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Nekolik upfimnych slouv.

i Za dneSni nepomé&rné drahoty potravin hled;
| skorem kaZzda rodina pfipravit si pokrmy chutné
f a vydatné co nejlevnéji.

f Zejména dé€Inik, ktery musi asto tézce pra-
fi covati, ma byti vydatn& Ziven, aby m&l dosta-
|l teCné sily a chuti k praci; télo Spatnd Zivené
‘ podléhd snadnéji riznym nemocem, nemaijic do-
I statecné sily jim vzdorovati.

. ,’ Mnohé hospodyné mysli si, e vétsi divkou
!; misla, vajec atd. pfipravi pokrmy VYZivnéjsi,
I zapominaif vSak pii tom, Ze nespravnym pomg-
i rem a nedokonalou praci pfi tprave riznych
I pokrmii stavaji se tyto tézko stravitelngmi,

i Jen spravnym pouZitim potravin téchto doci.
I lime jidla sytd, chutna, ale i mnohem levngisi.

Vezm§me si za ‘piikladlpouze tieba jen tipravu

| c.)byéejilehov knedliku; dame-li do nghg vice va-

jec a tésto radné nepropracujeme, tu misto kfeh-
kého, kyprého a vyZivného knedliky obdr¥ime
knedlik tvrdy, t&zko stravitelny a pfi tom ne-

chutns’f‘; tak jest to i s buchtoy, koligem, vdol-
kem, livancem atd, ’
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SpiSe podle dobrgha

I'eho | : .

Cukrovi, nezli jednodtil S zhotovime dort,
.

chy, dobry mou¢ny pri-

L mysli, Ze bramborova
> Zapomind viak pa to,

U ta nejleynsjy
alin 0ry sa i g A ?
(Fikd se SDrévng, z4 o CW Velice méaly vyyzivné

a 7e ge musi d(,) zle.p‘o bl'amboréch byva hlad),
Ie omastiti (ny o MOUKOW, ryupici & dost:
a8 atq), 5 ¢ CLiKlad Skubdnek, bramborovou
Sttidim proge. CE¢ M%eho noyseryy '
ro ; .

4 Masity, Igr:‘:ni\éy h lidelnigkscp iidla mou-
novg atd., ych docfll ZEIeninové, lusténi-
ale j Chutng, i stravy nejen vyzivné,

St‘ﬁdéni t g '
’ﬁi ialudeﬁkgfvieré’;’&"""‘je nefen chut k jidlu.

1M ng 3 ANIEIST Strayx Avi

r S ravg vi,

P fiprayy L UPeviinje) Loest

4 piik

ey
Masg tr » Pamgt)jy, (ﬁ;m V2dy dobroy omasku
SYtEjg]. 0 DnDraveny je;tzgh;tr?;{enﬁ koutsek

a pii tom

Jidelntgy

oduje ¢y vlgsé Isoy aS Pro 4 .5
ovSem nutp, v;l‘e ”‘?Dstyt«‘ O?rf gft;szg 2:: rozl;

Nékteré ariti| ) pa

Obédy :
2 Vi 5

V malg Ditlhog; Vedete o )
hospodyni _ ﬁ&ci’ takie Dosllglg? byti upraveny
SPELL Kk vypza. 14 id LTt snagiveé

20vani Z :
OVing Setnyjy; todfﬂkem hledi p¥i-
Y — moZnost

upravit si i v tak kratké dob& rychly a pfi tom
éd i veceri.

ChI%Tc%a%ch% predpisy piSi Iehge srozumitelnxrin
zpiisobem, abych i tém ggqusenyrp_ hospodsgpj
kam, které nemély piileZitosti nfiuglt}’ se V%I’ltl
(jsouce tieba za syobon_:lr_la vy"delecrte ;amgstt
nany), umoznila pripraviti chutny ob&d i vegefi
a v kratké dobé se pak samy variti i hospodafiti
nagggfné hospodyné—kgcha‘fka D_x"ipravuje 'svéhr)
muZe o tézce iim vydélané penize, spokmenost,_
zdravi a vyhani ho sama z domova.

Knizku tuto sepsala jsem proto s upfimnyimn
zajmem nauciti mladou a HEZE(I.‘ISGI‘IOLE hospo-
dyiiku tomu, co kazda Zena znati a ved(vat_] ma.,
to jest: Chutnég, levng a syvte vartfiti a
radné domdcnost svou vésti, na ¢emZ zaloZeng
jest celé Stésti rodiny. :

Prala bych si proto z duSe upfimng, aby
tato ma prdce pfinesla viadoucx vysledek — to
bude mou nejlepsi odmeéuou!

A Kejfova.
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Obédy:
Pondéli
Polévka hovézi s nudlemi Cocka s pirkem
Omacka rajska s knedli-

kem . ]

Utery

Polévka cockova Vuity na paprice s bram-
borovou kasi

Bramborové knedliky

s povidly
Streda
Polévka bramborové pra-  Prejt z krve se zelim a
Zena bramborem

Szegedinsky gulas se ze-
lim a bramborem

Ctvrtek
Polévka chlebova Vuity s vajickem a bram-
Buchty s tvarohem neb borem
povidly ’
Patek
Polévka uzena kroupovd RyZe s uzenym masem
Hréich s uzenym masem neb bramborové halusky
Sobota
Sekané maso neb ohfaté

Polévka hrachova s nud-
lemi

Chlupaté knedliky se ze-

lim a vepfovymi brabci

neb bramborové knedlfky

se Skvarky
Nedéle

Polévka houbova Studeny fizek se salatem

Rizek s mrkvi a bram- z brambori
bory - Jablkovy zdvin neb lisky na kyselo

5 knedliky se zelfm
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Oléva 5 jg4r0 Utery
() Vou (7%
‘a.[epicez s;?)m,l‘_e wa Slepice se Smetanov
: 0
] emme skned oméickou a knedhkenll1
gﬁéék r)’iOVa ‘-S b €da
bm‘a kyse[o STSZena HFib
QYT s ibky s makarony
U g 'V Ft
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cmwiwmmc Piatek
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Mbor gy, ¥ naky IPtavsky syr ze syrecki

Sméke Slejsky
oléy
Skubgnk zelemnov? R 0ita
Vs mdkem kOE
dotro
Olévia b “1¢b: Rostenicy l;]:gel k
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IIl. tyden:
VecCere:
Pondéii
_ Polévka kapustova Kapusta s uzenym kolin-
Zadélavana husa s ryZf a kem, brambor
kvétakem . ;
Utery

Veprova kotleta na kminé
s brambory

Obédy:

Polévka s kapanim
Maso s omackou kopro-
vou a knedlikem

Streda
Kralfk na paprice se snie-
tanou, knedlikem, aneb

Polévka kralici s flicky
Kralik cibulaf.

Bramborové nudle s po-
vidlovou omackou mneb
knedliky §vestkové bram-

borové
Ctvrtek
Polévka krupicové Karbanatky se saldtem

Maso hovézi s okurkovou
omé4ckou a bramborem

Patek
Polévka houskovd neb Tvaroh s méslem neb
zelné Hradeéti ,votroci
Jablkové houskové kned-
liky
Sobota
Polévka kvétikova Husf jatra s ohfatymi
Husi krev se $touchany- brambory
mi brambory a $kvarky
Nedéle
Kuzleci kofinek neb
saldtem

Polévka z kiizlec hlavy
Kiizle na paprice s kned-
l{kem

pecené kiizle sé
z cerveného zeli

11
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Obédy: ey
ece
g Pondai i
olévka s krupig, svitk
sl karbané].tk?rm Brambory fvledvmkovou
neb povidiovy kolag R
Polévk hsery
olevka s pazitk, Svitke Sené
Veptové n.hovézfzévitk? Dusené yemeno
PO myslivecky pel mor- Sk ;
ova Zemlickoya baba 9POVA na kyselo.
StFeda
Polévka s krupig,
OVEZ{ pedeng ala vgg};g R:sotové karbanatky
Vd aneb tvaroh, knedliky ]. é v k Y
Polévk ¢ tVrtek P ;i
0 VEA S mozedkoye 4 -
] knedh’ék; oVymi-  Sekana pecen , Koffniy w
Rizky , vemene s mrkyy |
aneb tieng bublanina |
{ Pateg ';
Plevia g houboy g . Dug
k.V~Duscm‘| Imvﬁzivcvcr— LacH6 fazolove lusky ;
ka aneb ky uty zavin S noky '
/ S "
%eln'a pglév a uk iinSkObOSt]E;i J
ePTOvE oy alam A& ‘
kasf anep \:az;(cje?briamb : r”ﬁfoflSkOu o
neb ke, TNV i
" e !‘
Hovegfpolévka,slaninové e f
knedhcky-Hovézi . uze- dtrovy Rulgs
né S¢ smetan, kienem a
knedlikem - Tusarqy dort
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Polévky z hovéziho masa.

’

Chceme-li miti dobrou, silnou polévku a do-

bré maso, pak koupime si kousek hovéziho masa
(pro 4—6 osob pill aZ tfi &tvrti kg) od Zeber
| aneb tak zvané hoveézi z pupku.
i Maso pred vafenim omyjeme rychle ve stu-
' dené vod&, nenechejme ho v8ak snad v ném ma-
Geti, nebof tim pak ztrdci mnoho svych vyZiv-
nych latek; do hrnce, ktery musi byti vZdy veétsi
nes si zadame hotové polévky (vyvari se atd.),
diame do vlahé vody ogiSténou, omytou, na kou-
sky nakrajenou zeleninu, a sice: Celer, petrze-
lovy kofen, kedlubnu, mrkev, porek, kousek ci-
bule se slupkou a kapustu a pfivedeme to po-
zvolna do varu.

Diive vSak, neZli se zaCne zelenina vafiti,
pridame k ni oplachnuté maso a zasolime ho 1Zici
soli; maso varime do zméknuti pfi volném
varu, a sice podle stafi a velikosti kusu masa
dvé aZ tii hodiny. Jestli i po této dob& je maso
tvrdé, pak jest to ze starého kusu, a tu nutno
|k nému pfidati na Spi¢ku noZe sody bicarbony

| (obyd&eind uZivaci soda) a nechati ho pak jeSté
) f as pil hodiny dale vafiti; pfi pridavdni sody

15
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k mastt budme opatrni, aby n4m polévka ne-
vykypéla, nebot pfi vhozeni sody k mas cne
polévka velice Sumgti a kypéti R
Pti vafeni ma Fici :
sa tvofici se §u g
BYi S m — pg
nikdy nesbirejme o nevyhazujme, npebi:)% j}gfgi

V n€m obsaZeny velice vyzivnea
v P 2 rl .
el el VZivné lat}w bilkoviny!

N4 situ zbylou
Ckdme 3 Znovu
ak teprve do ni
Iy 7i, knedliéky,

wpollév.ku pres sitg
Zelemnu vatredkou dohr
z G obfe
ji trqchou polévky prolijer;(:a?ma
Zavarujeme bud nudle, ﬂit‘.k, ¥
sago, kroupy, Krupici atq. &

Drocedime,

Polévky 4 kosti.
K fipravg o1«
Vézi, telecy, \I:gl‘ivelt takovyeh bereme kosti h
kosti vidy w0V SKODOVE § kosti U0z
il Y sekadkem & 1Kosti z driibese:
oubech DFesel na  silng;js 4

> EiSich mist
1] ime, . ech a
druhx'j tuk Fadng + vafitiatr)r?oiﬁe Z nich morek a

4 pak morkoyeg,

Y 0d magy atcly ' Kousei later,

5 UVafena
i ; rené kousky
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jater, slezin atd. nakrdiime pak na nudlicky a
priddme k hotové polévce.

Chceme-li miti polévku z kosti hnédou, pak
vezmeme kousek morku (tak zv. &iSky z kosti)
ddame ho na panev rozpustiti; nemame-li po ruce
morek, miiZzeme pouZziti i kousek loje, sddla neb
stolniho margarinu. Mezitim nakrdiime si na
tendi platky kousky ociSténé zeleniny, a sice
mrkve, petrZele, kedlubnu, cibule, bramboru, pri-
dame je k tomu rozpalenému tuku a za stdlého
michani (aby se ndm zelenina snad nepfipdlila),
osmazime ji do riizova, aZ do hnéda; takto upra-
venou zeleninu pfiddme k t&m kostem atd. a ne-
chame ji as hodinu povafit. Polévka obdrZi od
osmazené zeleniny jemmnou prichutf a zlatovou
barvu; hodi se zvlasts pro zdvar flickt, nudli,
nocki, jatrové ryze atd.

Uvarenou polévku z kosti (nezapometime o-
viem soliti) pres sito procedime, ddme ji do
hrnce a zavarujeme do ni jako do hovézi; jestli
je snad polévka slabsi chuti, pridime k ni 1Zic¢ku
polévkového kofeni.

Polévky z kosti tfeba dvakrite jiz vyva-
fenych, isou ovsem slabé, mdlé chuti, proto pfi-
diavame k nim pfi tipravé Grafovy polévkové
kostky a zlepSujeme je na vyZivnosti tim, Ze
pi'idéme k nim b[edgi, na IOji, Sédle nebo Stulninl
margarinu upravenou jiSku. Ji¥ku na pdnvi
zalijeme vidy pfedem trochou studené vo-
dy, dobfe ji rozmichdme, pfidime k polévce,
dobie v ni rozkverlame, nacez nechime polévku

17
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Dreiiti, aby se jigks ni dobie
stla.

1-11 ]ElCIHH 1 1. ; :

fou; ! , b ridlickou;
U Kofenime taktéy Spetkoy se- | vaZeme papirem a paplrv‘propxchame 3 ;
¥ nebo paZitky. | tak vydrzi nudle dlouhy Cas.
| + p nalijeme na
A | L5 ¢ Socky diame do hrnku, !

L tyden, [ Talif zbylé Cocky bo zbylou polévkn a ne-
| ni studenou vodu IleUD "Zenil se procedi, pro-
| o it ar ¢ AL ~

h4 ii rozvariti. Ve i ochd fadné
Polévka hovezi S nudlem; ! ;ﬁg‘{ﬂg zahusti 2 lZicemi jiSky a t]'lz;lé'}lmr‘ées
x . { 1 i v:1a rozetr 5
Déme 0 studena | povariti. Pak pfridame 1(°l1§elt.' ky; moZno pri-
kOSﬁa]’ er ( tdeng Vody vayit s kg m. { 1eku, sil, pepf, Spetku nalomaL y.,k ni se po-
trové li(Droziosob » Varime Volng m¢t£sla, ! f]hti t67 na drobno sekané houby; dieny chle-
cibulg o vulse az O zeleningy, ti-k\(r)?ls 11 d:'lvfl osmazeny, na nudlicky nakréajeny
hodiny ) o D ', mrkye, 5 az ’)el/} ltvaek
TR O Dfecezeng Polévky g ol GasT P ES i
ody ,a ffasﬁ < V‘Vnda, Kostj D&t alijggitl Polévka Cockova II.
d €Chime Variti; tax zisk; 3
Tuhy a evku ng

Tu uvaiime jako I, ienZe nechime polovinu
uu

Y S % e
i né a dame ji do polévky mis
Nudle Sotky neprolisova ’
Z 1 vejc chlebicka.
€ a vody (o
j & S ol ; ¢k
;ri]e;nne TI A 01 Jsé{v iy cIl{ 7 Zadélame I Polévka bramborova prazeni.

| fortdme pog hrnker né vy {

i n Pracuy- - : | : ‘
nou.t‘!, i i el}l .'l"/ Gy 0dpogi- As Sest neb osm prostfedng velkych, oloupa
rajime pgy » Jichy €5 Je-li iz Suchg, g, T el e e e kogskyéa
S b ki . loyiy ot 9 il Egme je do polévkového hrnku (as d\éouhtr{;g’i:—i

; i | ws 12 e (A
) Kdyz cheeme .. OIDVIUY flicky, | liileme je studenou vodou, pfidim
fiti do vaficf yoq Miti ma y I ho), zalij

SO §taviais-
do studené yoqy, r @ Cheeme.); rflnaitttic's?am
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€ houby, Pak pridime

N kyselé sme-
ime do ni 1 Zloutek v t?vo'scf ]\—\of]iku slad-
kvcrlamz ie-li polévka kyselejsi, {
tany, neb je-

o i podavame
' skea. N stulkmDQ
iich hrst. Kdy# f ké smetany nebo mlffgtiéﬁ{ aneb do ni nakra
lich hrst. Kdyz | & ‘ S
fambory fem - zmekly, zahustime poléyvky 1 krajeny osmaze
takto: rendiftk dime 1710 loje neb
Dfiddme | ,x

VEt, Pak zalije-
dobfe rozmichame
: Se rady tVoF Zmo|
lévky Procedine. Polévky nechame
0 ni Strouzek
Cesneky, Spetky Majordnky 5 ¢

chvili po-
Se solj utfencho
uc. pepte.

Bramborové Polévka ng iiny ZD{isob,

e—
2 fené brambory. N‘,‘
tky oloupané u\"are”;; 1;1 nasledovneé:
jfme na.kos Vétky! upra\flllj.e"k OCta-; rOZl(Ver:
mame-li Syhr(()) mléka dame lZicku mléko procedi
Do syrové hame sraziti. Pak ,Si (bez tvarohu)
lame a ??Csi?ko Cistou syrovatku :

% uste -

pres h

gvku.
upotfebime na polév

Polévka pivni.

ime z toho
iV, DI Vi ody,
i nam trochu p s litru vody
Zbude-li prég]lévku. Pro 4—6 osob
5 jici
nasledui

4 hleba, 1 IZici
: haného c fe a
; zice strouh: Spetku pepie ¢
% litru piva, 4 12 etku kminu, vspctk} fiti, pres
( dobrého masla, $p chame fadnd rOZ\abo’ ek
B0 | 0 5 e necha ¥ 2 e
Zbudou-h Nam brambory, T0Zstrouhgme tyto : 17icku soli. \‘fse. do kofliku mlekaoiévkY roz-
Studeng (pyr, 6 osob 10 bramborg). Nalijeme : ftko procedime; 1 zloutek a do p
N Vaficf slang vody, pridime 5 Strouzky yre J % A
nehq Cesneky, g tku pepy 2 lZice §kvarkﬁ.
Podavéme Ik

?
ni ng nudlicky rozkréjen:(/ chléh,
poleyku Ungjsi, Priddme do va-
dobréhg po]evkového kofeni.

hcemedi mitj
fici vody 1¥jcj

Polévka Ze
Pro 4_¢ 0

Syrovétky,
Sob didme
% litru SYrovitky, Pfig4

1 to
i 7 ial. (Nesmi se
tany rOsz:elZ to poddme na stal. (

Ame, ne
kverlam

i to.)
afiti; srazilo by se
v 3

Polévka chlebova.

aKr

iieme horkou
Zeny nalijeme 5
ie: na us1nazenv3,“ g
| a kousku loie; chléb rozvafriti. UDIné Dk
i litry Vody a | nr()dll a nechame Sidamaids Dﬁprfwenﬂuéeného
; Hci misly, Lddme peq Soli, $petiy ; v ¥ prolisujeme ¢ ovatitls pridams o
kminu a 171c Mmasla, ) koflik lék r, zkver l feny dv a nechame D lep§ime smetanou s
jame 2 vichovatg Zice sypies Mouky veo- l ne vo _'; stil. Polévku 2 21
lévky zavarime 4 Za stiléhg erldng neché?ne ‘ kminu
#anoustrouti. Ney feseme Poléyky Stil, roz- !
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nechame

| polévku preiitl var, a neseme na stil. Housku
' dlicky v troubg& upraZenou k po-

kverlanym
staci mléko,
by 5e Sl'azﬂa
OdéVé S

P e k ni
Zena housk I na nygpig

a. ICky nak s .

raien

Fal : oranky, strouzek Eesneku,
polé

1 3 :
edostatku smetany pepie, mal

vku vi
ic i i
€ nevatime, jezto kraj :
rajenou na nt

4 sma- [ lévce podavame ne
| 11 zavarime.

ho tlustdi vajecné nudle do

! ' ) Polévka houbova.

vé hribky, otistime je, nakra-

Kroupy pe
be |
srﬁé’g;l,w vypmr-ggﬁ "a 1 osoby ity 510 Méame-li Cerstve I , e
iy né yoq ¥ A dime s i ame 12191 jime na menst kqu_sky, v-\.ypereme ] aﬂ | 4
*CastEfi i vl Sédla; [t do slang, 1 lzici sadla dusiti; piidédme trochu ugeného
vafeng g4 Michime . A0Y S€ nepfipa- | Kminu, soli, sekané zelenc petrzelky. UduSene
UZené magq e do Dolévky 4 Vody pfilévime. hﬁbky’ polijeme vodou ze zeleniy a z kosti. —
me; pridan :ak podle s V iz jsme varily Hiibky suSené ddme vafiti do teplé vody. Vodu
okofenime 2 lice g, CPEPifme a priso- ! 2 hiibki slejeme zVI4Ste do hrnécku. Houby po-
Zelenoy Det ’vY, Nechime povatiti | kime a dame na sadlo dusiti, pfidame kminu,
TZelkoy, ovariti | . :?g];i:é petrele 2 nechame opét podusiti. Pak
Poléyka h | Lfidame tolik vody ze zeleniny, kolik tfeba po-
Polgyy rachovs s 4y [t , lpévky, 23 lzice bledé jiSky ze sédla pf:bo masla,
variti, ;l Uzens Tebo mj, I dle chuti pr'isolixpe a necham’e chvth povariti,
Se, nehg do' DFids cp = kosti g4 Rials : zahoustnouti. Pred odnesenim polévky mna
deng voq e 2 hrog; Ud Zby14 e na plotnu i <tol zalijeme di koflikem _’mleka s rozkverlanyi
Je-li hrécslz \;,?riti le ;g%?agého hra(‘:llcl:Lh O(Y oty | Sloutkem. Polévka viak jiz vafiti se nesmi; sra-
2lii‘:r() A Ekky; re A" ».1 0 stu- I ,l- se.
llalije;eehouhfnkl! ’apmt]a,éime \;foy.p“lé‘ffime)- | zila by
+ Udglap, DOléviy PIes sito do l Tlted
' . tyaden.

sddla jig
; KU dg Z jedng costi
Z ne |z 1 na to
loje T {\
Polévka petrzelova nebo celerova.

do ostatnf pore. JiSku | dme ng
variti, érc;;kpqlf\rk ’u "OZmichaimeru pni o |
e Féiime Ouerou nech{ma brocedime f! : b :
osticky (ouSek Ipele, nle dobfe po-- Do hrnku na polévku ddme vafiti ast 3 veEtsi
22 O Direk), pﬁe bo uzengho g Koteny petrzelky. KdyZ mame jf uvarerow ik
ame Stipku i |
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A fm!éolfevky Depr nebo zele-
nudligpe, nJ}l(‘ K této polévce po-
2 éﬁ I1-‘Ieuenou, osmazenou
) Celer i
! any oy ovou, dame
Clrelcgoy "‘Ier 4 pak si po¢iname

er, usmaieny dmuzen“le na nudhékv
» do D(}]evky jedts Dii- .

atrovou ryz,

~ Zaludek, Jatra, srdce.
e seg t0zkrdjenou vy-
2— 314 ot nu zeleninu, oso-
m?;n(dle Stari slepice).
e Se 0 édu na pa-
) ialudeke Smetanoy k ve-
" 0 p ra Srdee drobné

S lzice ble <OCVky ze glepice,
Fadng Sad]({‘_’é nebo ma-
Detrip?"arlti. muskéto-

Udle pe elkoy okofenime;
JH fdtra 5 zo fatrovou ryy Tu
i i Upravime tuto
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€e
neb sgqr, GUA zo. i
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obracené struhadlo vareckou tlacime tésto do
vafici polévky; ie-li tésto husté, Ze se nechce
dati protlacovati, pridime trochu vychladlé po-
lévky: nechdme 5 minut variti, dame zelenou
usekanou petrZelku a neseme na stiil.

Polévka ryZova prazena.

Po&itame na 1 osobu 1 nepliou IZici ryZe;
ryZi prebereme, vypereme ve vlazné vodé, na-

neZ mame ryze, a nechame do mékka vafriti.
Pridame tolik polévky z plicek, co potiebujeme
pro 4 osoby, a zahustime 2—3 lZicemi sadlové
neb lojové jisky. Okorenime muskdtovym ofis-
kem a zelenou petrZelkou.

Polévka kminova se strouhankou.

Do 2litrového hrnku dame si vafiti trochu
kminu Mezi tim si udélame ze 2 1Zic sadla tma:
vou jigku a rozfedime ji s tou vodou, ve kterg
se varil kmin. Precedime ji do vody pol’évkov.e
a nechame povariti. Je-li polévka mdlé chuti,

piiddame do ni 3 polévkové kostky aneb lZici

polévkového kofeni.
Strouhani do polévky.
i¢ka a do skorapky vody za-

tipky krupice hodné tuhé
eme a na struhadle

Z jednoho vaj i
délejme z mou}(y as :
tésto; hodng je propracu
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strouhdme. p

Ky © 0 odce; 2

fuieme ustr C2ene vayic

ujer ouhang tx Varici polg

Drejit a pak tésto. Nekoli evky zava.

2 nesen opoolik varg : i i i

staci na dvakrate]e Dolévky na stftlarSut ncﬁhamu vaFime-li kosti, vodou z kosti. Polévku zalu-

: L Stul. Strouhankg stime 2-3 lzicemi bledé jisky. Pak pelévku
osolime, muskatovym ofiSkem okoreninie, pii-

P olév
4 mlégna
Do hrnky oy

diame zelenou sckanou petrZelku. K ni poddavanie
na nudlicky krdjenou osmazenou housku.

- ; dam 2
n e g
am migko Svari S\:a,“t‘ U litr 14 Polévka husi s jatrovymii knedlitky.
> Ud&lame Si n mléka. Nez se ‘
Oky. Dribky z husy, kiidla, hlavi, krk, Zaludek a
N srdce daji se do 2%litrového hrnku do studené
Lo Noky vody vafiti, zasoli se 1Zici hrubé soli (jemna je
Zlout 4 mésla y vydatngisi), pfidd se uduSend zelenina na kou-
Skato {l_ce mléka e? stolnihg sku loje nebo jiné mastnots, kousek petrZele,
ridkg testis IiSku, 2 % tipky soli, Iz_nargal'inu. porek, celer, mrkev, kapusta, cibule (asi lZici
Zk0u§i ko; bilek ‘;:e _Mouky, llmiolc!}u mu- rozkréjepého ksl'iglého vdruhu), nechia se zvolna
Zavafiti do vayjes eha g Dfid.'cm se v 2% hodiny variti. Precezend polévka se da
S 1oy T0zbihajij; lévy g kjomu. stranot. Na d\rubkach se. nechd trochu polévky
hody ' Diddme O isot T 1Zigkou (na druhy dern); na zeleninu nalijeme :«ody zbye
flou Valos v michs im tf0§k1fE; pakli 1¢ z knedlikii a uschgyame na druhy den bud
S?Zf?f”je ”‘f}av ce, s Liidkoy, nzwuicy na polévku nebo omacky.
e fime §_y,° *Tdiime p L OCCE b ]
nut a noky a Knedli¢ky iatrove.
> Dak dle chuti
Ve levka Zelen: Na talif dame 1Zici Ill’lsiho n9b0 'vcpiovéhu
evsechnu, Zelenjy “Cleningy 4 sadla, 1 vejce, 1 mel}smﬁ llil%lqlvl Ja}ter, nvebo
ma;-’g.:lrz-lkrajimﬂ U, my e [ hovézich, k.ter? lsmg‘splcatynvl nozeln’:
nud“ékmu dllsiti_ chl[iéks; € er‘, Detrzel e rozetiely, Stipku malorz}nksj, S‘tlpkll pve’pre, llmll\
455 YV nakrgj, ak zq Sl dme g 1 L strouzek gesneku se soli utfeného, 2 lZice micka,
VZ je zelenjy oy ap Vili pgj 4 1 1Zici 2 housk strouhané, soli dle potieby; vse Zza-
4, & Migkjea St 2 by © W2 na e Y s testo, které pofadnd rozmichame.
lieme vod:;y Al Je-li treba, pridame ie¥te strouhané housky.
1 nebo Ruce mééi’me ye studené vodé a z hmoty dé-
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ddme ¢

,Ié_me knedligk

V iak
0 vafici pol

0 vla¥sk
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Kapustov:i Poléyka n

¥ ofech veliké. Tyto
Y a vaiime 10 minut,

apusty vyvbereme a di-

s ZVIast v hrnéckuy

Ve, betrzele, celeru a

meng; hldviy

me dg Zasolen i

> Vody vasie.
Var rm;.{ kousek Cibule e

a Osticky, rozk 4leny
Mekkgy, kapustu nrt?}eny brambor.
ez
i rilliillje rozsekanou
Tet 5, ve kter
hezkou ° IZice 1i8ky 28 sid]
e U Depre, 17ic

L v §ti i
dobfe DOVaFiti. gipalor

Uvarenon

e, Nasekdme ng drobno
apustu vody Ze 7ze-
€ se varila, a pyi.
dla nep masla, téz
€ drobns usekanéhg
anky g nechime vge

a {iny zpiisob,

0 Zlitrg éh
ensi kapy, lon fku dime Vody, pridime 1
1m§, Dfiddme ]?ra':n“glfﬁky '0ZKrdjenoy, ggq.
1806, nechy + 01V ng L0Stig -
i a3 Oloupzn?i VaFiti g, tkka; r():ell(lf pl}?égxfe
E};ﬁzem%—h itj no]g;t}fd Iqua kostigky rozkrajeng.
nebg pg 5o, QUSES] proy. Hei i
r0zkverjy Blnrg;‘ IZic m ukyn\rr1 Igeccia\?i)ci;
q Se povar t, zahustit;
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Polévka kapani.

fici vody ¥ az
a do varici vo :
i 6 rnku dame _ 0 i
e 211"9""?]?5 lxll'lasa, kousek jater, kn\?ézocibulej
s hovem“ele mrkve, celeru, Pr[;.!ou ﬁolévku,
s pe":rzchéme variti. !Jvare 2 ol
e r;g mékké, precedime a z
kdyZ je ma
i kapani. e
; ) Kapani. )
a 11a
j 1Zice mléka s moukou sevfo’zli;::rrni o
Ve]c"e ;}C}m‘ kdyZ jest polévka Var}lﬁl’ne] mese
et B g ichdme.
“’dlf‘;ttigioavidliékou Vv polévce 1111‘:;; e
l”tei' miti veétsi kapani, nekvesra et
me—];- 7 vejce, 1 lZicku mléka
Ane O: L' - ~ » 3 v
aby to bylo Fidsi téstic¢ko.
=

Polévka kralici s flicky.

: o&i a zubfl
Ame stahnutou, 5

’ VOdY ddnl s1ixs ice, _]at['a

iy il dOekanou hlavu kralici, D}Igve petr-

zbavenou rozs fiddme l(ousek‘ mr ,"'e v

osolime, De kapusty, cibule k(‘vsslﬁe

VE, S 2l ribku 3

krajené, nékolik Dlj'ﬂ:: hPak maso Zz

nudlicky r:me vafiti asi hodir krajime, taktéz

nyCh), et Bt s cedime,
hlavy obereme, T polévku na to pro

i ) e a ne-
i plice, jatra atd.; fEkou zahustime

:b0 1010 YOIgRL L KA S et
sddloyou ""?%1 Do, povarené polévky
3 riti.
chame pova

TG kore-
" ie$td variti. O“,
s flicky a nechame 1ebtvet.lvk0u muskito-
vajecné ]ﬂlcog petrzelkou a Stip
nime zelen

vého ofiSku.

a srdce;
zele, celeru, bruk

29




vafiti asi 10 Minut; Mame-[j trochy veice, roz-
kverlime je g, bolévky . IS0U-li jatrg 1 masa, roz-
krdjime jg na nudligky, aneb dime variti kou-
- Sek kvitaky (karfiolu) do tepg vody zvlist do
hirnku, tep Dak k 0lévce Dliddme, okofenime
kvitem g 0 muﬁkéfovvm OfiSkem g zelenou
DetrZelkoy,

d,

Poléyiky houskgy 4

i oY ddme g, h'rnééku do
Vaéltl. Uplpé TOZvafi & prolisujem
+ CO ja treba k' Y a neg
ofliky mléka

m z]ep§ime Tgs

studeng¢ vody
€, dame tolil
hime Dovarit.
Zloutek a po-

véh Bl SR DT ddme do ni 1zigky
fi . oren, i vEak Nesmime pe-
rtj, €vady 1, ¢

renime p, Skiitoyy

=Y S€ nim Stazila, Qko-
OfiSkem) 050lime,

Me v, itj y )

i % 4 )

2tb Driddme soli yl)r’am,, mz?ne{éilée rlészf_
Zalejq ¥ VaFicj Vodu, ve které se
ik € DOVaFiti: pii.

1 Ofeni (g Polévky,
1en maja Stipka kofeni

W

d
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il i
fmm
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il
S

- » ,é
ajené uvarené dv
nakrajené bl
{ 1 na kOSth' ime; pro zlepSe
ddme do -“'])Odle chuti O'SO]”mé]épsmetany.
bramhory),ﬁdm nékolik lZic kys
miiZeme prids

A na iiny zpiisob.
zelna na jiny
Polévka z

ho-
titi 1 litr vody, 4 vre
» iti 1 litr v 1ého
i dame var dho kyse 0
Pro %‘Osolﬁévypraného! usekﬂllel\]lazné vodé
vglts [l - trhanych krupek Ves’m‘jcll skvar-
i T vepfovffh’yfna% hodiny, aZ
vypm.ilych‘oli a varime se T rendlik 1Zici
ki, 1Zicku e e et o
el éqrt:)i ¥ malé cibule drlgbljemné mouky,
sdadla, do ¢nit, pfidame toli s G
chame Za?-néh; primérent hl;(S tuto jiSku, pro-
abvchoma plotné do Zluta. Paa nechime pova-
A n Fidame " ¥
chame o ity p{1damﬁ_l pfiddme trochu
chladloul,. yolévka pifli§ hus Cheeme-li polévka
riti. Je-li 1 i prisolime. i 6 uvare-
chuti R e e do ni
upotrebi ch, na pulky Se povariti, Je to
nych olouplf},l“r‘nje nékolik vartt vSe p
borti a nechd

sytd, zdrava polévka.

Polévka kvétakova,

cvku, za-
si pfedem vodu na polévku,
érime
Odmérir

3 i 2 lZicemi) ze sadla
‘ 7ime ii sveétlou iiSkou (asi 2 [Zicemi)
smazl

: te povafiti;
isla, osolime a nechdme d()bfml;}" T
e mds&o, ni na malé rizicky roze TR
pi'idamet isme vafily zvIasté v hrné
; 0
tik. Ten
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4 % krupicny svitek.
malinko  mugk4y,, masla. Polgyjyy okofenime
VM OFiSkem, trochou sekans

zelené petryel 2 ¥ & lzice krupice lZici viiciho sddla.
ieme poléyley, rﬂa?' nezlj Il neseme g stil, zali- DOS Izif]?ﬂz dZ\;e dvou bilkii a Spetky soli uSleha-

Ym koflickem mléka, ného sndhu. zamichime onu spafenou krupici
(oviem jiz vychladlou), Izici mouky a D{ld&{gle
k tomu je$té jeden Zloutek a potfebnou sil. Vse

|
' »
OCi8tengy o= r fos dobfe promichdme.
ol ! ehka vareckou i
U, Fidns ahnutgy hlayy kﬁzle{i, Ol abave. | ZlRozpugtfme ptil 1Zice omastku na omeletni
rozsekneme UProstreq. ~UbY odFizneme, nhiayu panvi, pfipravenou smés na to nalijeme a pe-
Mozek Vytéci ne red, SvaZeme nitl, aby nam i ¢eme v dobfe prohfaté troubé do Jz_{atova. e
dme usek Cel:a i téame do vaficq vody, pfi- " Upedeny vychladly svitek nakrajime ve vetsi
‘apusty ko A aye betrzele o | &t Skv 1
- St ¢ “l€, ‘mrkve, 1 ctverecky. ity y
chdme vaFiti g vﬁl’tdk”’ Dolévky 0s0lime \ne- Hotovou polévku z ko§h damf:_do m”]?tyé Eg_
Lrocedime, 5 o 1 Ka as hodiny, pyy polévku |  krajeny svitek déme do nf na chv1hvnl€il{Dal‘ el
IOYé IiSky Zahust}ﬁem] bledg maslové nepg s4- seme tuto, zelenou usekanou petrZelkou
e 2led hlayy oy op Mechinme DOvariti; maso | n&now, na stil.
Z?GEk rozkréﬁme Creme, taktéz i vybrany mo- ‘ ) AT
ni R : 4 i1 . ¥ svi :
e Skdtoyy,, -.Polévee Pridime, okofe. | Hnéda polévka z kosti s paZitkovym

ISkem, zelengy 7 e
u il oease i Detrzelkoy y : azené zeleniny jako
na sty 0smazZenoy Zemligky,. Taz polévka z kosti a usm

i Fi ime do ni tento
ST e . shora udano, pouze prlpr:?wme. '
pazitkovy svitek:
Slehdme ilkit a Spetky soli tuhy
y Uslehdme ze dvou bilki a $p t
ik Hden, | nih. Do hotového snéhu zamichdme kverlackou
Hngq4 | Zvol}la jeden Zloutek, Spetku Zluti A. Keﬁovg.
e * Krupieny dvé lZice mouky a jednu lZici drobng sekané,
Podle VDFe DPi¢nym Svitkem.

S 4 ¢ pazitky.
‘ serstvé zelené paZitk ! MR i3 8
lévky 4 kosti auu;wedeného Navody i Dobfe promichané a dosti osolené V]lJetIEL
e a e T vaii £ {pa G | x
_‘ Po hotoyg Dolév‘i:ene Zeleniny e na omeletni panev, na které isme trochu omas

2l | % . S aly.
jici Diiddvame DAk nisledy. . rozpustily a i strouhanou houskou vysyp
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ifku.

nou dame ¢
s 0 hrne i i1
fime do nf ty, = ° ‘akmile zagne Viiti, zava-

krupiéné noky:

‘Rozﬁlehémﬁ gaémise jedno cel
S

kaplgami dobréhg pélze‘;iio\gzﬂg 1::}(?;‘;1’8 mf,kolikf’

;]i"?d:‘_?n gelikosti lizklgirséc]fokg;]iz?{lil Sédl; Sﬂr:];%h;l'ii
; tomu ugjep, ' vejcesatr;):hgltl‘ls‘(ﬁi‘

Ice krupice a BaIiEng

€ vejce a pri-

, 'YKIOime 1y picou-

ame hg Variti; neroz-

I% Jinak pfidgme jeste

2 ALY PR
ligky), ™ Y€ VFict pojgygq o pak Izitkot
' Mensi noky (kned-
m ie fei
5 :
tam zc:\r,r;%ﬁ mitj 57?Vm1““t DOVafiti
3 m u v S Lo
bledé magjoye S noky, 1o ?{dat“?ﬁl. pak, nezli
Polévky dgnfskv. Zkverlame jedny 1zici
ze € d :
lenou Detrieumu g rllTllsy, okofenfme sekanot!

(5} 2
X Séme na gig.

Zaprazena polévka s mozeckovymi knedlicky.

Do uvarené polévky z kosti a zeleniny dame
dvé l#ice svétlé maslové jiSky, dobfe rozkver- ,
lame, nechdme nékolik varfi prejiti a pak do ni
zavaiime tyto

mozeékové knedliéky:

Mengi kozledi mozeéek spatime, zbavime ho
viech blan a krevnich Zilek; pak ho dobfe na
malé kousky rozsekdme.

Tteme na misce jednu lZici masla nebo umeé-
lého tuku s jednim vejcem a trochou soli; do
dobfe utfeného, Spetkou pepie zapraSeného, pfi- ¥
davame po lZicich onen rozsekany mozedek, |
treme dobfe a mezi tfenim pfidivame po 1Zicich
umletou nebo strouhanou housku. Pak vse jestd
rukou zpracuieme v tuz8i tésticko, okofenime
Spetkou strouhaného muskatového oFisku.

Jestli jest t&stiC¢ko prili§ Fidké, pak pridime
trochu sypké mouky a je$té jednou dobie vy-
pracujeme.

Udg&lame z toho na zkouSku jeden knedlidek
a zavafime ho do vfici polévky; nerozvafi-li se,
tedy €inime z tésta rukou, smo&enou ve studené
vodé, mensi kulaté knedlicky ve velikosti lisko-
vého ofechu a dame je do vafici polévky zava-
titi; podle velikosti vaFime je as 5—7 minut.

Polévku nalijeme pak do misy, podle potfeby
priddme trochu dobrého polévkového koreni a
okorenime ji, neZ ji neseme na stil, 1zi¢kou na
drobno nasekané zelené paZitky neb petrzelky.
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Polévka , kostj g houbovym;j noky.

Do hotovg

&
hngda zelenin ST e

ou Pfipravime si tyto

A s
H021ice syopy p h¥ibk, dobfe stu-
€m

ropl; , 2
hrnggk se V;i)ciol::a[clhn ¢, dime je do malého
dim'e, Dolévk MO Ol uvayj

ti; uvarené proce-
Z e ) i
Polevky 4 k st HE:CI—}: Piilijieme qq oné pripravenc
e, y Ouby 1y drobno noZem use-
dme : \
VlaSskea Misky Kousek ma = velikosti
A sla ve wveli

X Dre, Dl vplj}gﬁme tomu ‘s’petku SDIi’
V§e_ ohromady b{llcka: Oy usekané houby a
davame 8 liiceo ' Utfeme; ey trenim pii-
Ui, Strouhang housky 4 jednu 1zici
dy7 je vx
s V@ qif%
1€ DFilig sté tgg‘?flo, ZDraCujeme to rukou na
Udglaty jeg:ém; Zkusime Z pripraveného
déme H do ong Dolé\rrl € A zavaiime ho na
i fednu Y11 pke I'nﬁoﬁvaﬁ-li se, pak DIi-
VEicq olé uky
i s evk
Isme 17jgk Y Zavafui R
e U Smog fWleme pak noky, jeZ
Sticka .VykraiOVa] Ceng 5
as 7 minut, ¥
Uvarenoy oo

3 Ve VEici polévce, z té-
Me je podle velikostl
olgy

s D
2 u ¥,
]zee‘l’i{x? o kofe“i af)lﬁp§lm,e bodle potieby po-
i Petrelko, nebooremme drobng sekanot
DaZitk
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Zelna polévka ukrajinska.

& olé i usekame se-
e dobrsho llilgsﬁigll}lgl i%]:lskif; dame ie
kéc}!{?m ne?’%bnnos’frflmmnoistvim vody, oso!ime a
vanvtl S Dog etkou kminu. KdyZ jest Zel.‘,,lliva',
okoi‘emml?ksp tedy ie zaprazime touto 1S 215
bt Ll"Zici omastku, sz’tdla‘ .nebo _ ,ume;
v eZInEE dame na panev rozpdliti; mezmn} S
1ého jfuku 'adnu mendi cibulku na drobno, v .1{3'-
usekaTE 3 ozpaleného tuku a nechame’z‘apemt},
dime ji do T dve lzice mouky a za stdlého mi-
Dk vai'a s {me si z toho zlatavou nskg. Tuto
ciens 'D“pravtrochou studené vody, dobfe roz-
smic}}ame Sb se neutvorily z toho kne’dhcky,
O S;k do onoho uvafeného zeli v. DO~
e p§im hrnedku uvaiime si na mekko
léve. V m'e'nna malé kostecky nakrajenevl_nrfun-
dva nebo vt nk» do polévky zamichime; pndvarll‘e
IRy & rlw'kv'e na drobno rozsekaného tucnéi-
k nf dve’lllmclzasa, dobfe vse promivchévme a ne-
Sl uzei}gv](zu spetkou pepie okoienénou, na
seme DO g

sttil.

Hovézi polévka se slaninovymi knedlicky.
ové

olévku s osmaZenou zeleninou hne-

Hovezi D me, dame do hrnce a zavafime do 1l
3

dou pmcedi

tyto slaninové knedlic¢ky:

v wavs ’ho
qs dvé lZice tu¢ngjSiho uzenc
(s

- H 3 é'
UseldiiR i, niny na drobné kostecky. Nakr

la
masa nebo S by
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iime jedny 3 Zemligky, op&t
ddme g OTI0u rozg ekanoy
masem ny lZigk adla
lémesizino clh
1Zic mléka

v a
na mengj kostedﬁ;m
slaninou nepo uzeude_
4 Zasmaziti,. Mezitim

éti
0 Veice, ze &tyf a‘lfg’sl
a dyg 1cem1 Sypké mouky, ol
apdni, qq kterghg dobye Zapracujeme
OSmazenqy, ousk
Datfig

e to
S Uzenym masem; diiv
ICNE g ime Jestlj

DFili% Pidké

‘& to snaq na_knedlicky
dame jests trochu mouky. 2
: Zkusime Je len edl"' Zavariti, rozva;g_
ie-lj s, tedy Plidame € je¥ té trochu mouky a z
viu tésto do b” IOpra aClujeme,
t€sta taktq

Fikrmy
i

Z Fipra tvofime men 5

kned}léky — noky Df Sra verée:leove VEici poléve

alem'ut "vtvth

PetrZelkoy ne

nou
misyy, okoremme i Selka
bo Daiitkou 4 neseme ng sti
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Razné pokyny hospodynce.

0O mouce.
Kupujeme-li mouku, tedy zkusme, zda neni

hotka; dobra jest chuti nasladlé.
Na kned[nky béfreme vzdy mouku krupicnot 0,

sypkou, nebof ien Z takovéto mou ky obdrzime

knedlik bily, kyprys chutny a yydatny.
moucmky béreme

Na buchty, kolace a jiné
nadi Geskou mouku aullu; miZeme téz pouziti
mouky &islo 1, neni to viak mdnou setrnostls
nebot tésto z mouky hrubsi iest 8751, nenabude
a pedivo z ni neni pravé to neilepSi.
Na jisky béfe s mouka gerntisi, treba 1.
Budme v¥ak opatrny, & aby nebyla hotka, nebot
jiiSkou z ni upravenou zkazily pychom pripravo-
vané pokrmy.
Na livance je nejlepsi mot
Isou livance ne]chutnem a nejvyZiv
Ke wvdolkiim pouzwame ud p
ni¢ky nebo jeSté 1épe, pékného prynilo Zitne
vejrazku.
Pfi piipravé pernik migzeme Uzt

ka jena, nebof 2 ni
llejbl
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cernéisi, a to bud pSenitné jedni¢ky aneb i mou-
ky Zitng,
_ Mouka pfed upotfebenim ma se viZdy pies
lemné sito moudni pfesiti, nebof tim odstranimg
z ni Zmolky, hrudky del§im lezenim povstalé,
hmyz atd. Mouka prosatim vyvétré, zkypii a pak
S€ S ni mnohem lépe pracuie. ;!
V zim& mouku u kamen ohfivame aneb Spe-
Ch.am,e'li, tu ddme §i na misu na plotnu a pro-
michinim rukou napomahime zahati moukys;

tésto z ni daleko lépe a rychleji kyne nezli t€sto
z mouky nezahiaté.

Doporuduji proto viele uzivati Sttglll{uflllt,loclllg:
brych margarini jak k {ipravé masa,

niki atd. ntipatii proti
, o {vala velkou & e
J4 sama, a€ isem 1l nejlepsim
£ veoa iz dya roky S
infim, uzivam iz S {ho mat-
E;arégc?&;nmu ve své Skole kuchafske St,om-lhcgnl jimi
ga?inu SanaiAxa, a mohit fch 263

vel okojena. o Eniky,
Ilzl’gﬁaffvuieme z nich ty nejem naiplgim;ei ze

které v nekterych pripadech ]f’ous o nekazi tak

samého mésla! Margarin tento S8 pec b

rychle jako maslo a pfi tom jest 0 PO

nEjE. 1o e O
Sadlo kupujme vZdy SYrove: =r11ak¥i£;]rtﬁtl:ic]héni,

mensi kostky a opatrng, ZavStale ae lékv zatnoll

Skvafime je tak dlouho, aZ gkv'arz procedime

Zloutnouti. Pak je ihned odstavime,

a Skvarky dobfe vylisweme. .
Dostaneme tak sadlo pékng bilé, V€

O tucich.

-

véf]ensz qﬂnmké’ nemajici dosti volného Casu Ku
na O'V-im s¢ své domdcnosti, kupuii rady tuky,
7e E” lad sadlo, 14j, jiz vyskvarené, a mysli si

m 13 2 o A S os
vak uSeti jak na praci tak i na palivu; jest to

lice chutne.

6 arecky dame znovu 104 X iz~
Lo.myllzi' ndhled. netzzgzrlge igvzno\,ru na plotné je§tqvllzi ;felf 5 jict
Zby}:l]( 0(} reznika jiz vy$kvateny obsahuie CaStO vEti; chutnaji nam horké na'd]ﬂiggdlikﬁ, fipra-
nych Y 01¢ skopového nebo koziho, zbytky ii- | uZijeme k naplni bramvbormwc11 cicek atd: SV‘Z
7 gapgy_chYeh omastki, nekdy i zbytky loie | v chunyeh Skvareckovyclt PIactEE i
Ekvafg?:c v‘%m}ho’ byva zpravidla silnéii vy- g moji knihu »Usporna_ kucp_afmk’ by nam dlgu:
e Glmz Pak nabyvi nepfijemnych vini ‘. Chceme-li sédlo vyskvariti sim;i e gk"’”}ﬁ?o
omicky atd. v me-li z takového loje iiSku do | hou dobu vydrzelo, pekdmtlldéno. Il 5
zim ad, tu i zbravidla pokrm takovy zka- : vati vice, neZ jak vpredu
Nz.jobl‘b & by nidm mohlo zplesniveti. iy Opatfﬂé’ abyzi1
B! i = i b
sédlo. olbﬁite]f,‘g“ tukem ov8em jest méslo a '; Budme vSak pfi tom V€ pylo bY

‘ A % ¥lewatand o fipalilo;
ak jedt& i dnes jest nepomdrné | nam pri Skvareni sadlo nepfipalilos

drah¢, takze sk }‘ Zloutlé a meprijemné chuti!

S¢ nakupu jich, OTem kazda hospodyng vyhybi

‘;a 42
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Skvatime-li s doma Ij,

plsni 16§, nakrajime ho na kostky a Skvaiime tak
louho za ob€asného iim

TR S michdni, az Zkvarky
ol E‘.le@ Vypustily, avak opatrné, abychom ho
Nepripilily,

KdyZ mame 15 vySkvafeny, tu miZeme do

ne Fidati : o Tl »
€ho pridati as osminy Svareného, vlahého mlé-
4 a dobfe ho g nim

e L DPromichati. Al
1] velice jomng S ti; obdrZime tak

Stolni margariny i drypg omastky chovejme
€, dobfe Vétrang 5

pak kupme si p&kny

O
4 92 ge vl2 E{E’ ce
[l

' g 2 o
W

W

i tgrden.
Ptikrmy:.

Omacka raiska s knedlikem.

ici sadla
. raiené cibulky se IZiC
Dame ¥ malé rozkraienc g;tlj)ko\’y list, Stipki

zapéniti, 3 kostky cgkrg, AN hr-e’biéeklii
dymiinu, 4 novéa korenl, R it dan}gpa

kousek skofice}:;vnﬁ r(?lipfﬂﬁr;wy hrnek omélgilés]fa.
5 rajskych jablice JANLrOY St :
Jablicka nechame Elus:)t;év
ak nalijeme na nc poi > loji, nec
I]) a7 2 lzice jiSky na sg_dlfi I::I;odle o oct;
zavariti, prolisujeme, pridam I aien dle Chu-t
(as 1 az 2 lzice), osolime @ \ Do zahﬂvs’tf,
upravime. Misto jisky muzeme E 1'2101
45 lzicemi smetany, d,O. .kteret Iir e o

mouky a nechdme povariti. Jes

Obyceiné knedliky.

Al misu, osolime
Piil kg sypké mouky dame na Br to o
Uict soli, pidéme koflik miéka, o verlame b
chou vlazné vody, do 1{terehoclr’lénne VSN
celé vejce neb jen zloutek; zade yypracujeme;
§i tésto, které vareckou dobie

45




Odpoéinuté tssto
le na kousky asi
Vvélime podlouhlé
fime je do vatfof za.
Dodle velikosti 2025

Zavarily, tedy ie po
» Ve kterém
€, aby se nam
1 2 nich, v pili

Pomouteném v4
ze kterych v
dltky. Zavs
Y a vafime je

Z jsme knedlik

k e S — i —
e ; -y

Cotka s Pirkenm,

Pfebranou &
Zasolime 3 ddm
ddme ng kastr
byla Sotka p o
Devng prilghg, dim

Y se nevafr
aby spodni py;

Y¥Dereme +

$ ni zatf'epéme,
chu teplg vody

T M
IIIHHH\\HHHHIIII!IIII'WJHH |
ol 1 | 2’ 3f 4' 5(

e o 9’8
Wt

)W | ’ I '/If I I'! "HE;) " FTT(”QI]

m'HHHi\J.‘J W)

7 i cod €kka, tedy
Casem prilévame. Kdyz jest (I:{(():ICI{iazrrnn ki,
?i odcedime.*) Cocka soli se, kdy

Colka na kyselo.

! ‘, nI_
i iiSku; ddme do pit

flime ze sadla Fidkou 3is iil, 2 kostky

litl%i?l?gl eiunku 2—3 lixcg OCtayafsiLtlil. Kdyz da-

cukru a 2 IZice iisky dobfe D(;Z K R e ALl

dme ob&d na stil, dame do té Ko7 o s

‘zlgt?éu, mékkou &odku var Drelgll- Oaeabn

dala &oc¢ka dfive, tedy by Z{Vf aé'oéku g mis?’

byti sladkokysela. Anebo dime Ayl el

omastime smaZenoy cibuvlk)ou se A SshdR AR
ku kyselou k nf s hov&zim mas

4 arky i
Jindy davame téz k &o&ce karbanitky, p
klob4sy.

Bramborové knedliky s povidly.

lkych) ve
Uvaiime % kg brambor (nlebo gavfrékl? rychle
slupkach, pak ie oloupame, darrlle pridéme 16
& na ném valetkem rozmaékglme, iednim va-
lZic mouky, 8 17ic krupice, osol_lmfz ta huisté, otk
jickem zad&lame v t&sto. Je-l} te§_ g’me R
dame trochu mléka, je-li fidke_, pri aak i
mouky. T&sto dobfe vpropraguj_eme, ﬂy R
ceme valeCkem, nareZeme ve’5§3 kou_s o
3éme ie tuhymi povidly, Zavitime je do

A ii > fici vody;
CoCku neb hrach nalijeme Vidy vaf fon
=) N&F?;;m;] chutngjsi a nerozvaf{ se tako—;l:r:m“r
]u]StéeI;e—li viak Cotku a hrach pg polévku r
galrﬁe vafiti do studené vody.,
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slané vody a vaiime ie 15—20 minut.
mastime siadlem
houskou.

Uvarené
4 Sypeme smaZenou strouhanott

Bramborové knedliky.

Rozstrouhame na m
1 kg varenych teplych
leckem rozmackime,
ké mouky,
krupice,

asovém mlecim strojlfll
bramborii, nebo je va-
Ll Posypeme je 20 dkg syp-
IZicf soli o doprostred dame 7 dkg
kteroy nab&ragkoy horké vody neb
mléka spafime. Pak pFidime 1 vej(}:{e,
aa me v tuzg{ ts vajicko
MUZE se  yymechat), R4 ot Egzig (v;pra—
Cqueme,‘ Pak z toho krdjime kousky, dopro-
stred dlame_kogsek tuhych povidel, pak knedliky
% VEllkost PEsti vyvélime v mouce a vafime
draterSJané vaict vodg 15y minut. Uvarent

*1ou nabiragkoy vyndime, polijeme rozpi-

lenym saq1
€m a g 1 u
Strouhanoy vpeme do zlatova osmazeno

houskoy,

isob.
% d Drede§1§ho dne zbylych bram-
az 25 dkg mo“}ic}zstrouharpe‘ Pfidame k nim 20
Cadia i stoln'}f’ Ve které jsme rozdrolily 4 dks
a dobfe to vg ey Margariny, [7{e (rovnou) soli
ilkou neb celgenl Promichime; zadglame to
puou neb celym Veicem g 24 lZicemi mléka
48
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v tésto, které dobfe vypracujeme a va]ei}feg
vytlu€eme, a7 jest hladké a se nelepi. Z eSa_
upravime jeden knedlik as jako pest velky N t
fime ho na zkousku ve v¥ici vodd 10—15 mmg .
Pak ho rozfizneme v pili a zkusime, zda se A 2
ného prst neboti; v tom pripads e tésto doéll;_
1 knedlik spravng uvaten. Je-li snad prilis dmhfc
ky, tu do t&sta priddme mouky a znovu je do
Vybracujeme. Pak knedliky plnime I}eprlprave;
nymi povidly a vagime je ve viici, 25}501?““
Vod@. Uvatené dime na misu, mastime ie vie
I¥ym sidlem a Sypeme bud do zlatova osmaze-
nou houskou (strouhanou) aneb i tludenym, sla-
zenym méakem.

Knedliky mtizeme plniti 1 rozsekanymi posole-
nymi Skvarekami; pak mastime je sadlem s cCi-
bulkou do zlatova osmaZenou.

V dob®& Gerstvych $vestek miiZeme vknedllky
bhniti vidy jednou $vestkou, pak jo oviem tV(]J'
fime pfimsfens mensi, aby pouze évestkg byla
tence t&stem obalena a varime je pak jen asl

—17 minut. Mastime ie rozpalenym sadlem a Sy-

peme bud strouhanym syreckem nebo slazenym
tlucenym makem,

Vuity nga Paprice,
Vuity se nakrajejl na kola¢ky nebo na dvé
podéiné pilky a dajf se na zapsngnoy cibulkll

dusiti (na 4 vurty as % cibule, 1#ici sadla). Ifii‘-
ddme Stivku papriky, nechime do Zluta usmaZtti,

4 49




“Aiené
zalijeme {rochou polévky a Vqu, a nak“i%?)];—
vurty tam dame dusiti ng nékolik mmvut. AR
kverlame 3petku mouky v trochu \fode ne Jutl
selé smetang a omacku tim zahustime, Kolack:

2 v, o vz ql{
na pare ohfaté k tomy dame a obdrZime ta
dobré a leyné

i AR v 1ako
idlo. Taktéz s mohou vufty jak
fizky obaliti a smaziti,

Pirky neb Vuity na paprice na jiny zpiisob.

Na rendiik ddme 17{ci stolniho margarinu tﬁ
IZici drobng nakrijeng cibulky zapgniti (staci A
péarkit nehg Vuitl); do Zpéné?ehé
kévove Izicky dobré, sladké, rizov=
echime to chyij; zaSkviriti. Pakj’rfi
i MU tolik mouky, apy , toho byla “fisi
Tou nechime jexts zasméhnouti, “acio
nalijeme ny pg trochu stugeng vody a dobie
bromichgme, aby se nam neutvorily knedlicky

Z |
SOy ARBARe i zalileme to glabyi vlahot
polévkoy 7 kosti nepq

Dolevke trochoy vlahé vody, Zlel"
>elle nekolika kapleams Dolévkového koreni a ne
chidme to chyjjj DOvafritj, :
ciho ddme pak bud parky 1€bo na platky nakrd-
jené vuity, kterg v tom echdme a5 5__19 min
povariti.

Takto upraveng
Sfavnaté,
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Bramborova kage.

OSkrabeme 1 kg syrovych brambO{,' {'Ogll';ll;laé
lime je na Gtvrtky, a dime je do Vafl‘;lé Bak
Vody vafiti. Kdyz jsou na mékko uyarezm’ich&
je scedime, rozstuchame a do hodné ro oe
nych prilejeme horkého mléka‘;v POd‘lg ﬁ’{u i
Prisolime. Rozkrajime na nudlicky IC“]' lll oSl
me ji na sidlo nebo maslo zap€niti; 1Zic s
me do ka%e na mise diilky a cibulkou poleje
Vod

o 1 0o PO~
U Scezenou z bramborfi uchoveime pro
lévky,

.

Zeli.

li, spafime je vafici vodou. Ic\llzf
malou hlavku % rozl{’rajell}etam
dla zapéniti. Odce:zene ze lladi—
kminujeme (tak §t1pk311), O‘Socta
cukru, okyselime 2 lgmenuv oo
inu; dle potieby prileieme o
ne 1Zickou mouky a nechﬁmg glime-
huti pak bud okyselime neb 0S

Rozkrﬁjime ze
kastrol ddme ng
bulky ng IZici s
dame, osolime, ¢
me 2 kostkamj
a dusime tq hod
pak zaprazi
Fiti. Podle ¢

Nové brambory.

Vv se o¥krabou (pro 4 osoby :’151 t éihglz
Ve slané vodg, do niz se ppd)a I‘Ii s
ousek zelené petrzele. Qavame— et
11 na stil, mastime je masleli‘l a

e strouhanym tvarfizkem (osolenym).

Brambor
4 uvari ga
kminy ak
iako pikp,
per

Brambory na kyselo.

z - rozZ-
rambory oloupdme, na ,Dulk-‘é’ Sfce
» OSolime a ddme variti, . Pridame

Vyprang
krdjime
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octa,  cibule do Zluta na sidle usmazené a dvé
1Zice riiZové iiSky (kdy# nam poc¢inaji brambory
meknouti). Zv1agt v hrnetku vafily jsme 12 pe-
1 bobkovy list a $petku
kofeni hodng povafi, do
i » Dodle chuti pfisolime neb
piikyselime.  Zhude.j nam kousek hovgziho
masa, na kosticky k tomy rozkrajime. Jest to
dobra, syta velere,

Bramhorové placky.

£ sypké mouky, 1Zicku
: 0im vejcem dohromady
i hmota plis tidké, pfidame tolik
letkor, 31;%011(;{@1 WEly t¥sto videng, Radns va-
EO i e AIC. Pak kousky bramborové
masténg Pomougengm vale rozvalime a na po:
™ Dlechu nebo plopy (jako na livance)
DOmalu,D?S%el?li PO obou strangch. Pekou-li sC
bomasting y, ‘Vrde; acky miZzeme podavati
doprostieq k”:}gl‘sadlem 4 posolené anebo dame
Skvarky. Stoé‘z ¢ dlacky teplé osolen¢ vepfové
nesou na stml Slifako Omelety a hodng teplé se
rozsekanym rﬁaserz_(:ky v také plnime uzenym

a a jed

Braﬂlhorové koblihy,
Drg;?ltzzn;(ics:%i ks '92valime ho silng ve v¥S
il Nickou nehg tvofitkem né

I |||||||||’u"{i|i|'||"|']|'|i'lrww...-’.,,'l..._
0‘1\2‘3‘456/\8
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Ny

koblihy malg &

1 olé¢ky. Tyto nechiame na plechu
Prud€eji do #lut

a opéci. Pak je sloZime do néjaké
Misy, polijeme varicim mlékem nebo vodo,
ll."fed Scedime a nechdme prikryté stati (napa-
i i). Pal je polijeme rozpusténym syrubem, T0Z-
Dalenym méslem, sypeme strouhanym permkem
nebo tludenym makem, aneb je polijeme sﬁsllem
2 Sypeme Strouhanou smazenou houskou; téZ je

“MuZeme jen politi povidlovou oméckou, jak ie
UZ v knize této popsana.

Szegedinsky gyias se zelim a bramboren.

hﬁY}eprwé maso s kiizickou, z nohy nebo %dll;f[‘f
SCKU, na vyt kousky rozkrajime. Na rendlik
IEidme 1 1Zicj sddla, do toho pak % cibule’ drobné
2?zsekane, Na $picku noze papriky, nechdme zg_
Outnout, p, tam maso dime, osolime a 1
Chime dusiyi” g, mékka asj 1520 minut; obcas
I\(f‘?dou bodlileme. Mgkké zahustime lZict mou w}?u’
nee?'u BIE v troSce vody rozkverlaly. Omac 7
e d?}e zahoustnouti, pfidime do toho lfy.s.ﬁ
tZe v 3 vSe nechime ngkolik vari prejiti

MU DOy e varené, loupané brambory.

eIt 2 Krye (ndhradou kroupovych jelitek

S bramborem g cibulce a zeli).*)

Déme o
i Varit; 1
diive il iti ¥
s VORVY

kg velkych krup, které isme
Draly

= rime
Ve vlazné vodé. Kroupy varim
| tbére se vZdy velmi tuéné vepioveé gl?isig
ok (podkl‘éf), aneb i kousek syrového

*) Na pra:
P Dre
neilépe ajo
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S %:_:-:;_Lﬁ;'}?@ﬂ::&{mm x
2 0 o isacic S e

ve studené vodg dq mékka (asi hodinu). Zvlast

v hrnku vafime % k
> ? Kg veproyg bt y 1%
ﬁ:kl?olevku mMiZeme Dmée\lf:)ﬁmasr? d}({) (1)?1"1; zkynuté, Na vale dglame bud malé nebo ve[tbl
d 3 (Fklinaso JeMng usekdme 3 5 15 n‘cl o i bochni¢ky pro malé nebo velkeé bu.cPty.’Kous’;y
0 mekka vatenymi, smichgm L ounalty, tésta plnfme riznou nadivkou — jak dale uve-
vou krev a trochy tg mast 4 I?“dameo NERED deno jest — tésto sbalime a klademe na porma-
majoranku a trogp, ntte iné Dvolevky, stil, pepr, Stény pekad a maSlovackou (vlaiitkem) orpast-
}(o na Pekag a prydee o :leho Cesneku. Nalijemc kem t8sto potirame, aby se nam pii pecen tie-
brev zCerveng (20—3g mirOUbe peceme, az nam et WA na, vlahém misté dokynouvtl asl
qo @ et 1. Poddvime s bram- piil ho'diny a pak v dobfe prohraté troubé IDtL
Bich Seme %—% hodiny. Nejlépe Zkousj}“l? Ei“;;é
Y neb kolage g tvarol 3 vytdhnutim jedné uprostied, f’lvne(?(;r,‘l;é , tista
Dovid| Ohem, makem a do ni prst, jsou dosti. Na kolace dcid e
Da bochnicky, které nechame zkynouti; P v_
dMe na e, 1 ’ . sich pomazeme T0ZIC
Cukry, [z Bz k iemna Py me z nich koldge. Okraje iicll P stredky
Skt g LSOl Citrongy o oy ok, 2 1zice - déngm vaiickem neb omastkem a DESST S
zeim‘vehq OFfSku, Moyl s, Tt troSinku mit- plnfme nize uvedenymi nadivkamii e em
Smena, je.fj 4o .U ddme na kamna ohtatis T
fedi ve Viagng ZImg, Dyg dkg k : o prudéeji.
C 0u m() Hem m JCe S k Vasnlc Se r b chet a kolacﬂ.
na viane S Uddlime 1 qy . OStkou cukru, tro- Nadivky do D
S 16M mists 1) k Ndky kvisek a nechdme Mak.
nek ol f0zkver|s amnech yzejitj {(vykynouti): Bole Jléka varit
5 eOd kvasnic _ ’(‘)ﬂe,vdo mouky nalijeme; hr- Umlety mak dame do vaiiciho n—léku) Kdy7
-_— - x> : [« .
me te; i\;yplac}m 3 nelh,OZ 7 vajitka rozkver- (v peméru koflik mléka na 2]2{(53}2111& dly utht-
TOZpuste ‘ozstrouhany ceem do mouky, pridd- se mlgko 7 maku vyvario, m nenné, utieme
hustho, "0 VaZngho eony Brambor, ti Izice Zeme v hmozdiri aneb V PANVLKATIC beng sko-
Té t 0 sidla vepfového mnebo ho, priddme tluceny Cukr & gt'pkl-]t nové Kary-
tieb S10_nesmj b¥ti ownie Fice, hrebicek tlugeny a trocht Cl~r'0raven.
4 DFiddme. royer. PTUS Husts. ar: viqns. ie-li ol o ko nadivka PTIP
vareckoy vy mick niebo €, ani ridke; 1e- ak jest mdk tpln€ 12
puchyfe PDTacuje S5 Mouky a fidng tésto Tvaroh ’
© L 0Sypema - 2% S€ nAm na ngm tvorl . 1i tvaroh tuhy,

- : > € &
OU a nechime zvoln? 1 libru tvarohu, Zloutek, aI‘J a trochu strout

Pul hodiny mame tésto trochu mléka, 2 hofké man }(; na rovnéZ mélo
hané citronové kitry, 2 1Zice cuxT

kynouti na kamneg} Iémuk
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vanilky nebo kvg

Ky $f4 e daly dobfe rozetfiti na pecivo a
vyteéné chuti. Sy abyis

tu, smisime 5
! 4 mame tak tvaroh > P
pFiddme tvarohu a cukru podle potreby a _tm;
Povi dla, iest nadivka hotova. Vypadahréikne riiZzova a jes
)Jsou-lﬁ tuhg, roziedime v¥tednou nadivkou i do buchet.
dame citronoyoy kiiry
ramu nebo jinghg fix

ie teplou vodou, pfi- )
» tudeny nhrebigek, lzici Sypani man dlove.

éruy :
a cukru podle chuti. vého masla nebo marga-

J Vezmeme lZici cerst Py , asi

Rozstrouhang .:d ke rinu, 1zici vanilkového CHLTS f}l}mg(l:im\?g:ekszrpra—
3 velks l'ablkz J:t;lvl_cka didme ng kousek masla 10 sladkych rozeml‘f?fsh ma?né’ pridame néco
CUKTU 2 nechime g s Masla), pridime 2 Izice Cujeme. Je-li to PHIS MASEH - von neb ji-
lych povide Dfig'nf&“. do mgkka. Do vychlad- mouky. Délame-li k?lacﬁnsvr‘“'h mandlovou ni-
trochu bijgp fna < Jtronoveé kiry (pidame-li nou zavageninot, SYPdmeé " Kolage miizeme t€Z

di i velice dobr <18 mavrchu
SV‘I;};?i’ lr?z%iigiou samou, Kkterou jeSté

mislem pokropime.

v J€ho ving gl <
A thuCené vapipe o 0" USend jablka jemnsish)
ky.*) :

- jicken.
: ok Vuity s val
ak smichime s tva- pulkt, Vuity sloup-

; de-li ¥, ; A gniti cibulk 4 na
42 cukry o ddme kyger VRO S Déme na sadlo rozp gky a dame -

1¢ smeta 16- tenké kold {li pFi-
namgs le poty T ny neb mie Neme, qiime na telEste u chvili PIY”
?&?ﬁéﬂe a husty tliy.sgf Nadivku tu na koldge TOZDéngxfé{éqéibulku dusiti. liégﬁzlﬁne ztuhnouz}
. ou sme iestd po- 4 il ichame, i zeniti
N L gag]edf Va]?kﬁ}r%zf?gﬁime; mizeme OKOTE
adiy o« Dodle potie
Jest tg ryohis ka g brusip ek, Sbetkou pepfe.
. < d g (10 B :
llr_"_SIjEk Ise §fév0 bra Nadivka, Vezmeme lZici % uzenym masetil.

) Jablka m U Jej tieba, vezmeme Vvice Hracs odé yyperemes
hajf se U byt 3 / A . ylagné vode afict
tluceny Seksmpkami a;?ada"-? (nedozrals). Rozstrou- g Hrédch piebereme, ve Vi &ho, zalijeme e |
2 §tipkuc§kc:%iaby byly sft:a S rozvafiti, pak se pridd ame do hrnku l-fl%lltro‘lf-eko,u aby S€ l.lfac
€sto “amaie;e a hi‘-ebiék » trochu citronové kiry Vodou, yynitf zatizime p_Ok & o opit pokhckou

& ' & vychladlé husté na 0b Zrno nevagil: hrnek priklopim
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vy¥e udano, ay mame rendlik ;l)'l_ny; Eg?lixllc;[e?s
< Ak e zpéCls zalijeme 2
vV troub& prudCeii rozDec a pak
micka, do néhoZ jsme 1 veice rogl{{:i\f?;?h;; hoIZl.).
nechame v troubé do ruzova dopé

s JAK scedime, vysypeme na
0divims k?e 0zpalenym sidlem se Skvarky.
omu byd Qllfété parky nebo uzeng

Téy MiZeme ?{Cnvupotreblgne na polévku,
CIMU podgvati kyselé okurky.

{ té.
Chlupaté knediiky pramborové kynu

olijeme na
. ¢ brambory, POl
Rozstrouhdme 4 VIOV B 0 ™5 utéree vy-

s ") ou s 2 anhA
sitku (aby zbélely) studen fidame dveé varcne

v Mackame, dame na 111%511: Dl?ic sypké mogk?rwg
m m 5 ory % 4 #i
l?:f'l‘ €bo s bramborovymi Strouhane _bramb nsqz’llého hrnecku -damfe S
; Ay tr?c}?u P tkDocukru 2 dkg kv;lsmt(; a ]rozk"er'
3 mlé stku ’ = im -
Uzeng 5 g ta, 1 kostl % yykynouti. Pak Linend
Ry oz RASIE Y 7 Na teplém misté vyK: testo, radné vnyat_ A
o5 Pleberem, la Slame tuzSi testo, | kynouti. Na-
Varici yoq, V(T)HC, V¥Dereme o naliieme na ni nym zadgla a kamnech K
So

Drsty nrac: . Y04V ddme tnr:
i 0Va N t)oh

4 nechime asi hodinu 1
V
lebo husihy i Pridgm

% e e
beratku macime ve Sltll a varime
kneditky jako pist velké

- fime
s vod, tvorime
dené vod 1520 mint

inedliky Dro-

+ aby r¥7i na dva
€ IZici veprového

d necha o g « Uvqf'ellé
neb yq I;Omzé dusiti, gp;y bchz;lme Pod poklic- :' Ve vafici, solené VO e1'1(351'212‘113’-
asi 73 gy Pilévaly 1o [ oehom ryZi michaly ; Dichime, aby se nam
uvaf 4 Ctyr hodiny) L IVZe na polo uvarena i v [cvasnic.
%‘krglﬁ,(?laso a dr bné Me do ni ysekang tucné : Chiupaté knedliky bez y
v Ze, 1% 4 f0Zsekanou cipuk (asi ] dame 1
a v 4 Uzeng KL (asi l ; 1bory, - ¢4 ¥
doDéil "omichgm i lllzem}l]e.ho’ nasekaného masa) ; Rozstrouhame 4 syrove bcfgﬂ v utéree braif!-
a posy B minctame ¥ troubg prudge;i Sito a prolijeme studenot Vod‘m:a na miSkULEln
Deme sekang, Ut. Ry dédme ng ey ; ory | - mackame, dal pory, IZiCKU
U zelep ) é i ¥ hodngé vy + vafené bram od-
Bram 0 Ot petrzelkoy, ‘ ddme Kk pim 2 stroullane;‘igm mléka 1ebo zrl))élu
iy A A s w1 0111 2 esto
Brambop s & halusky, ﬁ?.h}fl zozdelame t%O}émﬁSIim ndt bte;gom do-
1 fime 4 1 aslim. Zejména - ¢y, abycl 3
n:sl?z)e ;jé) Al Zangh ’saéla patky Nakrajime a : 4 nabude, Pridame tolik Il?oli](l)\ylsf'ede§[e- e
Opepﬁmg fku; yrg vu 1, M a hougk gy Vysypa- ‘f‘ Clily tuzi tgsto. Varime JZelim-
sekanym n?as o léil]g]]bor Vidy osolime F 'eNE podime mastené a se ' 59
€m, 1 uzenym drobns
3 = rambory,atd.?t;gli
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Veprovi vrabei.
(Odfezky tucného ¥ kg vepiového masa.)

Koupime kousky masa o
dame na rendlik, osolime,
jeme trochou vody a nech
ka upéci; mékké pak dj

d sidla odfezané a
okminujeme, podli-
ame v troubs do mék-
me ke knedlikiim se ze-

Szegedinsky gylas Se zelim a bramborem,
Uvafime % k

! g brambor,
strouhdme, pyj

> pak je oloupame, roz-
ddme 16 IZic mouky, g Zic kru-
TEStOr AT . valikem zadglame na
: i t&sto typg, priddme trochy migka,
- Té&sto dobte propra-
VytluGeme. Pak tvo-
€ Skvaretky a kned-
le do vayici zasolené
—20 minut, omastime
nou houskou nebg ci-

ka, VyDdlnime ;

‘ Cka, ime
hkg zakulatlme; zavéﬁmel
:;dly 4 nechime ie varitj 15
em g DOSypeme Smaze

y Sekang maso,
bylo-lj na 7

pHiddme & nél:n()d Predesigho (ne hovEzi maso,
o T0zemelep. ; ouse Veprového tuéného, a
kime, Dy Fog na prkénky drobng rozse-
sku, vejco, §Detku6t§h9 Plidime mogenoy hou-
potfeby strouhang hI())L(‘;,kSymaZEEIOLl ke

S€ Zpracujeme a
60

g "9 U

Jis 9‘8 | QF | 17‘5 | 818 | I
UTHTIEHTHTET RO

el

B
TSI IARKRE

| —

i sro]i do 1 .
- zkusime, vlozime-li > fizek dam

ud&lame podlouhlou SiSKu; tuto vloZime na Vy-

40 by. Upece-

A 4 éci do trouby. C
mastény pekacadame pe odavame
HoauS tf(;]zkrzijime na thledné kousky a P

k ni knedliky a zeli.
Zeli naloZené.

a trolu

4 dame do kas L
mekousek sadla, 40 rii-
moukou zapra§ime:
avariti a podle chuti

NaloZené zeli WBE{; !
S trochou VOdY‘; pii alky
Zova usmaZzené c11?uﬂ ,Z
ddme do zelf, nechame
pi"iSOIime.*)
rkvi a s pramborert. i
me bilych plan (byly bY
e, 0b

Rizek s m

Teleci tizek Zba‘“1 35
tvrdg), osolime, nakiePe
vejci a strouhané 110}56 ciaky
Nebo margarinu. KdY%S ’
Chime je vidlickou, a‘glo iak bude
stanou mgkké. Je-li 54 &ho drobeeks jak
Sv&eti, teprve pak tam 1!
Nechdme chvili stath ©

SmaZeni upotiebIme.
V hojném omastku.

Ligge
mrkvi na silnéjst 1

2 : stéich ;
Rozkrajime asi 6 VE©! fu zell
—

At — 16
dobfe prati je-li jiz staré

*) Zeli nalozené ne}li kréte,
M chuti mpoho ztrath, 1€ t€"
PTlS kysels,
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¢ plech
mazany [
'J bak opatrng, zavinerme, naotl;gme a ddme do
| 80 adlem p sl
| Z1 rehu sadler 3% hodiny péci;
. vloZime, na pov Fté) asi % hodiny péc e
ric ‘ 20 hfaté) a : end D
icky, dime do litrového kastrolky do vafici K trouby (dohr‘c’prg s sl
dll{glyyﬁusiti (IZici sadla neb masla na 3 mrkve), | pedenim D?}t{[raymm i
5 rid3 kru. Kdyz iest | peme vanilkov _
; ime a pridame 4 kostky ¢y ru. lest
r&:gl?lgn rozkverlime v troSce studeng vody I7ici ;
d »
mouky a tim jj zahustime,

Mrkev musi byt sladkg'l. {(edh
rovnéz tak jako mrkev, jenz
(pFipadng nepatrny
kofeni a $tipky pepr

b1y uprayime i
€ nepfidime cukry ‘
kousek), 3 kousky nového
€ a kvéty,

Jablkovy Zavin,

-
Nasypeme na vil yu lemng mouky; (o | |
koflfkuy damevvlainé vody, asi IZici mag)q (roz-
DpUStEnghg), Stipky I, tim
hodng V¥pracy;

Ouky zadélame,
I l€me 5 5—20 mingt
testo myg; byti Figgs

hnéteme;
Iids;, vlagng, Ph‘k]opime teplym
rnkg{n Nehg astrg] €Chiame g; hodinu
odDOCInoutr._ ODIédsime ubryg Moukou, t3sto
ter;ce Vyvali av téhneme. Pozor, aby se ne-
Dotrhaly, , USky nepy 2 rohliky strouhané
ame s g, Skem Mmés]a

OfFechy do

ol Ve velikost; liskového

uby Usmazitj do z atova, v chladlé
flasypeme p, ZAVITN Ot f
lablek 1, é

| Dame 5 rozkrajime 10
Jrha ke Iis V2 17 Klademe na housku

tak, az 16st vieo &sto poj

tlutenym

ryto, POSypeme
Se g Ofic{ smichans’rm, k Cemuz
ér_glzlifgamp%,m (olieyeh i, 3 hotke utlu-
3 EDI‘} dme [z 0CiStan ch hrozinek, néco
Strouhang leronové iry 4 Z4vin G
m Dokropime.
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Povidioyg kynuté knedliky,

'Na misy d4dme
1

SHic a nechame to nd
amr zkynouti, Zkynuts Nalijeme do moukys
Dfidame k ¢

: omu trochy vlahéhg mléka, v kterém
isme rozkverlaly 1

S el vejce i ppl kavove ]gifﬁ}f}f'
Zutj A, Keitové dq tésta g zad€lame to v tuzst
feStO‘, kter¢ Vateckoy (g

bfe vypracujeme a pii-
IVE€ na kampecp, nechime as pey hodiny kv~
Vykynutéhg té

1
1o a hazim 0 olené
VIici vody Vafiti ggj na 10d mltl;?f hgodzlgstoho,
jak isou velikg, roq. knediik ng Zkoysiy roz-
trineme dvem; Vidlickami o o, nejlépe se pie-
svédeime, jsou-j Uvafeny (neboyi.j se prst do
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Ags jed variti
n€ho). Nesmime jich dati mnoho natjiegggg; it
a musime dbiti, aby mély vZdy dos T
fené ddme do pafaku a rychle jedno

i stime je
- Ckou propichdme, aby se nesrazily. Ma

- : s cukrem,
sadlem a sypeme tlucenym mfﬁ:;ﬂ
aneb méaslem a sypeme je syrec

Bramborovy salat.

Taiime na kost-
Uvafené teplé brambory rozkra]}lr)nu?kﬁajem"é
ky; na 8 bramborii poéital?le I,Cﬁ-me a utvo-
sekanou, Spetku pepfe a soli, Sheaa octem tro-
fime z toho kopegek, ktery dobry?m nareziim,
chu polejeme, Je dobry ke St“qf?g ti rozsekané
pecenim a pod. Téz miizeme Pr’d auvafené, na
kyselé okurky, kapary a na tvrdo
kostitky usekané vajicko.

selo.
Houby (liky nebo klouzky) na ky

jiime na po-
OCistené lisky neb klouzky I’?Zlkrafg;ci drobné
lovinu, Na renditk dame 1zici sad ﬁ!élme zapénitl,
sekané cibulky, $tipku km}nu, nec chame chvili
Pfidéme tam houby, osolime a I]Zahusﬁme ko-
dusiti, Pak je podlijeme polevk()}l.-_sme 1Zici mou-
flickem kysel¢ smetany, do které ’viti BB K@ nin
ky rozkverlaly, a nechime povafiti.
Poddvime brambory.

Vdolky s makem.

{ 2 uva-
a do ni 2
Na misu dame % kg moul’f?ék: soli a Epetkt
feng strouhané brambory, 1Zi :
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kvétu. Do hrnecku vlahého mléka dime kostk
cukru, 2 dkg kvasnic, 17ici mouky, udélame kva-
sek, ktery rozkverlime, do mouky nalijeme:
pfidame je$t€ trochu vlahého mléka, 4 1Zice 10Z-
pusténého masla neb sadla, zadslame vie v D~
mefené husté tésto, které hodnd vareskou VV-
tloukdme, az se ndm tvoiq puchyie a tésto s€
vateCky nechytid. Na kamnech na viahém misté
nechame kynouti %1 hodinu. Z kynutého vy~
vilime Dlac}gu silnou ve vy%i prsty, tvoritkei
nebo- sklenickou Vykrajujeme kolacky, které

plnime nasledujicq nadivkouy:

Makova nidivka g

uvlzll?errlgrlldllk dédme vafiti vypranou bilou Fepi
8 m'il' rozstrouhdme na renglik, pridame
Dprid4 4512 a nechime vge zahoustnouti, Pak

fame 3 hrsti tlygeng ; i

fepou.

4 Vieme hran k % pritlacime
a nec et Yy K sob& pritlact
Paj E:ll(r)l;ljyn%avale DFikryté as % hod. kynout
vrehu je t::tkté,;zme 4 pomazany plech, na PO

i em. Vdolky mﬁielf‘z
ou Strae" aneb opatrng péci "1‘
ky na plotng szUE?rizh'jeKdﬁ peCeme vdol

Fih ! v b,
OFL, jsou dosti upecenfil
chame na kraji plotny ™
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do mdkka. Mekké usekime na malé kousky.

- e o nmi o aar s = TS
i S s S eanme s .

Jelitko z husi krve.
Dame vafiti % kg vepfového tutného masa

Pfiddme rozkverlanou husi krev, 1 strouhanot
housku v mléce namocenou, okofeqime Stipkou
pepie, majoranky, nového kofeni, zazvory, 0S0-
lime podle potfeby, pridiame lzicku do zlatova
na sddle usmazené cibulky a vse p,mmmhf‘m.?:
StaZenou kiiZi z hustho krku na iGdT}e, stran¢ mitl
svdZeme, hmotou naplnime, opét niti zavazernc
a ddme vafiti do vafici zasolené vody 1 hqdlml-
MiiZe se poddvati na stil teplé, aneb dru!_w’tdlf;]
na sadle usmaZiti jako jaternicky nebo Jellveﬂ‘é-
K tomu se podiava bramborova kaSe a uvar
zeli. il i
Takté? mizeme husi krev upotfebitl 12 kp;i?(:
z krup misto veprové krve, iak ie V tetrt) i
iiZ mezi recepty udano. Polévka, V€ k ?rgcfm
ielitko wvafilo, upotfebi se S pfidanim tr
varenych krup k obédu.

Nudle s houbami.

Hrst suSenych hfibka vypereme a-(-lam? rclﬁ
studeného mléka 1 hodinu mociti. ‘Mezltlm, ltp ke
vime si toto tésto: na vél dime Ct(\lr do-
jemné mouky, 2 veice a lzici studenc vO VYS;pra-
hromady spojime v tuzsi tésto, a raglnb ie ot
cujeme. Nechdme chvili pod fe"qllkem i ne-
nouti a rozvalime je na 3 siln&isi plackys
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A ame
povrch pak dame kousky maésla a nech

) - & prudieii péci do rizova, Taktéz to mit-
0 0bo h osusiti, potom rozkraii- | v troubg prtjciceu péci do riZov _
rr‘1e ng_ésg]né}@l ?u}gleka VaFime ie v zasolené vaﬁ}: Zzeme upraviti z hruSek.
o vode o minut. Pak nudle procedime. Na rendlik o> i
ddme 2 lzice drobng krdjene sianinv. kdvy Se Vepiové kiize s turinem.
rozpustila, ddme ¢ e kdyZ ki’ ize od
a, am rozsekané houby, Stipku o 5 vody vafiti kuze
kminu a nechdme ie o 2 Déme do vafici zasolené vody ) “in
3 g na tom azit, Pak , ) s 4me tufin,
VSe s uvafenymj nudlemi Smiccl"‘ll;;lfllé Séi]ddlé'tfeby . syrového sadla do mékka. Ololug::’le o néi
prisolime, ddme g rendli e nakrajime na nudlicky a pak it fidame
houskou vysypany o GUK Vymazany sadlem vaifci polévku z kuzi vepfovych, DHEL
> ety DrudCei do trouby péci. Na iy 4 kofeni. 1 kostku cukru 2
povreh nudli mizema e . S pepiii, 3 nova kofen, fin zahu-
ie trochu sidlem pojrt ot Kousky slaniny nebo chime vSe do mekka vaiti. Pak tufn Z02
Koflik ¢ Doliti. Zapegens nudle polijeme M 4 ¥l ge sadla a mekke ;
orikem mléka (tfm, o se v ng %ily) stime 1Zici bledé jisky ze s fidame; ne
do kterého jsme rozkver] 1n i hoglgy mouY: na kousky rozkrajené k tomu pNeg to dame
chdme v troyhs dopéci (yaie . Valitko, a me chime vSe povayiti, zahoustnouti- oloupanych
i ci (vajitko ztuhnouti). il, pridame nakolik uvarenych bory
V 16t5, kdyy e : Y , na stil, pfidime nékolik 1 hame brambo
mendte, ogistime - ¢ CerStve hiibky nebo kie- brambori do omagky a nech
masle nepy slaninx Je,,na platky nakrajime, né Vv ni chvili ohfati. wvariti V€
it aning dusime a : Ti o i 0%t muzeme
1k v¥¥e udan, Upravime s nudlemi, Misto vepfovych ki
: Prové nozicky.
s ol Skubankit.
Nudle ¢ iablky Bramborové knedliky ze zbylyeh ki
. Anki,
: b gch Skubant
X IY dobg Dodzimp; kd ] ¢ Na val dame 12—14 lzic ?pylycléka al ze
ity S dostang <1V DIV hodng levnyeh Piiddme do nich 1 veice, 2 IZice KT, e,
(':hutny Difkrmy. 114 PfaVime gj tento syty 4 mli¢ky n rozkréjenou, troclitt £ C. ame
i . iy Yl a kousky e 1dké, prid
e vyte edly, 1, dL S t8sto nudlove, jak Zad€lame v tgsto, a je-li prilis
VOd&, uvateng o ¥ MUdle yyapqn v zasolen¢

Omastkem mrocegﬁm
ddme Vrstvy tx : 5

t&chty . MOUSkou  vysypaného
ha platky najeps; : \Jcln'd b VIstvu oloupanyclis
cukrem DOSYperme 1 Jablek k

1 stati, pak délame

trochu mouky, Nechame chvili SEE:ltl-e p:kzasolene

€ na migy, Do rendlikt knedliky ve velikosti pésti a ‘Va“m‘dlem 2 sma-

Vod& 15 minut, Uvafené mastnpe sd oSt o
Zenou cibulkoy, Taktéz i duSené

» které skoficovym | nim v¥borng chutné.
/ #lcRm kA Tha n
VIstvu nudli o lablek, Maslem Pokropime, opét s
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T68. (Sumavské iidlo.)

% kg oloupanych syrovych bramborit se roz-
| strouha, da na sito, prikryie B ET.oila fiecha VY-
5 anar Koﬁhvkem_ horkého mléka se brambory
| spafi na Sité, dajf na misu, prida se lzicka soli
\ 4 lz_'lcg skkvarku_drobné sekanych, $petka pepre,
‘? e egaaionyy maly strouzek cesnektl
\

utfeného se soli, 3 ¥
na dng h 5 Alm-
borovy Skrob, rnku usazeny brat

promichd. 2 i 1_1 Strouhana  zemligka, vse S¢
Tl e ase-N i to hl‘l§te, pfidd se trochu toho
stho neb vepio ?’{}ll)ekac ddme kousek sadla hu-
do rliZova asj ’) eh(?d'mzljgliti, a prudce peleme
T = 2 my. ak S “a 1,_’1
se k tomu vafeng kyselé zelj se fo stoci a po¢

Salit ze slanegky,

; > Dak jej na kousky na-

il K ey ousky
d;netr)a talit, pfidime na tvrdo
toho toliku feme vSe dohromady, na-
houstl4, Tey Mmiize 0cta, aby byla omacka za-
smetany. Na prpo, Piidati nékolik Izic kyselé
nych, tence krl;_okou Misu déme yrstvu vare-
peme drobng sell((;nwh prﬂmborﬁ, které posy-
krijené kysels nkln(lm Cibulkou, 17igkon drobné
rozsekanymi 5 j V> taktéi i kapary drobnd
?l‘]a:mbory XY krajen¢ho slanecka na

S 0 -4 »

Szl,tSt”dﬁme, az m:imbetv dime brambory, @
at polijeme Pfipra ¢ VSe zpracovano. Pak

70 fou omagkou, a z dva-
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d?gve upraven, nebot se roziezk

Bramborovff gulas.

5 mh ik
i y Oupeme a - g
SYIOVé Drambor ;); AL

tenké kolacky. NT?-{ cibulce Y mékke, 10Z°

pulku, brambory r'ﬁ{‘y Jsou-li 5.4{3 moukys V=
ek hap : & 1Zic o

o ‘11 tmd\]fu ll'yse ¢ smetd ecclfﬁrne 1
erlame Y ge N o
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o 2% husty Vi
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Slepic A
UVafen'D £:. na panrlce s knedlikem TS N _ y |
rozkraii 3(6“31{1{& pilka slen; " o rlizova osmaZziti priddme k ni na nudlicky
e s ‘1}uhou Dilky neg)hl?e se na kousky ‘Jak}'z_uen)’r kofinek a nechdme 1o pod poklicl
SekAmo a. 0 eZmeme |3{cj lame se smetanou usiti za pbcasneho I_)odlm _Eolevkou zﬂkormku,
Sipkit nose e N2 sidlo sadla, 1 cibuli roz- ~ aby se ndm nepfipalil. ZvI43tE v menSim hrne--
siti; za ?}e Papriky, dame Zapéniti; pridame na : ¢ku uvaiime si 1 bobkovy list, 5 novych kofent
polévky, hggﬁ‘“y ’DOdleiemga-etg onu slepici du- ig D;DEU,’I hf’epiéek awlétlpku dylgllilrz]l]!;u. iz 132;
ky a tim ony Ovel:lflme v koflil]{u o Ilaly)féraékou ](Oi‘inl({n o d'OSh DoYen ogi "p[r"qg: octa a tolik
na misu, omaeinacku zahustim vody 1Zici mou- polé k“' Dndap’le k nému dve ztl O echdme
::1?3’ DﬁSDlimetI I}? e DrOceg%nﬂaso \yndamme to e:h\yﬂiz 15{3\:;1“{'1:’[[1] a:?fﬂlulgﬂlmia ?c?)flﬂ.(em kyse-
+ g \Ufe syrqyg fomu dgme k adgod]e ek l1ého mléka se 1Zici ,I‘I‘lOl.‘lkY aneb 2 [7icemi riizove
€chime jop pil ulDra.vuje se tgg tm]{{y _ncbo iiky a nechiame omacku zahoustnouti- Ochut-
Slepice se. Hodiny dusi, I nime, podle prani snad trocht jesté %2155%;212
Stmetangy a okyselime; dame Kofinek na mist & = y
(z U omack 2 bud { fenymi Joupanymi_bra
bylym) k“edlik:;.a s ohratym bory_klfdiyil];;?; un%%ﬁs}i“ Z Kkofinku upotfebime
tfeba na druhy den K obédu.

Na Omagky,

koflik jak j
kysela 1K jsme gy
terém oo C Sme five Lt
) R vedly, pridame = akarony: ;
DOVaFit, 1Zici mo“k;?br% I;yselého mlr:gka ve % ke makarl‘;lr'llgkfozlgleme, yafime V€ sla}:g
zkverlal he L4ty : It prolijeme je na Ste
dienaly \ 0dg do mekka ast 2 }r{n l:;lk’yprozkréjime. pame
studenou vodott 2 1 5 rozkréiens'rch

- 6—8 1Zic
lo dusit elenott petl‘-‘

Plick
Vepiovy Y ha kyselo, na rendlik na sadlo €- a2
atd.) gistg o0 telect , ¥fbki, pridame sil stipku Kiminh, = ichdme S
Variti; hrng leme a(ii_kt)f'inek (plick Zelku, pepf; udusent hiibky pak gnglsot L
reflfm hodng i bi byt a:,rg% ho do vétéi}{l’o ﬁ:ﬂﬁf makarony a dame do sadlem VS;?;‘:;AH (lof'likem
nakraj u VEtsi, n 5 ¢ skou 2 rendliku zall
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na ““dliékyk];]a; UVaFI;?,tvné“‘e b Oszr]f;rlilevzechnu » nech4dme prudce péci ast % hodiny-
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strouhané kiry nehg kvétu
asi 2 dkg zk
fliku vlahého
na kamnech

a nalijeme do mouky
ynutych kvasnic, (které jsme v ko-
mléka se 3 kostkami cukru nechaly
n Zkynouti.) Jests pridame 1 Zloutek
g{ dobg drahxj’ch vajec Zloutek vynechdme a p¥i-
e AdoK mieka pil kivove 1zicky zluti do
B s kefllr‘ﬁve’ kterd naliradi nam onen Zlou-
S tégtl u 1\1.*1aht=:ho mléka a v¥e zaddlime
fenia kynm?tia %dne Vypracujeme, nechame u
aby se nespa{fill]c?) Ozna 1k S ccn na hraci (al-e
TOZVALE <h e e o0 40 % hodiny jest zkynute,
& tVoHitkem o kmgygenem vale na prst tlusté
nechaji se ho%il?;ki B Vykraju‘ji vdolecky,
4 nebo Ynou{tl'a daw{].l.s,e. d[?
a plotng, nebomal'gdrmu smaziti. li‘ll(b
. Vdoleaky ma“na Dlechu_(Domazanem)
stek. Zeme povidly z hrugek

] tvaroh; e se
me jej na talif do trouby
3 iml1 hodng Syrovatky, vy-

€ Vystydnouti, Studeny

e s >
na dole¢ky 5 kropime

OUES s gz,

Vezmeme
0
neb opony (i 0Soby 14 £ m
as
palec od svigkoy 0 Nabude BB LY
HOVE (o) ooy Savnate) aned

4 4 10zkriiime na kou-
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< apFimes
. né opepri
sky. Na prkénku je na‘s.(’)lm’le,allgoldiici sadla neb
mengi cibule se rozkraii a dd ni dé pod poKlici
loje zServenat. Maso se na

svkou
= Jic se bud polevio:
dusiti, obZas zamicha a podleie s€ 148 mekky.

g yva gu
neb vodou. Za 2—2% hodl‘“y E?{ot‘lﬁ a vezpwm‘:;
Nechéame jej ponékud vysma peme, nechame 2
I IZici mouky a maso Zasye pripdliti
s moukou zasmahnouti, alglenp otfeby omaC‘Sﬁ-
minut), pak se DOdl?le,‘Eou yyndame nrjledi:
Maso draténou nabgracko! o nato se PO
omacka se nechd Zavantl'{;; na stil-
Gul4s se nese s dusenout IV

; nakyp- o
Chlebovy iablkovy By och ususit-

n y
. a kam Jeme
Zhyllaiehiole nthfl?geutI}uéelﬂc- ,V ':nadz’ime
3 7diii o < e B
Pak je v hmozdifi €M="y ouskot sKofich

: en

rendlik méslem, D(.)Snge cukrem % ke
vrstvu chleba, D?ﬁyg 7 I(ysedli’me vrstvi
j itronové KUy * Ak Uil N e
f}lfl;:hl:smcégniou pokroPAME: ek, (:18‘1;:13 iet

< i vy
na plitky nalrdjenyet , 2L eilou sme-
skoficovym cukrem ime kds a7 mame
chléb, pocukruien®e v_’pe 2 5
tanou jak jsme Ilf‘ﬂe
kastrol pIny. Dalkyp yyklo
20—30 minut. N4 akyp el
cukrem posypeme: ropith jina
kyselou smetanott -
nedobry. lnékeln_ ;
vé S , ie
Sleisky ""ambogor ve slupkach, pak
mboO
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, : ame
sloupneme, na vale le valetkem rozmadckame,
piidédme 26 1Zic mouk

V, osolime a 1 vaijickem za-
délame v tuzg tésto.

ime m4k takto: Mak umelemov
varicim  mlékem Spafime g pq panvi jemnd
utfeme, Pfidame rozhtity m
vla Fidka 3

Bramhorové k

oblihy se Syrobem,
HEZ tEsto brambg
obli

! TOVE na vile tvofitkem na
hy v.vkro:ime, ddme po o

OU stranich do
L €L pak spafime Ve Vod& a na mise
Dolejemg Syro neb medem, '

na misy » MEkkych SV-
10 minnt tfeme : e lzic] i nmackame a asi
niho margariny, duss

o dobrého sto].
M prigs..~OU Syretky dobfe utye-
- tedy k{l}l{m Hddme 1355, Sladke rizoye .
palivé 112_113;1 v, avové 1Zicky kminy, jed-
nu prostfedng Velkou, 4 drobngy rozsekangy
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cibuli a dOblle promichdno. zi trenim DI artl,
bylo dokonale huti, tedy me ;ckanych kap o
tento jemncJSIIOC na _drobno ubu (kosticek 'i:nl'

Feno 5
k né¢mu as Jcem masla utlblsck dobré znol :
lednu, s koublku a mensi kot elé okurecky:
o chtl)(‘m rozsekané k?fnsis ] aprikot.
ské na drobr dme na I ou P
fadng utfené urovname. mné k
radng u ra%ime ‘ho ie
peéekaﬂOD_,' e tie dOL e
Syr tento nelle(?: lgici — gt =
zelezn
novanou Zel maken. 234litro-
zlomi, anky S
Skuban

né b

Rozkrijime Ol.oqus? na ame do ;%%areﬂé
V€ho hrnku, tak Brambory jeSté M pii-
nebyl hrnec Dlﬂyl‘im& e Vf)‘i]s;lsypen}ﬂ
dy vaiiti a 0%, odlejeme den. NvIl 55 " e
(ne vsal syrové ‘na druby " brambor(totiz di-
ddni do polévky avIey ouchy -
talitek bilé mouk]}; zvane 1s(ia nahort fit
lime vateckou etipo L dotffme zvolna

AT 3 Yo
lr(y), abs(r1 ‘,’ffﬂaspafﬂa' o pl%tslo i a vafecky
asi Sgtvr(t) hodiny % némpfﬂié h‘f;;e’l—[dké,
Fddng vymichame, snad -s;ou §k“banbré. Lzici
Nechytaji. Kdyby ST, it ﬂedokrajujeme
déme trochu vOdg. SOt sdle a ¥ smastime.
lepi se na zuby gm sdlem D dou
e ozpalen®™ si racharan
nil{ﬂ(‘.lme v ra miSe prem n;ab D
Skubanky, n u i).
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Ybeme mdkem $mi hruSk o
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Asi 6 bramborn oloupanych, g

g L yrovych, roz-
strouhdme, ptidane 3 4 ;

1Zice mléka,

Ou stranach, Jime je

0 bez ného.

»Skuc‘:dotrouby« na jiny Zpiisob

% ‘Ti?tez tﬁ{te, ienom ge Dridame 3—4 1zice h o 1
€ho mléka 5 Pracujeme jai V¥Se uvedeno.

te i lpravé
re palickoy Vyklepeme,
VezZmem

1€ strouzkq ge-
s do utfeného
dob¥e znovu
rosténky po-
Motce ! DO obou sfra-
rozpélime dvéevljieogfl‘me-_Na Omeletni panvi
v ném roSteny et argariny g kqyy vie, tu
tova osmagy; 010

bou Stranach do zla-
do rendliky, o bsglou Stdvu

12 panvi nalijeme

n i oo
DOSypeme je tmchgf.netnan Opeceng rosténky,
nabgragkoy Slabs; Dolés fouhang Cibule, zalijeme

ob&asnéhg pod-
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1évéani slabsi polévkou neb vlahou vodou, smi’se-
nou s nékolika kapkami dobrého 130]"3""}.(0‘\’21]0
kofeni, dusime je pod poklici dle jakosti k!
pil aZ celou hodinu do meékka. UduSené melfke
rosténky vyndiame na horkou misu; na rendiiku

- zbylou omacku zahustime dvéma lzicemi strou-

haného domdciho chleba a nechdme chvili po-
vafiti — zhoustnouti. Rosténky na mise obloZi-
Me varenymi loupanymi neb osmazenymi hr{am.-
borami 3 ng kastrolu zbylou omdckou je zali-
ieme,

»Kramileky.«

el s a na
Totéz, jenom Ze tésto lzici vykrmtltli{?gh"
plotn& pedeme do riizova po obou stranich.

Husa se zelim a kiedlikem.

i ha-
Husa pegena: Husu Oélffzenl?*-ljl::h\éﬂ{ Llicolfl.
10U a vypranou dame na D"k?“].e'me podleie-
bosolime uvniti i zevné, DOkmmé‘ime do dobre
Me velkou nabgrackou v0,dY a hoding ji obra-
VVhiaté trouby péci; DO ]?Jdnez ni tuk vypry-
time, hodng propichame, a ¥ odlévati dle po-
StL; mezi pegenim se musi D li miti pkné,
tfeby, aby nevysméhla. (,Chc?ﬂe; na nizky pe-
chruplavé kargigky, vyndame IE‘S S s
ki, milo podlejeme, ;‘ecmme &
brudkém ohni dopéci. 2 A& pripece-
Pak husu pfendame na nizky Dekac,bgg%ecdj
Nou tdvu na hrandch pekace Oigkr:ém zbyla
Omacky a nechdme IJO}’a““:. (Kdydﬁlhy den do
z husy $tava, uschovdme ii na
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falené polévky.) Tuéné husy pedeme 2% az ?
hodiny.*)

Husi prsa Spikovani se smetanovou
omalkou a s ohfatym knedlikem.

Prsa husy stalmeme, kiizi dame bud k ostat®
huse, neb vafiti do polévky a nekolikrat hus
prsa proSpikujeme. Na pekig dame kousek MY
siho sddla, kousek cibulky i se slupkou, ko¥
sek nakrdjencho celeru, mrkye, petrzele, 6 10
vyeh kofeni, 10 pepiq, | bobkovy list, S1P°

kuvdymiz‘mu, ZartiZovet,  pak zalejeme nepa”
trné vodou :

4 b Prsa tam obraceng vlozime a "¢
c.h‘ame dusiti pod pokli¢kou za obgasného pod
liti vodou dg mékka, coZ tryva 2% hodiny. MeEK”
kou zalijeme

me koflikem kyselé smetany, do kte'’
iSme 1zfci mouky rOZkverlaly,m();?ﬁgku nechd-
e Dovafiti, zhoustnouti, procedime, dle ch¥!
?’rc:?i?mp pak citronové Stavy nebo trochu 0¢*
Pro me K tomu ohtaty knediik. a
' malou domgcnost jest vykrmena hus*
velkd, MiZeme i

: 10vati takto-: v si
dily nakrdjime zalikto' Upetenou hu

-

stupu. Pokryts g vzduch nemél P’

Sisraing S -
*) Je-li husa pripi ¥
7% Fins 5 ; { V3
prystélo, tedy sa’?d]émvlt,gi“a 4 mnoho sadla z 0 4
lilo, a jen trocy

polijeme. nechame a znoyu ji VO
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aby byla cels eme husim sadlem ¢,

1
Droto v zimg na deldi 4o

Teme, ji am Skl
U pod nf » Jinak by se ndm =y,

T
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1II. tyden.

Zaddlivani husa § ryZzi a kvétikem.

Dribky z husy, uvatena kifdla, krk hlava_.
srdce a Zaludek (tuhy vnitiek vykra]:mel)‘ I;{ﬂv
Krijime na kousky a dame je s trochou po e‘(raéi
N2 plotnu. Udsldme Fidsi jiSku bledézlufon &7
2 lZice sidla a tolik mouky, aby byla Hbg?ﬁbkv
&), zalejeme polévkou, ve které S5 C7 7
Vatily, pfidame trochu petrzelky, 2 lpk St
StVé nebo suSené uvarené hiibky neb kv et
Stpku kvt nebo muskétového Or}Sk}‘_- e
S Omigkou nechdme povafiti. Poddvame :}}emi
stul s duSenou ryzi nebo s cezenymi ni
4 vafenym kvétikem.

1.
Kapusta s uzenym kolinkem neb brambore

Jednu  velkoy neb dvé men:“siv kfmusvfi.‘i
zbavime vrchnich, tvrdych listd, dobfe je (qu-
stme, ve studené vodg vypereme a na r,lr A

Vnrozfeieme; rozfezanou ddme na Sl :n§i
SPatme §i pa pen yrici vodou. Jednu m
cibuli nakrgjime na drobno a dme ji s kous
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kem na nudlitky nakréjené slaniny zapéniti Do
| zpénené pfiddme  spafenou kapustu, pfim®”
:l i'fmi - 0501‘m~‘_3 a za obgasného podlévani PO

lévkou (z vafeného uzeného masa) @ dusim
ii pod poklici do mékka. Zméklou gahustin®
1Zici {isky, neb jen trochou mouky ve vodé do’
bfe rozkverlané, nechime ji chvii_povarif "{
e, Qe ¢ iovou kapustu primgfent o
Y s i asi Stvrt kg uvateného tucl%y
na plotng .“n.eqhame maso v ni jesté na © v

ne stati. Kapustu déme na misu a ©

a i S blO'/.l"l
renymi & = in
brambory. loupanymi, neb Stouchan’

o %Illi{?rpmya omacka s knedlikem. 5
feng, Studeno‘vfho hrnku dame mléko iiZ ,V‘u
1% Bice Syekflby byl hrnek neplny), a PFA .
zmoly) g gtiekmouky (iemna mouka réda 4°
Dlotnu a 7 stgy o OmaSku pristavime
chime zahoyst ¥ Olkverlam na kraji plotn¥ o
na stpl, sundir;l:ou.'.“' NeZ omagku tuto nes: 11t
ddme do Selini S plotny a za nékolik ‘ﬂﬁtg
e "OZStekanéhocekO(I))itla Vf]rénﬁh?n ’12110 Zkygzalf"
a, el o Tt AL v

aneb, je-li prli kysela, p'f'ih()d‘:;,

nd

: 0

\ lime a nesarnéls:;( Ctljkru. Pak hodng roZ* "y
o stiil s 40

l eMNESt, tedy pegjy i - Cheeme-li miti Om‘}ver’

lime v nf 1 iloutekll neseme na stil, r0%

Koproy;
vy SRS
4 omatka na finy zphisob.

Déme do litrgye |
OVEho hrnky slabi polévky i
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jemné& usekaného, naloZeného kopru. Udglame z 1
I#ice masla bledou, Fidkou jisku a ddme do polév-
ky vafit. Je-li kopr Gerstvy, neddme iej hned do
omdacky, aZ naposledy, aby nevydichl. Nyni ve-
zmeme ¥ litru kyselé smetany, vV niz rozkverla-
e 1Zici mouky a zavafime yde do omacky:
ie-li dosti hustd, neseme ji na stil. Je-li ridka,
rozkverlime v malé trosce vody trocht mouky
a tim je$td omadku zhustime. Té€Z miizeme 51.0
omagky hotové rozkloktati Floutek — je iemncl-
§1. Do oméadky z Serstvého kopru pfiddme napo-
sledy octa, ale dobfe michati, aby s€ omacka
nesrazila (asi Izici octa).

Rychla koprova omacka.

TH' Stvrti ity miéka dAme do kamienncho
hriku (v hlinikovyeh hrncich nevaime kyse—r
IVch omnagek, neb rady zEernaji a nelsou tak
chutné), privedeme ho do vart, PaK nalijeme do
1€l /s litrn vlahého miéka, v kterém jsme roz-
VSR e i Eiovateisty lzioey OUEY 2R
stdlého dal§iho kverlani nechame ‘oma?ku na
plotng zahoustnouti. Osolime i lzici SOlvll a 1ne-
chime na kraji plotny, aby S€ nz‘a’m dvai51m va-
rem nepfipalila. Jednu aZ dvé lzice Gerstvého,
rozsekaného kopru dame do hrne}éku, nalijeme
mai as tyi peb Gtyfi 1Zice dobrého ‘o?ta, 1e-
ghéme ho v ném Zahf‘flti, nacez za stalého dal-
Sitho kverlani nalijeme ho do omacky; nel}echme
I v8ak jiz dale variti, neb se rada srazl 2 se-
fidne. Chceme-li miti omacku zvlasts jemné
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chuti a vVZivndi§i, pak rozkverlame v trocht

studeneho mléka jeden Zloutek a v omacce 1O
radné rozkverlame,

Vepiova kotleta ng kming se fouchanymi
brambory,

D)’eDfOVé vk(.)t‘lety se naklepaji, osoli a pomouc
ﬂ:t se za(i)em? 4 sddlo cibulka na panev, K9
Aby °¢ ©0 M daji a pekoy prudee na plotté:
se Sifosdeolrllel?éﬁpal[ﬂy, stale se jimi otaci a tl'()‘lnl.l
kotlety rozkré‘? 2oL olévkou podiévail (e a-
dla a trochy k] e pil cibulky, dame 1 1zici Sn'i
S€ a omagka rr?m{l}) busi se % hodiny, vyﬂdaljfl
proced;, Bramscm Aoustnouti, pak se 12 17
1ebo Stouchang 0Ty dime k tomu pud vaien®
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g tuzsi
Tésto dobfe valeckem DI'QDV;“C“:SS‘E.’ Tyto
tésto vyvalime, a krajime silnc *Iime 5 minut;
zavafime do varici slané vody: yarﬂe studenott
posléze nudle vyndame, Drolelfils_ﬁme sadlem,
vodou, klademe na pekacs, DO‘“laVi" do trouby-
posypeme houskou a dame nd Fl'me k nim PO~
Pak dame nudle na misu a podavé
vidlovou omacku. .

Oméka povidlov ;.
Udélélnc zZ 1 liice S;_’{dla S\i‘é’.ﬂollrl ‘l’-Cdén?Ch
fedime vodou a pridame 2 ZIFBE'. avy & k]‘ﬂyt;
povidel, trochu cukru, Cithl"OonﬁC “edwg:u
trochu tlugeného hfebicku 2 S Fidame g
povafiti; kdy? neseme na Stib &
2 1Zi¢ky rumu.
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a2 u se 1C >
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Svestkové knedfiky bez vajec.
Na vil dame Y4

3 zasoleného horkgp kg lemné mouky, kofliket!
| fime a vse zadéle‘ 0 mléka mouku na vale sP®”
3 vile VyDracujemgr\rfl;lve vlainé tésto. Holné 1™
\ timto téstem Oball]je adké tésto Svestky tence
{ Vv zasolené yodg me a vafime 8§--10 mint!

udéno, Kﬂedliky mastime, jalk ViS¢
Krilik nga Daprice

S€ smetangy e
ou omackeu
a knediikem, v

ci

ylzllgfb'lil?ta dvév l7ice na koslickY
Yo DaDrika rozSkvafiti s pridanit
» 2asolime Y. Na to dame krijen”
210 podlévang DOd_ poklici dusimc.i’n‘
VZ est ji7 magg ml"k Polévkou asi  hodint
etany, (o E.}‘ef zalijeme jej koflike!'
tim omaggy e rozkverlaly 121
d 0magky Zal}LlStime; poté maﬁ”
I Procedime. K tomu podava
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Me ho vie VQCh -krahkﬁ), d 0 (vyskytuil 5
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e i ho
pridame k nému 10 celych pepitt 2 dgglg?klici
72 obiasného podliti slabsi polev! Du,lﬁka) KdyZ
as jeden a pil hodiny (podle starl L :
zméekne, tu dame ho Odkfyte,h? o3 pedeni PO-
hi4té trouby zéervenati, dopecel. Pri
tfeme ho jednim strouZkem Ces“"'}f‘}ime
slaniny utfeného. Upeteného n‘akrlal 4%
a srovname ho na horkoll fl“sui motl ne-
rendliku zbylou zahustime 1Z‘=Ck?}ku pfipe
opomeneme na Strandc 1',eudl i
$favu nozem do omacky O,SKraea 4 41 jemn’
ovem Cernd, snad spalend), 1 afit, 7aloust”
chuti. Nechame ii ieSté chvili 22 cnedlfkem eb
nouti a pak it ke kraliku 02 M tme. Mizeme
bramborem obloieném}l 1’5052 gyestkys dvo ktil?;
nému podavati uvarene sulsgusek cukrtl, 3P€
r¢ch pfi vareni pridame ;
skofice a 1zici rumt.
R l.amborb'- Aid-
Omatka okurkov? o ey rozKral
2 mensi kyselé 9kurk¥,{;r0"éh0 11 rneckUl
mela dame  variti 60 Gr1ashyC b:)bkovs'f
Y% hrnku) slabé POEYVSS
dame kofeni: 4 ]10“1,1(
list, $tipku dymiam};k

. S ukys ;
tocedime . do omACKYEE Fiolg i RIas

lané kyselé sznetanf

omacku zahustime k‘ougi&k cu

prilis kyseld, dame : . ]

osolime. 1 o salater ousek
Karhaunﬂ‘; skg) romtt X
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¢ draténou nabe-
tuenéjsihg ve

DFova knedlikach). Knedliky uvzli'mﬁ Lo maslem a Y-
leme a ¢ tim VG!IO IMasa (asi 4 kg) rozeme raékou na misu vyndame, mastm Jazenot Femlic-
Stiku majorgp ¢¢ mieka, Izicku soli, 1 veic® kou aneb jen tlugenou skoficl
ného Eesp »_Depfe, kygtu, strouzek utré” R
néhio, Démgk:aa}*l'z'-ci Speku na kosticky krdi¢” Tvaroh s mafile'“ prdme =2
DFidame 1Zici m;&? Mmasla cibulky zrazovetl % kg tvarohu rozstrouhame: selého
hovgzi Polé Y, nechime Zpénit, zalejeme

IZice Gerstvého masla, pqde piiékl Usekan’eho
mléka, tim tvaroh rozfedlmlgs 0 uro\rnamﬁ
kopru a hodng utfeme; 0SOM" seypeme sekﬂf“;O
i 2 tohoty f - orudené vode a utvo na talif v podobg kopecki 2 111’ podavame masl
nl%uc_e Obalime 3 g «s oulicky zplostslé, jeZ paZitkou neb koprem; m !
u;ot; ; troubg. ﬁiseigle DeSeme bud na plot® S chlebem
ebiti i zbyle € na ng kazdy zbvte s
2 ! € sala A
d bu alam

4 Vychladlgy d;’n:n&ichéme v hladkou kaSick!

Chame; namnxs 0 masg: v&e ¥4 omi-
o5 mog a; vSe fadné& pr
I'ime gz t&s Ime ryee ve st

z <IT Offﬂci“' - 5
ge dava ramb V a uzené maso. K tom! Hradetti »V el omacno-
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DO oh . odnatky ge 0— S v 6 ped 1, kousexX

OU strangch, pekou 1 Stech kousek veptoveé P 1 obdda . O et ni

borem. Zpude-li ndm % . treba
» X 7 sme Sl tr to: i
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€ oCistena o i
Solena ., an
e Z 2
chlédléL vodg Skéﬁ‘l;?ne vemeno ¥’
e, rozkpeas & a-
 SOkrdiing ot Vi
C - ocho na
v * Noz,

o vi’dfi)f)pra§imee~tr°°h“ naklepnem®
= OusceCk%u fOzE]lzhmoukoll, smodim®
{ obali aném fe

T d ak
umél:‘a?{ Rozpilime d\[f]c’; 14¢¢
Na mg ou 2tr;u}§u a priprave’;
S LIS 7 nac o zoVa
1ymi bl‘a;enhohlo' n ach do rfizo™*
c i -

Yehom & PodAvam u mrkvi, klo\’ﬂ}:
> fme k nim kousCy

nlohly, s
s 18011 Sta
Pak Vou té
] S te 7%
hutngg. hoZ fizky zakroP!

dea
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As ¥

umeleme na strojku 1M
me-li n&jaké zbytk

s nim t
péniti ie

ku, pridame k ni jednu,

nechdme znovu zapéniti a P

Sekana pedend Z yemene.

kg uvareného ve

&y umeleme.

dame dvé 1zice suchych u

drobno

rozsekanych, zap ra

kou a nechame chvilku po

na misk

4, pridame k tomu

7emlicky, vinem neb citro

pené, trochu tluceného pepie:

k tomu ono uvarené amleté vemeno,
1 celé vejce, podle chuti osolime &

michame. Je-li to prilis 4 pridame k tomil
nabgracku polévky od v
promichz‘ime. Vymazem

eme strouhanott ho I
& rozestfeme @ dame do trou-

fidame

vysyp

as

gvafenou bra

20 minut zapéci.

mborovou kasi

ku osmazenot

pame
marg
t]néenéh
4 l7ice

slehka gamichame Z€

rearinit @ tfeme

Trena publanina.

na misku 10 dkg

o cukru, trl
mléka za St

asovém na
y od masa, tedy i
Dame na

dnu men8i na drobno rozsek
kosti zbaveno

tuhe,
emene

do peENy. Piidame
w1 7loutkys jeden PO druhems,
41ého tfeni.
171 bilkil tuhy sniha 15 dkg

slané vode yemene
drobno; ma-
€ soulasne
1Zici sadla za-
anot cibul-
u sardelku,
ak k tomt jeste pri-
yatenych hiibki, nd
§ime maloucko mou-
dusiti. yyklopime to
t¥i 1Zice ustrouhané
novou sfavou zkro-

Epetku maioranky,

dobfe PIo-
a znovi dobie
pekz’léek omastkeit,
kou, hmotu na ném

Na mise obloZime
g cibulkou, V omast-

masla neb stolniho
12 dkg

Do utfeného
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sypké m

vidy liic?u;]&féh a §i’ce tim zpiisobem se qame
s Dokl'aéui:’ lZlcivaUkY’ jemné ,zamich%'lmc
m&;‘? s mOukume’ aZ spotiebujeme snilt & 3

ripray ;
moukoy z:g;’%{ hn}otu nalijeme na pomagtélnif:
a pohazime éseny ,kolfté()\ry plech, na DI'St v '1
?13 2_0 minut, IzthVYmi tre$némi; I;Ct":eme olf ¢
ostl. Upege VZ se nam v n; prst nebofh =
pet

Va‘ﬂilko 1ou, rozkraii
V¥m cukrem irall{lme v fezy @
- Keifové.

’

Visiiové fezy.

Tést
: 0 5%
iako ,.a Priprav
a tatdz; dame je 1@

VDr Ch!
nechs edu uvedeng poha i
. ’ a

5 St

zime ho yigném o
0 % y 1. DAk

do kterg snéhem, ze q ubg {,apneu: pak o,

vou bilki uslehd=no

P

Cukry 0 isme zax
z
, smi aSlehaly dve lzice tM®

foRace
Cl;’IkDOVr hsn‘*ho s troch
“UKry 0Syper eT
zloutnozt- e émepjme iedte trochou tHC=",a-
1, doDéCl tl‘()ubé as po 10 nﬁllllt 4

2 “icer
ou tuzené S
<eneél

Py B o
ien;lpra"ime . vorukaVé rezy. )
Z€ ng mists Imze 3 s yer
IStE ¢ zplisobem jako 11'35[}01)0,
1

I'ﬁvka . . N
mi, Pax resng R 7
Peteme iar;(l pohdzime ie syrovy™
vpiedu uv :
edeno.

Sy
est =
kova bublanina.

A

Test

0 a

M mists 47 py L

§stﬂl{Ste tiesng d‘DnDrava jako DFi ticc§ﬁ0\7l;é
V, kte dme vSak drobngii 0% feat

ré D
0S8 53 5 eV
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Ostruiinové publanina.

Tataz hmota jako pii tresiiove, tataZz prace,

pouze na misto tredni pokladame i oCisténymi,
stopek zbavenyimi ostruZinami.

Rybizovz‘: bublanina.

o a prace jako DIl tresiioveé; na
sypenie ji rybizem, posypam’rm
em A. Keitové.

TotéZ tést
misté tre¥néni
vani]koviim cukr

Jablkové publanina.
TotéZ jako pii tfesiove; povrch posypeme
na lupinky nakrajenymi jablky @ sypeme skori-
covym cukrem.

-t
Dusena hoveézi veverka.

Hovézi ohaiiku, t-2ZV: veveroku, éisté"_}'e vllz‘iiné
vodé otistime & ¢ kloubkil rozkrajime i na
kousky- Rozpalime na kastrolu l7ici sadla neb

fidame k. tomu celkem dve 1Zice

4 geleninys & sice: cibulky, petr-
celere a mrkve, vhodime k to-
¢ pepie; 1 nové koteni, 1 hiebicek, piil
HobkovEeho listu a 1Zici drobné& nasekané, tucnéist
4 KdyZ se vie zpéni, prida-

krajenou ohaiku, zasolime
. Zalijeme dle potfeby DPO-
jevkou neb vodot, zlepSenot nékolika kapkami
sho kofeni, nékolika kapkami

dobrého polévkove
citronové favy a dvéma lzicemi dobrého Cer-

veného vinas d Kklickou tak dlouho

tomu ont na
u

usime pod po
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aZ jest ohaf 110

o IEE?O mekk;}. Ohafiku vyndame Vven

k ni na platk na ni procedime a podavame
¥ nakrajeny knedlik.

Dugeng
né -
As %A kg z;?e:;e fazolové lusky s noky-.
zbavime Stc)pekn ch fazolovych luskil, mladsich,
a zkrijime je ko postrannich devnatych nitek
dme do kas?:g?o na mensi kostecky.
neb umglého tuky 4 Zapeniti na jednu 17ici sadla
sekanou cibulky, | 16.:(1?“ mensi na drobno ro%;
f‘azolové lusky ,cllgndame k ni ony nakrz’lieﬂé
]e b e ’ T > ’
iﬁ& ll_llokhm as po ?/?t;fgjdl_f zasolime a dusime
G ile tr ny.
IFici ochu zmgk I
MOuky, dobfe o promichd zaprasit;
promichame, pridame

troch

u tligeng

Y. s €ho o

kofeni a tq; pepfe, ¥petku fluensho noveho

d K slabsi pola
ostaly hustz b3i polévky, abychom z tohd

= Si ka‘(' » ’

V? mikka 3 pak Si. Dusime je dale pod pOKIic!
any, do K zalijeme koflf 5 -
ktera oflikem kyselé sme;

IS .
1€ rtozkverlaly 17ici SVP C

mouky,
a nékolik kapek dobrého po-

J2ici octa
Fenf,

1

ar" 1a% N - sdge 2
1 je$té prejiti, dame
ky.

Tfeme Kynuty zavin.

tuku, § ke saqp
! Vrchovatoa neb masla aneb i uméléh?

dam

ame: 1 10t 5

A Kol cal et tlugeného cukr, PV
Ve, veice a pil lzicky bl

morangowa trochy
Sove kiiry asszglﬂi‘/ané citronové neb PO°
104 { hodiny. Pak k tom!!
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ného mléka, v kte-

pridame koflik vlah¢ho slaze
2 dkg kvasnic, ddle

I;ém'Z jsme nechaly zkynouti
% kg sypké ohfaté mouky, $petku soli, VS€
dobfe kverlackou vytluteme, az se nam tésto
kverlagky vice nechyta. Pak nechame na mise
— na kamnech — prikryté as 14 hodiny Kkv-
nouti. Vykynuté dame na ubrousek moukou DO-
prageny, rozvélime na stéblo silng, posypeme
vrstvou strouhaného perniku, do kterého isme
zamichaly sacek vanilkového cukru A. Keijfové,
$petku skofice, pokropime to ylahym, rozpusteé-
nym maslem neb sadlem, stocime pomoci ubrot-

sku v zavin, dame ho na poma:‘éténs’f plech a po-
hym omastkern. Pak nechame

vreh potieme vial '
ho jesté na kamnech as b hodiny_kyuout:. :gky:
nuty peceme volndji as PO gO minut. Ug’eceny
krajime za tepla v fezy, ktere syperie Hudenym

cukrem. B ;

Kynuty zavil tvaroliovy-
Ppipravime 2 téhoz tésta, potfeme ho viak
(tvarohovou nddivkou Vv

dobrym tvarohem v
predu uvedenon), ktery zlepsime pfimichdnim
e dvou bilki, petkou Zluti

uglehaného snehu Z
A. Keifoveé, pohdzime ho na drobno rozseka-

nymi  orechy neb oiff$ky aneb i Cernymi
prozinkami. Svineme ho, potreme omastken
iako dfive, nechame dokynouti a pak peeme

jak shora udano do rizova.
Zavin makovy.
pouize na misté tva-

o a piiprava,
eny, utfeny, syrupem

Totéz tést %
rohu dame dobfe piiprav
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r\lreb_llllgede‘m oslazeny, . Spetkou skofice a
ani voveho cukru okotenénym makem.
Peceme jako di{ve udano.

1Zickou

- Zavin visiovy.

Totéz ts s !
prst Zfr ’tEStO rozvalime op&t na ubrousku na
houskouysh Posypeme do riiZova osmazenou
Skoﬁc‘)vr?mp(::l:l}?deme husté viSngmi, dostatecnd
A IKTem pos co s ¥
selé) a pok posypeme (visné jsou ky

; ropime vlah - : B
jako druhé e ahym omastkem. Peceme

Vepiové roulady.
Nékohk tence o .
Z kyty. dobfe L

DODIrasime, Neant
b ol
tVie, a3 Nechg

kroj)em’rch vepiovych Fizkil
klepalye_ o nejtendeji a soli
> trochume variti as 4 l%ice ocisténé
strouhang e zmekne. Rozetfeme trochu
s solj, Utfer ¥ s jednim strouzkem &esneku
Masla, Dotfemg tt‘o pak s kouskem sidla neb
dime g 1o % 11[11 hasolené, naklepané fizky,
¥ ODepiime 5 .. Cb Dolouvatené ryze, trochu
l;:ﬂdy)w Ak Fes"j’::eﬂl_e‘ﬁzky v zdvitky (Rou-
rycglr; \?:IS‘ Upravg nrllgrolzqggenttﬁ i
/ R S V. Osmazime 1
VA, vyndins 5 sadla na omelfatm

tmf.' i rol ;z omastku, dame
i DEid4 zhalen
! Smichané m% pak tolik
Polévkoyep Kopeps “Kolika Kapl
beny a nechime 111;

ym Omastkem
Dolévky neb

ami  dobrého
aby byly dopola  zato-

12 plotng pod poki

ok ci do
||”||||| ||Ilrrm Fre §

g 4 S = B -
e E  F Oc

S 17‘8 e‘a a‘a le
QT e

6

$petkou

zahustime :
srovname je.na

rolu zalijeme.
gtouchanc

mékka udusiti. Omz’lg‘,ku za
mouky. UduSené zbavime niti,
misu a zbylou omackou na kast

nim bud knedlik,

Podavame k 5
kasi.

brambory neb i bramborovou

Salam s rusinskou omackoit.

ingho, t. ZV-
prazského salamu neb obycemy_ffle Uvatime si
me a na hrubsi kosteCky n}akl‘flll'm . teniy i
v hrnecku % kg oloupanych, I;-‘ilpmvime <i na-
krajenych bramborit. Mezitim P
sledujici omacku: oL o :
V celku vezmeme dve iljewccet[z?e a petrzsalo-
zeleniny, na nudlicky, & S1€% dame

> 0 1 pastinaku,
> mame-li P X zla-
vého korene allﬁjgmné usekané slaniny do

iti Zici lévky neb
ho dusiti na 1Zict | trochu polev
tova, Pak pridame K tom apkami dobrého po-

G 2 ka
5 ngkolika sekanou
vody, gllep?{‘(’)r;‘;ni mensi, na drobno rozs
lévkoveno 2

; epfe. Vafime to pod
cibulku a 10 cek]irf:hkg;%els{,eptapk stalo, zapraZime
poklic <o I?Elée:‘n‘i dobré, do zlatova u{)raz’ene
to dVémfl'r'falmc k tomu tolik polévky, az mame
ifsky a PH S oystvi priméiend husté omacks'-.
p‘)t?c?”e t111t1'e§:ié néiakou chvili povariti, proli-
N(%Chamfo gitizm, zbytky zeleniny varedkou ,roz-
suli?;f:me na sité a znovu ieste tvr_oc’hou D01$Vk¥1
?rgz)({iiémc, dame do kavstrc,)lu, Il)rlddrt?f n1f1 k(:;‘t_

krajeny salim a uvarenec, nakrajenc né T
;iqugmn{bory o nechame nekolik vartl DIeit.
C

jakrajenc .
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Dame na mg

. Su a na povrchu i
Spetkon tlugen opepfime malou

¢ho pepre.

V > » . ~
arene pirohy pep svestkové knedliky.

Na val g4 1
i dobf-el cllgi?l?u /El kg mouky a promichime do
Ve % litry 1 Zluti A.‘KeJrové; rozkverlame
orkého mléka 17icku soli a tim
acne t8sto zadilame. Tésto pak
, na stéblo sily,
velikosti mensi

obalky, dép;}i‘:‘?edélt_\'erce ve
neb tvargpy, neb lich d{lme vZdy lZici povidel
gcglﬁg-“‘&"“ﬂ“ nglog?nligaig?vch jablek, trochu
ie - ¥ verec j
zasoleng v, M neotviraty, Hazime je do vFici
reng Vyhe a V:'l!‘ime A et
Vatko d¥roy minut. Uva-

na misy, pig e 1OU  Sbératkou (Sumo-
. Sﬁé‘;‘v I¢ do ni srovnime, poli-
maiemu@l}n a4 sypeme strouhanot,
P ouskou, Muzeme je téz
o “eN¥m mikem neb strouha-

2 Sy ‘
Pripravime ; eSttkOVé !medlilcy.
mensj kq Z téhios 1%
u 07 teSh- k z 2
v ) oy I: A ~
Kut. Vagfme ; do ktery, ; djime 7 téhoz
e as . ‘ehce zabalime Svest-

€ Jako pir
Uzeng masg nroy,

) S ARG £
ZVﬂrlme as mlécnym kienem,
V. krkoviéky‘ £ uzeného masa,

€ ynwias £ nejlépe
108 Vatici vodg g 3
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Svafime % litru sladkého mléka pozorne, fllbﬁ;
chom ho nepfipalily. V kofligku vlahého m ek ;
rozkverlame vrchovatou JZici bilé pekné moOus
a vifci ono mléko na plotn€ jim Zameme}"}ﬂ'a
stilého kverldni, aby se nam v nem neutvorlv]s;
chuchvalce. Odstavime je na kraj plotny a nfi)z]i
omé&cku neseme na stil, osolime Spetk(ﬁ{uani’fcli
pridime, mame-li, 1ZiCku jemne ‘roszhdkého
sladkych mandli a lZici quF?_“ha”,eho kéuskem
kfenu; dle pfani omécku vpf‘_smd“ﬁ?’ vhodime
cukru a chceme-li ji miti jeSte ?c‘:nne]bl"l o ofisku
do ni kousek masla ve velikosti liskovel
a nechame ho v ni I'()ZpuStlt]l.{r"ljime
Uvafené uzené ness n;l p]'ﬁtky na
ddme na misu a obloZime 1

iky. ; A¢niku.
knécrl:z}fgim podavame K ngmu v omac
A srancouzsktl
ial]i:"; plz.c:lgskéh‘ov 'Si\lz’lmu a zkrf’ljin}i
Oloupeme ko pri guldsl ,Qd obtlzda A_by&,
O .kOStkyk:-‘ijime v kostky téZe velikosti. Na
knedlfky 222 ;;a 1#ici masla jednu drobné roz-
el da}gﬁrku zazloutnouti, pak ii zaprasime
Slea’_quz?éemi mouky na Fidsi iiSku a neqhz‘tme
(.’!Vgglilatova osmaziti. Pak p?idéme‘ k ni 1vednu,
ﬂosticck zbavenou, S kouskeln masla utren(lu
cardelku, 1Zici dobrého o’cta, Spetku ,kvétu, m,(i
kolik kapek citronové §E§1yy a nech_ame to DIOY‘
poklici tak dlouho povafiti, aZ se Cl‘bulkall’l?kn?
rozvafi. Pridame pak k tomgi tolik polevky,
ve kteréZ jsme za poledne vafily maso uzenc,

na platky,
krajenymi
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az o_bdriime zadané mnoZstvi omacky. Dame
do ni na kostky nakrdjeny salam i knedliky
a nechame to nékolik vari preijti.

Vyklopime to na misu, pskné na ni urovname
a neseme na stil., ‘

Dort Tusériv.

Na val da
lime zal(u?am? 20 dkg mouky, do které rozdro-.
8 dkg ﬂuén%c}\ldla neb masla, pfidime k tomu
nové neh : p Fulffll,,trochu strouhané citro-
Cenych ofgctl;n orancove kiry, jednu lzici tlu-
lZigku pegiy (‘)WCh,}adET neb mandli, jednu

D:(;Jrgb%}) raSku A. Kejfové, dobre vie
R lilic‘dme a pak zadélame jednim
liké X vmic{v. fumu  neb jiného ‘dobrého
Obfe yyprac Ao mléka ve vldtng tésto.
Vroubkoyang kC?‘Vvane‘ ddme do dortové neb
Dotfeme rybizoovicove formy ve vy¥ maliku,

ka‘kaovou e T

THi bilky yxqars
pak zyolny ;:ls?hafm v tuhy snih, do kterého
QkOFenénéhg Saé‘;’(h%lme 10 dkg tlugeného cukru,
FOVE, Dfidime k tem Vanilkového cukry A. Kei-
chovych jades 4 omu dvg lZice, tluenych ofe-
Pty akaove1Eh Strouhanych mandlf a jednu
mouky, 7japn 0 DréSku a pst dke sypké
Zavatening VSe vatedkou promichdme, na

u -
Dotfenou syroyou hmotu natteme,
110

|||lf\\\\ e

ar

3 5

g "9 1o

8 <L 92 9‘8 . 17’8 EF EF tle 0e
A e e et R

I

noZem urovname a na povrchu tluf“ienffm _cu—t
krem posypeme. Peceme volnéii 20 az 30 m&{iu
do riizova. Upeleny krajime za tepla v GV
teéeme—li dort ve formé dortové, pak musl ta-
0 se dati Fiti. -

Mﬁiemt& cﬁszééné dort ten dati i na samoltlgr
Domadtény kolicovy plech a dle talife V kula
dort urovnati.

Jatrovy rychly gulas. S

A" pil  kilogramu telecich 1}6}) veprovyeh

' ; J i bilych Zilek, na
jater zbavime vrchnich blan a e e
krajime je na kostky a ‘]ehce_ ie pvrchovatou
brasime. Do rendlikn‘ dame ledz?r?nu o
lzici sadla neb stolmhf) ml?(f)gu dré)bné o
k tomu jednu prostfedngv‘ve : Elké S s
S kavovou IZicku Sid CRIC

kanou cibuli, ka o chvili-zazloutnoutl- E‘ :
1 ame az! Sovat
Il}ll;rllkeys? ll{](fsgek slaniny, 48 ]-[}RI?,L Ii:éstzigsllcg’tro-
drobné nudlicky a pechame 1 t‘ AT
I skviiti. Pak vhodime am i
it zaslf_vm_.me N DORIICHIEARNZE KO SES o
latra, Prl}fff,’flgusime as 10—15 minut do m k 2
fi oL mékka); pak zaprasime i¢ vrcho
(az Zbéh,.a.]bo%ké mouky a za stdlého dalsiho
vqtoq IZI(:l‘clsﬁ:ime je chvili zasmahnouti, POZOT
mvxcham 5 se nam neptipalila. Nato za]uvemq
Ysak’tf::azfly}n mnozstvim vlahé vo_dy, z!epseqe
E5(1:'051(1)1,1 polévkovym kofenimpz;{ tﬂecgzémg(zul'}é
ili w4 zahoustnouti. Pak teprve swe
ic)lzt:r;}:':n%ogggllitl;le; solime-li diive, tedy nam jatra

: i
ztvrdnou a jsou nechutna!
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Poddvime k nim bud duSenou ryZzi, Osnﬁﬂﬂ
né brambory neh knedlik; timZe zptisobem I

3 By g 2 i t
Zeme si pfipraviti rychle vepfové neb
leci ledvin

2 yplce
Ky, nutno vsak pridati k cibt
trochu kminy,

Réazné pecivo
‘\ a cukrovinky.
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Praskova babovka na kitiny.

Na mise treme 10 dkg masla, 15 dkg cukru
asi deset minut. Pak pridame 4 Zloutky, ieden

po druhénl, a dale pilnd treme k jedné strané
nékolik minut, aby to hezky zhoustlo. Pridame
gtipku citronoveé neb pomoranéové kiiry, trochu

tlucené vanilky, 4 kg sypké mouky, koflik stu-
4 bilkt tuhy snib, naposledy

deného mléka a Ze
va A. Keifove, ktery jsme Se

1 prasek do peci \
17ici mouky dive smichaly, pak k ostatnimu
tsstu zamichdme. Testo se da do vymazané for-

my, moukou neb houskou vysypané a ihned se
g4 do trouby mirnéii péci % hodiny. KdyZ se
prst nebofi do tésta, je dosti. Bibovka se opa-
trné vyklopi a posype vanilkovym cukrem.

Babovka na svatky, svatby a kitiny.

kamendku s tzkym

Do hrnku (vysokého
15 dkg tluéeného

dnem) dame 0 celych vaiec,
cukru, trochu citronové kiry a Slehame asl

3 minuty. Hrnek pak, v némz glehame, posta-
vime do kastrolu na plotnu, ve kterém mare ‘
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az

; teplou

do vodu a ¥lehs
zhoustne. Zhoslehame potud, dokud hmota =

a1l - ustnuté

X ll]riame]do Wcmadn;ltt‘e sunddme s plotny @ S

as ng kz ehka 15 dkg SL D? vychladlého zamichi”
| rajené cit ypké mouky, kousek dr0%

k i ron;
rajenych map d],adY, 6 sladkych, na nu dlicky

1a

mazané u Dag ?]kg _Vlahého, rozpustent”

pedem Moukoy v alejeme do maslem ¥
€V trouh Vsypané formy a bﬁbovk“

lir Kdvz &
VZ s - Za s - P
5 nou Dofut?f el DrsTgnﬁhO jaru % hodin¥’
jlictiic ebofi, je dosti. UPCCy

: osti. UP

1nc

Vanil f
kovym cukrem A. Keifo¥™

Na misy g, | 0%k

Prosgtét me ]
1 k 1 o !
muékétosét:ukru, trOChgi; l(:ffltnne mouky, 4 15“12‘;
mandle 5 1y, 0L itronové kiry, SHPE.
€ a Iz Sku ary, 5
oW 2 hovké  rozstrouh®’”
Soli. Je-Jj tg v z(iamérocf;ggum‘ U

]

dﬁm Mna ohfat:
St - Do kofli .

i 4 necllgmcukru a 30%1]'{{; Xlalu—&ho m
: e to rozdi,
+ Koflik Vy0 ,roszer]a_mna viaZném mists zkyno
~0zkverls “Clilieme v ¢, nalejeme do té moukY”
Zlutj o L Sde e 2avzn3’rm lokamudo ]{teféllo
1 me g je§£901Va X Z!E)l]tky, 1 lilé’ku (rOVnOLI
n?b Sédl'le 19 kg ]"Oe‘lrové! d() mOukY naleje‘
P‘rﬂié t“];é ste &s gl);l St&ného, vlahého mésl®
I'l é 3 Dl’ida‘1 uz’gi > 3 _]l
krilje;ly I;]'101;]{3, € VIahéhoviﬂgicmeW;f, 1 i
i ¢ et i a nebo:
Zingk, T Mand]; afcl;e hnéI‘IOIik loupanffdl’
ochu  ogiste G
gnych

16ka
fzict

fecky 0 ¥a

nechy adng

7 d vytlus 2 9

2 hodine Cukou Dtlucgrvn,e, a7 se ,Vﬂe
1y opragime a nechd,

Ynouti s
il uti na vlahém misté

HHHIII|I|I||II||
1 ol '

T T} e
3 4‘ "';“‘J.Mmﬁlklml 4 g Td "o ™

oF 62 BF (B SF

il il Sic | e £l e L2
hf=!|||!|||||.|&.H'!III‘IM..\ E i

TR

Pak tésto vyndame na pomotuceny val, udéla-
me z tésta 10 stejnych bochnickil, ieZ nechame
zkynouti prikryté na vale asi 20 minut. Zkynuté
pak rozvalime v dlouhé Sisky. Neiprve upleteme
ze 4 dilit spodek vanocky, ktery uprostied
smackneme trochu a na to vlozime podélny ple-
tenec z¢ 3 dilii, opét rukou prostiedek trochu
smackneme, dame pletenec z€ 2 dilit a nahoru
jeden rozvaleny, ktery na koncich ku spodu pfi-
mackneme. Rozkverlame vajicko, viude fadné
pomazeime a posypeme sekanymi mandlemi,
nechame zkynouti 1 hodinu. Peceme V dobfe

1—1% hodiny. Pichneme-li do

prollfa’ité troubé
nelipne, jest dosti.

ni diivkem 4 tésto se na né
Dati vanoc ¢ trouby nesmime,

ky do milo tepl
nebof by se T udké také ne.

ozbéhla, do Pr

Mazanec.
o pii vanocce zde uvedené,

Totéz testo, jak Ece ,
ale utvofime bochanek, ktery dame na mastny
tkem potfeme a sekany-

plech, yykynuty vaif D .
mi mandlemi posypeme- Peceme v dobfe DIo-
1—1% hodiny- Nejlépe vyzkou-

hraté troubé
gime, je-li dost upecen
gpeili pmpichneme; nelipne

upedeny-

v, kdyz tésto upecené
_li se tésto, ie dosti

Pernik kK strouhani.

gmichame na vale pual kilogramil chlebové
mouky S obsahem 1 sacku pernikového prasku

vonim A. Kejfove

Zvlasteé v hrnci smisime Gtvrt litra teplého
mléka s &tvrt litrem dobrého domaciho syrobu
4 jednim vejcem dobfe vSe spolu rozkverlams
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a mouky

W, onu tim v o

LO%S, zadélame hustsi
¢sto nalijeme

tésto, nezli jest livan-
D

Rfliecl} a pedeme jeI ak na vymazany omastkem

G s eceltn BRpliclas i Stvrtl hodiny-

Ou roztedénym me ho dvakrite syrobe™

Totéz tast Ovocny chish,
: €sto, 0 ngcg ¥ ;
CﬁE? % Zad‘élévlz?\t;lc‘o'm.l‘s’t ke kterémuZ DI
- Wchl a as Ctyyj hrsi' 231 dve lzice tucenéh®
nalijey suchych kf'iiaul jemné rozsekanych ovoC”
e ma Dekééek I‘laet};l" dobie pronﬁchﬂll]e!

plech, pohazime 19

sekanym;
¥mi Sy
chibgas estkovymi ;
peg 7 Ymi adeé .
o ceme, jalc Shorjad:l‘élfy neb jadry #
ano.

I ento gy e ¢
V deH. Je VY Ovocny g 248
:V: ZEJlTlena PIro détl

0~

0 y" .
Ceina p
tichtg
S*l'ouk'e Krijeni do knedlilit 2 ke
Nl jako Feml 1
e.

Do Kkofi¢
| ofliky
1¢, ko V]ahé ¥
vy Stku Cuk hO mleka dﬁme 2 dkg kvas.

a :
o V% lfgnechame to zkynouti.
vody ‘nep Vnuty ?quky, 1icku soli, naliie™;
e me Cka, 4 Vasek a pak tolik vlalt
meChaé!{ 4bychom mély tésto Fidsh

4
V nén 0u v mj S
1 bubliny, o SC VYPracujeme a? ®
dy édeIaji, posypemie t':r(JChml
Z Jest 1€ na kamna v teple kc}lf(;

dce 0
e m ] Stl 5
: aStnotq vykynuté, viijeme 10, o

i ]lb

3 v Shiyen?
mint (l};maste"eho; a nechd
le dokynouti. Zkynt 0

n
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zlatova. Dobfe vypecenou
nékteré upotiebime
do knedliku a cast
aby dobfe vyschla,

pedenie volngii do
nakrajime V dily, z nichZ
na misté obyéejmj’ch Femli
uchovame VvV suchém misté,
ke strouhdni.
Z podobné
7emlovKy-

buchty miiZzeme délati i tak zvané

Cukrovi.

Suchar anyzovy-
Na kamennou misu dame 2 cela veice, 12 d}gg
tluceného cukry, 1 1Zicku anyzu a treme VS€
na jednu stranu % hodiny. Pak piisypeme
1; dkg sypké mouky a veé formé stucharove ne
Vd rendliku méslem yymazaneho moukou VySY-
paného volnéii Vv troubg peceme 20—30 minut.
7a tepla suchar ihned rozkrajime.

Suchar zézvorovy.

TotéZ tésto jako pf'ede?slé, jenom
neplnot 1zicku ZAZVOTLL.

7e pridame

Mandloveé houbicky.
rouhanych, olonpanych mandli
jemného praskoveho cuer} a
yorime tésto. Toto nesmi vsa

Kousek toho dame do hmo-
a&icku utluceme, tak pokra-

1 kg jemné st
gpojime S 1 kg
necelym bilkem ut
byti tyrdé, ien tuhé.
zdife a jemné na k
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Cujeme, a

Z ma g 2 , o a
dva dily, me vie zpracovéino. Rozdélime I

ieden 0 trocl 5 < bi
0 druhé z u vEtSi a ten zfistane >
thého dime 1 tabulky zmeklé cokolddy ?

z toho tyofi :
z bilé hr:é)tr;;mti hlaviku hiibku (kloboué?k 1‘1
doliromady gpecime Nozky  hitbegku. BIKS

117 ]ime v "imc.
UzZeme té7 jogin a prsty trochu piitlac
Dolevoy, 165t€ hlavigku polévati cokoladovoy

i Linecké k i
5 olacky.
trsuﬁloutky oddelim Y
- v uDéCi, Dak je
co - dkg moyk
» PFidam

€ a dime do hrneckd 5110

Dies sitko protladime @ pkg
e troci Vs k_tel'é rozdrolime 13 d
¥ h jo 5 1}1,°ltr0nové kiiry @ gfavy
fyoris Nechdme chaﬁit;lame v tésto, Zpracuiem®
k ‘I)}'lme a4 pom Vili ve studeny stati, potor”
vg alky. P aieazaqem téstu sklenickou mal®
0] kruDi fia eTe Ziolltke;n’ posypeme Cukro—
15 Mingt, €me volng v troubd do i][,lf.ﬂ
OFi A
‘j:we rohlisky.
Mouky, ISk, dan;g' loupanych, na panvi uprd”
Margay; ", Které ro,q. 12 Val, pfidame 20 dke
dy SDO}}TU, D‘fida"m Zdro]ime 20 dkg masla neb
P U 7 dkg oy %e dohrom?”
o Tohligky b L T S dohro”
; & ol em véle tyotime e
€ a upegené ve VAL

150U Japer Tu 01321[ :

€DSi. meme, Cim isout star§i, tim
2 Ao ddme “4orky, |
g [lth! 1 celg “Eedkg‘ mo«uk.y, 15 dkg Cukrﬂa
120 €& trochy citronové KirY
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} li_iCi strouhaného zazvoru, na $picku noze tlu-
ceného amonia (cukriiského drozdi), zadé€-
lame v tuhé tdsto a asi % hodiny hodn& rukama
Vybracujeme. Tésto rozvili se na pomoucenem
Vile a formitkou se riizné zazvorkové tvary
Vykrajuji, nechaji pfes noc na pomazaném Dple-
chu stdti a druhy den se pomalu pekou &5
15—20 min. Zazvorky Cerstvé isou vidy tvrdé;
isou chutngj¥f, jsou-li nékolik dnti jiZ upecenc.

Medové kolace.

Ze dvou bilkt uSlehd se tuhy snih, do nghoz

zamicha se 20 dkg cukru a dobfe se v ném Zd-
du neb syrobil,

Slehd. Zatim vafi se 12 dkg me )
ktery se vafici zlehka za Stdlého kda];;h%rﬁii;
hani do sndhu nalije; pfidd se 20 g qunilky a
usekanych vlasskyeh orechl: HOSR. T . a tri
Esit B i OdDOEinogi' I;?Ji{atrl?;eq zatizi se
Fi i se oD T )
(I)Jrr)ll::‘atlll{lfén1prg;?<plse nechd ztuhnout a kraii se na

malé kolacky- ,
Medové fezy nebo kolaCky.

1 dame 28 dkg 7itné mouky, 1 balicek
Dcl:]rﬁsz,{ghdoargrééku A. Kejfovvé, dobfe to promi-
chame a priddme ,2,8 dkg tlucenehg cu}{ru; 51_0 :
koflicku dame 2 lZice medt} rozpusténého, pri-
dame 2 1Zice mléka, 1—2 veice potom do mouky
nalijeme. Pfidame gpetku tludené skofice a hfe-
bicku a vie dohromady na vale v tuzsi tésto,
jako na nudle zpracujeme.

Rozvaleti miiZzeme hned, anebo nechme odpo-
Sinouti do druhého dne. Tésto rozdélime ve
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dva di 212 s
a dily a vyvilime v tizky plat ve vysi stébla.

Jeden dil d3 5
lZice povidel (_llllcl_nafi’l_vvkou: na talif dame
IZice cukry) llli?il-_h PHli$ kyseld pridime 1—
moranéové ’kﬁrm-hl .ftlml{’ trochu citronové a po-
teplé vody a noc 15.;01141 DFliS hustd 1—2 lzice
R S 1(0 lic drobng krdjenych fikfi. Ve
a druhym mzvf] A8 fES‘Eo na plechu natfeme
alenym dilem pokryjeme. Na po-

vrchu poty

e L

% Vodou smgﬁagy?;f ;ESto rozpusténym medem
& e DHIS prugee 15 ocme V Drohfaté trou-

0 min
€ Drst neboyi, ut.

ooe

ie to dosti upedend.
d za tepla v fezy. To-

a Kolatky io oo
v TR
blihy vypichérriz {0t€7 t8sto; tvofitkem na ko-
v m medemZ I?éém koletka, potteme roz-
0 vej .
eho uag cicem, déme dopro-

Svestky P : L
Fezech, a peceme jako pfi

Koblihy,

1se
e 4 3 dkg pﬁ§la do pény; pak
firy Citmng tu€eného cukru, trochu
: i hodiny. 0Vé, dv,a Zloutky a tfeme
Gl U culery a02 1({10‘1"]11{11 vlahého mléka
dkg oh?frllt%amv utfelr:gm]fivasmc R
Vlahéhg mléka I:lekne».l‘?oukv a nzﬁq{a;lzgiéattd” hS
Z1ci dobrého rurnu", a7 ré)gcff

A D s
‘ \4. |5‘ ‘61 A g g o

TR

-

lime vlagné tésto, které dobfe vypracujeme, az
$¢ na ném puchyie délaji. Piikryté na mise ne-
chime na vlahych kamnech as % hodiny Ky-
nouti. Zkynuté tésto vyklopime na ohfaty, mou-
k_ou posypany val a rozvdlime ho na malik
silng; vyfezeme vétsim tvofitkem na koblihy
z t8sta koblihové kolacky, do jich stiedu dame
IZi¢ku tuhé marmelady, piikryieme druhym ko-
la¢kem, okraje k sob& prsty stiskneme 2 pak
teprve tvofime mensim tvofitkem hotove ko-
blihy. Tyto nechdme na ohfatém prkénku pri-
kryté asi % hodiny dle kynouti. Mezi kynuts
je jednou obratime, aby po obou strar'laCh dobbe
vykynuly. Zkynuté smazime V rendl}}{u v‘roz:
el g 5 idfive piikryté PO
pileném masle neb sadle, nél ez koblihy
klici na jedné strané do ruazova, ﬂg odkryté na

Rt i, iy 71 jie
vidli¢kou obratime & smazime ]OSmafCHé dame
druhé strand taktéz do rizova.

2 omastku odsaknouti a sypeme je za tepla va-
nilkovym cukrem A- Kejrove-
Sisky.

Okraiky od koblih av_zlgytky té§ta qu téchze
i propracujemne, priddme k nim ocisténych
Tire 7 ARV C ST & pak nakréiime 2 ného
mensi kousky, kteréd vyvilime v §iSky. Nechame
ie znovi skynouti a pak smaZime je jako ko-
blihy.

Bozi milosti.

Rozdrobime na vale v 30 dkg mouky 4 dkg ma-
sla, pfidame k tomu 2 lzice tluceného cuk}ru, 1
l7icku petiv. prasku A. Keifové »Usporna ku-
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Zadélémepiékulso}i a trochu citronové kiiry.
b téstpa“(‘l lelltkem, 6 1Zicemi mléka a
By n; nudl0 fadne Vypracujeme,. as tak tu-
hodiny Odpoéing’ a nechame pod misou as Stvrt
Sty rogiin utl. Pak je vyvalime na stébl
3 € 1e ozdobnym radylkem :la 5tve(3

Sas trlozll)élenc’sm sddle neb i
ranach do riizova osma-

Hotoyé
DOSyDpeme Vanilkovym neb sko-

flcovym Cukrem,

dkg ¢ < \
nouky, Spetku soli a roz-

DeélV. A 7 g lné_s
ktery J'Is)rrr';1 Sk »Usporng klz’ lDavk piiddme 1Zicku
e lednoy Bict n?]arka« A. Keirowe:

Vaieo), dopge <L Arohy; fuky dobfe promi-

te DFEIOélm Tle; Dak je

1€ vyvilime, na

blo Vof-ittlfsm na Domouc“:enéi?D\?E'II"

i e acley kfm.kobﬁhmq’rm vykr"?’ie

e 2 & <
Vénegky 1§ Skleﬂkou 1'%'3 ODEt ve stieq i

M . Pegte i lkeTOVQ y u jich

aasg 0zpa] W tak docilime
A0k ene fiI'Oub" a

¢ do rii-

r
M cukrem A, Keirové

€, opgt

\'g v
Deme Vanilkoy,

ang ~
€ 9 Zloutki
OU vanijlky,

8 9“ (1=

T?\E Ela 6‘8 | Lic OEE B
et e e RO T
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(Spravnym a stalym tienim tésto nabude a ie
Dak,kypfeﬁf-) V kamenném hrnku neb glehacim
ko.thk“ Slehame 9 bilkii, az docilime velmi tuhy
snih, do kterého pak zaSlehdme za dalsiho po-
malého §lehani 15 dkg tlueného cukru. Slnvi)h
musi byti dobfe uslehany, tedy tuhy!! OdY.az’l—
me asi 15 dkg pgkné sypke mouky. Nyni piida-
vidme k t¢m utienym zloutkiim vZdy PO 1Zici
tuhého snéhu a po lZici mouky, zlehka to
zamichime a ke konci naposledy pridame k to-
mu 5 dkg rozpusténého vychladlého masla.
Dva dvoulitrové kastroly neb dortové formy
Vymazeme maslem a vysypeme dobie ‘n_uziuk%L:).
Jednu polovinu toho tésta naluemeloci’ciicée c;léome

kastrolu neb ‘formy, do drulié PO
{ 1itku kakaoveho prasku neb tabulku strou-

hané ¢okolady, promichame & nalijeme dod,(-lm—
hého kastrolu. Oba tyto naplnéne kastrgly a}:ne
kol SEo T T ple A ZYOLINIELCIIE AL 28 oo
prst do tésta neboil, asi 20—30 minut. Opatrné
vyklopime piilku dortu a necha‘m? vych]adnoup
Mezitim pFipravime sl tuto nad‘wku: Na mi-
se utreme do DENy 20 dkg masla, pak tam
pridame 10 dkg tluéeného cukru, 1 Zloutek a
treme as Ctvrt hodiny; poté prilijeme k tomu
po kapkich 6—10 lZic dobré silné Cerné kavy
a dobfe vse spolu utfeme. Ob& upecené pilky
dortu potfeme dobfe timto krémem, sloZime je
na sebe a zbytkem krému cely dort pEkné po-
tfeme a noZem urovname.

Hrst strouhanych mandli neb jader ofech,
rozemletych, dame na suchou, Gistou panev

12




& nechame e na plotng trocpy upraziti; takto
uprazenymij :

neb ofechy dort pak
nomeérng pohdzime, po-
rtu pak mitZzeme udglati
kvitek anep i cely dort

v & Ica ; 7 :
kusng_kavovﬁnu Zrnky u cukraye koupenymi

SOt tento jegt

chutngjyg, £ )l
dnft ditye Upraven B, kdyZ jest ngkolik
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Povidla varena.
Vareni povidel.

V dobé Svestek hledime koupiti na povidla
Svestky iiZ hodné zralé, které jsou sladSi.
(Zajisté si pochutname na pedivu z domdAcich
povidel Iépe, neZ z Kupovanych. Svestky roz-
loupame, dime do hrnce vafiti. Abychom ne-
musely stéle povidla hlidati, vaFime je, kdyZ to-
pime, rdno v poledne a ve&er, a to vidy ie ne-
chame na stranich plotny, aby se nam ne-
pripdlila. Nii8i Svestek budeme tieba vaftiti cely
tyden, neZ zhoustnou; musi se jimi stile michati,
neb se rdda pfipaluji. Stala-li se nam ta nehoda,
tedy ie rychle do jiné nidoby pfendiame. Husta
museii byti tak, aby se niam ode dna d&lila. Pak
ie vyndime do kamenného hrnce a zalejeme
lojem, vychladld povdZeme platnem neb papi-
rem; tak vydrZi rok i dva. Byva zvykem, Ze
kdyZ se vari povidla, topi se cely den, a stile
se jimi micha, a% jsou hotova. Jest to Skoda
Casu a paliva; musime vafiti tak, aniZ bychom
tim byly néjak obtéZovany, a nepfipali se, jak se
Casto stdva pfi rychlém vafeni.
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Naklddana rajska jabliCka.

Jablicka rajska Ccisté opereme a nechame
odsaknouti. Nechame vafiti vinny ocet, do n&ho?
(do litru) dame 1 bobkovy list, 10 pepfil, 5 107
vych kofeni; vychladlym -jablicka ve sklenicl
vyrovnané polijeme a pak pergamenovym P&
pirem pevné povaZeme.

Nakladané zeli. }
| Ocisténé, pekné zelné hlavicky tence rozKIe-
jime neb na struhadle zkrouzime; dame e Jo8
ne]a})ce 'vét‘"si nadoby, kdeZ ie d’obfe osolime:
okminujeme a pak je dobfe promichdme: Nacos
bu pro naloZeni zeli urenou (hodi se K p
nejlépe soudek od vina neb vétsi jcamen”
hrnee), vylozime &isté omytymi listy zelnymi’

.ny“iv dé;IVElmC vidy vrstvu zeli, POhO?imﬁ
1§0 ;13111{;);;(ka celymi mensimi jablicky, neb 51;30“
K af_n_ehq zeleného kopru, aneb 1 Locs 1
zelll?e zlvcrf,i;ene cibule, pak dame opet it
né;l;) nzl?lz-(;lie\réi{ f?is)i palici neb dnem ka(ﬁ?lf:f;

obie up&chujeme. dlouho

ggcﬁmxirrr:tvu/zeh atd. a pokradujeme tak 49 ko
A jsfn niadobu plnou. Nahoru dame PT eni u
e : Ie;rkamel_lem zatizily a nechdme 4t
DHIEE. e 25 810 daf kysati e
vody. Pai{ Vo! priddme maloulko So‘e“,e X gle-
ol ezmenme ukysané vrchni zelf s€ ®
prany klﬁr:eﬂa zeli dame v solné vodé Ciste
Hzivie, do hDiateny a maloucko prkt’aﬂkerlg_Zb(3
TR chladu ulozime. PFi kazdé potl
usime hadficek znovu vyprati a na zeli 1ag
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jinak by se ndm kazilo; na vyschlé dle potfeby
vlahé solené vody prilévame.

Nakladané okurky.

Stejné velké okurky vybereme, omyjeme; do
hrnce dame VvZdy vrstva okurek, které listy
yinnymi, viSiovymi a koprem proloZime, pak
dame opét okurky a tak si po¢iname aZ je hrnec
plny. Pak dame uvafiti hrnec vody, hodn€ za-
solime a tou vlaznou vodou polijeme okurky.
Nahoru dame prkénko a zatiZime kamenem,
aby se okurky stlagily. Nechame 5—6 dniv teple
kysati. KdyZ ie na nich Zkraloup, jsou ukysaneé.
D4ame na okurky 1 litr vinného octa variti s piil
itrem vody (dle toho, mnoho-li mame okurek)
4 pridame K nému trochu soli, nékolik pepri, 1
bobkovy list, nové koreni, 1 lusku papriky.
Okurky ulezelé z laku vyndame, do lahvi
| uschovani uréenych srovname, vychladly ocet
na né nalijleme a pergamenovym papirem ie po-
vAzeme. Takto uloFené okurky jsou dobré a
tvrdé. Vydrzi dlouho.

Okurky nalozené do vody.

Nakladdme jak predeslé do vody slané a ne-
chame v teple kysati 7—38 dni. Okurky tyto jsou
pro rychlou potfebu, dlouhou dobu nevydrZi.

Nalozena cibulka v octé.

Mengi cibulky, t. zVv. naklidacky, se opatrng
oleitpou, Zlutych slupek zbavi. Pak je dame
do zasolené viici vody na chvili povafiti, az
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pongkud zmgknou. Mezitim svarime si v ka-
menném hrnci as % litru dobrého vinného octa
(‘,ile mnoZstvi cibulky k nakladani), 10—15 ce-
WFh De_fo‘, 10 celych novych kofeni a 6 bobko-
vych llsty. OGisténé, oloupané cibulky slozime
do sklenic s wzsimi hrdly, zalijeme je sva-
Z?g m octem s }{Ofenim tak, aby cibulky byly
Direll’?leg%.vz‘gik alye dopfe I')el‘gamenov‘ym pa-
mistnosti. me a chovdme je v chladné, suche
NaloZeny kvétak v octe.

té}?]\sfgs?l];c)llépqny’ HvStkﬁ Zvelel'lifch zbaveny kveé-
v malé rﬁr"?}f VOdev dol?re_ vypereme a pak 10
povariti d élcui kvetovE rozebereme. pame 1€
mékky uv(; me ka‘ve viici zasolené vodé. 13019.
kou neb é{reny qame opatrng draténou sberds”
mile jest S‘ml?Vacqul na sito odsaknouti. Ja¥;
mise svafeu?(z ¥, polijeme ho na vétsi kamen”
12—20 hodFl m octem a nechame ho Vv ngm a2
e in leZeti. szk vybereme ho opatr}“‘;
octem COi ven, srovname ho do sklenic, & t}"’
i 0 S A TIO fgrel, Jests jednou povare”

» ho zalijeme a pak dobfe pergamenein ©

Zeme. Uchovi 4
Uchovame ho taktéZ > 4 tof
chladné mistnosti. Z v suché, a P

Naklad4ni kopru do octa.

g 1%22?; » DEknE zelené sveZi stonky kopfﬁef

R Cl}Ste ve studené vods vypereme 2 od”

S lon pak na slunci neb v pritvanu dobte ©
i, uschnouti; oschly piefeZeme noz°
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kratsi kousky, které pak dobre do sklenic se
Sir&m hrdlem aneb do kamennych hrneckit
srovname, rukou pongkud stlatime a pak je do-
brym svafenym octem zaliieme, aby byly zato-
peny. Sklenice neb nadoby s koprem dobfe per-
gamenem povazeme aneb je rozhfatym lojem
zalijeme, aby k nim vzduch pristupu nemél. '

Uchovavame je téZ na chladném, vzduSném :

misté. ; )
Susené houby.

Houby d&isté otkrabeme, piili§ ervivé zaho-
dime, méné Gervive zvla&té rozkraiime. Houby,
tence krajené dame na prkénko do chladu zvad-
nouti, a pak je za obdasného iich obraceni na
prudkém slunécku ususime. Méng &ervivé
susime zvlasté a trochou soli posypeme
(gervi vylezow). Usuené pak pfidame k masu
(k zelening). Pekné suSené hfibky uschovime
do sklenénych lahvitek, povazeme papirem a
lickou, aby mél vzduch pristupu.
na suchém misté, aneb je dame
ku platéného na suché misto do

propichdme vid

Uschovame ie

do malého sac

kuchyné.
Susena petrzelova nat.

Naf celerovou a petrZzelovou Cisté vypereme,
na kamnech na plechu neb prkénku hodné usu-
gime, pak oschlou prsty rozmackdme a do py-
tlicku na zimu uschovame. Jest vitanou DIO
zlepseni jidel v zimé, kdyZ zelené petrzelky neni.

——
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9 IIEIDISVY Caj s malinovou $tavou.
- Kakao a vajeény konak.

it Cerna kava.
t. 23_ ng;{iacemg}h’ ktera ma byti velmi silnd:
ene. okka, pocit se na 1 osobu lot ki D
) l,tumletai vhodi se do viici VO Y,E
stati, abypso % O,dtahne a necha se as 5 mmu‘
dava se v rg ]z"!};aw aroma vylouzilos pak PO
Kava takta et k‘}ﬂlékéch, neslazend-
obéds, a 0 upravena hodi se pro hosty P
: aneb nemocnym pifi riiznych nemocec

b Bila kava.
kévo]vz?-eaifsg’ mame-li k vateni kavy U5,
iz neVafim:. hirnek, v kterém pak nic_Jine
nédoba, v ke vezme-li se totiz k uprave ilg‘vm
Cists vam:rﬁ varime i jina jidla — treba b
Ilizné prichuti, N tu kdva rada piijfma do
potitame 1 |, Na Jednu osobu — pro 0s %Fe,
me pak kivy otu kdvy; pfi tfech osobz_lcl{ Aa
neni ani doby‘pouz_e lot, nebot. pifli§ silnd T° 4
nervy. Odmrg}-’ ani zdrava, phsobit zhotP® 4
s G hrnecky vodu am‘;‘,l b
85130 ornl: 0 studené vody nasypeme - cj-
nka Soli a maly kousek »Hradeckt

eﬂf;r
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korky (cikorky této muzeme dati méne nezli
iiné, neb jest velice vydatnd a silné barvi). Pri-

kryjeme kdvovar a nechéme’do varu p‘"',i.j“i, . pak
hotovou kavu ihned odstavime %'dq c:st§ VY-
mytého kavostroje, DIes Suc_h{/,ﬁlstsf, ka];kqvjr
pyilik procedime. Ma-li byti bllla kdva silnd a
dobra, . tu ovsem potfeba k ni dobré ?razené
kavy a smetanys nejlépe grqznne-h si kavu sa-
my doma, nebof mé vytecne aromd a mame 1
v#dy cerstvou PO rice.

Jing zpiisob vafeni kavy iest ten, Ze kavu

dame do pytliku neb kavostroie; V kavovaru
avaiime Si vodu s kavovou nahrz}zkou (cikor-
kou) a tuto pak viici — ovsem velice qulnfi —
pies kaviu vV pytliku neb kavostroll prelévame,
aby se nam kava dobi-? vypan]z}‘; rychlym pre-
litim t. zv. logru pres kKavih, ol3drz1me palg ovsigzn
pryndt, 1 kdybycihom daly kavy s?;:)e _ch(ﬁlz. cS
kdo zavafuje kavu d(_)_ vody s cikorii (logru
kdy tato yre, odtdhne ll.Dﬁk rvcihle s plotny a
zalije i nékolika kapkaml stqdene vody, ab}’ se
{r ni kal rychle ke dnu srz}zﬂ.' Pak se p‘yt]lket,“
procedi; pytliky pro cezenl kévy urCené musi-
me obcas V mydle a sodé vyvariti a pak v né-
kolika vodach vyvafiti, vyprati, nebof béda
kavé, ie-li pytlik $patn& vyprap\j a mokry, tu
pak kiva jest cititi o mydlinkach, sod¢ a vSe-
moZném, jen ne kavou. — Kavostroj i kidvovar
musi se také obtasné v sodé a mydlinkach vy-
myti, neb je-li deléi dobu pouZivén, Skodi to na
jakosti kavy. V obyZeinych rodinich, kde se
Zetti, béfe se pro 56 osob lot kivy; arciZe ta
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silnéi§i, zprvu slitd, podd se rodiclm a oslatil
kava, jiZ slabsi, poddva se pak ditkam.

¢ Kavové nahrazky.

Za dueSni doby mnoho rodin zfikd se z e
nycl_l .oh‘ledﬁ kivy zrnkové, aneb alespoil Z gastl
hledi jeif pozivani obmeziti; obé jest mozno, UPO-
tiebi-li se dobrych, vyzkouSenych kévovyeh
nahrazek. ZkouSela jsem jich mnoho a piisla
ﬁ%nﬁyk Itg;lru pozndni, Ze nejlepsi z nich jsou v.y'
R EiStPDvrukmyslu v Hradci Kralové, ,\.’V}Ol‘
ménécent ’ehce anky, bez pfisady fepy @ {n¥c"
ke 1ych hmot: Praga, v drevénych M-
e ednickich, Hradecks zrnitd @
ne?v\;c%nba' Praga fest velmi jadrné thugi-v-%l
Ka arvi, Hradeckd zrnitd o néco mirnéist

avona pak nejmirngjsi,

e o=

az obdrzime caj krasné Zlutavé barvy. Pak ho
procedime a ddme na stil. Na fednu osobt po-
gltame a béfeme vetsi Stipku Gaje. Vyvaieny
Caj miye se usuditi a dati jeSté jednou yyvariti;
v tom piipadé, ze tak cinime ze Setrnosti, bhére-
me pii tpravé Caje dvojndsobné mnoZstvi caie
Vyvateného, ke kterémuz pak pridame mensi
Cdst Caje Gerstvého. Caj takto upraveny nelze
?}’iﬁm podavati hostu, nybrz pro domdci spo-
rebu.

K ¢&aji poddva se vafend smetana,
citron, neb i rum, co ma kdo rad.
1 se k obar-

Odvaru z vyvareného Gaje uzZivd o
veni Zlutych latek, krajek, zaclon neb he hvace’

d¢elu tomu dame jiz vyvareny caljdoi e
zalijeme ho patficngm mnozstvim vOdys EER
me ho do Tovaritl alvaprecezets

barvime pak urCené Jatky,

mléko,

Né\;od ku v & sagt
. 2 pripravé ka = ichto €S
steiny. Na % litry & e drul'}u 2y ol - >Drap« barvu.
sl u Gerstvé studené vody, PIY . Kalcao.
57 e e L AR T \ 1 vaii se pro ditky k sni
az . vl yarth s 2 vari - £
v; voda pfivede se do mnohych rodinac fakao; mozno K témuz

nacez g . : :
3 rninuste ladoba odstavi a odvar se nechd a3 . dani na mists kavy:
iako Eey ustati. Podle chuti miZe se podival Ubotfebiti bud mléka
kiva thd neb bila, jako hotka meb oslaze™

neb i jen voq_v. Z ml(—::ka
Vafime kakao takto: 74dané mnozstvl I}r{lireekrzf
S cukrem privede se 40 varu; mem_tlmkgoz o*x
. fme v trosce studené VOUY tolik dym;s[k-

Gai 30 Caj. IZigek kakaa, kolik osob k snidani, adk?(yz 'gleehg
tOmaJ udghrL: lakosti dame do konviCky k ﬂéﬁ“; “:re, tu do nho kakao nalﬂg‘%ef-ir?'le-o \?;f‘-ime-ii
vod TeCle, prelijeme ho nékolika 1i,icemi".\fl'lc k mléce rozkverlime a P 0 ) L
O,V’ rychle odeedime a pak teprve nalijer’” akao 7 vody, tH rozkv‘fr ame, Y k ho d
Hai potfebné mnozstyi vody. Dobfe prikry® MnoZstvi kakaa ve Studene vodé a pak ho do

nechs 5 :
echidme na teplém misté asi 5—S minut Sﬁ?‘t" 197
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Odstavime s plotny, postavime do rendliku ‘t

;SEV\? cg Zla liiem)e 5 dObe’. rozkve)r[éme. 1551}{210 se studenou vodou a kverlame dale tak dlouho — 4
j azené. Kakao jest oblibeny dgtsky do vychladnuii. Do tiplng studencho pfidime za o
za stalého dalsfho kverldni 4—5 kaliskii dobrého )

chutny napoij.
Kofiaku a pak e litru (as 10 Izic) Eistého lihu;
gi, muzeme

chceme-li miti koilak o néco silnéj

Puns.
Puns obyceiny pfidati o né&jakou lzici lihu vice. Pak koﬂal:c
D v s e hustym sitkem do lahvi precedime a Vv chladné
Dung’ viici vody pridame nekolik 1Zic dobré mistnosti k dalsi potfebs uchovame. Hh
oviny a dle libosti snad prisladime. Vajecny komak takto upraveny jest nepbyce‘l—
n& posilujici napoj; hodi se na daleké cesty

k osvegeni, pri mdlobach, atd.

V zimé da se Vv chladné mistnosti dlouhy cas
uchovati, v 1été viak wvelikym tepl_em se rad
kazi a proto neni radno Vv dobé této si vEtsi

Zasobu téhoZ ptipravovati.
Lipovy ¢ai s malinovou sfavoul.

Vezmeme Spetkll dobre usu?ggého lipového
kvity, nalijeme qafi % litru vricl vody a ne-
chame nekolik minut pod poklickou spafiti, az
fast talcutina yziatoye  DAaR Pak ii, procedime .
R e potreby 1Zici n‘}edu neb n.'utlmoye:
Stavy. Lipovy Cal nevarme nikdy tak, jako Cai
oby&einy, nebof delSim ’VY]“h?y g nabude
ostré prichuti @ yyvolava podréaZzdent (Zkrabani)

v krku.

P 2 Pung vajecny.
Dungg attlyrillo-:f]? by poditame 8 IZic dobr§110
ViSe ddme do vy neh} 3 Zloutky a 1 celé veice.
rozpalenou plot ysokem‘kamenného hrnk}} na
pozvolna as lit nu a za stélého kverlani nalieme
ne a pod&ina Ml VO(!Y; jakmile puns zhoust-
T e Ve, est dost: Naléva se
k némy 7 qunPraVEHVCh sklenic a podéva s€

zvlastd tlueny cukr.

Vajeny koiiak.

Do % i ! :
veho, (11‘011;2‘? mltﬂ(a'déme vafitj 30 dkg Kkuso-
kterd rozlam, usekaného cukrut a 1 lusk vanilkyy
se fadng Dofn}?’ aby se dobfe vyvafil; kdvZ
dujici: afilo, zakverlame do toho nasle-

Ve % i

l e » A = )
kverlame ;n}] Sval.,e“eho, studeného mléka 10Z-
il oy il za Sigeho dalstho kverlani
azZ vie zhob do viiciho miéka a kverlame dale,
vz Se shoustne a pongkud 2b8l4; vafiti sc to

ﬂesml, Srazilo by se.
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O prani.

pfje\-,h tcet,{' d rodina a hospodyné praci jinde, 14
zb‘l?vé. %Va.me, neb posluhou, atd. zaméstvn’ana:
Vyprani Df?é?“dla_ velmi malo ¢asu na ralt_inf:‘
VyDrano va .va' Préadlo, ma-li byti 74dné a Ciste
ot rr: ﬁaadme fieléi ‘doby. ;
které Sv;lj(; X mladyctl, nezkugenych hospodvih
mosti pfi ne?"f‘]?Stl, nezkusenosti a neveédo-
potom iédpram Spinu na pradle zapati, kterod
mohou: Df?vtm zplisobem z pradla vyprati 1€
weremiisslies) Cov ol hodng >udfous &
diinui se diva na prani, jako na yelikot
Podavs :
Sobydgszaanni'l Dl:oto v nasledujici stati dva,?’p.u'
hospod vk‘pradla a doufam, Ze navody temito
Zpﬁsgg am poslouzim.
de Hﬁilayis;wo _VyzkouSela jsem na gkolach,
teéchto nflvoclll}:l'1 ditky vafiti a hospodafiti; pod!e
pradlo pomg _praly déti 13—14leté a yypraly
€mg rychle a giste.

AR Prani pradla.
Pﬂnéékovqo—fl’ﬂ kusii pradla vezmeme 10 dk&
i t( v‘ml"dla v praskn »Radost pradlen¢
roSce horké vody rozpustime a do pfi-
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pravené studené vody Vv neckach nalijeme; pak
bilé pradlo do necek

namodime veskeré gpinavé C e
a nechame je v té vodé néjakou hodinu odmoCitl,
¢imZ uchranime si pak mydlinky od rychiého

znedisténi. \
Na to pradlo na valse rychle prekulime; pak
dobfe vymachanc, vyZdimané, po obot stra-
nach dobfe pomydlime, a je-li snaq‘p'ra(’ilo 1‘{nce
S§pinavé, tu nejlépe mydlo na neém 7inénym kar-
tatkem na pradlo rozetfeme.
SloZené do necek polijeme nd

venymi vlahymi Tg !
Na vpredu uvedeny rad.
étVrtkupiiohréhO jadrového pﬂn?CkoY?ngtdl:s'
$ oveckou (mizeme pouZiti tieba g)en p}:si e o
téhoz a kousek mydia maz ]a‘vehO. o skova ter-
dkg v horké vod€ rozpuStEného Pﬂna'?n nahradi
pentinového mydla v prasku, ktegrt}:/ i
ostron sodu a Spint lélpil;?jpou 1
venymi Vi <4 A
v;li:k]:gr?(l\)jrnii, nebof tEmito gaparime na pradle
zl;)inu) pradlo giﬂi' i
< ezeti. y -
r%};i}é?m%“epfamo namoCily Jsmev%reg 11{10:1:" Igz
Sisté vody; nepousti-l mﬁﬁ:{levp;lr%lm 2
taktes P sedeného mydid e
allc)t(,z trochgn‘le bile pradlo na valde po obou
ruhého 2 gemz dle potfeby po-

sledovné upra-

strana ereme, P 4 3
strandcl odepeii andno; tVE1AG kart4Zku
ieme pii D YAk, kterym se tkanivo

(nik suziveime 5 5 5
Dr{‘lcﬁz E‘f% pasky kosil, Ilnanz’ety, Im}ce,
kraje nép;séﬂek a obruby veskerého pradla
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mjtrtl,? v rukdch pii prani dobfe vymnout, jindde
zuli'd'van rady Spinaveé, Smouhovate.
z rfd?dePlrce.vnlkdy nespéchejme, neb se $pina

DOISL a Spatnd dolit dostane a pak se zavaii
Sisté eprané pradlo hdzime ihned do studenc
neb nw")fly’ nenechejme je vyZdimané na sucht
§ vﬁcm’tota na ndm zaschne a pradlo se pak
Spatné macha!

Ba 2 A
s revné pradlo, klade-li se vyZdimaneé na
eKPZi rado pusti.

VZ ] iy ] VK

z té stu]cin% odepraly bil¢ pradlo, vyZdimame
Y mydine vody pradio barevné, Fadut ie
Dereme 2 dck, po bilém pradle zbylych, VV-

Chceme-lpa do studené vody hazime. (o
1010 pFilig é vV dobg letni pradlo biliti a neni-1i
machang naDinflve: miizeme je z odepirky V¥~
$t¥m kro travnik rozprostfiti a fadnym, ca-

. obenim Eistou vodou biliti; pra gak

nesmi zistat odou biliti; pradlo VS&!
V0 icho nei & Suchu, neb -seZloutne a ticani-
Mezi ]?T tom trpi.

leni p ) | \
DO oboy st[;?l_muslrpe pradlo obraceti, aby S€
bradlo nich fadn& vybililo; nejlépe iest

\¢ Wi :
biliti, 2dy po jedné strang po nkolik hodin

MitZeme.j;

e- (e W

bak jest tohﬁréfcllfatl pradlo pfes noc na belidle,

ien k]u prospéchuwe, neb no¢ni rosa jest pradiu

elmi e

velmi §1():ihann'e lest nechati prddlo na pélidle

mnoha negl avé, Spatné odeprané, myslit Si
onatj div;u?’enEl hosp.(fdyﬁka, 7e slunétko bude
Bilime-1j tai Samo ii Spinu z pradla vypere!

ov¢ Spinavé pradlo na slunécku.
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tu se v ném Spina jesté vice zapaii a téZko se
- pak z ndho vypere.

Kdo umi prati dobie, Gistd a veSi-li Castsi
pradlo venku.na slunci, ten nemusi casio pradlo
biliti, stadi pak pouze jednoil neb dvakrate za
1éto pradlo biliti.

Vybilené pradlo sebereme a co mozno v Cisté,
nejlépe v ¢isté vodé na rece, dobfe vymachame;
nebylo-li pradlo na belidle travou a hlinou zne-
Sisténo, stadi pak jiZz pradlo modienim dokongiti.

Stalo-li se a pradlo na bélidle ponékud se zne-
Gistilo, nutno ho fadng vyvafiti.

Pii yyvafce potindme si takto:

Do vé&tsiho hrnce neb kotle se studenou vodot

na prj iieme 15 dkg V horké vodé roz-
iy tomu <tvrtkn na

DUStEne sody, priddme K tOmE Coo

tendi platky rozkraien€ho jadroyého I?llnacigvg
mydla a vymdchané pradlo; dobfe iest, Vi
jeste  pasky, limce, manzety, naprsenky a

$pinaveéisi mista na pradle pomydlime a pak
teprve privedeme vie do varu a varime tak
dlouho, aZ voda na pradle iest zZlutd.

Vyvafené pridlo opét fadné vypereme, pak
yyprané — zeiména v zimé — spafime viici
vodou, nechame je v ni chvili odleZeti, ¢imz
veskeré zbylé mydlo a sodu z pradla odstrani-
me, ¢imz pradlo na stélosti velice ziskd, tedy se
udetti a nezloutne. -

Pradlo konetné v horké vode vymachdme,
nalijeme nait studenou &istou vodu a nechime
v ni pfes noc vymociti.

Kdyz vypraly jsme 2 vyvarky bilé pradlo.
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f}fékpggdlllgrggch mydlinek pfiddme svétlé barev-
Syl eprané (které ’nepou§;ti) a nechame
Shals atdzaplzcmtl'; modré z4stérky. kalhoty>
chladnff,ch m-,d.tere rady pousti, vezmeme do
b horsllcéhns'k' ’Prudlg v niE:h fédrlcva;
g Gisté vodd vymachame, CimZ%
rosjélrgztﬂnv.é,né kalhoty, neb ka§mi-
e v, §dt kyv atd., mydlem pomydlen®:
chame ve d:?dae radné vypereme 2 pak vym:e-
kolik 1zic Ocl; 1€ vodg, do které pridaly jsme 1€
neZdimané au(flm barva jich ziasni); POtO
Dopoam: AR
i oGl K prani téchto ldtek powitl G
mydlo, které v&einého Pilnatkovo draslov®
re rychleji $pinu rozpouvsti.

Jiny zpiisob prani.

Pradi o o
0, siln€ potem, olejem atd. zaépi”euc’

- na ném voda sezloutne. Pak ie po obou s

terpentinu (obé tyto soucastky ‘rozpoustéii lehee
mastnotu) a privedeme pradlo do varu. KdyZ se
pradlo potne vafiti, sundame je s plotny, Fadné
ie odepereme, vymachame, opét pomydlime 4
piidavse k nému opét as 10~15 dkg sody, ne-
chame je znovu vyvafiti, a sice -tak dlouho, az
tranach
dobfe vypereme a horkou vodou spafime, ma-
chiame je atd., jak jiZz Vv predeslém navodé O
prani jest uvedeno. Kdyz pradlo yyvaruieme,
nesmime miti ie v kotli ne
nebo by se nam fadné nevyvarilo a
nam ptipaliti; Pri vyvarovani mus
michati, aby se » neho Spina steinom@rné od-
DaFOVa a. 9 VLAY
Mllollé pradleny maii ten zvyk, Z¢ vf.iazen na
pradlo, v hrnci neb kotli k& vyvarce pripravenc.
kusy sody neb mydla, aniz by ne9haly oboie
diive fadné rozpustiti, coZ e nespravné, nnebof
na téch mistech, kde soda neb ms"‘rdlo, ziistaly
leZeti nezli se rozpustilys yylezi se Zluté skvrny

mohlo by s¢

b hrnci napéchované.’

i se pradlem

Pereme ﬁmto o
Do mkke hiril;(iobexglfu ] o160 A flanivo pradla se jimi rusi. Pak se ovsem
a2 80 kusp % Vo y_ddme rozpustiti ’(311 L) divi, jak se jim na pradle objevuif Zluté skvrny,
1}ebo Pﬂnéékpra la): ’1;, qu 'sodsi pruskoli‘ které tam dfive nebyly! V 16t¢ pfi prani pradio
feme §i do Df.'ova mydlového prasku, na‘i' vzdy malo Zdimeime, neb dostatek vody v ném
dame k n1 . ipravené Cisté studené vodys pr! , jest jen témuz pri bileni na prospéch. V zim&
chéme 2 ng Izlc‘:e Sistého &pavku, dobie pr()mf: naproti tomu‘nutno pradlo co neivice vyzdimati.
78 DoMEH moéime v tom pradlo, vyiimaiic lff‘t’i aby rychleii schlo — dlouhym schnutim v zimg
(8 ' pradlo  Zloutne a tkanivo téhoZ wvelice trpi.

}
Druhéhobzrvu; vnechfame ie do rana odmo 2 w
ne prekulime pradlo na valsé vy ! S pradlem nikdy nespécheijme! BeElostné

machime, vv¥dims
3 7 £ A e "y 1 v - s
dobte Domygﬁ%g]m}? a po obou ,s:[,mm'dln é pradlo, byf i starsi, kazdy muZ na se s radosti
na pradlo d a0 kotle neb v&tsiho BI¥-7 oblékne — jest chlotbou fadné hospodvné!
0 studené vody diame 20 dkg V ]Orb
e

ké vodé “px
d€ rozpusténé sody, dvé 1Zice gpavku n ‘ 10 145
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; : v Modieni pradla.
VYDrane pradlo modfime takto:
dlaﬁeémc‘i.“.m vidy trochu modfidla, Smolky 12
d!'m,’ Sgisaal trochu vody‘a mnutim mezl
01]‘_1]?“_11 nechdme modfidlo dobre rozpustitli
df;n}lleyje to tak dlouho, az mame vodt, k mo-
v nil HRLVAIIORY, dosti modrou a pak teprve
Drz'ld]cl;)l “v‘dlo modfime. Mame-li po modfeni 14
modﬁdl;moulﬁy, pak jest to vinou s’;patnchﬁ
b ane i B2 Fone A Y IRy 4 Te
Zdimaly. isme modfené pradlo Spatné V¥
Proto j |
0 jes ila 2 o y
napred ojmztd'-].(;?lel}e vzdy néjaky kousek pmd‘,ﬂ
p fiti a teprve po této 2 Zee modil
me pradlo druhé, ! po této zkousce mo

Skrobené pradlo.
rot]

Na blus T 3
k vaﬁ?rll?lfa%’wf? tecky beéreme psenicny KO
teCky 17ici )Sl guicana gc-:dnu zastéru, bluzi: (b‘f‘i
VEtsich kusé b1(311“:11611.0 skrohy nebo mouky | I:‘,‘

nohé hosp Cdl vezmeme OVSern dvakrate VI

tery v ]étéo yng navafi si Skrobu bez rozV® .
chd, pak mu‘ir nékolika dnech zvodnati a Zml‘ik
dni a mfze s&;,l jei vyliti; v zime vydrzi -né-i“-im
Dml;(i Douziti, po pripadd pri druhém, neibliz®

r X At X

stude;?cl))un\g,ggm“y koupeny, neb mouka pole
C fici vody (13.0‘5“ ve které se rozkverla @
nechd na Di tl 51 na 50—60 kustt pradia)
Skrob se pro né zahoustnouti a ihned s€
Vv hrnku) Sl(r)ﬁelil} do nadoby (Est se o n',cb;f
byl pﬁm'év Icha se potom s teplou vodott, 477

fenc husty a piidd se trocht Z

je S°

' e
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tedéného motidla. Neiprve béreme pradlo fid-
kych litek, batisti, muSelint, nebot tyto ridke
litky potiebuji vice gkrobu, aby byly tuhé; PO
nich béfeme latky hustych tkaniv (ruské platno,
‘kanafasy atd.). JestliZe i€ skrob iiZ ziidly, iest
\":ut“() op&t trochu hustého piidati (stranoul jsme
si jej jiz pro ten piipad nechaly). Ve zbylém
¥idkem Skrobu mizeme vSechno ostatni pradlo
nepatrne ztuZiti, nebot pradlo ztuzené S€ tak
rychle neudpini. Prddlo Skrobené rychle se nd
vzduchu nebo na slunci sudi, takové jest tuzsl
nez zyolna ususené na plidé. Dobie USUSEne

pradlo pokropime, pevné zabalime, _potlliceme:
balime 1€ do suche

aby vlhkost vSude vnikla, za do

litky a nechame Vv chladu do rana odl?:‘actxl
Odlezelé horkou sehlickou Zehlime: l'll-dl]'c )/yl-,
sudime, kraiecky yytahneme, PO obou btl‘di’l{llc‘ll
vyzehlime a yysivani pak Da ELll_Jtl do mekke
latky, neilépe do ilanelu,vvy’tla_culer'l:lc. ‘Prudlu
gpatné vyzehlené, pnevysusenc 1€ mékké a ne-

vypada pékné. ] } yh %
Vedeme-li si gpravng, mame pradlo &isté, a
be starSi zAasteérka, SateCky nas po-

tu kazda se !
tesi svym vzhledem. Kdybychom mély sebe
drazsi halenky, bluzicky, Satecky a pod. ne-

isou-li spravné vyprane a vyZzehlené, jak uboze

vypadaii!

K zehleni pouzivame neilépe ZehliZek, v kte-

rych miizeme stifdati rozpédlend Zelizka. Témi
v kratké dobé mnoho pradla vyZehlime. Zehlicku
nedavame vSak na plotni ohfdti, nybrz pouze
zelizka vymenime. Stane-li se nam, Ze Zelizko
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;tlak ?lemiékfl 1:021);11110, 7e na pradle Flutt, musi- v 2 | M

klae1 1)me‘d zehzkwo vyndati, nechati Fehlicku né

:)}}Lnne chodbé schladnouti a PO chvili op®t ’

LL]{:{LLSG’m naplniti. ;
eilépe se zehli, kdyz mame V plotné na ohni-

i fale Thave ; 2
i ohofel¢, zhavé uhliky, které z popela vybl-
2t

Pii nakupu masa, mouky,
tuku a jinych vécl pro kuchyi
jist dbéte, abyste dostala vzdy
tonejlepdi. — Dhbeite této zdsa-
dy i pri nakupu polévkového
koveni a zadejte proto vidy

jen zngmku

JGRAF’

v pﬁvodnich lahvich!

it i(ll:::; j?;hkﬁn}ﬂfmll, které i:nz}ji spfltnjf ‘tah,
o dng‘?mi a tu nasl{yteE se Setrne 11‘()51.)0;

o bBZCenngrcFulemOSE vyu.i/nti téchto, thmll\’L
to. udrzuit dlo:ll»olgz{rk11<< pii zehlenl. Ubliky
fion e paiier 2 dosre rozpaluif ZeliZks
pohled jiz ne“.v_-ltojtve topiva jest nutno kazdy i né
istotna hoﬂ Lcnyvkousvek \iyuZivn. "

si hadiikem jmqylic nez pocne zehlitl, 1!1'1]311"
Drostie sj mlv‘loliml a, otfe (UPra>enot Fehlickth
kegvku, St Ekkou latku na stul (starou PO
, Satek a pod.) a na ni da bilow, gisto)

pokryvi '

u. Velk; ki h I ; qa

stole nes ¢ kusy se daleko Iépe zehli 1 Kk &

€% na Zehlici R T ! ouskou
na Zehlicim prkné; ¢im meékci 1€ DOC} potgygs:g; Zistite jeil:

klad, ti
s UM v & s 3 » ) 5
mu pra mul(:fklei“"- je pradlo. Zejmeéna gkroben®
VyZehleng Ofi'd}’amc lesku, kdyZ toto iz jedno! Vet vydatnost,
Znovy Dfe,zgﬁl‘?tIEII‘e jests vihkym hadiikem G
chlime. Y
. Co ie nam platné, kd 1d10 L TN St
$DINAVOL Feh: né, kdyz Giste! vvnrané prd | a schedeliin uschoydnim t |'
/‘eh -« kit ? e s, nosobmezenod rvan lvost
Umeti Drfuﬁ((;k(i’):;lst? g Dt(?krwkou “SD““F“L | Ty .
uméni, n (Cisté vypratt 4 yyzehliti 155 ovo anf
hrda. Af:g;?em‘ kazdd hospodyng milze 133“; , GR AF FOIéVkGVé koreni
fizeni doms < nejen krdsné pradlo, také ostatl adné ssedlinyl
dcnosti jest uménim, ke kteremt do’

chazi se P
1 Z1 S Obyce v W
Senostech - _]“e_“DO trpkych a dlouhych 2

pFijemnou’ @ nenapadnot VRN,

neznnech{wé v lahvi Z
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Hospodyiky, setite!

a pouzivejte jen &ajového margatint

SANA

jenz nahradi prvotidni maslo, jest viak

mnohem levnéjsi.

‘:—-:-;_T,i"t;:f:::;_;—fj
iF . |
Reknéte to viem damams ||

- ze ¢ |18
L Lanol“|"

je nejjemnéjsi a nejlepsi toalet‘m' %

mydlo, jez plet krasli a zjemnu]€: 1] \

Jeding vyrobee: J. PILNACEK, tovarnik
a vohavka¥ v Hradci Kraloveé:

; rch
Na prodel ve vaech lékdrndc cerifch a odboro¥e
l a ] i ve viech lékdrndch, drogert!e? S iové.

obchodech, neni-li, piste si do Hradce
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Nepostradatelné knihy pro kazdou
hospodyiiky!

e T A i

zkousenych predpist na

moucniky obsahuje knihc:i o

Jana Kettinerd: I,

b4 it .
MOUCNIKARKA
Stran 280, Cena vaz, yytisku pouze K 10"—

Jana Kettnerq:

HYGIENICKA A DIETNI
KUCHYNE
prirucka dlouholetého',ééfa k}-"
tozndmého sanatoria. Za spolu-
Préce MUD]‘,a M. Popra. Ptedpisy k tprave
iidel pro nemoené, str. 120, cena broz. K 4'—
U vsech knihkupct-/
Vydalo Ustiedni délnické knihkupectvi a nakla-
datels‘“"(A. Sviteny) Praha iI., Hybernské 7-
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