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Nkolik slov o tom, kterak jsem
se nauila vait.

#dyby<
>

7ch byla tázána, kde jsem se uila vaiti, mu-

sila bych odpovdli, že nikde. Ale kdyby se mne byl

nkdo ptal, když mi bylo pt rok, jak se zajíc odkoží,

to už jsem vdla. Ve školách nauila jsem se isti n-
mecky, ale co tu, to jsem nevdla. esky jsem isti

neumla. Rodie moji byli chudi, nemohli mne dáli

v niem cviili, žila jsem u své babiky, která byla ro-

zená zemanka; též neumla isti ani psáli, ale zname-

nit vaili. U ní se dlalo cukroví, neb v Písku nebyl

cukrá, a strojily se tabule, pi nichž já již jako dít

jsem jí byla nápomocna. Vailo-li se nco, co jsem

hned nepochopila, vždy jsem se ptávala, co ješt k tomu

pijde, a hledla jsem, abych nic z toho nezapomnla.

asto m babika odbyla, že mám na to ješt asu

dost, ale to mne neuspokojilo, já stále bádala a nedaia

pokoje, dokud jsem nedocílila, co jsem chtla. Ddeek
zase brával mne s sebou pro maso. Jako tyleté dít

jsem už znala všecky názvy mas a nic m tak neza-

jímalo a po niem jsem tak netoužila, jako po vaení.

Chodila jsem do škol nedbale, ponvadž byly jen n-
mecké, a to pouze do desíti let. Pak jsem se uila šiti



rukavice. Když mi bylo 12 let, pála jsem si pijíti n-
kam, kde bych mohla k vaení pihlížet!. Naskytlo se

mi místo u paní, velice dbalé poádku. Otec mne vždy

napomínal: „Poslouchej, nauíš se pracovali, bu vždy

spravedlivá a boj se Boha!" Ctím dosud toto jeho na-

pomenutí. Moje pani byla však nepíznivá, závidla mi

mou znalost vaení a kdykoli nco vaila, do eho se dal

vtší poet vajec, vždy je rozbila rychle dohromady, abych

nemohla vidti, kolik jich dává. Já však spoítala sko-

ápky, abych se nepomátla, kdybych mla ve vaeni po-

stupovati. Byla jsem u ní ti roky. Pak jsem se uila

šiti. Roku 1836 šla jsem do Prahy do služeb, kde jsem

musila ve vaení samostatn pokraovati. Po otcov

smrti vrátila jsem se dom. Sila jsem run prádlo a

strojila už velké tabule na míst mé babiky. Na to

jsem opt pišla do Prahy na njaký as a pokraovala

ve vaení. Jsem nyní stará, 78 rok a posud jsem s to

sama vystrojiti tabuli. Nelákala mne nikdy žádná nád-

hera, držela jsem se vždy skromn a spíše na jiné pama-

tovala, než na sebe. Stržila jsem za to asto jen trochu

nevdku, avšak útchou mi je, že jsem docílila, po em
jsem vždy toužila: totiž tolik vdomostí nejen ve vaení,

ale i v jiných ženských oborech, mnoho-li je žen nutno,

a že jsem toho dosáhla jen svým vlastním piinním.

Dkuji Bohu, že m sílil jak tlesn tak duševn. Mohla

bych ješt podali ze svého života mnohé, to však si

ponechávám až zase pi jiné snad píležitosti.

Marie Axamitová.
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Rada kuchace.

Každá dobrá kuchaka má pedevším pemýšleti

a uvažovati, než se do njaké práce dá. Pi díle jednom

má již mysliti na druhé, ímž pedejde mnohé zkáze.

Zárove musí bytí ilá, bedlivá a šetrná a nic zbyten
nepromarniti. Pi vaení má bráti hlavn k tomu zetel,

aby nic nepesolila, nepehnala koením neb jinými

písadami, nýbrž docílila ve všem jemné chuti.

Vaí-li se hovzí maso a dá se do studené vody,

je polévka silná, maso však beze šávy, dá-li se do

vody horké, je maso šavnaté, za to polévka slabá. Aby

se obému vyhovlo a docílilo se šavnatého masa i dobré

polévky, dá se na maso jen málo vody, aby pišlo brzo

do varu, zárove se pidá hned zelenina: cibule i se

slupkou, celer, petržel, kousek krukve a kapusty (mrkev

se vynechá, neb iní polévku nasládlou), nkolik suchých

hub, vše v pimeném množství.

Pna z masa sbírati se nesmí, polévka tím slábne.

Ostatn, dáli se hned zelenina, usadí se pna na zele-

nin. Jakmile se maso zane vait, osolí se a doleje se

tolik vody, kolik je na polévku teba. Nesmí se vaiti

1
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zprudka, nýbrž jen na mírném ohni. Pozdjším pilé-

váním vody k polévce, kdy se již déle vaila, ztrácí tato

na dobré jakosti i chuti. Maso nesmí se pi omývaní

moiti ve vod, sice ztrácí mnoho šávy, stává se ne-

chutným a polévka z nho je slabá.

Omáky musí se jen slab zapražiti, ale dosti dlouho

povaiti, až od varu zhoustnou. Jestli se omáka málo

povaila, lepí se jíška na jazyk, kdežto dalším vaením

teprve chuti nabývá.

Zelenina nemá se spaiti, jen ist oprati, nebo

bývá pokryta rozmanitým hmyzem, který asto pouhým

okem ani spatiti nelze.

Zadlává-li se nco droždím, nesmí býti mléko

horké, neb když se tsto spaí, nekyne. Není též radno

nechati droždí dvakrát kynout, nýbrž hned zadlat, a to

vždy jen dobrým mlékem, neb jen dobré mléko udlá

též dobré tsto. A vždy dobe vypracovat.

To jsou hlavní pokyny, jimiž se má kuchaka

íditi.
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POLÉVKY.

Hndá polévka,.

Hovzí maso dá se vait do slané vody. Na kus

hovzího rozkrájeného loje dá se dusit neoloupaná ci-

bule, šalotky, celer, petržel, brukev, kus hovzích jater,

nožiky od drbeže, jsou-li njaké, a pl oloupaného

bobku. Když je to pkn do hndá udušeno, vleje se

na to hovzí polévka a nechá se pl hodiny povait.

Nco málo polévky zstane na mase, by se dále vaiti

mohlo. Pak se polévka procedí, a nechá se ustátí. Mohou

se do ní Zuvaiti makaronky neb knedlíky jakéhokoli

druhu, což bude dále povdno.

Kroupová polévka.

Na 1 kilo masa vezme se 14 dekagram krup, které

se spaí a dají se do málo polévky vaiti. K hovzímu

mže se též pidati kousek masa skopového. Kroupy se

jen studenou vodou vyperou, a když se povaí, utrou

se s kouskem nového másla, pidají se k nim houby, ka-

pusta, por, kapustová poupátka, kousek kvtáku a nechá

se vše znova s kroupami zárove vaiti. Když se má
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polévka nésti na stl, vloží se vše do ní, pidá se sko-

pové maso na drobno rozsekané, prášek kvtu a zašlehne

se vajíkem.

Rýžová polévka.

I do této polévky se mže sesekati kousek masa

skopového. Vaí se jako kroupová. Místo vajíka dá se

do ní bledouká jíška, do níž se pidá kousek zelené

sekané petrželky a nechá spejchnout. Ku konci okoení

se trošku kvtem.

Krupicová polévka.

Též k ní pidá se kousek skopového masa a zele-

nina dá se vait do isté polévky. Když je již maso

mkké, zavaí se do ní krupice ne píliš mnoho a pi

sypání neustále se polévkou míchá, aby se neudlaly

chuchvalce. Když se odstaví s plotny, zašlehne se va-

jíkem, pidá se trochu kvtu a pažitky, neb zelené

petrželky.

Ságová polévka.

Ságo vypere se v horké vod a dá se do polévky

vaiti. K tomu pidá se por, kapusta, kvták a kapu-

stová poupátka. Ku konci zašlehne se vajíkem.

Svítková polévka.

Každá svítková polévka musí se málo zapraží ti

jíškou, do níž se pidá kousek zelené petržele.

Svítek moukový. Utrou se dv deka másla se temi
žloutky, k tomu se dá trochu smetany, prášek kvtu a
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soli a když je to dostaten utené, pidá se ze tí bílk

sníh a mouky tolik, aby z toho bylo tsto jako na lí-

vance. Upee se v rozpáleném másle, nechá vychladnout

a dává se na tvereky rozkrájený do polévky teprve,

když se má nésti na stl. Každý svítek pee se na roz-

páleném másle. Není-li pekáek dosti horký, pilepí se

svítek na dno a nedá se dobe vyklopiti.

Svitek kapustový. Kapusta uvaí se hodn do mkká,

voda se z ní vytlaí, seseká se drobounce jako špenát,

dá se na misku a ute se vychladlá s 2 deka morku,

k emuž se pidá trochu smetany, 3 vejce, nco strou-

hané housky, prášek kvtu, a když se bylo vše znova

co nejlépe utelo, dá se na rozpálené máslo upéci. Do
polévky se vloží, když se nese na stl.

Svítek z jater. Kousek jater a kousek vepového

masa se useká nebo ustrouhá, pidají se k tomu 3 lžíce

smetany, 3 vejce, strouhaná houska, trochu majoránky,

stroužek esneku, prášek všehochuti, osolí a ute se to

ádn. Upeený rozkrájí se na kostky a dá do polévky

pevaí ti.

Svítek mozekový. Mozek se uvaí a na dva díly

rozdlí. Jedna polovice se ute a asi pl hodiny ped
jídlem nalije se na hovzí polévka, pecedí se, zelenou

petrželkou málo zapní a nechá se povait. Druhá polo-

vice mozku se ute s kouskem másla, pidají se k nmu
ti lžíce smetany, ti vejce, pár mchaek mouky, trochu

kvtu a soli, znova se vše ádn ute a v rozpáleném

másle upee. Pak se na kostky rozkrájí a vloží do po-

lévky.
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Svítek ze sekaniny. Zbytky telecí peen neb dr*

beže se drobounce rozsekají, pidá se k nim jedna mo-

ená houska, 3 vejce, krápt smetany, trochu strouhané

housky i strouhané cibule, prášek majoránky a když se

vše dobe dohromady utelo, dá se do rozpáleného

másla péci. Vloží se do polévky, než se nese na stl.

Svitek krupicný. Ze tí vajec udlá se sníh a smíchá

se se temi žloutky a 14 deka krupice. Osolí se a dá

péci. Do polévky se vloží, když je již hodn vychladlý,

jinak by ztvrdl, a polévka nesmí se zapražiti, nebo od

svítku toho sama zhoustne. Dává se též do polévky

z vody, která se zapraží, ale jen malouko.

Svitek z brukve. Brukve uvaí se ne píliš do mkká
a rozstrouhají se na mísu. Pidá se jedna houska mo-

ená, jedna strouhaná, kousek sekané šunky nebo ja-

zýku, 3 vejce, ti lžíce smetany, kousek strouhané cibule,

vše se ádn ute a dá péci. Dává se do hndé polévky,

v níž se trochu po vaí. Též tato polévka se nezapražuje.

I. Hovzí polévka bramborová.

Oloupá se
.
pár brambor, rozkrájí na malé kousky

a hodí k polévce, když je již maso dostaten mkké.

Pidá se nkolik hub, ale jen ne mnoho, aby chu ne-

pevyšovaly, kousek celeru, kapusta, por, majoránka,

cibule, polévka slab se zapraží a nechá povait, aby

od varu zhoustla.

Poznámka. Jest nutno, aby každá zelenina, která

se do polévky vloží, hodn drobn se rozsekala.
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II. Hoyzí polévka bramborová.

Asi 4 brambory rozkrájejí se na malé kousky, pidá

se k nim zelený celer, kapusta, brukev, por, kvták a

nechá se to v polévce vaiti. Chléb nakrájí se na tenké

skyveky a usmaží se na drobn rozkrájené cibulce. Než

se nese polévka na stl, vrazí se do ní pár celých vajec,

aby se napolo uvaila, pidá se malý prášek papriky a

ten chléb i s cibulkou.

Polévka bramborová z vody.

Zelenina a brambory drobn skrájené dají se do

slané vody vaiti. Pak se k nim pidá (na 2 litry po-

lévky) x

/6 litru (pl žejdlíka) trhaných krupek, které se

dobe díve vyperou. Když se vše dosti dlouho vailo,

dá se tam nco málo zázvoru a šafránu, s máslem

utená sardelka a nechá se pes to ješt pejit var.

Sardelka mže se vynechat a dáti do polévky jen isté

máslo.

Polévka s knedlíky.

Má-li býti polévka dobré, jemné chuti, je teba pi-

dati k masu kus slepice nebo kuete, které se vaené

drobn useká a do polévky vloží. Kosti z toho roz-

tlukou se v železném hrnku zárove s jednou mandlí

a nechají se v málo polévce vaiti, pak se to pecedí

a pilije do polévky, do níž se zavaí jakékoli knedlíky.

Knedlíky. Kousek telecího masa seseká neb ustrouhá

se jemn. Utrou se 2 deka morku, k nmuž se pidá

ta sekanina, pak strouhaná houska, 2 vejce, lžíce sme-

tany a nco málo soli. Když se vše ješt ádn dohro-
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mady ute, dlají se z toho malé knedlíky, jež se do

polévky zavaí.

Knedlíky jaterné. Na dva litry polévky se vezme

12 deka jater telecích neb hovzích (poslední jsou lepší

a silnjší), 12 deka vepového masa, vše se jemn
ustrouhá, dá na mísu, k tomu se pidá tolik strouhané

housky, aby to nebylo ídké, 2 vejce, trochu majoránky.

stroužek uteného esneku, malý prášek všehochuti, vše

se dobe ute a rukou ve vod namoenou dlají se

z toho knedlíky, které se však nesmí potom dlouho

vaiti, sice by ztvrdly. Mohou se zaváeti též do hndé
polévky.

Knedlíky z uzeného jazyku. Spodní ást uzeného'

jazyku se ustrouhá, dá na mísu, k tomu dv vejce,

lžíce smetany, trochu strouhané housky, vše se doko-

nale ute a knedlíky zaváejí se bu do bílé neb hndé
polévky.

Knedlíky morkové. 7 deka morku se ute, k tomu

se pidají 2 vejce, lžíce smetany, strouhaná houska, n-
kolik tluených mandlí, prášek kvtu, málo soli, znova

se vše ute a rukou ve vod smoenou tvoí se kned-

líky. Polévka mže se zašlehnout žloutkem.

Knedlíky bramborové. Pár vaených brambor se

ustrouhá, k nim se pidá 4 deka másla, 3 žloutky, 14 deka

mouky, prášek kvtu, tsto se dokonale vypracuje a tvoí

se z nho knedlíky neb šištiky, které se usmaží, vloží

do polévkové mísy a naleje se na n polévka, která se

mže žloutkem zapniti. Dávají se též do hndé po-

1 évky.
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Noky z mouky. 7 deka másla ute se, až se zpní,

pidají se 4 lžíce smetany, 3 vejce a mouky tolik, aby

nebyly píliš husté, rádn se vše ute, osolí a okoení

práškem kvtu. Pak se kávovou lžikou v polévce má-

enou zaváejí malé, zakulacené noky, které se však

nesmí pevaiti, jinak se srazí.

Noky morkové. 6 deka morku se ute, až se zpní,

pidají se tri vejce, dv lžíce smetany, mouky ne mnoho,

vše se znova dobe ute, osolí a kvtem okoení a malou

lžikou tvoí se noky, které se do polévky zavaí.

Noky mozekové. Mozek se vypere, blána se s nho
stáhne, ute se dokonale s kouskem másla, pidají se

3 vejce, 3 lžíce smetany, sl a kvt; a mouky mén než

na druhé. Když se bylo znova vše utelo, zavaí se noky

do polévky, která se hned nese na stl.

Noky z brukve. Brukev se uvaí, sestrouhá, ute

s máslem, pidají se 3 vejce, 2 lžíce smetany, 2 tluené

mandle, sl a kvt a strouhané housky více než na

jiné, aby se nerozvaily.

Polévka z vody.

Slaná voda zapraží se jíškou a nechá se vait. Jeli

jiška suchá, musí se vždy rozdlati jen studenou vodou,

aby se neudlaly chuchvalce. Z 1 vejce a vody udlá se

knedlík, který se dobe ute a jako noky do polévky

zavaí. Na másle usmaží se drobn krájená cibulka, kterou

se polévka omastí. Místo nok mohou se do ní zava-

ili nudle, cibulka se však vynechá, a polévka se jen

máslem pimastí.
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Krupková polévka z vody.

Krupky se vyperou, dají do slané vody vaiti, pidá

se k nim nkolik suchých hub a prášek zázvoru. Když

jsou mkké, zapraží se polévka bledou, ídkou, má-

slovou jíškou.

Krupková polévka v mléce.

Krupky se vyperou a dají se dle množství polévky,

neb nesmí bytí píliš hustá, hned do studeného mléka

vait. Jiných písad se nedává.

Krupková polévka z kyselého mléka.

Do kyselého mléka dají se dv vaeky mouky, pi

emž se jím piln míchá, aby se to nesrazilo. Krupky

dají se vaiti zvláš do studené vody a když jsou mkké,

pidají se k polévce, která se trochu omastí.

Zelná polévka.

Zelí uvaí se ve slané vod. Když zmkne, pidá se

k nmu kus nového másla a na dva litry polévky

Vc litru kyselé smetany, do níž se zakverlá vaeka
mouky se 2 žloutky, vleje se to do polévky a piln se

míchá, až se polévka povaí, jinak by se srazila.

Zelná polévka s krupkami.

Krupky a zelí dají se vait do vody, každé zvláš,

neb je polévka jemnjší, než když se krupky vaí zá-
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roven. Když zelí zmklo, zasmaží se cibulkou drobn

krájenou a vloží se i s tmi krupkami do polévky.

Polévka hrachová.

y4 litru hrachu uvaí se hodn mkce, rozmaká

se, naleje se na hovzí polévka a procedí se. K tomu

se pidá trošku majoránky, stroužek uteného esneku,

prášek kvetu, udlá se dobrá máslová jíška, v níž se

nechá zapniti zelená petrželka, polévka se tím zapraží

a nechá hezky povaiti. Dává se do ní bu smažená

houska neb chléb. Také se mohou k ni pipojí ti kroupy

ist vyprané, které se zvláš uvaí.

Hrachová polévka z vody.

Hrách se uvaí, rozmaká, do vody procedí, pidá

se majoránka, esnek, všeho více než do hovzí, též více

jíšky se musí dáti. Ku konci pipojí se prášek pepe a

zázvoru. Též se mohou do ní dáti krupky, s kterými se

musí polévka vaiti hodinu, aby byly mkké. Pak se ale

nezapraží, jen se omastí.

Polévka rybí.

Stívka z ryby se po délce rozpáou, nožem stáhnou,

šlem v soli se vypere, naež se rozežou na malé kousky

a dají do studené vody vait. K tomu se pipojí: drobn

sekaná kapusta, celer, por a kus neoloupané cibule. Dá

se vaiti nkolik lžic zeleného hrachu, který se rozmaká,

procedí a do polévky pidá. Zárove se tam dají i ostatní
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zbytky vnitností, vyjma jikry. Polévka zapraží se máslo-

vou jíškou, v níž se zapnila zelená petrželka. Pak teprve

se zavaí do polévky mlíí neb jikry, které musí zstati

celé. Dává se do ní smažená houska neb svítek, který

se upravuje takto: Kousek jiker, též kousek mlíí ute

se s novým máslem, pidá se pár lžic smetany, jedno

vajíko, trošku mouky, soli a kvetu, vše se ádn ute

a v rozpáleném másle upee. Svítek rozkrájí se na kostky

a nechá se jen málo v polévce povait. Má-li býti po-

lévka hndá, je nutno zeleninu do hndá udusiti.

Rybí polévka z linka.

Línek se ustrouhá a dá se do studené slané vody

vaiti. K tomu se pipojí neoloupaná cibule. Když je

mkký, vyndá se do železného hrnce, ute devnou pa-

likou (tíem), polévka se na to naleje, hodn rozšlehá

a pecedí. Nato se k tomu pidá zelenina a vnitnosti

rybí, zapraží se a pipojí se ješt mlíí nebo jikry. Dává

se do ni smažená žemlika neb svítek z ryb.

Polévka z jarních bylinek.

Vaí se jen z jara. Bylinky musí se velmi opatrn

pehlížet a co se podobá petrželi, se odstraní, neb jest

to kozípysk, bylina velmi nebezpená. Bylinky se vy-

perou, drobn sesekají a dají do hovzí polévky vaiti.

Jíškou se polévka zapraží a než se nese na stl, zašlehne

se vajíkem, které se musí však hodn rozšlehat, aby

se nesrazila. Dává se do ní houska, moukový svítek,

malé flíky neb omeletka. Vaí se též jen z vody a to
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takto: Usmaží se cibulka na másle, naleje se na ni voda,

nechá se povaiti, pak se procedí, pidají se drobn se-

kané bylinky, jíška a ku konci zašlehne se vajíkem.

Ob polévky okoení se paprikou a kvtem.

Polévky šálkové.

(Gerstel.)

Kroupy se pován. Na 1/'
i kila krup mohou býti dva

litry polévky. Když jsou dopola vaeny, utrou se hodn
s novým máslem, nalije se na n polévka a nechají se

s práškem kvetu znova vaiti. Potom se pecedí, do po-

lévky zakloktá se nkolik žloutk (nesmí však býti píliš

hustá) a mže se zacediti citrónovou šfávou.

Hndá polévka šálková.

Do slané vody dá se vaiti na dva lilry polévky

jedno kilo hovzího masa, tak zvané „veverky". Když

se dostane ješt teplá, je polévka silnjší. Na loji udusí

se do hndá zelenina, kousek jater, telecí nožika, ne-

oloupaná cibule, pidá se vše k polévce a nechá v ní

vaiti. Pak se polévka pecedí a zakloktá se do ní n-
kolik žloutk. Též se mohou pidati drbky z drbeže
drobn sekané.

Polévka chlebová.

Drobn skrájená cibulka usmaží se na másle do

hndá, naleje se na ni vody dle množství polévky a též

se pipojí tence krájená stídka chlebová. Když je chléb
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dosti rozvaený, polévka se pecedí, nkolika žloutky

zakloktá a pidá se tam lžíce žitné koalky.

Zaváky do cistýcli hovzích polévek.

Jsou to hlavn: nudle, malé flíky, strouhání z tsta,

oves, makaronky, krapliky se sekaninou, s houbami,

mozekem a tažený závin se sekaninou.

Kdy ž se dlá tsto nudlové neb flíkové. musí se

hledt, aby se pi válení jen málo mouky podsejpalo,

neb je-li tsto píliš zamouené, není polévka istá.

Rozválené tsto nechá se osušit, aby se mohlo krájet
%

bez upotebení mouky. Strouhání musí se tak vypra-

covat, aby se bez mouky mohlo strouhati. Na oves roz-

válí se tsto trochu mén než na nudle, pak se naeže

na prst široce a z toho se vždy jen ržek ukrojí, ímž
povstávají samé malé trojúhelníky.

Sekanina do krapliek. Zbytky telecí peen neb

drbeže na drobno se sesekají neb ustrouhají. Drobn

skrájená cibulka usmaží se na másle do ržová, pidá

se strouhaná houska a ta sekanina a nechá se vše trochu

dusití. Pak se k tomu pileje hovzí polévka, pidá

jedno celé vejce a trochu papriky, pi emž se to stále

míchá, až to zhoustne, naež se to odstaví a nechá vy-

chladnouti. Mezitím udlá se tsto jemnjší než na

nudle, rozválí se, ne však píliš tence, a na n se kladou

malé hromádky té sekaniny až do polovice. Druhá po-

lovice na to se peloží a kolekem vykrajují se krapliky,

které když se zavaí, nesmí dlouho v polévce státi, jinak

by zmkly.
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Mozkové krapliky. Mozek se vypere, oistí a nechá

se dusití na másle a sekané zelené petrželce, k tomu

se pidá strouhaná houska, jedno celé vejce a míchá se,

až to zhoustne, naež se nechá vše vystydnouti, a pak

se dlají krapliky jako nahoe.

Houbové krapliky. Dají se vaiti suché híbky do

vody a když zmknou, sesekají se. Drobn sekaná ci-

bulka usmaží se na másle, pidá se strouhaná houska

a nechá se to i s tmi houbikami chvilku dusit. Pak

se podleje polévkou, pidá jedno vejce a po vychladnutí

nadívá se do krapliek.

Polévka proti cholee.*)

Do kotle na ti putny vody dá se vaiti do slané

vody 4 kila masa hovzího a skopového. Kotel pikryje

se velkým cedníkem, do nhož se dá vait 12 litr olou-

paných brambor a ty se pikryjí puklicí. Když je maso

mkké, rozseká se na kousky, brambory se rozválí a

vše se hodí zpt do polévky. K tomu se pipojí 6 litr

krupek, tolikéž hrachové mouky, pak cibule, esnek,

majoránka, kapusta, celer, petrželové koínky, zázvor,

pep, kvt, všehochu a když se vše dohromady ješt

hodinu povaí, je polévka hotova.

*) V roce 1829, když zuila cholera, pedepsali lékai proti ní

polévku, která se ve velikém kotli pro všeobecnou potebu vaila. Liidé

však báli se z poátku ji požívati, domnívajíce se, že se jí otráví. Ale
když se ukázalo, že žádný z tch, kdo ji jedl, na choleru se neroz-

slonal, posýlali si pro ni i páni a jedl ji každý, kdo se nemoci bál.

Já již tehdy jsem pomáhala tu polévku babice vait a proto ctným
hospodykám recept její podávám, hlavn z toho dvodu, kdyby cho-
lera znova vznikla, aby se mohly podle nho ídili.
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OMÁKY
lc hovzímu masu.

Omáka z tomat (rajských jablek).

Tomata udusí se na másle, pidá se kousek cibule

pár zrnek všehochuti, pileje se na to polévka a trochu

octa, ale jen málo, a trochu vína. Nechá se to povarití,

zapraží se ídce jíškou, pecedí, pidá se citrónové kry
a cukr a nechá se znova vait, až omáka zhoustne.

Omáka sardelová.

Na usmaženou cibulku nalije se hovzí polévka,

ídce se zapraží a procedí,. Sardelka se vypere, kosi i

zbaví, s kouskem másla ute a nechá v omáce pova-

iti. K posledu pidá se drobn sekaná citrónová kra.

Omáka cibulová.

Cibule usmaží se na loji do ržová, pidá se k ní

íka innW O
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nnlniA oq Vi AiTÁni r»

a

ac mjvcM
f LOICJC jJU’

lévkou, nechá povait, až zhoustne, pak se procedí.
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Omáka pažitková.

Do polévky dá se vaiti stroužek se solí uteného

esneku, pidá se jíška a nechá povait, až omáka
zhoustne. K posledu pipojí se skrájená pažitka, která

se jen málo povaí, aby zstala zelená a neztratila chu,

a omáka nese se hned na stl.

T XM . .. 1,
a. isiiiitcHit Koprová..

Vaeka mouky rozdlá se octem (octa ne mnoho,

aby nebyla píliš kyselá), k tomu pileje se sladká sme-

tana a míchá se tím tak dlouho, až se to svaí, na to

se zašlehne žloutkem, pidá se kopr a pozorn se míchá,

aby omáka nepilehla a se nepipálila.

II. Omáka koprová.

Do hovzí polévky dá se vait kopr, pidá se jíška,

povaí se, až zhoustne, pak se zašlehne žloutkem a za-

leje smetanou.

III. Omáka koprová.

V nonlnói
» IlUplllVI pllitru kyselé smetany rozdlá se po-

zorn vaeka mouky, aby se neudlaly chuchvalce,

pidá se kopr drobn sekaný a míchá se tak dlouho,

až se zane omáka vait, aby se nesrazila. Je-li málo

kyselá, pikápne se trochu octa.

Omáka siezinová.

Kus vaené sleziny seškrábe se nožem, aby tam ne-

byla žádná blanka, a dá se vaiti do hovzí polévky.

2
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K tomu se pipojí nkolik zrnek všehochuti, 1 hebíek,

trochu octa nebo citrónové šávy, trochu vína, kousek

cukru, zapraží se jíškou, procedí, pidá se citrónová

kra a nechá se vait, až zhoustne.

Omáka esneková.

Kousek cibule a esneku usmaží se na loji do r-
žová, zaleje se hovzí polévkou, zapraží, pidá trochu

kvtu, nechá povait a než se dá na stl, procedí se.

Omáka bramborová.

Dá se do hovzí polévky vaiti pár drobn rozse-

kaných brambor s nkolika zrnky všehochuti. Když se

rozvaí, pidá se k nim vaeka mouky s máslem utené,

hodn se to rozmíchá, procedí, pidá trochu citrónové

kry a šávy a nechá povait, až zhoustne.

Omáka okurková.

Dv kyselé okurky se oloupají, na kruhátku roz-

krouhají a dají vait do hovzí polévky. Když zmknou,

pidá se jíška, omáka se povaí a je-li málo kyselá,

zakape se citrónovou šávou. Ku konci mže se též

zašiehnuuti žloutkem se lžící smetany.

Omáka kaparová.

Dv deka kapar a citrónová kra povai se v ho-

vzí polévce, pak se pidá jíška, prášek všehochuti, lžíce

bílého vína, kousek cukru a nechá se znova povait.
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Omáka šovíková.

Šovík drobn rozsekaný dá se do polévky vait

omáka ídce se zapraží a procedí, a když je hotova,

zašlehne se žloutkem se lžíci smetany.

Jiný zpsob : K omáce pidá se prášek všehochuti,

dv lžíce vína, kousek cukru, nechá se povaiti, procedí

se a ku konci pipojí se trochu citrónové kry.

I. Omáka studená.

Uvaí se vejce na tvrdo. Žloutek ute se s dobrým

olejem, bílek se drobn rozseká a též k tomu pipojí,

pileje se ocet, hodn se to rozmíchá, pidá drobn se-

kaná pažitka, trochu soli a trochu cukru.

II. Omáka studená.

Vaená játra z drbeže utrou se se žloutkem, pidá

se bílek drobn sekaný, pažitka, trochu octa a vína.

Smetanový ken.

Vaeka mouky rozdlá se pozorn ve smetan, aby

nebyly chuchvalce, a vlije do vaící se smetany, k níž

se pipojilo nkolik oloupaných utluených mandlí. Tro-

chu se osolí a než se nese na stl, zamíchá se do ní

cukr a ken.

Polévkový ken.

Jedna ostrouhaná žemle namoí se do vody, vy-

maká, dá do pllitrového hrnku, pidá se k ní trochu
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loje sebraného s polévky, vaekou hodn se rozmíchá,

naež se pilévá hovzí polévka, ješt se omáka míchá,

nechá povait a ku konci pidá se prášek kvetu a ken,

který se jen malouko povaí.

Místo housky mže se dáti mouka, hodn s mast-

notou s polévky rozmíchat a voln polévky pilévat, aby

se neudlaly chuchvalce.

Ken s citrónovou šávou.

Rozstrouhaný ken dá se do nádobky, v níž má

pijití na stl (musí ho býti dostatené množství), spaí

se nkolika lžícemi horké polévky a zacedí citrónovou

šávou.

Brambory v paprice k masu.

Cibule usmaží se na másle do ržová, pidají se

k ní dv vaeky mouky, nechá se spejchnout, podlije

se polévkou a vodou, aby to bylo ídké, a zasype pa-

prikou. Syrové oloupané brambory nakrájejí se na ko-

leka a nechají se v té omáce vait, až zmknou a

omáka od nich zhoustne. Pi tom musí se pozorn

míchat, aby ke dnu nepilehly.
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MASA.

Maso hovzí.

Maso hovzí vaené.

Když se maso více než do polovice uvaí, mže se

z polévky vyndat, trochu posolit a dát na zeleninu

a kousek loje uervenat. Pak se podleje polévkou, aby

se udlala šfáva, kterou se rozkrájené maso na míse

pokropí, a kolem udlá se ozdoba bu ze zeleniny všeho

druhu, neb bramborových nudlí, posypaných smaženou

houskou, též z dušené rýže, posypané sekanou šunkou.

Pipravuje se takto : Na máslo se dá uervenat cibulka,

na ni se nasype rýže erstv vypraná a nechá se též

trochu uervenat, naež se na ni naleje polévka a ne-

chá se do mkká uvaiti. Také se mže posypati par-

mazánským sýrem, anebo obarviti šafránovou vodou.

Hovzí roštná.

Ploštná je nejlepší z nízkého boku (šúsu). Naklepe

se a krajní blanky se na tech místech peseknou. Na
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kastrol hodí se kousek loje a krájená cibulka. Když

zane ervenati, pidá se nkolik zrnek všehochuti, ute

se esnek se solí, roštnka se jím pote, na cibuli vloží

a nechá trochu oervenat, ne však dlouho, aby všechna

šáva z ní nevyšla. Pak se podleje polévkou neb vodou,

zapráší moukou a nechá ješt povaiti. Na to se roštnka

vyndá na ohátou mísu, šáva se na ni procedí a sma-

ženými bramborami obloží.

Roštná se sardelí.

Celer a koínky petržele dají se dusití, na to se

vloží naklepaná a osolená roštnka. Když zmkne, utrou

se sardele s novým máslem a dají se do té šávy po-

vait. Obkládá se též smaženými bramborami.

Roštná se šípkem.

Na kastrol dá se kus másla, pak nkolik lupénk

bertramu, na to se vloží naklepaná a osolená roštnka

a nechá se dusití. Když je více než z polovice hotova,

dá se pod ní lžíce šípkové zavaeniny, pár lžiek er-

veného vína, kousek cukru a nechá se dále dusití, musí

se však dáti pozor, aby ta šáva nevyschla. Když je

roštnka mkká, postrouhá se citrónovou krkou, šáva

se na ni pecedí a dá se k ní na stl bu dušené ovoce

nebo brusinky.

Sekaná roštnka.

Hovzí maso (z erveného pupku) drobn se se-

seká, pidá kousek slaniny a cibule, prášek všehochuti,
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citrónová kra, dobe se vše promíchá, trochu osolí a

utvoí se z toho na prst silné koláky, které se dají na

rozpálený lj dusití. Jsou tak brzo hotové jako svítek.

K této roštnce dává se bramborová kaše, která se pi-

pravuje takto: Do mkká uvaené oloupané brambory

utrou se s novým máslem a pidá se k nim tolik sme-

tany, aby to bylo pimen husté.

Svíková peen.

Svíková peen zbaví se kostí a loje, protáhne se

slaninou, dá se pod ní cibule, celer, petržel, mrkev, pep,

všehochu, zázvor, tymián, malý kousek bobkového listu,

kus slaniny a nechá se ve vlastní šáv péci. Když se

šáva zpt do masa vtáhne, podlévá se polévkou, ale

jen málo, aby se zelenina do hndá udusila. Když jest

peen více než do póla mkká, vyndá se, šáva zapráší

se moukou a zalije sladkou neb kyselou smetanou a ci-

trónovou šávou, pi emž se musí tak dlouho míchat,

až se zane vaiti. Na to se peen znova do ní vloží,

a když je dost mkká, pokrájí se na koláky, posype

citrónovou strouhanou krkou a omáka se na ni pecedí.

Svíková ve šáv.

Oištná svíková peen málo se posolí, nate ja-

lovcem a nechá se v tom 24 hodiny leželi. Na to se

vypere, slaninou protáhne a pod poklikou na slanin

dusí, pi emž se obrací a pozorn podlévá, aby šáva

nevysmahla, ale byla zahoustlá. Když jest dost mkká,



24 MARIE AXAMITOVÁ: KUCHAKA

vyndá se, rozkrájí a šáva se na ni procedí. Mže se

též ve své šáv v troub péci, pi emž se polévá er-

venám vínem. Jest to táž peen, ale má již jinou chu.

K obma dává se ovocný salát.

Svíková peen na zpsob zviny.

Oištná svíková naloží se do soli a jalovce, nechá

se 8 dní uležet, pak se vypere a nakrájí na tyhranné

kousky. Na kastrol se dá zelenina, cibule, koeni, ty-

mián, kousek bobku, kus loje a cukru do hndá udu-

siti, naež se tam vloží to maso, nechá se v tom n-
kolik minut, pak se podlévá polévkou, až je více než

do polovice mkké. Na to se vyndá, šáva se zapraží

cukrovou jíškou, pidá se trochu erveného vína a citró-

nové šávy, omáka se procedí, dá se k ní drobn se-

kaná citrónová kra, pak se tam znova maso vloží a

nechá tak dlouho, až je mkké a omáka hustá.

Na stl dává se s knedlíkem, který se dlá takto:

Z pl kila mouky a dvou vajec rozšlehaných ve sme-

tan ádn se vypracuje tsto ne píliš tuhé. Pidá se

k nmu houska na kostky skrájená a v rozhátém másle

omoená, a knedlíky se musí hned zavait, sice by ne-

byly kehké. Lépe je udlat vždy vtší, jsou pak samé

dirky. Rozkrájejí se, smaženou houskou posypou a

omastí.

Svíková peen šálovaná.

Svíková peen se rozplí, aby se z ní udlal ši-

roký plátek. Provlee se slaninou a šunkou, málo se
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osolí, zavine, zatáhne istým špagátem, vloží se do ka-

strolu, nalije se na ni 1
/s litru erveného vína, pidá se

citrónová kra, hebíek, nové koení, na to se piklopí

pevné piléhající poklicí (nejlépe olepit poklici tstem)

a nechá se tak hodinu dusití, pi emž se kastrolem

asto zatese, aby se ke dnu nepipekla. Mezitím dá se

na kousek slaniny do hndá udusiti zelenina, cibule a

kousek jater, naleje se na to trochu polévky a nechá

povaiti. Když je svíková mkká, vyndá se, špagált se

odstraní, šáva z ní i šáva z té zeleniny na hustém

sítku se pecedí, peen znova do toho se vloží a ne-

chá se tam tak dlouho, až je omáka hustá jako u erné

ryby, pak se skrájí maso na tenké koláky, omákou po-

lije a nese na stl. Dají se k tomu brusinky.

I. Hovzí peen.

Vezme se tyhranný špalíek (též ze špalíku), na-

loží se do soli a jalovce a nechá tak ve studenu 14 dní

ležet, ale musí se každý den obrátiti. Když je maso již

hodn zmklé, vypere se, protáhne slaninou, dá se na

peká, pod n se vloží ervená cibule i se slupkou a

nechá se dusití. Pak se podlévá vinným octem, též tro-

chu vína se pilije, a maso asto se obrací, aby se ke

dnu nepipeklo. Když zmkne, rozkrájí se na tenké

plátky a šávou polije. Mže se též podávati studená,

ale díve se stydlá mastnota s omáky sebere. Dá-lii se

pod ni slupka z tmavé cibule, má pak omáka krásnou

karmínovou barvu.
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II. Hovzí peen.

Pkný špalíek masa se nasolí, dá se do širokého

hrnku, poleje se rozpáleným lojem, aby v nm všecka

šáva zstala, pak se nechá dusití, asto se obrací a

málo podlévá, aby šáva zstala pi chuti. Když jest

dosti mkké, rozkrájí se na ohátou mísu a posype

tence smaženou houskou.

Beefsteak ze svíkové.

Naežou se na prst tlustá koleka, naklepou se, po-

trou sekanou cibulí a petrželí, složí se jedno na druhé

a nechají se tak pár hodin ležeti. Pak se teprve posolí

a kladou do rozpáleného loje jeden plátek vedle dru-

hého. Když na jedné stran zervenají, obrátí se a ne-

c*mí on ííÝ nnnUnt nílio ^lnnlin nnn! oV\tt ofntTir nnnn.onu oc již, uctuai jjiiuo uiuunu peci, j oi/Civjr iicjjvj*

zbyly. Pak se ješt posypou pepem. Obloží se bu sá-

zenými vejci neb dušenými bramborami.

Beefsteak sekaný.

Maso hovzí se seseká a pidá se k nmu strou-

haná petržel a cibulka. Než se zane dlat, osolí se,

utvoí se z nho na prst tlusté koláky, posypou pepem
a rychle se po obou stranách nechají na rozpáleném

loji oervenat. Pekou-li se dlouho, ztratí šávu.

Beefsteak z blice.

Blice se ošupe, vypere, pote cibulí, posype pe-

pem a nechá se uleželi. Pak se posolí a na rozpáleném

másle celá zprudka jako beefsteak upee.
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Španlští ptáci.

Ze svíkové peen naežou se plátky jako na beef-

steak, naklepou se, posypou dobe nakrájenou slaninou,

cibulí a novým koením, málo se posolí, každý ten plá-

tek se stoí a nitkou ováže. Na kastrol dá se dusiti ci-

bule, celer, petržel, mrkev, tymián, kus bobkového listu

a kus cukru. Když to zhndne, vloží se na to závitky,

a jsou-li již napolo mkké, podlijí se polévkou. Za

chvilku se vyndají, šáva se ídce zapraží tmavou jíškou,

dá se do ní kus upáleného cukru, trochu octa, pár lži-

ek vína, nechá se povaiti, pak se pecedí, pidá se

tam trochu citrónové krky, lžíce šípkové šávy, závitky

zbaví se nitek, kterými byly ovázány, vloží se znova do

omáky a nechají se v ní tak dlouho, až od varu

zhoustne. Ozdobí se paštikami, smaženými plátky hou-

skovými nebo smaženými ržikami, které se upravují

takto: Vezme se drobet mouky, kousek másla, ti

žloutky, málo soli a vypracuje se tsto trochu ídí než

na nudle, rozválí se, formikou se z nho vykrájejí malé

hvzdiky, složí se krajem na sebe, pimáknou a v roz-

páleném másle usmaží.

I. GrllIáŠ.

Kus masa hovzího (od pupku) a skopového roz.

krájí se na malé kousky a nechá se dusiti na loji a ci-

bulce, k emuž se pidá prášek všehochuti a soli. Když

jest to z polovice mkké, pipojí se kousek masa ve-

pového, které by píliš zmklo, kdyby se dalo zárove,

a znova se to pl hodiny dusí, pi emž se pozorn
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polévkou podlévá, aby šáva nevyschla, ani aby jí ne-

bylo píliš mnoho. Pak se to zapráší moukou a nechá

povaiti. Mže se, když se nese na stl, posypati sma-

ženou houskou, obložiti míchanými vejci neb smaženými

bramborami.

II. Guláš.

Hovzí maso naeže se na vtší kousky, nasolí a

posype pepem. Na loji nechá se usmažiti do ržová

cibulka, drobet kmínu, stroužek uteného esneku, maso

se na to položí a nechá dusití, pi emž se opatn pod-

lévá polévkou. Je-li mkké, zapráší se moukou, nechá

povait, a když se nese na stl, obloží se smaženými

bramborami.

Hovzí ledvinky.

Ledvinky zbaví se žlázy, nakrájejí se na tenké lístky

a dají se na cibulku do ržová na loji usmaženou du-

sití. Když trochu zmknou, teprve se posolí. (Kdyby se

solily hned, vyjde z nich všecka šáva a jsou nechutné.)

Pak se zasypou houskou neb moukou, popráší paprikou

anebo všehochutí.

Ledvinky 11a vín.

Ledvinka dá se do neslané vody napolo uvaiti.

Pak se zbaví žlázy, rozkrájí na tenké lístky a nechá na
clíinmá fínciti Hcnlí cp VínLlolrnm aOiiAxullu Uuglu. voull OCj UUoV Uo uiuluuono lil uHloKvnt u

všehochutí. Mezi tím nechá se ta žláza usmažiti na
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másle s houskou hodn do hndá, pak se to utlue,

nalije se na to tvrtka vína, dá povait a procedí na

ledvinky, pidá se malý kousek cukru, opt se jen tro-

chu pován a na míse ozdobí tenkými ízky z housky,

bu sušenými neb smaženými.

Jazyk s omákou z kyselých tešní (vajkslí).

Dobe oištný jazyk uvaí se v málo vod, oloupá,

na koleka rozkrájí a nechá v trochu polévce, aby ne-

vyschnul. Neplný 1
/4litr suchých tešní se i s peckami

utlue a dá do té polévky vait, k tomu se dá hebíek

a všehochu. Pak se omáka ídce zapraží tmavou cu-

krovou jíškou, pileje se k ní trochu vína, procedí se

na ten jazyk, pidá se citrónová kra a trochu šávy a

nechá se to s tím jazykem vaiti tak dlouho, až to

zhoustne. Na to se jazyk pkn na mísu urovná, omá-

kou poleje a obloží sušenými ízky houskovými.

Jazyk naložený.

Jazyk se dobe prohlédne a dokonale oistí, zvlášt

v tom malém otvoru, jinak by zapáchal; musí se dá ti

též pozor, aby v nm nebyli ervi. Vydrhne se esnekem,

nate jalovcem, koriandrem a sanytrem a naloží se do

hrnce. Pod nj se dá cibule, tymián, koení, kousek

bobkového listu a nechá se u ledu 14 dní ležeti, musí

se však asto obrátiti. Když je dost uleželý, vypere se,

dá do slané vody uvaiti, pak se oloupá a podává se

bu studený nebo teplý. Horký krájí se na tlustší, stu-
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dný na slabší koleka. Dává se k nmu strouhaný ken,

k studenému též eicha pokropená octem.

Jazyk se sarclelemi.

Jazyk se ist vypere a dá do slané vody vaiti.

Musí jí býti jen málo, aby byla polévka silná a jazyk

nabyl dobré chuti a zstal pi štáv. K tomu pidá se

celer a petrželové koínky. Když je mkký, oloupá se,

nakrájí na prst tlust, každý kousek se pote tence

sardelovým máslem, pak se devnou jehlou opt spojí,

podleje se pod nj pár lžic té polévky a nechá se

v troub trochu opéci. Pak se vloží na mísu, šáva se

na nj pecedí a posype se strouhanou smaženou že-

mlikou.

Jazyk s polskou omákou.

Uvaený jazyk rozkrájí se na koleka. Do polévky,

v níž se vail, dá se pár hebík a všehochuti, trochu

jíšky, kus páleného cukru, nco strouhaného perníku,

to se povaí a na jazyk procedí. Nyní se pidá nkolik

oloupaných mandlí, hrozinky, citrónová kra a šáva,

trochu vína, nechá se to znova vait, až omáka zhoustne;

pak se jazyk urovná na mísu, omákou polije a obloží

sušenou houskou.

Jazyk s esnekovou omákou.

Jazyk uvaí se v málo vod, aby byla silná polévka.

Na másle nechá se do ržová zapniti cibulka a esnek,

polévka se na to nalije a zapraží bledou máslovou jíškou,
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k níž se pidalo trochu zelené petrželky. Omáka se

povaí, pidá se do ní trochu tlueného kvetu, naež
se pecedí na rozkrájený jazyk a nechá se znova povait,

aby zhoustla. Na stl se k tomu dá knedlík z mouky.

Jazyk na sucho.

Do mkká uvaený jazyk se oloupá, nakrájí a vloží

do trochu polévky na kastrol. Pidá se kousek másla a

zázvoru a nechá dusili. Mezitím oloupají se vaené

brambory a dají se též na máslo dusití. Drobn rozsekaná

šunka a 2 vejce na tvrdo vaená, též drobn rozsekaná,

se k bramborm pidají a chvilku s nimi dusí. Na to

se urovná jazyk do prosted mísy a kolem udlá se

vnec z tch brambor, nebo se dá jazyk na jednu po-

lovici mísy a brambory na druhou.

Jazyk peený.

Jazyk se uvaí jen tak, co by se mohl oloupati,

protáhne se slaninou, pisolí, pudleje se pod nj trochu

polévky a nechá se v troub péci, pi emž se asto

obrací a štávou polévá. Peený se rozkrájí, do omáky
se pidá prášek papriky, jazyk se jí poleje a nese na stl.

Maso telecí.

Telecí peen.

Každá telecí peen, jak se nasolí, hned se dá do

trouby, na ni se poklade kousek másla a nechá se na
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povrchu osušit, aby pi obrácení nepilehla na peká.

Z poátku pee se ve vlastní šáv, pak teprve se pod-

lije. Kdyby se dala pod ni voda hned, byla by více

vaená než peená a stala by se nechutnou. asto se

šávou polévá a omáka pod ní musí sama sebou za-

houstnouti.

Nadívané hrudí.

Hrudí se nasolí a dle jeho velikosti upraví se ná-

doba. Rozmíchají se ti vejce v nkolika lžících smetany,

k tomu se pidají 2 strouhané žemliky (máslo se nedá

žádné, nádivka byla by mazlavá), trochu soli a kvtu,

2 hoké mandle utluené a drobn krájená pažitka. Když

se hrudí nadije, dobe se devnou jehlou zašpejlí, aby

nádivka nevylezla, pak se ;dá vrchem na másle opéci,

asto se polévá a obrací, ku konci nechá se pkn na-

vrchu oervenat. Dává se k ní zeleny salát.

Hrudí s paprikou.

Telecí hrudí naseká se na vtší kousky, nasolí a dá

na máslo dusit až do ervena. Pak se zapráší moukou,

a když se byla mouka zapnila, zalije se smetanou a

piln míchá, aby se omáka nesrazila. Pidá se dle pání

papriky. Dávají se k tomu chlebové sušené ízky.

Kýta se smetanou.

Kýta se zalije horkou vodou, aby se mohla odkožiti.

Pak se nasolí, protáhne slaninou, dá se pod ni kousek

másla nebo sádla a cibule, a nechá péci. Když navrchu
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zaíná ervenali, potírá se kyselou smetanou tak dlouho,

až je dost mkká. Pak se rozkrájí a šáva se na ni pecedí.

Kýta se sardelemi.

Kýta se nasolí, pote sardelovým máslem a dá se

do trouby péci. Pod ni se dá krájená cibule. Když se

obrátí, opt se sardelovým máslem pote. Ku konci po-

kropí se citrónovou šávou, peen se rozkrájí, omáka
na ni se procedí a posype se žemlikovou krkou dobe

osmaženou. Dává se k ní vlaský salát.

Telecí zadlávané se smržemi.

Hrudí dá se od ezníka nasekat, aby se pak mohlo

snadnji krájeli, vloží se na kastrol, pod n se dá kus

másla, nkolik suchých híbk, kousek cibule a celeru,

osolí a nechá se dusití. Když pustí šávu, podlije se

polévkou a nechá se v tom z polovice uvaiti Pak se

vyndá a rozkrájí. Omáka ídce se zapraží ržovou jíškou,

k níž se pipojila sekaná petrželka, a na maso procedí.

Smrže se dají na petržel trochu odusiti, a když pustí

štávu, pidají se k omáce, která se nyní tak dlouho

vaí, až maso zcela zmkne. Než se nese na stl, za-

kverlá se sladkou smetanou. Též se do ní mohou za-

vait! knedlíky, které se dlají takto : Ute se kousek

morku, pidají se 2 vejce, krápt smetany, prášek kvetu,

strouhaná houska, vše se znova dobe ute a mokrou

rukou tvoí se knedlíky, které se dají do té omáky
pod poklici vait. asto se pohne kastrolem, aby se ne-

rozmíchaly, kdyby se mchakou mezi né vjelo.

3
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Telecí zadlávané s edkvikou.

Maso se nechá na kousku másla dusití. K nmu se

pidá koleko lanýže, pár híbk, cibule, petržel, osoli

se a když pustí šávu, podleje se hovzí polévkou. Když

je do polovice mkké, rozkrájí se a šáva, která z nho
pi tom vyjde, též se do omáky pileje. Omáka za-

praží se bledou jíškou s petrželkou, na maso procedí,

pidají se k tomu edkviky na koleka skrájené, trochu

citrónové kry a kvtu, a nechá se vše vaiti tak dlouho,

až omáka zhoustne a maso zmkne.

Telecí zadlávané s chestem.

Maso dá se na máslo, zeleninu a houby dusití. Pidá

se jeden lanýž, který dodává zadlávanému dobré chuti,

a podlévá se polévkou. Když je z póla udušeno, roz-

krájí se, polévka zapraží se bledou jíškou s petrželkou

a na maso pecedí. Chest (špargl) se ostrouhá, na malé

kousky rozkrájí a dá se do té omáky vaiti. Zárove

se pihodí štipka kvtu (jen ne mnoho) a prášek pa-

priky, a nechá se vše tak dlouho vait, až je maso

mkké.

Telecí zadlávané s kvtákem (karíiolem).

Upraví se telecí maso s omákou jako nahoe, jen

chest se vynechá. Do hovzí polévky dá se vaiti rže
kvtáku, vaí se však více v páe než v polévce, a maso

se jím na míse kolkolem obloží.
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Telecí zadlávané s kapary.

Vezme se od telecí kýty tak zvaný „šlús“ *), dá se

pod nj cibule, pár zrnek všehochuti a nechá se dusití,

pi emž se podlévá. Když je dost mkké, rozkrájí se,

omáka se zapraží bledou jíškou, pfecedí na maso, pidá

se k tomu 4 deka kapar, citrónová kra a šfáva, malý

kousek cukru a nechá se vše ješt 'povait, aby maso

nabylo od ní chuti.

Zadlávané s frikasem.

Vezme se rovnž maso od „šlúsu“ a zpola se na

cibulce udusí. Omáka se zapraží bledou jíškou, na roz-

krájené maso procedí, pidá se citrónová šfáva a kra,

trochu kvtu a nechá se pes ni pi stálém míchání ješt

pejiti var. Dávají se k tomu sušené žemlové ízky.

Telecí závitky zadlávané.

Z kýty se naeže pár vtších ízk a naklepou se.

Na máslo dá se udusiti mozeek a pidá se k nmu
kousek zelené petrželky. Když je dost, pimíchá se k nmu
1 vejce, nechá se to trochu zhoustnout a pak se ízky

tím pomažou, zavinou, zatoí se nitkou, posolí a dají

se na kousek másla dusiti. Pod n se dá cibule, petržel,

1 lanýž a pár híbk. Když pustí štávu, podlijí se po-

lévkou. Omáka zapraží se bledou jíškou s petrželkou,

závitky se zpola ovaené vyndají, nitek zbaví, naežou

*) Zaátek telecí kýty.
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se z nich na prst tlustá koleka, urovnají do kastrolu

a omáka se na n procedí. K tomu se pidá citrónová

kGra a kvt a nechá ješt povaiti. Nesmí se tím míchati,

jen se pohne kastrolem. Na míse obloží se vejci na tvrdo

vaenými a na koleka pokrájenými a sušenými housko-

vými ízky.

Smažené ízky.

Z telecí kýty naežou se ízky, naklepají na tenké

blanky, odkoží, osolí, obalí v mouce a rozšlehaném vejci

,

na to se mohou obaliti též snhem z bílk, pak se dají

do rozstrouhané housky, pimáknou, aby se pi peení

s nich nesesypala, a hodí do horkého pevaeného másla

smažiti. Piklopí se poklicí a když jsou po jedné stran

dost, obrátí se na druhou. Na míse obloží se citronem

na tvrtky pokrájeným.

ízky se sardelemi.

Naežou se tlustší ízky a dají se na prudkém ohni

usmažit, ale ne docela. Pak se po délce rozkrojí, každý

kousek se pote sardelovým máslem, znova se slepí,

obalí ve vejci se žemlikou, všecky se narovnají do pe-

káe a dají na chvilenku do horké trouby, aby se

opekly, ale nesmí vysmahnouti. Pak se usmaží. Dává se

ízky pirozené.

ízky se posolí, naklepají, potrou strouhanou cibulí

a dají na kus másla dusití. Když zanou ervenati, pod-
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lejí se jen málo polévkou a nesmí se již dlouho nechat

dusití, nebo jsou brzo mkké; pak se posypou tlueným

pepem a nesou na stl. Dávají se k nim smažené bram-

bory, bramborová kaše, neb kaše nastavovaná, která se

vaí takto: Dají se vaiti brambory, ocedí a rozmíchají

se. Ze smetany se uvaí ídká krupiková kaše, která se

k bramborm pípoji a dobe se vše promíchá. Omastí

se máslem, kdežto pouhá bramborová kaše mže se

politi do ržová smaženou cibulkou.

ízky na cibuli.

Drobn sekaná cibulka usmaží se do ržová, ízky

obalené jemn prosátou houskou se na ni vloží, nechají

opéci, pak se trošku podleji, ale jen tak, aby mastnota

pevládala, dají na mísu, tou šávou pokropí a obloží

do ervena osmaženými bramborami.

Telecí oech*) smažený.

Naseká se tence jako na ízky, nkteré kstky se

vyndají, trochu se naklepá, osolí, omouí, ve vejci neb

bílkovém snhu omoí, v housce obalí a více se pee

než smaží na mírném ohni. Obloží se krájeným citronem.

ízky z peené kýty.

ízky se naežou ze strany kýty, omoí ve vejci a

housce a na prudkém ohni usmaží. Mohou býti ke každé

zelenin.

*) Budto špalíek zadní neb prostedek kýty.
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Telecí koínek.

Koínek se uvaí a na malé kousky rozkrájí. Na

kastrole udusí se cibulka, tymián, koení (vyjma he-

bíek), nalije se na to polévka, trochu vinného octa

ídce se jíškou zapraží, procedí na ten koínek, pidá

se kousek cukru, citrónové kry a nechá povait, až

omáka zhoustne.

Koínek po sladovnicku.

Na kastrol se dá skrájená cibule, celer, petržel, ko-

ení, tymián, kousek bobkového listu, na to se vloží

syrový, na kousky rozkrájený koínek, osolí se, naleje

se k tomu litr piva a nechá vaiti. Když koínek zmkne,

zasype se strouhaným chlebem, pidá pár lžic octa, avšak

nesmí kyselina pevládali, nechá se povaiti, pak se ko-

ínek vyndá, omáka se na nj procedí a drobn se-

kanou citrónovou krkou posype.

Sekanina z koínkn.
( H a š é.)

Koínek uvaí se ve slané vod, nechá vystydnout

a drobounce seseká. Cibulka usmaží se do ervena,

pidá se k ní strouhaná houska a ta sekanina, trochu

majoránky a citrónové kry, podlije se polévkou a nechá

dusiti. Na to opt se pileje trochu bílého vína nebo

citrónové šávy, nechá povaiti, pidá se jedno celé

vejce, míchá se, až to zhoustne a odstaví se to. Mezi

tím dá se vaiti kvták ne zcela do mkká, rozebere se
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jednotlivé ržiky se obalí ve vejci a housce, usmaží se,

a sekanina se jimi na míse ozdobí.

Koínek do závinu.

Na másle nechá se uervenat cibulka, pidá se k ní

strouhaná houska, jemn rozsekaný vaený koínek,

trochu majoránky a citrónové kry a nechá se to duisiti.

Vytažený závin pomaže se bílkem, sekanina se po nm
rozloží, na to se zavine a vaekou asi na ti pásky na-

eže. Pak se ve slané vod uvaí (nesmí tam však býti

dlouho), vyndá na mísu a smaženou houskou posype.

Závin upravuje se takto: V teplé vod rozpustí se kus

másla a zakloktá 1 celé vejce. (Voda nesmí býti horká.)

Zadlá se tím 1
Ji kila mouky a tsto vypracuje se tak

dokonale, až se ruky nechytá. Pak se zakulatí, dá na

devný talí, posypaný moukou, pomyje se vodou a

ohátým kastrolem piklopí. Když je dost proháté (as

po pl hodin), dá se na ubrus moukou posypaný, po-

vrch se moukou popráší, trochu válekem rozválí a pak

rukou pkn tence vytáhne.

Telecí okruží.

Telecí okruží dobe se vypere. Uvaí se v slané

vod, rozkrájí na kousky, dá dusití na cibulku a málo

se podlévá. Když je mkké, promíchá se smaženou

houskou.

Okruží s frikasem.

Oištné okruží uvaí se ve slané vod, k níž se

pidá cibule. Vaené rozkrájí se na kousky, polévka za-
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praží se bledou jíškou, pidá se k ni citrónová kra a

štáva, prášek papriky a nechá povait, až zhoustne. Na

to se zašlehne žloutkem, pidá se nkolik lžic smetany,

a pi stálém míchání nechá se pes to ješt pejiti var.

Svítek z okruží.

Drobn sesekané vaené a osolené okruží dá se na

mísu, k nmu se pidají ti vejce, pár lžic smetany, ti

strouhané housky, kousek drobn sekané cibule, stroužek

esneku, trochu pažitky neb opence,- vše se dobe pro-

míchá a v rozpáleném másle upee. Mže se k svítku

tomu dát omáka frikasé.

Do mkká uvaené okruží mže se též pouze

s kenem strouhaným neb kyselým (vejmrdou) pojídati.

Hovzí veménko, když se mkce uvaí, též se mže jisti

s kenem.

Telecí nožiky smažené.

Telecí nožiky musí se díve spaiti, což se dje
následovn: Dají se do studené vody, posypou bedná-

skou smolou, drobn tluenou, pak se dvakrát do horké

vody omoí jedna po druhé. Nesmí se pepaiti, sice

by se nesvlékly. Když se opaí, vyperou se ve studené

vod, aby se všechna srst odstranila, kopýtka nožem se

shodí, pak se nožika mezi kopýtkem rozízne po celé

délce kosti, rozlomí se, a kže pomocí nože stáhne a

odstraní.

Na to dají se nožiky vaiti do slané vody, pak se

nechají vystydnout, obalí se v mouce, vejci a housce
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a dají na rozpálené máslo. Smaží se na prudkém ohni,

a když po jedné stran zervenají, obrátí se na druhou.

Mže se k nim dáti ken nebo zelenina jakéhokoli druhu.

Nožiky y kvásku.

Na tyi nožiky, to jest osm plek, vezmou se tyi
vejce. Žloutky zakverlají se do 4 lžic smetany, pidá se

sníh ze 4 bílk, pisype tvrt kila mouky (jsou-li vejce

vtší, musí se dát více mouky), osolí se a udlá kvásek

idší než na lívance. Nožiky ve slané vod do mkká
uvaené a vychladlé se v kvásku obalí, pokladou jedna

vedle druhé do pekáe na rozpálené máslo, máslem se

též pokropí a v horké troub upekou.

Nožiky mohou se též drobn rozsekat, do kvásku

zamíchat a jako svítek do hndá upéci.

Nožiky v rosolu.

Nožiky dají se vaiti do hovzí polévky, k níž se

pilije slaná voda, pidá se cibule se slupkou, koení,

tymián (hebiek se vynechá).

Když jsou mkké, vyndají se, v teplé vod omyjí,

vloží do hluboké mísy a posypou citrónovou krkou na

nudliky skrájenou. Do polévky, v niž se nožiky vaily,

pileje se ocet, (na 1

/2 litru polévky x
/4 litru octa), je-li

niliš líVSPlv dá SP hn nipnp nppítá cp nnroit
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nehtky se rozsekají a nechají též asi tvrt hodiny v tom
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povait, naež se to pecedí a nechá ustát. Pak se to

naleje na ty nožiky (jen usazenina nesmí se naliti zá-

rove, aby se rosol nezkalil) a nechá vystydnout.

Maso vepové.

Vepová kýta naložená.

Kýta vepová se odkoží, všeho sádla zbaví, pote

se jalovcem, koriandrem, nasolí se a nechá u ledu osm

dní ležeti. Pak se vypere, protáhne slaninou, trochu se

posolí, dá pod ni kus sádla a nechá péci. Když pustí

šávu, trochu se podleje; musí se asto tou šávou po-

lévat a obracet. Dává se k ní salát ze zelí, který se

upraví následovn: Hlávka zelí drobn se rozkrájí, lu-

peny zvláš a košálek zvláš. Zelí dá se na kastrol,

pod n kus másla, trochu vody a octa, a nechá se ne

zcela do mkká udusili; rozkrájené košálky pak uvaí

se ve vod. Na to dají se doprosted salátové mísy a ze

zelí utvoí se kol nich vneek. Zárove se dá vait kvták,

polovina ržiek smoí se v epové šáv a pak se za-

strkají do zelí jako ozdoba, vždy jedna bílá a jedna er-

vená ržika. Pak se vše šávou polije a pepem posype.

Vepová kýta se sardelí.

Kže z vepové kýty se stáhne, ale neodízne, nýbrž

nechá pi tenké stran u masa. Sádlo se vyeže, ute

se sardelí a esnekem, kýta se tím pote, posolí se, kftže

se opt pes ni petáhne, pipíchne špejlem, dá do
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trouby a podlévá. Když se rozpee, nacedí se pod kži

citrónová šfáva, kže se však musí opt pevn pipích-

nouti, aby peen zstala šavnatá. Po upeení rozkrájí

se na malé ízky, poleje šávou, posype smaženou hou-

skou a dá se k ní zelený salát.

Vepová kýta na vín.

Vepová kýtá se odkoži, sádla zbaví, málo nasolí

a nechá pár dní ležet na koení, tymiánu, bobku, ja-

lovci, pi emž se asto obrací. Pak se vypere, slaninou

protáhne, nasolí a pi peení erveným vínem polévá.

Když pustí šávu, podlije se vodou. Peená nakrájí se

na tenké plátky, šávou polije, a dá se k ní jakýkoliv

kompot, nejlépe z erstvých švestek, který se upravuje

následovn: Dají se vait tri dily octa, jeden díl vína

a skoicový kvt. Když jest to ve varu, vhodí se tam

švestky a nechají tak dlouho, až pustí šávu, naež se

vyndají. K omáce pidá se cukr (na ti litry octa jedno

kilo cukru) a nechá se tak dlouho vait, až zhoustne.

Když vystydla, švestky se do ní hodí, hrnec ováže se

papírem a dá do studená. Tak se kompot uchová a je

trvalý.

Vepová peínka.

Má-li vepová peínka bílá žebérka, je vždy dobrá.

Jsou-li však žebérka ervená, zapáchá jako rybinou, na
se musí dáti pozor. Nasolí se, posype kmínem, vloží

kžikou dol na peká, trochu vodou podlije a nechá

péci. (Pee-li se však vepová bez kžiky, tak zvaná
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sjímanka, nesmi se díve podliti, dokud se ve vlastní

šáv nezapee.) Když kžika ve vod zmkla, pokrájí

se na drobné kostky a peen asto se polévá, až zer-

vená. Pak se již nepolévá, aby kžika stala se chrup

-

lávou. Na to se podle žebérek rozkrájí, polije šávou, a

na stl se k ní dá dušené zeli a knedlíky nebo naložené

zelí jako salát, jehož úprava je velmi jednoduchá. Ky-

selé zelí se osolí, nakrájí se do nho cibule, uvaí se

do mkká a nechá vystydnout.

Vepové kotelety.

Z peínky naežou se kotelety, trochu se naklepají,

posolí a vloží na kastrol na kus sádla, drobn sekanou

rihnlkn trnr»hn kmínu n npnhnií rln orimna ínciiH AHi?
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zcela nevyschly, trochu se podlijí, pak se nco málo za-

práší moukou nebo strouhanou houskou. Dávají se

k nim smažené brambory.

Mohou se též upraviti se sardelí. Kmín se vynechá,

a když jsou kotelety mkké, pidá se do omáky sarde-

lové máslo a nechá jen málo povait. Komu libo, mže
je též zacediti citrónovou šávou.

Vepové ízky.

Krkovika naseká se na tenké plátky, které se na-

klepou, osolí, moukou, vejcem a houskou obalí a na

sádle usmaží. Smažené na másle nejsou tak chutné.

Dávají se na bramborovou kaši.
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Vepové na piv.

Maso vepové se nakrájí (nejlépe zadní špalíek neb

prostedek kýty), dá se na kastrol, pidá se k nmu e-
snek, cibule, koení, tymián, kousek bobkového listu,

osolí a naleje se na n 1 díl vody a B díly piva. Když

je více než zpola vaené, zastrouhá se chlebem a nechá

dále vait, až omáka zhoustne. Na to se vyndá, omáka
se na n pecedí, pidá se k ní trochu citrónové kry,

a komu libo, i šávy.

Vepové se šípkovou omákou.

Maso dá se vaiti do slané vody, které se dá jen

tolik, kolik má býti omáky. K nmu se pidá pár zrnek

koení, všehochu, skoicový kvt a cibule. Když jest

zpola vaené, vyndá se, pileje se do omáky 1
/6

litru

(pl žejdlíka) vína, nkolik lžic octa neb citrónové šávy,

a pak bud šípková zavaenina nebo šípek sušený (který

se díve uvaí a rozete), zapraží se ídce jíškou, povaí

a na maso procedí. Na to se pipojí kus cukru, citró-

nová kra a nechá se tak dlouho vait, až maso zmkne.

Do této omáky mže se též maso díve na ti dni na-

ložiti do jalovce, pak nabude chuti jako .divoké*.

Maso skopové..

Skopová kýta naložená.

Kýta zbaví se loje, kos tou slabší stranou se vy-

táhne a maso se hodn pote tlueným jalovcem se solí.
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naež se nechá u ledu 8 dní leželi. Pak se odkoží, vy-

pere, nasolí, protáhne slaninou a dá péci. Pod ni do

pekáe dá se cibule, celer, petržel, též kousek mrkve,

koeni, tymián, kus bobkového listu a kus vepového

sádla. Když je zelenina do hndá udušena, teprve se

peen podlije a asto se obrací, aby nevyschla. Když

je mkká, vyndá se, omáka zapráší se moukou, pileje

se k ní kyselá nebo sladká smetana, míchá se, až se

povaí; nato se kýta vloží znova do omáky, aby do-

stala lesk, pidá se citrónová šfáva a dv lžíce bílého

vína. Nato se peen rozkrájí, citrónovou krkou po-

strouhá, omáka se na ni procedí, a na stl se k ni dá

kompot.

Skopová kýta dušená.

Ze skopové kýty vytáhne se kost, nasolí se, pote

se uteným esnekem, posype drobátko kmínem a dá

dusití. asto se obrací, aby byla po obou stranách

stejn errená. Pak se teprve podleje. Kdyby se pidala

k ni voda hned, neuervenala by. K posledu dá se do

trouby opéci. Pee-li se hned ze zaátku v troub, je

suchopárná, kdežto dusí-li se, zstane šavnatá. Do šávy

hodí se pár oloupaných vaených brambor a nechají se

v ní uervenati. Pak se kolem peen na ohátou mísu

pokladou. K tomu pidá se ješt salát z kyselého zelí,

jak naznaen pi vepové peeni.

Skopový hbet.

Skopový hbet nesmí býti rozplen, nýbrž zstati

v celosti. Naseká se tence jako kotletky, naklepá se, po-
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solí, polte 2 stroužky uteného esneku, posype paprikou

a dá se na kastrol na skopový lj dusití. Když zane

ervenati, málo se podlévá.

Je-li hbet úpln mkký, vyndá se, rozkrájí na

ohátou mísu, urovná, obloží dušenou rýží, a obojí se

šávou pokropí.

Rýže upravuje se následovn : Do kastrolu hodí se

drobn sekaná slanina a cibulka, a nechá se zržovt,

naež se tam pisype asi tvrt kila rýže dobe vyprané,

která se pi dušení malouko podlévá, aby zstala v ce-

losti, a mastnota z dušeného hbetu k ní se pidává.

Skopový hbet na divoko.

Nechá se též v celosti. Nakládá se do soli a ja-

lovce a když se nkolik dní uležel, vypere se a naseká.

Na kastrol dá se dusití kus slaniny, cibule se slupkou,

koeni, tymián, bobek, malý kousek cukru a když je to

dosti hndé, vloží se na to maso, podlije hovzí po-

lévkou a nechá napolo uvait. Na to se vyndá, omáka
se ídce zapraží cukrovou jíškou, na maso procedí,

pidá se k ní 1
/c litru erveného vína, citrónová šáva

a kra, a nechá se vaili tak dlouho, až zhoustne. Obloží

se pastikami neb knedlíkem.

Skopové závitky.

Z kýty naežou se ízky, naklepají se a trochu osolí.

Slanina a cibulka drobn se rozsekají, pidá se k nim

prášek všehochuti, ízky se tíin nadijí, do každého pidá
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se ješt kus slaniny, zavinou se, zatoí nitkou a dají

na máslo dusití. Když jsou do hndá udušeny, trochu

se podlijí, a jsou-li dost mkké, nitky se odstraní, zá-

vitky urovnají na mísu a obloží dušenou rýží neb sma-

ženými bramborami.

Skopové s majoránkon.

Maso se uvaí teba pi hovzím, ale musí se dáti

pak do polévky bu kroupy, krupice neb rýže. Udlá

se ídká jíška, pidá se k ní zelená petrželka, a když

to zrftžovati, pilije se k tomu tolik polévky, aby byla

idší omáka. Maso skopové zpola vaené se rozkrájí,

vloží do té omáky, pidá se k ní prášek majoránky a

papriky a nechá vše povait, až je maso mkké. Mezi

tím uvaí se též ve slané vod oloupané brambory a

než se dají na talí, mohou se na chvíli též ponoit do

omáky. Nebo se mohou syrové dáti na kastrol, nalije

se na n trochu polévky, pidá se majoránka, stroužek

uteného esneku, a když brambory zmknou, zapraží

se jíškou, ale jen malouko, neb omáka od brambor

zhoustne. Maso, než se k bramborm pipojí, musí být

ovšem díve napolo vaené, neb by se s nimi zárove

neuvailo, bylo by tvrdé.

Skopové maso s rýží.

Maso uvaí se ve slané vod a pidá se k nmu
zelenina jako k hovzímu. Na 1 kilo masa vezme se

1
fi kila rýže a dá se na máslo dusití, pi emž se pod-
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lévá polévkou. Též se k ní pidá kus nerozkrájené ci-

bule, která se potom odstraní a rýže zapraží se bledou

máslovou jíškou, pidá se prášek kvtu a maso se do

ní vloží. — Maso mže se též zadlati omákou petr-

želovou a dušenou rýží obložiti.

Skopový koínek do polévky.

Vaený skopový koínek se drobn useká a dá na

cibulku do ervena usmaženou dusití. Do cibulky dá se

strouhaná houska a prášek majoránky. Pak se udlá

malý závin, pomaže se bílkem a tou sekaninou, svine

se a vaekou na malé kousky pokrájí. Vaekou krájí

se proto, aby se konce slepily a drobení nekalilo po-

lévku. Pak se zavaí do polévky, která se hned nese

na stl, neb kdyby déle stála, byly by závitky zmklé

a nechutné.

Maso jehní.

Jehní pedek zadlaný.

Jehní predeek se rozkrájí na ti díly, žebérka se

rozseknou a udlají z nich ízky. Na kastrol se dá

kousek másla, petržel, jeden lanýž, asi 2 kousky suchých

hub, kousek cibule, maso se posolí, na to vloží a nechá

chvíli pod puklicí dusití. Pak se k tomu pileje hovzí

polévka více než do polovice kastrolu, nechá povait a

máslovou jíškou, v níž se zelená petrželka zapnila, se

4
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zapraží. Na to se pecedí, pidá se citrónová kra a

krájené edkviky, a nechá se tak dlouho vait, až je

maso zcela mkké a omáka hustá. Mohou se do ní

dáti morkové knedlíky z housky, a mísa obložiti suše-

nými houskovými ízky. Jehní pedek upravuje se

též tímto zpsobem:

Vloží se pod nj bertram a pileje bílé víno, ne

však mnoho, a nechá v tom vaiti. Zelenina i edkviky

se vynechají. Než se dá na stl, zašlehne se lžikou

smetany a vajíkem.

Jehní zadek.

Jehní zadek pote se mezi kýtkami se solí uteným

esnekem, nasolí se, vespod kmínem posype a dá se na

máslo trochu povrch opéci. Na to se obrátí, vloží se

pod nj vaeka, aby se blána k pekái nepichytila,

podlije se a neustále pi každém obrácení po obou

stranách, hlavn však na povrchu máslem potírá, aby

byl lesklý. Když je peený, rozkrájí se. Kejtky se od-

íznou, s každé odkrojí se svršek, pak se na délku pe-
krojí. Jeden díl krájí se na krátké, druhý na dlouhé

ízky. Hbet se rozplí a dle obratl rozdlí. Všecky

dílky pokladou se na ohátou mísu a dá se k tomu

zelený salát.

Jehní pedek s nádivkou.

Dv ustrouhané žemle polijí se dvma lžícemi sme-

tany a pidá se tolik vajec, aby to nebylo moc husté.

Pak se ješt pipojí trochu citrónové kry, 2 utluené
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hoké mandle, osolí se, a komu libo, mže dáti i trochu

pažitky. Pedek se nasolí, podebere, nadije a dobe zašpejlí,

aby nádivka nevylézala, a v troub na másle se upee.

Jehní pedek zadlaný se smržemi.

Pedeek rozkrájí se na kousky a nechá se dusití,

pi. emž se podlévá a obrací. Když je napolo mkký,

šáva se ídce zapraží. Smrže se vyperou, pokrájejí na

menší kousky a dají na máslo a drobn sekanou petr-

želku dusití. Když se omáka pecedí, pipojí se k ní

ty smrže a dv lžíce smetany a nechají povaiti. Do

této omáky mohou se dáti žemlové knedlíky.

Týž s paprikou.

Pedek jehní se rozkrájí, nasolí a na másle a ci-

bulce nechá dusití. Když cibulka zervená (maso nesmí

býti ješt mkké), zapráší se moukou, pilije se trochu

smetany, 2 lžíce bílého vína, pidá se prášek papriky a

nechá ješt povait, až maso zmkne. Obloží se housko-

vými ízky neb smaženými bramborami.

Jehní konnek.

Koínek rozkrájí se na malé kousky a dá na ko-

ení, cibuli a tymián dusití. Je velmi brzo mkký. Za-

lije se polévkou, omáka zapraží jíškou neb zasype

strouhaným chlebem, pidá se k ní kousek cukru, lžika

vína, pak se na koínek procedí, pipojí se citrónová

kra í šáva, a nechá ješt chvilku povait.
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Maso kozleóí.

Kozleeí zadeek.

Zadeek se nasolí, ledvinky se posypou kmínem a

dá se na kus másla prudce péci, neb je rychle peený.

Pee-li se dlouho, vysmahne. Pak se rozkrájí a dá se

k nmu zelený satát.

Pedeky mohou se srnažiti neb dusití na kmíne i

na paprice.
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DRBEŽ.

Kuata.

Když se kue zaízne, dá se do studené vody, peí

se z nho ponkud oškube, naež se opaí a oškube

doista. (Mže se též bez paení jen ze studené vody

ist oškubati, je mkí, než když se paí.) Spodní zobák

se uízne, vrchní se sloupne, oi se vyloupnou, kže na

krku se rozízne, vyndá se jícen, chtán a vole, naež

se nožiky v kloubech uežou a otvorem as na dva

prsty velikým vyndají se všecky vnitnosti
;

též vajíka

se odstraní, sice by to zapáchalo. Žaludek se rozkrojí,

sloupne a vyistí, játra zbaví se žlue. Na to vyndá se

kobylka. Kue se povrch zmákne, aby se kobylka od

kidélek odlomila, naež se vnitkem vytáhne
;

to má
každá kuchaka znáti. Pak se kue vypere a nasolí, do

vnit se vloží kousek zelené petržele, nohy smáknou se

k zadu, aby prsíka vystoupila, tato protáhnou se de-
vnou jehlou a motouzem vzadu zavážou. Kidélka složí

se nazad, hlavika se zakroutí, položí na prsíka a

špejlem pipíchne.
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Když je kue takto upraveno, dá se na máslo upéci

do horké trouby, aby zstalo šavnaté. Pee-li se zvolna,

vysuší se. Podleje se teprve, když se na vlastní šáv
zapeklo.

Má-li se kue smažiti, rozdlí se na 4 dílky, hlavika

se pi jednom dílku pod kidélko založí, pak se osolí,

obalí v mouce, v bílkovém snhu a v housce a na

másle pod poklicí usmaží.

Kuata zadlávaná s mušlemi.

Do kastrolu se dá 4 deka másla, kus bílé cibule,

jeden lanýž, 2 kousky suchých hub, celá kuata na to

se vloží, pikryjí a nechají dusití. Pak se pileje k nim

tolik polévky, kolik je na omáku teba; kuata napolo

mkká se vyndají, rozkrájejí, omáka máslovou jíškou

ídce se procedí a zapraží, pileje se k ní tvrtka bílého

vína, pidá se citrónová kra a sardelové máslo, kuata opt
se do omáky vloží a nechá se vše dále vait. Mušle se

vyperou, nechají v horké vod otevití, ze skoápky se

vyndají a do omáky vloží. Mohou se též otevití ve

vín, které se pak do omáky pileje. Než se nesou na

stl, zašlehne se omáka žloutkem. Škeble mohou se

nadíti a mísa jimi ozdobiti. Nádivka upraví se násle-

dovn :

5 sardelí ute se s novým máslem, pidá se k nim

pl žemle ve vín namoené a citrónová kra. Skoápky

se tím nadijí, ve strouhané housce obalí a dají do horké

trouby uervenati, naež se jimi kuata obloží.



DRBEŽ 55

Kuata zadlávaná s kvtákem.

Kuata dají se dusití a pidá se k nim petržel, lanýž

a houby, všeho jen málo. Na polo mkká kuata se roz-

krájejí a omáka ídce se zapraží jíškou, k níž se dala

spejchnout zelená petrželka. Oištný kvták se rozebere

a dá se do omáky, aby jedno s druhým chuti nabylo,

posype se trochu paprikou a vše se nechá pospolu tak

dlouho vait, až je to mkké.

Kuata zadlávaná s chestem.

Ke kuatm pidá se k dušení celer, petržel, lanýž

a houby; kuata na polo mkká rozkrájejí se a omáka
se na n procedí. Chest se oloupá, nakrájí na malé

kousky a pipojí k omáce, která se okoení práškem

kvtu. Na míse obloží se sušenými houskovými ízky.

Do této omáky mže se dáti i chmel, který se jako

chest oloupá a k zadlávanému pipojí. A do obého

mže se dátí pár kapustových poupátek, s nimiž nabude

omáka jemné chuti.

Kuata zadlávaná s brotanem.

Kuata napolo se udusí. Hlavika a krek se od-

íznou a devnou palikou zárove s nkolika mandlemi

se utlukou. Pak se na to naleje polévka z kuete, nechá

se povaiti, pipojí se drobn sesekaný brotan, omáka
7 »:_ i - .1? x_* .i /

nace se zaprazi, na Kuraia preceai, pnaa se jesie citró-

nová kra, kvt a nechá se vait, až kuata zmknou.
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Kuata zadlávaná se žampiony.

Též se udusí napolo, pak rozkrájejí. Omáka ídce

se zapraží a nechá povait. Žampiony se oloupají, roz-

krájejí a dají na máslo a zelenou petrželku dusití. Když

pustí šávu, pidají se k omáce, která se mže okoe-

niti kvtem a paprikou.

Kuata zadlávaná s rýží.

Kuata se udusí, omáka zapraží se jíškou, k níž

se byla pipojila zelená petrželka a na kuata procedí,

pak se k ní pidá kvt a paprika. Zárove dá se na

máslo dusití rýže, podlévá se polévkou, a když je dosti

mkká, udlá se z ní na míse kolem kuátek vneek.

Kuata zadlávaná se smržemi.

Kue dusí se jako nahoe, pak se k omáce pipojí

smrže na másle a petrželi udušené, a než se nese na

stl, zašlehne se omáka žloutkem a nkolika lžícemi

sladké smetany.

Kuata zadlávaná s paprikou.

Kuata se rozkrájejí a dají na kus nového másla du-

sití. Pak se na n nastrouhá trochu cibule. Když jsou

kuata mkká, zapráší se omáka jen málo moukou, za-

leje kyselou smetanou a nechá povaiti. K posledu pi-

pojí se trochu papriky.
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Kuata s inkasem*

Kuata dají se dusití, pidá se k nim kousek ber-

tramu, kousek yzopu, omáka jíškou se zapráší a pro-

cedí. Pak se posype citrónovou krkou, zacedí šávou,

zakloktá žloutkem a smetanou, pi emž se tak dlouho

míchá, až se povaí, aby se nesrazila. Kuátka urovnají

se na mísu, omákou polijí a obloží smaženými pofézky,

které se upravují takto: Na másle a petrželce usmaží se

mozeek. Z tvrdých žemliek naežou se ízky, namoí
do mléka, mozekem pomažou a vždy dv dohromady

tou pomazanou stranou se spojí. Na to se omoí ve

vejci, obalí ve strouhané housce a na másle usmaží.

Zadlané kue s mandlovou omákou.

Kue dá se dusití na kousek nového másla. Pod

n se vloží petržel, koleko lanýže, 2 híbky, a když se

ve vlastní šfáv zapeklo, podlije se polévkou. Když jest

více než do poloviny mkké, vyndá se a rozkrájí. Do

polévky, v níž se dusilo, dají se dv deka utených

mandlí, omáka zapraží se bledou jíškou, k níž se pi-

dalo trochu zelené petrželky, procedí se na kue a nechá

dále vaiti. Pipojí se k ní ješt nkolik tence skrájených

mandlí, citrónová kra, prášek kvetu, a než se dá na

stl, zašlehne se žloutkem.

Do této omáky udlají se následující knedlíky:

Ute se malý kousek nového másla, pidá se 1 strou-

haná neb moená žemlika, 2 celá vejce, lžíce smetany,

pár strouhaných mandlí, ádn se to ute, utvoí se
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malé knedlíky a jeden vedle druhého do omáky se

pokladou (dokud v ní ješt není žloutek) a nechají v ní

uvait. Nesmí se míchat, jen pohnout kastrolem. Jsou

chutnjší, než kdyby se zavaily do pouhé polévky.

Kapoun.

Kapoun se oškube, papírem opálí, jen hlavika a

nožiky se opaí, tak jako kue se vykuchá a když se

krájí, síznou se prsíka po stran na dva kousky, pak

se rozízne na pl. Též jako kue se zašpejlí, nasolí,

pi peení položí se nejdíve vrchem nahoru, když se

opee, teprve se obrátí. Pee se na másle a nožky mo-

hou se dáti pod nj, aby se kžika k pekái nepi-

chytila. Když pustí šfávu, podlije se vodou. Mže se též

jen málo nasolit a pak slaninou protáhnouti. K obma
dává se ovocný kompot.

Kapoun 11a zpsob bažanta.

Kapoun se zaízne, naieje se mu do krku pár lžic

horkého vína, když vystydne, obalí se i s peím do je-

dlové chvojí a nechá se 24 hodiny v tom viseti. Na to

se oškubá, vykuchá, do nho se vloží kvíalka, protáhne

se slaninou a upee. Dává se k nmu zelí a smažené

brambory.

Kapoun 11a vín peený.

Kapoun protáhne se slaninou a dá se na kus sla-

niny, pár lupénk bertramu a kousek citrónové krky



DRBEŽ 59

péci. Když pustí šávu, podlije sé vodou a bílým vínem

a vínem se též asto potírá, až je peený. Pak se roz-

krájí a dají se k nmu jablka v županu, která se pi-

pravují tímto zpsobem: Míšeská jablka se oloupají,

jadérka se z vnit vyíznou a jablka se ponkud udusí,

ale musí zstati pi tom celá; když vystydnou, dá se

do nich rybízová zavaenina. Pak se udlá máslové

tsto jako paštiky, tence se rozválí, rozeže na ty-
hranné kousky, jablka se do toho obalí s cípky proti

sob a nechají upéci.

Rosolovaná jablka ve vín mohou se též dátii k to-

muto kapounu. Upravují se takto: Pl litru erveného

vína, 14 dekagram cukru dá se vaiti. K tomu se pi-

pojí vyzí mchý, který se však díve zvláš ve vod

trochu povail. Jablka se udusí, vloží do salátové mísy,

víno se na n nalije i voda, v níž se mchý povail, a

nechá vystydnout. Komu libo, mže k vínu pipojiti skoi-

cový kvt a jablka posypati citrónovou krkou na nudliky

skrájenou.

Kapoun se sardelí.

Kapoun se málo nasolí a pote na povrchu i uvnit

sardelovým máslem a dá péci. Když se již dopéká, po-

kropí se citrónovou šávou, peený se rozkrájí, dá se

na mísu, šávou, v níž se pekl, polije, a smaženou žem-

likou posype. Dává se k nmu vlašský salát.

Kapoun zadlávaný s raky.

Dá se na kastrol kousek másla, petržel, celer, ci-

bule, šalotky, kapoun se na to položí a nechá dusití.
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Pak se na nalije trochu polévky a trochu vody, aby

se mohl déle vait než kue. Šest rak se vykuchá (rak

kuchá se tím zpsobem, že prostední šupinka na ocásku

se vytáhne), ve vod kartákem vypere a ve kmínové

vod uvaí. Maso z klepet a ocásk se vyloupá, raci

utlukou se s kouskem másla v železném hrnci neb ka-

menném hmoždíi a vloží do polévky, z níž se kapoun

vvndá. Ta se zanraží ídkou lištikou a na rozkráienéhn
j - j_ - ii ~ J

kapouna pecedí, pidá se k ní ješt citrónová kra a

kvt, maso z klepet a ocásk a nechá se vše ješt po-

vait, a omáka zhoustne. Na míse zdobí se sušenými

žemlovými ízky.

Kapoun s mušlemi.

Kapoun nechá se dusití na bílé cibuli, zalije po-

lévkou, a když je mkký, vyndá se a rozkrájí. Omáka
zapraží se ídkou jíškou, pidají se k ní dva vaené

utené žloutky, 1
/G litru bílého vína, povaí se a na ka-

pouna procedí.

Mušle vyndají se ze skoápky a vloží do omáky
(mohou se také díve ve vín otevít a víno pak do

omáky vliti), do níž se pidá ješt sardelové máslo,

citrónová kra a tak dlouho se nechá vait, až zhoustne.

Mže se ješt žloutkem zašlehnout a mísa ozdobit krá-

jenou žemlikou nad nadívanými mušlemi.

Kapoun s pýchavkami (triifílemi).

Pýchavky se dají hned do kastrolu zárove s ka-

pounem dusití. Pidá se k tomu petržel, cibule, brukev.
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kousek másla, pozdji zaleje se polévkou a vodou, ka-

poun ne zcela mkký se vyndá a rozkrájí, houby rovnž

se vyndají a na tenké nudle rozkrájejí. Na to se omáka
zapraží, na kapouna a pýchavky pecedí, pidá se citró-

nová kra a kvt (též se mohou dáti do ní kapustová

poupátka) a nechá se vait, až je hustá a kapoun mkký.

Na míse ozdobí se žemlovými ízky.

Kapoun s erstvými híbky.

Kapoun dá se na zeleninu zárove s dvma lanýži

dusiti, pak se podlije polévkou, a omáka se zapraží a

procedí. Híbky se rozkrájejí, na másle a drobn se-

kané zelené petrželce udusí, a pokud jsou ješt ve

šáv, k omáce pipojí.

Poznámka: Do každé jíšky k zadlávanému mže
se pidati kvt a sekaná petrželka.

Kapoun s lanýžovou nádivkou.

Lanýže uvaí se v polévce s petrželí a drobn se-

sekají. Ute se 4 deka hovzího morku, 2 strouhané

žemle, 2 vejce, 2 lžíce smetany, osolí se, a když je to

ádn uteno, pidají se k tomu lanýže a prášek kvtu.

Kapoun se oistí, nasolí, kže od krku až pes prsíka

se podebere, nadije, otvor se zašpejlí a kapoun nechá

se péci z poátku prudce, pak volnji. Když je peený,

rozkrájí se, nádivka se odízne, též rozkrájí, a kapoun

se jí kolem obloží. Dává se k tomu jakýkoli zelený

salát.
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Kapoun dušený ve šáv.

Kapoun se rozkrájí a dá na máslo dusití. Když

pustí šávu, podleje se jen málo polévkou, pak se teprve

osolí, pidá se pár zrnek pepe, jenž se pozdji odstraní

a kapoun do mkká udušený urovná se na mísu, po-

sype smaženou žemlikou a obloží smaženými bram-

borami.

Kapoun v rosolu.

Kapoun dá se vaiti do slané vody, do niž se hodí

koení, cibule, tymián a kousek bobkového listu. Když

kapoun zmkne, vyndá se a do polévky se dá rozsekaná

telecí nožika, 1
/6 litru octa, trochu vína, nechá se ješt

vait, aby zhoustla, pak se pecedí, pidá se do ní

z jednoho bílku sníh, nechá se s nim opt povait a

pak ustát. (Místo snhu mže se dáti kousek vyzího

mchýe.) Kapoun se rozkrájí, složí do mísy, posype ci-

trónovou krkou a mže se zacedit i citrónovou šávou,

huspeninou polije a dá studená, aby ustydnul. Kdo to

chce míti ozdobnjší, mže dáti kolem kapouna ržiky
vaeného kvtáku, ke každé lístek andlíky a opatrn

huspeninou politi, aby se tím nepohnulo. Vypadá to

jako pod sklem.

Slepice s nudlemi.

Slepice se oškube a opálí, pouze hlavika a no-

žiky se opaí, vykuchá a umyje se a dá vaiti bu
t lmvŽ7Ímn mocni noh rln clona imrlu Voft_lí oa nnn^n
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ve vod, pidá se k ní cerel, petržel, kapusta, pór, ci-
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bule a nkolik hub. Když je slepice mkká, rozkrájí se,

hlavika a krek se s 2 mandlemi devnou palikou

v železném hrnku utlukou a dají do polévky povait.

Udlá se bledá jíška, dá se do ní zelená petrželka

drobn sekaná, polévka se na ni procedí, pi emž se

musí hodn rychle míchat, aby se neudlaly žmolky,

okoení se kvtem, slepice se do ní znova vloží a vše

se nechá ješt chvíli povait, až omáka zhoustne. Mezi

tím udlá se ze 2 vajec nudlové tsto, rozválí se ne

píliš slab a nakrájejí se z nho tence kulaté nudle,

které se ve slané vod uvaí a pak se dají bu zvláš

na talí, nebo se jimi slepice obloží.

Slepice s lanýži.

Slepice uvaí se zárove se zeleninou a osmi ko-

leky lanýž. Pak se vyndá a rozkrájí, lanýže se též na

nudliky pokrájejí. Polévka zapraží se jíškou, povaí a

na lanýže i slepici procedí, pidá se citrónová kra a

kvt, a omáka nechá se vait, až zhoustne.

Mezitím upraví se následující knedlíky: Utrou se

2 deka hovzího morku, k tomu se pidá kus telecího

syrového masa, na struhadle rozstrouhaného, strouhaná

houska, 3 lžíce smetný, citrónová kra, trochu kvtu a

2 vejce, vše se znova ádn ute, osolí a mokrou rukou ku-

latí se z toho knedlíky, které se dají do omáky uvait.

(Musí se pikryti poklicí.) Mimo knedlíky mohou být

též makarony, na nž se uhnte tsto ze 2 vajec a trochu

vína. Nesmí býti tak tuhé jako na nudle. Rozválí se a

naežou se z nho malé tvereky. Váleek i formika
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se trochu pomouí, tvereek za cípek na váleek na-

toí, pes formiku válekem pejede a tak se pokrauje,

až jsou všecky hotové, naež se hodí do slané vaící

vody. Po ocezení nechají se ješt v omáce povait.

Slepice s citrónovou omákou.

Slepice uvaí se se zeleninou, vyndá a rozkrájí se,

omáka se zapraží, na slepici procedí, pidá se citró-

nová kra a kvt, a nechá povait. Mezitím utrou se

dv vejce, strouhaná houska, pár tluených mandlí, dv
lžíce smetany, mokrou rukou utvoí se z toho knedlíky,

které se dají do omáky uvait. Než se to dá na stl,

zašlehne se omáka smetanou a žloutkem.

Slepice y rosolu.

Slepice uvaí se do mkká zárove s telecí noži-

kou. Pak se vyndá a rozkrájí. Do polévky se vlije

y4 litru octa a vína, nechá povait, pak se procedí a

když se hýla ustála, vlije se na slepici a dá do stu-

dená.

Poznámka: Každá huspenina dává se na stl hned

po masité polévce ješt ped hovzím masem.

Holubi.

Holub zabíjí se tím zpsobem, že se pod kidélky

smákne a chvíli tak drží. Pak se oškube, opálí a je-li

k nadívání, hlavika se uízne, sloupne, mozeek se od
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zobáku oddlí, kže od krku se odtáhne, aby se mohl
chtán a volátko vyndali, což se musí díli pozorn, aby

se nepetrhlo. Na to se prstem vtlaí vnitnosti od

krku dol a dolem vyndají, žaludek se vyloupne a mže
se dáti s jatíky a hlavikami k masu vaiti. Holubi

dobe se vyperou, kže se pes prsíka pozorn pode-

bere, pak se nasolí a nadijí žemlovou nádivkou a dají

na kus másla do prudké trouby upéci. Peené rozkrá-

její se na 4 dílky a obloží smaženými bramborami. Též

se k nim dává zelený salát.

Holubi se slaninou.

Holubi celé i s hlavikou protáhnou se slaninou,

pidá se pod n pár zrnek všehochuti, pár zrnek jalovce

a nechají se péci jako koroptev, pi emž jen málo se

podlévají. Na stl se k nim dají brusinky. Nebo se

mohou jako koroptve rozkrojit po délce a šáva na n
procedíti.

Jatíka utrou se s vejcem, dají se na máslo a ci-

bulku dusití, pidá se malounko strouhané housky, tro-

chu majoránky, citrónové kry, soli a všehochuti, lžika

vína a když se bylo vše udusilo, natírají se tím žeinli-

kové ízky, jimiž se pak mísa s holuby ozdobí.

Holubi v ragoút.

Na malém kousku másla upekou se holubi i s játry.

Když jsou dost, odíznou se jim hlaviky i krky, játra

se vyndají a vše se dá na máslo upražit. Nkolik ko-

stek krájené žemliky a pár zrnek všehochuti se k tomu

5
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pipojí. Když je vše hodn do tmava upraženo, utlue

se to, pidá se malý kousek cukru, 1
/i litru erveného

vína a nechá povait. Pak se procedí na rozkrájené

holuby a mísa se obloží žemlovými ízky.

Holubi na divoko.

Na másle nechá se dusití cibule
,

celer, petržel,

mrkev, kousek cukru, koení* tymián, bobkový list a když

je to dosti hndé, vloží se na to trochu osolení holubi

i s hlavikami, jakmile pustí šávu, podlijí se málo po-

lévkou. Když jsou více než do póla udušeni; zapraží

se šáva pod nimi tmavou cukrovou jíškou, omáka se

povaí a na holuby procedí. Pidá se k ní ješt V4 litru

erveného vína, pl plátku strouhaného perníku, citró-

nová šáva a kra, zavaenina z kyselých višní, (je-li

totiž, není-li, mže se vynechat) a omáka nechá se pak

dlouho vait, až je hustá. Na to se jí holubi polijí a

* žemlovými sušenými ízky obloží.

Husa.

Husa se zaízne u samé hlavy nad posledním obrat-

lem, nikoli však pod krkem, nýbrž na hlavice. Peí na

tom míst se oškube, aby nepadalo do krve, pak se

ízne až do kosti a drží nad misou, až všecka krev vy-

kape. Nato se husa oškube a nechá se pak jeden den,

nebo se má vždy zabiti aspo o den dív než se pee.

Pak se jí ob nohy uežou, kídla u tla kolkolem se

iiu&eiii naiMynnn n rwo cp nT»príi7Í tp7 krt
1 iAllU U, nUOl lUCllluu iiOLv uv |/j. wvicíi,) vCu IY«.Jk

se odízne, chtán a jícen se odstraní, od ocasu na
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pi utvoí se otvor, kterým se vytáhnou nejprve steva,

na to žaludek a naposled játra a srdéko. Chtán a

jícen v huse pozstalý se rovnž vytrhne. Sádlo z ni

se vyndá, husa se ist omyje, nasolí, dovnit nasype

se trochu kmínu, pak se dá na peká a pee se, je-li

mladá, prudce, je-li starší, tedy zvolna. Vždy se dává

nejdíve vrchem do trouby, když oschne, teprve se obrátí

a nechá uervenat. Mezi peením stále se polévá a vi-

dlikou propichuje, aby sádlo mohlo vytékati; je-li píliš

tlustá, naízne se pod kidélky i u stehýnek. Když je

mkká, rozkrájí se. Nejprve odkrojí se stehénka od

kloubk, pak kidélka, od kobylky ku krku sízne se

tak zvaný vnec, na to se vylomí ze strany pod ki-

délky kostiky, nyní se oddlí kobylka od zadeku, který

se peízne na pl, na to se z kobylky ežou ízky

z každé strany ti. Takto rozkrájená husa složí se na

mísu, šávou, z níž se bylo všecko sádlo sebralo, se po-

lije, a pidají se k ní zelí a brambory.

Mže se též krájeti tím zpsobem, že se rozplí a

z každé plky udlají se dva nebo ti díly.

Husí drbky.

Drbky z husy se opaí a oistí. Kže s nožek se

stáhne, drápky se useknou, bílá kže ze žaludku rovnž
se svlee. Steva sádla zbavená se po délce rozíznou,

šlem se nožem odstraní, na to se nejprve v soli, pak

ve vod vyperou a kolem nožek ovinou. Oi se z hlavy

vyloupnou, hoení zobák odízne. Drbky vaí se bu
s hovzím masem, a pak se zavaí do polévky jemné
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nudliky, anebo se vaí zvláš ve slané vod a zadlají

se celerovou neb petrželovou omákou. Vaené operou

se v teplé vod a nakrájejí na malé úhledné kousky a

omákou kvtem okoennou se polijí. Obloží se bud

silnjšími nudlemi neb rýží, která se udusí na másle.

Pidá se k ní kousek cibule, jež se pozdji vyndá, a

rýže málo se podlévá, aby byla hustá. Dají-li se však

drbky do rýže, podlévá se více, aby byla ídká a ku

konci zapraží se bledou máslovou jíškou.

Husa v kroupách a v oinácce.

42 deka prostedních krup se dá vaiti na kastrol.

Na polo peená starší husa rozdlí se na dva díly, jeden

nechá se déle péci, druhý dá se vaiti ku kroupám.

Pidá se k tomu trochu sádla a šávy, která se z husy

vypekla, a málo se podlévá, až je docela mkká. Dává

se na tabuli jako dosytek. Druhá polovina husy, když

se upee, rozkrájí se na malé kousky, nalije se na ni

krápt šávy a vody, trochu octa, pidá se cibule, do

níž se zapíchnou 4 hebíky, kousek cukru, ciitronová

kra; mže se piliti též trošku vína, pak se omáka za-

praží jíškou, zasype strouhaným chlebem, nechá se po-

vait, až zhoustne, naež se na husu pecedí. Dají se

k ní rozkrájené brambory. Tímto zpsobem mohou se

zadlati zbytky husy neb zbytky skopové peen.

Husa na divoko.

Nesmí býti píliš tuná. Opaí se, navrch i uvnit

pote na polo utlueným jalovcem a solí, a ne>chá n-
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kolik dní u ledu ležeti. Pak se dobe vypere, na málo

díl rozseká a osolí. Na kastrol se dá dusití do hndá
kousek slaniny, cibule se slupkou, celer, petržel, koeni,

tymián, kousek bobku, kousek cukru, husa se na tu udu-

šenou zeleninu vloží, když pustí šávu, pilije se k ní

trochu polévky a vody, a nechá se do polovice udusiti.

Pak se vyndá, omáka zapraží se tmavou cukrovou

jíškou, zalije se '/6 litru erveného vína, na husu pro-

cedí, pidá se citrónová kra a šáva, zavaenina :z ry-

bízu neb kyselých višní a nechá se vait, až zhoustne.

Dávají se k ní paštiky neb dobré knedlíky.

Podobným zpsobem upravuje se i kachna.

Krocan.

Krocanu usekne se hlava, ímž zstane pkn bílý

Oškube se a nechá se nekuchaný pár dní ve studenu

ležeti. Pak se kže s hlavy sloupne, zobec se naízne,

vole se vyndá, nohy useknou a opaí, u otvoru uízne

se stívko, pak se na stran oteve, vyndají se vnit-

nosti, a krocan se nechá asi hodinu ve vod moiti.

Na to se vypere, nasolí, krek se naízne a strí vedle

volátka dovnit, aby nádivka nevytekla. Nádivka upraví

se takto : 4 deka hovzího morku utrou se s dvma
strouhanými žemlemi, pidají se k nim 2 lžíce smetany,

kousek cukru, dv tluené hoké mandle, 2 deka slad-

kých mandli, citrónová kra, kvt, nco málo soli, dv
vejce, a nádivka dobe se ute, pidá se ješt pár slad-

kých skrájených mandlí a dv lžíce smetany, volátko se

tím nadije a dobe zašpejlí, aby nádivka netekla. Pee
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se z poátku prudce, pak pozvolna. Peený rozkrájí se

takto : Nejprve seízne se volátko i s masem, potom ste-

hýnka, pak se pi kloubku uízne nožika; ten druhý díl

se též po délce na ti dílky peízne. Na to se uežou

kidélka a rovnž na ti dílky rozdlí. Od kobylky se

páte odejme a rozplí, na to se 2 kosti od kobylky od-

lomí, kobylka oddlí se od zadeku, který se na ti ásti

rozkrojí. Z prsíek naežou se tenké plátky. Vše se na

mísu poklade, navrch urovná se volátko na ízky roz-

krájené, polije se šávou a na stl se dá zárove s vla-

ským salátem.

S e látk o.

Malé selátko vezme se mezi kolena, pi emž se

drží za pední nožiky a bodne se ostrým špiatým

nožem smrem k levé nožice dovnit. Je ihned mrtvo.

Pak se pote vyteklou krví, posype drobn tluenou bed-

náskou smolou, opaí vaící vodou a oistí. Rozpáe

se na bíšku, vnitnosti a brzlíek se vyndají, otvor

u ocásku se vyízne a stívko vytáhne, též mandliky

na stehénkách musí se odstraniti. Nožiky pod tlapkami

se uíznou, selátko se vypere, nasolí, do vnit se dá

trochu kmínu a bu chleba neb houska. Též jablky

mže se vyplnili. Pak se zašpejlí, i nožiky se zašpejlí,

jak pední, tak zadní. Otvorem až k hubice provlee

se vaeka, a selátko položí se pes peká, aby leželo

jen ve vzduchu. Do pekáe nalije se trochu vody. Než

se dá selátko do trouby, hodn se propíchá. Pee se

z poátku zvolna, pak prudeji a potírá se asto roz-



RELÁTKO 71

puštným novým máslem, smíšeným s pivem. Když se

dopéká, má býti trouba hodné horká, aby kžika na

nm zhndla. Pi krájeni odízne se nejprve hlavika

u samého krku, na to se oddlí kýtky, uízne se tak

zvaný „šlús“, na to se kejtky uíznou po délce, silný

kraj uprosted krájí se na krátko, tení strana na délku,

na to se plece odejmou, vyndá se zevnit chléb i co

jiného tarn bylo, zadeek se rozplí, z každé polovice

udlají se ti díly a když se to urovnává na mísu, dá

se hlavika do prosted£a ostatní dílky kladou se okolo.

Selátko v rosolu.

Selátko se rozkrájí, kejtky nechají se však celé, též

plecka a hlavika. Zadeek mže se jen na pl pe-
íznout. Složí se do istého šatu, zaváže, aby zstalo

bílé, pak se dá do slané vody vait i s tím šatem.

K tomu se pidá telecí nožika, koení, cibule, celer,

petržel a nechá se vait, až je mkké. Pak se vyndá a

vystydlé na menší kousky rozkrájí. Do polévky se pidá

Ve litru octa, trochu bílého vína, citrónová šáva a

nechá se ješt chvíli vaiti. Pak se to procedí, na vrch

se dá sníh z jednoho bílku, nechá se opt povait, aby

se ssedlina uistila, na to se selátko urovná na mísu,

posype na nudliky krájenou citrónovou korou, ui-

štným rosolem polije a nechá sltydnouti. Mže se dáti

hned po polévce na tabuli a ozdobiti ržikami z malých

cibulek. Špika se z nich odízne, lupénky od sebe se

oddlí a pokapou epovou šávou.
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ZVINA.

Jelen.

Maso z jelena nate se jalovcem na polo utlueným

a jen málo nasolí, aby sl šávu nevytáhla. Je-li masa

jen malý kousek, naloží se do hrnku, jelen celý nakládá

se do soudku. Na dno položí se kýty, pak hbet, navrch

plece a slabý krk, který se mže nejdíve dlat, a nechá

se to tak pár dní uležet. Hlava se od srsti oislí, roz-

plí, v hub ádn vymyje a dá jen do slané A,
rody va-

iti. Krk se naseká podle obratl, vypere a nasolí. Na

kastrol se dá drobn krájená slanina, kousek cukru, ci-

bule, koínek petržele, celer, mrkev, koení, tymián,

bertram, ysop, kousek bobku, pikryje se to poklicí a

nechá do ervena udusit. Na to se pak dílky z krku

pokladou, když pustí štávu, podlijí se polévkou st vodou,

a nechají do mkká uvait. Pak se krk vyndá, ist po-

lévkou oplákne, polévka zapraží se tmavou cukrovou

jíškou, pecedí se, pidá se citrónová kra a šáva, ne-

plný tvrt litr erveného vína, trochu octa a to jen ten-
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krát, kdyby byla omáka málo kyselá. Maso se od kostí

obere, též z hlavy maso se odezá a vloží do omáky,

k níž se ješt pipojí trochu šípkové zavaeniny, naež

se to nechá tak dlouho vait, až to zhoustne. Slabá

ást od hbetu a plece se rovnž tímto zpsobem za-

dlávají.

Jelení hbet.

Mže se dle poteby rozdliti na více díl. Vypere

se, odkoží, nasolí, slaninou protáhne a dá na peká.

Pod nj se vloží kus sádla, zelenina, cibule, koení, ty-

mián, bobek a nechá se péci. Když se zelenina do hndá
udusila, málo se podlije, ale asto se polévá, a když

uervená, potírá se kyselou smetanou, aby nevysychal.

Pak se z pekáe vyndá, zelenina zapráší se moukou,

pilije se smetana, nechá povait, pak se to na hbet

procedí a ješt chvíli pee. Když je dosti mkký, dá se

na prkénko, maso se u samé kosti odízne a na šikmé

plátky nakrájí. Má-li být i s kostmi, tož se kosti dle

obratl oddlí a kladou se po dlouhé míse jeden obratel

na druhý, maso poklade se na ty kosti, posype citró-

novou krkou, šfáva z citronu vycedí se do omáky
kterou se maso polije a nese na stl.

Poznámka. Dá-li se do omáky citrónová šfáva,

nesmí se více vaiti, jinak by zhokla.

Jelení hbet ve šáv.

Odkoží se, protáhne slaninou, nasolí a pee na

sádle, pi emž se asto podlévá a polévá, aby šfáva
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nevyschla. Potom se rozkrájí, urovná na mísu, šávou

polije a citrónovými tvrtkami ozdobí.

Jelení hbet ve vín.

Odkoží a nasolí se, pod nj se dá kousek bertramu

neb ysopu a pee se jako ve šáv. Teprve ku konci

polévá se erveným vínem. Na stl se k nmu dají na-

ložené brusinky.

Jelení kýta.

Upravuje se jako hbet. Je-li kýta moc mkká, vy-

pere se, nasolí, odkoží, protáhne slaninou, dá se pod

ni na peká cibule a více tmavých cibulích slupek a

nechá se ve vlastní šáv dusití. Teprve když vysmahne,

smíchá se neplný tvrt litru vína erveného a též tolik

octa, a tím se stále polévá, aby maso zase ztuhlo. Pak

mže býlí na studeno. Šáva má velmi jemnou chu
a barvu jako karmín. Je-li na studeno, krájí se tence,

teplá silnji. Je-li kýty tak zvaný špalíek, musí se krá-

jeti na krátko, ta slabší strana pak po délce. Dávají se

k ní brusinky.

Srnec.
i

Jak se srnec stahuje? Od zadních nožiek až pes

kýtu ta blavá k&žika se rozízne, pak se páe až ke

hrudi, kže na pedních nožkách se též rozpáe až ke

kraji a stáhne, též kýty se stáhnou pomocí šatu. Na to

se plachta rozízne až k hub, plece se z kže vytáhnou,

pak se táhne kže až k hlav, uši se naíznou a po-
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mocí nože stáhne se hlava. Když je stažený, kýty od-

dlí se dle kloub, pak se též od sebe oddlí, plece se

sejmou, to slabé od hbetu se odízne až po hrudí,

hlava od krku se odsekne, rozplí jako u jelena a též

se uvaí.

Srnec i dank nakládají a upravují se týmž zp-
sobem jako jelen.

Divoký vep.

Kže z nho se opálí, pak se rozruší. Naloží se do

jalovce a nechá uležet. Slabý podbišek mže se hned

vait nebo upravit v rosolu. Když je maso dosti ule-

želé, posype se kže moukou, pokropí vodou, aby se

moud smyl a odstranil. Na to se dá do slané vody

vait. Když je to zpola mkké, trochu té polévky se za-

praží, pidá se drobet erveného vína i octa, pak koení,

hebíek, všehochu, pár lžic šípkové zavaené šávy,

(není-li, uvaí se suchý šípek a procedí), omáka se

povaí, na rozkrájené maso procedí, pidá se citrónová

kra a cukr, aby byla omáka dost sladká, vše se musí

dávati dle množství omáky, aby se niím nepehnala,

pak se nechá tak dlouho vait, až zhoustne a maso

zmkne.

Podbišek v rosolu.

Zaouzený podbišek poádn se vyistí, protáhne

uvnit šunkou, strí se do závitku, zatáhne špagátem

a nechá vaiti. Pidá se k tomu cibule, celer, koení,

rozkrájená telecí nožika, osolí se a vaí se, až závitek
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zmkne. Pak se vytáhne a dá vysiydnouti. Do polévky

pilije se */« litru dobrého octa, též tolik vína a nechá

se ješt vaiti. Závitek nakrájí se na tenká koleka,

složí do mísy, posype citroncvou krkou na nudle skrá-

jenou a uištným rosolem se polije. Dává se jako

pedkrm po polévce.

Ostatní maso zadlává se se šípkovou omákou
neb suchými višnmi jako hovzí jazyk.

Zajíc.

Když se zajíc stahuje, rozpáe se od nožiek až

k ocásku, stívko se odízne, ocásek se vytáhne, pak

stehénka se stáhnou, na to se kže táhne až k plecim

a ir nožikám které se pelomí, pak se táhne až k hlav.U, JV llVCiAVUl

uši se spodem peíznou a pomocí nože kže s hlavy

se odstraní. Bicho v slabin se rozpáe, steva a ža-

ludek se vyndají a vyhodí, koínek se vytáhne, žlu

z nho opatrn odstraní, pední slabá ást od hbetu

se odízne, na kousky rozkrájí, koínek též se rozkrájí,

hlava se rozplí a vše se dá do vody moit, aby se

krev odstranila. Na kus másla nebo sádla dá se dusit

zelenina, cibule, koení, kus cukru, a když to zhndne,

vloží se na to vyprané a osolené kousky zajíce a ne-

chají dusití. Pak se k tomu pileje trochu hovzí po-

lévky a nechá se to vait málo pes polovic. Na to se

maso vybere, omáka zapraží se cukrovou jíškou, pidá

se tvrtka vína, pár lžic octa, málo se povaíí, na zajíce

procedí a nechá dále vait, až zhoustne. Pak se ješt

pidá trochu citrónové kry, a komu libo, i pár kapar.
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Dává se k tomu dobrý knedlík nebo smažené

brambory.

Zajíc s esnekem.

Zajíc se odkoží, vypere, pote esnekem se soli

uteným (šest stroužk na jednoho zajíce), protáhne

slaninou a dá na kus sádla péci. Když pustí šávu,

podlije se, asto se obrací a polévá. Peený se rozkrájí

a šávou polije.

Zajeí zadek.

Vypere se a mezi stehénky rozplí. Stívko se od-

straní. Zadek se odkoží, nasolí, slaninou protáhne, do

pekáe dá se zelenina, cibule, mrkev, koení, tymián,

bobek, kus mastnoty, zajíc se na to vloží a nechá péci,

pi emž se asto obrací. Když zelenina zhndne, pod-

lije se trochu. Peený zadek se vyndá, zelenina zapráší

se moukou, zaleje kyselou smetanou (není-li kyselá,

tedy sladkou), míchá se, aby se nesrazila, pak se na

zajíce procedí, nechá se ješt chvilku v troub, na to

se zajíc položí na prkénko, kýtky se oddlí od hbetu
i od sebe, šlus se od kloub uízne, jedna kejtka krájí

se na krátko, druhá po délce; hbet dlí se dle obratl,

vždy na jeden kousek. Urovná se vše na mísu, citró-

novou krkou posype, omákou, do níž se byla vycediila

šáva z citronu, se polije a nese na stl.

Zajeí zadek s vínem.

Slaninou protažený zadek dá se na kus másla neb

vepového sádla péci, pi emž se podlévá a polévá.

Když zane ervenat, potírá se erveným vínem, které se,
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když je zadek peený, ješt do omáky pilije a nechá

v ní povaiti. Pak se zajíc rozkrájí, omákou polije

a dají se k nmu bud švestky nebo vaené brunele.

Bažant.

Bažant oškupe se až po hlaviku, na níž se peí

ponechá až na stl. Opálí se, vykuchá, žaludek se

oloupe, žlu se pozorn z jater odstraní a bažant nechá

se ve vod moiti. Pak se nasolí, protáhne slaninou,

stehénka stlaí se nahoru, zašpejlí se, nožky dají se

pes sebe a zaváží, kidélka založí se do zadu, hlavika

k prsíkm pipíchne. Na to se dá na nové máslo péci

z poátku prudce, pozdji voln. Peený se rozkrájí,

stehénka nechají se i s nožikami, kidélka síznou se

na délku, zadeek se oddlí a na pl podle obratl

peízne, z prsíek vyízne se po délce pt kousk, vše

se urovná na mísu, a dá se k tomu zelí a brambory

smažené v bažantím sádle. Zelí upraví se takto : Cibulka

drobn sekaná dá se usmažilt do ržová. Zelí se skrouhá,

posolí, kmínem posype a dá na tu cibulku dusit. Když

se trochu udusilo, podlije se hovzí polévkou, až je

mkké, pidá se kousek cukru, pár lžic octa, zapráší se

moukou a sádlem z bažanta omastí.

Koroptve.

Upravují a pekou se jako bažant.

Koroptve marinované.

Koroptve se na másle více udusí než upekou a na

tvrtky rozkrájejí. Zárove dá se vait 1

/s litru octa,
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Ve litru bílého vína, dá se do toho cibule, koení, ty-

mián, bobek a nechá vait, naež se to horké na ko-

roptve vlije a nechá vystydnout. Mezitím oloupá se ci-

tron tak, aby všecka bílá kra se z nho odstranila,

pokrájí se na koláky, jádra se též odstraní, nebo jsou

hoká, kra se na nudliky rozkrájí, na to se koroptve

vyndají, složí do hrnku, krkou a koláky citrónovými

se proloží, tekutina se vším obsahem znova se na n na-

lije a nechá se tak pár dní. Podávají se jako pedkrm.

Koroptve v ragoftt.

Koroptve se na másle upekou. Hlaviky s krkem
i nožky se uíznou a dají se na máslo pražit. Pidá se

k nim (na pár koroptvi) 8 kousk žemliky, 5 zrnek

všehochuti, a když je vše hodn do hndá upraženo,

stlue se to, nalije se k tomu y4 litru erveného vína

a šáva z koroptví, nechá se to povait, pak se to pro-

cedí na koroptve, na plky rozkrájené. Mezitím dá se

strouhaná cibulka dusit na kousek másla, pidá se k ní

trochu strouhané housky, jatíka z koroptví nožem

utená, trochu majoránky, citrónová kra, prášek všeho-

chuti, a když se to trochu dusilo, pileje se pár kapek

polévky a vína, a když se to ješt chvilenku dusilo, po-

mažou se tím žemlové osušené ízky, které se pak jako

ozdoba kolem koroptví pokladou.

Kvíaly.

Upravují se rovnž tak, jenom že se do pražení

pidají i žaludky a kousek cukru.
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Kviníy na hoko.

Kvíala se oškube, pak se uízne zobák i s oima,

chtán a volátko se vytáhne, a mají-li se kuchat, tedy

se jen stívka vytáhnou. Na to se vyperou, nasolí, ki-

délka se založí, hlavika se skrze n prostrí, nožiky

se pod stehénka podloží a pi kloubku provlekou. Na

máslo dá se uervenat cibulka, kvíaly se na ni vloží,

nechají dusit, asto se podlévají, a když zmknou, dají

se na mísu a posypou smaženou žemlikou.

Kvíaly se slaninou.

Ty se vykuchají, založí jako nahoe, vyperou se,

nasolí, slaninou protáhnou a nechají na másle dusití.

Pidá se k nim pár zrnek pepe a všehochuti. Casio se

obrací a málo podlévají, aby šáva pod nimi byla hustá.

Též cvraly se tak upraví, jen že se slanina kolem

nich obalí a nitkou piváže.

Malí ptáci.

Založí se rovnž jako kvíaly a dají na oervenalou

cibulku dusiti. Pidá se k nim prášek papriky a všeho-

chuti. asto se podlévají a když zmknou, zaipráší se

omáka moukou a podlije vínem

Sluky.

Sluky se oškubají, hlavika se zobanem se nechá,
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istý talí, sluky se vyperou, nasolí, slaninou obalí a

nechají péci, nejdíve zprudka, pak volnji. Do malého

hrnku se dá kousek másla, kousek ostrouhané cibulky

a žemliky, citrónová kra, majoránka, trochu soli a

vnitnosti ze sluky drobn rozsekané a nechá se to

dusit. Podlévají se polévkou, ku konci pidá se též

nkolik kapek vína. Touto míšeninou pomažou se su-

šené žemlové ízky a dají se kolem sluk na délku roz-

krájených a šávou pokropených.

Tetev.

Tetev se oškube, vykuchá, nožky se nechají, vy-

pere se, od krku se kže odtáhne, provlee se slani-

nou, naež se kže opt pes slaninu petáhne. Pod

nj se dá zelenina, cibule, koení, tymián, bobek, kus

másla a nechá se péci. Potírá se pi peení erveným
vínem. Mkký se rozkrájí, šávou polije a dají se knmu
brusiny. Je-li kže píliš tvrdá, sloupne se a tetev se pee
ve šáv, bez slaniny. Když je více než dopola upe-

ený, rozkrájí se, zelenina, v níž se pekl, dá se do pl
litru polévky, pileje se k tomu neplný tvrt litru er-

veného vína, pár lžic octa, zapraží se to cukrovou jíškou,

na teteva procedí, pidá se citrónová kra, a omáka
se nechá vait, až zhoustne a tetev docela zmkne.

Mohou k tomu. býti pastiky.

Tetev hluchý.

iNiechá se nkolik dní v peí ve studenu viset. Pak

se oškube, vykuchá, proloží bertramem a nechá opt
o
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pár dní, naež se vypere, nasolí a dá péci, pi emž se

z poátku pokryje istým papírem neb tenkým šatem.

Dá se pod nj kus másla a pár lupénk bertramu.

Když se ve vlastní šáv zapee, podlije se hovzí po-

lévkou. Je-li již zpola peený, papír se odstraní a tetev

potírá se vínem a máslem. Musí se asto obraceti, aby

nabyl ve šáv chuti. Mladý je brzo peený, starší po-

tebuje i ti hodiny, než zmkne. Pak se rozkrájí, do

šávy pileje se trochu vína, pidá citrónová kra, nechá

povait a na teteva procedí.

Tetev se slaninou.

Tetev se oškube, vykuchá, nasolí, naloží do ja-

lovce a koriandru a nechá se dva dni. Pak se vypere,

nasolí, protáhne slaninou a dá se péci. K nmu se

pidá zelenina, cibule, koení, tymián, bobek a kus roz-

krájené slaniny. Když se ve své šáv zapekl, podlije

se hovzí polévkou a asto se obrací. Peený se roz-

krájí, na mísu urovná, do omáky pidá se citrónová

šáva a kra drobn sekaná, procedí se na teteva,

který se obloží smaženým kompotem, jenž se upraví

takto: Ze dvou žloutk, vína, cukru a mouky udlá se

kvásek, v nmž se obalí jablka na koleka rozkrájená,

pak švestky a brunelky napolo uvaené, dají se usma-

žiti a mísa se jimi ozdobí.

Mladá káata.

Káata se oškubou, vykuchají, vyperou, nasolí a

dají na cibuli, zeleninu a koení dusit. Když jsou již
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trochu odušeny, pilije se k nim neplný 1
/2 litr piva,

též tolik octa s vínem, pidá se kus cukru, strouhaný

perník, a omáka nechá se vait, až zhoustne. Káata
se rozkrájejí, omáka se na né procedí, pidá se citró-

nová kra, pár kapar a chvilku se ješt povaí.

Divoká husa.

Nechá se pár dní v peí uležet. Pak se oškube,

nate jalovcem, nechá opt pár dní, naež se vypere,

nasolí, kídla se založí, hlava se pod kídla položí, dá

se pod ni na peká zelenina, cibule, koení, tymián,

ysop a nechá péci. Když je pes polovic peená, roz-

krájí se, do šávy se pileje s
/4 litru polévky, 1

ji litru

vína erveného, trochu octa, zapraží se cukrovou jíškou,

nechá povait, procedí pak na husu, pidá se citrónová

kra, zavaenina z višní a nechá ješt povait. Dávají

se k ní pastiky.

Divoká kachna se rovnž tak upravuje.

Lysky a potápky.

Musí se škubati pi samé kži; mohou se též po-

sypati bednáskou smolou a opaiti, ale jsou vždy lepší,

když se jen oškubou a opálí. Také se mohou stáhnout,

jen že se pak rády rozpadnou.

Když jsou oištny, vykuchají se a nechají na ze-

lenin, cibuli, koení a kousku satorie dusití. Když se

trochu odusí, podlijí se polévkou, octem a vínem a ne-

chají v tom vaiti, až zmknou. Pak se vyndají, omáka
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se jíškou zapraží, pidá se do ní kus cukru a strouhaný

perník, nechá povaiti, pak se na rozkrájené lysky pro-

cedí, nechá ješt chvíli povaiti a zasype citrónovou

krkou.

Lyska ve šáv.

Lyska se vykuchá, na více kousk rozkrájí, vypere,

nasolí, dá se pod ni kus másla, koení, všehochu, pár

hebík, kousek neoloupané cibule, kus tlueného cu-

kru a nechá se dusit. Podlévá se erveným vínem a

nestaí-li Vs litru vína, dosadí se vodou, nesmí jí však

býti mnoho, aby šáva byla hustá. Jatíka dají se du-

sití zárove. Pak se vše pkn urovná na mísu, šáva

se na to procedí a posype citrónovou krkou na nu-

dliky skrájenou.

Potápky

upravuji se rovnž tak. K tm se dávají smažená žabí

stehénka. Ze dvou lžic mouky, dvou žloutk a bílého

vína udlá se kvásek, který se málo osolí, stehénka se

v nm namoí a na prudkém ohni ve slaném másle

usmaží. Mohou se též nasoliti, pomouiti a obaliti ve

snhu a strouhané housce a pak rychle smažiti, ale

v kvásku jsou lepší. Snadno se rozpadnou.

Mladé vrány.

Mladé vrány se oistí, stáhne se s nich kže, ježto

je hoká, vykuchají, se na plky rozkrájejí, osolí, obalí

se v mouce, ve snhu a strouhané housce a smaží se

v hodn rozpáleném másle jako kuátka.
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Divocí holubi.

Dá se do kastrolu rozkrájená slanina, pár suchých

višní i s peckami roztluených, cibule, koení, tymián,

kousek cukru, citrónová kra a nechá se to dusit. Ho-

lubi se oškubou, hlavika se stáhne, vykuchají, vyperou

se, osolí a když se to v kastrole již trochu odusilo,

vloží se na to a nechají s tím zárove dusit. Když jsou

pes polovic zmklí, rozkrájejí se na tvrtky, do omáky
dá se plátek perníku, trochu erveného vína, nechá se

povaiti, procedí sena holuby, pidá se citrónová kra, kus

cukru, nechá povaiti, až holubi zmknou; kposledu zacedí

se šávou z citronu. Játra upraví se jako u kvíal, na-

mažou se na žemlové ízky, kterými se mísa ozdobí.
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RYBY.

Marinováný losos.

Losos se ošupe, nakrájí na malé špalíky, vypere,

nasolí a dá péci. Aby nepilehl ke dnu, spaí se kou-

sek ovesné slámy a pár stébel dá se pod nj do pe-

káe. Pak se uvaí ocet a bílé víno (na 2 kila 1

/i litru

vína), pidá se do toho koení, cibule, celer, petrželové

koínky, tymián, bobek, pár lupínk bertramu a nalije

se to vaící do horkého pekáe na lososa a nechá vy-

stydnout. Mezitím oloupá se citron, kra se pokrájí na

nudliky, citron na koleka (bílá kže musí se zcela

odstraniti), losos vychladlý urovná se do kastrolu, pro-

loží se kapary a tím citronem, opt se polije tou smí-

šeninou a dá do studená. Nesmí se pikrýti, až ztuhne;

uschovati se mže jen v hlinné nádob, pod hlinnou

poklicí. Dává se jako pedkrm.
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Losos s mayonnaisou.

Nakrájený losos se osolí a nechá na másle a pe-

trželí dusití, musí se dáti pozor, aby nevysmahl, v tom

pípad se málo podlije lžící vody. Když zmkne, vyndá

se a na mísu urovná. Mže býti též na studeno. Mayon-

naisa dá se k nmu do pimené nádoby. Upravuje

se takto : Vaeka mouky rozdlá se opatrn ve pl litru

bílého vína, aby nebyly chuchvalce, pidá se k tomu

šáva citrónová, trochu oleje ze sardinek, 6 žloutk,

ádn se rozšlehá, pak se dá na plotnu a šlehá tak

dlouho, až se povaí, naež se nechá vystydnout.

Pstruzi.

Pár stébel spaené ovesné slámy položí se do
X V X

dlouhé plechové formy, osolení pstruzi se do ní po

délce urovnají a prosypou citrónovou krkou. Na to se

postaví forma do pekáe naplnného vodou, pikryje se

a nechá v páe vaiti. Na míse mohou se obložiti

ervenou okrasou. Jedí se s olejem a octem.

Též se mže dáti zvaiti víno s octem, pidat1

k tomu citr. kra, koení, cibule, zelenina, politi vaící

tou smíšeninou pstruha v páe uvaeného a nechat vy-

stydnout.

Jinak než v páe nemže se vaiti, neb jest velmi

jemný a hned se rozpadne.

Candát.

Gandát se ošupe, vykuchá, naeže na delší špalíky

a vypere. Do kastrolu se dá kus másla, sekaná petr-



88 MARIE AXAMITOVÁ : KUCHAKA

želka; když se spní, špalíky se nasolí a kladou se koží

vzhru do kastrolu, který se pikryje poklicí. Je-li už

málo šávy, podlije se trochu. Když je mkký, urovná

se na mísu, polije šávou, posype smaženou žemlikou

a omastí máslem a petrželkou v másle spnnou. Ozdobí

se vejci na tvrdo uvaenými a rozsekanými, z kterých

se nadlají kolem mísy malé hromádky
:
jedna z vajec,

druhá ze smažené strouhané žemle a tak se pokrauje,

až je mísa kolkolem obložena.

Candát se sardelí.

Candát se nakrájí, málo osolí, každý dílek se pote

sardelovým máslem, obalí ve strouhané žemlice a klade

se do pekáe na rozpálené máslo koží navrch a v prudké

troub upee. (Každá ryba se musí zprudka péci.) Ozdo-

buje se nadívanými bramborami. Ty se oloupají a do

každé vydloubá se otvor (brambory mají pak podobu

malého hrneku). Ute se oištný slaneek s kouskem

másla, pidá se k nmu v mléce moená žemlika, kou-

sek citrónové krky a když je to ádn uteno, nadijí se

tím brambory, složí na peká, dobrým mlékem podlijí

a nechají se péci. Mléka nesmí býti mnoho, aby byly

suché.

Marinovaný úho.

Hlavika úhoe vezme se do šatu, jinak by se úho
neudržel, u hlaviky se naízne a rozpáe až k otvoru.

Naeže se na malé podlouhlé kousky, nasolí a nechá

se péci i s koží. Zárove dá se vaiti asi 1

/3 litru octa
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podle toho, jak je ryba veliká, trošku vína, cibule, ko-

ení, tymián, bobek, a nalije se ta vaící tekutina na

peeného úhoe. Když vystydne, složí se úho do hlinné

nádoby, proloží se citr. krkou na nudle rozkrájenou a

citrónovými koláky, z nichž se bílá kra i jadérka musí

odstraniti, prosype se kapary, šáva se na to znova na-

lije a dá do studená. Dává se jako pedkrm a mže
se ozdobiti malými cibulkami, které se u stopky uíznou,

lupénky se jim rozloží, epovou šfávou pokapou sl ke

každé pidá se lístek andlíky.

Úho peený.

Úho nesmí se stáhnouti, ani když se pee, nebo
kže je mastná a udržuje šavnatost masa. Nakrájí se

na delší kousky, pak se složí do pekáe jeden kousek

vedle druhého, a mezi n pokladou se lupénky šalvje

a koleka žemle. Mezi peením potírá se kyselou sme-

tanou; když je mkký, posype se citronuvou krkou a

citrónovou šávou pokropí, nato se složí na mísu,

lístky šalvje i žemlová koleka se kolem urovnají, a

nese se na stl.

Poznámka Úho nemá se nikdy vaiti na modro,

neb je cititi rybím tukem.

Marinovaná štika.

Štika se ošupe, omyje, u hlavy se naízne, pi emž
se drží jen za oi, pak se trhne až k otvoru; vnit-

nosti se vyndají a zahodí, neb nejsou k poteb; nakrájí

se na špalíky, nasolí a dá se do prudké trouby péci.
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Peená polije se vaícím octem a vínem, složí se do

hlinné nádoby, proloží citrónovou krkou a koláky, a

nechá vystydnout.

Štika 11a modro.

Štika rozkrájí se na špalíky a nasolí. Do kastrolu

se nalije pl neb celý litr octa, podle toho, jak je ve-

liká, pidá se na koleka krájená cibule, esnek, šalotky,

pár zrnek pepe, a štika se do octa ješt studeného vloží

a nechá se s tím zárove vaiti. Kdyby se dala do

horkého, byla by bez chuti. Když je mkká, dá se

k ledu stydnout a mže se podati na tabuli jako

pedkrm.

Poznámka. K octu nesmí se piliti žádná voda,

nebo se dost šávy z ryby vylouží.

Štika s paprikou.

Nakrájená a nasolená štika dá se do pekáe upéci.

Peená vyndá se na mísu, peká postaví se na plotnu,

a šáva míchá se tak dlouho, až je hodn hndá. Pak

se zapráší moukou, nechá se trochu zapnit, pileje se

k ni neplný pl litr kyselé smetany, nasype trochu pa-

priky a nechá povait. Na to se štika do omáky vloží,

aby nevychladla, a mže se dáti na stl jako dosytek.

Ji se též na studeno, ohátá není už dobrá.

Štika s esnekem.

Štika uvaí se ve slané vod ne zcela do mkká.
Pidá se k ní zelenina (jen koínky) a cibule. Vody ne-
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smí býti mnoho, aby byla silná polévka. Kousek esneku

a cibulky dá se upražiti do ržová, pidá se k tomu

trochu másla a mouky a udlá ídká jíška, kterou se

polévka zapraží, povaí a na rybu procedí. Pak se nechá

vait, až štika zmkne, a pidá se k ní prášek kvetu. Též

se dává jako dosytek.

Štika se sardelí.

Štika mže se nechati celá, pi emž se ocas zatne

do zub. Málo se posoli, nate se uvnit i na povrchu

sardelovým máslem a dá péci. asto se šávou potírá.

Když se již dopéká, pokropí se citrónovou šávou, pi

emž se musí dáti pozor, aby jadérko z citronu nevy-

padlo, tím by omáka zhokla. Dává se na stl jako

pedkrm.

Též se mže péci krájená. Pote se každý kousek

sardelovým máslem
,

obalí se do strouhané žemle a

urovná na peká koží navrch do rozpáleného másla,

naež se dá do trouby péci. Pozor, aby se nevysušila,

musí býti vždy ve šáv.

Štika smažená.

Rozkrájí se na menší kousky, osolí, obalí v mouce,

vejci neb ve snhu, v housce se hodn pimákne, aby

z ní nespadala, a dá se do rozpáleného másla pod pu-

klici smažit, naped prudce, pak volnji, aby se dobe
propekla. Dá se k ní bud strouhaný ken nebo nakrá-

jený citron.
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Kapr peený na cibuli.

Kapr se ošupe, opere, u hlavy se naízne, trhne se

špikou nože až k otvoru, vnitnosti se vyndají a žlu

se z jater pozorn odstraní. Nato se kapr ve hbetu

probodne a trhá se až k ocasu, roztrhne se, nožem se

až k hlav rozízne, hlava se rozplí, ostatní naeže se

na dílky. Ty se vyperou, nasolí, každý se pote ostrou-

hanou cibulí, obalí se v žemiice a vloží se do pekáe

na rozpálené máslo koží navrch. Pee se pi prudkém

ohni a pi peení kropí se máslem, aby nevysmahl. Pak

se složí na mísu, šávou z pekáe polije, a dá se k nmu
strouhaný ken.

Kapr na modro.

Do kastrolu se dá ocet, cibule, pep, pár stroužk

esneku, oištný kapr se na to vloží koží navrch a nechá

vait. Dá-li se do studeného octa, vaí se déle, dá-li se

až do horkého, je hned mkký. Vaený dá se do stu-

dená. Mže se podati jako pedkrm.

Kapr se sardelí.

Kapr se rozkrájí, málo osolí, každý kousek se pote

sardelovým máslem, obalí strouhanou žemlikou, klade

se na peká do rozpáleného másla kozí navrch a pee
se prudce, aby nevysmahl. Peený zacedí se citrónovou

šávou, nebo se obloží rozkrájeným citronem.

Poznámka : Na 2 kila kapra poítají se 3 sardele

a 14 deka másla.
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Kapr s mayonuaisou.

Do kastrolu se dá kus másla, sekaná petržel a nechá

dusit. Na to poklade se osolený kapr, kastrol s rybou

dá se do vtšího kastrolu s vodou a nechá se na plotn

v páe vait. Mkký se vyndá na mísu, polije šfáArou

a dá se k nmu do zvláštní nádoby mayonnaisa.

Kapr se slaninou.

Celý kapr se nasolí a slaninou protáhne. Pee se

na slanin a kropí erveným vínem
;

když se dopéká,

posype se citrónovou krkou. Ostrým nožem rozkrájí se

na dílky, opt se spojí a stlaí, jakoby byl v celku, po-

kropí šfávou z pekáe a dá se k nmu strouhaný ken.

Kapr na erno.

Když se kapr trhá, zachytí se krev a octem se ješt

vyplákne. Gím více krve, tím je kapr chutnjší. Na

kastrol se dá na 2 kila kapra 1 litr piva, l
/6 litru octa,

krev z kapra, cibule, cerel, petržel, koení, tymián, bobek

,

oechy, pár mandlí, hrozinky, nkolik švestek suchých,

trochu višové zavaeniny, pak bu syrup nebo cukr

asi Y* 4 velké plátky strouhaného perníku, vše se

hodn promíchá, nasolená ryba se do toho ješt za

studená vloží: vespod hlavy, pak prostedky, navrch

ocásky, vše kozí vzhru, pak se to piklopí a nechá

vaiti tak dlouho, až se vše dobe provaí, teba 2 ho-

diny. Jakmile se to zane vait, pohne se kastrolem,

aby nic ke dnu nepilehlo a ryba se lžící povrch po-
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lévá, aby nevysychala. Pak se vyndá na mísu, omáka
se na ni procedí, oechy, švestky atd. se vyberou a mísa

se tím ozdobí. Dává se k ní bu knedlík nebo nudle

z jiker, které se dlají takto: Z jiker sloupne se blanka,

dají se do mouky, pidá se k nim pár lžic vody, zadlá

se tsto jako na nudle, rozválí tlust a tence se krájí.

Nudle zavaí se ve slané vod, omastí a posypou že-

mlikou.

Poznámka'. Vejce do tchto nudlí se nedávají a

voda se pilije proto, aby nebyly píliš tvrdé.

Okatice.

Okatice se naízne pod krkem, trhne se až k otvoru,

vnitnosti se vyndají, pak se naízne kolem hlavy a kže
z ní stáhne. Naeže se na silné špalíky, nasolí a dá do

trouby péci, pi emž se potírá olejem. Mže se jisti

s mayonnaisou, neb s olejem a octem, též se mže na

ni naliti vaený ocet jako na štiku.

Parma.

Parma je ryba nemastná, která má mnoho malých

kostiek. Ošupe se, trhne, vnitnosti se vyvrhnou, pak

se rozkrájí na malé špalíky a mže se péci se sardelí,

nebo se pote máslem, obalí v žemlice a bu se usmaží

nebo v troub na rozpáleném másle upee.

Mník.

Mnici se vykuchají, nasolí, obalí v mouce, která se

musí hodn na n pitisknout, ve vejci a strouhané
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žemlice (též hodn pimáknout) a v rozpáleném másle

se na prudkém ohni usmaží. Mohou se též stáhnout a

pak dusiti na petrželi.

Tlouš.

Je též jen ryba ku smažení. Ošupe se, vyvrhne, na-

krájí na špalíky, osolí se, obalí v mouce, vejci a že-

mlippo a íicma 71 \r rov q 1ormm máclci
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Okoun.

Okoun se ošupe nejlépe na struhadle, nebo má

mnoho šupinek, které noži vzdoruji, vyvrhne se, vypere,

nasolí a dá do studeného octa vait. Pidá se k tomu

cibule, esnek, pep, a mže se vaiti teba hodinu,

aniž by se rozvail. Na to se dá do hlinné nádoby

a uloží do studená. Jest to nejlepší ryba na modro.

JJenky.

Menky se smaží nebo se upraví na modro, aneb

se naloží takto : Ošupou se, vnitností zbaví, nasolí a

složí do nádoby. Dá se vaiti ocet a trochu vina, prida

se cibule, celer, petržel (koínky), tymián, bobek, koení,

citrónová kra, vaící se to naleje na menky a nechá

pod puklici vystydnout. Za pár dní mohou se již používat

k vlaskému salátu. Piskoi se rovnž takto upravují.

Treska.

Treska spaí se slanou studninou vodou, málo té

vody se na ní nechá a dá na horké místo, aby v té
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páe zmkla. Na to se vyndá, kže se odstraní a treska

omastí se smaženou cibulkou, posype strouhanou že-

mlikou a obloží smaženými bramborami neb brambo-

rami s cibulkou.

Treska zadlávaná.

Vypere, nakrájí, spaí se a kže se z ní sloupne.

Udlá se ídká jíška s cibulkou, když zervená, pidá

se k ní zelená drobn sekaná petrželka, nechá zapnili,

zaleje se vodou, která se z tresky scedila, nechá po-

vaiti, treska se do ní vloží, a omáka ješt práškem

kvtu okoení. Dávají se k ni smažené brambory.

Treska smažená.

Nakrájí se na malé kousky, spaí slanou vodou,

aby se kže mohla sloupnout, obalí v mouce, která se

musí hodn pitlait, ve vejci a housce a smaží se na

prudkém ohni, aby se nerozpadla. Dají se k ní sma-

žené brambory.

Treska s írikasem.

Treska se spaí. Udlá se ídká bílá jíška, pidá se

do ní kousek strouhané cibule, nechá se zpnit, zaleje

se vodou z tresky scezenou, nechá povait, treska se

do ní vloží, aby zmkla, pidá se citrónová kra a ku

konci rozšlehá se žloutek v trošce smetany, pilije do

omáky, ale nesmí se míchat, jen kastrolem pohybovat.

Než se dá na stl, zacedí se šávou z citronu.
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Línky s esnekovou omákou.

Línky se nasolí, pak vyperou a dají se vait do

slané vody nezcela do mkká. Udlá se ídká máslová

jíška, dá se do ní zapnit pár stroužk uteného es-

neku a trošku kvtu, zalije se vodou z linka, nechá

povait, linei se rozkrojí a do omáky vloží, aby se do-

vaili. Dává se na tabuli jako dosytek. Mohou se pi-

praviti též s frikasem jako treska.

7
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SEKANINY.

Sekaný zajíc.

Maso ze zajíce od kosti se obere, kžiek zbaví a

drobn rozseká. K tomu se pimíchají ti strouhané

žemliky, vínem pokropené, tvrt kila vepového, též

drobn usekaného masa, kousek strouhané cibule a

esneku, prášek majoránky a všehochuti, trochu citró-

nové kry, 2 celá vejce, 1 žloutek, osolí se to, ádn
propracuje, utvoí se šiška na zpsob hbetu, uhladí se

bílkem, prostrká slaninou a dá se obyejn péci na

kosti ze zajíce. Pod ni se vloží zelenina, cibule, koení,

tymián a kousek omastku. Mezi peením polévá se ky-

selou smetanou. Peená se vyndá, omáka zapráší se

moukou, zalije smetanou s citrónovou šávou, pak se

procedí na rozkrájenou peeni, která se ozdobí citró-

novou krkou, na nudliky pokrájenou.
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Nápodobený zajíc.

Vezme se pl kila hovzího masa, tak zvaný er-

vený pupek (to je nejlepší maso k sekáni), tvrt kila

vepového, tvrt kila telecího, vše se ádn useká, pidá

se k tomu 5 deka rozstrouhaných jater, ti namoené

dobe vyždímané žemliky, krka a trochu šávy z ci-

tronu, stroužek uteného esneku, trochu majoránky,

prášek všehochuti, 2 celá vejce, 1 žloutek, osolí se to,

ádn promíchá, utvoí se šiška na zpsob zajeího

zadku, bílkem pihladí, slaninou prostrká, do nožiek se

strí 2 koínky petržele, a ocásek udlá se z kže sla-

niny. Dá se péci na zeleninu, peený polije se smeta-

nou a omáka se na pecedí. K obma mže býti

kompot ze švestek a brusinek.

Sekaná slepice.

Slepice se oškube, opálí, vykuchá, nožky se uežou

a opaí, hlavika se též opaí, kže z prsou se odtáhne,

prsíka se vyíznou, drobn sesekají, pidá se kousek

telecího a kousek vepového (dohromady asi tvrt kila),

též drobn sesekaného masa, 1 ostrouhaná, ve smetan

namoená žemlika, 2 celá vejce, citrónová kra, 5 spa-

ených stluených mandlí, trochu kvtu, trochu soli a

dobe se to propracuje. Slepice se osolí, sekanina po-

loží se na kobylku, odkud se bylo prve maso seízlo,

kže se pes to petáhne, u krku zaváže, pak se za-

špejli a kidélka se založí. Dusí se na másle a jen málo

se podlévá. Když zmkne, dá se do trouby uervenat.
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Pak se rozkrájí, polije šávou z kastrolu a obloží sušenými

žemlovými ízky.

Sekaný kapr.

Kapr se vykuchá, maso od hbetu a od kže se

odízne, drobn seseká, též játra z kapra se usekají,

k tomu se pipojí ti s máslem utené sardelky, jeden

oištný a usekaný slaneek, dv strouhané, vínem po-

kropené žemliky, citrónová kra, prášek pepe a všeho-

chuti, pár sesekaných kapar, málo soli, 2 celá vejce,

1 žloutek, vše se dohromady rádn promíchá, na rybí

kosti položí, aby to tvoilo dva díly, z každé strany

bílkem pihladí, a jnže se piložiti z jedné strany

hlava, z druhé ohoí. Upee se v troub, na tenké

ízky pokrájí a obloží citronem.

TJzenice na bramborovou kaši.

Pl kila hovzího masa a kousek vepového drobn
se useká, 6 deka vlašské rýže v polévce uvaené a

trochu sesekané se k tomu pipojí, dále se ješt pidá

kousek slaniny, cibule, vše usekané, prášek všehochuti,

citrónová kra, jedna ostrouhaná, namoená žemle, ti

vejce, trochu soli, vše se dokonale propracuje, sválí se

z toho šiška, pote se bílkem a dá do plechové dlouhé

íormy. Forma vloží se do pekáe naplnného vaící

vodou a strí do horké trouby. Kdyby byla trouba

chladná, vylouží se všecka šáva z uzenice a je pak su-

chopárná. Když se dopéká, potírá se šávou, která se

pod ní utvoí, aby po vrchu neokoravla.
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Mezitím uvaí se brambory, ocedí, hodn rozštou-

chají, pidá se k nim kus nového másla, s nímž se

ádn utrou, pilije se do nich trochu smetany a trou

se opt až do blá, Uzenice rozkrájí se na koleka,

urovná do prosted mísy, kaše dá se kolem ní a oma-

stí se bu smaženou žemlikou nebo smaženou cibulí.

Toto jídlo dává se na stl za dosytek.

Uzenice na rýži.

Zbytky telecí neb jiné peen se ustrouhají neb

usekají, pidá se k tomu kousek syrového vepového

masa, též drobn usekaného, nkolik deka vaené a se-

sekané rýže, ti vejce, jedna moená a pl strouhané

žemliky, trochu cibulky, majoránky, citrónové kry,

stroužek esneku, to se vše promíchá, na mokrém

prkénku se z toho utvoí šiška, pomaže bílkem, vloží

do dlouhé formy a s tou se dá do pekáe vaící vodou

naplnného do horké trouby péci. (Voda v pekái ne-

smí stíkati do formy.) Peená uzenice rozkrájí se,

urovná do prosted mísy a obloží dušenou rýží. Dává

se jako dosytek.

Karbanátky.

Pl kila vepového, tvrt kila telecího masa se se-

seká, pidá se k nmu cibulka, petrželka, citrónová kra,

vše drobn usekané, stroužek esneku, jedna ostrouhaná

namoená žemlika, 2 celá vejce, trochu soli, vše se

dobe propracuje a na mokrém prkénku kulatí se vlhkou

rukou z té sekaniny malé vdoleky, které se tence roz-
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máknou a dají do másla smažit. Dávají se na mrkev.

Mohou se též péci tím zpsobem, že se dá pes peká

drátová mížka, na niž se karbanátky položí a v troub

upekou. K tmto dává se citrónová omáka.

Karbanátky z okruží.

isté vyprané okruží se uvaí, polovina mže se

udlati teba s frikassé, druhá polovina se drobn useká,

dá na mísu, pipojí se k tomu dv strouhané žemle,

ti lžíce smetany, kousek cibule, citrónová kra, pažitka,

prášek kvetu, ti celá vejce, hodn se to ute, utvoí

se malé, asi na prst tlusté koláky, obalí ve strouhané

žemli a dají usmažiti. Díve se nesmí obrátiti, až ve-

spod zervenají. Mohou pijití k mrkvi.

Karbanátky z vaených jater.

tvrt kila hovzích neb telecích jater vaených a

vychladlých se ustrouhá, ute na míse s kouskem mozku,

pidá se k tomu kousek usekaného vepového masa,

jedna strouhaná a pl ve vín namoené žemle, strou-

žek esneku, citrónová kra, majoránka, trochu pepe,

dv celá vejce, ádn se to ute, utvoí se z toho malé,

na prst tlusté koláky, obalí se ve strouhané housce a

prudce, nejlépe v pánvi usmaží. Obrací se nožem nebo

hladkou lžicí. Mohou se dáti za vidlikovou snídani

k vinu. Komu libo, mže pipojiti k nim salát z kv-

táku, který se ve slané vod uvaí, vloží do salátové

mísy, polije olejem a octem a posype pepem. Místo

salátu mže se též dáti rozkrájený citronj
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Karbanátky z káat.

Maso z káat se oeže, pidá se k nmu 2 deka

slaniny, 2 deka uzeného masa, drobn se vše useká,

pipojí se dále jedna strouhaná a pl ve vín moené
žemliky, 2 celá vejce, prášek koení, všehochuti a pepe,

kousek strouhané cibule, citrónová kra, trochu rozemnu-

tého tymiánu, osolí se, ádn ute, udlají se z toho

malé karbanátky, obalí ve strouhané housce a na ve-

povém sádle usmaží. Dávají se k vínu.

Poznámka. Karbanátky obalí se v housce proto,

aby z nich šáva nevyšla.

Karbanátky z vraat.

Upravují se týmž zpsobem jako pedešlé, jenže
.

se pi nich stáhne kže, která je hoká. Ghtjí-lise sma-

žiti, stáhne se rovnž kže a maso na 4 díly se rozkrojí.

Karbanátky z peeného masa.

Zbytky peen se ustrouhají, pidá se k nim use-

kané syrové maso vepové, moená žemlika, ti vejce

nebo dv podle toho, jak mnoho je masa, trochu soli,

kousek cibulky a citrónové kry, pár vaených hub, vše

drobn sesekané, a když se to ádn promíchalo, utvoí

se z toho koláky, které se obalí ve strouhané housce

a v rozpáleném másle rychle usmaží.

Sekanina z vaené slepice.

Zbytky slepice se usekají a dají na mácln /InoitiUUU1VU

K nim se pidá jedna ve vín moená houska, trochu
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strouhané housky, dv utené sardele, citrónová kra,

bertram, cibule, pak se pilije pár lžic polévky, ku konci

se pipojí jedno vajíko, naež se míchanina odstaví a

nechá vystydnout. Mezitím rozdlá se ve smetan y4 kila

mouky, 2 žloutky, ze 2 bílk sníh, pidá se trochu kvtu

a soli, a upekou se z toho kvásku omelety, pomažou se

tou vychladlou sekaninou, sbalí se, omoí se ve vejci

a strouhané housce a v rozpáleném másle usmaží. Kladou

se též na mrkev.

Nápodobené rybiky.

Zbytky peen neb drbeže drobn se usekají. Ci-

bulka usmaží se do ržová, pidá se k ní strouhaná

houska, pak ta sekanina, citrónová kra, pár lžic po-

lévky, lžíce vína, nechá se to povait, pidá se ješt

1 celé vejce, naež se nechá sekanina vystydnout. Bílá

oplatka rozstihne se na 4 díly, pote bílkem, do kaž-

dého zabalí se trochu té sekaniny, závitky omoí se ve

vejci a housce a usmaží. Mohou se dáti ke každé

zelenin.

Nadívané (fašírované) zelí.

Kilo vepového masa z mladého vepíka (nejlépe

z tak zvané svíkové nebo krkoviky, není-li píliš pro-

rostlá) se useká ne píliš drobn a promíchá všeho-

chutí a solí. Lupeny zelné spaí se, aby byly podajné,

sekaninou se pomažou a sbalí. Urovnají se do pekáe,

posypou cukrem a upekou v prudké troub, aby nevy-

smahly. Na to se složí do prosted mísy, polijí šávou,



SEKANINY 105

jež se z nich vypekla a obloží kapustou, která se upra-

vuje následovn:

Dv nebo ti vyprané kapusty rozkrojí se na 4 díly,

dají se do studené vody vait a když zmknou, sesekají

se jako špenát. Na máslo dá se uervenati cibulka,

pidá se k ní vaeka mouky, trochu strouhané že-

mliky, a když se to zapní, pimíchá se k tomu ta ka-

pusta, kousek cukru, kvt a všehochu, podlévá se ho-

vzí polévkou a nechá dusit. Nesmí býti píliš ídká.

Nadívané zelí na jiný zpsob.

Vrchní listy ze zelné hlávky se odstraní a kousek

košálu se uízne. Na to se z hlaviky vyízne cely

svršek a nechají se pouze 4 listy u malého kousku ko-

šálu. Vyíznuté zelí dá se vaili do studené vody,

mkké se vymaká, drobn useká a dá na mísu. K nmu
se pipojí 1

/4t
kila uzeného sekaného masa, 2 v mléce

moené žemliky, 3 vejce, kus nového másla, kvt, pár

tluených mandlí, trochu soli, ádn se vše propracuje

a ty listy se tim nadijí. Zavážou se do ubrousku a vloží

do vaící vody. Za pl hodiny se to vyndá, rozkrájí na

tenké kousky, posype žemlikovou krkou a novým má-

slem polije. Mže býti též jako dosytek.

Nadívaná kapusta.

Kapusta rozkrojí se na 4 dílky a uvaí. Srdéka se

vykrojí a u košfálku nechají se pouze vrchní lístky. Ty

vnitní se usekají, pidá se k tomu kousek šunky, kousek
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vepového masa, vše usekané, jedna v mléce namoená
žemlika, dv vejce, citrónová kra, trochu soli, lístky

kapustové se tím nadijí, jedním listem piklopí, závitek

obalí se ve vejci a housce a usmaží se. Na míse obloží

se sekaninou z telecího masa, která se upraví takto:

Zbytky telecí peen se ustrouhají nebo sesekají. Na

oržovlou cibulku dá se trochu strouhané housky, ci-

trónová kra, pak ta sekanina, podlije se polévkou a

nechá dusití. Mezi dušením se rovnž podlévá, k po-

sledu pidá se lžíce vína neb citrónové šávy. Než se

nese na stl, vrazí se do ní jedno neb dv vejce a

míchá se tím ješt, až vejce se dobe zapee.

Nadívaná brukev.

Brukve se oloupají a dají celé vait do slané vody.

Mkké se vyndají a nechají vystydnout. Na to se do

každé z nich vykrojí otvor. To, co se z nho vyndá,

ute se na kaši, pidá se k tomu na 8 brukví jedna

v mléce moená žemla, kus uzeného sesekaného masa,

dv vejce, citrónová kra, prášek kvetu a všehochuti,

trochu sob. kousek morku nebo másla, rádn se to

ute a vydlabané brukve se tím nadijí. Peká se vy-

maže máslem, nalije se do nho malouko polévky,

jedna brukev vedle druhé do pekáe se urovná a ne-

chají se v troub ne píliš dlouho péci, aby nevysmahly.

Na to se urovnají na mísu a obloží se na cibulce udu-

šenou a práškem kvtu i papriky okoennou rýží, která

se mže posypati sekanou Jšunkou. (Na 8 brukví do-

staí y4 kila rýže)
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Smažená houska.

Usmaží se mozek na petrželi., Houska nakrájí se na

koleka, namoí do mléka, pomaže mozkem a dv ko-

leka dohromady se slepí. Pak se omoí ve vejci a

housce a usmaží se. Mže se též nadití uzeným masem,

které se jemn useká, pidá se k nmu kousek moené
žemle, citrónová kra, prášek pepe, dá se to udusiti,

podleje lžící hovzí polévky, pipojí se k tomu jedno

vejce a pak se tím v mléce omoené žemlové koláky

nadijí a usmaží jako pedešlé. Hodí se na všecky zele-

niny, pedevším na kadeník (Braunkohl).
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ZELENINY.

Mrkev.

Mrkev se ostrouhá, nakrájí na drobné podlouhlé

kousky a vypere se. Na kastrol dá se spénit máslo,

hodí se do nho sekaná petržel, kus cukru a mrkev

trochu osolená. Když se byla chvilku ve vlastní šáv
dusila, podlije se polévkou. Mkká zapráší se moukou

a okoení práškem papriky. Též se mže dáti vaiti do

slané vody, osladit a mastnou jíškou zapražíti.

Brukev (kcrlulmy).

Brukev se oloupá, rozkrájí na plky, z kterých se

naežou tenké plátky. Mladé lupénky a srdéka se drobn

sesekají. Na kastrol dá se rozpustiti kus másla a cukru,

brukve i rozsekané lupénky se na to vloží a nechají

dusití. Trochu se osolí a když se chvilku dusily, pod-

lijí se polévkou. Mkké zapráší se moukou a okoení

všehochutí. Mohou se též vaiti ve vod se skopovým

masem a zapražiti jíškou.
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Zadlaný kvták.

Na kastrol dá se rozpáliti kousek másla, vloží se

na n sekaná petrželka, kousek cukru a na malé kousky

rozebraný kvták a nechá se dusití. Když zmkne, za-

práší se moukou, zalije polévkou a posype pepem. Též

se mže uvaiti ve slané vod, posypati smaženou petr-

želí a omastiti smaženou strouhanou žemlí. K obma
dávají se smažené žemliky, smažené závitky neb ome-

letky a nápodobené rybiky.

Špenát.

Špenát se vypere, kloubky se oežou, oistí se a dá

do studené vody vait. Když zmkne, vyndá se, voda se

z nho vymaká, drobn se seseká a mže se ješt na

sít prolisovati. Na kastrol dá se uervenati s kouskem

másla cibulka, pidá se k ní vaeka mouky, trochu

strouhané housky, stroužek esneku, špenát se do toho

pimíchá, podlije hovzí polévkou, okoení kvtem a

nechá zhoustnout.

Špenátový puding.

Upraví se špenát jako nahoe a nechá vystydnouti.

Pak se k nmu ješt pidají dv strouhané žemliky,

ti vejce, dohromady se vše ádn ute, zaváže voln
do ubrousku a dá do vaící vody. Za pl hodiny se

vyndá, rozkrájí, omastí, posype smaženou žemlí a dá

na tabuli jako dosytek.
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Svítek z kapusty.

Dv uvaené a drobn sesekané kapusty dají se na

mísu, pidá se k nim jedna strouhaná a dv v mléce

moené žemliky, ti vejce, kvt, trochu solii, vše se

ádn ute a v rozpáleném másle upee. Vystydlý roz-

krájí se na tvrtky, polije smetanou, pidá se kus cukru

a nechá se v té smetan povait. K posledu zašlehne

se žloutkem a dá na stl jako dosytek.

Kapustová poupátka.

Na kastrol dá se kus másla, hodí se na n zelená,

drobn usekaná petrželka a když se zapní, daijí se k ní

opraná a osolená kapustová poupátka, která brzo zmk-

nou, naež se zapráší moukou, podlijí polévkou, ne-

chají povait a pak se dávají k smaženým kuatm.

Kolník.

Cukr a máslo dají se na kastrol uervenati, pak

se tam hodí na koleka skrájený kolník a nechá se du-

sití, pi emž se polévkou podlévá. Mkký zapráší se

moukou a nechá ješt povaiti. Mže se dáti ke skopo-

vému neb hovzímu masu.

Vodnice.

Vodnice oloupaná a na koleka rozkrájená se po-

solí a dá dusití na máslo a cukr. Pidá se k ní trochu

kmínu, podlévá polévkou z vepového masa, jehož se

dá ya kila zárove vaiti, mkká zapráší se moukou a
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vloží se do ní to vepové na úhledné kousky rozkrá-

jené maso. Mže se též uvaiti ve vod bez kmínu a

zapražiti mastnou jíškou.

Zelí na sladko.

Zelí se rozkrájí na tvrtky, nasolí se, okmínuje a

dá se na máslo a cukr dusití. Když pustí šávu, pod=

lije se polévkou, ku konci zapráší se moukou, nechá

povaiti, pak se opepi a na tabuli se dá bud k masu

skopovému neb hovzímu. Mže se též uvaiti ve slané

vod s kmínem, pak zapražiti jíškou a opepiti.

Turín nho hlavatice.

Tuín se oloupá, rozkrájí na tenké podlouhlé kousky,

vypere, osolí a nechá se na másle a cukru dusití. Pod-

lévá se polévkou a ku konci zapráší se moukou. Mže
se i ve slané vod uvaiti a jíškou zapražiti. Dává se

ke skopovému neb hovzímu.

Bohy (fazole).

Lusky bob se shora u zahnuté strany uíznou,

zbaví tenkých vláken, šikmo na malé kousky rozkrájejí,

vyperou a osolí a hodí do kastrolu na rozpálené máslo

a cukr. Mezi dušením málo se podlévají, aby šáva pod

nimi byla hustá, a na tabuli dávají se k nadívaným

vejcím, která se upravují následovn : Šest na tvrdo

vaených vajec se rozplí, žloutky se vyndají a utrou;
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ti sardelky utrou se se 7 deka másla a k žloutkm

pipojí, dále se pidá jedna ostrouhaná, ve vín namo-

ená žemle, prášek majoránky, citrónová kra, málo

soli, vše se dobe ute, dlky v bílku se tím nadijí,

obalí ve strouhané housce, pokladou se všecky dlkem

vzhru do mlkého, máslem vymazaného pekáe a dají

se do prudké trouby rychle uervenat. Pak se složí do

prosted mísy a boby se dají okolo.

Boby k masu.

Šikmo skrájené. vyprané a nasolené boby dají se

na oervenalou cibulku dusití, pi emž se polévkou

podlévají. Když zmknou, pidá se k nim prášek všeho-

chuti, kousek cukru, zapráší se moukou a nechají ješt

povaiti. Dávají se k hovzímu masu.

Mohou se dáti též ke koroptvím, pak je ale nutno

dáti více cukru, prášek tlueného hebíku a pár lžic

vína.

Kadeník.

Kadeník je nejlepší, když vymrzne. Pak se z a-

piku odrhne, ádn ve vod opere a dá uvaiti. Mže
se k nmu pipojiti též trochu špenátu. Když je mkký,

vymaká se a drobn jako špenát useká. Na másle

usmaží se do ržová cibulka, pidá se k ní vaeka
mouky, trochu strouhané žemle, rozsekaný kadeník

kousek cukru, trochu soli a nechá se dusití, pi emž
se podlévá hovzí polévkou. K posledu zalije se do-

brou smetanou a okoení kvtem. Mohou se k dušení
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pidali upeené, oloupané a na slabé kousky skrájené

kaštany. Kadeník hodí se k masu, ízkm, karbanát-

km a smaženým kuatm.

Rebarbora.

Mladá rebarbora se dole ostrouhá, ve slané vod
uvaí, omastí rozpáleným máslem a posype smaženou

žemiikou jako chest.

Kamenáek (Steinhaupel).

Rozkrájí se na ivrtky, vypere a na cukru a másle

udusí. Trochu se osolí, podlije polévkou a když zmkne,

zapráší se moukou, nechá povait a dá k hovzímu

masu místo omáky.

8
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SALÁTY A NALOŽENINY.

Hlávkový salát.

Hlaviky se oistí, na tvrtky rozíznou, dobe pro-

hlédnou, aby v nich hmyz nezstal, vyperou se, nasolí

a polijí octem, k nmuž se pidá kousek cukru, aby

salát zstal kehký, a pomastí se olejem neb novým

máslem. Hodí se ku každé peeni.

Salát z eikorie.

Cikorie má u každého lupénku koínek. Jest to

salát vlaský, který se nesmí díve dlat, až má pijíti

na tabuli. Do octa dá se kousek cukru, 2 oištné use-

kané sardele a vaený žloutek, utený olejem. Cikorie

se rozkrájí na nudliky, vypere a tou smíšeninou po-

lije. Hodí se ku každé peeni i k hovzímu masu,

(Kdyby dlouho stál, zhokl by.)
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Salát chmelový.

Chmelové výbžky se ostrouhají, uvaí ve slané

vod s nkolika kapustovými poupátky a nechají vy-

stydnout. Pak se chmel urovná do prosted talíe, pou-

pátka okolo, polijí se octem smíšeným s cukrem a

omastí olejem. Dává se ku každé peeni.

E n divíe.

Žlutá srdéka oistí se od zelených lupénk, roz-

krojí na 4 dílky, vyperou, ve slané vod spaí, procedí

a nechají vystydnout. Polije se octem smíšeným s cukrem

a žloutkem uteným s olejem. Mže se ozdobiti vejci

na tvrdo vaenými a dáti ku každé peeni.

Salát míchaný.

Uvaí se ve slané vod asi 2 nebo 3 mladé, ješt

bílé kukuice, kapustová poupátka, kvták, mrkev, n-
kolik lusk fazolí, nechá vystydnout, pokrájí na malá

tenká koleka, lusky na tri díly se rozkrojí, rovnž

jedna naložená okurka se skrájí a k tomu pipojí, vše

se ladn urovná na salátovou mísu, nkolik ržiek
kvtáku omoí se v epové šfáv a utvoí se z nich

kolem mísy vneek: vždy jedna bílá ržika, druhá

ervená, a mezi n se pokladou kapustová poupátka.

Salát polije se octem, smíšeným s cukrem, a žloutkem

uteným s olejem a posype drobn sekanou cibulkou.

Hodí se k peené ryb i ke každé peeni.
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Salát vlaský.

Uvaí se pár brambor, jeden velký celer, kvták a

dv vejce na tvrdo. Brambory a celer se oloupají, po-

krájejí na koleka a vloží na salátovou mísu. K tomu se

pipojí rozebraný kvták, oloupaná a nakrájená jablka,

drobn sekaná cibule, kapary, na koleka skrájená

okurka, jedna ruská sardinka, jeden oištný slaneek,

vše na malé kousky pokrájené. Mlíí ze slaneka ute

se se žloutkem a olejem, promíchá dobrým octem a na

salát procedí. Ozdobí se marinovaným úhoem, na

kousky rozkrájeným, též drobn sekanou ervenou

epou, jíž se dá hrstka vedle sekaného bílku, z druhé

strany dá se opt hromádka sekaného žloutku a tak

se pokrauje, až je mísa kolkolem ozdobena. Dává se

ke krocanu nebo k jehnímu zadeku.

Salát okurkový.

Okurka se oloupá, na kruhátku skrouhá, osolí, nechá

zvlhnout, polije se olejem a| octem a posype pepem.

Okurky po lublaiisku.

Okurky se nakrájejí a osolí. Do octa dá se vaiti

prášek šafránu, okurky se horkým octem polijí,, rozpá-

leným máslem pokropí, posypou pepem a nechají vy-

stydnout.

Salát celerový.

Celer se oloupá a dá do slané vody vait
; když

zmkne, znova se oškrábe, nakrájí na tenké koláky,

polije oslazeným octem a olejem a posype pepem.
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Paený lilávkoyý salát.

Salát rozkrájí se na 4 dílky, vypere, osolí a polije

vaícím octem, k nmuž se pidalo kousek másla. Když

vystydne, polije se ješt kyselou smetanou.

Naložené ryzce.

Ryzce se okrájejí, vyperou, vloží do kastrolu, osolí,

pidá se cibule na koleka krájená, koení, všehochu,

pep, zázvor, tymián, bobek, a nechá se to dusit. Když

šáva pod nimi vysmahne, podlijí se vaeným octem,

pak se nechají vystydnout a uloží se bu do sklenice

nebo do hlinného hrnku a dobe se ovážou. Mladé

híbky nakládají se též tak a dávají pak jako salát

k masu.

Jelenice.

Jelenice je veliká houba, která má vespod srs

jako žampion. Ta se oškrábej, houby nakrájejí se na

tenké kousky, vyperou, nasolí a nechají dusití. Pidá
se k nim koení, tymián, a když vysmahnou, podlijí se

octem a erveným vínem. Vystydlé uloží se do hlinné

nádoby. Mohou býti ke každé peeni i zvin. Žam-

piony nakládají se týmž zpsobem.

Klouzky nho podmáslíky.

Mladé klouzky se oloupají, vyperou, nasolí, spaí

horkým octem, v nmž se byla vaila cibule s koením,

nechají se v nm jen málo povait a vystydlé uloží se

do studená.
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Pýcliavky (Triilfle).*)

Pýchavky se na koleka nakrájejí, vyperou, osolí,

vloží do sklenice, pidá se k nim koení, kousek citronu

i citrónové kry, nalije se na n víno, sklenice zaváže

se voskovaným papírem a dá do páry uvaiti. (Vloží se

do pekáe naplnného studenou vodou a obloží senem,

aby se nerozbila.) Vaí se déle než ovoce. Mže se jich

užiti k paštikám, do svítk, do klobás, vbec ke každé

masité sekanin.

Lanýže sušené.

Rozkrájejí se na koleka, navléknou se jehlou na

nit nebo slabý špagát, nechají se tak dlouho na vzduchu,

až se prosuší, naež se povsí ke kamnm, aby doschly.

Potebují delší doby než zmknou, a dávají se zárove

s masem vaiti. Vaené rozkrájejí se na tenké nudliky.

Smrže sušené.

Suší se rovnž na niti. Nedávají se hned k masu,

nýbrž až se díve zvláš odusí.

Houby naložené v soli.

Do hrnku dá se na prst tlust soli, na ni posázejí

se mladé híbky hlavikami vzhru jeden vedle dru-

hého, opt se dá silná vrstva soli, na ni zase houby

a tak se pokrauje, až je nádoba plná. Navrch pijde

*) Druh lanýž.
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sl, které inusí býti vbec velmi mnoho, sice by houby

zernaly. Takto udrží se teba celou zimu. Mají-Ii se

dáti do polévky, díve se vyperou a polévka nesmí se

soliti, neb jsou houby dosti slané. Jsou jako erstvé.

Sušené houby jsou však silnjší a mají chutnjší

aroma.

Chceme-li houby sušiti, musí se díve oistiti a

rozkrájeti na tenké plátky. Když na vzduchu zavadly,

dosuší se pak na kamnech. Suší-li se jen na vzduchu,

jsou bez chuti, neb všechna vn z nich se vytratí.

Hlavn smrže mají se velmi rychle sušiti.

Naložené okurky.

Malé okurky nechají se asi hodinu ve vod moit.

Do octa se dá vaiti pep, všehochu, kopr, zázvor, vy-

prané okurky se jím spaí, pak se s nich ocet opt
slije, promíchá se vodou (na kopu malých okurek do-

staí 1
12 litru octa a též tolik vody), která musí býti

vlažná, trochu se osolí a znova na okurky nalije. Ne-

chají se státi na vlažném míst, teprve když zkysnou,

dají se do studená.

Obyejné okurky naložené.

Nechají se ve vod pár hodin moiti. Dá se oháti

voda se stejným dílem octa, omyté okurky proloží se

koprem a solí, tou smíšeninou polijí a když v teple za-

kysaly, uloží se do studená.
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Okurky bílé.

Okurky se oloupají, jader zbaví, rozkrájejí na menší

kousky, vloží do kastrolu, nalije se pod n pár lžic

vody, málo se osolí a nechají asi pl hodiny dusití.

Svaí se as litru octa, pidá se do nho prášek ko-

riandru a štipínek celé hoice, okurky se tím poliji

pilije se ješt trochu vody nebo vína, nechá vychlad-

nout a pak uloží do studená.

Okurky naložené ve vín.

Bílá okurka se oloupá, rozkrájí, vloží do sklenice,

pidá se k ní skoicový kvt, pár hebík, citrónová

kra na nudliky rozkrájená, polije se vychladlým vínem,

v nmž se bylo rozvailo 14 deka cukru, sklenice se

ováže a dá do páry vait.

Košálky vyrostlého salátu.

Košálky se oloupají, nakrájejí na podlouhlé kousky

a dají do vody moiti. Pak se vyperou, vloží do hrnku,

prosolí, prosypou koprem, koriandrem, polijí vaícím

octem, který se opt s nich slije, smísí s vodou a vlažný

opt na n nalije. Nechají se kysat jako okurky, pak

se ve studenu uloží.

Zelený mladý hrách.

Dá se vaiti neplný x
/4 litr vody se 7 deka cukru,

vlije se to horké na litr zeleného hrachu, který se nechá
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v té páre státi. Vychladlý dá se do sklenice, dobe

ováže, aby k nmu nemohl vzduch, a je-li dobe opa-

tený, udrží se až do nového.

Naložené švestky.

Na kopu švestek dá se vaiti Ve Mru vína, 2
/s Utru

octa, pidá se k tomu pár hebík a skoicový kvt.

Když se to vaí, hodí se tam švestky a nechají tak

dlouho, až pustí šávu, naež se sítkem vyndají. Pak se

k tomu pidá tvrt kila cukru, nechá se to opt vait,

až to ponkud zhoustne, švestky se do toho znova hodí

a vše se nechá vystydnout. Uloží se ve hlinné nádob
a pak se udrží erstvé jako se stromu. Mohou se dáti

jako kompot ke každé zvin.

Naložené brusiny.

3V2 litru brusin rozdlí se na dva díly, peberou

se, vyperou a jeden díl se rozvaí a procedí. Do té

šávy se dá 1 kilo cukru, skoicový kvt, pár hebík
a nechá se vait, až to zane houstnout, pak se ty

druhé brusiny k tomu pipojí, nechají se jen málo po-

vait a odstaví se. Vychladlé uloží se ve hlinné ná-

dob do studená, a po 14 dnech se jich již mže upo-

tebiti též jako ozdoby ke kompotm.

Brusiny bez cukru.

Brusiny se peberou, vyperou, dají do hrnce, pidá

se k nim skoicový kvt a hebíek, ovážou se papírem
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a nechají se v troub povaiti. Jakmile pustí šávu, již

se smí jen málo vaiti. Pak se vyndají a nechají vy-

stydnout. Když se jich chce upotebiti, pilije se na n
trochu vína a hodné se osladí. Hodí se ku peené
zvin.

Naložené áslavské hrušky.

Hrušky se oloupají a dají do studené vody vaiti.

Mkké se vyndají a smáknou mezi dvma prkénky,

naež se nechají až do tvrdá usušit. Šáva z nich vaí

se tak dlouho, až je hustá jako syrup. Uvaené hrušky

vloží se do sklenice, posypou fenyklem, polijí tou zhou-

stlou štávou a po uležení mže se jich použiti jako

lahdky,
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NKOLIK PEDKRM.

Závltky.

Z telecí kýty naežou se tlusté ízky, mohou býti

dlouhé pes celou kýtu, trochu se posolí, svinou a za-

vážou spaeným špagátem. Zatoí se do ubrousku neb

do ist vypraného, suchého, nešmolkováného plátna,

ovážou a dají takto na 2 až 2 1

/2 hodiny vaiti. Nalije

se na n litr vody, pl litru octa, pl litru bílého vína,

dá se k tomu cibule se slupkou, tymián, jeden malý

bobkový list, všehochu*), pep, zázvor, kousek yzopu

nebo bertramu, citrónová kra, jedna telecí nožika se-

kaná a trochu soli. Vaené závitky se vyndají, obalu

zbaví, složí na hlubokou mísu, stává se na n procedí

a nechá se to vystydnouti. Když mají pijíti na stl,

nakrájejí se na tenké koláky, složí do mísy, ozdobí se

utobn sekanými sardelemi, žloutky a bílky též useka-

nými, z nichž se stídav utvoí kol mísy malé hro-

mádky 3. pí uluZI huSpGRiilOU.

}
Nové koení.
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Závitky s mušlovou omákou.

Z 1 kila telecí kýty naežou se malé ízky a na-

klepou se. Uvaí se 4 vejce na tvrdo. Žloutky utrou se

se 4 deka másla, pidá se k tomu pl ve vín moené
žemliky, te se to hodn, pidají se k tomu ješt 4 use-

kané sardele a 4 bílky též usekané, vše se dobe pro-

míchá, ízky se postrouhají cibulí, na každý dá se kousek

té nádivky, svinou se a bíilou nitkou zatoí. Na kastrol

se dá kousek másla, kus bílé cibule, kousek petrželo-

vého koene, závitky se na to pokladou, trochu posolí,

a nechají se dusití. Když vysmahnou, podlijí se po-

lévkou a nechají as pes pl hodiny vaiti. Pak se vyn-

dají a nitek zbaví. Omáka z nich zapraží se ídkou

žlutou jíškou, hodn se rozmíchá, aby se cibule roze-

tela, procedí se, pidá se k ní pár lžic vína, 2 deka

másla se sardelí uteného,, trochu citrónové kry, zá-

vitky se znova do omáky vloží a nechá se to ješt

chvíli dusití. Míchati se tím nesmí, jen zatoiti kastrolem.

Než se nese na stl, zašlehne se omáka žloutkem a

mísa obloží se sušenými ízky.

Závitky s lanýži.

Udlají se závitky jako pedešle, jen že se do ná-

divky pidají dv koleka uvaeného a ustrouhaného la-

nýže. Na kastrol se dá asi 5 deka másla, kousek ber-

tramu neb ysopu, a závitky nechají se v tom dusití.

Když vysmahnou, pilije se pod n asi dv lžíce po-

lévky, po chvilce opt jen málo se podlijí, zpola mkké
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se vyndají, nitek zbaví, vloží opt do kastrolu, pidá se

citrónová kra a nechají se dále dusití. Když zmknou,

zacedí se citrónovou šávou nebo vínem, dají se na

m su, posypou strouhanou žemlí a pokropí omákou.

Závitky y mayoímaise.

Udlá se nádivka jako pedešle, pidá se do ni

ješt pár sekaných kapar, bílé oplatky rozstihnou se

na 4 díly, potrou se bílkem, do každého kousku dá se

trochu té nádivky, svinou se, obalí v rozšlehaném vejci

a housce a v rozpáleném másle se usmaží. Pak se složí

na mísu a dá se k nim mayonnaisa. Dávají se též k vi-

dlikové snídani.

Klobásy v máslovém tst.

1 kilo mladé vepové krkoviky drobn se useká,

pidají se dv ve studené vod namoené a vymakané

žemliky, trochu soli, citrónová kra, všehochu, pep,

nkolik lžic bílého vína, 2 lžíce piva a 2 lžíce polévky,

dobe se to propracuje a pomocí trychtýe vpraví do

tenkého stívka, které se však zcela nenaplní, kousek

se nechá prázdného; pak se na 3 ctm. stívko zatoí

a uízne. Další stívka naplní se rovnž tak. Když jsou

klobásky hotovy, rozválí se máslové tsto, které musí

již býti pipraveno, na stéblo tlust, horkým nožem na-

ežou se z nho dle délky klobásk obdélníky, klobásy

se do nich zatoí, položí se všecky na istý plech a dají

k ledu siuhnouti. Stunié potrou se povrch vejcem, aie

u kraje nikoli, aby se mohly lupínkovati, a dají do roz-
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pálené trouby péci. Pozdji mohou se voln dopékat

a pak hned nésti na stl.

Máslové tsto upraví se takto: Na pl kila másla

vezme se pl kila mouky, která se ve dví rozdlí. Do

jedné polovice se tupou stranou nože vpraví to máslo,

válekem prodlá a dá do studená. Do druhé ásti

mouky zadlají se dv celá vejce, z jednoho citronu

šfáva, as 4 lžíce kyselé smetany, trochu soli, tsto se

dobe propracuje a rozválí. Pinese se máslové tsto,

též se rozválí, tsto z vajec se na n pitiskne, peloží,

válekem petlue, tsto opt se peloží a petlue a to

se opakuje nkolikrát, až se obojí dobe spojí. Nepo-

tebuje-li se hned, dá se do studená.

Máslové pašiiky se sekaninou.

Máslové tsto se rozválí, kulatou horkou formikou

vykrajují se z nho koláky, polovina jich pomaže se

uprosted vejcem, z druhé poloviny vykrojí se menší

koleka as jako náprstek. Koláky s otvorem položí se

na ty první, jamka vyplní se sekaninou z drbeže, malé

výkrojky se na to piklopí a pastiky dají se stuhnouti.

Stuhlé potrou se vejcem, dají do rozpálené trouby upéci

a nesou se hned na stl.

Jako pedkrmy dávají se všecky masité rosoly, ryby

marinované a na modro, všecky paštiky, marinované ko-
r*nrvf irn mnlí nfnnni nn ní Vv ni r*r\ n »-vr»ríluptvc, iiiull plápol na wuulcc a puti.
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PAŠTIKY.

Paštika z husích jater.

Játra sestrouhají se na mísu, tvrt kila vepového,

tvrt kila uzeného a tvrt kila telecího masa useká se

na kaši, všecky blanky se odstraní a kašovina pidá se

na mísu; dále se k tomu pipojí jedna ve vín moená
žemlika, citrónová kra, majoránka, stroužek esneku,

kousek strouhané cibule, prášek všehochuti, osolí se a

hodn promíchá.

Z jednoho vejce, trochu vody a ernjší mouky

uhnte se tsto, tence se rozválí, pomaže máslem, z té

kašoviny udlá se závitek, obalí do tsta a nechá se

v troub péci dobré pl hodiny. Peená vychladlá pa-

štika nakrájí se na tenké plátky a dává se bu k vínu,

nebo jako pedkrm.

Paštika z koroptví.

Okrájené maso z koroptve, z holuba a jedné kví-

alky na kaši se useká, k tomu se pidá tvrt kila uze-
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ného, tvrt kila vepového, též tak usekaného masa,

jedna ve vín moená žemle, dv pýehavky (trúffle) neb

dv koleka lanýž vaených, drobn usekaných, jedno

celé vejce, citrónová kra, sestrouhaná jatíka z té

drbeže a trochu soli. Smišenina se ádn ute, utvoí

se z ní kulatý závitek a dá do tsta upéci. Studená

tence se nakrájí.

19 ti íC-i-S l' TM ra . k * y . /

.

raauiitt ílKj z-íijilC.

Maso ze zajeího zadeku a kýtek se odezá, useká

na kaši se tvrt kilem uzeného a tvrt kilem vepového

masa, pipojí se k tomu 7 deka hovzích ustrouhaných

jater, jedna ve vín moená žemlika, citrónová kra,

jedno celé vejce, koení: všehochu, pep, zázvor, všeho

jen málo, trochu majoránky, prášek suchého ysopu, ci-

bulová štáva, osolí se to, ádn promíchá a paštika

upee se v tst jako pedešlé.

Paštika ze slepice.

Maso ze slepice a mladého holuba, tvrt kila tele-

cího masa a uzený vepový jazýek useká se na kaši,

k tomu se pidají dva sušené strouhané lanýže, jedna

ve vín moená žemle, jedno vejce, citrónová kra,

4 hoké tluené mandle, hodn se vše promíchá a nechá

chá v tst upéci.

Rybí paštika.

(K štdrému veeru.)

Vezme se kousek kapra, kousek štiky, jeden linek,

jeden stažený a kstek zbavený slaneek, useká se to
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na kaši a dá do mísy. Jikry a mlíí utrou se, až jsou

jako máslo, a dají též do mísy, pidá se k tomu ješt

jedna sekaná sardinka, tyi s máslem utené sardlele,

jedna ve vín moená žemlika, citrónová kra, trochu

cibulové štávy, ádn se to promíchá, osolí, a paštika

pee se v tst jako pedešlé. Dá se na tabuli po po-

lévce. (Vejce se do ní nedá žádné.)

Sekaní hlemýždi.

Na pl kopy hlemýž poítá se tvrt kila másla

a tvrt kila sardelí. Hlemýždi dobe se vyperou v n-
kolika vodách, aby nebyl na nich žádný šlem, hodí se

do horké vody, aby se oteveli, na to se z domek
vyndají, obal s nich a malé tvrdé vajíko se odstraní

a hlemýždi dají se vait s petrželí do slané polévky,

Mezi tím, co se vaí, vyistí se domeky, vytrou solí,

vyperou kartákem ve vod a pak se poklopí, aby vy-

sákly. Vaení hlemýždi se drobn usekají, oištné sar-

dele utrou se s novým máslem (máslo musí býti erstvé

a dobré), pidá se k nmu jedna malá ve vín moená
žemlika, citrónová kra, nkolik kapek citrónové štávy,

prášek majoránky, hodn se to ute, pidají se ti hle-

mýždi a dobe promíchají. Do každého domeKu kápne

se trochu vína, vyplní se nádivkou, povrch se obalí

strouhanou houskou, všecky domeky urovnají se na

mlký kastrol a dají do prudké trouby upéci. Pekou-ii

se voln, vysmahnou.

9
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Hlemýždi celí.

Uvaí se rovnž jako pedešlí, ale více do mkká
a nechají vystydnouti. Nádivka upraví &e jako nahoe.

Do domeku kápne se víno, dá se tam malý kousek

nádivky, pak hlemýž a ostatní vyplní se opt nádivkou,

která se posype strouhanou houskou. Pekou se v ml-
kém kastrolu v prudké troub jako pedešlí.

Hlemýždi na rychlo.

Hlemýždi se oistí a dají do slané vaící vody s pe-

trželkou hodn do mkká uvaiti. Pak se dají se sko-

ápkou na stl a k nim ken s octem nebo hoice.

Mušle nadívané.

Mušle se operou a nechají v horké vod otevití.

Udlá se nádivka jako na hlemýžd, polovina lastury,

v níž je mušle, se nádivkou vyplní (druhá skoápka se

odstraní), obalí ve strouhané housce, všecky pak se

složí do mlké nádoby, podlijí se bílým vínem, kterého

však nesmí býti mnoho, a nechají v prudké troub

upéci. Dávají se k vínu.
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SLADKÉ ROSOLY.

Rosol smíšený.

Pl kila cukru ote se na ke dvou pomeran a

dvou citron, utlue se, dá do hlinného kastrolu, šáva

z tch citron a pomeran se na nj vycedí, pidá se

k tomu 10 žloutk, hodn se to rozšlehá, dá s kastro-

lem na plotnu a šlehá se opt tak dlouho, až to zhou-

stne. Pak se to dá na chladné místo a míchá se, aby

se to nesrazilo.

Ze 7 bílk ušlehá se tuhý sníh, pimíchá se k tomu,

pilije se 6 lžic araku, opt se dobe promíchá, pak se

nalije do sklenné mísy a nechá u ledu stuhnouti.

Yinný rosol.

Do neplného litru bílého vína vsype se tvrt kila

cukru na citrónové ke ostrouhaného, v málo vod uvaí
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se 4 deka vyzího mchýe,, který se též do vína pro-

cedí, nechá se vše povaiti, pak vychladnouti. Studený

nalije se do sklenné mísy a dá k ledu stuhnouti.. Ozdobí

se citronem neb smetanovou pnou.

Kávový rosol.

Uvaí se silná erná káva, procedí se do ní 4 deka

uvaeného vyzího mchýe, pidá se k tomu 14 deka

cukru, kousek vanilky, nechá se to dostaten povaiti,

smetana se dá vaiti zvláš a pak se k tomu pilije, aby

toho bylo dohromady neplný litr, vychladlý rosol nalije

se do sklenné neb porcelánové mísy a nechá stuhnouti.

Pak se ozdobí smetanovou pnou.

Do smetany dá se kus cukru utlueného s vanilkou

a šlehá se tak dlouho, až se udlá hustá pna. Z po-

lovice té pny posázejí se na rosol ídce malé hromádky,

k druhé polovici pilije se malinová šáva, aby byla do

ržová zabarvená, smetana ješt se ušlehá a mezi bílé

kopeky kladou se nyní ržové, tak že se utvoí z nich

na rosolu pkný vneek.

Citrónový rosol.

4 deka vyzího mchýe rozvaí se v neplném pl

litru vody a procedí. Pidá se k tomu pl kila na n-
kolika citronech oteného cukru, */« litru citrónové šávy,

nechá se to povaít, vychladlý rosoi naieje se do mísy,

a když stuhne, ozdobí se citrónovou krkou.
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Rosol z mandlového mléka.

14 deka oloupaných mandlí utlue se v bílém že-

lezníku (nikoliv v mosazném hmoždíi), utrou se na

kaši, pilije se na n 2
/3

litru studniné vody, hodn se

rozšlehají, procedí skrze husté síto, pidá se k nim

tyry deka rozvaeného procezeného vyzího mchýe,

y4 kila cukru, trochu vanilky[a nechá se to povaiti. Vy-

chladlý rosol nalije se do pimené nádoby a nechá

stydnouti. Ozdobuje se pistáciemi a tence krájenými

mandlemi.

okoládový rosol.

Ti velké tabulky okolády uvaí se v pllitru dobré

smetany, picedí se k ní v málo vod rozvaený vyzí

mchý, pidá se 14 deka cukru, trošku vanilky, nechá

se to povaiti, vychladlé vyleje se na pimenou mísu

a dá stuhnouti.

Konsommé v páe.

Dá se vaiti neplný pllitr dobré smetany, vaeka
mouky ute se se 4 deka nového másla, pidá se to ku

smetan a nechá vait, až je z toho hustá kaše, která

se vyleje na mísu a nechá vystydnouti. Pak se k ní

pidá 10 deka cukru, trochu vanilky, 4 žloutky, a te

se to tak dlouho, až se dlají bubliny. Nyní se to na-

lije do malých koflík, které se postaví jeden vedle

druhého do pekáe, naplnného zpola horkou vodou

(voda musí jiti jen do poloviny šálek), a nechá se to

v troub v páe vaiti.
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Konsommé z rybízu.

Uvaí se kaše jako pedešle, dá na mísu, nechá vy-

stydnouti, pilijí se do ní 2 lžíce zavaeného proceze-

ného rybízu, 14 deka cukru, 4 žloutky a te se to, až

se dlají bubliny. Pak se to nalije do koflík, máslem

slab vymazaných a dá do trouby do páry. Koflíky ne-

smí býti plny, jelikož to pi peení jde do výše.

Konsommé z pomerane.

Do vystydlé kaše pidá se 11 deka cukru, oteného

na pomeranové ke, vy cedí se k tomu trochu pome-

ranové šávy, pipojí se ješt 4 žloutky, ádn se to

ute, nalije do koflík a nechá v páe péci. Citrónové

konsommé dlá se týmž zpsobem, jen že se do nho
dá 14 deka cukru.

Konsommé s malinovou zavaeninou.

K vaené vychladlé kaši ze smetany pidá se 1 1 deka

cukru, trochu vanilky, 2 lžíce malinové zavaeniny,

4 žloutky, dokonale se to ute, nalije do koflík a v páe
upee. Je nutno, aby byl peká vždy od spodu hodn
horký, rovnž i trouba. Kdyby se to z poátku voln

peklo, zvodnatlo by to. Pozdji mže se již voln do-

pékatiJ

Konsommé z mandlového mléka.

Z 9 deka mandlí udlá se x

/3 litru mandlového

mléka z horké vody
;
vaeka mouky ute se s 4 deka
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másla, pidá se to k mléku a míchá se, až zhoustne.

Pak se to vylije na mísu, pidá se k tomu 11 deka

cukru, trochu vanilky, 4 žloutky, te se to, až se dlají

bubliny, nalije do koflík a dá v páe upéci.

okoládové konsommé.

V neplném pl litru smetany uvaí se 2 velké ta-

bulky okolády; když se vaí, pidá se do ní 4 deka

másla s vaekou mouky uteného a nechá svaiti v hustou

kaši, která se dá na mísu vychladnout. Pipojí se k ní

7 deka cukru, 4 žloutky, trochu vanilky, te se to, až

se to zpní, a dá pak v koflících do páry péci.
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MOUNÁ JÍDLA.

Smetanový knedlík.

V neplném litru smetany rozšlehá se šest celých

vajec, pisype se do toho litr mouky, aby z toho bylo

tsto jako na lívance, osolí a dobe se to vypracuje

;

šest žemliek se ostrouhá, rozkrájí na tvereky, omoí
v rozpáleném másle (ale osušiti se nesmjí, nýbrž ne-

chají se vystydnout) a pipojí se rovnž k tomu tstu.

Na devný talí nasype se hodn mouky, tsto se na

to vylije, okolo moukou zašlehne, talí se s nejvtší

rychlostí obrátí a knedlík hodí spšn do slané vaící vody,

aby se neroztekl a zstal pkn kulatý. Za tvrt hodiny

se špejlem obrátí a nechá opt tvrt hodiny pod puklicí

vaiti. Na to se špejlem zkouší, je-li dost. Je-li špejl

suchý, je knedlík dosti provaený, drží- li se na nm
kousíky tsta, musí se ješt nechati chvíli ve vod.
Vaený se vyndá, na devném talíi rozkrájí na tenké

lístky, složí na mísu, posype žemlikovou krkou a po-

lije rozpáleným máslem.
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Knedlík v ubrousku.

Neplný pl litr kyselé smetany vlije se do vtšího

hrnku, zamíchá se do ní 5 žloutk, z pti bílk sníh,

hodn se to ušlehá, a pidá se tolik mouky, aby z toho

bylo tsto tužší než na lívance, trochu se osolí, práškem

kvetu okoení, zaváže voln do ubrousku máslem po-

mazaného (knedlík musí míti v ubrousku volnost, ale

tkanika se pevn zatáhne, aby voda nemohla vniknouti

do vnit), hodí se do vaící vody, za pl hodiny se obrátí,

nechá se ješt tvrt hodiny, pak se vyndá, rozkrájí na

malé tvereky, omastí a posype bu smaženou žemlikou

nebo tlueným mákem a cukrem.

Jiný knedlík v ubrousku.

V neplném pllitru sladké smetany rozšlehá se pt
žloutk, pidá se k tomu z pti bílk sníh, trochu soli

a tolik mouky, aby bylo tsto tužší než na lívance, za-

míchají se do nho dv ostrouhané, na kostky rozkrá-

jené a v másle obalené žemliky, vlije se do máslem

vymazaného ubrousku a vaí jako pedešlý. Posype se

smaženou žemlikou.

Knedlík rýžový.

Ti tvrti kila vepové krkoviky se drobn useká,

k tomu se pipojí též tvrt kila uzeného, rovnž se-

sekaného masa, 2 moené žemliky, ti celá vejce, trochu

soli, citrónová kra, kvt, tvrt kila dušené neb vaené

rýže, trochu sekané cibule, vše se dokonale propracuje
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a dá do ubrousku, který však nemusí býti máslem po-

mazán. Vaí se také po jedné stran pl hodiny, po

druhé tvrt. Vaený se rozkrájí, omastí a žemlikou

posype.

Slaninové knedlíky.

tvrt kila vaené slaniny se drobn rozkrájí a dá

na kastrol rozpustí ti, pidají se k ní dv ostrouhané a

na kostky rozkrájené žemliky, pak se to nechá trochu

vychladnouti. Z pl kila mouky, tí vajec a tvrt litru

smetany vypracuje se tsto, houska se slaninou se do

nho zamíchá a kulatou lžící zaváejí se z toho knedlíky,

které se vaené též smaženou žemlikou posypou. Dává

se k nim zelí vaené s kmínem a cibulí a mastnou

jíškou zapražené.

Slaninový knedlík v ubrousku.

tvrt kila tuného uzeného vaeného masa se drobn

useká a dá na mísu. Ze ty žemliek skrájí se kra
na malé tvereky a dá do rozpuštné, na tvereky

rozkrájené slaniny.

Stída ze žemliek dá se na mísu, polije smetanou, když

se rozmoí, pipojí se k ní ješt 4 celá vejce, ute se to

a dá k masu, pidá se ješt pl kila mouky, osolí se to

a dobe vypracuje. Na to se tam vmíchá houska se

slaninou, knedlík zaváže se voln do ubrousku, tkanika

pevn se utáhne a vaí jako pedešlé. Dává se k nmu
zelí, které, je-li píliš kyselé, se vypere a trochu pro-

seká a dá se na máslo neb sádlo na kastrol, pidá se
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k nmu drobn sekaná cibule, sl a kmín a nechá se

dusit, pi emž se polévkou podlévá. Mkké zapráší se

moukou, nechá se povait a dá se s kouskem rozpálené

slaniny na salátovou mísu ku knedlíku.

Slaninové knedlíky ze žitné mouky.

Do neplného pllitru horké vody dá se neplný

tvrt litr sádla a zadlá se tím 1 kilo žitné osolené

mouky, která se byla díve tou mastnou vodou trochu

pokropila. Seseká se kus vaené slaniny a kus uzeného

masa, do tsta se to pimíchá a pak se z nho utvoí

velké kulaté knedlíky, které se obalí v mouce a nechají

hodinu vaiti. Mohou se jisti též studené.

Obyejné knedlíky.

Rozšlehají se dv celá vejce v neplném tvrt litru

smetany a zadlá se tím pl kila mouky na tsto, které

se musí dobe vypracovat, až se vaeky nechytá. Pak

se do nho vmíchají dv ostrouhané, na kostky rozkrá-

jené, osmažené žemliky, a kulatou lžici tvoí se z toho

knedlíky, které se vpouštjí do slané vaící vody, z níž

se za pl hodiny vyndají. (Jsou-li menší, uvaí se

díve.) Pak se dvma vidlikami roztrhnou, smaženou

žemlí posypou a máslem omastí. Mohou se jisti 'éž

s omákou esnekovou, houbovou, koprovou, cibulovou.

Knedlík zadlaný vodou.

Jedno vejce rozšlehá se ve tvrt litru vody, zadlá

se tím pl kila mouky na tužší tsto, které se osolí,
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dobe vypracuje a promíchá jednou na kostky rozkrá-

jenou a osmaženou žemlikou. Kulatou lžící zavaí se

knedlíky do vody, mkké roztrhnou se vidlikami a bud

se omastí neb dají do omáky.

Knedlík je vždy vydatnjší, když je lepší mouka.

Knedlíky tvarohové.

Na pl kila tvarohu poítají se 4 vejce. Je-li tvaroh

tvrdý, musí se nastrouhat a smetanou rozedit, je-li

mkký, není toho zapotebí. Tvaroh ute se s vejci,

pidá se k nmu ta strouhaná žemlika, osolí se, utvoí

se kulaté knedlíky, které se ihned musí pouštti do

vaící vody. Za nedlouho se drátnou lžicí vyndají, na

plky rozkrojí, posypou žemlikou a pomastí se.

Knedlíky jaterní.

tvrt kila hovzích jater, tvrt kila telecího a tvrt

kila vepového masa drobn se useká (játra mohou se

ustrouhati), pidají se k nmu 4 strouhané žemliky,

4 lžíce smetany, 4 vejce, 3 stroužky uteného esneku,

koení: všehochu, pep, majoránka, citrónová kra,

trochu soli, vše se na míse ádn ute, a vlhkou rukou

kulatí se knedlíky, které se nesmí dlouho vaiti, sice

hy byly tvrdé. Rozkrájejí se, omastí a žemlikou posypou.

Krupiné knedlíky.

Pl kila krupiky vysype se na mísu, do neplného

tvrt litru vody dá se rozpustiti kousek másla; když je
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voda horká, spaí se jí ta krupice a míchá se, až vy-

chladne. Pak se do ní vrazí 4 žloutky, hodn se to

ute, pimíchá se sníh ze 4 bílk, jedna rozkrájená,

v másle obalená žemle, knedlíky zavaí se kulatou lžicí

a vaené omastí se a žemlikou posypou. •

I. Knedlíky bramborové.

Více než litr brambor vaených ne zcela do mkká
se oloupá a na mísu sestrouhá. Pidají se k nim dv
lžíce smetany, 4 vejce, pl kila krupice, 2 ostrouhané,

na kostky rozkrájené a v másle obalené žemle, tsto se

hodn vypracuje a kulatí se z nho knedlíky, které se

mohou déle vait. Posypou se též žemlikou.

II. Knedlíky bramborové.

Uvaené brambory se ustrouhají, pidají se k nim

též ti lžíce smetany, ti vejce, pl kila mouky a

trochu soli, tsto se hodn propracuje, dá se na vál,

rozválí na prst tlust, posype dvma smaženými strou-

hanými žemlemi, svine se a tupou stranou nože naežou

se as na ti prsty dlouhé knedlíky, které se na okrajích

zmáknou a hází do vaící vody. Jsou brzo vaeny,

naež se posypou žemlí a omastí.

III. Bramborové knedlíky.

Více než pl litru oškrábaných brambor uvaí se

v mléce, hodn se v nm rozmíchají, kaše z toho po-
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vstalá vyklopí se na mísu, ješt se ute, pidá se k ní

Va kila mouky, 2 vejce, trochu soli, hodn se na válu

prodlá, pak se z toho utvoí knedlíky, které se hodí

do vaící vody. Mastí se též žemlikou.

IV. Bramborové knedlíky bez vajec.

Litrový hrnek oloupaných brambor se uvaí a na

vále, ješt pokud jsou horké, se válekem rozmakají

zárove se tvrt kilem krupice. Hodn se to vypracuje,

utvoí se kulaté knedlíky, které se zavaí do slané vody.

Jsou-li zadlané ješt horké, nerozvaí se. Místo kru-

pice mže se dáti mouka (itéž se nedá žádné vejce), ale

musí se ádn propracovat. Vaené rozkrájejí se a

omastí. Mohou se dáti k zelí.

V. Bramborové knedlíky se šunkou.

Vaené brambory se ostrouhají, pidá se k nim

tvrt kila mouky, dv celá vejce, lžíce dobré smetany,

osolí se, dobe se to propracuje a rozválí tlustji než

na nudle. Drobn usekané vaené uzené maso se pro-

míchá smaženou strouhanou žemlikou a sekaným vejcem

na tvrdo vaeným. Rozválená placka se tím posype,

svine a závitek rozkrájí se vaekou na stejné dílky.

Každý se u kraje ješt pimákne a knedlíky zavaí se do

slané vody. Pozor, aby se nerozvaily ! Mastí se smaženou

žemlikou.
V _ _

Švestkové knedlíky.

Pl kila mouky zadlá se dvma vejci a tvrt litrem

smetany, tsto se ádn vypracuje, dá na vál, naežou
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se z nho malé kousky, švestky se na n pokladou, za-

balí a dají do slané vody vaili. Jakmile vyplynou na

vrch, obrátí se vaekou, vaené vyndají se drátnou

lžící, omastí, a jsou-li ješt švestky kyselé, posypou se

cukrem.

Švestkové knedlíky kynuté.

Do neplného tvrtlitru vlažné smetany dají se roz-

pustiti 4 deka másla a 2 deka droždí, zadlá se tím

pl kila mouky, pidají se dv vejce, tsto se dokonale

vypracuje a nechá trochu skynouti. Pak se naežou

z nho vtší kousky, zabalí se do každého nkolik

švestek bez pecek a nechají se ješt kynout, až se voda

na kastrolu vaí. Kladou se do ní jeden vedle druhého

a když se po jedné stran provaí, voln se obrátí. Ne-

smji se vaiti dlouho ani prudce. Když jsou dost,

vyndají se, vidlikou rozplí, omastí a mohou se posy-

pati syrekem.

Knedlíky z jené mouky bez vajec.

Kilo jené mouky proseje se na vál, zadlá se

vodou, dobe vypracuje, hodn naválí, pak se osolí a

na kousky naeže. Do každého kousku zabalí se švestka,

a knedlíky nechají se déle vait než obyejné.

Též mohou býti kynuté. Na 1 kilo mouky vezme

se 4 deka droždí, tsto zadlá se tužší než na buchty,

když skyne, rozkrájí se, nadije švestkami, a knedlíky

dají se rovnž vaiti na kastrol. Vaené se roztrhnou,

omastí a posypou tvarohem.
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Škubánky.

Na ti díly brambor vezme se jeden díl mouky.

Brambory se uvaí ve slané vod. Když zmknou, pi-

sype se k nim mouka a nechá povaiti. (Dá-li se mouka

díve a dlouho se vaí, udlají se z ní žmolky, které se

pak nedají rozdlali.) Na to se brambory s moukou

hodn rozšouchají a trou tak dlouho, až se úpln smísí.

Lžící namoenou v rozpáleném másle škubají se malé

noky a dávají se na talí posypaný smaženou žemlikou,

každá vrstva prosype se vždy znova a též pomastí.

Místo žemliky mohou se sypati syrekem, oslazeným

mákem nebo politi dobrými povidly.

v

SkuMnky s praženou moukou.

Uvaí se brambory a mouka na vepovém sádle se

upraží. Vaené brambory se ocedí, pražená mouka se

k nim pimíchá, te se to ádn, až se to spojí, a jsou-li

píliš suché, pidá se k nim trochu vody, která se byla

s brambor scedila. Musí se masti ti více než pedešlé.

(Poítá se opt na ti díly brambor jeden díl mouky.)

Škubánky z mouky a krupice ili spšné
buchty.

tvrt kila krupice a též tolik mouky zavaí se do
pl litru osolené vody, míchá se tím tak dlouho, až to

zhoustne, pak se lžici vykrajují z toho škubánky, omastí

se a posypou syrekem. Je to nejrychleji vaené jídlo.
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Omeletky.

Pl kila prosáté mouky rozdlá se pozorn v mléce,

aby se neudlaly žmolky, pilévá se mléka, až je z toho

tsto jako na lívance, vrazí se tam 4 žloutky, ze ty
bílk sníh, 6 deka cukru, prášek kvetu, málo soli, dobe

se to promíchá, dle poteby rozedí ješt mlékem (je-li

mouka suchá, musí býti celý litr mléka, není-li, dostaí

mén). Nyní dá se rozpáliti pánev, potese máslem, hlu-

bokou lžící nalije se tsto do pánve, toí se jí, až se

celé dno pokryje, trochu se máslem pokropí, omeletka

kolkolem nožem se podebere, obrátí a rychle i na druhé

stran opee. Péci se musejí spšn, jinak by byly jako

z papíru. Když jsou peené, udlá se do nich nádivka.

Vezmou se 2 strouhané usmažené žemliky, pidá se

k nim 7 deka tlueného cukru, 4 deka malých vypra-

ných a osušených hrozinek, 4 deka sladkých a 1 deka

hokých mandli, vše to se promíchá, omeletky se tím

posypou, svinou, u konce piíznou, pokladou se na ple-

chovou, máslem vymazanou a žemlikou posypanou

formu, polijou se neplným pl litrem smetany, do níž se

zakverlají 2 celá vejce, a nechají péci.

Omeletky s tvarohem.

Je-li tvaroh strouhaný, pidá se k nmu 4 lžíce sme-

tany, 3 žloutky, ze 3 bílk sníh, kousek citrónové kry,

pár hokých tluených mandlí, 9 deka cukru, ádn se

to ute, omeletky, které se musí péci trochu silnjší, se

tím pomažou, svinou, u konce seíznou a kladou do

10
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pekáe máslem vymazaného. Po vrchu se potrou máslem

a dají péci do prudké trouby, aby nevyschly a tvaroh

nezvodnatl. Peené složí se na mísu a posypou cukrem.

Omeletky s rýží.

'O

14 deka rýže uvaí se v neplném pl litru sme-

tany do mkká a dá se na mísu vychladnouti. Pidá se

k tomu 4 deka másla, 9 deka cukru, oteného na po-

meranové ke, 4 deka sladkých a nkolik hokých

oloupaných a utluených mandli, šáva z pomerane,

vše se dobe ute, pak se ješt pipojí 2 žloutky a ze

dvou bílk sníh, omeletky se tím potrou a svinou. Pekou

se v prudké troub a hned se nesou na stl. Když déle

stojí, ztrácejí na dobré chuti.

Omeletky s povidly.

Jsou-li povidla vaená, rozdlají se teplou vodou,

aby nebyla moc hustá, osladí se, pidá se citrónová kra,

prášek koení, všehochu a hebíek. Nejsou-li povidla

hotová, uvaí se do mkká pl kila švestek, drobn se

usekají a dá se do nich totéž, co do povidel. Omeletky

se jimi nadijí a peené posypou se cukrem.

Omeletky ses sekaninou.

Kousek uzeného jazyka a kousek telecí peen se

ustrouhá. Na oržovlou cibulku nasype se trochu strou-

hané žemle, pipojí se k tomu to ustrouhané maso,

2 koleka vaeného usekaného lanýže, citrónová kra,
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podlije se to polévkou, nechá povait. pilijí se 2 lžíce

bílého vína, nechá opt povait, ku konci pimíchá se

jedno celé vejce, a když to zhoustne, pomažou se tím

omeletky, svinou se a v prudké troub upekou.

Omeletky s rybízem.

Tsto na tyto omeletky zadlá se smetanou. Pl
kila mouky zakverlá se do litru smetany, pidá se pt
žloutk, z 5 bílk sníh, trochu soli, kvt, citrónová kra,

14 deka cukru, rozpálená pánev hodn se vymaže má-
slem, a omeletky pekou se na prst silné. Pi obracení

musí se znova pánev pomastiti. Peené omeletky po-

mažou se z polovice rybízovou nebo jinou zavaeninou,

druhá polovice se na ío peloží a omeletky složí se na

mísu. Závitek z nich se nedlá, též péci se nedají.

Omeletky do polévky.

14 deka mouky zamíchá se do neplného pllitru

smetany, pidají se k tomu 2 žloutky, ze dvou bílk

sníh, prášek kvetu, trochu soli (tsto musí bytí hustší),

pekou se volnji na pánvi jen málo namazané. Peené
nakrájejí se kolekem (radylkem) na tvereky, trojhránky

neb nudle a dávají se bu do hndé polévky neb do

zapražené. Vloží se do ní teprve, než se nese na stl.

Kaplíky s povidly.

Udlá se ze ty neb pti vajec tsto mén tuhé

než na nudle a rozválí se ne píliš tence. Pak se pi-
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praví povidla a kladou se z nich na polovici tsta malé

hromádky, na prst od sebe vzdálené, druhá polovice se

na to pehodí a kolekem naežou se kolem hromádek

tvereky, které se nkolik minut ped obdem zavaí

do slané vody. Ocezené pomastí se smaženou žemlikou

a hned se nesou na stl.f

Kaplíky s houbami.

Na máslo se dá uervenati cibulka, pidá se k ni

trocha strouhané žemle, uvaené a drobn usekané houby,

podlijí se hovzí polévkou, pidá se prášek kvtu a pepe

a nechá povaiti. Ve lžíci smetany rozšlehá se vajíko

pilije k tm houbám a nechá se to hodn zhoustnouti.

Vystydlá nádivka dává se do krapliek, které se ve slané

vod uvaí, smaženou žemlí omastí a nesou na stl.

(Vaí se jen nco déle než nudle.)

Krapliky se špenátem.

Na máslo dá se uervenati cibulka, pidá se kní

trochu strouhané housky, vaeka mouky, ve slané vod
uvaený a drobn sesekaný neb na sít protlaený špenát

a nechá se to dusití. Pak se k tomu pidá ješt stroužek

se solí uteného esneku, prášek kvtu, podlije se po-

lévkou a nechá dusití, až hezky zhoustne, pak se vy-

stydlý nadívá do krapliek, které se žemlikou omastí.

Krapliky se sekaninou.

Zbytky telecí peen se ustrouhají, dají na uerve-
nalou cibulku, pidá se málo strouhané žemle, trochu
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majoránky, citrónová kra, paprika a nechá se to dusití.

Mezi dušením podleje se polévkou a k posledu pidá se

jedno vejce a míchá se to, až to zhoustne. Vychladlá

sekanina nadívá se do krapliek, které se rovnž omastí

žemlikou v másle usmaženou.

KrapJiky se zelím.

Zelí z hlaviky uvaí se hodn do mkká, seseká se

a nechá na másle a cukru dusití. Když se trochu odu-

silo, zapráší se moukou, zalije smetanou, pidá se 2 deka

spaených strouhaných mandlí, trochu kvtu a pepe, a

když se dosti odusilo, nechá se vystydnout a dává do

krapliek, jež se omastí strouhanou žemlikou.

Uzly.

Tsto volnjší než na nudle rozválí se ne píliš

tence, rozkrájí se na vtší tvereky, které se potrou

máslem, nadijí tvarohem a každý tvereek se pak za-

toí a zaváže jako uzel od jednoho cípu k druhému. Za-

váejí se do osolené vody, vyndají drátnou lžicí, po-

sypou v másle usmaženou žemlí a hned se nesou na stl.

Tvarohová nádivka upraví se do nich takto: Je-li

tsta ze 4 vajec, je zapotebí k nádivce tvrt kila tva-

rohu. Je-li strouhaný, rozedí se smetanou (pi ídkém
tvarohu není toho zapotebí), dají se do nho l nebo 2

vejce, 4 deka cukru, citrónová kra, kvt, malé hrozinky

vyprané a osušené, a hodn se ute.

Nádivka z erstvých hub. Dá°se rozpáliti kousek

másla, hodí se na n kousek zelené, drobn usekané
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petrželky, pak vyprané, též drobn usekané houby a

nechá se to dusití, K posledu pipojí se k tomu jedno

vejce.

Nádivka ze suchých hub. Vyprané suché houby uvaí

se do mkká, pak drobn sesekají a dají na oervenalou

cibulku a žemliku strouhanou dusití. Podlijí se lžicí

hovzí polévky, pidá se trochu kvtu a k posledu pi-

míchá se k nim jedno vejce. Když vystydnou, nadívají

se do uzl.

Nádivka ze sekaniny. Zbytky peen nebo koínku

drobn se usekají. Na másle udusí se cibulka do ržová,

pidá se k ní asi lžíce strouhané žemliky i ta sekanina,

trochu majoránky, podlije se polévkou, k posledu pi-

míchá se jedno celé vejce, a když zhoustla, nechá se vy-

stydnout!, naež se jí uzly nadívají.

Nudle s mákem.

Ze 4 vajec uhnte se tsto, rozválí se tak silné,

jako tupá strana nože, tence se nakrájí, aby byly nudle

kulaté, a zavaí se do neplného pl litru smetany tak,

aby se do nich vtáhla. Tetina litru máku se vypere,

v mléce uvaí, válekem ute (mže se též utíti na drsné

mise palikou), pidá se k nmu 4 deka cukru, trochu

všehochuti a hebíku, a dá se ješt chvíli povait.

V tetin litru smetany rozšlehají se 2 vejce, nudle se

jimi promíchají, dá se jich vrstva do vymazané formy,

na n pijde vrstva máku, opt vrstva nudlí, a tak se

pokrauje, až je forma plna. Na vrch se dají nudle, po-

kladou kousky másla a nechají v troub vypéci.
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Nudle s vanilkou.

Nudle zavaí se do smetany, k níž se pidá 5 deka

cukru s vanilkou. Pak se promíchají smetanou, do níž

se zakverlala B vejce, vlijí se do vymazané formy a

dají péci.

Nudle jako seno-sláma.

Udlají se trochu tení nudle a rozdlí na dv po-

lovice. Uvaí se v málo vod as dv hrst špenátu, který

se v ní hodn rozete, aby byla zelená, pak se procedí,

do té vody pidá se 2 deka cukru a trochu vanilky, jedna

polovice nudlí se do toho zavaí a druhá zavaí se do

mléka (as v tetin litru). Na to se obojí nudle dají do

vymazané formy, zelené k jedné stran, bílé ke druhé,

nebo jedny vespod, druhé navrch, polijí se temi vejci

rozkverlanými v pl žejdlíku smetany a dají se péci.

Nudle bavorské.

Nechá se ohátí tetina litru dobré smetany, do níž

se dá rozpustiti 7 deka másla (smetana nesmí byti horká,

jinak by se tsto pokazilo); 2 deka droždí ute se se

dvma žloutky, pidá se k tomu 7 deka cukru, z jednoho

bílku sníh, trochu soli, citrónová kra a kvt, pilije se

smetana a pidá pl kila mouky, tsto se pak ádn
vypracuje, až se vaeky nechytá, posype se moukou a

nechá skynouti. Na to se z nho naežou malé kousky,

rozváli se jako hlka kulat, zatoí do spirály (do šneku)

a pokladou se do vymazaného pekáe jedna zátoka



152 MARIE AXAMITOVÁ: KUCHAKA

vedle druhé. Když je peká naplnný, polijí se neplným

litrem vlažného mléka, k nmuž se pidá 4 deka cukru.

Když se upekou, mže se k: nim dáti krém.

Nudle krupiné.

Do másla dá se usmažiti lžíce krupice, ocezené

uvaené nudle se do ní zamíchají a nechají v troub

trochu opéci.

Nudle bramborové.

Neplný litr vaených studených brambor ustrouhá

se na vále, k nim se pidají 4 deka másla, tvrt kila

mouky, 3 žloutky, z 1 bílku sníh, osolí se to a hodn
propracuje. Pak se z toho naežou malé kousky, zaku-

latí se a vyválí se z nich malé podlouhlé šištiky. Do

kastrolu vlije se 1 litr dobrého mléka, pidá se k nmu
5 deka cukru, trochu vanilky, nudle se do nho zavaí,

pak se zašlehnou žloutkem ve smetan rozkloktaným,

pokladou navrch máslem a dají s tím kastrolem do

trouby péci.

Bramborové nudle s krupicí.

Jeden díl mouky, jeden díl ustrouhaných vaených

brambor, 1 celé vejce, trochu soli, dohromady se smísí

a ádn vypracuje. Pak se z toho utvoí malé podlouhlé

šištiky, které se ve slané vod uvaí a zamíchají do

krupice na másle usmažené.

Z téhož tsta mohou se uvaiti i knedlíky. Tsto
se rozválí, posype smaženou krupicí, stoí se a závitek
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naeže se vaekou na dílky, as ti prsty od sebe vzdá-

lené, které se ve slané vod uvaí a smaženou žemlí

omastí.

Šunkové flíky.

Vyválí se ze 4 vajec tenké tsto, naežou se z nho
malé tvereky, které se zavaí do slané vody. Jakmile

vyplynou navrch, hned se vycedí, dají se na mísu a

promíchají máslem a tvrt kilem drobn usekané šunky.

V neplném pllitru smetany rozšlehají se 2 vejce, flíky

se tím polijí, promíchají a dají na vymazanou formu

neb kastrol upéci.

Šunkové flíky se zelím.

Hlávka zelí se rozkrájí na maliké tvereky a dá

do slané vody vaiti. Ze 4 vajec vyválí se tsto, udlají

se z nho flíky a uvaí se do mkká ve slané vod.

Musí se vaiti déle, protože se nepekou. Na máslo dá se

udusiti cibulka do ervena, pidá se k ní strouhaná

houska, to ocezené zelí, a když se to dosti odusilo, pro-

míchá se to tmi flíky a tvrt kilem uvaené a rozsekané

šunky. Též se to mže posypati pepem a je-li to

málo mastné, pimastiti žemlí usmaženou v rozpáleném

másle.

Halušky.

Dá se na vál pl kila mouky, pidá se k ní pl
kila tvarohu, pár strouhaných brambor, 2 vejce, trochu

soli, ádn se to propracuje, válekem rozválí na pl
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prstu tlust, nakrájí se z toho malé tvereky, které se

uvaí ve slané vod a žemlí omastí.

Bramborový smaženec.

Vezme se pl kila a 6 deka vaených strouhaných

brambor, pl kila mouky, 4 vejce, 2 deka cukru, 5 lžic

smetany a ádn se to ute, vyleje na kastrol, v nmž
se bylo rozpálilo 7 deka másla, rozseká a obrací se to

plechovou lžící tak dlouho, až je to do žlutá usmaženo.

Pak se to dá na mísu, posype cukrem a nese na stl.

Smaženec bez vajec.

Pl kila mouky nasype se do neplného litru slané

vaící vody, prošfouchá se do ní vaekou pár dírek,

aby se brzo provaila, trochu vody se pak z ní scedí,

ostatní se vaekou dobe rozmíchá. Musí se hodn
omastiti. Mouka mže býti též pražená, pak ale pote-

buje ješt více omastku.

Lívance obyejné.

Kilo mouky proseje se do vtšího hrnku, zvolna se

k ní pilévá 1 litr vlažného mléka, pidá se k tomu

4 deka droždí, rozdlaného jedním celým vejcem a ne-

chá skynouti. Na plotnu se dá silný rovný plech, horký

se pomaže máslem, lijí se na lívance dle libosti veliké

jeden vedle druhého, rychle se upekou, aby se nevy-

sušily, pak se pomastí, posypou cukrem a skoicí, nebo

se pomažou povidly, posypou tvarohem a pokapou ky=

selou smetanou.
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Lívance peené v jamkách.

Na 1 kilo mouky vezmou se 4 žloutky, 9 deka

cukru, 1 litr smetany, citrónová kra, prášek kvetu,

4 deka droždí, ze 2 bílk sníh a zadlá se z toho tsto

ne píliš husté. (Smetana musí býti vlahá, droždí ute

se se žloutky a cukrem.) Jamkový plech dá se na plotnu,

každá jamka pote se máslem a jen do polovice tstem

naplní. Když se na jedné stran lívanec upee, obrátí

se na druhou. Tyto lívance mohou se též nadívati. Na-

lije se do jamky jen málo tsta, poklade se na n kou-

sek zavaeniny, pak opt se tstem zalije. Musí se péci

na prudkém ohni, aby se nevysušily. Mažou se jako

pedešlé.

Lívance z jené mouky.

1 kilo mouky zadlá se s 1 litrem mléka, pidá se

4 deka droždí v mléce rozdlaného a trochu soli. Tsto

musí býti hustší, aby se nerozbhlo, jelikož se pekou

na hladkém plechu bez jamek.

Lívance bez droždí.

6 žloutk, 6 lžic smetany, 6 deka cukru na citronu

uteného, 8 lžic mouky dá se na mísu a ádn ute.

Když to zhoustne, pidá Se k tomu ze tí bílk sníh,

trochu soli, a lívance pekou se na jamkovém plechu.

Sypají se tluenými mandlemi, smíchanými s va-

nilkou a cukrem, neb se mažou medem rozdlaným

smetanou.
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Vdoleky smažené.

4 deka droždí ute se se tymi žloutky a 14 deka

cukru, pidá se citrónová kra a kvt, pilévá se k tomu

voln neplný litr (2 žejdlíky) vlažné smetany, do níž se

dá rozpustiti 14 deka másla a pisype se zárove jedno

kilo mouky, tsto se pak dostaten vypracuje a nechá

skynouti. Pak se z nho kulatým plechovým kružátkem

vykrajují vdoleky, které se na másle usmaží. (Nemusí

býti tak mnoho másla jako na kobližky.) Mohou se též

nejdíve v troub opéci a pak teprve hoditi do másla

osmažiti. Vdoleky pomažou se povidly a posypou se

tvarohem.

Vdolky peené v troub.

Ze dvou deka droždí, pl kila mouky, 1 vejce a ne-

plného pllitru dobrého vlažného mléka udlá se tsto,

osolí a dobe vypracuje. Když skyne, naežou se z nho
malé kousky, zakulatí se a smáknou a dají se do trouby

na pomazaný plech. Též každý vdoleek se na povrchu

máslem pomaže. Pekou se v prudké troub, aby se ne-

vysušily. Pomažou se povidly a posypou syrekem nebo

se posypou jen tvarohem a pokropí kyselou smetanou.

Také jahodová povidla jsou k nim dobrá a upraví se

takto : erné jahody (borvky) se vyperou a dají na

kastrol vaiti. Když zanou houstnouti, pidá se k nim

kousek nového másla, nkolik skoicových kvt, trochu

cukru a nechají se tak dlouho smažit, až jsou docela

husté.
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Vdolky popelky.

Zadlá se z tmavší mouky tužší tsto (na pl kila

mouky 2 deka droždí a 1
/3 litru vlažného mléka), osolí

se, pidá se kousek strouhaného zázvoru a nechá sky-

nouti. Naežou se z tsta vtší kousky, zakulatí a smá-
knou a nechají ješt kynouti, na to se v ist vytené

troub upekou. Mažou se jako jiné vdolky, anebo se

sypou prachandou, tluenou ze sušených hrušek.

Vdolky na jamkách peené.

Udlá se tsto jako na smažené vdolky, vykrájejí

se též kulatým kružátkem a upekou na vymazaném lí-

vaneníku. Než se vdoleek obrátí, pokropí se máslem.

Vdolky bramborové.

Vezme se 3
/4 kila vaených strouhaných brambor,

pl kila mouky, 7 deka másla, 2 celá vejce, lžíce sme-

tany, trochu soli, uhnte se z toho tsto, z nhož se

naežou malé kousky a zakulatí jako vdoleky, pak se

na lívaneníku po obou stranách upekou do ervena.

Mohou se sypati cukrem, nebo mazati povidly jako

lívance.

Zelníky.

Vypracuje se tsto jako na dobré vdoleky. Ve slané

vod uvaené zelí drobn se useká a dá na máslo a

kus cukru dusití. Pidá se k nmu nkolik tluených
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mandlí, prášek kvetu a pepe, trochu soli, zapráší se

moukou, zalije smetanou a nechá se ješt povaiti. Kru-

žátkem vykrojují se z tsta koleka jako na koblihy, na-

dijí zelím a též se jako koblihy smaži. Mohou se též

péci na dlkovém plechu. Komu libo, mže též udlati

vdoleky, pomazati zelím, dva dohromady slepiti a péci

v troub na pomazaném plechu.

Vajeníky.

Pl kila mouky proseje se na vál, pidá se k ní

9 deka másla, též tolik cukru oteného na citronu a

jemn utlueného, trochu kvtu a soli, 8 žloutk, 2 lžíce

smetany, z jednoho bílku sníh, uhnte se z toho tsto,

dobe vypracuje, pak na stéblo tlust rozválí a na vtší

tvereky rozeže. Každý tvereek pitiskne se na for-

miku, piváže k ní špagátem, aby nespadl, do hrneku

dá se rozpáliti hodn másla, formika se do nho po-

noí a když to uervená, vyndá se, špagát se odstraní,

smaží se opt druhý tvereek, a tak se pokrauje, až

jsou všecky, naež se naplní krémem.

Smažené košíky.

14 deka mouky rozdlá se kapkou vína, vrazí se

k tomu 3 žloutky, kousek tlueného cukru, dobe se to

rozšlehá, aby nebyly žádné žmolky. V malém hrneku

rozpálí se máslo, v nmž se omoí železný košíek, když

je hodn horký, ponoí se do kvásku, který se na nj

nachytá, opt se vloží do másla a košíek nechá v nm
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usmažiti do ervena. Na to se opt formika omoí
v másle, pak ve kvásku a tak se pokrauje, až jsou

všecky košíky usmaženy. Dá se do nich šodó nebo

smetanový krém. Místo železného košíku mže se vžiti

plechová houba.

Stíkané hvzdiky.

Z Vs litru smetany uvaí se hustá mouková kaše,

pidá se do ní prášek kvetu, 2 deka másla, 2 deka cukru,

te se v hrnku, v nmž se vaila, zate se k ní jeden

po druhém devt žloutk, opt se te, pak se dá do

formiky, která má na dn prohloubenou hvzdiku ta-

kovéhoto útvaru: á-, (každá formika k tomu se ne-

hodí, je-li pro- stedek kulatý, je to chyba, vypa-

dne špatn). Na to se vytlaí do rozpáleného másla, když

se udlá malé koleko, uízne se pomocí nože, tlaí se

opt jiná a tak se pokrauje, až jsou všecky. Smažiti

se musí rychle, a másla musí býti tolik, aby v nm pla-

valy
;
je-li ho málo, jsou neúhledné. Dává se k nim šodó.

Kaše mže se i z vody udlati, když se do ní dá

rozpustiti 4 deka nového másla. Ty pak bývají tužší.

Taštiky z loje.

Na pl kila mouky vezme se tvrt kila loje, který

se namoí na pár hodin do mléka. Pak se rozkrájí,

voln rozpustí, slije a nechá vystydnouti. Pl kila mouky

rozdlí se na dv ásti, do jedné z nich prodlá se pi-

pravený lj, do druhé vmíchají se dva žloutky, trochu

erveného vína, dv lžíce kyselé smetany, dobe se to
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propracuje, s prvním tstem spojí a válekem protlue

tak, až je z toho jednolité tsto. Rozválí se tak siln,

jak tupá strana nože, kulatým horkým kružátkem vy-

krajují se z toho koláky, dva položí se na sebe, spodní

z nich pote se uprosted vejcem, kraje nikoli, a ko-

láky nechají se na plechu stuhnout. Stuhlé dají se do

rozpálené trouby a pak jen voln dopékají. Používá se

jich k obložení mis se zadlanou na divoko husou neb

kachnou.

Na stl pijdou horké.

Kosmatice.

Vezme se 1 kilo mouky, neplný litr smetany, 7 deka

másla, B žloutky, 4 deka droždí, trochu citrónové kry

a tlueného zázvoru, 7 deka cukru, nco soli, zadlá se

z toho tsto a ádn vypracuje. Když skyne, utvoí se

z nho šiška, nebo buchta pes celý peká, nechá se

dobe propéci a uloží do druhého dne. Pak se nakrájí

na tenké, podlouhlé kousky. Do rozšlehaných vajec dá

sp nntrhanV hfi7,nvÝ kvt RoZ-kráiená buchta omoí se

se nejprve v mléce, pak v tom vejci, piemž se kvt na

ni nachytá, naež se v másle usmaží. (Toto jídlo bývá

na selských dvorcích o svátcích svatodušních.)

Bezový kvt (celá vtvika) jakož i poupata z bílé

rže mohou se též smažiti. Jsou nejen velmi chutné,

ale i zdravé. — Opláchnou se ve vod, osuší, omoí
v rozšlehaném osoleném vejci a dají do rozpáleného

másla.
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Sekanina s buchtou.

Vaený telecí koínek drobn se useká, pidá se

k tomu tolik vajec, aby to bylo ídké, buchta den ped
tím jako v pedešlém peená omoí se v mléce a k tomu

pipojí, dále se k tomu pidá trochu kontryhele, sekaná

cibule, majoránka, zázvor, všehochu, pep, všeho jen

málo, osolí se, dobe promíchá, vylije do pekáe na

rozpálené máslo a dá péci bu do trouby anebo ješt

lépe do pekárny. Mže se jisti studená. (Nechybí též

nikde o svatodušních svátcích na selských dvorcích, a

každý host se jí uctívá.)

Záviny (štriudle).

Tažený závin g jablky.

Do neplného J

/4 litru teplé vody (horká nesmí býti)

dá se rozpustili 4 deka másla. Na vál se dá pl kila

mouky, vrazí se do ní jedno celé vejce, trochu soli a

tou vlažnou vodou zadlá se tsto ne píliš tuhé, které

se hodn vytlue a vypracuje, až se ruky nechytá. Udlá
se z nho malý bochánek, pomyje se trochu teplou vo-

dou, položí na devný, moukou posypaný talí, piklopí

vyhátým kastrolem a nechá odpoinouti. Mezitím se

oloupá a na drobno skrouhá vtší ást jablek, utlue

se pl kila cukru, sestrouhá pár mandlí, vypere a osuší

se 4 deka malých hrozinek, nakrájí citrónová kra, utlue

též pár zrnek skoicového kvtu, rozstrouhají a usmaží

11
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se na másle 2 žemle. Když je vše to upraveno, dá se

rozpustiti trochu másla, na stl se proste ubrus, po-

sype se moukou, tsto též se popráší moukou, dá na

ubrus, válekem trochu rozválí, pak se rukou kolem do

kola vytáhne voln, aby se neprotrhlo. Silnjší okraje

se pak uíznou, vytažené tsto pokropí se máslem, po-

sype žemlí, jablky, cukrem, hrozinkami, mandlemi, citró-

novou krkou a skoicí, pak se ubrus ponenahlu zvedá,

pi emž se tsto svinuje. Závin pomaže se máslem

a dá na plech do prudké trouby upéci. Peený se roz-

krájí a cukrem posype.

Závin se žcmlikou.

Ti žemliky rozstrouhají se a na másle usmaží.

5 deka hrozinek promíchá se s 11 deka cukru, 7 deka

sladkých a 2 deka hokých mandlí se spaí a ustrouhá.

Udlá se tsto jako pedešle, vytáhne se, pokropí má-

slem, posype žemlikou a tím ostatním, svine se do

kotoue a dá na vymazaný kastrol péci. Povrch se po-

masti, a když zervená, polije se smetanou, avšak jen

málo, a až se do nho vtáhne, opt se trochu polije.

Peený se rozkrájí a posype cukrem.

Závin s tvarohem.

Vezme se pl kila tvarohu, utrou se v nm 4 vejce,

14 deka cukru, citrónová kra, kvt, a je-li ješt tuhý,

pilijí se 2 lžíce smetany., Tsto vytáhne se tak tence

jako na jablkový závin, pokropí máslem, pomaže tva-
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rohem, který se posype sultánkami, mandlemi a ostrou-

hanou žemlikovou krkou, svine se, pomaže máslem

a dá péci.

Závin s kyselou smetanou.

Udlá se tsto jako pedešle, pouze s tím rozdílem,

že se dá do nho 9 deka másla a nechá se pod vy-

hátým kastrolem odpoinout. Do neplného pl litru

kyselé husté smetany dá se 14 deka cukru utlueného

s vanilkou, 6 žloutk, hodn se to rozšlehá, k posledu

pimíchá se k tomu sníh z 6 bilk. Vytažené tsto po-

kropí se máslem, posype strouhanou houskou, polije

tou smetanou, svine se a dá na plech upéci. Z poátku

pee se prudce, pak voln se dopéká. Peený závin se

rozkrájí a posype cukrem a vanilkou.

Závin s tvarohem a jablky na jiný

zpsob.

Z pl kila mouky, tvrt kila nového másla, trochu

citrónové šávy, 2 žloutk, nkolika ížic kyselé smetany

a bílkového snhu (ze 2 bílk) vypracuje se tsto, vá-

lekem protlue a na dva díly rozdlí. Jeden díl rozválí

se dle velikosti plechu na stéblo tlust, pomaže se upra-

veným tvarohem, druhá polovice se též rozválí, položí

na první, pote se cukrovou vodou, posype mandlemi

a závin dá se do prudké trouby péci. Peený rozkrájí

se na vtší tvereky.

Místo tvarohu mže se dáti nádivka jablková, která
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ženou žemlikou, pidá se k nim 14 deka cukru, 5 deka

sladkých, 2 deka hokých tluených mandlí, 4 deka

drobn usekaných sultánek, citrónová kra, skoicový

kvt a hebíek, vše se dobe promíchá a dá do závinu,

který se rovnž v prudké troub- upee. Kdyby se ta-

kovýto závin voln pekl, vyteklo by z nho máslo a

tsto bylo by tvrdé.

Závin s mandlovou nádivkou.

Udlá se tsto jako pedešle a rozdlí též na dv
polovice. Ti celá vejce trou se se 14 deka prosátého

cukru tak dlouho, až to zhoustne, pidá se k tomu

14 deka spaených a ustrouhaných mandli, jedna malá

strouhaná žemlika, trochu vanilky, citrónová kra,

dobe se to promíchá, rozválené tsto na plechu se tím

pomaže, druhým dílem pokryje, pote cukrovou vodou,

posype mandlemi a pee se z poátku prudce, pak

volnji.

Závin krpiilý.

Udlá se máslové tsto jako pedešle. Z neplného

pl litru smetany uvaí se krupiná kaše, studená ute

se s kusem másla, pidají se k tomu 4 žloutky, 7 deka

cukru, nakrájená ocukrovaná pomeranová kra, 4 deka

mandlí, asi 2 deka citronády, malé, vyprané a osušené

hrozinky, citrónová kra a trochu kvetu. Rozválené tsto

se tím pomaže, druhý díl se na to piloží, pote cu-

krovou vodou, posype krupicí s cukrem upraženou a dá

se péci. Krájí se na tvereky.
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Závin oíškový.

tvrt kila oíškových jader se dá do trouby, aby

se z nich slupinky snadno slouply, utlukou se dobe,

pidá se k nim 2 deka též utluených hokých mandlí,

jedna strouhaná žemlika, ná špiku nože koení (sko-

icový kvt, hebíek, všehochu dohromady stluené),

a vše se promíchá. Udlá se máslové tsto jako pe-

dešle, jeden díl na plechu rozložený pote se medem,

ást té míšeninky oíškové se na to nasype, pokropí se

medem, vlažnou smetanou rozedným, druhá ást tsta

se na to piloží. I to se pote medem a posype zbylou

smíšeninou. Pak se upee v prudké troub; musí se

dáti pozor, aby to nevysmahlo. Peený závin krájí se

na podlouhlé, as 2 prsty široké kousky.

Nákypy.

Nákyp citrónový.

Šest žloutk ute se se tvrt kilem prosátého cukru,

na citrónové ke oteného, když to zhoustne, vycedí se

tam citrónová šáva, opt se ješt dlouho te, konen
se k tomu zvolna pimíchá hodn tuhý sníh z bílk

(títi se to již nesmí) a vyleje se to do vymazané a že-

mlikou vysypané formy. Na každý nákyp musí [býti

forma vymazaná a žemlikou vysypaná. Forma se dá do

kastrolu s vaící vodou, které musí býti jen tolik, aby
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nestíkala do formy, a vaí se stejnomrn na plotn

teba dv hodiny, a k posledu se strí asi na pl ho-

diny do trouby.

Než se nese na stl, otoí se forma ubrouskem a

dá se k nmu šodó ze 4 žloutk, 1
/6 litru vína (pl

žejdlíka), 7 deka cukru. (Míchá se to šlehakou na plotn

tak dlouho, až to jde nahoru, naež se to postaví na

studené místo a ješt se šlehá, aby se to nesrazilo.)

Nákyp z vaeného citronu.

Do tetiny litru vody, která se prudce vaí, hodí se

citron a nechá do mkká uvaiti. (Kdyby se dal do stu-

dené vody, praskl by a nákyp byl by hoký.) Mkký se-

seká se na drobno, mže se též na sít protlaiti, dá

se na mísu a te se, pidá se tam tvrt kila prosátého

cukru, hodn se te, pak 6 žloutk, opt se te, až to

zhoustne, naež se k tomu pimíchá tuhý sníh z bílk,

vlije do formy a pee se bu v troub anebo se v páe

vaí. Poslední zpsob je lepší a jistjší, nebo peený

v troub hned opadne. Mže býti k nmu šodó.

Nákyp z pomerane.

tvrt kila cukru oteného na ke z pomerane se-

strouhá se do mísy, pite se k nmu 8 žloutk jeden

po druhém a te se to, až to zhoustne, na to se k tomu

pidá šáva z pomerane, opt se te asi tvrt hodiny,

k posledu pimíchá se voln z 8 bílk tuhý sníh ((iti

se již nesmí), vlije se do formy a vaí se na plotn
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v páe. Než se nese na stl, dá se na tvrt hodiny do

trouby. Dává se k nmu šodó.

Nákyp z vaeného pomerane.

Do vaící vody hodí se pomeran. Když se trochu

povaí, slije se s nho voda a jiná vaící opt na na-

liie Tn sp> onaknie tikrát fiinak hvl hv nnmprnn trnlr^

Mkký seseká se drobn nebo sítem protlaí do mísy,

pidá se k nmu tvrt kila prosátého cukru, te se to,

pidá se dále 8 žloutk jeden po druhém, každý se za-

te a te se to tak dlouho, až je z toho hustá kaše.

Konen se pimíchá z bilk tuhý sníh, vylije se to do

vysypané formy a dá do páry vait.

Smetanový nákyp.

18 deka prosátého cukru dá se do misy, te se se

6 žloutky tak dlouho, až zane houstnouti, pak se

k nmu pilije o lžic kyselé smetany, jedna po druhé,

každá se zvláš zate, opt se tvrt hodiny te stále

jedním smrem, jinak by tsto zídlo, k posledu za-

míchá se k tomu sníh z bílk. Vaí se v páre, pak

v troub dopéká.

Tvarohový nákyp.

Je-li tvaroh tvrdý, vezme se ho tvrt kila a deset

deka, mkkého musí býti pl kila. Ute se se 4 deka

másla, pidá se pl žemle ve smetan namoené a znova
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se te, až se pní jako máslo, opt se pidá 14 deka

cukru na citronu oteného a prosátého, 6 žloutk, tro-

chu vanilky a te se dále, až se to více nedlí. Ku

konci pimíchá se k tomu tuhý sníh z bílk, vyleje se

to do vymazané a houskou vysypané formy a dá do

trouby. Z poátku pee se prudce, aby nákyp nezvod-

natl, pak volnji se dopéká. Na peení mnoho záleží,

a rv F lím ndotrí nrmnVió A v\rti v\nn irAmÓ lr r»rv»ucjjui jmi tasiu iiiiiuiia uujjic a v chci a.liii^

pokazí.

Mandlový nákyp.

14 deka spaených a osušených mandlí stlue se

devnou palikou v kamenném hmoždíi nebo v bílém

železném hrnci, pidá se k; nim do hrnce jeden bílek,

s nímž se mandle utrou palikou na kasiku, na to se

dají na mísu, pidá se k nim 21 deka cukru, te se to,

pidá se ješt 6 žloutk, málo citrónové kry, trochu

vanilky a te se to opt, až je to husté. Pak se k tomu

pimíchá z bíik tuhý sníh, vylije se to do formy a ne-

chá v páe vaili tak dlouho, až má nákyp pijíti na

stl. Pak se dá iešt na chvíli i s parou do troubv.

Jiný mandlový nákyp.

6 žloutk te se s 21 deka cukru, až to zhoustne,

pak se k tomu pimíchá tuhý sníh ze 6 bílk, 10 deka

sladkých a 2 deka hokých paených a ustrouhaných

mandli, asi lžíce strouhané žemliky, vyleje se to do

vymazané formy a vaí v páe jako pedešlé.
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Nákyp s rybízem.

4 lžíce zavaeného rybízu utrou se ádn s 14 deka

prosátého cukru, pimíchá se k tomu tuhý sníh z osmi

bílk, vylije se to do vymazané formy a dá nejdíve do

páry vait, pak na tvrt hodiny do trouby péci. Náleží

k nmu šodó.

Nákyp šípkový.

14 deka cukru te se se 6 žloutky, až zhoustne,

pidají se k tomu 4 lžíce šípkové zavaeniny, opt se

hodn te, ku konci pidá se sníh ze 6 bílk. Dá se do

vymazané formy a vaí se v páe.

nmlítiAirir
li au) p iiianiiu ? } m

m

14 deka tlueného cukru ute se se 6 žloutky, pi-

dají se 4 lžíce husté malinové šávy a te se znova, až

je z toho hustá kaše. Posléze pimíchá se k tomu

z bílk tuhý sníh, vylije do formy a pee v páe.

Nákyp s višovou zavaeninou.

Dlá se jako pedešlý, ale zavaenina musí býti ce-

zená, bez celých višní.

Nákyp z mrkve.

Mrkev v celosti uvaená rozstrouhá se do musy,

pidá se k ní 14 deka strouhaného cukru, te se, až; to

zhoustne jako kaše, pak se tam zate 6 žloutk, ku
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konci pimíchá se sníh z bílk, vylije do formy a po-

sype povrch strouhanými mandlemi (as 4 deka). Vaí

se v páe a v troub dopéká.

Nákyp ze ženiliky.

Ti velké strouhané žemle dají se na kastrol, pidá

se k nim 7 deka másla, 7 deka cukru a nechá se to

do hndá upražiti. Pak se k tomu pidá i
k litru sme-

tany a míchá se, až je z toho hustá kaše, která se

nechá na míse vystydnout. Na to se k ní pidá ješt

14 deka tlueného cukru, 6 žloutk, hodn se to ute,

pipojí se citrónová kra, cukrová pomeranová kra
strouhaná, 2 deka strouhaných hokých mandlí, pak

koení: všehochu, hebiek, skoicový kvt, všeho do-

hromady jen na špíku nože, pak se to ješt hodn
te, což je u nákypu to hlavní, zamíchá se do toho

sníh z bílk, vyleje do vysypané formy a dá péci. Též

se mže posázeti višnmi. Nechá se vyklopili.

I. Chlebový nákyp.

14 deka mandlí ustrouhá se i se slupkou, pidá se

k nim 9 deka strouhaného chleba, 2 deka hokých

mandli, 14 deka tlueného cukru, velká tabulka oko-
lády, na špiku nože koení (hebíek, všehochu, skoi-

cový kvt), a vše se na talíi dobe promíchá. Z 6 bílk

ušlehá se tuhý sníh, pimíchá se k nmu 6 žloutk a

ta míšeninka, nalije se vše do vysypané formy a dá

péci z poátku prudce, pozdji voln se dopéká. Peený

nechá se vyklopili. Mže býti k nmu šodó.
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II. Chlebový nákyp.

Na 14 deka másla upraží se kilo strouhaného chleba

a nechá vystydnout. Pidá se k nmu V« kila strouha-

ného cukru, 2 deka ustrouhané pomeranové kry,

11 deka mandlí i s koží ustrouhaných, tluený hebíek,

všehochu a skoicový kvt (na špiku nože od každého)

a dobe se to promíchá. Do vymazané formy nasype se

trochu té míchaniny, pokropí se vínem, postrouhá ja-

blky, popráší cukrem, na to se dá opt chleba, polije

vínem atd. a tak se pokrauje, až je forma plná. Na
vrch se dá chléb, pokropí vínem a poklade kousky

másla, pak se voln pee.

III. Chlebový nákyp.

Ustrouhá se 1 kilo domácího chleba, pimíchá se

k nmu V* kila cukru, 2 deka hokých mandlí, 9 deka

sladkých i se slupkami ustrouhaných, trochu koení,

2 deka citronády drobn usekané. Dá se rozháti V« kila

medu, k tomu 14 deka másla, Ve litru (pl žejdlíka)

dobré smetany, a oloupají a rozkrájejí se jablka. Do

formy položí se vrstva chleba, pokropí se ro ohátým

medem, na to dá se vrstva jablek;, pak opt chléb, a tak

se pokrauje, až je forma plná. Na vrch pijde chléb a

pokropí se zbytkem medu. Též se voln pee.

1. Nákyp z okolády.

Do 'I:í litru (1 žejdlíka) smetany zavaí se ti sl rou-

hané žemle, udlá se hustá kaše a vylije na mísu Pi-
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míchají sc k ní 2 velké tabulky strouhané okolády,

9 deka másla, ute se to, pidá ješt 14 deka tlueného

cukru, zate se k tomu jeden po druhém 6 žloutk,

opt se to te hodn dlouho, konen pimíchá se z bílk

tuhý sníh, vylije se to do vysypané formy a dá péci.

II. Nákyp z okolády.

Z nového másla a 4 vaeek mouky udlá se ídká

jíška. Když zane ervenati, pilije se k ní 73 litru sme-

tany, míchá se, až se udlá kaše, která se vylije na

mísu a nechá vystydnout. Pidají se do ní 2 velké ta-

bulky ustrouhané okolády, 14 deka cukru, citrónová

kra, prášek vanilky, hodn se to ute, pidá se k tomu

jeden po druhém 6 žloutk, opt se to te, konen
pimíchá se z bílk sníh a nalije se to do formy. Z po-

átku pee se prudce, pozdji voln. Má se hledti

k tomu, aby nákyp, jak je peený, pišel hned na stl,

aby nespadl.

Nákyp jlískový.

Z másla a 4 vaeek mouky udlá se bílá jíška.

Když se zane pnit, pilije se tam '/s Utru smetany,

míchá se, až se udlá hustá kaše, která se dá na mísu

vystydnouti. Pak se k ní pipojí 14 deka cukru, prášek

kvtu, citrónová kra, naež se k tomu zate 6 žloutk

jeden po druhém a te se to tak dlouho, až je to jako

pna. Pimísí se k tomu tuhý sníh z bílk, vyleje se

to do formy a pee nejdíve prudce, pak volnji:.
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Rýžový nákyp se zavaeninou.

*/4 kila rýže uvaí se v neplném litru smetany do

mkká a nechá na míse vystydnout. Pidá se k ní

14 deka cukru, 11 deka másla, prášek kvtu, citrónová

kra, ute se to, pidá se mezi tením 6 žloutk jeden

po druhém, te se dále, až so to zpní, naež se k tomu

pimíchá sníh z bílk, trochu se toho nalije do vyma-

zané formy, pokryje se bud rybizovou nebo višovou

zavaeninou, opt se dá trochu tsta, na to zavaenina

atd., až je forma naplnna. Tstem se zakoní a nákyp

dá se do trouby upéci.

Rýžový nákyp s jablky.

Uvaí se rýže jako pedešle a dá vystydnouti. Pidá

se k ni 18 deka cukru, 4 ustrouhaná míšeská jablka,

11 deka másla, citrónová kra, pak strouhaná pome-

ranová cukrová kra jen asi 4 koleka, 2 deka hokých,

4 deka sladkých strouhaných mandlí, hodn se to ute,

pidává se jeden po druhém 6 žloutk, te se opt, až

se zpní, naež se pimíchá tuhý sníh a nákyp dá se

s formou do prudké trouby péci.

Rýžový nákyp s pomeranem.

Vlašská rýže uvaí se ve studniné vod, aby se

píliš nerozvaila, scedí se a dá na talí, pimíchá se

k ní l
jt kila cukru na pomerani oteného, vycedí se

tam šáva z pomerane a hodn* promíchá. Dá se

vaiti 7 deka cukru, až se táhne, pidá se k nmu
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prášek vanilky, ušlehá se tuhý sníh ze 4 bílk, ten cukr

se k nmu zvolna pilévá, pi emž se snhem rychle

míchá, aby ztuhl; rýže na talíi se tím snhem pokryje

a dá s talíem do trouby jen na tak dlouho, až sníh

uervená. Pak se nese na stl.

Nákyp krupifciiý.

Z Va litru smetany uvaí se hustá kaše a dá na

mísu vystydnouti, pidá se k ní 7 deka másla, prášek

kvtu, citrónová kra, 4 deka paených, osušených a

stluených mandlí, 14 deka tlueného cukru, ute se to,

naež se tam pidá 6 žloutk a te tak dlouho, až se

to zpní
;
posléze pimíchá se z bílk tuhý sníh, nalije

se to do formy a nechá péci.

Nákyp ze strouhané kaše.

Ze dvou vajec udlá se drobné strouhání
;
mže se

do mouky pidati trochu krupiky, aby bylo tužší, a za-

vaí se do Vs litru smetany. Když kaše na míse vy-

stydne, pidá se k ní 14 deka másla, 14 deka cukru,

kvt, citrónová kra a te se jako každý jiný. Pak se

pipojí ješt 6 žloutk a te se opt, naež se tam pi-

míchá tuhý sníh. Peený nákyp mže se politi arakem

a zapáliti. Nabude tím zvláštní chuti.

Jalielník.

7s litru jáhel se v nékolikáeh vodách vypere, da

do neplného litru dobrého mléka ješt s fucleného a



NÁKYPY 175

nechá uvaili, pak vystydnouti. Pidá se k nim 9 deka

másla, 14 deka cukru uteného se 6 žloutky, zamíchá,

pidá se sníh ze 6 bílk, na to se tam dá 8 napolo va-

ených švestek bez pecek, pár suchých hrušek, 4 deka

mandlí, 4 deka sultánek, ocukrovaná pomeranová kra,

2 deka citronády, vše na drobno skrájené, voln se to

zamíchá a vyleje do formy. Pee se ne píliš prudce,

aby se ovoce propeklo. Peený posype se cukrem.

I. Nákyp makový.

l

U litru vypraného a v mléce uvaeného máku se

rozete bud na míse neb válekem na vále, dá se znova

vaiti a pidá se k nmu as 2 lžíce strouhané žemle.

Když se povaí, dá se na mísu vystydnouti. Pidá se

k nmu 14 deka cukru, na špiku nože všehochuti, he-

bíku a skoicového kvtu, citrónová kra, pomeranová

cukrová kra, tabulka strouhané okolády, hodn se to

ute, pipojí se k tomu 8 žloutk jeden po druhém, te

se to opt, posléze pimíchá se k tomu tuhý sníh a

nákyp dá se do vymazané formy péci.

II. Nákyp makový.

14 deka tlueného cukru se te se 6 žloutky, až to

zhoustne, pimíchá se k tomu sníh ze 6 bílk; i
í& litru

(pl žejdl.) máku utlue se na prášek, pidá se k nmu
7 deka sladkých, 2 deka hokých i se slupkou ustrou-

haných mandlí, na špiku nože koení, citrónová a po-

meranová cukrová kra (as 4 koleka), též ustrouhaná,

lžíce strouhané žemliky, to se s mákem dobe pro-
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míchá, pisype se to k tm uteným žloutkm se snhem,

málo se to zate, vylije do formy, a je-li doba krátká,

dá se nákyp péci, není-li spchu, mže se vaiti v páe.

Nákyp z bramborové mouky.

Ve vtším hrnku ušlehá se 5 celých vajec a 18 deka

tlueného cukru. Když je to dosti husté, pidá se tam

citrónová kra, kapka štávy, 1 1 deka bramborové mouky,

hodn se to promíchá a dá do vymazané a vysypané

formy péci. Peený se vyklopí a dá se k nmu bud

ovocný rosol nebo šodó.

Nákyp z vlašských oech.

y4 kila oechových jader se utlue a s bílkem ute,

dá na mísu, pidá se k nim 14 deka cukru, citrónová

kra, te se to, pidá se 6 žloutk a opt se te, ko-

nen pimíchá se k tomu tuhý sníh, vylije se to do

formy a dá do trouby péci. Náleží k nmu rybízový

aspik.

Nákyp oíškový.

Ostrouhá se 14 deka oíšk, 2 deka hokých mandlí,

citrónová kra, dv žemliky a promíchá se to. 18 deka

tlueného cukru te se se 6 žloutky, až zhoustne, zate

se tam lžíce bílého vína, pimíchá se k tomu tuhý sníh

z bílk a naposled ta míchanina. Dá se to do vysypané

íormy a v troub upee.
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Polenta.

Ute se 14 deka nového másla, pidají se k nmu
2 žloutky, 2 lžíce smetany, lžíce tlueného cukru, když

se to zate, pidají se opt 2 žloutky, smetana a cukr,

a tak se pokrauje, až je tam 8 žloutk; naposledy dá

se 4 lžíce cukru, citrónová kra a te se ješt pl ho-

diny. K posledu pimíchá se sníh z 8 bílk. Vlije se to

do vymazané a houskou vysypané formy a pee z po-

átku prudce, pak volnji. Navrch se mohou posázeti

zavaené višn. Peený se vyklopí a je-li bez višní, dá

se k nmu šodó.

12
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CUKROVINKY I PAMLSKY.

Obyejné buchtiky.

4 dekagr. droždí utrou se se tymi žioutky, 14 deka

másla dá se rozpustiti do 2
/s litru vlažné smetany, za-

dlá se tím 1 kilo mouky (je-li vlhká, musí jí býti

o nco více), pidá se k tomu 11 deka cukru, trochu

soli, citrónová kra, kvt, tsto vypracuje se, až jde od

vaeky a dá na teplé místo kynouti. Pak se z nho
naežou malé kousky, rozplesknou, nadijí bu tvarohem,

povidly, mákem nebo višnmi, zavaeninou a pod., zabalí

se a kladou jedna vedle druhé do vymazaného pekáe,

v nmž se nechají ješt trochu kynouti. Dají se do roz-

pálené trouby a pak se voln dopékají. Peené kladou

se na papír, nechají vystydnout a posypou cukrem.

Buchtiky dukátové.

Na 1

/2 kila mouky vezmou se 3 žloutky, 11 deka

másla, též tolik cukru, 2 deka droždí, 1

/3 litru smetany.
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citrónová kára, kvt, zadlá se tsto, dobe vypracuje,

posype moukou a nechá skynout. Do pekáe nalije se

hezky rozhaté máslo, z tsta nakrájejí se malé kou-

síky velikosti vlaského oechu, bu se v másle omoí,

nebo každý pomázne, a kladou se do pekáe jeden vedle

druhého. Když je peká plný, potrou se máslem a klade

se na n druhá vrstva, naež se dají péci. Pak se urov-

nají na mísu, a je-li k nim krém, posypou se též va-

nilkou, je-li šodó, pouze cukrem.

Krém. V :
/3 litru smetany rozdlá se vaeka mouky

a míchá se, až se zane vaiti, pidá se tam trochu

cukru s vanilkou, zašlehne se dvma žloutky a míchá

se ješt, i když se odstaví, až trochu prochladne, pak

se dá do ománíku k buchtikám.

Šodó. Do 1
j6 litru (pl žejdl.) vína dá se 6 deka

cukru, 5 žloutk, kousek citrónové kry celé, drátnou

metlou se to šlehá, pak dá na horkou plotnu, šlehá ne-

ustále, až to jde vzhru, nechá se mezi stálým šleháním

jen malouko povait, pak se odstaví, stále ješt šlehá,

aby to nezidlo. Když trochu schladne, dá se do omá-
níku. Dává-li se šodó do smažení, musí se dáti o jeden

žloutek více.

Závitkové buchtiky.

Vezme se 1 kilo mouky, 14 deka másla, 14 deka

cukru, 6 žloutk, 2 šlehané bílky, 4 deka droždí, 2
/s

litru

smetany, trochu kvetu, skoice a všehochuti, zadlá se

tsto, hodn vytlue a nechá kynouti. Ute se 14 deka

cukru se B vejci, až to zhoustne, pidá se k tomu
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1 1 deka strouháních mandlí, jedna strouhaná žemle,

prášek hebíku, citrónová kra, ješt se to te, tsto

se tence rozváli, nádivkou pote a svine. Závitek se na

pl pekrojí a položí na namazaný plech jedna plka

vedle druhé. Aby se neslepily, potrou se máslem. Na-

vrch pomažou se vejcem a posypou cukrem. Pekou se

z poátku prudce, pak voln. Vychladlé závitky naežou

se tenkým ostrým nožem na dva prsty tlust, posypou

cukrem a na stl se k nim mže dáti šodó.

Lublaská buchta.

Do neplného litru oháté smetany dá se rozpustiti

14 deka másla a 14 deka cukru. 4 deka droždí ute se

se 4 žloutky, pilije se k tomu trochu smetany, pidá citró-

nová kra, trochu soli, zadlá se tsto a ádn vypra-

cuje. Skynuté rozválí se na prst tlust, pote se medem,

posype vlaskými oechy, bud strouhanými neb tlue-

nými, strouhanou žemlí a tlueným koením (hebíek,

všehochu, skoice, skoicový kvt), pokropí se jedním

vejcem ve smetan rozšlehaným (as Ye litru), svine se

do kotoue a dá do vymazané bábovky ješt trochu

kynout. Pak se strí do rozpálené trouby a k posledu

voln dopéká.

Táž maková.

Udlá se tsto jako pedešle, rozválí, pote se

medem, posype tlueným mákem, strouhanými oíšky

neb mandlemi, koením a cukrem, pokropí sladkou sme-

tanou, svine do kotoue a když v bábovce ješt skyne»

dá se do trouby upéci.



PEIVÍ) 181

Táž tvarohová.

Na tuto nechá se tsto více skynouti, ponvadž se

dá bábovka hned do trouby, aby tvaroh nezvodnatl.

Rozválené tsto pote se novým máslem, posype siln

rozstrouhaným tvarohem, postrouhá citrónovou krkou

a cukrem, 2 celá vejce rozšlehají se v Ve litru kyselé

smetany, tím se tvaroh pokropí, bábovka se svine do

kotoue a dá péci.

Tená buchta.

14 deka nového másla te se tak dlouho, až se

pní, pidá se tam jeden po druhém 14 žloutk a te

se znova, až se to pní; pidá se 7 deka droždí, 14 deka

cukru, z jednoho citronu šáva a ostrouhaná kra,

Ys litru smetany, ze 7 bílk sníh, naposled se pisype

pl kila mouky a te se znova pl hodiny. Pak se do

toho vmíchá 14 deka sladkých a 2 deka hokých spa-

ených a rozstrouhaných mandlí, tsto vyleje se do vy-

mazané a houskou i mandlemi vysypané formy a nechá

<sp v ní sskvroilti Fbrmn npcmii cp vípp naliti naí acivv > lil k liVUblI -a. V/L lilii. llOOlllll Ov * J v/vy AAMllVAy IIV/U IA kj i

pes polovic. Když tsto skyne, postaví se na chvilku

na hrnec s teplou vodou, aby se buchta dobe vyklo-

pila, pak se dá péci do rozpálené trouby. Tenounkým

hladkým dívkem zkouší se, je-li dost. Když se tsto

dívka nechytí, mže se již vyndali. Chvíli se nechá

ješt v bábovce, pak se z ní voln vyklopí. Nesmí se jí

zatásti, sice by se srazila, nechá se vystydnout v teple

a pak se teprve uloží do studená.
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Jiná tená buchta.

Ute se V4 kila másla, až se pní, zate se k nmu
jeden po druhém 8 žloutk, pidá se tam */4 kila pro-

sátého cukru, 5 deka droždí, ze 4 bilk sníh, */„ litru

vlažné smetany, citrónová kra a šáva, 2 deka hokých

mandlí (sladké žádné), pl kila prosáté mouky a te se

to celou hodinu. Vylije se do vymazané formy, nechá

skynout, postaví chvíli na hrnec s teplou vodou a pak

v troub opatrn upee. Forma musí míti uprosted

kulatý sloupek s otvorem, aby pára mohla unikat, jinak

by byla buchta uprosted sražená.

I. Koblihy.

V pl kila mouky rozemne se 9 deka másla,, 2 deka

droždí ute se se 4 žloutky, pidá se k tomu 11 deka

cukru, hodn se to rozšlehá a nechá kynouti. Když

droždí skyne, pilije se k nmu neplný pllitr vlažné

smetany, pidá mouka s máslem, citrónová kra, trochu

soli a tsto se dobe vypracuje, až jde od vaeky. Pak

se dá na vál, rozválí více než na prst tlust a plechovým

kružátkem vykrajují se koleka. Do poloviny koleek

udlá se v prosted dlek, vyplní zavaeninou, druhý

plátek se na to piloží, okraje se pimáknou a kru-

žátkem znova zakulatí. Poslední výkrojky promíchají se

hrozinkami a mandlemi a nadlají se z nich šišky. Když

jsou všecky hotovy, nesmí se již dáti kynout, nýbrž ho-

diti do rozpáleného másla nejdíve vrchní stranou a pi-

klopiti puklicí. Když na jedné stran zervenají, obrátí
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se na druhou, ale již se nepiklopí. Z poátku musí

býti máslo hodn rozpálené, když se dopékají, dají se

na mén prudký ohe.

II. Koblihy.

Vezme se pl kila mouky, 9 deka másla, 2 celá

vejce, s nimiž se rozdlá 2 deka droždí, 9 deka cukru

i/
3

litru dobré smetany, citrónová kra, trochu soli, za-

dlá a vypracuje se tsto, které se nechá stydnouti. Ko-

bližky z nho nadívají se povidly nebo mákem a smaží

se hned, aniž by se nechaly znova skynouti. Ke smažení

mže se vžiti polovic másla, polovic sádla.

III. Koblihy.

Do dobrého mléka dá se rozpustiti kousek másla,

na 1 kilo mouky vezmou se 4 deka droždí, trochu soli

a citrónové kry, zadlá a vypracuje se tsto, promíchá

hrozinkami, naežou se z nho malé kousky, které se

zakulatí a v sádle usmaží.

I. Boží milosti.

Do pl kila mouky pidá se 9 deka cukru utlue-

ného s nkolika zrnky skoicového kvtu, 9 deka másla,

jeden žloutek, ze 4 bílk sníh, citrónová kra, nkolik

lžic kyselé smetany, hodn se to uhnte, rozválí, naeže

na tvereky, které se prostedkem proežou, usmaží a

posypou vanilkou.
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II. Boží milosti.

Do pl kila mouky dají se ti celá vejce rozšlehaná

v y3 litru kyselé smetany, 5 deka másla, 5 deka cukru,

trochu soli, prášek skoice, vyválí se tsto ne tak mnoho

jako pedešlé, kružátkem nakrájí, uprosted proeže a

usmaží. Sypají se cukrem a skoicí.

Bochníky (mazance).

Vezmou se 2 kila mouky, 6 žloutk, 1 litr smetany,

tvrt kila a 15 deka másla, pl kila cukru, trochu kvetu,

7 deka droždí, zadlá se z toho tsto tsto (smetana

musí býti vždy vlahá, máslo a cukr dá se do ní roz-

pustiti, žloutky utrou se trochu s droždím), pidá se

k nmu sníh ze 4 bílk, osolí se a dobe vypracuje,

pipojí se ustrouhaná citrónová kra, mandle a hro-

zinky dle libosti a tsto nechá se skynouti. Pak se z nho
utvoí dva kulaté bochánky, položí na plech, a když

opt trochu vykynou, potrou se vejcem, nahoe proíznou

a dají do trouby upéci. Musí býti dobe propeeny, ale

nikoli pesušeny.

Vánoka (houska).

Vezmou se 2 kila prosáté mouky, tvrt kila a 15

deka másla, 1 litr smetany, 4 vejce, tvrt kila cukru,

ostrouhaná kra z 1 citronu, trochu soli, zadlá se z toho

na vále tsto, dobe vypracuje, až se ruky nechytá, na

to se k nmu pimíchá tvrt kila sultánek, tvrt kila

opaených, na délku rozkrájených mandlí a nechá se

skynout. Pekou-li se vánoky v troub, mohou býti dv,
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pakli v pekárn, udlá se jedna. Pletou se takto: Na-

eže se 11 kousk, pt rozválí se stejn dlouze a za-

plete. Nejdíve plete se jedna polovice, pak druhá a

u konce se spojí, v prostedku promákne. Nyní roz-

válejí a zapletou se 4 kousky, položí na první a u konce

spojí. Poslední dva kousky rozválejí se delší, zatoí se

a dají na vrch. Kraje se rozloží. Vánoka nechá se

skynouti a je-li vykynutá mnoho, dá se péci do prudké

trouby, je-li mén, mže bytí trouba mén horká. Do-

péká se voln. Než se dá do trouby neb do pekárny,

pote se vejcem (díve však ne). Krájí se pak druhý den.

Koláe.

tvt« 4 u:i 1_,. 40 J «i— iax
vsa i iuiu iiiuukj vezme se 10 uetva iiiasia, ttrz luuk

cukru, 4 žloutky, pl litru smetany, ze dvou bílk sníh,

5 deka droždí, citrónová kra, trochu kvetu, zadlané

tsto dobe se vypracuje a nechá skynouti. Na to se

na vále rozválí, formikou vykrajují se z nho bud

tvereky neb koleka, která musí bytí silnjší než

tvereky, pomažou se tvarohem, mákem neb povidly

;

tvereky spojí se ržky k sob, tak aby nádivka

z nich vyhlížela, dají na vymazaný plech ne píliš

tsn k sob, pomažou se vejcem, v nmž se rozšlehá

tluený cukr, aby mly pkný lesk, a v prudké troub

se upekou.

Koláe s erstvými švestkami.

1 kilo mouky, 14 deka másla, pl litru dobré sme-

tany, 3 žloutky, 14 deka cukru, citrónová kra, kvt,
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5 deka droždí zadlá se na tsto, dobe vypracuje a

nechá skynouti. Kus tsta dá se na vymazaný plech,

stejnomrn se po nm rozloží, okolek pote se vejci,

kolá poklade se rozplenými švestkami, posype cukrem,

utlueným se skoicovým kvtem a též trochu strou-

hanou žemlí.

Upee se v prudké troub a pak rozkrájí se na

podlouhlé dílky.

OTbycejné koláe se švestkami.

1 kilo mouky, 2 tetiny litru dobrého mléka, 4 deka

droždí, trochu soli, jedno vejce, kousek cukru, citrónová

kra, kousek strouhaného zázvoru, zadlá se na tsto,

vypracuje a nechá skynouti. Dlají se z nho koláe

pes cely plech, ale dvakrát tak silné jako pedešlé, po-

kladou se švestkami, posypou skoicí a cukrem, dají do

prudké trouby péci, a jelikož jsou silné, zvolna se pak

dopékají.

Koláe popelky.

1 kilo mouky zadlá se dobrým mlékem, pidá se

4 deka droždí, trochu soli, tlueného zázvoru a anýzu,

hodn se vypracuje, a nechá skynout. Pak se z nho
utvoí vtší kulaté tlusté koláe, pomažou máslem, po-

sypou tvarohem, pokropí kyselou smetanou a dají se

péci bud do pekárny neb do trouby. Místo tvarohu

mohou se posypat perníkem i mákem, který se po-

kropí syrupem neb medem.
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Koláe ze žitné mouky.

1 a pl kila žitné výražné mouky dá se na vál a

utvoí se v ní dlek. tyi deka droždí rozdlají se

v teplém mléce a v dlku udlá se tak zvaný omladek.

Když to skyne, zadlá se tsto hodn tuhé, pidá se

anýz, zázvor, dobe se vypracuje a tvoí se potom z nho
vtší koláe, pomažou tvarohem nebo mákem a dají se

nóni VmiT rln panVur noK nr\7 io inoíloTiÍ pfllílhnIJUU. uu ti wuwj KsKJti JC JUlCJlCpai^ LliiCiJU UU

pekárny. Musí býti dobe skynuté a voln se péci.

Ovocný chléb.

Asi do pl kila chlebového tsta dá se tluený he-

bíek, všehochu, skoicový kvt, asi 4 kousky citronády,

2 deka pomeranové cukrové kry, suché hrušky a švestky,

4 deka mandli, 4 deka sultánek, svatojanský chléb, vše

na kousky rozkrájené a pecek zbavené, tvrt kila cukru,

z jednoho citronu ostrouhaná kra, dobe se vše do

tsta prodlá, utvoí se z nho šiška, pote ješt chle-

bovým tstem, pomyje jako chléb a dá voln péci do

trouby, ale lépe do pekárny.

Nmecké koláe.

Pl kila mouky, 1 1 deka másla, 3 žloutky, z 1 bílku sníh,

'/
3 litru dobré smetany, 2 deka droždí, 1 1 deka cukru, citró-

nová kra, kvt a sl zadlá se na tsto, dobe vytlue

a nechá skynout. Tvoí se z nho koláe pes celý

plech na prst silné, potrou sg máslem, vidlikou s g pro*

bodají, aby se nedlaly bubliny, okolky potrou se vej-
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eem, kolá pomaže se tvarohem, povidly neb mákem,

a v prudké troub upee. Peený sejme se na papír,

aby nezvlhl. Na povidla mže se z krájených mandlí

udlati rozmarinka neb hvzdiky; mák posype se man-

dlemi drobn sekanými.

Mák se musí vždy vyprati, neb jest obyejn za-

prášený a nepraný pálí. Pere-li se, nalije se na voda,

kverlakou se promíchá a nechá chvilku usaditi. Na to

se s nho špinavá voda slije a mák se dá do mléka

vaiti. Mkký mže se utíti i na vále válekem. Pak je

sám o sob sladký a nepálí.

Postoloprtské koláe.

Pl kila prosáté mouky, 14 deka másla, 4 žloutky,

ze dvou bílk sníh, 7 deka cukru, tvrt litru smetany,

4 deka droždí, citrónová kra, kvt a trochu soli zadlá se

na tsto, dobe na vále vypracuje, udlají se z nho vtší

bochánky, rozválejí na prst tlust, dají na pomazaný

plech a nechají skynouti. Okolky potrou se vejcem, do

nhož se pidá trochu cukru
;
koláe pomažou se po-

vidly neb mákem i tvarohem a v prudké troub upekou.

(Každý tenký kolá se musí prudce péci, aby nebyl vy-

sušený.) Peené krájejí se do tíhranu.

Zmrzlé koláe.

Na mísu se dá pl kila a šest deka mouky, pidá se

k ní 18 deka cukru, kávový šálek nového, též pevae-

ného másla, kávový šálek vlažné smetany, 7 žloutk.
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citrónová kra, málo soli, 5 deka droždí, dobe se to

vaekou vypracuje, dá se do ubrousku, voln zaváže,

zatáhne tkanikou a dá se na mísu do studené vody

kynouti, Skynuté tsto vyklopí se na vál, rozválí, naeže

na tvereky neb malé koláky, nadiji se rybízem neb

jinou zavaeninou, ržky se založí, koláký urovnají se

na plech ne píliš hust, nechají ješt na teple skynouti,

potrou se vejci a dají z poátku prudce, pak volnji

péci. Z pl kila mouky je jich plná mísa.

Kehké koláky.

Ute se 14 deka nového másla se 6 žloutky, pidá

se k tomu 18 deka tlueného cukru, ze dvou bík sníh,

trochu citrónové kry a šávy a te se to opt pl ho-

diny. Konen se k tomu pimíchá tvrt kila mouky,

tsto dá se na pomouený vál, formikou vykrajují se

z nho koláky a na každý z nich dá se malý kousek

rybízu. Ze ty bílk ušlehá se sníh, 4 deka cukru svaí

se, až se táhne, nalije do snhu, jímž se neustále míchá,

aby stuhl. Koláky napolo peené se vyndají a na každý

z nich položí se lžikou kus toho snhového cukru,

naež se nechají dopéci. Musí se dáti pozor, aby se

nepepekly. Z téhož tsta mohou se dlati vneky, které

se potrou vejci a posypou strouhanými mandlemi.

Jiné koláky.

Ute se tvrt kila másla, tvrt kila mouky, tvrt

kila cukru na citron oteného, trochu tluené vanilky,

a dlají se z toho na plech malé koláky, hodn vysoké.
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každý se v prostedku promákne, a když se upekou,

vyplní se jamka zavaeninou. Musí se péci voln, aby

neztmavély.

okoládové koláky.

14 deka opaených a na kaši utluených mandli,

14 deka cukru na citrone oteného, trochu vanilky,

4 bílky, te se na míse pl hodiny, pak se tam pidají

3 tabulky strouhané okolády, znova se to te a napo-

sled zamíchá do toho lžíce strouhané žemliky. Plech po-

maže se máslem, posype moukou a lžicí dlají se z toho

kulaté koláky, které se voln upekou, nechají na plechu

vychladnouti, pak se nožem sejmou na papír.

Linecké koláe.

Dá se na vál tvrt kila sladkých, 2 deka hokých

spaených a ustrouhaných mandlí, tvrt kila mouky, též

tolik nového másla, tvrt kila prosátého cukru, 8 vaených

žloutk, 2 celá vejce, z pl citronu drobn sekaná kra, vše

se válekem dobe prodlá (nejdíve rozetrou se žloutky,

pak se pidá mouka a máslo). Když se vše spojí a dobe
propracuje, rozválí se tsto na stéblo siln, vykroj ují

se z nho kulaté koláky, dají se na plech, okolky po-

mažou se vejci, dá se na n rybíz nebo višn, z tch
utvoí se pes n mížka,, pomaže vejcem, a koláky dají

se do prudké trouby péci a zvolna se dopekou. Když

jsou do žlutá peené, vyndají se, nechají na plechu

prostyduouti, pak se sejmou na papír.
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Tyinky z téhož tsta.

Naežou se z tsta podlouhlé, as na 8 centimetr

široké pásky, potrou se celé zavaeninou, na délku se

pes n položí 4 uválené hlky z téhož tsta, které se

potrou vejcem, pak se na sirku na dva prsty od sebe

rozkrájejí, složí na plech a dají do prudké trouby. Do-

pekou se voln a nechají na plechu prostydnouti.

Skoicové tyinky.

Vezme se pl kila mouky, 11 deka másla, 4 žloutky,

2 deka droždí, tvrt litru smetany, málo soli, 3 deka

sladkých, 1 deka hokých oloupaných a ustrouhaných

mandli, 7 deka cukru, 1 deka skoice, též trochu skoi-

cového kvtu, zadlá se z toho tsto, dobe vypra-

cuje, udlá se z nho kolá pes celý plech, pomaže se

vejcem, posype se mandlemi, cukrem a skoicí (3 deka

sladkých, 1 deka hokých, 7 deka cukru). Nechá se na

plechu skynouti, pak se v prudké troub upee. Vystydlý

nakrájí se na podlouhlé tyinky, které se dávají k aji

Suchary.

Vezme se 1 kilo mouky, 11 deka másla, též tolik

cukru, pl litru smetany, 2 vejce, 4 deka droždí, trochu

soli, prášek feniklu, 7 deka mandlí, zadlá a vypracuje

se tsto, utvoí se z nho vysoká šiška a nechá na plechu

skynouti. Pak se pomaže vejcem, do nhož se dá trochu

cukru, aby buchta byla lesklá, dá se do prudké trouby

upéci a nechá do druhého dne.
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Utlue se 2 deka skoice se tvrt kilem cukru, buchta

se rozkrájí, každý kousek posype se tím cukrem, opt

se všecky k sob spojí, jakoby byla v celku, a nechají

tak dv hodiny opotiti. Pak se rozloží po suchém plechu

a suší se v troub, pi emž se obracejí, aby se ne-

spálily.

Dtské suchary.

Pl kila mouky, 2 deka droždí, 2 žloutky, 4 deka

cukru, tvrt litru smetany (máslo žádné), trošku anýzu,

feniklu, málo soli zadlá se na tsto, vypracuje, utvoí

se menší šiška, pote se cukrovou vodou, nechá skynout

a upee. Druhý den se rozkrájí, posype anýzem a cukrem,

spoji se opt, aby se zapotila, pak se suchary rozloží

a na plechu vysuší.

Anýzové suchárky.

Te se 6 žloutk a 14 deka prosátého cukru tak

dlouho, až to zhoustne, pidá se k tomu 4 deka spae-

ných, tence zkrájených mandlí, 2 deka tlueného anýzu,

pl kila mouky, vyleje se to na pomazaný plech, tak

aby to tvoilo po délce dva díly, a hned se to dá péci

do prudké trouby, aby se to nerozbhlo. Druhý den se

z toho krájí na prst silné šikmé ízky, které se na plechu

usuší. Dávají se k aji.

Mandlové suchárky.

Pl kila cukru te se s 10 žloutky, až to zhoustne,

pimíchá se k tomu tuhý sníh z 10 bílk, 1

/i kila a
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15 deka mouky, ute se to ádn, konen se pidá

18 deka sladkých a 2 deka horkých oloupaných a drobn

usekaných mandlí, citrónová kra, trochu anýzu, vylije

se to do podlouhlé formy, upee a druhého dne roz-

krájí a usuší.

Rohlíky z máslového tsta.

Vezme se pl kila mouky, pl kila másla, 2 žloutky,

z jednoho citronu šáva, 4 lžíce kyselé smetany, z 1 bílku

sníh a vypracuje se z toho máslové tsto, dobe se pro-

tlue, aby se ob hmoty dokonale spojily, rozválí se

tence jako tupá strana u nože, horkým nožem naežou

se z nho tvereky, které se natoí na devné, pa-

pírem obalené váleky, dají se na plech a nechají ve

studenu stuhnouti, naež se strí do rozpálené trouby

a nechají pak voln dopéci. Kdyby byla trouba z po-

átku málo horká, vy prýští se máslo z tsta a rohlíky

pak jsou tvrdé.

Pastiky z máslového tsta.

Udlá se tsto jako na rohlíky, horkou formikou

vykrájejí se z nho koláky, polovina jich se uprosted

pote bílkem (okraje nikoli), druhá polovina se na n
piloží, pokladou se na plech a dají stuhnout. Pak se

v prudké troub upekou.

Mošniky z máslového tsta.

Máslové tsto rozválí se tence a nakrájí na vtší

tvereky. Ti žloutky a 1 bílek trou se se 14 deka

13
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cukru, až to zhoustne, pak se tam pidá citrónová kra,

14 deka opaených a ustrouhaných mandlí, voln se to

zamíchá, na každý tvereek položí se kus té nádivky,

2 protilehlé cípky peloží se na sebe, pomažou vejcem,

druhé dva cípky se rovnž peloží a pomažou. Když

stuhnou, dají se péci, z poátku prudce, pak volnji.

Peené opatrn se sejmou, aby se nerozpadly.

Anýzový chlebíek.

Osm celých vajec a pl kila prosátého cukru šlehá

se ve vtším hrnci, až je to hodn husté, pidá se

k tomu kávová lžika tlueného anýzu, 2 deka hokých

tluených mandlí, citrónová kra, naposled se k tomu

pimíchá tvrt kila prosáté mouky, hodn se to zamíchá

a vylije do podlouhlé, vymazané a houskou vysypané

formy, dá se péci do prudké trouby, aby se brzo od

spodu zvedl, a tenkým dívkem se zkouší, je-li dost.

Je-li dívko suché, vyndá se, nechá ješt chvíli ve form,

aby odlehl, pak se vyklopí a druhý den se nakrájí a va-

nilkou posype.

Biskupský chlebíek.

Pl kila prosátého cukru te se na míse s 8 žloutky

tak dlouho, až zhoustne, pimíchá se k tomu tuihý sníh

z 8 bílk, y4 kila a 15 deka mouky, 4 deka sultánek,

4 deka ve slupce krájených mandlí, citrónová kra
4 deka na nudle krájené citronády, prášek anýzu, vše

se dobe ute, vylije do vymazané a vysypané podlouhlé

formy a pee se z poátku prudce, pak volnji.
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Zázrorky.

Šest žloutk te se V4 kilem cukru tak dlouho,, až

to zhoustne, pimíchá se k tomu tuhý sníh ze 6 bilk,

tvrt kila a 15 deka mouky, 2 deka tlueného zázvoru

tsto dá se na vál a formiCkou se z nho vykrajují zá-

zvorky, které se hned kladou na plech a dají do trouby

upéci. Když se jeden plech upee, vykrájí se teprve

druhý. Pekou se prudce a jsou hned peené.

Anýzové preelíky.

Dá se na vál pl kila mouky, tvrt kila cukru,

2 deka hokých oloupaných a na kaši utluených mandlí,

14 deka másla, 4 žloutky, ze dvou bílk sníh, kávová

lžika tlueného anýzu, trochu citrónové kry a šávy,

dobe se to propracuje, až se tsto ruky nechytá, na-

ežou se z nho malé kousky, z nichž se utvoí pre-

clíky. Plech se pote bu voskem nebo máslem a po-

sype moukou, preelíky potrou se bílkem, posypou hrab
tlueným cukrem a anýzem a voln se v troub do žlutá

upekou. Tmavé býti nesmí. Pomocí nože sundají se na

papír.

okoládové tvereky.

Asi v dvoulitrovém hrnku šlehá se pt celých vajec

se 14 deka cukru na citron oteného tak dlouho, až

je to husté, pak se k tomu pidají 4 tabulky strouhané

okolády, trochu vanilky, na špiku nože hebíku, všeho-

chuti, skoicového kvtu, dv deka hokých tluených
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mandlí, 5 deka drobn sesekaných sultánek, dobe se

to promíchá, vylije na vymazaný a moukou posypaný

plech a nechá péci. Když se dopéká, vezmou se 4 deka

cukru, jeden bílek, lžíce rumu, to se hodn ute, pileje

se k tomu pár lžiek teplého aje, promíchá se to, kolá

v troub se tím celý polije a nechá ješt osušiti. Roz-

krájí se ješt za tepla na plechu na malé tvereky,

které se nak nožem nnatrn sundán na nanír.— x - j. v “ — i—r *

Piškoty.

Šest vajec a 14 deka tlueného cukru šlehá se

v hrnku tak dlouho, až to zhoustne, pidá se do toho

trochu vanilky, 14 deka mouky, dobe se to promíchá,

pak se naeže papír dle délky piškotu, tsto nalije se

do nálevky (trychtýe), a na papír lijí se piškoty, u kraje

silnjší, v prostedku tení. Utlue a ute se kus cukru,

smíchá se s trochou rýžové mouky (pudrem), piškoty

se tím popráší a dají péci. Peené se obrátí, papír se

navlhí, naež se piškoty sundají a nechají oschnouti.

Mohou se potíti zavaeninou, spojití vždy dva dohro-

mady a politi šodó.

Mandlové preclíky.

Jeden bílek te se se tvrt kilem cukru asi pl ho-

diny, pak se k tomu pidá strouhaná citrónová kra,

prášek vanilky, tvrt kila opaených a ustrouhaných

mandlí, a na plech potený voskem tvoí, se z toho pre-

clíky, vneky neb rohlíky a dají se pozvolna do

trouby péci.
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Vftiifižky.

14 deka sladkých, 2 deka hokých i se slupkou

ustrouhaných mandlí, 7 deka másla, 14 deka cukru,

skoicový kvt, všehochu, hebiek drobn tluený a

prosátý (as na špiku nože), 2 vaené žloutky, 2 celá

vejce se ádn asi pl hodiny te. Pak se k tomu pi-

míchá 9 deka mouky, tsto vyklopí se na pomouený

vál, a kulatým kružátkem vykrojují se koleka, menším

kružátkem vyíznou se z nich prostedky, vneky urov-

nají se na pomazaný a moukou posypaný plech, každý

se pote cukrovou vodou, posype mandlemi a nechá

voln péci. Peené nechají se na plechu prochladnouti,

pak teprve se sundají.

Jinc vneky marnilové.

tvrt kila cukru na citronu oteného te se s dvma
bílky a práškem vanilky asi pl hodiny, pimíchá se

k tomu 14 deka sladkých opaených a po délce tence

skrájených mandlí. Rozpálený plech pote se voskem,

lžicí tvoi se z tsta na nm vneky, které se pak voln

do žlutá upekou. Nechají se prochladnout, naež se

nožem sundají.

Mandlové oblouky.

Pl kila prosátého cukru te se na míse se 4 bílky

asi pl hodiny, pidá se k tomu prášek vanilky, tvrt

kila oloupaných, osušených a tence skrájených mandlí

a zamíchá se to. Nyní slepí se tolik oplatk, kolik teba,
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utený cukr s mandlemi se na n vyleje, stejnomrn

rozloží, silným nožem rozkrájejí se na dva prsty široké

pásky, pokladou na plech a nechají do bledá upéci.

Teplé dají se na váleek nebo na formu, aby se ohnuly,

pak se teprve nechají stuhnout.

Cukrový salám.

nó Trr»t kil nLlvu ivna v»

r

*r\nnl nV» a
Jjl visatuiu

i |7i»n
iJYl u,

nitru I-uvil

kila sladkých a 2 deka hokých i se slupkami rozstrou-

haných mandlí, 2 deka oloupaných celých sladkých

mandlí, nalije se na to za 40 kr. alkrmesové šávy,

hodn se to promíchá, vyklopí na cukrem posypaný

vál, uválí se to na zpsob salámu, položí na prkénko

cukrem posypané a nechá ti dni na vzduchu sušit.

Suché nakrájí se ostrým nožem jako salám.

Vanilkové vandliky.

Osm žloutk te se na míse se tvrt kilem prosá-

tého cukru a kávovou lžicí vanilky tak dlouho, až to

zhoustne, pak se to naleje do tlust vymazaných a na

plechu ohátých formiek, které však nesmí se naplnili

až po okraj
;
urovnají se na plech a dá se to voln péci.

Zbylo-li ješt nco na míse, musí se to opt títi tak

dlouho, až to mže pijít do trouby. Ty jsou pak duté.

Mohou se pi kraji otevití a kornoutkem nadíti krémem,

který se upraví následovn : Z bílk ušlehá se sníh, za-

práší se do nho trochu vanilky, dá se vaili 14 deka

cukru, až se táhne, a pimíchá se ku snhu, který se

mže malinovou šávou zbarvili do ržová.
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Tímto krémem nadívají se též máslové trubiky,

které se pekou na váleku. Mže se také do nich dáti

smetana, která se s tlueným cukrem a vanilkou šlehá

tak dlouho, až zhoustne. Upotebí se jí též k sladkým

rosolm a lehkým dortm, které se jí ozdobují.

Krémové tvereky.

Šest žloutk, 4 deka másla, 4 deka cukru, 3 lžíce

mouky dá se na mísu, vaekou ute, vylije se to na

vymazaný máslem plech na stéblo tence a dá do trouby

na polo upéci. Pak se vytáhne, nechá vystydnouti a

pote rybízem. Z 10 bílk ušlehá se sníh, dá se do

nho 2 deka cukru stlueného s vanilkou, 18 deka cukru

svaí se, až se táhne, a též se do snhu zamíchá, naež

se tím kolá celý pomaže a dá se do trouby dopéci.

Když je žlutý, rozkrájí se na tvereky, nechá ješt

trochu v troub osušiti, pak se urovná na mísu. (Krá-

jí-li se, musí se vždy po každém ukrojení nž otíti

nebo do vody namoiti.)

Cukrové koteletky z loje.

tvrt kila prosátého, na citronu oteného cukru

ute se na míse se tvrt kilem rozpuštného loje, pi-

dají se k tomu 2 žloutky, 1 celé vejce, 2 deka hokých

tluených mandlí, tvrt kila mouky, dobe se to pro-

pracuje, dá na vál a vykrajují se z toho malé kulaté

koláky. Když se upekou, dá se na každý hromádka

sekaných sultánek. Ušlehá se sníh ze tí bílk, smísí se
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5 deka svaeného cukru, zapráší vanilkou, poklade na

koláky, které se dají ješt do trouby osušiti. Když jsou

žluté, vyndají se.

Feniklové kornoiitky.

14 deka na citrone oteného cukru ute se se 6

žloutky, pidá se prášek kvetu, ze 4 bílk sníh, 3 až

4 lžíce mouky, ješt se te, naež se z toho lžící lijí na

teplý pomazaný plech lívaneky, posypou se nkolika

zrnky feniklu a dají se do trouby do žlutá upéci. Když

se vyndají, stoí se do kornoutku a nechají v ešátku

sluhnouti. Popráší se pak ješt utlueným femiklem a

cukrem a dají se k vínu. (Kdyby se upekly do hndá,

nedaly by se svinouti, proež pozor!)

Marcipán.

y4 kila cukru a 4 celá vejce trou se na míse tak

dlouho, až to zhoustne, pidá se k tomu trochu strou-

hané citrónové kry, 2 deka hokých tluených mandlí,

trochu díve nožem uteného syrupu, naposled pimíchá

se 14 deka erné mouky, dobe se to zate a vylije na

plechový plechá máslem vymazaný a moukou vysypaný.

Na vrch poklade se 2 deka sladkých krájených mandlí.

Pee se pomalu a ješt za tepla na plechu rozkrájí.

Medvdí tlapy.

y4 kila cukru a trochu sladkého piva nechá se na

pekái vaili hodn do hndá. Pak se lam dá 7 deka
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i se slupkou ustrouhaných mandlí, asi 4 oloupané a

ustrouhané pistácie a nechá se to ješt trochu v teple.

Formiky potrou se bu máslem nebo mandlovým ole-

jem, a malý kousek cukrového tsta vtlaí se prsty do

formiky a urovná (musí se však díve ním potíti).

Dlá se vše spšn, aby to nestuhlo, díve než se to dá

do formiek. Stuhlé vyndá se z formiky zcela snadno.

Chlebíky v ledu.

Vezme se tolik cukru, co váží 4 vejce, též tolik

mouky. Cukr se utlue a s vejci ute, až je to husté,

pidá se citrónová kra, prášek kvetu, mouka, ádn se

to promíchá a vylije na vymazaný plech, stejn roz-

proste a nechá péci. Peený nakrájí se na podlouhlé

kousky. Chce-li se to však krájeti formikou, nesmí to

býti ješt zcela dopeené a teprve rozkrájené se to

mže dopéci. Mezitím ušlehá se sníh, dá se vaiti cukr,

až se táhne, se snhem se smíchá a pidá se k nmu
pro zabarvení trochu malinové neb alkrmesové stavy,

chlebíky se v tom obalí a nechají stuhnout. Ke snhu

mže se pipojili též utené kakao.
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DORTY.

Dort piškotový.

10 žloutk te se as y2 kilem cukru prosátého a

na citronu uteného tak dlouho, až to zhoustne, pidá se

k tomu tuhý sníh z 10 bílk, zamíchá a konen se pi-

pojí 18 deka mouky a hodn zate. Vylije se to do vy-

mazané a houskou vysypané formy a pee z poátku

prudce, pak volnji. Je-li dost, zkouší se dívkem. Ne-

chytá-li se na n tsto, je dosti propeený, vyndá se,

prochladlý se z formy vyklopí a nechá stuhnouti. Ten-

kým nožem peízne se na dv polovice, spodní díl pote

se zavaeninou neb oíškovou nádivkou, druha polovina

se na to piloží, upraví, polije cukrovým ledem a nechá

v troub osušiti. Po vrchu se dle libosti ozdobí bu
citronem nebo bílým snhem, který se upraví takto:

7 deka tlueného cukru, jeden bílek a trochu citrónové

šávy te se tak dlouho, až je to bílé jako sníh. Mže
se tím každý dort ozdobiti.

Oíšková nádivka dlá se následovn: Oíšky dají

se do trouby opukati ze slupky, utluou se na kaši t
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trou se 7 deka cukru a 2 bílky tak dlouho, až jsou bílé

jako smetana. Pak se k tomu ješt pimíchá prášek

kvetu a trochu citrónové ustrouhané kry.

Chlebový dort.

Dá se na mísu 36 deka na citrone oteného a pro-

sátého cukru, 21 deka sladkých a 2 deka hokých ne-

oloupaných a ustrouhaných mandlí, 21 deka strouhaného

chleba, 2 velké tabulky okolády, 2 deka ustrouhané

citronády, malá lžika tlueného koení (všehochu, he-

bíek, skoicový kvt) a vše se dobe promíchá. Z 10

bílk ušlehá se hodn tuhý sníh (na tom záleží zdar

dortu), vmíchá se do nho 10 žloutk, pidá se ta mí-

chanice, vylije se to do pipravené vymazané formy a

dá do prudké trouby péci. Je-li trouba hned z poátku

prudká, je vše od spodu pkné, ve vlažné troub vejce

snadno vodnatí a dort je pisražený. Mže se též pe-

íznouti, spodní polovina potíti zavaeninou a spojití.

Pak se polije okoládovou polévou, dá do trouby osu-

šiti a dle libosti se vyzdobí.

Polévá upraví se takto : 7 deka cukru polije se

ajem a dá vaiti, pi emž se neustále míchá. Pidá

se k tomu tabulka okolády nebo 2 deka kakao již

uteného, míchá se stále a je-li to husté, pidá se ješt

trochu aje. K posledu pilije se malá kapka rumu.

Mandlový dort.

Ya kila cukru na citrone oteného a prosátého

dá se na mísu, pimíchá se k nmu jeden po druhém
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10 žloutk a te se tak dlouho, až to zhoustne, pak se

k tomu pipojí tuhý sníh z bílk, 2 lžíce strouhané

žemle, 2 deka strouhané citronády, */< kila sladkých

a nco hokých oloupaných a strouhaných mandli, dobe
zamíchá a vyleje do vymazané a houskou vysypané

formy. Pee se nejdíve zprudka, pak volnji a polije

bílou polévou.

Bílá -polévá. Dá se rozvaiti cukr s ajem nebo

vodou a neustále se míchá. Ku konci pilije se k tomu

trochu rumu.

Pnový dort.

1

fi kila cukru te se s 8 žloutky tak dlouho, až to

zhoustne, pidá se trochu vanilky, ze 4 bílk sníh, lžíce

mouky, vylije se to na vymazaný a moukou posypaný

kulatý plech a dá do horké trouby péci. Pak se l
/3 litru

dobré smetany ušlehá s cukrem a vanilkou, a
/3 té sme-

tanové pny dají se na talí, do té zbylé pilije se

bu malinová neb alkrmesová šáva, šlehá se ješt

trochu, naež se studený dort obma pnami ozdobí.

Ke každé ržici z pny mohou se pipojiti drobn krá-

jené pistácie jako lupénky.

Makový dort.

18 deka máku se pepálí a stlue na prášek, dá na

mísu, pipojí se k nmu tvrt kila cukru, zate se tam

8 žloutk jeden po druhém, 1 lžíce medu, 2 deka ho-
kých mandlí, 2 deka cukrové pomeranové kry, 2 deka

citronády, vše ustrouhané, tluený hebíek, všehochu



a skoicový kvt, te se to tak dlouho, až to zhoustne,

k posledu pidá se tuhý sníh z bílk a lžíce jemn pro-

sáté žemliky. Pak se to vyleje do vymazané a houskou

vysypané formy a dá do horké trouby upéci Forma

mže se postaviti také na plech, což je zvlášt výhodné

za tou píinou, že se pi obracení dortem nepohne.

Vystydlý dort polije se cukrovým ledem a dá do trouby

osušiti, naež se dle libosti ozdobí. Cukrový led i bílá

polévá upraví se jako pi mandlovém dort, s tím roz-

dílem, že se cukr ote na citrónové ke a pilije se

k tomu trochu citrónové šfávy.

Linecký dort.

Na veliký dort vezme se pl kila mandli, pl kila

nového másla, pl kila mouky, pl kila cukru, 16 va-

ených žloutk, 4 celá vejce, z 1 citronu kra, vypracuje

se tsto jako na linecké koláe, z poloviny tsta rozválí

se na prst tlust veliký kolá, jak dalece staí plech,

pote se zavaeninou, z druhého tsta utvoí se pes

kolá šikmé mížky, jedna hlka dá se kolem dortu

jako okraj, mížky potrou se vejcem, a dort pee se

z poátku prudce, pozdji voln v troub, kde musí

trochu déle zstati, aby se dobe propekl. Nechá se

schladnout a pomocí nože sundá se na papír.
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ZMRZLINY.

okoládová zmrzlino.

Do tetiny litru dobré smetany dají se vaiti 4 velké

tabulky strouhané okolády, 7 deka cukru utlueného

s vanilkou, pi emž se tím neustále míchá. Pak se

pidá 6 rozšlehaných žloutk a pi stálém míchání nechá

se ješt povaiti. Na to se vše vylije do cínové pyksly,

dá se do toho malé kulaté dívko, aby se pi toení

celá ta massa dokonale promíchala, pyksla se zave, po-

staví do putynky s ledem, který se musí posoliti, aby

HpIp vwdrŽPL a TwksloU sp npnstálp ntniM ítTrlvRv cp venk

jediné zrnko soli dostalo do zmrzliny, již nestuhne.)

Je-li již kol dokola stuhlá, vyndá se nožem dívko a

toí se dále, stále k jedné stran, až všecka promrzne.

Yanilková zmrzlina.

V 1 tetin litru dobré smetany rozšlehá se 14 deka

cukru s vanilkou a 6 žloutky. Dá se na plotnu a pi
stálém míchání nechá se povait, až to zhoustne. Vy-
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chladlé nalije se do pyksly, do prosted strí se dívko

a nechá za stálého toení na ledu ztuhnout. Je-li již

po stranách zmrzlina stuhlá, dívko se nožem odstraní.

Zmrzlina musí býti u ledu tak dlouho, až se potebuje.

Jahodová zmrzlina.

Litr jahod se rozmíchá a za hodinu se prolisuje

do mísy, tak aby té šávy bylo asi tetina litru. V n-
kolika lžících vody svaí se 18 deka cukru, až se pní,

pak se do nho vycedí šáva z jednoho citronu, pidá

šáva jahodová a nechá se to za stálého míchání po-

vaiti, pak vychladnouti. Schladlé nalije se do pyksly a

toí na ledu, až stuhne.

Citrónová zmrzlina.

tvrt kila cukru ote se na 8 citronech, dá se na

kastrol, pidá se k nmu 5 lžic vody a nechá vaiti, až

se pní, pilije se do toho as tetina litru citrónové

šávy, nechá povaiti, procedí se žínným sítem, a vy-

chladlá nalije na dívko do pyksly a pi stálém toení

nechá se u ledu zmrznout. Do ledu musí se dáti více

soli než pi jiných.

Višová zmrzlina.

Pl kila pkných višní (vajkslí) stlue se i s jádry

v kamenném hmoždíi a nechá 24 hodiny v hlinné ná-

dob státi, pak se procedí žínným sítem. tvrt kila

tlueného cukru nechá se s trochou vody vaiti, až se
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táhne, procedí se k nmu citrónová šáva z višní, pidá

se celý hebíek a všehochu, nechá povait a procedí.

Vystydlá šáva z višní nalije se do pyksly, ponoí hlu-

boko do ledu, kdež se jí stále k jedné stran otáí, až

zmrzlina stuhne.

Punová zmrzlina.

36 deka cukru ute se na tech citronech a jednom

pomerani a dá se vaili do trochu vody. Když se pní,

picedí se k nmu šáva z pomerane a pti citron,

nechá se povait a míchá, až schladne; pak se k nmu
pimíchají 2 lžíce araku, dá se do pyksly a to^í na ledu

až ztuhne.
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STAVY A KOMPOTY.

Šípková zavaenina.

Šípek nesmí bytí pezrálý. Peízne se na pl a ja-

dérka nožem se vyndají, pak se každé zvláš ve vod
opere, šípek nechá se pár dní ležeti, aby zmkl, jadérka

se osuší a mže se jich užívati upražených a roztlue-

ných jako písady ke káv, ale jen málo. Uleželé šípky

se rozmíchají, prolisují žínným sítem a dají do veli-

kého hrnku. Slupky mohou se ješt vodou promíchali

a zvláš do nádoby procediti. Na pl kila šípkové kaše

utlue se 38 deka cukru, se šípkem promíchá, a nechá

kynouti, pi emž se tím asto zamíchá. Když již ne-

kyne, uloží se do hlinné nebo sklenné nádoby.

Druhá šáva ze šípku dá se vaiti, vývar se dírko-

vanou lžící sbírá, istá šáva osladí se cukrem (na

1 Vs litru šávy 1 kilo cukru) a nechá tak dlouho vaiti,

až zhoustne. Vystydlá nalije se do hrnku. Dává se do

14
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každé divoké omáky, k erné ryb, ale vždy jen málo,

nebo je šípek velmi vydatný. Dodává každé omáce
píjemné chuti.

I. Zavaenina rybízová.

Rybíz se obere a vypere. Na kilo rybízu svaí se

I 1
/* kila cukru s nkolika lžícemi vody. Vývar se lžící

odstraní, rybíz se na to k cukru pimíchá a nechá málo

povaiti, až vydá ze sebe trochu šávy. Pak se dírko-

vanou lžicí vybere. Šáva nechá se dále vaili , až

zhoustne. Nyní se rybíz znova do ní vloží, nechá málo

povaiti a vystydlý uloží se do sklenné nádoby.

II. Zavaenina rybízová.

Na 1 kilo rybízu pl ikila cukru. tvrt kila cukru

se utlue, prosype na oištný rybíz a nechá tak 24 ho-

diny. Druhá ást cukru svaí se, až se táhne, rybíz se

do nho nasype a nechá jen málo povaiti, aby zrneka

zstala celá. Vystydlý uloží se do sklenné nádoby. Mže
se ho používati ke kompotm.

Rybízový aspik.

Kilo rybízu se odrhne a nechá pár hodin uležet.

Pak se protlaí skrze síto na mísu a šáva dá se po-

vaiti, aby zhoustla. Když vychladne, pimíchá se do ní

tluený cukr (na 1 litr šávy 1 kilo cukru) a nechá se

kynouti, až se usadí. Pak se nalije do sklenné nádoby

a uloží. Jadérka a slupky dají se do hrnku, nalije se
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na n vinný ocet, nechají se pár dní kvasili, pecedi a

dají vaiti s cukrem, pi emž se pna sbírá. Když se

to uistí, nechá se vychladnout, pak nalije do láhve

a uloží. M6že se nalévat do vody k pití, nebo dáti

samo o sob k cukroví.

I. Zavaenina višová.

Višn zbaví se šfopek a pecek. (Nová vlásenka neb

ohnutý drát strí se do otvoru, kde byla šfopka, pecka

snadno se vyndá a višn zstane celá.) Na 1 kilo višní

dá se rozvaiti 3
/4 kila cukru, až se táhne, višn se do

nho hodí, když pustí šfávu, dírkovanou lžici se vyn-

dají, šfáva nechá se vaiti, až zhoustne, naež se tam

znova višn dají
;
když se trochu povátí, nechají se vy-

stydnouti a uloží pak ve sklenici do studená.

II. Zavaenina višová.

Višn zbavené pecek nechají se 24 hodiny uležeti,

pak se na žínném neb drátném sít prolisují a dají

do vtšího hrnku. Na i kilo višové kaše utlue se

s
/4 kila cukru, který se s ní promíchá, a šfáva nechá se

kvasiti. Když se usadí, nalije se do sklenné nádoby

a uloží.

Odpadky a pecky z višní dají se do láhve a ne-

chají se v koalce moiti asi ti dni. Pak se procedí,

láhev se vyistí, dá se as na litr té koalky tvrt kila

višní zbavených šopek, pidá se k nim do láhve he-
bíek, všehochut, skoicový kvt, 10 deka cukru, nechá
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se to státi a asto se tím zamíchá. Když je to ustalé,

pecedí se to a uloží. Na višn mže se znova naliti

koalka, pidati cukru a po nkolika dnech procediti a

s první smíchati.

Malinová zavaenina.

Maliny se peberou a nechají 24 hodiny uležeti.

Pak se protlaí skrze síto. Na 1 kilo malinové kaše dá

se rozpustiti s

fi kila cukru do hlinného kastrolu, až

se táhne, naež se k nmu pilije malinová šáva a ne-

chá se vaiti, až zhoustne. Vystydlá nalije se do skle-

nné nádoby.

Malinový aspik.

Na 1 kilo kaše prošije se 1 kilo cukru, hodn se

promíchá a nechá se ve vtším hrnku, až se usadí. Pi
kynutí musí se tím asto zamíchati; nkdy kvasí teba

po celý týden. Když se usadí, uloží se do nádoby a

ováže papírem.

Malinová šáva.

Uleželé maliny se trochu vodou rozmíchají, procedí

a nechají na hlinném kastrole vaiti. Pna se sebere

a pak se do nich pidá na litr šávy tvrt kilat cukru,

povaí se, pi emž se vývar sbírá dírkovanou lžicí.

Když se zcela uistí a žádná pna se již netvoí, od-

staví se, vychladlá šáva nalije se do láhve a uloží.

Je-li dosti vaená, nikdy se nezkazí.
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Esence z malinových jadýrek.

Jadérka z protlaených malin, pak sebraná pna
z malinové šfávy dá se do vtšího hrnku, nalije se na

to vinný ocet, rozšlehá se to a nechá 3—4 dny kvasiti.

Pak se to procedí skrze síto na kastrol, pidá se do

toho cukr (na litr 14 deka) a nechá vaiti, pi emž se

pna sbírá. Uištná šfáva nechá se schladnouti, nalije

do láhve a pije se s vodou jako oberstvující nápoj.

Zavaenina z ostružin (erných malin).

Ostružiny nechají se uležeti, pak se protrou sítem.

Na kilo ostružinové kaše dá se rozvaiti kilo cukru, až

se táhne, smísí se s procezenými ostružinami a nechá

vait, až zhoustne, ale nesmí se nechat déle na ohni.

Vychladlá zavaenina se uloží a upotebí do omáek
na ryby, k zadlávané zvin, do povidel a pod.

Esence z ostružinových jadérek.

Nalije se na n 2 díly octa, jeden díl vody, proto

že jsou kyselejší než maliny, a nechají so asi týden kva-

sili, pak se procedí na kastrol a šfáva nechá povaiti.

Na litr šfávy pidá se 18 deka cukru, nechá se dále

vaiti, pna se sbírá, a když je esence istá a zahoustlá,

odstaví se a dá vychladnout. Užívá se jí jako chladí-

cího nápoje do vody.

Meruková zavaenina.

Rozplené, pecek zbavené a uleželé meruky pro-

trou se na sít. Na 1 kilo kaše merukové dá se roz-
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vaiti s
/4 kila cukru, když se opní, pimíchají se k nmu

procezené meruky, nechají s cukrem vaiti, pi emž
se tím neustále míchá, až to zhoustne. Vychladlé uloží

se do sklenné nádoby.

Merukový aspik.

XT _ A

ix a x kilo merukové kaše utlue se 1 kilo Cukru,

s kaší promíchá a nechá ve vtším hrnku vait, pi

emž se tím asto zamíchá. Usazený uloží se ve skle-

nné nádob a ováže papírem.

Kebarborová zavaenina.

Zralá rebarbora nechá se pár dní rozetená uležet,

naež se skrze žínné síto prolisuje. Na pl kila té kaše

dá se tvrt kila cukru. Dá-li se více, mže se nechati

bledší, cukr se rozvaí, kaše se k nmu pimíchá, nechá

se povait a vychladlá zavaenina dá se do sklenné

nádoby.

Bezinková šáva.

Zralé bezinky se otrhají a nechají 24 hod. uležeti.

Pak se rozmíchají, prolisují a šáva nechá se vaiti, až

zhoustne, naež se k ní pimíchá na litr šávy x
/4

kila

cukru, vaí se dále, až je hustá jako povidla. Dává se

do omáek na ryby. na zvinu a pod. Mohou se vaiti

i bez cukru, zpsob ten však mnohem déle trvá, než

zhoustnou.
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V
Švestková povidla.

Vyloupané švestky dají se na kastrol rozvaiti, pi

emž se jimi neustále míchá. Když jsou dosti rozvaené,

nasype se pod kastrol na plotnu písek, tím se zabráni,

aby povidla ke dnu nepilehla. Jakmile zhoustnou, pidá

se k nim kousek cukru a míchají se, až jsou do tmava

zbarvená a hodn hustá. Vychladlá povidla dají se do

hlinné nádoby, a jsou-li dobe vaená, vydrží dlouho;

jsou-li málo, pokryjí se plísní. Jestliže se jich hned ne-

upotebí, mohou se politi máslem.

Cezená povidla.

Rozloupané švestky dají se i s peckami do hlin-

ného kastrolu vaiti, rozvaené procedí se hlinným

cedníkem (pecky nechají se proto, že se pi cezení maso

o né dobe odrhne) a postaví s nádobou opt na

plotnu na písek. Vaí se, až zhoustnou, pak se pidá

do nich více cukru, nechají ješt víc zhoustnout a když

hodn vystydnou, teprve se ovážou a v hlinné nádob
uloží.

Švestková zavaenina.

Švestky se oloupají a rozvaí, neustále se pi tom

trou, aby se spíše utely než rozvaily. Na 1 kilo šve-

stek utlue se pl kila cukru, smíchá se s nimi a nechá

tak dlouho vaiti, až to zhoustne. Pak se k tomu pi-

cedí z pomerane šáva, hodn se promíchá, a když je

to dosti husté, uloží se zavaenina do sklenné nádobv
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Kompot z mirabelek.

Na litrovou sklenici ovoce dává se vždy 14 deka

cukru. Ovoce, které se zavauje, musí býti zdravé a ne

pezrálá, sice dlouho nevydrží, a sklenice jen do tí

tvrtin se jím naplní. Mirabelky zavaují se ješt tvrdé.

Vyperou se, dají do sklenice, posypou 7 deka cukru a

nechají nkolik hodin v tom opotiti. 7 deka cukru se

rozvaí s trochou vody, prochladlý vylije se do sklenice

na mirabelky, které se nechají odkryty tak dlouho, až

pustí trochu šávy a pak se pevn ovážou bud mchu-
inou nebo voskovým papírem. Do kastrolu dá se tro-

chu sena, trochu vody, sklenice se do toho postaví

a nechá se to v páe vaiti tak dlouho, až se vyvine

žlutá šáva; pak se vyndá, a když prochladne, uloží do

studeného suchého místa. Ve vlhku se ovoce kazí.

Višn.

Zavaují se rovnž tak, ale musí se dáti 21 deka

cukru. Polovina cukru nasype se na višn do sklenice,

v níž se nechají opotiti, druhý cukr se rozvaí, a když

vychladne, na n se nalije; mže se k nim pidati pár

hebík a trochu skoicového kvtu. Ovázané vaí se

v páe spíše déle než mén. Když pustí šávu, jsou

dosti a dají se vystydnouti.

Švestky.

Kdyby nebyly švestky již erstvé, omoí se v horké

vod, oloupají se a litrová sklenice se jimi do tí tvrtin
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naplní. Posypou se 7 deka cukru, nechají opotiti, též

7 deka cukru se svaí a vychladlý na n nalije, sklenice

se ováže a dá do sena v kastrolu vaiti.

Merunky.

Meruky se oloupají, pekrájejí, pecek zbaví a složí

do sklenice, posypou cukrem a pomeranovou krkou

na nudle skrájenou. Polijí se rozvaeným cukrem, za-

vážou a nechají v sen vaiti. Na litrovou sklenici bere

se 4 deka cukru.

Angrešt.

Oistí se, dá do sklenice, posype cukrem, jehož

mu cí V»tVf n A. rlol/o xrípp no7 no iinnn 7QTrof>n»iinn pn7«
J li ll Ol uj i u ir uivu vile ucn uu jmuu ijuvcu ciiiuu, 1UZ*

vaeným vychladlým cukrem se polije a nechá vaiti

v sen trochu déle.

Malé šípkové hruštiky.

Namoí se as na hodinu do vody. Pak se dajii do

sklenice, posypou cukrem a nechají hodinu v nm po-

titi. Druhý cukr se rozvaí, hruštiky se k nmu ze skle-

nice vysypou, nechají v nm povaiti, dají se opt do

sklenice, zavážou a nechají ješt v sen dovaiti.

Vlaské oechy.

Jsou-li ješt mladé, namoí se do studené vody a

nechají v ní hodinu. Zavaují se rovnž tak jako šíp-

kové hruštiky.
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Marinované ovoce.

Višn utrhne se se stromu a hned se hodí za stopku

do studené vody. Nesmí býti pezrálé. Pak se z vody

vyndají a nechají osušiti. Na to se za stopku omoí do

horké vody (jen asi dvakrát se potopi). Na pl kila ovoce

svaí se tvrt kila cukru s vodou, višn omoí se rovnž

za stopku v tom cukru, hned vyndají, a cukr se nechá

vaiti, až se táhne. Když kape jako perle, pak se stopky

odstraní, višn se tenkým dívkem obalí v cukru a po-

mocí téhož dívka se klade ovoce bu na talí nebo

na hlinný podnos. Jsou-li již všechny višn obaleny

a cukr ješt zbývá, mže se oloupati pomeran, roz-

dliti na plátky a též v tom cukru obaliti.

Zelenata (ringle)

mohou se též lakovým zpsobem pipravili. Utrhnou se

než pezrají, za stopku hází do studené vody,, omoí
v horké, pak nechají osušiti. tvrt kila cukru se rozvaí,

ovoce se v nm omoí, a když je všecho omoeno, nechá

se cukr dále vaiti, až je jako led, pak se stopky od-

straní, pomoci dívka ovoce obalí
;
na to vyndá a nechá

stuhnouti. Zbude-li cukr, mže se udlati huspenina

z gdoulových neb obyejných jablek, z níž se nakrájejí

malé tvereky a též v cukru omoí.

Jablková huspenina.

Pl kopy míšeských, též .tolik panenských jablek

se oloupá, rozkrájí a v málo vod na kastrolku rozvaí,
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pi emž se jimi asto zamíchá. Rozvaená jablka se

prolisují, pidá se k nim tvrt kila cukru, prášek skoi-

cového kvetu, a k posledu, když to zhoustne, též trochu

citrónové šávy. Pak se to nechá stuhnouti, stuhlé na-

krájí na malé tvereky a omoí v cukru.

Kdoulová jablka.

Rozkrájejí se, rozvaí, protrou skrze síto, pidá se

k nim na 15 jablek 14 deka cukru, nechá se to vaiti,

až to zhoustne, a pak dá do hlinné nádoby stuhnout.

Mže se též naezati na tvereky a v cukru omoili.

Esence.

Do I
1
/* litru vody se dá vaiti za 10 kr. badiánu,

za 10 kr. vanilky, pak lnnka matky Boží (Frauenhaar)

— té se dá jen štipec. Nechá se to ti hodiny vaiti,

voda vyvaená se dolévá, aby jí bylo stále stejn, a když

to hodn zhoustne, nechá se prochladnout, pak nalije

se do lahví a jako likéru používá.

Grog.

tvrt kila cukru ote se na dvou citronech a dá se

do litru vody povaiti, naež se k tomu picedí šáva

ze dvou citron a nechá opt povaiti. K posledu pidá
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se pl tvrtky jamajského rumu, grog nechá se trochu

prochladnout, pak se nalije do sklenic a teplý se pije.

Kdo rád silnjší, mže pidati rumu.

Písada ke káv.

Fíky dají se na kamna osušiti. Pak se upraží do

tmava, stlukou a pidá se jich na lžíci do mlýnku. Ne-

jsou-li sušená jaérka ze šípk, mohou se as 2 šípky

rozemlíti. Káva dostane jimii dobré chuti. Je-li káva silná,

mže býti smetana slabší; je-li však káva slabá, i když

se obílí hustou smetanou, je pece chudá.
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DODATEK

Názvy masa.

Hovzí. Krvavé maso od krku nazývá se z krku.

Je drobné, beze šfávy. Dále je plec, vysoká plec, péro,

podplecnik nízký a vysoký, z nhož se mohou dlati ro-

štné; pak je hrudi
,
to jsou žebra pesekaná na délku;

ervený pupek je maso nejdrobnjší, nejlepší k sekání.

Šús ili bok je vysoký a nízký
,
roštná je lepší z nízkého

než z vysokého, roastbeef je zase lepší z vysokého. Ze

svíkové je nejlepši prostedek. Z kýty je n^jšavnatjší

maso. „Šál“ je dobré maso podlouhlé, když se krájí, vždy

jen na krátko. Ze špalíku je nejlepší v prostedku kra-

jáek. Hodí se nejlíp k nakládání. Maso od nohy je

klihovité, není z nho ani dobrá polévka, ani maso.

Ohánka je dobrá zadlaná na divoko. Veverka je nej-

lepší jen pro polévku. Pak je plát. Tím se šálí kuchaky,

které maso neznají, a dostanou je místo z kýty. Ale

pece je dobré pro polévku.

Telecí. Hlava. Uvaená se obere a usmaží. Nesmí

se mnoho rozvaiti. Tak nazvaný „áábek“ mže se za-
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dlati, jsou z nho též dobré kotletky. Plece se podna-

divají, udlá se vtší kapsa a naplní nádivkou. Hrudí

mže se též nadívati nebo zadlati s paprikou. Z ledviny

mohou býti kotletky, ale peená je nejchutnjší. Kýta .

Zaátek její nebo tak zvaný , šlus* je nejlepší na frikandó,

krajáek na peení a prostedek na ízky. Pee-li se

kýta celá, nejlíp kosti z ní vytáhnouti a rozsekané dáti

d /-* nlrn Aím>5 n riKii rJ r\ Win lnrvSí /tknfí n ín V-»nr*f/-\4-t7u pcacivc) juo.UU.tlc; Itj tet ícpoi C/11u LI ci btu Vet nusluiy

a síly.

Vepové. Hlava a podbradek jsou nejlepší do jaternic,

krkovika je nejšavnatjší, plec je suchopárná. Pi pe-

ínce neb sjímance musí se vždy hledti, aby byly kosti

bílé, pak je dobrá. Kýty. Podbišek se mže jako jiné

maso nadívati, je velmi dobré.

Uzené. Krkovika je nejšavnatjší, má se jisti teplá;

plece jsou též suchopárné, bky opt šavnaté, hodí se

do šunkových flík. Císaské maso (Kaiserfleisch) dává

se na hrách. Peenka bere se ku knedlíkm se zelím.

Ta je sušší. Kýty jsou nejlepší v celku bu peené na

dvou pekáích neb vaené. Má-li pi veliké hostin pi-

jití celá kýta na stl, tož se z ní, dokud je ješt teplá,

sádlo seškrábe, nechá se ho na ní jen tenká vrstva,

vystydlá šunka nakrájí se na plátky, seškrábané sádlo

ute se, až je bílé jako nové máslo, šunka se jím pote,

z kže vyežou se lupénky, kvtinky, domeky a pod.

a šunka se tím ozdobí. Dá se do studená na tak dlouho,

až má pijíti na tabuli.

Vepové nožiky jsou dobré, ale jen ty pední, zadní

jsou málo masité.
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Skopové. Je-li maso píliš tmavé, je ze starého; kýta

pozná se po žilce, je-li mladá, avšak bývá také silná

žilka rozplena a stoena, proež pozor! Dušená je

šavnatjší než peená. Krk je tvrdý. Plece mohou se

dusití s kmínem, slabé vaí se do zelenin, hbet mže se

vaiti nebo péci.

Jehní dlí se na ti díly: pední tvrti a zadek.

Musí se hledli k tomu, aby ses maso blelo a nebylo

ervené.

Selátko je dobré, když je bílé; špatné, je-li do

modra.

Mladá husa a mladá koroptev pozná se po žlutých

nožikách, staré mají nohy tmavé; stará husa má kži

tmavou a nkdy je na trhu posypána moukou.

Rady a pokyny.

Jak se tabule upravují.

Na ti osoby poítá se 1 kilo hovzího masa. Pi
vtší hostin má se hledli k tomu, aby to byl vždy

pkný kus ze špalíku, a aby se maso nepevailo, sice

se špatn krájí a je nechutné. Fiovnž i dušené je beze

šávy, nechá-li se dlouho dusití. Dá-li se maso vaiti,

mže býti polévka s nudlemi, flíky neb makaronkami.

Po takové polévce, v níž je mouná zaváka, pijde pak

masitý pedkrm. Dá-li se však maso dusití, udlá se

polévka hndá. Pívažky totiž a nožiky od drbeže,
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které, pi vtších tabulích nikdy nechybí, dají se vaiti

a vnitnosti z drbeže nechají se se zeleninou a kusem

hovzích jater udusiti, pi emž se polévkou z pívažk
podlévají. Jsou-li již dosti hndé, pidají se k polévce,

dá se do ní ješt kapusta a brukev a nechá hodn po-

vaiti, pak se procedí, a když se uistí, zavaí se do ní

bu svítek z jater neb knedlíky a rozkrájejí se do ní

oloupané žaloudky z drbeže a spodní ás uzeného

jazyku. Než se nese na stl, mže se zašlehnouti

žloutky.

Pi upravování tabule postaví se do prosted saláty,

stojánky s octem a olejem, dorty, drobné cukroví na

stojánkách, okolo pak kladou se talíe a k jejich pravé

stran ubrousek, nž, vidlika, a pes n na stojánek lžíce.

Polévka i vše ostatní podává se z levé strany. Po

polévce vymní se talíe a dá se na stl bu masitý

rosol neb jiný pedkrm. Maso nakrájí se na menší kousky

a dá se bu po jedné a ozdoba po druhé stran mísy,

neb se urovná do prosted a ozdoba okolo. Okrašluje-li

se zeleninou, nesmi již pozdji žádná zelenina objeviti

se na tabuli, je-li však ozdoba mouná neb rýže, mže
pijíti po mase zelenina s karbanátky, kotelety neb sma-

ženými kuaty. Pak se podá zadlávané, na to njaký

nákyp, drbež, koroptve, zvina, šunka, uzené jazyky,

naež následuje cukroví, vína, likéry.

Peen pr tabulích ídí se dle doby, neb mnohá
jídla jsou asová.

I pi malé tabuli, je-li v polévce mouná zaváka, musí

býti jako dosytek bu luštniny nebo bramborová kaše
;
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naopak je-li prívar mouný, zavaí se do polévky kroupy,

krupky neb krupice. Vbec má býti hledno k rozmani-

tosti, a jídla urená i pro domácí stl dle možnosti

pkn upravena a ozdobena, aby lahodila nejen chuti,

ale i oku.

Jak se udrží zelený, z lusk vyloupaný

hrách 1

Vyloupaný hrách se pebere a dá se na pletenou

lísku sušiti. Popráší se jemným tlueným cukrem, aby

se opotil, opt se popráší, vždy trochu promíchá a

nechá se na slunci, až se do tvrdá usuší. Pak se uloží.

Když se má vaiti, jen málo se propere, udusí se na

zelené petrželce, hojn podlévá polévkou, pak smetanou,

k posledu zapráší se moukou a obloží karbanátky, ízky

neb smaženými kuaty.

Jak se žampiony ve sklep vypstují.

Dá se do sklepa kus koského hnojivá, posype se

strouhaným komisním chlebem, pesype se to slab

zemí, asto zalévá, a po ase objeví se v té pd žam-

piony silné i chutné. Rostou tam i v zim.

Jak se zelí nakládá.

Na kopu vtších hlávek zelí musí býti kadeka pl
hektolitru. Pes ist vydrhnuté necky neb džber dá se

15
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kruhátko, každá hlávka se oistí, na 4 dilv rozkrojí a

skrouhá. Když je ho více skrouháno, prosolí se. Do

kadeky dobe vymyté a vypaené dá se na dno nkolik

celých list, na n poklade se skrouhané zelí, prosype

se kmínem nebo feniklem, též se mže promichati ma-

lými jablky, každá vrstva se ádn palicí utlue nebo

smaká; zvlášt po stranách se dobe upchuje, aby ne-

rvh 1 Ir »rndn rtU 1Zl itA i r\ irAa ofin rt S\ *ni rv i, r Ir Oliium iv. nmu V/*uUCil. ivuja jc VSb jiz, blluvcuiU v na-

dece, (voda, která se vytlaí, nechá se zas na piliti),

pokryje se opt celými lupeny, položí se na n kulatý

devný talí, který se kamenem obtíží a zelí nechá se

pár dní na vlažném míst. Když zane kysati, dá se do

studená, a kdyby se šáva vytratila, dolije se vodou.

Je-li již ukysalé, odstraní se s nho listy, beka kolem

se ote, a po ubrání položí se na zelí istý šat, který

se musí asto peprati, neb jen istotou zelí se udrží,

aniž by se kazilo. Pi odebírání nesmí se dlati jámy,

nýbrž odebírati zelí kolem, hezky rovn a šfávu dolé-

vati. Když se zelí vždy po odebrání trochu posolí a

istou vodou dolije, udrží se i v let.

Jak se pee chléb.

Je-li díž nová, musí se hodn vypait}, studenou

vodou vymýtí a vysušiti. Pak se vezme as Ya kila kva

šeného chleba (je-li diž vtší, než na ti bochníky, musí

býti tsta více), díž a hlavn dno se dobe tím pote

a nechá se to pischnout. Než se zadlá kvas, polije se

díž na celé pldne naped pllitrem vlahé vody. Na
12 kilo mouky je teba 2 litry vody, která musí býti
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vlažnjší než ta, jíž se díž polila, avšak horká nesmi

býti, sice by se tsto spailo. Polovina mouky zadlá

se msidlem, hodn rozmíchá a když se to dost vypra-

cuje, posype se ostatní moukou a díž postaví se na

vlnný šat a dobe se opatí, aby byla v teple. Když

mouka zakyne, omísí se, pidá se sl a kmín, a misí se

hodn kolem i uprosted díže tak dlouho, až se ruky

nechytá. Pak se okolo nožem okrájí, srovná, posype

moukou a dá se do tepla, aby skynul. Pec ili pekárna

vytopí se takto : Uprosted pece narovná se hranika

díví; když se chléb umísí, podpálí se díví a nechá

shoeti na uhel. Pak se uhlí po peci rozhrabe, a pec se

zandá, aby teplo neucházelo. Mezitím se chlebové tsto

vyndá, propracuje, zakulatí a dá na moukou dobe vy-

sypané košíky (slaminky) skynouti. Když skyne, vymete

se pec slamným pometlem, omoeným ve vod, kterou

se pec píliš horká schladí. Není-li horká, sází se chléb

z košíku na lopatu, pomyje vodou a složí do zadu do

pece. Za pl hodiny se pesadí: pední bochníky dají

se do zadu, zadní do pedu; za nové pl hodiny se

vyndá a pote se vodou.

Jak se udrží kuchy v poádku.

istota a poádek jsou v kuchyni nevyhnutelnou

a hlavní vcí. Kdyby byla kuchy sebe chudší a jedno-

duchá, istá mže a má býti vždy. Upotebí-li se ná-

doba a mnoho mytí nevyžaduje, má se hned opláknouti,

utíti a dáti na místo. Vaeek nemusí se více vžiti nežli

dv, teba se sebe více vailo. Na plotnu do hrnku dá
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se istá voda, vaeky se do ní ponoí a když je teba

nco zamíchat, ute se vaeka a po upotebení opt

do vody strí. Tím se mnoho nádobí ušetí. S nádo-

bami musí se zacházeti opatrn, aby se zbyten nepo-

tloukly. Nepotebuj e-li se nkterá vc, hned se má od-

nésti na své místo. V každé kuchyni je teba dostate-

ného množství utrek, které mže dbalá kuchaka každo-

denn vyprati. Promnou se nejprve ve studené vod,

hodn namydlí, dají do uritého hrnku do vody, k níž

se pidá bud louh neb soda a nechají se vyvaiti. Pak

se properou, rozpaí, vymáchají a osuší. Jsou takto stále

v zásob a stále isté. A dbá-li se tchto pravidel, je

kuchy vždy istá a dle možnosti i urovnána, zvlášt

pamatuje-li kuchaka na písloví: „Co mžeš udlati

dnes neodkládej na zítek !“

Jak se prádlo ist a bez poškození vypere.

Prádlo potebuje pedevším s dostatek vody, nebo
pere-li se v málo vod, nemže se dobe propláknouti.

Nemá-li se pi praní prádlu uškoditi, je teba míli ruce

pi mnutí ponoeny ve vod a pohybliv mnouti, pi

emž voda dostaten proudí.

Dle množství prádla dá se rozvaiti vtší neb menší

kus mýdla se sodou, vlije se do necek, ochladí stu-

denou vodou (nedá-li se soda, pidá se do necek louh),

a nyní se namáí nejdíve menší a jemnjší kousky a

košile, a hned se to pere. Trochu se pimydlí. Když

je vypráno tolik, co se vejde do kotle neb do hrnce,

dobe se to všude pomydlí, ' nalije se na to studená
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voda, pidá se kousek sody nebo louhu a dá se to na

plotnu. Horké prádlo vylije se do džberu, pikryje a

nechá státi. Nyní vypere se druhá ást, opt dobe po-

raydlí a dá se se sodou do kotle rozpait, vyleje k prv-

nímu a tak se pokrauje, až je vše bílé vypráno. Stra-

katé prádlo, které nepouští, rovnž se zapaí. Nechá se

to pikryté nkolik hodin, než to vystydne. Nyní se to

v té vod propere, vyždímá a dá opt do isté studené

vody bez mýdla a bez sody zapaiti. V té se to hodn
promíchá a pak dá znova do isté studené vody, v níž

se nechá moiti as 2 hodiny. Pak se šmolkuje a usuší*

Prádlo je takto brzo a ist vypráno. V let na ven-

kov mže se prádlo bíliti. Takové jen jednou se paí,

nechá do druhého dne, asn ráno se vypere a dá na

blidlo, kde se asto polévá, aby bylo stále mokré. Za

nkolik hodin obrátí se na druhou stranu, a po vybí-

lení se v ece ádn promne, vymáchá, pak ošmolkuje

a usuší. Ždímati má se vše jen na délku a tence do

ruky, tak se nepeždímá a zstane isté. S prádlem se

nemá otáleti. Jakmile uschne, jen ile je složit a man-

dlovati, aby pišlo brzo na místo. Každé prázdné chvilky

upotebili, aby se ped vyžehlením vyspravilo a co nej-

díve bylo v poádku. Pisatelka tchto ádk je stará

78 rok a vypere nši prádla bez únavy tak, jak to

zde udává. Košile mužské musí se ádn usušiti. Ná-

prsenky, manžety a límce omoí se v syrovém škrob

promnou, aby se škrob stejnomrn všude rozešel, na

mandlu se peválí a pak vyžehlí. Píliš horká žehlika musí

se díve na nem ochladiti, aby se nic nepipálilo. U ko-

šile žehlí se nejprve manžety, pak u krku, na to rukávy
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a náprsenka, která se podloží bu flanelem neb ru-
níkem. Žehlí se nejprve u záložek, náprsenka musí se

pidržovali, aby se neudlaly záhyby a tak dlouho se

hladí žehlikou, až je tuhá. Pak se košile obrátí, žehlí

spodem, dirky vytlaí se kostikou, límce a manžety se

ješt pežehlí hlavn spodem a košile dá se dosušiti.

Na to se manžety žehlikou spodem zakulatí a košile

QP c]n7'Í Pi 7oíi1mií mo oo Hnhfo rl r\ wilivKn
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cihlikou vjeti, aby nezstalo nic živé.

Jak se dlá pšeniný škrob.

tvrt hektolitru (nebo mén) pšenice se vypere a

nechá ve vlažné vod nkolik dní moiti. Vždy se z ní

voda slije, opt nalije jiná a když je tak mkká, že se

mže prsty rozmáknouti, trochu vody se uleje a pše-

nice se devnými stevíci rozšlape. Škrob padne ke dnu

a slupiny pichytí se k lepu. Když je to dosti rozma-

káno, procedí se to skrze husté síto, slupiny s mazem
se odstraní, vše se ješt vodou proplákne a nechá

usaditi.

Z usazeného škrobu se voda slije, jiná opt na
nalije, propere, opt se nechá uvait, a když se nkoli-

krát voda obnovila, slije se doista, škrob vyklopí se

na prkénko, nakrájí na vtší tvereky a nechá na

slunci dobe usušiti. Kdyby nebyl dosti suchý, zkazil

by se plesnivinou.
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Malá rozprava o uspoádáni hostin..

Podává V. L. Facek,

litelier „u císae rakouského" v Praze.

Naše „tabule* vyznamenávaly a vyznamenávají se

dosud jak nejpelivjší úpravou jídel tak svou jedno-

duchostí v prostírání. Poslední dobou byl však zhýkaný

jazýek nucen jakési výhrady též oím povoliti. Doby,

kdy jsme se spokojívali flegmatickým výrokem „jen když

je nco na talíi*, již minuly.

Dnešní doby krm sebe chutnji upravená, je-li

servírována nedbale neb na nádobách opotebovaných,

pozbývá ceny, a naopak jídlo, kdyby i neodpovídalo

zcela nárokm gurmána, je-li peliv „pro oko* na

mísu upraveno, uspokojuje.

Jako ve všem, tak i zde istota hlavní jest pod-

mínkou. Dosti malá skvrna na ubrusu, noži neb talíi

bývá asto píinou, že namahavá, mnohdy nkolik dní

trvající práce s pípravami k hostin stává se zbyte-

nou, neb i malá neopatrnost, se strany služebnictva

zaviní špatnou náladu hosta, jehož pak sebe lepším po-

krmem usmíiti nelze.

Pedcházející stati jsou nejlepším vodítkem k pí-

prav chutných pokrm, zbývá tedy pouze: prostení
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tabule, pinášení jídel a sestavení poadu
jídel rozliných píležitostních hostin.

Stl k hostin urený má býti dostaten ši-

roký. Rozestavení talí dje se k vli snadnjšímu
urení vzdálenosti tak, že se talíe postaví pes celý

stl tsn jeden vedle druhého a pak se liché, totiž

první, tetí, pátý, sedmý atd. odebírají. Okraj talíe nesmí

nikdy pesahovati okraje stolu. Dále dlužno talíe pouze

mlké prostirati. Talíe „hluboké" butež ponechány

na stolku blíže tabule umístném, kde se též polévka

na talíe nalévá. Servity, akoliv starý zpsob „lámání 8

opt do mody pichází, je lépe nechati jednoduše slo-

žené. Není píliš pijemno servítem, který asto ve spo-

cených rukou služebných žmolen byl, ústa si utírati.

Zamlouvá se velmi nový v tomto smru vynález v Dráž-

anech. Drátný íiligránský stojan upraven pro kytici,

servit a housku. Nahoe stojanu jest kalíšek, urený pro

malou kytici, uprosted kruh, kterým se jednoduše sba-

lený servit vodorovn protáhne a dole talíek pro housku.

Tento stojánek postaví se na talí. Soumrností kytic

docílí se pekvapující pro tabuli okrasy, ada bílých,

servítk tvoí jakýsi etz nebo spojení všech kuvér
a kladení housek skýtá pi velké tabuli také pkný
obrázek. Po pravé stran talíe položí se nž a sice

tak, by stenka nepesahovala okraje stolu, a ostí do-

sahovalo linie okraje talíe, vedle lžíce a po levé stran

vidlika. Jsou-li pro píbory urené r rastle
8 (podstavce

ze skla nebo stíbra), tedy se umístí po pravé stran

talíe, nž a vidlika se na n položí, a lžíce stranou

prohloubenou na ubrus se napí dá neb se mže umí-

stiti nad talíem. V obou pípadech držadlem k pravé

ruce.
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Dle urených nápoj postaví se v elo talíe skle-

nice a dle poadu, jak které vín se podává, se umístí.

Pro každý druh vína nutno zvláštní sklenici postaviti.

Staví se mnohdy 6—8 sklenic ke kuvéru, odpovídá-li

to však vkusu, netroufám si rozhodovati. Pro oko za-

mlouvají se nejlépe dv neb ti sklenice, totiž : vodová

po levé, vinná po pravé stran a nad tyto sklínka na

víno šampaské. Je-li více druh vín, možno tyto

sklenice vždy novými vymniti. Mezi 4 kuvéry pati

slánka se sklenikou na parátka.

Podle velikosti tabule nutno též kytice, torty, mísy

s kompotem, po pípad zákusky umístiti a sice tak, aby

tvoily jakýsi soulad. Stojany na sirky, tácky pod skle-

nice pi tabulích na stl klásti jest nepístojno.

Tento návod je platný pro všecky druhy hostin.

O pinášení jídel na stl jest též mnoho pravidel

a žádné odvolání.

Mohlo by se mysliti, že u šlechty nejvíce se k tomu
pihlíží, by osoby k obsluze urené vynikaly hbitostí a

obratností. To je však mýlka. — Nejvtší neohrabanost

najdete jen v domech šlechtických. A co je toho pií-

inou? Na mnoze pochybné postupování, že ze štolby —
se postupn stane i vychovatel. Štolba, lokaj, správ rce,

vychovatel! Naped je pihlouplý štolba, pak se z nho
stane neohrabaný lokaj, pak nevdomý správce neb ka-

stelán a konen, se zetelem na jeho vrnost, vy-

chovatel.

Nkolik vynikajících hotel ve Vídni a v Drážanech
hledí, by obsluhující íšníci osvojili si zpsobnou chzi
a slušné držení tla. Každý pokrm se má podnášeti

k levé ruce hostov. Pochyben je pedpis, že talíe nebo
mísy plné mají se hostu po levé stran pedkládali a
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talíe prázdné od pravé ruky odbírati. Jak plné mísy

se mají od levé strany nabízeti, zrovna tak se mají

nepotebné talíe od levé strany odbírati.

Pi odbírání talí má se hledti, by se tak dálo

co možná s nejmenším hlukem.

Po rybách, krmích zadlávaných a pikantních má
se píbor vždy vymovali. Pi jiných krmích jen ten-

kráte, když host položí ást neb cely píbor na upote-

beny talí.

Fozoruhodno je, že pi nejlepších hostinách nejmén
píbor se vymuje. Každý zkušenjší hodovník dovede

svj píbor nenápadn po každém jídle v náležité i-

stot udrželi; výhoda je ta, že má ustavin píbor

vlastní, kdežto vymnný nutno vždy oistitii, což pi

domácích tabulích nelze vždy tak lehce konati.

V každém poadu jídel nutno pi hostinách bráti

zetel ke krmím vzácnjším. Jak psobí zelený hrášek,

erstvá švestka, okurkový salát v zimní dob pro oko!

Jak mladá husika v jarních msících!

Velmi se dosud hešilo u nás spoením a ne-

dostatkem potebného nádobí. Zanme s polévkou.

Mnoho našich hospodynk má ve zvyku k vli pohodlí (?)

sypati do polévky ped donesením na stl smaženou

housku neb sýr. Jak chutnji vypadá polévka, je-li houska

neb sýr zvláš na stl podán.

erstv uvaená ryba oku spíše lahodí v pírodním

svém stavu, než ryba máslem neb rozlinými omákami
politá. Masa obložená mnohem více se zamlouvají, je-li

garnitura na zvláštních talíích nebo mušli kolem masa

rozložena.

Též šáva neb omáka k mouním jídlm a pee-

ním bu vždy zvláš podávána.
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Co se poadu jídel týe, nemožno jej pesn na-

znaiti.

Pravidel zde naprosto není. Zde pouze chu a zvyk

rozhodovati mže.
Jediné pravidlo, jež se též lehce zapamatovati dá,

bylo by toto:

Pesn hledti k tomu, aby se podávaný pokrm

lišil jak druhem a barvou masa, tak pípravou — od

krm pedcházející.

Dle starého poekadla bývá polévka jaksi mítkem
dovednosti hospodyn, proto je nutno úprav polévky

vždy náležitou pozornost vnovali. Pi vtších hostinách

bývají dv až tyi polévky podávány.

Po polévce je zvykem nabídnouti tak zvaný ped-

krm. Jím bývá obyejn studený náez neb rzn pi-

pravené ryby.

Nejsprávnjší by ovšem bylo, kdyby mla každá

krm svj pedkrm, jenž by chu k nastávajícímu jídlu

pipravoval a dráždil.

Naše hospodyn by se zajisté rozpakovala, mla li

by svým hostm pedkrm humra s majonésou pedložití

ped mouníkem, a pece mám po ruce bohaté

mny hostiny z nejpednjšího h&telu bruselského, která

na poest njaké politické akce ped tymi roky poá-
dána byla. Na tomto lístku paraduje též chest ped
zmrzlinou.

Kdo zde chce rozhodovati, je-li poad tento správný?

Jedni budou tvrditi, že humr mže jen po polévce
býti podáván. Druzí snad eknou, že humr vlastn se

má ped polévkou podávali jako ústice.

Všickni budou míti pro své tvrzení dvody, všecky

dvody budou se zdáti správné, ale jen jeden mže
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míti pravdu. Kdo to má rozsouditi P Instance neexistují.

Pro by neml neb nemohl býti humr podáván upro-

sted mny?
Po pedkrmu bývá zpravidla na ad maso hovzí

dušené. Vaené maso hovzí mizí s našich jídelních

lístk
;

vyskytne-li se však pece tu a tam, jest nutno

zvláš je vaiti. Tak jako chceme-li míti dobrou polévku,

nutno maso pozvolna vaiti a se studenou vodou
na ohe pistaviti, tak musíme maso k tabuli urené
do vaící vody neb polévky klásti.

Zelenina k obkládání masa urená bud zvláš, jak

již shora eeno, na malé talíky neb mušle kolem masa

kladena a sice tak, aby tvoila jakýsi celek, který by se

též co do barvitosti oku zamlouval.

Po hovzím následuje zelenina „s pílohou". Zde

nutno hledti, by zelenina, která pi garnirování ho-

vzího se vyskytla, již se neobjevila, taktéž aby
„
pí-

loha" tvoila patrný rozdíl s masem pedešlým. Po této

krmi následuje zadlávané, pak peen, mouník, mra-

žené a zákusky. Jak praveno, pi vtších hostinách bývá

více jídel, dvoje, troje zadlávané, troje, tverý pe-

en atd.

Mouník bývá u nás podáván po peeni.
Možno vytýkali majiteli nejprvnjšího hotelu v Ma-

riánských Lázních neznalost, když po dlouhou adu let

svým hostm pi table de hte mouník ped peení

pedkládá ?

Pro se dostala nyní polévka, která v dívjší dob
hostinu zakonovala, na místo úvodního jídla?

Kdo bude vytýkali švédské rodin nedstatek gusta,

objedná-li si obd následovn:

1. Thé, sýr a máslo,



USPOÁDÁNÍ HOSTIN 237

2. ryba,

3. maso,

4. polévka?

Zvyk a finanní pomry jsou dosud hlavními i-

niteli v tomto smru, a nevím, pro my bychom po

jiných národech opiiti se mli. Rus pije koalku ped
jídlem, a nepinutí ho žádná moc ani zvyk jeho souseda,

aby se zekl své navyklosti.

My jsme zvyklí na pivo, a jakým právem hledí se

u lepší tabule, aby pivo vbec ke stolu nepišlo?

Chci svého hosta uctíti, chci mu dáti to nejlepší a

k vli niím neodvodnné form odpírám mu nápoje,

na který uvykl.

Tímto odepením zaviním špatnou náladu hosta,

nestojí o jídlo, na nž se teba tšil, a pokazí svou ná-

ladou celou zábavu.

Tak jako s poadem jídel má se to i s podáváním

nápoj, totiž vína.

Ped polévkou bývá obvyklé víno dessertní. Vínem

tímto se však asto hostina též uzavírá. U polévky nej-

lépe víno moselské, pak následuje víno bordeaux, na to

staré víno rýnské a šampaské. V poslední dob, zvlášt

pi hostinách stkvostnjších, proti dívjšímu zvyku,

kdy šampaské pívalo se pi peeni, pije se nyní

pi zákuskách.
Tak zvaný ,coup d u milieu 8

, býval díve serví-

rován po tvrtém neb pátém „chodu u
,

a bylo to bu
španlské neb silná koalka, a sloužil asi za dráždidlo

ke píštím „chodm 8
.

Ke konci dlužno nkolika slovv se zmíniti o Ded-
i

kraj ování. Umní toto, u nás úpln neznámé, patí

v jiných zemích k „chiku 8
, zvlášt v Anglii velice se
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:

pstuje. Od lovka dobe vychovaného žádá se, by

uml nejen šermo váti ale i pi tabuli dobe nožem za-

cházeti.

Již Odyseus byl prý pravým mistrem v tomto umní
a v Nmecku, když byly žaludy nahraženy masem, byl

úad pedkrajova estnou funkcí.

U íman zastávaly tuto funkci osoby, které jako

herci veejn vystupovaly a úkol svj dle rhytmu hudby
vykonávaly.

Jak vdným bývá kladení ruky na klaviaturu nebo

citeru, tak je bravurní ez do peen zpsobilý získati

si píze.

Dívjší doby, kdy celé kusy na rožni se pikávaly,

bylo tranširování ovšem spojeno s jakýmisi obtížemi a

vyžadovalo tém znalosti anatomie.

Hovzí maso dušené nemlo by se nikdy v kuchyni

rozkrajovati. Cím díve se rozkrájené maso podává, tím

chutnjší bývá.

Úpln umní toto si osvojiti vyžaduje velké pile a

trplivosti.

Jestliže král Artuš pi hostin s takou rutinou do-

vedl páva rozkrájeti, že na každého z 500 hodovník
po kousku se dostalo, tož musím vzpomenouti našeho

krajana, kuchae Šttinu, nyní snad dosud hostinského

v Jablonci n. J., který svého asu pro jistou hostinu

rozezal krocana na 150 kus, tyto pak srovnal tak, že

jen pátrav oko s velkou námahou rozeznalo ezy, jež

byly tukem maskovány.

Jak smšn psobí na diváka lovk lopotící se

pracn s obíráním srního neb skopového hbetu nebo

kuete? A s iakým obdivem pihlížíme k vyškolenému
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mlsounu, jenž každým ezem každé kstce vyhnouti se

dovede?

Hraje-li sebe vtší uenec špatn kuleník, máme
pro ten okamžik i pro ostatní schopnosti téhož jakési

neurité smýšlení, domnívajíce se, že i ve svém povo-

lání je uenec ten problematický.

Vidíme-li však, teba dobrodruha, vtroplacha, který

s grácií dovede nkolika ezy ped spolenosti kue
rozkrájeti, zdá se nám, že lovku tomu patí svt, zá-

vidíme mu jeho umní a domníváme se míti ped sebou

kavalíra.
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O umní jisti.

Nejedná se zde o umní jisti, když není co, nýbrž

o umní s opravdovým uvdomním požívati, a o zp-
sobech, jak v pravd užiti všech pokrm, jež lidstvo

pokraující vzdlaností získalo. Majíf pi jídle všechny

smysly býti ukojeny: „cit* jenž první místo zaujímá,

„zrak* jenž pi volb, chu a ich, jenž pi vzniku

a píprav pokrm velikou úlohu hraje. Smysly zjem-

nily a zdokonalily se postupem asu; tázáno se chemie,

fysiky a pírodopisu, by velké své služby i kuchyni pro-

kázaly. Vždyf se praví, že i „osud národ závisí od

zpsobu výživy jejich.*

Jisti má býti rozkoší každému lovku, každému
stavu, každému stáí. A umní takto jisti nezávisí na

nádhee a pepychu, ani na cen a množství pokrm,
nýbrž na vkusu, který osvojiti si mže každý bez roz-

dílu. Od as, kdy ekové a ímané své lahdky prsty

do úst strkali a ve své nepohodlné poloze na levý loket

podepeni vous si špinili, vyvinuly se jisté normy pi
jídle, jež jest každý nucen zachovávati, nechce-li se

proti mravu prohešiti, rozpaky si zpsobiti a u jiných

mrzutosti a posmchu utržiti.
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Pohleme nejprve na djiny stolního náiní. Nž
zná lovk skoro tak dávno jako ohe. Lžíce jest

mladšího pvodu. Za eckého krále Aphietyona po-

nejprve prý užívali lžíce a sice z tvrdé krky chleba,

již po použití házeli psm. Vidliky užívali teprve

v XI. století Anglosasové. Dležitý tento píbor zdoko-

nalili bhem tí set let Vlaši tím, že na druhém konci

upravili dutinu, jíž polívku vyjídali. V Nmecku ve

XII. stol. mívali lžíci a nž z jednoho kusu; za vi-

dliku sloužily jim prsty. Pod maso kladly kusy chleba,

z ehož vyvinula se poteba talí, z poátk cínových.

V XV. století vyvinul se již jakýs blahobyt v zaí-

zení jídelen; gastronomití spisovatelé té doby stžují

si jenom na špatnou obsluhu — náek podnes se opa-

kující. Tehdy vznikl již jakýsi „bon ton u
. A lidé dosud

jedli pomocí prst a zbytky pod stl házeli, smli pli-

vati „jen vedle stolu.*

Když pozdji užíváno vidliek, platilo za neslušné
bráti tuto do pravé ruky, aneb, což u nás bohužel

podnes vídáme, nožem pokrm do úst si podá-
vá ti. Dále se neslušelo prsty otírati o ubrus, nýbrž

každý otel je o svj odv neb — o límec. Lžíce ne-

smla zstati na talíi, nýbrž položila se „ist olízaná*

vedle.

V XV. století postoupil pepych tak daleko, že na

p. opatrná rada msta Kolína n. R. naídila, že nesmí

obd více než „3 chody* obsahovati. Ovšem, že tyto

„chody* nkdy skládaly se až z 200 jídel. Nkterá jídla

bývalá „pozlacená*; což nemá se bráti doslovn, nýbrž

míní se tím jen potírání žloutkem.

Vstupme do dnešní jídelny, píjemn vyháté, pro-

vtrané a svtlé. Stl pokryt jest jemným, snhobílým
' 16
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ubrusem, na nm soumrn píbory, kvtiny, sftl, pep
a hoice; ubrousky pokládají se více v groteskní tvary,

na nichž tu a tam si ješt poadatelé zakládají. V ubrou-

skách malý chléb, po pravici nž a lžíce, po levici vi-

dlika; v plkruhu na právo pt rzných sklenic. —
Nuže, povšimnme si ustálených zvyk, kterými kdyby-

chom pohrdali, zbyten bychom psobili pohoršení.

Pokud jemného taktu a nenuceného, ale ušlechtilého

zápolení s píborem se týe, uznávají se Angliané za

vzor. Sedí vzpímen ve stejné vzdálenosti mezi stolem

a lenochem židle s nápodobení hodnou nenuceností a

snaží se všemožn, aby jich nikdo neobtžoval a oni

nikomu nepekáželi
;
zápstí spoívá i nezamstnáno na

hran stolu, ubrousek položí podél pes kolena.

Nejprve podává se polévka
;
v intimním kruhu roz-

dává jí hostm paní domu, ped níž stojí polévková mísa;

jinak podává se z buffetu. Pokrmy picházejí na stl

bu již rozezané, aneb zstanou nkteré kusy, jako na

ryby, pro podívanou nerozezané, a dje se to „tranší-

rování“ pak na zvláštním stole.

U ían pichází na stl jen to, co se jí ;
vše ne-

jedlé, kosti a pod. se díve odstraní. U nás vyžaduje

obratné rozezání i obírání jistou zrunost, nemá-li urá-

žeti útlocit.

Ovoce podávají obyejn dámy samy, používajíce

píležitosti ukázati krásu svých rukou. Dle zpsobu
francouzského nechává se z pokrmu na talíi „etiketní

sousto* (my íkáme „stydliváek*), což u nás shledává

se nyní závadným.
Polévka jest sice všude vítána, ale nikde není tak

podstatnou ástí obda jako v Rusku, kde u vzácných

tabulí jest nkdy pokrmem nejnákladnjším, obsahujícím
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maso z drbeže, zviny i ryb a stojí více nežli celý

ostatní obd. Ruská polévka „šoupe de lottes á la

Russie“, obsahující rozkouskované tuné mníky, jichž

játra zvláš jsou výtená, pak rzné zeleniny: cibuli,

celer, mrkev, aromatické bylinky, vejce, citron, kaviar.

Má svtovou povst.

Polévku tuto zastiuje leda jen želvová (šoupe tortue);

je-li tato s dostatenou péí pipravena, z moských želv

s písadou kuat, šunky, másla, cibule v sherry

dušených, pepe cayennského, majoránky, satureje, šal-

vje, arrow-rootu — jest to pokrm, který mrtvé vzkí-

sit! mže, zvláš pije-li se k nmu po zpsobu anglickém

,Milk-Punch“.

Silou a jednoduchostí (ibouillon) vynikají polévky

francouzské, neb mají jen žaludek pipravovati na vci^

které pijdou.

K polévce užívá se jen lžíce, i k rozmlnní gar-

nitur jako masa neb zeleniny v polévce obsažených.

Lžíce spoívá lehce v pravici na stedním prstu,

ovládána palcem a ukazovákem; oba ostatní prsty lehce

zahnuty jsou nazpt, dodávajíce ruce jisté grácie.

Rám v oblouku pozdvižené vede lžíci smrem
Vnrlnrmrn <*rm Irauuuiv v ii rm xvv^

'rlní r-fnUUlilillU JI lil'
O n cfo nrvlrvrvlairíí/^nA
ci ústa úuxuuicviciia 1J

jímají tekutinu neslyšiteln.

Vidliku držíme v levici týmž zpsobem
,
jako

lžíci pravicí, a všem, kdož umí s pravou elegancí jisti,

poskytuje držení toto vzezení píjemné a distinguované.

Nž spoívá v pravé ruce držán palcem a prstem

stedním, kdežto ukazováek ídí smr jeho, položen na

hbetu držadla. Tím zabrání se všemu protivnému šra-

motu, a zvláš nervy rozrušující škrábání po talíi stane

se nemožným; neb nž takto držen nevyjede po šíce.
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Všechny jiné methody držení poskytují hrozný pohled,

jako bychom se zaatými pstmi chystali se k tžkému
zápasu.

Pokrm klade se pomocí nože na vidliku, sousto

pokryje se omákou a zeleninou a teprve pak vede

se k ústm. Ajen levikou a výhradn touto po-

dáváme k ústm; nože nikdy k tomu nemá býti

užito. Tento zákon slušnosti každý pochopí — ne-

hled ani k nebezpeí, že se ízne — již z aesthetických

dvod.
Za rozpravy neb vbec v okamžiku klidu položí se

nž a vidlika konci na okraj talíe tak, abychom stenky

pohodln opt se mohli ucho piti. Také to dje se lehce

a nepozorovan tak, že souasn palec a ukazováek

chopí se vidliky a nože, a stední prst se podstrí.

Píbor neklade se nikdy na talí kížem, leda po

ukoneném obd.

Mli bychom nyní probrati nekonenou tu adu
pokrm, jichž vzdlaný lovk požívá nejen aby se na-

sytil, ale i nejpíjernnjší pocity si opatil. lovk nechce

jen jisti, ale i užívati, aby se posilnil a osvžil pro tžké

úkoly života.

K tomu cíli prozkoumal poklady zem i vody. Vý-

chodní Indie, Asie, Afrika byly vykoistny; byliny i stromy

vytrženy ze zem matené a pinuceny zušleehtním nésti

chutnjší ovoce
;

i maso zvíat lovk snažil se kižo-

váním zjemniti.

Ovšem že napomáhal vyvolenci pírody božský dar

— ohe — kterým otevely se mu všechny cesty, aby

vymanil se z hlíz, koínk a bylinek; vaením, vynále-

zem rozliných nástroj, uzením
,

pražením
,
peením
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opatil si krmí chutnjších, nežli jest syrová kýta koská,

jíž spokojoval se v prvotním stadiu divošském.

I náboženství láskypln ídilo výživu lidskou na

nové dráhy. Válkami kižáckými poznal Evropan cizí

zem, zvyky, zpsoby, až dosud nevídaná zvíata, plody

a ovoce. Obchod a prmysl zmocnil se nových pra-

men, bohatství a pepych se vzmáhaly a dráždily smysly,

by vždy nové požitky vyhledávaly.

ecké a ímské hostiny mly již také znané po-

žadavky: pávi ze Samu, kuata z Frygie, jeábi z Melu,

kozlíci z Aetolie, tuáci a moské pražmy z Kalkadonu,

marény z Tartessu, štiky z Pessinuntu, ústice z Ta-

rentu, škeble a hlemýždi z Chia, moské ryby z Rodu,

velbloudi a pštrosi z Arábie, oslové a plži (plž musil

krmen býti kaštany) z Asie, sloni z Indie, chest z Me~

sopodamie, artišoky z Afriky, vše to bylo sváženo a za

hry a tanc krásných otroky a provozování klassických

básní s chuti požíváno.

Staí Germáni holdovali více pití a pojídali vepo-

vou s hrachem
;
jinak požívali velryb, slanekv a lušt-

nin
;
zviny, která výhradn náležela feudálm, dostalo

se jim jen, když si zapytlaili. Teprve reformace pi-

nesla nápravu. Šokoláda z bob kakaových, káva, aji

sekt pivedly rozmanitost do kuchyn. Nyní ovšem

as ani místo nekladou meze páním a chutím

národ.

Dostaneme zde nejlepší okouny z Ameriky, humry

z Norska, langusty z Bretagne, želvy ze západní Indie,

sardele z Brabantu, šunky z Yorkshiru, hovzí jazyky

z Austrálie, kuata z Mansu, kapouny ze Štýrska, ba-

žanty z Cech, holuby z Modeny, stepokury z Ameriky,

brambory z Alžíru, karfiol z Brusselu, chest z Argen-
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teuilu, cibuli z Oporta, ananasy ze záp. Indie, oranže

z Bahie, banany z Tunisu, kaky z Japanu, lychee z Cíny.

Hle, všechny tyto vci nejsou dnes jen pro velmože;

každý si jich mže dopáti, leda že jich nedovede tak

užiti, než kdo jemnjší zpsob požívání si osvojil..

Na tomto umní pracuje se 2000 let; aristokraté,

umlci, uenci, lékai, diplomaté, církevní hodnostové,

vdomi sob, jak radosti stolu obveselují srdce i ducha,

povznesli zpsob jisti na obor studia hodný, jenž širším

kruhm zstává namnoze dosud uzaven.

Ukojení chuti k jídlu má se díti zpsobem oduševn-
ným a vybraným. Umní má pi stole pevládati nad pí-

rodou
;
kdo chceš jako host a obratný spoleník povin-

nostem svým dostáti, sob a jiným radost zpsobiti,

vnikni hloubji do umní jisti, kterým nabudeš oné la-

hodné jistoty, která v každé spolenosti tak píjemn
psobí. „Sár. L. 330, 1883.“

&
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Káaita mladá . . . . 82

Kapoun 58

Kapoun dušený ve štáv . 62

Kapoun na vín peený . 58

Kapoun na zpsob bažanta 58

Kapoun s erslými híbky 61

Kapoun se sardelí . . . 59

Kapoun s lanýžovou ná-

divkou 61

Kapoun s mušlemi . . . 60

Kapoun s pýchavkami (truff-

lemi) 60

Kapoun v rosolu ... 62

Kapoun zadlávaný s raky 59

KaDr na erno . . . . 93r '

Kapr na modro . . . . 92

Kapr peený na cibuli . . 92

Kapr sekaný . . . .100
Kapr se sardelí . . . . 92

Kapr se slaninou . . . 93

Kapr s mayonnaisou . . 93

Kapusta nadívaná . . .105
Karbanátky 101

Karbanátky z káat . .103
Karbanátky z okruží . .102
Karbanátky z peeného masa 103
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Karbanátky z vaených jater 102
Karbanátky z vráat . .103
Klobásy v máslovém tst 125
Klouzky nebo podmáslíky 117
Knedlíky . 7

Knedlíky bramborové . . 8

Knedlíky jaterné ... 8

Knedlíky morkové . . 8

Knedlíky z uzeného jazyku 8

Knedlík rýžový . . . .137
Knedlík slaninový v ubrou-

sku 138
Knedlík smetanový. . .136
Knedlík v ubrousku . .137
Knedlík zadlaný vodou . 139
Knedlík jaterní . . . .140
Knedlíky krupiné . .140
Knedlíky obyejné . . .139
Knedlíky slaninové. . . 13S
Knedlíky slaninové ze žitné

mouky 139
Knedlíky švestkové . .142
Knedlíky švestkové kynuté 143
Knedlíky tvarohové . .140
Knedlíky z jené mouky bez

vajec 143

Knedlíky bramborové I. . 141
Knedlíky bramborové II. . 141
Knedlíky bramborové III. . 141
Knedlíky bramborové bez

vajec IV 142
Knedlíky bramborové se

šunkou V 142
Koblihy 1 182
Koblihy II 183
Koblihy III 183
Koláe . . . . , .185
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Koláe linecké . . . .190
Koláe nmecké . . .187
Koláe obyejné se švest-

kami

Koláe popelky ....
Koláe postoloprtské

Koláe s erstvými šves l-

kami

Koláe ze žitné tnoukv

Koláe zmrzlé ....
Koláky okoládové

Koláky jiné.....
Koláky kehké.

Kolník

Kompot z mirabelek .

Konsommé okoládové .

Konsommé s malinovou za-

vaeninou

Konsommé v páe .

Konsommé z mandlového

mléka

Konsommé z pomerane .

Konsommé z rybízu

Kornoulky feniklové

Koroptve

Koroptve marinované .

Koroptve v ragmit .

Koínek do závinu .

Koínek jehní ....
Koínek po sladovnicko

Koínek skopový do po-

lévky

Koínek telecí . . . .

Kosmaliee

Košíky smažené

Košfálky vyrostlého salátu

Koteletky z loje, cukrové

186

186

188

185

187

188

190

189

189
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216
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134

133

131

134

134
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79
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51

38

49

38

160
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120
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Kotelety vepové 44

Krapliky houbové . 15

Krapliky mozkové. 15

Krapliky s houbami . 148

Krapliky s povidly 147

Krapliky se sekaninou 148

Krapliky se špenátem

.

148

Krapliky se zelím . 149

Krocan 69

Ken polévkový. 19

Ken s citrónovou šávou 20

Ken smetanový. 19

Kuchy v poádku jak se

udrží 227

Kuata 53

Kuata zadlávaná s brola-

nem 55

Kuata zadlávaná se smr-

žemi 56

Kuata zadlávaná se žam-

piony 56

Kuata s frikasem . 57

Kuata zadlávaná s che-

stem 55

Kuata zadlávaná s kvtá-

kem 55

Kuata zadlávaná s mu-
šlemi 54

Kuata zadlávaná s paprikou 56

Kuata zadlávaná s rýží . 56

Kue zadlávané s mandlo-

lovou omákou . 57

Kvták zadlaný 109

Kvíaly 79

Kvíaly na hoko . 80
Kvíaly se slaninou 80

Kýta jelení 74
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Kýta se sardelemi . .. . 33

Kýta se‘ smetanou . . . . 32

Kýta skopová dušená . 46

Kýta skopová naložená . . 45

Kýla vepová naložená . . 42

Kýta vepová na vín . . 43

Kýta vepová se sardelí . 42

Ltanýže sušené .... . 118

Ledvinky hovzí . . . . 28

Ledvinky na vín . . . . 28

Línky s esnekovou omákou 97

Lívance bez droždí . . . 155

Lívance obyejné . . . . 154

Lívance peené v jamkách 155

Lívance z jené mouky . 155

Losos marinovaný . . . . 86

Losos s mayonnaisou . 87

Lyska va šáv . . . . 84

Lysky a potápky . . . . 83

Marcipán . 200

Maso hovzí vaené . . . 21

Maso skopové s rýží . 48

Meruky . 217

Milosti boží . . . . 183, 184

Mník . 94

Mošniky z máslového tsta 193

Mrkev . 108

Menky . 95

Mušle nadívané . . . . 130

Nádivka tvarohová . . . 149

Nádivka z erstvých hub . 149

Nádivka ze sekaniny . 150

Nádivka ze suchých hub . 150

Nákyp citrónový ... . . 165

Nákyp chlebový I—III. 170, 171

Nákyp jíškový .... . 172

Nákyp krupiný . . . . 174
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Nákyp makový I, II. . .175
Nákyp malinový . . . .169
Nákyp mandlový . . . .168
Nákyp mandlový jiný . .168
Nákyp oíškový . . . .176
Nákyp rýžový se zavaeninou 173

Nákyp rýžový s jablky . 173

Nákyp rýžový s pomeranem 173

Nákvn smetanová . . . .167
V J, U - - * -

Nákyp s rybízem . . . .169
Nákyp s višovou zavae-

ninou 169

Nákyp šípkový 169
Nákyp tvarohový . . . .167
Nákyp z bramborové mouky 176
Nákyp z okolády . 171, 172

Nákyp ze strouhané kaše . 174
Nákyp ze žemliky . . .170
Nákyp z mrkve . . . .169
Nákyp z pomerane . . .166
Nákyp z vaeného citronu . 166
Nákyp z vaeného pomerane 167

Nákyp z vlašských oech . 176
Názvy masa 221

Noky morkové 9

Noky mozekové .... 9

Noky z brukve .... 9

Noky z mouky .... 9

Nožiky telecí smažené . 40

Nožiky v kvásku ... 41

Nožiky v rosolu .... 41

Nudle bavorské . . . .151
Nudle bramborové . . .152
Nudle bramborvvé s krupicí 1 52

Nudle jako seno-sláma . .151
Nudle krupiné 152
Nudle s mákem . . . .150

Strana

Nudle s vanilkou . . .151
Oblouky mandlové . .197
Okatice 94

Okoun 95

Okruží s frikasem . . . 39

Okruží telecí . . . . 39

Okurky bílé 120
Okurky naložené . . .119
Okurku naložené ve vín 120
Okurky obyejné, naložené 119

Okurky po lublasku . .116
Omáka bramborová . . 18

Omáka cibulová . .16
Omáka esneková . . .18
Omáka kaparová . . .18
Omáka koprová . . .17
Omáka okurková . . .18
Omáka pažitková . . .17
Omáka sardelová . . .16
Omáka slezinová . . .17
Omáka studená I, II. . . 19

Omáka šovíková . . .19
Omáka z tomat (rajských

jablek) 16

Omeletky 145
Omeletky do polévky . .147
Omeletky se sekaninou . 146

Omeletky s povidly . .146
Omeletky s rybízem .147
Omeletky s rýží .146
Omeletky s tvarohem . .145
Oech telecí smažený . . 37

Oechy vlašské . . . .217
Ovoce marinované . .218
Parma 94
Paštiky máslové se seka-

ninou 126
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Pastiky z loje . * 159 Polévka z kyselého mléka,

Pašliky z máslového tsta 193 krupková 10

Paštika rybí . 128 Polévka z linka, rybí . 12

Paštika ze slepice . # . 128 Polévka z vody 9

Paštika ze zajíce 128 Polévka z vody, hrachová 11

Paštika z husích jater • * 127 Polévka z vody, krupková 10

Paštika z koroptví . , , 127 Polévky šálkové 13

Peen hovzí I. f , 25 Potápky 84

Peen hovzí II. é , 26 Poupálka kapustová 1 10

Peen svíková
5

23 Povidla cezená .... 215

Peen svíková na zpsob Povidla švestková . 215

zviny . , 24 Prádlo ist a bez poško-

Peen svíková šalovaná 24 zení jak se vypere . 228

Peen telecí 31 Preclíky anýzové . 195

Peínka vepová 43 Preclíky mandlové 196

Piškoty .... 196 Pedek jehní s nádivkou 50

Podbišek v rosolu . 75 Pedek jehní zadlaný . 49

Polenta .... 177 Pedek jehní zadlaný se

Polévka bramborová ho- smržemi 51

vzí .... 6, 7 Pedek jehní zadlaný

Polévka bramborová z vody 7 s paprikou .... 51

Poléka hndá . 3 Písada ku káv 220

Polévka hrachová . 11 Pstruzi 87

Polévka chlebová . 13 Ptáci španlští .... 27

Polévka kroupová . 3 Ptáci malí 80

Polévka krupicová . 4 Puding špenátový . 109

Polévka proti cholee 15 Pýchavky (Triiffle) . 118

Polévka rybí 11 Rada kuchace .... 1

Polévka rýžová . 4 Rebarbora 113

Polévka ságová . 4 Rohlíky z máslového tsta 193

Polévka s knedliky 7 Rosol citrónový .... 132

Polévka s krupkami, zelná 10 Rosol okoládový . 133

Polévka svjtková . 4 Rosol kávový .... 132

Polévka šálková, lmdá . 13 Rosol smíšený .... 131

Polévka v mléce, krupková 10 Rosol vinný .... 131

Polévka zelná . . , 10 Rosol z mandlového mléka 133

Polévka z jarních bylinek 12 Roštná hovzí .... 21
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Roštná se sardelí , . 22 Smaženec bez vajec . 154
Roštná se šípkem 22 Smaženec bramborový • • 154
Roštnka sekaná 22 Smrže sušené . . . 118

Rozprava o uspoádání ho- Srnec 74
slin 231 Suchárky anýzové 192

Rybiky nápodobené . 104 Suchárky mandlové . 192

Ryzce naložené . . 117 Suchary 191

ízky na cibuli . . 37 Suchary dtské . . 192

ízky pirozené . . 36 Svíková ve šlav 23
ízky se sardelemi . 36 Svítek kapustový .. . 5

ízky smažené . . 36 Svítek krupiný „ . 6

ízky vepové . . . 44 Svítek moukový . . • • 4

ízky z peené kýly 37 Svítek mozekový • • 5

Salám cukrový . . 198 Svítek ze sekaniny . • • 6

Salál celerový . . . 116 Svitek z brukve . . 6

Salát hlávkový . . . 114 Svítek z jater . . . 5

Salát hlávkový paený 117 Svítek z kapusty . . 110

Salát chmelový . . 115 Svítek z okruží . . • • 40
Salát míchaný . . . 115 Skubánky • • 144

Salát okurkový . . . 116 Skubánky s praženou moukou 144

Salát vlaský .... 116 Skubánky z mouky a kru-

Salát z cikorie . . . 114 pice ili spšné buchty . 144
Sekanina do krapliek 14 Škrob pšeniný jak se dlá 230
Sekanina s buchtou . 161 Špenát ....... 109

Sekanina z koínku . 38 Sláva bezinková .. . 214
Sekanina z vaené slepice . 103 Sláva malinová . „ . 212
Selálko I . • 223 Štika marinovaná .. . 89
Selátko 11 • , 70 Štika na modro .. . 90

Selálko v rosolu . . . 71 Štika s esnekem „ . • 90
Skopové . 223 Štika se sardelí . • « 91

Skopové s majoránkou • • 48 Štika smažená . . • # 91

Slepice s citrónovou omákou 64 Štika s paprikou . • a 90
Slepice sekaná . . . 99 Švestky • 216
Slepice s lanýži . . 63 Švestky naložené . . . 121

Slepice s nudlemi . .

/i «
oz Tabule jak se upravuji • 223

Slepice v rosolu . . 64 Telecí , , 221
Sluky 80 Telecí zadlávané sesmržemi 33
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Telecí zadlávané s chestem 34 Vepov 222

Telecí zadlávané s kapary 35 Vepové, na piv 45

Telecí zadlávané s kvtá- Vepové se šípkovou orná-

kem (karfiolem) . 34 kou 45

Telecí zadlávané s edkvi- Višn 216

kou 34 Vodnice . . . : 110

Telecí závitky zadlávané . 35 Vrány mladé . 84

Telev 81 Zadeek kozleí 52

Tetev hluchý . 81 Zadek jehní .... 50

Tetev se slaninou . 82 Zadek zajeí . 77

Tlapy medvdí . 200 Zadek zajeí s vínem . 77

Tloušt 95 Zadlávané s frikasem 35

Treska 95 Zajíc 76

Treska s frikasem . 96 Zajíc nápodobený 99

Treska smažená 96 Zajíc s esnekem . 77

Treska zadlávaná . 96 Zajíc sekaný . 98

Tuín neb hlavatice 111 Zavaenina malinová . 212

Tyinky 191 Zavaenina meruková 213

Tyinky skoicové . 191 Zavaenina rebarborová 214

Úho marinovaný . 88 Zavaenina rybízová I. 210

Úho peený .... 89 Zavaenina rybízová II. 210

Umní jisti 240 Zavaenina šípková 209

Uzené 222 Zavaenina švestková . 215

Uzenice na bramborovou kaši 100 Zavaenina višová I. . 211

Uzenice na rýži 101 Zavaenina višová II. 211

Uzly 1 19 Zavaenina z ostružin (er-

Vajeníky 158 ných malin) .... 213

Vandliky vanilkové 198 Závaky do istých hovzích

Vánoka (houska) . 184 polévek 14

Vdoleky smažené . 156 Závitky 123

Vdolky bramborové 157 Závitky skopové 47

Vdolky na jamkách peené 157 Závitky s lanýži 124

Vdolky peené v Iroub . 156 Závitky v mayonnaise 125

Vdolky popelky 157 Závitky s máslovou omákou 124

v cueuivy ..... 197 7óvrim 1/rimiílniV
LiCL V JLILJL I\iupit-Li^ . • • •

i fitX v 1

Vneky mandlové jiné 197 Závin oíškový .... 165

Vep divoký .... 75 Závin se žemlikou 162
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Závin s kyselou smetanou 163

Závin s mandlovou nádivkou 164

Závin s tvarohem . . .162
Závin s tvarohem a jablky

na jiný zpsob . . .163
Závin tažený s jablky . 161

Zázvorky 195

Zelenata (ringle) . . .218
Zelí jak se nakládá . . . 225

Zelí nadívané (fašírované) . 104

Zelí nadívané na jiný zpsob 105

Zelí na sladko .
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. 111

Zelníky . 157

Zmrzlina citrónová . . 207

Zmrzlina okoládová . . 206

Zmrzlina jahodová . . 207

Zmrzlina punová . . 208

Zmrzlina vanilková . 206

Zmrzlina višová . 207

Žamninnv ve sklené iak
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pstují .... . 225


