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SVE DCERI JIRICCE
Psano 23. prosince 1905.

Drahé dité, vytrpéla jsem mnoho - Ze nebyla jsem pro Zivot vychovana.
Netusila ubohd ma mati¢ka, jak pfenestastny stihne mne osud. ——-

Chci Ti po sobé zanechati pamatky — ty své tak tézce nabyté zkusenosti —
pamatky zapasu existencniho.

V prepych dovedes se vzdy vpraviti, ale jiti zZivotem plnym stalého
premitani, poclitajic s kazdym haléfem - v takové poméry se tézko vpravujeme,
nemame-li Zadné opory.

Kolik jest hospodyn stydicich se priznati, ze nevédi, jak do té domacnosti
vniknouti. Musime, chceme-Ili dobre hospodariti, mnoho premysleti a Setriti.

Jen to si preji, dité moje, abys nasla v praci zalibu. Ta ochrani Té od nudy
a da zapomenouti mnohych bolestnych chvil.

Cely Zivot nas je skolou, kam stale chodime se ucit — a nikdy nesmis rici,
Ze jsi dosti u¢ena, ze rady nepotrebujes!

DODATEK K ROZMNOZENEMU VYDANI

Hradec Kralové, brezen 1924.

Kdyz predala jsem tuto knihu pred lety nakladateli do tisku, méla jsem
dcerusku Jiricku, kvetouci, absolventku III. roCniku lycea, ktera svym dusevnim
nadanim, svou inteligenci, slibovala tak mnoho. Za tfi dny to ubohé dité podlehlo
stragné zakeiné nemoci — zaskrtu! Tyz den byl mi dodan prvni vytisk ,Usporné
kucharky". Byl ji dan do hrobu a za prvni honorar byl vypraven pohreb. — Jaka to
strasna ironie osudul!



NEKOLIK DOBRYCH RAD MLADYM HOSPODYNIM

O vareni a pod.

Nez pocnes vafriti, promysli, co vafiti budes, abys nedélala jidel, na ktera je
¢asu dosti, ajidla, kterd by se méla drive variti neb péci, nenechala na dobu
pozdéjsi, byl by obéd zkazeny (maso tvrdé atd.).

K vili prehledu uvedla jsem, jak dlouho ta kterd jidla masitd neb mou¢na
se maji variti, péci.

Pfi dobfe promysleném a jednoduchém obédé mozno chvile dopoledni
vénovati zasivani, Zehleni a jiné praci. Pfi vareni nezapominejme na ohen,
udrzujme mirny ohen (pri zavrenych dvirkach), aby se nam vSe pomalu vafilo,
peklo atd. Radné zatopime teprve, kdyzZ jest potfeba k ¢ervendni pecené; tu pak
otevieme dvitka u popelniku, aby plamen $el vice pod pedici troubu. Skoda paliva,
plytvame-li jim zbytecné.

Stane-li se nam jiz ta nehoda a néco se pripali (bud’ zelenina, cibule atd.),
rychle to dejme na jiny kastrol, sebefme s vrchu to, co neni Cerné, spalené,
pridejme k tomu kousek nového omastku a dejme zaskviriti; pak teprve podlijme.

Podlité maso s pripalenou cibuli, zeleninou, bylo by horké a tim cela pecené
neb omacka zkazena. Pri vareni nechme hrnce poklicemi pfikryté, aby se zbytecné
nepéfilo a vie rychleji vafilo. Je-li pe¢ené diive upedena, nez ji méme dati na sttl,
prikryjeme ji poklicemi, nebo druhym pekacem, aby neoschla. Nikdy omacky pfri
peceni nedélej prespfilis mnoho, nebot pozbyva chuti, vzdy jen tolik, kolik
potfebujeme. Z pekadl vzdy usazenou $tavu seskrdbejme, ta dodad omadce barvy
a jemné chuti.

Do nékterych omacek k hovézimu masu, k zadéldvanému, do polévek, dava
se jiska. Usporna jiska je z loje, aneb z margarinu ,Smetolu®, ale hledme si vzdy
IGj doma vyskvafiti. Jisku za stalého michani do zlatova udé&ldme; je-li malo, byva
omacka nechutna. Jiska v omackach musi se hodné povariti, neni-li dosti
povarena, ta omacka jest syrova, neni hladka. Bledou jiSku délame na zadélavané
maso z masla; tato musi byti mastnéjsi.

Maso hovézi nekupujme syté cCervené, je Cerstvé porazené a byva tvrdé;
nejlépe, kdyz néjaky den lezi, je pak krehci. Chceme-li miti dobré maso, dame je
variti do varici vody a opacné, chceme-li miti hodné silnou polévku, dame je do
studené vody variti. Nejlepsi maso na polévku jest od Spicky, péro; tucnéjsi pak
pres zebra, z kyty je maso sussi, hodi se spiSe na peceni. Maso hovézi nesmime
mnoho prati, nebot je tim ochuzujeme o vyZivné latky; stadi tedy, oplachneme-li
je rychle. Telecimu nebo veprovému masu oprani vodou neskodi.

Jsme-li nékdy nuceny koupiti maso cerstvé porazené, neodlezelé (barvy
syté gervené), tu pomUZeme si, aby pti Upravé bylo kfehké, timto zplsobem:

Dame je bud’ - je-li to na peceni — na néjakou hodinu do kyselého mléka,
aneb je do octa, zeleniny a kofeni naklddadme na nékolik dnd; timto zplsobem
nakladame svickovou, nizky bok (Sus), maso z kyty, i zvéfinu.



Maso zapachajici.

KdyZ se ndm stane jiz ta nehoda a maso nebo dribe? a j. se zapati, ddme
do vody nékolik zrné¢ek nadmangananu draselnatého (fialové kaménky, kterymi
téz vyplachujeme krk nebo Usta pfi zapalu). Do slabého roztoku toho ddme maso
na chvili a Fadné je pak vymyjeme; potom v 1-2 vodach dobre propereme. Je-li
maso jesté ,cititi*, ddme bez omastku, pouze vodou podlitou peceni nebo dribez
do prudké trouby a tu omacku po chvili slijeme. Pak ji znovu podlijeme a dame
maslo, nebo co potfebujeme. Jest to arci Skoda pro vlastni $tavu, nebot neni tak
chutnd, ale maso lze prece upotrebiti.

O pripravé polévek.

Polévky pripravujeme bud z hovéziho masa neb z kosti, zelenin atd.
(faleSné). Hovézi polévku pripravime si, kdyz dame do potfebného mnozZstvi
studené vody nakrajenou zeleninu, celer, petrzel, mrkev, porek, kedluben, kousek
cibule se slupkou a privedeme to do varu. Pak prfidame to pfipravené naklepané
maso, zasolime a varime podle jakosti masa dvé az tfi hodiny do mékka. Je-li i pak
maso jesté tvrdé, tu priddme k nému na Spicku noze jedlé sody (Bicarbony)
opatrné, aby ndm polévka pfi tom nevykypéla. Uvairené maso as pll hodiny pred
obédem rozkrajime na dily, ddme ho do rendliku, zalijeme ho trochou polévky,
prikryjeme poklici a nechdame jesté chvili dovariti. Zalijeme-li ho polévkou se
svrchu sebranou mastnéjsi, jest pak maso mnohem Stavnatéjsi.

Uvarenou polévku pres sito procedime a zavarime do ni bud’ nudle, flicky,
drobenku, ryzi, kroupy atd.

Sp&chdme-li aneb v dob& drahych vajec mdZeme pouziti do polévek
Zatkovy nudle, flicky, strouhanku, makarony atd., které jsem ve své Skole
vyzkousela a vrele doporuciti mohu.

Hotovou polévku korenime sekanou zelenou petrzilkou nebo pazitkou.

Polévky z kosti (falesné).

Pro malou domacnost jsou daleko Uspornéjsi polévky z kosti a zeleniny,
nebot varime-li maly kousek masa, pak nemame ani dobrou polévku ani Stavnaté,
chutné hovézi maso, coz mozno dociliti jen ve velkych kuchynich, kde se vafi vétsi
mnozstvi masa. Pripravujeme si proto radéji polévky faleSné a maso upravime na
rdzné jiné rychlé zplQsoby. Polévky takové pfFipravime podle rlznych predpisQ
v knize této uvedenych. Nejlepsi kosti pro polévku jsou kfizové a morkové,
priddme pak k nim i kousek sleziny, jater atd. a varime je ve studené vodé. V zimé
vyvarujeme morkové kosti tfeba i tfikrate, aby se z nich mastnota zuzitkovala.
Polévky tyto pfipravujeme bud hnédé aneb bilé. Do hnédych dame zeleninu na
platky nakrdjenou v kousku tuku, morku nebo margarinu osmaziti do rGzova,
nacez pridame ji k vfici polévce. Zaprazku-jiSku upravujeme do polévek takovych
z loje, anebo margarinu ,,.Smetol". JiSku na panvi zalijeme vzdy trochou studené
vody, dobre ji umichame a pak teprve pres sito do polévky procedime. Polévku
nechdme povafiti, zahoustnouti. Polévky muiZeme zahustovati i pouhymi



ovesnymi Zatkovymi vlockami, které jsou velice vyzivné. Ku zlepseni chuti takto
upravenych polévek pouzivame znamych osvédéenych Grafovych kostek
polévkovych nebo Grafova polévkového koreni.

Bilé polévky.

Do polévek bilych priddvame nakrdjenou zeleninu (neosmazenou) ke
kostim, nechame ji do mékka uvafriti; polévky ty zahustime bledou jiSkou. Hotovou
jisku zalijeme trochou syrového mléka, protlacime ji do polévky a nechame ji
dobre povafriti. Chceme-li miti polévku jemnéjsi chuti a vyzivnéjsi, tu nezli ji
neseme na stil, rozkloktdme v kofliku syrového mléka Zloutek, nalijeme do
polévky a dobfte ji prokverldme. Nesmime ji vdak dale jiz vafiti. Zplsobem timto
pripravuji se polévky ve Francii.

O kuchani driibeze domaci i divoké.

U nas jest husa nejchutnéjsSi a nejvydatnéjsi na podzim, tak zvana
Martinska; husu zafizneme na hlavé, nikoliv pod krkem, nebot pfefiznutim jicnu
se krev Casto znedisti. Krev zachytime do nadoby, za stalého michani, aby se nam
nesrazila. Husu hned po zabiti jesté za tepla oSkubeme, pefi vysusené dame do
sacku a do prlvanu povésime. Nejde-li pefi dobfe oskubati a ma-li husa pefi na
krku a kridlech nevyspélé, smocime husu do studené vody, ony Casti posypeme
tlucenou kalafunou a varici vodou prelijeme; pak ona operfend mista rychle
vydreme. Oskubanou husu dame nejméné na hodinu do studené vody, aby tuk
v ni sestyd| a pri kuchani se neznecistil. Ma-li husa pefi nedozralé a Spatné se
Skube, tedy polozime na ni mokrou utérku, pres kterou Zehlime rozpalenou
zehlickou; pfi tom se totiz peri odpari a déd se pak lehce oskubati. Kuchame ji
takto: Polozime ji na vétsi Cisty, silnéjsi papir, rozfizneme od kobylky dlouhym
Fezem dold, taktéz ikGZzi na krku nafizneme, prsty opatrné dovnitf vlozime
a vnitfnosti opatrné oddélujeme od stén, aby se Zlu¢ neprotrhla. Rozfiznutym
otvorem vnitfnosti vyjmeme, sadlo od stfev opatrné oddélime, zaludek krizem
rozfizneme a tuhy vnitfek z ného vyloupneme, srdce oddélime, téz streva
vycCistime, nacez v soli dobre promneme, v nékolika vodach vypereme a na
sloupnuté oparené nozky navineme a k polévce variti dame. Jatra zbavime Zluci
(opatrné), ddme je do mléka, aby zbélela a nabyla. Upravime je, téz i krev na
rizny zpUsob tfeba k velefi. Zobdk, jazyk a nohy se sloupnou, nejde-li to snadno,
pak vlozime je na chvili do vfici vody. Oc¢i vyloupneme, jicen z krku vytahneme,
nejde-li to dobfFe, tedy kizi na krku nafizneme a jicen s voletem otvorem vyjmem.
Pak krk usekneme; kizi s krku upravime jako galantinu, anebo vafime cely krk,
ktery nékolikrate nasekneme, s ostatnimi dribky.

Ostatni jinou dribeZ kuchdme timtéz zplsobem; vykuchanou a vypranou
nechame v chladné mistnosti do druhého dne odlezeti.

O spravném nakupu zvéfe srstnaté i pernaté, dribeze, ryb, rGznych druhl
mas, zeleniny, ovoce atd. da pouceni ma kniha ,Vzornd domacnost®, jakoz
i ,Kalendar usporné kucharky".



O stravitelnosti riiznych pokrmi.

Jest dobte, vi-li hospodyfika otom, jak dlouho trva straveni rlznych
pokrm{. Lehce stravitelny jsou (ve dvou hodinach) kdva, mléko, Fidkd smazena
vejce, vejce na mékko, varené ryby, teleci maso, kufe, maslo, rlzné zeleniny,
ovoce a lehké, piskotové moucniky. Déle jak tfi hodiny trva straveni hovéziho
masa, pe¢ené ryby, ryze, bramborl, kapusty, zelené okurky, tuhych mouénikd,
hub, vajec na tvrdo atd. Jesté delSi dobu k straveni potiebuji tu¢na veprova, husa,
kysané zeli, lusténiny, nalozené ryby a syry. Proto hospodynka ma sestavovati
jidelnicek tak, aby jidla tize stravitelna byla k obédu a lehceji stravitelna
pak k vecefFi. Jime-li na noc tézko stravitelné pokrmy, tu spanek je neklidnym.
Jest velice ddlezité stiidati stravu masitou, zeleninovou a lu$téninovou s mouénou
a neni tedy zadnym prepychem, upravujeme-li denné k obédu radéji méné masa
a doplnime-li stravu moucnikem, coz je zejména pro ditky, jichz vyZziva ma byti
spravna, nutné.

Topivo. Uhli.

NejlepSim palivem je cerné tak zv. kamenné uhli. Natlu¢eme je kladivkem
na malé kousky a vodou skropime (pékné pak hofi). Mezi malymi kousky nechdme
nékolik vétSich, které dame do kamen, kdyz si chceme ohen udrzeti, a mnoho
nespaliti. Tyto vétsi kusy nam po kolik hodin ohen udrzi pfi zavieném popelniku,
aniz bychom musili pfikladati. Drobné uhli rychle hofi a tudiz rychle da teplotu, ale
brzy také byva pod plotnou tma, zapomeneme-li véas priloziti. Zkusenost nauci
nas nejlépe poditati. (V malé domacnosti k snidani, obédu, vecefi, k prani
a zehleni spali se v 1été za mésic asi 4 putny uhli. Putna = 50 kg uhli.)

DF¥ivi.

Na zatopeni a rychlé peceni, nebo k peceni, ma-li rychle z€ervenati, na
buchty, kolace, jest velmi dobré a Usporné koupiti na pytle susené Sisky z lesa,
které nam daji rychly, prudky ohen. (Jsou-li Sisky vihké, musi se nechati na slunci
nebo teplych kamnech vyschnouti.) Jsme-li v kraji, kde jsou k dostani parezy,
topme jimi, jsou smolné a vydatné, hori dlouho a vydavaji silny zar. Ovsem,
chceme-li jich upotrebiti a po pripadé jimi uhli nahraditi, nechame je na malé
Spalicky nebo kousky rozfezati. Vzdy ale pamatujme, bychom mély dfivi na
suchém misté uschované; je-li vihké, jest v kuchyni takrka nepotiebné. Nejlépe
dali si vzdy zdsobu pod kamna uschnouti, pfi véts$i zdsobé necht dfivi na dvore,
na vzduchu a slunci schne. (Mési¢né spalime na zatopeni, tu a tam téz k prudkému
ohni ¢tvrt metrického centu = 25 kg dlouhych trisek. Pri vétsi Setrnosti vydrzi tato
zasoba déle.)

Vymetani kamen

ridi se podle jich tahu. Néktera byvaji casto zanesena a chceme-li miti Fadny
ohen, mnoho spalime atim pak Spatné hospodafime. Presvédcime se dvirky
u kamen (u trouby); jsou-li zanesena, nutno vymetati. PfedevsSim nechame plotnu
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nékolik hodin vychladnouti (vyhasnouti ohen), pak peroutkou z husy smeteme
saze z horejsi trouby na dolejsSi a dvifrky je vyndame. (Zabijeme-li husu,
uschovejme si vzdy peroutky; nové, Cisté slouzi nam k smetani mouky, starsi,
upotrebenéjsi k vymetani kamen.) Byla-li by pfi vymetani plotna tepla, mély
bychom plnou kuchyn sazi. Vymétaji se podle potfeby za 3-6 nedél. Sluzky nerady
vymetaji, ale povoliti se nesmi, nebot tim jen Sidime sebe: spalime mnoho paliva
- a jesté mnohdy obéd zkazime, nehori-li ndm to. Nejlépe jest vymetati vecer
a hned vse kolem prikryti, aby se nezaprasilo, a pak podlahu umyti. Nevymetena
kamna privedou mnohou mladou, nezkusSenou hospodyniku do nemilé situace
a pripravi ji do roka o mnoho penéz, které jakoby kominem vylitaly.

Zbytek jidel pro driibez a kraliky atd.

RUznd zelenina od polévky, od peéeni, kousky chleba, slupky bramborové,
kousky knedlik{, ryZe, tu¢né maso a ostatni odpadky jidel jsou dobrym krmivem
pro kachny a kufata, které takovou michaninu velice rady. DribeZ se ji rychle
vykrmi a ma pak velmi chutné maso. Slupky z bramborl a jablek, $patné listy od
zeleniny, ko&taly, nahnilé ovoce, zbytky kavy nebo mléka ddvame kralikim, ktefi
nam poskytuji vyte¢nou pecinku. Maso jejich jest bilé a chutné, jako maso kurat.
Kazdy kousek zbylého jidla v domacnosti mozno pro né upotrebiti; za jejich
potravu nemusi se vydati skorém ani halére a za to nam poskytuji vyborné maso.
Kdo umi pé&stovati kraliky, daji mu roéné pé&kny uzitek, Mizeme-li chovati slepice
a poustéti je do zahrady, krmime je tymiz zbytky, nesou nam pak Castéji vajicka.

Zbytky ususeného chleba uschovavame v pytliku pro kachny a husy. Suchy
chléb jim pak podle potfeby namacime anebo namoceny chléb upotfebime k délani
SiSek. Jsou to sice jen halére, s nimiz pocitame, ale déla to do roka hezké penize,
které tim usporime; a pak védomi, ze dobre hospodarime, Cini nas spokojenymi.

Mléko.

MGzeme-li kupovati teplé mléko pfimo od rolnika, u¢ifime tak, i kdybychom
je platily draze, nez u mlékare! Kupme denné u rolnika 2-3 litry teplého mléka
(staci pro 4-6 osob). Jelikoz studené pocasi nema sSkodlivého uUcinku na miléko,
mUZeme si v zimé&, chodime-li pro n&, uspofiti cestu tim, Ze koupime mléko na dva
dny. S vétsSim mnozstvim mléka se nam Iépe hospodari.

Koupené mléko vlijeme do misy nebo krajace a nechame v chladu, v zimé
ve spizi a v lété ve sklepé, az do druhého dne ustati. Z toho oddélujeme nékolik
Izic do hrnécku, kteréz v kuchyni nechdme ukysati. Tak nabudeme kyselé
smetany, mame ji v zasob& a nepfijdeme do rozpakl, potfebujeme-li ji na
omacky, k rGznym pecenim, saladtim, k pokropeni vdole¢kl, livanec¢kd atd.
Ostatni sesbiranou smetanu s potrfebnou Casti mléka svarfime na kavu. Zbylé
(sbirané) mléko upotiebime na zadé&lani peciva a knedlikd.

Zbude-li ndm jesté syrové mléko, nechame je na teplém misté zvolna kysati
a kdyz pak ssedne, udélame z ného syrecek nebo tvaroh. Pripravujeme-li tvaroh,
tu ssedlé mléko, kdyz je kusovité, ddme s hrncem na kraj plotny ohrati a nechame
je uplné sraziti. Na to nalijeme je do pytliku, zavésime na varecce na okraj hrnce,
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a nechdame volné (mimo plotnu) syrovatku odkapati; tim tvofi se tvaroh.
Chceme-li ho miti tuzsi, lisujeme ho (zatizime). Potfebujeme-li tvaroh (syrecek)
ke strouhdni (na vdole¢ky, livance, kolde, na posypani brambord), musime
nechati mléko kyselé vice sraziti. Nechame je ohrati, az je sparené, pak hodné
teplé procedime a rukou vymackame. Vychladly strouhdme. Koupime-li tvaroh
meékky a my jej k strouhani potfebujeme, dadme ho na plechovy talif do trouby
ohrati. Syrovatka se tim vypafi, zbytek pak za horka vymackame nejlépe v Cistém
hadricku a nechame vychladnouti. Vychladly mozno strouhati,

Chceme-li si malou pochoutku pripraviti (na dorty, kosi¢cky s jahodami,
ozdobu na kavu pro hosty), sebereme hustou smetanu, kterou uslehame (v lété
u ledu, nebot by se nam z ni udélalo maslo, kdyby se v teple Slehala) a na situ
nechame odkapati. Staci V4 litru.

Vareni povidel.

V dobé Svestek hledime koupiti na povidla Svestky jiz hodné zralé, které
jsou sladsi. Zajisté si pochutname na pecivu z domacich povidel Iépe nez
z kupovanych. Svestky rozloupané ddme do hrnce vafiti. Abychom nemusili stale
povidla hlidati a k nim topiti, vafrme je, kdyz topime réno, v poledne a vecer, a to
vzdy je nechdvejme na stranadch plotny, aby se ndm nepftipalila. NU$i $vestek
budeme vafriti tfreba nékolik dni, nez zhoustnou. Kdyz povidla jiz houstnou, musi
se jimi stale michati, neb se rada pfipaluji. Stala-li se nam jiz ta nehoda, tedy je
rychle do jiné nadobky prendejme. Hustd musi byti tak, aby se nam ode dna délila.
Pak je ddme do kamenného hrnce a zalijeme teplym lojem. Vychladld povazeme
platnem nebo papirem; tak vydrzi rok az i dva. Byva zvykem, ze kdyz se vafi
povidla, topi se cely den a stale se jimi micha, az jsou hotova. Je to Skoda Casu
a paliva; takto se uvari, aniz bychom byly tim néjak obtéZzovany a nepfripali se,
jakz se Casto stava pfri rychlém vareni.

Svestkové pecky jsou velice cennym materidlem v kuchyni; pecky se
vyperou a dobre v troubé ususi. K dalSi potrebé uchovame je na suchém misté.
Vyborné jsou z nich cukrovinky. Viz republikanské rezy, str. 65.

Suseni ovoce.

Mame-li v domacnosti vice jablek a hrusek, susime je. VétsSi jablka
rozkrajime na pllky, hrugky nechdme celé, a kdyZ jsme prestaly vafiti, ddme je
na plech pfi mirném ohni susiti (nikdy vsak, kdyz mame Fadny ohen, nebot by se
rozpekla a $tava by z nich unikla).

Sucha pak uschovame do sacku a mame, kdyz jiz neni Cerstvé ovoce, dobré
pochoutky. Z hrusek vari se povidla na vdolecky. Vyborny je téz ovocny chléb.
(Viz v predpisech.)

Uspora paliva (kava).

Kdyz obéd varime, ddme si jiz Cistou vodu do kavovaru na kavu, kterou pak
po obédé hned varime, radné poklickou prikryjeme a do trouby dame. Uzavieme



troubu, kava pak vydrzi ndm do té doby, kdy jsme ji uvykli piti. zZlstane
3-4 hodiny tepld a tim usetrime palivo i ¢as.

Myti nadobi.

Nadobi: hrnce, talife po hustych omackach neb polévkach, jako
bramborové, hrachové aj., splachujeme pred mytim horkou vodou jeden po
druhém a vylévame ji do zvlastni pripravené nadoby. Vystydlé tyto splasky
davédme drlbeZi, coZ ji jde k duhu. Nadobi takto opldchnuté myjeme ve diezu
v hodné teplé vodé cistym hadfikem s piskem, a v jiné nadobé v teplé vodé
vSecko znovu oplachujeme.

Myjeme-li takto, neusazuje se mastnota na dfezu, voda zlstava dlouho
Cistou, neuspini se tolik utérek a nadobi nevypada jako slepé. Pri myti pouzivame
podle potreby pisku a malého kartacku na pripalené hrnce, na struhadla, varecky
a pod.

Prani utérek.

Kuchynské utérky byvaji pravidelné velmi znecisténé, mastné a maji-li byti
opé&t pé&kné Cisté, tu nutno prati je zvlasté a nasledujicim zplisobem:

Sebrané, &pinavé utérky, 12-20 kusl, dédme do vétsiho hrnce nebo jiné
nadoby, zalijeme je studenou vodou a pridame k nim hrst salmiakové sody, kterou
jsme v trochu horké vodé rozpustily; nechame je v tom do rdna odmociti. (Nikdy
je ihned nemydleme.)

Rano prekulime je rychle na valSse a vymachame, teprve pak po obou
stranach pomydlime Pilna¢kovym anglickym mydlem terpentinovym, nebot mydlo
toto rozpusti rychle a dokonale kazdou &pinu na mastnych utérkach. Zinénym
kartaCckem rozetreme mydlo po utérkach, aby vsSude vniklo. Pilnackovo
salmiak-terpentinové mydlo v prasku i Pilnackovo anglické terpentinové mydlo (v
krychlich po ¢tvrt kg) jsem ve své skole dlouhou dobu zkousSela a mohu je ke prani
hospodyrnikam nasim vrele doporuciti.

Do kotle dame hrst Pilnackova salmiak-terpentinového mydla v prasku,
které prodava se pod nazvem: ,Radost pradlen“, prilejeme studené vody, déame
tam utérky, privedeme do varu a pak je pokud mozna co nejvice za horka radné
vypereme (perou-li se v mydlinkach chladnéjsich, tu se na nich mastnota Spatné
rozpousti), na valSe po obou stranach, nejlépe v teplé vodé, pak vymachame;
jesté jednou pomydlené ddme do studené vody, jsou-li Spinavé, priddme k nim
opét Pilnd¢kova praciho prasku a nechdme znovu as &tvrt hodiny povariti. Radné
vyprané hazime do vafici vody, nechdme je as pal hodiny vylouZiti, pak je ve
studené vodé radné vymachame a povésime k uschnuti.

Arcize pereme nejprve utérky bilé a pak teprve rezné a davame kazdé
zvlast vyvafiti.

Bilé utérky urcené na sklenice, které nejsou mastnotou znecistény,
pridavame k jinému pradlu.

Nedetrnd a neopatrnd hospodyfika, kterd pouzivd k obraceni pekacd
a kolacovych plechl v troub& péknych utérek, divi se pak, kdyz tyto po vyprani
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jsou samé zluté skvrny; takové utérky nedaji se jiz zcela vyprati, nebot jsou to
skvrny od pripaleni a zrestauruji se utérky takové pouze trochu v |été na bélidle.

Ponévadz nékdy nelze ve spéchu, kdyz hledime v troubé néco rychle obratiti
atd. se tomu vyhnouti, proto udéld si kazda Setrna hospodyrnka k ucelu tomuto
vhodné chniapky - do zasoby.

Chnapky.

Délame ze starych puncoch, z lytek; tyto se rozstfihnou, upravi se z nich
dvojity c¢tverec, doprostied daji se potrhana roztrhana chodidla, sestehuje se to
a kolem ridce obhackuje nebo obkrouzkuje silnou vinou nebo bavinou.

Na jedné strané udéla se ocko k zavéseni.

Tyto chriapky, jelikoZz jsou silné, poslouzi ndm vyborné v kuchyni, nebot
usSetrime jimi utérky od spaleni, jest vSak nutno, aby byly vzdy blizko u pecici
trouby zavéseny.

Chnapky pereme jako utérky.

Na utfeni prachu upravime si tak zvané prachovky, téz ze starych puncoch;
vyborné hodi se na né puncochy jemné a pak zhotovime je jako chnapky, ale
pouze jednoduché. Jsou-li puncochy prilis jemné, tedy je sesijeme ze dvou c¢asti.

Prani gumovych pytlikl (sackt).

Stiikaci pytliky, kterych pouzivdme na krém, snih atd. k ozdobé dortd atd.,
nesmime prati v horké vodé, ani je susiti na kamnech v horku, nebot jich gumovy
poviak zmékne, je lepkavy, pachne a v kratké dobé sacek neni k potrebé.

Pereme je pouze ve vlahé vodé, pak je utérkou vysusime, tak nam dlouho
vydrzi.

Jsou-li snad sacky priliS mastné, tedy pridame do vody lzici ¢pavku a po
vyprani sacek jesté rychle ve studené vodé vypereme.

Myti podlahy.

Myjeme-li podlahu, tu nutno hledéti k tomu, aby se brala Casto Cista voda,
ve které je rozpustén kousek mydla se sodou, nejsou-li totiz uschovany mydlinky
od pradla. Témi vzdy trochu podlahu polijeme a kartacem vydrhneme. Pak cistou
vodou splachneme a suchym hadrem vysusime. Mokra podlaha ¢erna. Chceme-li
miti podlahu kridové bilou, rozpustime v horké vodé trochu chlorového vapna,
roztokem cast podlahy polijeme, piskem a véchtem vydrhneme. A nejen to,
chlorové vapno je desinfekéni prostfedek, Cisti vzduch, téz hubi se jim obtizny
hmyz. Musime ho vdak pouzivati s mirou, neb vypar z chloru zplUsobuje zapal
v krku. K myti podlahy vyborné osvédcuje se Pilnackovo anglické terpentinové
mydlo (v krychlich po étvrt kg), nebot hmyz zapachu terpentinového nesnese
a zajde.



Sluzebné.

Pri dnesni drahoté je to véru velkym vydanim, miti sluzebné divky. - Jak
malo je dnes hodnych, pficinlivych a poctivych divek! - Tam, kde je mala
domacnost, hospodyrika zdrava a silnd, je snad hfichem miti sluzky, vzdyt nema
sluzka i pani co délati. Jak mnoho zkdzy prinasivad pak do skromné domacnosti
takové hospodareni! Neni nic krasné&jsiho, mudZeme-li samy si svou malou
domacnost obstarati a s pychou ukazati svij vzorny poraddek. Kolik je ted
sluzebnych divek, které ,pani" porozumi, chce-li tato poradek? Jsou z toho hadky,
klepy a ¢asta zména mista, a konec vSeho jest, ze ta ,dobrd hospodynka" radéji
slevi na poradku, jen aby se rozcilovati nemusila! Takové divky, kteréz vskutku
néco uméji, ¢ini veliké naroky, a v malé domacnosti nelze s nimi poditati.

Tam, kde jsou dospélé dcery, nejlépe se nauci hospodafriti, nemaji-li nikoho,
kdo by za né praci, ktera se jim nezamlouva, udélal a tak pri vlastnim proZiti prace
nejlépe ji porozumi samy. Vzdyt prace neni hanbou - a myslim, Ze divka
véestranné vzdé&land mdlze byti téZ fadnou hospodyrikou - takovd ma pak vétsi
cenu nez penize!

Kde vypomaha pecliva maticka radou i pomoci, tam se rychle a dobie mlada
Zzenuska v domacnost vpravi. A coz sirota...? Kam ta se obrati, kdo ji uprimné
poradi? ...Jen trpce nabyta zkusSenost! -
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KUCHARSKE PREDPISY
(pro 4-6 osob).

Patisk — byt i jednotlivych pFedpist v knize této uvedenych - bude po
zakoneé stihan.

Sestavila jsem pro mladé, nezkusené hospodyriky, tydenni jidelni listky pro
4-6 osob, v nichz s kazdym nepatrnym zbytkem jest pocitdno a vareno pro malou
domacnost. Uvedla jsem téz, co ktery recept vyda, at moucny neb masity, tak aby
se Spatné nehospodarilo, jidla nezbyla; a kdyby prece, uvedla jsem, kterak jich
zuzitkovati.

Jidla ta uvadim v levném rozpoctu, neb mam za to, Ze prfi dnesni drahoté
musi pocitati kazda rodina méné i vice zdamozna. Arci, kdyz to poméry dovoli, jidla
zlepSena vajickem, maslem atd., pokrmu nezkazi. Ve své knize vytkla jsem si
variti Usporné, pamatujic pfi pokrmu drazsim na levny prikrm a opét naopak,
stfidajic jidla masita, moucnad, zeleniny, jednoducha a jemna. Jen to si preji z duse
upfimné - aby mne ta mlada hospodynka pochopila, neb fikava se, ze cesta do
srdce muzova vede zaludkem. (Bohuzel!!)

11



NEDELE:

Polévka s jaternimi knedlicky nebo smrzi. - Husa, knedlik a zeli. -
PiSkotovy zavin se Sodem nebo linecky kolac.

Polévka s jatrovymi knedlicky.

Driibky z husy. Kfidla, krk a hlavu nasekame, aby z nich |épe chut vysla
(zaludek a srdce vsSak ne), ddme je do 22 litrového hrnce do studené vody vafriti
a zasolime je Izici soli. Kousek petrzele, péru, mrkve, cibule a celeru rozkrajime
a dame od kazdého druhu asi IzZici na kousku loje neb jiné mastnoté osmaziti.
OsmazZenou priddme k dribklm a nechdme zvolna 2% hod. vafriti. Pak polévku
zahustime dvéma az tfremi Izicemi bledé maslové jiSky, nechame povariti
a procedime. Na drlbkach nechdme trochu polévky. Na procezenou zeleninu
nalijeme vodu zbylou z knedlik(i, nechdme povafiti a uschovédme pro potifebu bud’
na omacku nebo na polévku na druhy den.

Jatrové knedlicky. Utfreme kousek masla (asi jednu lzici), do ného
rozetfreme jedno vejce, Stipku soli, pepre, trochu majoranky, maly strouzek
Cesneku, jednu rozstrouhanou zemlicku, lzici mléka a 2 Izice utfenych jater.
Z toho vsSeho upravime tuzsi tésto, je-li ridké, pridame strouhanou housku.
Délame knedlicky velikosti vlasského orfechu. Na zkousku jeden hodime do varici
polévky; nerozvari-li se, zavarime pak ostatni. Vafi se 7-10 minut. Polévku
okorenime muskatovym oriSkem a zelenou petrzilkou.

Smrze. Z téZze hmoty jatrové udéldme smrze. Rukou ve vodé smacenou
tvoiime $picaté, malé hlavicky smrzl (jako u skuteénych hub), nozi¢ky délame ze
silnéjSiho tésta nudlového (makaron). Aby byly smrze Uhledné, musime miti
nudlové tésta jiz drive pripravené a ususené (jest rychleji uvareno nez hmota
jatrova). Nejlépe pouziti za nozky smrzQ, kratké, silné Zatkovy makarony, tak
zvané Canelony. Zavaruji se do silné polévky a vari se téz asi 7-10 minut. Polévka
se smrzi predklada se o hostinach nebo pri lepsSich prilezitostech.

Husa pecena.

Uvnitf i zevné osolenou husu polozime na prsa na pekac, pokminujeme,
podlijeme velkou nabérackou vody a dame ji do dobfe vyhraté trouby péci. Za
hodinu ji obratime, hodné propichame, aby z ni mezi pecenim tuk vyprystil.
Musime ji stale podle potfeby vlastni $tavou polévati, aby nevysmahla. Chceme-li
miti hodné chruplavé kiré&i¢ky, prenddme ji na nizky pekaé, malo podlijeme, husu
pod kFidly nafizneme, aby z ni para vysla, a nechame ji asi 20 minut pfi prudkém
ohni dopéci. Pfipeenou $tavu na stranach pekacd odskrdbeme a s ostatni $tavou
zavarime. (Zbude-li ndm ta $tdva z husy, uschovame ji na druhy den bud do
falesné polévky neb do hovézi; dodava polévce vytecnou chut.)

Husu pecCeme podle jakosti; tu¢né husy v mésicich fijnu a listopadu peceme
212-3 hodiny. (Je-li husa priliS tuénda a mnoho sadla z ni vyprystilo, tedy je
sebereme a jen trochu ho na pekaci nechame, husu vodou podlejeme, jinak by se
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nam spalilo). Nejlépe pece se husa v tak zvaném dusaku, sestavajiciho ze dvou
stejnych hlinénych pekaéd, na sebe sloZzenych.

Knedliky obycejné.

Pdl kg mouky na mise osolime 1 rovnou IZici soli, zadé&ldme V4 litrem vlahé
vody a trochou mléka, zakverlame 1 nebo 2 Zloutky (bilky uschovame do krému
na piskotovy zavin), v fidsi tésto, které hodné vytloukdame, az jde od varecky
a tvofi se bubliny, pak nechdme 2 hod. stati; potom vmichadme 4-5 na kosticky
rozkrajenych housek, dobfe zamichdame a nechame tésto odpocinouti. Asi za
2 hodiny dame je na val moukou posypany, rozdélime na 4 dily, které v Sisky
zlehka svalime, a do varici osolené vody vhodime. Varime prudceji 25 az 30 minut.
Jeden knedlik na zkousku uprostred rozkrojime a kdyZz se nam nebofri prst, jest
dosti. Tu rychle jeden po druhém vyndame, krdjime a do paraku davame, aby
neoschly. (Vdecky druhy zbylych knedliki v pafdku ohfaté jsou od &erstvych
k nerozeznani.)

Poznamka: Spise dokaze mlada hospodynka upraviti dort neb cukrovi, nez
uvariti dobry, kypry knedlik. Jakost jeho zalezi na téchto pravidlech, kterych nutna
dbati: Na knedlik musi byti ta nejlepsi, sypka mouka. Tésto pfimérené husté,
dostatecné vypracované. Dale musi byti vody, do niz knedliky zavafime, nalezité,
radéji vice nez méné. (Vafri-li se knedlik v méalo vodé, aneb prestane-li se variti,
jest slizky, nedhledny.) Téz nesmime pocitati dobu varu od chvile, kdy je do vody
davame, nybrz od doby, kdy se za¢nou vafriti. Mezi varenim musime je vareckou
opatrné obraceti. Uvarené knedliky rychle rozkrajime, jeden po druhém, aby se
z nich péra odstranila. (Spatné pocind si hospodyrika, kterd uvarené knedliky
vSecky na prkénko vynda a zvolna jeden po druhém krdji, tim ztvrdnou.)
Chceme-li miti knedlik jemnéjsi, dadvame 2 zloutky, 1 celé vejce a zemlicku,
v troubé na masle osmazenou; tésto délame pak ridsi a davame vice zemlicky.

Dé&ldme-li knedlikd vice a chceme-li vejci Setfiti, tu priddme do mléka
kousicek kvasnic jako hrach velky.

Zeli.

Zeli nalozené, je-li dobré, nepereme jiz, je-li vSak pfilis kyselé, musime je
vyprati. Do zeli nalijeme malou sbéracku horké vody, pridame Spetku kminu, podle
potreby soli, 1Zicku sadla (na 2 kg) a nechame asi 2 hodiny variti. Je-li mékké,
dame na rendlik lzici sadla, 2 drobné nakrajené cibulky, nechame nepatrné
zazloutnouti, priddme 1 Izici mouky a nechame s cibulkou spejchnouti, na zeli to
nalijeme a nechame dobre povafriti.

Zeli cerstvé, hlavkové Ci sladké. Malou hlavku zeli rozkrajime na tenké
nudlicky, varici vodou spafime a odcedime. Na rendlik dédme na lIzici sadla
2 rozkrajené cibulky zapéniti, zaprasime moukou, prfiddme Spetku kminu, soli,
2-3 kousky cukru, na to dame zeli a nechame dusiti asi %2 hodiny. Ke konci
prilijeme 2-3 Izice vinného octa, zahustime Izici mouky a podle potreby prilijeme
vody. TéZ mlZzeme pridati nékolik 1Zic kyselé smetany, aneb IZi¢ku bilého vina.

13



Zeli éervené: Upravuje se tymZ zplsobem a hodi se ke koroptvim, aneb
k podnadité mladické veprové.

Zeli z brukve (kedlubnu).

Oloupanou brukev na hrubém struhadle rozstrouhame neb na jemné
nudlicky rozkrajime, dame na rendlik, pridame Spetku soli, kminu, dvé kostky
cukru, lIzici masla neb i sadla, podlijeme trochou teplé vody a pridame dvé Izice
octa. Nechame do mékka dusiti. Na to nalijeme nékolik Izic kyselé smetany (as
Ctyri neb Sest Izic), do které jsme Izicku sypké mouky rozkverlaly. Nechame to az
do zhoustnuti povafriti, nacez podle chuti pfiddme octa nebo pfisolime. Zeli toto
hodi se zejména k huse, peCenému selatku a veprové kotleté smazené a pod.

Z tufinu upravujeme zeli timze zplsobem.

PiSkotovy zavin.

Na jednu osobu pocitdme jedno vejce. Tedy pro 4 osoby dame 4 bilky do
studeného kotliku, pridame Speticku soli a uSlehame je v tak pevny snih, az se
mUze krajeti, aneb obratime-li kotlik, snih nevypadne. Do ného zlehka zamichdme
zbylé Zloutky, 4 Izice cukru, trochu citronové klry, 3 Izice mouky a vde zlehka
promichdme. Hmotu namazeme na prst silné na plech maslem vymazany
a moukou popraseny. PeCeme v dobre prohraté troubé asi ¥ hodiny do zlatova.
Nebori-li se do ni prst, jest dosti. Pak za tepla nozem odlipneme, obratime a na
rubu zavareninou tence pomazeme, zavineme a nechame na plechu. Zdobime jej
krémovou Cepici.

Krémova cepice. Dva bilky uSlehdme v pevny snih, do kterého pridavame
za stalého slehani 2 Izice tlu¢eného cukru po troskach; Slehame tak dlouho, az je
snih velmi tuhy a pak jim zavin na vrchu pomaZeme, posypeme vanilkovym
cukrem. Takto upraveny dame do vlazné trouby osusiti, aby byla Cepice nahore
ztvrdla. V dobé letni miZzeme zdobiti zavin jahodami, malinami neb rybizem, které
klademe na snéhovou cepici.

Sodé. Zbylé 2 Zloutky dédme do ' litrového hrnku, pfidéme k nim
vrchovatou IZici tlu¢eného cukru (je-li vino pfili§ kyselé, neb na §odé mdZeme vziti
i starsi vino nakyslé) a 8 Izic bilého neb cerveného vina, Stipku skorice, kousicek
citronové klry, vée rozkverldme a nechdme stati. Kdyz se ma zavin nésti na stdl,
teprve ddme Sodd na plotnu a stale je kverlame, az je husté, pak je vylijeme
kolem zavinu na misu a neseme na stdl.

Sodé rumové. Do plllitrového hrnku dame 4 Izice rumu, 3 IZice vody,
vrchovatou Izici cukru, 1 Zloutek dobre rozkverldme a na prudkém ohni za stalého
kverlani nechame zahoustnouti; rychle pak nalijeme kolem zavinu.

Linecky kolac¢ s tvarohem.

Na val dame 25 dkg mouky, 7 dkg cukru a 6 dkg uskrabaného syrového
veprového sadla neb masla, neb Setfime-li, ddme margarin ,Smetol", dobre vse
rozdrolime a priddme rovnou IzZicku pecivového prasku, trochu citronové neb
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pomerancové klry aneb musgkatového ofiku a vée dobfe promichédme. Utvoiime
pak z toho doli¢ek, do kterého dame pdl vejce, 3 Izice mléka, IZici rumu a ve
zadélame ve vlacné tésto, které nechame odpocinouti. Tretinu tésta nechame
stranou na mrizkovi a zbytek vtlacime do kolacové vroubkované formy, okraje
kolace zvysime vytlacenim tésta a naplnime touto nadivkou.

Nadivka: 25 dkg tvarohu ddme na misku, pfiddme k nému zbylou pllku
vejce, 2-3 lzice cukru, sacek vanilkového cukru a asi 10 utluc¢enych jadérek
Svestkovych, nacez vse dobre promichame. Mame-li v zasobé néjaky bilek (1-2),
uslehame je ve snih, ktery priddme k tvarohu, stane se pak jemnéjsi a nabude.
Ze zbylé tretiny tésta vyvalime tenké mrizky, které klademe pres tvarohem
naplnény kolac¢. Tyto potfeme vodou vyplachlou ze skorapky vejce. Pe¢eme volnéji
v dohfe prohfaté troubé asi pul hodiny.
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PONDELI:

TFena polévka bramborova. - Zadélavané dribky s dusenou ryzi nebo
husi Soulet. — Vdolecky.

Polévka bramborova.

Zbyld polévka z driibkl a kosti ode dne prededlého se upravi takto: Do
horké vody ddme vafiti asi 6 velkych okrajenych a rozpllenych brambord, osolime
a kdyz zmeéknou, scedime vodu z nich do hrnku. Vareckou je s kouskem masla
a trochou mléka utfeme na jemnou kasi a priddme na né zbylou polévku i onu
odcezenou z nich vodu. Okofenime polévku trochou muskatového ofisku, trochou
pepre a petrzilky. Polévka musi byti zahoustla, nesmi se dale vafiti, jinak ztraci na
chuti.

Zadélavané druibky.

Zbylé uvarené dribky: kridla, krk, srdce a zaludek (tuhou blanku ve vnit¥
odstranime), maso na kousky nakrdjime a dame je s trochou polévky na plotnu.
V osolené vafici vodé& uvatime s kouskem maésla malou rizi kvétaku do mé&kka. Na
masle udélame ridkou bledou jiSku (asi dvé Izice masla a mouky tolik, aby byla
¥idkd), zalijeme ji vodou z kvétaku, priddme trochu polévky z dribkd, trochu
petrzilky, Stipku kvétu neb muskatového oriSku. Nechame dobre povafiti
a zahoustnouti.

Dusena ryze.

As cCtvrt kg prebrané ryze vypereme ve vlazné vodé, dame ji do
dvoulitrového rendliku, zalijeme vafici vodou, aby ryzi na dva prsty zvysi
presahovala, priddme kousek cibule, protknuté rebickem, Izicku soli, I1Zici sadla
nebo masla, ryzi priklopime a dusime v troubé as 20-30 minut do mékka.
Udusenou, varecCkou zlehka promichame, aby se vyparila a nelepila. Timto
zpUsobem upravime ryZi chutnou.

Uvarené husi dribky ddme na misu a k tomu ryzi udu$enou upravime takto:
Vyplachneme kofli¢ek vafici vodou, naplnime ho ryzi, kterou vyklopime na misu,
¢imz utvori se kopecek, ktery zdobime na vrchu sekanou zelenou petrzilkou. Mezi
kopecky ryze dame kousek uvareného kvétaku, politého rozpalenym maslem
a posypaného smazenou, strouhanou houskou. Mame-li retkvicky, CcCisté je
omyjeme, ¢&ervenou slupku od $pi¢ky dold na nékolik listkd rozfizneme, tim
udéldame z nich tulipanky, které davame mezi ryzové kopecky. K retkvickam
priddvame vétévky zelené petrzilky, ¢imz nabyvame pékné ozdoby. Mame-li
hiibky, ddme je tence nakrajené také k dribkim vafiti.
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Husi Soulet.

Zbude-li ndm pecend husa, tu upravime si tuto na rlizny zplsob. Uvafime
pll kg prebraného, vypraného hrachu v horké vodé&; na hrach ddme dovnitf hrnce
poklicku, prikryjeme ho druhou poklici a za ob¢asného jim potfasani varime ho
volné 2-3 hodiny do mékka; podle potfeby obcasné zalijeme ho vfici vodou.
Mékky hrach osolime a nechame chvili na kraji plotny stati, pak ho odcedime.
Vari-li se hrach Spatnég, tedy priddme k nému na Spicku noze jedlé sody. Mezitim
uvafime si do mékka v zasolené vodé pll kg vétsich krup. Kroupy dfive dobfe ve
vlazné vodé vypereme a dame je do studené vody zvolna vafriti; podle potreby pfi
vareni prilivdame vody, aby se nepfipalily, a zméklé osolime. Ve vétsSim rendliku
osmazime do zlatova na husim sadle jednu vétsi na drobno nakrajenou cibuli;
mame-li snad po ruce Skvarky z husiho sadla, tedy je k tomu priddme. Pridame
uvareny hrach s kroupami, a dobre to spolu promichame. Na vétsi pekac,
omastkem, nejlépe husim sadlem dobre vymazany, dame vrstvu téch krup
s hrachem, na to polozime kousky zbylé pecené husy (bez kosti), na né dame opét
vrstvu hrachu s kroupami a po vrchu polijeme to $tavou z husy aneb pohdzime to
husimi Skvare¢ky. Pe¢eme v dobfe vyhiaté troubé as ¢tvrt hodiny. Kdo rad, mize
pridati trochu utfeného cesneku. Je to neobycejné chutné a vyzivné. Mizeme
k tomu podavati kyselou okurku.

Pecena husa s kapustou.

DusSenou kapustu, pripravenou jak v predpisech v knize této uvedeno,
zahustime rUzovou jiskou z husiho sadla pfipravenou. Na rendlik ddme vrstvu
takto upravené kapusty, na to kousky zbylé pecené husy, pak opét vrstvu té
kapusty atd., a ddme to prudce na 10-15 minut do trouby zapéci. Podavame k ni
osmazené brambory.

Vdolecky.

Na misu ddme pul kg Loupalovy mouky jednomleté, pat. V. L. B., IZi¢ku soli
a trochu citronové kiry. V zimé& ddme mouku na kamna ohfati. Do kofliku vlahého
mléka dame 2 kostky cukru, 2 dkg kvasnic, IZzici mouky rozkverlame a nechame
na vlahém misté na kamnech zkynouti. (Kupujeme-li kvasnice v zimé, dame tyto
cestou do kapsy, aby nam nenamrzly, neb pak tésto tézko kyne.) Rozkverlany
zkynuty kvasek do mouky nalijeme, koflik vlahym mlékem vyplachneme, pridame
?loutek, nebo $petku ,Zluti® A. Kejfové, rozkverldme, pridéme do mouky se IZici
rozpusténého sadla neb masla, a vsSe zpracujeme v tésto. Je-li pfiliS tuhé, pfidame
mléka; je-li Fidké, priddme mouky. Tésto vytloukdame, az se ndm varecky nechyta
a nechdme na kamnech na vlahém misté kynouti. Za 2-1 hodinu je zkynuté,
rozvali se pak na pomouceném vale na prst silné, formou na koblihy vykrajujeme
vdolecky a nechame je % hodiny dokynouti. Zkynuté dame smaziti do
rozpaleného omastku, nebo je peeme na plotné, aneb ina plechu maslem
pomazaném v troubé. PeCeme-li vdolecky na plotné, musime je po obou stranach
prudceji péci, jinak jsou tvrdé. Jsou-li po obou stranach dosti upecené, nechavaji

17



se zvolna na okraji plotny dopéci, aby nebyly uvnitf syrové. Upecené vdolecky
mazeme rlznymi povidly, a to: borQvkovymi, $vestkovymi, hruskovymi.

Povidla bortivkova. Borlvky prelité na sité vodou ddme rozvafiti. Jsou-li
kyselé, priddme trochu cukru a zahustime je Izici mouky (asi na 1 litr borGvek).
Utvorime totiz z 1 IZice mouky a 1 Izice masla kulicky, které dame do uvarenych
borlvek, ¢imz je zahustime. Vychladlymi povidly vdole¢ky potirdme, posypeme
syreckem (tvarohem) a pokropime kyselou smetanou.

Povidla hruskova. Na né mozno upotfebiti i zmrzlych syrovych hrusek,
které i se slupkami rozstrouhame a nechame Uplné bez prisady rozvafriti, nacez
vdolecky vychladlymi povidly potirdame. Téchto povidel upotfebime téz na kolace,
syreckem je posypeme (syrecCek viz tvaroh ve stati ,Mléko"), kyselou smetanou
pokropime a pak peCeme. Jsou to vyborna povidla. Ususené hrusky se uvari do
mékka, jemné usekaji a na upecené vdolecky potiraji.

Povidla svestkova na vdolec¢ky upravuji se ridsSi nez do buchet nebo
knedlikl, s pridanim horké vody, bez cukru a bez kofeni.

Vdole¢ky mizeme sypati téZ skofici, cukrem anebo ustrouhanou &okoladou,
drive vSak omastkem potreme.

Zbudou-li ndm suché, nepomazané vdolecky, tu nakrdjime je na kostecky,
déame je na misku, prelijeme koflikem vielého miléka. Mléko z nich slijeme,
polijeme je vficim maslem a posypeme bud' tlu¢enou skofici neb strouhanym
pernikem s tluéenym cukrem smichanym. Slité mléko upotfebime k zadélani
knedlika.
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UTERY:

Polévka kroupova. — Hovézi maso s rajskou omackou a knedlikem, aneb
veprovy pilaf s rajskou omackou. — Snéhovy kopec. - Mandlovy aneb
jadérkovy pudding.

Polévka kroupova.

Pdl kg hovéziho masa bud’ z kyty od $pi¢ky nebo i pfes Zebra (je tuénéjsi),
kosti a kousek jater dame do as trilitrového hrnce do vrouci vody variti (kosti
a jatra dame hned do studené vody, aby se nam dobre vyvafrily), pridame Izici
soli, vSechnu trochu osmazenou zeleninu a nechame zvolna asi 22 hodiny vafiti.

Prebrané kroupy dvakrat ve studené vodé vypereme, ddme na né studenou
vodu (na osobu pocitame Izici krup) a podle potieby pfi vareni prilévame k nim
vodu nebo polévku. Uvarené pak dame do odcezené polévky, do niz rozkverlame
Zloutek (bilek uschovame), okorenime kvétem a sekanou zelenou petrzilkou.
Mékké maso vyndame a prikryjeme. Na kosti nalijeme opét vodu a nechame
vyvariti. Kosti v zimé vyvarujeme az trikrate, aby se z nich veskeré vyzivné latky
vyvarily.

Omacka rajska.

Zapénime na Izici méasla pGl malé rozstrouhané neb jemné usekané cibulky
a pridame k tomu 3 kostky cukru, bobkovy list, Stipku dymianu, 4 nova koreni,
8 pepid, 1 Febitek a kousek skofice. Na 3litrovy hrnek omacky déme 5 rajskych
jablicek a nechame je dusiti na té cibulce az jsou jako povidla. Nalijeme na né
slabé polévky a polovinu vody a nechame zavafriti s 2 Izicemi jisSky, na sadle neb
na loji pripravené. Povarenou omacku sitem prolisujeme, priddme 2-3 lzice octa,
osolime a podle chuti upravime. Misto jisky mizeme ji také zahustiti 4-5 |Zicemi
dobré kyselé smetany, do niz rozkverldame vrchovatou Izici mouky. Takto
upravenou nechame jesté povariti; jest velice dobra.

Knedliky jsou popsany na str. 13.

Veprovy pilaf s rajskou omackou.

Rozkrajime ctvrt kg vepfového masa na mensi kousky ve velikosti as
liskového ofisku; ddme na rendlik na lzici sadla zapéniti Izici drobné rozsekané
cibulky, vhodime tam trochu papriky, nechame trochu zaskuvifiti, pfiddme k tomu
osolené, nakrajené maso a nechame nékolik minut dusiti. Podlijeme pak trochou
vody neb polévky a dusime dale asi pll hodiny. KdyZ maso jest ponékud zmé&klé,
priddme k témuz c¢tvrt kg ve vlazné vodeé vyprané ryze a tolik varici vody, aby ryzi
na dva prsty zvysi presahovala. Prisolime a prikryté nechame v troubé jesté asi
pul hodiny dale dusiti. Vody jiz nepfiddvdme! Vypldchneme ozdobnou formu
studenou vodou, hotovy pilaf do ni vtlacime, vyklopime na misu a kolem rajskou
omackou zalijeme; omacku mizeme i zvlasté podavati.
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Turecky pilaf.

Skopové maso as %a-2 kg nakrajime na mensi kousky a osolime ho. Na
rendlik na Izici sadla nebo Speku déame jednu cibulku, drobné nakrajenou i se
slupkou, zazloutnouti. Na ¢tvrt kg masa staci tento pomér. Maso na onu cibulku
vloZzime a do mékka dusime za ob&asného podliti polévkou pll druhé az dvé
hodiny. Pak tam pridame vétsi Spetku dobré sladké papriky. Mezitim vypereme
Sest Izic prebrané ryze. Na jiny rendlik ddme kousek na drobno sekané cibulky na
IZici veprového sadla neb husiho zapéniti, ryzi, kterou nechali jsme v troubé
ponékud vyschnouti, na cibulku nasypeme, zamichdme, aby se nam tukem obalila
a teprve pak priddme vafrici vody, aby as na dva prsty ryzi presahovala. K ryzi
priddme dva utlu¢ené Febicky, IZi¢ku soli a nechdme vée v troubé& dusiti asi pul
hodiny. Mékké maso do té ryze zamichame, do omacky pridame trochu polévky
(aby bylo dosti omacky), Izicku sypké mouky, aby zhoustla a nechame povariti.
Pak trochu té omacky nalijeme na ryzi s masem, zamichame, nechame vypafiti
(aby to nebylo pfrilis mokré), vtlaCime do kulatého velkého cedniku neb formy,
podobné turbanu, vyklopime na misu a po vrchu Spetkou papriky posypeme;
ostatni procezenou omacku kolem nalijeme.

Snéhovy kopec.

4 bilky ddme do studeného kotliku na snih. Asi pll bilku ddme s 1 IZici
rybizové neb malinové marmelady na talif a tfeme to se $tavou z poloviny citronu
¢tvrt hodiny. Bilky v kotliku uslehame ve snih, do zhoustlého zaslehame tolik 1zic
cukru, kolik je bilk( a pridédme k tomu s bilkem utfenou marmelddu. Na malé
talitky, maslem namazané a moukou posypané, upravime snih do kopeckd, IZici
v masle namocenou déldme v ném dolicky a drobné krajenymi mandlemi pak
kopecky snéhové posypeme. (Misto mandli mohou se dati Svestkova jadérka.)
Talirky dame na plech soli posypany (aby nepopraskaly) do prohraté trouby
a pec¢eme snih 10-15 minut tak, aby se nelipal. Je-li zavarenina prilis sladka, tedy
upeceny snéhovy kopec pokropime stadvou malinovou, neb rybizovou s pridanim
nékolika kapek citronové stavy. Je to jednoduché, vyzivné a levné jidlo. Hodi se
i pro nemocné.

Mandlovy pudding.

Na mise tfeme 3 Zloutky, 6 dkg tluéeného cukru, trochu citronové kiry a na
Spicku noze tlucené vanilky. Asi za Ctvrt hodiny, kdyZz nam to zhoustne, pridame
7 dkg sladkych mandli a 1 dkg horkych, se slupkami rozstrouhanych, ze 3 bilk{
tuhy snih, 1 Izici jemné strouhané housky neb tlu¢eného sucharu. Formu
puddingovou neb rendlik vymazeme maslem a vysypeme cukrem (na pudding
cukrem), hmotou naplnime a poklici uzavieme. Tento rendlik vlozime do jiného,
ktery jest do poloviny teplou vodou naplnén, a nechdme v troubé >-34 hodiny
péci, pak sejmeme poklici a nechame v troubé jesté néjakou minutu ztuhnouti.
K puddingu podavame sodé (viz str. 14).
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Jadérkovy pudding.

Tatdz Uprava i pomér, jako pfi mandlovém puddingu udano jest, jen misto
mandli ddme ususena jadérka ze Svestek. (Dbejme vsak, aby nebyla plesniva.)
Jadérka hrubé se roztlukou. Tento pudding jadérkovy jest chutny a pomérné proti
nyni tak drahym mandlim velmi levny. (JelikoZ uvedu dale vice receptl s jadérky,
které, doufam, ze se budou hospodynkam zamlouvati, upozoriiuji je, ze i ze
suSenych Svestek lze jadérek upotrebiti. Jest skoda kazdé pecky, zahodi-li se,
vzdyt jadérko z ni nahradi v mnohych pokrmech pfichut mandli.)
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STREDA:

Gulasova polévka. - Teleci ledvina s bramborem neb bramborovym
salatem.

Gulasova polévka.

Ctvrt kg hovéziho masa z nohy neb odiezky od svi¢kové nakradjime na malé
kousky. Rozkrajena cibulka se osmazi na lzici Cerstvého masla neb sadla do
rlzova, prida se k ni pdl kdvové Izicky papriky a zamicha. Na kousky nakrdjené
maso se do toho vlozi, osoli, opepfi a dusi do mékka; podle potreby priléva se
vody. Do hrnka na 2 | polévky dame vafriti 1 IZici krajeného celeru, 1 IZici krajené
petrzele a touto polévkou gulas podlévame. Na Cerstvém loji udéldame tmavsi jisku
(asi 2 Izice). Na mékké maso procedime polévku s uvarenou zeleninou, jiskou
zahustime a nechame povariti. Pfiddme 2-3 syrové, na drobné kosticky
rozkrajené brambory, Spetku kminu a nechdme to jesté 10-15 minut povarit.
K tomu podavame na nudlicky nakrdjeny smazeny chlebicek.

Teleci ledvina rolovana.

Koupime 12 kg teleci ledviny. (Polovinu ztohoto kusu odfizneme
a nechdme na druhy den k vecefi, bud’ ji upravime jako zadélavanou s kvétakem
aneb ji prosSpikujeme a upeCeme.) Koupime proto vice, abychom mohli zavitek
hezky upraviti. Tenkym noZzem vyrezeme vsechna zebra (nejlépe nam to upravi
reznik), dole maso od zeber nékolikrate narizneme, aby se rozsifilo a trochu je
poklepeme tak, abychom méli z masa placku. Tuto osolime, polozime na ni
ledvinu, kterou vétSiny tuku zbavime, maso kolem ni stoCime, aby se spojilo
a pevné motouzem ovazeme. Odkrajeny tuk z ledvin ddme na pekac, vlozime na
to pripravené maso a nechdme na plotné pod poklici asi pGl hodiny dusiti. Pak
dédme do trouby péci, pfiddme Izici masla, vlastni stavou polévame, nebo podle
potieby pfilévame trochu polévky. Peéeme 1%z hodiny do rdZova. K tomu dame
brambory osmazené, kompot anebo salat okurkovy neb hlavkovy. Je vytecna
a pékné vypada, kdyz se kraji na kolacky na misu. Studend podava se zdobena
aspikem a majonézou.

Kosti z masa upotrebi se do polévky.
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CTVRTEK:

Polévka nudlova. — Hovézi maso s cibulovou omackou a bramborem. -
Jablecny zavin. (O téstu maslovém, jeho pfiprava a upotiebeni.)

Polévka nudlova.

Dame pro 4-5 osob pll kg hovéziho masa do tfilitrového hrnce vody vafiti
s osmazenou zeleninou. Tuto pfidame teprve, kdyz polévka vie. Do precezené
uvarené polévky zavarime nudle; maso vyndame a kosti s pfilitou vodou nechame
znovu variti na jiny den.

Nudle. Z 1 vejce a vody (asi co obsahne pll skorapky vaje¢né) zad&ldme
tuhé tésto z jemné mouky, hodné je vypracujeme a nechdme pod hrncem pul
hodiny odpocinouti. Pak je tence rozvalime a je-li suché, rozkrajime na nudle. Tak
mame nudle na dvakrat do polévky. Mizeme téZ z poloviny nakrdjeti ¢tverecky
(flicky). (Jsou-li vejce lacina, udélame si nudli do zasoby, ulozime je do sklenice
a zavazeme papirem, ktery vidlickou propichdme. Tak ndam nudle vydrzi dlouhy
¢as.)

Omacka cibulova.

Drobné rozkrajenou mensi cibuli dame na lzici sadla neb loje zapéniti,
priddme mouku (mnoho ne, aby to nebylo priliS husté) a nechame to pékné do
Zluta osmaziti. Zalijeme polévkou a trochou vody (34 | omacky), priddame do ni
5 peptl, Stipku kvétu a nechdme povariti. Uvafenou omaéku procedime. K tomu
davame brambory. (Brambory je nejlépe dati do teplé vody vafriti, jsou tak
chutnéjsi.)

Listkové pecivo (maslové i sadlové).

A. Maslové. Na vale smichame 15 dkg jemné mouky (ze sypké je sussi
tésto) s utfrenymi 5 dkg masla. V mensim hrnku rozkverlame 1 Zloutek, rovnou
Izicku soli, pak 10 polévkovych lIzic studené vody a do dobre rozkverlaného
pfiddme 1 IZici citronové $tavy neb octa. Timto zadéldme pfipravenou mouku
v tésto vlacnéjsi nez na nudle; dobre je vytloukame, az se valu nechyta, a pak je
ve Ctverec vyvalime. Mezitim jsme uhnétly ve studené vodé 10 dkg masla, které
jsme v mensi c¢tverhrannou placku upravily. Nyni ctverec téstovy rozvalime,
maslovou placku vlozime doprostred a tésto pres néj ze Ctyfr stran prelozime.
Zabalené tésto valeckem nalezité naklepeme, rozvalime a na 3krat prelozime
a nechédme na vale odpocivati, v dobé letni ve sklep&. Mezitim upravujeme si rizné
nadivky, které nize jsou uvedeny. Asi za Va-2 hodiny opét tésto rozvalime,
prelozime na tfikrat a nechame znovu odpocinouti. Po ustanovené dobé rozvalime
je na trubicky (kremrole) na stéblo silné, na zaviny a podobné, pak ponékud
silnéji. Polovinu rozvaleného tésta dame na plech, ktery jsme studenou vodou
prelily, naplnime riznymi nadivkami a pFikryjeme druhou polovinou. MdZeme téZ
kousek tésta odriznouti, v tyCinky vyvaleti a povrch ozdobiti (tvofiti mrizky). Tésto
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se potfe bud vodou aneb rozkloktanym vejcem. Toto tésto se musi opatrné péci.
Troubu vyzkousime takto: Stfikneme na uzavienou troubu studenou vodu,
a syci-li, jest trouba dosti horka. Maslové tésto peCeme s pocatku prudce a pak
nechame volnéji dopéci, aniz bychom ohen priklddanim zvétSovaly. Mame-li
zejména vrchni hlinénou troubu, docilime krasné upeceného listkového tésta.
Pe¢eme do rlZova 25-30 minut. KdyZ upravujeme maslové tésto, hledme,
abychom co mozna nejméné mouky na vale posypavaly, tim tésto tvrdne. Jest to
velice vdécné tésto, pomérné levné a neobycejné chutné.

B. Sadlové. Misto masla da se syrové veprové, nozem uskrabané sadlo.
TéZ miZeme na misté sadla neb masla upotiebiti margarin , Tama"; jest pak nejen
pékné, ale také levnéjsi. Placku z ného musime asi 1 Izici mouky spojiti. Ostatni
vSe pracuje se tak, jak bylo pri maslovém téstu vyse uvedeno.

Z maslového tésta délaji se zaviny, maslové trubicky, kolacky, rohlicky,
jablka v Zupanu, fezy a pod.

Zavin jablkovy. Rozvdlime pripravené tésto na stéblo silné, posypeme
trochou usmazené housky, jablky nakrdjenymi na tenké listky, skoricovym
cukrem, trochou ustrouhané citronové klry a pohodime tlu¢enymi $vestkovymi
jadérky aneb orechovymi. Druhou rozvalenou podobnou placku pfikryjeme
a pe¢eme, jak uvedeno.

Tvarohovy zavin. Maslové tésto na pomouceném vale rozvalime na
dlouhou stejnou placku (delSi nez je plech), polovici té placky posypeme trochu
strouhanou houskou, aby od tvarohu nevodnatéla, a plnime ji tvarohovou
nadivkou. (Viz str. 29) Mizeme k tomu také pfidati nékolik hrozinek a na kosti¢ky
nakrajeny citronat. Druhou polovici tésta ji prikryjeme, kraje prsty pritlacime
a upec¢eme. Peceme, jak udano bylo, zprvu prudce, pak mirnéji dopékame, aby
hezky listkovalo. UpeCeny pak vanilkovym cukrem proprasime a krajime v rezy.

Makovy zavin upravujeme jako tvarohovy. Uprava méaku uvedena
v kapitole: ,,Nadivky do kolacl a buchet".

Hruskovy zavin. Rozvalené maslové tésto posypeme smazenou houskou
a pokryjeme rozvarenymi hruskami (Hruskova nadivka uvedena pri vdolkach na
str. 29).

Orechovy zavin upravime, jak vyse jest uvedeno, a pokryjeme orechovou
nadivkou. (Viz str. 30).

Jadérkovy zavin. Misto ofechli ddme 2-3 IZice tlu¢enych $vestkovych
jader.

Tresnovy zavin. Rozvalené tésto maslové se da na plech (jako pfi zavinech
predeslych), posype smazenou strouhanou houskou, tlu¢enym cukrem se skofici
a tfresnémi pecek zbavenymi, a to jen do poloviny. Druhou polovinou je pokryjeme
a upeceme.

Visfiovy zavin upravime rovnéz tim zpldsobem.

Maslové trubicky (krémrole).

Maslové tésto nakrdji se na dlouhé Sirsi prouzky, které se ovinou lehce na
tvoritka ve vodé namocena, daji se na studenou vodou prelity plech a pomazou
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se zloutkem s trochou vody smichanym. Pekou se zprvu prudce a pak pomaleji.
Upecené sejmou se s tvofitek a daji znovu na plech do trouby, aby vnitrek, ktery
byva vihky, se dopekl. Pak teprve plni se krémem nebo Slehanou smetanou. Na
maslové nebo margarinové listkové tésto a pod. vyborné osvédcila se Loupalova
jednomletd mouka patent V. L. B., nebot tésto z ni krdsné listkuje a jest velmi
lehoucké.

Krém vareny. Nechame variti na perlu 10 dkg kostkového a pul sacku
vanilkového cukru se 2-3 Izicemi vody. (Do draténého ocka nabereme cukru
a foukneme do ného; ulitne-li bublina a udrzi se na chvili, je cukr dosti svareny.)
Zatim si uslehame 2 bilky v pevny tuhy snih a svafeny cukr pomalu za stdlého
Slehani do ného lijeme. Nechame chvili stati a plnime jim trubicky pomoci
stfikacky. Nemame-li této strikacky, tedy je plnime jen Izickou a naplnéné dame
asi 5 minut do trouby ztuhnouti. Kdyby byl krém Spatné udélany, vytékal by
z trubicek. Stane-li se nam ta nehoda a krém se nepovede - jest ridky - upravime
z ného kornoutky. Viz dalsi predpisy.

Maslové kolacky.

Ctvere¢ky z maslového tésta naplnime zavareninou neb povidly, makem
aj., arohy prelozime a spojime jako u kold¢l. Hotové pomaZeme vodou se
Zloutkem smichanou. Peceme je v dobrfe prohraté troubé (jak je shora pfi
maslovém tésté uvedeno) asi 15-20 minut.

Maslové rohlicky.

Z maslového, silnéji rozvaleného tésta krajime trojuhelnicky, do kterych
davame Izicku orechové nadivky (viz str. 30) a prelozime je jako rohlicky. Ostatni
vée jako u kola¢kd.

Jablicka v zupanu.

Mald jabli¢ka zbavime prostiedkd, tfeba vypichnutim tvoFitkem z krémrole
a ponorime je nékolikrate do varici vody, aby se pak nerozpekla, anebo je uvarime
s pridanim citronové nebo pomerancové kiry ve sladké vodé&. Vychladla, plnime
bud’ zavareninou anebo mandlovou nadivkou (viz str. 30). Otvor nahore malym
kouskem jablicka zalepime. Maslové tésto na prst silné rozvalené rozkrajime na
Ctverecky. Doprostred kazdého ctvereCcku dame pinéné jablicko, prelozime cipy
a prehneme je jako u kold¢Gh. Dame je na plech vodou prelity do horké trouby péci.
Dfive je potfeme na povrchu zloutkem, nebo jen vodou. Upecena jablka posypeme
cukrem.

Rezy.
Rezy se zloutkovym vanilkovym krémem. Z méslového tésta udélame
2 uzké, stejné pruhy na plech, propichame je Spi¢atym nozem, aby se pfi peceni
neudélaly bubliny. Jeden upeceny pruh se pomaze zloutkovym vanilkovym
krémem, druhy upeceny se na fezy rozkrdji a témito natfeny prvni spodni pruh

25



pokryje. Pak teprve fezy (spodni) ostrym nozem dokrojime. (Déla se to tak proto,
aby se vrchni pruh neldmal a aby krém pfi fezani nevybéhl.) Posypavame je
vanilkovym cukrem.

Zloutkovy krém vanilkovy. Do pullitrového hrnku dédme 10 IZic mléka
nebo smetany, 1 vrchovatou Izici cukru, 1-2 Zloutky, kousek rozstrouhané
vanilky, citronové klry a vrchovat&jsi 1zici mouky. Dobfe v&e rozkverlame, ddme
na plotnu a za stalého michani nechame zhoustnouti. Vylijeme to pak rychle na
talif a potirdme tim upecenou plochu.

Misto zloutkového krému délame téz:

Rezy s rumovym krémem. TatdZz prace a pomér jako u zloutkového
krému, pouze do vychladlého krému dame 1 Izici rumu nebo jiného likéru.

Pomerandéovy krém. TataZ prace a pomér. Misto vanilky a citronové kiry
dame cukr na pomeranéové kire otfeny. Hotovy krém pak pokryjeme na upecené
maslové tésto drobné krajenym, jadérek zbavenym pomerancem.

Rezy s kdvovym krémem. TatdZ Uprava krému s pFichuti vanilky (jako
u Zloutkového), do kterého dame 1 Izici silné uvarené studené cerné kavy anebo
kdvového likéru. MGzeme také ptidati 2-3 dkg utfeného dobrého masla.

Rezy s bilkovym krémem. Upecené maslové pruhy potfeme marmelédou,
pokryjeme na 2-3 prsty vysoko bilkovym varenym krémem (viz: Maslové trubicky
na str. 24) a nozem uhladime.

Jahodové rezy. PoCiname si tak jako u predeslych, jenom ze krém, kterym
jsme plnily krémrole, silnéji na spodni maslovy pruh naneseme. Do hotového
krému pridame asi 1 IZici lesnich nebo zahradnich jahod, které dfive utfeme.
I nékolik celych mdzeme pfimisiti.

Malinové rezy upravuji se jako jahodové, misto jahod dame maliny.

Rybizové fezy upravujeme jako predeslé, pouze do krému rozmackame
trochu rybizu; téZ mozno zdobiti povrch krému celymi snitkami rybizu.
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PATEK:

Polévka chfFestova, hraskova, aneb z fazolovych lusek. — Rosténa
s bramborem nebo ryzi. - Kolace s tvarohem a makem.

Polévka chrestova.

Hlavi¢ky chrestu olistime, nakrdjime je na kousky a ddme do zasolené vody
variti; zbylé od nich stonky chfestu varime s kostmi a s kouskem jater v jiné
nadobé (jinou zeleninu neddvame, nebot by rusila chfestovou chut). Jsou-li stonky
meékké, protlacime je sitem k uvarenym chrestovym hlavickdm a polévku z kosti
a jater k tomu procedime. As na 2 litry polévky (pro 4-6 osob) bereme 2-3 lzice
dobré bledé maslové jisky, kterou jsme dfive ve studené vodé rozkverlaly,
nechdme v polévce povariti a zahoustnouti. Okorenime bud kvétem nebo
muskatovym ofiskem. NeZ neseme polévku na stll, zjemnime ji pfilitim kofliku
syrového mléka, v kterém jsme 1 Zloutek rozkverlaly. K polévce této podavame
na nudlicky nakrajenou osmazenou housku, krupicovy nebo piskotovy svitek.

Hraskova polévka.

Zeleny hrasek, as 4 lzice, ddme na rendlicek s kouskem zelené sekané
petrzilky a Izici masla chvili dusiti, pak pfilijeme tolik slabsi polévky z kosti, kolik
potfebujeme, a upravujeme dale jako polévku chrestovou.

Polévka ze zelenych fazolovych lusek.

Fazolové lusky zbavime postrannich tuhych vidken, nakrajime je na drobné
kousky, dusime jako hrasek a pripravujeme pak polévku jak shora uvedeno.

Rosténa dusena.

Koupime as 1 kg nasekanych ro3té&nek na obé&d i velefi. (K ve&efi mizeme
je upraviti se smetanou.) Maso osolime, opepfime, na obou stranach naklepame,
kGzicky na dvou mistech nafizneme, aby se ro&t&nd nezkroutila. Na omeletni
panev z ¢erného plechu (¢erné omeletové panve jsou nejlepsi k rychlému peceni
a smazeni) ddme kousek loje. Na hodné rozpaleny 10j pak ddme rosté&né v mouce
obalené a po obou stranach jednu po druhé rychle opékame. To ¢inime proto, aby
se §tava v mase srazila a toto zUstalo &tavnaté. Jak ¢asto mivaji v domacnostech
maso bez $tavy s dobrou omackou! To je tim, Ze se maso da hned dusiti na
cibulku, aniz by se $tdva v mase dfive srazila. - Dfive nez po¢neme rosténky
opékati, usmazime si na velkém rendliku vétsi cibuli na Izici masla neb sadla do
zlatova. Pridame Izici vody nebo polévky, aby se cibulka nespalila, a odstavime
stranou. Opecené a odkapané rosténky vlozime do rendliku na cibulku, poklici je
prikryjeme a nechame zvolna dusiti. Aby se nepfripalily, obcdas jimi vareckou
pohneme a podlévame trochou vody nebo polévky, podle toho, jak chceme miti
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mnoho omacky. Asi za hodinu, jsou-li mékké, je vyndame na cisty rendlik
a omacku (ne prilis hustou ani pfilis Fidkou) na né prolisujeme.

Zbylou prolisovanou cibulku pfiddme do polévky na kosti a povarenou pak
procedime do hraskové polévky. K rosténé davame bud’ loupané brambory nebo
od druhého dne osmazené, které ozdobime vétvickami zelené petrzilky.

Také misto brambord mUZeme k roéténce upraviti dusenou ryzi v podobé
kope¢kU; i zbyla ohfata ryze se d4 k nim upotiebiti.

Rosténky se smetanou.

Na zbylé duSené rosténky ise stavou (na 3-4) nalijeme koflik kyselé
smetany, do niz rozmichame 1 Izicku mouky. Nechame zavariti, priddme nékolik
kapard, trochu citronové klry i §tavy a nechdme opét povafiti. Poddvédme k tomu
zbyly knedlik v paraku ohraty, aneb udélame noky.

Rosténa na divoko.

Misto kaparG dédme 1 bobkovy list, $petku dymidnu, 4 nova koreni, 6 pepil
a 1 febicek a nékolik kapek citronové $tavy nebo dobrého octa, a nechame dobre
povarit, pak omacku procedime.

Noky k masu.

Utfeme Izici masla s 1 Zloutkem (bilek uschova se na druhy den bud do
polévky nebo do moucniku), Y litrem mléka, 1zickou soli a 40 dkg mouky v tuzsi
tésto, dobre je vytluceme, vykrajujeme Izici noky a zavarime do osolené varici
vody. Varime je 10 minut. Uvarené pokropime rozpalenym maslem, posypeme
smazenou rozstrouhanou Zemlickou a davame kol rostének. Pro domacnost,
jsme-li sami, staci jen smazenou houskou posypati, aby Uhledné vypadaly. Velice
jsou dobré ke kureti na paprice.

Kynuté kolace obycejné.

Na misu ddme pul kg Loupalovy jednomleté mouky, 2 IZice cukru, 1 rovnou
IZi€ku soli, trochu citronové kiry a muskatového ofisku. V kofliku v oslazeném
vlahém mléce nechame zkynouti 2 dkg kvasnic a zkynuté vlijeme do mouky. Pak
priddme jesté 1 Zloutek v troSce mléka rozkverlany a naposledy 3-5 lIzic vlahého
masla. Mléka dame asi % litru, podle toho, jak je mouka suchd, a vytloukame, az
se tésto na varec¢ku nelipa. Cim vice je vypracujeme, tim je lepsi. Vypracované
tésto ddme na kamna na hrnec kynouti asi 2-1 hodinu. (Je tfeba dati pozor, aby
se tésto nesparilo.) Ze zkynutého déldme na vale mensi nebo vétsi bochnicky,
které nechame chvili kynouti, rozvalime a plnime pak rznou nadivkou. Nato je
dame na pomastény plech, zkynuté kraje pomazeme rozmichanym vajickem
a nechame jesté dokynouti. Mensi kolace peceme v troubé % hodiny, vétsi asi
2 hodiny.
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Loupacky jednoduché.

Tatadz priprava tésta jako na kolace, az na maslo, které nedame rozehrati,
nybrz syrové na platky nakrajené je vpracujeme do zkynutého tésta. Zkynuté
rozvalime na vale v dlouhou, na prst silnou placku, maslem (5-10 dkg) tence
krajenym tuto placku poklademe, nékolikrate ji prelozime, jak jest udano pfi téstu
maslovém. Pak tésto zase rozvalime a nakrajime z ného cCtverecky, které plnime
nadivkou. Rohy &tvere¢kd spojime jako u kolacl, navrchu je méslem pomazeme
a na plechu nechame kynouti. Zkynulé pe¢eme 15-20 minut v dobfe prohraté
troubé. Tak si upravime dobré a levné kolace.

Z tésta toho mizeme dé&lati rohlicky bud plnéné nebo prazdné
a rozkrajenymi mandlemi sypané.

Rohli¢ky loupacky na jiny zptsob: Do tésta, podle pfedchazejiciho nadvodu
upraveného, dame jesté 5 dkg rozpusténého omastku. Tésto vytluceme,
nenechame je vsak kynouti, ale ihned déldame rohlicky, které nechdme volné
vykynouti. Tento zpUsob jest vhodny pro Iéto, nebot se jim Iépe pracuje.

Kolace loupavé se pripravuji také tak.

Nadivky do kolach a buchet.

Mak. Umlety mak dame do variciho mléka variti (na dvé hrsti maku koflik
mléka). Kdyz se mléko vyvarilo (Casto michame makem, aby se nepfipalil),
odstavime a vychladly mak v hmozdifi utluceme, aneb na kamenné panvi jemné
utfeme. Priddme do ného tluceny cukr, trochu tluc¢ené skorice, tluceny rebicek
a trochu citronové kiry. Takto upravenym pinime buchty nebo kolace.

Tvaroh. PUl kg tvarohu, 2 Zloutky (je-li tvaroh tuhy, trochu sladké
smetany), 2 hotké ustrouhané mandle, trochu citronové kliry, 3 IZice cukru a malo
vanilky nebo kvétu utfeme dohromady a obdrzime nadivku dobré chuti. Mame-li
1 nebo 2 zbylé bilky, pevné je usSlehame a priddme do tvarohu, ktery se tim
neobycéejné zjemni. Tento predpis plati pro tvarohovou nadivku vesmeés, at ji
davame do jakéhokoliv peciva. (Nemame-li horkych mandli, dame Izicku
roztluCenych Svestkovych jadérek.)

Povidla. Jsou-li povidla tuhd, rozredime je teplou vodou, pridame trochu
citronové kdry, tluéeny febi¢ek, trochu rumu nebo jiného likéru a podle chuti
osladime.

Nadivka ze susenych hrusek. Susené hrusky vypereme ve vlazné vodé,
nalijeme na né studenou vodu a uvarime je do mékka. Uvarené rozsekame nebo
pres sito protlacime; jsou-li prilis husté, priddme k nim trochu té vody, co se v ni
vafily, a podle chuti snad prfisladime. Jinou pFichut jim neddvame. Davame je na
kolace, posypeme husté tvarohem a pokropime kyselou smetanou: peceme je
15-20 minut do rlZova. Upe&ené nechame chvili stati, aby nadivka ztuhla a pak
je teprve krajime a sypeme vanilkovym cukrem.

Jablka. Rozstrouhana jablka dame dusiti na kousek masla (pomér: 3 velka
jablka a 1 Izicku masla), pridame do nich 2 polévkové IZice cukru a do mékka je
dusime. Do vychladlych priddme kousek citronové kiry a tlu¢ené vanilky.
(Pridéme-li do nich trochu bilého vina, jsou jemnéjsi.)
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Orechova nadivka. Utluceme jemné v hmozdifi 10 az 15 vilasskych
otechd, priddme 4 IZice strouhané housky, suchart nebo piskotovych drobeckd,
1-2 vrchovaté lzice tluceného cukru, Spetku vanilky a 3-4 lzice mléka nebo
smetany, aby byla vla¢néjsi. Dobfe umichame a nechame chvili stati, nez ji
upotrebime.

Simlova nadivka. Roztluceny nespafeny mak smichdme s tvarohem,
priddme kyselé smetany a podle potfeby cukru, aby to bylo vlaénéjsi (je-li tvaroh
suchy). Nadivkou tou kolace pomazeme a hustou kyselou smetanou pokropime.

Nadivka z brusinek. Vezmeme Izici brusinek i se $tavou (podle potfeby
i vice Stavy, aby se nadivka rozfedila), pfiddme do nepfipraveného tvarohu
a podle potreby cukru a utfeme. Jest to rychld a dobra nadivka. Vypada pékné
rizova a hodi se i do buchet.

Mandlova nadivka. UsmaZime dvé strouhané Zzemli¢ky s pdl IZici masla do
zlatova. Vychladlé polejeme 5 Izicemi sladké smetany, posypeme vanilkovym
cukrem, pripravenym ze sacku cukru vanilinového, a 2 Izic cukru tluceného
s 12 strouhanymi mandlemi (2 horké), smichame a pridame tlucenou skofrici.
Mame-li Zloutek, priddme ho do toho, ale nemusi byti. Tim pak plnime jablicka
v zupanu, omelety, rohlicky neb i buchticky.

Jadérkova nadivka. Misto mandli dame jemné utlucenad Svestkova
jadérka.

Mandlové sypani. Zpracujeme |zici Cerstvého masla, lzici vanilkového
cukru, 2 Izice mouky a asi 10 sladkych rozemletych mandli (nejsou-li, dame
Svestkova jadérka). Je-li to priliS mastné, pridame trosSicku mouky. Na kolace
s malinovou zavareninou toto pak sypeme.
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SOBOTA:

Polévka krupicova. — Hovézi maso s kyselou ¢ockou. - Trhanina. -
Krupicna trhanina.

Polévka krupicova.

Do Cisté hovézi polévky zavarime krupici (na osobu IZici krupice) a nechame
10 min. variti. Do polévky rozkverlame vejce. Mame-li jatra, rozkrajime je varena
na nudlicky do polévky. Dobré prichuti dodd polévce uvareny kousek kvétaku,
ktery do ni rozkrajime. Okorenime ji kvétem neb muskatovym ofiSkem a sekanou
zelenou petrzilkou. Mame-li houby, nechdme v ni nékolik rozkrajenych hiibkl
uvariti.

Cocka na kyselo.

Asi pll kg prebrané a ve studené vodé vyprané ¢ocky ddme do varici vody
a nechame ji zvolna variti. (Da-li se do studené, rada se rozvari a pozbyva chuti.)
Vody musi byti tolik, aby byla ¢ocka potopena; dovnitf na ni ddme malou poklici,
ktera pevné priléhd, a druhou poklici prikryjeme nadobu, v niz Cocku varime.
(Poklice dovnitt dava se proto, aby se ¢oc¢ka nevafila ob zrno.) Cockou obcas
zatfepame, aby spodni pfiSla navrch a podle potreby prilévame teplé vody. Je-li
mekka, osolime ji a scedime. Za 1 hodinu je uvarena.

Sladkokysela omacka. Udélame z 1 Izice sadla ridsi zlatovou jiSku. Do
Yalitrového hrnku vody dame 2-3 lzice octa, 2 kostky cukru, 2 lzice jisky
a nechdme dobfe povafiti. Kdyz ddvédme jiz ob&d na stil, ddme do této omacky
meékkou odcezenou Cocku, a nechame var prejiti. (Kdyby se tam Cocka dala drive,
ztvrdla by.) Omacka musi byti sladkokysela.

Co¢ku mlzeme téZ omastiti smazenou cibulkou na sadle. Také davédme
k Cocce karbanatky, parky nebo klobasy.

Trhanina.

Z 21 mléka, 2 Zloutkd, IZice cukru, trochu soli, citronové klry a mouky
pripravime si ridké tésto, jako na omelety, a hodné je rozmichame. Ze zbylych
bilk( uslehany tuhy snih do tésta zlehka zamichdme. Na omeletni panvi rozpalime
kousek masla, tésto na to tence nalijeme, a ddme do trouby prudce péci. Kdyz
naskaci bubliny, vidlickou je roztrhdme a nechdame dopéci. Peceme asi 5 az
10 minut. Upecené dame na talif a pocukrujeme. Podavame k ni malinovou stavu.
Tak si upravime rychly a chutny moucnik.

Krupic¢na trhanina. Do 2| mléka dame Vs | krupice a nechame to asi
hodinu stati. Na to pridame vsSe ostatni a pracujeme tak, jak vysSe pfi , Trhaniné"
uvedeno.
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NEDELE:

Polévka s kapustovym svitkem. — Veprova pecené, knedlik se zelim. -
Chlupaté knedliky. — Rezy z bramborové mouky.

Polévka s kapustovym svitkem.

Dobfe vypranou mensi kapustu dame vafriti do teplé vody a zasolime.
Mékkou usekame. Na misce dobfe utfeme 2 Zloutky, 2 Izice strouhané, mlékem
skropené zemlicky, trochu kvétu a pepre. K tomu dame usekanou kapustu a ze
2 bilkd tuhy snih. V&e pomalu zamichdme, vlijeme na omastkem vymazanou,
moukou vysypanou omeletni panev a v troubé peleme 10-15 minut. Pak
nechame prochladnouti, nakrajime na kostky, ddme do polévkové misy a hovézi
polévku na né nalijeme. (Hovézi maso upotfebime na druhy den.) Pro hosty
vykrajujeme svitek v podob& malych listkd.

Veprova pecené.

Koupime as 3-1 kg veprového masa, blc¢ek neb pedinku, pro 4-6 osob
(kousek z toho odrizneme a schovame syrovy na pristi den na zavitky.)

Maso dadme na peka¢ kdzi¢kou doll, posolime, okminujeme, podlijeme
nabérackou vody a peCeme v prohraté troubé asi 2-1 hodinu. Nato je obratime,
kdZi¢ku na Etverecky nafezeme, trochu osolime a pec¢eme jesté 34-1 hodinu, podle
toho, jaké jest maso. Kolem pekace pripecend stdva se odSkrabe a nechd se
v ostatni Stavé v pekaci zavariti. K veprové peceni podava se knedlik a zeli. (Viz
str. 13)

PeCeme-li jen maly kousek, je dobre si maso na plotné pred pecenim trochu
pod poklici udusiti a mékké pak prudce v troubé nechati z&ervenati, nebot jest
Stavnatéjsi a nesmrskne se.

Chlupaté knedliky.

Asi 15 prostifednich brambor( omyjeme, rozstrouhdme a ddme je na sito.
Nyni prolévame je tak dlouho studenou vodou do hrnce, az je tato bramborova
drt bild a zbavena vedkerého $krobu. Drt vymackdme, ddme na misu a pfidame
3-4 hrsti bilé mouky a lzici soli. VSe dobre prohnéteme, tvofime rukou ve vodé
macenou knedliky jako vejce veliké a hazime je do zasolené vafrici vody. Varime
je asi 15 minut. Uvarené vlozime do pripraveného zeli. Knedliky chlupaté nesméji
dlouho stati, proto se rychle vkladaji do zeli. Zdstanou tak p&kné bilé, nezmodraji
a neztvrdnou.

Dovésti chlupaty knedlik pocita se k,vySSimu kucharskému uméni®.
Zpravidla byvaji modré a tvrdé.
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Bramborova mouka.

Kdyz jsme brambory (pfi chlupatych knedlikach) prolévaly, usadil se nam
na dné hrnku bramborovy Skrob. S toho vodu slijeme, Cerstvou nalijeme, Skrob
propereme a nechame ustati a usaditi. Pak jesté jednou Cerstvou vodou prelijeme,
znovu vSe opakujeme a odcedime. Kdyz je skrob uplné bily, vyndame ho na misu,
nechame na vzduchu proschnouti a pak dédme na vlazné misto na kamna
doschnouti. (Kdyby se prudce na kamnech susil, zklihovati a je nepotfebny.) Je-li
mouka dostatecné sucha, proseje se a podle potfeby v hmozdifi roztlu¢e. Tato
bramborovd mouka je vybornd a upotiebi se na piskotovy zavin, piskotovou
buchtu a pod.

Rezy z bramborové mouky.

UsSlehame v kotliku neb kamenném hrnku 4 celd vejce, 8 dkg cukru
a $petku vanilky neb citronové klry. Pak to ddme na kraj plotny a $lehdme, aZ je
to husté a &lehacka v tom z{stava stati. (Pozor vSak, aby se to nespafilo!) Potom
to s plotny odstranime, Slehame dale do vychladnuti, pfiddme 12 dkg bramborové
mouky, nemame-Ili bramborové, dame psenic¢né a 3-5 dkg rozpusténého vlahého
masla neb margarinu ,Tama". Nalijeme tésto ve vysSi prstu na nizky pekacek,
potfeny maslem, posypany moukou, a dame volnéji péci 12-15 minut. Kdyz se
prst nebofi, jest dosti upeceno. Vychladlé v polovici rozfizneme, potfeme jednu
pllku krémem rumovym (viz str. 26, 57), druhou polovinou pfikryjeme a krajime
rezy.

Borlvkové Fezy. Tatdz hmota, jen Ze syrovou tuto smés pohazim syrovymi
borlivkami, které nepatrné skoficovym cukrem posypeme. Pak ddme péci a vie
ostatni délame tak, jak v receptu uvedeno jest.

TFes$tiové neb visfiové Fezy. Pohdzime-li misto borlvek smés tfe$némi,
mame rezy treSnové, pohazime-li je viSnémi, mame rezy visfiové.

Rybizové Frezy. Totéz zpracovani hmoty, kterou pohazime zrnky
rybizovymi. Upecenou (mame-li zbylé bilky) potfeme varenym bilkovym krémem.
(Viz ,Maslové trubicky" na str. 24)

Svestkové Fezy. Toté?, jak dfive uvedeno. Syrové $vestky nakrdjime na
¢tvrtky a na povrchu je nepatrné posypeme skofricovym cukrem.

Merunkové fFezy. Misto Svestek dame krajené meruriky. Upecenou smés
potfeme bilkovym krémem (viz ,PiSkotovy zavin"“, str. 14) a dame do trouby pak
na chvili zazloutnouti.

Ostruzinové rFezy. Hmotu pohazime ostruzinami.
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PONDELI:

Polévka ¢ockova. — Kapustové neb zelné zavitky. - Skubanky neb
bramborovy nakyp.

Polévka ¢ockova.

Zbyla polévka z kosti, kapusty a zbyla Cocka (bez omacky) se da povariti,
pak se ¢ocCka prolisuje a je-li husta, proplachneme sito jesté vodou. Do polévky
dame asi lzici jiSky, Stipku pepre, rozkrajime na kosticky parek neb slaninu
a nechame ji povafriti. Davame k ni osmazeny chlebicek.

Kapustové neb zelné zavitky.

Na strojku rozemeleme aneb v jemnéjsi kasi usekame zbytky masa
hovéziho, as ctvrt kilogramu, a tu¢né syrové maso veprové (téz as ctvrt
kilogramu), uschované z predeslého dne. Kasi masovou dame na misu a dle
potreby osolime. Promichame asi 8 Izic té kase se 4 Izicemi zbylé dusSené ryze,
1 vejcem, Stipkou pepre a mugkatového ofigku. MUzeme pridati kousek uzeného
rozemletého masa neb slaniny. Do spareného kapustového neb zelného listu ddame
tuto kasovinu (Zebro listu natluceme, aby se pri staCeni nelamalo), stocime a niti
svazeme. Takto upravené zavitky vlozime do rendliku maslem vymazaného
a dame do trouby péci. PeCeme je asi Y2 hodiny a mezi peCenim je polévame
kyselou smetanou (asi koflik smetany na 8-10 zavitk(). Upe&ené zavitky
vyndame, niti opatrné zbavime a do zbylé omacky po nich priddme trochu
polévky, stipku mouky a nechame ji povafriti. Zavitky dame na jiny rendlik,
omacku na né procedime a podle chuti jesté prisolime. K tomu jest vytecna varena
kapusta v uzené polévce. DusSeny brambor se také k tomu hodi. - Mame-li
nalozené listy zelné, jest tento pokrm z nich daleko chutnéjsi.

Poznamka. Zbude-li nam té masové kase, priddme k ni z 1 bilku snih
a dédme ji na omeletovou panev maslem vymazanou neb do nizkého rendliku péci
a mame vytecny svitek na jiny den do polévky.

Skubanky.

Syrové oloupané brambory rozkrajime na pllky a nechdme v 2:litrovém
hrnku vafriti (asi na 4 prsty vysoko, aby nebyl hrnec plny). Vhazime je do vafrici
vody, kterou Izici soli osolime. Z nedovarenych jesté (ne vSak syrovych) odlijeme
trochu vody. Na brambory nasypeme talifrek bilé sypké mouky a vareckou délame
tak zvané ,Stouchy" (diry, aby voda pfriSla zespoda navrch a mouka se dobre
povarila; nechame to zvolna asi ¢tvrt hodiny na kraji plotny dovafriti. Je-li to husté,
prilijeme trochu té odlité vody z brambor(, pak je hodné vafe¢kou vymichame.
(Vodu ze $kubankl upotiebime do polévky nebo ji pFilijeme druhého dne na kosti.)
Jsou-li Skubanky ridké, lepi se na zuby a jsou nedobré. Dobre promichané
vykrajujeme Izici omocenou v rozpaleném omastku a klademe na misu. Na
povrchu se posypou strouhanym syreckem a omasti maslem. Téz se mohou
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posypati makem s cukrem smichanym a omastiti sadlem. (Zbylé Skubanky na
omastku ohraté jsou dobré k veceri, hodi se k peceni, gulasi nebo i rosténé.)

Skubanky na jiny zptsob.

Do trilitrového hrnce dame kilogram na ctvrtky krajenych, oloupanych
brambord, pfiddme k nim IZici soli a tolik horké vody, aby byly zatopeny. KdyZ
jsou brambory napolo varené, slijeme z nich vodu, pfiddme k nim osminu
kilogramu krupice a totéz mnozstvi sypké mouky. Udé&ldme do bramborl
obracenou vate¢kou asi pét stouchl, nalijeme na né& nabéra¢ku vody z bramborl
a nechame je na kraji plotny as dvacet az tficet minut dojiti - dovafriti.

Pak je bramborovym tlukdtkem dobfe prostouchame, promichame a pak
jesté silnou vareckou hodné propracujeme.

Skubdnek, ma-li byti chutnym, musi byti tuzsi, ne fidky, hlavné aby se
nelipal.

Ze zbylych 8kubankd nejlépe od druhého dne déldme

smazenky:

Zbyly sSkubdnek trochu v mouce propracujeme, vyvalime v placku vyse
maliku a rlznymi tvofitky vykrajujeme z n&j kousky, které pak v rozslehaném
vejci a Zatkové smaZence obalime. Pak je smaZime na omastku do rdZova, prudce.

Poddvame je k mastim, hlavné pak k pikantnim omackdm (svi¢kové, srnéi,
zajici atd.).

Bramborovy nakyp s bilou pénou.

Treme pilné ctvrt hodiny 4 Zloutky, ctvrt kg jemné roztlu¢eného cukru,
z Y2 citronu drobné krajenou klru, pak pfimichdme po troskach ¥z kg varenych,
jemné ustrouhanych bramborli a michdme vse tak dlouho, aZ se dé&laji bubliny.
Nato pfiddme ze 4 bilkd tuhy snih, rychle promichdme, vlijeme do maéaslem
vymazané, houskou vysypané formy a nechame zvolna 34 hodiny péci. Upeceny
a vychladly vinnou pénou pokryjeme a zrnky rybizu okraslime.

Bila vinna péna. Dva bilky se uslehaji v pevny snih a k nim pridava se za
stalého Slehani po troskach 14 dkg cukru. Zamichame do smési 5 Izic bilého
teplého vina, které jsme s kouskem skofice a citronové klry svarily, na konec
ddme IZici rumu aneb punée. Tim nakyp potfeme a predkldddme ihned na stdl.
(Dlouhym stanim krém zvodnati.)
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UTERY:

Polévka strouhana. - Hovézi maso. — Koprova omacka s knedlikem. -
Krupicova kase.

Polévka strouhana.

Z 1 vajicka, sypké mouky, Spetky krupice a vody, asi tolik, co obsahuje
jedna vajecna skorapka, rozdéldame hodné tuhé tésto a dobfe vypracované na
struhadle ustrouhame. Strouhani to zavarujeme do odcezené varici polévky
a nechdme jen nékolik vard prejiti. Kofenime zelenou petrzilkou. Strouhdni stadi
na dvakrat.

Koprova omacka.

Do litrového hrnku ddme slabou polévku a dvé Izice bledé maslové jisky.
(Délame-li omacku z nalozeného kopru, ddme jej hned do omacky vafriti, je-li vsak
z kopru cerstvého, pridame jej, az je hotova.) Do kofliku kyselé smetany dame
IZici mouky, rozkverlame a do omacky nalijeme. Nechame povafiti, zahoustnouti
a podle chuti pfiddme octa nebo soli. NeZ neseme omacku na stdl, rozkverldame
do ni 1 zloutek.

Koprova omacka z mléka. Do jednolitrového hrnku dame ' litru
syrového neb svareného mléka a pridame 2 Izice sypké mouky. Omacku za
stalého kverldni nechdme na plotné& zahoustnouti aZ neZ ji neseme na stdl,
odstavime ji. Za nékolik minut do ni rozmichame 2-3 Izice vinného teplého octa
a 1 Izici jemné usekaného kopru. Podle chuti pak prisolime neb okyselime.
Pridame-li ocet studeny, tu se omacka rada srazi.

Knedlik uveden na str. 13.

Krupicova kase.

Do litru variciho mléka za stalého michani sypeme krupici (asi koflik), trochu
zasolime a nechame asi Ctvrt hodiny variti. Je-li kase pfiliS husta, pridame trochu
mléka. Do uvarené na mise udé&ldme Izici dllky, polijeme ji rozpalenym maslem
a posypeme skofici a cukrem. Také ji mizeme medem politi a posypati
rozstrouhanym pernikem. Pro déti polijeme ji rozehfatou malinovou neb jinou
marmeladou.
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STREDA:

Svabska polévka. — Kotleta na kminé. - Omelety s mandlovou nadivkou.

Svabska polévka.

Z kousku jater, kosti a zeleniny upravime polévku. Zeleninu, mrkev, celer,
kedluben, kterou ddme na stil k polévce, ozdobné& vroubkovanym noZem
nakrdjime. (Kapustu, malou, ddme variti celou.) Kvétak, téz i trochu zeleného
hrasku, dame zvlast do malého hrnku vafriti. Houby nalozené, ¢erstvé nebo suché,
dame do procezené polévky povafiti, polévku zaprazime 2 Izicemi maslové jiSky
a okorenime korenim.

Pro denni potrebu staci tato slaba polévka z kosti a zeleniny s pridanim
Grafova polévkového koreni. Mame-li hosty, uvarime dobrou hovézi polévku, k ni
priddme dribky z kufat, &imz chut jeji zvysime.

K této polévce upravime zeleninu ozdobné v lasturach takto: Kousek
uvarené mrkve, celeru, kvétaku a srdécko z kapusty, hrasek, polozime na lastury
(Skeble), na zeleninu dame ctvrtku vejce na tvrdo uvareného, k tomu pridéame
kousky rozkrajenych jater, zaludku nebo srdé¢ka z driibeZe a posypeme sekanou
zelenou petrzilkou. Na talirku podavame zvlasté smazeny chlebicek.

Kotleta na kmineé.

Na omeletni panvi zapénime na 1 Izici sadla 1 Izici cibulky, do zapénéné
cibulky dame stipku kminu. Malé 3-4 veprové kotlety osolime, pak naklepeme
a zlehka v mouce obalime. Prudce na panvi 5-7 minut po obou stranach pec¢eme,
pak rGzové podlijeme polévkou neb vodou. Omacku zahustime moukou, nechdme
povatiti, kotlety vynddme a omacku na né procedime. Davame k tomu $touchané
nebo loupané brambory.

Teleci kotlety upravi se podobné.

Omelety lité.

V pdl litru mléka Fadné rozkverldme 2 Zloutky, trochu citronové neb
pomeranéové kidry, 1-2 Izice cukru, S&tipku soli a pfiddme tolik Loupalovy
jednomleté mouky, aby bylo zahoustlé tésticko. Zbylé bilky uslehame v pevny
snih, priddme ktéstu a zlehka zamichdme. Rozpdlenou omeletni panev
pomazeme bud maslem neb sadlem. Do rozpadleného omastku tésto tence
nalijeme, prudce po obou stranach do zlatova ope¢eme a hotové omelety potfeme
mandlovou nadivkou. (Mezi nadivkami, viz str. 30)

Omelety sto¢ime a ddme na maslem pomazany pekac do trouby zapéci, pak
zalijeme koflikem mléka, do kterého jsme 1 vaji¢ko rozkverlaly. Omelety mdzeme
téz plniti tvarohem, které pak jen bez podliti mlékem nechame zapéci nebo je
potirdme marmelddou a tyto nechdme pouze ohfati. NeZ je neseme na stll,
sypeme je vanilkovym cukrem.
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CTVRTEK:

Polévka s jatrovou ryzi. - Hovézi maso, houbova omacka s bramborem.
- Rizek s mrkvi.

Polévka s jatrovou ryzi.

Smichame 2 Izice naskrabanych jater, Izicku masla, 1 vejce, asi 2-3 lzice
rozstrouhané Zzemlicky, 2 IZice studeného mléka, Stipku soli, pepfe, maly strouzek
utfeného cesneku a radné to dohromady umichame. Takto umichané dame do
obraceného struhadla a vareckou tla¢ime nudlicky do vafici polévky. Nejde-li to
protlaciti, priddme trochu studené polévky. Nudlicky se vari v polévce asi 5 minut,
tuto pak okorenime jesté usekanou zelenou petrzilkou.

Houbova omacka.

Rozkrajime 3-4 hribky, ddme je na kousku omastku se Stipkou kminu
dusiti, pak je trochou slabé polévky zalijeme a zahustime bud’ maslovou jiskou
neb nékolika Izicemi kyselé smetany, do které jsme rozkverlaly 1 Izici mouky.
Mame-li jen houby susené, dame je vafriti a trochu povarené rozsekame. Nalijeme
na né hoveézi polévky, zahustime maslovou jiSkou a nechame povafriti a okorenime
omacku kvétem.

Smazeny rizek.

Osoleny teleci rizek naklepeme, pomoucime, omocime ve vejci, (nejlépe
kdyz bilek uslehame, obal fizku je pak mnohem krehci), pak obalime v strouhané
housce a na sadle smazime. Usmazené nechame radné odkapati a polijeme
rozpalenym maslem (udetiime tim drahé maéslo). Rizky pe¢eme 5-10 minut
v omastku dosti rozpaleném (hodime-li do omastku drobecek a kdyz syci, teprve
rizky smazime). Upotifebeny omastek nechame chvili stati, pak jej slejeme a opét
k smazeni upotrebime. Kdyz se fizky dopékaji, propichaji se, aby byly kiehdi.

Chceme-li Setrfiti, tu osmazime fizky prudce na margarinu ,Smetol",
nechame je z tuku odsadknouti a pak je horké na mise srovnané polijeme trochou
rozpaleného masla nebo sadla.

Dusena mrkev.

Na nudlicky rozkrajenou mrkev dame do litrového rendliku do vafici vody
dusiti. Na 3 mrkve dame lzici masla, zasolime a pridame 2 kostky cukru. Kdyz je
meékka, zahustime ji 1 Izici mouky ve studené vodé rozkverlanou a nechame
povariti. Mrkev musi byti sladka a proto podle potreby pridame cukr.

Mrkev v mlééné omacce.

Mrkev upravime jak v predchdzejicim predpise; zahustime ji vsak
nasledujicim zptsobem:

38



Z 1 Izice masla udéldme s pridanim potfebného mnoZzstvi mouky bledsi
jiSku, zalijeme ji 3-4 Izicemi syrového mléka, dobfe ji umichame, pfidame
k mékké mrkvi a nechame ji chvili povafriti.

Dusena brukev (kedluben).

Brukev se rovnéz tak upravuje, jenom Ze nedame tolik cukru (¥2-1 kostku),
pfiddme 3 nova koreni a Stipku kvétu a pepre. Brukev je |épe krajeti na platky.
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PATEK:

Polévka bramborova. - Gulas s bramborovym knedlikem neb dusenou
ryzi. - Livance.

Polévka bramborova.

Na kousky rozkrajené oloupané brambory dame do zasolené studené vody
variti, pfiddme zbylou houbovou omacku ze dne predeslého, kousek mrkve,
celeru, petrzele a kapusty na nudlicky nakrajené, a polévku z kosti. Bylo-li vice té
utfeného cesneku, trochu majoranky, pepre a celerové nati. Zbylou cibulku od
procezeného gulase do ni pfiddme a podle chuti jesté osolime.

Gulas.

Pro 4 osoby koupime i na vecefi 1 kg masa z nohy neb z opony (maso to
nabude a je $tavnaté) aneb i palec od svickové a rozkrdjime na vétsi kousky.
Velkou rozkrajenou cibuli ddme bud’ na Izici masla neb sadla, se sStipkou papriky
zCervenat a rozkrajené maso osolené a opeprené dame na ni pod poklici dusiti,
obcas tim zamichame a podlijeme bud’ polévkou neb vodou. Za 2-2%> hodiny byva
gulas meékky, pak ho nechame vysmahnouti a IZzici mouky maso posypeme,
nechame ji s masem zaskviriti (ale opatrné, aby se nepripalila), aby byla omacka
dobra a pékné barvy; proto se tim stdle asi 5 minut micha. Podle toho, mnoho-li
omacky potrebujeme, podlejeme gulas vodou neb polévkou, nechame povafriti,
maso draténou nabirackou vyndame, omacku zahustime a na maso procedime.
Ke gulasi podava se brambor, bramborovy knedlik neb i dusena ryze.

Gulas po francouzsku. Zbyly gulas (k vecefi) i s omackou upravime
nasledovné. Pfiddme do né&ho pul kofliku kyselé smetany, asi 1 IZici kapard, trochu
gerveného vina (asi 1-2 Izice), kousi¢ek citronové kilry a nechdme nékolik varl
prejiti.

Podavame k nému knedliky obycejné neb bramborové, a celerovy salat.
Takto upravime rychlou a dobrou vecefi.

Bramborové knedliky.

Dame vafiti 1 kg brambord. Uvarené oloupané rychle na vale vale¢kem
zpracujeme se 16 vrchovatymi Izicemi mouky a 8 Izicemi krupice. Pridame Izici
soli, 1 vejce, rychle vSe spojime v hladké tésto a dobre jesté valeCkem vytluceme.
Drive nez zaCneme délati knedliky, jest dobre uvafriti na zkousku jeden maly
knedlik. Nerozvari-li se, tvofime pak z tésta jako pést velké, podélné knedliky,
které nechame vafriti v zasolené vodé 10-15 minut; je-li tésto ridké a knedliky se
rozvaruji, tedy zapracujeme do néj jesté trochu mouky. Klesnou-li ke dnu, musime
je vareCkou pozdvihnouti. Uvareny knedlik zkouSime a nelepi-li se, kdyz jej
uprostred rozkrojime, je dosti uvaren. Tyto knedliky podavame také k veprové
peceni, nebo ke skopové se smetanou. Jsou téz velice chutné, polejeme-li je
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rozpalenym maslem neb sadlem, ve kterém bylo dosti cibulky do rlZova
usmazeno. Pouzivaji se jako samostatné jidlo k vecefi.

Chceme-li miti bramborové knedliky kyprejsi, dame misto krupice
strouhanou housku.

Bramborové knedliky s povidly. Totéz tésto jako pfi bramborovych
knedlikdch, se na kousky rozkraji a doprostfed dame Izici povidel
(nepripravenych); tvorime podélné knedliky a varime je, jak jiz udano. Tyto
knedliky mastime rozpalenym sadlem a sypeme hodné strouhanou, do zlatozluta
smazenou zemliCckou. V lété polévame je rozSkvarenym maslem a sypeme
slazenym tvartzkem.

Bramborové povidlové tasky. Predeslého dne uvarené brambory (asi
60 dkg) rozstrouhame, priddme k tomu 15 dkg mouky, 1 I1zicku soli a 4 dkg masla
nebo sadla, které v mouce drive rozdrolime, jednim vejcem to vSe v tésto spojime,
které dobfe valeckem vytluceme a nechdavame je chvili odpocinouti. Pak je
vyvalime na pomouceném vale na stéblo silné, nakrajime z ného ctverce, plnime
je uprostfed tuhymi povidly neb tvarohem, kraje do trojhranu prelozime a prsty
je pritiskneme, aby se tésto spojilo, a varime pak asi 7-10 minut. Uvarené
mastime sadlem a sypeme osmazenou strouhanou houskou.

Bramborovy zavin. Totéz tésto jako na bramborové tasky na
pomouceném vale rozvalime, posypeme strouhanou smazenou houskou, sto¢ime
v zavin a ddme do dobre vypraného ubrousku. Ubrousek zavazeme a dame do
vétsiho rendliku s varici vodou. Varime 15-20 minut. Zavin vyndadme z ubrousku
(nebori-li se prst, je dosti) a na prkénku ho niti rozkrajime. Podava se jako priloha
misto bramborovych knedliky.

Bramborovy zavin z uzeného masa. Taz priprava, pouze do smazené
housky dame uvarené sekané, tucné uzené maso. Tento zavin predklada se
s kyselym varenym zelim.

Na tadky a zavin nutno upotiebiti zbylych brambord z pfedeslého dne.

Livance.

Dame do dvoulitrového hrnku 1 litr viahého mléka, Zloutek, 1 rozstrouhany
vareny brambor, 1 Izicku soli, Stipku kvétu, 2 dkg zkynutych kvasnic, mouky asi
pll kg a zad&ldme to v Fidké tésto, aby se lilo, a dobfe rozkverlame. Je-li tésto
ridké, tedy pridame do néj jesté trochu Loupalovy jednomleté mouky, z které jsou
livance velmi kypré a chutné; vydrzi i nékolik dnl vlaéné. Nechdme asi hodinu na
kamnech v hrnci zkynouti. (Pozor, aby se nespafilo!) Na livanec¢niku dolicky
vymazeme sadlem neb maslem, nechame rozpaliti, téstem polijeme a rychle
livance peceme po obou stranach (ne priliS prudce, aby nebyly uprostred syrové).
Upecené mazeme povidly, sypeme strouhanym tvarohem (syreckem) a kropime
kyselou smetanou. MiZeme je té7 mastiti maslem a sypati skofici s cukrem
smichanou. V dobé& borlvek muZeme je mazati povidly bordvkovymi, které
syreCckem posypeme a kyselou smetanou kropime. Pridame-li uslehany bilek, jsou
livance kyprejsi.
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Vajecnik.
Zbudou-li ndm suché livance, rozkrdjime je na mensi kostecky, dame je na
kousek sadla na panev do rlZova osmaziti; pak priddme k nim 2-3 celd vejce,

Spetku soli a za stalého michani nechame je ztuhnouti.
Jest to chutna a pri tom dosti syta vecere, zejména pro ditky.
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SOBOTA:

Polévka kapana neb se smazenym hraskem. - Hovézi maso s kapustou.
- Ryzova kase neb jahelnik se susenymi svestkami neb merurfikami.

Polévka kapana.

Rozkverldame Izici mouky s 1 vejcem v ridké tésto, lejeme je do vafici
polévky a vidlickou pri tom v polévce michame. Chceme-li miti kapani vétsi,
vidlickou nemichdme. MiZeme téZ udélati tésto z polovice vejce, IZice mléka
a podle potfeby mouky.

Polévka se smazenym hraskem. Totéz tésto, do kterého pridame jednu
IZici bilého vina, lejeme skrze sito neb struhadlo, které ma vétsi dirky, do
rozpaleného omastku. Vidlickou kapani v omastku od sebe oddélujeme, Sumovkou
vybirdme a Faddné odkapané davdme do polévky. K smaZeni hrasku mdzeme
upotrebiti omastku sehraného z polévek, téz i margarinu ,Smetol" neb ,Kosmos".

Dusena kapusta (s hovézim masem).

Na nudlicky nakrajenou kapustu ve studené vodé vypereme, ve varici vodé
spafime a odcedime. Na men$i kapustu dame pll jemné rozkrajené cibulky na
sadlo nebo maslo zapéniti a osolenou, spafenou, scezenou kapustu na ni dusime
a obcas ji polévkou podlijeme. Mékkou kapustu lzici mouky zaprasime, aby
zahoustla, a opepfrime ji. Maso s kapustou oblozime dusenymi brambory.

Uzené maso s kapustou. Kapustu dusime na slaniné na kosticky
rozkrajené s cibulkou a pokracujeme tak, jak udano v predpisu predesiém. Do
hotové kapusty dame na kostky rozkrajené tuc¢néjsi uzené maso a nechame vse
jesté trochu na plotné ohrati. Podavame k vecefri.

Kapustova poupatka. Spatnych, Zlutych listkG zbavend kapustova
poupatka sparime varici vodou a nechame je asi 5 minut v ni stati. Asi na litrovy
rendlik poupatek udélame ze Izice masla neb sadla ridkou bledou jisku a dusime
v ni sparena odcezena poupatka, trochu je polévkou zalijeme (asi tolik, aby
omacka byla zahoustld) a pridame jesté Izici na kostky rozkrajené slaniny. Do
mékkych rozkrajime na kosticky syrovy, oloupany brambor a nechame ho do
mékka v poupatkach udusiti. Podle potfeby osolime a opepfime.

Jahelnik se susenymi Svestkami neb merunkami.

Pdl litru jéhel polijeme vafici vodou, kverla¢kou vypereme, vodu slijeme,
opét je studenou vodou prolijeme a dame se Spetkou soli do omastkem
vymazaného rendliku, polijeme je mlékem, aby na dva prsty jahly presahovalo.
Nyni rozkrajime na kousky deset susenych drive vypranych merunék neb susené
Svestky, aneb konecné isusené hrusky a do jahel zamichame, po vrchu
poklademe kousky masla, rendlik priklopime a volné v troubé nechame dusiti a to
nejméné jednu hodinu. Kdyby byly jahly pfiliS suché a jesté tvrdé, pak nutno je
teplym mlékem jesté politi. UpecCeny jahelnik posypem cukrem nebo k nému
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podavdme ovocné $tavy. Zbude-li nam néjaky, upravime z ného druhy den velice
chutny nakyp.

Ryzova kase.
Ctvrt kg prebrané, a ve dvou vodach vyprané ryze déme na rendlik do
1'% litru mléka a nechame zvolna vafriti, obCas ji vSak zamichame, aby se
nepripalila. Vafime ji 12 hodiny a mezi varenim prilévame do ni teplého mléka.
Mé&kkou zasolime, dobfe promichdme a ddme na misu. LZici dé&ldme v ni ddlky pro
rozpalené maslo a sypeme skofici s cukrem smichanou. Ze zbylé kase udélame si
druhy den ryzovy nakyp.
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NEDELE:

Polévka s noky. - Hovézi maso, omacka kysela kiFenova. - Kuie pecené
s kompotem. - Ryzovy neb jahlovy nakyp s malinovou stavou aneb
ovochny dort.

Polévka s noky.

Utfeme IzZici masla, pridame Zloutek, 2 Izice mléka, Stipku soli, trochu
muskatového ofisku a tolik mouky, aby z toho bylo Fidsi tésticko, do kterého jesté
prfiddme z 1 bilku uslehany snih. Udélame jeden nok a na zkousku zavafime
v polévce; nerozvari-li se, je tésto dobre pripravené. Rozbiha-li se tésto, pfiddme
mouky a pak Izickou ve vafrici polévce macenou noky vykrajujeme a varime asi
5-10 minut. Do polévky dame vafiti jatra z kurat a uvarena do ni rozkrajime.
Nakonec priddme drobné usekanou zelenou petrzilku.

Omacka krenova kysela.

Asi do 2 Izic rozstrouhaného krenu dame 6 Izic polévky, 4 Izice vody,
2 kostky cukru, stipku soli, 1 rozstrouhané miSenské neb renetové jablicko
a nechame to pod poklickou na stole stati. Musi byti sladkokysela. V omacniku
podava se k hovézimu masu. Hodi se téz dobre ke studené veprové neb teleci
peceni.

Kurata pecena.

Oparené, vykuchané, dobre (uvnitf i zevné) umyté a nasolené kure dame
na peka¢ (prsi¢ky dold). Do n&ho dame ocistény kofen petrzele ise zelenou
snitkou. Na pekac¢ dame (na 1 kure) 1 lzici masla, podlijeme to nabérackou
polévky neb vody a ddme péci. Aby nevysmahlo, Casto je polévkou neb vlastni
Stavou podlévame, obratime a zase peceme (celkové 12 hodiny). Podle potfeby
mezi pecenim je obracime, aby bylo hezky cervené (mladsi na jare peceme
»2-34 hodiny). Upecené vyndame, na dily rozsekame a omackou polijeme.
(Pfipecend Stava na pekadi se do ostatni $tadvy odskrabe a v ni necha zavafriti).
K tomu davame nové brambory, které hazime do zasolené okminované vafrici
vody. (Zcezenou vodu z nich uschovame na druhy den bud do polévky neb na
podliti masa.) Uvarené brambory dame kolem peceného kurete, ozdobime je
snitkami zelené petrzilky a podavéame k nim rtzny kompot.

Ryzovy nakyp.

Na nakyp upotrebime zbylou kaSi ode dne predesiého; neni-li té, uvarime
si asi 10 Izic Cerstvé a nechame vychladnouti. Mezitim umichame 2 Izice masla,
2-3 IZice cukru, 2 Zloutky a trochu pomeran&ové neb citronové kiry a tfeme asi
¢tvrt hodiny. Do toho pridame po IZici vychladlé kase a tfreme k jedné strané, az
je vSechna kase zamichand, ochutndme, a neni-li dosti sladka, prisladime.
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Oloupana jablicka nakrajime na listky. Polovinu kase dame na vymazany
a moukou vysypany pekacek, na to dame listky jable¢né, které posypeme
skoficovym cukrem, druhou polovinu kase prikryjeme a ddme do prohraté trouby
péci (asi 2-% hodiny).

Ze 2 bilk( uslehdme tuhy snih a do né&ho za stalého Slehani priddvdme po
troskach |zici tluceného cukru a Slehame déle; pak opét do ného zaslehame IzZici
cukru, az je velmi tuhy a nechame ho v kotliku ve studené vodé stati.

Upeceny nakyp pokryjeme timto snéhem v podobé cepice, vanilkovym
cukrem hodné posypeme a dédme do vlahé trouby zapéci. TéZ mdzeme do ndkypu
davati celd mala jabli¢ka, ohryzkl zbavend a zavateninou naplnénd. Neni-li tfeba
Setfiti, muUZeme dati o 2-3 Zloutky vice, nebot tim nakyp nezkazime, nybrz
zjemnime. Vychladly nakyp nakrajime na Ctverce a rybovkou na misu vyndame.
K nému podavame malinovou aneb jinou ovocnou Stavu v likérovych sklenkach.

Ryzovy nakyp na jiny zplsob. Zbude-li ndAm méné kase, dame ji na
vymazany pekacek (priprava jak vyse udano), pokryjeme rozstrouhanymi jablky,
zapeCeme asi Ctvrt hodiny a pak pokryjeme nasledujicim téstem:

Piskotové tésto. Do tuhého snéhu ze 2 bilk( priddvdme znendhla (vzdy
trochu) 2 polévkové |zice cukru za stalého slehani, az snih zhoustne. Zlehka pak
vareckou do né&ho zamichdme 2 Zloutky, 2%2 IZice mouky a trochu citronové kiry.
Tim upecenou ryzi s jablky pokryjeme a nechame v dobfe prohraté troubé asi
10-15 minut péci. (Kdyz se do ného prst nebofi, je upeceny.) Tak vyhodné
upotrebime i mensi zbytek kase.

Jahlovy nakyp.

Ctvrt kg jahel varici vodou spafime, zcedime a opét spaiime, nechdme chvili
stati a pak je studenou vodou jesté prolijeme; nebot jahly byvaji hofké a horkost
tu nutno odstraniti. Sparené jahly ddme do kamenného rendliku, nalijeme na né
mléko nebo polovinu vody a mléka, priddme kousek cukru, kousek masla, Spetku
soli a nechdame je za obcCasného podliti varficim mlékem variti do mékka.
Z uvarenych vychladlych jahel upravujeme nakyp jako ryzovy.

Lépe jest den pred tim jahelnou kasi uvafriti.

Ovocny dort.

Dame na val 20 dkg mouky, rozdrobime v ni 8 dkg masla neb margarinu
~Smetol", pfiddme 6 dkg tluceného cukru, Izici strouhanych mandli, trochu
vanilinového cukru, 1 1Zicku pecivého prasku, zadéldme to 2 Izicemi mléka, jednim
vejcem a lzici rumu ve vlacné tésto, které vypracujeme a nechame odpocinouti.

Vroubkovanou kolac¢ovou formu vymazeme maslem, vysypeme moukou,
tésto do ni vtla¢ime a peéeme volné do rdZova as 20-30 minut. Upedeny opatrné
na podnos vyklopime a udélame z mandlové (marcipanové) hmoty okolek.
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Okolek.

5 dkg tluéeného cukru, 5 dkg strouhanych mandli, trosku bilku
v porculdnovém hmozdifi utluceme; z utlu¢ené vyvalime tendi tycinku, kterou
okraj upeceného dortu zvysSime. Musime vsak dfive okraj dortu pomazati mlékem
a teprve pak tycinku na to upevniti.

Vnitfek naplnime nasledujicim:

Napln.

Upeceny dort potfeme c¢tyfmi Izicemi brusinek; na to pak nalijeme rosol:
Svafime 20 IZic vody, 5 dkg tlu¢eného cukru, pll bali¢ku dra Oetkera Reginy (jest
jemnéjsi nezli zelatina); kal povrchu sebereme a pridame k tomu Izici rumu.
Prochladlé nalijem na dort a v chladnu ztuhnouti nechame. Vychladly - nejlépe,
druhého dne nakrajime na dily.

Misto brusinek mozno dati i néktery jiny kompot, mezi ktery priddme dva
aZ t¥i kousky drobné& nakrajené v cukru zavarené pomerancové kdry.
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PONDELI:

Nudlova polévka zaprazena. - Skopova pecené na cesneku s bramborem
aneb skopova se smetanou.

Nudlova polévka zaprazena.

Zbylad srdécka a zaludky z kufat dame do slabé polévky z kosti od
predeslého dne vafiti; zvlast pak do slané vody s kouskem masla déame vafiti kus
kvétaku. Udélame z 2 Izic masla bledou, fidkou jisku, zavarime ji do procezené
polévky, rozkrajime zaludky a srdécka na nudlicky (dame téz do ni i zbylé kousky
pec¢enych kurat), priddme vodu z kvétaku ikvétdk uvareny ana kousky
rozkrajeny. Zavarime do ni silnéjsi nudle a okorenime ji stipkou kvétu a zelenou
petrzilkou.

Skopova pecené na cesneku.

Na rendlik ddme rozkrajené pdl cibulky, 2 velké strouzky ¢esneku, na to
vlozime 2 kg (asi pro 4 osoby) osoleného masa z kyty neb hrbetu, nabérackou
vody podlijeme a pod poklici na plotné pdl hodiny dusime. Pak maso dédme do
trouby péci a podle potreby podlévame teplou vodou. Kdyz maso zCervena a je
meékké, vyndame je a je-li mnoho tuku, sebereme a uschovame na jiSku (do
bramborové polévky). Pfipe¢enou Stavu z rendliku odSkrabeme, pfilejeme do ni
trochu vody a nechame se Spetkou mouky zavariti. Rozkrajené upecCené maso
dame na ohratou misu, procezenou omackou polijeme a kolem ného davame
brambory, okraslené snitkami zelené petrzilky. Skopovou musime davati na
ohraté talife, nebot rychle stydne a neni pak dobra.

Také se mlze tuk z masa vyfezati (a jinak upotfebiti) a dati misto né&ho
maslo, ale lépe jest péci ji ve vlastnim tuku (musi se ovsem tuk rfadné z masa
vypéci). Kupujeme-li skopové maso a je-li pékné, koupime ho radéji vice (nejlépe
celé plecko nebo malou kytku).

Skopova se smetanou.

Odkozena, t. j. tuku a blan zbavena skopova kyta asi 1 kg, se na vSech
stranach nasoli a nékolikrate slaninou protahne. Na kamenny rendlik (maso se
nejlépe pece neb dusi v kamennych nadobach, v hlinikovych pozbyva chuti) ddme
IZici masla, 1 Izici drobné krajeného celeru, mrkve, petrzele a cibule a nechdme to
zazloutnouti. Na zeleninu vlozime pfipravené maso a pridame 3 nova koreni,
Spetku dymidnu, 1 bobkovy list, 1 febi¢ek a 10 pepil. Po chvili maso slabou
polévkou neb vodou podlijeme a dusime volnéji za obcasného podliti asi 2 hodiny.
Mezi dusenim pridéame 1-2 lzice octa. Kdyz jest maso mékké, dame je do trouby
prudce zlervenati. Mezi pe¢enim mdZeme maso potirati maslem, nebot rychleji
zCervena. UpecCené maso vyndame a na platky rozkrajime. Do omacky nalijeme
koflik kyselé smetany, do které jsme zakverlaly 1 vrchovatou IZici mouky (podle
chuti priddme nékolik kapek citronové $tavy a trochu citronové kiry), podle
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potieby pfrilijeme vody neb polévky, nechame to dobre povafriti a zahoustnouti.
Dobre povarenou procezenou omacku na maso nalijeme. Pfi procezovani nutno
zeleninu v cedniku dobfe promackati, nebot zelenina doddvd omadce vyteéné
chuti. Je-li omacky malo, nalijeme na promackanou zeleninu vody, nechdme
povariti a podle potfeby a chuti upravime. Je-li omacka ridka, zahustime ji
moukou, je-li kyseld, osladime ji polovinou kostky cukru.

K této skopové se podava knedlik houskovy, bramborovy zavin, bramborové
kroketky, nebo vidensky knedlik.

NaloZzena skopova se smetanou. Odkozené maso osolime, potfeme
4 zrnky tlu¢eného jalovce a nechame v kamenném hrnku zatizené v chladnu
nékolik dni ulezeti. Pak ji upravime tak, jak v predeslém predpisu udano. Pro hosty
udélame bramborové kroketky.

Bramborové kroketky. Tésto bramborové upravi se jako na bramborové
tasky (pro méné osob staci polovina uvedenych potreb). Tésto rozkrajime na
kousky na prst velké, které v mouce vyvalime v podobé mrkvicek. Pak je macime
v rozSlehaném vaji¢ku, obalime ve strouhané housce a prudceji smazime na vsech
stranach v rozpaleném sadle. Do hotovych mrkvicek (kroketek) dame nékolik
snitek zelené petrzele nebo mrkvové nati. Je to pékna ozdoba kolem masa a také
k této omacce dobre se hodici.

Skopova s majorankou.

Na zadélavané skopové maso béfeme podbriSek, neb zbytky odfezané od
kyty nebo plece (kterou jsme k vili Uspofe celou koupily). Na rozpu$t&ném tuku
(tfeba i skopovém) nechdme zar(zovéti malou krdjenou cibulku, na kterou dame
pll kg rozkrdjeného masa, osolime a dusime. Mezi dusenim c&astdji masem
zamichame a kdyz vysmahne, podlijeme vodou. Z 1 Izice masla udélame bledou
ridkou jisku, pridame k omacce se Stipkou kvétu, strouzkem utfeného Cesneku
a trochou majoranky a nechame zahoustnouti. Je-li to priliS mastné, sebereme tuk
a uschovame do bramborové polévky. Priddme k masu uvarené a oloupané
brambory a vSe nechame povariti.

Pri skopové musime pamatovati, Ze rychle stydne, a proto musi byti talife
vzdy v troubé ohraty, nez maso na né dame.
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UTERY:

Polévka s morkovymi knedliky. - Hovézi maso se spenatem. — Chudi
rytiFi neb tasticky plnéné povidly, tvarohem, aneb svestkové knedliky.

Polévka s morkovymi knedlicky.

Z morkovych kosti nastfadany morek (asi 1 lzici), (budme opatrny, aby
v morku nebyly kousky kosti¢ek!), 1 vejce, Stipku soli, rozstrouhanou zemli¢ku,
asi 2 Izice mléka, trochu muskatového ofisku nebo kvétu utfeme v tésticko. Na
zkousku udéldme z ného 1 knedli¢ek, hodime do vafici vody a kdyz se nerozplyne,
jest tésto dobre pfipraveno. Rozplyne-li se, musime do tésta pfidati trochu
strouhané housky nebo mouky a déldme knedlicky. Vafime je asi 5 minut
v polévce, v niz je kousek kvétaku. Okorenime ji petrzilkou.

Polévka s morkovymi krupicovymi knedlicky. Upravuje se také tak,
misto housky davame vsak Izici mouky a Izice krupice; tésto vSak udélame fidsi,
ponévadz knedlicky pfi vareni velmi nabudou.

Morkovy svitek. Na misce radné utfeme lzici morku (zbaveného vsech
kostiCek) se 2 Izicemi mléka, 1 zloutkem, Stipkou soli a muskatového ofisku,
1 strouhanou houskou a ze 2 bilk( tuhym sn&hem. Zpracujeme to v t&sto, ddme
je na maslem vymazanou panev omeletni a peCeme v dobre prohraté troubé.
Nakrajeny na kousky podavame k polévce.

Krupicovy svitek z morku. Tentyz pomér, jak vyse uvedeno, misto
housky véak dame krupici a pal 1Zi¢ky mouky. Upeéeny svitek ddme pak na chvili
do vafrici polévky napafriti.

Spenat.

Asi 1 kg 3penatu zbavime Zlutych listkl a kofink( a v nékolika vodach jej
vypereme, nacez dame do varici zasolené vody neprikryty variti. Varime asi
3-5 minut a mizeme-li mezi prsty lupinek rozmackati, jest dosti uvafen. Uvafeny
studenou vodou prolijeme, odcedime, nechame odkapati a pak bud na prkénku
jemné rozsekame nebo nozem utfeme. Na rendlik ddme na |zici Cerstvého masla,
trochu rozstrouhané cibulky zapéniti, pridame Izicku mouky a udéldame bledou
jiSku. Tu polévkou zalijeme, osolime, priddme uvareny Spenat, Stipku kvétu a Ctvrt
strouzku cesneku a nechame povariti. Pak pridame lIzici strouhané housky,
zalijeme 3 Izicemi sladké smetany a nechame zahoustnouti. Takto upraveny
$penat jest vyteény téZ k fizkim, k smaZenému kufeti nebo i ke karbanatktm.
Doporuduje se zvlast pro chudokrevné.

Vodu ze Spenatu uschovéame ato v kamenném hrnci na druhy den na
polévku, ktera jest neobycejné zdrava a vyzivna.

Chudi rytiri.
Ctvrt kg mouky, 1 dkg zkynutych kvasnic a trochu soli zadéldme mlékem
v tuzsi tésto jako na buchty, hodné je vypracujeme a nechame zkynouti. Zkynuté
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dame na vymazany rendlik péci. Buchtu tuto musime miti jiz pfipravenou den pred
tim. Pak ji na platky rozkrajime ve sladké smetané nebo v mléce namacime
a nechame odkapati. Namocené platky potfeme bud' tvarohem, nebo povidly ze
Svestek neb jablek, prilepime vzdy dva k sobé&, v mouce je obalime, macime ve
vajicku, obalime v strouhané housce a v rozpaleném sadle nebo margarinu
,Smetol* do rlZova usmazime. Misto buchet muZeme upéci zemlicky a je
7 [o] g . 7 7 a7
uvedenym zpusobem upraviti. Je to jednoduche ale dobre jidlo.

Tasticky plnéné makem, tvarohem neb povidly.

Ctvrt kg mouky na vale, Stipkou soli osolené, zadélame koflickem vaficiho
mléka v tuzsi tésto, dobre je vypracujeme a nechame pod teplym rendlikem
2 hodiny odpocinouti. Pak tésto na pomouceném vale rozvalime na stéblo silné.
Nozem vykrajujeme z tésta Ctverecky as jako dlan velké, do jichz stfedu dame
Izicku tuzSich povidel neb tvarohu, okraje prelozime bud v trojuhelnik neb
obdélnik, prsty je ksobu pritlacéime a pak vroubkovanym koleckem,
tak zv. radélkem okraje srovname. Varime je ve vfici zasolené vodé 5-7 minut.
Uvarené, draténou nabérackou vybrané klademe na teplou misu, polijeme je
viicim maslem a sypeme strouhanym syreékem; mulZeme je téZ mastiti
rozpalenym sadlem a sypati tluéenym, ocukrovanym makem.

Svestkové knedliky spaFované.

Totéz tésto da se dobre upotrebiti na Svestkové knedliky; Svestky jim tence
obalujeme a varime je asi 5-7 minut. Uvarené mastime maslem a sypeme
strouhanym oslazenym tvarohem.
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STREDA:

Falesna polévka rybi aneb spenatova. - Hovézi maso s kifenovou
omackou a knedlikem. - Jablicka v tésté.

Falesna polévka rybi.

Upravime zlutou Fidkou jiSku ze 4 Izic masla neb Smetolu a 2 IZzic mouky,
rozmichame do ni 2 celd vejce a nalijeme na to slabé polévky od predesiého dne
nebo vody z kosti a zeleniny; rozkverldme, nechame povariti, okorenime
muskatovym kvétem a zelenou petrzilkou. K této polévce dame na nudlicky
krajenou, osmazenou zemlicku.

Polévka Spenatova.

Voda uschovana ze Spenatu se pristavi na plotnu, asi hodinu pred obédem.
Do ni se daji 4 Izice bledé maslové jisSky, dobre se to rozkverla, nechd povafriti
a podle chuti pFisoli. NeZ ji neseme na sttl, rozkverldme v kofliku syrového mléka
1 Zloutek, do polévky nalijeme, slehackou vyslehame, dame do ni na kosticky
rozkrajeny krupiény svitek a neseme na stll. (Krupiény svitek na str. 50) Polévka
tato se hodi pro nemocné.

Misto krupi¢ného svitku mdZeme zavafriti maslové noc¢ky, anebo podati k ni
na nudlicky rozkrajenou smazenou housku. Kdybychom zavarovaly do ni noky,
pak priddvame trochu mléka, ne? ji neseme na sttl. TéZ miZeme do ni zavafiti
Zatkovy ryhované makarony, rizky.

KfFenova smetanova omacka.

Dame variti 34 litru mléka nebo smetany a rozstrouhame do toho 3 sladké
oloupané mandle (nebo Svestkova jadérka). Kdyz je mléko ve varu, zamichdme
do néj 3 Izice sladké smetany s vrchovatou Izici mouky rozkverlané a nechame na
kraji plotny za stalého michani zahoustnouti (jen malo vriti). Do husté dame pinou
IZici rozstrouhaného krenu, kostku cukru a sStipku soli. Vafime-li omacku jen
z mléka, priddme do toho IZici ¢erstvého masla. Tato omacka rada houstne, proto
prilijeme do ni trochu teplého mléka, ovSem, je-li toho treba.

Jablicka v tésteé.

Jablitka ohryzk( zbavend, na kole¢ka rozkrajime. Jeden Zloutek a jedno
celé vejce rozkverlame (zbyly bilek uschovame) s koflikem mléka, Izici cukru, Izici
bilého vina nebo likéru (aby tésto nepilo tak omastek), 2-3 Izicemi mouky, Stipkou
soli a citronové klry jako na kapani, ale hustsi. Kole¢ka jabli¢ek jedno po druhém
vezmeme na vidlicku, v tésté omocime a v rozpdleném masle na rendliku rychle
smazime. Je-li tésto prilis ridké (rozbiha-li se s jablicek), pfiddame do ného trochu
mouky. Po obou stranach osmazena kolecka jable¢na nechame odkapati a ddvame
na talif. Teplé neseme na stdl a sypeme vanilkovym cukrem. Jest to rychlé a velmi
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chutné jidlo. Na smazeni vSak musi byti dosti omastku, aby kolec¢ka v ném plavala.
Tésto staci na 2 velka jablka.
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CTVRTEK:

Polévka s piskotovym svitkem. — Teleci podnadita s bramborem.

Polévka s piskotovym svitkem.

Do pevného snéhu ze 2 bilkl priddme 1 Zloutek, IZici mouky, Stipku kvétu
a soli smichame v tésto, které vlijeme na omeletni panev, na niz jsme V- Izicky
masla rozpalily, a peCeme pak v dobre prohraté troubé asi 10 minut. Nebofi-li se
prst, jest svitek upecen; rozkrajime jej na kosticky a ddme na talifek k hovézi
polévce. Maso z polévky uschovame na karbanatky k veceri.

Polévka s krupicnym svitkem. Upravuje se jako piskotovy, misto mouky
dame v&ak krupici a nez ddme polévku na stll, ddme svitek nakrajeny na kostic¢ky
do vafrici polévky napafriti (nabude).

Teleci podnadita.

Koupime teleci podbrisek k naditi, asi 32 kg, a pozddame reznika, aby nam
v ném vypichl kapsu.

Udélame nasledujici nadivku: Lzici masla, 2 strouhané nebo na kostky
krajené Zzemlicky, 2 vejce, 4 Izice studeného mléka, 2 rozstrouhané horké mandle
(aneb Spetku utlucenych Svestkovych jader), sStipku kvétu a soli a vSe radné
dohromady smichame. Kapsu v mase uvnitf radné vytfreme a to proto, ze pfi
mokrém mase se nadivka pri krajeni oddéluje. Kapsu naplnime pripravenou
nadivkou, niti zasijeme, maso na vSech stranach radné osolime a vlozime na
pekac. Pridame lzici masla, nabéracku vody nebo polévky a peceme v prohraté
troubé asi 2%z hodiny. Mezi peCenim ji Castéji polévame. Upecenou cervenou
vyndame a nechame chvili na teplém misté stati (Iépe se kraji). Omacku z pecené
Spetkou mouky zahustime, procedime a na rozkrajenou peceni nalijeme.
Vsuneme-li doprostfed nadivky, kdyz kapsu plnime, vejce na tvrdo uvarenég,
vypada tato ozdoba pékné.

Kdyz nechavame teleci peceni k vecefi, tedy ji nékolikrate velkou vidlickou
propichneme, aby z ni para vysla - je chutnéjsi. Vecer ji v celku na pekaci opatrné
zahrejeme aneb nechame ji studenou a podavame pak k ni bramborovy neb i jiny
salat.

Veprova podnadita.

Rovnéz tak nadivame mladické veprové a priddme k masu trochu kminu,
kousek sadla a trochu vody. K ni davame zeli s kyselou smetanou a knedlik.
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PATEK:

Polévka bramborova (syta). - Hrachova kase (piirée) s uzenym masem
nebo jazykem. - Buchty.

Polévka bramborova (syta).

Do 2litrového hrnku vody dame asi 4 oloupané, na kostky nakrajené
brambory, 1 Izici krajené cibule, mrkve, celeru, petrzele, > mensi kapusty
a brukve, 1 IZici nakrdjenych ¢erstvych anebo sugenych h¥ibkd, kousek kvétaku,
$petku kminu, trochu soli a pfivedeme do varu. (Susené houby se zvlast v horké
vodé vyperou, prekrajeji a nechaji povariti; pak pridaji se k polévce.) Polévka
zaprazi se se 2-3 Izicemi sadlové nebo lojové riZzové jisky a nechd dobie povafiti.
Pak priddme Spetku majoranky, strouzek utfeného cesneku a Spetku tluc¢eného
pepre. Do této polévky zavafime vodové knedlicky.

Vodové knedlicky. Na val dame 2 lzice mouky a 1 lzici varici vody
sparime. Z toho udélame tvrdé tésto, které trochu osolime. (Je-li tésto mékké,
rozkrajime a nechdme v polévce nékolik minut vafiti. Taktéz pfidavame zvlast
uvarené kroupy, asi 2 IZice.

Hrachova kase (piirée).

Uvarime do mékka loupany hrach (asi 2 kg pro 4 osoby) a mékky pres sito
protla¢ime. PUlku rozstrouhané cibulky ddme na IZici masla na rendlik zapé&niti a se
IZici mouky nechame zazloutnouti, pak na to dame protlaceny hrach. Nelze-li hrach
protlaciti, pfiddme do ného trochu uzené polévky nebo teplé vody; ne vSak mnoho,
aby pak nebyla kase velmi ridka. Pak pridame hrst strouhané housky a zalijeme
polévkou (uzenou), aby se vSe dobre promichalo a nechdme zavariti. Dame kasi
na misu, |Zici v rozpaleném masle namacenou déldme do ni ryhy v podobé listd,
polijeme trochu maslem a davame k tomu bud’ uzené maso neb uzeny jazyk a na
listky nakrajené kyselé okurky, anebo misto okurek cCervené zeli jako salat
upravené.

Uzené maso.

Uzené maso davame vzdy vafiti do varici vody (ve studené vodé pozbyva
své Stavnatosti) a chut se z ného vyvari. Vafime je asi hodinu a polévku z ného
priddvame do polévky bramborové.

Uzeny jazyk.

Varime podle velikosti asi 2-3 hodiny do mékka, pak jej ddme do studené
vody a oloupdme od $pi¢ky doll; na tenké platky jej nakrdjime a ddvame kolem
hrachové kase na misu. Teply se také podava s kifenem k vecefi, nebo jako
predkrm.
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Buchty.

Na misu dame 2 kg mouky, malou Izi¢cku soli, 2 Izice tlu¢eného cukru,
trochu citronové nebo pomerancové kilry a Stipicku mugkatového ofisku. Mezitim
dame do vlahého mléka 2 kostky cukru, 2 dkg kvasnic a nechdme je zkynouti.
Zkynuté rozkverldme do mouky. Zvlast pak rozkverlame 1-2 Zloutky (misto
Zloutku mlzeme dati 2 Izicky ,ZIuté&" A. Kejfové) v koflicku viahého mléka
a pridame k téstu, téz i strouhany vareny brambor a 3-7 Izic vlahého masla nebo
sadla a zadélame v neprilis tuhé tésto, které radné vypracujeme az se na ném
tvofi puchyre a tésto se varecky vice nechytd. Nechdme na kamnech na hrnci
kynouti (aby se nespafilo). Za hodinu dame vykynuté tésto na val, rozvalime, na
¢tverecky nakrdjime a plnime libovolnou nadivkou. Pekac pak hodné omastkem
vymazeme a buchty tam jednu po druhé davame. Maslovackou v teplém masle
namocenou je mezi sebou mazeme, aby se buchty nespekly.

Hotové pomazeme jesté trochu maslem a nechdme opét asi “a-2 hodiny
kynouti. Zkynuté dame do dobfe prohraté trouby péci asi 20-30 minut. Podle
potieby pekac v troubé oto&ime. Je-li kiirka nahote rliZzova a tvrdd, jsou jiz hotovy.
Pozndme to nejlépe, nazdvihneme-li uprostfed pekace jednu buchtu nozem;
nebori-li se do ni prst, jsou upeceny. Pak v mléce macenou maslovackou vrchni
klrku buchet potfeme, nechdme na pekddi zmé&knouti, vyklopime je z pekace
a hodné cukrem posypeme. Nejlépe se pekou na zelezném pekaci a masti se
dobrym domacim sadlem. Maji pak chruplavé a krasné karci¢ky. Z tého? tésta
zkynutého délame malé dukatové buchticky s krémem.

Buchticky s krémem.

Vyde uvedené zkynuté t&sto, aviak bez Zloutkd (misto Zloutkd mizeme
pridati ¥ IZi¢ky , ZIuti® A. Kejfové), na véle nafezeme na malé kousky (jako dukat
velké) a tekutym maslem pomoci maslovacky je pomazeme, na omeletni panev
nebo na pekac je vedle sebe davame a nechame zkynouti. Pak je v dobre prohraté
troubé nechame 10-20 minut péci do zlatova.

Neni spravné, ddvame-li do té&sta na tyto buchti¢ky mnoho Zloutkd a masla,
chceme-li je pfipraviti s krémem, nebot je to pfilis tézké. Tim chutnéjsi jsou
buchticky upravené z tésta jednoduchého. Ponévadz krém jest sam o sobé dosti
sladky, tésto tolik nesladime; bylo by pak mdlé a nechutné.

Vanilkovy krém. P{l litru sladké smetany nebo mléka, 1-2 Zloutky, IZici
mouky, kousek vanilky a citronové klry a 2 vrchovaté IZice cukru hodné
rozkverlame a dame na plotnu vriti (ne vSak vafiti). Kdyz je krém zahoustly a nez
ho na stll neseme, pfidédme do trochu prochladlého IZici citronové $tavy za stalého
michani, ¢imzZ se stane lahodnéj$im. Aby se nesrazil, nesmime citronovou $tavu
dati do prilis vielého (jsou domacnosti, kde do ného davaji jen vanilku, mné vsak
krém jen s vanilkou zda se mdlym). Ze zbylého krému délame pristi den rezy
z maslového tésta, jez jsou vpredu uvedeny. Krém tento jest do nich vsak pfilis
ridky, proto pridame do ného 1 Zloutek a IZicku mouky a nechame na plotné
zahoustnouti. Pak pfiddme pomeranc¢ovou kliru a nechdme vychladnouti. Upe¢ené
placky z maslového tésta pokryjeme timto tuhym krémem a poklademe na ¢tvrtky
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krajenym pomeranc¢em a druhou plackou prikryjeme. Je to velmi chutné a levné
a tak i nepatrny zbytek krému opét upotrebime.

Rumovy krém na buchticky tyto jest pikantnéjsi; staci, ddme-Ili na misto
citronové stavy 1 nebo 2 Izice dobrého rumu.

Jahodovy krém.

4-5 |zic lesnich jahod déame na cednik, prolijeme je studenou vodou,
nechame odsaknouti a pak je pres zinéné sitko protlacime; priddme k nim
2-3 lzZice tlu¢eného cukru a tolik syrového mléka neb sladké smetany, az mame
z toho zahoustlou omacku.

Krém tento miZeme pouziti i k piskotovému zavinu na misto vinné pény.
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SOBOTA:

Polévka s omeletovymi nudlemi neb pastikou. - Hovézi maso
s celerovou omackou. - Merunkovy nakyp nebo merunkové knedliky.

Polévka s omeletovymi nudlemi.

Z 1 vejce, 3 Izic mléka, stipky soli, kvétu a Izice mouky umichame tekuté
tésto (aby se lilo); je-li husté, priddme do ného mléka. — Na omeletni panev dame
obou stranach opéci. Upecené pevné svineme a nechame na kraji v troubé stati.
Pak z toho nakrajime tenké nudle do polévky. Nudle tyto ddvame do hotové
polévky.

Polévka s pastickami. Mame-li po ruce néjaky zbytek hovéziho nebo
jiného masa z pecené, tedy je rozmeleme nebo rozsekdme, ddme na drobné
sekanou, na sadle zaskvirenou cibulku, okofenime trochu pepfem, muskatovym
ofiSkem, trochou soli a priddme 1 vejce. (Nejlépe kdyz odlozime 1 lIzici
pripraveného masa na karbanatky.) Vlahé pak spojime, vzniklou kasSovinu
natfeme na upecenou omeletu, ktera v receptu jest uvedena a svinutou dame asi
na 5 minut zapéci. Z toho krajime silnéjsi kousky a davame je do polévky.

Celerova omacka.

Polovinu velkého ocisténého celeru na hrubém struhadle rozstrouhame
a nechame ho ve vodé smichané s polévkou variti tak dlouho, az je jako kase.
(Vody dame tolik, kolik omacky potrebujeme, asi 2-3 litru.) Pfidame pak 3 IZice
kyselé smetany, Izici mouky, s tim omacku zahustime, okorenime Stipkou kvétu
(nemame-li smetany, dame obycejnou jiSku), nechame povafriti, aby omacka byla
pfiméfené hustd, procedime ji a poddvame s bramborem na stil. Ochutnédme,
snad trochu prisolime.

Merunkovy nakyp.

Na rendliku rozpustime 6 dkg masla. Vysypeme do toho 6 dkg mouky
a nechame do bleda zasmaziti. Pak na to nalijeme ' litru variciho mléka,
umichame na plotné v jemné tésticko a nechdme vychladnouti; pak pfiddme
4 Zloutky a 4 dkg cukru a tfreme vsSe as 2 hodiny. Do toho zlehka zamichame ze
4 bilkd snih a 4-5 drobné rozkrdjenych merunék. Tésto dadme do maslem
vymazané, moukou vysypané puddingové formy a v pare 34 hodiny peceme.
Z upecCeného sejmeme viko, nechame v troubé ztuhnouti, vyklopime na talif
a polijeme nasledujici polevou.

Poleva. Utfeme IZici merunkové zavareniny s trochou vody, tim nakyp
prelijeme a rychle neseme na stll. Nakyp miZeme udé&lati v zimé& z merunék
suSenych, které nechame do rana ve vodé mociti a pak na situ oschnouti. Susené
merufiky Ize téZ upotiebiti do knedlik{, jichZ predpis nasleduje.
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Knedliky merunkové.

Na misu ddme 2 oloupané strouhané zemlicky, mlékem polijeme a nechame
dobfe rozmoditi. Priddme 1 celé vejce, Stipku soli a tolik mouky, abychom
zpracovali tuzsi tésticko, radné rukou na vale vypracujeme a nechame pod teplym
rendlikem asi hodinu odpocinouti. Pak krajime kousky a plnime bud’ Cerstvymi
nebo susenymi namocenymi merunkami. Knedliky vafime ve slané vfici vodé
7-10 minut. Kdyz se uprostfed nelipnou, jsou dosti. Z hrnce je draténou
nab&ra¢kou vybéfeme, polijeme rozpalenym maslem a posypeme tvarizkem
a cukrem.

Misto merun&k miZeme upotiebiti i $vestky.
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NEDELE:

Polévka s jatrovym svitkem. — Zajic se smetanou a knedlikem nebo
koroptev s celerovym salatem. — Krémovy dort.

Polévka s jatrovym svitkem.

Utfeme |zici masla, 1-2 Zloutky (bilky uschovame na snih) a 1 lzici
rozsekanych nebo rozstrouhanych jater telecich, nebo jater z kurat, husy ¢i zajice.
Pfiddme k tomu 2 IZice strouhané housky, Stipku soli, kvétu a majoranky, se
3 Izicemi mléka to dobfe promichdame, koneéné do toho priddme ze 2 bilk{ snih
a dame na omeletni panev na rozpalené maslo do trouby péci asi 10-15 minut.
Do rlZova upedeny svitek nechdme vychladnouti. Pak jej na kostky krajime a nez
neseme polévku na sttl, ddme do ni svitek napafiti.

Polévka s éernym svitkem. Misto jater mdZeme dati husi krev, pak ale
priddme o 1 IZici strouhané housky vice. Tento svitek je chutny. Ostatni z(stdva
vSe, jak udano pri jatrovém svitku.

Zajic se smetanou a knedlikem.

Zadek zajice protahneme slaninou a osolime; zadek starsSiho zajice zbavime
silnych blan na hibetu, nohach, tenké postranni kize u hfbetu a vekerého tuku
zajeciho (sadla), nebot ten ddva masu $patné prichuti. Takovy zadek ze starsiho
zajice protahujeme husté slaninou. Predek, jatra a plice upravujeme na cerno. Na
pekac dame 2 lzice krajeného celeru, lzici mrkve, Izici petrzele nebo pastinaku
(ktery se vyrovna petrzeli, ale jest mnohem jemnéjsi, proto se ho nejvice pouziva
ke zvériné a rybam), 1 mensi cibuli i se slupkou, 2 IZzice masla, 1 bobkovy list,
Stipku dymiadnu, 6 novych kofeni, 10 pepfl a ddme do trouby zar(zovéti. Nato
priddme nabiracku vody, 2-4 |zice octa (podle toho, jak je ocet silny) a nechame
za stalého polévani v troubé do mékka zajice péci. Mékkého zajice vyndame do
jiné nadoby a zbavime vSi zeleniny. Omacka se zeleninou se da na plotnu
a zahustime ji 4 litrem kyselé smetany, v niz jsme rozkverlali Izici mouky, pak ji
procedime, dobre protlacime, pekac a zeleninu vodou proplachneme. Hotovou
omacku podle chuti prisolime neb okyselime. Je-li hodné kysela, priddme 2 kostky
cukru. Mame-li ji malo, priljeme do ni kyselé smetany se Stipkou mouky
smichané, zavarime a podle potfeby osolime neb okyselime. Pfidame-li do omacky
maly kousek citronové klry a né&kolik kapek citronové &tavy, jest omacka
pikantnéjsi.

Rozsekaného zajice dame na misu a omackou polijeme. Zajic ohraty je vzdy
lepSi nez Cerstvy, takZze zbude-li nam od obéda, nechame ho na druhy den
k vecefi.

NalozZeny zajic se smetanou.

Do 1'% litru vody (v kamenném hrnku) dame 3-5 IZic octa, lzici soli
a pridame 2 lzice krajeného celeru, lzici mrkve, lzZici petrzele noho pastinaku,
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1 mensi cibuli i se slupkou a nechame vafiti. Pridame 2 bobkové listy, 10 novych
kofeni, 15 peprd a Stipku dymidnu. Do vychladlého ldku dame zajice (zadek
protykdme slaninou), pfikryjeme prkénkem a zatizeného nechame az 10 dni
v zimé nalozeného. Ob den ho obracime. Nalozeného zajice peceme jako
cerstvého. Vyndame ho z Iaku, vloZzime na pekac, prfidame 2 Izice syrového masla,
zeleninu s korenim, a pe¢eme mladého zajice 12 hodiny a starSiho 2-2%4 hodiny.
Lak nechdme na plotné a mezi pe¢enim jim zajice ob&as polévame; téz mizeme
mezi pecenim potirati zajice ¢erstvym maslem, rychleji ndm zc¢ervena a na chuti
ziska. Jde-li maso od kosti pichneme-li do ného vidlickou, je dosti upeceny.
V ostatnim pokracujeme tak, jak pfi Upravé predesliého udano jest.
K zajici se téz podava celerovy salat nebo brusinky.

Zajic cibular.

Na pul zadku blan zbaveného velkého zajice ddme na 2 IZzice masla dvé
rozkrajené cibule zapéniti. Slaninou protykany a osoleny zadek polozime na
zapénénou cibulku, pridédme 6 pepil, nechdme pod poklici péci a polévkou
podlévame. Mékkého nechdme zcervenati za prudkého peceni a potirdni maslem
a procedime na néj omacku (cibulku), do kteréz dame Stipku mouky a podle
potieby osolime.

Davame k nému dusené brambory a zvlast brusinky.

Koroptve.

Na rendlik ddme 1 IZici masla (na 2 koroptve), pll rozkrajené cibulky,
nechame zaZloutnouti, pak prfidédme bobkovy list, 3 nova koteni, 7 pepil a trochu
dymianu, na to vlozime ocisténé, uvnitf i zevné osolené, na prsickach slaninou
protykané koroptve, prsi¢ky doll a nechame pod poklici dusiti. Na vysmahnuté
prilijeme slabé polévky nebo teplé vody zlepSené nékolika kapkami Grafova
polévkového koreni a nechame je znovu dusiti. Mékké obratime a nechame asi
&tvrt hodiny v troubé &ervenati; pak je vyndame, na pllky rozkrajime a &tavu
z nich na né nalijeme a na mise je oblozime uvarenymi oloupanymi brambory. Na
talifek k nim dame dusené cervené zeli (Uprava jeho vpredu). Koroptve dusi se
asi 1-1% hodiny, podle jich stafri!

Holoubata upravujeme tymz zplsobem jako koroptve; takto upravena
jsou velmi chutna.

Krémovy dort nebo kolac.

Na vale rozdrolime ve 20 dkg mouky, 14 dkg syrového masla, 7 dkg
tlu¢eného cukru s citronovou klrou a $tipkou soli, pak pfiddme do toho 2 Zloutky
a dobfre propracujeme. Podle talife udélame na plech 2-3 placky, které nechame
do Zluta péci. PeCené a zavareninou pomazané dame na sebe a potfeme navrchu
nasledujicim krémem: 2-3 bilky usSlehdme v pevny snih, do kterého zvolna
zaslehame 2-3 Izice vanilkového cukru. Krém na dortu nozem uhladime, anebo
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jej mGzeme ozdobné trubi¢kami vystfikovati. Pak jej nepatrné posypeme cukrem
a nechame ve vlahé troubé nékolik minut zazloutnouti.

Krémovy levny kolac. Ve 13 dkg mouky rozdrolime 5 dkg masla
a pridame 3 dkg cukru, 1 rovnou IzZi¢ku , Odkolkova"™ pecivého prasku, 1 Zloutek,

1 Izici rumu, 3 Izice vody nebo mléka. Ostatni pracuje se vse tak, jak vySe pfri
krémovém dortu je udano.
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PONDELI:

Hrachova polévka. - Zajic na ¢erno s knedlikem neb bramborem. - Srndci
ragout. — Tvrdacky neb kynuté skvarkové placicky aneb krupicovy kolac.

Hrachova polévka.

Zbylou kasi hrachovou od patku (mozno ji upotrebiti pouze v zimég, v lété
by zkysala) rozfedime vodou z celerového salatu a uzeného masa, podle potreby
pridame jesté zbytek polévky z kosti, aby byl asi litr polévky. Tuto kasi v polévce
rozvafime a zahustime ji |Zici jisSky, kterou jsme do zlatova osmazily bud na
uzeném sadle (sehnaném z masa) nebo imasle, priddme 1 kostku Grafovy
hrachové polévky, ve studené vodé rozmichanou, a nechdme povafiti. Polévku
osolime, priddme 2 Spetky majoranky, trochu pepre a strouzek cesneku se soli
rozetfeny. Aby byla polévka hustsi, dame k ni na talifek smazenou housku nebo
zavarime do ni siln&j$i vajeéné nudle. Mdme-li zbyly parek, mizeme jej do ni
rozkrajeti.

Zajic na cerno.

Omyjeme Cisté predek zajeci, na dily rozsekany (béhy na 2 kusy), krk,
Zzebra, plice, srdce a jatra. (Jatra davame k zajici pozdéji, kdyz tento zacina
méknouti, nebot se rédda rozvari a omacka jest hruba. Zajedi jatra (jsou-li velika)
mozno téz jako husi slaninou protykati a na cibulce upraviti. Na rendliku nechame
na 2 lzicich masla rozkrajenou malou cibulku, IZici celeru, mrkve a petrzele
(koten) zarUZovéti. Na zeleninu poloZime pfipraveny zadek zajice a nechame
dusiti. Vysmahne-li, podlévame vzdy trochou vody neb slabé polévky, pridame
6 novych kofeni, 12 pepfl, 2 bobkové listy, trochu dymidnu, 4 IZice octa
a nechdme dale dusiti. Kdyz se jiz pll hodiny dusil, rozstrouhdme 3 tabulky
perniku a do omacky téz pridame Izicku povidel a brusinek. Na rendlicku uprazime
do hnéda 2 kostky cukru (ne vSak do cerna, byly by horké). Uprazeny cukr
pfiddme do omacky se Izici Cerveného vina, kouskem citronové kdry, IZici
citronové stavy a nechame vse dobfe povafiti. Zajice mékkého vyndame, zeleniny
zbavime a omacku na néj procedime (zbylou zeleninu jesté vodou prolijeme).
Omacka musi byti sladkokyseld (pikantni chuti), proto podle potfeby do ni bud
cukru nebo octa prfiddme a hledime, aby byla hezky zahoustld. Nechame var
prejiti. Je-li malo husta rozkverlame ve 2 Izicich vody Izicku mouky a tim ji jesté
zahustime. Vystihneme-li pravou chut, jest to velmi jemny a vyteény druh
omacky. Druhy den jest jesté lepsi a zajic takto upraveny se miZe ohfati, aniz by
ztratil na chuti.

U

Srndci ragout.

Srnc¢i hlava, krk, jatra, plice, v celku, zebra na kousky rozkrajime
a upravime tak, jako zajice na ¢erno, jenze dame o 2 Izice ¢erveného vina vice.
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Tvrdacky.

10 IZic méaselného kalu neb utfenych Skvarkl, 20 vrchovatych IZic mouky,
10 Izic mléka neb vody, 5-6 lzic cukru a IZicka soli se zpracuje v tésto. Pak se
vyvali na prst silné a vykrajuji se z ného kolecka, na kterych nozem ryhy nadélame
a po obou stranach v prudsi troubé je peceme. Jsou-li pfiliS mastné, pridame
trochu mouky. Do tvrdaéek mizeme ptidati téZ &petku pedivového prasku, jsou
kyprejsi.

Kynuté skvarkové placicky.

Na misu dame ctvrt kilogramu sypké mouky neb zitného vejrazku a Izicku
soli. Do kofliku vlahého mléka dame dvé kostky cukru a 1 dkg kvasnic, nechame
zkynouti, vlijeme do mouky a zadélame v tuzsi tésto. Pak je na vale rozvalime,
tenkou vrstvou sadla potfeme, drobné sekanymi Skvarky pohazime, trochu
posolime, na trikrate prelozime, valeckem naklepeme, a opét rozvalime, potfeme
sadlem a posypeme sSkvarky a jesté tak jednou neb dvakrat ucinime. Nato
rozvalime vSe v placku, pomoci tvoritka neb okraje sklenice krajime z toho kolace,
ddme je na nepomazany plech asi na pll hodiny zkynouti a pe¢eme v dobfe
prohfaté troubé do rizova.

Krupicovy kolac.

TFfeme na mise 3 Zloutky, 5 dkg cukru, trochu citronové kiry neb vanilky,
asi ¥4 hodiny. Pak pridame Vs litru vody nebo mléka, s kg krupice a zamichame
to. Chvilku tfeme a nechame asi ¥ hodiny stati. Ze zbylych 3 bilkd uslehame tuhy
snih, do kterého zaslehame 3 dkg cukru a zlehka to k téstu priddame. Na konec
primisime 1 Izici mouky, do které jsme primichali 2 I1zicky pecivového ,Odkolkova"
prasku. Hmotu dame na vymazany a krupici posypany vroubkovany plech.
Peceme kolac v mirnéji vyhraté troubé 20-30 minut. Upeceny ihned vyklopime
a polijeme malinovou nebo jinou ovocnou &tavou. TéZ miZeme bilkovym krémem
(viz ,PiSkotovy zavin®™ na str. 14) kolac¢ pokryti.

Krupicovy kolac s jablky pripravuje se tak, jak vyse u krupicového kolace
jest udano, pouze nahoru na kolac klademe na lupinky krajené jablko, které trochu
cukrem posypeme. (Staci 1 vétsi jablko.)
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UTERY:

Sagova polévka. - Hovézi maso, kaparova omacka s bramborem. -
Pudding z paleného cukru nebo republikanské rezy.

Sagova polévka.

Na 1 osobu pocitame 1 Izici saga. Toto Cisté ve dvou vodach vypereme,
nalijeme nan hovézi polévky a varime je asi 10 minut, aby bylo sklovité. Zbyl-li
nam zloutek, rozkverlame jej do varici polévky, kterou okorenime kvétem
a neseme na stdl.

Kaparova omacka.

Do litrového hrnku nalijeme asi V2 litru slabé polévky. Koflik kyselé
smetany, zahusténé IZici mouky, do ni nalijeme a nechame povafriti, zahoustnouti.
LZici usekanych kaparl, nékolik kapek citronové &tavy, pul kostky cukru a trochu
soli pfidédme do omacky a nechdme nékolik var( prejiti. DAdvdme k ni brambory
nebo knedliky. Misto smetany mizeme k zahu&téni pouziti téz jen jisky.

Pudding z paleného cukru.

Na rendliku uprazime 5 dkg cukru do svétlehnéda, prilijeme k nému % litru
mléka, ve kterém jsme rozkverlaly 3 dkg mouky a rychle na ohni michame, az se
nam udéla husta kase. Na misu dame 3 dkg masla, 1 dkg cukru, 3 Zloutky, a vsSe
Fadné utfeme. Vychladlou kasi pfimichdme do mdsla a z t&ch 3 bilkd tuhy snih.
Tésto nalijeme do maslem vymazané a cukrem vysypané puddingové formy. Nyni
formu pevné uzavieme a dame variti do pary 2 hodiny a pak na % hodiny do
trouby. K tomuto ndkypu se mize podavati vinna nebo rumova pé&na (viz str. 26).

Republikanské rezy.

Na vale dobre rozdrolime 7 dkg masla v 10 dkg mouky a 5 dkg cukru,
priddme 1 rovnou Izicku pecivového prasku ,Odkolkova“, dobfe promichame
a priddme k tomu jesté 5 dkg tlucenych Svestkovych jader, smichanych na
polovici se strouhanymi jadry ofiSkovymi. Promichame vSe dobfe a zadéldame
1 Zloutkem a 1 Izici rumu ve vlacné tésto, které vSak nesmime dlouho pracovati,
nebot by se nam pak drobilo. Vyvélime je na véale v obdélnou, na stéblo silnou
placku, kterou polozime na nepomastény plech a peeme ji v dobre prohraté
troub& 15-20 minut do riZova. Upecenou na pll rozkrojime, potfeme malinovou
marmelddou a druhou polovinou pfikryjeme; musi se tak stati za studena, nebot
za tepla by se placka lamala. Pokryjeme ji nasledujici polevou:

Zloutkova poleva: Dame na talifek zloutek, 3 vrchovaté Izice cukru, 1 IZici
rumu a tfeme asi % hod. do zhoustnuti; husté nalijeme na upecené fezy a dame
pak do trouby mirné vyhraté na nékolik minut polevu zapéci - ztuhnouti; pak to
krajime v tenké Fezy. Rezy tyto jsou vyborné a daji se del$i dobu uchovati.
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STREDA:

Polévka z prazené krupice. - Ruské pirohy. — Povidlové nebo jablkové
knedliky. — Zavin z paleného tésta anebo ovocny kolac.

Polévka z prazené krupice.

Na panev dame 2 lzZice sadla neb ,Smetolu" rozpaliti, do toho dame 1 IZici
rozstrouhané cibulky zapéniti, pak pridame (pro 4 osoby) 4-5 |Zic krupice, kterou
nechame za stalého michani zazloutnouti. Musi se stale michati, aby se pfrilis do
hnéda neuprazila. Na vychladlou krupici nalijeme polévku z kosti a vyvarené
zeleniny a nechame dobre asi V2 hodiny vafiti. Okorenime Spetkou kvétu,
rozkrajenou pazitkou neb drobné usekanou petrzilkou. Mame-li vajicko, dejme je
téz do polévky. Podle potfeby zlepSime ji Grafovym polévkovym korenim.

Ruské pirohy.

Dame na val 50 dkg jemné mouky, " litru (podle potfeby vice) horkého
mléka, priddme Izicku soli, horkym mlékem pfipravenou mouku spafime, ve
vlaéné tésto dobre zpracujeme, az je uplné hladké a valu se nechyta. Misto mléka
mUzZeme vziti horkou vodu, do které jsme daly 1 IZi¢ku masla. Dobfe vypracované
t&sto nechdme pod ohitatym hrnkem asi pul hodiny odpocinouti, pak je na véle na
stéblo silné rozvalime a krajime Ctverce asi velikosti mensi obalky, do kterych
doprostfed dame Izi¢ku nasledujici kase:

3-4 lzice zbylého upraveného zeli ddme na misu, pridame 3 ustrouhané
brambory (uvarené predesliého dne), 2-3 lzice tucného, uvareného uzeného
masa, drobné rozkrajeného, vSe dohromady promichame a podle potreby
prisolime a opeprime. Touto kaSovinou naplnéné ctverce prelozime v podobé
trojhranku, kraje k sobé primackneme a varime v zasolené varici vodé 5-7 minut.
Uvarené vyberem cednikem, a polijeme rozpalenym sadlem, ve kterém jsme
osmazily do riZova drobné& usekanou cibulku. Jsou levné a velmi chutné!

Povidlové knedliky.

Dame na misu %2 kg sypké mouky, Izicku soli a nechame na kamnech
(zejména v zimé) ohrati. Do ctvrt litru vlahého mléka dame 1 dkg kvasnic, Izicku
cukru a nechame zkynouti. Do zkynutého rozkverlaného kvasku pridame 1 Zloutek
(bilek uschovame na patek, kde ho upotiebime na merurikovy krém), rozkverldme
a vlijeme do mouky. Hrnecek jesté vyplachneme vlahym mlékem a vSe zadélame
v tuzsi tésto, které vytloukame tak dlouho, az se v ném délaji puchyre. Pak je
nechame na kamnech 2 hod. kynouti. Zkynuté na vale ve vysi prstu rozvalime,
krajime ctverce a doprostied dame Izicku nepfipravenych povidel. Knedlik
zakulatime a nechdme na prkénku jesté asi ¢tvrt hodiny dokynouti. Zavarujeme
je do slané vody a varime podle velikosti 10-15 minut. Presvédc¢ime, jsou-li
uvareny; vyndame jeden knedlik a opatrné jej roztrhneme pomoci dvou vidlicek.
Kdyz se nam prst uprostred nebofi, jsou dosti. Pak je rychle dirkovanou nabirackou
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vyndame a kazdy jednotlivy rychle velikou vidlici propichneme, aby z ného para
vydla a zlstaly kypré. (ZGstane-li v nich para, knedlik se srazi a ztvrdne.) Tyto
knedliky musi se vafriti ve velkém rendliku nebo hrnci, aby mély dostatek vody
a mista; nejlépe jest dati je vafiti na dvakrate. Uvarené dame do paraku, nez je
neseme na stdl. Mastime-li knedliky séddlem, posypavame je oslazenym tlu¢enym
makem; pouzivame-li rozpaleného masla, ddvame na né oslazeny strouhany
syrecek (tvarGzek). V zimé&, v dobé drahych vajec, ddme pdl Izicky prasku ,Zluté"
A. Kejrové do trochu mléka rozpustiti, nahradi drahé vejce!

TFesnové knedliky. TaZ prace a pfiprava, misto povidel ddme do knedlikd
stopek zbavené, ocisténé tresné.

Visnové knedliky liSi se od tresfiovych pouze tim, Ze viSné musime
posypati cukrem.

Jablkové knedliky. Jablka na hrubém struhadle rozstrouhame,
skoficovym cukrem posypeme a misto povidel do knedlikl davdme. Knedliky
délame tak jako povidlové.

Bortivkové knedliky. Do knedlik( ddme jednu IZi¢ku syrovych ociténych
borlivek a jsou-li kyselé, trochu je cukrem pfisladime.

Ostruzinové knedliky délaji se rovnéz tim zpdsobem.

Rebarborové knedliky. Rebarbora nakraji se na kousky, spafi varici vodou
a necha se na sité odkapati. Nesparena neni zdrava, podle chuti se pfisladi, plni
se ji knedliky atd.

Trené Svestkové knedliky.

Na mise tfreme asi ¥4 hodiny 1 Izici masla, 2 lIzice tvarohu, 2 Zloutky a Izi¢ku
soli. Pak pridame koflik mléka a %2 kg mouky. Tésto dobfe vypracujeme
a nechdme asi pul hodiny prikryté na vale odpocinouti. Pak t&sto na prst silné
rozvalime a rozkrajime na kousky, do kterych Svestky zabalime. Varime je
v trochu zasolené vodé 7-10 minut. Na zkousku jeden vyndame a kdyz se nam
prst do ného nebofi, jsou dosti. Uvarené na mise mastime, jak vyse pri
povidlovych knedlikach bylo uvedeno. Misto §vestek mGzeme plniti knedliky jinym
ovocem.

Meruinikové knedliky déldme rovnéZ tak. Meruriky pllime a ptidavame
k nim trochu tlu¢eného cukru.

Trené knedliky se doporucuji tém osobam, které nesnesou moucnych jidel
s kvasnicemi.

Zavin z paleného tésta.

7 dkg cCerstvého masla se da na rendlik na plotnu rozpustiti. V Vs litru
smetany neb mléka rozkverlame 8 dkg mouky a pozvolna za stalého michani tésto
do rozpaleného masla nalijeme a michame tim na plotné tak dlouho, az se varecky
nechyta.

Mezitim tfeme asi % hodiny do zhoustnuti 7 dkg cukru se 4 Zloutky
a trochou citronové kilry. Pfiddvdme po IZicich onu vychladlou kasi a tfeme vée
zase Y4 hodiny. Pak zlehka priddme ze 4 bilkd tuhy snih a té&sto nalijeme na plech
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maslem vymazany a moukou vysypany. PeCeme je v dobfe prohraté troubé
15-20 minut. Kdyz se prst do tésta nebofi, je dosti. Upeceny za horka pomazeme
zavareninou, svineme a pocukrujeme.

Ovocny kolac.

TutéZ hmotu nalijeme ve vySi prstu na nizky pekacek, posypeme bud’
rybizovymi zrnky, vidnémi, borlvkami nebo malinami a voln&ji peceme
20-25 minut, az zrGZovati. Z upeeného krajime Fezy.
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CTVRTEK:

Drstkova polévka. — Teleci pecené na slaniné s novymi brambory.

Drstkova polévka.

Koupime asi 1 kg drstek (kniha a zaludek jsou nejlepsi), ve studené vodé
je hodné vypereme, dostatecné soli vytifeme, opét ve studené vodé vyperem
a nozem jesté dobre oskrabeme. Dame je do studené vody, pfivedeme do varu,
vodu pak s nich scedime a ddme je do dvoulitrového hrnku do studené vody
a varime je se zeleninou do mékka 212-3hodiny. Kdyz zméknou, teprve je IZici soli
osolime. Jest |épe drstky si v den pred upotfebenim uvariti, abychom je nemély
na obéd tvrdé. Uvarené vyndame, na nudlicky rozkrdjime, polévku procedime,
dvéma Izicemi jiSky zahustime a priddme do ni Stipku pepre, majoranky a strouzek
utfeného Cesneku. Na kazdy talif polévky pocitame 2 Izice drstek.

Ze zbylych upravime vecefi.

Teleci pecené na slaniné.

Teleci plecko, hrudi nebo zebirko nékolikrat slaninou protahneme, na obou
stranach osolime, prelijeme varicim maslem, nechame na rendliku na plotné
volnéji dusiti a oblas polévkou podlijeme. Mékké dame do trouby prudce
zCervenati. Mezi pecenim potirdame maslem. Z rendliku pfipecenou Stavu
oskrabeme, pfiddme Stipku mouky a nechame s ostatni Stavou povariti. Maso
rozkrajime a omackou polijeme. K peceni podavame nové neb osmazené staré
brambory, kompot nebo salat okurkovy, hlavkovy aneb bramborovy. Teleci peCeni
peceme podle jakosti masa 12 az 2 hodiny.

Zadélavané drstky.

Na rendlik ddme 1 Izici sadla, 1 Izici drobné rozkrajené cibulky, nechame
zapéniti a pridame tolik mouky, abychom docilily ridké bledé jisSky. Tuto pak
vychladlou zalijeme polévkou z drstek, nechame povafriti, zahoustnouti a pridame
pak do ni zbylé pripravené drstky. Okorenime Spetkou pepre, majoranky, kvétu
a utfenym strouzkem cesneku. Mame-li zbytek $tavy z veprové peéené, pfidame
k tomu, ¢imz docilime velmi dobré chuti. Do hotovych zadélavanych drstek
priddme nékolik IZic rozkrdjeného uvareného uzeného masa. K nim muiZeme
podati brambor nebo knedlik.

Drstky s kyselou smetanou.

Na rendliku nechame zapéniti Izici krajené cibulky se Izici sadla nebo masla,
pridame k tomu pripravené drstky a nechame zaskviriti. Podle potreby podlijeme
polévkou. Zvlast v hrne¢ku ve studené vodé vafime 1 bobkovy list, $petku
dymidnu, 4 nova koFeni, 6 peprd, 1 Febicek a kousek citronové kiry. Kofeni dobre
povarené do omacky procedime a pridame koflik kyselého mléka neb smetany
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s 1 |Zici rozkverlané mouky. Nechame jesté vSe dobre povafriti a zahoustnouti.
Podle chuti pfiddme nékolik kapek citronové S$tavy neb IZici vinného octa
a prisolime. K témto drstkdm podava se houskovy nebo bramborovy knedlik.
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PATEK:

Polévka celerova neb petrzelova. - Teleci jatra na viné s ryzi. - Rohlicky
s mandlovou nadivkou neb merunkovy krémovy dort.

Celerova neb petrzelova polévka.

Do dvoulitrového hrnku vody dame 2 prostfedné velké, oskrabané, na
kousky rozkrajené celery variti a pfidame lzici soli. Mame-li néjaké kosti a jatra,
priddme k tomu. Mékké celery na prkénku jemné nozem utfeme, polévku z kosti
a celeru procedime, pfiddme 4 Izice rdZové jisky a nechame dobfe povafiti,
zahoustnouti. Polévku okorenime tlu¢enym pepiem a zelenou usekanou celerovou
nati. Zvlast na talitku podavame k ni osmazeny, na nudlicky nakrajeny chléb.
MGzeme téz kousek celeru na nudli¢ky rozkrajeti, osmaziti a pak do polévky
pridati.

Petrzelova polévka. Misto celeru dame 2-3 oloupané koreny petrzele
a varime prave tak, jak jest udano pri polévce celerové. Misto chlebicka podavame
k petrzelové polévce housku.

Tyto polévky miZeme zjemniti koflikem mléka, ve kterém jsme 1 Zloutek
rozkverlaly a ktery nalijeme do polévky, neZ ji neseme na stul. Polévky tyto jsou
velmi zdravé a hodi se pro nemocné.

Teleci jatra na viné dusena.

Asi > kg telecich jater zbavime blan, nepatrné je naklepeme, nékolikrate
slaninou protdhneme (prospikujeme) a zlehka v mouce obalime. Na rendliku
nechame rozpaliti IZici sadla neb masla a zapénime 1 Izici cibulky se Spetkou
papriky. Na to klademe pripravena jatra, rychle na vSech stranach opeceme,
zalijeme trochou polévky a 2-4 Izicemi kyselého ¢erveného vina a dusime je as
pll hodiny, Vysmahld zasypeme Izici mouky, nechdme chvili zaskvititi, podlijeme
polévkou a nechdme omacku povafriti, zahoustnouti. Pak teprve jatra osolime,
jinace kdyz solime drive, ztvrdnou.

Podava se k nim dusena ryze nebo bramborova kase.

Rohlicky s mandlovou neb jadérkovou nadivkou.

Utfeme 4 IZice &erstvého madsla, 2 IZice cukru, trochu citronové kdry
a vanilky a 3 Zloutky. Treme to asi Y2 hod. Pak k tomu pridame 2 dkg ve vlahém
oslazeném mléce zkynutych kvasnic, 2 kg mouky, 2 Izicky soli a podle potreby
vlahym mlékem zpracujeme v ridsi tésto, které hodné vypracujeme a nechame na
kamnech v teple zkynouti. Za hodinu, je-li zkynuté, rozvalime je, vykrajujeme
Ctverecky, které plnime mandlovou nadivkou. Stolime v rohlicky, které na
pomazaném plechu nechdame % hod. dokynouti. Zkynuté pomazeme
rozkloktanym vejcem a peCeme v prudsi troubé 10-15 minut. Upecené sypeme
vanilkovym cukrem. Mandlova a jadérkova nadivka uvedena na str. 30.
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Merunkovy dort.

12 dkg masla, 15 dkg mouky, 1 dkg vanilkového a 3 dkg praskového cukru
se rozdroli a 1 zloutkem se dohromady zpracuje. Podle talife udélaji se z tésta
2 placky, které na pomasténém plechu volné do bledézluta upeceme. Na misku
dame 2 Izice merunkové kyselejsi marmelady, 2 Izice tlu¢eného cukru, 1 bilek
a treme dohromady vsSe 2 hodiny. Pak pridame opét jeden bilek a treme do pény.
Kone&né priddme ze 2 bilkd snih, do kterého zaslehdme 2 IZice cukru a zlehka
zamichame. Upecené placky tence timto krémem potfeme a ddme na sebe. Povrch
zdobime krémem ozdobnou trubic¢kou, pocukrujeme a nechame ve vlahé troubé
asi ¥4 hodiny (péci) ztuhnouti.

Merunkovy dort (levnéjsi). 6 dkg masla rozdrobime v 15 dkg mouky,
pridame 1 Izicku pecivového prasku, 3 dkg vanilkového cukru, 1 Zloutek, 1 Izici
rumu, 2 az 3 Izice vody nebo mléka, vSe dohromady zpracujeme a pokracujeme
v dalSim, jak vyse uvedeno.

Malinovy nebo rybizovy dort pripravuje se a pece jako merurikovy; misto
merunikové zavareniny dame malinovou nebo rybizovou, podle toho, ktery dort
chceme miti. Povrch dortu mozno jesté timto ovocem zdobiti.
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SOBOTA:

Houbova polévka. - Hovézi maso s omackou ,,a la svickova™
s knedlikem. - Cezené nudle s tvarohem neb makem aneb nudlovy
nakyp.

Polévka houbova.

Na 2 IZicich masla usmaZime asi talifek Eerstvych krajenych hiibkd, trochu
zelené petrzele, kminu a pak pridame Izici mouky; nechdme to zaskuvifiti a podle
potieby nalijeme k tomu hovézi polévky, nebo polévky z kosti. Chceme-li miti
polévku velmi jemnou, prilejeme do ni jeden zloutek v mléce rozkverlany, kdyz ji
neseme na stdl. SmaZenou na nudli¢ky krdjenou housku k ni podavéme.

Polévka ze susenych hub.

Hrst suSenych hub ve vlazné vodé vypereme, dame do hrnku do studené
vody a nechdme vafiti. V jiném hrnku varime ve vodé kosti, jatra a zeleninu. Vodu
z mékkych hub odcedime do té polévky. Houby pak na prkénku jemné usekame.
Na 2 Izice sadla nebo masla dame Spetku kminu, IZici usekané zelené petrzele,
rozsekané houby, nechame zaskuvifiti; pak pridame tolik mouky, abychom docilily
mastnéjsi jisku. Tuto zavarime do odcezené polévky, nechame dobre povariti,
zahoustnouti. MdZeme téZ polévku zjemniti koflikem mléka a Zloutkem. K polévce
podava se na nudlicky nakrajena usmazena houska.

Omacka a la svickova.

Asi v litrovém hrnku nechame dusiti 1-2 IZice na kosticky nakrajené slaniny
s 1 Izici celeru, 1 Izici petrzele a mrkve, V2 cibulkou na drobno rozkrajenou;
pfidédme 4 nova kofeni, 8 pepfd, bobkovy list a Stipku dymianu. Z&ervenalou
zeleninu zalijeme vodou nebo polévkou, 2 IZicemi octa a nechame variti. Je-li jiz
zelenina mékka, zahustime omacku koflikem kyselé smetany, do niz jsme drive
rozkverlaly lIzici mouky, a nechdame omacku dobfe povariti. Zahusténou sitem
prolisujeme a podle libosti pfisolime nebo okyselime. (MiZzeme téZ pfidati 2 Izice
bledé maslové jisky.) Jest velmi dobra s knedlikem.

Cezené nudle.

Do "4 kg jemné mouky dame 2 vejce a vody tolik, co pojme skorapka,
zadéldame v tuhé tésto, které hodné vypracujeme a na placky na stéblo silné
valeCckem rozvalime. KdyZ jsou polosuché, krajime je na SirSi nudle a hazime do
slané varici vody. Dbame vzdy na to, aby mély dostatek vody, jinak by se slepily.
PFi vareni je vareckou zamichame a varime 5-7 minut. Uvarené prolijeme na
cedniku rychle studenou vodou, dame na misu a ihned rozpalenym maslem
promichame, aby se neslepily. Sypeme je strouhanym tvarohem; jsou-li masténé
sadlem, sypou se ocukrovanym tlu¢enym makem nebo pernikem.
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Zbylé (nemasténé) nudle bez posypani mohou se upotrebiti
k zadélavanému telecimu nebo kureti; v pripadé tom je trochu pod pokli¢ckou
ohfejeme a do omacky pridame; téz mozno z nich upraviti nakyp.

Nudlovy nakyp.

Na misce radné utfreme 3 dkg cerstvého masla, pridame 2 lzice cukru
tlu¢eného, trochu citronové nebo pomerancové kiry, nékolik malych hrozinek,
3 dkg tvarohu a 2 zZloutky. VSe radné zamichame a vmichdme do toho zbylé
cezené nudle na drobno rozsekané, ze 2 bilkl tuhy snih a 2-3 hotrké strouhané
mandle. (Misto nich mzeme dati IZzicku tluenych $vestkovych jadérek.)
Nakypovou formu nebo rendlik vymazeme omastkem, posypeme moukou,
naplnime touto hmotou a dédme do dobre prohraté trouby péci asi 2 hodiny.
K tomuto nakypu podava se ovocna stava.

Nudlovy nakyp s cokoladou.

Z 1 vejce, trochu vody a mouky udéldme drobné nudle, které v mléce nebo
smetané uvarime, az je z nich husta kase. Pfi vareni nasypeme k nim 1 tabulku
strouhané Cokolady ,, Zora" a pak to nechame vychladnouti. Zatim utfeme na mise
2 dkg masla, 3 Zloutky, 4 dkg cukru, citronovou klru, posléze do toho pFfiddme
nudlovou kadi a husty snih ze 4 bilkd. Nalijeme vée do méslem vymazané, moukou
vysypané formy, v pare %2 hodiny varfime a pak nechame na tfinozce v troubé
dopéci. K ndkypu se podava néjaka ovocna stava.
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NEDELE:

Polévka s jiSkovym puddingem. — Roastbeef oblozeny nebo stavnata
pecené. - Koblihy palené nebo obycejné.

Jiskovy pudding do polévky.

Ze lzicky masla ajemné mouky udéldame bledou jiSku a nechame
vychladnouti. Pfiddme 1 Zloutek, $tipku zdzvoru a ze 2 bilkl tuhy snih. Hrni¢ek
vymazeme maslem, moukou vysypeme, hmotu tam dame, prikryjeme pokli¢kou
a postavime do teplé vody. Varime v pare 20-30 minut, az nam ztuhne. Upeceny
vynddme z hrni¢ku, na polovinu rozkrojime, pak kosticky aneb rtzné tvary
formickou vykrajujeme. Do odcezené polévky z kosti a zeleniny dédme tento
pudding na chvili napafiti, nez nesem na stdl.

Roastbeef oblozeny.

Na nizkém boku (hovézim) dobre odlezelém, vytecné jakosti (prokvetalé
maso jest zdarem pecené) nozikem Zebra odieZeme a na vrchni strané kGzi¢ku na
kosticky narizneme, osolime, opepfime, trochu naklepame a nechame v zimé
2-3 dny ve chladu odlezeti. Na vétSi panev dame kus loje nebo sadla (asi
1 nabéracku) rozpaliti, na rozpaleny dame maso a za castého obraceni prudce je
peceme asi 2 hodiny. Upecené nechame na kamnech v rendliku asi 10 minut
stati, aby se vlastni $tava v ném srazila. Pak maso prenddme na omeletnik, 1Gj
pro dal$i upotfebeni do hrnku odcedime, spodni $tavu slijeme na maso, pridame
k masu 2 IZice Cerstvého masla a ddme opét do trouby zlervenat (kGzi¢kou
nahoru). JiZ vice to nepodlévame. Maso se kraji na listky a ma uvnitf byti rdzové
(po anglickém zplsobu polosyrové). Obkladame je dudenou ryZi mrkviékou nebo
hraskem, i kvétakem. Jest to silné a vytecné jidlo. Ji se téz studeny s vlastnim
aspikem (t. j. studend Stava). Podava se k nému obycejny bramborovy salat, nebo
salat s majonésou.

Ze zbylého lze téZ udélati stavnatou peceni.

Koblihy palené nebo snéhule s vinnou pénou (Chaudeau).

Do rendliku ddme vafiti % litru vody, 3 kostky cukru, Stipku soli a 2 dkg
masla. Kdyz se voda vari, vsypeme do ni % litru mouky a na plotné to michame
v tésto hladké (nelipavé). Pak je vyndame ana jiné misce michame do
vychladnuti. Do vychladlého zamichame 3 vejce (jedno po druhém), trochu
citronové kdry a IZici likéru vanilkového, rizového, punée, aneb rumu. Tésto Fddné
vypracované dlouho na mise pékné tfeme anebo v porculdnovém hmozdyfri
utluéeme (v obyCejném hmozdyri by z€ernalo). Na litrovém rendliku rozpalime
sadlo nebo prevarené maslo a Izici tésto do masla vykrajujeme, poklickou rendlik
prikryjeme a smazime po obou strandch do rlZova. Usmazené obalime ve
vanilkovém cukru a kolem davame vinnou pénu nebo malinovou $tavu. Vinna
péna (Chaudeau) viz str. 35.
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PFi smaZeni nutno dbati té&chto pokynd: Omastku musi byti do %2 nadoby.
Do nadoby nutno vkladati jen asi 3-4 kousky, jelikoz snéhule pfi opatrném
smazeni velmi nabudou. Nejprve musi se zprudka smaziti, pak odtdhneme rendlik
ke kraji a kdyZ snéhule nabudou a puknou, zrlZové&ji, obrati se a nechaji na druhé
strané dosmaziti. Smazi-li se neopatrné, nenabudou a jsou uvnitf srazené
(lepkavé). Do upraveného t&sta na sné&hule miZeme dobfe zamichati 1 IZi¢ku
pecivového prasku, velmi tim nabudou.

Téz mohou se usmazené palené koblihy plniti Slehanou smetanou: nakroji
se spodem a plni smetanou bud’ I1Zickou neb sackem.

Koblihy kynuté, obycejné.

Do vlazného mléka (nékolik I1zic) dame 3 dkg kvasnic s 2 kostkami cukru
a nechame je na teplém misté zkynouti. 2 kg mouky, 2 Izice tlu¢eného cukru,
Stipku soli a trochu citronové nebo pomerancové klry nechdme na teplém misté
ohrati a pak do toho vykynuté kvasnice nalijeme, pfidédme 4-5 Zloutkd ve vlazném
mléce (asi 2 kofliky) rozkverlanych, 1 Izici rumu nebo punce, 3 IzZice rozpusténého
masla a umichame to v ridsi tésto, které hodné vypracujeme, az se délaji bubliny.
Pak je trochu moukou posypeme a nechame na kamnech kynouti (asi 1 hodinu).
Zkynuté tésto na pomouceném vale na prst tence vyvalime a tvoritkem z ného
koblihy vykrajujeme. Vzdy doprostfed dame kousek husté zavareniny (fidka by
z nich vytékala), druhym kolackem pokryjeme, kraje prsty pritlacime a znovu
o néco mensim tvoritkem vykrajujeme. Takto upravené koblihy ubrouskem
prikryté nechame na vale asi 1 hodinu dokynouti. Dobre je koblihy mezi kynutim
obratiti, by stejnomérné vykynuly. Zkynuté dame (vrchem dospodu) do omastku
dosti rozpaleného smaziti, poklici je pokryjeme, aby se udélaly bilé obroucky.
Smazime je po obou stranach do rlZova. Omastku ma byti vice neZ 2litrovy
rendlik, neplny. Usmazené vyndavame dirkovanou lzici, aby z nich omastek dobre
odkapati mohl a klademe je na misu vedle sebe. Dobra kobliha se ma, smackne-li
se prsty, opét narovnati.

Je-li maslo drahé, smazime je na ,Smetolu", nebo na sadle smichaném
s maslem. Pripalime-li omastek, vhodime do ného na kousky rozkrajenou mrkev,
ktera Spatnou chut omastku zlepsi. Také se do omastku davaji 2-3 kapky
rizového oleje anebo téZ nékolik rdZovych listkd, &mz koblihy nabudou jemné
viné. Okrojky t&sta dame zpét do misy, priddme do toho hrst velkych aneb malych
hrozinek v teplé vodé dobfe vypranych a osusenych, pak tésto radné vareckou
vytlu¢eme, vyndame na val a udélame z ného velikou Sisku. Tuto na mensi kousky
rozkrajime, ze kterych malé Sisky déldame a nechame zkynouti. Zkynuté
v omastku do zlatova smazime. Koblihy i SiSky sypeme vanilkovym cukrem.

76



PONDELI:

Ledvinkova polévka. — Vepiova a la kanci s knedlikem, pastickami nebo
bramborovymi obloucky.

Polévka ledvinkova.

1-2 ledvinky vepiové nebo 1 mensi hovézi na tenké listky rozkrajime
a radné vypereme. Na lzici sadla nebo masla dame usmaziti ¥ nakrajené cibulky
a kdyz je cervena, dame na ni 3-4 Izice rozkrajenych ledvinek, Stipku kminu
a tlu¢eného pepre. Kdyz vysmahly, podlijeme je slabou polévkou z vyvarenych
zbylych kosti, zahustime 2 Izicemi zlatové jiSky, podle potreby osolime a nechame
pak radné 1-1%2 hodiny povafiti. K této polévce davame na nudlicky krajeny
smazeny chléb nebo housku.

Polévka ledvinkova ze zbylych ledvinek. Mame-li nékolik Izic zbylych
ledvinek od vecere, dame je do odcezené polévky, pridame jisku a ostatni vSe, jak
je u ledvinkové polévky uddno. Pfipecenou $tavu na rendliku dobfe oskrabeme
a vyplachneme do polévky, nebot ji doda vyborné chuti.

Veprova ,,a la kanci™.

Pripravime si Y2 kg (pro 4 osoby) veprového masa, bud krkovic¢ku, nebo
pecinku (je-li tu¢na, zbavime ji vétsiny tuku). Na rendliku nechame 1 IZici drobné
krajené cibule, celeru, petrzele a mrkve se Izici dobrého sadla zéervenati, priddme
1 bobkovy list, tipku tymianu, 10 pepid, 3 nova kofeni, na to vloZime osolené
maso a nechame pod poklici dusiti. Vysmahlé podlijeme vodou nebo slabou
polévkou, a pridame 2 Izice ¢erveného vina. Do hrnecku dame hrst vyloupanych
su$enych SipkUd vafiti, a rozvafené pfiddme k masu. Na omeletni panvi nechdme
IZici sadla zapéniti, pfidame lIzici tluceného cukru a nechdme se sadlem do Zluta
udélati. Je-li to zluté, pridame 2-3 Izice mouky a nechdme do tmava upraziti (ale
ne spaliti). Tomu Fikdme domaci pernik, ktery k masu priddme a nechame to
dobre povariti.

Pak maso vyndame, omacku pres husté sito procedime a vodou jesté
prolijeme, strouhneme do toho trochu citronové kiry, kdpneme téZ nékolik kapek
citronové stavy, Je-li pFili$ kyseld, pfiddme do ni kousek cukru, je-li vSak sladka,
tedy trochu octa. Podavame k ni knedlik nebo bramborové obloucky anebo pastiky
z maslového tésta. Veprova ,a la kanci* jest mnohem chutnéjsi, je-li upravena den
pred upotrebenim (omacka se rozlezi). K této peceni podavame na kolacky
krajeny citron a brusinky.

Maslové pastiky.
Upravime si listkové tésto podle predpisu na str. 23, vyvalime je na malik
sily a vykrajujeme z ného tvoritky husy, zajicky, kocky, hvézdy atd.
Klademe je na plech vodou prelity, potfeme rozkloktanym Zloutkem
s trochou vody smichanym a prudce je pe¢eme as 15-20 minut do rlZova.
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Upecené klademe kolem misy.
PInéné pasticky mozeckem neb jatrovou pastikou upravuji se k caji neb
podavaji se jako predkrm. (Viz mé: , Prilezitostné hostiny").

Bramborové obloucky.

Na val dédme Sest dekagram{ studenych, rozstrouhanych brambord, nejlépe
od ptedeélého dne. PFiddme k nim pét dekagramd mouky a tfi dekagramy masla;
maslo v mouce rozdrobime, pfiddme k bramboriim, $petkou soli osolime
a s jednim zloutkem a jednou nebo dvéma Izicemi mléka dohromady v tuzsi tésto
zpracujeme. Dobre valeckem je vytlu¢eme a prelozime na tfi dily, jako se preklada
maslové tésto a nechame as pll hodiny odpodinouti. Pak tésto opét na stéblo sily
rozvalime, krajime z ného na dva prsty Siroké prouzky, které klademe na
pomazanou a moukou posypanou oblouckovou formu, ale obracenou (ve které téz
pec¢eme cukrovy srnci hrbet). Nato potfeme je vajickem nebo vodou, formu dame
na plech av troubé prudceji peCeme asi patnact az dvacet minut. Upecenymi
obloucky obkladdame na pf.rybu na cerno nebo jiné pecené s pikantnimi
omackami.
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UTERY:

Polévka s kapanim mozeckovym. - Hovézi maso s cesnekovou omackou.
- Moravska bublanina nebo jahodovy kolac.

Polévka s kapanim mozeckovym.

Rozkverlame 1 celé vejce a pridame tolik jemné mouky, aby to bylo Fidké,
tekuté, sStipku zazvoru, asi 1 Izici zbylého upraveného mozecku, stipku soli, vse
radné vidlickou vyslehame a do varici hovézi polévky lijeme.

Cesnekova omacdka.

5 strouzk( ¢&esneku rozkrdjime do 34litrového hrnku slabé polévky
a nechdme vafriti, pfiddme maly kousek cibule, zahustime 2-3 Izicemi rGzové
jisky, Stipkou kvétu a podle potreby prisolime. Uvarené procedime a dbame na to,
aby oméacka byla zahoustla.

Uzené maso s cesnekovou omackou. Zbude-li nam omacka od obéda,
uvarime si uzené maso k veceri, na parak dame ohrati knedliky a tak si opatfime
chutnou a sytou veceri.

Moravska bublanina s tfeSsnémi nebo visnémi.

Utfeme 15 dkg masla do pény, pak pridame 15 dkg cukru, chvili treme
a pak teprve ddme 3 Zloutky a tfeme celkem %2 hodiny. K tomu pfiddme ze 3 bilkl
tuhy snih a 15 dkg mouky, a to tak, ze vzdy 1 Izici snéhu a 1 Izici mouky do tésta
zamichame. Nizky plech nebo pekac¢ omastkem vymazeme a moukou vysypeme,
pak tésto na to na prst silné nalijeme, husté treSnémi nebo visSnémi posazime
a peCeme v dobrfe prohraté troubé tak dlouho, az se prst do tésta nebofri
(15-20 minut). Je to lehoucky a vytecny moucnik.

Z tohoto tésta daji se pripravovati i jiné véci, na pfr.:

Rybizova bublanina. Misto tresni dame rybizova zrnka, ktera trochu
pocukrujeme.

Kola¢ s jahodami. Upravime tésto jako na moravskou bublaninu
a upecCeme je bez tresni. Uslehame hustou sladkou smetanu na pénu (asi V2 litru
smetany), nechdme na situ odkapati a smichame ji s vanilkovym cukrem. Hrst
jahod Izici rozmackdame a smichame s hrsti celych jahod, ¢imz pak kolac¢ vysoko
namazeme, smetanou pokryjeme a nozem v teplé vodé ohratym krajime aneb
i cely na stll neseme. - Neseme-li jej cely p&kné& ozdobeny na stdl, mame
jahodovy dort.

Rezy se zavareninou. Podobné upravené tésto jako na bublaninu
upeceme na plechu. Upecené potfeme zavareninou a pres zavareninu délame
mfizky stfikackou, naplnénou tuhym bilkovym krémem. MiZeme téZ upedené
tésto pres zavareninu jen snéhem s cukrem smichanym potriti, povrch jesté
cukrem posypati a nechati ve vlazné troubé asi 10 minut osusiti. Pak krajime rezy,
kteréZ i jako cukrovi upottebiti mizeme.
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Pomerancové rezy. Totéz tésto jako na bublaninu. Upecené namazeme
merunfikovou zavareninou, na kterou klademe malé oloupané a jader zbavené
kousky pomerancové. Pokryjeme druhou plackou, kterou rovnéz na povrchu
zavareninou potfeme, kousky pomerancovymi poklademe a posypeme pro ozdobu
na hrubo utlu¢enym cukrem (krupickovym).
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STREDA:

Polévka z ryze. - Hovézi maso, okurkova omacka z kyselé nebo zelené
okurky s bramborem. - Zeleznic¢ni kolac¢ s ovocem.

Polévka z ryze.

K hovézimu masu priddme na omastku osmazenou vsechnu zeleninu
a kousek cibule. Zvlast v hrne¢ku vafime 4-5 IZic vyprané ryze v zasolené vodé
do mékka. Do odcezené polévky dame 2 Izice zlatové jiSky, nechame povafriti,
prfiddme uvarenou ryzi a nechame znovu dobre povafiti. Mdme-li néjaky hribek
nebo kousek kvétaku, priddme ho k polévce. Polévku okofenime Spetkou kvétu
nebo muskatového ofisku a sekanou zelenou petrzilkou, nebo pazitkou.

Okurkova omacka.

2-3 malé kyselé okurky na kosticky nakrajené dame variti do 34litrového
hrnku, naplnéného slabou polévkou. Zvlast do hrne¢ku dédme vafiti 4 nova kofeni,
7 peptl, 1 bobkovy list a $tipku dymidnu, a kdyz je to dosti povareno, procedime
do omacky. Lzici mouky rozkverlame v V2 kofliku kyselé smetany nebo mléka,
a omacku tim zahustime. Je-li prilis kysela, priddme kousek cukru; podle potreby
ji osolime neb okyselime. Neni-li mléka nebo smetany, Ize tuto omacku zahustiti
2 IZicemi zlatové jiSky.

Okurkova omacka na jiny zplsob. Omacku upravime jak vyse uvedeno,
ale pridame k ni dvé IZice jisky, koflik kyselé smetany, 1 Izicku Zatkovy horcice,
nékolik kapek citronové stavy a 2 nebo celou kostku cukru (podle chuti).

Omacka ze zelené okurky. Zelené, na kosticky nakrajené okurky dame
do polévky vafriti, zahustime kyselou smetanou, do které jsme zakverlaly 1-2 |zice
mouky a pfidame 3 IZice octa i Stipku tlu¢eného pepte. Mizeme téZ pridati Spetku
usekaného kopru. Kdyz nam zbude od obéda nebo od veclere okurkovy salat,
upotfebime ho vyhodné na tuto omacku.

Zelezniéni kolad.

Treme %2 hodiny k jedné strané 5 Zloutkd, trochu citronové kiry a 10 dkg
cukru. Ze zbylych 5 bilk( u$lehdme pevny snih, ktery lehce do utfené hmoty
zamichame a pak 8 dkg mouky do toho vsypeme a zlehka varec¢kou promichame.
Tésto rozdélime na dva dily. Plech maslem vymazeme, moukou posypeme a na
polovinu jeho nalijeme prvni dil tésta na prst silné. Druhou polovinu tésta
obarvime 1 tabulkou strouhané Cokolady a nalijeme téz na prst silné na zbylou
polovinu plechu. Pefeme 10-15 minut. Cernou upelenou ¢ast potifeme
zavareninou, bilou preklopime na ¢ernou a povrch opét ridsi zavareninou potireme.
Takto upravené na ¢tverce nakrajime, vréek pak mdzeme zdobiti bud’ kompotem
neb ovocem v cukru zavafenym, anebo téz &erstvymi jahodami nebo borlvkami,
které posypeme cukrovou krupici. Pro ozdobu m@zeme pridati lupinek jahodovy
nebo borlivkovy.
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CTVRTEK:

Polévka ze slepice s nudlemi nebo makarony. — Slepice s lanyzovou
omackou. - Svickova se smetanou a knedlikem aneb fazole s parky. -
Sparované knedliky.

Polévka ze slepice.

Starsi slepice, aneb ta, kterd nenese, se zabije, opari, vykucha, ve 2 vodach
vypere, na ctvrtky rozkraji a da vafriti v tfilitrovém hrnci vody. Priddme zaludek,
srdce (jatra se mohou uschovati na jatrové knedlicky) 1 Izici soli a vSechnu
zeleninu. Starsi slepici varime 2-3 hodiny do mékka; uvarené maso se uschova
na druhy den (viz ,Slepice na paprice"). Pak polévku procedime (c¢ast ji téz
uschovame), 2-3 Izicemi ridké maslové jiSky zahustime a nechame povafiti.
Zavarujeme do ni silnéjsi nudle, makarony nebo jatrové knedlicky. Nechame variti
asi 10 minut, pak okorenime muskatovym kvétem a sekanou petrzilkou. Dame-li
do polévky 1 rozkrajeny hribek nebo kousek kvétaku vafriti, ziska polévka na
jemné chuti.

Makarony. Upravime si tésto nudlové, které tence rozvalime. Z oschlého
krajime Ctverecky, které dame pod talif, aby nam nepreschly. Drivkem a pomoci
prkénka na makarony tvorime makarony, které nechame na prkénku oschnouti
a pak do polévky zavarime. Misto na prkénku mohou se makarony délati na
struhadle. TéZ mUZeme do polévky zavafiti i na krat§i kousky naldmané Zatkovy
canellony (makarony), neb ,brcka".

Slepice s lanyZzovou neb hfibkovou omackou.

Céast jiz uvarené zbylé slepice ddme na rendlik, polijeme taktéZz zbylou
slepi¢i polévkou, pfiddme kousek petrzele, celeru i se zelenou nati, Sest platkQ
lanyz3. (Lanyz4 nesmime dati mnoho, neb chut pak neni tak jemna.) Nemame-li
su$enych lanyzl, tedy dame lZici ¢erstvych hiibkd. K Géelu tomuto Ize vyhodné
upottebiti i hiibk( v soli naloZzenych; to pak ovéem pfi dalsim soleni musime byti
velice opatrné, abychom jidlo nepresolily. Nechame vse as Ctvrt hodiny povariti,
pak pridame dvé lIzice bledé jiSky z masla neb ze slepiciho sadla, upravené maso
slepi¢i vyndame, zbylou omacku nechame radné povariti az do zhoustnuti,
okorenime Spetkou kvétu, neb muskatového oriSku a podle chuti prisolime.
Hotovou omacku procedime na vétSi kousky rozkrajené slepice a podavame
k tomu bud' ryzi, neb i cezené nudle.

Svickova.

Nejlépe jest, mizeme-li koupiti celou malou svi¢kovou (odlezelou, nebot
jinak by byla tvrdd). Toto maso lojem protkané nahore u svickové nazyvame
palcem a upravime z ného vyte¢ny Stavnaty gulds. Odrezky upotfebime bud na
karbanatky, na kapustové zavitky nebo na guldSovou polévku. LUj odFezeme
a vyskvarime. Prostiedek Cistého masa upotrebime nasledovné:
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Svickova se smetanou. Cisté maso, odkoZené, husté slaninou
protdhneme a na vSech stranach osolime. Na rendlik dame lzZici rozkrajeného
celeru, IZici mrkve a petrzele, pGl men&i cibulky, na 2 IZice masla, dusiti do
¢ervena; pak priddme bobkovy list, 5 novych kofeni, 10 pepil a Stipku tymiédnu.
Maso slaninou protazené na to vlozime a nechame pod pokli¢kou dusiti; ¢asto tim
zamichame, aby se nepripalilo. Kdyz vysmahne, podlijeme je vodou neb slabou
polévkou, priddme 3 Izice octa a nechame v troubé za stalého polévani dopéci.
Peceme 12 hodiny; kdyz je mékké, vyndame je; v 2| dobré kyselé smetany
rozkverlame |zici mouky, omacku tim zahustime a nechdme povariti; pak sitem
procedime a zeleninu jesté vodou proplachneme. Omacka musi byti chuti lahodné,
ne prilis kysela.

Svickovou nakladame takto: Dame uvedenou jiz zeleninu do litrového
kamenného hrnku variti i s kofenim a 5 Izicemi octa. Kdyz vychladne, vliozime do
laku slaninou protazenou, osolenou svickovou a nechame ji tam nékolik dni,
v zimé 4-6 dni. Denné ji obracime. Pak ji vyndame, zeleninu ddme na maslo
z€ervenati a maso na ni; lakem pak ji podlévame a upravime jako predeslou.

Zbudou-li ndm kousky syrové svi¢kové, upravime z nich rdznd minutova
jidla, jejichz predpisy jsou uvedeny mezi vecefemi ,a la minute", viz str. 129
a nasl.

Upravujeme-li cerstvou svickovou, nechame ji nejdfive prudce na
rozpaleném loji neb sadle na viech stranach do rlZova opéci a tim srazime v ni
vdechnu bilkovinu (je $tavnatéjsi), po té ji teprve na pripravené zeleniné dusime.

Svickova ,,a la ¢inska“.

Na panev déame nékolik Izic loje a do rozpaleného dame osolenou
a opeprenou svickovou rychle opéci (zCervenati). Na rendlik pak dame dvé lzice
Cerstvého masla a nechame na ném opecené maso pod poklici dusiti. Mékké (asi
za pll hodiny) zalijeme trochou polévky, polijeme IZi¢kou citronové Stavy,
strouhneme citronovou kdru a nechdme zavafiti. Kdyz maso vyndédme, pfidédme
do procezené omacky lzici Zatkovy horcice, avSak vice vafiti se to nesmi (zhorklo
by to). K tomu davame smazené brambory.

Fazole s parky.

Pl kg fazoli pfebereme a ve vlazné vodé vypereme. Dame je do hrnku,
varici vodou polijeme, aby byly zatopené, uvnitf poklickou zatizime, aby se
nevarily ob zrno, a varime za ob¢asného zatrepani hrnkem asi 2-3 hodiny. Kdyz
jsou polomékké, prida se rovna lzice soli. Uvarené mékké fazole se odcedi, na
mise se poliji rozpalenym sadlem se sSkvarky. Podava se k tomu ohraty parek
a kyselé okurky. — Ze zbylych fazoli upravime si druhy den polévku.

Fazole na kyselo. Zbudou-li ndm fazole, upravime je nasledovné: Na
rendlik ddme 1 Izici sadla nebo masla zazloutnouti. Pak prfidame 1 bobkovy list,
Spetku dymidnu, a1 IZici cibule, &petku papriky, 3 novad kofeni, 5 pepid,
1 rebicek, zalijeme to 1-2 nabirackami vody z kosti neb polévky a nechame
povariti. Do povareného dame koflik kyselé smetany, do které jsme rozkverlaly
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vrchovatou Izici mouky, nechame znovu vse povafiti, zahoustnouti, a podle chuti
prisolime. Pak procedime omacku a zbylé uvarené fazole dame do ni ohfati.
K tomu mUZeme podati sdzena vejce.

Sparované knedliky.

Ctvrt litru mléka, pdl 1Zi¢ky soli, pfivedeme do varu. Do vficiho vsypeme za
stalého michani ¢tvrt kg krupickové suché mouky; sejmeme s plotny a michame
do vychladnuti. Do prochladlého tésta zamichame dva dkg masla, jedno vejce
a dobre jesté vypracujeme. Na vale utvorime z toho Sisku, z které pak malé stejné
kousky krajime, do kterych klademe &vestku neb pllku merufiky, aneb i nékolik
tresni, tvorime knedliky, které zavarujeme do vrici zasolené vody a podle velikosti
vafime je as 10 minut. Knedliky tyto mGzeme téZ piniti sterilisovanymi $vestkami
neb jinym ovocem. TéZ miZeme je plniti i suenymi merufikami, které jsme pted
tim nékolik hodin ve studené vodé namodily. Sypeme je syreckem, mastime
maslem aneb muiZeme je mastiti sddlem a sypati tluéenym mékem s cukrem
smiSenym.
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PATEK:

Fazolova polévka. - Slepice nebo kufFe na paprice. — Galantina ze slepice.
- Trojdilny kolac.

Fazolova polévka

pripravuje se jako hrachova (viz predpis str. 63).

Slepice na paprice.

Mékkou slepici (zbylou od predesiého dne) na dily rozkrdjime. Na rendliku
nechame na 1% Izici masla, 1 drobné rozsekanou cibuli zapéniti, pridame Spetku
papriky a slepici nechame s cibuli dusiti. Za c¢tvrt hodiny podlijeme slepici
nabirackou slabsi polévky neb vody zlepSené Grafovym polévkovym korenim. Do
kofliku kyselé smetany rozkverldame vrchovatou lzZici mouky, kterou do omacky
zavarime a nechame zahoustnouti, nacez podle potreby osolime. Maso vyndame
na misu a omacku na né nalijeme. Ktomu poddvame knedlik nebo noky. -
Zbude-li ndm maso z varené slepice, priddme je do karbanatkl nebo do
kapustovych zavitka.

KuFe na paprice upravujeme rovnéz tak jako slepici. Podle stari dusime je
2-1 hodinu.

Galantina (salam) ze slepice.

Zabitou, vykuchanou slepici nechame nékolik dni odlezeti a pak ji
upotiebime bud’ k vareni neb k peceni. Chceme-li upraviti si z ni galantinu, tedy
s ni k(zi opatrné sloupneme. Chceme-li men&i mnozstvi, tedy stdhneme k{zi
pouze s prsou slepice, tuto pak seSijeme a nechame v ni pouze na jedné strané
otvor, nacez to nadijeme nasledovni kasovinou: Osminu kilogramu veprového
tu¢ného masa a maso ze slepic¢i nohy na kousky rozkrajime a jemné na strojku je
umeleme - nejlépe dvakrate, abychom je vSech blanek zbavily a maso jemnym
ucinily. K umletému priddme jednu rozstrouhanou, nékolika Izicemi vina bilého
navlhéenou housku, Spetku tlu¢eného kvétu, pepre, nového koreni, zazvoru,
rebicku, kousek drobné krajeného Speku neb uzeného jazyku, tfi platky susenych
lanyz4, uvarenych ve vin& neb v polévce, pak tavu z té&ch lanyz{, jeden Zloutek,
na kousky rozkrajena slepici jatyrka, vSe dohromady dobfe promichame, dosti
osolime, k(zi tim nadijeme, zasijeme a ddme do slepi¢i polévky as hodinu vafiti.
Uvarenou galantinu vyndame, nechame ji vystydnouti; krajime v zimé teprve za
nékolik dnl - &im starsi, tim jest chutné&jéi. Galantinu p&kné zdobenou podavame
pri hostinach.

Trojdilny kolac.

Rozdrolime na vale 14 dkg masla v 21 dkg mouky, priddme 7 dkg cukru,
z 2 citronu $tavu, Stipku soli, 1 Zloutek, zadélame v tésto a vypracujeme. Na dno
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rozviraci formy dame na prst tlusté tésta, které do zluta upeceme. Kdyz se dopéka,
dame na né trochu strouhané housky (aby nevodnatélo), pokryjeme je dobre
upravenym tvarohem a nechdme zapéci. Ze 3 bilkl u$lehdme pevny snih, pfiddme
2 zbylé Zloutky, 2 IZice tlu¢eného cukru, 2 Izice mouky, trochu citronové kdry,
zlehka vse zamichame, na povrch kolac¢e na tvaroh nalijeme a nechame zvolna
dopéci. (Kdybychom to prudce pekly, udélal by se ndm navrchu Skraloup a vnitfek
by byl syrovy.) Tento kolac jest vytecny téz s jablkovymi povidly.

Trojdilny kolac levnéjsi. 7 dkg masla nebo syrového uskrabaného sadla
rozdrolime ve 20 dkg mouky, pridame 5 dkg cukru, rovnou lIzi¢cku , Odkolkova"
pecivového prasku, ktery dobfe v tom promichame, pak teprve pridame 1 Zloutek,
1 IZici citronové stavy nebo rumu a 2 Izice mléka. VSe ostatni se pracuje tak, jak
vysSe uvedeno.
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SOBOTA:

Polévka se sousedskym svitkem. - Hovézi maso, koprova omacka
zaprazena hnéda, neb jatrova s bramborem. - Chlebovy nakyp neb
tvarohové knedliky.

Polévka se sousedskym svitkem.

Sousedsky svitek: 3 Izice husi neb veprové krve smichdme se 2 Izicemi
strouhané housky. Na misce utfeme pll IZice mésla se dvéma Zloutky, Stipkou
soli, pepre, zdzvoru neb majoranky, do toho pfiddme krev, snih ze 2 bilk( a ddme
to na pomazanou panev péci. Kdyz jest asi 2 minuty zapecen, ddme na néj
nasledujici hmotu: Slehdme 2 bilky v tuhy snih, do ného priddme 2 Zloutky, 2 IZice
mouky, osolime, ddme Stipku muskatového ofisku, zlehka vareckou zamichame,
nalijeme na to zapecené a obé ta tésta peCeme 15-20 minut. Kdyz se nam prst
nebofi, je dosti. Upecené na kosticky krajime a dame do polévkové misy, do kteréz
pak priddme dobrou polévku z kosti a zeleniny; téZ muiZeme formickou listky
vykrajovati.

Zbude-li svitek, mize se ptidati do nadivky nasledujiciho dne do holoubat.

Koprova omacka prazena.

Do 3alitrového hrnku dame polovinu vody anebo polévky, asi 1 lzici
rozsekaného, naloZzeného neb Cerstvého kopru, 2-3 Izice octa (je-li kopr naloZeny,
pridd se octa podle chuti). Omacku pak zahustime 2-3 Izicemi jiSky zlatové
a nechame zavatriti; pak podle potreby jesté prisolime neb okyselime. Je-li omacka
prili§ kyseld, pfiddme do ni pdl kostky cukru.

Omacka jatrova.

Uskrabeme na prkénku Spi¢atym nozem asi 2 Izice hovézich, telecich neb
veprovych jater. Dame je do 34litrového hrnku, nalijeme na né slabé polévky ode
dne predeslého, pfiddme 4 nova koteni, 5 pepfd, 1 febicek, vie fadné asi hodinu
nechdme variti, pak priddme 2-3 lzice zlatové jisky, omacku nechdame
zahoustnouti, a podle potieby osolime a pres jemné sitko procedime. Omacka tato
jest chutna.

Chlebovy nakyp.

Talir bilého ususeného chleba se roztlu¢e, dd na misu, pfidaji se k nému
Ctyri oloupanad, na platky nakrajena jablicka, dale dvé az tfi Izice tlu¢eného cukru,
jedna Izicka tluCené skorice, Ctyri tlucené rebicky, Spetka strouhané citronové
kdry, vée dohromady dobfe promichdme, ddme na mdaslem vymazany, chlebem
vysypany rendlik, povrch poklademe malymi kousky sadla neb masla a nechame
as Ctvrt hodiny zapéci. Do hrnec¢ku dame 34 litru mléka, jedno az dvé vejce, dobre
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to rozkverlame a na zapeceny chléb nalijeme; ddme do dobfe vyhraté trouby péci
dvacet aZ tficet minut do rlZova.

Jablkovy chlebovy nakyp.

UsusSeny chléb utlu¢eme a prosijeme. Na peka¢ dame kousek sadla neb
masla (na talif chleba pocitame jednu Izici omastku), chléb na tom osmazime do
rlzova, priddme [zi¢ku strouhanych jadérek &vestkovych neb merurikovych.
Prochladly chléb pokropime mlékem, aby zvlhnul. Vymazem rendlik neb
melounovou formu omastkem, vysypeme moukou, do ni ddme vrstvu toho chleba,
posypeme trochou skoricového cukru, na to dame vrstvu na platky nakrajenych
jablek, trochu strouhané citronové neb pomerancové klry, posypeme to opét
cukrem se skofrici, pokropime dobrou kyselou smetanou, dame opét vrstvu chleba
atd. az jest forma plna. Na povrch musi prijiti chléb. Ten poklademe kousky masla
a volnéji as Y2-34 hodiny peCeme. Upeceny vyklopime a posypeme vanilkovym
cukrem.

Tvarohové knedliky.

Utfreme dvé lzice masla s dvéma vejci, Spetkou soli a Zluti A. Kejrové,
priddme k tomu pal kg tvarohu, Sest IZic strouhané housky Zatkovy (jest velice
jemnad, Cistd a suchd) neb osm Izic doma strouhané housky, dvé Izice krupice
a dvé Izice mouky Dobre to spolu propracujeme v nepfrilis tuhé tésto. Je-li tuhé,
priddme trochu mléka. Udélame jeden mensi knedlicek na zkousku a zavarime ho
do vrici zasolené vody. Rozvaruje-li se, pfiddme trochu mouky. Tvorime knedliky
velikosti vejce, varime je 7-10 minut. Uvarené vidlickou roztrhneme, polijeme
rozpalenym maslem a sypeme skofici s cukrem. V dobé letni miZzeme je plniti
ovocem - tresnémi, merunkami, atd. Sypeme je pak osmazenou strouhanou
houskou.
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NEDELE:

Polévka z kiizleci hlavy. — Kdzle pec¢ené neb pecena holoubata
s jablkovym, Svestkovym a jinym, kompotem. - Smazeny beranci neb
kdzledi predek. - Malaga dort.

Polévka z kdzledi hlavy.

Dobte o¢isténou klzledi hlavu ddme vafiti do zasolené vody s veskerou
zeleninou, s kouskem jater a kosti. Mékkou vyndame, maso s ni obereme
a drobné nakrajime, jazycek sloupneme; pak hlavu rozsekneme a mozecek
vybereme. (Klzle¢i mozelek, upraveny s vajicky jako veprovy, jest vyborny,
nutno jej vSak vyndati z hlavy za syrova.) Do odcezené polévky ddme 3-4 Izice
bledé maslové jisky, kousek uvareného a rozsekaného kvétaku, usekané maso,
mozecek z hlavy, stipicku muskatového orisku, zelené petrzilky, nechame chuvili
povariti, a neZ ji neseme na stll, zaslehdme do ni Zloutek, v kofli¢ku sladké
smetany nebo v mléce rozkverlany. Poddvame k ni smazenou housku nebo néjaky
svitek. Je-li polévka mdlé chuti, zlepSime ji nékolika kapkami Grafova polévkového
koreni.

Klizle pecené.

Pdlku klzlete spafime vafici vodou (vatici vodou se polije proto, abychom
je neptijemné klzle¢i prichuti zbavily, a pak téZ proto, e nespafené kizle¢i maso
zplUsobuje prijem), na vdech stranach osolime, ddme na peka¢, prelijeme malou
nabirackou variciho masla; priddame kousek zelené petrzele is korenem
a nechame v troubé prudceji asi ¥2-1 hodinu péci. Upecené (ucervenalé) na dily
rozsekame, omacku na né procedime a podavame k tomu brambor se Spenatem
nebo kompot. Je-li kizle vétsi, stati pro malo¢lennou rodinu &tvrtka k ob&du
a druha smazena k veceri se Spenatem aneb na paprice.

Kdzle podnadité. Chceme-li miti ob&d syt&jsi aje-li kizle slabsi,
hubené&jsi, podebereme pod Zebirky kudZi¢ku, do takto utvorfené kapsy dame
nadivku (navod uveden nize pri holoubatech), kapsu zasijeme a nechdme péci.
TaktéZz mUZeme asi 5 nudli¢ek slaniny na povrchu masa poloziti a péci do rlZova.

Kdzle na paprice. Na porce nakrdjeny predek klzlete prelijeme vafici
vodou. Na rendlik ddme drobné krajenou cibulku na sadlo neb maslo zapéniti,
priddme na Spicku noze papriky, nechame trochu zasmaziti, zalijeme to IZici
polévky, osolené klzle na to vliozime a dusime do mékka 20-30 minut. Pak do
kofliku kyselé smetany rozkverlame Izici mouky, omacku tim zahustime, nechame
povariti a podle potreby jesté pfisolime. Maso na misu vyndame, zahoustlou
omackou polijeme. Podavame k tomu knedlik neb noky (viz str. 13 a 28).

Smazeny beranci neb kiizleci predek.

Pfedek beran&i neb klzledi nakrdjime na vétsi kousky, ddme na sito
a prelijeme varici vodou a nechame odkapati. Pak ho na vSech stranach osolime.
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Na hluboky talif dame 1 celé vejce, kousek sekané zelené petrzilky neb pazitky,

dobre vie vyslehdme, a pfiddme 1 IZici mléka. Klzle v mouce obalime, pak ve

vejci, naposled v strouhané housce a ddme do rozpaleného omastku na rendlik

smaziti pod poklicku; Casto se stava, je-li beranci prudce smazeno bez prikryti, ze
o 7 7 v /4 7 7 v s

zustava uprostred krvavé. Obklada se spenatem a bramborem.

Holoubata pecena.

Dobre vykuchana a vyprana holoubata nadijeme nasledujici nadivkou
(pomér na jeden parek holoubat): Rozstrouhame 3-4 zemle; utfeme 1 Izici masla,
dame 1 nebo 2 vejce (téz zbyly bilek), stipku kvétu, soli, horkou mandli a Izici
mléka neb i smetany. Radné vée promichdme a nadivkou naplnime vnitini dutinu
holoubat (vysudenou, vytfenou), ikdzi na krku (vole), pak jehlou zaSijeme
a holoubatka osolime. Na omeletni panev neb rendlik ddme Izici masla a trochu
polévky, na to dame holoubata a nechame na plotné pod poklici dusiti. Kdyz
vysmahnou, obratime je a opét polévkou podlijeme. Dusime je 34 hodiny; pak je
dame na ctvrt hodiny do prudké trouby zcCervenati a mezi peCenim potirdme je
maslem, aby z¢ervenala. Davame k nim brambory aneb kompot, bud’ ¢erstvy neb
naloZeny. Holoubatka mdZeme asi 4krate na prsi¢kach slaninou protdhnouti, jsou
pikantné&jsi chuti. TéZ miZeme do nadivky pridati trochu jemné usekané zelené
petrzilky.

Kufe pedené. Nadiva a pele se stejné jako holoub&, miZeme vsak jesté
prsicka nékolikrate slaninou protknouti, doda to jemné chuti.

Krita pedend upravuje se tymZ zplsobem, ale musi se podle stafi dusiti
a péci 1%2-2 hodiny. Do nadivky ke kraté pfiddme nékolik uvafenych utfenych
kastand. Misto mugkatového ofiku mozno dati citronovou kdru.

Cerstvé kompoty.

Jablkovy kompot. Mala, oloupana, nebo velka na Ctvrtky krajena jablka
dame na sitko a ponorime na chvili do vafici vody. Na rendlik dame asi 34 litru
vody, 2 IZice cukru, kousek citronové klry a skofice a nechdme vafiti. Na
povarené dame jablka, ktera asi Ctvrt hodiny varime. Pak je vyndame, citronovou
$tavou z polovice citronu zakapeme, znovu povarenou vodou s cukrem prelijeme
a nechame vychladnouti. Tim nabudeme rychle dobrého kompotu.

Hruskovy kompot upravime tymZ zpUsobem, neddme vsak kofeni
a citronovou $tavu.

Svestkovy kompot. Do vody dédme vafiti cukr, kousek citronové kry,
trochu skofice a par febi¢kl. KdyZ se vée povafilo, hodime tam $vestky a nechdme
var prejiti. Pak je na talif vynddme, zavarenym cukrem prelijeme a nechame
vystydnouti.

Visiiovy kompot pfipravuje se stejnym zplsobem.

Mirabelovy kompot. Svarime jen cukr (bez koreni) ve vodé a do ného
dédme na ¢tvrt hodiny mirabelky povafiti; stdvu nechdme zahoustnouti a na ovoce
ji pak nalijeme.
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Bortivkovy kompot. Do ctvrt litru vody dame vrchovatou lIZici cukru
rozvariti, pak priddme vyprané borlvky a nechdme jen né&kolik vard prejiti.

Rebarborovy kompot. Stonky rebarborové oloupame a na kousky
rozkrajime. Na ctvrt litru vody dame povafriti 2 Izice cukru, pak pridame rebarboru,
kousek citronové kiry, nékolik kapek citronové &tavy a nechdme povafiti, aZ je
sklovita, mékka.

Malaga dort.

Na mise tfeme 15 dkg cajového masla, 6 dkg sparenych jemné mletych
mandli, 10 dkg tlu¢eného cukru, 1 Zloutek a vSe radné utfeme (asi 2 hodiny).
Rovnéz priddme 3-4 horké strouhané mandle, na Stipku nozZe tlu¢ené vanilky nebo
sacek ,Odkolkova™ vanilkového cukru, 3-4 IZzice malaga, punce nebo silné Cerné
kdvy. Na sklen&nou misu dédme vrstvu piskotl, které jsme ve studené svarené
smetané macely, potfeme je tou pripravenou nadivkou a opét dame vrstvu
piskotll, a tak pokradujeme, aZ jsme vse spotiebovaly (asi 50 kus(). Dort pak
pokryjeme nasledujicim krémem; V kotliku uslehame 2 bilky v tuhy snih, do néhoz
po troskdch zaslehdme 6 dkg tluéeného cukru. Na misce zvlast Slehame
odstfedénou hustou smetanu neslazenou. Dort potfeme bilkovym krémem a na
ten pak vystrfikdme ozdobnou trubi¢kou uslehanou smetanu. Nechame ho v chladu
nékolik hodin stati, aby se rozlezel. Jest vytecny a hodi se pro hosty.
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PONDELI:

Polévka zelna. - Hase se sazenymi vejci s bramborovou kasi. —
Piskotova omeleta.

(Minutovy obéd.)

Polévka zelna.

NaloZené zeli na drobno usekané (as 4 kg) trochu vypereme (je-li prilis
kyselé), nalijeme na né Cistou vodu a nechame vafiti. V jiném hrnku varime 2 na
kosticky krajené brambory; zasolené, mékké, pak primichame ktomu zeli,
priddme kousek masla a koflik dobré kyselé smetany, do které rozkverldame
1 vrchovatou Izici sypké mouky, tim polévku zahustime a nechdme jesté chuvili
variti. - Neni-li kyselé smetany nebo mléka, ddme na lzZici sadla nebo masla na
drobno nakrajenou cibulku zapéniti a priddme trochu mouky, abychom docilily
ridké bledé jisky, kterou polévku zahustime.

Polévka z éerstvého zeli. As pll mensi hlavicky zelné nakrajime na
drobno, vrici vodou je sparime a ihned vodu s ného odcedime. Pak dame je do
varici vody as Ctvrt hodiny variti, uvarené vybereme, pridame k polévce 2 lIzice
maslové jisky a nechame dobre povariti. Do povarené pridame uvarené zeli, podle
chuti osolime a nepatrné muskatovym ofiskem okofenime. NeZli ji neseme na stdll,
nalijeme do ni koflik syrového mléka, do kterého jsme drive 1 Zloutek rozkverlaly.

Hase se sazenymi vejci.

RUzné zbytky masa vafeného nebo pedeného na strojku umeleme
a pridame k tomu asi s kg tuc¢ného veprového mletého masa. Umleté maso
osolime, opeprime, priddme Stipku majoranky, 1 strouzek utfeného cesneku,
3 Izice strouhané housky (asi na s kg masa) v mléce namocené, vSe radné
dohromady smichame. Na panev dame na sadlo drobné sekanou cibulku, kdyz
nam zazloutne, ddme tam maso a prudce za stalého michani peceme na plotné
asi 5-7 minut, az maso zbéli; pak vSe ddme na misu, Izici uhladime a na povrch
dame sazena vejce.

PiSskotova omeleta. (Soufflée.)

Na misce tfeme nékolik minut 3 Zloutky, 3 Izice cukru, trochu pomerancové
nebo citronové kiry. Pak ze 4 bilk( u$lehdme hodné tuhy snih a utfenou hmotu
k tomu zlehka primichame; zaroven k tomu zlehka pfimichame 2 neplné lzice
mouky. Na panev dame rozpaliti kousek masla, hmotu na prst silné na ni nalijeme
a v prudké troubé nékolik minut peCeme. Nebori-li se nam prst, je dosti. UpeCenou
rychle fidkou marmelddou pomaZeme po rubu, na pllku pteloZime a rychle na stdl
neseme, nebot by se srazila (sklesla).
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UTERY:
Jatrova polévka se smazenym hraskem. - Zrazy (polské jidlo) s dusenou
ryzi a bramborovy salat s majonésou nebo veprové koulicky. -
Cokoladovy pudding.

Polévka jatrova se smazenym hraskem.

Na kostky krajena jatra asi 2 Izice a vSechna drobné nakrajena zelenina se
da na 2-3 Izice sadla a nechad do mékka dusiti. Pfiddame nékolik Izic strouhané
housky, nechdme osmaziti a pak to vSe na jemnou kasi¢ku utluceme, neb na
masovém strojku umeleme. ZvIast v hrnku vafily jsme ve studené zasolené vodé
kosti. Utlucenou kasi do toho prfiddme a nechdme radné povariti. Procedime,
okorenime peprem, muskatovym ofiSkem a pazitkou. Do polévky nez ji neseme
na stdl, ddme smaZeny hrdsek neb osmazenou na nudlitky krdjenou housku.
Smazeny hrasek viz stranu 103.

Zrazy s dusenou ryzi.

Ya kg tu€ného veprového masa a s kg hovéziho, kiehciho z kyty na strojku
umeleme. Do umletého priddme malou strouhanou cibulku, 1 strouhanou
zemlicku namocenou v polévce neb v mléce, Stipku pepre a lzici soli. Dobre se vSe
promicha a prida 1 vejce. Pak délame z masa obdélné placicky; pri této praci
macime si ruce ve studené vodé. Hotové placicky smazime prudce po obou
stranach na sadle. Usmazené vyndame, trochu sadla odlijeme a do ostatniho
omastku dédme 1 Izici mouky, aby byla rdZova ji€ka. Prochladlou zalijeme
polévkou, umichame hustsi omacku, do této daji se zrazy a prudce v troubé
peCeme asi Ctvrt hodiny. Podava se k nim dusend ryze neb bramborova kase
s dusenym zelim, neb bramborovy salat.

Bramborovy salat s majonésou.

Uvarime 4 brambory, oloupame a na kosticky nakrajime. Teplé promichame
s jemné rozsekanou cibuli, opepfime, osolime a pfiddme nékolik kaparQ, kyselou
okurku na kosticky nakrajenou a trochu octem polijeme. VSe promichame
a polijeme nasledujici majonésou. Zdobi se uvarenymi vejci v podobé lekninu
a kyselou okurkou.

Mayonnaise (majonésa).

Do hrnecku dame Izici tabulového oleje, 12 IZice polévky neb vody,
1 Zloutek, ' Izice estragonovébo octa a Stipku soli. Radné dohromady
rozkverlame, na plotné v pare za stalého michani nahrfivame a nechame
zahoustnouti, nikoli vSak vafriti. Potom michame mimo plotnu do vychladnuti.
Prochladou nalijeme na pFipravené brambory. MiZzeme do vychladlé mayonnaisy
pridati 1Zicku ,Zatkovy" horcice.
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Jednoducha majonésa. Do hrnecku dame pét Izic polévky, 1 Zloutek,
IZicku masla a za stalého rychlého kverlani nechame na plotné zahoustnouti a pak
do prochladlého pridame 1 Izici estragonového neb obycejného octa, podle chuti
prisolime a na salat nalijeme. Neni-li polévky, ddme vodu, do které jsme pridaly
trochu polévkového koreni Grafova.

Veprové koulicky se zelim a chlupatym knedlikem.

Jemné rozsekame neb na strojku umeleme ctvrt kg tué¢ného veprového
masa a asi 5 dkg jater; pridame k tomu 3-4 lIzice strouhané, mlékem navlhcené
housky, strouzek utifeného ¢esneku, Spetku pepre, majoranky, spojime vse jednim
vajickem, podle potfeby osolime a dobfe promichame. Rukou ve studené vodé
smocenou tvorime z hmoty mensi kulicky, as velikosti vejce, dame na pekac,
pridame trochu vody, kminu a peeme prudceji v troubé za obdasného podlévani
asi 15-20 minut (do rGzova). MGZeme je také potirati uslehanym bilkem, maji pak
lepsi vzhled.

K tomu vyborné chutnaji chlupaté knedliky s kyselym zelim.

Uvarené chlupaté knedliky davame ihned do zeli, aby nezmodraly; v zeli
nabudou téz lahodné chuti.

Na misté knedlikd mozno brambory podavati.

Chlupaté knedliky se zelim uvadim na jiném misté.

Cokoladovy pudding.

Oloupame 3 zZemlicky, nakrajime na kousky a polijeme mlékem tak, aby
byly potopeny. Pak je jemné utfeme, pfidame 2 tabulky strouhané ,Zora"
c¢okolady a na plotné za stalého michani nechame zahoustnouti. Zahoustlé
michame jesté mimo plotnu do vychladnuti. Na mise tfeme 4 dkg masla, 6 dkg
cukru a na Spicku noze tluc¢ené vanilky. Pfiddvame 4 Zloutky, jeden po druhém,
a vzdy po kousku oné uvarené vychladlé hmoty, az ji vSechnu zatfeme. Naposledy
se prida ze 4 bilkd tuhy snih, kousek citronady a do toho zamichame i IZici jemné
krupice. Formu maslem vymazanou a cukrem vysypanou naplnime hmotou
a dame prikryté a zatizené do pary na plotnu nebo do trouby '2-3 hodiny péci,
pak sejmeme s toho poklicku a nechame pudding jesté asi Ctvrt hodiny v troubé
ztuhnouti, naceZ jej vynddme a neseme rychle na stll. MizZe se k nému podavati
$lehand smetanova péna aneb ovocna $tava.
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STREDA:

Polévka rajska. — Pryt z krve, brambory a zeli. - Krupiény neb mrkvovy
nakyp.

Polévka rajska.

Do dvoulitrového hrnku dame na 1 lzici masla 1 lzici krajené cibule
zazloutnouti, pak priddme 4-5 rajskych jablicek, 1 bobkovy list, Spetku dymianu,
1 Febicek, 4 nova kofeni a 10 pepfl. Nechdme vse dusiti, aZ je z toho kade, pak
nalijeme neplny hrnek vody, 1 |Zici soli zasolime a nechame dobfe povafiti. ZvIast
v hrnec¢ku varime asi 2 prostiedni, na kosticky rozkrdjené brambory a v jiném
hrnecku 2-3 Izice vyprané ryze. Do polévky priddme 2-3 Izice sadlové neb
maslové rlzové jisky, nechdme dobie povariti, procedime a priddme k tomu do
mé&kka uvarené brambory a ryzi. MGzeme jeté do polévky zavariti maly koflik
kyselé smetany, do které jsme rozkverlaly 1zicku mouky. Podle chuti pak pfisolime.
Tato polévka mize se také upraviti z jabli¢ek naklddanych. Misto ryze mohou se
dati kroupy. Dobfe upravend je neobyé&ejné chutnad! TéZ mdlZeme zavafiti do
polévky kratké kousky Zatkovych makarond.

Pryt z krve.

Dame vafriti étvrt kg tué¢ného vepirového masa as na pul hodiny (podkréi) do
slané varici vody. Mékké, drobné rozsekame. Mezitim vypraly jsme ve vlazné vodé
5 1Zic velkych krup, nalijeme na né studenou vodu, zasolime a nechame asi hodinu
variti do mékka. Mékké smichame s rozsekanym masem, okorenime majorankou,
peprem, pridame strouzek utfeného Cesneku, stipku nového koreni, zazvoru, asi
Ya litru rozkverlané veprové krve a trochu vychladlé mastné polévky, v niz se
maso varilo. VSe radné rozmichame, prfimérené osolime a dame na pekac¢ do
trouby prudceji péci a obc¢as tim zamichame. Je-li krev ztuhla (ztmavi), vyndame
pryt na misu a kolem ného dame brambory se zelim.

Krupi¢ny nakyp.

Na 6 Izic zbylé krupi¢né kase utfeme Izici Cerstvého masla, 2 zZloutky, trochu
citronové klry, 2 IZice tlu¢eného cukru a dobfe to tfeme asi &tvrt hodiny; mezi
tfenimi priddvame krupicovou kasi. Pak uslehame 2 bilky v tuhy snih, zlehka ho
do toho zamichame, pridame Izici jemné krupice a vSe dame na maslem
vymazanou omeletni panev. Musi se spésné péci, za 10-15 minut byva upeceny;
kdyz se nam prst do ného nebofi, je dosti. Posypeme jej vanilkovym cukrem
a dédme k nému malinovou Stavu.

Mrkvovy nakyp.

Sedm deka cukru tluc., dva Zloutky, tfeme az do pény; pak pridame 7 dkg
strouhané syrové mrkve, 3 dkg strouhanych mandli, 4 dkg Zatkovy strouhané
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housky (smaZenky, kterd jest suchd a jemnd), Izici rumu a ze dvou az tfi bilk{
tuhy snih. Zlehka to zamichadme, naplnime tim nakypovou, maslem a moukou
vysypanou formu, a pe¢eme as pll hodiny. Upeceny polijeme nésledujici polevou:

Jedna vrchovata Izice merunkové marmelady, dvé az tfi IZice horké vody se
svari a horké na nakyp nalije.
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CTVRTEK:

Polévka s kvétakovym puddingem. - Hovézi maso se sardelovou
omackou s bramborem. — Halusky s uzenym masem aneb bramborové
krokety s povidlovou omackou.

Polévka s kvétakovym puddingem.

Kvétakovy pudding. Do zasolené vody neb polévky dame vafriti kousek
kvétaku. Uvareny, mékky na drobno rozsekame. V hrnecku radné rozkverldame
1 celé vejce se stipkou soli, k tomu pak pfidame usekany kvétak. Malé formicky
kosickové neb jiné maslem vymazeme, moukou vysypeme a do poloviny touto
hmotou naplnime. Formicky dame do rendliku, kde mame teplou vodu (voda smi
dosahovati jen do polovi¢ky formicek); pak rendlik poklici prikryjeme a nechame
v pare na plotné hmotu ztuhnouti (asi 10-15 minut). Pak kazdou jednotlivou
formu vyklopime; jsou-li puddingy vétsi, na ctvrtky rozkrajime aneb celé
vklddame do odcezené, Cisté hovézi polévky, kterou zelenou petrzilkou okorenime.

Sardelova omacka.

Na rendlik dame asi Ctvrt litru slabsi polévky (pro 4 osoby), pridame do ni
2-3 Izice bledé maslové jisky, nechame radné povafriti a priddme 1-2 utrené
sardelky s kouskem masla. MOzeme téZ pridati Izici bilého vina. Podava se
s knedlikem neb bramborem.

Halusky s uzenym masem.

Na val dame '2 kg jemné mouky, udéldame v ni dolicek, do kterého
roztluceme 3 celd vejce, 1 Izici vody a nozem mouku do toho vpracujeme tak
dlouho, az mame tésto. Tésto rozdélime na 4 dily a kazdy dil dobfe v mouce
vypracujeme v tuhé t&sto a nechdme pod rendlikem asi pul hodiny odpodinouti.
Tyto bochnicky rozvalime v nepfrilis tenké placky, které nechame po obou stranach
oschnouti. Jsou-li oschlé, krajime je ve vétsi Ctverecky. Nakrajené ctverecky
hazime do zasolené vafrici vody a varime nékolik minut. Pak je cednikem vybereme
a smichame s rozsekanym uvarenym tué¢nym uzenym masem, které jsme si dfive
pripravily. Usekaného masa mize byti 3-5 Izic. Smés podle chuti osolime a dame
na sadlem vymazany a houskou vysypany peka¢ do trouby prudcleji péci.
Zapecené polijeme koflikem mléka, do kterého jsme drive celé vejce rozkverlaly,
a nechédme to tak dlouho péci, az mame &ervené kirci¢ky a mléko je zape&ené.
V dobé drahych vajec miZzeme pouZiti Zatkovych flickd €. 39.

Halusky s hribky. Uvarené halusky promichdme s usmazenymi hribky neb
klouzky a pociname si dale tak, jak uvedeno pri haluskach s uzenym masem. Kdyz
houby dusime, pridame 1 Izici sadla, usekanou zelenou petrzilku, Spetku kminu
a soli.
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Bramborové kroketky s povidlovou omackou.

Upravime si tésto bramborové (priprava uvedena na strance 40). Z tésta
toho na pomouceném vale tvorime malé Sisticky, které hazime do zasolené vafrici
vody. Varime 5-7 minut. Uvarené dame na pekac, ve kterém jsme usmazily do
zlatova strouhanou housku avtom je obalime. Zvlast k tomu podavédme
nasledujici omacku;

Povidlova omacka. Do hrnku dame jednu lIzici povidel, I1zicku sadlové neb
maslové rdzové jisky, na to nalijeme asi &tvrt litru vody a nechdme vse dobfe
povariti. Pfidame Spetku tlu¢eného febicku a Izicku rumu. Tato omacka hodi se
téZ k houskovym knedlikGm.
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PATEK:

Zaprazena polévka s flicky. — Kvétak ,,a la Ostende" (smetanova
omacka) s bramborem neb gulas s ryzi (viz str. 40) Pomerancové rezy
nahrivané.

Zaprazena polévka s flicky.

Do litrového hrnku vody dame kousek jater, kosti a vSechnu zeleninu,
osolime a nechame variti. Mezitim udéldame ze lzice masla bledou jisku, jiz
odcezenou polévku zahustime, nechame pak radné povariti a pridame vodu
z kvétdku. Zavarime do ni flicky (z poloviny vajicka), okorenime muskatovym
oriSkem a zelenou petrzilkou.

Kvétak ,,a la Ostende".

Ocdistény kvétak dame do zasolené varici vody se IZickou masla a vafime do
meékka; uvareny odcedime a nalijeme nan nasledujici omacku: V hrnecku
rozkverlame Vs litru smetany se 3 Zloutky, osolime a hrnek postavime na plotnu
do rendliku s teplou vodou a kverlame do zhoustnuti. Pak priddme 3 dkg Cajového
masla a nékolik kapek citronové stavy. Kolem kvétdku dame do mékka uvarené
nové brambory s kminem a zelenou petrzilkou a polijeme jej pfipravenou
omackou. Takto upraveny kvétak mizeme téZ podati jako predkrm.

Nahrivané pomerancové rezy.

Do kotliku (na Slehani snéhu) dame 3 cela vejce, 7 dkg tlu¢eného cukru
a Slehame na plotné (nahrivame) do zhoustnuti, pak to dame s plotny a Slehame
do vychladnuti. Do vychladlého pfiddme trochu pomeranéové klry, 7 dkg sypké
mouky, 4 dkg rozpusténého vlahého masla a zlehka vSe zamichame. Na maly
nizky pekacek z plechu (neni-li tak nizky, upravime si z tuzsiho papiru podobny),
maslem vymazany a moukou vysypany, tésto nalijeme a zvolna v troubé peceme
15-20 minut. Kdyz se prst do ného nebofi, je dosti. Upecené na polovinu
rozfizneme a pomazeme nasledujicim krémem: 10 Izic sladké smetany, 3 dkg
kostkového cukru o pomerancovou kiru otfeného, kousek vanilky a 1-2 Zloutky
rozkverlame, pak priddme 1 vrchovatou Izici mouky a na plotné za stalého
kverlani nechame zhoustnouti. Upeceny jeden dil hustym krémem potfeme
a husté drobné krajenym pomerancem pokryjeme, nacez druhou upecenou Casti
poklopime. Z toho krajime rezy, jez sypeme vanilkovym cukrem.

Jahodové nahrivané frezy. Totéz tésto atentyz krém, ale misto
pomerance rozmackame do krému hrst lesnich jahod. Pfi tomto krému neotirdme
cukr o pomerancovou klru, nybrz ddme do krému jako pFichut 1 1Zi¢ku rumu nebo
punce.
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SOBOTA:

Polévka houskova. - Hovézi zavitky. — Andulc¢in aneb morkovy nakyp.

Polévka houskova.

Oloupame a rozstrouhame 2 housky a dame variti do studené zasolené
vody (asi 1%z litru vody). Do fadné uvarené polévky vlijeme koflik sladké smetany,
ve které jsme rozkverlaly 2 Zloutky. Polévku sundame s plotny, Slehackou hodné
vySlehame a pfidédme Spetku muskatového ofisku, podle pfani zlepsime chut
polévky Grafovym polévkovym korenim.

Hovézi zavitky.

Asi 2 kg hovéziho masa z kyty nafezeme na fizky, osolime je, opepfime,
dobfe po obou stranach naklepeme a kazdy frizek masa potfeme rozstrouhanou
cibuli (asi 1 Izice) a utfenou slaninou (1 Izice). Zavitky stoCime a niti obvazeme.
Na rendliku nechame rozpaliti 1 Izici sadla, zavitky v ném prudce upec¢eme, pak
teprve nepatrné podlijeme polévkou neb vodou a nechame za obCasného podliti
do mékka dusiti. Na to je Spetkou mouky zaprasime, nechame vysmahnouti,
zaskviriti a pak teprve prilijeme tolik polévky, kolik potrebujeme omacky. Dusime
je 1%2 az 2 hodiny, podle jakosti masa. Udusené zavitky vyndame, zbavime niti
a procezenou omacku na né nalijeme. Podavame k nim brambory nebo ryzi, téz
néjaky salat nebo dusenou zeleninu.

Andulcin nakyp.

Melounovou formu neb rendlik maslem vymazeme, moukou neb strouhanou
houskou vysypeme a dame do ni tence krajenda jablka, posypana cukrem
smichanym se skorici nékolik hrozinek, krajené mandle a citronat, az tim formu
do poloviny naplnime. V cinovém kotliku neb kamenném hrnku uslehame 2 cela
vejce, 5 dkg tlu¢eného cukru a trochu citronové neb pomerancové kiry, ddme na
plotnu a za stalého Slehani nechame zahoustnouti; pak s plotny odstranime
a Slehame do vychladnuti. Do tohoto tésta vareckou zamichame 6 dkg sypké
mouky, nalijeme hmotu na syrova jablka do formy a peceme volné 2-3 hodiny.

Pozndmka: Tento nakyp pfi neopatrném peceni nebo pfi pfilis Stavnatych
jablkach rad vodnati; nahote na piskotovém téstu utvofi se totiz riZzovy Skraloup,
uvnitf vSak piSkotova hmota jest jesté syrova. Proto je nutné nakyp vyzkouseti,
je-li totiz Spatné pecen, nutno jej vidlickou nékolikrate propichnouti, aby z ného
vysSla para a uvniti se dopekl.

Nakyp morkovy.

Ctyri zemlicky nakrajime na kolac¢ky, sloZzime na hluboky talif, polijeme je
mlékem, aby byly dosti navlazené, nacez zatizime je druhym talifem. Mezitim
tfreme Ctyfi dekagramy morku z kosti, jeden dekagram masla, pak priddme Sest
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dekagrami cukru praskového, jeden Zloutek, pét sladkych a tfi hoirké mandle
strouhané, trochu citronové kiry, a vée Fadné as 15 minut tfeme; do utfeného
priddme ze dvou aZ t¥i bilkd tuhy snih, a ¢tyFi pllky vypranych, drobné krdjenych
suSenych merunék. Do sadlem nebo maslem vymazané, strouhanou houskou
vysypané melounové formy nebo rendliku, ddme nejprve vrstvu téch smocenych
zemli¢ek, pak trochu té pripravené hmoty, pak opét ty Zzemlicky a tak si po¢iname
aZ jest forma plna. Prudéeji ndkyp pe¢eme asi pdl hodiny do rizova. K upeéenému
tomuto ndkypu mdzeme podati ovocnou &tavu.
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NEDELE:

Polévka kvétakova. — Prirodni svickova, oblozena fazolovymi lusky, se
Spenatovym puddingem, smazenymi brambory na cibulce, s mrkvickou,
zelenym hraskem, neb bramborovymi chrupinkami. - Makovy neb
tvarohovy zavin.

Polévka kvétakova (karfiolova).

V horké zasolené vodé varfime s kouskem masla ocistény kvétak. Kdyz je
kvétak meékky, vyndame jej, do polévky dame 3-4 IZzice bledé maslové jisky,
a nechdme ji r4dné povafriti. NeZ neseme polévku na stll, zjemnime ji 2 IZicemi
sladké smetany, do niz rozkverlame 2 Zloutky a hodné ji Slehackou vyslehame.
Dale jiz polévku nevarfime, priddme vsSak jesté strouhany muskatovy orisek
a rozkrajime do ni uvareny kvétak. Podavame k ni na talitku na nudlicky krajenou
smazenou housku.

Svickova prirodni.

Odkozenou svickovou (zbavenou vsech blan) osolime, opeprime, slabé
tabulovym olejem pokapeme a nechame 3-4 hodiny prikrytou stati. Necha se na
rendliku kus sadla rozpaliti, svickova se do toho vloZi a prudce se na obou stranach
do rGzova upece. Nato se s prudkého ohné odtdhne, omastek trochu slije a ptida
se polévka (asi 1 Izice), stipka mouky a necha se pomalu asi Y2 hodiny dusiti. Pak
svickovou rozkrajime na platky, ddme na misu a omackou malo podlijeme; ostatni
omacku podavame v omacniku. Svickova se na mise obklada fazolovymi lusky
v lasturach, zelenym hraskem nebo mrkvickou, anebo téz Spenatovym puddingem
a bramborem na cibulce smazenym, upravenym v podobé kopecku. Chceme-li
miti omacku pikantnéjsi, rozkverldame v ni Izicku ,Zatkovy" hofcice.

Fazolové lusky.

Vldkna drevita na stranach s lusek (asi 1 litr) stdhneme, lusky vypereme,
na kosoctverce nakrajime, ddame do zasolené varici vody, do niz priddme kousek
masla a nechame variti do mékka. Mékké zahustime koflickem kyselé smetany,
do niZ jsme rozkverlaly 1 IZici sypké mouky, anebo mizZeme lusky zahustiti jen
bledou maslovou jiskou, a pridati nékolik kapek citronové stavy nebo octa. Takto
upravené podavame v lasturach kolem pecené.

Fazolové lusky na jiny zptisob.

Lusky pFipravime zplsobem dfive udanym. Do hrne¢ku, do kotliku vody
nebo polévky ddme 1 bobkovy list, 10 pepil, 2 nova kofeni, 1 Febicek, $petku
dymidnu. Povarené procedime k mékkym luskim a zahustime je bud kyselou
smetanou nebo svétlou jiskou.

102



Zeleny hrasek (cCerstvy).

Na rendlik dame 2 Izice masla zpéniti, priddme Spetku rozsekané zelené
petrzilky a Izici mouky, abychom docilily ridké bledé jiSky, zalijeme sbérackou
vody neb polévky a priddme v litru zeleného hrasku, 2 kostky cukru a nechame
vée do mékka dusiti. K hragku mlzeme priliti téZ nékolik IZic sladké smetany.

Suseny zeleny hrasek. Hrasek suseny nechame asi 1 hodinu moditi, pak
jej vynddme a pfipravujeme tymz zplsobem jako &erstvy.

Dusena mrkev.

Predpis uveden na strance 38.

Spenatovy pudding.

Uvarime asi 16 dkg Spenatu ve slané vodé (neprikryté), uvareny studenou
vodou prolijeme a na situ protlacime, nebo ho rozmackame; mezitim treme 2 dkg
masla, 1 zZloutek a protlaceny Spenat k tomu priddme, pak k této hmoté zlehka
pripojime ze 2 bilkl tuhy snih a 2 Izice strouhané housky. Roh ubrousku
namocime ve studené vodé, vyzdimame, pomazeme rozpalenym maslem,
posypeme moukou, pripravenou hmotu vlozime do ubrousku a roh volné
zavazeme (volné, ale pevné&, nebot pfi vafeni pudding nabude), na varecku
zavésime (voda musi pudding prevysovati) a v zasolené vodé vatime ptl hodiny.
Uvareny niti krajime na platky, rozpalenym maslem kropime a smazenou houskou
sypeme.

Spenatovy pudding jako pFikrm. Doprostied mensi ozdobné misy dédme
sto¢ené platky Sunky v podobé& kvétl a jako pestik ddme uvafeny zkypfeny
Zloutek. Okolo kvétd ze Sunky klademe na platky rozkrajeny $penatovy pudding,
ktery jsme vroucim maslem polily. Kvéty ze Sunky prolozime zelenou petrzilkou.

Brambory smazené na cibulce.

Uvarené brambory ve slupkach oloupame. Na rendlik ddme drobné krajenou
cibulku a 1 Izici sadla, cibulku nechame zaZloutnouti a pridame k ni uvarené,
drobné rozkrajené brambory, Stipicku soli, kminu; brambory na tom nechame
osmaziti a pak je v kopeccich pomoci hrne¢ku neb nabiracky vyklapime. Taktéz
mUZeme upotfebiti zbylych bramborl od pfedeslého dne.

Bramborové chrupinky (Pommes Frites).

TFi vétsSi vyprané brambory oloupeme, na tenkda kolecka je nakrajime, pak
je dame ihned do utérky osusiti a nechame je v ni zabalené k dalSimu pouziti. Na
panev nejlépe z ¢erného plechu dame rozpaliti vétsi kousek loje neb dobrého
stolniho oleje, do rozpaleného tuku tohoto klademe ony nakrajené bramborové
platky, jeden vedle druhého a prudce je po obou stranach do rliZova pedeme. Pak
je vétsi vidlickou vybéfeme, nechdame je odkapati, aby nebyly pfiliS mastné,
a klademe je na rendlik. Teprve nyni je v prikrytém rendliku osolime, ddme novou
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¢ast opét smaziti a kdyz jsou jiz vSechny osmazené, klademe je na misu kolem
masa. Brambory na loji smazené nejlépe chrupaji a je-li 10j doma $kvaFeny, jsou
velice chutné.

Makovy zavin.

13 dkg masla a 1 lzice cukru utfe se s 1 vejcem a 1 Zloutkem, trochou
citronové klry, pak se ptidaji 2 dkg kvasnic ve 4 |Zicich vlahého mléka a $petce
cukru zkynutych a Spetka soli. Nato se primicha % kg ohraté mouky a koflik
vlahého mléka, aby tésto bylo vlacné. Tésto se dobre vytluce a necha kynouti asi
15-3 hodiny. Ctvrt litru dobrého maku se jemné utlu¢e, smichd s trochou
vlaZného mléka, v panvi kamenné hodné utie, pFida se 1 Zloutek, citronova kdra,
2 febicky, skorice, 2 Izice rozpusténého masla a cukru podle libosti. Zkynuté tésto
dame na moukou posypany ubrus, vyvalime hodné tence, pomazeme pfipravenym
makem a stoCime. StoCeny zavin dame do vymazané kulaté formy nebo na
obylejny kold¢ovy plech a nechdme jedté asi pull hodiny kynouti. Zkynuty
pomazeme na povrchu maslem, posypeme strouhanymi mandlemi neb jadérky ze
Svestek a peceme 34 hodiny. Je velmi dobry.

Levny makovy zavin. Pomér 5 dkg masla, 1 IZice cukru, 1 Izi¢ka ,Zluti®
A. Kejiové, jak shora uvedeno. Makova nadivka pak bez Zloutkd a masla. Jest téz
dobry.

Tvarohovy zavin. T4z Uprava, misto maku dame tvaroh. (Uprava tvarohu
viz mezi nadivkami na str. 29.)
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PONDELI:

Polévka zeleninova, s noky krupicnymi. — Rosténa na divoko neb
kotletky na divoko s knedlikem. - Bramborové kroketky s makovou
omackou.

Polévka zeleninova s noky.

Na kousek tuku z kosti, nebo loje ddme osmaziti vSecku na kosticky
nakrajenou zeleninu a kousek jater. Zvlasté do hrnce dame variti ve studené vodé
kosti a lzici soli, kdyz se tyto hodné povarily, pfiddme k nim onu osmazenou do
Zluta zeleninu a néjakou susenou houbu. Nechame to pak as hodinu vafiti.
Uvarenou polévku procedime, mame-li po ruce vodu z uvarenych brambord, tedy
ji k ni prilijeme a pridame |zici Grafova polévkového koreni. Do této hotové vafici
polévky zavarujeme nasledujici:

Krupicné noky.

Jedna lIzice ,Smetolu"™ utfe se s jednim vejcem; osm IZic krupice spafi se
mensi nabérackou horkého mléka a necha se chvili stati; pak prida se Spetka
strouhaného zazvoru, trochu soli a s utfenym vejcem se spoji. Zavarime na
zkousku jeden knedlicek - rozvaruje-li se, tedy pridame trochu mouky.

Vykrajujeme Izici smocenou ve vrici polévce mensi noky, které varime podle
jich velikosti 5-7 minut.

Rosténka na divoko — minutova.

Rostenku odleZelou nasolime, opepfime, blany na okrajich na nékolikrate
narizneme a pak ji naklepeme. Na vétSi panev dame na lzici sadla, IZici drobné
sekané cibulky zaZloutnouti, rosténou (ktera musi byti z masa ulezelého) dame na
tu cibulku. (Neodlezelé neb staré rosténky se na minutova jidla nehodi, nebot jsou
tvrdé a musily by se pak dlouho dusiti.) Nato k rosténce oné pridame jeden
bobkovy list, Spetku dymianu, dvé nova koreni, tfi pepre a rosténku za stalého
pohybu panvi¢kou prudce nékolik minut po obou stranach do rizova ope&eme;
pak ji podlijeme nabérackou polévky, tremi az ¢tyrmi Izicemi kyselé smetany, do
které jsme Spetku mouky rozkverlaly. Nyni rosténku vyndame, omacku z ni
nechame povariti, zahoustnouti a na rosténku ji procedime. K takto upravené
rosténce podavame knedlik.

Bramborové kroketky s makovou omackou.

Dame uvafiti 1 kg brambord ve slupkadch; uvafené rychle oloupeme,
rozmackame je valeckem a vpracujeme do nich 10 Izic sypké mouky (nutno vsak
vée za horka zpracovati). Ctyfi IZice Zatkovy smazenky (strouhané housky) ddme
na talif, navihé&ime ji 4-6 IZicemi mléka, pfiddme k bramborim, téZ i 2-3 IZice
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rozpusténého sadla neb masla, rovnou lzici soli, jedno celé vejce a vSse dohromady
na vale v mouce zpracujeme.

Pak to valeckem hodné vytluceme.

Z tésta délame mensi Sisticky, které pak v zasolené vrici vodé varime
5-7 minut.

Nejlépe, udélame-li si jednu Sisticku na zkousku a zavarime ji; rozvari-li se,
tedy nutno pridati do tésta trochu mouky a znovu je propracovati.

Na peka¢ ddme na kousek sadla osmaziti do rlZova strouhanou housku;
uvarené krokety vhazime do této housky a dobre je v ni obalime.

Podavame k nim omacku makovou:

Makova omacka:

Tri hrsti maku utluCeme jemné v hmozdyfi a pak nalijeme na néj tolik
mléka, aby mak byl potopen, nacez uvarime ho do mékka.

Do uvareného pridame trochu syrobu neb cukru aneb i rozpusténého medu
podle prani.

Okorenime Spetkou tluc¢ené skorice, 1 tlu¢enym rebickem; hotové krokety
na mise srovnané takto upravenou omackou bud polijeme aneb omacku
podavame k nim v omacniku zvlasteé.
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UTERY:

Polévka kroupova zaprazena. - Veprové maso na kminé, neb zadélavané
veprové s brukvi. - Bramborové pomerancové rezy.

Polévka kroupova, zaprazena.

Skopové kosti a blany od masa dame do trilitrového hrnku a zasolime je
IZici soli; vSecku na nudlicky nakrdjenou zeleninu, kousek cibulky i se slupkou,
jeden strouZek ¢esneku, ddme na kousek skopového loje do rliZova osmaziti,
priddme k oném kostim a vafime vée jednu az pal druhé hodiny. Pak k té polévce
priddme jednu aZ dvé Izice ze skopového loje upravené rlzové jisky, a nechdme
to dale do zhoustnuti povariti. Na Ctyfi |zice ve vlazné vodé vypranych krup
nalijeme trochu Cisté nezahusténé polévky neb vody aby na dva prsty nad
kroupami stala a nechame v troubé pod poklickou zvolna do mékka dusiti po dobu
as 15-20 minut. Pak polévku procedime, mékké kroupy k ni priddme, okorenime
Spetkou kvétu, pepre a zelené Cerstvé neb suSené petrzilky, neb i pazitky. Je-li
polévka malo silnd, pak pridame k ni jesté Grafovu polévkovou kostku. Misto krup
mzeme dati ryzi.

Veprové maso na kminé s bramborem.

Ctvrt az pdl kilogramu libovéj$iho veprového blcku, raminka nebo masa
z nohy, nakrajime na kousky, polijeme varici vodou, pridame Spetku kminu, 1zicku
soli a nechdme to vafiti. Kdyz ndm maso méknouti pocinad (asi za pul hodiny),
pridame Izicku strouhané cibule, dvé, tfi Izice strouhaného tvrdého chleba (nejlépe
domaciho), nechame to dale povariti do zahoustnuti; je-li to snad ridké, priddme
k tomu Spetku mouky, maso pak na misu vynddme, omacku na né procedime
a podavame k tomu uvarené neb osmazené brambory.

Zadélavané veprové s brukvi neb turinem.

Ctvrt az pdl kilogramu veprového blcku neb raminka dédme na rendlik,
osolime, polijeme vafici vodou, pfiddme osm pepid, est novych kofeni a nechdme
maso do mékka vafiti po dobu pul az tfi ¢tvrti hodiny. M&kké maso vyndame,
omacku zahustime dvéma lzicemi bledé maslové jisky a podle potreby jesté
prisolime. K tomu se podava brukev nebo tufin a brambory. Brukev a tufin viz
str. 39.

Bramborové pomerancové rezy.

Na misu ddme jeden neb dva Zloutky, sedm dekagram( cukru praskového
a tfeme vse as ¢tvrt hodiny. Pak priddme klru a &tavy z plle pomerance, a tfeme
vSe dale jesté chvili. Priddme 17 dkg od predesliého dne uvarenych jemné
ustrouhanych bramborl a je$té tfeme v&e asi pét minut; zlehka do toho
zamichame ze dvou bilkl uslehany tuhy snih. Potfeme plech do poloviny maslem,
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posypeme moukou, hmotu na to nalijeme a v troubé volnéji peCeme asi patnacte
minut. Upedenou hmotu v plli rozkrojime a potfeme nasledujicim krémem:

Pomerancovy krém.

Deset Izic syrového mléka, jednu rovnou lzici bramborové neb obycejné
mouky, tfi dekagramy kostkového cukru, ktery jsme o pomerancovou klru otrely,
kousek vanilky, 1 neb 2 zloutky dohromady fadné rozkverldame a na plotné za
stalého kverlani - nechame zhoustnouti. Hustym pak hotovym krémem upecené
dily potfeme, na drobno krajenym pomerancem husté pokryjeme a pocukrujeme,
druhou upecenou Casti poklopime a krajime pak z toho fezy, které vanilkovym
cukrem posypeme. Jsou to velmi jemné a chutné rezy.
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STREDA:

Polévka Zzampionova neb lanyZova s makarony. - Veprova kyta po
hambursku s knedlikem. - Jemny kolac ze sadla s krémem z burskych
oriskd.

Polévka zampionova neb lanyzova s makarony.

Polévku z kosti ddme na plotnu, pfidédme k ni 6-10 platkld lanyzd (vice ne,
nebot jsou to houby velmi aromatické a vét$i ddvkou bychom chut pokazily);
Yampiond mdzeme dati o néco vice a nechdme tyto dobfe asi po dobu jedné
hodiny vyvafiti. Zvlasté do hrnce ddme na kousek morku neb jiného tuku kousek
drobné krajené mrkve, celere, petrzele, brukve a kapusty zazloutnouti, na to pak
onu polévku procedime, vybrané z ni houby na nudlicky nakrajime, priddme je
k polévce a pak ji zahustime dvéma Izicemi bledé maslové jisSky. Nechame ji do
zhoustnuti povafriti a zavarime do ni makarony. Chceme-li miti polévku silnéjsi,
priddme nékolik kapek Grafova polévkového koreni.

Veprova kyta po hambursku s knedlikem.

As >-34 kilogramu veprového masa z kyty zbavime tuku, nékolikrate jej
slaninou protdhneme, na vSech stranach posolime a je-li maso tence ufiznuté,
v zavitek stolime, zavazavse jej bilou tkanickou neb niti, aby se nam i ten maly
kousek v mensi Uhledné dily nakrajeti dal, a pri peCeni se nevysusil. Na mensi
kamenny rendlik ddme na IZici sadla - pdl IZice drobné& krajené cibule, mrkve,
petrzele, celeru, zazloutnouti, na zazloutlou zeleninu vlozime maso, pridame jeden
bobkovy list, $petku dymianu, tfi nova kofeni, est peptfl a nechame asi hodinu
do mékka dusiti za obasného podlévani polévkou. Pak maso odklopime, prudceji
v troubé do rlZova pe¢eme a mezi pedenim podlévéame koflikem kyselé smetany,
do které jsme Izici mouky rozkverlaly. Kdyz jiz pe¢ené mékka a rizova, vyndame
ji na prkénko, zbavime niti, rozkrajime ji na platky a ddme na horkou misu.
Omacku dame opétné na plotnu, prfiddme do ni trochu polévky, par kapek
citronové &tavy, kousek téze kiry, IZici bilého vina neb na $pi¢ku noze hofcice,
a je-li omacka ridka, tedy ji zahustime trochou mouky. Nechame ji povafriti, pak ji
pres husté sito procedime, zeleninu na ném dobfe rozmackame a jesté ji trochou
polévky prolijeme. Nato podle chuti prisolime nebo prikyselime, aby byla chuti
pikantni; trochu nalijeme na maso a ostatni podavame zvlasté v omacniku.
MGzeme k ni podavati knedlik nebo bramborové kroketky. (Viz str. 98, 105.)

Jemny kolac ze sadla, s krémem z burskych oriski.

Na val ddme patnacte dekagramd mouky, Sest dekagram( sadla, tFi
dekagramy tlu¢eného cukru, trochu nastrouhané citronové neb pomerancové
kdry, vée dohromady rozdrobime, pfidéme na $pi¢ku noze tlu¢eného ammonia
(cukraiské drozdi) neb pQl balicku pragku do peciva ,Odkolkova® a s jednim
Zloutkem vsSe dohromady zpracujeme v tésto. Tence vtlacime je do vroubkované
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kolaCové nizké formy, potfeme rybizovou neb merurfikovou neb i malinovou
zavareninou, na to pak dame nasledujici krém: Do kotliku dame tri bilky, dvé
zrnka soli, Slehame v pevny snih, do kterého pak zaslehame 12 dkg praskového
cukru, priddme 8 dkg oloupanych, na drobno rozsekanych neb strouhanych
(uhoblovanych) burskych neb obyé&ejnych ofigk, pll I1Zicky tluéené skofice
a Spetku tluceného rebicku. Vareckou to dobfe zamichame, kotlik ddme na plotnu
a za stalého michani a oddélovani vareckou ode dna, aby se nam to nepfripalilo,
nahrivame do zhoustnuti, to jest, kdyz vezmeme mezi prsty ¢asteCcku hmoty
a odtahneme-li prsty od sebe a utvofi-li se nam nitka, pak jest krém dosti jiz
nahraty. Krém teply naneseme na pripraveny kola¢ (syrovy), a dame volnéji péci
asi % hodiny do rGzova. Abychom poznali, kdy jest kola¢ peceny, odkrojime jen
maly kousek a je-li vespod rdzovy, tedy jest jiz dosti. Casto se stava, Ze jest kolac
na povrchu p&kné rlzovy, vespod viak bledy, polosyrovy, ¢imz ztraci na chuti.
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CTVRTEK:

Polévka kminova. — Rosténka na ¢esneku s bramborem. — Merunkové
rezy.

Polévka kminova.

LZicku kminu utlu¢eme ve hmozdifi a ddme do dvoulitrového hrnku studené
vody vafriti. Zasolime Izici soli, pfiddme t¥i aZ &tyfi IZzice sadlové rGzové jisky,
nechame vse dobre povafiti do zahoustnuti, okorenime sekanou zelenou petrzilkou
a podavame k ni na nudlicky krajeny osmazeny chlebicek.

K vdli zesileni chuti moZno pridati jednu nebo dvé Grafovy polévkové
kostky.

Rosténa s cesnekem a bramborem.

Rosténku osolime, opeprime, naklepeme a blany nékolikrate nafizneme. Na
kazdou rosténku pocitdme jeden strouzek Cesneku, ktery s trochou soli utfeme,
pripravené rosténky s tim potfeme a zlehka je pomoucime. Na panev dame lIzZici
sadla rozpaliti, rosténky na ném prudce po obou stranach opeceme a pak je na
rendlik slozime, nalijeme na né to sadlo, ve kterém se opékaly, pridame Izicku
strouhané cibulky a nechame vSe pod poklici za oblasného polévani polévkou
dusiti. Pri duseni rosténky obracime, aby se stejné dusily. Kdyz jsou jiz mékké (asi
za hodinu), tak je vyndame, do omacky podle potfeby polévky prilijeme, pfidame
mouky k vdli zahoustnuti neb strouhany chléb, pak trochu té omacky na rosté&né
precedime, ostatni pak v omacniku podavame; oblozime je kolem bramborem neb
dusenou ryzi.

Merunkové rezy.

Do kotliku dame dvé celd vejce, 5 dkg praskového cukru, Spetku vanilky,
chvili to Slehame, pak dame na kraj plotny a Slehame to do zhoustnuti. Kdyz nam
ve hmoté zlstava Slehacdka stati, jest dosti. Pfi nahfivaném t&st& musime byti
opatrné, abychom ho pfili§ nezahfdly, nebot by se pak spafilo, a hmota by
nenabyla. Kotlik sundame s plotny, Slehame hmotu dale do vychladnuti, pfiddme
Sest dekagramd bramborové mouky, zlehka ji zamichdme a naposledy pfidame
dva dekagramy rozpusténého vlahého sadla neb masla. Pak hmotu na maslem
neb sadlem vymazany, moukou posypany plech nalijeme na prst silné a ddme do
trouby volné&ji péci - do rlZova, po dobu as 15-20 minut. Upeéenou hmotu
prekrojime na dva dily a potfeme ji merunkovou marmeldadou, druhym dilem
priklopime a na povrch dame nasledujici merurfikovy krém: Lzici merurikové
marmelady dédme na misu, pridame jeden bilek, Izici praskového cukru, chvili to
tfeme, pak pfidame Izi¢ku citronové stavy a tfeme vSe dale asi ¢tvrt hodiny. Kdyz
nam to hodné& zhoustne a nabude, ptiddame ze dvou bilkd pevny snih, ktery zlehka
k tomu zamichame a timto krémem upecenou hmotu potirdme. Nozem na povrchu
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uhladime, trochu jesté pocukrujeme a na plechu v mirné troubé nechame
ztuhnouti, nacez krajime z toho na dva prsty Siroké rezy.
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PATEK:

Polévka rybi tmava s knedlicky z rybiho masa. — Kapr neb stika na
paprice s knedlikem. - Dort Helendin.

Polévka rybi, tmava, s knedlicky z rybiho masa.

Do trilitrového hrnku dame vafiti hlavy z ryb, neplnou Izici soli je zasolime,
priddme osm zrnek pepre, Ctyfi nova koreni, Stipku zazvoru, kousek cibule a maly
strouzek cesneku. Zvlasté na rendliku dusime drobné krajenou mrkev, kousek
celeru, brukve, petrzele neb pastindku do rdZova. Pak vSe k té polévce z rybich
hlav pfiddme a vafime déle jesté as pll hodiny. Ze IZice sddla neb masla a jemné
pSeni¢né mouky upravime rdZovou jisku. Uvarenou polévku procedime, onou
prochladlou jiskou ji zahustime, nechame pak dale povariti; okorenime ji kvétem
neb muskatovym oriSkem a Spetkou zelené petrzilky. Je-li vétsi mli¢i neb jikry po
ruce, tedy dame jich polovinu do této polévky rozvafriti, ale nejdrfive musime je
varici vodou spafiti a blan je zbaviti. Druhou polovinu dame na rendlik na kousek
sadla neb masla zasmaziti. (Na knedlicky.)

Rybi knedlicky.

Dame na misu lIzicku sadla neb masla, dobfe to utfeme, prfiddme ony
usmazené jikry neb mli¢i, opatrné obrané, drive jemné usekané masicko
z uvatenych hlav, pll vaji¢ka, tfi neb CEtyfi IZice strouhané, v mléce navihéené
housky, Spetku soli, pepre, kvétu neb i muskatového orisSku. VSe spojime v tuzsi
tésto, které bud’ Izici krajime do vrici polévky na malé noky aneb rukou ve vodé
macenou tvorime z tésta onoho malé knedlicky a nechame je pak v polévce
nékolik minut povafriti.

Stika neb kapr na paprice s bramborem.

O¢igténou vykuchanou rybu nakrajime na dily anebo, je-li mensi, mizeme
ji v celku nechati. Posledni polozime na Spejle na pekac¢, na vSech stranach
posolime, priddme Izici drobné nakrajené cibulky (na V2 kg rybu), lzici masla,
nechdme zazloutnouti a prfiddme Spetku dobré sladké papriky. Kdyz cibulka
zazloutla, polivame rybu mezi pecenim koflikem kyselé smetany, do které
rozkverlaly jsme I1Zicku mouky a pe¢eme rybu asi dvacet az tficet minut do rlzova.
Upecenou rybu opatrné vyndame na misu, omacku dame na plotnu, priddme k ni
drobet polévky (abychom, ziskaly vice omacky), a nechame vsSe povariti,
zahoustnouti. Je-li omacka malo husta, tedy pridame k ni Spetku mouky a aby
byla silnéjsi, par kapek polévkového koreni. Hotovou omacku procedime, trochu
nalijeme pod rybu a ostatni k ni v omacniku podavame. K takto upravené rybé
podavame brambory, bramborové kroketky, noky neb makarony.
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Helencin dort.

Utfreme 8 dkg masla, dva Zloutky, 15 dkg tlu¢eného cukru, pak pridavame
vzdy po Izici mouky a Izici mléka, az spotfebovaly jsme Ctvrt litru mléka a ctvrt kg
mouky, a docilily fidSiho tésta. Pak zamichame k tomu jeden pecivovy prasek
,Odkolk(v" a ze dvou aZ tii bilkd tuhy snih.

Tésto rozdélime na dva dily: do prvniho déame 1-2 lzice kakaa, Spetku
tlu¢ené skofice a febi¢ku, do druhého pak pll sa¢ku vanilkového cukru
»Odkolkova".

Tésto upeCeme ve dvou stejnych, maslem vymazanych, moukou
vysypanych dort. formach a pe¢eme je zvolna 20-30 minut; upecené placky
potfeme marmeladou, slozime je k sobé v dort, ktery taktéz cely marmeladou
potfreme a hoblovanymi mandlemi neb strouhanymi ofechy pohazime.

MOzeme naliti téZ do vy$si dortové formy nejdfive tésto bilé, na n&j pak to
tmavé; tésta ta se spoji a obdrzime upeceny dort Sekovy, ktery je dosti pékného
vzhledu.

Jest to levny dort, vhodny pro ditky.

TéZ mUzeme dort politi malinovou polevou.
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SOBOTA:

Polévka kroupova. - Veprovy gulas s bramborovym knedlikem. -
Kastanové rezy.

Polévka kroupova, cCista.

Do trilitrového hrnce dame vafriti as ¥4 kg kosti a jater, pridame Izici krajené
na drobno cibule, IzZici celeru, petrzele, mrkve, kousek péru, kapusty, |Zici soli
zasolime a privedem vsSe do varu. Kdyz se to zacalo vafriti, tedy pridame ctvrt
kilogramu hovéziho masa (Zebro neb od Spi¢ky) a nechame to volnéji variti, as
dvé neb dvé a pdl hodiny. Kdyz chceme miti polévku silnou, tedy ddme maso jiz
do studené vody vafiti, pak arcit ale jest maso vyvafené. Uvarené maso
upotfebime druhy den na karbanatky.

Kosti ddvame proto do studené vody, aby se dobre vyvafrily. Tyto pak v zimé
mizZeme pouziti aZz po tfikrate k dal$imu vareni polévky, neb se teprve dlouhym
vyvarovanim veskerych zivnych latek zbavi. Mame-li kost morkovou, jest dobre,
kdyz kousek morku uschovdme na nakyp, neb do knedli¢kl a podobné&; ptedpisy
jsou v dal&im obsahu této knihy. Uvadim pouze je&té to, Ze na morku mdZeme téz
smaziti zeleninu do zlatova, ¢imz dodavame polévce tmavsi barvy a jemnéjsi
chuti. Do hrnec¢ku dame zvlasté vafriti 4-6 Izic krup, nejradéji perlovych, které
jsme drive ve vlazné vodé Cisté vypraly a nalijeme na né polévky neb studené
vody, aby byly potopeny. Za vareni obCas nimi zamichame, neb opét trochu vody
prilijeme, aby se nam nepripalily. Varime je asi jednu hodinu. Polévku procedime
a hotovou jiz okorenime Spetkou kvétu nebo muskatového ofisku a sekanou
petrzilkou. Zeleninu, kterou jsme dali variti k masu, vybéreme totiz mrkev, celer
a rozsekanou kapustu a mzeme tuto do polévky pridati. Nakrajena takto zelenina
da polévce lepsi vzhled ajest to prece Skoda, zeleninu uvarenou zahoditi,
nemame-li dribeZe, které bychom tuto dati mohly. Chceme-li miti polévku
kroupovou Ccistou, tedy uvarené kroupy prolijeme na situ studenou vodou
a priddme je do hotové polévky. Do polévky, neZli ji neseme na stdl, rozkverldme
1 celé vejce.

Veprovy gulas s bramborovym knedlikem se skvarky a se zelim.

As > kg veptového bucku nakrdjime na vétsi kostky; na rendlik ddme na
IZici sadla jednu malou na drobno rozkrajenou cibulku, Spetku kminu a papriky -
zazloutnouti. Pak tam vloZzime ono rozkrajené maso, a dusime na plotnég, za
obcasného podlivani vodou asi tfi ¢tvrti az celou hodinu. Kdyz jest maso mékké,
tedy je lIzici sypké mouky zaprasime, a nechame je zaskviriti; pak tam pridame
trochu vody, abychom mély dosti omacky, tak aby maso prevysovala. Na to
nechame omacku zavariti, zahoustnouti, je-li malo husta, pridame jesté trochu
mouky a podle chuti osolime, natez maso vyndame, omacku na né procedime
a podavame k nému bramborovy knedlik se zelim. Prfipravu knedliku toho viz
»Délnicka kucharka".
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Kastanové rezy:

Hmota tataz jako pfi fezech merunkovych, str. 111, které plnime nasledovni

kastanovou nadivkou:

Ctyticet dkg kastanl upeéenych neb ve vodé uvarenych zbavime slupek,
umeleme a skrz sito protlacime.

Priddme k nim 10 Izic sladké smetany neb mléka, a dobfe to utfeme.

Zvlast na mise tfeme 10 dkg masla, sacek vanilkového ,Odkolkova"
a 20 dkg praskového cukru; do utfeného priddame po troskach za dalsiho treni
pripravené kastany, a 4-5 Izic dobrého rumu.

Vychladlé rezy potfeme touto nadivkou.
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NEDELE:

Polévka hovézi, hnéda s hraskovym puddingem. - Pasticky neb brukve,
plnéné mozeckem. - Krocan peceny s dusenou ryzi neb bramborem. -
Citronové souffleé.

Polévka hovézi hnéda s hraskovym puddingem.

Pfipravime si polévku hovézi podle dfive udanych predpisl, do které dédme

hraskovy pudding:

Dame do hrnecku Sest Izic mléka nebo sladké smetany, 1 celé vejce, Spetku
soli, Spetku mouky, dobfe to rozkverlame.

Na rendlik ddme Izicku masla, 1Zicku sekané zelené petrzilky a vrchovatéjsi
IZici zeleného hrasku; nechame to as po ¢tvrt hodiny dusiti.

Vychladlé pridame k tomu mléku s vejcem a dobie umichdme; do malych
formi¢ek, babovicek neb listll, vymazanych maslem a moukou vysypanych, hmotu
nalijeme, ddme do rendliku trochou vafrici vody naplnéného, prikryjeme poklici
a vafime to v pare as pul hodiny.

Ztuhly pudding z formicek vyklopime a dame do pripravené hovézi polévky.

Predpis tento staci as pro 6-8 mensich babovicek.

Brukve plnéné mozeckem.

Pro 1 osobu pocitame dvé prostfedné velké brukve a pro 4-6 osob staci
vétsi veprovy mozecek.

Oloupanou brukev (kedluben) prostredni velikosti, uprostfed vyhloubime,
dame ji na rendlik, nalijeme na ni varici vody tolik, aby byla potopena; vykrajené
z prostfedku &asti ddme téZ s sebou vafiti, pfidame Izi¢ku masla, Sest peprd, tfi
nova koreni a nechame pod poklickou na plotné variti; kdyz pocind meéknouti,
vyndame je ven a naplnime je kasovinou

Jeden veprovy mozecek ve vlazné vodé moceny, zbavime vSech krvavych
zilek. Na rendlik dame |zicku strouhané cibulky na kousek sadla neb masla
zazloutnouti, pfiddme mozecek, k tomu Spetku zelené petrzilky a kvétu, nechame
zaskvifiti a sundame pak s plotny. Do vychladlého mozecku dame dvé Izice
mlékem navlhcené zemli¢ky, jedno vejce a podle chuti osolime. Touto kasovinou
nadivame ony vyhloubené kedlubny (brukev), atim vykrojenym uvarenym
kouskem otvor jako poklickou priklopime. Pak ddme na rendlik do trouby, polijeme
nékolika Izicemi rozpusténého masla a prudceji v troubé peceme; mezi pecenim
podlivame je koflikem kyselé smetany, do které jsme IZicku mouky rozkverlaly.
Mékké upecené brukve vyndame na misu, k omacce pridame podle potreby vodu,
ve které se ona brukev povarila - (totiz tolik, kolik prejeme si omacky), nechame
ji na plotné povariti do zahoustnuti, je-li malo silnd, tedy pridédme nékolik kapek
polévkového koreni. K brukvi na mise podavame brambory neb dusenou ryzi.
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Maslové pastiky.

Upravime si maslové tésto listkové, viz str. 23, rozvalime ho na pdl prstu
sily, vykrajime z ného ozdobnym radylkem mensi ¢tverce; do jich stfedu ddme
onu mozeckovou kasovinu, prehneme je v trojhranky, jichZz okraje prsty k sobé
pritiskneme, potfeme je zloutkem vodou rozfedénym a prudce na plechu vodou
potfeném peceme.

Krocan nadivany.

Dobte vykuchany krocan se ¢&isté vypere, nohy se u kloubkl useknou, (silné
zily ze stehen se vytahnou) uvnitf i povrch se posoli; vole nadijeme nasledovni
(dfive vSak zbavime krocana vnitfniho tuku ve voleti).

nadivkou:

Utfreme 10 dkg masla, krocani jatra jemné uskrabeme, pridame tri az Ctyfri
vejce, Spetku strouhaného muskatového ofisku, trochu sekané petrzilky,
4 oloupané strouhané housky, smetanou neb bilym vinem navlhéené, podle chuti
prisolime a dobre nadivkou promichame.

Vole krocana timto naplnime a pak zavazeme, neb niti seSijeme.

Prsa krocani mdZzeme as &tyfikrate slaninou protknouti.

Na pekac dame as dvé az tfi Izice masla rozpustiti, krocana nan vlozime,
podlijeme trochou polévky, priddme kousek petrzelového korene i s nati a peCeme
za obcasného podlévani pod poklici do mékka.

ZGstane, takto p&kné& 3&tavnaty. Kdyz je mékky, tedy poklici sejmeme
a pe¢eme ho prudce, za ob&asného potirani vlahym maslem do rizova.

Upeceného z pekace vyndame, omacku nepatrné moukou zahustime;
podavédme k nému dusenou ryZi, bramborovou kasi a riizny kompot.

Krocan s kastanovou nadivkou.

Upravime si nasledovni nadivku:

10-15 kastanG hodime do vfici vody a nechdme je as ¢tvrt hodiny vafiti;
vodu slijeme a kastany jesté chvili v pare dojiti nechame. Pak je oloupame
a sitem, protlac¢ime. Utfreme 5-7 dkg masla, pridame 3 Zloutky, trochu citronové
kdry, $petku soli, protla¢ené kastany, 2 strouhané, smetanou navlhéené zemli¢ky,
a vie dobre utfeme; pak do toho zlehka zamichame ze t¥i bilk( tuhy snih.

Vole krocana nadivkou nadijeme; mame-li nadivky vice, tedy uvolnime mu
kGzi na prsi¢kach a nadivku i tam vtlag¢ime.

Krocana takto upraveného vsak jiz neSpikujeme a dame ho na masle péci,
jak v predchazejicim predpise uvedeno.

Souffleé citronové:

Tfeme na mise as Ctvrt hodiny 7 dkg masla do pény; pak pridame 7 dkg
tluéeného cukru, trochu strouhané citronové klry a tfi zloutky - jeden po, druhém.
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Pak dame misu na plotnu a tfeme rychle do zhoustnuti. Zahoustlé sejmeme
a tfeme do vychladnuti. Na to priddme z pdl citronu $tavu; udlehdme ze tfi bilkd
tuhy snih. Nyni k tomu zatfeme kousek sné&hu s pll IZzici mouky a pak teprve
ostatni snih k tomu zlehka zamichame.

MensSi puddingovou neb dortovou formu vymazeme maslem a vysypeme
moukou neb cukrem; hmotou naplnime, poklici pfikryjeme, postavime do vétsiho,
horkou vodou as na dva prsty zvysi naplnéného rendliku, formu zavazim zatizime
a ddme do dobfe prohfaté trouby as pdl hodiny vafiti. Pak poklici sejmeme
a nechame v troubé jesté chvili ztuhnouti. Opatrné na misu vyklopime a kolem
dame vinnou pénu (Sodo).

Souffleé nesmi v3ak dlouho stati, nebot sklesne a proto musi se rychle na
stll podavati.

K Upravé takovych lehouckych nakypd, puddingl atd. hodi se nejlépe ovalni
misky neb formy z ohnivzdorného porcelanu znacky Diamant v kterych se pokrmy
tyto upekou a ihned na stll podavaji.
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KUCHYNE PRO NEMOCNE A REKONVALESCENTY.

Ze zkudenosti vim, jak byva pro hospodyrky tékd volba pokrmQ pro
nemocné. A tu z neznalosti pfivodi se mnohdy zhorseni choroby nebo dokonce
choroba jina. Jen v kratkosti uvedu pokrmy, které se svou vyzivnosti a lehkou
stravitelnosti hodi nejlépe pro nemocné nebo rekonvalescenty.

Polévky.
Bramborova tfena (uvedena na strance 16).
Spenatova . . . 52).
Chrestova . . . 27).
Houskova . . . 100).
Celerova . . . 71).
Kvétakova . . . 102).
Petrzelova . . . 71).
Falesna rybi . . . 52).

Polévka vinna. Do hrnku dame 15 Izic bilého neb ¢erveného meélnického
vina, 5 IZic vody a 1-2 Izice cukru. Zvlast v hrnecku rozkverlame 2 Zloutky a lZici
vody se Spetkou mouky. Kdyz se vino vari, nalijeme je na Zloutky, které stale
kverlame, aZ polévka zahoustne. Polévku miZeme okofeniti $petkou zdzvoru. Pro
lep&i chut nechava se s vinem vafiti kousek citronové kdry.

Bouillon. Starsi, dobre ocisténou a na cCtvrtky rozkrajenou slepici dame
variti. Zasolime 1 Izici soli, prfidame 1 lzici petrzele, mrkve, celeru, kapusty,
brukve a maly kousek cibule (pro t&Zce nemocného se cibule vynechd); mizeme
téz pridati maly kousek jater a kousek hovéziho masa. Polévku varime
2-3 hodiny, nejlépe v Papinové hrnci. Papiniv hrnec je silnosténny, lity,
smaltovany a opatfen vikem se Sroubem, které se na hrnec neprodysné pritdhne
tak, Ze teplota pfi vafeni prestupuje 100 stupfit C, &mz vafeni stava se
dokonalej$im. Hrncl t&chto uziva se hlavné pro vareni silnych, vydatnych polévek.
Pak polévku nechdme ustati a procedime ji. Do $alkd, ve kterych se podava,
roztlucCe se celé vejce a na né nalije se varici polévka.

Poznamka: Zbylou slepici mozno upraviti jako zadélavanou s houskovymi
knedliky a citronem, anebo maso z ni umeleme do sekané pecené.

Zeleniny.

Spenat (str. 50).

Spenatovy pudding (str. 103).
Kvétak s maslem (str. 162).
Kvétak ,a la Ostende" (str. 99).
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Smazeny kvétak:

Uvarime skorem do mékka ve slané vrici vodé, do které pridaly jsme kousek
masla, kvétak v celku, zbaveny zelenych listkd.

Uvareny a vychladly nakrajime na fizky. Mezitim uslehame z jednoho bilku
tuhy snih, pridame k tomu jeden Zloutek, nepatrné soli, dvé Izice mléka a tolik
mouky, abychom obdrzely Fidsi tésticko. Kvétakové fizky v tom obalime a prudce
na panvi na masle po obou stranach do riZzova osmazime. Poddvame k nému bud’
nové brambory aneb osmazené staré, varené Zatkovy makarony atd.

Kvétak na jiny zpisob:

Uvareny kvétak na rizky nakrajeny obalime v mouce, v uslehaném vajicku,
v housce a smazime na masle do zlatova.

Kvétak se sunkou:

Na rizek uvareného kvétaku dame tenky fizek Sunky, kterou jsme drive
v rozSlehaném vajicku obalily, a na kvétak pritiskly. Takto spojené obalime
v mouce, v rozSlehaném vajicku, strouhané housce a smazime, jak v predeslém
predpise dano.

Kvétakovy pudding:

Malou rdZi kvétaku uvafime ve slané vodé do mékka. Do hrnku ddme as
dvacet Izic mléka, do néhoz zakverldme dvé vajicka, Spetku soli, trochu
strouhaného parmezanského syra, Do toho zamichdme na mensi kousky
nakrajeny kvétak, dame variti do pary, prikryté poklici. Kdyz to ztuhne, pak
opatrné na talif vyklopime a polijeme rozpalenym maslem.

Mrkev (str. 38).

Chrest. Ma-li byti chrfest dobry, musi byti bily a stonky nepfrilis silné. Stonky
oSkrabeme, svazem niti a vloZime do varici osolené vody, pridame 1 Izicku masla.
Vari se do mékka asi ¥2-1 hodinu. Z mékkého chrestu zcedime do polévky vodu;
chfest vynddme na misu, polijeme do rlZova rozpalenym maslem a hlavi¢ky
posypeme strouhanou smaZenou houskou. Stonky chiestové mizeme protladiti do
polévky.

Chrest je neobycejné vyzivny, lehce stravitelny a doporucuji ho |ékafi
zejména pri nemocech ledvinovych.

Cerny kofen:

Cerny kofen, jind¢e pod jménem Hadimord znamy, nahradi ndm v zimé
chrest, neb jest skorem téze chuti a vzhledu. Jest to velice zdrava zelenina
a mozno ji po celou zimu obdrzeti; ponévadz jest lehce stravitelnou, hodi se tedy
i pro nemocné. Pri koupi vybirejme koreny aspon jako prst silné, nepolamané
a Cerstvé. Oskrabeme rychle vrchni ¢ernou kiru a o¢i§té€né korfeny vlozime ihned
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do studené vody, do které jsme pridaly trochu octa, nebot jinadée kofeny cernaji
a nemaji vzhledu.

Upravuje se jako chrest - vari v zasolené vodé, polije vficim maslem
a posype se osmazenou houskou, nékdo ji ho rad sypany parmesanem.

TéZ mUZe se poddvati s bilou maslovou omackou.

Salat hlavkovy trochu oslazeny, pokapany citronovou S$tavou, obsahuje
podle znalcd mnoho bilkovin a $krobovych latek, takze ma znaénou cenu vyZivnou.

Masa.

a) Zadélavané maso.

Kure zadélavané s kvétakem a nudlemi..

Ocisténé a na cCtvrtky rozkrajené kure dame do varici zasolené vody,
pfiddme 1 maly petrzelovy kofen se zelenou nati, dribky (srdé&ko, jatra
a zaludek) a varime asi %2-1 hodinu do mékka. Pak priddame 2-3 lzice bledé
maslové jisky a nechdme dobfe povafiti, zahoustnouti. - Zvlast dame do vafici
vody s kouskem masla dobre ocistény a vyprany kvétak v celku, a nechame asi
1 hodinu variti. Vodu z uvareného kvétaku priddme do omacky k zadélavanému
kureti. Chceme-li miti omacku jemnéjsi, dame do ni 1 Izici sladké smetany, ve
které jsme rozkverlaly 1 Zloutek. Na misu dame upravené zadélavané kure,
doprostifed uvareny kvétak, ktery polijeme rozpalenym maslem a posypeme
smazenou strouhanou houskou. Okolo klademe pak uvarené zcezené nudle, které
nepatrné rozsekanou zelenou petrzilkou posypeme, a zalijeme omackou.

Holoubé zadélavané s kvétakem a nudlemi.

Upravuje se podobné jako kure.

Slepice zadélavana s knedlicky.

Na uvarenou na dily rozkrajenou slepici nalijeme silnou polévku ze slepice.
Na rendlik dame 1 Izici masla, do kterého dame Spetku zelené rozsekané petrzilky
zaskviriti a pak pridame tolik mouky, abychom docilily fidsi jiSky, kterou nechame
jen nepatrné zaskviFiti. JiSka musi byti zcela bledd, jinak by chut omacky rusila.
Jisku rozfedime studenou vodou a pfiddme k masu; takté? mizeme dati maly
kousek citronové kiry; nechdme vse dobfe povafiti a zahoustnouti. Aby oméacka
byla navinulé chuti, pfikapeme nékolik kapek citronové stavy. Chceme-li omacku
miti jesté jemnéjsi, pridame IZici sladké smetany, rozkverlame 1 Zloutek, kterouz
do omacky nalijeme a rozkverldme dfive, nez zadéldvané maso na stil neseme.
Zvlast ve slané vodé nebo v polévce jsme vafily tyto knedli¢ky:

Houskové knedlicky. Na talif ddme 1 Izici masla, 1-2 Zloutky, Spetku
muskatového ofisku, trochu citronové kiry, $petku soli, 1-2 Izice mléka nebo
smetany a tolik strouhané housky, aby byla hmota vIa&na. Uglehdme z bilkl snih,
priddme k té utfené hmoté a dobre promichame. Pak omocime ruce ve studené
vodé a tvorime knedlic¢ky velikosti holubiho vejce. Jeden nejdfive ddme do polévky
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5-7 minut vafriti na zkousku. Nerozvafri-li se, zavarime ostatni. Kdyby se vsak
rozvaril, pfidame Izicku mouky. Uvarené knedlicky vkldddme do hotové omacky
a nechame je prohrati.

Teleci maso zadélavané s citronovou omackou a knedlicky.

Teleci hrudi, nebo maso z plecka na sité prelejeme varici vodou, ddme na
rendlik, zalejeme polévkou nebo vodou, podle potfeby osolime, pfidame maly
kousek masla a nechdame do mékka variti asi 2 hodiny. Pak mékké na vétsi
kousky rozkrajime a do omacky dame bledou maslovou jisku; ostatni vse, jak
v predpise ,slepice zadélavana" uvedeno jest.

Teleci zadélavané s hribkovou omackou.
(Pro rekonvalescenty.)

Upravuje se praveé tak jako kure zadélavané s kvétakem; pouze pridame do
omacky takto upravené 1-2 Cerstvé hribky, které jsme na platky nakrajely, na
IZici masla nechaly zaskviriti a zalily polévkou.

Podavame k nim makarony; doporucuji Zatkovy makarony, kratké,
ryhované, neb o néco delsi tak zvané canellony, které preldmeme, hazime do vrici
zasolené vody, do které pridaly jsme kousek masla a varfime je do mékka
10-20 minut podle jich velikosti a sily.

Uvarené polijeme vficim maslem a sypeme osmazenou strouhanou
houskou.

Makarony jsou dosti vyzivné a pfi tom pomérné lehce stravitelné.

Hovézi syrové maso.
(Pro nemocné.)

Cisté, dobre odlezené hovézi svickové maso nozem naskrabeme, osolime
a utvofime z né&ho placi¢ku. Maso muzeme zakapati dobrym olivovym olejem,
citronovou stavou anebo politi rozpusténym maslem. Do doli¢ku, ktery uprostred
tvorime, dame syrovy zloutek, jejz na talifi pak s masem smichame.

Syrové hovézi maso.
(Pro rekonvalescenty.)

Uprava t&Z, pouze pridava se trochu strouhané cibule, opepfi se, prida se
k tomu s maslem utfena sardelka a pokape se nékolika kapkami citronové stavy.
Beefsteak (biftek) str. 132.

b) Pecené.

Teleci pec¢ené s bramborem a kompotem aneb se zeleninou (str. 69).
KuFe pecené s bramborem a kvétakem (str. 45 a 90).
Holoubé nadivané s kompotem (str. 90).
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Koroptve (str. 61 [pro rekonvalescenty]).
Teleci smazeny Fizek (str. 38).
Kompoty uvedeny na str. 90.

Zeleninové prikrmy a moucniky.

Spenatové livanedky s vejci.

30 dkg Spendtu prebereme, zaZloutlych lupénki zbavime, v nékolika
vodach vypereme (nebot byva pravidelné znedistén piskem a hlinou), do vafici
zasolené vody hodime a varfime ho nepfikryty do mékka. Kdyz se Spenat mezi
prsty lehce rozmélni, je dosti uvareny. Dame ho na sito, prolijeme studenou vodou
a vymackame. Jemné usekame na prkénku, nebo na sité protlacime. Na talifr dame
1 celé vejce, 3 dkg masla, Spetku soli a kvétu, dobfe vSe utfeme, pridame
usekany $penat, jednu strouhanou housku, navihéenou mlékem, pdl strouzku
utreného Cesneku nebo maly kousek ustrouhané slaniny. Dobre vSe promichame,
podle chuti prisolime. Lzici vykrajujeme kousky, v mouce nebo strouhané housce
je obalime. Livanecnik vytfeme rozpalenym sadlem nebo maslem a livanecky
v ném po obou stranach do riZova opékame. Na misu sloZime a kolem upravime
vénec z michanych usmazenych vaji¢ek nebo klademe na kazdy livanecek jedno
sazené osmazené vajicko

Spenatové paladinky.

Dame do hrnecku 10 Izic mléka, jeden az dva Zloutky, Spetku soli a tolik
jemné mouky, bychom docilily z toho ridké tésticko; dobre je vyslehame, pak
priddme z jednoho bilku snih a zlehka to zamichame.

Rozpalenou omeletni panev potfeme maslem, tésto na ni tence nalijeme
a prudce po obou stranach ope¢eme do riZova. Mdme z toho dvé az tfi paladinky,
které potreme

Spenatovou nadivkou:

Ctvrt kg S$penatu, ocisténého, v nékolika vodach vypereme, déme do
osolené vody nepokryty variti. Kdyz se da lupinek mezi prsty rozestfiti, jest dosti,
tu ho odcedime, rychle studenou vodou prolijeme a na drobno usekame. Do
kamenného rendliku (hodi se k tomu nejlépe ohnivzdorny porculan znacky
Diamant, ponévadz nepryska a jidlu nedava Zzadnych prichuti) dame 1 IZici
uskrabané slaniny rozpaliti, pak pridame lzici jemné mouky a nechame chuvili
zaskuviriti. PFidame prolisovany Spenat, trochu té vody ze Spenatu (obsahuje dosti
soli zelezitych, cenné to latky pro lidsky organismus), nechame dusiti, po chvili
priddme Izici strouhané housky mocené v jedné az dvou lzZicich smetany nebo
mléka, nepatrné okorenime tlu¢enym kvétem nebo muskatovym oriSkem.

Nadivkou touto potfeme pripravené palacinky, svineme je, polozime do
maslem vymazané kameninové panve a nechame je chvili zapéci.
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Do hrnecku dame 6 Izic mléka neb smetany, zakverlame v ni jedno vejce
a tim palacinky polijeme a nechame v troubé dopéci.

Palacinky pIlnéné sunkou a kvétakem.

Uvareny kvétak rozsekame na drobno, taktéz i kousek Sunky; upecené
palacinky podle predchazejiciho predpisu tim pohazime, svineme a peCeme, jak
udano v predeslém predpise.

Palacinky houbové.

Houby jsou tize stravitelné, hodi se tedy pouze pro rekonvalescenty.
Upecené palacinky naplnime nasledujicim: Ocisténé hribky, klouzky neb Zampiony
drobné rozkrajime, dame na panev, pridame lzici masla, Spetku sekané zelené
petrzele a nechame zaskviriti; pak pridame Spetku tluéeného kminu, trochu
pfisolime a nechdme v tom houby prudce osmaziti. MGZeme k nim pFidati jednu
az dvé lzice sladké smetany. Touto kasSovinou potreme palacinky, sbalime
a nechame je zapéci, zalijeme pak mlékem atd., jak v predeslém predpise.

Jahodovy krém:

Lesni jahody, které jsou aromatictéjsi nezli zahradni, prelijeme na situ
vodou a pak je skrz zinéné sito protlacime - cukru priddme k nim podle chuti
a libosti. Na 4-6 Izic jahod udlehdme ze dvou bilkG tuhy snih, do kterého
zaslehame 1-2 |zice tlu¢eného cukru. Smichame ho s témi protlacenymi jahodami
a chceme-li miti krém vydatnéjsi a jemnéjsi, tedy zamichadme do ného 2 az 3 lzice
usSlehané neslazené smetany; pak dame krém k ledu ztuhnouti. Mensi davka
jahodového krému mirni horecku. Pozivati vSak vétsi mnozstvi jahod samotnych,
se nedoporucuje, nebot po nich byva kopfivka.

Jablkovy rosol.

Na rendlik dame 5 prostiredné velkych, neoloupanych jablek, 1Zicku masla
a nechdme v troub& do mékka, do rlZova upéci. Na misce tfeme asi ¢tvrt hodiny
2 bilky se 6-10 dkg cukru do pény, k nim pridame ta pecend, prolisovana jablka
a tfeme vSe jesté 15-20 minut, az to hodné nabude. Rosol tento d& se dobre na
sklenénou misu ozdobnou trubi¢kou vystfikati aneb podavame ho v kosickach
z lineckého tésta upeéenych. Kosi¢ky takové mdZeme si do zasoby upéci, nekazi
se a hodi se pro rizné krémy atd. V 1été& ddvame tento rosol k ledu, je chutnéjsi.

Piskotova omeleta (str. 92).

Pudding z paleného cukru (str. 65).

NahrFivané rezy s krémem (str. 99).

Soufflée citronové viz str. 118.

Snéhovy kopec (str. 20).

Piskotovy dort (str. 162).

Krupic¢na kase (str. 36) nebo krupicovy nakyp (str. 95).

Andulcin nakyp (str. 100).
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Bramborovy dort.

Na misku dame 3 zZloutky, 8 dkg praskového cukru a tfeme vSe nékolik
minut; pak pridédme z pdl citronu nebo pomeranée nastrouhanou kiru a z pul
citronu Stavy. VSe tfeme ddle as ¢tvrt hodiny; k utfenému pridame étvrt kg od
prede$lého dne uvafenych, jemné ustrouhanych bramborl, dobfe je v hmotu
zatfeme a priddme dale ze 3 bilkd tuhy snih. Zlehka v&e promichame, nalijeme do
sadlem nebo maslem vymazané a moukou vysypané dortové neb melounové
formy a v troubé 2 az 34 hodiny volné peceme. Kdyz se nam prst do dortu nebofi,
jest dosti. Upeceny vyklopime na podnos, potfeme jej rybizovou neb malinovou
marmelddou a ddme na vrch bilkovy krém.

Bilkovy krém (viz str. 14, 25).

Jablkoveé rezy.

Oloupeme Sest vétsSich jablek, slupky vypereme a dame je na rendlik do
studené vody uvafiti. Kdyz jsou mékké, tedy je vyndame a do té vody dame na
¢tvrtky nakrajend jablka i s jadfincem a nechame je do meékka uvariti. Mékka
jablka sitem protla¢ime a odvazime. Tolik, co vazi, vezmeme kostkového cukru,
ktery smacime ve studené vodé, dame na Cisty rendlik a varime na velkou bublinu
- to jest, vlozime-li do ného draténé ocko, cukr se na ném zachyti, nacez,
foukneme-li do ného a vylitne-li z o¢ka vétsi bublina, kterd se udrzi - tedy jest
cukr spravné uvaren. Nyni pfiddme k nému ta protladend jablka, z pll citronu
dtavy neb dvé IZice octa (vinného), trochu strouhané citronové kiry, 3petku
tlucené skorice a rebicku, nacez to tak dlouho varfime, az se nam hmota varecky
ani rendliku nechyta. Pak pridame jesté drobné krajeny citronat nebo usekané
datle; hmotu prochladlou vyndame na val cukrem posypany, upravime z ni
¢tverhrannou placku ve vysi prstu, kterou nechame do druhého dne ztuhnouti.
Pak krajime ji nozem smocenym v horké vodé na rezy nebo Ctverecky.

Jablko-malinové rezy.

Upravujeme timZe zplUsobem, jenom Ze k jablkim ptfiddme jednu IZici
malinové marmelady.

Puddingy na rychlo.

Pudding cokoladovy.

Pripravime si puddingovou formu, kterou studenou vodou vyplachneme. Do
hrnécku dame Ctyri IZice studené vody, jeden az dva Zloutky, obsah jednoho sacku
Oetkerova c¢okoladového puddingového prasku, dobre to vSe spolu rozkverlame.
Nyni ddme do litrového hrnku pll litru mléka, pét aZ sedm IZic tlu¢eného cukru,
dva az tfi dekagramy masla, |zZici kakaového prasku, nebo jemné strouhané
¢okolady Zora a privedeme rychle do varu; do vriciho nalijeme zvolna pfipravenou
smeés a za stalého dalsiho michani varfime, az se nam tvori v tom bubliny. Mezitim
pfipravime si z jednoho (dvou) bilkd tuhy snih, ktery pak do toho horkého rychle
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vmichame. Nyni nalijeme do pfipravené formy a nechdme v chladu ztuhnouti -
nejlépe postavime-li formu do studené vody.

Vychladly pudding vyklopime na sklenénou misu a ozdobime odkapanym
smichanym rliznym kompotem, z kterého na ném slozime kvitka.

Pudding merunkovy.

Pfipravime si timze zplsobem pudding jak v prede$lém pFedpise uvedeno,
pouze namisté puddingového Oetkerova prasku cokoladdového upotrebime
Oetkerlv puddingovy prasek vanilinovy. Rozsekame as 10 pllek su$enych
merunék (které jsme as pét hodin pred tim ve studené vodé s pridanim 1 |zice
tlu¢eného cukru macely) a kdyz v puddingu pfi vareni téhoz se bubliny tvori, tedy
je zamichame, priddme pak jesté snih z jednoho nebo dvou bilkl a hotovou smés
opét do puddingové, studenou vodou vyplachnuté formy nalijeme; nechame opét
ztuhnouti, jak jiz uvedeno.

Hotovy pudding, vychladly, vyklopime na misu a polijeme ho nasledujici
polevou:

Vrchovata Izice merunkové zavareniny da se na rendlik, pfidaji se dvé az tfi
IZice vody, necha prejiti varem a pak pudding tim polijeme.

Marmeladu merunkovou upravime si tfeba ze suSenych merunék;
macime jich drive nékolik ve vodé a pak s cukrem rozvafiti nechame.

Pudding s pomerancovou prichuti.

Pudding upravime podle predchazejicich predpist, pouzijeme v3ak
puddingového Oetkerova prasku s mandlovou pfichuti. Pfred pridanim snéhu do
téhoz pridame do ného IZici strouhanych mandli a 2 dkg rozsekané, v cukru
naloZzené pomerancové klry, neb ,Zora" bonbond, pInénych pomerancovou kiirou,
ovsem drobné rozsekanych.

Pudding mandlovy - piskotovy.

PFipravime timZe zplsobem jako pfededly, pouze namisto mandli pfidame
10 pidkott na mensi kousky rozldmanych.

Pedivo.

Babovka jubilejni, stranka 198.
Piskotova babovka, stranka 198.

Karasky.

Na misu ddme pdl kg mouky, IZi¢ku soli, drobet muskatového ofigku, a IZici
cukru. Do kofliku vlahého mléka, vioZzime kostku cukru, 2 dkg kvasnic a nechame
zkynouti. Kvaskem zadéldme mouku, podle potreby pridame vlahého mléka. Vse
zadélame v tuzsi tésto. Dobre vypracované nechame kynouti. Ze zkynutého
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tvorime housticky (karasky), které potfreme vejcem a posypeme makem a dame
¢tvrt hodiny dokynouti. Peéeme do rliZzova v prohiaté troub& 15-20 minut.

Precliky.

Dame na val ¢tvrt kg ohfaté mouky, do ni lzici tluceného cukru, Spetku
rozstrouhaného zazvoru a rozdrobime v tom 1-2 dkg masla nebo sadla se Spetkou
soli. Z 1 dkg kvasnic, 5 Izic mléka, Spetky cukru a trochu mouky pfipravime si
husty kvasek, nalijeme ho do té pripravené mouky a prfidame trochu mléka. Tuhé
tésto hodné vyvalime. Pak délame z ného takto preclicky.

Nakrajime mensi kousky tésta, vyvalime je v tenci tyCinky o sile preclicku,
sto¢ime je v kulaty preclik, pfi ¢emz vzdy levy konec tycinky pfes pravy konec
prehneme, prostfredkem je prsty k sobé dobre primackneme a spoj dobre
zakulatime. Nejsou-li totiz konce precliku dobre spojeny (svazany), rady se ve
vodé rozvareji. Davame je do vafici vody od knedlikd; nemame-li této, pak dame
do vétsiho kastrolu vafriti vodu; jakmile za¢ne vfiti, zaprasime ji Izici mouky (aby
precliky dostali lesk), prilijeme k vafrici vodé sbéracku vody studené, abychom var
srazily, a pak teprve hotové precliky do ni vhazime a nechdme je v ni chvili
napafiti, tedy na povrchu ztvrdnouti. Pak je rychle vyndame, obalime je v maku
se soli smichaném a klademe na suchy plech. Dame je do vyhraté trouby prudceji
po obou stranach do rGzova péci.

Napoje pro nemocné.

Podavame jim svarené mléko, totéz mléko s dobrym korfiakem (do hrnécku
mléka davame kavovou Izicku koniaku), ¢aj s citronem nebo mlékem, konakem
aneb vinem, kakao, horkou citronovou limonddu, studenou malinovou $tavu
v mineralni nebo sodové vodé a lipovy ¢aj s medem nebo malinovou $tavou.

Lipovy €aj s malinovou stavou.

Vezmeme Spetku suSeného lipového kvétu, nalijeme nan ctvrt litru varici
vody a nechame nékolik minut pod poklickou spafriti, az jest tekutina barvy
zlatové. Pak ji procedime a osladime podle potfeby Izici medu neb malinové stavy.
Lipovy Caj Spatné upraveny, zejména privedeme-li ho do varu, jest pak ostré chuti
a vyvolava podrazdéni (skrabani) v krku.
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VECERE.

Nic neni tak vhodného pro hospodyfiku, jako muzZe-li ptipraviti rychlé
a chutné veclefe. Za pll hod. je s ptipravou i s Upravou hotova! Pro¢ chvalime si
v hotelich §tavnatd masa? Pro jejich zplsob rychlé Gpravy.

Podotykam, Ze jidla tato (a la minute) pripravuji se na omeletni panvi
z ocelového lesténého plechu, kterd ma tu vlastnost, Ze rychle pece a smazi.
Zbude-li nam vsSak kousek nékterého jidla neb omacka (zejména kyseld),
nesmime zbytky na panvi nechati. Jidla by zlernala a dostala S$patnou pfichut;
proto jest tfeba zbyla jidla uschovati v jiné nadobé.

Teleci maso.

Z teleciho masa z kyty jest nejlepsi prostiedni ¢ast, ktera se nazyva , orech".
Z této casti déldme nasledujici jidla ,a la minute™:

Smazeny rizek.

jest popsan na strance 38.

Rizek pFirodni.

Maso na platky narezané a osolené naklepeme. Na 4 fizky dame rozpaliti
2-3 lzice Cerstvého masla, rizky v mouce obalime a rychle na rozpaleném masle
pe¢eme. Jsou-li jiz po obou strandch rdZové, tedy je polévkou zalijeme
a vyndame. Stavu nechdme zahustiti a podle potieby priddme polévky a osolime.
K Fizkdm podavdme na &tvrtky krajeny citron a brambory. MiZeme téZ na
samotném masle rizky bez podlévani polévkou délati; pak zCervenalé fizky na talifi
tim maslem polijeme a podavame k nim taktéz brambory.

Prazsky Fizek.

Upravime podobné jako predesly, davame vsak kolem ného na misu
michana vajicka sypana zelenou, sekanou petrzilkou.

Teleci Fizek na paprice.

Z teleciho masa upravime si fizky jako predeslé. Na 4 rizky dame 2 jemné
nakrdjené cibulky na lzici Cerstvého masla zazloutnouti a priddme k tomu na
Spicku noze papriky. Osolené a naklepané frizky klademe na cibulku a nechame asi
5 minut smaziti, pak je obratime a opét 5 minut smazime; nato je 4 Izicemi
polévky zalijeme. Rozkverldame 4-5 Izic kyselé smetany s IZzickou mouky a tim
omacku zahustime. Je-li omacka prilis Fidka, pridame jesté mouku, je-li husta,
polévky. Takto upravenou procedime na fizky a podavame k nim noky nebo
knedlik a ¢tvrtky citronu.
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Rizek na sardeli.

Maso na platky narezané naklepame a pomoucime. Na omeletni panev
dame celou sardelku se IZici Smetolu utfenou a na tom nechame fizky po obou
stranach asi 5 minut osmaziti. Kdyz jsou cervené, zalijeme je polévkou, vynddme
na misu a omacku na né procedime. K nim davame smazené brambory od obéda
nebo knedlik.

Filet s lanyzi, smrzi, Zzampiony nebo hfribky.

Pripravime pFirodni Fizky. Houby dobfe ocisténé, na platky rozkrajené dame
s trochou polévky a s kouskem masla dusiti. Opecené fizky podlijeme omackou
z hub. Kdyz jsou jiz hotovy, dolijeme na né vSechnu omacku z hub a nechame
zavariti. Pak je dame na misu, houby déame doprostred a omackou podlijeme.
Kolem nich davame susenou ryzi nebo smazené brambory, aneb cezené nudle,
a na to nékolik snitek zelené petrzele.

Filet s lanyzi a madeirou.

Tyz pomér a Uprava s pridanim 1-2 Izic madeiry.

Steak s vajickem.

Z kyty urizneme z orechu (nejjemnéjsi maso teleci) takovy Spalicek masa
jako na beefsteaky a trochu hranou noze ho naklepeme, osolime a pomoucime.
Na omeletni panev déme na 4 steaky 2 Izice masla a prudce je za stalého pohybu
na tom peceme, obratime je, tlukdackem na brambory hodné zmackneme, aby se
|épe propekly a nechdme 10-15 minut délati. Pak je podlijeme polévkou
a nechame zavariti. Hotové vyndame, omacku pod né podlijeme, na né dame
sazena vejce a kolem osmazené brambory.

Sazena vejce. Na livane¢nik do dilku ddme trochu omastku (sadlo nebo
maslo) a kdyz se nam zaskviri, ddme tam celé vejce, Stipku soli a nechame je
smaziti. Bilek musi byti UpIné tvrdy a zloutek jen malo ztuhly. Jsou-li hotovy,
opatrné je Izici vyndame. Hodi se téz dobre k ¢oCce a na beefsteak.

Teleci jatra na viné.

Teleci jatra, as 2 kg, zbavime blan, nakrajime na fizky a trochu je
sklepeme. Kazdy jednotlivy fizek dva az trikrat protahneme slaninou. Na panev
dame 1 Izici masla nebo Smetolu, 1 lzici krajené cibulky, Spetku papriky
a nechame zazloutnouti. Kdyz to zazloutne, ddme na to pomoucené, pripravené
jatrové fizky a prudce po obou stranach 7-10 minut pe¢eme. Pak pridame 2 az
3 Izice ¢erveného vina a na nékolik Izic polévky; podle chuti teprve prisolime. Je-li
omacka ridka, priddme trochu mouky. Jatra vynddme, omacku na né procedime.
K nim podavame bud’ dusenou ryzi nebo brambory.
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Teleci jatra smazena.

Upravuji se jako smazené rizky (uvedeno na str. 38).
Vepirové maso.

Kotleta ,, redaktorska".

Kotlety se naklepaji a pomouci. Zoubkovanym nozem nakrdjime si na
nudlicky celer a mrkev a varime to v hrnecku v malo polévce, aby zelenina byla
malo potopena, do mékka. Do jiného hrnec¢ku dame do trochu polévky maly platek
Sunky a na nudli¢ky nakrajenou malou okurku a asi 10 kapart zméknouti. (Pomér
na 4 kotlety.) Pripravené kotlety pak prudce na sadle opékame a kdyz jsou jiz po
obou stranach rizové, vkladame je na jiny rendlik a zalijeme polévkou ze zeleniny
a ze Sunky. Potom k nim pfiddme &tipku papriky a 2 IZice bilého vina. V pdl kofliku
kyselé smetany rozkverlame Izici mouky a nechame tim omacku povariti,
zahustiti. Pak pfidéme nékolik kapek citronové stavy, kotlety urovname na
ohratou misu a na kazdou doprostred dame malou kruhovitou formickou
vykrojeny kousek $unky. Sunku sto¢ime v kvét, do ného ddme ozdobné krajenou
mrkvic¢ku jako pestik, ke kvétu pFilozime okurku, celer, par kapar( a celou snitku
zelené petrzilky. Procezenou omacku trochu pod kotlety nalijeme a ostatni
v omacniku k tomu poddvame. Kolem kotlet déame dusSenou ryzi, kterou
v Skebli¢ky vpravime a pak vyklopime opatrné kolem masa. Posypeme ji zelenou
sekanou petrzilkou. Vkusné upravené hodi se i pro hostiny.

Kotlety na kminé.

Kotlety osolené a naklepané pomoucime. Na ctyri kotlety dame lzici sadla,
pll nakrajené cibule, tipku pepte a kminu na rendlik zapéniti a na to vlozime
kotlety, které po obou stranach 5-10 minut peeme. Kdyby se nam cibulka palila,
zalijeme ji malou nabérackou polévky, maso vyndame, omacku nechame
zahoustnouti a na kotlety ji procedime. K tomu davame cerstvé nebo smazené
brambory.

Kotlety na paprice.

Upravime timze zpldsobem jako na kmin&, vynechdme véak kmin a pep¥,
naproti tomu pfidame v3ak pll kavové IZi¢ky dobré sladké papriky.

Kotleta smazena.

Vezmeme mlada veprova zebirka (kotletky), nakrajime aneb si je nechame
od reznika nakrdjeti, osolime a hodné naklepeme, obalime v mouce, ve vejci
dobre vysSlehaném, v strouhané housce a na rozpaleném sadle smazime. Kdyz se
kotlety dopékaji, propichnou se, aby z nich para vysla, jsou pak kiehci. Podavame
k nim zeli s bramborem nebo Spenat a mrkvicku.
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Segedinska kotleta.

Narezané veprové kotlety osolené naklepeme a pomoucdime. Na panev
dame (na 3-4 kotlety) IZici sadla a drobounce sekané cibulky, pridame na Spicku
noze papriky a zaskvirime do zluta. Pak na to ddme pomoucené kotlety a nechdme
po obou stranach prudceji péci. Vysmahlé podlijeme trochou polévky a peceme 5
az 10 minut; potom je ddme na misu, omacku podle potreby zfedime. Na kazdou
kotletu doprostied dame dusené kyselé zeli a kolem ni brambory.

Maso hoveézi.

Beefsteak.

Z cisté odlezelé, blan a tuku zbavené svickové narezeme Spalicky masa,
osolime je, opeprime, hranou noze nékolikrat naklepeme a na obou stranach
pomoucime. Na omeletni panev dame rozpaliti na 1 beefsteak Izici masla, do
néhoz pak dame ono maso a vidlickou jim stale pohybujeme, aby se maslo
nepripalilo; za 2-4 minuty obratime na druhou stranu a nechame opét prudce
2 minuty dopéci. Opeéené maso na talif vyndame, zbylou $tavu (maslo) zalijeme
2 IZicemi polévky a nechame var prejiti. Omacku ochutname a pod beefsteak
procedime, aby zlistalo maso nahote hezky okoralé (upedené).

Chceme-li miti beefsteaky hodné vypecené, tedy je draténym mackatkem
na brambory hodné zmackame a nechame jesté asi 5 minut péci; maji-li byti po
»~anglicku® (polosyrové), upravujeme je tak, jak uvedeno.

Boeuf s madeirou.

Odkozenou, odlezelou svickovou osolime a opeprime. Na rendlik ddme kus
masla a onu svic¢kovou rychle po obou strandach nechame na plotné opéci (dame
pozor, aby se nepripalila). K peceni pridame ocisténé a na listky nakrajené houby,
bud’ hfibky, nebo zampiony. Kdyz jiz vysmahuje, zaprasime ji IzicCkou mouky,
zalijeme 4 IZicemi madeiry a 3-4 Izicemi polévky. Pak maso vyndame, na tenké
platky nafezeme (prostfedek je rGZovy, polosyrovy) a obloZime bramborem nebo
ryzi. Taktéz mQzeme i jednotlivé Fizky ptipravovati.

Filet po myslivecku.

Ze sviCkové narezeme tenci fizky, posolime, opepfime a naklepame.
Protahneme dva- nebo trikrat slaninou a pomoucime. Na panev (na 4 rizky) dame
pll rozkrajené cibulky a Izici masla zapéniti, pak tam ony Fizky vlozime, prudce
opeCeme. Mezi pecenim vareckou maso na panvi otaCime, aby se cibulka
nepripalila, za 10 minut obratime, polévkou podlijeme. Pak nechdame omacku
zahoustnouti, procedime, podle potfeby osolime a pokapeme citronovou $tavou.
K tomu davame dusenou ryzi nebo brambory.
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Beefsteak ,.a la Tartare" (syrovy).

Jidlo toto byva pochoutkou mnohych a jest velmi vyzivné. Kousek syrového
masa ze svickové zbavime bilych zZilek, rozsekame na jemnou kasSi¢ku a osolime;
pak ztoho udéldame hromadku jako na peceny beefsteak. Rozsekdme na
drobounko pul cibulky, &tipku kaparl a pll o¢isténé sardelky. Oloupanou cibuli
v plli rozkrojime a vybéfeme z ni vnitfek; pul té vyhloubené cibule ddme na maso
doprostfed a do ni syrovy Zzloutek (vypadd to jako kvét). Nyni z té druhé pulky
cibule nakrajime tenka kolecka a kolem masa tvorime jimi jakousi ohradu. Kolem
na talif ddvame stridavé Stipku kapard, hromadky rozsekané cibulky a opét tipku
sardeli a mezi to snitky zelené petrzilky. Do cibulky doprostifed dame 1 kapar, do
sardelky opét trochu cibulky jako pestik, aby to vypadalo jako kvét. Jesté pridame
kousek &ervené Fipy v podobé kvitku sto¢ené a kyselé okurky. Na stdl se k tomu
podava ocet, tabulovy olej, citron, pept a Zatkova hoficice ,Ziva".

Rosténa po vidensku.

OdleZelé maso na rosté&nky nasolime, opepfime a pomouéime, okraje (kGzi)
na dvou nebo tfech mistech nakrajime, aby se pri duseni nezkroutila. Na panev
(na 4 rosténé) dame 4-5 Izic dobrého masla rozpaliti, na né vlozime rosténky,
které po obou stranach rychle za stdlého pohybovani nechdme péci. PeCeme je
takto 5 az 10 minut, pak je podlijeme polévkou a vynddme na misu. Mezitim
nakrajime na celd kolecka cibulku, které vSak rozebereme, ze pak tvori krouzky,
nechame ji na Izici sadla do zlatova usmaziti, vlozime doprostfed na rosténky na
talifi a pak povarenou omacku pod né nalijeme.

Rosténa po cikansku.

Na omeletni panvi rozpalime platky cerstvé slaniny (na 2 rosténky Izici
slaniny), na ni vloZime opaprikovanou a pomoucenou rosténku a rychle za stalého
pohybovani a obraceni ji peCeme 10 minut. Pak ji 2-3 Izicemi polévky podlijeme,
vyndame a omacku na ni nalijeme. Kni poddavame na slaniné osmazené
brambory.

Roastbeef ,,a la minute".

Dobre odlezelou rosténku (prokvetalé maso z nizkého boku), osolime,
opepfime a v mouce obalime. Na omeletni panev (na 4 roastbeefy) dame 3 Izice
masla rozpaliti, pak tam vlozime maso a rychle asi 10 minut je po obou stranach
opékame. Pridame 2-3 lzice polévky, nechame povafriti, zahoustnouti, maso na
teplou misu vynddame a omackou polijeme. K tomu se podava dusena ryze nebo
opecené brambory v podob& muéli nebo kosi¢kl upravené.

Roastbeef 11.

Pfipravime si totéZ maso nejméné 1 kg pro 6-8 osob. KuZi¢ku vrchni na
CtvereCky narezeme, jinak by se nam zkroutilo. Nejlépe jest radné je osoliti, na
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vSech stranach opepriti a trochu palickou naklepati a nechati ve studenu nékolik
hodin odlezeti. Na peka¢ dame Spejle, na né to maso, polijeme koflikem
rozpaleného masla prudce je za stalého polévani maslem a vlastni $tavou v troubé
2 hodiny pe¢eme. Pak maso na ohratou misu tence na platky krajime. (Maso to
musi byti uprostied rdZové a okolo zape&ené.) Do &tavy (masla) priddme Stipku
mouky, 2-3 lzice silné polévky a nechdame povafriti, omackou z ¢asti peceni
podlijeme, zbytek poddvéame v oméaéniku zvlasté. Poddvame k ni riznou dudenou
zeleninu (mrkvicku, zeleny hrasek, Spenat, kvétak) a brambory ve Skeblich.

Roastbeef na jiny zpdsob.

Kureci jatra dusime na masle asi 5-10 minut, pak tyto podlijeme polévkou
a 1-2 IZzicemi madeirského vina, zaprasime Stipickou mouky a klademe na misu
kolem masa.

VECERE OBYCEJINE. - RUZNA MASA.

Sunka ,,a la Maréchal".

Na omeletni mensSi panvi rozpalime malou Izicku masla, vloZzime tam na
platky krajenou Sunku (asi 2-3 platky). Rozkverlame 2-3 vejce se Stipkou soli,
zapeCenou Sunku tim polijeme a dame do prudké trouby péci. (Nabude to
a dostane péknou barvu.)

Pak Sunku nozem nebo rybovkou z panve sejmeme na talif a neseme rychle
na stdl, nezli nam klesne. Pe¢eme ji asi 10 minut.

Sunka ,,a la Maréchal" na jiny zptsob:

Rozpalime na panvi Izicku masla a kdyz vie, tu v ném opeCeme 3-4 platky
Sunky; pak na ni sazime 2 az 3 vejce, které posolime Spetkou soli a nechame je
na plotné na Sunce ztuhnouti.

Spanélska vejce.

Rozsekame kousky sunky, nebo tu¢ného uzeného masa, nebo i salamu. Na
omeletni panev dame kousek masla nebo Smetolu (asi 1Zzicku) rozpaliti, na to
sazime 3 vejce, malounko je osolime a kdyz se dopékaji (neni-li Zloutek tekuty),
dame doprostred tu sekaninu, vejce opatrné lopatkou podrizneme, pres Sunku
prehodime, nechame chvilku zapéci a vyndédme na talif. Ktomu davame
strouhany kren, neb horcici.

Spanélska vejce levnéjsi. Tatdz Uprava, ale dédme méné uzeného masa
a 2 lzice strouhanych uvarenych brambor osolenych a trochu opeprenych.

Mozecek s vejci.

Veprovy mozecek ve vlazné vodé namoceny, zbaveny krvavych zilek
a usekany ddme na omeletni panev na pul malé drobné usekané cibulky na IZici
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masla zapénéné délati asi 10 minut, osolime a pridame stipku kminu. Rozklepdme
1-2 vejce, priddme k mozecku a nechame dodélati. Na talifi pak ho posypeme
zelenou jemné sekanou petrzilkou nebo pazitkou.

Smazeny hovézi mozecek.

Mozecek dame do vlazné vody a odzilkujeme. Pak ddme na sito a varici
vodou sparime, posolime, opepfime a pohodime sekanou zelenou petrzilkou; na
to obalime jej v mouce, Slehaném vajicku, ve strouhané housce a smazime
v rozpaleném sadle po obou stranach do rdZova. K hotovému podavame bud' salat
bramborovy, aneb i dusenou mrkev, brukev, kapustu nebo i Spenat.

Husi krev.

Na rendlik ddme %2 drobné usekané cibulky na kousek husiho sadla nebo
masla do zluta udélati. Rozkverlanou krev pak na tu cibulku zalijeme, osolime,
pridame lzici strouhané housky do kofliku mléka a krev tim zalijeme; délame tak
dlouho, az je hustd a ¢erna. Kdyby byla velmi hustd a cervena, pridame do ni
trochu polévky, aby seridla a mohla se dodélati.

Husi jatra.

Dobte ocisténd husi jatra viozime as na pll hodiny do mléka zbé&leti; na
rendlik ddme IZici sadla, ptl mensi na drobno nakrajené cibulky, $petku papriky
zazloutnouti. Jatra jsme as trikrate slaninou a jednim az dvéma rebicky protahly,
pak je v mouce obalené do omastku s cibulkou vlozily. Dusime je zvolna
20-30 minut podle velikosti jater. Kdyz jsou rGzova, pak teprve je nepatrné
podlijeme, osolime (jatra nesméji se drive soliti az jsou hotova, jinak ztvrdnou),
vyndame, omacku nechame zahoustnouti a pak ji na jatra procedime. Podavame
k nim bramborovou kasi nebo Zatkovy makarony.

Vurty na paprice.
(Pfedpis tento jest as pro 6-8 vurtd.)

Na Izici masla nebo sadla ddme 2 cibulky drobné usekané zapéniti, pridame
pal 1zieky sladké papriky, nechame zagkvifiti, pak na ni ddme na kola&ky nebo na
pllky nakrdjené vufty, nechdme je osmaZiti a zalijeme pak trochou polévky.
Trochu vody se IZici mouky rozkverldme (misto vody dame kyselou smetanu,
mame-li ji) a omacku tim zahustime. Vurty zbavené cibule vyndame a omacku na
né procedime. Ktomu dédme osmazené nebo na pare ohraté knedliky nebo
bramborovou kasi. Vurty mohou se téz jako fizky obaliti a smaziti.

Parky délame tymz zplsobem, ale nechdme je v celku, neoloupané.

Vuity na paprice na jiny zpdsob.

Oloupdme 6-8 vuftl a nakrajime je na platky nebo na pllky. Na IZici sadla
nebo margarinu dadme jednu mensi na drobno usekanou cibulku zapéniti; do
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zpénéné pridame setrenou Izicku sladké papriky, nechame chvili zaskvifiti, nacez
zaprasime to 1-2 Izicemi jemné mouky a nechame to zazloutnouti. Pak zalijeme
to bud’ slabsi polévkou neb vlahou vodou, zlepsenou nékolika kapkami Grafova
polévkového koreni, priddme ty nakrajené vurty, osolime a nechdme to as
10 minut podusiti. Vurty vybereme na horkou misu, obloZzime je osmazenym
bramborem neb knedlikem a omacku k nim procedime. Chceme-li miti omacku
chutnéjsi, tedy zalijeme ji koflickem kyselého mléka neb smetany, ve kterém
rozkverlaly jsme IZzicku mouky.

Ledvinky hovézi.

Ledvinky na tenké listky nakrajime a varici vodou spafime. Na 4 ledvinky
dame vétsi rozkrajenou cibulku na Izici masla zCervenati, na to dame rozkrajené
listky ledvinek, stipku kminu, papriky a nechame pod poklickou nezasolené
(solené by ztvrdly) 1-1% hodiny dusiti. Kdyz vysmahnou, zasypeme je IzZici
mouky, kterou za stadlého michani nechame zaskviriti. Nato ledvinky polijeme
polévkou nebo trochou vody, zlepsenou Grafovym polévkovym korfenim. Kdyz jsou
meékké, teprve je zasolime a opeprime. Dame k nim na misu oloupané brambory,
bramborovou kasi nebo dusenou ryzi.

Ledvinky veprové a teleci ,,a la minute". Tyto délame podobnég, ale
prudce smazime na panvi jen 5-7 minut, az zbéleji a zméknou.

Karbanatky.

Ya kg tuéného veprového masa a pridédme k nému as totéz mnozstvi kde
jakého zbytku; mize to byti hovézi vafené maso, zbyld pecené&, uvafené veprové
kGZe, ¢&i kousek zbylého saldmu; vde rozkrajime a dohromady umeleme. Je-li
maso vice suché, pfiddme 1 IZici $kvarkd. Do strojku k masu pfidame ¥ cibulky
a naposled 1-2 housky, ¢imz také mlynek vycistime. Do umletého dame 1 vejce,
Stipku majoranky, pepre, kvétu, strouzek utifeného se soli ¢esneku, Izici slaniny
na kosticky nakrajené, osolime a radné zamichame. Rukou ve vodé namocenou
tvorime z toho zplostélé kulicky, které v mouce neb v Zatkové smazence obalime
a na sadle peceme bud’ na plotné nebo v troubé. Musi se po obou stranach opéci
do rlZova. Pekou se 10-15 minut. K nim se podava bud bramborova kase, zeli
nebo dusena mrkvicka.

Plicky na kyselo.

Veprovy nebo teleci korinek (pajsl) Cisté omyjeme, dame do velkého hrnce
variti (nabude). K nému priddme jako k polévce vSechnu zeleninu, osolime
a varime, az je srdce mékké. Kofinek vynddme na misu a nechame vychladnouti.
Vychladly na nudlicky krajime. Na rendlik ddme na dvé lzice masla drobné
rozsekanou cibulku do riZzova usmaziti a na ni dusime rozkrajeny kofinek.

Do hrni¢ka ddme bobkovy list, 5 novych kofeni, 10 pepiQ, &tipku dymidnu
a 2 rebicky vafriti a kdyz se vSe nalezité povarilo, procedime to na maso, prfidame
2 |zice octa a tolik polévky, aby byl kofinek potopeny. V kofliku kyselé smetany
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rozkverlame vrchovatou Izici mouky a nechdame s kofinkem zavafiti. Pak
prikdpneme nékolik kapek citronové $tavy a Stipku rozsekané citronové kdry.
Podle potieby okyselime a prisolime. Davame k tomu knedliky. Polévku zbylou po
vareni korinku upotfebime bud’' se sdgem nebo s ryzi k obédu.

Paprika.

2 kg teleciho z kyty nebo z plecka na vétsi kousky nakrdjime a vafrici vodou
rychle pFes sito spafime a ihned studenou vodou ptelijeme. (Maso zlstane tim bilé
a Stavnaté.) Na rendlik ddme jemné usekanou cibulku se IZici dobrého masla
zazloutnouti, pridame na Spicku noze dobré sladké papriky, nakrajené maso
osolime, nechame 20-30 minut pod poklickou zvolna dusiti a podle potreby je
malo polévkou podlijeme. Kdyz je mékké, vyndame a nékolika Izicemi vody se IZici
mouky smichanymi omacku zahustime a povarenou, zahoustlou na maso
procedime. Davame k tomu knedlik nebo noky. Je-li omacka na paprice malo
rlzova, pak ddme na Izicku sadla na $picku noZe papriky, nechdme zadkvifiti
a k hotové jiz omacce pridame.

Sekana pecené (fasirovana).

Y4 kg tuéného veprového a rGzné zbytky vareného bud hovéziho nebo
peceni a dribeze (také asi ¥4 kg) umeleme na strojku a pfiddme do rozemletého
strouhané zemlic¢ky, Izici na kostiCky krajené slaniny, |zici strouhané cibulky, IZici
strouhanych jater, Stipku pepre a muskatového ofisku, 1-2 vejce a podle chuti
osolime. Pak to dame na vodou polité prkénko a ve vodé smocenyma rukama
z masa tohoto udélame sSisku, kterou na Spejle na nizky pekac vlozime. Pod peceni
dame kousek krajené na hrubo cibulky a Izici sadla. Peceni pomazeme bilkem
a navrchu na ctvereCky pokrajime, pri peceni podlévame trochou polévky. Po
upeceni pridame do omacky Spetku mouky a nechame povafriti. Peceni tu peCeme
3% hodiny. K upecené davame brambory, kasi nebo knedliky. V dobé lacinych
vajec vsuneme pred pecenim doprostfed SiSky na tvrdo uvarené a oloupané
vajicko.

Sekana svickova pecené.

Upravime maso jak v predeslém predpise je uvedeno, ale k peceni pridame
koflik kyselé smetany s 1 Izici mouky rozkverlané, 1 bobkovy list, 4 nova koreni,
6 peptl a Stipku dymianu. Do omaéky mizeme téZ pFidati citronovou klru i $tavu.
Omacku na peceni z&asti procedime a zbytek podame v omacniku zvlasteé.

Sekana kapusta.

Pripravime si pravé tak maso jak je pfi sekané peceni uvedeno, ale slaninu
nedame. Malou kapustu spafime a v polévce asi 5 minut vafime. Pak ji vynddme
a kdyz vychladne, na ctvrtky rozkrojime, na dlouho krajenou slaninu prolozime
a opét dohromady slozime. Z masové kase udélame na mokrém prkénku placku,
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do které doprostfed ddme kapustu a kraje k sobé smackneme. Utvorime Sisku
a dame péci jako sekanou.

Hovézi jazyk s polskou omackou.

Do 3-4 litrového hrnce dame do varici vody se zeleninou vafriti jazyk
a varime do mékka 212 -3 hodiny. Dame do 34litrového hrnku té uvarené polévky,
pfiddme bobkovy list, 10 pepid, 4 novd kofeni, 2 Febi¢ky, Stipku dymianu,
2-3 lzice octa, 3-4 tabulky perniku, 1 Izici maslové jisky, Izici malinové zavareniny
nebo 1 Izici povidel, 2 Izice cerveného vina a nechdme vse fadné povafriti.
Ochutname, aby to bylo sladkokyselé (pikantni chuti). Do procezené omacky dame
asi 10 sparenych mandli, 1zicku ocisténych hrozinek a nechame vse var prejiti.
Mékky jazyk vyndame do studené vody, od Spicky sloupneme, na tenké platky
krajime, na mise ho pak omackou podlijeme a ¢ast omacky podavame v omacniku
zvlasté. K nému nejlépe se hodi knedlik, pro hosty pak maslové pasti¢ky. Hovézi
jazyk byva veliky a proto jej dobrfe uvareny rozdélime na dvakrat a udéldame
k vecefi tfeba druhy den jazyk na sardeli.

Jazyk se sardeli.

Uvareny jazyk na tenké platky nakrajime a sardelkou se Izici masla utfenou
vzdy na jedné strané potfeme a na druhé strané moukou obalime. Na omeletni
panev dame Izici masla a jazykové platky stranou pomoucenou na to klademe
a rychle opékame. Pak pridame trochu hovézi polévky, nechdme omacku chvili
povariti, zhoustnouti, jazyk vynddme a omacku na néj procedime. Davame k tomu
na misu dusené brambory nebo ryzi.

Jazyk na divoko.

K uvarenému jazyku upravime tutéz omacku jako k sekané svickové peceni,
viz str. 137.

Jazyk uzeny.

Dame syrovy uzeny jazyk do varici vody a nechdme ho 2-3 hodiny do
meékka variti. Mékky ve studené vodé sloupneme, na tenké platky na misu
nakrajime a teply kifenovymi riZzi¢kami a zelenou petrzilkou zdobime.

Studeny davame mezi narez aspikem krasleny.

Teply uzeny jazyk miZeme téZ podavati s hrachovou kadi neb ise
Spenatem.

Brzlik.

Brzlik hovézi odZilkujeme a ddme asi pul hodiny moditi, pak spafime ho
varici vodou. Na rendlik dame Izici krajené cibulky, Izici rozkrajené slaniny a kdyz
cibulka Zloutne, dame do ni Stipku papriky, na to vlozime zasoleny brzlik
a nechame za obcasného zamichani a podlévani (polévkou) zvolna asi hodinu
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dusiti. Kdyz je mékky, nechdme S$tavu vysmahnouti, IZici mouky zasypeme,
nechdme zaskviriti (to dodd omacce vytecné chuti) a pak podlijeme velkou
nabérackou polévky, abychom mély zahoustlou omacku, brzlik vyndame, omacku
nechame zahoustnouti a na maso procedime.

Brzlik veprovy. Upravuje se jako predesly, ale dusi se jen %2-12 hodiny.

Brzlik teleci pfipravujeme podobné&, dusime jej vdak asi pdl hodiny.

Brzlik smazeny. Teleci brzlik ve vlazné vodé omyjeme, odzilkujeme,
rozfizneme na tenky platek; osusime, osolime, v mouce, vajicku, strouhané
housce obalime a na sadle nebo masle osmazime. Davame k nému bramborovou
kasi, mrkvicku nebo Spenat.

Hovézi nebo teleci brzlik se smetanovou omackou.

Hovézi brzlik zbavime tuhych blan, ddme jej na sito a varici vodou sparime;
na rendlik ddme jednu drobné krajenou cibulku, na Spicku noze papriky, nechame
to zazloutnouti, pak na tu cibulku ddme ten spareny brzlik, zasolime a nechame
pod pokli¢kou pll aZ jednu hodinu dusiti za ob¢asného podlévani polévkou. Kdyz
brzlik zmékl, zalijeme ho koflikem kyselé smetany, do které jsme lzici mouky
rozkverlaly a nechdme to zahoustnouti; pak pfidédme par kapek citronové Stavy.
Teleci brzlik pripravujeme timZe zplisobem. Jest to levna a chutnd vedefe. K tomu
se podavaji brambory nebo Zatkovy varfené makarony, tak zv. ryhované rdzky.

Spekové knedliky.

Do kofliku vlahého mléka dame 2 kostky cukru a 1 dkg kvasnic kynouti; ke
zkynutému pridame 2 celd vejce a vSe dobre rozkverlame. Tim zadélame 2 kg
mouky, do které jsme daly rovnou Izici soli, 2 Izice strouhané housky a mame-lIi,
1 uvareny strouhany brambor. VSe zadélame v tuzsi tésto, které vypracujeme, az
se tvori bubliny. Mezitim nakrajime na kosticky asi 3 housky, usmazime je na Izici
slaniny a nechame vychladnouti. UsmaZenou housku priddme k téstu, téz
2-3 Izice uvareného rozsekaného uzeného masa nebo saldamu a teprve nyni
nechame tésto odpocinouti. Pak knedliky tésné pred obédem zavarime do vafici
vody. Tvorime je ve velikosti pésti bud rukou ve vodé macenou, anebo je
vykrajujeme ve vodé macenou nabérackou. Varime 10-15 minut. Nelipaji-li se,
kdyz je vidlickou natrhneme, jsou dosti. Knedlik navrchu kfizem rozkrojime
a smazenou strouhanou houskou posypeme. Knedliky vafime ve vodé, v niz jsme
vafily uzené maso, nebot tim na chuti ziskaji. K nim davdme dusené zeli a zbylé
uzené maso. Vodu z knedlikd upotifebime na bramborovou polévku. PFi dnedni
drahoté vajec mizeme dati pouze 1 vejce a IZi¢ku Zluti A. Kejiové.

Kapustové karbanatky.

Kapustu spafime, z ni vodu ihned slijeme, a pak ji v zasolené vodé, neb
polévce do mékka dale vatime. M&kkou uvafenou rozsekadme, pfidame k ni pdl az
jedno celé vejce, vétsi Spetku pepre, nového koreni, jednu strouhanou mlékem
navlhéenou housku, lzici drobné rozkrajeného Speku, Izicku osmazené cibulky,
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podle chuti to jesté prisolime a priddme tolik housky, aby se nam z hmoty této
daly tvoriti karbanatky, které pak v mouce obalime a prudce na sadle opeceme do
rdzova. Podavame k nim bud’ uvaiené uzené maso nebo bramborovou kasi, kterou
jsme omastily sadlem, na kterém jsme ony karbanatky smazily.

Studeny ovar s kifenovou majonésou.

V zasolené varici vodé varime asi 1-1% hodiny mensi veprovou hlavu.
Uvarenou na uhledné dily rozkrajime a podavame maso bud' teplé s kienem nebo
studené s kifenovou majonésou. Tak mdZeme vafriti téZ vepfovou noZi¢ku.

Délame-li domaci tlacenku pro mensi rodinu, upotfebime ¢ast hlavy na
tlacenku a druhou ¢ast na ovar.

Krenova majonésa.

Do vychladlych 7 IZic polévky prida se 1 zloutek 1 lIzice octa, Stipka cukru,
soli a mouky, pal IZice masla; dadme to vie do hrne¢ku, postavime to do teplé vody
na rendliku na plotnu a za stalého michani nechame to zhoustnouti. Zhoustlé
vyndame, pridame trochu strouhaného kfenu a michame do vychladnuti.

Poddvame ji k studenému ovaru neb ke zbytkim veprové neb i teleci
pecené.

Sele varené s kfienovou omackou.

Cést selete (asi Y2 kg) ddme do varici vody, pfidédme k tomu kousek cibule,
Sest peprd, rovnou lZici soli, vatfime pdl az tfi tvrti hodiny do mékka. Nato sele
na misu vyndame, uhledné nakrajime a podavame k nému tuto

kfFenovou omacku.

Do hrnku dame lIzici strouhaného kfenu, celé mensi strouhané jablicko, dvé
kostky cukru, dvé az tri IZice octa, Spetku soli, jedno na tvrdo uvarené na drobno
rozsekané vejce, a tolik polévky ze selatka, abychom méli zahoustlou omacku.
Podle potreby ji bud’ jesté prikyselime neb prisladime.

Polévky ze selete upotfebime na Upravu polévek jinych.

Domaci tlacenka.

Do varici vody dame veprovou hlavu, zasolime a do meékka ji uvarime.
Polovinu mékké hlavy rozkrajime na platky a podame jako ovar s majonésou
k vecefi, jak jsem jiz uvedla, z druhé poloviny pak udéldame tlacenku. Maso
rozkrajime na vétsi kousky, dobfe osolime, opepfime, priddme na Spicku noze
tlucené nové koreni, strouzek utreného cesneku, Stipku zdzvoru, majoranky,
2 litru veprové krve a trochu mastné polévky, v niz se maso vafrilo, anebo také
michdme maso jen s polévkou bez krve. Bachor (zZaludek) radné soli vytfeme,
v nékolika vodach vypereme, masem a tekutinou volné naplnime, Spejlemi
zaspejlime a dédme asi 1-1%2 hodiny vafriti v polévce, v niz se varilo maso.
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Neprysti-li ndm cervend krev pri propichnuti Spejli, je dosti. Pak tlacenku
vyndame, viozime ji mezi dvé prkénka, tézkym zavazim zatizime a nechame tak
do druhého dne. Druhy den se kraji na silnéjsi platky. Tlacenka nesmi se prudce
variti, praskla by.

Klobasy domaci.

Umeleme Y2 kg veprového masa. Namocime 2 housky do mléka a zatizime
je. Pak je vymackame, priddme k masu a vSe jesté na strojku premeleme. Do
masa dadme sll, citronovou klru, 2-3 IZzice bilého vina a $petku mugkatového
ofi8ku. Podle chuti mUZeme pfidati trochu smetany neb vina, masova hmota aby
byla fidka. Skopova stfivka namocime nejprve ve vodé a pak v mléce. Nato
vezmeme strikacku, anebo mame-li u strojku nalevku (trychtyr), stfivka hmotou
nabijeme, a to tim zplsobem, Ze si stiivka natdhneme na $picku stfikacky a volné
na pist strikacky tlacime, abychom je nepretrhly. Klobasy nesméji byti prilis
nabity, sice by popraskaly. Kdyz jsou klobdsy hotové, stoCime je v kotoucek,
propichneme Spejlemi a na sité varici vodou prelijeme. Klobasy preliji se varici
vodou proto, aby pfi peceni nepopraskaly a zlstaly $tavnaté. Osaklé klobasy na
rozpaleném omastku prudéeji do rdZova peleme. K nim se podava zeli,
bramborova kase, mrkev, brukev nebo Spenat.

Klobasy s horcicovou omackou.

Kdyz klobdsy osmazime, slijeme trochu sadla a do zbylého ddme mouku,
udélame bledou jisku, zalijeme polévkou, podle potreby osolime a pridame 1 Izici
hof¢ice Zatkovy a 1 IZici bilého vina. Oméacku procedime a ddme ke klobasim.
K takto upravenym klobasdim poddvédme bramborovou kasi nebo knedlik.

Zbyla strivka se otrou, nasoli a v papire se k dalsi potfebé uschovaji.
Klobasy jsou chutnéjsi, upravuji-li se teprve druhy den.

Klobasy po moravsku

pripravime si tak, ze svinuté klobasy obalime v mouce, rozSlehaném vejci
a strouhané housce. Rozpdlime na panvi kousek sadla a kdyz vre, tu v ném
klobdsy po obou strandch do riZova osmazime. Poddvédme k nim bramborovou
kasi a salat z ervené repy neb zeli.

Houskové topinky se slezinou.

Zemle z prededlého dne rozkrojime napfi¢ na tii dily, rychle je v mléce
omoc¢ime a na malém kousku omastku prudce do rliZova osmaZime. Pak se potrou
nasledujici kasSovinou: Kousek syrové sleziny neb uvarené jemné nozem
uskrabeme. Taktéz uskrabeme i tfi dekagramy slaniny (Speku). Naskrabany Spek
dame na rendlik, priddme k nému lIzici jemné usekané cibulky, Izici strouhané
housky, nechdame to zaskviriti, pfiddme pak k tomu tu utfenou slezinu, Spetku
pepre, jedno utlu¢ené zrnko nového kofeni, trochu citronové kiry, $petku soli,
trochu sekané zelené petrzilky, nalijeme na to polévky a nechame to zhoustnouti.
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Jemnou hustou kasovinou natirame tence ty opecené zemlicky. Mohou se pak jisti
teplé i studené.

Chlebové topinky s cesnekem.

Nakrajime tence krajicky chleba, ddme je na plotnu po obou stranach do
rlzova opéci. Pak kazdy za tepla potfeme po obou stranach strouzkem &esneku,
na to husim neb vepfovym sadlem pomazeme a konecné osolime. Jsou chutné
a zdravé.

Parek masopustni

Zbude-li nam trochu omacky z guldse neb papriky, tedy pouzijeme ji
k Upravé tohoto chutného a pikantniho pokrmu. Dame dusiti (na kazdy parek) Izici
v octé nalozené zeleniny ,Mixed pickles"™ s kouskem masla (ta zelenina musi byti
bez octal!) a po chvili podlijeme trochu polévky neb vody zlepSené nékolika
kapkami Grafova polévkového koreni. K zméklé zeleniné pridame zbylou omacku
paprikovou neb guldsovou, parky tam vlozime a nechame zvolna ohfati.
Podavame k nim dusenou ryzi, neb osmazeny knedlik.

Dobre chutnd po plese atd.

marinovany slanecek.

Sloupnutého, kosti zbaveného mli¢ného slanecka namocime as na hodinu
do studené vody. MIici ze slanecka utfeme s jednim varenym Zzloutkem, pridame
k nému nékolik Izic syrového kyselého mléka neb smetany, IZici nalozené v octé
zeleniny , Mixed pickles", nékolik kapart, men&i usekanou kyselou okurku, a podle
prani treba i nékolik kapek anglického omackového koreni.

Vymoceného slanecka dame do kamenného hrnku a touto marinadou
polijeme a nechame do druhého dne odlezeti.

Chceme-li takto marinované slanecky na delsi dobu uchovati, utfreme mlici,
priddme zloutek, trochu anglického Worchesterova koreni, trochu tabulového
oleje, nalozenou zeleninu v octé. Podle potfeby pridame octa, trosku na nudlicky
nakrdjené cibule a $petku sekanych kapard. Slanetky do toho naloZime
a pergamenem povazané v chladu uchovame.

Peceny, uzeny slanecek.

Uzeného, sloupnutého, kosti zbaveného slanecka namocime na hodinu do
trochu mléka. Mezitim vafime asi jedno kilo bramborl, ve slupkach. Uvafené
brambory rozkrajime na platky neb kosticky, ddme je do misy, priddme tam na
kousky nakrajeného uzenace, jednu mensi, drobné krajenou cibulku na sadle
zazloutlou. Lzicku soli, Spetku pepre, vSe Fadné promisime a podle chuti jesté snad
prisolime. Pekacek vymazeme silnéji husim neb veprovym sadlem, pfipravenym
slaneckem a brambory jej naplnime a dame zapéci. Zapecené podlijeme tim
zbylym od slanec¢ka mlékem, pridame 2 Izice kyselé smetany a nechame prudceji
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do rlizova péci as pdl hodiny. Nemusime-li pfili§ Setfiti, tedy mGzeme pridati jedno
vejce do mléka. AvSak i bez vajicka jest to chutna a syta vecere.

Misto uzeného slanetka mdZeme pouziti vafeného, tu¢néjsiho nadrobno
usekaného uzeného masa.
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KRALICI KUCHYNE.

Smazeny kralik.

Stazeného, radné vykuchaného a vypraného kralika sparime, pak na dily
nakrajené maso osolime, palickou naklepame, v mouce, ve vajicku a housce
obalime a na prudce rozpaleném sadle smazime. Dame-li maso do nerozpaleného
sadla, napije se maso tohoto omastku a neni dobré. Kraliky starsi smazime pod
poklici asi 2 hodiny, aby na obou stranach maso zcéervenalo, aby se dobre
propeklo a nebylo uvnitf syrovym. K smazenému davame bramborovy salat nebo
smazené brambory.

Kralik po francouzsku.

Na rendlik dame nakrajenou zeleninu (petrzel, mrkev, celer, cibuli),
kazdého Izici a nechdme na masle neb ,,Smetolu" zarGzovéti. Spafené maso kralici
(sparenim pozbude neprijemné chuti) vlozime na zeleninu a pomalu asi 1 hod.
dusime. Kdyz pocCind méknouti, zalijeme je asi 2 Izicemi ¢erveného vina, priddme
Izici suSseného Sipku a asi Izici octa. Na malém rendliku nechame rozpustiti I1Zici
masla, pridame V2 Izice tlu¢eného cukru a nechame zhnédnouti, pak pridame Izici
mouky, udélame tmavou ridkou jisSku, dame ji do omacky, pridame nékolik kapek
citronové &tavy a kousek citronové kiry, nechdme povafiti a procedime.
Ochutname ji; ma byti pikantné kyseld. Pro obycejnou potfebu ddvame k masu
knedlik, pro hosty upeCeme z maslového tésta pasticky, které s krajenym
citronem kolem masa na misu klademe.

Kralik na paprice.

LZici cibule, 1 Izici na kosticky nakrajené slaniny se Stipkou papriky dame
do zluta zaskviriti. Na to vlozime sparené rozkrajené krali¢i maso, zasolime a pod
poklici za obCasného polévani polévkou a michani je asi hodinu dusime. Kdyz jest
meékké, zalijeme je koflickem kyselé smetany, do niz jsme zakverlaly Izici mouky.
Omacku nechame povariti, zahustiti, maso vyndame a omacku na né procedime.
K tomu podavame knedlik neb noky.

Kralik s kapary.

Na rendliku nechdme na IZici masla IZici jemné krajené cibulky zardZovéti,
na to pak vlozime spareného, nakrajeného a nasoleného kralika a nechame ho za
obcasného pohybu a polévani vodou (polévkou) do mékka udélati. Pak maso
vyndame. V koflicku kyselé smetany rozkverlame Izici mouky, omacku tim
zahustime, procedime, pfiddme plnou IZici rozsekanych kapart a nechdme var
prejiti. Podavame k tomu knedlik nebo noky.
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Kralik peceny na slaniné.

Kralika slaninou oblozime, nejlépe kdyz na hrbet ddme tence nakrajenou
slaninu a niti obto¢ime. Na peka¢ dame kousek masla a trochu cibulky a na to ho
vlozime. KdyZ cibulka zartZovéla, podlijeme ho polévkou a za stalého podlévani
do cervena ho upeCeme. Omacku sStipkou mouky zahustime a procedime.
Upeceného kralika, rozdéleného na dily, ddme na misu a omackou ho podlijeme.
Zdobime mékkym ve slané vodé uvarenym kvétakem, ktery mastime rozpalenym
maslem a sypeme smazenou houskou; mezi to pak klademe kfenové rizi¢ky se
snitkami zelené petrzilky.

KFenové rtizicky. Oloupany kfen ostrym noZzem od Spicky Skrabeme na
pokud mozno nejjemnéjsi viakénka, kterd u konce nedorizneme a z celého kofenu
odfizneme. Pak je macime v Cervené repové vodeé tak, aby jedny byly svétlejsi
a druhé tmavsi barvy. Nejlépe udélame, muzeme-li je $t&te¢kem v fepové vodé
macenym rGzné (svétleji nebo tmavéji) zbarviti.

Krali¢i sekana pecené.

Maso kralici, asi ¢tvrt kg, kosti zbavené a ¥s kg tu¢ného veprového masa na
kousky rozkrdjime a pak s kouskem slaniny, s 1 malou cibulkou a 2 Zzemlemi na
strojku masovém v jemnou kasi umeleme. Do masové kase pridame Spetku pepfre,
$petku strouhaného zazvoru, febi¢ku, trochu citronové kiry, 1 celé vejce a vse
dobre promichame. Na prkénku vodou politém (ruce macejice ve vodé) utvorime
SiSku, kterou dame na pekac, potfeme bilkem a pokryjeme kousky slaniny. Téz
k masu priddme kousky hrubé krajené cibule a 1 Izici sadla nebo masla. Prudceji
peceme asi 1 hodinu, obcas prilévame polévky nebo vody a peceni na povrchu
zvlaZzime. Kdyz je rGzova, nakrajime ji na dilky; do omacky dame 3petku mouky,
povarenou podavame v omacniku k peceni. Hodi se k tomu bramborova kase nebo
brambor.

Kralici sekana pecené se smetanovou omackou.

Upravuje se tak, jak v predesiém predpisu uvedeno; pfriprava omacky jest
taz, jako pri sekané svickové.
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ZVERINA.

Zvérina jest velmi vyzivna a upravuje-li se jen na masle, bez koreni, tedy
mUzZe se poddvati i nemocnym.

Zajic peceny (str. 60),

zajic na ¢erno (str. 63),

zajic cibular (str. 61),

koroptev (str. 61),

jejich predpisy jsou udany v jidelnicku (Stranky naznaceny.)

Bazant.

Cisté vyprany, vykuchany bazant se hustéji slaninou protyka zevné i uvnitf
osoli a da se na Izici masla na rendlik pod poklici dusiti, obCas se obrati a malounko
polévkou podlije. Mékky vynda se na nizky pekac a necha se za stalého polévani
maslem pfi prudkém ohni do rGZova upéci. Pak se na &tvrtky rozsekd, da na misu,
a omackou podlije. Kolem ného dava se dusena ryze vytlacena v podobé musli
nebo ko&i¢kl, nebo pouze brambory. Zdobi se kienovymi rGzi¢kami, jakoz i rGzemi
z Cervené repy upravenymi, které na Spejle napichneme a do bazanta vpichujeme,
a pak snitkami zelené petrzilky pohodime. - BaZzanta mizeme také péci jenom
v troubé, bez duseni, ale neni tak $tavnaty.

Stary bazant.

Bazanta, je-li pfilis tu¢ny, zbavime tuku a slaninou protdhneme. Na rendlik
na lzici masla dame Izici krajené cibulky, pal IZzice celeru, mrkve, petrzele,
1 bobkovy list, 4 nova kofeni, 10 pepil, Stipku dymidnu a nechdme to za
obc¢asného pohnuti a podlévani dusiti, priddme 2-3 Izice ¢erveného vina a dusime
ho pod poklici do mékka. Pak omacku stipkou mouky zahustime a pridéame
citronovou klru a &tadvu, nechdme var prejiti a na bazanta v dily zkrdjeného
procedime.

Divoka kachna.

Dame na rendlik 1 IZici slaniny, kterou nechame rozpustiti, pak pridame
1 IZici cibule, celeru, mrkve, petrzele, 8 pepfl, 6 novych kotfeni, Stipku dymianu,
2 febicky a nechame vsSe zazloutnouti. Na to dame oskubanou, dobfe ocisténou,
vykuchanou, na Ctvrtky rozsekanou kachnu primérené osolenou, zvolna dusiti.
Mezi dusenim prilévame polévky, aby se nepfipalila. Mékkou kachnu vyndame, do
omacky dame 1 Izicku mouky, nechame zaskvifiti, pak nalijeme tolik polévky,
abychom mély maso potopené. Pridame 1 az 2 lzice octa, nékolik kapek citronové
$tavy a kousek kary.

Na maly rendlik ddme Izici masla a Izicku cukru do hnéda udélati, pak
priddme trochu mouky a uprazime do tmava (ale nenechame spaliti, bylo by to
horké). Do toho pridame lIzici brusinek nebo rybizové a malinové zavareniny se
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IZici ¢erveného vina. Priddme to k ostatni omacce a nechame to jesté povariti.
Omacku pak ochutname, aby byla pikantni (sladko-kyseld), procedime a nechdme
zahoustnouti. Na misu ke kachné dame kolecka citronu. Pro hosty zdobime
maslovymi pastikami, k obycejnému obédu nebo veceri ddvame ke kachné knedlik
nebo brambor.

Mlada divoka kachna pozna se po tmavych nozkach (u jiné dribeze je to
opa¢né). MliZeme ji péci pouze na masle jako pecené kute.

Starsi divoka kachna po zastreleni povési se v studeném sklepé a necha se
tam aspori nékolik dnl odleZeti, pak teprve se okube, vykucha a pfipravi svrchu
uvedenym zpUsobem.

Jeleni hrbet.

Hrbet vSech blanek zbaveny, ve vaze as 1kg (pro 4 az 6 osob), soli
a tlu¢enym jalovcem potreny, nechame v kamenné nadobé nékolik dni zatizeny
v chladu ulezeti a ob den ho pak prekldddme. Chceme-li ho péci, hodné jej
vytfeme, jalovce zbavime a slaninou protkdme. Na peka¢ dame 2 Izice masla,
1 IZici krdjené cibule, 10 pepfd, na to pfipraveny hibet vioZime a za stalého
polévani 1 az 2 hodiny do mékka peceme. Kdyby nam navrchu okoral, dame nan
papir maslem mastény a mezi pec¢enim priddme 5-6 Izic ¢erveného vina s trochou
polévky. Kdyz jest jiz mékky, rozkverlame IZzicku mouky ve 3-4 IZicich vody a tim
omacku zahustime. Rozsekany hrbet srovname na teplou misu, oblozime
maselnymi pastikami, kole¢ky citronu a brusinkami, jez jsme naplnily do kosi¢ku
z citronu, a omacku nan procedime.

Kosicek z citronu. Nozem narizneme hezky kulaty citron, vnitfek opatrné
vybereme, aby ndm zbyla jen klra, z druhé polovice vyfizneme pasek, ktery ke
koSicku jako ousko pridélame tak, aby pevné drzelo. PInime je brusinkami;
majonésou tenkrat, predklada-li se k studenému masu.

Jeleni kyta.
(Pro 4-6 osob as 1 kg.)

Kytu kosti a vSech blanek zbavenou dobre osolime a tlucenym jalovcem
potfeme, nechame v kamenném hrnci nékolik dni zatizenou a obden ji obracime.
Pfed pecenim ji Cistou utérkou od jalovce vytireme. Na pekac¢ dame 2 Izice masla,
1 rozkrajenou cibuli a 1 Izici mrkve, petrZele a celeru, asi 10 pepid, 6 novych
koreni, bobkovy list, Stipku dymianu, 2 rebicky, a nechdme =zaskvifiti, na to
vlozime slaninou protykanou kytu a dusime pod poklici.

Obcas maloucko ji podlijeme polévkou (aby se nepripdlila) a také ji
nékolikrate mezi dusenim obratime. Kdyz je mékka, ddme ji do trouby zcéervenat,
pfi ¢emz ji potirdme rozpusténym maslem. Kytu vyndame, omacku Spetkou
mouky zahustime, nechame povariti, pfiddme trochu polévky nékolik kapek
citronové &tavy, kousek citronové kiiry a omacku na nakrajenou kytu procedime.
K tomu dadvame maslové pasti¢ky a brusinky. Cast omacky podavame zvlasté
v omacniku.
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Srndci kyta

pripravi se jako jeleni.

Srndi ragout.

Maso ze srnce nebo jelena od krku, Zeber nakrdjime. Na rendlik dame
vSechnu zeleninu na masle zCervenati, priddme koreni jako pfi jeleni kyté, téz
nakrajené maso, a plice, srdce a nechame osolené dusiti. Pak pridame 2 az 3 |zice
octa, 3-4 lzice Cerveného vina, 2 zrnka jalovce, 1 lzici povidel, paleny cukr,
2-3 Izice maslové Cervené jiSky a nechame radné povariti. Procedime a pridame
nékolik kapek citronové &tavy a Stipku citronové klry Poddvame k tomu knedlik,
brambory, salat z ¢erveného zeli a brusinky (viz v obsahu) aneb bramborové
obloucky

Jeleni nebo srnci hlava.

Jeleni nebo srnéi hlava s pridanim kousku hovéziho masa upotrebi se
k vareni jemnych francouzskych polévek. (Viz mé ,Prilezitostné hostiny".)

Srnci hrbet

pripravi se jako jeleni.

Srnci nebo jeleni kyta se smetanovou omackou.

Kytu odkozenou (pro 4-6 osob as 1 kg), vSech blanek zbavenou, hodné
slaninou protdhneme. Na pekac¢ dame 2 lzice masla, 1 Izici krajené cibule i se
slupkou, 1 Izici mrkve, celeru, petrzele, 2 bobkové listy, 10 novych koreni,
15 pepfd, Stipku dymidnu, nechdme v8e zaZloutnouti. Nepatrné& polévkou
zalijeme, maso osolené, slaninou protazené na to vlozime, v troubé pod poklici
dusime, obcas vlastni stavou polijeme, nebo polévky prilijeme. Kdyz je kyta mékka
(1-2 hodiny), nechame ji prudce z€ervenati v troub&; mezi pecenim potirdme ji
maslem, pfidéme Izici octa, nékolik kapek citronové 3tavy a kousek kiry. Do
omacky nalijeme koflik kyselé smetany, do které jsme Izici mouky rozkverlaly,
nechame povariti, zahoustnouti a omacku pres husté sito procedime. Podle chuti
prisolime nebo prikyselime. Ke kyté podavame obycejny nebo jemny knedlik,
maslové pasticky nebo bramborové obloucky.

Srndi jatra.

Se srncich jater stdhneme blanu a nékolikrate je slaninou protahneme. Na
rendlik ddme kousek cibulky na sadlo zapé&niti, pfiddme 8 pepid, 1 bobkovy list,
3 nova koreni. Jatra prudce dusime pod poklici, az ndm zméknou (20-30 minut).
Priddme 1 lzici Cerveného vina, Stipku mouky, nechame zaskviriti, podlijeme
polévkou, osolime a nechame povariti. Jatra na platky nakrajime a omacku k nim
procedime. Podavame k tomu dusenou ryzi nebo brambory.
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Tetrev.

TetFeva, je-li to v zimé&, nechdme oskubaného odleZeti aspofi 14 dnl (v 1été
ve studeném sklepé), pak ho vykuchame, vytfeme jalovcem, vysolime, nechame
zatizeného v nadobé a prevracime kazdy den; nez ho upravujeme, stdhneme
s né&ho k{zi (jest tuhd), radné vypereme a slaninou protykdme. Na rendlik ddme
krdjenou cibulku, 10 pepfl, 2 novad kotfeni, tetfeva polijeme koflikem vaficiho
masla a dusime do mékka (korfeni mozZno vynechati). Pfi duseni ho casto
obracime, polévkou podlévame a dusime 2-3 hodiny. Kdyz je maso mékké, dame
tetfeva na nizkou panev, omackou podlijeme a nechdame prudce tetreva
zCervenati; mezi pecenim ho maslem potirdme. Nejlepsi z tetfeva jsou prsicka,
ktera krajime na fizky a z ostatni Casti upravime tak zvany salmis. Tetfeva
mUzZeme téZ jako jinou dribez na &tvrtky rozkrajeti. K nému dadvame dudenou ryzi,
brambory, hlavkovy salat nebo celerovy, kompot, kvétak nebo hrasek.

Mladicky tetrev se nestahuje.

Samice tetfevi neni tak pestfe zbarvena jako tetrevi kohout.

Tetfivek jest mnohem mensi, a pfipravuje se jako tetrev, jest vSak mnohem
chutnéjsi a krehdi.

Salmis z tetreva.

Zbytky upeleného tetfeva a maso s kosti obrané s trochou housky
v hmozdifi utlu¢eme. Kosti dame vafiti do zbytku $tavy z tetfeva a pfidédme
nepatrné polévky. Rozsekame drobné krajenou cibulku s kouskem slaniny. Na to
dédme kasovinu, dusime a pfilévame stavy z kosti, pak to pres sito protla¢ime
a nechdme zahustiti, pfiddme trochu &erveného vina, sdl, bily pept a nové tlu¢ené
koreni. Husté pak potirame na opecené kolacky houskové. Podavame to jako
predkrm takto: housti¢ky sloZzime hvézdicovité a doprostfed ddme maslové rize,
nebo kvét z uzeného lososa, také drobny svlacek maslovy a zelené vétvicky
petrzele. Je to velmi chutny predkrm.

RUzné Upravy zvéFiny viz v mé knize ,PFilezitostné hostiny".

Kvicaly.

Pro 4-6 osob béfeme as 10-12 kvical. OSkubeme je az po hlavicku, nozky
jim také nechame; vykuchame je a uvnitf i zevné osolime. Hlavi¢cku obalime
kouskem pergamenového papiru v kornoutek stoceného a niti ho privazeme; pak
ji Spendlikem ke kridélku pripevnime. Vykuchané takto pripravené kvicaly obalime
platky slaniny a povazeme je niti, do kazdé pak ddme po zrnécku jalovce.

Na pekac dame rozpaliti 1 Izici masla (na 10-12 kvical), dame tam kvicaly
a prudce je peCeme po 15-20 minut do rGZova; starsi pe¢eme ovéem déle. Kdyz
vysmahuji, tu je nepatrné polévkou podlévame. Podavame k nim dusenou ryzi ve
zpUsob& vénce neb makarony, ¢erveny zelny saldt, nebo brusinky na platkach
citronovych. Vénec z ryze upravime takto: Formu ve tvaru vénce vyplachneme
teplou vodou, pak do ni vtlacime dobre udusenou ryzi a vyklopime ji opatrné na
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misu. Dovniti v&nce postavime upecené kvi¢aly, zbavené papirovych kornoutkd
na hlavickach, $pejlicek a niti. Stavu poddvame zvlasté v omacniku.
Vyobrazeni Upravy atd. viz knihu mou: ,Prilezitostné hostiny."
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PASTIKY.

Pastiky radovych.

Cast celych telecich nebo husich jater (oloupanych) na Fizky nakrajime
a ostatni pres sito prolisujeme. Osolené kousky jater okorfenime timto tlu¢enym
kofenim: 12 bilych peptl, 3 bobule jalovce, 3 febi¢ky, kvét, Stipka strouhaného
muskatového ofiSku, 5 novych koreni a trochu tlu¢eného zazvoru, v tom tyto
kousky jater obalime a prostrkame krajenymi lanyzi cerstvymi nebo susenymi
(tyto vSak musime v polévce trochu povafiti). Prolisovana jatra se jemné utrou
s 1 zloutkem, se stipkou zprvu uvedeného utlu¢eného koreni a s trochou soli.
Kamenny rendlik (asi 2litrovy) vylozime husté tence nakrdjenou slaninou, pak
dame vrstvu kadoviny, vrstvu lupinkd jatrovych, pak opét kaSovinu a tak
pokracujeme, az je nadoba plna. Navrchu to prikryjeme opét tence krajenou
slaninou, pergamenovym papirem pokryjeme a pevné zavazeme aneb prikryjeme
rendlik tésné poklici a kolem hustym téstem (lepidlem) z ¢erné mouky a trochou
vody upravenym dobre omazeme. Do vétsSiho rendliku dame teplou vodu, do toho
dame rendlik s pastikou do trouby, zatizeny poklici a zelizkem, asi 1% hodiny
variti. Uvarené dame do vody vychladnouti, papir propichame a vychladlé
ozdobnou Izici vykrajime nebo na mise aspikem zdobime, k cemuz davame
citronovy kosicek plnény kavidarem, zelenou petrzilku a j.

Koroptvi pastika.

Ocisténou koroptev hodné slaninou protykdme a zevné i uvnitr osolime. Na
rendlik ddme na kousek masla drobné usekanou cibulku, 4 nova koteni, 6 pepfd,
1 bobkovy list, &tipku dymianu a cibulku na tom nechame zardZovéti. Pak na to
ddme koroptev prsi¢ky dolQ, a na plotné za ob&asného podliti polévkou do mékka
dusime. Z mékké, vychladlé koroptve maso obereme a utluceme je
v porculdanovém hmozdifi na jemnou kasicku. Kosti také utluCeme a dame je do
$tavy z koroptve povafiti, sitkem k utfenému masu ji procedime, rozmichdame
a znovu to pres sitko protla¢ime (musi to byti velmi jemné); pak k tomu priddme
nozem Skraband syrova husi nebo teleci jatra. Nemame-li jich, tedy kousek
tucnéjsiho veprového z krkovicky, které umeleme a sitem protlacime. K tomu
priddme sardelku s kouskem masla utfenou, Stipku bilého tlu¢eného pepre,
1-2 Izice vina madeira, asi 5-6 lupinkl nakrajenych, v polévce do mékka
uvafenych lanyzl, 1 Zloutek a vée dohromady Fadné& promichdme. Rendli¢ek
vylozime tenkymi platky slaniny, na to pastiku vloZzime, navrch dame opét platky
slaniny, rendlik pevné povazeme pergamenovym papirem ve vlazné vodé
macenym, aby do toho pfi vareni voda nevnikla. Pak tento kamenny rendlik
postavime do vétsi nadoby vodou naplnéné tak, aby sahala pres polovinu vysky
rendliku, poklici prikryjeme a v pare '2-3% hodiny varime. Z uvareného papir
odstranime a odkrytou ji nechame v té teplé vodé vychladnouti. Druhého dne

s aaV

mdazeme ji jiz upotiebiti. Cim starsi, tim je lepsi. Poddvdme ji bud’ namazanou na
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houskach a zdobenou koleckem z vejce na tvrdo uvareného - doprostred tohoto
koleCka dame trochu kaviaru - anebo ji krdjime mezi narez.

Jatrova rychla pastika.

Teleci jatra slaninou protkand propichneme rebickem. Na rendlik dame na
kousek sadla drobné krajenou cibulku se Stipkou papriky zapéniti, na to dame
jatra a prudce po obou stranach dusime do mékka. Podle potfeby je malo polévkou
podlijeme, osolime a mékka pres sito protlacime (do rendliku) a husim sadlem
zalijeme. Pastiku tuto muiZeme studenou na housky mazati, aneb ji na platky
krajeti, a zdobiti maslovymi kvitky.

Pastika z telecich jater.

3 kg telecich jater, %2 kg vepfového Stavnatého masa (prorostlého), %2 kg
teleciho z kyty, 40 dkg slaniny, vSe se rozkraji a 2-3krat se na strojku umele, az
je z toho velice jemna kasovina. K ni se pridaji 2-3 oloupané zemle v bilém viné
namocené. Lzicka drobounce usekané cibulky se da na maslo zaskvifiti, vSe se
pres sito protlaci, osoli, pridd se do toho na Spicku noze pastikového koreni (jez
jest jiz vpredu uvedeno) a 2 zloutky. Pastiku dame na rendlik vylozeny slaninou
a vafime v troubé v pare 1-1%2 hodiny. Pak pastiku nechdame v té vodé
vychladnouti. Predklada se, jak jiz uvedeno, nebo se bali do staniolu a uchova
k dalsi potrebé.

Pastika v podobé dortu (jako dar).

Trochu prochladla pastika se opatrné na plochou misu vyklopi a necha
vychladnouti. Neni-li celd pokryta stydnoucim omastkem, polévame ji ve studenu
rozpusténym dobrym domacim sadlem. Tak dostaneme pastiku jako dort
ledovanou, kterou navrchu zdobime vétévkou kienovych rdzicek, jez ddme mezi
lerstvé haluzky zelené petrzilky. MOZeme ji téZz zdobiti uzenym lososem,
upravenym v podob& makl, nebo maselnymi chrysantémami.

Maslové chrysantémy.

Ryhovanym nozikem ve varici vodé macenym jedeme po tvrdém masle, ale
hluboko nezabereme. Tim se utvori maslové lupinky, jez opatrné v kvét stocime
a do ného jako pestik dame vareny zloutek, ktery v kulicku smacknuty nozem
zkyprime. Mezi tyto kvéty klademe celé snitky zelené petrzilky nebo cCerstvé
pazitky. Tuto ozdobu davame na pastiky a studena jatra.

Sandwiche (oblozené housticky).

Dobré Zemlicky na placicky rozfezeme aneb upeceme si doma tuto Sisku:
Na misu dame 2 kg mouky, Izicku soli, 2 dkg kvasnic v kofliku mléka zkynutych
a zadélame v tuzsi tésto, které nechame 2-1 hodinu kynouti. Pak z ného udélame
dlouhou Sisku v Sifi housky, kterou nechame dokynouti, nacez ji vajickem
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pomazeme a ddme na %2 hodiny do trouby péci. Druhy den krajime z ni tenké
krajicky, jez cajovym maslem potfeme, Sunkou pokryjeme a na ni klademe
kvétinky, vykrajené z ¢erveného nebo bilého rosolu. Listky krajime Izickou v teplé
vod& namocdenou a 5 listkl na $unce vzdy maslem dohromady upevnime, jako
pestik, dame zdibicek masla a k tomu vhodné umistime snitku zelené petrzilky.
Nebo ddvame na housku tence maslem pomazanou platek pastiky, na ktery dame
kvét z bilku, jako pestik kousek zloutku a kolem snitky petrzilky. Také kousky
uzeného lososa stoc¢ime v maly kvét, tycinky z bilku a k tomu tenké platky kyselé
okurky. Housky muZeme namazati rovnéZ jen sardelovym maslem a sypati
rozsekanou Sunkou, vajickem a pazitkou, nebo na né dame kaviar, na ktery
nasypeme jemné usekanou cibulku. TaktéZ mdZeme housti¢ky obkladati zbylou
peceni nebo peéenou dribeZi. Ddvame je oby&ejné vecer k &aji nebo jako pFikrm
pri hostiné. Jest to jemna pochoutka.

Nadivany harlekynsky chlebicek.

KdyZ upravujeme obloZené housti¢ky, mizeme si upéci $iku, nebo jiZ
podobnou u pekare si koupiti. Sisku uvniti vyfizneme a nadijeme touto

nadivkou:

Na malou $isku as z pll kg mouky pocitdme dvé aZ tfi na tvrdo uvarend
vejce, 10-15 dkg drobné usekané sSunky, jednu malou kyselou okurku anebo
rozsekanych $lupek zbavenych pistacii. Mame-li néjaky zbytek pelené dribeze,
krocana, husy, koroptve, kurete atd., pecené veprové, teleci atd., tedy je
rozkrajime. Vydlabanou SiSku natfeme uvnitf sardelovym maslem (silné).
Pfipravenou smés masa a vaji¢ek, mame-li tadvu bud’'z peéené nebo drliibeZe aneb
i trochu smetanové majonésy aneb ikouskem sardelového masla spojime
a pomoci lzice ji chlebi¢ek naplnime. Konec uzavieme kouskem odkrojené Sisky.
Pak dame vSe k ledu na néjakou hodinu ztuhnouti. Ze ztuhlého krajime asi na prst
silné krajicky, které se pro studeny buffet nebo k ¢aji hodi.

Syr ementalsky v podobé skaly.

Na dlouhé kousky nakrajeny syr postavime na sklenénou misu, kterou jsme
maslem tak otrely, aby v ni kousky syra mohly stati, a upravime to tak, aby to
tvofilo jako skalu. Dame tam 2-3 smrze ze sardelového masla podle pfirody
zpodobnéné, hlavicky a korinek prsty pfimackneme a ddme je do studené vody
ztuhnouti. Udéldame 2 vétsi a 1 maly, vzhledné je k syru postavime a zelenou
petrzilkou oblozime.

Syr liptovsky v podobé ovoce.

Asi 4-6 |zic Cisté ovCi brymzy nebo dobrého starého rozstrouhaného syrecku
promichdame se sardelkou utfenou se Izici masla, s trochou strouhané cibulky,
sekaného kminu, okurkou na kosticky krajenou a podle chuti osolime. Do Cisté
vypraného muselinu vlozime kousek syra, uhnéteme ho v jablka, hrusky a jahody

153



a suchym hadrickem v paprice obalenym uhnétené ovoce stinujeme. Jako pestik
(bubak) dame obraceny rebicek, stopku nahradime téz rebickem a ovoce to pak
zelenymi listy prolozime. Jahody hodné opaprikujeme, Spicatym nozem déldame
v nich dllky a drobnymi listky z kyselé okurky znézornime pak plod a stopku.

Vareny syr.

Koupime-li si v |été tvaroh, Casto se ndm stava, ze ndm rychle zklihne
a zesyrovati. Takto oklihly tvaroh okrajime a takto upravime:

Na % kg oklihlého tvarohu rozpustime na rendliku IZici masla nebo sadla,
dame na to oklihly tvaroh, pfidame Spetku kminu, papriky, 1zicku soli a nechame
na plotné za stalého michani rozpustiti, aZ je to tekuté. MiZeme pak ptidati 1 celé
vejce a dobre umichati; pak to nalijeme do néjaké melounové nebo sucharové
formy, pred tim studenou vodou vyplachnuté a nechame v chladu ztuhnouti. Syr
tento jest velmi chutny a pri tom vyzivny. Podotykam jesté, Ze k oklihlému
tvarohu, je-li prilis fidky (stary), nutno pridati asi tfetinu tvarohu cerstvého.

Maselny kosicek, plnény kvéty ze sSunky a salamu.

Asi 25 dkg dobrého masla v rukou ve studené vodé uhnéteme a kdyz je
vlaéné, dame do plechové strikacky s hvézdickou a maslo na hranu hlubsi
sklenéné misky (jako na kompoty) tlacime, takze se utvori karbovany okraj.
Proutek ve studené a pak v horké vodé namocime, aby byl poddajny, v oblouk
v podobé ucha ho sto¢ime, obalime vytlacenou tycinkou masla, k misce kousickem
masla upevnime a prsty nepatrné pritlacime, aby |épe drzel. Do koSicku dame
Sunkové platky v kvét stocené, uzeného lososa a uhersky salam, jako pestik do
kvétd dame kulitky z vafeného zloutku, jakoZ ivafené, v podobé& vodni rize
upravené vaji¢ko, pak kfenové rdzi¢ky, vykrajena kvitka z fetkvi¢ek a mezi to celé
vétévky zelené petrzele. Kolem kosi¢ku dame r(zné studené pecené nebo salamy
a hrany misy zdobime kyselymi okurkami v listky krajenymi nebo v octé
nalozenymi ryzci a hribky.
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SVATECNI OBEDY A VECERE PRO HOSTY.

(Predpisy zde neuvedené nutno podle obsahu hledati.)

Obéd:

Polévka hovézi s chrestovym svitkem.

Ruska vejce. (Predkrm.)

Pecené sele s knedlikem a zelim.

Linecky dort s tvarohem nebo krémem ofechovym.

Polévka hovézi s chrestovym svitkem:

Pfipravime si podle dfive uvedenych predpisi dobrou hovézi polévku, do
které upravime si takto

chrestovy svitek:

Asi deset stonkl ocist&ného chiestu dédme do zasolené polévky do mékka
(as 15 minut) variti. Uvarené hlavicky rozkrajime a dame k procezené polévce,
zbylé stonky pres sito protla¢ime na jemnou kasi.

USlehdme ze dvou bilkd tuhy snih; pak zaslehdme do né&ho dva Zloutky,
priddme tu chrestovou kasi, 3 dkg strouhané housky nebo mouky a Izici vlahého
masla.

Na panev dame kousek masla rozpustiti, na né pak tu hmotu nalijeme
a peceme ji as 10-15 minut.

Upeceny svitek nakrajime na kostecky do pripravené polévky.

V dobé& zimni mUZeme namisté chfestu upottebiti tak zvany &erny koten,
ktery oloupany v zasolené vodé do mékka uvarime a na kasi rozmackame.

Ruska vejce.

Uvarime potrebny pocet vajec na tvrdo; na 1 osobu 2 vejce; dame je do
studené vody, oloupeme, sefizneme Spicku, potfeme sardelovym maslem a dédme
na né do kopecku trochu kaviaru. Slozime je vkusné na péknou misu a oblozime
timto salatem:

Salat.

Uvarené brambory (zadné moucné), nejlépe rohlicky oloupeme; prochladlé
rozkrajime na Uhledné koste¢ky neb tenéi platky. Na deset mensich brambor
vezmeme lzici jemné rozsekané cibulky, drobné rozsekané okurky, Spetku
usekanych kapard, jednu kosti¢ek zbavenou, na drobno rozkrajenou sardelku,
Spetku soli a pepre, zbytky sefiznutych vajicek, kousek uzeného lososa, 1 Izici
Mixed Pickles a 2 zavinace, vSe drobné rozsekané.
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Majonésa.

Dva na tvrdo varené Zloutky prolisujeme pres sito, priddme cCtyfi Izice
dobrého tabulového oleje, Sest Izic dobrého octa, dobfe se utrfe a pak k tomu
pridame jesté 1Zzicku dobré Zatkovy estragonové horcice a Spetku cukru. Dobre to
spolu promichame, pripraveny salat na misce tim polijeme a promichdme. Vejce
na mise vkusné timto saldtem oblozime a povrch drobnymi maslovymi kvitky
a lupinky z kyselé okurky upravenymi ozdobime. Salat takto upraveny hodi se téz
i k obloZeni rGznych peéeni, dribeze, §unky, atd.

Pecené sele s knedlikem a se zelim.

Pro mensi rodinu staci k peceni polovina predku i s hlavickou; druha
polovina upravi se v aspiku, neb se uvari jako ovar k veceri s kfenovou omackou.
Sele na vsech stranach peclivé olisténé osolime, trochu pokminujeme a posadime
je na nizky pekacek nebo panev - na Spejle - na ouska dame mu papirové
kornoutky, aby se nespélila. Do rypacku dame mu kousek tvrdého chleba, aby
zUstal otevien; pak je podlijeme horkou vodou a mezi pedenim potirdme
vlazitkem, macenym v masle, smichaném s nékolika IZicemi piva. Selatko peCeme
asi jednu hodinu, nejvy$e dvé hodiny p&kné do rlZova, aby byla kdZi¢ka leskld
a kfehka. Pak je pod krckem maloucko narfizneme, aby z ného para vysla,
a kdr¢i¢ka chruplava zlstala. Upecené nakrajime na dily, hlavi¢ku rozsekneme
a opét k sobé slozime (aby mozecek nevytekl). Jesté Iépe, kdyz hlavicku za syrova
rozsekneme a svazeme pevné tenkym motouzem, aby se pfi peceni neotevrela.
Stavu pod maso na mise slozené nalijeme, ostatni $tavu podavdme zvlasté
v omacniku; podavame k nému obycejny neb jemny knedlik se zelim; nejradéji
se zelim z brukve pripravenym. (Viz str. 14.)

Nejlépe pece se selatko v kamenném dusaku (kamenny pekac s priklopem)
a sice nejprve as hodinu pod poklici, zlstane p&kné& &tavnaté - pak poklici
sejmeme a prudce je za ¢astého potirdni maslem a pivem nechdme zrdZovéti. M3
pak p&knou chruplavou karéic¢ku.

Linecky dort.

TFi Zloutky ddme do pllek skotapek, postavime je do viici vody a pod poklici
v troubé je nechame ztuhnouti.

Vychladlé pres sito na val protlacime, priddme 9 dkg dobrého domaciho
sadla, 11 dkg sypké mouky, 4 dkg praskového cukru, trochu strouhané citronové
klry a dobfe to v&e spolu promichame, pfiddme par kapek citronové §tavy, dobie
to propracujeme a nechdme ve studenu as pll hodiny odpocinouti. Té&sto
rozvalime, vtlacime je do kolacové, vroubkované formy, hranu kolace zvysime
vyvalenou tycinkou tésta, a naplnime touto naplni tvarohovou:

Ctyfi IZice masla tfeme s jednim az dvéma Zloutky s 5 dkg tlu¢eného cukru,
Spetkou vanilkového cukru, tfemi strouhanymi horkymi mandlemi do pény; pak
pridame Ctvrt kg prolisovaného dobrého tvarohu, Izici oc¢isténych ¢ernych hrozinek
(vypranych) a ze dvou bilkd tuhy snih.
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Kola¢ peceme Y2-34 hodiny.
Mozno téz upéci dort tento bez nadivky a pokryti timto

krémem:

Treme jeden bilek s 5 dkg tlu¢eného cukru, 10-15 dkg strouhanych ofech(,
Spetku strouhané vanilky a pfiddme pak lzici uslehané smetany, aby nadivka tato
byla vla¢nou

Tim upeceny dort potfeme a Slehanou smetanou ozdobné vystfikanou
pokryjeme.

Smetana nesmi byti slazena, nebot by to bylo pfilis sladké - mdlé.

Staci k tomu as ctvrt litru husté, odstredéné smetany.

Obéd:

Polévka s rajskym puddingem. - Hovézi mozecek s holandskou
omackou. (Predkrm.) — Hovézi morkova pecené s ryzi a bramborovym
salatem s majonésou. - Visnovy dort.

Polévka hovézi s rajskym puddingem.

Do dobré, silné hovézi polévky jiz hotové priddme takto upraveny pudding.

Pudding z rajskych jablicek:

Do hrnecku déame Sest IZzic mléka neb sladké smetany, jedno celé vejce,
Spetku soli i mouky a dobre to vSe rozkverlame.

Na rendlik ddme Izicku masla, dvé cCerstva rajska jablicka a udusime na
hustou kasi, kterou pak pres sito protlacime; vychladlou pridéme k tomu mléku
a vejci, dobfe to umichame.

Malé babovicky nebo kosicky vymazeme maslem, vysypeme moukou,
naplnime pripravenou hmotou, klademe je do rendliku s trochou vrici vody,
prikryjeme to poklici a nechdme v pafe vafiti as pal hodiny.

Kdyz hmota ztuhla, tak ji z formi¢ek vyklopime a dame ji do pfipravené
hovézi polévky.

Tento predpis staci as na 6-8 mensich formicek.

Hovézi mozek s holandskou omackou.

Mozek ocistime, dame na rendlik, pridame 1 Izicku soli, 4 nova koreni,
6 peprd, 1 febitek, kousek rozkrajené cibule a tolik vafici vody, aby mozek byl
potopeny. Varime ho 15-20 minut. Mékky vyndame, tekutinu procedime
a nechame vychladnouti. Pak pridame 1 Izicku syrového masla, maly koflik mléka
neb smetany, do které jsme rozkverlaly 2-3 Zloutky, 1 Izici mouky. Toto dobre
rozkverlame, dame na plotnu a za stalého nahrivani nechame zhoustnouti. Do
varu vdak to nesmi pfijiti, zefidlo by to. Je-li tekutiny vice neZ pul litru, musime
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dati vice Zloutk{, protoze by omacka nebyla dost husta. Sejmeme ji s plotny a za
stdlého kverlani zakapeme nepatrné citronovou $tavou a nalijeme na pfipraveny
na mise mozecek. Podavame-li ho jako predkrm, davame jej do Skeblicek. K tomu
podavame v kosicku slané rohlicky neb housticky.

Morkova hovézi pecené.

Kilo hovéziho nizkého boku nasolime, popeptime, vrchni kdzi¢ku kfizem
nafizneme ddme do kamenného hrnku, zatizime a nechdme nékolik dnd odleZeti.
Pak upravime ji nasledovné:

Na rendlik dame lIzici morku, lzici nakrajeného celeru, petrzele, mrkve,
cibule a nechame osmaziti, vlozime pak na to maso, nepatrné podlijeme a dusime
na plotné za obCasného podliti dvé az tfi hodiny. Mezi dusenim pridame k peceni
tfi Izice Cerveného vina, 2 rebicky, jeden bobkovy list, 10 novych koreni, 10 celych
peprd, $petku tymidnu, kousek citronové klry. Kdyz jest pedené jiz mé&kka,
nechdme omacku trochu vysmahnouti, zaprasime ji lzici mouky, nechame
zaskuviriti, pak podlijeme dostatecnym mnozstvim polévky neb jen vody z kosti
zlepsSené nékolika kapkami Grafova polévkového kofeni a nechame chvili povafriti.

Maso vyndame, na platky rozkrajime, omacku procedime, podle chuti snad
prisolime, pfiddme pér kapek citronové Stavy a lZici rozkrajeného syrového
morku; nechame vse jen chvili povafiti.

Podavame k ni Zatkovy makarony - canellony, osmazené brambory neb
dusenou ryzi, téz néjakou dusenou zeleninu.

Visnovy dort.

Treme 10 dkg masla, 15dkg tluceného cukru, Izicku Odkolkova
vanilinového cukru a priddme k tomu tri Zloutky — jeden po druhém a tfeme to
dale as pul hodiny. Pak k tomu pfiddme trochu mléka, n&kolik IZic mouky (celkem
as 5 Izic mléka a 7 dkg mouky; davame vzdy Izici mléka a Izici mouky); usSlehame
ze C&tyF bilkd tuhy snih, pfidédme ho k utfené hmoté se 7 dkg mouky (celkem
14 dkg) a to vzdy tak, Ze dame vzdy trochu mouky a IZici snéhu, a zlehka to vse
promichame. Hmotu dadme do maslem vymazané, moukou vysypané dortové
formy, pohazime dvéma IZzicemi odpeckovaného, odkapaného visSnového kompotu
a pec¢eme zvolna as 34 hodiny. Upeceny, vychladly ledujeme touto polevou; Na
misku dame jeden az dva zZloutky, 13 dkg praskového cukru, tfi lIzice griotky
a tfeme to as Ctvrt hodiny. Tim dort potfeme a ddme do vlahé trouby ztuhnouti.
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Obéd:

Polévka s kapustovym svitkem. - Pfedkrm: Salpicon v lasturach. -
Pecena kurata neb zvérina, salat, kompot. Malaga dort.

Salpicon ,,a la kardinal™.

Na rendlik na 2 Izice masla rozkrajime lzici celeru, cibule, snitku zelené
petrzilky a nechdme to do Zluta zasmaziti. Do toho pak ddme V> kg teleciho masa
z kyty a teleci brzlik, zasolime, polévkou zalijeme a nechdme do meékka dusiti.
Vychladlé na Uhledné kosticky nakrajime. Ze Izice masla a mouky udélame ridkou
bledou jisku, pridame k tomu 2 s kouskem masla utifené sardele, polévkou (v niz
se maso dusilo) zalijeme a nechdme vSe povariti, az je omacka husta. Do
procezené omacky pridame rozkrajené maso, maly uzeny jazyk podobné
rozkrajime a nakapeme do toho z pll citronu &tavu. Do toho pfiddme 4 hfibky
nebo Zampiony na masle udusené a 1-2 Izice madeiry. Lastury sardelovym
maslem vymazané a strouhanou houskou vysypané naplnime touto kasSovinou,
posypeme maloucko parmazanskym syrem, maslem pokropime a dame na plech
husté soli posypany (aby lastury nepraskly) do trouby asi 10 minut péci. Upecené
klademe na misu zadni stranou k sobé v podobé vénce. Malou mezeru uvnitf
plnime krajenymi fetkvickami v podobé rlzi¢ek, jeZz svéZi zelenou petrzilkou
vyplnime; kolem misy pak ddme citronova kolecka. K tomu na kosicku podavame
housky. Pomér tento pocitan jest na 15 az 20 lastur. Pro malou domacnost staci
polovi¢ni dil. Téz uvareny a maslem polity kvétdk dobre k tomuto predkrmu
chutna. Lastury zdobime kvitkem ze Sunky nebo uzeného jazyku.

Druhé predpisy viz vpredu této knihy!

Vecere:
Kapr v rosolu aneb kapr na modro. - Veprova ,,a la kanc¢i" s knedlikem. -
Kompot a syr liptovsky v podobé ovoce. - €aj s cukrovim. — Ovoce.

Kapr v rosolu.

Cisté vypraného, asi 1 kg, oskrédbaného a vykuchaného kapra na dily (pres
hrbet) nakrajime a vSude osolime. Na rendlik (na kilového kapra) dame 1 Izici
krajené cibulky, mrkve, celeru, petrzele, 2 bobkové listy, Stipku dymianu,
1 Febicek, 6 novych koteni, 12 pepid, 5 IZic octa, asi 1Y litru vody (aby byla ryba
potopena). K tomu na kastrol ddme téZ kousek citronové klry, hlavu a vyprané
Supiny a nechame vse do mékka variti, pak kapra do toho vlozime a nechame na
kraji plotny pomalu vafiti. Po % hodiné rybovkou ho obratime a nechame pdl
hodiny (celkem) pomalu vfiti. Na misu vyndame a upravime rosol.

Rosol (aspik). Do omacky z ryby dame 4-5 tabulek bilé zelatiny, nechame
var prejiti, procedime, podle potfeby osolime, kapneme citronové stavy,
zaslehame do toho z 1 bilku snih a nechame chvili stati, aby se necistota srazila.
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— Cisty ubrousek vyprany, ve studené vodé a pak v horké vodé vymachany (aby
nebyl citit po mydle), pevné provazkem privazeme ke ¢tyfem noham zidle (nohami
vzhlru obracené), nalijeme nar aspik a pomalu jej do hluboké misy cedime.
Kdyby nam to v ubrousku rychle ssedalo, jak v zimé byva, sebéreme to
a s ubrouskem dadme do hrnce ohféti a pak teprve cedime. Cisty rosol nalijeme na
kapra, na mise v celek slozeného, a nechame ztuhnouti. Zvlast si dame koflicek
tohoto aspiku, priddme k nému tabulku cervené Zelatiny, nechame var prejiti
a nalijeme na talifek. Ztuhly pak nozem rozsekame a kolem kapra na mise v celek
slozeného, v podobé kopeé&kld nebo kvitkl upravujeme, k nimz prohodime &etné
vétévky zelené petrzilky. Mezi tyto kvéty davame téz kolacky citronové.

Kapr na modro.

Vykuchaného, cisté opraného kapra, ne vSak Supin a Slemu zbaveného,
dédme na misu do prlvanu. Pak ho vaficim, osolenym, dobrym octem po chvili
vzdy polévame. Na 1 kg kapra dame variti 1 litr vody, do toho Izici drobné krajené
mrkve, petrzele, cibule, 1 bobkovy list, 4 celd nova kofeni, Stipku dymianu,
10 celych pepil, kousek citronové kliry, a vafime tak dlouho, aZ jest zelenina
meékkou. Pak vlozime do toho kapra bud v celku neb na dilky nakrajeného;
varime-li ho v celku, ddme ho opatrné hibetem vzhlru a vafime ho v tom as
20-25 minut. Pak podle chuti pfisolime. Rybu vyndame opatrné rybovkou na
misu, polozime ji na kousek chleba, aby stdla, oblozime ji novymi bramborami
a polijeme rozpalenym Cerstvym maslem. Prolozime ji zelenou petrzilkou. Zvlasté
v omaéniku podavdme k ni rozpalené dobré maslo. Timto zplsobem upravujeme
i

rybu na modro s aspikem.

Tu dame pak do zbylé tekutiny, ve které se vafril kapr, podle chuti octa neb
citronové stavy, téz i 4 az 5 tabulek Cisté bilé v studené vodé oplachnuté Zelatiny,
nebo jeden balicek Oetkerovy Reginy, ktera jest jemnéjsi nezli sama zelatina.
Procezené, pres Cisty ubrousek nalijeme na pripravenou na mise rybu a nechame
rosol ztuhnouti.

Pstruhy

pfipravujeme timze zplsobem.

Kapr nebo stika zdobena pro hostinu anebo jako dar.

Upravime rybu, jak jiz uvedeno, aby byla hojné rosolem pokryta. Rosol si
vSak upravime trochu jinak.

Rosol (aspik). Varime 4 ocisténé teleci nozicky i s tlapkami, pridame
véechnu zeleninu, v&echno kofeni, asi % litru octa, do 3-4 litrG vody Vs litru
dobrého bilého vina a z % citronu klry i&tadvy. KdyZ méame nozi¢ky Uplné
rozvarené, vyndame je, tekutinu pres husté sito procedime, nechame stati do
druhého dne nebo jen nékolik hodin a opét ji procedime. Pfidame pak 1 uslehany
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bilek, z vajicka rozmackané skorapky, které do tekutiny rozsSlehdme a nechdme
na kraji plotny sraziti (ucistiti). Pak cedime, jak jest jiz predem uvedeno. Ryba pro
hostinu musi se na primérené dily rozkrajeti, je-li vSak uréena darem, vyjima se
lépe, je-li uvarena v celku. Uvarenou opatrné vyndame na tvrdy chléb v kotouc
stoceny, na dlouhé Uzké mise uvarené Casti ryby slozime tak, aby vypadala jako
celd. K ni pripojime hlavu kouskem chleba podlozenou. Na to ji prochladlym
tuhnoucim rosolem zalévame tak, aby se téz mezery krajenim vzniklé zacelily
a ostatni aspik nalijeme na dno do misy co nejvy$e. Dilky o&ni vyplnime maslovou
kulickou, do které dame pepr. Na ztuhly rosol ddme maslové plujici labuté, k nim
z masla upraveny kvét lekninovy, mezi to zelenou petrzilku a pazitku, kterou vzdy
v chumaccich do rosolu zatkneme.

Maslové labuté.

V rukach ve vodé smocenych zpracujeme ctvrt kg masla, aby bylo
poddajné, a utvorime Sisku, z niz krk a hlavu labuté uhnéteme; pfi hlavé zaroven
utvorime zobdk. Krk rukou stadle hladime a pomalu ho esovité prohybame,
podobné udélame spodni ¢ast téla tvaru vejcitého a k ni krk dole prsty pripevnime.
Kfidla pracujeme zvlast, a to tak, Ze vezmeme kousek masla, které v dlani prsty
v prohloubeny tvar upravujeme a pak je k télu vhodné pripojime. Pefi na nich
znazornime ryhovanym Spic¢atym nozem, ktery vzdy v teplé vodé macime a jim
po masle Skrabeme. Zobak opaprikujeme, misto ocdi vtlacéime do masla pepr
a navrch zobaku dame napfi¢ polozeny rebicek.

Leknin

délame takto: V teplé vodé namocenou Izickou vykrajujeme z tuhého masla
listky, které v celek spojime v podobé lekninového kvétu a jako pestik dame
vareny, v kulicku upraveny zloutek. Takto upravené lekniny vlozime na Siroké listy
z kyselé okurky nakrajené a vkusné k labutim na aspik je polozime mezi zelenou
petrzilku a pazitku.

Obéd:

Polévka $vabska. — PFredkrm: Kvétak maslem polity. — Stavnata pecené
oblezena ryzi nebo brambory ve skeblich a salatem. - PiSkotovy dort.

Polévka svabska.

Jest jiz vpredu popsana, ale nutno jesté dodati tolik, Ze pro hosty dame do
ni variti také kousek masa, aby byla silnéjsi. Téz pridame nakrajeny Zaludek,
srdécko a jatra z dribeZe a pak to do $kebli, jak jiz uvedeno, ozdobné& upravime.
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Kvétak maslem polity.

Kvétak zelenych listk( zbaveny dame cely do zasolené vafici vody se IZi¢kou
masla variti. Uvareny odcedime a nechame chvili pod poklickou; pak jej dole
okrajime, aby byl nizky a dame na misu. Polijeme rozpalenym maslem
a posypeme strouhanou, do zlatova osmazenou houskou.

Kvét ze sunky a kvétaku.

Kolem dokola na misku dame Sunku s bilym slaninovym okrajem, tence
krajenou, a sto¢ime v kvét svlacce. Mezi to ddvame stridavé zelenou petrzilku, coz
se krasné kolem kvétaku vyjima.

Stavnata pedené.

Pro 6 osob 1 kg roastbeefu prvni jakosti (odlezely, prokvetaly nizky bok);
kdZi¢ku na vrchu na kosti¢ky nakrajime a dobfe ho na vSech stranach osolime
a opepfime. Na hlubsi rendlik nebo panev dame do poloviny rozpaliti I0j, ve kterém
maso asi 10 minut na vSech stranach prudce opékame ($tdvu v ném srazime),
a pak je vyndame. Na rendlik dame rozpaliti 2 IZice slaniny, |zici cibule, jednu Izici
mrkve, celeru, petrzele, bobkovy list, Stipku dymianu, 1 rebic¢ek a 3 nova koreni;
maso do zaskvifeného vlozime, nechdme dusiti; kdyz vysmahne, podlijeme je
3-4 Izicemi c¢erveného vina a za chvili opét podlijeme trochou polévky. Mékké
dame do trouby na nizky peka¢ nebo na omeletni panev na povrchu zapéci,
gerstvyym maslem potirdme a rychle do r(Zzova peleme. Je-li mékké (za
2-3 hodiny), vynddme je a omacku nechame vysmahnouti; pak do ni pridame Izici
mouky, nechame ji hezky upraziti, le¢ pozor, aby se to nespalilo! Posléze priddame
tolik polévky, kolik omacky potfebujeme, nechame =zavafiti, zahoustnouti,
procedime, pfiddme nékolik kapek citronové &tavy, kousic¢ek klry a V2 kostky
cukru, aby byla omacka pikantni, jednu Izicku Worcestershirského omackového
koreni anglického. Maso na teplou misu na tenké platky nakrajime, omacku z ¢asti
pod maso nalijeme a ostatni ddme do omacniku. Kolem misy dame stridavé
kopelek dusené ryZze a kope&ek z dudenych brambord, coZ pak sekanou petrzilkou
posypeme. Mezi ryZi a brambory davédme kienové rizi¢ky nebo Fetkvi¢ky. Rovnéz
to zdobime zeleninou v lasturach. Je to vytecna pecenég, ale zalezi na tom, aby
bylo i maso z t&Zkého kusu, jinak je $koda prace. Mize se upraviti den pred tim,
odlezena jest chutnéjsi.

Piskotovy dort.

Do vétsiho rendliku neb dortové formy dame arch bilého papiru a na néj
vloZime vrstvu pigkotd, které potfeme touto nadivkou: Tfeme 6 dkg cukru, 5 dkg
sparenych strouhanych mandli, pfiddme dvé lzice jamaiského rumu a dvé |zice
husté svarené smetany. VSe tfeme tak dlouho, az to zbéld. Touto nadivkou
potfeme pfipravenou vrstvu piskotl, opét ddme vrstvu pigkotd, pak zase nadivku,
coz opakujeme, az vypotfebujeme nadivku. Na dort &itdme 40-50 kouskd pigkotd.
Dort ukoné&ime vrstvou pigkotl a ddme naf kolo bilého papiru, ptiklopime formou,
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aby dobre zapadala a zatizime zavazim. Nechame jej 2 dny stati ve studenu; pak
zbavime opatrné zatizené formy, papirem z misy vyzdvihneme a nasledujici
polevou polijeme.

Poleva: 10 dkg praskového cukru, 1 Izici rumu a 1 Izici teplé vody treme
pll hodiny. Polevu hust$i na dort nalijeme. Dort v dobé& letni se ozdobi snitkami
rybizu, malin, jahod nebo také ostruzin.

Vecere:
Pecena husa nebo koroptev se zelim na kyselé smetané. - Vlassky salat.

- Syr ementalsky v podobé skaly s maslovymi smrzi.

(VSe uvedeno jiz drive, viz obsah.)
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STEDROVECERNI JIDLA.
Vecere:

Rybi polévka. — €Cerna ryba s knedlikem. - SmaZena ryba s kienovymi
rtzickami. — Zavin tazeny neb zavin tyrolsky. — Cukrovinky. — Ovoce.

Rybi polévka.

Do dvoulitrového hrnku dame Izici masla, 1 Izici krdjené mrkve, celeru
a kousek kvétaku zaskviriti. Pridame tolik vody, kolik potfebujeme polévky, Izici
soli, taktéz mli¢i neb jikry z kapra a nechame asi hodinu s tim vafiti. Zvlast
v hrnku varime hlavu z kapra, kousek cibule, petrzele a kapusty. Dobfre povarené
zcedime do polévky k jikrdm, maso z hlavy obereme, pfiddme 3-4 IzZice bledé
maslové jisSky a nechame dobre povafiti, zahoustnouti. Okofenime Spetkou
muskatového ofiSku a zelenou petrzilkou. Podavame k ni na nudlicky krajenou,
osmazenou housku.

Cerna ryba.

Oc¢ist&ného kapra na dily nakrajime a osolime. Na rendlik na pdlkilového
kapra dame litr vody, 4 IZzice octa, IZici cibule, celeru, pll IZice mrkve, petrzele
nebo pastindku, bobkovy list, 1 Febi¢ek, 3 nova kofeni, 6 pepfl a nechdme to do
mékka povariti. Pak tam vlozime kapra a nechame ho na kraji volné asi 2 hodiny
variti. Mezi varenim ho obratime; pak ho rybovkou opatrné vyndame a do omacky
dame 2-3 tabulky strouhaného &erného perniku, kousek citronové kiry, nékolik
kapek citronové stavy, Izici malinové $tavy nebo zavareniny, IZici sladkého piva
nebo Cerveného vina a nechame hodné povariti, az nam to zhoustne. Pak to pres
husté sito procedime, zeleninu na sité vareckou hodné rozmackame, jesté
nékolika Izicemi vody prolijeme. - (Poznamka: Upravujeme-li omacky
sladkokyselé, pikantni, musime k promackavani zeleniny upotrebiti varecky,
nikoliv plechové lIzice, neb omacka zhorkne!) — Do procezené zahoustlé omacky
ddame meékkého kapra. Pridame |zicku utfeného masla, coz ndm omacku zjemni,
asi z 5 ofecht celd jadra, IZici velikych vypranych hrozinek a rybu v tom nechdme
nékolik hodin lezeti. Omacka ma byti sladkokyseld (pikantni). Kolem ryby dame
kolacky citronu a maslové pastiky. Nejlépe vSak chutna k této rybé dobry knedlik
vidensky.

Vidensky knedlik.

Rozkrajime tri oloupané zemlicky na kostky, polijeme koflikem mléka
a nechame rozmoditi. Mezitim si osmazime 2 na kostky nakrajené zemlicky na
kousku masla a nechame vychladnouti. Do utfené housky (v mléku namocené)
dame dvé vejce, 1 lzici mouky, trochu soli, dobre vSe zatfeme, pak pridame ze
dvou bilkd tuhy snih, ty osmazené housky, a dvé IZice strouhané housky. Ctyfi
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rohy ubrousku vypereme ve studené vodé, potfeme maslem a posypeme moukou;
rozdélime tésto na Ctyri dily, do kazdého rohu ubrouskového dame jeden dil,
ubrousek volné nad nim svdzeme (nebot knedlik pfi vafeni nabude) a vafime ve
velkém rendliku v dostatecném mnozstvi vody, na vareCce zavésSeny as
10-15 minut. Kdyz jest tuhy, pak jej opatrné na prkénko vyndame, niti
rozkrajime, aneb jej v podobu lekninu upravime.

Knedlik jako vodni rdze (leknin).

Uvareny knedlik podle predpisu svrchu uvedeného vlozime do vétsiho
spafeného listu kapustového aneb do dvou listG mendich proti sobé& leZicich,
ostrym nozem knedlik v podobé kvétu rozfizneme, ale nedofizneme. Hodi se dobre
také k pecenému selatku; vnitrek rozriznutého knedliku plnime dusenym zelim na
smetané (k selatku).

Smazena ryba.

Nasekané dily ryby Cisté vypranou utérkou vysusime a po obou stranach je
nasolime; pak ji obalime v mouce, v rozSlehaném vajicku a v jemné strouhané
housce. Smazime ji v prudce rozpadleném sadle, nebo v preskvareném masle asi
15-20 minut. Usmazenou dame na misu a kolem ni upravime kfen v podobé
kopeckd, do stfedu jejich kdpneme &ervené &tavy z fepy a mezi né ddme zelené
snitky petrzele.

Zavin tazeny.

Ya kg jemné mouky zadélame mensim koflikem vlahé vody, do niz jsme dali
Izicku masla a Stipku soli. Tésto hodné vypracujeme, hnéteme asi 15-20 minut;
musi byti FidsSi, vlacné, pak je teplym hrnkem nebo rendlikem poklopime
a nechame asi 1 hodinu odpodivati. Na moukou popraseném ubruse tésto tence
vytahneme a davame pozor, aby se nam nepretrhlo. V troubé na kousku masla
(asi jako liskovy orech) usmazime dvé rozstrouhané housky do zlatova
a vychladlou na zavin nasypeme. Oloupame a na tenkeé listky rozkrajime 10 jablek
a klademe je na housku tak, aby kazdé misto tésta bylo pokryto. Jablka posypeme
tluéenym cukrem se skorici smichanym, asi 10 sladkymi krajenymi mandlemi
aneb utlu¢enymi Svestkovymi jadérky, 3 horkymi (utlu¢enymi) mandlemi, Izici
o¢i&t&nych hrozinek, trochou citronové klry a hodné roziedénym mdslem nebo
dobrym sadlem kropime; pak jej opatrné svineme, dame na pomazany plech,
hodné jej povrchu maslem potfeme a ddme do dobfe prohraté trouby péci asi
3% hodiny. Mezi pecenim jej jesté maslem potirame. Upeceny posypeme
vanilkovym cukrem, a za tepla krajime v dily.

Zavin tyrolsky.

Ctvrt kg mouky, ptl sa¢ku Odkolkova pecivového prasku, 2 IZice tlu¢eného
cukru smichaného s vanilinovym Odkolkovym cukrem, Spetku soli, trochu
strouhané citronové klry ddme na val a dobie promichdme. Do hrne¢ku ddme as
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osminu litru vlahého mléka, 1 vejce, 6 Izic rozpusténého margarinu Tama, tim
pripravenou mouku zadéldme a dobre to v tuzsi tésto vypracujeme. Rozvalime je
ve dva dily. Prvni posypeme osmazenou Zatkovou smazenkou, poklademe jablky
na tenké platky nakrajenymi, posypeme to skorficovym cukrem, hrozinkami,
rozsekanymi mandlemi neb ofisky, pohazime opét trochou housky, pokropime
rozpusténym margarinem Tama, nebo maslem, pokryjeme pfipravenym druhym
dilem, na povrchu potfeme rozsSlehanym vajickem neb margarinem a peceme
v dobfe prohtaté troubé as 2-3 hodiny do riZova.

Misto pecivového prasku mizeme pouziti 2 dkg zkynutych kvasnic.

Mezi nakrajena jablka mGzeme pfidati n&jaky platek hruskovy, je to velmi
chutné.

Vecere:

Polévka rybi. - Hlemyzdi falesni nebo pravi. — Ryba v aspiku nebo na
cerno. - Jablec¢ny zavin listkovy.

Hlemyzdi pravi.

Do studené zasolené vody dame vafriti hlemyzdé a kdyz se vicko z nich
odloupne, vyndame je, dame do studené vody (maso Spejli vyndame a vSe
mazlavé odfizneme). Pak je dame variti do hovézi polévky az zméknou
(212-3 hod.). Skorapky osolime, kartackem vymyjeme a nechame je poklopené
na plechu vysaknouti. Na 30 hlemyzdG uvafme 6 vajec na tvrdo, Zloutky utfeme
s 10 dkg masla, advéma sardelkami, smichame se 2 houskami ve viné
namoc&enymi, pfiddme Spetku kvétu, citronové klry a podle potfeby pfisolime.
Skorapky vyplachneme trochou vina, ddme do nich kousek nadivky, usekaného
hlemyzdé, zase nadivkou jako poklickou pokryjeme a strouhanou bilou houskou
posypeme a zakapeme rozpalenym maslem. Na peka¢ maslem vymazany dame
hlemyzdé husté vedle sebe, nepatrné podlijeme vodou a peCeme je prudce asi
10 minut. Na mise zdobime je zelenou petrzilkou a kfenovymi rGzi¢kami.
Podavame k nim citron.

Hlemyzdi nepravi.

Na maslo dame teleci brzlik dusiti do mékka, ale opatrné, aby to
neztmavélo. Mezitim dame vafriti [Zi¢ku kapard a jednu o¢i§té&nou sardelku ve &tvrt
litru bilého vina; pak na to dame brzlik. Cisté vyprané skorapky po hlemyzdich
maslem vymazeme a plnime nasledujici nadivkou;

Utfeme dvé sardelky se 7-10 dkg masla, priddme dvé oloupané
rozstrouhané Zzemlicky, ¢tyfi uvarené pres sito protlacené Zloutky, vse dohromady
smichame; je-li to pfili$ husté, tedy priddme trochu $tavy z duseného brzliku.

Brzlik mzeme drobné& usekati, k nadivce ptidati nebo kouskem brzliku
napodobiti télicko hlemyzdé.
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Dobfe vyprané, vysusené hlemyzdi skofapky Stavou z brzliku vypldchneme,
vlozime do ni kousek nadivky, doprostfed kousek brzliku a opét pokryjeme
nadivkou, kterou povrchu posypeme bilou jemné strouhanou houskou a maslem
ji pokropime.

Na plech soli posypany naplnéné hlemyzdi skorapky klademe a po
10-15 minutach v prudce vyhraté troubé peceme.

Upecené dame na teplou misu, zdobime snitkami zelené petrzilky nebo
pazitkou, kterou mezi skorapky klademe, aby vypadali hlemyzdi jako v travé.

Kolem dame kolacky nakrajeného citronu.

Nepravi hlemyzdi hodi se téz jako predkrm na hostinu.
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CUKROVI. - DORTY.

Kos griliasovy.

Pripravime si melounovou formu, vymazanou hodné maslem a vysypanou
sparenymi, na nudlicky nakrajenymi pistaciemi. Uprazime (nejlépe v novém
kastrole) 40 dkg praskového cukru, ktery stale novou vareckou michame a kdyz
pocind Zloutnouti a jest tekuty jako voda, hodime do ného 30 dkg sparenych
jemné usekanych mandli a nechame var prejiti. Dejme vSak pozor, aby nam to
nezhnédlo, nebot hmota tato jest velice choulostivd a rychle se pali: spalena je
chuti horké. Mezitim si pripravime kolacovy plech, ktery maslem potfeme a hmotu
uprazenou na plech rychle asi na prst nalijeme. Kdyz ndm hmota ponékud
vychladla (vSak pozor, aby neztuhla, nebot jest pak kfehka a lame se), vezmeme
lopatky (rybovky) a rychle za tepla ve formé pomoci citronu nebo jablka hmotu
tuto stejnomérné do formy vtlacujeme, aby vSude byla stejné silna. Zbylé kousky
dame zpét na kastrol do trouby ohrati. Hmotu ve formé ponechame a pak ji
vynddme a dokud jest poddajna, opravime mista tenka (prusvitnd) kouskem té
ohraté hmoty a zase ji opét do formy k Uplnému ztuhnuti vlioZzime. Nyni upravime
si spodek kose. Vezmeme vhodny kastrolek, jehoz okraje maslem namazeme
a grilidsem, ktery jsme na plech maslem pomazany opét rozlily v pruh, za tepla
na hranu kastrolku pritlacime. Po chvili to sdélame s kastrolku, vezmeme kousek
teplého grilidaSse a na hranu toho dna ho dame ze 3-4 stran a koS z formy
melounové na to pritlacime. Vezmeme tenké, vysoké rakosové ucho a do kose
vlozime. Ony zbytky grilidSové nechame v troubé nebo na kraji plotny ohrati
a v dlouhou ty¢ tenkou (ucho) na plechu za tepla vyvalime a rychle na to rakosové
ucho prilozime a dole pak ke hrané kose pritlacime. Nedrzi-li nam ucho, tedy
kouskem grilidSe je prilepime.

KosS plnime nasledujicim jemnym obsahem:

Utre se 10 dkg ¢ajového masla, hrst sparenych, umletych mandli, 1 Zloutek,
na Spicku noze tlucené vanilky, 5 dkg cukru a 3 Izice Malaga (vina) nebo punce.
Dame na misu 5 piSkotd namoé&enych ve sladké smetané&, sloZime je t&sné vedle
sebe a potfeme pripravenym maslem. Opét pokryjeme tyto novymi napric
polozenymi piskoty, jez jsme rovnéz nadivkou potrely. Na tyto zase jednu vrstvu
podobné upravime, celkem asi 30 piskotl. Nyni dortovou lopatkou cely ten obsah
opatrné v koS vsuneme. UsSlehame metlou sladkou hustou smetanu v kotliku
v pevnou hmotu, Ze by se nozem krajeti mohla (pozor, aby se nestalo ze smetany
maslo!). Pénu smichame podle chuti s vanilkovym cukrem, dame do pytliku
a pomoci ozdobné trubicky tvofime na kosi rlizné ozdoby. TaktéZ mdZeme trochu
té pény nechati zpét a obarviti ji nékolika kapkami riZového bretonu. Mezi tu bilou
ozdobu pak vkusné vytlaéime ozdoby rdZové. Hrany toho kose ozdobime vétévkou
maslovych rizi s vyfezanymi listy ze zelené, nalozené v cukru angeliky. Ozdobu
tu vlozime také na ucho, nebot se na hmoté grilidSové kvéty tyto dobfe zachyti.
Ozdoba tato, je-li vkusné upravena, vyjima se pékné. Angeliku zelenou nalozenou
v cukru obdrzime v kazdém lahGdkaiském obchodé.
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R{ze maslové.

Vezmeme do koflicku teplé vody a ohrejeme v ni Izicku. Ohfratou Izicku
zaborime do tvrdého masla a vykrajujeme tenké listky, které klademe na Spejli,
kam jsme kousek masla (na konec) prilozily. Listky klademe tak, ze hledime,
abychom mély prostfedek hodné plny zkroucenych listkl a okolo je pak klademe
Fid¢eji. Uprava téchto rizi neni jednoduchd, nebot museji se na $pejli jen Izickou
prilepovati; do ruky je brati nemidZeme, nebot by se ndm roztekly. Jest k tomu
potrebi zvlastni zru€nosti a trpélivosti, kterd nas pak krasnym vysledkem prekvapi
a odméni. Hotové rdzitky se $pejle sejmeme a na talifi v chladu nechédme
ztuhnouti. Ztuhlé pak ukladame k ozdobé okraje kose. Vétévku zdobime jednak
poupatky, jednak i polorozvitymi rdZemi. Vyfezanymi listky z angeliky pak
vétévku ukon&ime. Ucho koSe miZeme téz zdobiti p&kné& uvéazanou stuhou
a zatknutymi Cerstvymi kvétinami.

Ko$ ten pro jemnou chut hodi se bud’ co dar, nebo ke kazdé leps$i hostiné.

Dort v podobé melounu.

8 Zloutkd, 10 dkg cukru a strouhanou citronovou kiru tfeme 20 minut.
Bilky uslehame v kotliku v pevny snih, do néhoz pomalu zaslehdme 4 dkg cukru.
Do utfenych zloutkl priddme ten snih, 16 dkg mouky a 2 dkg rozpuéténého masla.
Dvé formy melounové maslem vymazeme a tésto tam na 3 prsty (neplné)
nalijeme. Zbytek tésta obarvime nékolika kapkami ¢erveného bretonu a ddme na
vymazany plech téz do trouby péci. Melounové dorty peceme 2-34 hodiny; kdyz
se prst nebofi, jsou dosti. — Mezitim upravime nasledujici tésto: 2 Zloutky tfeme
Y4 hodiny se 3 dkg cukru. Pfiddme 4 dkg strouhanych ofigkd, 2 tabulky strouhané
c¢okolady, 4 dkg rozpusténého vychladlého masla, Stipku skofice, rebicku,
pomerancové kiry a ze 2 bilk( tuhy snih do toho lehce zamichdme. Toto té&sto
nechame v malé dortové formé ctvrt hodiny péci. Meloun upeceny, vychladly,
nozem opatrné vyrizneme, nechame as na prst silny okraj, ktery vymazeme
¢ajovym maslem s vanilkovym cukrem (10 dkg masla, 5 dkg cukru). To vydlabané
bilé t&sto, upecené riZové a &erné na kousky nakrajime a naméaéime do punée (ne
prili$ silného) nebo malinové stavy, do niz jsme nékolik kapek citronové stavy
pridaly. - Meloun vyfiznuty dame zpét do formy melounové a tésto puncem
macené stridavé do ného vkladame. VSe co mozna nejtésnéji plnime. Kdyz mame
obé formy takto pevné naplnéné, vrch tésta v kazdé formé potfeme opét maslem
vanilkovym a obé& pllky na sebe maslem obratime, aby tvofily cely meloun. Tak
je nechame do druhého dne, aby se nam tvary vytlacily a spojily. Druhy den
upravime nasledujici mandlové tésto:

Mandlové tésto. Smichame v tésto 4 kg sparenych, jemné umletych
mandli, 1 bilek, 1 Izici smetany, 4 kg jemné tlu¢eného cukru a hmotu tu po
kouskach v hmozdiri utlu¢eme. Val poprasime cukrem a tésto valeckem v tenkou
placku rozvalime tak, aby tato byla tak objemna, Zze nam obali cely meloun. Placku
tuto drive pirkem v mléce namocenym potfeme, meloun do ni fadné zabalime
a opét zpét do vycukrované formy melounové vlozime, aby se nam tvary dokonale
vytiskly. Nyni meloun ledujeme nasledujici polevou:
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Poleva. 30 dkg jemného cukru, 4 IZice rumu, 1 IZici citronové Stavy
a 2-3 lZice teplé vody tfeme asi 2 hodiny, aby byla poleva hodné hustd, kdyz ji
na meloun nalijeme, aby nestékala; mezi ryhami nozem trochu seskrabeme
a nechdme 1-2 hodiny uschnouti. Za stopku dame kousek zelené mandlové
hmoty, obarvené zelenym bretonem. RozSifujici se cast stopky u melounu
naznacime rovnéz zelenym koleckem z mandlové hmoty. Meloun ten barvime
podle prirody cukrarskymi barvami stétickou zelenozluté a pod néj pak na misu
dame listy vavfinové. Meloun ten da se v zimé udrzeti 14-20 dni.

Dort v podobé jablka.

USlehdme z 5 bilkd snih, do n&hoz pomalu 9 dkg cukru zadlehdme. Tfeme
5 Zloutkd s 2 dkg cukru zvlast na misce asi 10 minut; pak to pfiddme do snéhu
v pevhou hmotu uslehaného, itrochu citronové kiry, 2 dkg rozpusténého
vychladlého masla, tabulku strouhané Cokolady nebo Izicku mletého kakaa, 11 dkg
mouky a vSe lehce v tésto zamichdme. Dame do formy maslem vymazané,
moukou posypané a nechame 34-1 hodinu zvolna péci. Upecené vychladlé
dvakrate rozkrojime a placky tyto pomazeme nasledujici nadivkou:

Utfreme 15 dkg masla, 10 dkg cukru, 2-3 Izice rumu (podle jeho velikosti),
nesmi to vSak byti pfili§ silné. Rozsekdme 2-3 Izice rGzného naloZeného ovoce
(kompotu) a to v masle smichame. Tim placky potfeme, na sebe slozime a v kouli
smackneme. Mezi pecenim dortu pripravily jsme si mandlové tésto v tom poméru,
jak pfi dortiku melounovém udano. To na pocukrovaném vale rozvalime,
smetanou potfeme, kouli z tésta do toho radné zabalime a nyni to ve tvar jablka
upravime. Za stopku dame silnéjsi pravé jablkové stopky a na jich ukonceni dame
pravé zelené listy z jablka nebo z vavrinu, jez nitkou nepozorovatelné privazeme.
Nemame-li ani t&chto listkl po ruce, vyFezeme z naloZené angeliky v&tsi listy a ty
pak privazeme na stopku. Jablko pak nasledujicim poledujeme:

Treme asi 20 minut 35dkg cukru, 5Izic Maraskina (likéru)
a z 2 pomerance Stavy; je-li to pFilis husté, pfilijeme IZici vody. Polevou tou, jez
dosti husta byti musi, jablko ledujeme. Za pestik (bubdk) zapichneme 2 rebicky.
Nechame asi 1 hodinu stati, nazdvihneme a kde neni led, pridame kousek polevy,
aby jablko bylo celé ledované. Nejlépe, nechame-li je stati nékolik hodin a druhy
den cukrarskymi barvami (bretonem) podle prirody barvu Stétcem lehce
nanasime. Na plochou misku sklenénou dédme plisovany papir a na néj jablko
vloZime. Jablko toto jest vyte¢né a vydrzi 14 dnd. Upravuje se 2-3 dny pred
upotfebenim, nebot nesmi se ihned krajeti.

Vilouskovo jaro.

Upravime tésto jako pfi jablku, pomazeme plech maslem, posypeme
moukou a pomoci hladké trubi¢ky v kornouté papirovém nebo z latky, do néhoz
jsme tésto naplnily, udéldame na plechu tvar nahore Uzky, dole Siroky; totiz dva
takové dily a druhé dva polovic¢ni. Pfi délani tohoto tvaru ucinime jednu stranu
22 cm Uzkou a druhou 6 cm. Tak jsme utvofrily jednu polovinu, z niz se télo zajice
sklada.
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A nyni udélame jesté 2 mensi podobné tvary. V dobfe prohraté troubé
nechdme je asi 15-20 minut péci, kdyZz se prst nebofi, jsou dosti. Upecené,
vychladlé asi na prst silné nozem vydlabeme, 2 stejné poloviny prilozime k sobé
a nozem si oba dily sefizneme. Prostiedky jich naplnime nasledujici nadivkou:

Umeleme jemné hrst oloupanych mandli, utreme 10 dkg ¢ajového masla,
5 dkg cukru a stipku vanilky, 1 Izici dobrého punce; rozstrouhané mandle (mezi
nimi asi dvé horké) pfimichame k maslu a tim vydlabané Casti plnime a spojime
vzdy 2 dily k sobé patfici.

Mezitim si upravime tésto mandlové, jak pfi melounu udano, jenze ze
40 dkg mandli a 40 dkg cukru a 2 bilkiG. Do rozvaleného tésta &asti slepené
vloZime a z této hmoty obalené kol tvarl slepenych tvofime podobu zaji¢ka.
Hlavu, usi, nozky atd. tvorfime z mandlové hmoty, jez se k tomu dokonale hodi,
nebot jest poddajna. Za vzor si mUzeme vziti obrdzek nebo plastické figurky
zaji¢kl. Takto upravené nechdme na misce stati 2-3 hodiny, aby ndm oschly. Pak
je ledujeme polevou, jak udana pfi jablku. Misto o¢i dame hluboce zastréeny
febicek, za pysky vlozime febi¢ek napri¢. Vousy udéldme z hrubsiho stétce a nad
pysky zastréime. Kdyz ndm poleva uschla, ddme zméknouti 2 tabulky ¢okolady do
trouby a s 2 Izicemi horké vody tuto na misce rozfedime. Stéti¢kou hrubsi, kterou
v Cokoladé namacime, télo zajicka barvime. Kdyz jest uschly, ddme mu na krk
vkusné uvazanou stuzku. Zajicky tyto ddme na nasledujici dortik, ktery mezitim
pripravujeme.

V hmozdifi utlu¢e se jemné 10 dkg mandli se 3 bilky, k tomu se prida
10 dkg cukru a vafe¢kou umicha. Udéldme z 5 bilkG snih a zadlehame do ného
10 dkg cukru. Pak spojime s tluéenymi mandlemi, zamichame 4 dkg mouky
a stipku tlucené vanilky. Z hmoty udélame na pomazany a moukou posypany
papir 3 platy (kazdy plat ve vysi prstu). Platy tyto hodné na povrchu posypeme
cukrem a peCeme na plechu v pootevrené troubé do zluta. Upecené pak potirame
nasledujicim krémem:

Utre se 15 dkg ¢ajového masla, trochu vanilky a cukru podle libosti a tim
se ty platy spoji. Nyni tento dortik ledujeme polevou z 30 dkg cukru, 3 Izic Cerné
silné kavy a 1 Izice rumu. Je-li to priliS husté, prfiddme 1-2 Izice vody, michame
asi 10 minut, pak polevu na dort nalijeme a nechdme asi V4 hodiny v teplé
mistnosti schnouti. Cokoldda zbyla od barveni zaji¢kl d& se na kraji plotny ohfati
a tu a tam se na poledovany dort IZickou nalije, tim utvofi se napodobend plda
(zemé). Nechdme to asi hodinu stati, vezmeme kousek té mandlové hmoty, do
niz nakapeme nékolik kapek zeleného bretonu a hrubsSim sitem hmotu tuto
tla¢ime, takze se utvofi mech, ktery $pi¢atym nozikem naneseme na putdu dortu.
Mezi mech ddme drobné mandlové jahtdky. Mezi to pak ddme ty dva , panackujici
zajicky". Pomaha nam pfi tom arci nas dobry vkus, ktery nas pak nalezité odméni
za nasi trpélivost. Tato ,cukrova illuse" da se delSi dobu udrzeti.

Pénovy dort.

3 bilky dame do kotliku na snih a Slehackou hodné uslehame; kdyz nam
snih po¢ne houstnouti a jest takrka dosti (na tom mnoho zalezi, jinak ndm snih
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zvodnati), priddme do ného po troskach za stalého Slehani 5 Izic tlu¢eného cukru
a 8lehame, az jest tak husty, Ze jiz hnouti se nemUZe. Ddme na plech karlovarskou
nebo bilou oplatku aneb i podle talife odmérime kolo na plech, které maslem
vymazeme a moukou posypeme; snih vyrovname po celém kole, na krajich vyse,
aby tvoril vysoky okolek. PeCeme jej v dobfe prohraté pooteviené troubé asi
1 hodinu. Je-li tvrdy (nebofi-li se do ného prsty), jest dosti a nechame jej jesté na
kamnech UpIné& uschnouti. Upeceny dort mizZe v suchu nékolik dnd byti pfedem
udélan a pak podle potreby se pIni smetanou. USlehame hustou sladkou smetanu
na pénu, aby se takika krajeti mohla, a nechame ji jesté na situ ztuhnouti; dame
do ni podle libosti vanilkovy cukr a pak ji upeceny dort pomoci kornoutku
a ozdobné trubi¢ky rGzné kradlime. Je-li to v lét& a jsou-li jahody, tedy je
rozmackame s cukrem a pénou a smichame, dame k ledu a posléze na dort.
Povrch dortu okraslime jesté jahodami. Jemné ozdobeny krasné se vyjima a je
chuti vytecné.

Kavovy dort.

Treme 6 Zloutkd s 2 dkg cukru asi % hodiny; mezitim uglehdme ze 6 bilkl
a Spetky soli tuhy snih, do kterého pak za stalého sSlehani zaslehame 10 dkg
tluceného cukru (pozvolné, dokonalé zaslehavani tlu¢eného cukru do snéhu jest
podminkou zdaru vSeho cukrovi).

K utfenym Zloutklm priddme po Izici snéhu a mouky, které priddme celkem
10 dkg, pak pridame Izicku ,Zora“ kakaa a naposledy 4 dkg rozpusténého,
vychladlého masla a trochu citronové klry neb vanilky; zlehka vée promichame,
nalijeme do vymazané a moukou vysypané dortové formy, na povrchu posypeme
trochou tlu¢eného cukru a dame volnéji péci Y- hodiny. Kdyz se nam prst v dort
nebori, jest dosti.

UpecCeny dame na sito vychladnouti, vychladly rozrfizneme na dva dily
a pomazeme nasledujici nadivkou:

Nadivka. Umeleme hrst sparenych, oloupanych mandli (asi 3-4 horké).
Utfeme na misce 10-15 dkg cajového vytecného masla, priddme 6 dkg cukru
s vanilkou, Zloutek a vSe hodné utrené, s mandlemi smichame a tim pak dily dortu
pomazeme. Slozime je na sebe, podle potreby kraje nozem sefizneme (aby byl
dort hezky kulaty) a maslovym kavovym krémem zdobime.

Maslovy krém. Utfreme 20 dkg ¢ajového masla, zloutek a 10 dkg cukru se
Stipkou vanilky. Uvarime v koflicku vody 2 loty (=32 dkg) silné kavy s trochou
cikorie a prikrytou nechame vyvariti jen na nékolik Izic. Studenou kavu pomalu po
kapkach do masla tfrenim zapracujeme, jinak by se v maslo nechytla. Dort nejdfive
potfeme maslem a pak plnime papirovy kornout, v némz mame plechovou
ozdobnou trubicku, timto maslovym krémem a pak vystrikanim bohaté ozdobime
dort v podobé& paprskd, jez kolem ohrani¢ime tvary vinitymi. (Ozdobu utvofi si
kazda hospodyrika podle svého vkusu.) Dort ten je chuti vyte¢né a vydrzi v zimé
14 dni; ¢im starsi, tim lepsi.

Tento dort mdZeme misto maslového krému potahnouti kdvovym ledem.
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Kavovy led (poleva). Na misku ddme 25 dkg jemného praskového cukru,
priddme 4-5 Izic silné dobré kavy, trochu tekutiny z paleného cukru a nékolik I1Zic
studené vody. VSe radné promichame, aby nebyla poleva ani priliS hustd, ani prilis
ridka. Nejlépe jest kapnouti nékolik kapek polevy na dort, a neroztéka-li se prilis,
jest dosti hustd. Pak nalijeme polevu na dort a nechdme ji na teplém misté
zaschnouti. Ozdobime umélymi kavovymi zrnky od cukrare.

Kavovy levny krém. Na rendliku varime ctvrt litru ¢erné kavy a 10 dkg
cukru; zvlast v hrnku rozkverldame 5 IZic vody s 2 Zloutky a 9 dkg mouky (nejlepsi
jest bramborova mouka Skrobova). Do rozkverlaného prilijeme nabéracku té vrici
kavy, dobre to rozkverlame a teprve nyni to vlijeme do ostatni vfici ¢erné kavy
s cukrem, stale kverlajice, aby se nam krém nesrazil. Jakmile zahoustne,
odstavime ho s plotny a vareckou tfreme, az vychladne. Na mise treme 6-10 dkg
masla s 3 dkg tluCeného cukru; k utfenému pridavame po IzZicich vychladly
uvareny krém a tfeme tak dlouho, az jest hmota Uplné hladka. Upotiebime ho
jako kazdého jiného maslového krému.

Piskotovy dort.

USlehdme ze 7 bilkl snih; je-li jiz dosti, zaslehdme pomalu do ného za
stalého $lehdni 12 dkg cukru. V jiné naddobé tfeme asi &tvrt hodiny 7 Zloutkl
s 1 dkg cukru. Utfené Zloutky pridame do uslehaného snéhu, lehce je vareckou
zamichame, primisime 15 dkg sypké mouky, 3 dkg rozpusténého masla, trochu
citronové klry a nékolik hofkych strouhanych mandli (3). Ve vymazané
a vysypané formé pecCeme dort asi 34 hodiny. Upeceny, vychladly dvakrat
rozfizneme a pomazeme malinovou zavareninou. Slozime na sebe a polijeme
rumovou polevou. Ozdobime krajenymi kvéty z kompotu visSnového, orechového
a z listd angeliky (naloZené zelené stonky, jeZ se v obchodech jako kompot
prodavaji).

Rumova poleva. Na misku ddme 35 dkg cukru, vymaékame z pul citronu
stavu, pfiddame 3-4 Izice rumu a asi 4 lzice vody, aby poleva nebyla husta ani
Fidka, atfeme 10 minut. Radné utfené na dort nalijeme, a kdyZ zaschne,
ozdobime niZze uvedenou ozdobou.

Ozdoba. Kompot, ktery musi byti tvrdsi, ze $tavy osusime, ostrym nozikem
rozitizneme na nékolik lupinkd (ne vdak dofizneme), z vidni neb tfedni pecky
opatrné vyndame a do toho vlozime jako pestik kousek zlutého kompotu, kousek
krdjené pomerancové klry nebo nékolik zmaéknutych pikotovych drobelkd,
které pri okrajovani dortu zbyly. (Drobecky ty dobfe ususime na kamnech, susené
roztluceme a jimi formy dortu vysypavame.) - Pak pokracujeme, skladajice
riznobarevné kvétiny na zaschly dort. Vyfizneme nozikem z angeliky tenké zelené
listky (lodyhy), které mezi kvéty vpleteme; nas vkus nam povi, jak si mame vésti.
V dobé Cerstvého ovoce vyjima se krasné, zdobime-li dort celymi snitkami rybizu,
jahod nebo malin s vypranymi Cerstvymi listy.
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Cokoladovy dort.

TentyZz pomér, jenze dame 2 tabulky rozstrouhané cokolady ,,Zora"“ nebo
1 IZici kakaa, 5 tlu¢enych tebi¢k( a Spetku tluéeného badidnu. Dily pomaZeme
rybizovou zavareninou a hotovy dort pak polijeme ¢okolddovou polevou.

Cokoladova poleva. Svafime 15 IZic tlu¢eného cukru s 5 IZicemi studené
vody. Kdyz se cukr ve vodé svari na bublinu, vlijeme ho na talif, na kterém jsou
3 tabulky v troubé zmeéklé cokolady rozmackany a stale tim michame, az se vse
spoji; pak tim dort polijeme. Kdyz by nam snad poleva stydla a nechtéla téci,
dame ji i s talirkem trochu ohfati, nebo priddme trochu horké vody.

Dort orechovy.

9 vajec a 15 dkg cukru da se do kotliku, ktery ddme do kastrolu naplnéného
teplou vodou a hmotu v kotliku na plotné (v té teplé vodé) Slehame. Kdyz je hmota
vlazna, vyndame kotlik z teplé vody a Slehame, az uUplné vystydne. Nyni opét
dame kotlik do vafrici vody a stejné sSlehame, az mame hmotu hodné zahoustlou.
Pak opét vyndame a slehame, az uplné vychladne. Do studeného zamichame
zlehka 5 dkg mouky, 9 dkg strouhané housky a 9 dkg na hrubo rozvalenych
ofechd s trochou vanilky. Té&sto nalijeme do vét$i dortové formy mdslem
vymazané a moukou vysypané; dame do dobre prohraté trouby zvolna péci asi
34 hodiny. Kdyz se prst nebori, jest dosti peceny. Dort ten velmi nabude. Udany
pomeér jest pro 10-12 osob. Pro malou domacnost staci polovina. Vychladly dort
rozfizneme na 3 dily a pomazeme nasledujicimi krémem:

16 dkg strouhanych ofechd a 25 dkg vanilkového cukru se utfe se
smetanou, aby to bylo vlaéné. Mizeme téZ misto sladké smetany dati smetanu
malo kyselou (je to pak pikantnéjsi). Navrch dame citronovou neb rumovou polevu
(ndvod podan u piskotového dortu) a zdobime pllkami ofechd, které jsme touto
hustou polevou drive prelily.

Oriskovy dort.

TentyZz pomér a prace, ale oriSky dame na suché, Cisté panvi na prudkém
ohni opraziti, pak je v papiru vytfreme, slupek zbavime a rozstrouhame.

Do zamichané hmoty dortové muizeme zlehka zamichati 4-6 dkg
rozpusténého vlahého masla - je pak vlaénym.

Ledujeme ho ¢okoladovou polevou.

Brasilsky dort.

30 dkg masla rozdrolime ve 30 dkg mouky, pridame 15 dkg cukru, 15 dkg
neloupanych umletych mandli a 2 zloutky zpracujeme na vale. (Jen zlehka, aby se
to pouze spojilo.) Rozvali se to a vykrajuji se podle talifre 3 kruhy, které se daji na
pomouceny a pomazany plech. Z tretiho kruhu tésta néjakou malou formickou
(tfeba na maslové trubicky) v malych vzdalenostech od sebe vykrojime
koleckovité kousky tésta, jez dame taktéZz na plech a s ostatnim peceme.
Vypichany dil a ty malé kolacky se potrou rozslehanym vejcem. Pe¢eme v nepfrilis
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prudké troubé& do Zluta. Do vykrdjenych otvorl ddme zavarené tre$né a upedend
koleCcka potfeme spodem zavareninou a pfilepime je do mezer, jez povstaly
vykrajovanim kolecek.

Doprostied dortu vyrezeme kytici z nalozeného kompotu, jak jest uvedeno
pfi piSkotovém dortu, a prolozime zelenymi listky. Hotovy dort malo vanilkovym
cukrem posypeme.

Rezy brasilské.

Totéz tésto, jak jest u dortu brasilského, vyvalime v podlouhlou placku
a dame ji na plech péci. Upecené se potre zavareninou a druhou pecenou Casti se
pokryje. Povrch se pokryje nasledujici polevou:

Zloutkova poleva. Asi 3 Zloutky se utrou se 6 IZicemi cukru. PFida se IZice
rumu, je-li potfebi, trochu vody (poleva vsak nesmi byti fidka) a tim se upecené
tésto obtahne a podle libosti na tenké rezy nakraji.

V docela vlahé troubé se nechaji nékolik minut uschnouti. Vydrzi dlouho;
¢im jsou starsi, tim jsou lepsi.

Rusky dort.

Uslehd se 9 bilkd v tuhy snih, do né&ho se zadlehd 19 dkg cukru, 9 Zloutkl
a vareckou se zlehka do toho zamicha 20 dkg mouky. Tésto se rozdéli na 4 dily.
Prvni dil se d& do formy s okrajem a ony 3 dily se pekou v papirovych kapsach;
jeden dil nechame zluty, druhy obarvime tabulkou cokolddy ,Zora“ na hnédo
a tfeti bretonem na rizovo. Dame na plech siln&j&i prouzky papiru a t&mi onen
papirovy pekacek (kapsu) prehradime na 3 oddily. Do toho ono tfibarevné tésto,
jak jest udano, rozdélime a zvolna v dobre prohraté troubé peceme. Nebofi-li se
nam prst, jest vSe dosti upeceno, coz trva 15-20 minut.

Kdyz je tésto studené, rozkroji se dort a pomaze zavareninou. Ony barevné
dily rozkrajeji se za studena na tenké prouzky, které namoci se do punce a kladou
se kol do kola na pomazany spodek, aby nebylo mezery. Tésto barevné vydrzi
dva- az trikrate, jsouc na sebe kladeno. Pak se pokryji druhym dilem zavareninou
potfenym a papirem, obracenou formou poklopi a zavazim zatizi. Druhy den se
tento dort leduje.

Punc k namaceni tésta. Varime cCtvrt kg cukru ve ctvrt litru vody s trochou
citronové a pomerancové kiry. KdyZ se cukr svafil, ddme tam as 5 Izic dobrého
rumu a z jednoho citronu a pomeranée vymackanou S$tavu. Pak to procedime
a nechame vychladnouti. Do vychladlého kousky (jak uvedeno) namacime.
K namaceni miZzeme pouZiti také punée kupovaného.

Mramorova poleva. Treme na misce asi 10 minut 30 dkg jemné tlu¢eného
cukru se 3 Izicemi rumu nebo punce a nékolika Izicemi vody, aby to bylo husté.
Dort podle potreby zakulatime a polevu nan polijeme. Vezmeme fidsi zavareninu
na talirek a Spi¢atym nozikem ji pres trochu oschlou polevu Sikmo pres dort tence
nanasime. Pak nozikem napri¢ ony zilky zavareninové prejedeme, c¢imz se
zavarenina s ledem spoji a utvari se poleva, jez se podoba mramoru. Taktéz si
mizZeme pftipraviti polevy rdznobarevné; bud s ¢okolddou, nebo ddme do bilé
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polevy 1-2 kapky rlZzového nebo zeleného bretonu, CimZ mame polevy barevné
a tim onu mramorovou polevu pestrou. VSe zalezi na vkusu kucharky.

Dort Bertic¢cin

Dame na misu 4 dkg masla, k tomu pfidédme 5 Zloutkd, jeden po druhém,
10 dkg praskového cukru a treme vse as pdl hodiny. Pfiddme pak k tomu $est dkg
strouhanych neloupanych mandli, 3 dkg kakaového prasku neb strouhané
Cokolddy ,Zora“, 4 dkg strouhané housky a z péti bilki tuhy snih. Nejdfive
zatfeme do hmoty trochu snéhu, ¢imz tuto ponékud rozfedime, a pak teprve
ostatni snih k tomu zlehka zamichame. Dame do maslem vymazané moukou
vysypané dortové formy a pe¢eme zvolna as pdl hodiny.

Dale upravime si druhy dil dortu takto:

Dvé vejce, 2 dkg cukru tfeme na misce do zhoustnuti; pak pridame ze tri
bilkd tuhy snih, do kterého jsme dfive pozvolna zaslehaly 4 dkg préaskového cukru.
Pak priddme je&té 5 dkg mouky a to ndsledujicim zpdsobem:

Dame vzdy trochu mouky a trochu snéhu a naposled zamichame do toho
zlehka 2 dkg vlahého rozpusténého masla.

Dame do stejné formy jako predesly a pe¢eme zvolna pdl hodiny.

Prvni upeceny dort ¢okoladovy rozfizneme na dva dily, potfeme ho nize
uvedenym krémem a pohazime nasledujicimi bonbony:

P&t kousk( tak zvanych ,Zora“ grandtovych soudkl plnénych griotkou,
5 kouskU ,Zora" rohli¢kl vinem pInénych v ¢okolad&, rozkrajime na mensi kousky
a tim onu krémem potienou pilku dortovou pohazime. Nyni potfeme onu druhou
svétlou pllku dortovou téZ krémem a ptiklopime ji na prvni pllku &okoladovou.

Povrch slozeného dortu potfreme opét timto krémem a pohazime
rozsekanymi bonbony ,Zora", kofiakem plnénymi a prikryjeme krémem potfenou
druhou pllkou ¢okoladového dilu dortového.

Cokoladovy krém.

20 dkg cajového masla, jeden Zloutek, 5 dkg tluceného cukru tfeme do
pény; pak pridame Sest az osm Izic Cokoladového likéru, viz str. 224, a vSe spolu
dohromady dobre spojime. Timto krémem, jak jiz shora uvedeno, ony dortové
platy potirame.

Takto upraveny dort potfeme touto

likérovou polevou:

Osm az deset IZic ¢okoladového likéru, 20 dkg praskového cukru, zahfivdame
na kraji plotny, za stalého treni az se nam to dobre spoji a jest husté, tekuté; pak
nalijeme to rychle na dort, nozem uhladime a zdobime bud cukrovanym
(kandirovanym) ovocem, neb maslovymi chrysantémami, naklddanou angelikou
prokladanymi. Okolek dortu prohdazime hoblovanymi mandlemi neb ofisky.
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Hradecky dort.

Dame na val 20 dkg mouky, 8 dkg cukru a 5 dkg masla, které v tom dobre
rozdrolime, priddme rovnou IzZicku ,Odkolkova" pecivového prasku, dobre
promichame, zadélame 1 zloutkem, 2 Izicemi mléka, 1 IZici rumu, priddame pak
trochou citronové nebo pomeranéové kliry a dobfe propracujeme ve vlaéné tésto.
Vlozime je pak do rozeviraci dortové formy, kde je na stéblo silné rozestfeme,
potfeme kyselejsi marmeladou a nasledujici hmotou pokryjeme:

Bilkova hmota. V kotliku snéhovém uslehdme se Spetkou soli 3 bilky
v pevny snih, do kterého pak pomalu zaslehame 10 dkg cukru, pak do téhoz
vareCkou zamichdme 2 IZice tluCenych Svestkovych jadérek neb mandli, jeden
sacek vanilkového ,Odkolkova" cukru. Téz muUZeme prfidati 2 drobné rozsekané
fiky, datle nebo hrozinky. Takto pripravenou hmotu nalijeme do formy na dortové
tésto, a na povrchu to pak posypeme trochu cukrem. Pe¢eme volnéji v dobre
prohfraté troubé asi pres pll hodiny; kdyz se prst nebof, je dosti. Dort tento jest
chutny, pfi tom syty a da se déle udrzeti.

Pomerancovy dort.

Slehdme 6 bilkd v tuhy snih, do kterého pomalu zaslehdme 10 dkg cukru.
Zvlast na misce tfeme asi ¢tvrt hodiny 2 dkg cukru se 6 Zloutky; to vS8ak musi
délati jind osoba, nebot snih se musi stale $lehati a ani chvilku nesmime pfestati,
jinak by snih zvodnatél. (To plati o vSech dortech, nakypech a pod.)

Pak smichame obé dohromady, priddme 13 dkg sypké mouky, 4 dkg
rozpusténého, vychladlého masla a z ptl pomerande usekanou kdru. Dame do
vymazané a vysypané formy zvolna asi %2 hod. péci. Upeceny, vychladly
rozfizneme. Rozloupame 2 pomerance (nejlépe 1 Cerveny a 1 Zluty), zbavime je
jadérek a nakrajime na kosti¢ky. Na misku ddme 20 dkg cukru, z pdl pomerance
a z 1 citronu vytlacenou Stavu a tak upravime hustou polevu. Jeden dil dortu se
t&mi rozkrajenymi kosti¢kami pomerancd pokryje a hustou polevou zalije; druhy
dil se pak natfe merunkovou zavareninou a prilepi na to. Dort se serfizne
a poleduje pomerancovou polevou.

Rozplleny dort mizeme potfiti také i timto

pomerancovym krémem:

Otfeme 5 dkg kostkového cukru na pomerancové kife, pak v hmozdiFi
utlu¢eme. Do plllitrového hrnku déme 12 IZic mléka neb smetany, dva Zloutky
a utluceny pomerancovy cukr, dobre rozkverldme, déame na plotnu, a do
zhoustnuti kverlame. Pak sejmeme s plotny a nechame vychladnouti. Mezitim
treme 7 dkg cajového masla, priddme 2 dkg tlu¢eného cukru, Izici pomerancové
$tavy a priddme za daldiho tieni po trodkach ten vlazny krém. Tim obé pllky dortu
potifeme, poklademe kousky pomerance pecicek zbavenych, slozime je na sebe
a poledujeme polevou fontanovou s prichuti pomerancovou, aneb zdobime povrch
bilkovym krémem, neb bilkovou polevou.
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Pomeranéova poleva. Na misce tfeme pdl hodiny jeden bilek,
z 1 pomerande a z pll citronu $tdvu, 14 dkg cukru na pomerandi otfeného
a nechdme zhoustnouti. Dort tim polijeme. Nahore pak ozdobime kvétem
Zz pomerance.

Kvét z pomerance. Pomeran¢ rozdélime na listky, vybéfreme opatrné
z ného jadérka a nahoru doprostfed dortu slozime ze Cctvrticek kvét asi
z 5-6 listkl, jako pestik ddme kousek &erného naloZzeného ofechu nebo kousek
pomerancové kiry a kolem pestiku ddme tence krajené nitky z angeliky. Od kvétu
dold dédme siln&ji vykrojenou lodyhu a dole na druhém konci dortu pak dame
Siroké listy, vyrezavané z angeliky, coz da nam krasny kvét slunecnice. Jest to
rychlad a vdééna ozdoba.

Kastanovy dortik.

3 vejce a 7 dkg cukru Slehame v kamenném hrnku nebo v cinovém kotliku
na plotné do zhoustnuti, pak do vychladlého pfiddme 2 dkg rozhratého,
vychladlého masla, 2 dkg ofi§kl prazenych a strouhanych, 5 dkg mouky
a pomerancovou kliru. Pe¢eme zvolna ve vymazané a vysypané formé&. Upeceny
vydlabeme a plnime kastanovou nadivkou.

Nadivka z kastan@. 10 vafenych prolisovanych kastan(, pomerancova
kdra, 2 lzice smetany, 1 Izice rumu a cukru, aby to bylo Fadné sladké. Dort
polijeme rumovou polevou a zdobime rizi¢kami z mandlové hmoty.

Kastanovy dort linecky.

Dame na val 16 dkg mouky, rozdrolime v ném 10 dkg masla, pak 5 dkg
cukru, 3 dkg strouhanych ofigkd, 1 tabulku strouhané ¢okolady ,Zora", na $picku
noze amonia nebo pll sa¢ku Odkolkova pedivového prasku, a dohromady se
Zloutkem, zpracujeme. Podle talife vytvorime z tésta 3 dortové placky. Upecené
plnime kastanovou nadivkou a ledujeme rdznou polevou nebo zdobime &lehanou
smetanou.

Dort datlovy.

4 dkg masla se trou az se zpéni. Pridame 7 dkg cukru, 4 Zloutky, jeden po
druhém, kazdy dobre zatfeme, 3 dkg strouhanych neloupanych mandli, 3 dkg na
kosti¢ky krajenych datli, ze 4 bilkd snih a zamichame k tomu 2 dkg mouky, 2 dkg
drobeckl piskotovych, nebo strouhany rohlik; ddme do vymazané, moukou
vysypané formy, nahofe pocukrujeme a zvolna peceme. Studené rozfizneme
a plnime nadivkou.

Nadivka. 10 dkg cajového masla, 5 dkg rozsekanych, jemné utfenych
datli, trochu rumu a cukru podle libosti, asi 5 dkg.

Poleva rumova fondanova. Na cdisty rendlik dame 25 dkg kostkového
cukru, ktery jsme macely ve studené vodé, a varime cukr na nit. Pak vylijeme
cukr na velkou mélkou misu studenou vodou prelitou a nechame stati, az se nam
na cukru utvori Skraloup; nyni po¢neme triti ¢istou vareckou, az ndm poleva zbéli
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a ztvrdne. - Nejlépe je dati druhy den polevu ohrati nad paru, kdyz zmékne,
priddme teplého rumu a zahoustlou polevu nalijeme na dort. Stydne rychle. Dort
zdobime kvétem z rozpllenych datli.

Linecky dort s malinovym nebo jinym ovocnym rosolem.

Na val dame 20 dkg mouky, 7 dkg cukru, 6 dkg masla neb ,Smetolu",
trochu citronové kidry nebo vanilky, dobfe to rozdrolime, pak pfidéme 1 rovnou
IZicku pecivového prasku a spojime to dohromady s 1 Izici rumu, 1 Zloutkem
a 2 Izicemi kyselého mléka. Dobfe propracované dame do kolacové vroubkované
formy, jejiz okraj téstem zvySime. Okraj tésta potfeme zloutkem. Dort peceme
zvolna 15 az 20 minut. Upeceny polijeme malinovym rosolem.

Malinovy rosol (gelée). 1 koflik rybizové nebo malinové $tavy, z pdl
citronu $tavu a 2 tabulky zelatiny svafime a nalijeme na upeceny kolac¢. Druhy den
krajime.

MGzeme téZ upraviti:

Rosol z cerstvého ovoce. Na rendlik dame 10-15 dkg cukru vafrit na
bublinu, do toho pak nalijeme 10 dkg syrové rybizové $tavy a nechame nékolik
minut var prejiti. Kdpneme-li na talif a rosol se neroztéka, jest dosti. Na upeceny
kola¢ nasypeme rybizova syrova zrnka, uvarenym rosolem polijeme a nechdme
ztuhnouti.

Rosol ostruzinovy upravujeme tymz zplsobem. Obé jest vytedné chuti.

Cokoladovy dort.

Na misce tfeme 16 dkg masla a 16 dkg cukru, az se péni. Pak pridame
(jeden po druhém) 8 Zloutkd, 1 celé vejce, 16 dkg strouhanych neloupanych
mandli, na Spicku noze tluceného rebicku, tlucené skorice, 8 dkg Cokolady neb
kakaa ,Zora"“, 10 dkg strouhané housky a naposledy z 8 bilkl tuhy snih. Pe¢eme
zvolna 1 hodinu. Upeceny rozfizneme a plnime nasledujici nadivkou:

Nadivka: 15 dkg masla dobre utfeme, pridame 8 dkg cukru a 4 Izice rumu.
Pak ledujeme nasledujici polevou:

Kakaova poleva. Do trouby ddme do kotlicku 5 dkg kakaové hmoty ,Zora"
zmeéknouti. Na rendliku varime 20 dkg kostkového cukru ve vodé namoceného, na
nit. Pak to vychladlé za stalého tfeni ke kakaové hmoté pridame. Kdyz mame vse
zpracovano, dame kotlicek na plotnu, privedeme do varu, pfilijeme trochu teplé
vody a nechame volné variti opét na nit. Pak to dame s plotny pry¢ a tfeme na
hranach kotlicku, az to mlaska (tim nabyva lesku). Zahoustlé, vlahé nalijeme na
dort, ktery pak ozdobime mandlovymi neb maslovymi rdzemi.

Mandlovy dort.

7 dkg mandli ise slupkami (asi 2 horké) se jemné ustrouhd, 6 dkg
tlu¢eného cukru, ze ¥ citronu ustrouhana kira, tipka tlu¢ené vanilky a 3 Zloutky,
se pll hodiny trou. Pak pfiddme ze 3 bilkl tuhy snih, strouhané mandle a IZici
housky neb tlu¢eného sucharu. Dame ve vymazané a vysypané mensi dortové
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formé zvolna %2-34 hodiny péci. Upeceny uprostred rozfizneme a malinovou nebo
jakoukoliv jinou zavareninou potfeme. Pak ledujeme rumovou polevou a zdobime
zavarenym ovocem, jak jiz pfi jinych dortech udano jest.

Syrubovy dort.

12 dkg syrubu rozvafime. Mezitim udlehdme ze ti bilkd tuhy snih, do
kterého pak nalijeme za stalého Slehani rozvareny syrub a michame tim, az to
prochladne. Zvlast na mise tfely jsme 3 zloutky s 2 dkg cukru do zhoustnuti, pak
je pfiddme k udlehanym bilkim a zamichdme jesté 7 dkg sypké mouky, 1 IZici
strouhanych mandli nebo tlu¢enych &vestkovych jader, $petku badianu, febi¢kl
a skofice. Hmotu nalijeme do malé dortové formy a nechdme zvolna péci as pdl
hodiny. KdyzZ se prst do ného nebori, jest dosti. Nechame chvili ve formé stati, pak
opatrné vyklopime a nasledujici polevou polijeme:

20 dkg praskového cukru dame na cistou omeletni panev a za stalého
michani na plotné nechame rozpustiti, zezloutnouti. Pak rychle to na dort nalijeme,
nozem uhladime a za tepla jesté v horkém masle namocenym nozem naznacime
na ném dily dortu.

Kdyz poleva ztuhne, jest chruplava, a teprve pak dily dortu rozfizneme.

Medovy dort

upravuje se praveé tak jako syrubovy. MGzeme jej také ledovati mramorovou
polevou.
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CUKROVINKY.

Bilkové cukrovinky

jsou levné, zejména kdyZ pamatujeme véas na uschovavani bilkd, jak jsem
vpfedu mezi jidelnimi listky uvedla. Pfi nékterych jidlech nemusime uziti bilkd,
nybrz jen Zloutk(, a tudiZ, jsou-li v chladu, mGzeme jich b&hem doby vice
nastfadati a z nich potom rdzné cukrovinky, jak zde né&kolik dobrych receptl
uvadim, pripraviti. Pro bilkové cukrovi lepsi je vzdy uziti bilkd &erstvych, ale
star$ich (nastfadanych); cukrovi toto dafi se i z bilkll z vajec vdpennych, nesmé&ji
byti vSak tato del$i dobu z vapna vynata, nebot pak bilky ty byvaji Fidké.

Pénové vanilkové vénecky.

Vezmeme 20 dkg kusového cukru, ktery na kousky rozsekame a kazdy
jednotlivy kousek rychle ve studené vodé namacime, pak jej dame do cistého
nového kastrolu, (nebo téz do starého, avsak velmi Cisté vymytého, aby nebyl ani
trochu mastny) variti s kouskem vanilky na velkou bublinu. To jest: udélame
z dratu ocCko, a kdyz se nam cukr zachyti, foukneme; |étaji-li pékné bubliny, jez
se chvili v celku udrzi, jest cukr dosti. Cukr pak pomalu lijeme za stalého Slehani
do pevného sn&hu z 5 bilkl, ktery jsme si mezi vafenim uslehaly a za stalého
pomalého Slehani nechame vychladnouti. Pak prenddme na misu a pridame 7 dkg
praskového cukru, zamichdme a dame do kaucukového sacku, v némz mame
ozdobné nebo hladké trubi¢ky. Na pomastény a moukou posypany plech délame
rdzné tvary: Rohlicky, kole¢ka, vénecky atd., nechdme chvili stati a ddme do
dobre prohraté trouby pozvolna (pri pooteviené) do zluta péci. Pak je jesté dame
bud’ do susarny, nebo na kamna doschnouti. Nemame-Ili kaucukového sacku,
upravime si z kresliciho papiru kornout, ktery sesijeme, do Spicky dame trubicku,
pravou rukou drzime kornout a levou dole uréujeme tvary.

Pénové rohlicky s cokoladou.

Taz hmota a prace, ale do hotového snéhu pridéme 1-2 tabulky strouhané
¢okolady ,,Zora" nebo Izicku kakaa.

Tycinky skoricové.

Upravuji se jako prededlé, jen misto ¢okolady priddme pdl IZicky skofice
(podle libosti a chuti), délame na pomazany a moukou posypany plech tycinky.
Upecené potfeme zavareninou. Mohou se také vzdy dvé dohromady spojiti.

Marusciny hubinky plnéné.

Tatdz hmota a prace. Na pomazany a posypany plech tvorime ozdobnou
stfikackou hubinky (tla¢ime stfikackou pomalu do kopecku), které upeceme
a ususime na kamnech. Pak je spodem vydlabeme a plnime Slehanou smetanou,
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smichanou s jahodami a vanilkou. Je-li to v zimé a neni-li jahod, jen smetanovym
snéhem a nékolika utlu¢enymi jadry z vladskych ofechl. Jest to vyte¢né.
Nemame-li ani smetany, plnime jen malinovou zavareninou. USlehanou smetanu
s vanilkovym cukrem dame do kornoutku a stfikneme do vydlabanych pusinek,
jez pak kouskem toho tésta uzavifeme; nebo druhou nepatrné natfeme
zavareninou a s jinou spojime (dvé hubinky dohromady).

Smetanova péna. Na smetanovou pénu musi byti smetana velmi hust3,
odstifedéna. Slehdme ji v kotliku Slehackou tak dlouho, aZ zhoustne, ze by se
krajeti mohla. V lété nutno ji Slehati v chladu nebo na ledé, aby se neutvofilo
maslo. Slehand smetana chutna Iépe, prida-li se do uslehané tuhy bilkovy krém
(na &tvrt litru smetany ze 2 bilk( krém a 10 dkg cukru).

Hubinky horké - falesné.

Tatdz hmota a prace; ale do této pénové hmoty pridame asi 5 dkg sladkych
a 5 dkg horkych mandli (oloupanych a jemné ustrouhanych). Tvofime hubinky na
plech mazany maslem a posypany moukou, a peCeme jak dfive udano.

Srnci hrbet.

Ctyfi zloutky, 8 dkg tlu¢eného cukru tfeme pll hodiny; pak uélehdme z péti
bilkG tuhy snih, do kterého zaslehdme 2 dkg tluéeného cukru, snih k Zloutkdim
zlehka primichame, rovnéz i 10 dkg strouhanych neloupanych mandli, 5 dkg
strouhané housky a 6 dkg strouhané cokolady ,Zora".

Priddme k tomu jesté Spetku tlucené skorice, Spetku nového koreni
a tlu¢eného rebicku.

VsSe zlehka promichdme, dame do dobre vymazané, houskou nebo Zatkovou
smaZenkou vysypané formy, tak zvané ,srné&i hibet" a pe¢eme zvolna asi pdl
hodiny.

Upeceny polijeme cokoladovou polevou a vyspikujeme ho na povrchu na
nudlicky krajenymi mandlemi.

Cokoladova poleva.

10 dkg Cokolady ,Zora"™ na misce dame do trouby zméknouti; pak priddme
k ni po troskach Ctyri az Sest Izic horké vody za stalého treni na kraji plotny az
jest poleva pékné utfena, leskla. Pak nalijeme ji na upeceny srnci hrbet.

Hedindciny rezy.

Nejlépe v porculdnovém hmozditi (aby tésto zlstalo p&kné bilé) utlu¢eme
10 dkg rozstrouhanych mandli se 3 bilky v jemnou kasi¢ku. Vyndame a na misku
dame 10 dkg jemného praskového cukru, trochu vanilky a lehce vareckou
smichdme. Z 5 bilkd a nékolika zrnek soli utlu¢eme snih; kdyz je jiz dosti husty,
zaslehdme pomalu po trochach 10 dkg cukru. To vse se pak zlehka spoji vareckou
a pfimichaji se 4 dkg sypké mouky. Na papir maslem pomazany a moukou
posypany se tésto tence, na stéblo silné rozetrfe, hodné na povrchu pocukruje a da
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s plechem do prohraté pooteviené trouby do Zluta péci. Kdyz se prst do ného
nebori a nelipd, je dosti. Vychladly se nareze na 4 dily, namaze vanilkovym
méaslem (vrchni dil se nemaZe) a poleduje rumovou rdZovou fondédnovou polevou;
pak se necha chvili stati, az poleva trochu ztuhne, ne vsSak docela - lamala by se.
Ostrym nozem, namocenym vV teplé vodé, se krajeji uhledné podlouhlé fezy, jez
se pak zdobi bud' na drobno sekanymi pistaciemi (spafime je jako mandle a jemné
rozsekdme), neb ovocem v cukru zavafenym v podobé kvitkl. Cukrovi toto
Cerstvé neni tak dobré, rozlezelé je vSak vytecné chuti. V zimé da se uchovati delsi
dobu.

Vanilkové maslo cajové.

15 dkg masla utfeme s 1 Zloutkem, 7-9 dkg cukru a Spetkou tlucené
vanilky. Misto vanilky mdZeme pfidati 1 saek vanilkového cukru. Osladime podle
chuti, jak sladké chceme miti. Jen ne priliS sladké upraviti!

Kavové rezy.

Tatdz hmota a prace, ale potfeme kavovym maslem (na misté vanilky
priddme nékolik IzZic silné cerné kavy) a ozdobime fezy kavovym maslem
ozdobnou trubic¢kou, jak téz pfi dortu kavovém uvedeno.

Rumova fondanova réizova poleva.

Poleva tato popsana vptedu; do hotové véak dame nékolik kapek rdZzového
bretonu. VydrZi dlouho a miZe se uschovati v krabicich do zasoby.

Obloucky ofFiskové z bilki.

35 dkg ofiskl, mandli nebo Svestkovych jader se hrub& umele, nebo na
tenké nudli¢ky rozkraji. Ze 6 bilkd se u$lehd pevny snih, do kterého se za$leha
pomalu &tvrt kg cukru, aZ je tak husty, Ze se s nim ani hnouti nemd{ze. Pfidame
ty oriSky nebo mandle a dame s kotlikem na plotnu a za stalého michani vareckou
ode dna privedeme skorem az do varu, ale variti se nesmi! Tvori-li se mezi prsty
nitka, pak namazeme teplé tésto na oplatky, jez jsme si dfive na pomouceném
vale pripravily a slepily bilkem na kratsi strang, tvori se tak dlouhy pruh. Do tésta
jsme pridaly dfive vanilku, Stipku skofice, 2 febi¢ky a trochu citronové kdry;
nechdme namazané na oplatkach asi hodinu stati (nabude to lesku). Vezmeme
ostry nGz a silny &iroky druhy, ktery na mandlové t&sto polozime a tim ostrym
nozem u hrany silného noze fizneme, nebo jinak by se nam oplatky zkroutily.
Tésto dejme na oblouckovou formu pomazanou a moukou posypanou na plech, ty
oblouc¢ky narezané klademe jeden vedle druhého a dame na tfinozku do dobre
prohraté neuzaviené trouby péci. Kdyz stfikneme na troubu a sydci, je dosti; pekou
se asi 15-20 minut, naskodi a jsou krasné a chutné. Predpis ten je Usporny a da
aZz 45 kusl oblou¢kd. Pro malou domacnost stadi polovina.
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Obloucky cokoladoveé.

TatdZ hmota a prace, priddme pouze citronové klry nebo vanilky, 2 tabulky
strouhané ¢okolady ,, Zora" a ledujeme bilym ledem. Na upecené obloucky natfeme
citronovy led, nechdme chvili na stole zaschnouti a pak je ddme na chvili do vlahé
oteviené trouby doschnouti.

Bilkovy led citronovy. Jeden bilek, 20 dkg cukru, z pul citronu $tavy,
treme k jedné strané 1 hodinu, az jest led tak husty, ze se neroztéka, kapneme-li
na talif. Ledem oblouc¢ky potahneme a ddme na 10 minut do trouby zapéci.

Zloutkové cukrovinky.

Nemdame-li zbylych Zloutkl na tyto uvedené cukrovinky, vezmeme celd
vaji¢ka; zbylych bilk( upotifebime na bilkové cukrovinky atd.

Maslové zloutkové kolacky.

Ty délaji se takto: ddme na namastény plech Zloutky oddélené od bilkd do
trouby péci. Upeéené zbavime vdech kouskl bilk( a na misku pres sito utfeme.
V 17 dkg mouky rozdrolime 17 dkg masla, pridame 5%. dkg cukru, 2 upecené
prolisované Zloutky, trochu citronové klry, z pll citronu &tavy zadé&ld se
> vajickem syrovym, vyvali se na vadle moukou pomouceném, vykrajeji
formickami kolacky atd., natiraji vejcem, posypou sekanymi mandlemi a daji do
trouby prud&eji péci. Do upeéeného kold¢ku mize se dati doprostfed zavarend
visSné; hezky to vypada.

Pozndmka; Zloutky se nejlépe vati Usporné takto: Oddélime bilky od Zloutk{
a tyto dame do skorapek vaje¢nych do rendliku naplnéného vodou vafriti,
ztuhnouti.

Zloutkové vénecky.

Dame do trouby upéci neb uvafiti 6 Zloutkd, vystydlé pFes sito prolisujeme
neb jemné rozmackame. Tfreme na misce Ctvrt hodiny 9 dkg masla s 5 dkg cukru,
priddme po troskach prolisované zloutky a 10 dkg mouky, 1 IZici citronové Stavy.
Strikackou s pliSkem hvézdickovym stfikdme na plech pomazany maslem
a posypany moukou vénecky a nechame prudcCeji péci. PecCené obalime
vanilkovym cukrem.

Orechové lodicky.

6 upecenych Zloutkd se na vale prolisuje, k tomu se ptidad 21 dkg masla,
rozdrolenych v 21 dkg mouky, 7 dkg cukru, trochu citronové kiry, zpracuje se to
dohromady v tésto a necha stati asi %2 hodiny. Nato se tence vyvali, nakrajeji
Ctverecky a daji do formicek (lodicek). Prsty do formicky tésto tence vtlacime
a naplnime nasledujici nadivkou:

Nadivka oFechova. Na hrubo vale¢kem rozmackame 10 dkg ofechd, které
se spoji se tfremi Izicemi smetany, s 5 dkg strouhané Zatkovy housky, 8 dkg cukru
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a trochou tlu¢ené vanilky. Touto hmotou formicky naplnime. Nahoru pak dame
poklicku z téhoz tésta, pritlacime ke strané a peceme v dobre prohraté troubé asi
15-20 minut. Upecené sypeme vanilkovym cukrem.

Trubicky (krémrole).

Do té&sta, jak na orechové lodi¢ky upraveného, priddme jesté pllku
syrového vejce, dobfe propracujeme; tésto vyvalime tence, nakrajime na
obdélniky, na trubicku krémrolovou natacime a kraje dohromady spojime;
pomazeme Zzloutkem, posypeme cukrovou krupickou a sekanymi mandlemi.
S tubickami pec¢eme na plechu do zluta. Schladlé pak plnime bilkovym krémem,
jak jsem jiz pfi maslovych trubi¢kach uvedla.

Lodicky z Némeckého tésta. (Levné.)

Dame na val 10 dkg mouky, 5 dkg masla, dobre rozdrobime, pridame
k tomu rovnou IzZicku pecivového prasku Odkolkova a 2 dkg cukru, vSe pak dobre
promichame. Pfiddme k tomu 2 na tvrdo uvarené, pres sito protlacené Zloutky,
trochu citronové nebo pomerancové klry, 1 IZzici rumu, zadé&ldme vée v tésto,
které dobre vypracujeme a nechame je 2 hodiny odpocinouti. Odpocinuté tésto
tenceji vyvalime, do formicek lodickovych nebo kosickovych vtlacime, a naplnime
nasledujici nadivkou.

Jadérkova nadivka. Dvé lzice utlucenych Svestkovych, slivovych nebo
jinych jadérek smichame se 4 Izicemi cukru, 2 Izicemi strouhané housky,
s obsahem 1 sacku vanilkového cukru a pridame tolik mléka, abychom docilily
vla¢nou nadivku. Nadivkou tou naplnime uvnitf lodicky nebo koSicky a kouskem
toho rozvaleného tésta pokryjeme. PeCeme v dobre prohraté troubé asi 20 minut.
Upecené opatrné vyklopime a vanilkovym cukrem posypeme.

Ovocny chléb.

Uvarime napolo 12 dkg susenych Svestek a 10 dkg susSenych hrusek a to
kazdé zvlasté. Uvarené nakrajime na tenci kousky, pridame k nim 5 dkg krajenych
ofigkl, 6 dkg krajenych datli, 3 dkg krdjenych ofechovych jader, 7 dkg fikl, 3 dkg
v cukru naloZené, nakrajené pomeran&ové klry a 4 dkg citronatu.

VSe drobné usekané smichame se 4 Izicemi alase, maraskina nebo rumu
a nechame to do druhého dne odlezeti. Druhého dne pridame k tomu jesté 3 dkg
praskového cukru a dobre to promichame.

Pak pfipravime si nasledujici tésto:

Na val ddme pll kila mouky, do které rozdrolime 15 dkg masla, pfiddme
k tomu 15 dkg tlu¢eného cukru, jeden pecivovy prasek, trochu strouhané
citronové kiry, utvofime doli¢ek, zadéldme to jednim vejcem, Sesti IZicemi mléka,
dvéma IZicemi rumu a dobfe to v tuzsi tésto vypracujeme, nechdme je as pdl
hodiny odpocinouti.
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Tésto rozvalime na véle na prst zvysi a ¢ast jeho asi jako dlan velkou dame
stranou. Tento kousek tésta roztrhdme nebo rozkrajime na mensi kousicky a do
pripraveného ovoce ho zamichame.

Rozvalenou placku pokryjeme tim ovocem a svineme ji v SisSku.

Dame ji na pomazany plech nebo do sucharové formy, potfeme Zloutkem
vodou zfedénym a peceme volné as tfi ¢tvrti hodiny do rlZova.

Upecenou ddme na misu a teprve za nékolik dnl podle potfeby krajime z ni
ostrym nozem tenké krajicky.

Tento ovocny chlebicek da se velmi dlouho uchovati.

Ovocny chléb kynuty.

Upravime si tésto podle predpisu ,Vdolecky", ale pouze z polovic¢niho
predpisu. Kousek vykynutého tésta dame stranou, roztrhame ho na malé kousicky
do toho pripraveného usekaného ovoce, promichame; ze zbylého tésta vyvalime
placku jako prst silnou, pokryjeme tim ovocem a zabalime v podlouhlou SisSku.
Nechame ji jesté as c¢tvrt hodiny dokynouti a pak ji volnéji as po 2-34 hodiny do
rlzova upedeme.

Vanilkové rohlicky.

24 dkg mouky, rozdrolime v ni 20 dkg masla, priddme 7 dkg cukru, 11 dkg
rozstrouhanych mandli se slupkami se spoji v tésto, z kterého se délaji na vale
malé rohlicky. Kladou se na suchy plech a pekou pomalu do zluta v pootevrené
troub&. Upecené, teplé, se obali vanilkovym cukrem. Cim jsou starsi, tim jsou
lepsi.

Vanilkové kakaové rohlicky.

Zpracujeme v tésto 24 dkg mouky, 20 dkg masla, 12 dkg mandli, 9 dkg
cukru, 2 dkg kakaa; pomoci trubicky s hvézdickou délame na suchy plech rohlicky,
nechame pul hodiny ztuhnouti a pak v dobfe prohiaté troub& 10 az 15 minut do
Zluta pec¢eme. Upecené rohlicky ve vanilkovém cukru obalime.

Jadérkoveé rohlicky. (Levné.)

Smichame na vale 12 dkg mouky se 4 dkg cukru a rozdrobime v tom 7 dkg
masla; pak priddame rovnou 1 Izicku ,Odkolkova™ pecivového prasku a 6 dkg
tlucenych Svestkovych jadérek, vSe dobre promichdme a v tésto spojime -
prohnéteme. Z toho tésta tvorime pak mensi rohlicky, které klademe na
nepomastény plech a volné do Zluta as 15 minut peceme. Upecené za tepla v talifi
ve vanilkovém cukru obalime.

Pozndmka: Misto jadérek mlze se vziti 6 dkg strouhanych vlaskych
otechd.
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Mandlové kousky.

12 dkg cukru, téz tolik celych mandli a mouky, 2 vejce, 10 tlu¢enych
Febickl, na $piku noZe tluéené skorfice, 10 tlu¢enych skoficovych kvétd,
z 1 citronu a z 1 pomeranée strouhanou klru, 1 1Zicku na kosti¢ky krajeného
citrondtu a na Spicku noze amonia (spésSné drozdi cukrarské) neb 1 sacek
pecivového prasku Odkolkova (lépe vsSak hodi se na toto cukrovi amonium),
spojime dohromady v tésto, vyvalime v dlouhé 2 SiSky a ddme na mastény plech
rychle do rlZova péci. (10-15 minut.) KdyZ se prst nebofi, jsou dosti. Za tepla se
nakrajeji dlouhé tycinky. Cukrovi toto jest dobré a necha se téz dlouho uchovati.
Protoze tésto rychle ridne, tedy nutno jim rychle pracovati (na dobrfe posypaném
vale).

Srdécka mandlova.

6 dkg oloupanych strouhanych mandli se utfe s 1 vejcem, 11 dkg cukru,
7 Zloutky a tfe se 4 hodiny k jedné strané. PFida se ze 7 bilkl tuhy snih, 11 dkg
mouky se do toho lehce vareckou zamichd, na pomazany papir na pecicim plechu
na prst silné rozetie a do Zluta upece. Za tepla z upecCeného tésta vykrajuji se
formickou srdécka a slepi nasledujici nadivkou:

Mandlova nadivka. 11 dkg loupanych strouhanych mandli se v hmozdifi
jemné utlude s pridanim 2 IZic vody, trochy citronové kiiry (aby tato mandlova
hmota byla vla¢nd) a prida se 7 dkg cukru. (Vytecné jest, pridame-li mezi mandle
nékolik hotkych.) Tim srdé¢ka slepime a rGZovou rumovou polevou ledujeme.
Doprostied kazdého srdé¢ka ddme malou riZi¢ku, vyfezanou z naklddaného ovoce
a z listkl angeliky, jak je v dortech uvedeno.

Legionarské rezy.

Na val ddme 18 dkg mouky, 10 dkg masla nebo sadla, 4 dkg cukru, dobre
vSe rozdrolime, pfidéame 1 rovnou Izicku peclivového Odkolkova prasku, trochu
citronové klry, 1 Zloutek, 1 IZici citronové &tavy a zpracujeme vée v tuzgi tésto,
které na prst silné vyvalime a dame na plech. Pak potfeme marmeladou
a nasledujici hmotou:

Kakaova hmota. Ze 4 bilkd u$lehdme tuhy snih, do kterého pomalu
zaslehame 10 dkg cukru, zamichame 2 dkg kakaa a priddme 5 dkg tlu¢enych
jadérek nebo mletych ofigk( aneb mandli. Nyni dédme kotlik s hmotou na plotnu
a nahrivame, az se ndm meazi prsty tvofi nit. Odstranime s plotny, pfiddme Spetku
skorice, rebiCku; trochu prochladlou hmotu nalijeme na pripravené syrové tésto
a nechame jesté asi 1 hodinu stati. Pak peCeme asi 20-25 minut v dobfe prohraté
troubé. Nebofi-li se ndm prst, jest dosti. Z upeceného krajime uzké fezy. Jsou
velmi dobré a daji se dlouho udrzeti.

Kiliankovy dorticky.

8 dkg masla se utre se lzici cukru a 2 tabulkami ,Zora"“ Cokolady, kterou
jsme nechaly dfive v troubé zméknouti. Pfiddme do toho hrst oloupanych
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a rozkrajenych liskovych ofisk{, dobte vée spojime, ¢ajové oplatky (vaflicky) tim
na prst vysoko namazeme a druhou oplatkou prikryjeme. Pak nechame ve
studenu ztuhnouti. Jsou-li hodné ztuhlé, rozkrajime je ostrym nozem na dorticky,
poledujeme kavovou polevou a posypeme sekanymi pistaciemi. Daji se dlouho
udrzeti.

Zazvorky.

Na val dédme 15 dkg mouky, 15 dkg cukru, 2 Zloutky, 1 celé vejce, trochu
citronové klry, 1 IZici strouhaného zazvoru, na &pi¢ku noZe tlu¢eného amonia
(cukrarské drozdi), zadéldame v tuhé tésto a asi c¢tvrt hodiny hodné rukou
vypracujeme. Té&sto rozvali se na pomouceném véle a formi¢kou se r(zné
zazvorkové tvary vykrajeji, aneb se rukou utvareji tvary v podobé zazvoru, které
se pres noc nechaji na pomazaném plechu stati a druhy den se pomalu asi
15-20 minut pekou. Zazvorky Cerstvé jsou vzdy tvrdé; jsou chutnéjsi, jsou-li jiz
nékolik dni upeceny.

Jemné zazvorky nahfivané, viz kniha ma: ,Vzornd domacnost" neb
~Cukrovinky".

Orechovy zavin.

Na mise tfeme 4 Zloutky a 6 dkg tlu¢eného cukru asi ¢tvrt hodiny, k c¢emuz
priddme trochu citronové klry. Ze 4 bilkd uslehdme pevny snih a do ného, kdyz
je skoro dosti, zasSlehame po trochach 2 dkg cukru. Snih tento pfiddme k oném
utfenym Zloutklm, zlehka zamichdme a k tomu pfidédme jesté 6 dkg mouky
a 3 dkg rozpusténého, vychladlého masla. Dame na maslem namazany a moukou
posypany plech na prst silné rozetfené tésto do dobre prohraté trouby péci. Kdyz
se prst nebofi, jest dosti. UpeCené natfeme nasledujici nadivkou:

Orechova nadivka. Utfeme 10 dkg ¢ajového masla, 7 dkg cukru a trochu
vanilky, aZ se péni. Pak se do toho da 10 dkg utlué¢enych nebo rozemletych ofechd,
dobre vSe smichame a tim upecené tésto pomazeme a zavineme (zrolujeme).
Poleduje se puncovou neb maraschinovou polevou a ofechovymi pllkami se
nahore zavin ozdobi. Pfes né se téz trochu polevy prelije. Jest vyteCny a vydrzi
del$i dobu. Kdyz jej krajime, namacime ndz do teplé vody.

Piskotové rohlicky.

USlehdme ze 4 bilki a nékolika zrnek soli snih. KdyZ jest skoro dosti,
priddme za stalého $lehdni po trochach 5 dkg cukru. Zloutky tfeme zvlast na mise
s 2 dkg cukru a trochou citronové kiry. Kdyz jest snih pevné s cukrem zaslehan,
priddme utrené Zloutky a vareckou zamichame zlehka 8 dkg mouky. Tésto dame
do pytliku a hladkou trubickou délame na plech, maslem pomazany a moukou
posypany, rohlicky, které nahore ocukrujeme a ddme do dobre prohraté trouby
péci 10-15 minut. Upecené nozem prifizneme, aby byly stejné, 2 a 2 slepime
merunkovou zavareninou a nahoru téz na rohlicek tu a tam kapneme zavareninu.
Rumovou polevou ledujeme a nechame polevu na nich na vale uschnouti.

188



Griliasové pracinky.

Dame do velmi Cisté vymytého kastrolu 40 dkg praskového cukru, ktery
nechame na plotné, michajice, ho novou vareckou, az je hezky zluty (tekuty).
Dame tam 30 dkg jemné rozsekanych oloupanych mandli a nechame v cukru var
prejiti (pozor viak, aby se ndm to nespalilo, nebot cukr se rad prepali a bylo by to
zahorklé). Toto tésto tence vylijeme na maslem pomazany plech a teplé kousky
do formicek (praci¢ek), téz maslem vymazanych, jablickem neb citronem
vtlaCujeme. Za chvili pak z formi¢ek opatrné vynddme a nechame ztvrdnouti.
Cukrovi toto jest vytecné a hodi se téz k pIlnéni zmrzlinou, jak jest pfi zmrzlinach
uvedeno.

Mandlové pracinky, viz kniha ma: ,Prilezitostné hostiny".

Griliasové bonbony z burskych oriski.

15 dkg praskového cukru na cisté panvi rozpustime do Zluta, pridame
12 dkg usekanych burskych ofigk{, nechame je v cukru nékolik vard prejiti, nikoliv
ale snad zhnédnouti. Hmotu vylijeme na pomastény plech do vysSe prstu a nozem
ve vodé macenym srovname. Po chvilce kousek ufizneme, na prkénku, vodou
navihéeném, rychle z ného tenci Sisticku utvorime, z které pak nozem kratSi
kousky ve tvaru bonbonu nakrajime.

S griliasem musime pracovati rychle (dokud jest totiz teply - jest poddajny).

Tycinky k caji.

Na val dame ctvrt kg mouky, 12 dkg praskového cukru, do toho rozdrobime
5 dkg masla, priddme na Spicku noze natronu, dvé az tfi Izice smetany nebo
punde, jeden Zloutek, $petku citronové klry neb tlu¢ené vanilky, vée dobfe spolu
promichame, vypracujeme v tésto, které v kratké tenké SisSky vyvalime. Dame je
na pomastény, moukou posypany plech, potfeme vejcem, posypeme cukrovou
krupici neb krystalovym cukrem, neb i makem a prudceji peCeme as 10-15 minut
do Zluta. Upecené za tepla obalime vanilkovym cukrem.

Anyzové kolacky.

Na misu ddme dva zZloutky a 9 dkg tlu¢eného cukru, tfeme to as 15 minut,
pak pridame 8 dkg mouky, na Spicku noze Odkolkova prasku pecivového a chvili
jesté treme.

Na bilé oplatky na plechu polozené, déldame z hmoty malé hromadky
a povrch jich sSpetkou tlu¢eného anyzu posypeme. Do zluta upecené pak rychle
s plechu sundame.

Cokoladové vénecky.

5 dkg masla, 10 dkg mouky rozdrolime a pridame Spetku pecivového
prasku s troskou mouky promichaného, 4 dkg strouhané cokolady ,Zora", 3 dkg
cukru, Spetku tlu¢eného badianu; s 1 Zloutkem zpracujeme to v tésto. Vyvalime
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na stéblo silng, vykrajujeme vénecky, které pak v mirné vyhraté troubé as po ctvrt
hodiny pe¢eme. Upecené ledujeme touto polevou: Utfeme jeden bilek, s 5-6 dkg
cukru, jednou lzici citronové $tavy; dobfe utfenou polevou potfeme upecené
vénecky a nechame je oschnouti.

Maslové kosicky jahodové.

Na val dédme 7 dkg masla, 9 dkg mouky a 3 dkg tlu¢eného cukru. Vse
dohromady rozdrobime, priddme na Spi¢ku noze tlu¢eného amonia, které jsme
dfive s trochou mouky smichaly, a 1 Zloutkem vSe zadéldme. Tésto se radné
valeckem vytluce. Potom se tésto na pomouceném vale tence vyvali a do malych
kosickovych formicek lehce vtlaci. Formicky ty kladou se na plech a tésto v nich
se do hnédozluta upecle. UpecCené se opatrné vyklopi a naplni timto krémem:

Bilkovy krém. Do vychlazeného kotliku dame 3 bilky a nékolik zrnek soli.
Nechame to pak chvili v chladu stati. Mezitim navazime asi 15 dkg kostkového
cukru a kazdy jednotlivy kousek ve vodé namocime, na maly rendlik hazime,
priddme kousek vanilky a nechame variti. Jakmile se cukr pocina vafriti, pocneme
se Slehanim snéhu. Vareny cukr za stalého slehani do tuhého snéhu nalijeme, az
nam krém zhoustne. (Cukr varime na velkou bublinu.) Do vychladlého, hustého
krému priddme hrst rozmackanych lesnich jahod a krémem timto plnime upecené
kosic¢ky. Povrch jesté husté posazime jahodami.

Maslové kosicky jahodové (levné).

Prace jest tataz; pomér jest tento: 4 dkg masla, 9 dkg mouky, 3 dkg
tluceného cukru dohromady rozdrolime, pridame 1 Izicku pecivového prasku,
1 Zloutek, 1 Izici rumu a 2 IZzice mléka.

Desertni pecivo (cakes).

Rovnych 70 Izic (%2 kg) bilé mouky, 1 rovnou Izici pelivového prasku
a 15 Izic (20 dkg) tluceného cukru, dobrfe smisime a rozdrolime v tom 12 dkg
~Smetolu™ neb masla. Zadélame 4-5 Izicemi mléka, 2 Izicemi rumu a 1 vejcem
v tuzsi tésto, priddme k tomu 6 IZic strouhanych ofechd nebo tlu¢enych jadérek
Svestkovych a sacek vanilkového cukru. Na pomouceném vale tésto vyvalime na
stéblo silné; z poloviny vykrajime koblihovym tvoritkem mensi kolacky, z druhé
poloviny téz takové kolacky, ale tyto ve stredu likérovou sklenkou vypichneme.
Prvé kolacky potfeme marmelddou, vypichnutymi koldcky je pokryjeme
a Zloutkem potifeme. Misto kolad¢kd mizeme z tésta tvoriti precli¢ky nebo rohlicky,
které v krystalovém cukru, nebo maku obalime. Pe¢eme v mirné prohraté troubé
asi 15 minut do rdZova. Toto pecdivo, jest velice chutné a da se dlouho udrzeti!

Jemné tycinky k ¢aji.

21 dkg mouky, 7 dkg masla, 7 dkg cukru, 1 sacek vanilkového cukru, 2 celd
vejce a na Spicku noze tlu¢eného amonia se na vale zpracuje v tésto. Pak se vyvali
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v tenké tycCinky. Davaji se na pomazany, moukou posypany plech a upekou do
bledozZluta. Upecené obaluji se ve vanilkovém cukru.

Skvarkové dorticky.

Ctvrt kg $kvarkd se utfe neb na strojku umele, promicha se se ¢tvrt kg
mouky Loupalovy V. L. B., pak pfida se v 1 IZici mouky dobfe rozmichaného pull
Odkolkova pedivového prasku, 10 dkg tluéeného cukru, pal IZi¢ky tlu¢eného,
skoficového kvétu, Spetku tlu¢eného febicku a nového koreni a dobre se to spolu
promicha. Zadélame to 1 celym vejcem a 1 zloutkem v tuzsi tésto, které se dobre
propracuje; je-li priliS mastné, tedy prida se jesté trochu mouky. Dokonale
vypracované vyvali se na stéblo silné a nechd se odpocinouti as pul hodiny.
Tvotitkem na koblihy vykrajuji se kolad&ky; polovina kola&kl vypichne se ve stfedu
likérovou sklenkou nebo tvoritkem na maslové trubicky a tyto vénecky potrou se
na povrchu rozkverlanym Zloutkem a pohazeji na nudlicky nakrajenymi mandlemi
neb ofigky. Do rlZova upe&ené kolacky potrou se zavareninou na jedné strané, na
né polozi se ty vypichnuté upecené vénecky tak, ze tvori mensi dorti¢ky. Na misté
sypani oriSky mohou dorticky se ledovati touto

polevou:

1 vrchovata lIzice tlu¢eného cukru, 1 Zloutek a 1 Izice rumu trou se do
zhoustnuti. Pak se ji upecené dorticky leduji a nechaji se chvili v troubé oschnouti.

Kornoutky.

10 dkg jemné mletych mandli nebo tluc¢enych jadérek Svestkovych se utluce
v hmozdifi s jednim bilkem na jemnou kasicku, kterad se vynda na misku. Do ni se
prida 5 bilkd, 17 dkg cukru a 10 dkg mouky. V&e se dobfe promichd, aby z toho
byla ridka kase. Neni-li to dosti ridké, pridame jesté 1 bilek. Na plech pomazany
a moukou posypany se délaji livanecky jako papir tenoucké a daji se rychle péci.
Kdyz zacinaji zloutnouti, jsou dosti. Vezmeme drevénou kornoutkovou formicku
(kuzel) a rychle livanecky za tepla kolem ni otoCime. Pracujeme to vSak na kraji
trouby co mozna nejrychleji, nebot vychladlé by se zlamaly a nedaly stoditi.
Stocené dame nahore ve vlahé troubé chvili doschnouti. Takto upravené
kornoutky se podavaji k zmrzling; jinak mezi cukrovinkami je plnime bilkovym
krémem, ktery je udan pfi kremrolich, a plnime je rybizem nebo jahodami.

Kralovéhradecké rezy.

6 celych vajec, 3 Zloutky a 10 dkg cukru pilné na plotné slehame, az je
hmota tepla tak, aby v ni vydrzel prst (na Slehani a ohrati zalezi zdar tésta). Kdyz
je to dosti ohraté, dame s plotny a Slehame, az to vychladne. Do vychladlého
zamichame vareckou 10 dkg mouky a 10 dkg rozpusténého vychladlého masla.
Dame to do papirového pekacku, vymazaného maslem a vysypaného moukou, do
dobre prohraté trouby asi 10-15 minut péci. Papirovy pekac délame nasledovné:
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Vezmeme silnéjsi papir a rohy jeho seSpendlime, takze se nam utvori nizky
pekacek. Vychladlé tésto rozfizneme a plnime nasledujici nadivkou:

Nadivka. Vezmeme 5 dkg dobrého tvarohu a pres sito jej prolisujeme.
Utfreme 10 dkg cajového masla, 10 dkg tlu¢eného cukru, Spetku jemné tlucené
vanilky a dobfe zatfeme v prolisovany tvaroh. RGzné naloZené ovoce (kompot)
jako ananas, orechy, hrusky, visné, kousek ,gelée" z malinové zavareniny, to vse
na kousky rozsekdame a s tvarohem smichame. Dil rozfiznuty na 2 prsty vysoko
pokryjeme touto nadivkou a druhym dilem peceného tésta prikryjeme a nechame
do druhého dne ztuhnouti. Pak teprve ledujeme rdZovou fondanovou polevou
a sekanymi pistaciemi pohazime. Ostrym nozem v teplé vodé macenym fezy na
2 prsty Siroké krajime, kdyz ndm poleva trochu ztuhla. Rezy ty jsou velice jemné
a vytecné chuti.

Medové orechové rezy.

7 dkg medu nechdme na kraji plotny rozehiati. Uslehdme ze 3 bilkd tuhy
snih, do kterého zaslehame 20 dkg cukru. Do toho nalijeme rozehfaty med
a tfeme piln& pll hodiny. Pak do toho vsypeme ze 40 ofech( rozsekand jadra,
dobre promichame a natfeme na oplatky nozem v teplé vodé macenym; rukou téz
ve vodé macenou vSe urovname, prikryjeme oplatkami, zatizime prkénkem
a druhy den krajime z toho rezy.

Salam Pepickav.

28 dkg cukru, 1 dkg tlucené skorice, 22 dkg se slupkami strouhanych
mandli, 4 tabulky strouhané &okolady, 7 tlu¢enych Febit¢kl, 7 dkg oloupanych,
napfi¢ krajenych mandli, 7 dkg citronatu na kousky krajeného, z 1 citronu kira,
z 1 pomerande klra, k tomu se pfimichaji 3-4 bilky, d& se to na mirny oher
a micha se tim, aby se to vSe dohromady spojilo. Na val se da hrubé tluc¢eny cukr
avném zoné hmoty vyvali dlouhda SiSka, zabali do bilého papiru cukrem
popraseného a da do studena. Druhy den se kraji jako salam. Vydrzi dlouho.

Pernikové rezy.

Na vale smisime 17 IZic zitné mouky neb ¢erné mouky psSeni¢né, 1 sacek
pernikového, nebo pecivového prasku Odkolkova (dame-li prasek pecivovy, tu
musime pridati Spetku tlucené skofice, badianu, rebicku a feniklu) a 6 Izic cukru.
V hrnec¢ku smisime 5 Izic teplé vody nebo mléka s 3 Izicemi hustého syrubu,
1 vejcem a tim zadéldme mouku v fidsSi tésto. Rozvalime je pak v tendi placku,
polovinu potfeme povidly, pohdzime jadry ofechd, pfelozime a ddme na pdl hodiny
volné&ji péci. Upecenou krajime v tenké Fezy. Misto povidel mizeme dati syrové
borlvky nebo ostruziny.

Medové Fezy upravujeme timZze zplsobem, pouze na misté syrobu
pouzijeme medu.

Jemné medové cukrovinky viz mou knihu: ,Prilezitostné hostiny
a cukrovinky."
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Pernik ke strouhani.

Smichdme na mise pll kg chlebové neb Zitné mouky s obsahem sacku
pernikového prasku. V hrnku asi litrovém smisime ctvrt litru teplého mléka se Ctvrt
litrem syrobu, 1 vejcem, dobre vSe rozkverldme a mouku tim v hustsi tésto, nez
je livancové, zadélame. Nalijeme pak na vymazany pekac a peCeme zvolna asi
34 hodiny. Mezi pecenim potfeme pernik asi dvakrate rozfredénym syrobem. (Na
misto syrobu mizeme vziti med.) Upeleny pernik nafezeme na platky a schovédme
v suchém misté k dalsi potrebé.
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CUKROVINKY NA VANOCNI STROMEK.
(Vice vhodnych predpisd najdete v mé knizce ,,Cukrovinky™.)

Bilkové vénecky, skoficové rohlicky a ¢okoladové vénecky uvedla jsem jiz
v drivéjsich predpisech.

Falesné (horké) hubinky.

uvedla jsem taktéz drive; spojime vzdy dvé k sobé zavareninou, doprostred
jich ddme Uzky prelozeny prouzek papiru k zavéseni.

Mandlové cukrovinky.

Mandlova hmota. P{l kg jemné strouhanych, loupanych mandli spojime
s pll kg jemné& tluéeného cukru a 1% bilkem, abychom docilily tésta hustého, ne
vSak tvrdého. Kousek tohoto tésta ddme do porculdnového hmozdife a jemné na
kasSicku utluceme; tak pokracujeme, az mame vSe zpracovano. Z takto
pripraveného tésta tvorime nasledujici cukrovinky.

Orechy.

Podle toho, kolik jich chceme udélati, oddélime si tolik tésta a rozdélime je
na dva dily. Jeden nechame bily a do druhého déame 1-2 tabulky strouhané
c¢okolady ,Zora" a dobre propracujeme. Vezmeme drevéné tvoritko, desticku, ve
které jest vyrezan tvar jadra orechového i tvar skorapky (koupime ji v kazdém
vétSim obchodé s kuchyrfiskym nadobim a potfebami), vysypeme vzdy tvar, ktery
chceme délati, tluéenym cukrem, vloZzime jeden kousek bilého tésta do formicky
jadrové a kousek tmavého tésta do formicky skorapkové, trochu tésto ve formu
zatlacime, pak do desticky udefime a hotové tvary nam vypadnou. Nato slepime
vzdy bilou pllku s ptlkou tmavou bilkem v celek, mezi pulky vloZime ptehnuty
prouzek papiru k zavéseni a ddme na kamna uschnouti.

Svestky.

Z téhoz t&sta upravime v ruce tvar §vestek a nechdme nékolik dnt schnouti,
pak napichneme na Spejli, omoc¢ime v c¢okoladové polevé a zapichneme pak Spejli
do syrového seriznutého bramboru, aby se nam poleva neposkodila. Kdyz je to
suché, vezmeme stopky od Svestek (tfeba susSenych), nahore je do Svestek
vtlacime a pak Svestky v jemné tluéeném cukru malo obalime, aby mély vzhled
Cerstvé utrzenych.

Cokoladova poleva. Vezmeme 20 dkg sekaného cukru, kazdy jednotlivy
kousek smocime ve studené vodé a varime ho pak na nit. Mezitim nechame
v troubé zméknouti 2 tabulky Cokolady ,Zora" a za stalého michani do ni cukr na
kraji plotny lijeme. Svestky pak touto polevou Izi¢kou polévdme. Zhoustne-li ndm
poleva, pridame 1-2 IZice teplé vody.
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Tresné.

Z mandlového tésta udélame kulicky, které nozem nahore tak zryhujeme,
aby vypadaly jako srdcovky. Doprostied dame uschované visnové stopky, které
jsme pri naklddani ovoce anebo v lété pro tuto potrfebu ulozily. Nemame-li
takovych stopek, pak dame do nich néjaké tenké vétvicky ze zahrady, aby tésto
udrzely. Zapichneme je do tésta a nahore hodné prfimackneme, aby v ném drzely.
Kdyz uschnou (asi za hodinu), obarvime je ervenym bretonem pomoci mensiho
Stétecku. MOzeme téZ rozpustiti trochu $afrdnu ve vodé a tim tfesni¢ky na Zluto
obarviti.

Jablicka.

Z tésta svrchu uvedeného tvorime mala jablicka, opatfime je stopkami
a doll na misto bubdku zapichneme Febi¢ek; malujeme je jako tfednicky.

Hrusticky.

Délame je rovnéz tak jako jablicka a malujeme, jak udano.

Hribecky.
Upravime si tésto jako pri oreSich, jedno bilé a druhé tmavsi, zbarvené
¢okolddou; z bilého tvofime nozky hfibkd a z tmavsiho klobouéky. Pak slepime

klobouéek s nozkou bilkem a prsty trochu pfitla¢ime. HFfibkové kloboucky mizeme
téz opatfiti Cokoladovou polevou, jak jsem uvedla u Svestek.

Kastanové cukrovinky.

Nariznuté jedlé kastany hodime do varici vody uvariti. Kdyz jsou mékké,
oloupame je a na situ prolisujeme. Dame pak tolik kastand jako jemného cukru,
pfiddme trochu citronové kiry a rumu, aby z toho bylo tuhé tésto.

Kastany.

Z takto pFipraveného tésta vytvofime rukou tvar kastanl, které poledujeme
c¢okoladovou polevou, jak uvedeno pri Svestkach; nahore udélame z bilé bilkové
polevy mensi teCku a opatfime hotové kastany k zavéseni papirovou paskou -
ouskem.

Tresné, svestky atd.

mUZeme vypracovati i z této hmoty podle nédvodu vpredu uvedeného.

Slivy zelené (ryngle).

Z tohoto tésta vytvorime malé koulicky v podobé slivek, na kterych udélame
nozem po strané ryhy, jak jsou na pravych. Udélame si hustou zelenou polevu,
kterou slivy polijeme a pridélame k nim stopky k zavéseni.
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Zelena poleva na nékolik ryngli, 15 dkg cukru, 1-2 Izice vody, Izici rumu
a 2-3 kapky zeleného bretonu tfeme, aby byla poleva zelena a husta; tou pak je
ledujeme.

Cukrovinky ze zavareniny.

Vezmeme nékolik IZic Sipkové zavareniny, dame ji do ¢tvrt kg tluc¢eného
cukru, kdpneme trochu citronové Stavy a priddme &tvrt kg jemné strouhanych
loupanych mandli. To vSe spojime v tuhé tésto, z néhoz tvofime nasledujici
cukrovinky:

Vénecky.

Vezmeme mensi kousek tohoto tésta, vyvalime je v tenkou nudlicku a vzdy
dvé takové nudlicky spleteme v podobu mensiho vénecku, ktery posypeme
krystalovym cukrem nebo téz pistaciemi.

Vanocky.

Z tencich nudlicek z tohoto tésta vyvalenych splétdame malé vanocky,
posypeme je krystalovym cukrem a pistaciemi a na kamnech ususime.

Parky.

Cisty tenky motouz obalime timto té&stem v podobé& parkl a nechdme na
kamnech zaschnouti.

Tresnicky, jablicka a hrusticky

pracujeme z tohoto tésta pravé jako z mandlového.

Orechové cukrovi.

Ctvrt kg strouhanych listkovych nebo vlasskych ofi$kd, % kg tlu¢eného
cukru, trochu vanilky, citronové kiry a skofice, asi 3-4 bilky smichdme na hustou
kadi a nechdme pFikryté né&jakou hodinu stati. Pak hodné tfeme as pul hodiny.
Utfené tésto dame do stfikacky s ozdobnou trubi¢kou a tvofime z ného na
pomazany a moukou posypany plech r(zné kousky: vénecky, rohli¢ky, srdécka
atd., které posypeme pak cukrovou krupici a peceme v pooteviené prohraté
troubé do zlatova.

Oplatkové orechy.

Utfreme 17 dkg dobrého masla do pény, pak prfidame 20 dkg vanilkového
cukru, nékolik Izic silné Cerné kavy, dobre vSe rozetfeme a pridame 14 dkg na
hrubo tlucenych orechovych jader. U cukrare koupime oplatkové orechy (asi
40 kusQ) a tou utfenou hmotou pllky ofechl plnime a doprostfed nich dédme
prehnuty prouZek papiru neb stuzky na zavéseni; pllky k sobé pritiskneme.
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O mouce.

Mouka na pelivo ma byti vzdy sucha, cerstvd a pozname ji lehce podle
prijemné viné a zasladlé chuti; barva jeji jest bila, slabé& zaZloutla. VIhka, stuchla
mouka brzy se kazi a jest zdravi Skodliva. Mouka kupovana u hokynare nebo
kupce, kde byva v kramé vihko, byva vzdy vlhka a proto doporucuje se kupovati
mouku ve vétSim mnozstvi bud’z mlyna, neb od krupare, kde pravidelné koupime
mouku suchou. K uschovani mouky hodi se nejlip sucha spize, ve které umisti se
truhla, tak zvana moucnice s vikem, aneb skrinka se zasuvkami, ve kterych ji
dlouho cCerstvou a suchou udrzime. Pred upotifebenim jest nutno mouku prositi,
¢imz ji zkypfime, v zimé ji pak na kraji plotny v mise ponékud zahfejeme, nebot
se z ni lépe pracuje, zejména tésta kynuta.

U nas jiz del&i dobu, a& bezdlvodné a nehospodafsky, protezuji hospodyriky
tak zvanou mouku uherskou, krupickovou, ktera zda se jim nejlepsi; nyni vsak,
kde iu nas zfizeny jsou mlyny moderni, Ize koupiti i podobnou mouku, ktera
hodnotné jest mnohem lepsSi mouky uherské, kterd byva pravidelné znecisténa
moukou jinou, na pf. kukuri¢nou neb lusténinovou.

V posledni dobé poboureny byly hospodyné zpravou, ze do prodeje uvedena
bude mouka jednotnd, tak zvana jednomletd, nebo podle jejich trpkych zkusSenosti
z valky domnivaly se, ze to bude mouka cernéjsi, z které nebudou moci opét
radného moucniku upraviti.

Obavy tyto, mam za to, ze byly nespravné.

Byla mné pred néjakou dobou dana na zkousku jednomletd mouka patent
VLB. firmy V. Loupal ze Star. Kolina a tu po mnoha prisnych zkouskach ve skole
kucharské shledala jsem, Ze pri spravném postupu prace da se z ni pfipraviti
pecivo kypré, chutné, které se i po delSi dobu vlaénym udrzi a tak nevysycha jako
pecivo z mouky uherské. I knedliky z mouky jednomleté s pridanim jedné nebo
dvou hrsti jemné krupicky uspokoji kazdou hospodynku.

V zajmu nasich statnich financi, jakoz i proto, Ze mouka tato bude levnéjsi,
jest zahodno, aby se kazda hospodynka sama o téchto dobrych vlastnostech nasi
mouky jednomleté presvéddila a také pak ji i kupovala, nebot dovozem jiné drazsi
mouky, hodnotou ne lepsi, poskozuje se nejen nas mlynaisky primysl, ale
znaénou mérou i nase ddlezité pro nas zemé&dé&lstvi.

Bude-li nase pristi jednomletd mouka takova, jako byla ta mné na zkousku
posland, pak hospodyné budou s ni jisté plné spokojeny a nebude proti ni zajisté
zadnych stiznosti.

Hradec Kralové-Pouchov, v lednu 1925.
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PECIVO.

Piskotova babovka.

Dame as do trilitrového kamenného hrnku 5 celych vajec, ¢tvrt kg tlu¢eného
cukru, z pll citronu §tavu a z 1 citronu strouhanou kiru. Hodinu stejnomérné bez
prestavky Slehame. Do uslehaného zamichame zlehka vareckou 23 dkg sypké
mouky. Tésto nalijeme do Zelezné nebo kamenné babovky, vymazané a moukou
vysypané a peceme v dobre prohraté troubé zvolna asi 34 hodiny. (Trouba nesmi
byti ani horkd, nebot by se na babovce udélal skraloup a buchta by zvodnatéla,
aniz malo tepla, nebot by se zase tésto srazilo a dlouhymi pecenim vysusilo.) Zdar
této babovky zalezi na stejnomérném Slehani a peceni, pak se babovka zdafi,
nabude, jest jemna a vydatna. Chceme-li miti babovku lepéi, pak mtZeme do tésta
pridati nékolik rozsekanych mandli a citronatu. Babovka takova hodi se dobre pro
nemocné.

Jubilejni babovka.

Dame do kotliku 6 celych vajec, 3 zloutky, 10 dkg cukru a Slehackou na
kraji plotny tak dlouho &lehdme do husta, aZz ndm v tom &lehacka zUstava stati.
Zalezi na stejnomérném Slehani a pak na tom, abychom hmotu pfiliSnym horkem
nesparily, aby se bdabovka ta zdafila. UsSlehanou hmotu sejmeme s plotny
a Slehame dale do vychladnuti; pak k ni zlehka varec¢kou zamichdme 10 dkg sypké
mouky a 10 dkg vlahého masla, trochu citronové kiry a saéek vanilkového cukru,
nato tésto vylijeme do maslem vymazané a moukou vysypané babovky. Peeme
v dobre prohraté troubé; babovka tato jest lehoucka jak pefi a jemné chuti.

Trena, kynuta babovka.

Na kamenné mise tfeme 11 dkg masla po ¢tvrt hodiny, pak priddme trochu
citronové kiry, na 3pi¢ku noze vanilky a dvé strouhané hotké mandle. Mezi stalym
tfenim pridame 2 cela vejce, 1 zloutek, 10 dkg cukru a tfeme jesté asi Ctvrt
hodiny. Pak pfiddme 40 dkg mouky, 3 dkg zkynutého drozdi, pal IZi¢ky soli, pdl
litru mléka neb smetany, vareckou radné vypracujeme v ridsi tésto, nalijeme do
babovky maslem vymazané, mandlemi vyloZzené a nechame as '2-% hodiny
v teple zvolna kynouti. PeCeme ji v dobrfe vyhraté troubé as hodinu. Do tésta
mGzeme ptidati mandle, hrozinky neb citronat.

Kynuta jednoducha babovka.

Treme na mise dvé IZzice margarinu Smetol, pak pridame 3 Izice tluceného
cukru, sacek Odkolkova cukru vanilinového aneb Izici strouhané citronové neb
pomerancové klry, tfeme dale do pény, pak pfiddme jesté 1 nebo 2 Zloutky
a tfreme to jesté as Ctvrt hodiny. V hrnecku vlahého mléka rozpustime dvé kostky
cukru, pridame 3 dkg kvasnic, rozkverlame a nechame to zkynouti. Ddme na misu
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pll kg proseté mouky, dadme ji na kraj plotny zahtati, priddme utfeny tuk
s kvaskem a zadélame ji as pdl litrem vlahého mléka, $petkou soli v t&sto, které
dobte vypracujeme, aby bylo vlaéné a dadme je as na pll hodiny kynouti. Zkynuté
vyvalime na pomouceném vale na silnéjsi placku, kterou posypeme ctyrmi
strouhanymi tabulkami perniku, trochou skoricového cukru, dobfe to pokropime
rozpusténym, vlahym margarinem Smetolem a svineme v buchtu. Dame ji do
babovky dobrfe omastkem vymazané na kamna asi ¥4 hodiny dokynouti. Peeme
ji v dohfe prohfaté troub& as 40-60 minut do rizova. Nejlepdi jest babovka
z ohnivzdorného porculanu znacky Diamant, v které se velmi dobre pece.
Vyzkousime ji pichnutim Spejli (je-li Spejle po vytahnuti z babovky sucha, pak jest
jiz dosti), vyklopime ji opatrné a za tepla sypeme ji tlu¢enym cukrem, do kterého
pridaly jsme sacek vanilinového cukru Odkolkova.

Praskova babovka.

Treme 5 dkg Cerstvého a 4 dkg prevareného masla v kamenné mise do
pény, pak pfiddme 14 dkg tluéeného cukru, 4 Zloutky, trochu citronové kdry,
Spetku vanilky, dvé az tfi strouhané horké mandle a tfreme jesté as cCtvrt hodiny.
K utfené hmoté& pfiddme pak ze &tyr bilkl tuhy snih, pdl litru mléka neb smetany.
Na vale dobre promichame 28 dkg sypké mouky se sackem pecivového Odkolkova
prasku a k utfené hmoté to vareckou zlehka zamichdme. TéZ miZeme pridati
4 dkg loupanych, nakrdajenych mandli, hmotu nalijeme rychle do omastkem
vymazané, Zatkovou smazenkou vysypané formy a peCeme v dobfe prohraté
troubé %2-34 hodiny.

Vanocka obycejna.

Do misy dame 80 dkg jemné mouky, 5 IZic cukru, I1Zi¢ku soli, kiru z jednoho
citronu a tri horké strouhané mandle. V koflicku vlahého mléka pripravime si ze
tfi kostek cukru, 3 dkg kvasnic a 1 Izice mouky kvasek, rozkverldame v tom
2 zloutky, nalijeme do mouky, koflik vyplachneme jesté trochu vlahym mlékem
a pridame 7-14 dkg rozpusténého margarinu ,Smetolu®™ a vSe radné v tuhé tésto
vypracujeme. Chceme-li, mdZeme pfidati IZici ocist&nych hrozinek, trochu
krajenych mandli neb citronatu, aneb i rozsekanych ofechovych jader. Na misté
Zloutkd dnes drahych mzeme pfidati IZi¢ku pedivové Zluti A. Kejfové a docilime
tésto vzhledné a chutné. (ZIut tato obsahuje ne$kodnou ndhrazku vajec a vhodné
koreni.) Pripravené tésto nechame na teplém misté zvolna kynouti. Zkynuté tésto
rozkrajime na 10 dilG, vyvalime v mouce v bochni¢ky, které nechdme na véle
prikryté asi ¢tvrt hodiny dale kynouti. Potom rozvalime je v dlouhé Sisky. Ze Ctyr
dild upleteme spodek vanolky, rukou prostfedek trochu smaékneme, na néj
vloZime podobny pletenec ze t¥i dild, opét prostfedkem trochu smacknuty, déle
tyZ ze dvou dill a ukoné&ime vanocku navrch jednim dilem, ktery na koncich trochu
pfimackneme. Pretreme vanocku rozkverlanym vajickem, neb omastkem
a posypeme bud sekanymi mandlemi neb Svestkovymi jadérky. Nechame zvolna
as hodinu kynouti a pak ji v dobre prohraté troubé as hodinu peCeme. Pichneme-li
do ni tenkym drivkem neb Spejli a tésto se na ni nelipne, jest jiz dosti. Vanocky
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nesmime dati ani do malo teplé trouby (rozbéhla by se) ani do pfilis horké (pripalila
by se). Upecenou posypeme za tepla vanilkovym cukrem.

Vanocky jemné.

Na velkou misu dame 3 dkg ohraté mouky, 35-50 dkg jemné tluc¢eného
cukru, kdru z celého citronu a pomeranée, 2 sa¢ky ,Odkolkova" vanilkového
cukru, as osm strouhanych horkych mandli, trochu muskatového ofisku a jednu
IZici (rovnou) soli. Do kofliku vlahého oslazeného mléka dame zkynouti 10 dkg
kvasnic. Rozkverldme v litru viahého mléka aneb smetany 4-6 Zloutkdy, a dvé celd
vejce, priddme k tomu hotovy kvasek, vlijeme to k mouce, pfidame 34 kg
rozpu$téného masla. (MOzZe byti polovice &erstvého a polovice prevareného.)
Spojime vse v tuzsi tésto, vareCkou v mise vymichame, pak rukama na vale
propracujeme, az jest tésto hladké; pak pridame 10 dkg loupanych, rozkrajenych
mandli, 10 dkg sekaného citronatu a 10 dkg ocisténych hrozinek, jez téz v tésto
radné zapracujeme a nechdme na viahém misté dvé az tfi hodiny kynouti.
(Ponévadz jest to tésto tézké a mastné, musi se davati vice kvasnic a nechati
zvolna, dlouho kynouti.) PFfi upravovani vanocek pocindme si jak v predeslém
predpise: upravime z tésta 3 velké neb 5 malych vanocek. Vajickem potrené
vanocky posazime husté celymi mandlemi, nebot mandle ty pfi pe¢eni vsaknou do
sebe mastnotu a pak prfi peceni uprazené jsou velice chutné. Hotové vanocky
nechdme jesté kynouti podle potieby asi hodinu nebo pdl druhé. Nejlépe jest péci
ji doma v dobre prohraté troubé a sice vanocku ve velikosti as 34 kg po dobu jedné
az jedné a ctvrt hodiny. Jsou-li vanocky vétsi, tu lépe jest svériti peceni
svédomitému pekafi, ktery se v téZkych téstech vyznda, nebot takovad vétsi
vanocka se v nizké troubé rada srazi. Kdyby se nam vanocka snad palila, tu
pokryjeme ji silnéj$im papirem omastkem namazanym. Cim starsi jest vanocka
tato, treba za 14 dni, tim jest chutné&jsi.

Vanocka drobiva jest velmi chutna. Tésto upravujeme jako pri drobivém
mazanci.
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MAZANCE (BOCHNiICKY VELIKONOCNTI).

Upotfebime na né totéz tésto jako v predeslych dvou predpisech.

Mazanec drobivy.

Na misu dadme pll kg jemné a pll kg sypké mouky, rozdrobime v téze
20-30 dkg masla, 20 dkg cukru, pfiddme citronové a pomeranéové kdry, sacek
vanilkového ,Odkolkova" cukru, 1zicku soli; v kofliku vlahého oslazeného mléka
nechdme zkynouti 3 dkg kvasnic. Do zkynutych kvasnic rozkverldme 5 Zloutkd
s trochou mléka, nalijeme to do mouky, a vSe radné vypracujeme v tuzsi tésto;
pak pridame jesté 5 dkg mandli nakrajenych, 5 dkg hrozinek a krajené citronady;
dobre propracované nechame 1-1%: hodiny zvolna kynouti. Vykynuté tésto trochu
v mouce vyvalime, utvorfime z ného bochanek, dame na plech pomazany
a nechame jesté as V2 hodiny dokynouti; pak ho potfeme vejcem a celymi
mandlemi posazime. Pe¢eme ho v dobre prohraté troubé 34 az celou hodinu.

Posvicenské kolace.

Dame na misu 2 kg mouky, 48 dkg tlu¢eného cukru, 2 kavové rovné Izicky
soli, kGru z pali citronu, Etyfi utlu¢ené hofké mandle, saek vanilkového cukru
a trochu strouhaného muskatového orisku. Do kofliku slazeného mléka viahého
ddme zkynouti 4 dkg kvasnic, do 34 litru vlazného mléka rozkverlame 5 Zloutkl
a dvé celd vejce, &imz i s kvaskem tésto zadélame, pfidame pul kg rozpusténého
vlahého masla (mGze byti i ¢tvrt kg &erstvého a totéZ mnozstvi prepudténého
masla, aneb mame-Ili dobré domaci sadlo, pak 20 dkg sadla a 20 dkg masla), tésto
v tuz8i hmotu zadé&ldme a rukou je na vale pul hodiny hnéteme, nacez nechdme
ubrouskem prikryté 112-2 hodiny kynouti. Z tésta tvorime pak kolace (malé neb
svazované), nechame zkynouti, potfeme rozkverlanym vejcem a déme na né
nadivky jiz dfive uvedené; nechame pak jesté dale dokynouti a to jesté as Ctvrt
az pll hodiny. PeCeme je prudéeji, neb jest to té&sto mastné, jinak by se ndm
vysusSily (asi 10-15 minut podle jejich velikosti). Upeené sypeme vanilkovym
cukrem.

Zmrzlé kolace.

Na misu dame 34 kg mouky, 1 vrchovatou Izicku soli a trochu strouhané
citronové kiry; do kofliku viahého slazeného mléka dame zkynouti 3 dkg kvasnic.
V kofliku vlahé smetany rozkverlame 3 zZloutky, dvé celd vejce a 7 dkg cukru,
priddme k tomu zkynuté kvasnice a mouku tim v ridsSi tésto zadélame, hodné
vypracujeme, pak do tésta nakrajime pul kg masla na tenké listky a znovu hodné
propracujeme. Vezmeme do studené vody namoceny ubrousek, tésto do ného
vlozime a nechame je pres noc v chladné mistnosti odpocinouti. Druhy den se
tésto rozvali, jako maslové, pak trikrate prelozi, opét znovu rozvali, coz se po
trikrate opakuje. Pak teprve rozvalime tésto na prst silné a tvoritkem koblihovym
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vykrajime na kolacky; jednu polovinu vykrajime prostfedky mensim tvoritkem
a tyto vejcem namazané prilepime na druhé kolacky nevykrajené, ¢imz docilime
p&kné vysokych okraji a nechdme zkynouti. Naplnime je né&jakou hustou
zavareninou a pokryjeme je bilkem u$lehanym ze tii zbylych bilkl, do kteréhoz
jsme 6 dkg vanilkového cukru zaslehaly a dame spésné 10-15 minut péci.
Upecené sypeme vanilkovym cukrem. Tento predpis vyda as 100 mensich kola&d.

Plundrové rohlicky.

Dame na misu 1 kg 10 dkg jemné mouky, Izicku soli a 20 dkg tlu¢eného
cukru; v kofliku vlahého, slazeného mléka nechame zkynouti 5 dkg kvasnic;
zkynuté rozkverldme, do mouky nalijeme, pfidédme 8 Zloutkl ve viahém mléce
rozkverlanych, trochu citronové strouhané kiry, as 5 dkg rozpusténého viahého
masla a zadélame v tuzsi tésto, které as 10 minut kynouti nechame. Pak je na
vale rozvalime, utvorfime ze 3% kg masla placku, vlozime na rozvalené tésto
a prekladame jak maslové tésto trikrate, pak dvakrate az cCtyrikrate; nesmime je
nechati odpocinouti, ihned z téhoz rohlicky déldme a nechame je pak ve studenu
1 az 2 hodiny kynouti, natirdame je vajickem s vodou smichanym a sypeme
mandlemi. Peceme je prudéeji 10 az 15 minut. MiZeme je plniti bud’ mandlovou
nadivkou neb marmeladou.

Predpis tento vyda asi sto rohli¢kd.

Martinské rohlicky.

Na mise tfeme 15 dkg masla, 6 dkg tlu¢eného cukru as ctvrt hodiny,
pfiddme 2 Zloutky a trochu citronové strouhané kdry. Do utfeného zamichame pdl
kg jemné mouky, 3 dkg kvasnic zkynutych v kofliku vlahého mléka s kostkou
cukru a sStipkou soli, vSe radné v tuzsi tésto zpracujeme a nechame na vlahém
misté& as hodinu voln&ji kynouti. Zkynuté t&sto nafezeme v kousky, plnime rdiznou
nadivkou a stocime v rohlicky. Klademe je na pomazany plech, nechame jesté as
pal hodiny kynouti, na¢eZ vejcem pomazané a sekanymi mandlemi posypané
pe¢eme as 10-15 minut do rliZova. Sypeme je vanilkovym cukrem.

Prespurské rohlicky.

10 dkg masla, 4 dkg tlu¢eného cukru tfeme na mise do pény, pak pfidame
1 Zloutek, 1 celé vejce a tfeme dale as pul hodiny. Pfiddme k tomu ¢&tvrt kg jemné
mouky se Stipkou soli, ze 2 dkg v kofliku mléka zkynutych kvasnic, vypracujeme
radné v tésto a nechame zkynouti. Zkynuté krajime ve ctverecky a naplnime
nasledujici nadivkou:

OFechova nadivka. Utfeme 7 dkg mletych viadskych ofechi se smetanou,
priddme 3 dkg piskotovych drobeckd neb Zatkovy strouhané housky, 2 dkg medu
a podle chuti cukru a sacek Odkolkova vanilkového cukru. Nakrajené ctverecky
tim potfeme, svineme v rohlicky a nechame na kamnech zkynouti. Pak je potfeme
vejcem a peceme v troubé 10-15 minut.
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Oriskova nadivka. Malé orisky, jen dobra jadra, asi 5 dkg se rozstrouhaji;
da se variti cukr na perlu, asi 7 dkg, ofisky se k tomu pridaji s trochou vanilky,
drobecky piskotovymi neb strouhanou houskou. Za studena pak se vSe spoji
a utfe, mlZe se pFidati nékolik IZic mléka.

Staroceské hnétynky.

Dame na misu tfi zloutky, ¢tvrt litru smetany neb mléka, 20 dkg tluc¢eného
cukru a tfreme to s 20 dkg masla neb margarinu ,Tama", az jest to dobre spojeno.
Do kofliku vlahého mléka déame 3 dkg kvasnic, a nechdame na teplém misté
zkynouti. Zkynuty kvasek prilijeme k tomu utfenému, dobfe to spolu promichame.
Za stalého dalsiho michani pridame tolik sypké mouky, az jest z toho husté tésto.
Pfimérené osolime a pak na vale dokonale propracujeme. Do propracovaného
priddme hrst ocisténych hrozinek a dame v mise na kamnech zkynouti.

Zkynuté tésto vyklopime na pomouceny val, valeckem vyvalime na prst
silné; z vyvaleného tésta krajime pomoucenym tvoritkem na koblihy mensi
bochdanky a dame je na plechu jesté na kamna dokynouti. Zkynuté potfeme
Zloutkem, rozfedénym trochou vody, posypeme drobné usekanymi mandlemi
nebo jadry ofechovymi a peéeme je volné as dvacet aZ tficet minut do rizova.
Upecené sypeme za tepla vanilkovym cukrem.

Koblihy.

Utfe se 5 dkg masla se 4 Zloutky, 7 dkg cukru a trochu citronové kiry, pak
pfiddme k tomu 3 dkg zkynutych kvasnic (v kofliku viahého mléka), pul Izi¢ky soli,
56 dkg jemné mouky, sklenicku rumu neb jiného likéru a tolik mléka, aby bylo
z toho tuzsi t&sto. Nechédme je pdl hodiny kynouti, d&ldme z ného koblihy a plnime
je zavareninou (nejlépe merunkovou); okrajime je koblihovou formickou
a nechame prikryté hodinu dale kynouti. Do dvoulitrového kastrolu dame tolik
sadla neb masla, aby byl na dva prsty neplny a do rozpaleného pak dame koblihy
smaziti — prikryté. Smazime je po jedné strané, pak je obratime, dale smazime jiz
neprikryté; lopatkou usmazené vyndame a na pijavy papir odsaknouti dame.
Vychladlé cukrujeme vanilkovym cukrem.

Sisky.

Odrezané kousky od koblih ddme do misy zpét, promichame, pridame hrst
prebranych hrozinek, Fadné je v tésto zamichame, pak tésto na kousicky krajime,
v podobé Sisek vyvalime, dame zkynouti a pak jako koblihy smazime. Usmazené
posypeme téz vanilkovym cukrem.

Jemné koblihy.

Na misu dame pdl kg mouky, Stipku soli, trochu citronové a pomeran&ové
klry; do kofliku vlahé smetany ddme zkynouti 3 dkg kvasnic s 2 kostkami cukru.
Sest zloutkd a 3 IZice tlu¢eného cukru $lehdme nad parou aZ zad¢inaji houstnouti;
vlahé opét s vlahou smetanou (asi ctvrt litru) a kvaskem zadéldame s moukou
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v tésto a priddme 8 dkg rozpusténého masla s 1 neb 2 Izicemi likéru neb punse;
propracujeme vse v tésto, které nesmi byti ani prilis tuhé ani pfilis fidké. Délame
z ného hned na vale koblihy; plnime je. Koblihy klademe na Cisty ohraty ubrousek
neb utérku prostfenou na zahraty kolaCovy plech, posypeme ji trochou mouky
a druhym koncem utérky neb ubrousku je vrchem prikryjeme a nechame
dokynouti. Mezi kynutim je obratime, by stejnomérné vykynuly.

Smazime je nejdrive prikryté atd., jak v predchazejicim predpise udano.

Jsou-li tyto koblihy spravné upraveny a smazeny, pak jsou lehoucké jako
peri, uvnitf jako piskotové s bilymi prouzky po stranach - coz velkou chloubou
hospodyrniky byva.

Na koblihy hodi se vyborné Loupalova jednomletd mouka VLB.

Predpis tento da as 30 mensich koblih.

Koblihy.

Dame na kamna ohrati 18 dkg jemné a 18 dkg sypké mouky. Pridame k ni
trochu citronové strouhané kiry, stipku soli a sad¢ek vanilkového cukru. Do kofli¢ku
vlahého mléka s dvéma kostkami cukru dédme zkynouti 2 dkg drozdi. Mezitim
tfeme na mise 3 dkg tlu¢eného cukru se dvéma zloutky as 15 minut. Zadélame
pak moukou tim zkynutym kvaskem, priddme utfené Zloutky a zpracujeme v tuzsi
tésto, hodné je vytluceme, prilijeme k témuz 3 dkg rozpusténého teplého masla
a tésto jesté vytloukame az jest hladké. Nechame je na kamnech zvolna kynouti,
pak déldame malé koblihy, plnime je marmelddou a nechdame opét kynouti.
Zkynuté obratime na druhou stranu a kdyz jsou po obou stranach vykynuté, pak
je smazime v rozpaleném omastku jako v predchazejicim predpise.

Smazené milosti.

Rozdrobime na vale ve 20 dkg mouky 5 dkg masla, trochu pomerancové
strouhané kary, $tipku soli a IZici tlu¢eného cukru; pfiddme pak 2 Zloutky, 4 |Zice
kyselé smetany, 1 IZici rumu a zadéldame v tésto nudlové tuhosti. Radné
vypracované nechame pod misou ctvrt hodiny odpocinouti. Rozvalené na stéblo
silné nakrajime vroubkovanym radylkem na Ctverecky, jez prudce na rozpaleném
masle smazime. Usmazené sypeme vanilkovym neb skoricovym cukrem. Jest to
dobry moucnik, hodici se ke kavé i k caji.

MUzZeme téZ dati o jeden Zloutek méné a pfidati IZici kyselého mléka neb
smetany.

Na smazeni milosti mUZe se upotfebiti star§iho omastku od smazeni koblih.
Dame do vriciho kousek ocisténé, na silnéjsi platky nakrajené mrkve, ktera
$patnou chut a nepfijemnou vini omastku odstrani.

Hastrmani.

12 dkg masla, 20 dkg mouky, trosku soli, dobfe rozdrolime; do Ctvrt litru
vlahého mléka ddme 1 kostku cukru a 1 dkg drozdi zkynouti. Vzesly kvasek
propracujeme s moukou a maslem na tésto nepfrilis tuhé ani ridké. Dobre
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vypracované dame do namoceného a moukou vysypaného ubrousku, zavazeme
a zavésime na varecku do hrnce studenou vodou naplnéného, kdez nechame je tfi
hodiny kynouti.

Tésto vyndame na hojné pomouceny val a v mouce je vypracujeme, aby se
nelipalo. Rozvalime na malik silné, tvofime z ného malé obdélnicky, které s kazdé
strany narizneme, doprostred jich udélame dolicek, do kterého dame kousek tuzsi
marmelady, potfeme omastkem, posypeme sekanymi mandlemi neb makem,
prudce peCeme. Upecené obalime za tepla v Odkolkové vanilinovém cukru.
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ZMRZLINY.

Zdar dobré zmrzliny zalezi predevsim na Upravé ledu; kus ledu ddme do
pytle a palickou nan busime tak dlouho, az jsme jej na malé kousky rozbily. Do
kbelicku, v némz jest strojek na délani zmrzliny, ddme vrstvu ledu a vrstvu soli
hodné upéchovanou, kolem strojku pak dame opét po vrstvé ledu a soli, az jest
kbelicek naplnén. Naplnime nadobu ve strojku k zmrznuti uréenou vychladlou
tekutinou, to¢ime as 15 minut, obcdas vareckou hmotu zamichame, by zmrzlina
zespoda prisla napovrch, tak dlouho, az jest zmrzlina hotova. Smetanové zmrzliny
jsou drive hotovy nezli ovocné. Velmi praktickym strojkem na zmrzlinu jest ten,
ktery ma tocici cylindr v stfedu ledu, jest opatrfen plsténou isolaci, s dvéma
vlozkami obsahu as s |, staCici pro 6 porci; strojkem timto, ponévadz jest dobre
isolovan, mize se v kazdé mistnosti pracovati.

Zmrzlina vanilkova.

Do pul litru mléka neb smetany dame lusk dobré vanilky, rozkverldme
5 Zloutk( (aneb pouze 4 Zloutky a 1 kdvovou I[zi¢ku mouky), 12 dkg tlu¢eného
cukru, coz na kraji plotny za stalého michani (kverlani) nechame zahoustnouti;
vSe vychladlé pak procedime do nadoby k mrznuti uréené.

Zmrzlina oriskova.

TotéZz co na zmrzlinu vanilkovou, pouze ddme maly kousek vanilky; dame
upraziti do suchého kastrolu 10 dkg ofiskd, uprazené ocistime od slupek,
rozemeleme a dame do hotové tekutiny orisky umleté ohrati. Pak precedime pres
sito a dame zmrznouti jako predeslou.

Zmrzlina cokoladova.

Jest tataz jako vanilkova, pouze dame kousek vanilky, dvé tabulky
strouhané cokolady ,Zora" a Izicku kakaa, které pomalu za stalého michani do
toho sypeme, nechame povariti a vychladlou pak ddame zmrznouti.

Zmrzlina jahodova.
70 dkg kostkového cukru s pll litrem vody nechdme nékolikrate var prejiti.
Do vychladlého ptidame pll litru jahodové Eerstvé tavy, &tavu z jednoho citronu,
pal litru studené vody, par kapek ¢erveného bretonu (cukraiské barvy) a dame
zmrznouti.

Zmrzlina malinova.
TotéZ? jako pfi jahodové, jenze dame §tavu z ¢erstvych malin; mdZzeme téz
dati stavy zavarené, ale pak déame o Stavu z 1 citronu vice. Stavy, uréené pro
zmrzlinu na zimu, jsou vedeny na dalSich strankach.
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Zmrzlina citronova.

Dame vafiti 50 dkg cukru v 2 | vody a z 1 citronu slupky. Do vychladlého
dame ze 3 citron{ &tavy a pull litru studené vody procezené; ddme pak zmrznouti.

Zmrzlina pomerancova.

Dame vafiti 40 dkg cukru v pdl litru vody, do které ddme klry z pomerance.
Do vychladlého ddme z 1 citronu a z 1 pomerance &tavy s pdl litrem studené vody
a procezené dame zmrznouti.

Ozdoba zmrzliny.

Chceme-li upraviti zmrzlinu pro hosty, pociname si takto: GrilidaSové tlapicky
(dfive nez popsané) dame do kastrolu nebo do hrnku, zahrabaného v led.
Nechame je asi pll hodiny ztuhnouti a pfipravenou jiz zmrzlinu plnime. Pak je
dame na sklenénou misu, vyrovname do kruhu a kolem tlapicek nastrkame
mandlové kornoutky, drive jiz popsané. Doprostfed misy mezi tlapicky dame jeden
kornoutek, ktery naplnime cerstvymi jahodami nebo malinami a zelenymi listky
prolozime; vyjima se to vkusné. Ke zmrzliné podavame téz obycejné oplatky
(vaflicky).

Krém jahodovy zmrzly.

UsSlehame ctvrt litru odstfedéné smetany, promichame do ni asi 2 hrsti
rozmackanych jahod a pak tolik cukru s vanilkou, aby to bylo primérené sladké.
Pak rozldmeme do toho asi 20 piSkotl a zamichdme, do misky to vyrovname
a zahrabeme do ledu na 4-2 hodiny k ztuhnuti. Krém pak ozdobime cerstvymi
jahodami.

Malinovy smetanovy krém.

Pracuje se jako drive uvedeny, jenze smichame smetanu pouze s piskoty
a vanilkovym cukrem; krém urovnany na misce ozdobime kolem do vénce z malin.
Jest to vytecné v dobé parna misto zmrzliny. Podavaji se k nému oplatky nebo
kosicky drive uvedené.

Oplatky ke zmrzliné.

Treme 11 dkg mouky, 17 dkg tlu¢eného cukru se tfemi vejci, az se to zpéni.
Vlahy plech potfeme voskem, hmotu na to tence nalijeme a do rdZova upeceme.
Upecené rozkrajime na kousky, které rychle za tepla svineme do trubicek, aneb
navijime pres varecku, tvorime hoblovacky. Nechame je na kamnech doschnouti.
Rdzné jemné krémy, viz knihu mou: ,PrileZitostné hostiny".
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ZAVARENINY A STAVY.

(Mnoho jinych predpist viz mou knihu: ,Vzornd doméacnost".)

Malinovy rosol.

Chceme-li miti $tavy barvy pékné karminové, musime maliny tladiti pres
muselin v rukou. (Aby ndm 3$tdva nezbarvila ruce, umyjeme si je octem
a neutirame jich, nechame je pouze oschnouti.) Na 1 kg promackanych malin
dame 1 kg kusového tlu¢eného cukru na prudky ohen svafriti na velkou bublinu,
pak tam vlijeme 1 kg malinové &tavy a nechdme jen nékolik vart prejiti. Kdyz se
nam kapka Stavy, kterou jsme kaply na talif, neroztéka, je dosti.

PFi Upraveé rosold, zavatenin a §fav musime dbati t&chto pravidel:

Ovoce musi byti vzdy dobre ocisténo a zbaveno nahnilych neb poskozenych
Casti; k pripravé téchto pouzivdme vzdy Cistych, novy hlinénych nebo
porculanovych nadob.

Vyborné se k tomu hodi ohnivzdorna kamenina znacky Diamant.

K protlacovani ovoce pouzijeme vzdy Zinéného sita a na nékteré druhy
ovoce, jako maliny, jahody, ostruziny, rybiz, bortvky, upotfebime k protla¢ovani
muselinu.

Plechovych nadob smaltovanych nebo hlinénych  k zavarovani
nepouzivdme, nebot z&ernaji a davaji zavafenindm rdzné pfichuti.

Varecky na michani musi byti vzdy nové (nikdy staré, nasaklé od omacek,
cibule atd.).

Upravujeme-li ovocné rosoly, tu béfeme vzdy velkou nadobu, abychom
rosol brzy do varu pfivedly, proto vzdy varme jen mensi mnozstvi na vétSim
rendliku, pak mame rosol krasnych barev a tuhy.

1. Malinova stava.

Vafime 1 kg cukru na malou perlu, hodime tam 1 kg Stavnatych, dobfe
vyzralych malin a nechdme asi 5 minut povariti. Pak je odstavime z varu,
nechame na teplém misté asi ¢tvrt hodiny stati, pfecedime pres muselin, nalijeme
do lahvi a teprve UpIné vychladlé zazatkujeme a na chladném misté uschovame.

2. Malinova stava.

Mnoho-li vymackame pfes muselin Stavy, tolik dame tluéeného cukru,
nechame prudce var prejiti a ihned odstavime, vlazné do lahvi nalijeme a studené
pevné zazatkujeme.

Malinova marmelada.

Na kilogram protlacenych malin béfeme 2-34 kg tlu¢eného, kusového nebo
totéZz mnozstvi krystalového cukru.
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Protlacené maliny dame do kamenného hrnce neb rendliku chvili povafriti,
pak pfidame k nim cukr a varime je do zhoustnuti.

Teplou marmeladou plnime Cisté, pripravené sklenice a vychladlé povazeme
dobfe pergamenovym papirem.

Aby se nam zavareniny nekazily, namacime pripraveny pergamenovy papir
k povazani sklenic uréeny v roztoku kyseliny benzoové nebo salicylové timto
zpUsobem:

Dame do pdl litru viici vody kdvovou IZi¢ku kyseliny salicylové nebo
benzoové rozpustiti. Ve vlazném roztoku pak pergamenovy papir namacime a jim
lahve ovazeme.

Rybizova marmelada.

Pfipravuje se tymz zplsobem jako malinova.

Rybizova stava.

V. - 4 v ] . . 7 I
Pripravuje se tymz zpusobem jako malinova stava.
Rybizovy rosol upravujeme jako malinovy.

Rybizovy rosol syrovy.

Kolik jest $tavy pres muselin vytlaéené, s tolik tluéeného cukru tfeme na
kamenné mise k jedné strané, bez prestavky asi 2 hodiny. Pak plnime do sklenic
a navrch dame vystrizené kolec¢ko z pergamenu v rumu smocené, nacez sklenice
jesté dobre pergamenem zavazeme.

Jahodovy rosol syrovy.

Tyz pomér a prace. Rosoly tyto hodi se vyteén& pro ozdobu dortl
a cukrovinek; mUZeme z nich vykrajovati rizna kvitka a pod., coz moZno tvofiti
i z rosolu Sipkového.

Sipkovy rosol.

Nejlépe, vezmeme-li zmrzlé Sipky, z kterych daji se pecicky lehce vytladiti.
Kolik &ipkd, tolik ddme cukru a tfeme po 2 hodiny stale k jedné strané. Uschova
se jako predesly. Rosoly tyto maji krasné barvy.

Jam pomerancovy.

v

Co vazi pomerang, tolik vezmeme kusového cukru, Pomeran¢ zbavime
horkych peci¢ek a neloupany jej i s korou na drobno usekdme. Dame jej na kastrol
porculdnovy nebo kameninovy znacka Diamant, polijeme trochou vody a nechdme
nékolik vart prejiti, zmé&knouti. Pak tam pfiddme ten roztlué¢eny, odvazeny cukr
a michame to novou vareckou tak dlouho (na ohni), az se vSe dobre spoji a je
zahoustlé.
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Jam ananasovy.

Ananas rozstrouhame a zbylé slupky odhodime.

Kolik ananasu, tolik vezmeme kostkového cukru; macime jej ve studené
vodé, vhodime na cCisty kameninovy rendlik a nechame rozvafriti. Pak vhodime tam
rozstrouhany ananas a nechdme nékolik varl prejiti, zahoustnouti.

Merunkova zavarenina.

Na 1 kg merunék potfebujeme 70 dkg tlu¢eného cukru. Meruriky rozptlime,
dame je rozvafiti, sitem protlacime a pak pridame cukr. Vafime do husta; teplé
plnime do sklenic a vychladlé pak dobfe povazeme.

Visnova marmelada.

Vypeckované visné dame na kamenny kastrol rozvafriti, sitem protlacime,
priddme pak tolik tlu¢eného cukru, co bylo viSni, nechame do husta zavariti,
plnime do sklenic a dobfe povazeme.

Visnova marmelada v celku.

Na 1 kg visni ddme variti na perlu 1 kg cukru s trochou vody, pak tam
vhodime vypeckované viéné a nechdme prejiti nékolik varl, tak aby zlstaly vi§né
celé. Vyndédme je pak do sklenic a $tavou trochu zalijeme, vychladlé pak
zavazeme. Zbylou $tavu dame do lahvi a dobfe ji zazatkujeme. Jest to vyborna
§tava k politi riznych nakypu.

Bezinkova povidia.

Bezinky dédme do kamenného hrnku rozvafiti, pak je procedime pres sito
a pridame polovinu (co bezinek) tlu¢eného cukru; nechame na husto svafriti a to
za stalého michani, aby se nepfipalily. Priddme-li trochu malinové, rybizové neb
visfiové Stavy, pak jsou vyteéné do kola&l, buchet, na livance atd. a do &ernych
omacek, zajice, ryb atd.

Bezinky jako lék.

Otrhané bezinky dame na kamna na plech neb sito susiti. UsusSené
uschovame v Cistém dobre zavazaném pytlicku a pouzivame pak tlucenych pri
prajmu. Vyborné se osvédcily téz susené bordvky.

Stavy nevarené pro zmrzliny.

Maliny, rybiz neb visné, jez chceme si pro zmrzlinu uchovati, pro dobu, kdy
Cerstvé ovoce jiz neni, promackame skrze Cisty muselin, nékolikrate v horké vodé
vyprany. Ziskanou $tavu poprasime na misce jen nepatrné cukrem, nalijeme do
lahvi, pecetnim voskem hrdlo se zatkou zalijeme a v studené mistnosti lezmo
ulozime.
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KOMPOTY.

Piipravovani ovocnych kompoti v pare.

Veskeré ovoce radné prebereme, tedy zbavime ovoce nahnilého, prilis
meékkého a jinak vadného. Pak je C(Cisté studnicnou vodou proplachneme
a nechdme na situ odkapati. Maliny, jahody, borQvky a ostruziny prelijeme pouze
jednou vodou a nechame odkapati, oschnouti. Lahve na ovoce predevsSim Cdisté
vymyjeme, aby se nam v nich zavarené kompoty nekazily. Nejlépe jest pfi
zavarovani ovoce pouziti pFistroji zavarovacich - sterilisaénich, jichZ jest dnes
v ob&hu mnoho druhl, z nichZ pak jest dnes nejznamnéjsi a skute¢né prakticky
zavarovaci pfistroj Weckdv; sama mam ho jiz dlouhou dobu ve své domacnosti
a jsem s nim plné spokojena.

Pristroje sterilisacni nejsou dnes jiz tak drahé, jsou velmi praktické,
zejména pro vétsi domacnosti, kde se vice ovoce zavaruje a velkou vyhodou jich
jest, ze mozno v nich ovoce bez cukru zavafovati. NemdZzeme-li si pfistroj takovy
potiditi, pak zavafujeme ovoce zplsobem nasledujicim, pfi kterém oviem vice
cukru spotrebujeme.

Cukr na ovoce mozno si svariti jiz den pred zavarovanim a upotfebime
priblizné podle sladkosti ovoce bud' na litr vody pll kg cukru, aneb chceme-li spofiti
i 0 néco méné. Vodu s cukrem dame do cistého kamenného rendliku, privedeme
ho do varu, pri ¢emz sbirdme s ného vyvarenou pénu; pak nechame ho
vychladnouti. K zavazovani lahvi upotifebime suchého, veprového méchyre, ktery
dobre ve vlazné vodé vypereme, aby nepachl a nastrfihame si pak z ného Ctverce
podle velikosti otvort v lahvich, pocitajice vzdy, by byly o néco vétsi na zavazani.
Kdyz davame méchyr na sklenici ovocem jiz naplnénou a cukrem zalitou, pak
zmackneme ho pri uvazovani prstem dovnitr lahve, abychom jim vzduch uvnitr se
nachazejici vytlacily, aby pfi naparovani lahvi nepraskl; precnivajici zbytky po
uvazani odstrihneme. Méchufina musi byti dobrfe k hrdlu lahve pritazena
motouzem, aby vzduch dovnitf nevnikal a ovoce se nam nekazilo. Podle
jednotlivych nize uvedenych ndvodl pfipravené ovoce naplnime do zavafovacich
sklenic, ovoce v nich setfeseme, aby se ho vice dovnitf veslo, pak nalijeme na né
svareny ptipraveny cukr vychladly, aby ovoce bylo zatopeno; musi viak z{stati
mezi tekutinou a méchurinou aspon na prst zvysi volné prostory. Pak srovname
takto pripravené lahve do vétsiho zelezného neb smaltovaného hrnce, prolozime
volné prostory kolem lahvi senem neb drevitou vinou a nalijeme tolik studené
vody, by presahovala polovinu vyse lahvi. Mame-li vétsi sito z paraku na brambory
nebo na knedliky, tedy ddme je do hrnce a teprve na sito lahve postavime, jinac
rady popraskaji. Pristavime na plotnu, prikryjeme hrnec poklici a zvolna do varu
privedeme. Jakmile zacne tekutina v zavarovacich lahvich perliti, tu pocitdme
zavarovaci doby takto:

Hrusky, jablka, sterilisujeme po 35-40 minut pfi 90°C.

Tresné, svestky, merunky, broskve atd. po 20 minut pfi 80°C.

Jahody, maliny, ostruziny, atd. po 15 minut pfi 80°C.
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Pak odstavime hrnec s plotny a nechame zvolna vychladnouti. Vychladlé
lahve prohlidneme a shledame-li, ze maji méchurinu dovniti vtlacenou, pak jest
ovoce dobre zavareno; jsou-li méchufiny na ven vypouklé, naduté, nutno kompot
znovu prevariti, aneb co nejdfive upotrebiti. Zavarené ovoce v lahvich
uchovavame v mistnosti pokud mozno chladnéjsi, dobre vétrané a pri tom suché.

Pfi sterilisovani ovoce v lahvich zavarovacich prohlidneme tyto vzdy po
ukonceni sterilisace a vychladnuti Iahvi, zdali vicka nejsou uvolnéna. Stane-li se
nam to, tu nutno takové lahve jesté jednou znovu sterilisovati.

Visnovy.

Upravujeme podle vySe uvedeného navodu, musi byti vSak vzdy na 1 kg
ovoce puli kg cukru a litr vody.

TresSnovy a slivovy.
Pripravujeme s mensim obsahem cukru a plody pred zavarovanim tenkym,
Spicatym dfivkem propichneme; vafime as 10-15 minut.

Merunkovy.

Tyto pred zavarenim rozpllime, chceme-li, oloupdme a vafime timtéz
zplUsobem.

Rybizovy.

Ocdisténa zrnka naplnime do lahvi, zalijeme cukrem a postupujeme jak shora
uvedeno, pouze varime as 5 min.

Jahodovy,

tatdz Uprava a doba vareni deset minut.

TFesSnovy na jiny zptisob.

Do Cistého as pétilitrového rendliku dame dva litry vody a 10 kostek cukru;
nechdme povafiti. O&isté&né, stopek zbavené a propichané tfedné as jeden a pdl
kg vhodime do této vrouci vody a nechame odsaknouti. Vychladlé slozime do lahvi
a postupujeme dfivéjsim zplsobem.

Timtéz zplsobem mUlZeme pFipraviti ijiné ovoce, jako $vestky, slivy,
mirabelky, merunky, angrest atd.

Visnovy kompot nevareny.

Pfebrané, zdravé a dobre zralé visSné vypeckujeme a odvazime tolik
tluceného cukru jako ovoce. Visné ddame s cukrem na kamennou misu, rukou
promichame a nechame prikryté 24 hodin stati. Pak dame je do sklenic a navrch
jich polozime vystfizené kolecko pergamenové (velikosti hrdla lahve) v rumu
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namocené, pak dobre ldhev pergamenovym papirem zakryjeme a zavazeme.
Kompot tento hodi se dobte k zdobeni dortd, cukrovi atd.; odkapany krdjime na
listec¢ky, které pak sklddame v kvéty a zdobime jimi; $tavu z ného upotfebime
k politi rGiznych mouénikd.

Brusinky I.

Uvarime litr vody a 60 dkg cukru na velkou perlu. Pfebrané, proplachnuté
a dobfe odkapané brusinky, dva a pdl litru a nékolik kouskl celé skoFice hodime
do onoho cukru a nechdme nékolikrat var prejiti. Vychladlé plnime do sklenic
a povazeme dobre pergamenovym papirem.

Brusinky II.

Dame variti brusinky, ovSem radné prebrané, s trochou vody; nechame je
pouze var prejiti. Pak je sitem na porculanovou neb kamennou misu vybéreme.
Do stavy zbylé z brusinek ddme na 1 kg brusinek 34-1 kg cukru a nékolik Izic rumu
a nechdme to povafiti. Povareny cukr nalijeme na ty brusinky a plnime jesté
vlahymi sklenice, které dobre zavazané ulozime.

Vice predpis na rGzné kompoty, ovocné §tavy a rosoly atd. podava moje
kniha ,Vzorna domacnost".
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SALATY.

Vlassky salat jemny.

Ocistime jednoho mlécného slanecka od kosticek atd. a ddme ho do mléka
asi na hodinu mociti. Na misce tfreme 2 zloutky, 3 Izice dobrého olivového oleje,
ktery ke Zloutkim mezi tfenim po kapkach priddvdme. KdyZ jsme olej dobie
zatfely, priddme k tomu $tavu z 1 citronu, 2 IZice estragonového octa a Stipicku
tluceného pepre a cukru; priddme k tomu utrené mli¢i ze slanecka a nechame
stranou. Rozkrdjime varené brambory (as 8 kusl) na kosti¢ky; ocisténého
slaneCka nakrajime na uUhledné kostky, téz ikousek marinovaného uhore,
3 sardinky, 1 sardelku, néco fazoli do mékka uvarenych, na drobno rozsekanou
cibulku, jedno mensi na kosticky nakrajené misenské jablicko, kousek teleci
pecenég, Sunky, peCeného kurete, uzeného lososa, celerového salatu, Izicku
dobrych kapart, malou okurku; to vie dobfe promichdme, ddme na vétsi plochou
misu a tou pripravenou omackou polijeme.

Ozdoba tohoto salatu.

Vezmeme platky ze Sunky tence nakrajené, stoCime je v mensi kornoutky,
z kterych pak rGze slozime. Za pestik dame kousek zloutkl a z uzeného tence
krajeného lososa téz udélame kvét, jemuz za pestik ddme bilek v tycinky
nakrajeny. Z &ervené tepy, kterou mame naloZzenou v octé, vyfeZzeme rizi (jak
jest dale na str. 216. uvedeno), z kfenu udéldme malé rdzicky.

Vodni rlize z vajec. Z vajec na tvrdo uvarenych vyfezeme ostrym nozem
vodni rGze-lekniny, Zloutek vynddme a riZe ty plnime olejovou majonésou nize
uvedenou. Spodek riZe vyfezeme z kyselé okurky, kterou jsme v $ir§im konci
v listky vyrezaly, ale nedofizly, prostiedek vybraly a kvét z vajicka do ni vlozime.
Veskeré tyto kvéty slozime v Uhlednou kytici na salaté a celymi snitkami petrzele
zelené prolozime. Do jednoho rohu misy dame kosicek z citronu vyriznuty, drive
popsany, ktery naplnime nasledujicim:

Olejova majonéza.

Dva Zloutky, dale Stipku papriky neb bilého pepre, stipku soli, tfeme vse
a pri treni kapeme k tomu 5-6 IZic dobrého tabulového olivového oleje. Dobry olej
podmiriuje zdar majonésy, nebot ze starého oleje jest majonéza horka; téz musi
se olej pomalu pridavati a ve zloutky vetfiti, coz trvd as hodinu. Kdyz jest
majonéza utfena a jest husta, pfida se k ni 1Zzi¢ka citronové stavy a nékolik kapek
estragonového octa neb ivinného, ovSsem dobrého. Majonésu podavame ve
Skebli¢kach. Hodi se k riznym salatim, k studenym peéenim, dribeZi a rybam.
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Smetanova majonéza.

Do litrového hrnku ddme 6 Zloutkd, 15 IZic polévky, z pdl citronu $tavu, na
Spicku noze Zatkovy horcice, kousek dobrého masla ve velikosti orechu, 6 lzic
dobrého studeného aspiku, vse dohromady dobfe rozkverldame, ddme do kastrolu
s vlaznou vodou a tak dlouho kverldme, aZ majonésa zhoustla, coz trva as pdl
hodiny. Pak to vezmeme s ohné&, postavime do kastrolu se studenou vodou a tak
dlouho kverldme, aZ to vychladne. PFiddme k tomu: IZici estragonového octa, pdl
IZice omackového koreni Worcester-Shire-sauce. Podle chuti pak osolime,
okyselime a pridame maly koflik Slehané smetany. Tuto majonézu Ize udrzeti pro
nékolik dni v ledu. Jest chuti vytecné a hodi se dobre k studenym pecenim, zvériné
a rybam.

Omackové koreni Worcester-Shire-sauce.

Toto anglické koreni je vytecné korenné chuti a priddvame je, prejeme-li si
pikantnich chuti, ke gulasi, svickové, zvériné a jinym pecenim. Dodava omackam
chuti velice jemné, pikantni, musi se jim vsak velice Setfiti, neb jest silné; staci
néjaka kapka. Koupime je ve vsech vétsich lahldkaFskych obchodech. Vydrzi
dlouho a nekazi se.

Obycejny salat slaneckovy.

Ocistime slanecka; kdo ji nerad prilis slané, necha jej v mléce 2-3 hodiny
moditi, tim velice zjemni; pak se vypere a na kousky nakraji. Oloupané brambory
asi 6-8 kusl (na salat nutno brati vzdy &erstvé vafené brambory), nakrajime na
tenké platky, dame jich vrstvu na misku neb hlubsi talif, pohazime je jemné
usekanou cibulkou, rozsekanou okurkou, jablickem a nékolika kapary. Na to dame
rozkrajeného slanecka, uvareny, rozsekany bilek, opét brambory, a na vrchu
sypeme tlucenym peprem. MIici ze slanecka utfeme jemné s uvarenym Zloutkem,
priddme trochu dobrého octa a mame-li po ruce, nékolik Izic kyselé smetany. Tim
saladt do kopelku na mise upraveny polijeme. Ozdobime ho vyfezanymi rizemi
z ¢ervené, naloZené Fepy, kfenovymi rUzickami a prolozime snitkami zelené
petrzilky. Jest chutnéjsi, necha-li se néjakou hodinu odlezZeti.

Bramborovy salat.

Teplé uvarené brambory rozkrajime na kosticky, cibulku jemné sekanou (na
8 brambort jednu), 1 &erstvé na kosti¢ky krajené rajské jabli¢ko, Stipku pepre
tluceného a soli, smichame vSe dohromady, udéldme z toho na misce kopecek,
ktery pak trochu dobrym octem pokropime a posypeme tlu¢enym pepiem. Jest
dobry k studenym nafezdm, k pe¢enim atd. Zdobime jej jako salat piredesly.

Bramborovy salat na jiny zplsob.

Do koflicku ddme nékolik IZic octa, 1 IZici rozpusténého sadla, Spetku cukru
a soli, dobre rozkverldme a tim pripravené nakrajené brambory polijeme.
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Rusky salat.

Balticky sled” (zavinac) neb iruské sardinky nalozené v cibuli a pepfi,
rozkrajime na nudli¢ky; zvldst v hrnecku uvarime kousek mrkve, celeru a dva
brambory, mékké rozkrdjime na nudlicky a k nakrajenym rybam pridame. Téz
mozno rozkrdjeti i kousek zbylé studené veprové nebo teleci pecené, zbytky
dribeZe atd. Rozkrdjime na drobno kousek uzeného masa neb Sunky, neb
i uzeného jazyka, jedno na tvrdo uvarené vejce a jednu kyselou okurku. Vse
dohromady smichame, podle potfeby snad pfisolime, opepfime a na mise z toho
kopecek udéldme. Polijeme olejovou majonézou. Podavame jej k studenym
pecenim a pod.

Estragonovy ocet.

Pouzivdme ho k pfipravé jemnych, pikantnich oméaéek, majonéz a salatd.
Pfipravujeme ho tak, Ze do dobrého vinného octa nalozime drive vyprané
a osusSené vétévky estragonu; lahev pak dobre zazatkujeme a nechame asi 14 dni
na vysluni stati. Estragon koupime u zelenare, neb si ho mizeme doma v zahradce
sami péstovati.

Cervena Fipa.

Malym kartackem na nadobi umyjeme Cdisté cervenou repu nakladacku,
koreny Cisté okrajime a ve dvou vodach jesté vypereme. Pak ji ddme do vafrici
vody do mékka uvafiti. (Zeleninu davame vzdy do varici vody vafriti, nebot jest
pak chutnéjsi.) Mékkou uvarenou repu oloupame, na kolacky nakrdjime; do
kamenného hrnce ddme vrstvu nakrajené repy, trochu fenyklu neb anyzu, na
kolacky nakrajeny kren, pak opét vrstvu repy s anyzem, kfenem atd., az mame
vSechnu fepu naloZzenou. Na ni pak nalijeme dobry vinny ocet a osolime;
nechceme-li ji miti prilis kyselou, pak pridame k ni trochu vody, co se v ni varila;
je-li fepa prilis sladkd, pak nesmi se vody prilévati, nebot byla by mdlé chuti.
Chceme-li miti salat z ¢ervené repy chutny, tedy musime nakrajenou repu za
horka politi octem, ihned osoliti, pridati nakrajeny na platky krfen (ne mnoho)
a okoreniti fenyklem (Spetkou).

RlZe ze Fepy.

Z uvarené meékké fepy daji se ostrym nozem Spicatym vyrezati Uhledné
rize. VyfeZeme si zfepy kulitku, jiz odspoda v listky feZeme, ale nikdy
nedofizneme. Nad touto fadou lupink( vyfeZeme fadu druhou a tak stfidavé
vyFeZzeme celou riZi z fepy. Mame-li svétlé i tmavé fepy, pak se to vyjima velice
p&kné. Rize tyto napichujeme na stfibrné jehly na konci motylem atd. opatiené,
uréené ke zdobeni salatl, peceni atd., k nim ddvame celé snitky zelené petrzilky
nebo zelenych bobkovych (vavfinovych) listl. Jest to p&kna a levna ozdoba.
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Cervené zeli.

Malou hlavku cerveného zeli tence rozkrajenou sparfime varici vodou,
nechdme asi 5 minut na plotné pafiti a pak odcedime. Rozsekdme na drobno pdl
cibulky, sparené zeli ddme do kamenného hrnce neb misky, smichame je
s nakrajenou cibulkou, 3-4 kostkami cukru, Izickou soli, Stipkou tlu¢eného pepre
a polijeme dobrym octem. Podavd se druhy den ke koroptvim, baZantim,
pecenim.

Celerovy salat.

Vyprany, oloupany celer ddme do osolené varici vody do meékka vafiti.
(Vodu uschovame do bramborové polévky neb pro celerovou omacku.) Mékky
uvareny celer nakrajime na tenci kolacky, polijeme octem s trochou té celerové
vody smichanym a 2-3 Izicemi bilého kyselého vina neb itabulovym olejem;
koreni se tlucenym peprem. Podavame k zajici, koroptvim, svickové atd.

Kvétak nalozeny v octé.

Uvarime kvétdk ve varici vodé do meékka. Uvareny prelijeme osolenym
varicim octem, nechame var prejiti; vychladly sklddame do sklenic, zalijeme
zbylym octem a dobre pergamenem sklenice zavazeme.

Hfibky nalozené v octé.

Mensi hribky Cisté vypereme a nechame odkapati; dame je do vafici slané
vody po 20-30 minut do mékka vafiti. Na tfi hrsti h¥ibe¢kld vezmeme pll litru
vinného octa (je-li ptili§ kysely, ptidédme trochu vody), 1 bobkovy list, 6 peptq,
Stipku dymianu, 5 novych koreni, malou, jemné nakrajenou cibulku s trochou soli
a dame svariti. Do vriciho octa ddme ony uvarené hribecky a nechame jesté var
prejiti. Vychladlym naplnime sklenice a dobfe pergamenem povazeme. Vodu
zbylou z uvarenych hub upotfebime do bramborové nebo houbové polévky nebo
omacky.

Ryzce

nakldddme tymz zplsobem.

Hfibky nalozené v soli.

Dame vrstvu soli, pak vrstvu ocisténych hiibkl a zase soli, dobre
upéchujeme a tak pokracujeme, az mame lahev plnou; nahoru musi pfijiti vrstva
soli. Pak povazeme. Hribky takto naloZzené jsou dobré do zadéladvaného masa
a polévek.
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Nakladané okurky.

Zelené okurky, t. zv. nakladacky, radné kartackem omyjeme; pak klademe
je do vétsSiho kamenného hrnce, vzdy vrstvu okurek a pak vrstvu listi viSnového,
vinného a zeleného kopru. Uvarime dobfe osolenou vodu a vlaznou okurky v hrnci
zalijeme tak, aby byly zatopeny. Okurky zatizime navrchu prkénkem a cistym
t&z8im kamenem; nechdme je pak asi 8-10 dn{ na teplém misté& kysati. Utvori-li
se na vrchu Skraloup, jsou ukysané. Okurky takto kysané se ovsem dlouho
neudrzi.

Okurky do octa nakladané.

Abychom si okurky kyselé na delSi dobu uchovati mohly, vezmeme okurky,
dobfe svrchu uvedenym zplsobem vykysané, srovndme je do lahvi vétsich,
nejlépe okurkovych a nalijeme na né nasledujici 1ak: Podle mnozstvi okurek, které
nakladati chceme, vezmeme na litr vinného octa pul litru vody, 1 bobkovy list,
6 novych koFeni, 12 celych pepiq, lusk zelené nebo &ervené papriky s trochou soli
a dame vse povafriti. Vychladly ocet takto pfipraveny nalijeme na okurky do lahvi,
aby byly zatopeny a pergamenem dobre povazeme. Uchovdvame je v suché
chladnéjsi mistnosti.

Zeli.

Nakrouhame bilé bezvadné hlavicky zeli; nakrajime drobné trochu cibulky,
smichdme dobre se soli atrochou kminu. Soudek neb vétSi kamenny hrnec
k nakladani zeli uréeny vylozime zelnymi listy a ddme vzdy vrstvu nakrajeného
zeli, néjaké miseriské jablicko neb zlatou renetu a drevénou palici upéchujeme;
tak pokracujeme dale, az mame nadobu plnou. Navrch dame prkénko, zatizime je
t&2&im, Cistym kamenem a nechdme v klidu u kamen as 8-10 dnl kysati. Kdyby
vysychalo, pfiddme maloucko zasolené vlahé vody. Z ukysaného zeli odstranime
navrchu usazeny kal, prikryjeme zeli Cistym, v slané vodé vypranym hadrikem
a prkénkem malo zatizené v chladu uloZime. Pri kazdém odebirani zeli hadricek
znovu vypereme a opét jim zeli prikryjeme, jinak by se nam kazilo. Kminu
nesmime dati mnoho, nebot by bylo hofké. TéZ miZzeme misto jabli¢ek dati Eerstvy
kopr.

Rajska jablicka v octé.

Oprana jablicka nechame odsdaknouti. Do litru vinného octa dame svafiti
1 bobkovy list, 10 pepil, 5 novych kofeni a vychladlou tekutinou ve sklenici
srovnana jablicka zalijeme. Sklenice pak pergamenem zavazeme.

Uchovani rajskych jablicek pro polévku.

Cisté oprand, odsaknutd rajskad jablicka rozkrdjime a rozvafime a pak
priddme rovnou kavovou lIzicku konservujiciho prasku A. Kejrové, kteryz uchrani
nam je od plisn& a kteréhoz mizeme spolehlivé upotfebiti pro vedkeré
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konservovani zelenin i ovoce. Horkou zavareninou plnime hrnécky a vychladlou
zalijeme rozpalenym lojem.

Nalozeny kopr.

Prebrany, Cisté vyprany kopr ddme oschnouti. Srovhame ho do sklenic,
smackneme, aby se ndam ho vice veslo a zalijeme dobrym prevarenym vinnym
octem, do kterého dali jsme malou kavovou Izi¢ku soli. Vychladly kopr zalijeme na
povrchu rozpalenym lojem a pergamenem povazeme.

Nakladana ¢ervena neb bila retkvicka.

Cisté opranou fetkvicku ddme do slané vody do mékka uvafiti. Uvarenou
sitem vybereme a nechame odkapati; svarime vinny ocet, je-li prilis kysely, pak
priddme trochu vody, osolime, priddme jeden bobkovy list, Spetku dymianu,
6 novych kotfeni, 12 pepil a maly kousek na platky nakrajeného kienu. Do viiciho
octa vhodime onu uvarenou retkvicku, nechame prejiti var a vychladlou plnime
sklenice, které pak pergamenem ovazeme.
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RUZNE.

Suseni petrzele, celerové nati.

Vypranou celerovou a petrzelovou nat na kamnech nebo na slunci ususime,
uschlou pak rozemeleme a v Cisté pytlicky platéné naplnime. Je vitanou v zimé do
polévek atd. TimZe zplsobem mdZeme susiti si rdznou nakrajenou zeleninu, jako
mrkev, kedlubny, celer, por, cibuli, kapustu atd. Nejlépe se ovsem k tomu hodi
malé domaci susarnicky pro trouby urcené. Zelenina musi byti vSak dobre
osusena, jinak rada plesnivi.

Suseni hub.

Houby Cisté oSkrabeme; které jsou mnoho cervivé, odhodime, které jsou
méné Cervivé, suSime zvlasté. Houby tence nakrajime, dame je na prkénko do
chladu zavadnouti a pak je dale na prudkém slunci susime, obcCas je obracime,
aby dokonale vyschly. Méné cCervivé posypeme trochou soli, aby z nich Cervici
vylezli, a tence zkrajené pak zvlasté susime. UsuSené houby naplnime do cistych

7, v 7 rv; O v 7 . 7 v v 7 Ve . v v v
platenych pytlicku a zavésime je v suché, dobre vetrané mistnosti k dalsi potrebe.

Prevarovani masla.

V dobé sklizné repy byva maslo jadrnéjsi a levnéjsi, proto hledi hospodyné
se jim nalezité zasobiti. Maslo k Ucelu tomu prevarujeme takto; Dame maslo do
Cistého kastrolu na plotnu a pfri vareni téhoz sbirame dirkovanou sbérackou pénu;
pénu tu davame zvlast a upravujeme z ni vyborné maslové placi¢ky podle
predpisu vpredu uvedeného. Jakmile maslo do zlutava prevareno, zasypeme je
Spetkou mouky aneb soli, dobfe zamichame a nechdme na kraji plotny ustati.
Ustalé, vlahé opatrné slijeme do pripravené nadoby a zbyly kal na rendliku
upotiebime jako pény do placicek, t.zv.tvrdacek. Vychladlé, tuhé maslo
pergamenem dobre prevazeme a v chladné, suché mistnosti uschovame.

Konservovani vajec.

Jednoduchy, dosti oblibeny prostredek k uschovani vajec jest nasledujici:

Naklddame obycejné vejce jiz v dubnu a kvétnu, kdy jich dostatek a jsou
levnéjsi. Vejce radné omyjeme a vlozime je do silnéjSiho roztoku kuchyriské soli;
vadna vejce, nasazena atd. plavou obycCejné povrchu. Vybereme dobra vejce,
osusime je, srovname je opatrné do vétsSich okurkovych lahvi nebo kamennych
hrncl a zalijeme nasledovnim roztokem: Vezmeme 4 litry prevarené vychladlé
vody a smisime ji s pullitrem hustého vodniho skla, dobFe promichame a vejce tim
zalijeme, aby byla potopena. Pak je pergamenem povazeme a ulozime do chladné
suché mistnosti. PFi vareni vody, uréené pro vodni sklo, miZeme pfi varu do této
pridati cely sacek konservujiciho prasku A. Kejrové; konservujici vlastnost se tim
zvysi. Podzimni vejce mizeme uchovati pro krat3i dobu vkladanim téchze do
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popele nebo plev; musime je obclas obraceti. Nazor mnoha hospodynék, Ze
nakladana vejce nehodi se pro Slehani snéhu, jest mylny; pridanim malé Spetky
soli k bilkdim docilime dobrého, tuhého sné&hu, lepsiho neZli z vajec &erstvych.
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NAPOJE.

Kava.

Nejlépe je, mame-li k vareni kavy t. zv. kdvovar aneb nemame-li toho, pak
varime ji vzdy v jednom hrnci s pokli¢ckou, k tomu Ucelu uréeném; varime-li kdvu
v hrncich, v kterych vafime pokrmy, dostava rliznou p¥ichut. - Vatime-li kdvu pro
hosty, tedy lep&i, pouZivejme pro osobu pll lotu kavy; pfili§ silnd kdva neni ani
dobra, ani zdrava. Odmérime do kavovaru studenou vodu na hrnécky, pridame
k ni pfimérené mnozstvi kavové nahrazky (cikorie) a dame prikryté variti. Jakmile
voda zaéne vfiti, vsypeme do ni rozemletou kdvu a nechdme jest& nékolik vart
prejiti; uvarenou kavu s ohné odtahneme a zalijeme 2 IzZicemi studené vody,
nacez nechame na kraji plotny ustati. Hotovou kavu lijeme pres sitko do teplého
mléka nebo smetany. Jiny zplsob vafeni kavy jest ten, ze vfici vodu s ndhrazkou
(t. zv. logr) lijeme zvolna malou nabérackou pres mletou kavu, upéchovanou
v kavovém pytliku nebo kavostroji; rychlym prelitim dostaly bychom kavu Spatnou
- ,bryndu®. Néktera hospodyné vari umletou kavu tak, ze ji dava jiz do studené
vody spolu s ndhrazkou a zrnkem soli, kteryzto zpUsob si velice chvali. Slévame-li
kavu pres pytlik nebo do kavostroje, dostaneme z prvniho preliti kavu silnéjsi,
pozdéjsi pak slabsi, kterou ur¢ime pro ditky. Kava Cerstvé doma prazena miva
nejlepsi aroma. Pro nemocné Zaludkem a nervy hodi se nejlépe kava zitna nebo
jecna (sladova).

Zvlaste silna ¢erna kava, tak zv. mokka, se docili, varime-li pro 1 osobu cely
lot kavy; podavame ji v malickych, zvlasté k tomu uréenych Salcich.

Prazeni kavy.

Vezmeme polovinu zelené kavy ,cejlon® a polovinu drobné ,javy". Tuto
smiseninu vymneme v Cisté Utérce, vsypeme ji do rozpaleného prazidla na kavu
nebo - nemame-Ili ho - na rozpaleny Cisty rendlik a prazime ji za stalého michani
a pohybovani prazidlem nebo rendlikem na prudkém ohni. Jakmile kava zacne
praskati a hnédne, nutno ji doprazovati opatrné, aby se nam nepripalila.
Uprazenou vysypeme na sito a nechame ji vychladnouti.

Zmrzla ¢i mrazena kava.

Kavové sklenice naplnime bilou nebo Cernou silnou kavou a doplnime je
vanilkovou neb ofi€kovou rozmichanou zmrzlinou; navrch mizeme dati uélehanou
smetanu. - Studenou, silnou ¢ernou kdvu miZeme téZ dati do hotové vanilkové
zmrzliny a dati ji jesté chvili zmrznouti.

Cokolada.

Dame variti litr mléka; Sest tabulek dobré cokolady ,Zora" rozldmeme na
kousky a dame je na chvili v kamenném hrnku do trouby zméknouti. K této
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zmeéklé cokoladé prilévame za stalého kverlani vrici mléko, privedeme pak na
plotné do varu a nechdme zhoustnouti. NeZ ji neseme na stll, rozkverldme
v troSce mléka nebo smetany 1-2 Zloutky a zakverlame je do hotové Cokolady.
MGzeme k ni ve zvlasétni nddobce podavati §lehanou smetanu.

Kakao.

Rozmichame v trochu vodé (pro jednu osobu) Izicku kakaa ,Zora", vlijeme
do ctvrt litru variciho mléka primérené oslazeného a nechame var prejiti. Misto
mléka mGzeme pouziti i vody.

Caj.

K vareni Caje jest nejlépe pouziti tak zv. Cajového vajicka, t. j. sitka,
sklddajiciho se z dvou do sebe se zasunujicich pllek. Sitko naplnime dobrym
¢ajem (na kazdou osobu &petku), pulky sitka do sebe zasuneme, pomoci fetizku
upevnéného na sitku vnorime sitko s ¢ajem do vrici vody, odstavime a nechdme
sitko ponoreno tak dlouho, az c¢aj nabude krasné zlatové barvy. Upotfebeny
vyvareny ¢aj mUzeme ususiti a ve vétsich davkach k vareni ¢aje jesté jednou
upottebiti. Vyvareny ¢aj mUZeme upotiebiti i k barveni krajek, zaclon a pod. na
Zluto. K caji podavame citron, rum, mléko nebo konak.

Punc.

Do vrici vody davame podle potreby puncovy vytazek bud’ bily nebo cerveny
(tak zvany ,bordopunc™).

Punc vajecny.
Pro 1 osobu vezmeme 1 Zloutek, ktery rozkverlame ve 2 lzicich studené

vody, vlijeme do vriciho punce, svrchu uvedenym navodem pfipraveného, a na
plotné kverlanim zpénime.

Dobra domaci kminka (kofreni pro zenéni).

45 dkg cukru uvarime v 1 litru vody na perlu; do vychladlého priddme podle
libosti 200-300 gramd ¢istého lihu, do kterého jsme nakapaly asi 10 kapek dobré
a Cisté kminové essence. Nalijeme pak do lahvi a pro potfebu uschovame.
Podavame ji v malych sklinkach po kavé, anebo k néjakému cukrovi misto vina.

Vanilkovy likér.

Pfipravujeme tymz zplsobem, jenom Ze misto essence kminové davame
trest vanilkovou a mensi mnoZstvi lihu nezli do kminky; do rlZova ptibarvujeme
nékolika kapkami ¢istého rGzového bretonu.
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Cokoladovy likér.

Pal litru mléka, 20 dkg tlu¢eného cukru, 6 dkg v hrnécku v troub& zméklé
c¢okolady ,Zora"“ a kousek vanilky nechame povariti a zahoustnouti. Do hrnécku
dame dva zZloutky, 6 Izic mléka, rozkverldme a do vriciho mléka s cukrem
a Cokolddou smichaného zvolna, za stalého dalsiho kverlani lijeme, nechdme
zahoustnouti a ihned s plotny sunddme. Pak postavime to do studené vody
a kverlame dale do vychladnuti. Na to priddme deset lzic cistého lihu, dobre to
prokverlame a procezenym plnime lahve.

Kakaovy likér.

Pal litru mléka, 25 dkg tlu¢eného cukru, kousek vanilky a vrchovatou IZici
kakaa nechame pfijiti do varu. Mezitim rozkverlame v hrnécku cCtyri Zzloutky
s 12 Izicemi mléka. Do vriciho za stalého kverlani nalijeme Zloutky a kverlame dale
do zhoustnuti. Pak sejmeme to s plotny, dédme do studené vody a kverldame do
vychladnuti. Do vychladlého pridame 10-12 Izic Cistého lihu, dobre prokverlame
a do lahvi procedime.

Oba tyto likéry jsou velmi chutné a v zimé daji se dlouhou dobu udrzeti;
v |été musime je rychle spotfebovati. Uchovame je v chladné mistnosti.

Vajecny konak.

Do hluboké porculdnové misy dédme 12 Zloutkd, 38 dkg tlu¢eného cukru
a 2 kavové Izicky jemné tlucené skofrice. VSe se micha asi %2 hodiny vareckou, az
je to dobre promichano a zpracovano.

Pak za stalého dalsiho michani pridavame po Izici dobrého koriaku. Celkem
asi litr konaku. S pocatku pridavame konak jen volnéji, aby se nam zloutek
nesrazil v malé kousky. Takto utfeny konfiak necha se pak nékolik hodin na mise
ustati. Vystoupla péna (kterd jest téz dobrd) se opatrné sebere a ostatni hotovy
konak slije se do tmavé zbarvenych lahvi, dobfe zazatkuje a k dalSi potrebé
uschovd. Takto pFipraveny kofiak (udrzi se po né&kolik mésicl) podava se misto
jiného likéru. Levny mlécny vajecny konak viz ma ,Délnicka kucharka".

Lipovy €aj s malinovou stavou

viz Napoje pro nemocné.
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Moje kniha ,Uspornd kucharka" po nékolika vydanich do$la u hospodynék
vielého prijeti.

Doporuceni a uznani pro tuto mou praci jdou do set, a jsou mezi nimi
i takova, ktera mne dojala k slzam.

Proto snazila jsem se i pfi tomto novém, opraveném a doplnéném vydani
své dalsi zkuSenosti hospodyrikam napsati.

Budu Stastna, ochrani-li tato ma kniha mladou, nezkusenou hospodyrku od
zlého a povede ji jako jeji maticka -—-
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Priprava kavy.

Zrnkova kava ma byt vzdy Cerstvé prazend. Abychom docilili lahodnéjsiho
a chutnéjsiho napoje, je zapotrebi pridavati k zrnkové kavé dobrou kavovou
prisadu. V tomto oboru tési se nejlepsi povésti ,Hradeckad cikorka" s tfemi
hlavickami.

Kava se pripravuje takto: do Y litru Cerstvé, studené vody daji se asi 3 g
pravé ,Hradecké cikorky" (méné nez ostatnich prisad ke kave, jest z Cisté cekanky
a proto velmi vydatnd). Voda se privede do varu a necha se 2 az 3 minuty vafriti.
Potom vsype se do ni kdva zrnkova a to pll az dva gramy na % | vody (podle
chuti), nacez se nadoba prikryje a odstavi, aby se obsah jeji dale nevaril. Chybou
by bylo vafit kdvu zrnkovou, nebot by jeji chut a viiné vyprchala, proto dluzno ji
vylouziti. Po 3 minutdch se odvar ustoji, pfecedi a miZe se podavati. Kde se
upotrebuje kavostroje, nasype se do ného zrnkova kava, pfitlaci, nacez se vrouci
odvar ,Hradecké cikorky" na ni zvolna lije.
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Méstanska skola divéi v Hradci Kralové.
Velecténé Pani, pani
ANUSI KEJROVE,
majitelce soukromé skoly kucharské, ucitelce vareni a vedeni domacnosti na
$kole méstanské v Hradci Kralové.

Jiz druhym rokem pouzivaji nase zakyné ve Skolni kuchyni ,Usporné
kucharky" jako pomocné knihy pfi vareni. Praktickd tato kniha, zalozend na
bohatych zkuSenostech Vasich, kona pfi Vasem vyucovani velmi dobré sluzby,
nahrazuje dlouhé psani poznamek, vede divky k premysleni a k samostatné praci,
a mUZe byti proto doporuéena k potiebé &koly i domacnosti.

Z reditelstvi méstanské skoly divéi v Hradci Kralové, dne 24. listopadu
1913.

Boh. Ryba, reditel.

Reditelstvi méstanského divéiho lycea v Hradci Krélové.
Dne 23. listopadu 1913.
P. T.
pani ANNE KEJROVE,
majitelce koncesované kucharské skoly v Hradci Kralové.

Podepsané feditelstvi potvrzuje, Ze pani Anna Kejrova vyucovala ve skolnim
roce 1912/1913 domacimu hospodarstvi (hlavné vareni) chovanky VI. tfidy
méstského divciho lycea.

Svymi bohatymi zkuSenostmi praktickymi a vhodnym postupem
vyucovacim podafilo se ji v kratké dobé& ziskati Zivy zajem Zakyf pro svij predmét
a dosici tak velmi p&knych vysledkl vyu&ovacich.

Ke zdaru vyucovani prispéla ,Uspornd kuchaika" pani Annou Kejfovou
sepsana, jiz se uzivalo jako ucebnice.

Al. Vanura, reditel.

Méstanska skola divei v Ceské Skalici.
Velecténé pani
ANUSI KEJROVE,
majitelce koncesované Skoly kucharské a ucitelce vareni na divci
méstanské Skole a lyceu v Hradci Kralové.

Reditelstvi divei méstanské sSkoly v Ceské Skalici potvrzuje timto, ze divky
z méstanské skoly zdejsi, pokud byly Glastny kuchafského kursu, Vami zde
poradaného, nabyly nejen praktickych védomosti v tomto oboru, ale probuzen
u nich izdjem pro uméni kuchafské asmysl pro ladnou Upravu pokrmi
i zachovani hygienickych pravidel, ¢imz polozen zaklad k oném védomostem, jez
od uvédomélych budoucich hospodynék se pozaduji.

Kromé toho nalézaji divky, na zakladé v kucharském kursu nabytém, dalsi
pouceni v prakticky usporadané knize ,Usporna kucharka®, jez Vami pro mensi
domacnost tak Ucelné sestavena byla.

V Ceské Skalici, dne 20. ¢ervence 1913.

FrantiSek Khom, zatimni reditel.
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Z velkého mnozstvi doporuceni a uznani uvadime aspon néktera:

Vase kniha stala se mi skute¢nou ucitelkou. Mohu Fici, Ze vSe, co jsem podle
ni uz délala, se mi zdafilo. Jidla podle ptedpist jsou velmi chutnd a pomé&rné levna,
coz pro Urednickou domacnost neni véci podradnou. Mohu bez chlouby Fici, ze
varim podle Vasi knihy tak, Ze by nikdo nerekl, ze se vlastné teprve vafriti u¢im!
Vase v&novani zesnulé Vasi dceruéce mne dojalo a uvazivsi svij pripad, fekla jsem
si, ze Vy, ztrativsi svou dcerusku, stala Jste se matkou téch mnohych, kterym,
jako mné, osud nedoprdl, aby se u své maticky vSemu naucily. Méjte za to
upfimny dik!

A. Sekerova, chot revidenta. Kral. Vinohrady.

Zaslete, prosim, svoji ,Uspornou kuchaiku® na adresu p. Vliadimir
Radimsky, zplnomocnény ministr a vyslanec ve Stokholmu. — Doporucuji Vase
knihy rdda kazdému, protoze ija sama, starsi hospodyné, rada si je na radu
bravam.

M. Simova, vdova po MUDru., Louden.

Vase ,Usporna kucharka" jest opravdu zlata kniha kazdé domacnosti!
Marie Zieglerové. Krasna Hora.

Mam Vase dve knihy! - SU opravdu vhodné pre mladé gospodinky!
M. Kollarikovda, manz. dir. Tatra banky, Pov. Bystrica.

Mam od V&s i knihu ,Usporna kuchaika" a obé tyto knihy jsou skute¢né
neocenitelné!
L. Vackova, vdova po uredniku, Praha-Nusle.

Soucasné se musim podékovati za Vasi kucharskou knihu, ze které jsem
leccos jiz zkousSela a vSe bylo, vyborné chuti. Vase kniha jest proto neocenitelnou,
e predpisy jsou dopodrobna vyli¢eny tak, Ze i nezkudena hospodyfika z ni mize
variti, bez obavy, Ze by néco zkazila. Nase rodina jest velkd a vesmés jsou v ni
nastavajici hospodynky, budu tedy doporucovati Vasi knihu nejen v nasi roding,
ale i zndmym, jsouc rada, Ze se mné prvni postéstilo takovy drahokam pro
domacnost nalézti.

Pavluse Fialkova, Kral. Pole u Brna.

—-—— Doma vatila jsem jen z ,Usporné kucharky“; musim Fici, ze ta kniha
jest opravdu ,zlata". Nase maminka jest vybornou hospodyni, a rada se z Vasi
knihy uci!

Liduska Vesel3, t. €. PySely.

Vase kniha jest mi pravou rukou, ridim se podle ni a velice rada varim podle

Vami udanych predpisd.
Mana A. Popovitch, Dobri¢evo, Jugoslavia.
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Vase ,Usporna kucharka" je nasim dennim radcem a tu vzdy s vdécnosti
vzpominame na Vas, neb se nam vzdy vse podafi.
B. Monikova, chot advokata, Kral. Méstec.

Vase knihy mam jiz davno, ale jejich cenu velkou a vyznam uvédomuji si
plné teprve nyni, v manzelstvi!
J. Vycpalkova, chot profesora, Praha.

Knihy Vase jsou mi nerozlucitelnymi pritelkynémi a a¢ jsem byla z domova

(v hotelu) naucena vafriti, prece je stale vyhledavam a podle nich jidla pripravuji.

Prala bych Vam, aby kazda nevésta Vasi kucharskou knihu odndsela si jako kousek
vybavy do nového domova a aby nalezla v ni tolik zalibeni jako ja!

M. Palkoskova, chot berniho asistenta, Beroun.

Musim Vam, milostiva pani, sdéliti, Ze mame velikou radost z Vasi knihy

a moc dobre se podle ni vari. Vzpomindame na Vas Casto a vypravime si, ze aspon

upfimnou radu date tém mladym hospodyrnikam - dnes jich je malé procento tak
dobrého srdce, aby druhym vse laskavé poradily.

L. Pohlova, Slatina nad Zdobn.

Prosim o zaslani ,Usporné kucharky" - mam Vasi ,Vzornou doméacnost"

i ,Minutové vecere", a ponévadz je tam mnoho dobrych rad, zaslete mné
i ,Uspornou kucharku®.

B. Rihova, odborna uditelka, Rychnov.

Kucharské predpisy, Vami vydané, jsou opravdu vzacnym pokladem!
A. Vitkova, Postrelmov.

Z24dadm o dvé ,Usporné kucharky" - jest velice dobra a spravna!
M. Ticha, hotelierka, Caslav.

Zaslete mné ,Uspornou kucharku® pro jednu moiji pfitelkyni. — Knihu tu
kazdé hospodyni co nejvreleji doporucuji, neb jest nepostradatelnou pro kazdou
domacnost.

M. Sircova, Cesky Brod.

Z ,Usporné kucharky" mam velikou radost a dékuji Vam za ni!
M. Harnachova, chot stavitele, Opo¢no.

Prizndvam se uprfimné, Zze nevédéla jsem, co to jest varecka, jezto jsem
byla devét let v kancelafi a jediné Vasi ,Usporné kucharce® vdé&im za to, Ze jsem
se za velmi kratkou dobu do vareni tak vpravila.

M. Budikova, chot spravce Skoly, Zlatniky.
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S Vasimi kucharskymi knihami jsem uUplné spokojena! Jidla podle Vasich
predpisi mné i mému muzi velice chutnaji a jen VAm mohu dé&kovati, Ze se opét
chut k jidlu vratila a j& zdstala dale zdravou...

Téchov u Blanska, Morava.

A. Rybarova.

,Usporna kucharka" - zlatd kniha malé domacnosti - jest v kazdém ohledu
tak znamenitd a zvlasté pro mladé hospodynky témér nepostradatelna, ze jsem
Stastna své dcerusce ji dati jako dobrou radkyni do nového Zivota.

Marie Koschinova, chot rady.

...SlySela jsem o Vas i Vasich kucharskych knihach; sama mam 4 knizky

Vami vydané. V jedné jsou velmi krasné upravené misy. A co hlavniho, velmi

krasné a zretelné jest k tomu podan navod. Néco takového v kazdé jiné kucharce

marné by hledal. -—- Vezmi, dej, udélej. ——- Z toho méné dovedna hospodyné

nezmoudri! Sem tam v nékteré knizce také byva vyobrazeno nékteré jidlo, ale
nikdy popis pfesny a jasny jako u Vas ——-

Jana Sevcikova.

K vydani nové Vasi knihy dovoluji si Vam gratulovati, jako Vase vdécna
ZzaCka, kterou Jste naucila nejen vareni, ale také hospodareni. Ve Vasi skole
nastfadané zkusenosti budou zajisté i za ocednem zakladem mé budoucnosti
a snad i Stésti. Chci byti takovou svédomitou a pficinlivou divkou, jakou si ve své
knize predstavujete. Doufam, budu-li nasledovati VasSich zasad, Zze najdu u své
pani pochopeni, domov a dobfe placenou existenci, nebot obé Vase knihy ukazuji
cenu poctivé prace. Chci za ocednem délati reklamu nejen Vasim cennym kniham,
nybrz i Vasi vzorné kucharské skole. — Ruku libam.

New-York, North-America.

Anna Fialova.

Diky za Vasi knihu, ktera jest velice cennou pro kazdou mladou hospodyriku
- jiz dava velmi dobré rady.
BoZ. Hromatkova, chot architekta, Trebic.

Vase knihy jsou opravdu zlaté prirucky — ac¢ jsem stara a dosti zkusena -
v nich je sebrano vse pro dobrou hospodyni.
M. Gruberova, chot univ. profesora.

Vyfatek z ¢asopisu ,Skolsky Obzor" v Kutné Hore.
,Usporna kucharka".

Jest znamo prislovi, ze cesta k srdci muzZovu vede Zaludkem. Trochu
prosaické, ale tuze pravdivé. Ale i kdyby pravdivym nebylo, jest pravda, Ze Uprava
jidel, a tedy hlavné nase obédy a vecere maji na svédomi mnohou mrzutost, jako
zase byly pfi¢inou mnohé chvile radostné a dobré, ptijemné nalady muzd, rodin
i spolecnosti. A znamo jest dobre, Ze k Upravé dobrych jidel neni tfeba nakladu,
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ale - dovednosti, kterd ilacino dovede pripraviti pokrm chutny. - K tomu jest
zapotrebi ndvodu, ato navodu co nejlepsiho. Pani Anna Kejfova, majitelka
renomované Skoly kucharské v Hradci Kralové, kteryzto Ustav tési se oblibé
i uznani nasich pani a divek, vydala spis, ktery za rok dockal se jiz nékolika vydani,
coz jest uUkaz u nas ojedinély, svédcici nejlépe o jeho cené obsahové. Je to
,Uspornd kucharka", kterdz prospéti ma hlavné doméacnostem t¥id stirednich
a nejnizéich, a byti jim voditkem pfi jejich pfipravach pokrmQ v mife Gskrovné&;jsi.
Ze pisatelka uhodila na strunu dobrou, je vidéti z ¢etného odbytu knihy
samé. Vyucujic pak na divéi skole méstanské vareni a vedeni domacnosti, seznala
z vlastni zkuSenosti, ze kniha jeji k vyucovani takovému hodi se velmi dobre.
Upozoriiujeme na ni nase rodiny, zejména ucitelky a spravy skol pravé nyni, kdy
si zemska Skolni rada preje, aby na poslednich stupnich vyucovaly se divky nase
i naukam vareni a vedeni domacnosti. Je to spis laciny a vesmés dokonaly, k Ucelu

tomu jako stvoreny.
Kodym.

Vynatek z ¢asopisu ,Novy zZivot".
Nova Rettigova!

Takto véru muUZeme bez nadsazky nazvati kralovéhradeckou mistryni
kuchafského umeéni, pani A. Kejfovou, ktera s neobycejnou chuti, talentem
a Stéstim vénuje se zasluzné Cinnosti: reformé Ceské kuchyné!...

Pani AnusSe Kejrova lisi se od Rettigové snahou o Uspornost! Ve vSech
kucharskych knihach, které vydala, jest zfejma tato pro nase hospodyné velice
dileZita snah...

Olga Fastrova.

Vynatek z Casopisu ,Pozor".

Cukrovinky na vanocCni stromek, k jmeninam a k jinym prilezitostem."
Napsala Anuse Kejrova, majitelka koncesované kucharské sSkoly a odborna
ucitelka v Hradci Kralové-Pouchové. Jako spisovatelka vydala jiz mnoho
kucharskych knizek, jez se vyznamenavaji nejen nadvodem vyborné Upravy, ale
také velkou rozmanitosti nejvybranéjéich jidel rdzného druhu, jez muze i toho
nejvétsiho pozivace dobrych krmi uspokojiti. Také jeji knizka o cukrovinkach
a dortech, jez se dockala jiz tretiho vydani, je ukazkou z pravé Carodéjné kuchyné,
ktera vyvrcholuje k nejvétsi dokonalosti v tomto oboru. V ni vidime, ze vSechna
ta obdivuhodna vynalézavost vyvéra z vlastnich zkusenosti a z vlastni tvorivosti
spisovatelciny a ze ona sama je tim zazracnym geniem, jenz ty véci vSechny tvori
a aranzuje. Tak vidime v knizce té nejpodivnéjsi a zaroven velmi ladné
usporadané a s jemnym vkusem sestavené ukazky jejiho uméni, na priklad dort
redaktorsky, ktery pro svoji bohatou pripravu by se mél zvati spiSe dortem
presidentskym; dort Zevlounlv, zelnd hldvka besée, husy na potoce, berének na
louce, snéhuldk, kocour v boté, cukrova chaloupka Jenika a Marenky, pak krasné
aranzované kosiky k jmeninam, plnéné cukrovymi drobnostmi v podobé ovoce
a kvétin. Neni divu, Ze obétavd namaha a bezprikladna dovednost spisovatelCina
se setkava s tak velkym porozuménim a povdékem nejen ve Skole samé, ale
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i vSude tam, kde se dostanou pilné hospodynce jeji nespocetné navody do ruky.
Mnoha hospodynka najde v jejich knihach pouceni, mnohd utece se k nim jako
k Ucelné pomoci v nesnazich. Prejeme proto ze srdce nejvétsiho jejiho rozsireni.
Cena 7 K¢.

Vynatky uznani a doporuceni z kuchafskych kursi, které poirada pani
Anuse Kejrova, majitelka kucharské koncesované skoly v Hradci
Kralové.

Mistni organisace Csl. narodni demokracie, Dobruska.

V Ucté podepsani zastupci mistni organisace Csl. narodni demokracie
v Dobrusce povazuji za svou milou povinnost vysloviti Vam timto jesté dodatecné
neliceny dik za provedeni dvouodpoledniho kursu kucharského v nasem malém
meéstecku.

MOZzeme sméle prohldsiti, Ze vSech pfitomnych 88 Ucastnic bylo
s vysledkem co nejlépe spokojeno a vsechny odnesly si mnohé cenné rady
a pokyny do svého dalsiho soukromého zZivota. Bylo vzacnym pozitkem
pfitomnych dam sledovati pFipravu ¢&etnych, masitych pokrm0 i mouénych,
a vidéti, kterak pred jejich oCima v nékolika okamzicich jednoduse a prece tak
chutné pripravena byla jidla, jez pfitomné posluchacky ochutnaly a velmi chvalily.
Velkou prednosti sice kratkého, ale pou¢ného kursu jest, Zze poda nazorny vyklad
k mnohym predpisiim jidel v kucharskych knihdch Vasich a poudi, jak nutno si pfi
vafeni pocinati a jakych pomdcek nutno uZivati, aby pokrmy nejen co do formy,
nybrz ichuti a lahodnosti byly bezvadné. Poznatky takové mohou miti i svdj
blahodarny vliv po strance Usporné.

Vdécime Vam také za skvostné pripravené pokrmy, darované k slosovani,
coz vyneslo Castku 200 K& 50 hal., ktera odevzdana byla mistnim Skoldam ve
prospéch vanoéni nadilky a na pofizeni $kolnich pomlcek chudému Zactvu.
Pfrejeme Vam k dalSi zasluzné cinnosti hojného zdaru a porozuméni v kruzich
¢eskych zen

Zensky odbor ,Sokola® na Kladné.

Kucharsky kurs. Ve dnech 6. a 7. fijna t. r. konan v kladenské Sokolovné
kucharsky kurs pani Anuse Kejfové, odborné spisovatelky a majitelky
kucharsko-hospodynské sSkoly v Hradci Kralové, za velké ucasti zen vsSech trid
spoleCenskych. Jasna a praktickd pouceni sympatické pani prednasejici a jeji
obdivuhodnd dovednost byly vSemi Ucastnicemi se zajmem sledovany.
Hospodyrisky odbor ,Sokola"“ jako poradatel kursu, jménem vsech zucastnénych
dékuje pani Kejfové za vzacnou prizen, neziStnost a snahu prospéti nejen kazdé
Cceské domacnosti, ale i dobré véci sokolské po strance hmotné, a to v hojné mire,
preje pi. Kejfové k dalsi praci mnoho zdaru. Zachovavaje ji milou vzpominku,
doufd, ze v dohledné dobé bude miti potéSeni pi. Anusi Kejfovou opétné ve svém
kruhu uvitati.
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Spolek pani a divek v Mladé Boleslavi.

Po kursu vareni a Upravy rychlych minutovych jidel, ktery Jste u nas ve
spolkovém domé usporadala, mam za cestnou povinnost vysloviti Vam jménem
vSech posluchacek upfimny dik. Jiz jméno Vase, proslavené precetnymi knihami,
v nichz nejen o vareni, ale i hospodareni, jadrné, jasné a rozSafné poucujete
a ktomu téz nescislné moudré rady, kterymi Jste prispéchala na pomoc
hospodynim, vale¢nymi nedostatky trapenym, pfivabily mnozstvi pani, které
touzily Vas osobné poznati a nova pouceni od Vas prijmouti; jak horlivé
poslouchaly, jak sledovaly Vase slova, vysvétleni a pouceni, sama dojista vite.

Odchazely vdé¢ny Vam a zadaly mne, abych Vam jejich neli¢eny dik, jejich
opravdovou vdé&nost tlumocila. K t&m projevim pfidavdm i svoje pod&kovani za
to, Ze jsme Vasimi prednaskami mohly se zavdéciti Clenstvu spolku, které oCekava
i s nami poradatelkami, Ze se podari znovu privabiti Vas k nam - na velmi milou
shledanou!

Zensky odbor Ceskoslovenské narodni demokracie v Novém Mésté n. M.

N&s$ ,Zensky odbor" vzdava Vam timto opétny dik za provedeni Vaseho
kuchafského kursu v nasem meésté. Zvlasté ocenuje pokyny Vase pokud se tyce
rychlé, levné, ale pfi tom velmi chutné Gpravy Vami demonstrovanych jidel. V tom
tkvi zajisté nejvétsi vyznam kursu Vaseho, ze fidic se podle stavajicich dosud
tézkych pomérl hospodarskych, vedete svym poucenim k vareni tak upravenych
pokrm{, které jsou vyhodny pro kazdou nasi domacnost.

Neméné jsme Vam vdécny, ze poskytla Jste nam usporadanim kursu toho
znacnou prilezitost k rozmnozeni naseho financniho fondu, kterého pouzivame
k G&eldm dobrodinnym. Na vanoéni dary pro mistni humanni spolky a stradajici
inteligenci v Praze vénovano bylo celkem 400 K¢.

Poroucime se Vam v dokonalé ucté:

M. Vostrebalova, m. p., jedn.
Zd. Nyplova, m. p., preds.

Odbor Ustfedni matice $kolské v Jaroméfi poklada si za svou povinnost
vzdati Vam verejné diky za Vasi praci a namahu, za Vasi dovednost, ochotu
a roztomilost, s jakou Jste vesSkeré rady a praktické ukazky a pokyny pfi svém
kucharském kursu, v Jaroméri usporadaném, udélila.

Usporadanim tohoto kursu ziskaly pritomné damy nejen mnoho vybornych
rad a pouceni, ale i ,,odbor" byl Vami finan¢né velmi posilen. Cisty zisk z tohoto
kursu Cini 1000 K¢ a za ten dékujeme jen Vam.

Pfrejeme Vasi ¢innosti nejvétsiho zdaru a znamename se v Ucté

Za: Vybor odboru Ustf. matice $kolské v Jaroméfi:
Anna Krieglerova, m. p., jedn.
B. Filipova, m. p., preds.

V Ucté podepsané poradatelky Vaseho kursu, konaného ve dnech
17. a 18. listopadu m. r., maji za svou povinnost Vam jesté jednou srdecné
pod&kovati za Vasi efektni a obdivuhodnou demonstraci rlznych minutovych
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pokrm{, které sledovany byly s nejzivéjim zajmem a G&astnicemi a povdé&kem
uznany.

Rovnéz prijméte jesté nas uctivy dik za obsahla a prakticka pouceni,
kterymi Jste doprovazela své kucharské umeéni a jimiz Jste nase védomosti
obohatila.

Skvostné ptipraveny dort ,Malakoviv" a nafez v podobé kvétinového kose,
darovaného Vami dobro¢innym Gé&eldm, vynesly slosovanim &astku 225 K¢&, které
rozdéleny a odvedeny byly takto: , Mistni péci o mladez" 50 K¢, ,,Ochrané matek
a kojenc(" 50 K¢& a ,Sirotdm legionafd™ 125 K&.

Pfejeme Vam k dalsi zasluzné ¢innosti mnoho zdaru a porozumeéni v kruzich
ceskych zen.

Cesky Brod, 27. listopadu 1923.

Anna Volkova, Ant. Petrasova, Marie Hockova.

Zensky odbor mistni organisace Narodné demokratické v Roudnici n. L.

Kucharsky kurs pi. Anuse Kejrové, odborné spisovatelky a majitelky
kucharsko-hospodynské sSkoly v Hradci Kralové, konan byl za velké Ucasti zen
véech politickych stran. Jedno odplldne vénovéno rychlé, minutové Upraveé
pokrm0O masitych, chystané v sdle na plynovém vafi¢i, které velmi vkusné
upraveny a prikrmy vyzdobeny, poddavany na misach k prohlédnuti, pak
k ochutndni pfitomnym. Druhé odpoledne vyhrazeno pokrmdm mouénym.
V dovednych rukou pani Kejfové vyristaly pfimo umélecké vyrobky kuchaiské -
jeji ladna a Cistounkd prace byla i prijemnou podivanou; vedle krdsného vzhledu
véecko bylo chuti vyborné! Zenska komise Csl. narodni demokracie, poradatelka
kursu, jménem vSech zucastnénych vzdava verejny dik pani Kejrové a uprimné ji
preje k dalSi praci mnoho zdaru. Pani Kejfova dala k dobroinnému rozprodeji
vyrobek polévkovy pripravek, coz urCeno bylo sirotam po legionarich a vyneslo
50 K¢. Dale v kursu pripraveny dort a narez v podobé kvétinového kose, byly dany
k vylosovani a stanoveno k rozdéleni Narodni jednoté& severoceské a na pomucky
Skolnim détem divéi méstanské Skoly. Prvnim dostalo se 100 K¢, druhym 127 K.
Céstky byly dény hned svym Géel@m.

Dar. Pofadatelky kursu kuchafského pi. Anuse Kejfové vénovaly méstanské
kole divei 127 K& na zakoupeni pomicek. Reditelstvi vzdava Slechetnym darciim
uctivy dik.

Dopisy zacek kucharské skoly a jejich rodict:

...Dékuji Vam srdec¢né za Vasi neunavnou péci, kterou Jste mé dcefi
vénovala ve své skole.
Naucila Jste ji vyborné i Usporné jidla pripravovati a iUhledné zdobiti. Preji
Vam stalé zdravi, abyste nadale mohla se vénovati svému uméni kucharskému
a vyucila jesté mnoho vzornych hospodynék.
Emilie Jifikova, chot doktora a min. rady.
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Vazena pani!

Nedostava se mi slov, podékovati Vam za velky zazrak Vami na mé dcefi
Ani¢ce vykonany. Domacnost ji dfive viibec nezajimala, coZ nesmirné& mne trapilo,
a nyni hrne se do vSi prace a vSechny nas poucuje.

ROZena Theinova, tov. likérd, Litomysl.

Milostiva pani!

Dovoluji si jesté jednou podékovati za nelinavnou péci a lasku, kterou jste
nam vénovala; nezapomenu nikdy na chvile, ztravené ve Vasi milé Skole, kde
naslouchaly jsme Vasim vzacnym radam, které jste nam udilela, hledic nam nas
pristi zivot uciniti co mozno nejlehdi.

Pfeji si, aby BUh Vam, milostivd pani, dal mnoho zdravi, byste mohla
vychovati jeSté mnoho dobrych a radnych hospodynék.

Ruku libd Vase vdécna zacka

Brandys n. L. 25. 1. 1924,

Lida Chladkova.

Nové Hrady u Budé&jovic, 18. srpna 1920.

Musim se Vam také milostiva pani, pochlubiti, jak varim! Muzicek jest se

mnou Uplné spokojen; kdyz jsme sem pfrisli, vSechny damy se mne ptaly, kdo ndam

bude vafriti; myslily si, jezto jsem dosud mlada, ze vafit neumim! A nyni chodi ke

mné na radu ve vareni dama padesatileta! A radost jsem méla, ze Némkyné

uznaly, ze my Cesky jsme docela jinak pro Zivot vychovany neZ ony!! A Vam,
milostiva pani, budu do smrti vdécna za Vasi obétavost ke mné.

Vase vdécna Zacka
M. Smatoldnova, chot lesniho rady.

Roudnice n. L., 20. kvétna 1920.

Vzpominam stale na Vas, v kazdém kroku, a stale si pfipominam Vase draha

slova a budu se snaziti jimi se v Zivoté riditi. Pokladam za velké Stésti, ze jsem

Vas, ma draha ucitelko, poznala, ze slychala jsem z VasSich Ust ta zlatd zrnka

pravdy. Vase nazory a zkusenosti zivotni! Dnes jsem poznala, jak jsou malicherné

dnesni mladé divky, které si mysli, Ze Zivot je cesta kvétnatou loukou, kde stale

sviti slunce! Prijméte moje vrouci diky za vSechno, co jste pro mne ucinila, mne
naudila a Ze jste dala mi chut a lasku k praci. Budu Vam za to vzdy vdé¢na.

Méania Svobodova - Pospisilovd, chot Iékare.

Frenstat, p. Radh., 24. kvétna 1922.

Jsem tak rada, Ze naskyta se mi prilezitost doporuciti Vasi kucharskou skolu,

neb si to v plné mire zasluhujete. Moje dceruska byla u Vas a z vazné, hloubajici

divky, dosud nesamostatné, stala se Ciperna, starostliva a energicka hospodynka.

Mam z ni velikou radost a budu Vam vzdy vdécnou, ze Jste ji tak pro pfisti Zivot

vychovala. Ponévadz bérete maly poclet zacek, tedy jsou u Vas vedeny velice
dobre a nauci se zahy, co k vedeni radné domacnosti hospodynce védéti nutno.
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B. Fialkova, chot velkoobchodnika.

Pokldaddm si za povinnost projeviti Vam své upfimné diky za vzorné
a svédomité vyuéeni mé dcery v ptipravé veskerych jidel a Gpravy tabule. Skolu
Vasi mohu co nejvreleji doporuditi kazdému k praktickému vycviku a tomu, kdo
touzi po zdokonaleni se v uméni kucharském.
Pfeji Vam, vaZena pani, ve Vasem dile hojnych Uspé&chd.
Josef Ptacek, majitel zavodu cukrarského v Koliné.

Placice, dne 3. cervna 1920.
...Také Vam, milostiva pani, musim sdéliti, jak slavné& s RdZou vatime, jak
poradame hostiny! KdyZ je u nékteré tety pout, tu RGza tam jede jiz v patek, vie
schystd, ja prijedu pak v nedéli rano a strojime hostinu i pro 20 osob; délame
nékolikero maso a moucniky a vSem to znamenité chutna...
Vase vdécné zacky
ROZa a Mana Chalupovy.

236



OBSAH:

Vénovani 1 - celerova 71

Rady 2 - CocCkova 34

Vareni 2 - drétkova 69

Maso zapachajici 3 - falesna 3

Stravitelnost pokrmd 5 — fazolova 85

uhli 5 - fazol. ze zelenych lusek 27
DFivi 5 - flickova zaprazena 99
Vymetani kamen 5 - gulasova 22

Zbytky jidel 6 - hnéda hoveézi 117

Uspora paliva 7 - houbova 73

Myti nadobi 8 - z hub susSenych 73

Myti podlahy 9 - houskova 100

Prani utérek 8 - hovézi hnéda 117

— gumovych sackd 9 - hovézi s rajskym puddigem 157
Chnapky 9 - hovézi s chfestovym svitkem 155
Sluzebné 10 - hrachova 63

Jidla pro nemocné a rekonvalescenty - hraskova 27

120

Napoje pro nemocné 128
Krali¢i kuchyné 144
Zvérina 146

Mléko 6

Mouka 197

Tésto piSkotové 46
Cukrovi a dorty 168
Cukrovinky 181
Zmrzlina 206
Suseni ovoce 7

Zavareniny 208

se smazenym hraskem 43
se smaz. hras. jatrova 93
chrestova 27

s jatrovymi knedlicky 12
s jatrovou ryzi 38

s jatrovym svitkem 60

s jiSkovym puddingem 75
kapana 43

s kapanim mozeckovym 79
s kapustovym svitkem 32
kminova 111

s knedli¢ky morkovymi 50

Kompoty 211 - s knedlicky morkovymi
Priprava kompotd v paie 211 krupicovymi 50
Vareni povidel 7 - z kosti (falesna) 3
Vejce konservovana 220 - kroupova 19
Maslo prevarované 220 - kroupova cCista 115
Omackové koreni 215 - kroupova zaprazena 107
Salaty 214 - krupicova 31
Ocet estragonovy 216 - krupicova prazena 66
Prazeni kavy 222 - s krupi¢nym svitkem 54
Priprava kavy 226 - s krupi¢nym svitkem z morku 50
- z kozleci hlavy 89
Polévky. - kvétdkova 102
- s kvétdkovym puddingem 97
O pripravé polévek 3 - lanyzova 109
Bouillon 120 - ledvinkova 77
Polévka bila 4 - s makarony, slepici 82
- bramborova 40 - s makar. Zampionova 109
- bramborova syta 55 - s morkovymi knedli¢ky 50

- bramborova tfena 16




- s morkovymi krupi¢nymi knedlicky

50

- s morkovym svitkem 50

- s hoky 45

- s noky zeleninova 105

- nudlova 23

- s nudlemi omeletovymi 58
- nudlova zaprazena 48

- s pastickami 58

- petrzelova 71

- s piSkotovym svitkem 54
- s puddingem hrdskovym 117
- — jiSkovym 75

- — kvétakovym 97

- — rajskym 157

- rajska 95

- s rajskym puddingem 157
- rybi 113

- rybi faleSna 52

- ryzova 81

- sagova 65

— ze slepice s nudlemi nebo
s makarony 82

- se smrzi 12

strouhana 36

se svitkem ¢ernym 60

- chrestovym 155

- sousedskym 87

- jatrovym 60

- kapustovym 32

— krupiénym 54

- morkovym 50

- piskotovym 54

- Spenatova 52

- Svabska 37 a 161

- vinna 120

- zaprazena s flicky 99
- zeleninova s noky 105
- zelna 92

- zampionova s makar. 109

Omacky.

Majonéza 93, 156

- jednoducha 94

- kfenova 140

- olejova 214

- smetanova 215
Omacka celerova 58
- cibulova 23

- Cesnekova 79

- holandska 157

- houbova 38
- hfibkova 82
- jatrova 87

- kaparova 65

- koprova 36
- - zmléka 36

- koprova prazena 87
- kfenova 140

- — kyselad 45

- - smetanova 52

- lanyzova 82

- makova 106

- okurkova 81

- ze zelené okurky 81
- povidlova 98

- rajska 19

- sardelova 97

- sladkokyseld 31

- a la svickova 73
Sodo 14

- rumoveé 14

Masita jidla a pecené.

Beefsteak 132

- a la tartare (syrovy) 133
Berandi predek smazeny 89
Boeuf s madeirou 132
Brzlik hovézi 138

- smazeny 139

- se smetanovou omackou 139
- teleci 139

- veprovy 139

Drétky zadéldvané 69

- s kyselou smetanou 69
Fasirovana pecené 137
Filet s houbami 130

- s lanyzi a s madeirou 130
- po myslivecku 132

Gulas 40

- po francouzsku 40

- veprovy 115

Hovézi maso syrové 123

- pecené morkova 158
Husi jatra 135

Husi krev 135

Jatra husi 135

- teleci na viné 71, 130

- - smazena 131

Jazyk na divoko 138

- s polskou omackou 138

- na sardeli 138
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- uzeny 55
Karbanatky 136
- kapustové 139

Klobdsy 141
- s horcicovou omackou 141

- moravské 141
Kotleta na divoko 105
- na kminé 37, 131

- na paprice 131
- redaktorska 131

- segedinska 132

- smazena 131

- teleci 37

Koulicky veprové 94
Kozleci predek smazeny 89
Kizle na paprice 89

- pecené 89

- podnadité 89

Ledvina teleci rolovana 22
Ledvinky hovézi 136

- teleci 136

- veprové 136

Maso hovézi syrové 123

- teleci 123, 129

- uzené 55

- veprové 107

- — s bramborami 107
Mozek hovézi s holandskou omackou

157

- smazeny 135

- svejci 134

Ovar studeny s kfrenovou majonézou

140

Paprika 137
Parek masopustni 142

Pilaf turecky 20

- veprovy s rajskou omackou 19
Plicky na kyselo 136
Pryt z krve 95
Roastbeef 133, 134

- a la minute 133

- oblozeny 75
Rosténa cikanska 133
- s Cesnekem 111

- na divoko 28, 105
- dusSena 27

- se smetanou 28

- videnska 133

Rizek na paprice 129
- prazsky 129

- prirodni 129

- na sardeli 130

- smazeny 38

Salpicon a la kardinal 159
Sekana pecené 137

- kapustova 137

- svickova 137

Sele pecené 156

- varené 140

Skopova s majorankou 49
- naloZena se smetanou 49
- pecené na ¢esneku 48
- pecené se smetanou 48
Steak s vajickem 130
Svickova nalozena 83

- pecené 83

- prirodni 102

- sekana 137

- na smetané 83

- a la ¢inska 83

Stavnata pecené 162
Sunka a la Maréchal 134
Teleci maso 123, 129

- podnadita 54

- na slaniné 69

- zadélavané 123
Tlacenka domaci 140
Topinky houskové se slezinou 141
Uzené maso 55

- s kapustou 43

- s ¢esnekovou omackou 79
Veprova a la kanci 77

Veprové koulicky 94

Veprova kyta po hambursku 109
Veprové maso na kminé 107
Veprova pecené 32

- podnadita 54

Veprové zadélavané 107

Vurty na paprice 135

Zavitky hoveézi 100

Zrazy s dusSenou ryzi 93

Dribez.

O kuchani dribeZe 4

Drubky husi 12

- zadélavané 16

Galantina (saldm) ze slepice 85
Holoubé pecené 61, 90

- zadélavané 122

Husa pecena 12

- s kapustou 17

Jatra husi 135

Krev husi 135
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Krocan nadivany 118
Krdta pedend 90
Kufe na paprice 85

- pecené 45, 90

- zadélavané 122
Salam ze slepice 85
Slepice s omackou 82
- na paprice 85

- zadélavana 122
Soulet husi 17

Zvérina a divoka dribez.

Bazant 146

- stary 146

Jatra zajeci 63
Jeleni hlava 148

- hrbet 147

- kyta 147, 148

- s omackou 148
Kachna divoka 146

Koroptev 61
Kvicaly 149

Srnci jatra 148
- hlava 148

- hrbet 148

- kyta 148

- s omackou 148
- ragout 63, 148
Tetrev 149
Tetrevi salmis 149
Zajic cibular 61

- na ¢erno 63

- se smetanou 60

- nalozeny 60

Ryby a pod.

Kapr na modro 160

- na paprice 113
— v rosolu 159

- zdobeny 160
Knedli¢ky rybi 113
Pstruh 160

Ryba ¢erna 164

— na modro 160

- smazena 165
Slanedek marinovany 142
- uzeny, peceny 142
Stika na paprice 113
- zdobena 160
Hlemyzdi pravi 166

- nepravi 166
Krali¢i kuchyné.

Krélik po francouzsku 144

- s kapary 144

- na paprice 144
- peceny 145

- smazeny 144
Krali¢i sekana 145

Pastiky, syry a pod.

Chlebic¢ek harlekynsky 153
Chrysantémy maslové 152
KosSic¢ek maselny 154
Pastika dortova 152

- jatrova 152

- Z telecich jater 152

- koroptvi 151
- maslova 77, 118

- radovych 151

Sandwiche (oblozené houslicky) 152

Syr ementalsky 153

- liptavsky 153
- vareny 154
Vejce ruska 155
- sazena 130

- Spanélska 134

Prikrmy.

Brambory na cibulce 103
Bramborova mouka 33
Brukev dusena 39

- plnéna 117

Bublanina moravska 79

- rybizova 79

Cocka na kyselo 31

Fazole na kyselo 83

- s parky 83

Fazolové lusky 102

Flicky 23

Halusky s uzenym masem 97
- s hribky 97

Hasé s vejci 92

Hrasek zeleny 103
Chrupinky bramborové 103
Jablka v tésté 52

- Vv Zupanu 25
Jahelnik Svestkovy 43

- merunkovy 43




Kapusta dusena 43
Kapustova poupatka 43
Kedlubny 39

Kase hrachova 55

- krupicova 36

- ryzova 44

Knedliky borGvkové 67

- bramborové 40

- bramborové s povidly 41
- houskové 13

- chlupaté 32

- jablkové 67

- merunkové 59, 67

- obycejné 13

- ostruzinové 67

- povidlové 66

- rebarborové 67

- sparované 84

- Spekové 139

- Svestkové (sparované) 51
- Svestkové trené 67

- tvarohové 88

- trené tresnové 67

- tresnové 67

- videnské 164

- visniové 67

Knedlicky houskové 122
- vodové 55

Kroketky bramborové 49

- bramborové s omackou 98, 105

Kvétak s maslem 162
- a la Ostende 99

- smazeny 121

- se Sunkou 121
Livance 41

Livanecky Spenatové 124
Makarony 82

Mrkev dusena 38

- v.mlécné omacce 38
Nakyp Andulcin 100

- bramborovy 35

- Cokoladovy 174

- chlebovy 87

- jablkovy 88

- jahlovy 46

- krupicovy 95

- merunkovy 58

- morkovy 100

- mrkvovy 95

- nudlovy 74

- nudlovy s ¢okoladou 74
- ryzovy 45, 46

Noky krupi¢né 105

— k masu 28

Nudle 23

- cezené 73

Obloucky bramborové 78
Omeleta lita 37

- piSkotova 92
Palacinky houbové 125
- Spenatové 124

- Sunkové 125

Pirohy ruské 66
Placi¢ky Skvarkové 64
Pudding z paleného cukru 65
- Cokoladovy 94, 126
- hraskovy 117

- jadérkovy 21

- jiSkovy 75

- kvétdkovy 97, 121
- mandlovy 127

- s mandlovou nadivkou 20
- merunkovy 127

- piskotovy 127

- pomerancovy 127

- z rajskych jablicek 157
- Spenatovy 103
Rytiri chudi 50

Ryze dusSena 16
Smazenky 35
Soufflée 92

- citronové 118
Svitek chfestovy 155
- jatrovy 60

- kapustovy 32

- krupicovy 50

- morkovy 50

- ousedsky 87
Skubanky 34, 35
Spenat 50

Trhanina 31

- krupicova 31
Tvrdacky 64

Vajeclnik 42

Vejce ruska 155

- sazena 130

- Spanélska 134
Vdolecky 17

Zavin bramborovy 41
- jable¢ny 24

- jadérkovy 24

- hruskovy 24

- makovy 24, 104

- maslovy 23
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- orechovy 24, 188
- piskotovy 14

- tazeny 165

- z tésta paleného 67
- tfesSniovy 24

- tvarohovy 24, 104
- tyrolsky 165

- z uzeného masa 41
- viSnovy 24

Zavitky hoveézi 100

- kapustové 34

- zelné 34

Zeli Cerstvé 13

- Cervené 14

- nalozené 13

- z brukve 14

- z tufina 14

Salaty a pod.

Cerny koren 121
Houby susené 220

Hribky v octé 217

- vsoli 217

Chrest 121

Jablicka rajska nalozena 218
— pro polévku 218

Kopr nalozeny 219

Koreni omackové 215
KoSi¢ek z citronu 147
Kvétak v octé 217

Maslo ¢ajové, vanilkové 183
Ocet estragonovy 216
Okurky nakladané 218

- v octé 218

Ozdoba salatu 214

Petrzel susena 220

RdZe z fepy 216

- Z vajec 214

ROZi¢ky kienové 145

Ryzce v octé 217

Retkvicka nakladana 219

Ripa Cervena 216

Salat bramborovy 155, 215
- — s majonézou 93

- celerovy 217

- hlavkovy 122

- rusky 216

- slaneckovy 215

- vlassky 214

Zeli 218

- Cervené 14, 217

Pecivo a cukrovi.

Babovka jednoducha 198
- jubilejni 198

- piskotova 198

- praskova 199
Babovka trena 198
Bozi milosti 204
Buchty 56

@uchtiékv s krémem 56
Cepice krémova 14
Dort Berti¢¢in 176

- bramborovy 126

- brazilsky 174

- Cokoladovy 179

- datlovy 178

- grilidSovy 168

- Helencin 114

- hradecky 177

- jablkovy 170

- kastanovy 178

- kavovy 172

- krémovy 61

- linecky 156, 179
- Malaga 91

- malinovy 72

- mandlovy 179

- medovy 180

- melounovy 169

- merunkovy 72

- orechovy 174

- ovocny 46

- pénovy 171

- piskotovy 162, 173
- pomerancovy 177
- rusky 175

- rybizovy 72

- syrobovy 180

- visSnovy 158
Hastrmani 204
Hnétynky starocCeské 203
Jaro Vilouskovo 170
Karasky 127
Koblihy 203, 204

- jemné 203

- kynuté 76

- palené 75

Kolé¢ jablkovy 64

- jahodovy 79

- jemny 109

- krémovy 61, 109




— krupicovy 64

— krupicovy s jablky 64
- kynuty 28

- linecky 14

- loupavy 29

- maslovy 25

- ovocny 68

- posvicensky 201

- ze sadla 109

- trojdilny 85

- zmrzly 201

- zeleznic¢ni 81

Kopec snéhovy 20
Loupacky jednoduché 29
Mazanec 201

- drobivy 201

Pecivo desertni 190

- listkové maslové 23
- sadlové 24

Pernik domaci 77, 193

Precliky 128
Rohli¢ky bratislavské (preSpurské)

202
- jadérkové 71, 186
- kakaové 186

loupacky 29

mandlové 71
martinské 202
maslové 25

pénové s Cokoladou 181
- piskotové 188

- plundrové 202

- vanilkove 186

Rezy bilkové 26

- bramborové 107

- z bramborové mouky 33
— borGvkové 33

- brasilské 175

- Hedinciny 182

- jablkové 126

- jable¢no malinové 126
- jahodové 26, 99

- kastanové 116

- kavové 26, 183

- krélohradecké 191

- krémové 25

legionarské 187
malinové 26

medové 192
merunkové 33, 111
orfechové 192

— ostruzinové 33

- pernikové 192
pomerancové 80

- nahfivané 99

- krémové 26
republikdnské 65

s rumovym krémem 26
rybizové 26, 33
Svestkové 33

- treSnové 33

- visriové 33

- zavareninové 79

- se Zloutkovym krémem 25
Snéhule 75

Sisky 203

Tasky povidlové 41
Tasticky makové 51

- povidlové 51

- tvarohové 51

Trubicky (krémrole) maslové 24, 185
Tycinky k caji 189

- jemné 190

- skoricové 181

Vanocka drobiva 200

- jemna 200

- obycejna 199

Vénecky cokoladové 189
- pénové 181

- Zloutkové 184

Nadivky do peciva, polevy,
zmrzliny, krémy, zavareniny,
stavy, kompoty atd.

Bezinky 210

Brusinky 213
Hmota kakaova 187

Jam ananasovy 210

- pomerancovy 209
Kompot bordvkovy 91

- broskvovy 211

- hruskovy 90, 211

- jable¢ny 90, 211

- jahodovy 211, 212

- malinovy 211

- merunkovy 211, 212
- mirabelkovy 90

- ostruzinovy 211

- rebarborovy (reveriovy) 91
~ rybizovy 212

- rynglovy (slivovy) 212
- Svestkovy 90, 211

- treSiovy 211, 212
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- visiovy 90, 212

Krém bilkovy 14, 25, 190
- Cokoladovy 176

- jahodovy 57, 125, 207

- kavovy 26, 173

- malinovy smetanovy 207
- maslovy 172

- orfechovy 157

- piskotovy 163

- pomerancovy 26, 99, 108, 177
- rumovy 57

- vareny 25

- vanilkovy 56

— Zloutkovy 26
Marmelada malinova 208

- merunkova 127

- rybizova 209

- visnova 210

Led kavovy 173

Nadivka brusinkova 30

- datlova 178

- do holoubéte 90

- hruskova 29

- na chléb harlekynsky 153
- jablkova 29

- jadérkova 30, 185

- kastanova 116, 178

— do krocana 118

- makova 29

- mandlova 30, 187

- orechova 30, 184, 188, 202
- oriskova 203

- povidlova 29

- Simlova 30

- Spenatova 124

- tvarohova 15, 29, 156, 192
Péna bild vinna (chadeau) 35
- smetanova 182

Poleva Cokoladova 182, 194
- kavova 173

- kakaova 179

likérova 176

merunkova 58
mramorova 175
pomerancova 178
rumova 191

- - fonddnova 178, 183

- rizovéa 183

- zelena 196

- Zloutkova 65, 175

Povidla 29

- bezinkova 210

- borlvkova 18

- hruskova 18

- Svestkova 18

Pun¢ na namaceni tésta 175
Rosol (aspik) 159, 160

- jablkovy 125

- jahodovy 209

- (gelée) malinovy 179, 208
- ostruzinovy 179

- ovocny 179

- rybizovy 209

- Sipkovy 209

Sypani mandlové 30
Stdva malinova 208

- rybizova 209

- pro zmrzlinu 210
Zavarenina malinova 208
- merunkova 210
Zmrzlina citronova 207

- Cokoladova 206

- jahodova 206

- malinova 206

- oriskova 206

- pomerancova 207

- vanilkova 206

Ozdoba zmrzliny 207

Cukrovinky a pod.

Bonbony grilidsové 189
Cakesy 190

Cukrovinky bilkové 181
- kastanové 195

- mandlové 194

- orechové 196

- zavareninové 196

- Zloutkové 184
Dorticky Kiliankovy 187
- Skvarkové 191
Hmota kakaova 187

- mandlova 194
Hrusticky 195, 196
Hribecky 195

Hubinky faleSné (horké) 182, 194
- Marusdiny 181

Chléb ovocny 185, 186
Jablicka 195, 196
Kastany 195

Kolacky anyzové 189

- Zloutkové maslové 184

Kornoutky 191
KosSi¢ky maslové jahodové 190




Kousky mandlové 187
Lodicky orfechové 184
- linecké 185
Obloucky cokolddové 184
- oriskové 183
Oplatky 207

Orechy 194

- oplatkové 196

Parky 196

Pernik na strouhani 77, 193
Pracinky grilidSové 189
ROZe maslova 169
Ryngle zelené 195
Saldm Pepickliv 192
Slivy 195

Srdecka mandlova 187
vSrnél' hrbet" 182
Svestky 194, 195
Tésto mandlové 194

— piskotové 46

Tresné 195

Vanocky 196

Vénecky 196
- pénové vanilkové 181

Zavin orechovy 24, 188
Zazvorky 188

Ozdoby dortl, cukrovinek
a rtiznych masitych jidel.

Chrysantémy maslové 152
Knedlik jako vodni rGZe 165
KoSi¢ek z citronu 147

- maselny plnény 154
Kfenové ruzicky 145

Kvét z pomerance 178

- ze Sunky a kvétaku 162
Labuté maslové 161
Leknin 161

RiZe maslova 169
Salatova ozdoba 214

Napoje.

Caj 223

- lipovy se $tavou 128, 224
- lipovy pro nemocné 128
Cokolada 222

Kakao 223

Kava 222, 226

- ¢erna ,Mokka" 222

- mrazena (zmrzld) 222

Konak vajecny 224

Koreni pro zenéni (kminka) 223

Likér ¢okoladovy 224

- kakaovy 224

- vanilkovy 223
Napoje pro nemocné 128

Punc obycejny 223

- vajecny 223
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