Z kvitky. aspikem a citro-
nem. Vareni lupice se nechd ve 3fdvé co se varila
vychladnout.

896. Lupice se sardelemi. Den pred upotiebenim
se oCisténd lupice nasoli 2 rozdéld na ditky. Do sar-
delového masla se da kousek strouhané cibule, citro-
nové kiry a malinko tlu€eného pepre a zelené petru-
Zelky. VZechno se dobie promicha, dilky rvby osusi,
pomaZou se tou smifeninkou a daji na maslem vy-
mazany pekiadek. KdyZ se malinko v troubé ryba za-
pekla, zaleie se kilo ryby &tvrt litrem kvselé sme-
tany : prida se k tomu malinko citronové §tavy. Ryba
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se da na nisu, posype se smaZenou Zemlickou a oma-
cka se da v troub& zavariti, naeZ se procedi, da do
KonviCky a poda se k rybé na stil. Téz isou k ni do-
bré magrony.

897. Lupice smazena. Lupice se smaZi jako kapr,
ien Ze se musi drive nasoliti. Ostatni Gprava iako n
kapra. — Parma se té7 jako lupice upravuie.

898. Losos. Tato vzacna ryba e nejchutngidi od
ledna do Fijna. Marinuje se jako tihof neb kapr, s ma-
jonézou se pripravuje iako tihot. Nebo se marinova-
1y losos nakriji na pekné tiziky, udéld se dle mendi
porce hustd majonéza a Fizky losesové na mise
vkusné slozené se zdobi majonezou skrze kornout,
ve kterém je nasazena hy8zdi¢kova trubitka a dle
vkusu se Fizky maionezou zdobi a kolem se da ler-
stvy bobkovy list a citronové Stvrtky.

899. Losos na iiny zpiisob. Losos se miiZe upra-
viti téZ omastény. Pro dvacet osob postadi étyfi kila
lososa. Maso z lososa se nakraji na dilky (porce). Na
kastrol se dd dle mnoZstvi lososa tolik zasolené vody,
aby byl losos kryt, kdvZ isou dva litry vody, daii se
dvé IZice soli a losos se vari deset minut az pred o-
bédem, pak se dia na misu, okrasli se zelenou petru-
zZelkou a podd se k nému rozfkvarené nové maslo.
Ostatné se miZe jedt€ losos upraviti iake jing ryba;
nejlepsi jest véak s majonézou a hodi se i pro ty nej-
lepSi hostiny za predkrm. Zdobi se marinovany téz
aspikem a citronem. Losos prechizf na jafe z more
do tek, do Ryna, Labe. Fuldy a Werry. Maso jeho
iest krasné z Cervenalé, velmi Stavnaté a tak chutné
7e se nazvva krilem ryb svého druhn. Nejlepsi iest
rvnsky.

_90(). Pstruh. Ryba u nas velice oblibeni a pEsto-
vana v pohorskych potocich; nebot se dafi jen v nej-
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Cistsi tekouci vodé. Maso ma jemné a velice chutné.
Pro svoii krasu se vzdy upravuje v celosti. Néktefi
kuchari, kdvZ pstruhy marinuiji, tak je odisténé, vy-
kuchané pekou a mezi peenim je masti dobrym stol-
nim olejem. Nékteri je ve 8fave, co se nakladaif, né-
kolik minut vari, pak je vyndajf prosypou kapriaty a
citronovou kiiron. Do $fivy se prida ieaté bilé vino
a necha se jesté pov1r:t a pak na studené jiz pstruhv
naleje. Ostatni jako pfi kapru.

901, Pstruh na modro. Vykucha se, drZi se za odi,
‘aby se Slem z nich nesetrel. Poprasi se soli a poléva
se horkym octem, aZ pékné zmodra. Pak se necha na
privanu asi hodinu leZeti. Zatim se dajf svariti dva
dily vody, jeden dil octa a trosku bilého vina., o-
solf se to, na litr se da pil 1Zice soli. DA se tam
viecko kofeni a zelenina a cibule a necha se to po-
variti. Pak se tam dajf vafiti pstruzi; berou se za
oCi, aby se modrost neposkodila. KdyZ prijdou do
varu, tak se odtihnou a nechajf se prikryté piiavym
papirem na kraii plotny asi deset minut. Po té se
nechaji v té tekutin€ vychladnouti. Na dlouhon misu
se naleje na prst Cistého rosolu, kdyz zadina tuhnoiit,
pstruzi se tam stavi v plovoel podobég, jeSté se za-
lejf studenﬁm rosolem a nechaji ztuhnouti. Do ro-
solu, neZ ztuhne, se zatrkuii Stipky pazitky jako by
trava vyristala ve vodg, tu a tam se hodi vykrojeny
kvitek z varené mirkve a z bilku. Do prostred se
postavi ozdobny Speil, na ném praporek iako na lodi.
Ocka se té7 pstruhfim udélail z kulicky masla, do
prostied se da zrnko pepie a tak se jeSté tu a tam
néco pridd, aby to bylo vkusné, ladné. Na stil se
poda k nim olej, ocet a citron.

902. Pstruh marinovany. Marinuje se jako kapr,
‘pece se a mezi pelenim se mastl tabulovym oleiem
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neb maslem. Pak na studeného pstruha se naleje ta
horkd svarenina, jak u kapra udano a di se do
studena. KdvZ se dava pri hostiné na stil, urovnaii
se pstruzi vkusné na misu a ozdobf se, dle vkusu né-
kolikabareynym rosolem, tu a tam se da mezi né ma-
slova riiZiCka neb chrisantéma, zelené néjaké listky
a vypada to pak wvelice pékné. Viibee neni moZno
vie tak vypsati a kazdy to déla pak dle svého vku-
su. Ze se to déla jen pro hostinu, est jisté, neb jinak
se miiZe marinevany pstruh podat s oleiem a octem
neb citronem,

903. Pstruh smazeny. Pstruzi se smazi v celku.
Ostatni jako p¥i kapru smaZeném.

904. Pstruh vareny. Mnozi chvali pstruha vare-
ného jen ve slané vodg, pak se poleje maslem. Nekdo
jei vaff v nakyslé vodd s kofenim a zeleninou. To
vie zaleZi na chuti.

905. Okoun. Tato ryba iest neilepdi od zaif do
ledna. Trhnuty {u zabity) okoun se ponori rvchle do
vartici vody, aby Supiny snaze se odstranily, coZ nej-
lépe se zdafi, kdyZ se lehce ostrouhaji na struhadle.
Pak se okoun vykuchd, oseli a necha se asi hodinu
leZet. Na kuthan (kastrol) se da asi litr vody, da se
do neého piil IZice soli, kousek nového masla asi jako
ofech, dva stronzky cesnekn a necha se to nékolik
minut variti. Pak se tam vloZi okoun, mensi se vari
deset, v&tsi patndct minut. Opatrng se d4 na misn,
poleje se rozpalenym nidslem a posype se smaZenou
Zemlic¢kon. Podob_né se téZ Stika upravuie, jenom Ze
se drive, nez se da &antl. do koletka sto¢i a motou-
zem svaze, aby na mise lépe vypadala. MiZe se k ni
Dodatl téZ bily kfen, neb hofcice. Okoun se na nio-
dro pripravuje jako kapr. Podobné jako okoun a
&tika se vari téZ linek, bélicz a mnik.

|
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Ryby mofské.

; V zinmi dob€ se k ndm privazi mnoho druhii
mor_sky_ch ryb. Neilepsi jsou jazyky morskeé, plotice,
mlady jeseter, vyza, okatice, mihule, treska a jine’.}
~ Ryby -vam‘ské se oCisti, oSkrabon, a natrou se ci-
Lronovou Sfavou. Aby se zbavily nepfjemné chuti,
dziu se do Yody a da se k nim kousek cukru a die-
\’U‘ltéhov_lih_i_l, KdyZ se rvby varfi, nechaji se v prvuni
vodé pnjin.skr_)ru az k varu, pak se voda sfeje. da
se opét ma litr vody pil iZice soli, kousek cibule, ma-
linko octa a par zrn pepte, nového koreni, Stipek
zazvoru, bobkovy list a kousek citronu, ale bez ja-
der. Necha se to dvacet minut povariti a pak se
tz}m daji ty spafeué ryby, vadi se nékolik minut., po
tcose ngghaji na kraii plotny stit. Kdyz se divaii na
stil, miiZe se k nim dat rozpalené maslo a osmazené
b}'ambory neb omacka holandska. Ryby morské té7
ziskaji na chuti, kdyZ se nékoilk hodin pred tupravou
malinko cukrem poprasi.

206. Motsky jazyk (dle pf. Dribkové). Ryba se
PO stranc rozrizne, vvkucha, ernd kiiZe na povirchu
se stabne a bila oSkrabe. Na to se ryba omyie, na-
soli a necha chvili lezeti. Rozpdli se kousek madsla
na pekackn a ryba se tam piil hodiny pete a pak se
kK nf poda na stil omacka holandska neh horké ma-
slo a malé brambory.

. ‘90/. VTre_ska varend. Dobre vymodeni treska se
ieSté v n&kolikeré studene vode vypere, pak v horke
Vod€ vymeie a do slané vody vaviti di. Kdyz piide
5‘5) varu. voda se z niv._s:le}c a Cistou slanou nahradi.
Pridd se k ni, jak pri morskych rybdch napsano.
tmﬁkah octa. kousek cibule, kofeni a kousek citrony
a kdyZ se to povaii, viozi se tam na dilky rozkra-
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jena treska. Necha se nékolik minnt variti, pak Se
v tom nechda na kraii plotny. nez se nese na stil.
Kdy7 se se ma dit na stiil, vybere se pékné lopatkors,
aby v ni Stava neziistala, poleje se horkyin maskem
neb se k ni pfidd holandska omatka, téz horficova
je dobra. Hoicicova omacka byla jiz v lonském rocni-
ku pri hovézim mase napsana, ien Ze, kdyZ jest to
v posi®, da se misto hovézi pelévky polévka rybi
a kapka Magyg),

908. Treska na iiny zpiisob. Odisténa treska se
vvpere. spaii a pak necha piiiit k vary, opét se
voda sleje, pak se da do slané vody, do ktert se
prida kousek eibule, zelend petruzel a dva strouzky
Cesneku. Treska se v tom nékolik minut vaii, po té
se did na misu, omasti horkvim maslem a na stil se
lk ni dd smetanovy kren. Smetanovy kien byl iz
v lofiském rotniku »Jitfenkve. Ze se treska. neZ se
da varit na dilky rozdéli, to zajisté ie znamo. T6Z jest
takto vafenda treska velice dobrd s omackoun sar-
delovou. Miize se té7 malinko ovarena treska potFiti
sardelovym midslem a v troub@ s kouskem cibule
a zelené petruZele opécl.

909, Sted' (»herink«). Nejznaméisim jest u nas
sled. NejlepSi sledi jsou, ktefi nemaii miidi ani iiker,
tak zvani matjes. Cerstvi sledi maji maso Sfavnatc,
bilé, na hibeté isoun modravé barvy, na briSe maii le-
sklé, bilé Supiny. Stari jsou suSSi, scvrkli, tukovati,
barvy Zlutohnédé a pachnou. WNedisti byvaii uzeni
sledi, ktei se nazyvail kopténci. Na pobrezi severni
Evropy prichazeii v 1ét€ sledi z hloubi mofe na po-
vrh vody a atkeliv se jich chyta tisic miliondl rofneg.
pres to v3e sledi neubyva, nebof jedna samicka mi-
va a7z sedmdesat tisic jiker. V Holandsku jest zako-
nem ustanoven lov sledit od polovice Cervna aZ do
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ledna. Sardinky a anCovicky jsou pribuzni sledn, na-
sofené nazyvaji se,sardele. Sardinka je dvanact
stotin, ancovicka osmnact stotin dlouha. Lovi se na
pobrezi Italie g Bretagne. V obchodé se naskytaji
rozliéné pripravensé.

910. Smazenky z ryp, D4 se na kuthdnek kou-
sek noveho masla, prida se k nému 17icka zelené
iemné usekané petruZelky a zpéni se to se lZickon
mouky. Odstavi se to 2 ptidaji se k tomy CtyTi na
tvrdo varené Zloutky velice jemné utrené, Gtyrt kila
kostidek zbaveného imasa rybilio jemns usekaného,
iedna strouhana, malinko Smetanou naviaZeni e-
mlicka, jedno celé veice, malinko kyvéty g pepre. Do-
bre se vie dohromady Prodéld, uivori se toho malé,
na stotinu silné placi¢ky, obali se V. Immouce, omodi
v rozkvedlaném vejci, obali ve strovhané Zemlicce
a sSmazi se v rozpaleném masle. Na stiil se podavaii
se Spenatem,

911. Sekanina z ryp, Pil kila rybiho masa bez
Kosti se jemne usekd, pridajf se k tomu dveé strou-
haué, malinko mlékem navlazeng ZemliCky. Na niisce
se utre asi jako slepi¢i vejce Kousek rnového masla,
pak se tam pridaii dyve Vejce, Sest utrenych tvrdych
Zloutld, dve, se Stipkem mdsla ntfené sardelky, na
VLS Spicku noze pepie a ty naviazené zemlicky.
Malinko se to prisoli, prida se Pl 1Zicky zeleng, jeni-
HE usekansé petruzelky, vie se dobfe prodéla, utvoii
S€ 7 toho §iSka, potie se bilkem, d4a se na maslem
Pomazany pekacek, prids se k tomn kousek cibule,
kkousek petruzele a pece se to v frouhd pres piil ho-
diny a mezi pecenim se poléva rybi Cistoy polévicon,
do které s prida nékolik kapek Magegi. Pak se o
zaleje kofiickenm kyselé sinetany, do které se prida
WZicka mouky. Ryba se pak vynda, rozkriii se na §i-
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dobfe rozetre. aby byla iennd. Osoli se to $petinkou
soli, pripoii se k tomu Stipek strouhané cibule a ne-
kolik kapek Maggi; promicha se to a udélaii se na
stotinu silné malé placicky (bifte¢ky) poprdsi se po
iedné straud malinko peprem a moukon a opekou se
rychle v rozpaleném sidle. Jako pil veice kousek
sadla postaci. Pak se jesté malinke zaprasi moukou,
zaleil troSkou rybi polévky, do které se prida néko-
lik kapek Maggi a Stipek cibule a zelené petruzelky.
Bifteky se daii na ieplou plochoun misku, na kazdy
se da sazené veice; $fdva se na né procedi a daii se
na stil. TéZ dobré jsou k nim brambory.

915. Rybové pastitky. Masitko z peteného ka-
pra neb ze Stiky se zbavi kosticek a kize a velice
iemné se useka a pfida se na talif masi¢ka useka-
ného za tricet haléri vareného uzeného lososa, kKie-
ry se téz velice jemné uselit. Po té se dd na kastroi
piil 1zice strouhané cibule, jako slepifi veice kousek
sadla a cibule se necha spejchnouti. Po té se tam da
to masicko a hrstka strothané Zemlicky, 1Zicka Mag-
o1, Izice bilého vina, IZicka citronové Stavy na vEtdi
Spicku noze citronové kiry, tolik téZ pepre, promicha
se to a naplni se tim maslové paStitky a hned iepié
se daji na ohratou wmisu, ozdobi se zelenyvmi listky a
kousky citronu. Jest to dobry postni predkrm a ho-
di se 1 pro hostinu. Toto postadi pro Sest i osm osob.
Jak se paSticky d@laji. bylo u maslového peciva
napsiano.

916. Maslova pastika studens, Ctvrt kila masa
syrového bez kistek ze Stiky neb z kapra, &tvrt
kila masa 2 ihote se jenmé& umele neb useka, pripoii
se k tomu desef deka plsniho veprového sidla, ktere
se s masickem umele; deset deka nového miasla, za
tricet halérit nzeného lososa ua kostetkv nakriiené-
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o, iedno celé vejce a jeden zloutek, na $picku noze
citronoveé kiiry, pil 1Zicky pastikového koreni, 1Zi¢ka
maggi, iedna strouhand, bilvym vinem navlaZena 7Ze-
mli¢ka, na 5pi¢kuy noZe pepre. Ve se promicha, dle
chuti prisoli a zatim iiz drive se pripravilo mdaslové
tésto po dvanacti deka masla, rozvali se na niz silng,
vyloZi se jim forma plechova na srnéi hibet (cukro-
vy), himota padtickova se tam vloZi, povrchu se téZ
maslovym t&stem pokryie a pede se v tepleisi trou-
bé {fi Ctvrté hodiny. Pak se necha mislova pa-
Stika vychladnout. Po té se vyklopi a druhy den se
lrdif na p&kné krajicky, slozi vkusn¢ na misu, Kraslk
zelenym bobkovym listem a citronem na tvrtky
nakrajenym. Jest to dobré prediidlo i pro hostiny a
postatl pro osm i deset osob. V posté jest to vitané.
Muze se dva dny uvapred pripraviti,

017. Podobna paStika 2z masa. Ctvri kila nizisa
teleciho rizku, ¢tvrt kila veprového téZ bez miazder,
deset deka sadla pievareného, deset deka slaniny, za
deset haléri telecich jater, vSe se umele, pfipoil se
k tomu téz iedna Zemli¢ka vinem naviaZena, jeden
7loutek asvjedno celé vejce, jeden maly veprovy u-
zeny«jazyle, ovareny, oloupany a na kosticky nakri-
ieny, pripoii s¢ téZ koreni jako predesle. osoli s¢ to
vrchovatou [ZiCkou soli a dd se to do maslového
tésta do formy jako prededle a t¢Z se to tak pecené
studené krdji a dd za predkom. Kdo clice mit tuto
pastiku velice jemnou, tak mieté maso iest¢ sytem
prolisuje. Také se mizZe tato pastika délat z muasn
z divoké dribeze a zveriny., Kdyz se pridaji mala
husi neb kaclini fatra jest jestd pastika lepsi.

918, Ryvbové musle, Jedna duSend, kistek zba-
vend ryba se jemné usekd, na talit masa se d4a hrst
strouhané zemlicky, piil varené, jemmné utfené sar-
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delky, dveé lZice husté kyselé smetany, pil 1Zice ci-
tronové sfavy, malinko kiry. VSe se promicha a
necha se to prohfat. Po té se vymazou musle, které
isolt k dostani za dvacet neb 24 haléri v lahiidkar-
ském obchodé, novym maslem, posypou s& strouha-
nym parmazanskyin syrem, masi¢ko se dd na ne,
neprili§ vysoko, asi tak tri IZice masicka se da na
jednu musli a opét povrchu se syrem posype a daji
se musle na plech a nechaji se v troub¢, aby byly
teplé, neZ se daii na stiil. Zdobi se zelenymi listy a
citronem. Jest to dobry predkrm.

919. Musle studené. Na $est musli se vezniou dva
marinovani pstruzi, oloupaji se, zbavi kistek a na
kosticky nakrijl. Po té se d4a na muslicku lZice téch
pstruhi, zaleji se 1Zici rosolu a necha se to ztuhnouti.
Pak se opét d4 malinko kousitku ryb a zaleii se hn-
stou majonesoy, po té se to necha opét ztuhnouti.
Poklade se to pak kousky marinovaného lososa, ra-
&imi ocasky, opét se na to da lZicka majonesy skrze
hvézdiékovon trubicku a nechd se to ztulinout. Jest
to hezké a hodi se to i pro vzicné hosting za pred-
krm. Délala jsem to pro vysoce vzneseného péana
a libilo se to i chutnalo. Na mise se to pak zdobi bob-
kovym listem a citronem. KdyZ se tyvto muSle dé-
laji, jest nejlépe si diat do néjaké nadoby treba ryze.
neb obili, aby se tam mohly musle postavit, aby
pEkné staly a ztuhly, aniZz by se to vylilo.

920. Pastika se syrem. Udg&ld se po dvanicti de-
ka masla a &trnacti deka mouky a jeden Zloutek
maslové tésto a kdyZ po Civrté se rozvilelo, udéla
se z néj plocha asi jako talff velka, kousek t&sta se
viak odkroji a udéla se kolem toho kold¢e na prst
Jliroka ijako ohrada. Pl Sirky smetanového syra se
atre 7 iednim vejcem a Spetkoun kminu a tim se ta
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plocha maslova namaze, ien okolek se nechd bez
mazani, Po t& se svr i okolek potfe rozkvedlanym
vejcem a di se to do dobre vytopené trouby a pece
se tfi Stvrté hodiny, MifiZe to byt v posté za prikrm
i predkrm. DA se to na kulatou misu, rozkraji na
trojhranky a nese za tepla na stal.

021. Sneci (hlemyzdi). Patnict hlemyZdi se hodi
do zasolené varici se vody a vari se aZ blana tvrda
(totiz zalepenina) praska. Pak se hlemyzdi $piCa-
tym noZem vytahnou a odfizne se v8e mazlave, aby
jen malé tmavé télicko hlemyZdi zistalo. Télicka hle-
myZdi se operon a daji s kapkou &isté rybové neh
hovézi polévky (kdvZ to neni v posté) a oriSkem
miésta hodinu dusiti. Nesmf v3ak se z nich Sfava vy-
vartiti, rad@&ii po 1zici polévky pridivati. TéZ se miize
pridat k nim kousek petruZele zelené neb kofinkove.
Mezitim co se hlemyZdi dusi, odisti se z nich sko-
Fapky (dometky). Dobfe se omyii, pak se solf vy-
drhnou, opét oplachnou a pak v Cisté vode s kouskem
sody vyvafi, pak se zase oplachnou a jesi¢ se pak
v Cisté vodE, bez sody vyvart az jsou 0plné giste.
Nynf se pripravi nadivka. Na misce se utie na pat-
nact Snekil jako velky vlasky orech kousek novélo
masla, ptipoii se k nému jeden vareny utfeny Zlou-
tek, ieden Zloutek syrovy. jedna strouliand. smeta-
nou malinko navlazena zZemli¢ka, dvé vrchovaté 1Zi-
ce sekaninky zduSené ryby, na malou Spitku noZe
majoranky, tolik téZ pepre, asi jako pul hrichu Kou-
sek utrencho Cesneku, dobre se to promichd, pak se
jeste pripoii iedna velkd, neb dveé malé odisténé, kii-
stek zbavené sardelky, které se s oriSkem masla
jemné utrou. HlemyZdi se rozkrdii na malé nudlicky
a vEe se promichi s nadivkou. Nyni se rozdéli nadiv-
ka na patnact kouskh, kazdy kousek se upravi do
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obdéiné¢ho kousku. Domecky hlemyzdi se vvImazou
malinko mdslem, vyplichiou se Sfivou 7z dusenych
hlemyzdii a do kaZdého domeSku se d4 ten kousek
nadiviky, nesmi se prili§ dolu uepdvati, at jest nad
skordpkou (domeSkem). navrehu se nadivika uhladi
a posype stroulianou ZemliCkou. Nadité dometky se
urovnaji treba na omeletovy plech, aby stily pdkné
nadivkon vzhiirn a pekou se v troubé patndct minut.
Kdyz se davaii na stiil, tak se daii na tallf. ozdobi se
kelem zelenou petruZelkou a citronovymi étyvrtky
neb se citron na kolacky rozkraif, Nékdo dava do
nadiviky celd hlemyzdi télicka, nékterd hospodyviika
ie zase rozsekdvi. Nékdo t€7 dava do nadiviy vie
to inazlavé z domeckd, neni to viak chutmé, Kdvz
neni plist, muze se dat misto masa rybového dugené
maso teleci neb mladé veprove, zvia&t veprove du-
sené srdce iest do hlemyZdi nadivky vvborné, tak-
téZ maso z kurat. Hlemyzdi domecky s¢ mohou u-
schovati a pak se d€laji Sneci nepravi, déld se nadiv-
ka z masa rybiho v posté neb jindy nadivka masita
a misto hlemyzdii se rozkrdit na nodlicky duSena
lanyZ a hlemyzdi ison lepsi nezli skuteéni, Kdyz ie
masitd nadivka, miZe se na nudlicky rozkrajeti kou-
sek duSenéno srdce veprového. Nadivka u nepra-
vych blemyZdii se kofeni a d8la se v takovém mnoz-
stvi na patndct domecky, jako je n pravyich psano.
Jsou dobré i nepravi hlemyzdi za predkrm.

922. Z4aby smazené. Zabi stehyka se operou, jed-
no do druhého vstréi, malinko nasolf, obali v nieuce,
omoti se v rozklepaném veici a smazi se ryvchle v
rozpsdleném mdsle neb sadle. Jsou dobré ku Spenatu,
neb jest k nim dobrd bramborova kaSe. Ziby, ovsem
ien stelivnka, jsou Zivnym a snaduno stravitelnym
pokrmem, prodeZ se hodi i pro nemocné a pozdravi-
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jicl se, zvlasté pro nemocné na Zaludek. Jest to do-
bré jidlo postni a polévka ze Zab malinko zaprazend
Zlutou jizkou jest velice dobrd. Postaci na talit po-
lévky 3Sest duSenveh Zabich stehynek, které se Vd'o
zapraZzené polévky i ze stavou pridaii. Zadtlané za-
by jsou téz velice dobré, pripravuii se jako kurat:'t
s omédlkou citronovou, Pak se k tomu daji pa stil
Zemlickové knedlicky. TéZ sekanina ze Zabich stehy-
nek jest vytedna, upravi se iako rybi.

923. Zelyy. Nékterych druhit Zelv uZiva se také
v kuchyni a pripraviii se bud s citronovou omackou,
aneb se smazi. Neilep3i jest polévka z nich,

924. Raci. Lovi se v noci, kdyz vylézaii ze svych
skrysi pobreZnich hledat si potravy. V kuchyni se
jich uziva na polévku, na knedlicky. ieZ se upravui
lako mozeckové a omacky. jemmé to chutné iidlg.
Jedi se vSak obycCeiné vareni. Do vody, kdyz se vari,
prida se kapka kminu a zelené petruzele, Kdyvz se va-
reni raci diavaii na stil, srovnaji se na teplon misu,
kladou se klepety ven na okraj misy a ozdobi se ka-
deravon peiruzeli. K rakiim davaii se papirové u-
brousky, neb bily hedvabny papir, protoze skvrny
z bilého pradla spatué pousti. Neilepsi jsou raci va-
reni ve slané vode, diva se na litr vody ptitdruhé
IZice soli, na $picku noZze kminu a kousek zelené pe-
truZele, KdyZ jest voda ve vary, davaiji se tam raci
lavou dolii, aby se dlouho netrapili. Men$i raci se
vari dvandct, patnact minut, v&t§i i dvacet minut.
Néktery kuchar déava do vody co se raci vari kou-
sek nového masla. Nékdo zase dava kousek masla
na raky varené, prohodi ie, a pak takto omasteéné
se pekne lesknou. Raci se mohoun déle Zivi udrZeti,
kdyz.se daji do vihkého mechu do studené mistnosti
a piida se k mechn néco kopfiv. Také néktery ku-
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char iie7 raky da variti, vytdline iim v ocasku pro-
stredni v&iifek, pfi cemz malinko véjitkem ukazo-
vackem a palcem zatoci a tak se vytihne stri\rlip.
které pry ve vareném ocaskn jest nepékné. To vSe
zalezi na zvyku. Kdvz se to v8ak d&la, hned takovy
se hodi do vafici se vody, aby se netrédpil. Vody na
raky se ddva ien tolik, aby byly potopené. Mnolio
vody se ddvat nem4 neb json raci pak vyvarené ja-
ko vodnaté. Téz dlouho se vafiti nesmi neb maii na_k
maso tvrdé. Jak se z rakit upravuie maslo, b\yh;'_ir?r
pii prave ryb napsano. Masi¢ko z ocdaski varf:.nycy
rakil se hodi co ozdoba studenych i teplych pokraii.
Raci isou neilepadi v letnich mésicich, zvldsie kdyz
lkvete pSenice.

925, Rak movrsky. Maso z morskych raki glnti
za lahiidku, jest viak teZko stravitelné. Obycein¢ se
kupuii naloZené a zdobi se jimi studene 1)1'er!<1'|;‘1_\".
Obyceiné se potfebuji jen v panskych ktigh}-’:!}u]z.
KdyZ varfi se rak motsky, da se téZ do vody sil a
kmin, téZ ntkteri kuchafi pridavaii trochu piva a
maly rak se vari &tvrt hodiny a velky 4 kg, t8zky
tteba i hodinu. Takovy rak, kdyZ se diava na Stil,
notie se olejem, aby se leskl a opatrné se skofapka
roztizne, téZ klepeta, aby hosté sndze se k masu gjoﬂ'
stali. Ozdobi se malymi vatenymi racky, Z(:len;\-‘lm
hobkovymi listy a citronovymi Ctvrikami. vPo@a S€
téZ ocet a olei, neb majonesa. NaloZeny morsky rak
se miFe téz podati s maionesou neb mq&ckou shui-
denon hotcicovou, jak pti rybach bylo jiZ uvedeno.

026, Ustrice. UstFice isou pokrmem velice vyZiv-
nym, nebof zaleZeil hlavné z bilkoviny. Jsou ,3112:1’(1110
stravitelné a hodi se i pro nemocného. PoZivaji S€
7a s¥rova s citronem, nieh Sfava citronova itapoma-
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hd k spadnému traveni. Varend iistfice isou i&7ko
stravitelné, asi jake vejce na tvrdo. :

927, Musle (Skeble). Musle isou tak vyZivné jako-

istrice. KdyZ jsem se uéila vafiti, pfipravovaly isme
fe nasledovné: Omyvaly isme je ve studené mist-
nosti ve studené vodég, pak se vlezily do studeného
bileho vina a kdyZ se mély ddvat na stil, bylo iiz
na plotné zase bilé vino ve varu, musle se tam vho-
dily a jak se malinko zadaly otvirat, hned se daly na
misu a na stil. Podal se k nim rozkrajeny citron.
Jedunou se také dali kolem zad€lavanyeh kurat. Kdyz
se musle neb dsirice kupuii, tedy nesmi byt ani dost
malo skofapka pooteviena neb ty se nesmi jiz po-
Zivati. Ustfice pokaZené se poznaii po bilé nehezké
barve, tytéZ nevypliiuji skotepinu aplné a jest kolem
nich iakasi mlécna Sfava a neprijemné zapachaji. —
Ustrice se poZivaii vyiimaie kvéten, Serven, éerve-
ne¢ a srpen po cely rok. Musle od pocaiku tiina az
do dubna jsou dobré.

928. Kaviar. Kaviar jest z jiker riiznych ryb.
Zylaste 7 jesertera se pfipravuje dobry kaviar. Nei-
lepsi kaviar jest rusky z Astrachdnu; lacingidi jest
labsky neb némecky, ktery se pripravuie v Pruskn.
Kaviar plati za lahtidku, jest vyZivuy a proto také
dosti hledany za predkrm neb posnidanku. Velice
dobré jsou Fizky ZemliCkoveé, které se pomazi sarde-
lovym maslemy ozdebi kaviaren, nudlickami ze Sun-
ky a vaiec a jest to dobry a ryvchly predkrm, Té7 se
dava kaviar do koSikil citronovych a zdobi se tim
marinované ryby. Neb na tvrdo varené wveice se
rozpili, Zloutek se vynda a bilek se naplni kaviarem
a mohou se tim €Z studené ryby okragliti. Zajisté
diimysind hospodyiika jesté na iiny zpiisob viecky
predpisy si pozmeéni a tak ze své viastni zkuSenosti

29
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mnolio jinveh pokring pripravi a ie dle svého vkusu
ozdobi. Neilepsi zpiisob vareni jest, kdyZ hospodynka
vari dobfe a prece spofiveé, coZ za nynéisi drahoty
jest velice potrebné. Zatim ukonCuiji fidla masita a
ryby. ostatni jesté se pripoii pri listeich jidelnich.

Kava.

929, Jak mame variti kava? Bezespornd déic se
" tak nejlépe v emailovaném kavosiroii s dobre pri-
léhaiicim zavérem. — Namérime Cerstvon studenou
vodu a postavime ii na ohen, davse na 1 litr vody
10 g pravé »Franckovy« prisady ke kaveé; nechali-li
isme ji 2 minuty povariti, vsypeme jemné rozemletou
pripravenon zrnkovoun kiavu do variciho odvari.
avsak napoj ihned odstaviine, aby se obsah dale ne-
varil. Po § minutich je kdva hotova. Davia kavy zr-
kové ridi se dle chuti; milnje-li kdo silnéisi kavu, upo-
trebi na 1 litr 4 dkg kdvy zrnkové, Le¢ 1 | dkg kivy
zrnkoveé a zprvi uvedena diavka pravé Franckovky
piné vyhovi chufovym poZadavkint i lepsi kuchyné.

930. Dieteticka kava. Mnohym osobam neprospi-
va kidva zrnkova a proto se ii sireZi; pres to viak
styskalo by se iim po ni, zvlast€¢ kdyZ si na ni u-
vykly. A proto je dobfe, Ze ie v obchodg §iZ po vice-
ro kdvovych nahrazek, pedebajicich se svymi chu-
témi kaveé zrnkové; doporuCujeme je co nejvreleji
vEem osobam, kieré by bez kavy, iak se rika, ani
nemohly byti. Neivhodnéidi, v chuti pon&kud slabsi
nihrazkou kdvovou je bezesporné Franckova »Plo-
dovkas; honosi se lahodnou, znamen. chuli a jsenc
ve spotfebé vydatnou, je i levnion, Priprava kavy 2
sPlodovkve neni ani dost malo slezitou. Vari se
2—3 minuty asi 2 dkg Franckovy »Plodovkys v 1
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litru vody. natez se necha odvar as 2 minuty klidné
stiti, aby se obsah vylouZil; potom se odyar precedi.
Pridalo-li s¢ jesté mléka a cukru, je kdva hotova.
Ochutnavsi kavu s »Plodovkous, touto znamenitoi
nahrazkou kavovou u sleény redaktorky »Jitfenky«,
presvedéila isem se, Ze ie kiva s »Plodovkou« sku-
teén& vyborna, takzZe jsem dala vyhost zitu, ale i
kazdé iiné prisadé kdvové kromé »Plodovky«. Zvla-
§té za dnesni drahoty a nedostatku miéka je »Plo-
dovka« pravym debrodinim pro kazdou domacnost,
naimé pro obyvatele mést. »Plodovkae, honosic se
tale delikatni chuti a vini, je skutetnou nahraZkou
za kavu zronkovou a doporuduii ii co neivieleii, Po-
snamka: »Plodovkue mozno variti i bez kavy zrnko-
vé, iiZz cele nahradi. Pro déti je rozhodn& zdraveEise
nez kava zrankova.

031, Zitna kéva. Zito hodi se ze viech obilnych
kdav k vyrobe kiavovyveh ndhrazek neilépe. Priprava
kavy z Zita ie jednoducha. Rozemeleme zrna v ka-
vovém mlynky, ddme do 1 litru vody as 30 g roz-
melnéné Zitné kavy, neirad&i nejlepSi Franckevy
JPerlovky« nechiame ii 2—3 minuty variti a ne-
chavse nuvarenou lkkavu zas tak dlouho ustati, slejeme
ii a pridédme k ni dle libosti mléka a cukrn.

032. Enrilo — obCestvuiici napol. Zaiisté iz
mnoby nabyl ¢asto presvédcéeni, Ze lihoviny zizei
netisi: pozivaii-li se pak ve vétsich davkach, isou
zdravi lidskému zhoubny. pohlcuiice precasto i cely
majetek piidka. Kde tedy neni pohotové dobrd Cista
voda. ie sklenice studené kavy Enrilo neilepsim a nel-
vdéenéi§im napoiem. 1/10 kg balicek Franckova
Enrila stoii pouze 12 haléfii a lze z ného pripraviti
6—8 litrii znamenitého napoie. 1Da sé do studené.
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vody, vali se v ni 5 minut a necha potom 3 minuty
ustati. Mnozi sladi je; ¢asto v3ak piie se i hez cukru.

033, Studera kava, VSeobecné ie znamo. Ze se
kdva nechava v 1ét€ velmi Casto vychladnouti. a
pozZiva se pak co vitany, oberstvujici napoi: tento
zpasob pripravy spojen je viak s nevvhodou, Ze ka-
vova chut béhem chlazeni z kavy unika, takZe chla-
zend kava nevoni jiz tak ziplia prijemné, jako ihned
po vareni. Zaiisté pam vdak zalezi na studeng kaveé
znamenité viné a lahodné chuti a pouziime tudiz ni-
sleduiiciho navodu: Do poreuldnového hrnece dame
1 litr Cerstvé, tiplne studené vody a do ni 2 plné lZice
»pravé Franckevy prisady ke kavée (chvaln& zna-
meho druhu v drevénych bedniékach) nadobu pii-
kryjeme a posfavime na 5 minut do chladného mista.
Zatim rozemeleme v kavovém mlynku 2 Zice svétle
uprazene, dobré kiavy zrnkové. KRozemleton kavu
zrnkovou dame do obycieiného kavestroje, prikry-
jeme filtrovacim papirem nebo kouskem Inéného
platna, dobre pritlacime a potom prelévame ji fiplng
pomalu studen. roztokem Franckovky. Jakmile je te-
kutina ve spodni ¢asti kavostroie, je studena ¢erna
kdva hotova a hned se poZiva, uebo se smisi se stu-
denou smetanou. Prejeme-li si opravdu studenou
avu, dame nadobu do ledu. Jest velmi diileZito, aby-
chom se ridili presné dle navodu, zvlasté viak po-
uzili jen nejlepsich drulf kivy zrnkové, jsouce i dba-
Wi, aby byla kava skute¢n jen svétle nprazena.
Tmav€ prazena kava nejen nevoni tak prijemné, ny-
brZz miva i prismahlou chuf. Pozn. Kdo ma radéii
kavie slabsi, da zrokové kavy jen kdvovou IZidkuy:
To vie zdlezi na chutl. Tato kava se miiZe snadno
upraviti 1 na poli, kde je dobra pramenitd voda. Kiva
3¢ vezme z domu mlefa.
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934. Kava co adpoj. Jedna venkovska rozsaina

hospodyné upozornila mne na nasleduiici, o femz
chei | vdZené &tenarky zpraviti. Ve Znich, kdy
Zhavé slunec¢ni paprsky na zemi neivice salaii, trpi
plnou mérou Zizni naimé osoby, pracujici v polich;
ie proto velmi dilleZito, abychom znali vhoduy pro-
stredek k zahnani Zizn¢, jenZ by byl apné neSkodny
a Zaludku i lahodil. Zenci pripravuii si leviou chut-
nou kdavu nasledovné: Vezmou si sebou na loukuy
dzban kavy a zakopou iej ve stinu, kde tak hned ne-
stepld. Vati-li se 2—3 minuty v litpy vody 15 &,
Enrila, ¢ili 1 polévkova IZice, je tato dobra kiva
uvatena, Odvar se pak procedi a dle chuti osladi.
Obyceiné dostaci iplig 1—3 dkg cukru; Cetné osoby
piif ie naslazené. Kava s Enrilem, jsouc velmi levnou
(1 Jitr pfiide bez cukru na 1% haléfe, s cukrem ani
ne na & haléind, zahani Zizen daleko lépe neZ ktery-
Koliv jiny udpoi. Nelze popirati, Z0 by uebyla Cer-
stvd voda napoiem neilepsim: avsak peni ji vsSude
a zda se ndny, Ze Zaludek snazeii upokojime, piieme-h
misto Cisté vody néjaky nipoj dobre chutnajici. Muzi
piii kdvu s Enrilem ¢ernou a hotkou, kdeZto Zendm
prijde spiSe vhod kiva oslazena; sladi si ii tudiz, pri-
davaiice k ni i né€kdy trochu mléka. — | pro tovarni
d€lnictvo, pracujici blizko ohné, je Enrilo velmi cen-
nym napoiem a lze je viele doporuditi.

Krémy a sladké rosoly.

Studeny sladky rosol neb krém se fadi mezi
nejjemncisi lahtdky 2 podava se v letni dobs jako
ochlazujici pochoutka, neb o hostiné se dava misto
jemného nakypu, TéZ nemocni horeckou, mohou o-
voeny rosol pozivati.
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. 935. Rosol pomorantovy mald poree. 1o hlad-
kého hfrnku se da deset |Zic vina bilého, ze dvou po-
moranci procezend Stava, sedm deka (;u.kru. na kte-
rént se otr.ela kira z jednoho pomorande a necha se
to na kra,i.l_ p{pmy asi €tvrt hodiny povatiti PE) yté
se tam)dagl tri listky bilé iemné ielatinv; pékné sé
to zamichd, aby se Zelatina rozpustila a procedi se
skrz‘e __husté plétno a dé se do nadobky, trebha néj-al:’é
ma_le tormy, ](_terzfl se malinko vymaze mandlovym
olejiem a nechd se ma ledu neb ve studeném «-.klépé
;_z._tuhnoun.dew': se 1o daya na stul, forma se na yie-
rint podrzi v horké vod¢ vyklopi se rosol na skle-
nenou misu a podd se na stil. Jsou k nému d\obré
piskgt:;. P}‘() nemocného jest dobry k ochlazeni
Kdyz_sq_;)hn_ timto rosolem ponmiorande. da se :ﬁistcl
nllesetl '],'Z]L‘ vina, iep osm Izic. Pomorance se v pili
|ozkrp,n. masicko vydlabe, postavi se treba do ryve
:;Ia,pi?!l, rosolem a nechd ztuhnouti. Pak se i s rosolen
{((:évfi;lliglyf]d ctvriky. V zimé se fo hodi i mezi cu-
936, Rosel citronovy. Citronovy rosol se déla
Ja]}‘o pomorancovy, musi se viak dati vice L:IIRP'EE a
niisto vina se da jen voda. . ‘
037, Rospl ahodovy. Jaliody se rozmackaii, sia-
va se procedi a kyd,v:Z iest i Ctvrt litru, d4a do ni .deset
deka cukru zavariti; pak se tam necha na kraji plot-
ny. 1'gzpyst-iti pet listkit bilé zZelatinv, dobie se to
rozmlcha; procedi skrze platynko a d4 se do olejem
lehce potrené formy a po té k ledu ztuhnouti.
i 9-3_8. Rosol malinovy. Malinovy’ rosol se pripra-
vuje 3a}ko rosol jahodovy, podobn€ z ostatnich Sfav
ovocnyeh se muze pripraviti.
939, Rosol maraskyvnovy (marasguinovy). Do
hladkého hrnku se daji asi ¢tyii IZice bilého vina.
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dve IFice citronové Stavy a vody se da tolik, aby
toho bylo Gtvrt litru. Da se k tomu dvacet deka
cukru a necha se to pomalu vatiti a sebere se péna
na vrelm usazena 8 vyvarena. Po té se tam zami-
ché a necha rozpustit sedm listki bilé Felatyny a po
té se vie skrze platénko procedi. Pak se k tomu pri-
poii vinné skleni¢ka maraskynu, vymaze se forma
lehce oleiem, tekutina se tam vleje a dd k ledu stvd-
nouti.

040. Krém kavovy. Krémy se délail jako rosol,

ien Ze se pridaya smetanovd péna. Uwarti se po dvoeu
deka jemné kavy osmina litru kavy, do které kdyz
jest procezend, se dd osm kostek cukru, iest to asi
Styri a pil deka a nechd se to malinko prevariti.
Pak se tam da tii listky Zelatyny a micha se tim
a7 se rozpusti a pak se to michd ve chladné mistno-
sti a7 to zane houstnouti. Zatim nékdo jiny udéla
ze Gtvrt litrn smetany, kterda musi byt od ledu a ve-
lice dobra. peknou hustou pému, kiera se do kavo-
vého iiz nplne studeného a skoro jiz malinko houst-
nouciho krému lehce zamichd a pak se smiSenina da
do olejem potfené formy k ledu ztuhnouti. Jest tento
krém za piil hodiny i difve ztuhly. Kdo nechee krém
davat do formy, da jej do sklen&né misy a s tou S¢
da na stil a ozdobi se na vrchu jeSt¢ smetanovou
pénou. Pri krémn se smetanovou pénou se musi dati
pozor, aby péna byla v pravy &as do krému zami-
chana; kdyz jest jeSté krém zcela jen tekuty, rad
padne ve formé ke dnu a péna ziistane' na vrehi;
kdyZ iest jiz vice tulinouci, opét se Spatn€ s pénou
spoji a zostavail kousicky, co7 u kavového krémiu
nepékné vyhliZzi. Proto iest neilépe iak malinko zac-
ne houstnouti, pénu lehce tam primichati.

041. Krém iahodovy neb malinovy. Ctvrt litri
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Stavy z jahod se nechd var malinko' prejiti asi z 10
deka tluceného cukru. Pak se tam necha rozpustit
pet listki Zelatyny a michd se tm a7 to vping vy-
chladne a kdyz to zacina malinko houstnouti, zaii-
cha se tam lehce ze &tvrt litry smietany pékna péna
a da se to do mandlovym oleiem potiené formy
ztuhnouti. KdyZ se to davd na stil, okrash se to
Cerstvymi jahodami. Podobnd se to miize piipraviti
z kazdé ovoené $favy. Nekdo ien $tavu z jahod vy-
tladi, osladi tludenvm cukrem a rezmo€i v ni Zela-
tvnn a zamicha smetanovoun pénu, mi to pry lep&i
VIInI.

942, Krén vanilkoyy smetanovy. Do henky se
dd pal litru slabé, sladké smetany, avandct kostek
cukru, Styii Zloutky, postavi se fo na plotnn, pfipoii
se &k tomu Sest listki zelatyny (a vanilka) a kvedli
s€ to na plotn€ a7 to zalne houstnont, varit se to
nesmi. (Zelatyma se dfive nez se d4 do smetany, v
[Zici vody rozpust) Pak se Zhusteny krém kvedla
aZ je 1plné studeny a kdyZ podina malinko houst-
nout, primicha se do n&j z piil litry smetany péna a
dd se hmota do oleiem potiené formy k ledu ztuh-
nouti. Ve studeném sklepe té5 ztuhne, Podaii se k
tomu piskoty neb oplatky.

- 943. Krém, mald porce. Devit 1Zic smetany, 1
kostky cukru, dva Zloutky, piildruhého listky Zela-
tyny, kousek vanilky (kters se pak odstrani) kve-
dld se na plotng, aZ to zhoustne, po té a7 to V-
chiladne. Pak se uddla 2 koilitku smetany péna, pri-
michd do studeného krému a da se to do dvou ko-
Hickd do sklepa ztuhnouti. Pak se to vyklopi na
sklenéné dva talirky, dd k tomu pikot & iest to mi-
sto nakypu pro dve osoby. (Také se miZe dat je-
den Zloutek a jedno veice celé.) ; '
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944, Krém z vina s p‘éuou: Vinny krém se dplz'{
iako smetanovy. ienZe se da misto ’smeta:}y hilé vino.
a ielikoZ jest vino kvselé, da se vice culkru, ‘

945, Viany krém bez smetany, E(oflii’:e'k 1yma
(asi jedna osmina litru), osm k-?St%i'( cukry, na ut{ro.-
nt ofreného, Ctyri Zloutky, Ctyri hsrk_y 4-ela:t:§ ng-
se rozkvedla, pak se to D'OS__'tEi\I"-l na piqtnu a _k‘ved 4
se to ‘a7z iest husta: Pak se jesie lwe_dla na stoIre. ;]wf.
jest studena, Da se do formy a neglm’l se krémv_ ztuh-
nouti. Kdvz se dava na stiil, okraSli se zavarenvm
OVOCern. ORI

Pozn.: Culr na citroné neb pomoranci otrgny..
se {akio tre: Vezine se cula v kousku, muoho-l:’ -_sje
potrebuie a citron, totiz ta Zluta kﬁ'rav se o cukr 'ni’ya_.
az culkr je od kiry zZluiy a tim nrudc; palsw_xlcmng
chut citronova dp pokrimu a jest to iemneist nez
Kiira i jemne usekand. Zelatyna se miize drive v lZi-
L vody rozmoeliti, Také se miiZe dat miste Zloutku
jedno vejce celé.

946, Vieny krém, mald porce. Do malého hrite-
Cku se daif tii lZice bilého vina, tii kostky cykm
itq citrond otfen¢ho, jeden Zloutek, pil listku zela-
(vily 2 nechd se to na stole rozmotiti. Po té se wa:_—
IEETE plotne neprili§ rozpdlené, az jest to husté.
Vafiti se nesmi, Pak se kved!a na stole az \f,vchiadng.
i se to pak do vétsiho koflika do sklepa ziuhnouti,
Pak se wyklopi na sklenény talirek, ozdobi zayare-
iion a da = K tomu piskot neb oplatky (\.fz_mh_'lf,\f}.

VI8t se miize dat dvé 1Zice jahodoveé neb jmél Sla-

vy, 7 i kosthy cukru, piil listku Zelatyny. jeden

zloutek a pracuie se o iako predesle. Jest to rychié

4 'dobré a hodi se to pro hosta i pro nemocného ho-

reckou, KdvZ Se kupuie Zelatyua, musi se koupiti

iet Sistd, bild prithledna jako sklo. Barevnua neh na-
~ oG
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Zloutla neni dobra. Kdyz se da na tri 1Zice vina je-
den Zloufek a jedno veice celé, neni treba davat Ze-.
latyiin. -
947 Krém pro nemocného. Do hrnedlu se daii
dveé |Zice vina, dvé kostky cukru na citroné otfené-
ho, jeden Zloutek a kdyZ se cukr rozpusti, rokvedld
se to, postavi na plotnu a kvedld se az jest to huste,
variti se vSak nemd. Pak se kvedld az to vychlad-
ne. Po té se da do koilitku a necha ztuhnouti, MiiZe
se to ozdobit malinovou zavareninou. V 1été se miize
<1at misto vina malinova neb iahodova Sfava. Jest to
pro. nemocného posilajici pochontka.

Zmrzliny.

948. Zmrzlina, Kusy ledn se daii do néialkého !
starého pytle a paliCkou neb sekyrou se do nélio!

thice, aZ se na drobné kousky rozdrii. Do lkbeliku,

do néhoz se postavi stroiek na deldni zmrzliny, da se;
vzdy vrsva ledn a vrstya soli, hodng, se to kolemn:

strojku  up€chuie az je - Kbelik kolem strojku’
skoro plny. Stroiek se pak naplni hmotou

urcenou pro zmrziinu a za staléhoe otaceni strojkenis

a Castéisim miclinim drevénou Jopatkou, se Kierou
se spodni hmoeta ebraci na povrch, toCl se sll'o;ken]
asi dvacet minut a zmrzlina je hotova. Kdo neind

stroiek, da hmotn na zmrzlinu do plechové krabige,|

postavi ji do prosoleného ledu a michd hmotou
znizlinovou dievénou lopatkou, aby byla Jel]mf_‘l._,
ne vsalk krupkovita, az je pekne ztuhla, Pak se pri-

klopi, na vitke nalezi se téZ troska ledu a necha se|

stat, nez se nese na stil. Zmrzlina se Dodf‘wé na
sklenényeh talitich a daii se k ni jemné zakusky.
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Hotova zmrzlina davi se také do malych formidek.
rozliCnych tvarfi, na pf. maly beranek, labuf a i
Takto naplnéné firmicky se pevné uzavrou, zahrahou
se iesté chvilku do ledu a pak se opatrng vy klopi
na sklenénou misu. TéZ se miiZe zmrzlina dle vkusu
pribaryiti bretonem. Smetanova zmrzlina se diive
zdaii neZ ovocnd a proto se také pro zadatecnice do-
porucCuje. Velice vhodny jest stroiek na zmrzlinu
s togicim se cylindrem, plsti obaleny se dv&ma vioz-
kami, takZe se pfi malé spotfeb® ledu miiZe pripra-
viti zmrzlina i v kuchyni. Strojek na zmrzlinn se do-
stane v zavode, kde maiji kuchyfiské nadobi.

949, Zmirziina vanilkova., Do hrnku se dad pil
litrn dobrého miéka, neb slabé smetany pil Juskuy
vanilky, pét Zloutkd, deset deka cukru. postavi se
na ploinu a kvedld se aZ je to husté a pak, az to
vychladne. Vanilka se odstrani, vieje se hmota do
strojku a d8la se zmrzlina jak v prededlém cisle
udano. Pozn. N&ktera hospodyiika priddva 1Zicku
dortoveé mouky,

950, Zmrzlina Cokoladova. Cokoladova zmrzli-
na se pripravuie jako vanilkova, jen Ze se k ni pridaji
dve tabulky strouhané Cokolady, kterd se tam za
stalého michani pripoii.

951. Zmrzlina ofiskova. Orisky se ocisti, nmelon
a vhodi se do vafici slabé smetany (husti smetany se
na zmrzlinu davati nesmi, neb Spatné mrzne), po-
staci jich asi osm deka. Nyni se v té horké smetansd
OFiSky nechaii piikryté asi étvrt hodiny. Pak se to
procedi, do vychladlé smetany se daii Zloutky a cukr
jako pri zmrzling vanilkové. -

952. Zmrzlina kavova. Kavova zmrzlina se pri-
pravuic jako off¥kova, jen Ze misto ofiskd se da do
varict smetany deset deka Cerstve ieSte horké pra-
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Zenéavy v zrukach. Priklopi se, aby smetana mela
iemnou kavovou vini a chut, pak se procadj a kve-
dla. kdyz vychladne se zZloutky a cuk_rem sgko Vii-
Hilkova., Néktera hospodyitka dayva misto kivy Ka-
vovou ftrest. _ ! .

053. Zmrzlina pomerancova. Da sc malinko va-
Fiti ctvrt kila cukru se Ctvrtlitrem vody. (N:;,_L cn}cru
nes se da variti se otre z pil citronu kiira.) Kctvz se
cukr s vodou povaril, necha se 'Vy.chlad_nout!. Po te
se tam prida ze dvou pomerancii procezena §fa\-fz.
prid4 se k tomu jeSte Ctyrt litru studene Vod‘y_' a ne-
cha se to zmrznouti jak jest udano pri Zmyzine. —-
Kdyz se cukr déle s vodou \«'Z{ﬁ.ifﬂk to Spatné mrz-
ne. proto jen var preiiti se nechd. _ :

054, Zmrzlina citronova. Citronova ;!.-n]rzgl-ma sg
pripraviie iako pomerancova, ien 7e se da Stava z
citront, _ »

955. Zmrzlina jahodova. Ctvrt litru vody se vari
se thiceti deka kostkového cukru asi pét minut, Po
té se to necha vychladnouti, Pak se k tomu .prtda
Stvrt litrn $favy z cerstvych iahod, z piil citronu
ifava a Stvrt litru studené vody a n-qkol:k §§apek
Serveného bretonu, aby méla zmrzlina peknou
barvu. _ . '

056. Zmrzlina malinova, Malinova ?.mf?:lma s¢
piipravi iako jahodova. Kdyz se to r}é‘lzi ze Stavy za-
varené, prid4 se vice citronové Stavy. Podobnc se
dela ze vSech ovoenych Stav.

Likéry.

Likérka se hodi vice pro starSi nez miade 0__301)3‘-‘
a proto také, aby hospodyiika mohla pro staré ro-

r"'.f!"'-"—“""'%?:‘-ﬂ?’ﬁ_'ﬁ-_-'w

e ™

i
.

——

__ = - . T m—————— e

| dige neb dédecka zdravotni likér pripraviti, podayam
t67 nékolik predpisd,

057. Likér zaludkovy (Kneipovy). Pul kila cu-
kru se necha powariti v litru studnicné yody. Do
Stvrt litru vody se «la variti Spetka maty peprné,
spetka zemeézZluce, tolik téz pelyiku, $petka herman-
ku, hotcec, angelika, zrnka jalovcovd, nekolik kout-
skii suché pomeranfove kiiry, kousek kiiry «chini-
' nové. Nechd se to pomaln prikreyté variti asi patndet
minut, Po té& se to nechd téz prikryté vychladnouti.
Cukr s vodou prevafeny se téz necha vychladnouti.
Kofeni vychladlé se procedi skrze platénko, aby
bylo €isté, pripoji k varenému cukru s vodou a je-
Sté se prida k tomu pal litza hu, promicha a da do
lahvi, Kdo nechce miti kofeni varené, da i¢j do lihu
a nechd na shunci neb kamnech asi deset dni stit.
Pak se to zecedi a promichd s cukrem s vodon svare-
nym jako predesle. Kdo ma radéii likér slabsi, da
vice vody.

958. Likér pomerancovy. Do luhve s vétSim
iiedlem se da pal litru Gisténého lihu a do néj se da
drobné rozkrajené Cerstvé pomorancové kiry telik,
co se tam veide a necha se to u tepla neb na slunci
asi mésic stat. Po té se svari tfi ¢tvrté kila cukru
a piil druhého litrn vody a necha se to pak vychlad-
nouti. Do 1pln€ studené téio svafeniny se vyleie z
lehka ten lih z té pomerantové kiiry, pak se jesté
ta kira kapkou té cukrové vody proplichne, likérka
\se do do lahvi a uschova. Cim starsi, thm lep&i. Oby-
(Ceine se d€lava, kdyz isou lacing pomerande, tak Ze
s¢ ta kiira upotrebi. Jest téZ dobry tento likér pro
;ialudek.

! 959. Likér cltronovy, Citronovy likér se pfipra-
vuie jako pomerancovy, ien Ze se dd kiira citronova.
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ra se dava i ta bild, neb horkost té kiiry iest pro
ér vhodna a zdrava,

960. Likér s citronem a pomerancent. Litr lihy
se da do labve co se nakladaii okurky. Pripoii se k
tomu dva celé citrony a dva pomerante a do ka-
zdého se daji tFi hrebicky. Prida se k tomu ie3té pét
gramit skofice v kostkach, pél lusku ~vanilky, pot
horkych; na kousky rozkraienych manudli 2 nekolik
vlaskych orechii, totiz jader ofechovych a necha
se to na slunci mésic stati. Pak se svari litr vody
a kilo cukru, pripoji se k ftomu z jednoho citronu
Stdva procezena. op®t se nechd var preiit, da se,
kdvZ to uplné yychladne k tomu lihu a opét se to
necha na slunci stat. Po 1€ se sleie a da do lahvi, Ze
spoda, kdy# jest to kalné, nechd se prokapati skrze
bily pijavy papir. Poznamenati slui, Ze sklenice s
liiem se musi pokryti vihkym méchyrem, aby lih
neb fikér nevyprchal.

961. Likér kavovy. Svari se kilo cukru s litrem
vody a s kouskem vanilky v celku. Pak se necha
vychladnouti, Vanilka se odstrani a prida se do té
vody s tim cukrem &tvrt litru velice silné, Serné, pro-
cezené kavy a pal litru Cistého lihu se do studené
této smiseniny pripoji. Promicha se to a da do lahvi,
které se dobie zazatkuji. Cim jest likér star$i, tim
lepsi. :

902, Likér Excelsior. Do piil litru Cistélio lil
se.da ze tii pomerancn kiira, dvé deka drobng use-
kanvch sladkyeh mandli, deset jader z vlasskych
orechil, deset hoikych mandli, t67 drobné nakraje-
nych, pét zrnek nového koreni, 1Zicka Gaie, dvi deka
skorice v kouskdch, deset hiebitki; Spetka zemé-
Zlufe. Dobre se to prikryvie a postavi na slunce neb
v zim& bliZe kamen a nechd se to Strndct dnii stit

™
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-| a kazdy den se tim zatiese, Pak se svafi jedeén a pol
litry vody s jeden a pil kilem cukru. Svareny cukr
| se nechd dpln€ vychladnouti a pak tepry se K tomu
| jeste prida tri étvrte litru lihu. Lih z toho koreni se
| zcedi a preleie se pomalu pres pilavy papir a pridd
| se k ostatnimu. Na te koteniCko v lahvi se naleje
\ kapka horké vody, aby vSecka iesté chuf se z toho
vytahla. Asi za hodinu se to sleie a procedi sk-rz-a';
piiavy papir a dé k ostatnimu. Likér se necha v hriei
| prikryty asi hodinu staf, pak se da do lahvi a za-
zitkuje.

963. Likér kminovy. D4 se vafiti paldruhgého li-
tru vody s pil kilem cukri, mezl varenim se prida
lzavdvacet haléri kiminového oleje a mezi vafenim $e
shird mastnota, kterd se na vreh vyvaruje. Pak se (o
lodstavi a nechd vpiné vychladnouti, Do studeného
| gese da pul litru disteho lihu a nechd se liké;r v hruci
prikryty ustdti. Pak se zlehka nabird nabgérackon a
Sdava do lahivi. Co zbude na dné, necha se prokapati

o skeze pijavy (filtrovaci) papir. Aby nebyl likér }\'i‘[l-:
gy, nikdy se nesmi liti Jih do teplé svareniny: musi

5 1o byti uplné studené; pale jest likér Cisty & neni tre-

4 baje gistiti, neb tim zirati na sile i ehuti, '

\ 964, Likér kminovy obyceiny. Svari se cukr jak

fipredesle a mimo to se jesté svaili Cevrt litru \focgr

as hrsti kniinu a troSkou fenyklu a kdyZ se to povafi,

(Heehda se to prikrytée vychladnoutl, Po té se spoif

lledvz se to procedi s tou vareneu sladkou vodou a

brl litrem liha, Také se muze dat kminova trest.

’1\13 dva litry postati za tricet haléri tresti

.. 965, Likér ofechovy. Dvacet ¢tyfi zelenych o-
los“mi‘.cclu“l, asi o sy. Auné natrhanyel, se na kousky po-
Kraii a da se te do litru Gistého lihu. Prida se k
hu_mu 7 iednoho citronu kira, ieden a pil deka sko-
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