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Predmluva.

Ve wvyteCnych spisech Samuela Smilesa nalézaji se
mnohé pravdy, i doufam, Ze dobfe bude, kdyZz Beizde o nich
zminim, neb on pravi:

.Zeny nejsou vice schopny prace na Bvété, nez muZi prace
Zenské. A kdekoli Zena zbavila se rodiny a domécnosti, alsy
vstoupila do prace jiné, vSude byly nasledky pro spolecnost
nestastné.

»Jest ale jeSté jeden zvlastni obor Zenské prace, jenz
vyZaduje véZné pozornosti viech pravych reformatorek, ac
jeBt to obor, jenz dosud byl nepochopitelné zanedbavan. Mame
na mysli lepSi SetrnoBt a Gpravu lidaké potravy,
v niZz za naSich dob rozhazovani, vyplyvajici z nedostatku
nejjednodudSich védomosti kucharskych, jest bezmala
hanebné.

Jestlize na toho muze mame pohliZeti jako na dobro-
dince svého pokoleni, ktery ucini, aby dvé stébla rostla tam,
kde dfive rostlo jen jedno: dluzno ndm neméng i na tu Zzenu
pohlizeti jako na dobroditelku lidstva, kterd Setfi a hledi
co nejvice vyuzitkovati potravin, jez jsou plodem lidské
mysli a préace.

.LepS§i pouzivani naSich nynéjSich zaBOb vazilo by tolik,
jako okamzité rozieseni plodné pldy nasi zemé, at nic nedim
o lepsi zdravoté, Gsporach a domacim blahobytu*
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-Kdyby $pSe reforméatorky jen v tomto sméru rdznosti
své s prospéchem pouZily, zjednaly by bi diky vSech doma-
cnosti a vaznoBt tak velikou, jako nejvétSi prakticti lidu-
milové."

Na jiném misté pak pravi:

»Tisice lidu hynou, pykajice za hrichy, které v nezna-
losti nejjednodussich zakonl pfirody a lidského téla pdvod
svilj maji.

,»Nebylo by na Skodu, kdyby vychovani Zen vétsi zfetel
ku vzdélani ve vécech domécnosti uzitek nesoucich bralo.

»Nenft sice Ukolem Zeny penize rodiné potfebné vydg-
lavat!, ale po vétSim dile leZi sprava téchto penéz v rukou
jejich.

LA kdo a penézi vychézeli musi, tomu pfedevsim tfeba,
aby umél pocitati.

,Nezna-li hospodyné uzitek, jaky Ctyfi Bpecies poCtarské
prinaseji, nedovede-ti vydaje a pfijmy zapisovati — pozna
v kratkém ¢Casl, jajsé rozpaky ma tento nedostatek v zapéti.

,Nebudet moci s penézi vychéazeti a padne do dluhd,
které muZe jejiho do velikych nesnazi pfivedou, — nezni-
¢i-li jej vibec naprosto.

»Dalo by se mnoho o fadném vedeni hospodafstvi po-
vedét!, zvlasté pak o dlkladnych zndmostech kuchaf-
skych.

.Spatné pFipravené obédy jsou zatasto pra-
menem nejvétSich mrzutosti v rodinég.

.Spatnd kuchafka je marnotratnice —
marnotratnice penéz a domaciho Stésti.

,Jak Casto rozlougila 3patné pfipravena kyta, co BUh
svazkem manzelstvi na véky spojil.

»Nemélo by tedy rozumné vychovatelstvi uméni hospo-
darného vareni se zfetele ztraceli.



»Jest to Bice zcela vsedni a obyCejné uméni, ale jak
Casto se na né zapominal

. Tisice femesInikd a dénikl privedeni json Spatnym
kuchafenim o polovici Zivnych latek v'potravinach
obsazenych.

~Zeny jejich nemivaji ponéti o tom, jak s potravou ho*
spodarsky zachazeti, a jakym spdsobem ji chutné a zdravi pro-
Spesné pripravit! maji.

| Btfedni stavy v mnohém ohledu nedostatkem timto
trpi. —

»Kdybychom pomoci néjakého konzla védéti mohli,"
pravi jisty spisovatel, ,.co se v €as poledniho obédu v mno-
hych rodindch déje, jaké divadlo mrzutosti, marnotratnosti
a neslusného chovani bychom tu spatfili *

,MuZ se hada se Zenou, Ze nemlize pfipraveny obéd
chutné pojisti, a odchazi, aby zlost ukonejsil, do hospody.

»Zde vidime, Ze Spatné pfipraveny obéd nejen latek
Zivnych utraci, nybrz i pramenem je neBvarl, Skody na
zdravi a zbytecnych vydaji v hospodg.

»Naproti tomu vidime, Ze lidé, ktefi chutnou stravu
jedi, mnohem méné piti naklonéni jsou; nebo Zaludek, jemuz
chutnym jidlem zadost ucinéno jest, nehledd nahradu v dréa-
Zdicich népojich.

A dobry obéd ma i dobry rozmar v zapéti,
coz mnoho vazit

,Nevyrozumivame obédem dobrym stravu nakladné pfi-
pravenou. Mnohy boha¢ Spatné ji, a€ jej obéd veliké pe-
nize stoji, kdeZzto mnohy chudobny délnik jednoduse ale dobre
obédv4, pakli se mu toho Stésti dostalo, Ze ma ve své
Zené dobrou hospodyni a kuchafku.

~Bezcennym Clenem kazdé rodiny jest Zena,
ktera nedovede hoBpodafiti a vafitit



»Mat sice krasné pohlavi naSe nékdy vyborny smysl
pro tof co se ho nejblize dotyka.

.Mnohé dévce nelibé snese, sedi-li néjaky zahyb Satu
jen o malé poznani vySe neb nize nez zapotrebi.

Ale ohmezuje-li se védéni jeji jen na véci takové, pak
nebude nikomu druZzkou na pouti Zivota, nybrz mrzutym
bremenem.

Neznajic se v pFipravé chutné stravy, vyZene brzo muze
svého do hospody, kdeZ Ize za penize dostati v3e, jak se
patfi, a nad to se vyhnouti mnohym nepfijemnostem, které
Spatny obéd provézeji.

.Podet pfipaddl nemoci zaZivacich Ustroji je vSude tam,
kde se pokrmy Spatné upravuji, Uzasny.

.Preveliky byl by z toho zisk, kdyby se stala nauka
0 vareni nezbytnym pfedmétem vzdélani ZenStin.

.Mezi cenami pravi Examiner, .které dobrodinci lidu
vypisuji neb rozdavaji, radi bychom vidéli také cenu na nej-
lépe uvarené zemaky, nejlépe upeCenou Bkopovinu, nejlépe
pfipravenou polévku. Jsme sobé védomi, piSice toto, Ze se
tomu navrhu mnozi pousméji; ale posméch ten vychazel by
zajisté jen z nevédomosti: nebot mezi Bty sotva jednoho na-
lezneme, ktery by se mohl pochlubiti, Ze jedl dobfe uvarené
zemaky.v

»Zkratka, jako jindy tak i v kuchyiském oboru postra-
dame Casto .zdravého nahledu.

.Potravu dluzno uzfvati, nikoli zneuZivati.

.Nyné&jsi kuchareni mnoho zbyte¢nym splisobem utracf;
co francouzkd kucharka dobfe pouZiti dovede, zahazuje an-
glickd Casto do pomeji.

.Zdravi, blahobyt a S§tésti rodiny zavisi
nemalo na kuchynil

.Radna kuchyné je sluzkou Bpofivosti.



»ZkuSenost mi pravi, Ze vychovavani zen se zfetelem
na potfeby domaci, pouceni jich o tom, jak Stésti a klidu
doméciho ziBkati mozno, mnoho bidy a zlo&ind by v zarodku
znicilo. °j

.Bylo by méné opilych manzeld, méné neposlusnych
déti.

,CO délnik pravim ze Bvé vlastni zkusenosti, Ze vy-
chovani pohlavi Zenského hanebné je zanedbano, a ja mu
prikladam vétsi dulezitost nezli véemu jinému; nebot Zena
sdéluje mladistvé mysli ditéte prvni dojmy, ona tvofi dité,
které v muze vyrdsta®

To joou pravdivd Blova Samuela Smilesa, kterd by méla
od Gst k Ustdim se sdélovati a dle nich domécnosti nase se
Fiditi.

Po vyznamném vyfiatku pravd Smilesem uverejnénych
nezbyva mi nic jiného, nezli primluvili se za to, by zlata
zrnka tato vSeobecného povsimnuti doSla a dle pravd téchto
i mnoho v rodinach naSich se zafidilo.

V Ceské kuchafce své podavam skromny navod, jak by
mozno bylo chutné nejen nejjednodussi, ale i strojend a
lahodnd jidla upravovati.

Sama, dlic po vice let na venkové, poznala jsem, jak
s mnohymi t&Zkostmi méa hospodyné zépasiti, a k tomu zfetel
svllj obracejic podavam v spisu tomto velky vybér jidel,
kterd i v nejjednodussi domacnosti hospodyné chutné a levné
zariditi mdze.

NepiSi snad nova néjaka jidla, ale podavam laskavym
Ctenafkam dobra, chutnd a osvédCena jidla, kterych vétSinu
sama byla jsem zkusila upravovati, jind pak podle nejlepSich
spolehlivych pramentl tuto stlumoCuji, a proto doufam, Ze
kniha tato vmnohé domacnosti bude mile pfijata, Ze i nejen
star§im, hlavné mladsim a nastavajicim hospodynim mnoho
dobrého a praktického poskytne.



Pfidala jsem mnohé dodatky, které doufam, ze téz
mnohé hoBpodyni vhod pfijdou.

Jako ve vsem, tak i v kuchareni musi mili kucharka
k povolani* tomu naklonnoBt, zalibu a ve vykonavani a upra-
vovani pokrm( zvlastni vkuB, chut a praktické napady, jinak
nebude moci i dle nejlepsi knihy kuchaFské vafiti.

Pfejic, by v rodinach naSich hojné kuchafek se odcho-
vavalo, které by chutné a laciné vafily, porouci spis tento
do pfizné cténych hospodyri.

Hanna Dumkova.



1. Kuchyné.

Hospodyni starati se jest pfedeviim o domacnost; ne-
posledni ¢ast plsobeni jejiho naleZi zajisté kuchyni.

Za naSich dob mluvivd a smysli se s malou vaznosti
0 zaméstnani tomto, a prece vzdélanost naroda i po zplisobu
upravovani potfebného pokrmu poznava se.

Zanedbavéni tohoto odvétvi domaci prace je zvlasté
u stfedniho stavu velmi Skodlivé, ponévadZz nechut divek
k zaméstnani tomuto byva budoucimu povolani jejich na ve-
likou Ujmu; vZdyt nemajice potfebnych védomosti a zkuSe-
nosti, nemohou ani vhodné porouceti, ani mnohdy levnymi
prostfedky chutna a Zivna jidla pfipravovati, al néleZita
Uprava pokrm( zplsobem levnym je v domécnosti dlileZita véc.

KaZzda fadné hospodyné musi miti na jistou dobu roz-
pocet, kterym za obyCejného hospodareni vystaCiti ma.

DlleZité jest, aby si v pfihodny Gas opatfila potiebnycii
zé&sob, které se nekazi.

Nejlépe jest, kdyZ se vie kupuje ve v&tSim mnoZstvi
a z prvni raky, €imz zejmena vétSi domécnost vzdy ziska;
kde kupuje se vie jen pro okamZzitou potfebu, vyda se ne-
pomeérné mnoho penéz.

Kupujic maso vibec a drlbez zvlast hospodyné nehled
mérné horSi, a zejména laciné maso pFi upravovani velmi
mnoho pozbyva.

Kupujes-li do zasoby, kupuj v dobé pfiznivé zplisobem
vhodnym, abys v nepfiznivém Case nemusila vice penéz vydati.

K z&sobam Castéji prihlizej, zdali se nekazi. Hospodyné,
kterd pravidelné v Cas neplati, Skodi velmi rodiné i hospo-
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darstvi, nebot jest ji spokojiti se se zbozim méné dobrym,
a€ rovné drahym, nebo drazSim a SpatnéjSim.

Y kuchyni at nepfichazi nic na zmar. Kosti, zbytkd sy-
rového i vafeného masa, dribeZe, ryb, slaniny, zbytkl uze-
niny a jiné mastnoty polévkové mozno upotfebiti rozmanitym
zplisobem k upravovani sekanin, pfipravovani omacek a p.
Ovsem tieba jich uZiti v Cas, pokud se nezkazily.

Veskerym zde naznaenym poZadavkdm ovsem vZdy a
viude i pres nejlepsi vili vyhovéti nelze; aviak v kazdé ku-
chyni ma a mlize byti Cistota a poradek, pokud se tyce po-
krmdi i préce.

Vsechno méjZ tu své misto; po upotfebeni budiz vse-
liké nacini nalezité oCisténo a ulozeno.

Casto vidame, Ze byva podlaha mokra a prohnila, po-
névadZ se nadobi vodni na ni stavi.

Nadoby, které nemohou stati na lavici, nemaji se bez-
prostfedné stavéti na podlahu, nybrz musi néfim podlo-
Zeny byti.

2. Kuchyiiské nadobi.

Médéné nadoby jsou velmi trvanlive, ale mohou zdravi
uskoditi, ponévadZ se jimi potraviny kyselé otravuji. Ale
nejen v kyselinach, octé a mastnoté se méd rozpousti, nez
i ve vodé, pakli vzduch m4 pristup. Je-li vzduch vlhky, po-
tahuji se médéné nadoby povlakem, ktery €isténim odstranén
byti musi. Ani nejmensi Castka zelenky se nesmi trpéti, po-
névadz se tato snaze rozpousti nez méd. Médéné nadoby Cisti
se nejlépe, kdyZz se rozmogi hlina, kus sukna se namoci, po-
sype pilinami médénymi a necha uschnouti; zelenka se oCisti
prepalenou hlinou. TotéZ plati o nadobach mosaznych.

Cinové nadoby nehodi se k uschovéni kyselych jidel,
ponévadz skoro kazdy cin obsahuje Skodné latky, které se
v Kkyseling rozpoustéji. Ma-li cinové nadobi byti Cisté bilé,
necha se chvili ve vafici vodé.
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Nejlepsi nadoby jsou Zelezné, jen Ze v nékterych jidla
zCernaji; prostfedek proti Cerndni potravin jest, Ze se v nich
upali kadva, opakuje-li se to, pali se opét; anebo napini se
vodou, pfidad néco mastnoty a voda se vyvafi, také dostaci
nékolikkrat v nich hodné mastné véci vafriti.

Toto plati oviem o Zeleznych nadobach nepolévanych.
Emailované Zelezné nadoby maji byti, neZ se jich upotfebi,
vyCistény, naplnény vodou, v niZ jest tficaty dil vahy soli a
tficaty dil octa; smiSenina se po pdl hodiny vafi a nadoby
opét vyCisti.

. 3. Cisténi kuchynského nadobi viibec.

nadoby zbavily i bez horké vody jen vodou studenou, jest
rozchodnik. Bylina tato roste na vSech suchopérech a me-
zich; nutno jest pak nadoby oplaknouti vodou; ponévadz
rozchodnik je velmi duznaty a zbyva po ném na nadobach
mnoho Stavy.

4. Cisténi nadob Zeleznych.

Lépe nez piskem cidi se nadoby kovové otrubami nebo
pilinami dfevénymi, oplaknou se horkou vodou a ocisti Ci-
stym, Inénym Satem, nacez se poklopi. Rzi se zbavi, kdyZ se
natrou olejem. | kdyZ kovowvych nddob jen po nékolik dni

zbudou lesku.
5. O polévce.
Nejlepsi polévky se docili z hovéziho masa, Cerstvé ne

prili§ tucné hovézi maso (na litr *2 kilogr.) as za polovic
teleciho masa; nékolik rozsekanych telecich a hov%zjch kosti



se da do hrnce, maso se nepere, nybrz se jen otfe Cistym
Satem, d& do Btudené vody a nad mirnym ohném se zvolna
vaFi, péna se odstrani, ponévadZ polévka by Cista nebyla.
Kdyz byla péna sebrana, osoli se a pFidaji se koFinky zeleniny.
Ma-li déle zachovana byti, neb ma-li se z ni omacka délati,
nesmi se pFili§ soliti, ponévadz se sUl pFilis rozlezi. Aby byla
polévka Bilna, vari se maso tfeba i kolik hodin pFi mirném
ohni, aniz by se vafila, aby se vSechny Zivici latky vyva-
Fily a nic jiného nezlstalo nez tuha vlakna a kosti; mast-
nota se Besbira, polévka se procedi.

Postni polévka pFipravuje se z malych ryb, které maji
mnoho kosti a jinak pripraveny byti nemohou. Obycejnéji se
pFipravuje polévka rybi z ryb pro stll uréenych, ale polévka
tato neni dobrd; ncbot da-li se ryba do horké vody, je ryba
dobra a S$favnatd, ale polévka neni dobrg; da-li se ryba do
studené vody, je polévka lepsi, ale ryba nechutna. Je tedy
vyhodnéjsi upotiebiti nékolik mensich ryb, aby nebyla zka-
Zena ryba velka. Pilné se sbira péna. Ma-li se polévka, ve
které se ryba ¢&tvrt hodiny vafrila, dati na Btll, procedi se,
povafi chvili s maslem Bardelovym, kofenim, zeleninou,
prida nékolik Zloutk( a usmazena houska; ma-li byti polévka
chutnégjsi, protlaci se Bitemvareng, pecené neb dusené rybydoni.

6. O mase.

PFi koupi masa nesmi hospodyné tak dbati lace jako
dobroty; nebot vzdy to, co na penézich nahradi, dvojnasob
zaplati jakosti. Maso prorostlé zlutavym tukem a kratkého
vldakna pochézi z dobytka dobFfe krmeného, obycejné jest
barvy bledocervené. Maso mladych zvifat neni vyzralé, tedy
také méné Zivné; lepSi jest maso zvirat, ktera se pohybuji,
ne? ktera Btoji, oviem mnoho zéleZi na pFipravé. NejzivngjSi
jest maso ssavcl a ptactva. PeCené a dusené maso lehce se
ztravi a je, poZzije-li se b omackou, kterd se vypekla, velmi



Zivné; varené jest tézko zazivné, a€ se mlze pfipravou mnoho
napravit!; v octé naloZzené maso je zadzivné ale méalo Zivné,
naloZzené maso méné Zivné, ale zaZivnéjSi neZ Cerstvé, uzené
jest Zivné i lehce z&Zivné.

VSeobecna pokynuti o nakladani masa.

7. Hovézi maso.

£ nakladani uziva se masa Stavnatého, prorostlého, z
kusu starSiho. Obycejné se tuk odstrani, ponévadz pak pfi
pedeni nepifjemné zapéachéa. Cerstvé maso se neché 24 hodin
leZeti, nepere se, nybrZz jeu Cistym Satem osudi. £ nakla-
dani hodi se nejlépe kyta, ktera se zbavi kosti a ulozi do na-
doby, jejiz dno pokryto jest soli. Na 25 kilogramll je tfeba
1% kilogram{ soli a 35 gramtl (2 loty) ledku (sanytru); mezi
jednotlivé vrstvy masa mlize se dati jalovce, pepfe, rozetfené
dousky (tymianu), cibule, rozmariny a t. d., pfikryje se po-
kryvkou a pfilozi kamenem. V prvnich Ctyfech nedélich se
maso kaZdodenng preklada, pak jednou za tyden.

Snadnéjsi jest nakladani do laku, ponévadz se maso
nemusi prekladat! a déle se udrZzi. Na 25 kilogram masa
svaii se 1V2 kilogram( soli, 22 gramy (1V2 lotu) ledku, 25
dekagramll (as 15 lotl) cukru v 10 litrech vody; kdyz se
viechno rozpustilo, sebéfe se péna, lak se necha vychladnout!
a maso se do ného vlozi.

Nakladani v malém déje se takto: 3—4 kilogramy masa
se natrou smési z 25 dekagram@ (as 17 lotd) soli, 6 gram(i
(V2 lotu) ledku a 15 gram(l (1 lotu) cukru; pak se zabali
do starého Cistého platna a ulozi v kamenném hrnci, ktery



se dobre prikryje a kamenem pfilozZi, kazdy den se obréati a

po 8 dnech je dobfe proledelé, dobfe se vypere a miZe
vafiti.

8. Veprové maso.

ObyCejné se nakladaji Casti hrbetni, Sunky, plece
a Zebra. Naklada se podobné jako hovézi, jen Ze se da
vice soli a kofeni se vynechava; na 10—12 kilogram{i masa
podita se 34 kilogramu soli, 8 gramd (V2 lotu) ledku a
20 gramid (V/2 lotu) cukru. Mé-li se naloziti do laku, svaii
8e 2 kilogramy soli, 7* kilogramu cukru a 7 dekagramd
(4 loty) ledku. L&k se nechd vychladnouti a maso soli a
ledkem natfené se do ného vlozi, jsou-li mezi jednotlivymi
kusy mezery, vyplni se bud! mensimi kousky masa nebo
Cistymi bilymi kfeménky. Casti hrbetni i Zebra jsou za 8—10
dni dosti odlezela, plece i Sunky vyZaduji 4 nedéle.

9. Teleci maso

se zfidka naklada, obyCejné na venkové, kdyZ nelze téméF ji-
ného masa dostati, aby mohla hospodyné pfedce rozmanité
obéd upraviti. Teleci kyta se natfe soli a ledkem, zabali do
platna a uloZi do uzavieného hrnce na 8—10 dni; kaZdo-
denné se obraci. Anebo se posype rozmaCkanym jalovcem,
oblozi citronovou korou a listy bobkovymi, pak vlozi do laku
z vody a soli na 12—14 dni. Netfeba pfipomenouti, Ze
musi vZdy stati na chladném misté.

10. Skopové maso

se otfe Cistym Satem, nasype na hrubo utlu¢enym jalovcem,
pepfem, novym kofenin a nakrajenou cibuli a polije ldkem
z vinniho octa a vody. M&-li se masa uZziti hned druhého



dne, polije se lakem vlaznym, jinak wvychladlym, uloZi se v
nadobg, prikryje Satem, pfilozi prknem a obtizi kamenem.
Kdykoliv se masa odebéfe, prelozi se ostatni

11. Hoveézi jazyky

se trou soli, do které se pfidava malounko ledku a cukru tak
dlouho, az sl rozplyne a do masa vsakne, nadeZ se na 10
az 12 dni na panvi ulozi a kazdého dne obraci.

12. Husy a kachny

nesmi byti pfilis tucné, a¢ maji masité byti. Nakladaji se
rozmanitym zplsobem. Obycejné se rozdéli na &tvrtky, dobfe
natrou soli s ledkem, nechaji 3—4 dni v uzaviené na-
dobé leZeti; aviak kaZdodenné se obraci.

13. UleZeni masa.

Masa ze starSich zvifat musi nékolik dni, neZ se uziva,
v chladné mistnosti se uleZeti. Zvéfina a vétsi drlibez mize
v mrazu po del$i ¢as u ledu ostati; veprové maso pak mlize
hned po zabiti kusu v kuchyni se upotfebit!

Hodné ulezelé maso nesmi se vafiti ani dusiti, ale pfi
prudéim ohni jen péci.

14. Marinovani masa.
Marinovanim dostane maso prijemnou chut a delSi

Cas se udrzi, pfi tom ostavajic StavnatgjSim nezli pfi jiném
nakladani. K marinovani masa uzije se rozkrajené na kolacky



cibule, mrkve, kofene celerového a petrZelového, bobkového
liBti, dymianu, pepfe, nového kofeni, citrénové klry a Stavy
citrénové, vina neb octa. V smiseniné této se maso omoci a
otoci, nalozi se do nadoby, nadoba se platnem v octé namo-
Cenym prikryje a pevné vie zadéla, aby vzduch do wvnitf
vnikati nemohl.

15. Umyvani masa.

Zvéfina a hovézi maso maji se rychle vyprati a umyti,
nikdy nemaji dlouho ve vodé ostat lezeti.

Hlava teleci atd., jakoZ i drlbez nechava se déle ve
vodg, by maso shélelo.

Maso, které by pocalo v teplém pocasi zavangéti, musi
nékolikrate dikladné se vyprati a miZe jen na divoko se
upravovati. Dfive nez se pere, utluCe se maso dfevénou
palickou, aby bylo mék&i a jemnéjsi.

16. Maso na Fizky.

Na Fizky vyfeZe se maso z kyty, v platké&ch asi na prst
tlustych.

Maso se ocisti; kize, tak, zlazy a veskeré Zilky se
odstrani, aby nic tuhého mezi masem neostalo.

Na to se osoli, naklepe a vhodna forma k Fizkim se
upravi.

17. Uschovavani masa.

V Iété Cerstvé maso nerado dlouho se drZi, snadno se
kazi; proto jest radno, bychom studeny sklep, led aneb skfiri
b ledem méli, v které by po kolik dni uloZené maso se
udrzelo. Kde neni ledu a maso do sklepa ukladano



byti musi, necht nikdy nedava se na prkno, ale do kamennych
nadob, kde Casto obraceno, nadoby stale CiStény byti maji.
Nejlépe udrzi se maso tehdy, kdyz se pred uschovanim 1
teplé gelée (z kosti, vepfového a teleciho masa a noZicek
atd.) omo€i, na vzduch povési, druhého dne do pevné uza-
viené nadoby zadéla a v chladné mistnosti uloZi.

Timto splsobem udrZi se maso dvé a7z tfi nedéle
Cerstvé.

TaktéZ po vice dni udrzi se maso Cerstvé tim, kdyz
je v Cisty Sat zadélame, do nadoby uloZime a v suché, chladné
mistnosti, celé suchym Fi€nim piskem zasypeme.

18. Buseni.

DuSenim nazyvame pozvolné vafeni masa, ovoce, ze-
leniny atd. v pevné uzavienych nadobach, aby Zadna péara
unikati nemohla, tim se stava potrava Stavnat&jsi a chutnégjsi.

Velmi vyhodné mozno k duSeni uZziti Papinova hrnce.

19. Uzeni.

Mé-li vepfové maso dobfe uzeno byti, nalozi se dFfive
do dzberu, kdyZz bylo dfive soli smichanou se sanytrem dobie
posoleno, kazdy den se prekladd na jinou stranu, a priloZi
se kamenem. Po nékolika dnech se povési do komina a nej-
lépe se udi drtinami, mezi které se micha chvoj. Mimo ve-
pfové maso mize se uditi: UhoF, kapr, husa, veprovy
jazyk.

20. Peceni.
Dobre upravena pecené je nejzdravéjsi, nejchutnéjSi a

nejzivnéjsi pokrm a tvofi hlavni oddil sebe nadhernéjsi a neb
i sebe jednodussi hostiny.



Peceni musi se s nejvétSi opatrnosti provadéti, neb po-
tfebuje nejvetsi obezfetnosti ze viech tak¥ka jidel.

E peceni urené maso ani dribeZ nesmi byti z Cerstvé
zabitého kusu, ale spiSe musi se odleZet!, nesmi ale byti
zkazené a snad v rozkladu se nalézajici.

Chybny jest nahled, Ze ma zvéfina — zavanéti, to jen
predrazdéna, nerozumna chut fici midZe, nejen Ze to neni
zdravé, neni to ale také ani chutné.

Zda se, Ze je to velmi jednoduché peceni upéci, ale
neni tomu tak, nékdy je tvrda, vlaknita, jindy zase pfrilis
mékka az snad spalena, tu neslang, tam presolend atd.

Trouba, v které peCené péci se ma, musi byti stejno-
méré vyhratd, — takZe aspoii p0l hodiny pfed peenim
musi se pod ni zatopiti.

Veprova pecené a husa pekou se, kdyZ vodou se pod-
lejou a svym vlastnim omastkem se polévaji, ostatni pecené
omasti se maslem.

Velkd pecené se v Cistém Saté natloukd, by zmékla,
hovézi a skopovou peceni, jakoz i zvéfinu ano i dribeZ spi-
sujeme. Spikovani musi se provadéti pfimérenymi jehli-
cemi, ale nikdy noZzem, by pefené mnoho rozfezana nebyla,
¢imZ svou Stavnost ztraci. K jemnym pe€enim uzivaji se pe-
kaCe kamenné neb hrnCené polévané, na Zeleznych pekacich
pecena pecené snadno dostava nepfijemnou pfichut, snadno
se pripali.

Zeleznych (lit€) pekacl mozno jen tehdy k peceni s
prospéchem UZiti-, kdyZ jsou dobfe polévané.

PFi ukladani na peka¢ polozi se pefené nejlepsi stranou
na vrch a potfe se horkym rozpusténym maslem.

Vpeklo-li se maslo dostateCné do pecené, podleje se
pecené trochu vafici vodou neb dobrou masovou polévkou,
peCené nebyla dfive dosti osolena, se pfisoli, a poléva se
kazdych pét az deset minut rozpusténym maslem aneb svym
vlastnim vypeCenym tukem.



U

Vypeklo-li se z peCené mnoho omastku, vzdy Cas od
Casu se shira a sléva, misto ného vafici voda neb polévka
pod peceni se podléva. Aby peCené se nepfichytila, dava se
pod ni Zebficek ze dfeva udélany.

Jestli spodem trouba pFiliS peCe, a vrchem opét vy-
hrevnosti schézi, stavi se pekaC na tfinozku neb podstavuje
se pod néj cihla, aby vySe stal. Jestli vrchem pfili§ rychle
peCené se pece, tu obklada se bud papirem, méslem natfenym,
aneb lupinky Spekovymi.

Rozumna kuchafka musi nejlépe znéti svoji troubu a
dle toho pak peceni sama nejlépe zariditi.

Peceng, dle toho jak velkd je a jak trouba pece, po-
tfebuje nestejny Cas k svému upeceni.

Hledme mimo soli co mozna nejméné kofeni k peceni
pridavati, an toto veSkerou pfirozenou chut pe€eni odnima.

Chceme-li miti hnédou oméacku, mftzeme pod peceni
dati trochu tvrdé klrky z chleba neb ustrouhané housky
(pfi teleci peceni a drlibezi).

Mnohé petené — mimo drlibeZz — posypavaji se Gasto
pfed Uplnym upecenim rozstrouhanou houskou v maésle
usmazenou aneb potiraji se kyselou smetanou, aby chfupavou,
tvrdou a hnédou kirku dostaly.

UpeCena peCené dava se na misu, okraSluje se libo-
volné, usazend na pek&Ci omécka dobrou polévkou se roz-
fedi, procedi a ve zvlastni nddobé na stll nese.

21. Ohfivani pecené.

Nakrojenou peceni nebo v celku Ize nejlépe ohréti tim,
kdyZ ji dame na pekacek, omackou z Cerstvé pecené slitou
polejeme, a kdyZ by oméacka dosti mastna nebyla — jeSté
kousek Cerstvého masla pfidame.

Peké&cek se dokonale zakryje, postavi se na hrnec s vafici

2%



vodou do trouty, Castéji se omackou poléva a aspor hodinu
tim Bprisobem vyhFiva, jen pozor musi byti, by omacka se
nevarila, ale jen vyhfivala.

22. Zbyl4 Stava pelené.

Stavy, ktera pfi pe€eni masa zlistane, miZe se uZiti
k pFipraveni oméacky, kdyz se procedi, mastnoty zbavi, trochu
zemakové mouky pFida a okofeni. Omacka mize byti s ka-
pary, Zampiony nebo lanyzi.

23. Upotfebeni zbytk( masa.

Zbytky véeho druhu peéené jakoZ i Sunky, jazyka a drQ-
beze se na kousky nakrajeji, prida se usmazenych hub, cibule,
nékolik Bardeli, zeleniny, soli, pepfe a muskatu; vSechno se
dobfe promicha, da na pekac, polije dobrou polévkou a
chvili Be dusi, pFida se $fava z citronu a nékolik Zloutk(;
smiSenina se rozdéla tluBté na nastrouhanou housku, necha
vychladnouti. Formickou Be vykroji jakékoliv kousky, které
se pomazi vejcem, ovali v nastrouhané housce a na masle
usmazi.

24. O uzivani omastku.

V kazdé domacnosti musi jidla chutné upravena byti a pfi
tom nemaji mnoho Btati, coZ neni tak nesnadné. Jak mnoho
mastnoty mlze se uspofriti, kdyZz Be odFizne tuk z kyty sko-
pové, anebo kdyz se uschova sebrand mastnota z polivek a
omacek, které mastné byti nemaji; mastnoty této mozno v
mnohych pFipadech, kde nemusi byti maslo, jako ku peceni
masa, ku pFipravé zelenin, 8 prospéchem uziti. Vypecené nebo



sebrané mastnoty nelze k pecivu z mouky, ale za to k Upravé
zelenin a masa velmi dobfe uZiti, kdyZ se vychladla mastnota
jeSté jednou rozpusti a vSechny vodnaté Castky odstrani.
Maé-li se sebrané mastnoty k peceni sladkého tésta uZiti,
svafi se v Cerstvém mléce, necha vychladnouti, usazené
mastné se opét rozpusti a procedi. Hovéziho loje, zvlasté od
ledvin, Ize k 0Opravé hovéziho masa dobfe uziti, ale teleci
maso, zvéfina a drllbeZz musi vZdy upravena byti na masle.
Aby se v tom pfipadu uspofilo masla a dodalo mu lepsi
chuti, pridavd se slaniny; skopové maso je lepSi na masle
se slaninou, a¢ se mdZe téZ uZiti loje. Lepsi zelenina musi
se vzdy upraviti na masle, ale zeli je velmi chutné s vy-
Skvafenym veprovym, husim neb kachnim sadlem. Mrkev a
brukve (kelrub) se mohou dusiti v sebraném hovézim tuku,
taktéZ se ho miZe uziti k polévkam. Skopového loje se uZiva
k duSeni Fipy, kdyz se pfidava skopového masa. Sadla ze
Sunky lze i se Stavou uziti k vareni hrachu, ¢ocky a fazolU.
Ke svitkim se miZze uziti sebrané mastnoty, ktera byla
v mléce vyvarena, a vySkvareného hovéziho loje. Obé se da
na pekac, Skvafi se, az se povrch utisi; pak se da do mast-
ného kousek zazvoru, aby ho mnoho nevniklo do peciva,
oviem lépe jest, kdyZ se tohoto omastku uZije ku smaZeni
petruzele, halusek, vibec k peivu, které neni sladké, po-
névadZ maslo jim dodava jemnéjsi chuti.

25. O dribezi.

PFi koupi drlibeze musi se prihliZeti ku znakim, kte-
rymi se zvirata starSi od mladSich lisi. Polévky jsou ze star-
Sich zvirat sice dobré, ale kjiné Upravé se méné hodi. Mladé
slepice pozname po kréatkém, bledocerveném hfebenu, ohebnych
nohou a chebné prsni kosti. Mladi holubi maji malou hlavu,
tlusty zobak, bilou kdZi a chmyfi kolem hlavy a pod kFidloma.



Mladé husy a kachny maji mékky zobédk, kfehkou plovaci
blanu a bledozluté nohy, pefi se snadno skuba. Mladé kriity
maji bledé laloky, nohy nejsou tak tmavodervené a kilize tak
hrubd jako u starych. Mladi bazanti maji kryci péra Spi-
Cata, ostruhy tupé. Holoubata jsou nejlepsi od dubna do
Z&fi; staré slepice v zimé, kdyZ prestanou neésti; ku-
fata od kvétna do podzimku; kapouni v zimé; kachny
od srpna az do prosince; husy od fijna do ledna; kriity
od konce zafi do konce prosince. DrlibeZ se nema zabijeti,
kdyZ byla krmena a Zaloudek plny ma. Slepice, kapouni
akrocanise podiezavaji ostrym nozem, holub G m se usekne
hlava, taktéz kachndm; husy se pichnou do hlavy; menSi
dribeZ se zabiji aspori den, vétsi 3—4 dni pred upravenim.
Musi-li se driibeze hned uZiti, dobfe jest, kdyZ se to stane
hned, pokud jest tepla. OsSkube se hned po zabiti, kiZe se
v tom pfipadu tak nepotrha: jen divoka, zvlasté bazanti, se
nesmi hned Skubati. Doméaci drlibez $kube se s hlry doll,
divoka, zvlasté je-li tuéna, opacné. OSkubaua se opali nad
hoficim papirem nebo slamou, drzi se nad ohném za nohu
nebo kiidlo a obraci se na viechny strany. KdyZ je drlibez
opalena, nafizne se pod krkem, wvytdhne jicen a vole, pak
se nafizne u biskupa, vnitfnosti se prstem odtrhnou a otvo-
rem vyndaji. Ma-li se hned péci, vymyje se, ma-li nékolik
dni lezeti, vytfe se jen Satem. NeZ se drdbeZ pete nebo
dusi, vtlaci se stehna, aby prsa vystoupila, do kyty se za-
pichne Spejl, aby druhou stranou na stejném misté vySel,
nohy se tésné k zadku pritlaci a niti pfipevni. Kfidla se pfivazi
na zada, hlava zapejluje pod kiidlo. Mensi drdbeZ se pro-
pichne na zadech, nit se protahne pravym stehnem, napfic télem
k levému stehnu, odtud hrbetem, kde se oba konce svézi. Maso
mladych Blepic a kapoun( jest kiehké, Zivné a snadno za-
Zivné, taktéZ maso holoubat Husy, kachny a krity poskytuji
sice velmi chutné maso, ale nestravi ho kazdy snadno, bazanti,
koroptve i kvicaly hodi se zvI&Ste lidem slabého Zaludka.



26. Divoka drlbez.

Divoka dribeZz se za sucha oskubava, oprava a Cisti.

Nohy se neosekavaji, ale pod bficho skrouti a svézou.

Kfidla se upravi jako u kufat, aneb se i zcela od-
nimaji.

27. Chytani krve.

Zapichnutd neb podrezana drlbez drzi se ve vysce a
tak na viechny strany se pohybuje, by krev sndze vytékala do
podstavené nadoby, v které se trochu soli, mléka neb i octa
pridava.

Schytana krev musi se stale kvedlati a michati, aby,
se nesrazila — ale rychle vychladla.

28. Ryby.

Nejlépe je, nechame-li ryby az do té doby, kdy jich
upottebiti minime, v Cerstvé studené vodg, a k tomu pfihli-
Zime, by nelekly; velké ryby — za mrazu mohou ostati
u ledu néjaky den lezeti — jinak ne.

Ryby zabijeji se uhozenim pali¢kou do hlavy aneb pro-
pichnutim michy nad ocasem; krev opatrné se shromazduije,
aby k Upravé ryby na €emo uziti se mohla.

Pstruzi musi se velmi opatrné zabijeti, aby k(ize posko-
zena a poSkrabana nebyla.

Ryba se vykuchava obratng, na bfise se rozfizne, krev
sleje, vnitfnosti vyberou, Zlu¢ opatrné odstrani, a dle toho
jestli ryba smaziti aneb na modro pfipraviti se ma, se bud
dokonale oSkrabe a vypere, by veSkery sliz zni se ztratil,
aneb kdyZ ma byti pro Gpravu na modro, tusliz co mozna
se chrani, by na rybé ostal a se udrzel.



Ryba se bud seka na pdlky neb kusy, mensi mnohdy
ostavaji i celymi, v nékolika Cerstvych vodéach se vyperou a
pfed upotfebenim Cistym Satem otrou a osusi.

Vnitfnosti, hlavné z kapra, uziva se k délani polévky
rybi.

Hlava se bud k pfipravé polévky neb na ¢erno a modro
UZije.

Supiny se od ocasu proti hlavé ostrym nozem drhnou
* ryby pryc, ryby pro modrou Upravu urené nesmi po této
praci vice do vody pfijiti, k jinému vafeni vybrané se jesté
jednou perou.

Velké ryby musi se velmi pozvolna vafiti, péci a sma-
Ziti, aby nikde krvavymi nebyly; dobfe je, kdyZ je den pred
upravovanim zabijeme a nasolime, maso jejich zmékne a je
chutnéjSim.

Nakladané ryby morské musi se dfive do vody dati
yymoCiti, nezli jich Ize k Upravé pokrm{ uZiti.

Zivi Ghofi daji se do $atl a opatrné se zabiji; zabiti
Uhofi davaji se do rozpaleného popele, v kterém kolikkrate
se otoCi, aZz klize snadno se stahne.

Uhofi na modro se nestahuji, ale jen hodné se odrhnou
a nasoli.

Slanecek se vypere, hlava a ocas usekne, v mléce na-
moci, a kosti zbavi a opét vyprany k jidlu pfipravi.

Marinované sardele se sviéknou z kiiZe; uzené ryby
davame do vafici vody, aZ zméknou, nadeZ snadn o kiiZe se
z nich stahne.

29. Moucna jidla.

Mouka, mléko i vejce, zakladni Castky vSech moucnych
jidel, jsou velmi zivné, nezkazi-li je kucharka korenim a
mastnotou; zvIaste to plati o paStikach, které obsahuji Castky



masité, ale priliSnym okofenénim Skodlivé byti mohou. Jedno-
duchd moucna jidla jako nudle, jeZky atd., které se v ubrusu
vafi, musi pfijiti hned do horké vody; ndkypy musi byti
lehké, jezky (puddings) dérkované jako podafily chléb, toho
se docili ustavicnym michanim a pfidanim snéhu z vajec.
Vejce se maji nejdfive zvladt do hrnku roztlouci, a jen dobré
vybrati a zkouSeti, ponévadZ i jen Cast vejce zkazeného ce-
Iému jidlu na Gjmu byva.

30. Drozdi.

Drozdi (kvasnice), které pfi kysani mladinky povstane?,
sestdva ze samych bunék rostlinnych, patfi k houbam; roz-
mnoZuje se jen v tekutinich, které obsahuji cukr a jiné k
vyZivé potfebné dusiCnaté Castky. Rozmnozuji se neviditelnym
préSkem hub, kterym vzduch naplnén jest. V pivovarnictvi
se rozezndva drozdi svrchni a spodni.

DroZdi svrchni jest mnohem lepsi nez spodni, ponévadz
Iépe GCinkuje a neni tak trpké jako spodni. Drozdi Cerstvého
se uziva, aby tésto skynulo a kypré peCivo povstalo, ale toto
drozdi ztraci brzy svou plsobivost, odporné chutna a za-
pachd. Odstrani-li se bez zahfivani voda, necha se déle za-
chovati, aniz by své sily pozbylo, a tak se pfipravuje pak
lisovanim drozdi lisované s pfimichanim zemakové mouky.
Dobrota lisovaného drozdi se pozna dle silné, rumu podobné
viné; nakyslé zapachajici drozdi jest spatné. NeZ se ho
uZije, rozpusti se na pul kilgr. mouky 2—3 dekgr. (2 loty)
lisovaneho drozdi ve vlaZzném miléce nebo vodg; uZije-li 8e
drozdi obyCejného, béfe se na kilgr. mouky 1—2 IZice,,
ale drive jest tfeba, aby se rozkloktalo ve studené vodg,
pak se ma 5—6 hodin nechat stati, aZ se Uplné usadi, naceZ
se voda opatrné slije. O dobroté droZdi presvédCime se,

kdyZ ho do horké vody kéapneme a ono nahoru vystoupi,
jinak jest Spatné.



31. ZkouSka, je-li drozdi dobré.

Je-li drozdi dobré, pozname, kdyz je lehké, Cisté, pfi-
jemné voni; kdyZ neni nakyslé a pfede nepfijemné chuti.
Nejlépe jest, kdyz pred uZitim zkusime, zdali drozdi neni
zkazené; ponévadz bychom mohli vSechno pecivo Spatnym
zkaziti. Neékolik kapek drozdi se da do vafici vody, zlsta-
ne-li nahofe, je dobré, jinak zkazené. — Neni-li Gplné zka-
Zené, mlize se mnohdy napraviti timto zptisobem: Do 3¥a
decilitru (1 Zejdliku) drozdi se daji 2 lzice Zitné koralky,
kousek cukru a 2 IzZice pSenitné mouky; vSechno se dobre
promicha a postavi na teplé misto, pakli se drozdi zdviha,
mdZe se ho uZiti.

32. Jak mozZno drozdi po delSi dobu zachovati.

Drozdi se da na chladné misto a poléva se vodou, ktera
Be opét slije; opakuje-li se to denné, udrzi se drozdi az 4
nedéle Gerstvym. Jingm zplisobem se totéZ docili. Veskera
voda se z drozdi wytlagi a tolik cukru se pfida, jak je drozdi
tézké. Timto zplsobem aneb pfimicha-li se vyschlé mouky,
udrZi se drozdi po delsi dobu Cerstvym, pak-li je ve stude-
nu. Ma-li cukr pfed upotfebenim z droZdi odstranén byti,
tfeba jen drozdi dobfe ve vodé vyprati.

33. Priprava tésta k pe€ivu.

Ma-li tésto byti podafené, musi viechny soucasti vlazné
byti a tésto musi byti v teplé mistnosti upraveno. K obyCej-
nému téstu bez jinych pridavkd stai na \4 kilogramu mouky
1772 gramil (1 lot) droZdi; ponévadz tésto s maslem, hrozinkami
a mandlemi tize kyne, da se o polovici drozdi vice. Mouka
se proseje a trochu ohfeje, postavi se totiz chvili na kamna



nebo ke kamnlim, taktéZz mléko budiz vlazné. Maslo se vy-
pere dfive nez se da do tésta, aby se zbavilo soli, maslo
nema rozte€i. Hrozinky, mandle i cukr jakoZ i misa, val a
nadoby vibec nemaji byti studené. Vejce se daji do vlazné
vody nebo se rozmichaji ve vlazném mléce. Kdyz se pfimicha
mouka, pfida se na kilogram mala IZice soli. Tésto se dobfe
propracuje bud méchackou nebo rukama, aZ se pofnou tvofiti
bubliny, anebo se tésto trha na kusy a tluCe se jim na val,
¢imz se stdva kypfejSim a jemnéjSim, pfikryje se Satem a
nechd hodinu nebo déle na vlaZznéem misté odpoCinout!, pak

kynouti.

34. Maslové tésto.

Vezme se pdl kila jemné mouky, pdl kila mésla, osmina
jemné utluGeného cukru, ostrouhané klry citrénové, nékolik
vajec, a ze vieho upravi se pevné tésto.

Tésto se fadné propracuje, rozvaluje se a dle libost
vyfezava.

Méslové tésto se poklada v jemnych platkach na sebe,
nadiva se rliznymi zavafeninami, nateZ Zloutkem se potira
a rychle v silné vytopené troubé upece.

Tésto se vzdy upravuje v mistnosti chladné; ma-li pfi-
dano byti ku zvéfing, vynecha se cukr.

35. Prazeni mouky.

Ha Cisty plech, panev neb pekac se nasype tence mouky,
mich& se ji pilné, aZ je do hnéda upraZena. Prazeni mouka se
mlize uschovati.



36. VaFeni moucnych jidel.

Nudle cezené, nuky a podobné, které se maji bud
omastiti neb smaziti, vafi se jen v slané vodé, kdyz do varu
priSla. TaktéZ do vody ve varu se nalézajici davaji se kne-
dliky, skousi se— a kdyz UpIné uvareny (ale nesmi se roz-
vafiti) vyndavaji se na misu, pFikryji puklici a nechaji stati
na teplém misté.

Je-li moucné jidlo do polévky ur€ené, tu strouhanka,
nudle, nuky, flicky atd. se hned do varici polévky daji, by
lychle se uvarily.

37. Pravidla peceni.

Vsechny véci, kterych k peceni je tfeba, jako vejce,
maslo, mléko, drozdi (kvasnice) necht jsou zcela Cerstvé a
chuti dobré.

Mouka a cukr musi dobfe presety byti, a v3e k peceni
potfebné — zvlasté za studeného pocasi — veCer pred pe-
Cenim do teplé svétnice musi se dati, aneb rdno k teplym
kamnlim pristavéti.

Tésto musi se v teplé svétnici zadélavati, jen méaslové
a loupéCkové tésto musi se v chladné mistnosti zadélavati.

Méslo se vypere, vyhnéte, aby chutnym bylo; nejlépe
je uziti Cerstvého, ne naloZzeného a nasoleného masla; maslo
nesmi se horké uzivati, neb trati tim chuf.

Vejce nikdy neroztloukej nad téstem, aby néjaké smra-
dlavé vejce do tésta se nedostalo: potfeba-li bflku na snih
tak necht se opatrné bilek od Zloutku oddéluje, snih pak
z bflku v chladné mistnosti déla.

Zadglavani koladl, dortl atd., provadiBe v hluboké
mise dfevénou méchatkou vzdyjen Kk jedné strané — od
levé k pravé, aneb od pravé k levé, nebot michani na v3eliké
strany by pecivo Uplné znicilo a pokazilo.



Michani provadi se obéma rukama a dosti spé3né.

Kvasnicové tésto propracovava se rukama, kdyz jiz do-
konale bylo vykynulo.

Ruka prava poprasi se moukou, tésto se prohnéte di-
kladng, na to vyhratym Cistym Satem se pfikryje, aby blize
teplych kamen dokonale vzkynulo.

Pozdéji se jeSté propracuje a poznovu vzkynouti necha.
Formy k peeni urcené se vytrou maslem, vysypou rostrou-
hanou houskou a naplni téstem.

Na plechu-li se peCivo peCe, natfe se plech maslem
neb voskem, pod maslové tésto nasype se mouka a strouhana
houska.

Dle toho, jaké pe€ivo péci chceme, musi byti vytopeno:
neékteré peCivo potfebuje jen slabsi, jiné pak silngjsi vy-
hfevnost. Jakmile jednou tésto je v troubg, nesmi se Casto
tato otevirati.

Zkouseni, jest-li peCivo dosti upeceno jest, provadi se
Spicatym tenkym dfivkem, kterym do stfedu peciva se pichne,
ostane-li na Spicce tésto — musi se dale peci, ne-li, tak
miZe v brzku z trouby se vyndati.

UpeCené peCivo nechava se chvili ve formé, nacez se
na prkno vyklopuje, ale nesmi hned do studena wvna
Seno byti.

Glastrou natira se peCivo tehdy, dokud jesté teplé je,
nate? dava se osusiti do trouby.

38. Smazeni.

K smazeni nejlépe upravime sobé maslo sami; dobré
maslo se rozpusti, pozvolna svafuje, odstavi, péna sebere a
kdyz vystydlo, obvaze, a v suché, chladné mistnosti uloZzi.

Takto upraveného masla uziva se k smazeni vzdy tolik,
by v ném pfedméty k smaZeni urCené plovaly; méslo se tak



vyhreje, Ze hozené do ného tésto hned na povrch vyplave:
tu Cas pocCiti smaZiti.

Do rozpusténého a vyhfatého maésla smi se jen tolik
predmétl najednou dati, mnoho-li by vedle Bebe mista mélo,
jakoz i snadno obraceti se mohlo. KdyZ smazenina dostala
péknou barvu, rychle se vyndava. Jest-li po delsi dobu v
maésle se smazilo, tu po€ind méaslo péniti, musi se odstaviti
by vychladlo a mlize potom poznovu poéit se smaZiti.

39. Vymazani formy.

Formy se vymazuji rozpusténym maslem, které do této
se naleje a dokonale StétiCkou vytfe, roztrouhanou houskou
neb sucharem vysype, aby po upeceni pe€ivo snadno vyklo-
piti se mohlo.

40. Vykladani forem.

Do forem na cukroviny, dorty atd. klade se na dno a
na stény zavarené ovoce, kdyZ celd formabyla se vymastila,
na to opatrné téstem se zamaZe a teprve potom forma UpIné
se naplni.

UpeCené dorty atd. pozorné se vyklopi, jsouce podobnym
vykladanim hned jiz okréSleny.

41. Peceni chleba.

_ Chleb pfinesen byl z Aegypta do Recka a odtud do Rima.
Z Rima rozSifilo se peceni chleba do veSkerych sousednich
zemi.
Chleb je nejdlleZitéjsi potravina a nikdy se nepreji,
ku kazdému jidlu chutny je krajicek dobrého chleba.



Slaby Zaludek stravi spiSe pSenicny chleb, pracovitému
Clovéku je zase milejsi Zitny chleb.

Zitny chleb — ne Cerstvé upeCeny — je nejzivnéjsi a
nejzdravejsi pokrm, mnohem chutnéjSi neZli chleb pSenicny.
Mimo pSenicného a zitného (ryz.) chleba, déla se chleb s
pridavkem mouky jecné, ovesné, pohankové, kukuficové a
rejzové (Reis).

Taktéz pfidava se do zitné neb p3enicné mouky hra-
chova neb bobova mouka, ¢imZ stava se chleb tézky, meéng
chutny a méné zazivny.

JeCny chieb je tézky a velmi rychle vysycha; ovesny
chleb, ktery v horéach, pak v Norvezsku, Svédsku a Skotsku
mnoho pekou, je velmi ¢erny, kfehky a dosti trpky. Chleb
z rejze (Reismehl) Spatné kyne, ostane sedéti, jen s pSe-
nicnou moukou smichany poskytuje dosti vyzivné a vyky-
nuté pecivo.

Kukufricové chleby zasladaji; dokud jsou Cerstvé, mohou
se jisti, ale brzo tvrdnou a vysychaji.

Chlebovd mouka zadélava se kvéaskem, bily chleb
pSenicny drozdim.

Mouka se proseje, v teplé mistnosti vlaznou vodou
a kvaskem zadéla a patficné osoli.

Rozumi se samo sebou, Ze dize a v3eliké nadobi, které
k peceni chleba potfebujeme, musi byti Gplné Cisté, mouka
vyhrata, nikdy studena.

Kvések (zakysani tésta) upravuje se 10—12 hodin pfed
délanim a peCenim chleba: vezme se asi tfetina mouky, z
které chleb ma byti peCen a tato se zadéla, osoli.

Na pét kilogramd mouky podita se 2—3 litry vody, v
leté 21—22° R. v zimé 24° R. vyhraté.

K zadélani upotrebi se polovicka az tfi Ctvrti potfebné
vody, kdezto zbytku az k hnéteni a propracovani tésta
se uzije.

Dokonale propracované a smichané tésto pokryje Be
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t dizi, blize kamen postavené, vyhratymi Saty (prostéradly),
a nechd do réna Btati.

Casné réno zkynuté tésto se prohnéte se zbylou jeste
moukou, prida se jeSté dle potfeby vlazné vody, vSe poznovu
kotniky dokonale se propracuje, uplaca, vrchem moukou po-
sype, teplym prostéradlem pfikryje a poznovu asi 112 ho-
diny kynouti nechava.

Potom délaji se bochniky bud oblé neb podlouhlé,
davaji se na oSatky slaméné, opét teplymi prikryvkami se
pokryji, naCeZ do dokonale vytopené pece chlebové pozorng
se daji a aspoii dv& hodiny dobfe vypekou.

Aby chleb dostal pevnou lesklou kdru, potie se vrchem
vodou, neZ se da do pece, jakoZ i v této dle potfeby vrchem
vodou se potira.

42. O zeleninég.

0,

Zelenina poskytuje vibec lehké jidlo; j/gSt celkem malo
Zivna, vyjimaje lusténiny (fazole, hrach, ¢ocku); pokud jsou
.zelené, snaze se Btravi nez zralé a suché. Zemaky jsou dosti
Zivné, ale téZce zazivné, z korenll jest nejjemnéj$i mrkev.
Velmi chutny a Zivny jest chrest Cili Spargl; listnata zelenina,
jakoz i okurky jsou téZce zaZivné.

43. Polévani (glasirovani) jidel.

Maso se potdhne lesklym povrchem (glasiruje), kdyZ se
mezi peCenim hustou polévkou poléva; cibule mrkev a ka-
Stany, kdyZ se dusi s cukrem, méslem a dobrou polévkou, —
moucnd jidla, kdyZ se posypou utluenym cukrem a nad
nimi pak drZi rozpélena lopatka. Polévani slouZi k tomu, aby
se stala jidla chutnéjSimi a GhlednéjSimi. Cukr, kterého se
uZije, musi byti bily, jemné utluGeny a prosety, sic by gla-
sura nebyla hladka.



44. Z citronu se pfipravuje polévani, kdyZz se otfe
citronova klra o cukr, tento se utlude a s citronovou $favou
promichd. NeZz se toho uzije k polévani, rozehreje se, a jidlo
polité se pak chvili postavi na teplé misto.

45. Zjahod se upravi polévani, kdyz se Sfava jahodova
s utlu€enym cukrem promicha, nad mirnym ohném ohfeje &
na peCivo namaze.

46. Zelené polévani se udéla z bilku, prosetého
cukru a vytlacené Stavy Spenatové, aZ polévani zhoustne jako
smetana, nafeZ se peCivo pomaZe a oOsusi.

47. Polévani malinové se déla zjemné utlueného
cukru se zavarenou Stdvou malinovou; nad mirnym ohném
se jim micha a namaze se na pecivo.

48.Polévanikavové. Uvafise 3—4 dekgr. (2—3 lotd)
S4lek kévy, necha vychladnouti, smicha s utluenym, pro-
setym cukrem, aby hodné zhoustla, ohfeje se a pomaZe jim
pecivo.

49. Polévani puncové. Prosety cukr se smicha se
Stavou z polovice citronu, pll IZici rumu a nékolika kapkami
vody, vlaznym se potfe pecivo.

50. Polévani snéhové. Ze 2—3 bilkli se utluce snih,
namaZze na pe€ivo, posype jemné utluéenym cukrem, pokropi
studenou vodou a nechd se v troubg, az seZloutne.

51. Polévani lesklé. Maslové tésto se poprasi jemné
utlu€enym cukrem a nechd se v troubg, aZz se cukr roz-
pusti.

52. Polévani z vanilky. Utluce se pdl luBku vanilky,
smichd se 14 dekgr. (8 loty) jemné utlueného cukru, pfida
bilek a mich4 se jim tak dlouho, az zbéli, natez se v troubé
na peCivu ususi.

53. Polévani z vody. 14 dkgr. (8 lotl) cukru se ve
vodé rozmicha, z tlousti noze se namaze a rychle na pe€ivu
ususi. Tak se déla i

54. polévani vinni, jen Ze se d& misto vody vino.
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55. Polévani z cukru. 14dkgr. (8 lotd) cukru seroz-
micha v bilku se Stavou citronovou, v3echno se micha dobré
¢tvrt hodiny, az dpIné zbéli a zhoustne, naCeZ se stejné na
peCivo namaZze a 0Osusi.

56. YSeobecnd pokynuti pfi zavafovani ovoce.

Ma-li se zavafovani ovoce s Uspéchem potkati, musi
vsechny pfipravné prace velmi bedlivé vykonany byti; sic
jinak by byla vSechna prace marna. Zde nékolik vSeobecnych
pokynuti. PredevSim jest nutno, aby vSechny nadoby k za-
virovani urcené byly GpIné Cisty.

K zavarovani se uzije pekace dobre polévaného, nesmi
se michati, ani péna sbirati Zeleznou IZici, nybrz porcelé-
novou nebo novou dfevénou. — KdyZ se ovoce vari, nesmi
se zaroveri nic jiného vafiti, jako zelenina, maso nebo cokoliv
jiného, aby ovoce nenabylo nepfijemné chuti. — Ovoce se
musi vybrati jen Uplné vyzrélé, bezvadné; vSechno ostatni,
co se k ovoci pridava, jako cukr, ocet atd. musi byti pfi-
dano v patficném mnozstvi, aby se ovoce bud nepokazilo,
nebo své plivodni chuti Gplné nepozbylo. Stava ovocna musi
byti hodné husta, ovoce se musi ve sklenicich vZdy pokryvati;
sklenice se prikryji Cistym papirem, ktery byl v rumu na-
mocen, a pak se zavadzi bud pergamenovym papirem nebo
méchyfem, ktery byl den pfed tim ve vodé namocen, pSe-
niénymi otrubami otfen a Cistym Satem osuSen. NeZz se ve
sklenicich naloZzené ovoce zavdZe, musi dobfe vychladnouti,
otvor se prikryje platnem, aby hmyz nemél pfistupu. Jakmile
ovoce vychladne, hned se zavaze. Nutno jest, by zasoby Cas
od Casu prohlizeny byly. Pocne-li ovoce plesnivéti nebo je-li
Stava fidka, svafi se jeSté jednou a pfida cukru. — Zavafu-
je-li se ovoce v octd, musi se uZiti vzdy dobrého vinniho
octa, ponévadz by se se Spatnym octem vSechno mohlo po-
kazit!



57. Hnspenina (gelée).

Jest studené, priihledné jidlo, které rozliénym splisobem
pripraveno byti mdze; rozeznavame sladkou a kyselou buspe-
ninu, ona se pripravuje z ovocnych Stav, vina, likérd, tato
z masa a ryb.

Ovocnad huspenina miZe bez pridavk( huspeninatych
latek shotovena byti pouhym varenim; vsechny ostatni druhy
se shotovuji pomoci telecich nozi€ek, vyziho méchyfe atd.

Aby se pripravila huspenina k masu (aspik), rozseka
se 4—5 telecich nozicek, P kilogramu libového masa hové-
ziho, kilogram teleciho, stard slepice nebo 2 stafi holubi,
vafi v 5—6 litrech vody se soli v polévaném hrnci, péna
se sebére, pfidaji 2 cibule, 10—15 pepfovych zrnek, 2 listky
bobkové, mrkev, koren petruZelovy, polovice celeru, kira a
§fava citrénova, ** litru vinniho octa, aby smiSenina byla
navinuld. Po hoding se kofeny vyndaji, ostatni se vafi po
4—5 hodin, pak se procedi, nechd vychladnouti, druhého
dne se tuk odstrani, taktéZ usazenina na dng, huspenina se
rozehteje, prileje pdl lahve bilého vina a S$tava citronova,
ze 4—5 bilkd snih, a svafi se, postavi se stranou na Gtvrt
hodiny, pak se prolije nataZzenym ubrusem, az protéka Cista
huspenina.

Nebo se ocisti Ctyfi teleci nozicky a vafi po Ctyfi ho-
diny prikryté se dvéma litry vody a dvéma litry polévky.
Kdyz vystydnou, zbavi se mastnoty, pfida cukru, skofice a
0 cukr otfené citronové klry; huspenina tato se miZze dati
1 osobdm z nemoci povstalym, musi vSak vzdy byti viazna.

Velmi silici huspenina se déla, kdyZ se 5—6 telecich
noZi¢ek po Ctyfi hodiny vafi, omécka se procedi, pfilije bi-
Iého vina stejné mnoZstvi co je huspeniny, pfida cukru, ci-
tronové Stavy, vzdy do 32 litru 3 Zloutky, micha se nad
ohném chvili a nalije do Salk(l; miZe se poZivati i vychladla.

Podobnad této huspeniné povstane, kdyZ se rozpusti
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7 dekagramil (4 loty) wyziho méchyfe v \4 litru vody, pfi-
lije sklenice vina, pfida $tava dvou citronli, 3—4 IZice cukru
a 6 rozkloktanych Zloutkl, micha seji nad ohném, aZ zhoustne.

58. O z&kuskach (dessert).

Z&kuskdm po hostiné ma vénovati hospodyné nej-
VEtsi pozornost. Je-li stdl dosti prostranny, postavi se za-
kusky hned na stll, obyCejné se vSak vSechno odklidi,
zbytky chleba kfivym smetdkem do Uhledného koSiku smetou,
a pak se teprv davaji zakusky na stdl; maji byti zvIastni
dhledné talitky, malé ubrousky, jakoz i jiné nacini. Co za-
kusky byva rozlicné jemné peCivo, créme, kompoty, suSené
ovoce, sklenénymi zvony prikryty syr, maslo a chléb.

Dava-li se zmrzlina, nestavi se nikdy na stll, nybrZ se
pfinese a kazdy host si sdm vezme; mimo to se davaji vina
nebo pun¢. YSeobecna tato pokynuti dovede si kazda hospo-
dyné dle okolnosti upraviti.

59. Uzivani kofeni a zeleniny.

Korfenim a zeleninou pfidava se pokrmim liba chut;
co nejméné korerime, ano radila bych, vSem cizokrajnym co
nejvice se wyhybejme, a jen co moZna doméci zeleniny
k Opravé jidel uZivejme.

Koreni drézdi chut a mnohdy i drézdivé a nepfiznivé
na zdravi lidské psobi, proto musime-li aneb chceme-li ko-
feni uzivati, uzivejme ho jen co nejméné.

Zeleniny davaji jemnou chut a jsou i zdravé naSim
pokrmlm; v kuchyni se uziva cibule, Cesneku, mrkve, celeru,
pazitky, petrzele, salatu a podobného.

Zeleniny uzZiva se bud syrové, Cisté oprané, aneb va-
fené, rozsekané a procezené.



Zelenina se téZ dusi, smaZi a zadélava.

TaktéZ i kofeni uziva se bud celého neb roztlueného.

60. MuSkatu se uziva do polévky a omacky, susi aroz-
tlouka se, rozumi se, Ze jen velmi malo, na Spicku noZe.

61. Safran usuSeny roztloukése, dava se pred nosenim
jidel na stll do polévky neb jinych jidel, by Zlutavou barvu
dostaly. *

62. Citronovaklra musf se tak jemné sfezati, aby nic
z bilého spodku na ni neostalo, neb by tim jidlo jen zhotklo.

63. Soli nechf se uziva opatrng, lépe méné soliti, neZli
presoliti, neb mozno vzdy spiSe pokrmy dosoliti, nezli pre-
solené napraviti.

Kazda kuchatka ma svou vybornou chut, a touto se
fidic pfi vafeni, uziva rizného koreni dle libosti a v nestejném
mnozstvi, k ¢emuZ nelze zde zvlaStni podavati predpisy; ale
kazda hospodyné a kucharka musi to sama nejlépe znéti,
¢eho a jak mnoho kofeni smi pfidati do pokrmd, by chut-
naly a zdravymi byly.

64. Mnoho-li jidla tfeba upraviti.

Na dvé osoby pocitd se asi pdl kila hovéziho masa;
teleci, skopové a veprové pe€ené trochu méné, neb rozkrajuje
se na jemné platy a tudiz vice osob se ji podéli.

Celého zajice mlZeme sméle pro Sest osob poditati,
kriita staci asi pro deset hostd, kachna asi pro tfi, husa
pro pét, téz tak kapoun, kufe a podobnd jak doméci tak
divoka drlibez vzdy asi pro dvé osoby.



Je to starosti pfi zafizovani hostin, aby viem po chuti
a vidli se uginilo, bychom pomluvé se vyhnuli, aby podobna
jidla nikdy se neopakovala, ale vzdy jen v jiné Upravé na
sl se dostavala.

65. Obédy.

Jidla musi voliti se nejen pro hostiny, ale i pro do-
maci potfebu vZzdy tak, aby vyhovéla a pro Cleny rodiny neb
hosty pfimérena byla.

PFi vétsich hostindch necht' voli se jen lehké polévky
hnédé, s jemnymi nudlemi a pod.; pfed masem pFedkladana
jidla studend neb tepld — musi byti snadno zaZivna, vidy
na stll nesena vkusné okraslena.

Maso hovézi na mise pékné urovnané okraSluje se va-
fenymi zeméaky rozmanité upravenymi, rozli€nou zeleninou,
sekaninou, kousky jazyku, rozsekanou Sunkou, vajicky, rejzi
a podobnymi vécmi.

Mimo to davaji se vzdy k masu jedna tepla a jedna
studena omacka, by kazdy dle své chuti vyvoliti sobé mohl;
taktéz predkladaji se okurky neb Cervend fipa nakladané,
hofCice atd.

Po mase pfichaziva bud zadélavané neb néjaké kotletky,
saldmy aneb podobna jidla; po tom nosi se jemné zeleniny
rozmanitymi jidly obloZené na stll; mouéna jidla (nakypy a
podobné), potom rlizné pedené se salaty a kompoty; koneéné
rosoly, huspeniny, zmrzliny, jemné pelivo a ovoce.

66. Vecere.

Pri velké vecefFi (souper), ktera jen tehdy se dava,
kdyZ se pozdé neobédva, (nebot po pozdnim obédu neveceriva



se vice, ale jen Caj se naléva), predkladaji se jen snadno stra-
vitelné potraviny; bouillon, Cisté polévky v Cajovych Salkach,
lehké ragout, zadglavané, potom peCené se salaty neb kom-
potem, dobré pecivo, teplé neb studené crémy, huspeniny,
zmrzliny a pro pany syr.

67. Hlasita snidané.

K snidani masité, ktera tam se zavadi, kde se
pozdé obédva, vybiraji se jen mensi jidla, jako beefsteak,
kotletky, Fizky, néco smazeného, rychle upravena jemna ze-
lenina, nikdy vSak pecené neb hovézi maso.

K snidani masité Ize téZ i lehké pecivo, zadélavané
ovoce, kompoty jakoZ i vina rlizna davata.

68. Svatebni snidané.

_ Ksnidanim po svatbé, kftinach dava se kava,
Cokolada neb €aj, bud o sobé aneb vsecko, by kazdy dle
libosti voliti si mohl, dort, vyborna — nejspiSe sladka vina,
cukrovinky, huspeniny ovocné, zmrzlina a drobné pecivo;
taktéZ mozno dle chuti a libosti mensi tepla jidla masita
predkladati.

69. Svaciny.

K svacindm davaji se obyCejné podobna jidla, co k sni-
danim na vidlicku, jen Ze se mnohdy vkusné- okraSlené dorty,
dobra vina, v leté pak chladici népoje a podobné — misto
Caje davaji.

70. Obycejna domaéci strava.

PFi obycejnych obédech byva chutna polévka, maso se
zeleninou, bud moucna jidla neb kulovatiny, hrach, Cotka a



podobné, mimo to dava se na stll chleb vkusné na krajicky
nakrajeny, v lahvi voda a i pivo.

V pokrmech necht dava se télu lidskému v3e to, co
potfebuje, by nejen Zivo bylo, ale i prace vykonavati mohlo.

Velmi ddlezito jest, by nejen volba pokrmd, ale i
Uprava jejich se Castéji menila, by se nepfejedly, ale vzdy
nadm chutnajice, snadno stravitelnymi byly.

Kdo by jidla, kterda se mu zoSklivila neb se mu pejedla,
jesSté pozival, snadno by Zaludek si skazil a onemaocnél.

Nejchutnéjsi a nejzazivnéjsi je hovézi maso dudené
neb pecené, ne tak vyvarené v polévce.

Misto masové polévky mohou se i jiné velmi vyzivné,
jako z hrachu atd. upraviti, tu pak maso — obycejné k Upravé
polévky uréené — jinak a libovolngé mdze se ustrojiti.

ZvI&sté détem je tfeba davati stravu nejen wvyZivnou,
ale i snadno stravitelnou, ne prudkou ale zdravou, mladeZi
svédCi lépe moucné jidlo a zelenina, neZli sama jidla masita.

Maso je vyzivnéjsi, nezli chleb, luskoviny zase vyzivnéjsi,
nezli zemaky.

MIléko je zdravy nédpoj jak détem tak i lidem, kteFi
na slabd prsa sobé stézuji, t€m by nejlépe poslouzilo piti
miéko hned po nadojeni, dokud jest teplé.

Malym détem, které maji mlékem vyZivovany byti, pri-
Iéva se z pocatku voda do ného, mléko se ocukruje, by tim
snéze zaziti a stravit! se mohlo.

Teplé mléko snéze se stravi neZli shirané, neb mastnota
v neshiraném mléce napomaha k straveni syra.

Skyslé mléko je pfijemné piti a velmi zdravé. Chleb
se syrem neb maslem natfeny nejen Ze déti rady pojidaji,
ale ono je pro né i zdravé a wyZivné.

Jidla z vajec jsou velmi z&Zivna a leh¢i i shadno
stravitelna.

Velci potfebuji vice masa a chleba, nezli zeleniny, kdo
se hodné pohybuje a vypracuje, snese syté latky a potraviny



bilkovin, hrachu, ¢oky a bobl. Na zeleninu, ryzi, zemaky
tfeba miti masitého dodatku, nebot nejsou tak vyZivnymi a
mnoho Zivnych latek jim schazi.

Zeleninou dostava se télu lidskému potfebnych vhod-
nych latek, a proto nikdy a nikde by opomijeny byti nemély
a na kazdy st(l dobie upravené se predkladati mély.

Cista voda nejlepsi je napoj pro mladé, pivo svedci
starS§imu a vino letitym.

Stary Zaludek vSeliké pokrmy dobfe nestravi, pro ten
hodi se dobré polévky, duSend a zadéldvanid masa, zvéfiny
a podobné, coZ vse vice okorenéno byva.

Nikdy necht se neji, kdyZ Zaludek dokonale nevytravil;
s plnym Zaludkem jiti spét je nezdravé, musi se aspoi tFi
hodiny po vecefi vyckati, nezli na loZe odebrati se mizeme.

Po jidle odpocifme a kdyZz na polou straveno — do
prace se dejme aneb v prazdnych okamzicich na prochazku
vyjdéme.

Lidé, ktefi snadno tucngji necht jedi vice masa hojné
okorenéného, hodné zeleniny a ovoce; tucnych, moucnych,
cukernatych a Skrobnatych jidel, necht se vystfihaji.

Ohnivym lidem, ktefi Casto zapéleninami trpivaji, Ize odpo-
ruCiti k pozivani maso jen z mladych zvirat, dosti ovoce,
kompotu, zeleniny, mléka, vody, limonady, lehk& moucné jidla
a CastéjSi — za to pak v menSich davkach pojidani. Taci
necht prudka, silna masita jidla a drazdivé plsobici napoje
zcela neuzivaji.

V leté svedCi Iépe lehCeji stravitelnd potrava a chla-
dici napoje, coZ ale jen opatrné uzivati se smi, aby Zadné ne-
moci nepovstaly a se nevyvinuly.

V zimé necht upravuji se jidla teplo téla podporujici
a vyvinujici, jako maso, dosti tuku, luskovin, moucnatych
jidel a podobnych.

Chtice asponi Castetné podati maly navod k Upravé
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obycejnych, jakoz i vétSich hostin, snidani, veCefi atd., — po-
davame zde vice vhodnych piiklad(, dle kterych moZzno vie
potfebné sobé zafiditi, postup a vybér jidel upraviti.

71. Volba napoja.

Pivo podava se v sklenicich pred masem hovézim pfi
obédé; pfi teplych masitych jidlech dava se pivo jako pfi
snidani masité, taktéZ i k vecefi.

Po cely Cas hostiny je v pékné brousenych lahvich na
stole obyCejné stolni vino bilé a Cervené; lepSi — sladka
a hledana vina davaji se teprvé k jemnému moucnému pe-
Civu a cukrovinkam.

Jest-li ma se i Zampariské vino pfi pedeni na stil
dati, mnsi do té doby v ledé ve zvlaStnich nadobach posta-
veno byti.

Bila vina nosi se chladna, Cervena pak vzdy odstéla,
nikdy studena na still. Po hosting dava se v malych ¢iskach
vyborna Cerna kava, které i r(zné likéry se pridavaji.

Stale musi byti vzdy o Cerstvou vodu ve vkusnych
sklenénych lahvich postarano, aby kazdy host dle libosti sobé
ji naliti mohl.

72. Usporadani tabule.

Pékné upravend tabule ve svétlé, privétivé rozsahlé sini,
Gcinkuje velmi mile na pfichéazejici hosti, i obyCejné pfipravena
jidla chutnaji lépe. Predevsim musi vSichni pohodIné sedéti.
Nejvhodngjsi jest dlouhy stdl, neni-li mista, sestavi se stoly
v podobé podkovy. Jidelna nesmi byti pfetopend, ne pres
16 stupid.

N&cini i prostéradla musi byti Uhlednd, vSechno co
mozno nejlépe oCisténé. Prostéradlo musi byti tak Siroké,
aby po strandch hodngé nizko viselo, v rozich sebéfe se v z&-



hyby. Pro kazdého hosta je pfichystan mélky talif, na némz
leZi slozeny ubrousek; po pravé strané nlZ na podstavci,
ostfim obraceny k talifi, vedle ného IZice, v levo vidlicka. V
levo pred talifem sklenice na vodu a sklenice na vino, pfi
vétSich tabulich jeSté menSi sklenice na vino. Ostatni po-
tfebné sklenice se postavi na vedlej$i pokryty stdl, kde se
téZ polévka naléva a ostatni stolni nacini ku stfidani pfi-
praveno jest. PTi obyCejném obédé naléva hospodyné polévku;
talife se postavi v levo, misa s polévkou v prdvo. Ne-
krajeji-li se jidla v kuchyni nebo na vedlejSim stole, polozi se
dlouhy ndZ i velka vidlicka k talifi panovu.

Lahev bilého a lahev Cerveného vina se pocita na 4 az
5 osob, které se Sikmo proti sobé postavi, taktéZ jsou na
stole lahve s vodou, slanky i peprenky a sklenicky s olejem
a octem. Nakrajeny doméaci chléb se postavi v pletenych
malych kosich. Na still se umisti uprostfed kytice Gerstvych
kvétin.

Krajeni masa.

Neni na tom dosti, aby jidla dobfe upravena byla, nybrz
zaleZi mnoho na tom, v jaké podobé prichazeji na stll. Ku
pekné Upravé nalezi krajeni masa; zde tedy o tom nékolik slov.

73. a) Kufe.

VSeobecnym pravidlem pfi krajeni kufete jest, aby
kazdy dil obsahoval kistku a pokryt byl chutnou koZi. Kiife
se déli obyCejné na pét dild. Prsa daji 2, nohy 2 a zadni
Cast jeden. Mnohdy se pekou s kifetem jatra i Zaludek a
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hlava s krkem. V pfipadu tom o€isti se kfidla, ohnou se za
krk a za jedno se da Zaloudek, za druhé jatra. PFi krajeni
se nechaji jatra i Zaloudek za kfidly, krk a hlava, od niz
byla spodni Cast zobdku a ofi odstranény, se da co zvlastni
dilec. Jsou-li hosté, uloZi se po stranach nohy, doprostfed
prsni a nahoru zadni Casti; anebo zadni Casti uprostfed a
kolem prsicka a nohy. Takto se krdji kapoun i baZant.

74. b) Husa.

Je-li husa 5—6 nedél stara, kraji se jako doméci drd-
bez; u mladé husicky je nejvzacngjsi sadlo pod koZi; procez
se mu pfi peceni zvlastni péte venovati musi. — U vyrostlé
husy odfiznou se nejdfive nohy, které se rozdéli na 2 dily,
pak se pokraCuje na prsou, odfizne se kfidlo s kouskem
prsou, nad timto se ufizne je$té nékolik kouskd, ale tak,
aby svrchni Cast potazena byla kozZi. Kdyz je husa rozkra-
jena a na mise urovnana, polije se Stvou, ku které se oby-
Cejné pridava Stavy limonové, soli a bilého pepre.

75. ¢) Krocan.

Krajeni krocana po€ind odfiznutim stehen, pFi lepSich
tabulich se stehna na misu ani nedaji, pak se krajeji dilce z
prsou, prvni tvofi kfidlo s €asti prsou, pak se vzdy ufizne
z tloudti prstu kousek jeden nad drunym aZz se pfijde k
prsni kosti, Zebra se taktéZ pri lepSich tabulich nevyskytaji;
zadni Cast se rozfizne a dilce na mise urovnaji. Zeber i
stehen se miZe jinak pozdgji uziti, na pf. zadélaji se s Kkar-
fiolem, chfestem, Zampiony nebo knedlicky, obycejné se k
tomu upotfebi i jater, Zaludku, krku, kfidel a noh.



76. d) Holoubata.

Holoubata se krajeji jako kufata, jsou-li nadivana, musi
se prihlizet! k tomu, aby nadivka nevypadla. Nejlepsi jsou
stehynka. Maso holoubat jest velmi jemné, lehce zéZivné,
nesmi vsak prijiti Casto na stll; pfi lepSich hostindch ne-
byvaji.

Holubi divoci se obyCejné zadélavaji,

77. e) Koroptev.

Koroptve jakoz i jiné ptactvo musi se krajeti rychle,
jinak pozbyvaji pfijemné chuti. Nejdfive se odfiznou kytky,
pak se ufiznou Céastky boCni, pfi ¢emZ odfiznuto budiZ
i kfidlo, pak prsicka a konecné zadni Cast za drunym parem
Zeber od krku. V3e se na mise urovna a hned nese na stdl.

78. f) Bazant.

Bazanti maso jest nejjemné;jsi; podobno ponékud masu
nasi doméci drlibeze jest bilé a Stavnaté se zvIastni pFichuti.
Mladi baZanti se pred peenim obali do listk(l slaniny, ktera
se niti svaze; starSi se propichaji slaninou. Kraji se jako
dribeZ doméci, aby vSak od této rozeznan byl, pfiloZi se
neoSkuband hlava na misu.

79. g) Sluka.

Sluka zaujim& mezi zvéfi misto druhé; maso jeji jest
tmavé, velmi chutné, Stavnaté a lehké. Obsah vnitfnosti se
pfi peCeni pomaZze na rozkrajenou housku, posoli, opepfi a
k pecCeni pfilozi

Kréji se tak jako kufata. Nejlepsi jsou kytky.



80. h) Podsvinle (sele).

Nejlepsi z podsvinete jest chfupava kize. Hned po
upeCeni nafizne se za hlavou, aby mohla para uniknouti,
¢imz se zméknuti kiize zamezi. Hlava se pak odfizne, pak
Celist i usi s kozi, hlava se podél rozfizne, mozek vybére,
osoli, opepfi a s ostatnimi odfiznutymi Castkami hlavy po-
loZi na talif, pak se krajeni, co mozno rychle ukonéi; podél
patefe se odfiznou boky, plece i kytky, hibet i boky se na-
kraji v dilce na prst tlusté, plece i kytky se odfiznou, aby
nebyly kusy prilis velké.

81. i) Hovézi maso.

K duSeni se obyCejné voli maso ze Salu, t. j. vnitfni
Cast zadni Ctvrti, bud se rozfizne dle vldkna nebo se nechd
dle potfeby cely. PonévadZ 3l Uplné hubeny jest, musi se
podél vldken protahnouti slaninou; kraji se pak ploché
kousky, aby vlékno i slanina byla profiznuta.

82. Hrudi jest ona Cast, kterd od prsni kosti dle Sirky
do polovice zeber a dle délky az k sedmému Zebru zasahuje;
obsahuje chrupavky, je tucné a hodi se vyborné k vareni*
PFi krajeni odfizne se tuk, kterého se v kuchyni rozmanitym
zpdsobem upotiebi; maso s chrupavkami i zbylou mastnotou
se nakraji na listky a da s navinulou oméckou na stil.

83. Kus od ocasu, totiz svaly u panve jsou rozlitné
jakosti. Cést, kterd setahne ku pétefi, poskytuje nejlepsi kus
na polévku. Je-li cely kus od ocasu o€istény, snadno se jed-
notlivé svaly poznaji, ponévadZz mezi kazdym vrstva tuku se
naléza; dle tuku se Casti oddéli, pres vlakno se na listky
rozkrajeji a slozi v dfivéjSim pofadku. Zvlasté ony Castky,
které varenim zméknou, nesmi se nikdy kolmo krajeti, nybrz
se n0Z nakloni, aby se jednotlivé kousky nerozpadly.

84. Svitkova se nazyva sval bederni pfes prvni dvé



Zebra, poskytuje velmi dobrou peceni. Pfed krajenim svickové
pecené musi se patefni kosti odfiznout!, zbylé maso se pres
vldkno na prst ztlousti nakraji, urovna a polije Stavou, ktera
se vypekla.

85. RoStina jest sval tdhnouci se od Zeber ke krku;
maso jest potazeno tukem, jest jemné a velmi chutné, které
se k jakékoliv Upravé hodi, Ze se peCe na roSti a omackou
pak polije, nazyva se roStina. Podle Zeber rozkrajeny, sla-
ninou protaZeny sval se mlize také dusiti a pak IZicf vybrati.
Obycejné se rozkraji na tenké listky, poklepe a na mésle
u”eCe, aniz by se vice krajel.

86. k) Teleci maso.

Tele poskytuje jen dvoji dobrou peceni, kytu a ledvinu;
prsa i s chrupavkami, jakoZ i plece se mohou nadivané péci,
ac jsou lepsi zadélavane.

87. Ledvina jest ona €ast s ledvinkami, kterd od
kosti kyCelni aZ po pryni Zebra na strané patefe zasahuje.
Ledvina ma byti kns Ctyrhrany; ponévadZ kosti péatefe
nozem rozkrajeti nelze, musi se opatrné rozsekati, aby se
kosti neroztfistily a maso nepohmozdilo. Nejdfive se roz-
kréji ledvinka na kolacky; je-li pfrilis obrostla tukem, odstrani
se ho Cast a da hned na stll; pak se kraji ostatni maso.
Nejdfive se odfizne Cast podzeberni, pak dle rozsekanych
kosti dily, které maji obsahovati kost i Cast chutné kiZe,
kone€né maso samo, které se tadhne az ku veénci. KdyZz
viechno lepsi odkrajeno jest, da se na stil, zbytky se uscho-
vaji k daldimu upotiebeni. Je-li hostina (kdyZ kosti do prstl
vziti nelze), odkroji se nejchutnéjSi maso od patefe proti
vldknu od kosti, taktéz se kraji Ctyrhrany sval ledvinovy
na malé kousky a obé se na misu urovna.

88. Hrudi se vZdy peCe s nadivkou. Tato v krajeni
prekazi; ponévadZ se musi pfitlagit!, aby chrupavky pro-



fiznuty byti mohly, pfi ¢emZ 8 nadivka rada vytlaCi. Aby
dfly ponékud Uhledné vypadaly, obrati se peCené na dfevé-
ném talifi a hrudi se rozkroji na dva dily tam, kde se Zebra
b chrupavkami spojuji. Chrupavka se kraji na listky, aby s ni
byla spojena patficna Cast nadivky. Pak se kraji podél Zeber,
nemaji-li kusy tak velké byti, ukroji se mezi dvéma Zebry
jesté jeden dil; vSechno se kolem okraje misy naklade.

89. Hlava teleci se nepeCe, nybrz se upravi na ky-
selo, kfize se rozfizne kfizem, lebka se otevie, mozek lZici
vybére, da na talif osoleny a opepreny se Stavou neb omackou,
v niz byla hlava.

90. Kyta obsahuje vice svald, které chuti i jakosti
rozdilné jsou. Nejlepsi Cast jest na vnitfni strané kyty az
po koleno zasahujici sval; sval tento déli kytu takika na
dva dily, Cast tato se nejprvé rozkraji na tenké listky. —
Cést blize panve jest sval okrouhly jakosti méné dobré,
jakoZz i dlouhy sval od pénve. Neni-li toho tfeba, nekrdji
se ani tyto dva svaly, nybrz se pozdéji zadélaji.

1) Srn¢i.

91. Srnc¢i kyta se kréji jako teleci; ponévadZ maso
mnohem jemnéjSi jest a propichovanim slaninou Sfavnaté
zlistane, neni také Zadného rozdilu svaldl jako u teleci kyty,
kraji se pres vldkno a da na stll. Kraji-li se jen Cast, slozi
se nakrajené kousky tak na kost, jako by byla kyta cela.

92. Srn¢i h¥bet. Takto se nazyva €ast od druhého
Zebra od krku az po vénec; nechdva se v celku. Upeceny
hibet se takto kraji: Svaly nadZzeberni se na listky nakrajeji,
vlozi do omécky nebo Stavy, kterd se vypekla, a kosti od-
nesou; anebo se opét v plvodni podobé na kosti naloZi.



93. m) Jelen.

Jeleni kyta a hrbet se tak kraji jako teleci kyta a
sméi hibet; avsak rozdilu svalli, jako u kyty teleci, neni,
zvlast kdyz se u mladého zvifete propichd povrch slaninou.
Jeleni maso lisi se od hovéziho vldknem (masovinou) a kieh-
kosti; jest tedy zazivngjsi; ponévadz malo tuku obsahuije,
propichava se slaninou. Vafi se obyCejné v navinulé omécce
a hodné se koreni.

94. n) Zajic.

Zajice poradné rozkrajeti neni snadné, je-li zajic po-
nékud silny; péatef mé& byti rozdélen, kosti jsou pevné, se-
kati neni radno, ponévadZ se maso rozdrobi. NOZ se postavi
Sikmo mezi jednotlivé Casti patefe, tam kde kosti chru-
pavkou spojeny jsou, a oddéli se od krku poCinajic. Kdyz
je hrbet rozdélen, odfiznou se stehna a vlozi do omacky

polovice nasekne.
95. 0) Ryby.

Nelze mluviti o krajeni ryb v tom smyslu jako jiného
masa, zde pfihlizeti dluzno k tomu, aby ryby zbaveny byly
osti. K tomu je tfeba ploché IZice na zplisob zednické, avsak
dosti ostré. Ryba se poloZi na misu v pfirozené poloze,
podél obou stran jest rosolovity Sev, tahnouci se od stfedu
hlavy k zadni ploutvi, dle toho Svu se IZici zvolna rozkroji,
a pak se odloupne od hrbetu hofejsi Cast; pfi rozdélovani
se musi prihlizeti k tomu, aby se dolejsi brfisni s horejsimi
.stfidaly, nebot jsou jakosti velmi nestejné, hlava i hrbet se

6
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pak odloupne od strany druhé, ktera tim zdstane bez osti,

pak se jen jako drivéjsi strana napfi¢ nakraji.
Mensi ryby jako pstruzi se jen na dva dily odloupnou*

9. p) Sunka.

Sunka se kraji velmi snadno pFes vlékna ztlousti dvoj-
nasobného hrbetu noze; pfi kazdém musi byti na okraji
kousek slaniny.

97. Usporadani jidel na mise.

Eazdé jidlo musi na mise peclivé uspofadano byti.
Neni tfeba zvlastniho pfepychu, ale i tato, a¢ na pohled ma-
lichernd okolnost, svéd¢i o dobrém vkusu hospodyné. Tak
nemaji na pf. misy nikdy jidlem prepInény byti, aby se mohlo
jidlo jeSté néCim obloziti. Garnitura musi byti ponékud nize
nezli okraj misy. Je-li zelenina garnirovana, ma byti upro-
stfed misy, a garnitura jen napolou z ni vynikati, nikdy
vSak nema omackou neb zeleninou pokryta byti nebo okraj
misy prevySovati. Nejlepsi a nejpéknéjsi kousky jidla maji
byti vzdy nahofe urovnany.

Pod pecivo, které bylo pfipraveno v jednoduchych ple-
chovych forméach, se dava obycejné ubrus.

Stejné kousky masa jako beefsteaky, kotelety a p. na-
rovnaji se bud v jednoduchém wvénci kolem misy, Ze jeden
na druny as do polou zasahuje, aneb ve dvojnasobném,
kdyZz Be druhy vénec uvnitf prvého uprostfed misy narovna.

Jsou-li dily nestejné a jsou-li v nich kosti, narovnaji
se jeden vedle druhého na mise; pfidava-li se k nim omacka,
sekanina neb kaSe a neni-li ve zvlastni nadobé, da se upro-
stfed misy.

PeCené zeméaky, vafend vejce a p. zabali se do obrusu.



Jidla ve formach pripravovana vyklopi se opatrné, kdyz
se sama od formy odlepila; rosolovina a vibec ve studenu
pripravena jidla se otoCi teplym obrusem na chvili a pak
vyklopi.

Maso bez kosti se nakrdji na stejné dily a opét se
v plvodni podobé slozi, nebo ve zplsobu vénce.

98. Pfindseni pokrm( na stdl.

Pokrmy na stll nosi a podavaji se pfi velkych hosti-
nach a v prednich domech bud dle francouzského, aneb dle
ruského zplsobu.

Francouzsky splisob predkladani jidel je nasledovni:
pokrmy v celosti na stlil se nosi, na postranni pak stolek se
z hlavniho stolu postavi, a tam se teprvé vkusné rozkrjeji.

Rusky splisob, ktery nyni vieobecngjsije, zaleZi v tom,
Ze v kuchyni peCené atd. se rozsekaji, dokonale na misu
urovnaji a vkusné okrasli.

Nakypy a moucna jidla nosi se v celosti na stll, taktéz
i paStiky, ryby a maso v huspening, ryby pecené atd., po-
davaji se v celosti na stdl.

99. Obsluha pfi stole.

P¥i vétSich hostinach je vzdy tfeba, by doméci pani o
fadnou, vycvicenou obsluhu se postarala.
Predkladani jidel musi zrucné a tiché byti; misy, ubrous-
ky otoCeny, levou rukou k levé strané se podévaé& co pra-
i



zdné talife a upotrebeny pribor po kazdém jidle pravou rukou
po pravé strané se odebiraji.

Pokrmy k sobé patfici, jako peCené a omacka, a vse
co k tomu patfi, musi bezprostfedné za sebou nasledovati.

Jidla tato nesou za sebou dvé osoby, aby pokrmy ne-
vystydly ale teplé rozdéleny byly.

KdyZ vSichni sobé byli vzali, nabizi a nese se kolem
jidlo po druhé, ale ne vicékrate.

Rozumi se samo sebou, Ze vzdy jednou u té, podruhé
u druhé damy s podavanim pokrmu pociti se musi, ahy jedna
pred druhou vyznamenana nebyla, jen pri svatbé vidy prvné
podava se misa nevésté, a kdyZz tato Bobé vzala, teprvé dale
se nese. K sladkym jidldm, jako nékypu, créme, gelée atd.
pridava se vidy talifek se IZickou.

Kazda vyprazdnéna lahev musi se hned za plnou vy-
meéniti, jakoZ i Cas od Casu Upravné nakrajeny chleb — musi
se hostim nabizeti.

Je-li rlznych vin, tak musi ten, kdo obsluhuje —
kaZzdého hosta se optati, jaké mu libo. Pfed podavanim za-
kuskdl daji se vSechny talife, misy a pribory se stolu,
ubrousky se odeberou, ubrus se o€isti, nové talifky a malé
noziky se predlozi, nacez ovoce, dorty, cukrovinky atd. na
stdll s pfiméfenymi viny stavi. SluZebnictvo po vykonu tom
mizZe 8e jiz vzdaliti.

100. Pfedkladani ovoce na stll.

Ovoce dava se na zvlastni misky, talife neb koSe atd.
podkladajic se Cistym vinnim lupenim.

101 Jablka, hruSky atd. se Cist¢é Satem otrou;
hrozny proberou, rozmackana a poskozena jahiidka se vy-



stfihne; Svestky pak hledi se co nejméné otfené a do*
tknuté na stdl davati, by cely nadech ladny udrZely.

102. Ofechy se na polou rozloupnou, ale tak, by
prece pohromadé ostaly; neb vyloupnou se jadra z ofechli —
a tu musi se oloupati.

103. TFedSné a viSné naCechravaji se do vkusnych
kosickd, ale tak, by Sfopky vidéti nebylo.

104. Jahody, maliny — pokladaji se vkusné na
vinni lupeny, vrchem posypou se cukrem.

105. Melouny rozkrajuji se na kousky (klinky), po-
kladaji na vinni listy na misu, na malych misk&ch pridava se
jemné utluCeny cukr.

106. Ananas se rozkrajuje na kolacky, které opét v
celek se slozi, na lupeni vinné postavi, cukr utluceny da se
ve zvlastnich nadobkach na sttll.

Tu a tam ananas téZ oloupuji, na kousky krajeji a
cukrem posypavaji.

107. Pomerance oloupané, na kousky rozkrajené, v
cukru obalené davaji se bud na talife sklenéné neb vkusné
misky.

108. Ovoce zjiznichzemi, jako datle, fiky, mandle,
hrozinky atd., davaji se na vkusné vystfihany papir na talife.



Kdy které potraviny Ize upotfebiti.

109. Podzim a zima.

Kapouni. Vepfové maso.
Koroptve. Uzeniny.
ZVEr. Skopové maso.
Krlity. Ryby.
Husy a ostatni drlibez. Hlemejzdi.
Teleci maso. Ovoce.
110. Jaro.
Teleci maso. Raci.
Skopové maso. Hiemejzdi.
Berének. Zdby.
Vepfové maso. Jemna, ranna zelenina.
Podsvince. Ryby jen za studeného Casu.

Ranna dribez.

Teleci maso.

Skopové maso.

Mlada zvér.
Mlada dribez.

Hovézi maso.
Podsvincata.
Pstruzi.

111. Leto.

Raci.
Houby.
Zelenina.
Ovoce.

112. Po cely rok.

Marinované ryby.
Owvoce.
Zelenina.



Snidané, svaciny a vecerfe.

113, L
1. Cista polévka v 3al- okurkami nakladanymi neb
kach. zemaky.
2. Rozkréjené housky 5. Pecivo.
se Sunkoul. 6. Ovoce.
3. Pasticky. 7. Syr.
4. Beefsteak s malymi 8. Napoj.
114. Il.
1. Cista polévka v al- 4. Petivo.
kach. 5. Ovoce.
2. Kaviar s houskami 6. Syr.
maslem natrenymi. 7. Napoje.
3. Rizky s citronem.
115. 1.
1. Cista polévka v &S 4. Salami ze zvéfe.
kach. 5. Kapoun se salatem.
2. Ustfice. 6. Ovoce.
3. Kotletky s citrony.
116. V.
1. €aj se smetanou a 4. Beefsteak se saze-
rumem. nymi vejci.
2. Suchary. 5. Studené pastiky.
3. Nové zemaky se 6. Sy

syrem. 7. Néboje.



117.

1. Caj s rumem a sme-
tanou.

2. Pecivo.

3. PeCené kastany.
118.

1 Caj se smetanou.

2. Pecivo.

3. Uzenky s kFenem
neb hofCici.
119.

1 G

2. Pecivo k Caji.

3. Housky maéslem na-
tfené se sartlelemi.

4. Syr.
120.

1. Kava.

2. Pecivo ke kave.

3. Dort a cukrovinky.
121.

1. Jazyk s kienem.

2. Cqj.

3. Pecivo k Caji.

1 Chleb s maslem.

2. Sunka.

3. SmaZené Kkure.

V.

VL.

VII.

VIII.

IX

SRSES

o No o

o 01

ISXUESN

~No o s

Sunka.

. Marinované ryby.

Ovoce.

. Népoje.

Pastika.
Syr.

. Né&poj.

. Drlibez v aspiku.
. Dort a cukrovinky.

Ovoce.

. Vino.

Ovoce.

. Zmrzlina.

. Studena jidla.
. Sladké pecivo.
. Ovoce.

. Kava neb Caj.

Ovoce.

. PFikusky.



123. Xl

1. Housky rdizné upra-
vené.

2. Studené kufe neb
pecené.
124, XH.
1. Cista polévka.
2. Ryby s majonesou.
3. Ragout.
4. BaZant.
125. X
1. Cista polévka v &is-
kach.
2. Ryby na modro.
126. XIV.
1. Cista polévka v &ig-
kach.
2. Sufka s kfenem
strouhanym.
127. XV.
1. Polévka.

2. Pstruzi s octem a
olejem.

128.

1 I:%ouillon.
2. Efzky sardelové.
3. Ustfice.

XVL

o1 w O N w ©o~NOO o b w

o w

Kéva neb Caj.
Ovoce.

. Pecivo.

Kompoty.
PeCivo.

. Zmrzlina.
. Néapoje.

. PeCené studena.
. Moucné pecivo.

Syr.

. Kapoun.
. Pecivo.
. Syr.

Drlibez se salaty.
PFfkusky.
Syr.

Koroptev studena.
Ovoce.



Jidelni listky pro jidla masita.

129. i.
1. Masova polévka s 4. Teleci peCené.
nudlemi. 5. Salat.
2. Hovézi maso s omac- 6. Prichoutky.
kou (libovolnou), okurkami 7. Pivo.
kyselymi neb hryzci nakla- 8. Vino.
danymi 9. Kéava dle libosti ho-
3. Kapoun s kompotem. stll, bila, Gerna nebo hnéda.
130. 1.
1 Masova polévka s 5. Salat
kupami. 6. PFichoutky.
2. Hovézi maso s o- 7. Pivo.
uiuvavu=* 8. Vino,
3. Kufe zad@lavané. 9. Kéva.
4. Pecené.
131. Il.
1. Polévka. 5. Teleci kotletky.
2. Pastetky. 6. BaZant se salatem.
3. Maso hovézi. 7. Karfiol v méaslé dn-

4. Ledvinkova peCeng
se zeleninou.



Polévka.
Sardinky.
Peceny Uhof.
Hovézi maso.

. Chiest (Spargl).

arwdNE

133.

. Polévka.
. Kaviar.
. Zadélavana kurata.
Stika s muslemi.
. Hové&zi maso neb kar-
bonatky.

6. Zeleny hrasek s¥izky
neb jatry.

134.

gaMwN P

1. Polévka.

2. PeCeny kapr.

3. Hovézi maso neb
kotletky.

4. Teleci jazyCky neb
pastiky masite.

5. Sunka.

135.

1 Polévka.

2. Omeletky.

3. Pecena ryba.

4. Hovézi maso s o
mackou.

i). Marinovana ryba
(Gho).

VI.

VIL

6. Drilbez.

7. PeCené se salaty.
8. Moutna jidla.

9. Kompoty.

10. Napoje.

7. Raci neb smazena
Zabi stehynka.

8. Studend pastika.

9. ZVér se salaty.

10. Moucna jidla.

11. Pochoutky.

12. Néapoje.

13. Kava.

6. PodsvinCe neb jind
pecené.

7. Moucnd jidla a pfi-
choutky.

8. Napoje.

9. Kava.

6. Zvéf neb obyCejné
pecené se salaty.

7. Moucna jidla, kom-
poty.
8. Pamlsky.
9. Néapoje.
10. Kava.



136.

1. Polévka.

2. Ryby.

3. Rosténa se zemaky
neb horcici.

4. Salmi z koroptvi.

5.Jemna zelenina (arti-
coky, karfiol a pod.)

137.

1 Polévka.

2. Pstruh s octem a
olejem.

3. Musle s ragoutem.

4. Hovézi maso se ze-
leninou, a oméackou teplou
i studenou.

138.

1. Polévka.

2. Studené jidlo.

3. Ryby.

4. Masité jidlo.

5. Zelenina s masitym
pridavkem.

6. Drllbez nebo zvér.

7. PecCené.

1. Polévka.
2. Pastiky.
3. Losos neb jina ryba.

vin.

XI.

. Kapoun neb husa.
. Salat neb kompot.
. Moucna jidla.
Zmrzlina.

. Pochoutky.
Napoje.

Kava.

SEBoww~o

Peceng.

. Moucna jidla.
. Ovoce a syr.
Napoje.
Kava.

© o go v

8. Saléty neb kompoty.
9. Moucnd jidla.
10. Sladkd jidla a pa-
misky.
11.
12,
13.

Pivo.
Vino.
Kéava.

4. Hovézi maso okra-
Slené zeleninou.
d. Koroptve se zelim.
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140.

SR

N

. Dribez se salatem.
. Moucna jidla.

Mrazené.

. Cukrovinky.

XIlI.

Polévka.

Sunky.

Uzenky.

Dusené hovézi maso

s hrachovym piré.

5.
6.

141

DN

salatem.

142.

NOUOTAWNE

Omacky a okurky.
Zelenina.

XIIL.

Polévka.

Vejcové jidlo.
Hovézi maso.
Jehnéci pecené se

XIV.

Polévka.

Pstruhy na modro.
Hovézi maso.
Zelenina s kotletky.

. Zadglavané.
. ZVvéfina neb drlibez.
. Salaty.

10. Pivo.
LI. Vino.
12. Kava neb caj.

7. Sluky se salatem

neb kompotem.

8. Nakyp.
9. Masova huspenina.

10. PeCivo moucné.
11. Ovoce a syr.
12. Népoje.

13. Kava.

Nakyp.

. Ovoce a syr.
. Napoje.
Kéva.

© o U

8. PFikusky.
9. Kompoty.
10. Cukrovinky.
11. Ovoce.

12. Néapoje.

13. Kéva.



143.

1. Polévka.
2. Aspik s rybou.
> 3. Maso hovézi se ze-
leninou.
4. Zvéfina.

1. Polévka.

2. Koblizky.

3. Hovézi maso okréa-
zeleninou.

4. Zadélavané.

Slené

145. XVII.

. Polévka.
Uzenky.

. Hovézi maso.
. Zadélavané.

. Pecené.

abwbhP

146. XV

. Polévka.

. Pasticky.

Ryba s majonésou.

. DuSené hovézi maso.
Rizky.

Zeleny hrasek.
Zvefina.

Salaty a kompoty.

PNOAAWONE

5. Pecené.

6. Moucna a sladka
jidla.

7. Ovoce a syr.

8. Népoje.

9. Kava.

5. PeCend kurata se
saléty.

6. Moucnajidla a ovoce.

7. Napoje.

8. Kava.

6. Salaty.

7. Moucné pecivo.
8. Napoje.

9. Kava.

0.
s krémy.

10. Zmrzlina.

11. Ovoce.

12, Syr.

13. Napoje: pivo, vino.

14. Kava.

Jemna moucnd jidla



1 Polévka. 5. Kufata pecena neb

2. Houskové Fizky. smazena.

3. Beefsteak se saze- 6. Moucna jidla.
nymi vejci, neb hovézi maso 7. Cukrovinky.
se zemaky. 8. Ovoce a syr.

4. Jemna zelenina s 9. Napoje.
hor¢ici. 10. Kava.

148. XX

1 Polévka. 4. Kotletky a salat.

2. Uzenky s horcici 5. Dort.
neb kfenem. 6. Owvoce.

3. Hovézi maso s omé- 7. Napoje.
¢kami teplymi a studenymi; 8. Kéava.

okraslené zeleninou.

149, XXI.
1. Polévka. 5. Kachna se salatem.
2. Sunka. 6. Zavitek.
3. Dusené maso hovézi 7. Ovoce.
s okurkami neb na kyselo 8. Népoje.
naloZzenymi houbami. 9. Kava.
4. Smazeny karfiol.
150. XXII.
1 Zemakova polévka. 5. Ovoce.
2. Maso. 6. Napoje.
3. PeCené. 7. Kava.

4. Moucna jidla.



151 XXIIL

1. Polévka. 5. Srnci.
2. Pstruzi na modro. 6. Salat.
3* Hovézi maso. 7. Nakyp.
4. Teleci peCené. 8. Moucna jidla.
152, XXIV.
1. Polévka. 4. Teleci fizky.
2. Eaviar. 5. Koroptve se salatem
3. Hovézi maso se ze- zelim,
leninou. G Prikusky.
153. XXV,
1. Polévka. 4. Uzenky.
2. Hovézi maso. 5. Moucné jidlo.
3. Zemékova kase.
154, XXVI.
1. Polévka. 4. Pastika.
2. Hovézi maso. 5. Pecené.
3. Klobasy se zelim. 6. Moucné jidlo.
155. XXVIL
1. Polévka. 4. Kapoun, 1 saléty,
2. Hovézi Fizky. 5. Zajic, j kompot.
3. Jemna zelenina. 6. Prikusky.
XXVIIL.
1 Polévka z drlibeze. 4, Pedené.
2. Maso hovézi. 5. Moucné jidla.
3. Predek zajice s oméackou.



158.

159.

trené

160.

zadélanym.

161.

162.

nymi

1. Polévka. 4. Koroptev.
2. Pasticky. 5. Teleci peCené.
3. Hovézi maso. 6. Nakyp.
XXX,
1 Polévka. 4. Drlbez.
2. DuSené hovézi maso. 5. Zavitek.
3. Zelenina s Kkotletky.
XXXI.
1 Polévka. 4. Hrach se Sunkou.
2. Housky maslem na- 5. Drlbez se salatem.
a sardely pokladaneé. 6. Nakyp.
3. Hovézi maso.
XXXII.
1. Polévka. 4. Karbonatky.
2. Hovézi maso. 5. PeCena.
3. Zelenina s jazykem 6. Svitek.
XXXIII.
1 Polévka. 4. Karfiol.
2. Pastiky. 5. Dribez.
3. Maso hovézi. 6. Moucnd jidla.
XXXIV.
1 Polévka. 4. Berének.
2. Hovézi maso. 5. Zavitek.
3. Spendt se smaze-

kuraty.



163.

1. Polévka. 4. PeCené.
2. Hovézi maso. 5. Dort.
3. Kotlety.
164. XXXV,
1. Polévka. 4. PeCeng se salatem.
2. Hovézi maso s o 5. Zavitek.
mackami. 6. Pivo, vino.
3. Zadélavané. 7. Kava.
165. XXXVIL.
1. Polévka. 5. Teleci kyta Spekem
2. SmaZena Kkurata. Spikovand; salat zemakovy.
3. Hovézi maso oblo- 6. Kol4ce.
Zené zeleninou. 7. Nakyp.
4. Zadélavany kapoun 8. Napoje.
s raCimi ocasky.
166. XXXVIIL.
1. Polévka. 5. Husicka se zelim.
2. Smazeny beranek. 6. Zavitek.
3. Hovézi maso oblo- 7. Koléce.
Zené Spenatem a Vejci. 8. Népoje.
4. Salmi v aspiku.
167. XXXIX.
1. Polévka. 6. Krocan se salatem.
2. Pastycky. 7. Kompot.
3. Stiky. 8. Dorty.
4. Hovézi maso. 9. Ovoce.
D Koroptve se zelim.
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mnou.
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169.

170.

salaty.
171.

1
2.

olejem.

3.

4

mi steH)'Inky Zabimi. 10.

. Rybi polévka.
. Vejcovd jidla.
. DuSena ryba seze-

. Chrest smazeny. 1
. Smazena ryba se salaty.

1. Rybi polévka.
2.
3. SmaZené ryby se

. Polévka. 7.
Sardinky. 8.

. Pstruhy na modro. 9.
. Hovézi na rosti. 10.
. Kotletky se zele- 11.
12

. DuSena kurata. 13.

ZVefina.

Salat a kompoty.
Moucna jidla.
Owoce.

Syr.

. Napoj.

Kéva.

Ch&dy pro postni dni.

Raci.

1.
Rybi polévka.
Pstruzi s octem a

Vejcové jidlo.
Spinat se smaZzeny-

COPN®

~No orbs~

. Zmrzlina.
. Moucné pecivo.
. Ovoce a syr.

Napoje.
Kava.,

Prikusky.

. Zmrzlina a pecivo.

Napoje.
Kava.

Nakyp.

. Smazena ryba.

Pecivo.
Ovoce.
Napoj.

Kava.



172. V.

1. Zemékova polévka. 5. PeCivo moucné.
2. Vejcove jidlo. 6. Ovoce a syr.
3. Hrachové pdree s 7. Néapoje.
pofesky houskovymi. 8. Kava.
. Zavitek.
173. V.
1. Pivni neb vinni po- 4. Karfiol.
lévka. 5. Svitek.
2. Vejcoveé jidlo. 6. Dort a cukrovinky.
3. Hlemejzdi. 7. Napoje.
174. VI.
1. Hrachova polévka. 5. Koléce.
2 Losos na modro. 6. Cukrovinky.
3. Smazené Zzaby se 7. Vino.
Spenatem. 8. Ovoce.
4. Kapr peceny se sar-
delemi.
175. VILI.
1. Bila rybi polévka. 5. Ceské livance.
2. Pstruzi na modro. 6. Cukrovinky.
3. Smazena ryba. 7. Vino.
4. Potapky na divoko. 8. Syr.
176. VIl
1. Hnéd4 nudlova po- 5. Mnik na olivovém
lévka. oleji peceny, abloZeny
2. Zadglavané vejce s sardinkami.
Cerstvymi houbami. 6. Buchticky skrémem.
3. Kyselé nakladané 7. Nékyp ofiSkovy.
okurky. 8. PeCivo a cukrovinky.

5 4. SmaZzené mrenky se
Spenéatem.



177.

1. Ra€i polévka.

2. Sneky oblozené ra-
Cimi- ocasky.

3. Cernd ryba s kne-
dliky.

178.

1. Rybi bila polévka.

2. Sneky.

3. Cernd ryba s kne-
dliky.

4. SmaZend ryba se
salatem.

Zakusky
179.

Caj s méslem natfe-
nymi houskami.

Koblizky.

Kolacky.

Rohlicky.

Sunka s kfenem.

Jazyk.

Sardinky.

Salami.

Pastiky studené.

Studend drtibez.

DL

4. Sumec peceny s la-
nyZzi.

5. Citrénovad huspe-
ninastudena.

6. Linecky kola¢ —
cukrovy.

5. Peceny Sil se sar-
delemi.

6. Livance,

7. Kompot

8. Cukrovinky,

9. Ovoce.

pfi plesich.

Studend pecené.
Pozdgji teplé pecené.
Dorty.

Cukrovinky.

Crémy.

Pivo.

Vino.

Limonéady.

Chladici napoje.

P¥i odchodu Cista po-

lévka krupova.



&aj. Kolagky.

Koblizky. Kompoty.
Rohlicky. Napoje.
Sunka s krenem. Chladici népoje.

Studena pecené.

181. 1.
Ryby s majonesou. Huspeniny.
Jazyk uzeny s kfenem. Koblizky.
Krocan 8 aspikem. Cukrovinky.
Zvéfina studena. Napoje.
Kolace. PFi odchodu Cistd po-
Salaty. lévka krupova.
Kompoty.
182. V.
Ryby na modro. Koblizky.
Kapoun s aspikem. Cukrovinky.
Zajic. Limonady.
Sunka s kienem. Caj.
Koroptve s huspeninou. Pivo.
Salaty. Vino.
Kompoty. Punc.
Crémy. Polévka Cista pfi od-
Kolacky. chodu.

Dorty.



IPolévky masité.

183. Polévka hovézi s knedlicky jaternymi.

Ctvrt kila telecich jater se prostrouha, mazdry se od-
strani; k nim se pfidaji 2 wvejce, 2 Zloutky, postrouhana
houska, 3 strouzky se soli utfeného Cesneku, trochu mar-
janky, kvetu a pepfe, vSe se utfe, a do vafici polévky ho-
vezi hézi kdvovou IzZici knedlicky, povarf, pfida kousek pa-
Zitky a nese na stdl.

184. Polévka silna.

Kufe a kus telecitho masa se utlukou a v hovézi po-
lévce s mrkvi, petruZeli, celerem, bilou fipou a soli povafri,
procedi, a kdyz se ma dati na stll, pfidd se do ni né-
kolik kouskl kapusty.

185. Polévka pro nemocné.

Rozkréaji se kilogram libového hovéziho a tolikéz teleciho
masa, prida 14 dekagr. (8 lotd) libové Sunky, vSechno se
vafi zvolna v polévce, pak se pfiliji 3 litry vody a pFida se
bud starad slepice, 3—4 stafi holubi nebo koroptve; takto se
vari polévka po 6—7 hodin pfi mirném ohni s rozkrajenou
mrkvi, svazkem zeleniny a celerem. Zbavi se tuku, procedi
se a mlZe se po delsi dobu uschovati.



Husi drobecky mimo jatra se odisti, na drobné kousky
nasekaji, pfemyji se a daji do vody (na drobecky z jedné
husy P litru), pFida se vSeho druhu Zeleniny, soli a kvetu.
Byla-li husa hubend, prida se kousek masla a necha se chvili
povafiti. Mezitim se dusi na mésle rejZe, kterd se poléva po-
lévkou z drobeckd; aneb se udélaji tenounké nudle; v po-
slednim pfipadé se polévka procedi, prida jiska a jsou-li
houby neb karfiol, pfidaji se s petruzeli.

187. Polévka z jeCnych krup.

_ Kilo hovéziho masa se vafi s veskerou zeleninou a soli.
Ctvrt litru krup se vafi v polévce, kterd se na né po lZici
priléeva, az krupky UpIné zmékly. Polévka, ktera na mase
zbyla, se procedi, nalije na krupky, ¢tvrt hodiny povafi, opét
procedi, krupky se odstrani a k polévce pfiliji se 2 IZice dobré
sladké smetany a rozmichaji se 4 Zloutky.

188. Polévka panéadlova.

Sest bilych housek se namoti v mléce, dobfe pak vy-
tlaci, 8 Zloutkll se s houskami dobfe utfe, prida trochu kvétu
a zazvoru. KdyZz to bylo utfeno, smichd se to se 2 litry
hovézi polévky, asi Ctvrt hodiny se povafi, lije do Salkd a
nese na stll; pak-li by bylajesté fidka, prida se néjaky Zloutek.

189. Polévka ryzova na zplisob krupovky.

Ctvrt kila ryZze se vypere a neché 1j2 hodiny mogiti;
na ni se nalije ¥a litru dobré hovézi polévky, 7 grami (5
lotll) masla, trochu kvétu a soli, mezi ustavicnym michanim
se vafi, aZ ryZe zmékne a povstane kaSe. Necha se vychlad-



nouti, pfida se 8 Zloutk(l a dobfe se promicha, pak se na-
lije hovézi polévka, Ctvrt hodiny se povafi, procedi a lije do
galkd; nejlépe se hodi veder.

190. RyZova polévka na zplsob krupovky.

RyZze se opere ve studené vodg, na polo uvari, voda
slije a v polévce se s maslem dovan; ryze se protlaci sitem,
prilije se polévky, osoli, svafi se mezi ustavinym michanim,
pridaji dva zloutky a cokoliv do ni zavari.

191. Vajecna polévka.

Udéla se rlizova jiska a necha vychladnouti; na ni se
nalije polévka, ve které byla rozkloktand Ctyfi vejce, osoli
se, pridd muskatu a nalije na usmazenou housku.

192. Vajectna polévka.

3 vejce, 35 graml (2 loty) masla, 3 lZice ustrouhané
housky, stl a muskat se rozkloktaji; smiSenina se da po-
zvolna do polévky a svafi se.

193. Strouhankova polévka.

Ze 2—3 vajec se udéla pevné tésto jako na nudle, necha
uschnouti, postrouhd, strouhanka nechd oschnouti a pak se
zavari do polévky aneb se dfive na masle usmazi.

194. Polévka z bradku.
HraSek se prebéfe a dusi se s cukrem na masle. Do

hovézi polévky se da bleda jiSka, procedi, prida hraSek a
kousek upaleného cukru.



Dvé kapusty a 2 rGze karfiolu se uvafi v hovézi po-
lévce. KdyZ jsou uvarené, pozorng se vytahnou, r0zicky kar-
fiolu se odfiznou a kapusta na nudlicky nakraji. Hrst hiibk(
se nakraji, Cisté vypere, pfida se k nim kousek masla, trochu
zelené, rozsekané petruzele, trochu pepfe a dusi se. Jatra
a srdce 3 kufat se rozsekaji, kdyZz byly v hovézi polévce
uvareny, houska se na kolatky nakraji, omoci v miléce,
v mouce, pak ve vejci. Jatra, srdce i hfibky se smichaji, na
kolacek housky se této smiSeniny nalozi, druhy listek housky
na to poloZi, v postrouhané housce ovali a do Zlutd usmazi;
smisi se s karfiolem a kapustou, vlozi do polévkové misy a
dohrou hovézi polévkou polije.

196. Polévka se sagem.

Silny, dobry bouillon se vari, pfida se do ného sago,
v3e se as pll hodiny spolu vafi a vrazi se do polévky roz-
kvedlané vejce.

197. Polévka se sagem.

Do masové polévky neb dribezni polévky da se sgo,
by pozvolna nabylo a se rozvafilo, naez rozkvedlané vejce
se pridaji.

198. Hovézi polévka nudlova.

Kilo hovéziho masa se Cisté vypere, osoli, pfida kousek
jater a trochu kosti, uvafi se ve 2% litrech vody. Kdyz se
zaCne peéniti, sbird se péna. KdyZ byla péna sebrana, prida



se petruZele, cibule, celer taktéZ, aby polévka byla prisladla,
mlze se pridati cely zemadk. EdyZ se byla voda do polou
vyvarila, scedi se a zavafi nudle.

199. Hovézi polévka s nokami.

Utrou se 4 Zloutky, 35 gramll (2 loty) masla, trochu
kvétu a trochu soli, pfida se trochu mouky a opét michj;
ze 4 bilkG se udéla snih, ktery se pomalu k tomu prida.
Kdyz se polévka vari, namoCi se Izice v ni, pak se ni na-
berou noky a nahazeji do polévky.

200. Polévka se svitkem.

Sest bilkd se pdl hodiny $leha, prida se k nim 70 gram(
(4 loty) masla, 6 Zloutkd, trochu kvétu, zazvoru, 2 varecky
mouky. Kdyz to bylo po ¢tvrt hodiny Slehano, da se do vy-
masténe formy, nechd se Ctvrt hodiny v péare vafiti; vyklo-
pené a vychladlé se na kostky nakraji a da do polévky.

201. Hovézi polévka s krupiénym svitkem.

Michaji se 4 Zloutky, kus nového masla, trochu mléka,
trochu kvétu; mezi tim se pfida k tomu trochu drobné kru-
pice a soli. Ze 4 bilk( se udéla tuhy snih, ktery se téz
primicha. Na vymastény a houskou posypany pekéac se srni-
Senina nalije, do zlatova upece, na kostky nakraji a da do
hovézi polévky, neZ se nese na stll.

202. Polska hovézi polévka (baft).

Hovézi polévka se scedi, ve které bylo vafeno hodné
mrkve, péru, celd kapusta, petruZelovych kofinkd,” celer,
9*



4 velké zemaky; zelenina se da pak stranou, kapusta drobné
rozseka a ostatni zelenina se na nudliCky nakraji a opét se
da do polévky. K tomu se pFida Ctvrt litru vody z Cervené
fipy a pll litru drobné rozsekané Gervené Fipy, osoli a
opepfi se; jestli je malo kyseld, pfida se octa. KdyZ je po-
lévka ve varu, nasype se trochu drobné krupice, jeSté se
trochu svafi a nese na stdl.

203. Polévka drsfkova.

Asi 3 kila drsték se dokonale oisti; kdyZ se hodinu
byly vafily, operou se opét, kdyZz se byla voda slila, a uvari
se, aby byly Gplné mékké. Polévka se scedi a pfida do ni
maijanka, 4 strouzky Cesneku, pepf, sl a hrst drobné use-
kané petruzele; do ni se pak zavafi maslova jiSka. Vse se
procedi, drStky na nudlicky nakrajeji, opét se chvili vari
a osoli. Anebo:

Druhd voda se slije a misto ni se uzije dobré hovézi

polévky.
204. Hovézi polévka hnéda.

Ctvrt kila hovézich neb telecich jater se nakraji, k nim
se prida taktéZz nakrajeného hovéziho loje 70 gramll (4 loty),
Ctvrtka rozkrajeného celeru, celd cibule rozsekand, pdr,
Ctvrtka mrkve, kousek zelené petruzele a trochu bilé mouky.
Kdyz se bylo pak jeSté as 5 minut dusilo, procedi se do
hovézi polévky. Chléb se nakrdji tence, usmazi na masle,
vlozi do polévkové misy, a polévka nan vlije.

205. Polévka s krapliekami.

Jsou-li zbytky dribeZe neb teleciho masa, rozsekaji se
drobné, daji se na pekéac, pfidaji se 2 IZice polévky, kousek



cibulky, Cerstvého mésla; mezi tim, co se to dusi, rozvali se
tésto jako na nudle, rozkraji na Ctverce; na kazdy Ctverec
da se vzdy trochu smiSeniny, cipy se slozi a v hovézi po-
lévce vafi. KdyZz je polévka varici, vlije se na pfipravené
lanyZe.

206. Polévka hrackova.

PGl litru hrachu se vari v mékké vodé, aZ je na kasSi
rozvaren, na to se nalije 2 litry hovézi polévky, pFida trochu
pepfe, kvétu, marjanky, se soli utfeného Cesneku a trochu
bledé maslové jiSky; vSe se procedi, necha se chvili pova-
fiti a nalije na usmazenou housku neb chléb, téZ se mohou
misto chleba na masle udusiti kroupy neb ryze.

207. Polévka se smiSkou (ragout).

Dveé kufata se vafi se zeleninou, kvétem a soli, az
zmeknou, polévka se scedi, udéla se jemna bila jiska z do-
brého maésla. Cerstvé hfibky na masle usmazené se daji
s rozsekanym kufetem a jemné rozsekanym telecim masem
do polévky.

208. Hovézi polévka s mozeckem.

Teleci mozeCek se zbavi viech mazder, tfi Zloutky se
utrou s mozeckem, osoli se a pfida kvétu. VZdy kousek mo-
zeCku se ovali v mouce, ve vejci a housce postrouhané. Kdyz
byl do Zlutd usmazen, narovna se do polévkové misy a po-
lije hnédou, €ernou neb bilou hovézi polévkou.



Kilo masa, které bylo vieho tuku zbaveno, se vafi se
zeleninou. Odpadky loje, kousek hovéziho srdce a rozlicna
zelenina se udusi, podliva se polévkou. KdyZ je to uduseno,
upali se kus cukru a v3e se procedi do polévky. Na husim
sadle se usmazi na kostky nakrajeny chléb, roztlukou 3 cela
vejce, aneb se nakrajeji 4 na tvrdo varena.

210. Hovézi polévka se strikankou.

Kilo masa se vafi se zeleninou. Ze tfi Zloutkd, kousk{
masla a tfi vafeCek mouky se udéla Fidké tistko. Papirovym
koraoutkem se liji jako hraSek malé kousky do rozpaleného
masla, nechaji se do zlatova usmaziti, daji se pak do po-
lévkové misy, naseka se pazitky a nalije na né dobra hovézi
polévka.

211. Polévka zemakova.

Uvali se as kilo hovéziho masa, polévka se scedi, ze-
maky se nakrdjeji, daji do vody, v niz se na polovic uvafi,
voda se scedi. Zemaky se daji do hovézi polévky; pridaji se
3 strouzky rozetfeného Cesneku, trochu pepre, kvétu, mar-
janky a nékolik na drobno nakrajenych hribkl. Udgla se
bleda jiska, primicha a polévka se jeSté chvili povari.

212. Polévka zemakova.

Hovézi polévka se scedi, zemaky se na polo uvafi,
daji do polévky, pfida se veho kofeni. Tak dlouho se vafi,
az se zemaky UplIné rozvafi; sitkem se polévka procedi a pFi-
daji se Cerstvé houby a nalije se na smazenou housku, neb
misto housky mohou téZ byti na Ctvrtky nakrajena tvrda vejce



LZice usekané petruZele se dusi na maésle s moukou,
prida se do 2 litr(l hovézi polévky, do niz sitem protlaceno
bylo 10—12 vafenych zemak( a 2 Zloutky. Zemakové nuky
se udglaji z 8 vafenych nastrouhanych zemakd, usekaného
teleciho masa, masla, vejce, nékolika Izic smetany, soli,
muskatu a nastrouhaného syra a posypou strouhanou houskou.

214. Polévka mlécna.

Nékolik zemakl se zvolna uvari, voda slije a zemaky
dusi; zatim se cibule a usekand petruZzel na masle udusi,
sitem protlacené zemaky se k cibulce prfidaji, vSe se dobre
promicha, pfida se jeden bobkovy list a prilije potfebné
mnozstvi horké vody nebo polévky, aby povstala Fidka kaSe,
a pll litru variciho mléka, pfida pepre, soli a muskatu; po-
lévka se chvili povari a nalije na smaZenou housku.

215. Zeméakova polévka.

Oloupané zemaky se nakrjeji na kousky a uvari se, voda
se slije, zemaky roztlaCi, omasti, osoli a nalije voda, v niz
varena byla cibule a kofinky zeleniny, polévka se vafi Ctvrt
hodiny, pfidaji 2 Zloutky a nalije na smaZenou nakrajenou
housku.

216. Zemakova polévka.

Studené zemaky se oloupaji, nastrouhaji, s maslem,
usekanou petruzeli, cibuli, IZici mouky, polévkou nebo vo-
dou, soli a pepfem svari, vejce v ni rozklokta a na smazenou
housku nalije.



V hovézi polévce nebo masité vibec se uvari zeméaky
s kapustou, mrkvi, celerem a pérem; polévka se procedi a
pfidaji 2 Zloutky.

218. Polévka se slaninou.

Nékolik Cisté omytych zemakd se uvari, voda slije, jina
prilije a zemadky v ni rozmackaji, osoli se, 14 dekagramil
(8 lotll) slaniny s petruzeli udusi, polovice slaniny se v po-
lévce vafi, a druha polovice do misy vlozi, v které se po-
lévka nese na stdl.

219. Hrachova polévka.

Hrach se prebéfe, vypere, pfes noc namoci a druhého
dne se postavi ve studené mékké vodé, prida omastku, roz-
sekaného kofeni, zeleniny, osoli se a pozdgji pfilije tolik
poléky, mnoho-li tfeba. Kdyz hradch zmékne, procedi se po-
lévka a nalije na usmazenou housku.

220. Kroupova polévka.

Ctvrt litru prostfednich krup se uvafi ve vodé s méslem,
prilije hovézi polévky, procedi se, pfidaji 3 Zloutky a nalije
na usmazenou housku.

*

221. MIécni kroupovéa polévka.

14 dekagrami (8 lot(l) drobnych krupek se uvaii ve
vodé s maslem, pfida citronova kira se skofici, 2*a litru
horkého mléka, trochu cukru a soli, naeZz se viechno Ctvrt
hodiny vafi.



222. Vodni kroupova polévka.

14 dekagramll krupek se uvafi ve vodé s méslem, pri-
liji 2 litry vaficivody, osoli, pfida zelené petruzele a 2 Zloutky.

223.  Vinni kroupova polévka.

14 dekagram(l krupek se svafi s 1V2 litrem vody a
maslem,’ pfilije vina, pfida citronové Stavy, skofice, cukru
a viechno se ctvrt hodiny vari; polévka se scedi a pfidaji
2 Zloutky.

224. Polévka se sekaninou.

Zbytky masa se usekaji s cibuli, petruZeli a na masle
a mouce udusi, pfilije polévka, rychle se svafi, se dvéma
Zloutky smicha a na usmazenou housku nalije.

225. Polévka z teleciho masa (bouillon).

Teleci maso od krku (krkovicka) da se na pekac neb
do nizkého hrnce, prida se 35 graml (2 loty) mésla, kousek
korinku, petruzele, mrkve, trochu kvétu, osoli a tak dlouho
se dusi, az zmékne. Polévka se pak scedi (na Salek polevky
se bére 1 Zloutek). Zloutky se rozkloktaji a daji do polévky.

226. Polévka ze skopového masa.

Libové maso se osoli, uvafi, péna sebéfe, kofeny zele-
niny a por prida. Nez je maso uvareno, slije se ¢ast polévky
a upravi se s kroupami, zeméky, rejZi nebo krupici.

227. Polévka ze skopového masa.
KdyZ se vafi skopové se zemaky nebo s ryZi, miZe se

prvni polévka sliti; vypere se bud ryZe nebo kroupy, aneb
10



se zavafi krupice, nebo usmazi houska a polévka horka se
na ni vlije; zeleniny Be da jako do hovézi polévky.

228. Smrzova polévka.

Zeméky se nakrajeji na kolacky a usmazi s méaslem na
polo. Do litru dobré hovézi polévky se daji pak zemaky a smrze,
které byly nakrajeny a na méBle s kvétem, pepfem, marjankou
duSeny. Kdyz se chvili povarilo, pfida se bledé jisky, usekané
zelené petruZele a soli. Kdo chce miti polévku nakyslou,
miZe pridati ve 31/2 decilitru kyselé smetany rozkloktané
Zloutky.

229. Mozeckova polévka.

Teleci mozek se o€isti, zbavi blan, rozkréji, ve vejci a
housce ovali, na masle usmazi s rozkrdjenou houskou a v
mozdiFi utluce; s polévkou se da na pekac, svafi se, procedi,
prida trochu kvétu, masla, soli a nalije na usmazenou housku

230. Polévka z jater.

Ctvrt kilogr. (pCil libry) telecich jater se nakraji, v
mouce ovali a na masle upe€e. Dvé tvrdé housky se v troubé
ususi a v mozdifi utlukou; obé se da bud do hovézi po-
lévky nebo do vody osolené, ve které byla varena zelening;
prida k ni pepfe, kvétu, 2 rozetfené strouzky Cesneku a
trochu tluéeného zézvoru, svari se, houska se nakraji na
nudlicky a da do polévkové misy.

231. Polévka z bylin.

Hrst tfebule (kerbliku), dvé hrsti mladého Stoviku,
Ctyfi hlavky saldtu a svazeCek petruZele se prebéfe a hrubg
useka; dusi se na mésle, da do hovézi polévky a svafi s ko-
finky zeleniny, mastnota se sebéfe a polévka nalije na sma-
Zenou housku.



V hovézi polévce se uvafi rozlicna zelenina, jako mrkev,
chrest, celer, fazole a zeleny hraSek, az vSechno zmékne, pak
se prida zelené petruzele, ve slané vodé svarené knedlicky
z housky a kvétu. Misto v hovézi polévce mlize se zelenina
uvariti ve slané vodé s maslem, jiSkou a nékolika Zloutky.

233. Polévka rybi.

Prostfedek z ryby se zbavi osti, drobné se rozseka, da
do vody s hovézim masem aspoii 45 graml (232 lotu) mor-
kovych kosti, soli, zelenina se pfida jako do jiné polévky.
KdyZz se to povari, procedi se nbrusem, aby jen voIné pro-
kapala. Pak se da na kamna, zaprazi se. Vnitfosti z ryby
se rozsekaji a do polévky pFidaji;

aneb se nezaprazi, nybrz se necha jako obycejnd ho-
VEzi polévka a da se do ni osmaZend houska.

234. Polévka z koroptvi pro nemocné.

Stara koroptev se pripravi, Zaloudek, jatra i srdce od-
loZi zatim stranou. Na koroptev se nalije jen tolik vody, aby
byla ji pokryta a vafi s kofinkem petruZele, celeru, zemakem
a soli tak dlouho, aby zlstaly as 2 $alky polévky. Uscho-
vané vnitfnosti se na Cerstvém masle s cukrem a cibuli
udusi a do polévky praotlaci, kterd se bud Cista neb s houskou
nemocnému da.

235. Polévka z koroptvi.

TvrdSi koroptve se upekou. Prsa se oddéli, ostatni maso
se nakraji a v hmoZzdifi utluce, kosti se svafi, procedi a opét
vari 8 usmazenou houskou a utlucenym masem koroptvim.
Polévka se procedi na rozkrajena prsiCkaa smazenou housku.
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236. Polévka z potépek.

Potapky Be oCisti, hlava i nohy useknou, vyvrhDOu, roz-
sekaji na malé kouBky a vari se osolené. Jedna cibulka, ko-
Finek petruzelovy, kousek nakrajeného celeru, péru, mrkve,
rozkrajené kouBek kapusty, syrovy drobné nakrajeny zemak,
35 gram( (2 loty) méasla — Bmicha a dusi se; toto vsechno
se prida k potdpce, kdyz se vafi. Kdyz je potapka mékka,
Bcedi Be polévka; uvari Be raci, ocasky aklepeta se oloupaji,
daji Be bud rozsekané neb celé do procezené polévky, sko-
fapky se roztlukou v mozdifi, protladi se hustym sitkem,
prida se 25 gram( (as 1V4 lotu) masla, promicha se a da
do polévky s bledou jiskou. Houska se nakraji na nudlicky
a polévka se na ni vlije, mdze se bud dati pro okrasu trochu
nasekané pazitky neb na masle usmazené petruzele.

237. Moravska polévka.

Dvé mrkve, brukev (kelerub), dva petruzelové korinky,
por a celer se na kostky nakraji a po Ctvrt hodiny na masle
dusi. Nakrajend zelenina se da do hovézi polévky, svafi se
pll hodiny a nalije se na skrajenou housku.

238. Polévka ze zbytkd masa.

Zbytky teleci peCené se rozsekaji, usmazi na maésle
s petruzeli, pfidaji se dvé Izice mouky, necha nad ohném
a prilije dostatecné mnoZstvi polévky a rozkloktaji 2 Zloutky.

239. Siln& polévka ze zvéfiny.

Stary zajic, ktery by nebyl mékky upeceny, divoky
kralik, staré koroptve a teleci maso — mohou Bpolecné se
variti, aby dostala Be silna polévka. Do polévky prida se
potfebné mnozstvi soli, cibule, hfebitek, mrkev, celer, por
a bobkovy list; vie Be tFi az ¢tyry hodiny pozvolna vafi, po-
lévka se precedi, omastek z ni sebere a na stll nese.



Zabhité Zelvy se oCisti ve vlazné vodg, aspoi tfi hodiny
pozvolna vari, stdhnou a osoli. Na pekacku rozpusti se
maslo, osmazi se cibule, mrkev, petruzelové kofinky, na vse
to poloZi se Zelva, poleje masovou polévkou, vse se dusi a
poznovu polévkou zaléva, zase povafiti nechava. Vykuchana
Zelva se na kousky kraji, osoluje, vinem poléva, pepfi a do
polévky takto docilené davaji se vejce neb chleb.

241. Okurkova polévka.

Okurky se oSkrdbou, nastrouhaji a dusi se na maésle,
posypou se 2 Izicemi mouky a nalije dobré hovézi polévky,
vafi se 212 hodiny, procedi se, osoli, pfidd muskatu a dva
Zloutky a nalije na usmazenou housku.

242. Ekstrakt z masa.

Ekstrakt z masa poskytuje hospodynim vyborny prostfe-
dek k rychlému upraveni nebo k zlepSeni slabé polévky. PFipra-
vuje se v Americe z hovéziho masa ve velkém. Jeden kilogram
ekstraktu obsahuje rozpustné ¢astky z 45 kilogramtl hovéziho
masa, jeden gram staci se soli k upraveni litru polévky,
ponévadz vSak mnohé souCastky, které dobra polévka miva,
ekstraktu chybi, jest dobre, kdyZ se ekstrakt prida k polévce
slabé a taktéz k omafce. Ma-li polévka z ekstraktu dobra
byti, svafi se kofinky zeleniny nebo kosti a dle mnozstvi
vody se pak pFida ekstraktu.

243. Krupiéni kostky do polévky.

70 graml krupice se rozklokta ve studené vodg, vlije
do ctvrt litru horkého micka, svafi se s maslem a soli, usta-
vicné se tim micha, namaZe se na plochy talif a necha vy-
stydnouti. V hovézi polévce se rozklokta nékolik Zloutkd,
prida kvétu, smiSenina krupi¢ni se rozkraji na kostky a da
do polévky.



Polévky postni.

244. Polévka pivni.

Do litru piva se da cukru a vafi se. KdyZ je ve varu.
prida se IZice mouky, Sest Zloutkdl a trochu smetany.

245. Polévka vinni.

Do pdl litru vina se da cukr, skofice a vafi se. Kdyz
je ve varu, prida se Sest Zloutkl, zaklokta se tim.

246. Vinna polévka.

Vezme se litr vina, 38 litru vody, Stava citronova, 100
gramm( cukru, trochu roztluGené skofice, vie se smicha a
hodné provafi, natez v studené vodé \lj2 Izice rozkvedlané
mouky zemakové pfi stdlém michani pozvolna se pridava a
svari.

Polévka naleje se na osmaZzenou housku do misy a
nese se na still.

247. Sladka vinni polévka.

Vezme se vina dle potfeby, doleje se trochu vody,
prida cukru, skofice a jemné rozsekané klry citronové, vse
se spolecné svafi, naCez pfida se o€iSténych a prebranych
velkych sultanek, osmazeného rostrouhaného chleba a opét
vSe se nechava spoletné vafiti, nateZ se na stll nese.

248. Vinni polévka se suchary.

Vezme se litr vody, v které se skofice, jemné roz-
krajena kdra citronova, asi osm na prasek roztluéenych su-
char(i aspoil Gtvrt hodiny vafi, naceZ se jemnym sytem pie-



cedi, pll lahve vina se doleje, vée dle chuti osladi, poznovu
povafi a koneéné do vieho nékolik rozkvedlanych Zloutkd
vrazi.

249. Vinni polévka.

Vezme se lahev bilého vina, svafi se s % litry cu-
kernaté vody, do které trochu skofice, kilra citrénova, jemna
mouka zemakova pridana byla.

Vse se dohromady v polévku svafi, naCez se jeSté
Ctyry rozkvedlané Zloutky do ni vrazi a vSe na misu na usma-
Zenou housku naleje.

250. Vinni polévka.

V 70 gramech masla uprazi se asi dvé Izice mouky do
Zluta, prileje se pll litru vafici vody, pfida se 3tava celého
citronu a klra z polovice citronu, 100—125 gramm( cukru,
kousek skofice a lahev vina bilého; vSe za stalého michani
svaruje se asi deset minut, vrazi se do polévky Ctyry Zloutky
rozkvedlang, a kdyz to opét bylo se povarilo, nalije se na
misu na usmazenou a na kostky rozkrajenou housku.

251. Vinni chlebova polévka.

Do litru vody se zavafi rozstrouhany tvrdy chleb, ci-
trénova kira, vée se osoli, pfida cukru, skofice, kvedluje se
dokonale, procedi a zase vafi, vrazi se do ni Ctvrt litru bi-
Iého vina a jeden Zloutek.

252. Pivni chlebova polévka.

Do litru piva da se 80 gramd cukru, Kiry citrénové
jemné rozsekané, kousek masla, vSe se osoli, pfida kminu,
zazvoru a rozstrouhaného chleba, svafi se az vse zhouBtne,
procedi, nateZ dva Zloutky se do toho vrazi.



Rozkraji se krajic Cerného a krajic bilého chleba, da
se do hrnce vodou naplnéného, UpIné se rozvafi a sytem
protladi, na to pfida se citronova kdra, cukr, hrozinky — a
vse se osoli, ¢tvrt hodiny vafi a Zloutek s vinem rozkvedlany
do ni se vrazi.

254. Chlebova polévka z podniésli.

K pll aZ celému litru podmasli, dle toho mnoho-li po-
lévky miti chceme, pFidava se IZice mouky, ktera dfive s mlé-
kem byla se rozetfela, vSe se za stadlého michani svaruje,
vodou doléva, osoli, ocukruje, rozstrouhany chleb zavafi a
promicha, nateZz pak na stll se nosi.

255. Polévka z mouky.

Dvé vrchovaté IZice mouky se rozkloktaji v troSce stu-
dené vody, mezi michanim se pfilije litr varici vody, osoli
se, omasti 6 dekagramy (4 loty) masla, svafi se chvili a
pridaji 2 Zloutky.

256. Polévka z mouky.

Rozpusti se 6 dekagr. (4 loty) mésla a smicha se 3
IZicemi mouky, az se zaprazka poCne zdvihati; pomalu se
prilije litr varici vody a svafi se; dobfe se promicha, osoli,
prida kvétu, rozsekané klry citrénové, dva Zloutky a roz-
sekané petruZele.

257. Polévka z mouky.

Sest dekagraml (4 loty) mésla do hnéda se rozpali,
uprazi nékolik Izic mouky v ném, pfilije mezi ustaviCnym
michanim litr vafici vody, osoli se, povari, vlije na usmazeny
chléb neb housku na kostky nakrajenou; mlize se pfidati
muskatu neb na mésle smaZené cibule.



Do varici polévky zavafuji se, na zplsob krupice, na
jemny pradek roztlucené suchary.

V3e se dlkladng promichava, nechava uvafiti, az ko-
necné nékolik Zloutkl se do polévky vrazi.

259. Nudlova polévka.

Do dvou litr(i vody se da trochu kvétu, kousek kapusty,
kousek celeru a kus masla, kousek bledé jisky, a jsou li
hfibky, pFidaji se taktéZ. KdyZ se to bylo povafilo, procedi se.

260. Polévka se strouhanim.

Kus nového masla, jiSka, trochu kvétu a soli se svari
ve 2 litrech vody. Z jednoho vejce se udéla tuhé strouhani,
polévka se procedi, strouhani se zavafi, pfida rozsekana pe-
truzel neb paZitka.

261. Polévka zaprazena.

Udéla se hodué hnéda jiska. Do vody se da sdl a
hrstka kminu. KdyZz se polévka vafi, prida se jiSka, aby byla
hodné husta; usmazi se chléb neb houska, a polévka se na
ni procedi.

262. Postni polévka praZena.

Do dvou litrll vody se daji dvé Spetky kminu, kus
masla a trochu soli. Kdyz se bylo vSe po ¢tvrt hodiny po-
vafilo, pfida se hodné hnéda jiska, chvili se jeSté povafi a
nalije na smazeny chléb.

263. Postni polévka panadlova.

V litru Blané vody se vafi 4 housky, méchaCkou se
rozmichaji, pfida se k nim kus masla a trochu kvétu. Kdyz
1



se to bylo chvili povafilo, pfidaji se 4 rozkloktand vejce,
kdyby byla polévka husta, pfileje se trochu vody.

264. Polévka kapana.

Do litru osolené vody se da kus nového masla. Kdyz

se voda varfi, nakapa se do ni Fidké tésto a pfida se trochu
nasekané petruzele.

265. Ukrop.

Cibule se drobné rozseka a s maslem do rliZzova usmazi.
Uvari se as 1*2 litru vody, osoli se & nalije do misy, v niz
je nakrajeny chléb, smichany s usmazenou cibuli.

Aneb:

Utfe se 6 strouzkll Gesneku s maslem a soli, na mésle
se usmazi chléb, utfeny Cesnek se chvili 8 vodou povari a
nalije na usmazeny chléb.

266. Postni polévka zeméakova.

Do 3 litr( vody se nakrajeji zemaky, pfida se petruzele,
pepre, kvétu, nového koreni, Cesneku, soli, kousek cibulky,
trochu hub a kminu. Udgéla se jiSka, d& se do toho a zavafi.

267. Zemakova polévka.

Neékolik zemak(l se opere, rozkraji a uvaii s cibuli a ce-
lerem ve vodg, rozmicha se, polévka se procedi, pfida se
maésla, soli, pepfe a usekané petruzele.

268. MIécné polévka.

Dva litry mléka se svafi s cukrem, skofici a soli, pfida se
nékolik IZic uprazené mouky, chvili se povafi, nékolik Zloutk(
se rozmichd a na usmazené housky nalije.



269. MIécna polévka s rejzi.

Prebéfe a spafi se 12 dekagr. (8 lotll) rejze a postavi
B5 ve studené vodg, svari se a necha se voda odtéci, da se do
dvou litrG vaficiho mléka, pfida se cukru, netludené skofice
a kary citrénové, uvaii se a prida nékolik Zloutkd.

270. MIé¢né kyselo s moukou zemakovou.

Neékolik horkych mandli se spafi, oloupd, utluce, Ila
litrem horkého mléka nebo smetany polije, procedi, osladi,
Ctvrt litru ve vodé rozmichané zeméakové mouky se prida,
svafi, necha vychladnouti a da s cukrem na stdl.

271. Mandlové kyselo s moukou zeméakovou.

24 dekagr. (16 lot0) sladkych a 10 kusd horkych mandli
se spafi, utluce, v 1V2 litru vody rozmich4 a procedi; trochu
mandlového mléka se smicha s utlu¢enymi mandlemi a pro-
cedi; se 24 dekagramy (16 loty) cukru, ¥4 litrem zemakové
mouky, kterd se rozmichd ve vodé, svafi, aZz povstane husta
kaSe. KdyZ vychladne, da se s ovocnou $tavou na stl.

272. Polévka mlécna.

Litr mléka se postavi na kamna. KdyZ pocne se vafiti,
primichaji se dvé hrstky mouky. Kdo ma rad sladkou, pFida
kousek cukru, kdo Kkyselou, Stavu z jednoho citronu. Na
masle se usmazi houska, rozkraji na kostky a pfida do polévky.

273. Polévka z kyselé smetany.

V litru kyselé smetany se rozkloktaji 4 Zloutky, pFida
se 15 grami (1 lot) masla, svafi se nad mirmym ohném a
nalije se na usmaZzenou housku.

U*



274. Polévka kyseld ze smetany.
(Kyselo.)

PGl litru dobré kyseté smetany a pdl litru syrovatky
se d& na kamna, pridaji se dvé Izice mouky, trochu kvétu
a soli, micha se tim aZ je Uplné svarfeno, pak se pfidaji bud
sazené vejce nebo Ctyfi rozmichané Zloutky.

275. Polévka ze syrovatky.
(Horské kyselo v KrkonoSich.)

Dva litry syrovéatky se smichaji s moukou, vafi se; ze-
maky se uvafi, nakrajeji na kolaCky a na né se nalije polévka.

276. Polévka z jahel.

Trochu sparené jahlové kaSe se svafi v 2—3 litrech
mléka po p0l hodiny, osoli se, pfida cukru a skofice. Anebo
se svari jahly v polévce nebo slané vodé, pomasti a pFidaji
dva Zloutky.

277. Krnpiéna polévka s mlékem.

V p0l litru studeného mléka rozklokta se 9 dekagramii
(6 lotl) krupice, pak se pfilije 1—2 litry vaficiho miléka,
osoli se, ocukruje, pFida skofice a po 10 minut se ji micha.

278. Hrachova polévka.

NamoCi se zeleny, suSeny hrach, nasledujiciho dne se
vafi v mékké vodé, prida nakrajenych kofink( zeleniny,
vétvicka dousky (thymianu), 45 grami (3 loty) mésla, pro-
tlaci se sitem, pFilne polévky, pridad hnédé jisky, Izice Spe-
natu, osoli se a nalije na smazenou housku.

279. Polévka cockova.

Cotka se vari, az Uplné zmekne, pak se k ni pfida
maijanky a Cesneku. Na to se nalije 2 litry vody, pFida se



jiska a po Ctvrt hodiny se vafi. Polévka se procedi a nalije
na usmazenou housku neb na chiéb.

280. Polévka prazena s krupici

Do dvou litr vody Be da trochu kminu, kousek masla
a trochu soli. Kdyz Be to bylo povafrilo, procedi se polévka.
Zatim se uprazi détska krupice do hnéda; kdyz se polévka
vafi, pfida se do ni krupice a trochu usekané zelené pe-
truZele.
281. Hrachova polévka.

Hrach se mékce uvafi; pfidaji pak 3 strouzky Ces-
neku, pepf, marjanka a bledd jiSka. Polévka se procedi na
smazenou housku, chléb, kroupy nebo rejzi.

282. Houbova polévka.

Hribky se o€isti, rozkrajeji a chvili beze vieho na pe-
kaci smazi; pak se pfida kousek masla, opepfi se a s roz-
sekanou petruzeli se dusi. Ve vodé se svafi veSkera zele-
nina, prida bleda jiska, stl a houby se dvéma Zloutky, na-
CeZz se nalije na usmaZenou housku.

283. Polévka z hub.

Do vody se pfidad zeleniny vSeho druhu a nechad se
chvili povariti, prida se bleda jiSka, polévka se pak pro-
cedi. Cerstvé hribky se nakrajeji na tenké listky, pFida se
k nim kousek masla a s kminem se pod poklickou dusf;
do nich se pridaji Ctyfi vejce a trochu zelené petruzele,
vée se da do procezené polévky. Kdyby byla Fidka, mlze se
pfidati housky.

284. Polévka zampiouova.

Udéla se jiska z masla a mouky, da se do polévky
masové, nacez svafi se jemné rozkrajené Zampiony 8 maslem,



86

bouillonem a citronovou omackou, a vie do masové polévky
ae nalije, do které Ctyry Zloutky se vrazi a rozmichaji,
Do polévky této dava se houska na kostky rozkrajena
a usmazena.
285. Jarni polévka.

Mladé brukve (kelrubny) a mrkev se nakraji a uvari
se v dobré polévce, pak se pfidaji zelené fazole, Sikmo na-
krajené, rozkrajeny chrest a karfiol, vie se v polévce uvari,
prida se usmaZena houska, stl a nalije do misy.

286. Polévka bylinni.

Do vody se da kus masla, trochu soli a malo kvetu;
kdyz to svafeno, zaprazi se bilou jiSkou a procedi, pak se
pfida bud sladké neb kyselé smetany, micha se tim a chvili
ee povafi. Pak se uvafi ve slané vodé duznaté listy nésle-
dujicich jarnich bylin: Rebfitku, opence (oponky), sedmi-
kréasky, jahod, mladych kopfiv a pampelisky; voda se slije,
listy se drobounce rozsekaji a daji do polévky, v niz byly
rozmichany dva Zloutky.

287. Polévka bobovéa (fazolova).

Bilé boby se uvaFi ve slané vodé, aby Uplné zmékly;
pfida se k nim kousek &esneku, trochu marjanky, sl
trochu pepre, kousek celeru a petruzele. Kdyz se vSe bylo
povafFilo, zaprazi se rlzovou jiskou, procedi se a nalije na
UBmazeny chléb neb housku.

288. Polévka z je€nych krup.

TFi litry vody se osoli, da se do ni zelenina, trochu
kvétu a pepre. KdyZ se byla povalila, prebere a opere se
pdl litru krup, pfida se k nim kousek mésla a vafi se, pro-
cedi se, a jsou-li Cerstvé Skvarky, pfida se jich hrst, a kdyz
se byla polévka na kroupy nalila, povafi se chvili a nese
na stdl.



289. Kminova polévka.

Dva litry vody se osoli, pfida se hrst kminu, povafi
se, procedi, pfida pak kus masla neb sédla a houby, povari
se opét a nalije na smazeny chléb.

290. Kminova polévka.

Tvrdy Zitny chléb rozkraji se na kostky, svafi se ve vode
s kminem, aZ se rozvari, osoli se, procedi, pfida masla, poznovu
se svari, nacez nékolik rozkvedlanych Zloutku do vSeho se vrazi.

291. Kminova polévka.

Asi tfi Izice mouky usmazi se na mésle; jiSka svafi se
ve vafici vodé (2—3 litry) s rliznou zeleninou (kofinky), ku
které pfida se Izice kminu, v3e se osoli a vlije na misu,
v které na kousky rozkrajend houska neb chléb se naléza.

Misto vody moZzno i slaby bouillon uZiti k zavafeni a
upraveni polévky.

292. RyZova polévka.

RyZze se opere, ve vodé spafi, osoli, omasti a pfida
citronové klry. Udgla se jiska, pfilije bilého vina, vody a
avy z pll citronu, viechno se svafi, osladi a ryZe prida.

293. RyZovéa polévka.

Osmina kila (Ctvrt libry) ryZe se mo€i v mékké vodé
as Ctvrt hodiny (v pfipadé tom se ryze za pQl hodiny uvafr),
voda se scedi a nalije jind, prida kus nového mésla, trochu kvé-
tu, pepre a soli. RyZe se dusi, aby se nepfipalila, phléva se na
ni vody. KdyZz zmékla, naliji se na ni dva litry vody, nakréjeji
se houby a pfida se kousek masla, trochu smetany rozmichané
se dvéma Zloutky.



Asi pét vajec, kus nového masla a kousek paZitky se
smicha,' pfi ohni se tim tak dlouho michg, aZ povstane husta
kaSe. Do dvou litrl, vody se da veskera zelenina, kus mésla
neb kousek paprikované slaniny a zaprazi se jemnou jiskou.
Kdyz se v3e povarilo, procedi se, housky nakrajeji na kolacky,
namoCi se v mléce, ve vejci a v housce strouhané, natez se
usmazi. Jedna strana se pomaze pripravenou kaSickou, druhym
kolackem se pfiklopi; na né se nalije polévka, do které byla
nakrajena pazitka neb petruzel.

295. Polévka ze Svestek.

Cerstvé Svestky se rozvafi i s peckami, sitkem se pro-
cedi, pecky odstrani. K tomu se prfidaji dvé rozstrouhané
housky, pUl litru mléka (jsou-li Svestky kyselé, kousek cukru),
trochu kvétu, jeden roztluCeny hiebicek a sdl. Chléb se
nakrji na kostky a polévka nani nalije.

296. Polévka ztracena.

Zemaky oSkrabané se umyji a vafi s kminem, pepfem,
strouzkem Cesneku, utfenym se soli a méaslem neb husim
sadlem. Polévka se pozorné scedi, aby zemaky do ni neprisly,
a nalije na usmazeny chléb. Mlize se téZ ve scezené polévce
uvafiti kus vepfového masa z blicku, coZ polévee zvlast dobré
chnti dodava.

297. Zelni polévka.

Cerstva hlavka zeli se rozkréji, osoli se, da se trochu
kvétu a 15 gramd (1 lot) cukru. Vafi se bud se sadlem,
s maslem neb Skvarky, aZ se zeli rozvafi, zasmaZi se jiSkou,
pak se polévka bud' procedi a v tom pripadu pfidaji se lou-
pané zemaky, neb se necedi a prida se nakrjeného chleba.



Litr a 4 decilitry (mdz) vody se postavi, do ni se da
kousek celeru, petruzele, kapusty, utluCeného kvCtu. Edyz
se chvili povalila, pfida se rGZova jiSka a vafi se opét; pak
se to procedi, osoli, pfida kus nového masla, rozsekané ze-
lené petruzele; mlici a jikry se pfidaji, houska na nudlicky
nakrajend se da do polévkové misy a polévka na to nalije.

Usmazena houska se mize dati na zvlastni talif.

299. Rybi polévka.

PGl kilogramu ryby se uvafi ve slané vodg, zbavi se
osti. V hmoZdifi se utlukou 2 tvrdé Zloutky, 2 v mléce na-
moCené a vyzdimané housky, natez se smiSenina s jiSkou a
polévkou z hrachu a zeleniny smichd, svafi, procedi a na
smazenou housku nalije.

300. Rybi polévka.

Maso se zbavi osti, ovali v mouce a na méasle usmazt
K tomu se pfilije polévky, chvili se v ni dusi, procedi se
a maso rybi se rozetfe, pfidd se petruzele a nalije se na
smazenou housku.

301. Racti polévka.

Raci se kartacem odisti, stfivka vytdhnou a vhodi do
vafici slané vody na 6 minut. Maso z klepet a ocasdl se vy-
béfe a vée ostatni v hmoZzdifi utlude. Pil kila hovézich kosti
se roztluce, prida k nim vesSkeré zeleniny, osoli se a v 1
litru a 4 decil. (mazu) vody vafi; kdyZ je dobra silna po-
lévka, procedi se, prida k ni bleda jiSka. Raci maslo (v hmo-
zdifi utluCeni raci) se do polévky sitkem protlaci; maso
z klepet a ocasdl se prida s peprem, kvétem a zazvorem.
Na nudlicky nakrdjend houska se usmaZi a polévka na ni
vieje.



Uvaii se 25—30 raki, maso se vyloupne, ostatni télo
s 250 gramy masla se utluCe, pfida jemné rozsekana cibule,
tfi Izice mouky, za stilého michani se smazi, zaleje pak
tfemi litry polévky, hodinu spolecné vari, procedi a Zloutky
do ni vrazi.

Do polévky dava se raCi maso, na kostky rozkrajenad
smazena houska, hraSky (zelené v masle duSené), chrest
(3pargel) a kvétnik (karfiol).

303. Polévka z raku.

Raci océsky se podél na nudle nakréjeji; skorapky chvili
na masle dusi, pak se dvéma tvrdymi zloutky a suSenou
houskou v hmoZdifi utlukou, na né se nalije 14 decilitrl (4
Zzejdliky) polévky, povari se, procedi, pFidaji nakrajené ocasky
a trochu kvétu. Na 14 decilitr(l polévky béfe se obyCejné
20 rakd.

304. Kardinélni polévka.

Z mésla raciho udéld se asi s dvéma aZ tfemi IZicemi
jiSka, svafi se se silnou polévkou masovou, zavafi se jemné
krupky neb rejze, pfi noSeni na stil vrazi se do polévky
nékolik Zloutk(l a da se do ni uvafenych racich ocaskul.

305. Raci polévka. (Kardinalni polévka.)

Ghceme-li miti tFi litry raci polévky, tfeba uvafriti tficet
rakd v slané vodé. Z ocaskd a klepet vyloupne se varené
maso, stfeva a ZIu€ se odstrani, ostatni vie v hmozdifi s 200
gramy maésla se utluce.

Pfida se trochu poru, petruzele a celeru, na jemné
kousky rozsekanych, v3e se usmaZi na mésle, zapraZi moukou
do Cervena, nateZ s polévkou se poznovu pozvolna svari (asi
hodinu), procedi se, vrazi se do ni nékolik Zloutkl, pfida
rozkrajené masiCko raCi, ocasky, chrest (Spargl), kvétnik
(karfiol), neb osmazend — na kostky nakrjena houska.



306. Polévka kardinalni.
(Raci polévka.)

Dvacet aZ tficet rak(l uvafi se v slané vodg, ocasky se
vyloupnou, ostatni po odstranéni stfev a Zlu€e v hmozdifi se
roztloukd, s 150 gramy masla na mirném ohni se IZici mouky
zaprazuje, nacez priléva se 21/2—3 litry Cisté svétlé polévky
masové neb pro plst bud polévky rybi, hrachové neb ze
zelenin.

Se v8im tim svafuje se osmazend rozkrajend a trochu
utlucend houska, vse se osoli a procedi. Do polévky dava se
na kostky nakrajena houska s ra€imi ocasky.

307. Bisque.
(Raci polévka po francouzsku.)

Vezme se CGtyrycet a7 padesat malych rakd, stfivko se
z nich vytdhne, uvafi se v slané vodg, nateZ maso z ocaskl
se vyloupne.

Téla a skorapky roztlukou se se 180 gramy cerstvého
masla, dvéma tvrdymi houskami a dvéma tvrdymi sardelemi,
V3e se da na pekacek, polije tfemi az Ctyfmi litry vyborné
masové polévky, do které bylo Sest jemné rozsekanych Zam-
piontl pridano.

Vse se osoli a opeprfi, pfida se rozkrajena cibule, asi
dva hfebicky, a polévka dvé hodiny se vari, naCeZ se procedi,
raci ocasky se do ni daji a na usmazenou housku se nalije.

308. Bila raci polévka.

Z raciho masla a nékolika IZic mouky udéla se jiska,
ktera do vaficiho mléka se zavafi, vie se osoli a ocukruje
a pri davani na stll jesté vrchem ra¢im maslem omasti. Ve
co do druhych racich polévek se dava (chrest, houska atd.),
dava se i do polévky této.



309. MIécni raci polévka.

Vybere se asi 15—20 malych rakd, uvafi v slané vodg,
maso z ocasky se vyloupne, stfeva a ZIlu¢ se odstrani, zbytek
pak cely se v troubé opefenou houskou a 125 gramy masla
dokonale roztlu¢e. SmiSenina tato da se na pekacek, svafi
8 2—2%a litrem Cerstvého mléka, osoli a ocukruje, naCez se
vSe procedi

Do polévky té dava se houska na kostky nakrajena
a osmazena. _

310. Zelvi polévka postni.

Zabité Zelvy se daji do vody studené, pozvolna se vafi,
maso opatrné z nich sfezdvé, kiize stdhne a stfeva odstrani.
Mezitim rozvafi se osoleny hrach s cibuli, pepfem; zaprazi
a polévkou i vinem se zaleje; vSe se smicha a poznovu svari
tak aZz z toho polévka povstane.

311. Cibulova polévka s mlékem.

Oloupaji se malé bilé cibulky, rozkrajeji na malé kousky,
rozpafi se v masle az zméknou a Uplné zbéleji, na to polozi
se na sytko, by zcela osékly. Mnoho-li polévky méa byti, vezme
se tolik dobrého mléka, da se vafit, osoli a opepri, cibule
se prida a v3e spolecné se zavari, po zavareni precedi, vrazi
se do ni nékolik Zloutkd, a polévka takto upravena naleje
se na misu, do které na kostky rozkrajeny, opeCeny chléb
dan byl. “
312. Cokoladova polévka.

V litru vaficiho mléka se rozvari 12 dekagr. (8 lotd)
Cokolady, pridaji se 2 Zloutky, osoli a nalije se na usma-
Zenou housku.

313. Cokoladové kyselo s moukou zemakovou.

12 dekagr. (8 lotd) Cokolady se nastrouhd, s 10 Zloutky
a nékolika IZicemi utlu¢eného cukru smichd; zvolna se pfida



tvrt litru zemakové mouky, ptl litru studeného, nékolik
Izic horkého mléka, rozmicha se nad ohném v I ¥* litru va-

fictho mléka az povstane hustd kaSe; v hluboké mise se
nechd vychladnouti a dava na stll se zpénénou smetanou.

314. Malinové kyselo s moukou zeméakovou.

PGl kilogr. malin, revizu, borlivek a p. se prebére, se
skofici a citronovou klrou rozvafi a Satem protlaéi. Litr
Stavy se svafi se 24 dekagr. (16 loty) cukru a Ctvrt litrem
ve vodé nebo viné rozmichané zemakové mouky, micha Be
tim tak dlouho, az povstane husta kaSe, ktera se da do na-
vihéené formy, aby wvystydla, vyklopi se pak na misu a da
se s cukrem a sladkou smetanou na stdl.

315. Revizové kyselo s moukou zemakovou.

Pl kilogr. revizu se svafi ve vodg, procedi, |¥* litru
Stavy se vari se 24 dekagr. (16 loty) cukru a skofici; 7s lit.
zemakové mouky se rozkloktd ve studené vodé a pfida ku
Stavé, nad ohném se smiSeninou tak dlouho micha, aZz po-
vstane husta kase, kterd se dava tepla na stdl.

316. TreSnova polévka s moukou zemakovou.

TreSng, které nebyly v cukru nakladany, se roztlukou,
rozfedi vodou, nékolikréat svari, procedi, pfida cukru, skofice
a ve viné rozmichané zemakové mouky a nalije se na sma-
Zenou housku.

317. Jiny zpdsob.

v v v

Litr tfeSiové Stavy se smicha se dvéma litry vody, 357
gramy (25 loty) cukru, netluéenou skofici, citronovou kirou
a dvéma Izicemi zemakové mouky: kdyZ to bylo svafeno, se-
béfe se péna, a procedi Be na smazenou houska nebo ma-
karony.
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318. TreSnové kyselo s moukou zemakovou.

1 ¥ litru tfeSni se zbavi pecek; Cast pecek se roztluce
a jadra vafi s tfeSnémi, | 1 litrem vody, 18 dekagr. (12 loty)
cukru, skofici, aZ tfeSné UpIné zmeéknou. LZice zemakové
mouky se rozmicha ve studené vodé, s tfeSnémi svafi, pro-
cedi a nechd vychladnouti. NeZ se chladnina da na stdl,
vlozi se do ni bud usmazena houska, rozdrobené suchary, ve
viné a cukru duSené tfeSné aneb s cukrem utluCend smetana.

319. Jablkové kyselo s moukou zemakovou.

Neékolik jablek se rozkraji, zbavi jader, vafi se v
litru vody se skofici a citronovou kdrrou, aZ se (pIné rozvaf,
pak se procedi. Litr tekutiny se svafi se 12 dekagr. (8 loty)
cukru, pfimichd *# litru zemakové mouky, kterd byla ve
studené vodé rozmichana. Kdyz se viechno povarilo, vyklopi
se na misu, nechd ve Bklepé vychladnouti a da s cukrem a
sladkou smetanou na stil.



Hovézi maso a Uprava jidel z ného.

320. O hovézim mase.

Maso z mladého hovéziho dobytka hodi se k peceni
a duSeni, méné dobrd jest polévka. Maso starSi jest hou-
Zevnaté, za to silna, chutnd polévka; maso z mladého do-
bytCete jest krasné Cervené barvy a bilého tuku, ze starSiho
tmavoCervené barvy, tuku zazloutlého. K vareni hodi se
zvlaSté zadni Casti, t. zv. ,kvétova®, poskytujici i dobrou
polévku i dobré maso; k peCeni, na beefteaky tak zvana
,JVickova®, ledvina, 3al, od Zeber.

Ma-li polévka dobrd byti, vafi se Cerstvé maso, k pe-
Ceni a duSeni se uzivd masa odlezelého, aniz by v3ak dosti
mélo zapéchalo. VZdy jest Iépe koupiti maso tfeba i drazsi

vrvs

321. Jak se hovézi maso k obyCejnému vareni pfi-
pravuje.

Vezme Be zadni maso t. j. z kyty nebo z plece, hrudi,
krkovice, vilbec vsechno, 00 sluje maso p¥edni. Na 6 0sob
se pocitd kilo (2 libry) masa. Nejdfive se maso palickou
poklepe, da se oprano do t¥i litrG (asi 2 méazd) vody, osoli
se a vafi. Péna se bud Bebefe neb Be miZe také nechat
zavafriti; zelenina se pak prida obyCejné tato: kousek ko-
linku petruzele, celeru, mrkve, kapusty, kousek cibule, Ce-
sneku; aby byla sladkd, prida Be cely syrovy oSkrabany
zemdk; ma-li byti hnéda, pfida se nékolik suchych hub neb
kousek cukru, ktery se v hrneCku s nékolika kapkami po-
lévky do hnéda upalil a pak do polévky vlil. Kdyz je maso



do mékka uY&feno, scedi se polévka, maso zbavi v3i zeleniny,
nakraji se na porce, naklade na misu, osoli a pro okrasu
se miZe posypat! Zemlickou neb jemné rozsekanou petru-
Zelt Nejlepsi maso na polévku je ze 3alu; pro nejlepsi po-
déleni z kyty. Ma-li byti dobra polévka, da se maso do stu-
dené vody, zélezi-li vice na mase nez na polévce, hodi se
do vafici vody; bilkovina na povrchu se v tomto pfipadu
Brazi, tvori jakous pevnou vrstvu a nepfipousti, aby se maso

vyvarilo.
322. Vareni hovéziho masa.

KdyZz 8e hovézi i jiné maso vafi, dluzno prihlizeti k
tomu, mé-li byti dobrd polévka nebo dobré maso, obého z
jednoho masa nabyti nelze. Ma-li byti silnd polévka, uZije
se masa ze starSiho kusu, rychle se opere, da do studené
vody a zvolna vari, az Uplné zmékne. Dobré jest, tfeba-li jen
polévky, kdyZ se maso na kousky nakraji. Ma-li maso zi-
stati Stavnaté, vafi se hned v horké vodé.

323. Busené hovézi maso.

NeZ se postavi maso k vafeni na polévku, okrgji se
veskery I0j, maso se vaii, I0j nakraji na kostky, pFida se
cibule, jakoZ i veSkera rozsekana zelenina, osoli se, pridaji
tfi zrnka pepre a udusi se do hnéda; aby Be to nepfipdlilo,
podliva se hovézi polévkou; pfimichaji se 3 vareCky mouky,
nalije se na to druhé polévky, povarfi se; hovézi maso va-
fené se rozkraji na porce, vloZi na pekac, omacka se nall
cednikem procedi, po Ctvrt hodiny se dusi, d& na misu,
oméacka se nal vlije, kolem se udéla vénec z vajec, ze ze-
makul, z kapusty, z kedlubndl, z kyselych okurek, vodnice
neb jakékoliv zeleniny dle libosti a dobrozdani kucharky.



324. Hovézi pedené na zplsob zvéfiny.

Maso se naklepd, nalozi do slabého octa, propicha sla-
ninou a pece se s jalovcem na mésle, pomaZze se kyselou
smetanou, taktéZz se smetanou podlije.

325. Kroketky z hovéziho masa.

POl kilogramu uvareného hovéziho masa jemné se useka,
da do hnédé polévky, do které se vrazi tfi zloutky, vse se
osoli, opepfi, trochu rozsekané petruzele a sardeli se pfida
a vse dukladné smichd, natez vystydnouti se nechéava.

Z vychladlé smiSeniny upravuji se Sisky, omoCi se v
rozkvedlaném vejci, obali v rozstrouhané housce a dobfe se
usmazi.

326. Kyseld hovézi pecené.

Libovy kus masa se naklepa, osoli a na masle po obou
stranach upece; prilije setrochu horké vody, pfida cibule. Kdyz
je peCené hotova, pfilije se octa, pfida hub, trochu rozsekané
cibule a na listky nakrajeného citronu, svafi se a pFida k
peceni.

327. Hovézi pecené (mysliveckd).

Odlezelé maso od Zeber se zbavi kosti a klize, naklepe
se. PFida smichanych vajec, nakrajené libové uzeniny, pa-
Zitky, pepre a soli. SmiSenina se da na maso, toto se svine,
svaze niti, oblozi listky slaniny a pe€e na masle, natez se
Stava s polévkou a Stavou citronovou svafi.

328. Hovézi kotletky.

Ze Zzeber se odfizne maso, useka na | 2* kilogramu
masa 375 gram{ (25 lot)) tuku od ledvin, ktery se téZ roz-
sekd a smicha se dvéma rozmoCenymi houskami, dvéma vejci,
soli a pepfem. Ze smiSeniny se udélaji kotletky, do nichZ se
zastréi kousek Zebra, omoCi se v masle a ovali v nastrou-
hané housce; rozsekana cibule se usmazi na masle, pfilije
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polévky, kotletky Be do toho vlozi, dohre se prikryji a dusi se.
KdyZ jsou hotovy, svafi se zbyla Stava s citronem a pFida
se omacka ke kotletlim.

329. Rosténa.

Maso zé Zeber se naklepe, nasoli, da na pekac, prida
se rozsekana cibule, as 4 zrnka pepre, dusi se tak dlouho
az zmeékne, da se na talif a polije Stavou, ktera po duSeni
zbyla.

Anebo se naklepd, osoli, opepfi a nechd se na 15 gr.
(1 lotu) loje tak dlouho pod poklickou péci, az byla zCer-
venala; pak se na ni nalije 2 Izice dobré hovézi polévky a
necha se €tvrt hodiny dusiti. Na jednu roSténku se béfe
obyCejng &tvrt kila (pGl libry) masa.

330. Svitkova pecené.

SviCkovice se oisti, zbavi viech blan a kosti, naklepe,
osoli, slaninou se propichd jako zajic; na pek&c se da roz-
krajend cibule, 6 zrnek pepfovych, kousek sadla, slaniny neb
masla, podlije se studni¢nou vodou, peCené se do toho vlozi,
prikryje a v troubé se zvolna dusi. Kdyz byla na v3ech stra-
nach zmeékla, nakraji se na stejné Castky, da na misu, omacka
z pekace se na to procedi, posype strouhanou houskou, a ci-
tronem na kolaCky nakrajenym se obloZi, neZ se nese na stdll.

331. Svickova s bilou omackou.

Svitkova pecené se oCisti a pfipravi (jako v Cisle 332).
Kdyz byla 12 hodin lezela, da se péci, nakraji se na kolacky,
do oméacky se daji dvé IZice mouky a nechd se Ctvrt hodiny
dusiti; pak se procedi, pfida se 33 decilitru (Zejdlik) dobré
kyBelé smetany, micha se tim 5 minut, vlije se pak na pe-
Ceni. Kolem peCené se mohou dati brusinky neb jakékoliv
zavarenina aneb zemaky.



Aneb:

Misto smetany se da hnéda jiSka, upali se 4 kousky
cukru a hodi do omacky nez se procedila, a omacka je
misto bilé hnédou.

332. Svickova pecené s kyselou omackou.

Svickova zbavi se mazder i loje, bud se propicha sla-
ninou neb ne. Na pekac se da nékolik zrnek pepfe, nové ko-
feni, kobkovy list, thymian, dvé rozsekaué cibule, celer, mrkev,
petruzel, kousek citronové kiry a podlije se to vodou a octem,
obého pdl litru; do toho se poloZi pecené a necha se v tom
aspofi 12 hodin lezet, pak se da do trouby, a tak dlouho
se dusi, az se byla vSechna téméF omacka do pecené vtahla.
PeCené se pak nakrdji na kousky, Sfava z jednoho citronu
se vytlaci do oméacky zbylé, pFida se kousek upaleného cukru,
udéla se vénec z maslového tésta kolem peCené a omacka
na ni procedi.

333. Svickova se sardelemi.

Svickova pe€ené se zbavi vsech blan, posoli, hodné na-
klepe, na pekaci se podlije vodou, pfida 30 grami (2 loty)
masla a necha se dusiti az na polo zmékne. Pé&t sardeli se
opere, oCisti, maso seSkrabe a utfe, pak se trou se 60 gr.
(4 loty) mésla, k tomu se pfida trochu marjanky, pepre a
malounko sestrouhaného zazvoru, tim se peCené pomaZe a
podlije s hovézi polévkou neb vodou, pak se dusi tak dlouho
az je meékka; nakraji se na platky, da na misu, oméackou se
polije a obloZi se Eimkoliv.

334. Rizky ze svitkovice.

Svickova se rozkraji na kolacky ztlousti prstu, ty se na-
soli, opepfi a na masle se rychle upekou. Pak se daji na jiny
pekac, podliji se polévkou a pfida se Stadva z jednoho ci-
tronu, chvili se dusi a s masténymi zemaky daji na stdl.



335. Gulés.

Kilogram Stavnatého masa od Zeber se na kostky na-
kraji, posoli a dusi s usekanou cibuli na masle; k tomu se
prida v kousku platna zavazany kmin. Po pll hoding po-
prasi se moukou, oméacka se promicha a chvili svafi. NeZ se
da na misu, vynda se kmin a oblozi se usmazenymi zemaky.

336. Gulés.

Predni neb zadni hovézi nebo vepfové maso se nakrji
na kousky, k nému se pfida 30 graml (2 loty) masla neb
vyskvareného hovéziho loje, rozkraji se jedna velka neb pdll
druhé malé cibule, kterd se s mastnym necha rozpafit, maso
nasekané se do cibulky vlozi, opepfi a tak dlouho pod po-
klickou dusi, az cibulka z€ervena a maso zmékne; mélo-li by
maso zUstati suché, pfilije se vody neb hovézi polévky. Maso
se pak vlozi opatrné na zvi&stni talif; do oméacky se prida
IZice mouky, zamicha se tim, chvili se na kamnech dusi a
na maso procedi; obyCejné se pfidavaji rozmichané zeméaky

337. Hovézi maso s paprikou.

Ctvrt kila (I/2 libry) hovéziho a tolikéZ vepfového masa
se nakraji na kousky, cibulka se rozseka, nechd se rozpafiti,
maso se do ni vloZi, pfidd se as na Spicku noZze papriky,
co se na méchatku vejde mouky a necha se dusit! az maso
zmekne. Bylo-li by mélo Stavy, priléva se hovézi polévky.

338. Hovézi maso na kyselo.

Kilo (2 libry) hovéziho hrudi se uvari s veSkerou zele-
ninou, jako se béfe k hovézi polévce, s pepfem a octem.
Uvarené se nakrdji na uhledné kousky, polévka se procedi,
pfidad do ni kousek upéleného cukru, jiSky tolik mnoho-li
snese, $fava z jednoho citronu, kousek thymianu, néco malo



bobkového listi a s jiSkou se povéfi. Kdo to chce miti hodné
hnédé, prida bud bezinky nebo Cerny pernik. Konecné pro-
cedi se na maso na mise nakladené.

339. Beefsteak.

Maso sviCkové pecené se zbavi vSech blan i Zilek; na-
fezaji se kousky as tfi prsty ztlousti, naklepaji se, posoli a
popepfi. Trochu cibule se nasekd, chvili se smazi nez se-
Zloutne, polozi se do ni beefsteak; méa-li byti po anglicku,
nechd se tam 5 minut, méa-li byti vype€eny, po Ctvrt hodiny.

340. Rizky.

Maso z kyty se nakraji na platky ztlousti dvou prstd,
tyto se zbavi v3ech Zilek i tuku, poklepaji se, osoli, opepfi, pro-
pichaji slaninou, daji na pekac, na némz je 30 gram( (2 loty)
masla neb slaniny, a pozvolna se dusi.

341. Rizky.

Kousek hovéziho masa se uvari, rozseka se drobounce,
prida se pdl na masle usmaZené cibulky, strouZek rozetfeny
cesneku, kousek citronové kdry, trochu soli, pepfe a 4 Izice
hovézi polévky, po Ctvrt hodiny se vafi, polozZi na sitko, aby
vsechna Sfava prokapala a maso vychladlo, kousky jako vejce
se roztlaCi, obali ve vejci a housce a usmazi se.

342. Rizky.

Maso se pfipravi jako v predeSlém Cisle. 4 sardele se
zbavi osti, rozetrou se s 45 gramy (3 loty) masla, daji se
na panvici, na né fizky, poliji se hovézi polévkou a dusi se.
Obycejné se pfida na ctvrtky nakrajeny citron.



Svickova se nakraji na listky, noZem natluCe, milo
osoli, opepfi, poprasi moukou. Cibulka se na polo usmazi
na loji nebo mésle a fizky se na ni dobfe po obou strandch
opekou; 12 dekagraml (8 lotl) sardeli se utfe s 12 deka-
gramy masla, fizky se tim pomazi a Ctvrt hodiny se jesté
dusi. Ve slané vodé se uvafi dvé rlze Karfiolu, jedna se
postavi uprostfed, kolem ni se nakladou Fizky a obloZi druhou
rézi. Rizky se poliji oméackou a karfiol maslem.

344. Karbanétky.

Vezme se Ctvrt kila (piil libry) rozemletého neb nase-
kaného veprového a tolikéZ rozemletého hovéziho masa, osoli
se, okoreni se novym korenim, pepfem, kvétem, marjankovymi
plevy, pridaji se 2 strouzky Cesneku, drobné rozsekané cibule,
kousek nakrajené citronové kiry, 60 grami (4 loty) prepu-
fiténého veprového sadla, nastrouhand houska a 2 syrova
vejce; v3e se promichd. Ze smiSeniny se délaji malé koule,
které se roztlati a na sadle usmazi. ObyCejné se pFida ze-
méakovy salat.

345. Karbanatky z hovéziho masa se zemaky.

PUl kilogramu hovéziho masa se useka s tukem od ledvin,
s usmaZenou cibuli, 2 vejcemi. s pll kilogr. studenych uva-
fenych zemakd, soli, pepfem a muskatem se smicha, utvori
se karbanatky, posypou utlucenym sucharem a usmazi se
na masle.
346. Zajic z hovéziho masa.

Maso se pFipravi jako v Cisle 344 na karbanatky, avSak
sekaniné se da podoba zadku zajeciho, obali se v nastrouhané
housce a vychladlém sadle, v troubé se upeCe, pak na kousky
nakraji.



347. Hovézi jazyk s kfenem.

Jazyk se uvafi ve slané vodg, za tepla se oloupd, na-
kraji se na listky a da s se kfenem teply na misu; taktéz se
upravuje jazyk uzeny.

348. Jazyk hovézi s aspikem.

Jazyk se uvafi ve slané vodg, oloupd, nakraji na listky
a necha vychladnout!. Ke ctyfem telecim nozickam se prida
veSkera zelenina, nejvice nasekané cibule a necha se vafiti;
pFida se pepfe, nového koreni, zazvoru, thymianu, bobkového
listi, prilije octa a osoli se; ma-li to byti tuzsi, pfida se
vyziho méchyre; procedi se. Forma se vyloZi zelenou petru-
Zeli, na hvézditky vykrojenou mrkvi, petruzeli a celerem, na
to se poklade jazyk a opét se naklade téz zeleniny, pak se
nalije pozorné trochu aspiku, kdyZz byl ztuhnul, pozvolna se
prilivd a kone€né se postavi k ledu.

349. Jazyk hovézi s polskou omackou.

Jazyk se opere, odisti, da do slané vody, v nizse pll
hodiny vaii; po pll hodiné sesland voda slije, nalijeCista,
je-li jazyk mélo slany prisoli se, pfilije se vinniho octa, prida
kousek citrénové Kury, kofinku petruzele, cibule, mrkve,
celeru, thymianu, bobkového listi, trochu pepfe, nékolik
mandli neb ofechl. Vaii se tak dlouho, az jazyk zmékne,
scedi se; jazyk se pozorné vytahne, oloupd za tepla, nakrdji
na kolatky. Hnéda jisSka se da do scezené polévky, k niz
se prida kousek upaleného a kousek bilého cukru. Ve se
povari, procedi a do omacky jazyk nakrajeny s mandlemi
neb ofechy a rozinkami vloZi.

350. Jazyk s podpoustkou.

Cerstvé hovézi aneb teleci jazyky se vyperou, ogisti,
osoli a s rozmanitym kofenim do mékka uvari, pfi Cemz
stale péna s vrchu se shira.



Z uvarenych jazykl se klze stahne, jazyky na jemna
kolecka se nakrajeji.

Z mouky na maésle udéla se svétla jiska, zaleje se toliko
polévkou z varenych jazykd, mnoho-li podpoustky ma byti,
pFida se citronovych kole€ek, bily pepf, muskatového kvétu,
trochu vina, daji se do toho rozkrajené jazyky — vse asi
Ctvrt hodiny se svafi, omacka procedi, vrazi se do ni Zloutky,
nacez naléva se na jazyky.

351. Hoveézi drstky.

Smichaji se Castky rozli€nych vnitfnosti, dobfe ocisti,
vari se ve slané vodg tfi Ctvrti hodiny; voda se slije, nalije
jind, osoli a vari tak dlouho az zméknou. Polévka se slije,
pFida se hodné hnéda jiska, pepf, maxjankové plevy a Cesnek,
v8e se povafi a procedi. Drdtky se daji do studené vody,
aby vychladly, pak se nakrajeji na nudliky, prosypou roz-
sekanou zelenou petruZeli, vioZi do pfipravené oméacky, ve
které se jeSté Ctvrt hodiny vari.

352. Ledviny hovézi.

Ledvina se nakraji na kousky, vypere se, da do hrnku
bez vody a dusi se tak dlouho, aZz se voda z ni vypafi, ktera
se slije. Ledvina se opét vypere, cibulka se naseka, da se
20 gramid (1% lotu) masla, kminu, pepfe a nechd Be tak
dlouho dusiti az byla zmékla.

353. Svitek z plic.

Plice teleci se ve slané vodé uvafi, drobné rozkrajeji,
pfida rozsekana a na masle udusend petruZel, trochu mouky,
prilije polévky a vafi se tak dlouho, aZ to zhoustne, do vy-
chladlé smiSeniny se pfidaji 3 Zloutky. Forma se vymasti a
svitek v ni upee. Tvofi bud! samostatné jidlo s citronovou
omackou, aneb se rozkraji do polévky. Téz tak mozno i
veprové, teleci a skopové plice upravovat!.



354. Jatra s citronovou omackou.

Jatra se ocisti a nakrajeji na listky, osoli, daji na pekac
s maslem, opepfi a dusi se. Kdyz jsou mékka, vyndaji se,
omacka se procedi, pfida k ni Stdva z jednoho citronu, jatra
do ni vloZi a chvili povafi.

Téz tak mozno i jatra vepfova a teleci upravovati.

355. Jatra smazena.

Jatra teleci se zbavi viech kdiZicek, nakrajeji na listky,
osoli, obali v mouce, vejci a nastrouhané housce a usmazi
se. Hodi se k veSkeré zeleniné nebo zemakové kasi.

Veprova a teleci jatra mozno taktéZ upravovati.

356. Jatra se smetanou.

Jatra se zbavi viech klizicek, osoli, propichaji slaninou,
opepfi, obali v mouce a po obou stranach se opekou, pak
se vloZi do 37a decilitru sladké smetany a povafi se Ctvrt
hodiny, aby omacka nabyla chuti od jater.

Teleci i veprova jatra mozno pravé tak jako hovézi
upravovati.

357. Vemeno smazené.

Vemeno kravské ocisténé se uvari, da vychladnouti a
na kolecka rozkrajené osoli a opepfi, v rozkvedlaném vejci
na vsechny strany omoCi, v rozstrouhané housce obali a
v masle usmaZi.

K takto pripravenému vemenu davaji se rlizné salaty
aneb sardelova neb hofCicova oméacka.

358. Pe€ené vemeno.

OcCisténé vemeno se uvari, sloupne, na kolacky nakraji,
opepii a osoli a na pekacku na masle az do hnéda se upece.
PeCené vemeno dava se k zelening.



Oprava teleciho masa.

359. Smazené teleci hrudi.

12 dekagr. (8 lotd) rozpusténého masla se smicha
b 8 Zloutky. Teleci hrudi se do polo uvafi, nakrajeji se z ného
fizky, v mésle se Zloutky omod€i, rozstrouhanou houBkou po-
Bypou a na masle usmazi. Takto pfipravené hrudi pfidava se
k jakékoliv zelening.

360. Teleci hrudi nadivané.

Teleci hrudi se profizne, Zebra se preseknou, vypere a
nasoli. Utfe se 45 gramll (3 loty) Cerstvého masla, 2 cela
vejce a Zloutek, trochu kvétu, soli, 2 strouhané housky a
rozfedi se mlékem. V3e se promicha, da se do rozfiznutého
hrudi, seSije se, pomasti a upeCe.

361. Teleci ledvina.

Teleci ledvina se opere, nasoli, obloZzi maslem, polije
Be vodou a pece se, a mliZe Be posypati nastrouhanou houskou.

362. Zadélavané teleci maso.

NejprihodnéjSi maso k zadélavani je strana krku. \Wy-
pere se a vari, pfida se hodny kus maésla, veSkeré zeleniny,
avSak ne mnoho, a osoli. KdyZz maso zmeklo, rozkraji se na
kousky; polévka, v niz se maso vafilo, se scedi, udéla se
bila jiSka na masle, procedi se do polévky, pfimicha se trochu
tluceného kvétu a povafi. Kdo chce miti omacku nakyslou,
prid4 Stdvu z jednoho citronu;



anebo se mohou misto citronu pfimichati Cerstvé neb
susené, drobné rozsekané hfibky a rozsekana zelena petrazel,
misto hribk( mlize byti karfiol v hovézi polévce vareny, Sam-
piony neb na kolacky nakrajené smrze;

anebo se dusi ryZze na masle, na niz se priléva bud
polévka nebo voda. KdyZ je mékka, rozseka se uzenina dro-
bounce, smicha se s rejzi, udéla se omacka, jak svrchu Fe-
¢eno, a prida se k zadéldvanému masu.

363. Teleci maso s kminem.

Teleci plece neb hrudi se vypere, nasoli, pokminuje,
da na pekac, podlije se vodou, pFida 30 gram( (2 loty) masla
a rychle se dusi. KdyZz zmeéklo, da se na misu a polije se
procezenou omackou.

364. Teleci hlavicka 8 podpoustkou.

Teleci hlavitka se vypere, vari se ve slané vodé az
zmeékne, pozorné se rozseka na stejné dily a udéla se pod-
poustka z vina, vinniho octa, kousku bilého a kousku upé-
leného cukru, pepre i cibule; vSe se svari v polévce, ve které
se varila hlavicka, prida se jiska, 30 graml (2 loty) mésla,
povafi se a procedi na hlavicku.

365. Teleci kyta.

Teleci kyta se zbavi vSech blan, kosti se mohou vy-
Fezati, CiBté se vypere, nejlépe v mékké vodé. Je-li ze star-
Siho telete, poklepe se, osoli, pomasti ¢erstvym maslem, pod-
lije vodou a v troubé na pekaci se peCe aZz seZzloutne.

Anebo skorém upe€ena kyta se pomasti maslem a po-
sype strouhanou houskou, naceZ se teprv dopece.

Anebo se pomasti maslem a posype kminem, anebo se
pomasti maslem a podloZi Ctyfmi proutky Salvéje.

Anebo se rozetrou sardele s maslem, jimi se pomaze
a pak dopece.
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Anebo: Kyta se osoli a da na peka¢, na kterém jeBt
ocet vinni smichany s vodou, cibule, nové koFeni, pepF,
kousek citronové kiry, mrkev, kofinek petruzele, vétsi cibule,
thymian, bobkovy list a maslo. V tom se necha lezeti po 12
hodin; Casem Be obrati, aby byla na obou stranach stejné
prolezela. Druhého dne se upece. Do Stavy, kterd po peceni
zbyla, se da |3« decilitru (pdl Zejdlika) rakouského vina,
kuB upaleného cukru a svari se. Omacka se procedi na kytku,
ktera byla na liBtky nakrajena, a obloZzi Be bud maBlovym
téstem neb zemaky.

Anebo: Vezme se kyta, slaninou propicha, osoli Be, na
pekaci Be podloZi slaninou a do Zluta se upece.

366. Teleci kyta se sardelemi.

Teleci kyta zbavi se vSech blan, nakraji Be na kousky,
Bardele 1/6 kila (Gtvrt libry) Be zbavi OBt, s maslem Be utrou,
procedi se na maso naloZené na pekaci, toto dusi se a Casem se
poléva, aby nevyschlo, nejdéle se dusi ptl hodiny a da se
bud' s pekacem aneb na miBe urovnané na stll; dle libosti
mdzZe Be pridati na &tvrtky nakrajeny citron.

367. Teleci kyta s vepFovym masem.

Pece-li se teleci kyta nebo ledvina, doda se ji zvlastni
chuti, kdyZz se k ni prida | ¥* kilogr. (3 libry) nakminovaného
veprového masa nebo vepfové noziCky a zaroven s telecim
se to pee. Omacka se procedi, aby kmin zlstal na cedidle.
Maso se nakraji kazdé zvIast.

368. Teleci Fizky (pFirozené).

Maso z kyty se nafeZe ztlousti dvou prstl, naklepe se,
vypere, nasoli, obali v mouce, dad na peka¢, na kterém se
do polo byla Bmazila cibulka. Na obou Btranach se po 10
minut dusi. Je-li $tdvy malo, pfilije se vody neb hovézi
polévky, Stava se procedi na Fizky a pFida citron.



369. Teleci Fizky smazené.

Maso z teleci kyty se ztlousti dvou prstd nafeZe, na-
klepe, vypere, nasoli, obali v mouce, ve vejci a nastrouhané
housce, pak se do zlutd usmazi.

Aneb se rozseka cibule, necha se na mésle rozpafiti a daji
se do ni fizky asi na dvé minuty. K obéma se mdZe pfidali
vareny karfiol; nebo se udéla sardelové maslo, fizky se tim
pomazi a nechaji opéci, anebo se pfida jen citron.

370. Teleci nozicky smazené.

Nozicky se rozplli, a vétsi kosti se vyberou, pak se o€isti,
operou, daji do hrnce, osoli sc a tak dlouho se vafi az zmékly,
hodi se pak do studené vody, osusi se, a zbylé kosti se vyberou;
pak se osoli, obali se v mouce, vejci, housce a usmazi se.

371. Teleci nozicky (rosolované).

Nozicky se zbavi viech kosti, o€isti se a vafi ve slané
vodé, do které se pfida vinni ocet, cibule, pepf, nové ko-
feni, zézvor, thymian, bobkové listi, kousek citrénové kiry
a s nozickami se povari. NoZicky se vyberou, pozorné se
vlozi do misy, kterd se miZze rozlinou vafenou zeleninou
okrasliti; hmota, ve které se nozicky vafily, se procedi na
nozicky, a ty se pak daji k ledu. Na stdl Be k tomu da tlu-
Ceny pepf, vinni ocet a olivovy olej.

372. Teleci mozecek.

Mozek se zbavi blan a krve a vypere se; cibulka rozsekana
se s maslem rozpafi, mozek se osoli, pfida se kvétu, vlozi na
cibulku, dobfe rozmichd, roztlue do toho, nez se nese na
stdl, jedno vejce.



373. Teleci mozek smazeny.

Mozek se zbavi viech blan i krve, vypere, osusi, na-
soli, obali se v mouce, vejci a housce, osmazi se, da do po-
Iévkové misy, a nalije se nan polévka.

374. Mozeckové kolacky.

Dva mozecky se operou ve slané vodé. K bledé jisce se
prilije trochu smetany, aby povstala kaSe, ta se necha vychlad-
nouti, smicha s usekanymi mozecky, usmazenou cibuli, soli,
pepfem a 3 vejci, naceZ se udeélaji kolatky a na mésle usmazi,
vsadi na né vejce a daji se s omackou lanyzovou, kaparovou
nebo sardelovou na stfil.

375. Teleci jatra.

Jétra se vyperou, blanka se stahne; pak se posoli, propi-
chaji slaninou, naseka se cibulka a s maslem neb slaninou se
chvili dusi; pak se daji jatra na pekac s cibulkou, pfida se
k nim pepfe a 4 hrebicky, dusi se tak dlouho az zméknou,
omacka se na né procedi, a jatra se bud rozkrajeji neb se
nechaji cela.

376. Teleci plice.

Plice se oCisti, ve slané vodé se vafi s octem, pepfem,
novym kofenim a zézvorem, aZ zméknou; pak se nakrajeji na
nudlicky, polévka, v niz se varily, se procedi, udéla se bleda
jiSka a pfipravi omacka, plice se pfidaji do omécky, nechaji
se chvili povafiti a okyseli se Stavou citronovou; ma-li to
byti tmavsi, upali se kousek cukru.

376. Zadélavané plicky.

Plicky se na nudle nakrajeji; na pekaci se s maslem
sekané cibule zapéni, plicky k tomu pfidaji, trochu octa a
I'l/i decilitru (pdl Zejdlika) vina prilije a rozlicnym kofenim



okofeni; viechno se tak dlouho dusi, aZ se vSechno vino
vypari, pak se pfilije omacka z polévky, pfida citronové Stavy,
kolem se daji pecené pasticky a nahoru pecena vySpikovana
jatra.

378. Dusena teleci jatra.

Teleci jatra se ofisti, zbavi vSech blan, propichaji sla-
ninou, opepri se, nakrji cibule, bily pepf a kousek rozsekané
slaniny se pfida, podliji se hovézi polévkou neb vodou a dusi
se, az zmeknou. Omacka se procedi, prida k ni 3¥* decilitru
(Zejdlik) smetany, jatra se do toho vlozi a chvili povari.

379. Jatrovy svitek.

PUl kilogr. jater se postrouhd, pridaji k nim 3 vejce,
2 strouZzky Cesneku, trochu utfené marjanky, soli, kvétu a
strouhané housky tolik, aby povstalo tésto jako na kapéni.
Forma se vymaze maslem, posype rozstrouhanou houskou,
smiSenina se do ni da a upeCe; nakraji pa kostky, da do
polévkové misy a polije hovézi polévkou.

380. Karbanatky.

Smicha se stejné mnozstvi hovéziho, teleciho i vepro-
vého masa se Spekem nebo méslem, vejci, soli, nastrouhanou
houskou, muskatem a usekanou korou polovice citronu; ze
smiSeniny se udélaji karbanatky, ovaleji v utluteném sucharu
a usmazi se na masle, mezitim se polévaji maslem, k omacce
se mlZe priliti trochu vody a kyselé smetany.

381. Zadé&lavané karbanéatky.

Teleci maso, kus husich jater a kus morku se jemné
useka, opepfi a osoli, z toho se udélaji karbanatky a na
masle upekou ; pak se vloZi do omacky, kterd byla takto
pripravena: K méaslové omacce se pfida kus upaleného cukru,
dobré polévky, bobkovy list a trochu vina. Nez se vlije na
karbanatky, svafi se, oblozi srdicky z maslového tésta.
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382. Podpoustka na teleci maso s raky.

1% kilogramu hrudi rozseka se na kousky, spafi se,
v 125 gramech variciho méasla se upeCe, nacez s polévkou,
kofenim a korennou zeleninou pozvolna az do mékka se svari.

Uvafi se raci v slané vodgé, maso se vyloupne, slupky
Be roztlukou s 125 gramy masla — a upravi v raCi maslo;
do raCich skorapek vycisténych da se rozsekané maso neb
houska, ve se v polévce raci svafi, jakoz i kvétnik (karfiol)
a chrest (Spargl) v slané vodé uvafeny se pfidava a na kostky
osmazené housky se nalije. Udéla se jiSka, svari s polévkou,
obarvi ratim méslem, pfida se muskatu a v3e naleje se na
maso, zeleninu a housky, kolkolem daji se co okrasa nadité
Bkorapky raci.

383. Podpoustka na teleci maso.

Teleci oprané maso rozkraji se na malé konsky, spafi
se ve varici vodg, slije, osusi, da do vaficiho masla, posype
moukou a po obou stranach do svétlo-hnéda se upeCe, nacez
tolik silné polévky se pfilije, az je maso UpIné prikryto, na
to pfidavaji se cibule, celer, petrzel, sfll, pepf a bobkové
listi, nadoba se dokonale pfikryje a asi dvé hodiny dusi.

Chrest (Spargl) na kousky nakrajeny, jakoZz i kvétnik
(karfiol) uvafi se v slané vodé do mekka, taktéZz i kostky
housky a masa.

Na to v3e pfipravuje se podpoustka nésledovng: Ze IZice
mouky a 60 grami masla udéla se jiska, svafi se s proce-
zenou polévkou z teleciho masa, do které se da Stava citro-
novd, muskat a nékolik Zloutkd. S podpoustkou touto daji
se chrest, kvétnik, houska i maso poznovu svariti, pak se
to okofeni a na stll nese.

384. Podpoustka s mozeckem.

Vezmou se Ctyry az Sest mozeckl telecich, vyperou se
v studené vodg, blanky se odstrani, pak se ve vafici slané vodé



uvari, daji do studené vody vychladnout!, osusi se, posypou
moukou a rozstrouhanym muskatovym orechem.

Do masla, v kterém cibulka rozkrajena je, mozecky
se daji, osoli, dobrou polévkou zalijou a citronovou Stavou
chutnéjsi udélaji.

Do precezené podpoustky vrazi se nékolik Zloutkd,
prid4 se rozsekana petruzel a v3e nalije se na mozecky.

385. OKruZi.

Obycejné se takto nazyva chrtan, plice, srdce, slezina
a jatra teleci nebo skopova, vSechno se stejné upravuije,
vyjma jatra, ktera se obyCejné pekou. — ObycCejné se okruzi
horkou vodou polije nékolikrate a ve studené vodé vypere,
potfe soli a necha ve vodé. Nakraji se na kousky; svafi se
se soli, hfebickem, cibuli, nékolika zrnky pepfe, nového ko-
feni, bobkovym listem, kofeny zeleniny a vétvickou dousky,
(thymianu), zbavi se pény. Po 3 hodinach se pfida jiska,
oméacka z okruzi se procedi a pfida se Zloutky rozkloktana
smetana.

386. PeCené okruZi.

Okruzi se o€isti, zbavi blan i krve, nasoli, da na pekac,

Cas od Casu se pomasti a obraci aZ je do Zlutd upeceno.
TaktéZ se mlze smaziti, kdeZ se dfive uvafi.
387. Okruzi s oméackou.

OCisténé okruZzi se uvafi ve slané vodé s kofinky ze-

leniny; pfida s moukou na masle usmazené petruzele, dobré

polévky a sklenice vina. Okruzi se rozkraji, pfida citronova
Stava, kvét a ve smetané rozkloktané Zloutky.

388. Jaternice z okruzi.

Teleci okruzi se ocisti, spafi ve slané vodg, uvari,
osusi, jemné useka, smicha se 3 na masle usmazenymi cibu-
15



lemi, petruzeli, 5 celymi vejci, 5 ve smetané rozmichanymi
Zloutky, ustrouhanou houskou, pepfem, soli, muskatem, use-
kanou citronovou korou; vSechno se da do Cistych strev,
pdl hodiny se povafi, pak na masle usmazi.

389. Brzlik teleci.

Ocistény brzlik teleci zbavi se vsech k(ziCek, nakraji
se na stejné kousky jako Fizky, osusi se, posoli se, pomoucni
a v rozkloktaném wvejci omoci a v rozstrouhané housce obali,
naCez do zlatova se usmazi.

Takto usmaZeny brzlik dava se na mrkev, Spenat aneb
sdm o sobé pred polednem se pojida.

390. Vandli¢cky z masa.

PGl kilogramu hovézi kyty, pGl kilogramu teleciho
masa a pll kilogramu Sunky se useka, se 3 vejci, maslem,
dvéma IZicemi usekané petruzele smicha, osoli se a opepfi,
da se do formicek pomasténych a pomalu se upekou, a pfi-
davaji se k rozlicné zeleniné.

391. Svitek z masa.

Housky se nakrajeji na listky, namoci ve smiSeniné z
mléka, tfi vajec a soli, pfimicha se jemné usekané teleci
ledviny, upece se na masle, mezi tim se Casto obraci, roztrha
vidlickou na vétSi kousky a pFidava obycejné k salatu.

392. Sekanina z teleciho masa.

195 gramd (13 lotl) masla se utfe se 3—4 vejci, se
240 gramy (16 loty) v mléce namocené housky, pll kilo-
gramu dobfe usekaného teleciho masa, 195 grami slaniny,
st a utluCeny muskat se smichd a pfileje nékolik IZic
smetany.
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Teleci plice se namoci, v polévce uvafi a na kostky
nakrajeji; » cibule se usmaZi na masle s petruZeli, pfidaji se
plice, dobra polévka, sll, a viechno se &tvrt hodiny vaff,
posléze se primicha nékolik s citronovou Stavou utlu-
¢enych Zloutkd. Sekanina se obklada smaZenou houskou nebo
rejzi.

394. Smiska (ragout).

Prohloubla misa se pomasti, pokladou se na ni listky
teleci pe€ené, posypou se nakladanymi Sampidny, rozkraje-
nymi kyselymi okurkami a kapary, pokladou tenkymi listky
rozkrajeného citronu a kousky masla; misa se postavi nad
brnec s varfici vodou do pece. — Dvé lZice mouky se na
masle uprazi, prida nékolik rozsekanych sardeli, citrénové
klry, cibule, vie se svafi s polévkou, pfileje trochu vina
a Sfavy citrénové, oméacka se svafi, maso do ni vsype*
chvili povari a da na stdl.




Skopové maso atd. Jehnéci.

395. Skopové maso s chrestem.

Skopové maso od kosti se da s mrkvi, kofinkem pe-
truzele, kapustou a 15 gramy (lotem) dobrého masla dusiti,
az maso zmékne. Bleda jiSka se pak na maso procedi. Chrest
se Ufizne aZz po onu Cast, kde zacina byti dfevnatym, chvili
se s masem dusi, az zmékne, pak se narovna na misu bud
kolem masa nebo se uloZi uprostfed.

396. Skopové zadélavané na divoko.

Skopové se vypere, da na peka€, pfida se ocet vinni,
voda, thymian, bobkovy list, pep¥, nové kofeni, cibule a kousek
citronové kiry a dusi se, a? maso zmékne. Maso se pak
rozkraji a déla rGizova jiska; pak se vezme bud bezovych
povidel neb cGerného perniku a s jiSkou se vafi. Je-li to
trpké, pfida se kousek cukru, pak se omacka procedi na
maso a daji kolem zemaky.

397. Skopova 6 omackou.

Skopové hrudi, krkovitka neb Zebirka se daji na pekac,
osoli, prida kofinek petruzele, celeru, mrkve, 3 zrnka pepre
a dusi. Kdyz bylo maso zméklo, scedi se polévka na maso,
které bylo vlozeno na jiny peka€; 4—b5 sardeli se vypere,
zbavi kosti, utrou se s*15gramy (lotem) masla, pak 3 strouzky
Cesneku, pFida se marjankovych plev a pdl ustrouhané housky;



vSe se pfidd k masu, dusi se chvili, naklade pak na misu
a kolem se naklade na kolacky neb cCtvrtky nakrajeny
citron.

398. Skopové maso s ryzi.

Skopové se vafi s veSkerou zeleninou. Mezitim se opere
ryze, nalije se trochu polévky ze skopového masa na ni a
dusi se, polévka se tak dlouho dolévd, az ryze zmékla. Skopové
maso se nakraji, vloZi na misu, na ni se narovna ryze.

399. Zadélavané skopové s vodnici.

Vodnice se oloupd, nakraji se natenké kolacky, da na
pekac, nalije se vody a necha se aZ pfes ni prejde var,
voda se slije. Zaroven, kdyZz se pfipravuje vodnice, postavi
se skopové maso a polévka se nyni vlije na vodnici, prida
se kus cukru a dusi se, az zmékne; je-li tfeba, pFiléva se
polévky. JiSka bleda se cednikem protlaci a pfidad kousek
do rdZova upéaleného cukru. Maso se pokraji, da do toho a
chvili povafi.

400. Skopové maso s kapustou.

Skopové maso se vypere, uvafi se zeleninou. Z kapusty
se svrchni listy odstrani, oCisti a nakraji bud na Ctvrtky
aneb se z kazdého listu zvlasté vyfiznou Fapiky, vyprané
listy se daji na pekac, aZz potne voda varitf, voda se scedi,
nalije se na to skopové polévky, pfidaji 3 strouzky utfeného
Cesneku, trochu pepfe a marjanky, vse se na mékko uvafi,
zaprazi riZzovou jiskou. Byla-li kapusta na ¢tvrtky rozkrajena,
upravi se pozorné na talifi, aby se neporouchala, a jiSka se
protlaci do polévky, v niz byla kapusta vafena; maso se v
tom ohreje, Ghledné viozi pak na misu do prostfed, a ka-
pusta kolem.



Zebirka skopova se daji na peka¢, nalije na né voda,
pFida vsi zeleniny a maloucko se osoli, vafi se, aZz maso
zmékne. Mezitim se opere a nakraji mrkev na nudlicky,
opepfi se a prida kus cukru, dusi se a poléva ustavicné po-
lévkou, aZ Uplné zmékne, pak se udéla bleda jiSka a pro-
tlagi se ji tolik, aby to dostatecné zhoustlo. Maso se nakraji
n& Uhledné kousky, pfidad k mrkvi, upali kousek cukru, aby
to dostalo rdZovou barvu.

402. Skopova s kminem.

Skopova se osoli, se zeleninou uvafi a nakraji. Polévka
se svafi s jiSkou, pfilije vina, pFidd bobkovy list, kousek
citronu a » lIzice utluteného kminu, s usmazenymi zemaky
se da na misu.

403. Skopové s cibuli.

Skopové se svafi, péna sebére, nateZz se nékolik listk(l
cibule a utlu€eného kminu pfida a svafi. K omacce se pfida
usmazené housky.

404. Skopova s kapary.

Poklepand, oCisténa, osuSend pe€ené se posoli, po obou
stranach na maésle upeCe, pfFiliji se - Salky horké vody, do
omécky se vlozZi sekana cibule se . Izicemi kapar( a chvili
se vafi. K peCeni se pridavaji pecené malé zemaky.

405. Skopové hrudi stocené.

Hrudi se zbavi kosti, osoli, posype nakrajenou cibuli
a rozkrajenymi sardelemi, svine, niti svaze, naCez se tolik
polévky prilije, aby bylo v ni potopeno, prida kofeni a zele-
niny, hrudi se tim pokryje a pomalu dusi, natez se omacka
mastnoty zbavi a na peCeni nalije.



406. Du3ené ledvinky skopové.

Ledvinky se ve vodé namoci, zbavi loje, vySpikuji, ope-
pfi, osoli a na masle udusi. Oméacka se svafi s korou citro-
novou, citronovou Stavou a sklenici vina; ledvinky se k
omacce pridaji.

407. Skopové maso s marjankovou omackou.

Skopové hrudi se opere, vafi s veSkerou zeleninou a
soli. Kdyz je varené, nakraji se na uhledné kousky a necha
na mise. Hrst marjanky se rozetfe a hodi do polévky s pe-
prem a Ctyfmi strouzky Cesneku, povari se a prida tolik ze
skopového loje do rlzova pripravené jisky, aby to zhoustlo,
povari se, procedi cednikem, prida k tomu skopové maso,
necha jeSté chvilku na pekaci a vlije pak na vafené zemaky.

408. Jiny zpldob.

Skopové hrudi se vari s veSkerou zeleninou. Kdyz je
na polo uvarené, nakrajeji se k nému syrové zemaky na ko-
latky, pak se vafi tak dlouho, aZ je vie mékké; maso se po-
kraji na Ghledné kousky a déla oméacka. Polévka, v niz se
varily zeméky, se opepri, pfid4 rozetfeného Cesneku, trochu
marjanky, a vie se hodné promicha. Kdyz se as ¢tvrt hodiny
povafilo, procedi se zemaky i s omackou na maso.

409. Skopova kyta.

Skopové kyta se zbavi kosti, loje a viech blan, naklepe,
vjpere a nasoli; propicha se a dirky naplni Cesnekem, da
na pekac, prikryje, vodou podlije. V troubé se zvolna dusi,
obraci se, aZ je po obou stranach stejné upeCend. Nakraji se
pak na Uhledné kousky a obloZi zeméaky.



Skopova kyta se zbavi blan a loje; nasoli se, pfimicha
se na hrubo natluceného pepre, jalovce a nového koreni,
kyta se tim posype, da se k ni kousek thymianu, as 4 bob-
kové listy a rozkrajena cibule. Litr dobrého octa se svafi s
1 litrem a 4 decilitry (1 mézem) vody, a kdyz se vafi, po-
lije se tim kyta, da se donadoby Sirsi, pfilozi se kamenem,
aby byla hodné stlatena; tak vydrZi v zimé az 14 dni. Kdyz
se ma pfipraviti, opere se a da na pekac; tekutiny, ve které
byla naloZena, se jen €ast na ni vlije, ostatek se doplni
vodou a octem, aZ je as do polou potopena, pfida se nékolik
zmek pepfe, thymianu a . celé cibule, pece se dobre po
obou stranch, pak se déla omacka bud bila neb hnéda jako
na zvéfinu. PeCené se nakrdji a oblozi Ghlednymi kousky z
méslového tésta.

411. Kotletby skopové.

Z péknych Zebirek nafezou se kotletky, dobfe se utlu-
kou, opepri a osoli se, daji se do Cerstvého masla na panev
neb pekacek, pekou se jednu az dvé minuty na jedné, potom
na druhé strané, nateZ méslo se sleje, maso silnou po-
lévkou hovézi poleje, da svafiti, vkusné na misu klade a vy-
peCenou oméackou poléva.

Ku kotletkdm lze vhodné uZiti i hofCice.

412. Sekanina ze skopového masa.

Ze zbytkl pefené kyty skopové se odstrani klize i tuk,
nakraji se na listky, které se postavi zatim stranou, = cibule
se udusi se IZzici mouky, pfilije se pll litru dobré polévky,
trochu Stavy z peCené, sklenice Cerveného vina, .—3 lZice
octa a uvafi se omacka, zbavi mastnoty, procedi se, opepfi
a osoli, pfida se maso, ohieje se v omadce a miize se pri-
dati k zemékové kasi.



413. Pefeny beranek.

Zadek berdnka se zbavi blan a loje, noZicky se nafiz-
nou v kloubich a dohromady seépejluji; Cisté se vypere,
zadek se rozsekne, a stfivko, které se tam nalezne, musi se
odstraniti; Cesnek Be utfe Be soli, tim a Cerstvyym maslem
Be pomasti, podlije vodou a upee, az seZloutne; také se
mlzZe, neZ je zcela upeeny, malo houskou postrouhanou po-
sypat a necha zgervenat. Kdo nema rad ¢esneku, milze tento
vynechati.

414. Jehnéci se sardeiemi.

Jehnégi kyta, plece nebo zadek se zbavi viech kiZicek,
nasoli se, propicha slaninou, sardele utrou s maslem, smi-
Seninou se pomaze, podlije hovézi polévkou, nékolik kaprlat
Be prida s rozsekanou citronovou korou, a na mésle se pod
poklickou dusi, priléva hovézi polévky, vytlaCi Stava z je-
dnoho citronu, a kdyZ je mékka, na Uhledné kousky se nakraji.

415. Jehnéli s h¥ibky.

Jehnéci plece neb Casti od krku se udusi Be zeleninou,
bleda jiSka se do ni sitkem protlaci. HFibky se nakrjeji,
ocisti, udusi se na masle, naseka se zelené petruzele a prida
se s hfibky k masu.

416. Nadivané jehné¢i neb kdzleéi hrudi.

Hrudi se podebere, vypere a nasoli. Je-li hrudi malé,
vezme se jedna, jinak » housky, postrouhaji se, prosiji
sitem, na kamnech se ususi a roztlukou. Nyni se utfe 30
grammd = loty) masla, - vejce, : Zloutek, trochu soli,
trochu kvétu, je-li kdo milovnik zeleniny, pfida bud rozse-
kané petruzele neb pazitky, k tomu vSemu se pfida postrou-
hana houska. Byla-li by tato nadivka husta, pfilije se bud
mléka neb se pfida vejce; nadivka ma byti jen tak husta

16



jako kaSe. Do podebraného hrudi se nadivka bud méchackou
neb 1Zici n&dije a seSije. Hrudi se podlije 2 velkyma IZicema
vody a prfida 30 gramd (2 loty) masla a peCe se, aZ zCervena,
nakraji se pak na Uhledné kousky a nese na stil.

417. Jehnéci s citronovou omackou.

Plecka a Casti od krku se o€isti, nové méslo se da se
2 lzicemi vody a soli, kouskem mrkve, petruzele, celerem a
kvetem na pekaC, dusi se, az vSechno zmékne. Bleda jiSka
se do toho protlaCi, az to pfiméfené zhoustne. Z celého ci-
tronu se Stava do toho wytlaci.

418. Jehnéci s karfiolem ¢ili kvétnikem.

JehnéCi plece neb Casti kréni se o€isti a dusi se s ma-
slem, petruzeli a kvétem. Kdyz zméklo, protlaci se na né
bledd jiska. Ve zvl&tni slané vodé se katuol oCistény uvari,
pak se klade jedna rizicka vedle druhé a kolem toho maso.

419. Jehné neb klzle smazené.

Z jehnéte se bére Gast od krku aneb od ledviny, z k{-
zlete cokoliv, petlivé se ogisti, kiZika se odstrani, naseka
na Ubledné kousky: ty se vyperou v Cisté vodg, Cistym Satem
osusi, posoli, obali v mouce, ve vejci (v as nouze miiZe se
misto jednoho wvejce uZiti mléka), v postrouhané housce
a na mésle se usmazi.

420. Jehnéci s podpousfkou.

Maso jehnéCi rozkraji se na kousky, opere, osoli,
opepfi, na masle opeCe a bouilonem polije.

Do vieho prFida se cibule, kofennd zelenina, bobkovy
list, hrebiek — a spolecné tak dlouho se vafi, az maso
Uplné zméklo, nafez se omacka slije, procedi, pfidaji se do



ni kapary, citrénové kolacky, osmazené Zampiony na drobné
kousky rozsekané a sardele, vSe se zalije bilym vinem,
zaprazi moukou a nalije na maso.

421. Klzli kotlety.

Klzli maso na kotletky pozorné se nakraji, naklepa,
opepfi a osoli. V maésle s cibuli jemné rozsekanou se dusi,
moukou zaprasi, mlékem zaleje, natez se jeSté dva az tfi
rozkloktané Zloutky pfidaji, a vSe — Casto promichavané —na
plotné déale nechéva, az Uplné shoustlo.

Zhusténinou touto natrou se silné Kotlety, nacez se
v rozkloktaném wvejci omoci, v rozstrouhané housce obali a
v masle az do Cervena usmazi.

422. Kazli ragout.

Maso ze hbitku, krku, prsou, jatra a ledvinky roz-
kraji se na drobné kousky, osoli, dusi se v masle na cibuli
a jiném kofeni, aZz Uplné zmeklo, nafeZ se zapraSi moukou,
masovou polévkou a dobrou kyselou smetanou se zalije, opa-
prikuje a Casto obracované do mekka se udusi.

Upravené maso vybira se opatrné z mastnoty, ktera

se necha stahnouti a jen hustou omackou se poléva.



O
Uprava masa veprového.

423. Veprové maso na pive.
Maso veprové se nasoli, pokminuje, da na peka¢, na

ktery se bylo nalilo pdl litru piva, na kamnech se dusi, az
zmeékne.

424. VepfFovy rosol.

Kilo veprového masa a kilo teleciho se vafi ve vodé
s octem, pepfem, novym korenim, thymianem, bobkovym li-
stem, cibuli, mrkvi petruzeli, celerem a citronovou korou.

Uvarené maso se drobounce naseka. Tekutina se necha
prokapati ubrusem; maso se da do nadoby, pfilije se te-
kutiny ne pfili§ mnoho, opepfi se a da k ledu.

Nechce-li se z formy vyklopiti, obali se tenkym Satem
a pak se snadno vysype.

42j. Veprové kotletky.

Maso od ledviny neb od krku s kosti se natluce dre-
vénou palickou, nasoli se, obali v mouce, vejci a housce a
smazi se, aZ seZloutne.

426. Veprova kyta.

Kyta se opere, naklepe, zbavi vSech kosti, posype
kminem, a klZe se, kdyZ je napolo upecena, rozkréji, pece
se tak dlouho, az zcela sezloutne.

Anebo: Kyta se zbavi vSech blan, rozkraji se cibule,



mrkev, celer, pFida se kofinek petruzele, bobkovy list, thj-
mian, pepF, nové koreni, citronova klra a kapary; vse se
vlije na pekac, a v tom lezi kyta cely den, a teprv druhy
den se pee. UpeCena se nakraji na platky, udéla se hnéda
jiska, da se do omacky, ve které byla kyta upecena, dusi se
jeSté po 10 minut.

427. Ovar.

PFi zabijeni vepfového se vezme kus hlavy, kus od
krku a vafi se; pokud horké, nakraji se na Uhledné kousky
a predlozi se s ustrouhanym kFenem.

428. Smazené veprFové nozicky.

NozZicky podsvinCete, které se pfi pe€eni ufizly,
mohou se nasledujicim splisobem upraviti: Rozfiznou se,
operou, suchym Satem otrou, nasoli, ovaleji v mouce, pak
ve vejci a strouhané housce; tak pfipravené se na masle
neb na sadle usmazi.

429. Ledvinky.

Teleci ledvinky se zbavi mastnoty, nakrajeji nalistky a
daji do rozpaleného masla, osoli, opepfi se a pfida roz-
sekané petruZzele; micha se jimi na prudkém ohni, poprasi
se moukou, poliji dobrou hovézi polévkou a micha se jimi
tak dlouho, a2 omécka zhoustla.

430. Smazené ledvinky.

Teleci, veprové neb jehnéCi ledviny se operou, osoli, na
masle s Cervenym vinem dusi, az zméknou; nechaji se vychlad-
nouti, nakrajeji ne prilis tence, omoCi se ve vejci, obali v po-
strouhané housce a po obou stranich se osmazi, aZ zhnédnou.
Citron na ctvrtky nakrdjeny se k ledvindm prida; dati se
mohou hned po polévce.
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431. Podsvinte (selatko).

Ne pfilis mladé podsvinée se da do studené vody, pak
se horkou soli posype a d& do horké vody, obraci se, aby
vSude bylo stejné opafeno, oCisti se, zvlasté ofi, uSi a jazyk
se vytrou soli. Nejdfiv se nafizne pod krkem a vytahne se
cely chitan, sic jinak nepfijemné zapacha, téZ to vadi pfi
nésledujicim vybirani vnitfnosti. Stfeva se vyhodi, plice, jatra a
srdce se uschovaji, Zlu¢ se pozorné odstrani. Podsvince se
vypere v nékolika vodach, vytre, vysoli, vykminuje, nozZicky
se ufiznou az ku spodnim kloublm, vycpe se bud houskami
nebo chlebem, pak se seSije. Na pekac se polozi napfic drivka,
nové maslo se v hrnci rozpusti, podsvince se dobfe po-
masti, v troubé se pozvolna pece a Casem se pomasti. Aby
ocasek a ouska se nespalila, mohou se obaliti papirem.
Kdyz je jiz skorém upe€ené, pomaze se, misto maslem, pivem,
aby dostalo lesk. NeZ se nese na stlll, vybéfe se houska,
do huby se mu d& citron nebo néco zeleného.

Uplné ocisténé podsvinte se mize také uditi.

432. PodsvinCe rosolované.

OCisténé podsvince se nasoli, na peka¢ se nalije tolik
vody, smiSené se 312 decilitru (pll Zejdlika) dobrého octa,
aby se podsvine pozdéji na pekac poloZzené ponorfilo. Do
vody se da pepr, thymian, bobkovy list, kousek citronové
kdry, nové kofeni, hodné cibule; aby se to Iépe rosolovalo,
pfidaji se teleci nozZicky. Vse se svafri. 5

Podsvinte se da na misu a polije s Casti horkého
odvaru, ostatek se vlije na peka¢, a vychladlé podsvince se
v tom vafi opatrné po obou stranach. Uvafené se mlize bud
rozsekati aneb celé do formy, kterd se rozlicnou zeleninou
okrasli, vloziti. Rosol se necha zvolna ubrusem na podsvince
prokapati a toto da se k ledu, aby vychladlo, pak se vyklopi
na misu a prida se pepf i ocet. Kdyby se nechtélo dobfe vy-
Klopiti, obali se forma teplym Satem.



433. Veprtovy drob na kyselo.

Drob (vnitfnosti), které se pfed pefenim podsvinCete
vybraly, se vyperou, osoli se, daji na pekac, rozseka se
cibule, prida thymianu, bobkového listu, nového kofeni, pepre,
kousek citronové kiiry, a vafi se v octé, rozfedéném vodou.
Kdyz jsou vnitfnosti uvafeny, vyberou se a nechaji bud
celé, neb se na kousky nakrajeji. Do oméacky se pfida jiSka
a vafi se bud' s upéalenym cukrem neb pernikem, procedi se
na vnitfnosti, a tenf-li dosti sladka, prida se cukru. K omédcce
mohou se pridali zemaky. Jater se miZe upotiebiti k upra-
veni jatrovych Sisticek. Ustrouhaji se, prida se pdl strouhané
housky, 1 vejce, 15 graml (1 lot) mésla, osoli se, pfida na
Spicku noze kvétu, malo pepre, marjanky. Udéla se IZici Si-
StiCka, zavafi se do polévky, a je-li dosti tuhd, zavari se i
ostatni, byla-li by fidka, prida se housky.

434, Kolnik s vepfovym masem.

Veprové maso se vypere, stavi jako hovézi maso s ve-
Skerou zeleninou, osoli a uvafi se. Zatim se kolnik Cisté
oloupa, bud na kostky neb tenké kolacky nakraji, nalije nali
voda a vafi. Jakmile se pocne vafiti, slije se voda, aby pozbyl
hofkosti, nalivd se nall polévka z vepfového masa, osoli,
a ma-li byti sladky, pfida se cukru,, jinak pepfe. Kdyz
zméknul, smichd s bledou jiSkou, povafi se, vepfové maso
na Uhledné kousky nakrajené se pfida a chvili povafi. Ma-li
to byti tmavé, upali se cukru. Takovym zplsobem se pfi-
pravuje s vepfovym masem vodnice a brukve (kedlubny).

Neupotiebi-li se v3i polévky na kolnik, mdZe se jisti
obycejné s houskou usmazenou, na nudlicky nakrajenou.

435, Uzené maso.

Maso se povési do komina, do kterého vystupuje kouf
ze dfeva nelplné spéleného; obycejné se k uzeni urcené



maso nalozi, €imz maso déle vydrzi i lepSi chuti nabude.
Chut masa zavisi UpIné na nakladani. Nakladani déje se
rozliénym splisobem: obyCejné se maso nasoli a natfe sa
nytrem, kterymz maso zCervend. Podél kosti se nafizne a da
se roztluceny pepf a mezi jednotlivé vrstvy se da bobkové
listi, jalovec a kofeni. Tekutinou, ktera se utvori, poléva se
denné maso, anebo se naplni nddoba roztokem solnym, pak
neni polévani zapotfebi. Mimo vepfové maso udi se uhof,
husa, jazyky. i
436. FlIiUky s uzenym masem.

16 celych vajec, Vs decilitrG (pdl Zejdlika) smetany,
trochu soli a pazitky se dobfe promicha, upekou se z toho
amolety, které se na flicky nakrdjeji, k nim se pfimicha
usekaného uzeného masa, pfida s Zloutk{, vSe se dobfe pro-
micha, smetanou polije a upece.

437. Mrkev s uzenym masem.

OSkrabana, omytd mrkev se nakraji na kostky, ve vodé
nebo v polévce uvafi, pak se pridaji na kostky nakrajené
zbytky uzeniny, pfimichazaprazky, pepfe, octa a soli; vSechno
se dobfe povafi a s uvarfenymi zemaky da na misu.

438. RyZze s uzeninou.

Ctvrt kila ryZe se vypere, da na pekag, smicha s - kila
(Ctvrt librou) masla, prilije se bud hovézi polévky neb vody,
a dusi se az zmékne. Ctvrt kila uzeniny se zbavi viech kosti,
drobné se rozsekd, pozorné se smicha s ryzi, opepfi se; je-li
mlady hraSek, pfida se k tomu, ktery se byl na masle s kou-
Bkem cukru dusil. Obycejné se tim obklada hovézi maso.

439. Knedliky s uzenym masem a slaninou.

Sedesét gram(i (4 loty) mésla se utfe méchackou; osoli
se, pridaji Be 2 celé vejce a Zloutek, a tfe se opét, pak se



smichd s moukou (1 kilo = 2 libry) pfileje se miléka a vy-
pracuje se tésto tak, aby bylo tak tuhé jako na buchty;
dvé housky na kostky nakrajené se usmazi na masle. *fs kila
(Ctvrt libry) uzeného masa a 60 graml (4 loty) slaniny se
taktéZ na kostky nakraji, vie se s téstem smicha, osoli.
Voda, ve které se maji knedliky vafiti, musi byti jiz ve
varu taktéZ osolend; velkd IZice se omoCi v té vodg, nabére
se ji tésta a po Ctvrt hodiny se knedliky vafi. Varené se
rozpdli, pomasti a posypou strouhanou houskou. Obycejné
se k nim pfidava zeli.

440. Karbanatky z uzeniny.

PGl kilogramu vafené, prorostlé uzeniny se useka, s
pdl kilogramem varenych rozetfenych zemakl, s 3 vejci,
2 IZicemi mouky, pepfem a kvétem smicha, ze smiSeniny se
utvori karbanatky, posypou utlu¢enym sucharem a na masle
se usmaZi. ObyCejné se davaji k zelenindm.

441. Slanina vypecena.

Tuhy Spek (slanina) rozkraji se na malé kostky, da,
se na pekacek, pozvolna za stalého michani dokonale se vy-
pekava, az uplné chrupa.

442. Rizky jazykové.

Uvarené jazyky oloupame a na tenké podlouhlé platky
rozkrajime. Tyto se omoCi ve wvejci, v roztrouhané housce
obali a v mésle usmazi.

443. Anglicka slanina s vejci.

Na jemné kousky rozkrajena slanina da se na pekacek
na mirné vyhrata kamna, stale se micha.

Vejce sdzend — Cerstvé upravena davaji se na takto
vypecenou slaninu.



Misto slaniny lIze téZ na jemné platky neb kostky roz-
krajené Sunky uZziti, v3e ostatni zafidi se tak jak pfi pre-
deSlém, aneb upravi se vejce michana na mésle, a tato pak
se Sunkou se smichaji,

445, Smazeny jazycCek.

Veprovy jazyCek svafi se v slané vodé, do které rlizné
koreni, jako bobkovy list, zelenina, kofeni atd., taktéz i bilé
vino a trochu dobrého octa pfidano bylo.

Z uvafenych jazyCkd stdhne se klZe, jazyky smoGi se
v rozkvedlaném wvejci, obali v rozstrouhané housce a usmazi
se na masle.

Na stll nosi se smaZeny jazyk libovolné zeleninou neb
jinymi jidly okraSleny.

446. Varena Sunka.

Sunka se opere, dohfe odrhne a v studené vodg né-
kolik hodin namoCi, by vSechna necCistota snadno ocistiti se
mohla.

Takto upravend davd se Sunka do studené vody po-
zvolna vafiti, a kdyz zmékla — odstavuje se a nechava ve
vyvarené své polévce vychladnouti bud zcela aneb jen Castecng,
dle toho, mé&-li se tepla aneb studend pojfdati, na to stahuje
se s ni kiize a tepla Sunka uklada se ua misu — obloZena
jsouc riiznou zeleninou (3penatem, purée z Cocky neb hra-
chu, zemaky atd.), aneb studena rdizné se okrasluje a aspi-
kem oblozi.

447. Varena Sunka po meklenburgsku.

Ocisténa Sunka se do meékka uvafi, ve své vlastni po-
lévce nechava vychladnouti, kiize se sthne, Sunka pak sama



roztrouhanym ¢ernym chlebem, cukrem, skofici a hrebickem
se posype, sadlem pomasti a do trouby pFepeci dava.

448. Sunka v aspiku.

Mala Sunka se uvafi, da vychladnout!, s klize sloupne;
na to da se forma olejem vytfena do ledu, na dno formy
da se tekutd huspenina masova neb aspik, necha se stu-
hnouti, na to klade se vkusné nakrdjena Sunka, na tu na
tvrdo uvarena — na platky rozkrajend vejce, zasype se vse
kaprlaty, zaleje aspikem a necha na ledu UpIné sesulcovatét.

Mé-li se forma vyprazdnit, postavi se na chvili do
vlazné vody, naCez cely obsah snadno na misku se vyklopi.

449. Dusena Sunka.

Ocisténa mala Sunka zprosti se kosti, svafi se as dvé
hodiny ve vodé, vynda se na pekacek, zaleje Cervenym vinem,
podloZi rozkrajenou cibuli, bobkovym listim, pepfem a hfe-
bickem.

Mé-li se Sunka duSena nésti na still, sefizne se tucny
obal jeji, omacka se procedi a na Sunku na misu uloZenou
se naleje.

450. Uzenicky (Schinkenflekkeln).

POl kila uzeného masa se zbavi kosti, jemné se rozseka;
8 vajec se roztlude, da do dilku mouky, osoli se, a udéla
tésto jako na nudle, vyvali se, necha uschnouti; pak se roz-
kraji na Ctyrhranné kousky, tyto se uvafi ve slané vodg, scedi,
proliji studenou vodou, aby se nelepily; daji na peka¢ s roz-
sekanym masem, pridaji tfi vejce, 51* decilitru (11j2 Zejdlika)
bud dobrého mléka neb smetany a trochu pepre; vse se
promicha, forma k peeni ustanovend se vymasti a posype
strouhanou houskou, smiSenina se do ni vsype, nahoru se da
nékolik kousk( masla, a v troubé se do Zluta upece.
17



Misto tésta se mlize uZiti varenych, na listky nakra-
jenych zemakd; v pripadé tom se nepfidd ani mléka ani
smetany.

451. UzeniCky zemakové.

Zemaky se uvari, oloupaji a vychladlé na listky nakréjeji.
Pal kilogr. vafeného uzeného masa se rozseka. Kusem masla
se pekad vymasti. SmiSenina z uzeného a zemak{ se Sype
na pekac€, osoli se a opepfi; 4—b5 vajec se rozkloktd a smi-
Senina jim polije, nahoru se rozdrobi maslo, naceZ se uze-
nicky v troubé upekou; na stll se daji i s pekatem omo-
tanym ubrusem.

452. Uzenky.

Rozseka se Cast veprfového a Cast hovéziho masa, pfi-
micha se veSkerého kofeni, smicha se a nadivaji se stfivka.

Domaci uzeni se déje nasledujicim splisobem: Do sudu
se nadélaji bidélka, nahromadi se dubovych drtin a chvoji
a zapéli se, aby jen doutnalo, sud se na doutnajici drtiny
poklopi; za pll hodiny je uzeni skonteno.

473, Uherské jelito.

Ve 250 grammech rozpusténého vepfového sadla daji
se Ctyry na drobné kousky rozkrajené cibule usmaZiti, pfida
Be 250 grammd na kostky rozkrajeného vnitiniho sadla (ja-
drného), jakoZ i tolikéz na kostky rozkrajené housky, ktera
se smetanou zvih¢i, vie se smicha s litrem krve veprové a
pdl litrem Bmetany, okoreni se, osoli, prida roztluéené koteni:
majoranka, pept, hrebicek, zazvor, bobkovy list a muskat.

Dobre promichana smiSenina tato se narazi do stfev,
necha se Ctvrt hodiny vafit.

Jelita se pekou a na stll s nastrouhanou fedkvi se nosf.



454. Uprava jaternic a jelit.

Veprova stfeva se ve studené vodé mnohokrat vyperou,
obréti se, tupym noZem na vnitfni strané dobfe oSkrabou;
kus po kuse se soli dobfe vytfe, opét obréati a jeSté vodou
prolije; ma-li se jich hned upotfebiti, daji do studené vody;
ma-li se jich pozdéji uziti, zavaze se konec, nafouknou se a
ususi.

V domécnosti-li se jaternice délaji, rozsekne se hlava,
mozek se vybéfe, a hlava se vafi, pfidaji se kousky pod-
brisni, kréni, plice, srdce a kus jater. EdyZ je vSe uvafeno,
zbavi se maso vSech kosti, a jemné se vSe usekd; primicha
se pepr, marjanka, kvét, kousek strouhaného zazvoru a kousek
Cesneku. VZdy k Casti sekaniny se pfidd néco ve vodé na-
mocené buchty neb housky. Aby smiSenina zfidla, primicha
se ovarové polévky, promichd se a nadivaji se; pak se hodi
do vafici polévky, povafi se opatrné, aby nepopraskaly, pFi-
léva se Cas od Casu studené vody, méchackou se vytadhnou
a jedna podle druhé nakladou.

Stejné pfipravena stfeva se nadivaji smiSeninou z
housky, krve a krup, mimo kofeni pfi jaternicich uzitého se
pfidad na masle smazena cibulka.

455. Vlasské Salami.

5 kilo pékného veprového masa, kilo Stavnatého
masa hovéziho — dokonale a jemné rozsekané, daji se do
ubrousku, pevné svazi a nechaji 24 hodin povéseny, by Stava
z nich ztéci mohla, ¢imZ zamezi se brzky rozklad saldmu.

S rozsekanym masem smichd se na drobné kostky
ukrajena 2 kilo slaniny (Speku), v3e se smichd a svlaZi
dobrym cervenym vinem (dvéma az tfemi skleniGkami), osoli
se asi 200 grammy soli, opepfi 50—60 grammy jemng utlu-
Ceného pepre, opét trochu (sklenitkou) vinem c&ervenym s
Cesnekem smichanym pres feSeto jemné se zaleje, nafez vie



ddkladné se propracuje a smichd. Hovézi stfeva — Uplné
vyCisténa, nechaji se ve viné a kofeni rlizném 24 hodin vy-
moCiti, nadivaji se pripravenou sekaninou masovou, udi a
uzené v chladném misté se ukladaji.

456. Klobasy.

Veprové maso syrové se zbavi vsech kosti, je-li mlynek
na mleti masa, rozemele se neb se drobounce rozsekd, pfi-
micha se trochu vina, smetany, kvétu, soli a jemné rozse-
kané, v mléce mocené housky, promicha se v3e, a tenka sko-
pova stfivka se smiSeninou nadivaji. Vzdy kus se stoCi kfi-

Zem, Spejlem se propichne, posype trochu moukou a na sadle
se smazi.

457. Bachor (tucné jelito).

Ovarové maso se nakrdji na kostky, prida se vySkva-
feného sadla, prilije syrové vepfové krve, pepre, tluceného
zazvoru, nového koreni, kvétu, celd, na vepfovém sadle sma-
Zena cibulka, v3e se smicha na mise. Veprovy Zaludek se
dobre vygisti, smieninou nadije a v ovarové polévce po plll
hodiny vafi. Tenkym dfivkem se propichne a neteCe-li krev,
je to hotovo. Jesté tepla se da do lisu a jak chladne, tak se
vice stlati. MlZze se bud beze vieho poZivati a nebo s olejem
a octém.

458. Ruské pirohy s masem.

K osmazené cibuli se pfidad sekanina ze zbytk( jaké-
koliv peceng, pfilije se polévky, opepfi, osoli a necha wy-
chladnouti. Jako na nudle rozvalené tésto se posype seka-
ninou, vykréji z ného okrouhlé kousky, shali nebo se jim d&
podoba Ctyfhranna, pomazi se vejcem, ovali v postrouhané
housce a na mésle usmazi.



459. Zeleny hrach se slaninou.

Tucné uzené maso se nakrdji na kostky a na masle
chvili smazi. Maso se vynda a ku pozlstalé mastnoté se
pFidd mouky a polévky. KdyZz se to chvili povafilo, prida se
hrach i s uzenym masem, cibule, petruzel, trochu pepfe a
nechd se chvili pfi mirém ohni vafiti.

Nadivka.

460. Nadivka.

K vyplnéni a naditi peceng, drlibeZze atd. tfeba upra-
vovati zvIasté chutné nadivky.

Nejjednodussi nadivka déla se z rozstrouhané, s drobné
rozsekanou petrZeli usmazené housky, zadéla milékem a
vejci, osoli se.

461. Houskova nadivka.

Rozetfe se méaslo b dvéma vejci, smicha s jemné roz-
sekanou petrzeli neb Cesnekem, ustrouhaji se dvé housky,
neb v mléce rozmoci, osoli, jemné rozetrou a do telecich
prsicek neb k nadivani do dribeZe se hodi.

462. Nadivka.

48 graml (3 loty) masla se utfe se soli a kvitem, pak
se prida jedno celé vejce, s 2 Zloutky, kdo chce, mize dati
rozsekané pazitky nebo petruzele a cukru, trochu sladké



smetany nebo mléka, a tolik strouhané nebo v mléce namo-
¢ené housky, aby povstala husta kase. Touto nadivkou se na-
diva teleci hrudi, holuby.

463. Hrozinkova nadivka.

Rozetrou se tfi aZz Ctyry deka maésla se Ctyfmi Zloutky,
prida se rozstrouhana houska v smetané navlhéena a vyzdimana,
s hrozinkami, rozkrajenymi mandlemi a cukrem se smicha.
Takova nadivka dava se krocandm do volete, neb i sama
upetena po pedeni na stl se dava.

464. Masova nadivka.

Sekanina z teleciho masa smicha se s vejci a v mléce
namoCenymi a rozmackanymi houskami. VSe se propracuje
a k nadivani peceni atd. vyborné se hodi.

465. LanyZovd nadivka.

LanyZe se operou, oloupaji, rozsekaji s cibuli, petru-
Zeli, Zzampiony, primicha se Spek, sOl, pastikové kofeni, s
dobrou polévkou a vinem se zadél4 a dusiti necha, aZ vSechna
tekutina se vytrati. Viychladlou nadivku uZiti Ize do baZantd,
kapountl a podobnych.

466. Jiny zplsob.

Oloupané lanyze rozkrajeji se na jemné kousky, pfida
se k nim drobné rozsekaneho 3Speku, osoli a opepfi se, jakoZ
i rozetfenych uvsurenych jater drlibeznich k tomu se primicha.

467. Néadivka z ragoutu.

Do nadivky této z ragoutu (hfebinkl, Zaludkd a jater
z drlibeZe upravené) primicha se hrach vareny protlaceny,
houby, nékolik Zloutkli, na masle usmaZend rozstrouhana
houska, vie se zadéla kyselou smetanou a dobfe propracuije.



468. Baci nadivka.

Houskova strouhanka asi osm dek. smicha se s dvéma
Zloutky, raCim maslem, osoli se, pfida se petruzel a maso
raci jemné rozsekané, da se k tomu snih z bilkd vajec,
uvarené Sparglové — na drobounké kousky rozsekané —
boby.

Nadivka tato hodi se vyborné k nadivani kufat a po-
dobného peciva.

469. Sunkovéa nadivka.

K nadivani teleci hrudi vezme se asi deset deka roz-
strouhané tvrdé housky, v polévce namocené a vymackané, pfi-
da se sedm dek. morku smaZeného s cibulkou a petruzeli,
da se pepf, dvé vejce a 28 dek. jemné rozsekané Sunky.

Ve se dokonale smicha a co velmi chutnd nadivka
upotfebuje.

470. Uzenkovéa néadivka.

Sekanina, kterad do uzenek se dava, smicha se s rozstrou-
hanou houskou, pfida se trochu marjanky a tymianu, a na-
divka tato hodi se k naditi volete krocanniho.

471. Jaterni nadivka.

Dusi se v mésle jemné rozsekana cibulka, petruzel a
Zampiony, v mléce navihcend houska se vymacka, rozdrobi,
V3e s vejci neb Zloutky se zadéla, aby to Stavnaté ostalo.

Uvarend jatra husi neb krdti se drobné rozsekaji a s
nadivkou smichaji.

472. Jaterni néadivka.

Jatra a Zaludky dokonale oCisténé se uvafi, drobné roz-
sekaji a se strouhanou houskou smichaji.



473. Nadivka do drlbeze.

7 dekagr. rozmackanych jater telecich, dvé sardele, ci-
bule, trochu jalovcovych jahldek, pepfe, dymian, vie se
jemné utlu¢e a promicha, ke viemu prida se krev s vinem
smichand, dusi se na teplych kamnech a dokonale upravené
hodi se do drlibeze za nadivku.

474. Nadivka do krocana nebo kapouna.

Sest housek se zbavi kirky, v mléce namogi, vytlagi, na
pek&ci se jimi michd, aZ se pekéce nechytaji. KdyzZ vychladnou
smichaji se se 2 duSenymi, rozsekanymi cibulemi, kilogramem
rozsekaného veprového, pll kilogramem teleciho masa, 6 aZ
8 sardelemi, ustrouhanou korou citronovou, peprem, utluce-
nymi hfebicky, muskatem, 2 celymi vejci a Zloutkem; vSechno
se utlue v hmozdifi, protlaci sitem, pfimicha nékolik v Cer-
veném viné uvarenych a na listky nakrjenych lanyzl, pfilije
trochu Cerveného vina. Ma-li se nadivati krdita nebo kapoun,
primichd se méné masa.

Téz se mlZe svafiti srdce, Zaludek a plice z krocana,
pdl kilogramu vepfového nebo teleciho masa; pfida masla, 3
vejce, 6 ustrouhanych housek, usmazené Zampiony, Cesnek,
stl a muskat

Anebo se useka pdl kilogramu vepfového, pll teleciho
masa, 24 dekagramd (16 lotl) slaniny, 12 dekagramid (8
lot()) sardeli, 2 usmazené cibule, nékolik Zampion(, 2 housky,
3 wvejee, sll, muskat, ustrouhaného parmezanského syra, né-
kolik IZic vina se smich4, protlaCi sitem. Konetné se prida
nékolik varenych usekanych kastan(.

475. Nadivka do krocana.

Upecené, oloupané kaStany se smichaji s rozsekanymi
vafenymi jatry a uzivaji se k nadivani krocana.



476. Zemakova nadivka.

Syrové zemaky se odkrabou, rozkrajeji na kostky, operou,
osusi, s maslem, petrzeli a cibuli dusi, opepfi a osoli, s pe-
Cenou nadivkou uzenek smichaji, a kdyZz vse vychladlo, co na-
divky se jich uZiva.

477. KaStanova nadivka.

Nadivka tato upravuje se nejvice do krocana. K uceli
tomu vezme se asi kilogram kaStand oloupanych a uva-
fenych; kaStany Be osoli a do volete i Zaludku krocana se
nadiji.

KdyZ krocan upecen, vyberou se kaStany ven, cukr v
mésle se do Zlutd uprazi, zaprazi se moukou, zalije polévkou;
ve véem tom udusi se kaStany, az veSkera tekutina se vy-
trati, naCeZ kaStany k okraSleni krocana se uZiji.

478. Ryzova nadivka.

RyZe se udusi, s jemné rozsekanym uzenym masem neb
jazykem a protlacenym hrachem se smicha, vejci a houbami
zadéla, naCez k nadivani podsvinCete atd. se uZije.

479. Néadivka do ustric.

Ustfice vyberou se ze skofapek, usmazi se v rozstrou-
hané housce s maslem a rozsekanou petrzeli.

V3e se okoreni a osoli, promichané hodi se k nadivani
nejen ustfic ale i kapounl a krt.

480. Jiny zpUsob.
Z jater drlibeZe a telat, Speku, sardeli, petrzele, morku
usekd a smichad se nadivka.
Ve se opepri a osoli. Nadivky této uziva se k celym
ustficim.



Rosoly masové a rybi.

481. Koso! masovy.

Vezmou se Ctyry vepfové a dvé teleci nohy, It kilo
veprového masa, teleciho masa, kiiZe ze Sunky a veprového
masa, oprané a rozsekané, poleje se Sesti litry vodou a
svafi se.

Na sadle usmaZi se cibule, mrkev, petruZel a celer, vie
na kousky rozkrajené; daji se do hrnce, pfida se bobkovy
list, pepf, nové kofeni a poznovu se pfi mirmém horku né-
kolik hodin vafi.

KdyZ koZzky veprové Uplné zmékly, osoli se rosol, pfi-
leje dobrého octa a vina, jakoz i k obarveni pfida upale-
ného cukru, vie poznovu asi pll hodiny se vafi, odstavi,
procedi a rosol do chladné mistnosti neb k ledu hustnouti
se dava.

482. Rybi rosol.

Rybi odpadky, hlavy, cibule, fipa, citronova kdra, listi
bobkové, dymian, ocet, rdizné kofeni, bilé vino a vody, aby
husté Casti potopeny byly.

Ve se rozvarfi, na to pfida se rozpustény vyzi méchyf
a odvar z velké ryby; rosol se sbarvi Safranem, roztokem z
duSenych kofenll, vie se procedi a ustati necha.

Maé-li rybi rosol prlihlednym byti, procezuje se vyhra-
tym platnem tak dlouho, aZ GpIné prdsvitné a Be sCisti.



483. Cisténi rosolu.

Z ustdleného rosolu vezme se vrchem nahromadény
omastek, jakoZ i usazenina ze spodu nadoby se odejme*
Rosol Cisty se vybere, da do hrnce, d& rozpustiti, pfida se
snih z bilk(, vie se proslehd, aZ se poGina zavarovati z jedné
strany, rosol se vyrusi a vycisti, nateZ pfileje se trochu vody
studené, odstavi a usadili d4, na to vyhratym platnem rosol
se procedi nékolikrate, az Uplné se sCisti. SCistény rosol dava
se do chladné mistnosti neb k ledu, by shoustl tak, aZ jej
fezati mozno.

SEistény rosol je prdhledny, dava se do sklenic a miize
po dlouho k Upravé a okraSlovani jidel uzivan byti.

484. Barevny rosol.

Ma-li rosol byti svétly, nepfidava se kofeni ani cukru
pfi zavafovéni latek k docileni rosolfi urCenych.

Pro rosoly tmavé davd se do tekutiny rozvafiti ko-
feni, opeCené maso a jatra s vice méné upalenym cukrem.

Ma-li byti rosol Cerveny, pridava se do bledého rosolu
Stava (Rohnensaft), ma-li byti tmavym, pfidava se do tmavého
rosolu.

485. Ztuhnuti rosolu.

Rosol moZno do ledu drobné nasekaného, do snéhu po-
soleného, aneb do velmi studené vody v libovolnych forméch
dati, jen tfeba o to se starati, by nadoba pevné stala a se
nepohybovala.

486. Zadélavani pokrmi do rosolu.

Rizné pokrmy davaji se do rosolu vrstevnaté do fo-
rem ukladaného. Rosol prvni vrstvy — do forem nality
— musi byti Gplny, stuhly — neZli jidla v rosolu omogena
— k rosolovani uréena na néj se poloZi, na to teprve na-
leje se pozvolna nova vrstva rozpusSténého rosolu, a kdyz
tato vrstva utuhla, provede se prayé tak, jak pfi prvni vrstvé.
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Do prvni vrstvy davaji se rlizné latky, jako: Cervena
fipa, vejce, okurky, boby, petruzel, jazyk vafeny atd., sesta-
vujice se v péknou okrasu, k témuZ Uceli dava se i rozma-
nité listi, a kvéty kamélii a podobnych do prvni vrstvy
rosolu.

487. Yykiopovani rosolu z formy.

Forma se stuhlym rosolem se na misu obréti, kolkolem
Satem v teplé vodé smoCenym oblozi, a v nékolika okam-
Zicich — forma pozvolna do vysky se vyndava a co rosol ve
své plvodni splisobé ostaly na mise ostava.

Jestli pFi vyklopovéni rosolu by néjakd tekutina byla
se roztala, tu se brékem vytdhne a odstrani.

Formy mohou se — neZ rosol do nich se naleje —
vymazati mandlovym olejem, tu nemusi se pak tolik pfi vy-
klopovani rosolu ohfivati. Ale po oleji dostava a rosol nepfi-
jemnou pfichut.

488. Rozpousténi vyziho méchyre.

Dobry vyzi méchyt, z méchyfe délany, muBi byti Cisty,
hladky, bily a prdhledny; vyzi méchy¥ ze stfev upravovany
neni tak Cisty, nerozpousti se tak snadno, pfFi tom pak ma
i zvlastni zapach po rybé.

Dobry vyzi méchyr dava se do Cistého papiru a roztlouka
se dfevénou paliCkou tolik, mnoho-li k délani rosolu tfeba.

Na dvé deka vyziho méchyfe roztluéeného naleji se aBi
dva decilitry Cerstvé vody, vie se necha nékolik hodin na
teplych kamnech stati* Potom nadoba tato postavi se do va-
fici vody, pozvolna v3e do varu pfichdzi, aZz vyzi méchyf
Uplné Be rozpusti.

Rozumi se samo sebou, Ze musi Be péna pfi vareni
pilné shirati, ostatnim pak Ze se stdle michati musi, nacez
Satem se procedi. Tekutina je jemnd, prdhlednd, bud bélava
neb Zlutava, a pridavad se ji na litr rosolu v zimé tfi az
Ctyry, v leté Ctyry aZ pét dek.



a) Kury.

489. O kdurach.

Nejlepsi jsou zdravi, dobfe krmeni kohouti ve 4. neb
5. mésici. Jsou-li kufata pfilis mlada, maji maso pfilis ne-
chutné; slepice staré maji maso tvrdé, nechutné. Kvocny se
na peceni vibec nehodi, taktéZ kdyZ se pelichaji; kohouti se
nehodi, kdyZz se zaCinaji pojimati, pokud jsou lehci a hubeni.
Kapouni nesmi byti pres rok stafi. Mnohymi nemocemi stava
se maso Skodlivym. Mnohym hlava zatece, hfeben zbledne a
koneCné zCerna.

490. Kufe zadélavané.

Pripravené kufe se bud na polovice neb Ctvrtky roz-
seka, da na pekd€ neb do hrnku, pfidad se kus dobrého
masla, kofinek petruZele, celeru a mrkve. Dusi neb vafi se
tak dlouho, az zmékne, polévka z ného se na jiny pekac
procedi, udél4 se bleda jiSka, pfida tluGeného kvétu, jiska
se dle potfeby protlaci sitkem do polévky. Je-li masla mélo,
prida se jeSté; nasekd se zelené petruzele, smicha se to do-
hromady s kufetem, kufe se narovnd na mise jako kopecek
a polije oméackou.

491. Podpouska na kufata.

Ocisténa kurata se rozCtvrti a osoli a v méasle po obou
Btranach do hnéda upekou. Tou dobou vafi se svazeCek
chiestu v slané vodé az zmékl, taktéZ pro sebe v slané vodé
uvari se raci, kterym vylupuje se maso z ocaskli a klepet



Do pdl litru polévky z rakll pfida se Sedesat gramii
mésla se IZici mouky shnéteného, prida se roztlu¢eny muska-
tovy kvét, trochu sladké smetany — vSe se dokonale svari
a jemné rozsekané petruzele se prida.

Misto ra€i polévky mozno z kosti kufat uvafenou po-
lévku trochu moukou zapraziti, s nékolika Izicemi sme-
tany, radim maslem a vejci smichati. PFi neSeni na stdl
urovnava se maso raci do prostfedka, kolem chrest (Spargl)
do vnitf hlavickami, kolem téchto opeCena kufata; raci a
chrest polejou se podpoustkou, kufata pak vlastni svou oméac-
kou se svlazi, okraj vieho smazenou houskou se pak okrasli.

492. Kurata s podpoustkou.

OCcisténa, den pred tim zabit kufata, rozCtvrti se, osoli
a aspon hodinu odlezeti nechaji. Z hlavy, krku, kfidel a
vnitfnosti uvari se silna polévka.

Osusené Ctvrtky kufat se v masle po obou stranach
dusi, pfileje se uvarena polévka z ostatnich dild drlbeZe, a
kurata pozvolna v pafe se dusi, zarovenn pak na kostky
rozkrajend houska spolu se svafi a s kufaty na misku se
vyndava.

Polévka se procedi a zaprazi, opepri, citronovou Stavou
lahodngjsi ugini, jakoZ i nékolik Zloutkd do ni se vrazi a
na maso a kostky housky se naleje. Do polévky této davaji
se téz osmazené Zzampiony, chrest, kvétnik (karfiol) a podobné
jemné zeleniny.

493. Kurata s podpoustkou po anglicku.

Kufata vykuchana, vyCisténad se ve vafici vodé spaff,
z kidZe stahnou, rozétvrti a s dobrou polévkou, cibuli, sarde-
lemi, soli a pepfem (bilym) do mékka svari.

Omacka se procedi se smetanou, maslem v mouce oba-
lenym, jemné rozsekanymi Zampiony svafi, nacez do ni Zloutky
se vrazi a pro chut citrénové Stavy nakape.

Podpoustka tato naleje se na upravend kufata.



494. Zadélavané kure s knedlicky.

Kufe ee pfipravi jako zadélavané s rejzi, omacka se
taktéZ takova udéla. Pak se utfe 30 gram( (2 loty} masla,
trochu kvétu, jeden Zloutek, 1 celé vejce a trochu soli, do
toho se primicha tolik postrouhané housky, aby se mohly
délati knedlicky, namoci se dlah do studené vody, vezme se
kousek smiSeniny, zakulati se a davaji do pripravené hovézi
polévky, pak se pfidaji ke kufeti s oméackou.

Také se mohou k tomu délati nuky. Utfe se 30 gramd
(2 loty) masla, 2 zloutky, trochu kvétu a soli, az se vSechno
zpéni; ze 2 bilk( se udéla tuhy snih a prida tolik mouky,
aby Be mohly délati kdvovou IzZici nuky: taktéZ se vafi v ho-
vézi polévce, pokladou se na misu kolem kufete. Omacka k
nukam je velmi chutna, kdyZ se pfida Stava z jednoho citronu.

495, Zadélavané kure s rejZzi.

Na jedno kufe se poCita 1j8 kila (V4 libry) rejze. Eejze
Be vypere, nalije na ni vody, pFida kousek maésla, osoli a dusi
se, az zmekne. Kufe se rozseka na 4 dily, da se do nadoby
a dusi se na masle s kofinkem petruzele, mrkve, celeru, ka-
pustou a kvétem. Kdyz kufe je mékké, da se zvlast, bleda
jiska se protladi do polévky, povafi se, pak se pfida kufe;
kdyZz se bylo vechno jeSté chvili varilo, da se kufe na misu,
a kolem se udéla z rejze vénec.

496. Zadélavané kure s rajskymi jablky.

Kufe se rozdéli na Ctvrtky, dusi se se zeleninou. Po-
lévka se scedi, do ni se da decilitr (as Ctvrt zejdlika) ra-
kouského vina, 3 IZice octa, nékolik pepid, nového koten,
3 hrebicky, kousek cukru a 3 rajska jablka, nebo kousek
povidel z rajskych jablek; vSe dobre se povari. Bledd maslova
jiska se k tomu ke viemu pFida s kouskem upéleného cukru;
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vs8e Be procedi NAd kufata, na mise se udé&lda ze smaZenych

zemakd vénec, omacka se procedi na kufata.

497. Zadélavané knre s karfiolem.

Kure se upravi jako s hfibky. V polévce z kufete se
vafi karfiol. Omacka se upravi taktéZ jako s hfibky; karfiol
se opatrné obloZi kolem kufete, polije omackou; miize se také
posypati rozsekanou petruzeli.

Pravé tak jako s karfiolem upravuje se kufe s chiestem,
ktery byl ve slané vodé varen.

498. Zadélavané knre na divoko.

Kufe se pFipravi jako pfi zadélavani viibec, pfida pepr,
kousek kofinku celerového, petruzelového, kousek mrkve,
nového kofeni, thymianu, bobkové 2 listy, citrénova kira, 2
jalovce, 2 IZice dobrého vinniho octa a 15 gr. (1 lot) maésla.
VSe se pod poklickou dusi. Mékké kure se d& na misu, bleda
jiska se protlali sitkem do oméacky; s kouskem bilého a
upaleného cukru se povari a vlije na rozkrajené kure.

499. Zadélavané kufe g hribky.

Bozsekané, ocisténé kufe se vafi neb dusi se zeleninou.
HFibky se oSkrabou, tence nakrajeji, na masle se osolené dusi.
Bleda jiSka se protlaci do polévky z kufete, pfida se k tomu
kufe, povari se a konecné se pridaji na masle duSené hfibky.
Misto hribk( mdZe se uZziti i jinych hub.

500. Zadélavané kufe s citronovon omackou.

Kufe se nasekd na kousky, vafi neb dusi se na maésle.
Pak se udéla bleda jiSka, cednikem se protlaci do polévky,

ktera byla b kufete scezena; do toho se vytlaci Stava z je-
dnoho citronu, a povari se jesté chvili.



501. Zadélavané kure s muslemi.

Kufe se odisti, rozdéli se a dusi se 37a decilitrem (Zej-
dlikem) svodou smiSeného rakouskeho vina a pepfem, novym
korenim, kvétem a rozkrajenou cibuli; vSe se dusi. Kdyz je
kufe mékké, da se zvlast na misu. Bleda jiSka se protlaCi do
polévky, ktera se pak s kufetem povafi. Zatim se musle
oCisti, celé i se skorapkou se ve viné operou, ve viné se tak
dlouho vari, az se samy otevrou. Vino, ve kterém byly musle
uvareny, se vlije do oméacky, kufe narovnd na misu, musle
kolem a vSe se polije omackou. Byla-li by oméacka bleda,
upali se kousek cukru.

502. Zadélavané kufe s paprikou.

Kufe se rozdéli na pllky neb ¢tvrtky, dusi se se ze-
leninou. KdyZz zméklo, pfida se k nému nasledujici omacka:
Bledd jiSka se protlaCi do oméacky, kterd pfi duSeni povstala,
necha se povafriti, procedi se, maso do toho ulozi, na Spicku
noze papriky se v omacce povari.

503. Zadélavané kure s celerem.

Kufe se upravi jako s paprikou, jediné misto vsi ze-
leniny se k nému pfida na kolacky nakrajeny celer, vse se
uvafi. Mimo to se v dobré hovézi polévce vafi cely celer.
Kure se da na misu. Celer, s nimz bylo kufe vafeno, se pro-
tla¢i na kufe. Druhy celer se necha vystydnouti, na struhadle
ustrouhd a pfidad s pepfem a kvétem ke Kkufeti.

504. Pastiky z kufete.

Vs kufe, mlada slepice nebo kapoun se zbavi kliZe;

na krku se podél nafizne a vyloupne, tak se zachédzi i s

kiidly, pak se klize na kfidlech a nohach seSije. Maso se

jemné usekd, na jedno kufe se vezme 7s Kila (74 libry)

uzeniny, polovice toho slaniny; obé se nakraji na malé kostky,
19*



osoli, opepfi se, pfida nové kofeni, jemné rozsekana cibulka,
Spetka marjanky, kvét, dva strouzky Cesneku; vSechno se
promicha, b masem syrovym, uzenym i slaninon dobfe
promicha, kiiZze se tim nadije krkem, seSije, zaSije do organ-
tinru a vafi pGl hodiny ve Blané vodg, stlaCi, necha vychlad-
nouti, organtin se sejme, vychladlé se nakraji na tenké
kousky a kolem Be d& aspik nebo kfen.

505. Slepice.

Ma-li slepice byti chutnd, musi se nejméngé 2 dny pred
pripravovanim nasoliti a naloZiti; pak se rozseka aspon na
4 dily; k ni Be prida petruzel, kapusta a celer; vafi se tak
dlouho, az je Uplné mékka. Zatim se udélaji z jednoho neb
dvou vajec tenké nudle, polévka se scedi, kdyz se vafi, daji
se nudle do polévky, prida se kvétu a Kkarfiolu.

Mlada slepice se miZe téZ péci, ale musi byti pro ten
pfipad déle v soli naloZena.

506. PFipravovani drlbeze k peceni.

A) Zabijeni: Hlavni véci jest, aby se drlbeZ p¥i zabi-
jeni netrapila; kufeti se nozitky polozi na bficho ku k¥idlim,
levou rukou Be pod k¥idly noziCky pFidrZi, a na pravé Btrané
hlavy Be Fizne. Z kachny a z hus se krev chyta, aby se ne-
sraBila, da se do hrni¢ku trochu poBtrouhané, posolené housky
a trochu mléka.

B) Cisténi: Aby se driibeZ netrhala, namo&i se pred
Skubanim do studené vody, na to Be opafi, Cistd oSkube,
jBOu-li na ni jeSté jemna pirka, opali se zapalenym smac-
knutym papirem; pak se vyvrhne, stfeva se vyhodi, jatra se
zbavi Zluci, Zaludek se rozfizne a vyCisti, krk se rozfizne a
jicen vytrhne, horejSi Celist zobaku se sloupne, dolejsi se
ufizne, nozicky se téz oloupaji, drapky se ufiznou a v po-
lévce se vafi. Kufe takto pfipravené se vypere, aby v ném
nezlstalo pisku, nasoli, kFidla se poloZi na hibet, hlavicka



se obréati zpét a nozicky se pfitlaci k télu. Tak se pfipra-
vuje kapoun, kohout atd.

507. Pecené kufe na masle.

Kufe se pripravi jako se slaninou v Cisle predeSlém,
jen Ze se misto slaniny da maéslo.

508. Pecené kure se slaninou.

Kure se vypere, nasoli a seSpejluje; slanina nakraji na
nudlicky a posoli, aby utuhnula. Propicha se na prsou a na
zadech slaninou, do vnitf se da téz kouBek slaniny, zaSpej-
luje se, v troubé se podlivad vodou, obraci se, aby bylo na
viech stranach stejné upeceno.

509. Smazené kure.

Je-li kufe malé, rozseka se na Ctvrtky; je-li vétsi, od-
fiznou Kkfidla, nozky, krk s hlavickou a zbytek se rozdéli na
2 dily. Cisté se vypere, Cistym Satem osuSi, nasoli, v mouce
ovali, v rozkloktaném vejci namoci a v postrouhané housce
obali. Na masle se usmaZi, aZ seZloutne.

510. Zadélavany kapoun s vinni omackou.

Kapoun se rozdéli na 4 dily, pfida se maslo, 2 lZice
vody, 87, decilitru (Zejdlik) rakouského vina, Boli, mrkve,
petruZele, kousek celeru a kapusty; vSe se dusi. KdyZ vsechno
zmeklo, udgéla se bleda jiska, protlati se do polévky a po-
vari. Jatra, Zaludek a srdce kapouni s 7a kila (7* libry)
telecich jater se uvafi, pak se vse se 2 tvrdymi vejci a Bma-
Zenou houskou co nejjemnéji rozsekd; k tomu se pfida trochu
kvétu, zazvoru, pepre, 2 strouzky esneku, marjanky a kousek
cibule, v3e se smichd a na vymasténém pekacCi se smiSenina
upeCe, pozorné se promichava, aby se nepfipalila. Upecena
smiSenina se da na misu kolem kapouna a okréasli se zelenou
petruzeli.



511. Zadélavany kapoun se Snekovou oméackou.

Kapoun se uvafi tak jako k vinni omacce. Polévka se
scedi. K oméacce se vezme 5 sardeli, které se dobrfe oCisti a
zbavi vsecb osti, k nim se pfida 30 gr. (2 loty) mésla, s
nimZ se dobfe utrou, pak 2 strouzky utfeného Cesneku, tro-
chu kvétu, pepre, marjankovych plev, nového kofeni a pil
nstrouhané housky. Do Casti polévky se vloZi kapoun se
vsethnou smieninou. Byla-li by omacka husta, pfida se po-
lévky a chvili se povari.

512. Kapoun s rac¢imi ocasky nebo muslemi.

Kapoun se ocisti, rozdéli na 4 dily, da na pekac 1 litr
a 4 decilitry (maz) vody, 6 dekagr. (4 loty) masla, kofinek
petruzelovy, kousek celeru, mrkve, soli a kvétu. VSechno se
dusi tak dlouho, az kapoun Uplné zmeékne, rozdéli pak jesté
na mensi dily, udéld bleda maéslova jiska, protlaci se do
omacky.

Skorapky a klepeta varenych rak( se utlukou, sitkem
do omécky protladi, omacka se povafi, kapoun do ni na
chvili vioZi, pak se urovna na misu, omacka se nai vlije a
obloZi ratimi ocasky. Misto ratich ocaskl se mohou dati
Ustfice, ve viné vafené musle, Sneci neb zadélavané Zaby.

513. Rosolovany kapoun.

Ocistény kapoun se da na pekaC s mrkvi, petruZeli,
celerem, 2 rozpllenyma cibulema, 4 zrnky pepre, novym ko-
fenim a Stavou ze 2 citronl aneb dobrym vinnim octem;
v3e se povafi. KdyZ byl kapoun zméknul, necha se vychlad-
nouti, a misto ného se vari v polévce 2 teleci nozicky. Z
mrkve, celeru a petruzele, v niz byl kapoun vafen, se udé-
laji hvézdicky, polozi se do formy, okrasli zelenou petruzeli,
kapoun na to urovna; nan se procedi polévka a postavi se
k ledu.



514. Pefeny kapoun.

Kapoun se opafi, oSkube, opali, vyvrhne, nasoli a za-
Spejluje; pak se bud pee na masle neb se propicha jako
kufe slaninou a peCe se v troubg, az pékné zCervena.

Kapoun se miize ostatné pfipravovati jako kufe s citrd-
novou omackou, s houbovou, na divoko, s rajskou, s karfiolem,
chrestem, s paprikou, s muSlemi a s knedIfcky, které pfi
Upravé kufete uvedeny jsou.

515. Pastiky z drlbeZe.

Zbytky dribeZe se rozsekaji, pridaji rozsekané, osti zba-
vené sardele, IZice kapard, 2 v polévce namoCené housky,
4—6 Zloutkll, snih ze 4 bilk(, néco soli, muskatu; vse se
dobre promicha, do formicek se da jemného tésta, a sekanina
se na tésto vloZi a peCe se Ctvrt hodiny.

b) Holubi.

516. Holubi.

Holoubata, ktera se teprv opéfila, jsou nejlepsi, zvlast
v letnich mésicich. Holubi, ktefi jeSté nejsou opéfeni, jakoZ
i stafi, nejsou dobfi. Mnohé nemoci plisobi, Ze se holubi
poZivati nemohou; jako jsou neStovice, prlljem a vodna-

telnost. )
517. Holubi s maslovou omackou.

Holoubé se nakraji na ctvrtky, da se taz zelenina jako
pfi kufeti a méslo, dusi se a2 zmékne. Pak se necha vy-
chladnouti, bleda jiSka se vtlaCi sitkem do polévky, rozseka
trochu suchych hub, neb misto nich se da housky aneb ci-



troiiové Stdvy, neb se mohou udélati malé knedlicky, nuky,
neb se pfida karfiolu; vSe se povarfi i s holoubétem.
Holoubg se miZe pripravovat! téZ na divoko jako
kure.
518. Holoubata nadivana.

Holoubé se ofisti, vyvrhne, pozor se dadva na vole, aby
se neprotrhlo, ufizne se hlavicka a nohy, da do studené
vody, a déla nasledujici nadivka: 15 gr. (lot) masla, jedno
celé wvejce, jeden Zloutek, trochu kvétu a soli se utfe.
Ustrouhd se houska a pfida tolik, mnoho-li je tfeba, na-
divkou se naplini vole, zavaze bilou niti, da na pekac, pod-
ive vodou, nejdfive se pefe na zadech a pak na prsou.

V Css potfeby se miize holoubé jako kufe smafiti.

519. Holubi s ryZi.

Holoubata se oSkubaji, opali, vyvrhnou, daji na pekac
s 8 dek. (2 loty) masla; trochu kvétu, pdl petruZelového
kofinku, kousek celerového a kousek kapusty se pfidd. Na
masle se dusi, aZz holoubata zméknou, ale musi se opatrné
s nimi zachazeti, aby se neporouchala. KdyZ jsou mekka,
vyberou se z polévky, tato se vlije do vyprané ryZe, udusi
se, a pak se holubi do ni na chvili vlozi, anebo se da kazdé
zvlast; v piipadé tom se mlZe ryZe posypati jemné rozse-
kanou uzeninou.

520. Holubi s podpoustkou.

Holoubatka zabiji se den az dva dni pfed upravova-
nim, oSkubou, vykuchaji, operou a rozCtvrti a se srdecky,
Zaludky a jatry ve vaficim masle asi deset minut pozvolna
se dusi.

Holubi se osoli, moukou popraSi a silnym bouillonem
(Cistou dobrou polévkou) polejou, do které néco cibule, thy-



mianu, petrzele, citronové kiry a rozmanité kofeni Be pfi-
davd — a v3e pozvolna se vafi a dusi.

NaceZ holubi se vybiraji, oméacka procedi, vrazi do ni
nékolik Zloutkd, trochu bilého vina, vie se zapraZi, citrnové
Stavy prida.

521. Holubi s chiestem a podpouctkou.

Holubi se roztvrti, v masle smazi. Do pekacku da se
syrova Sunka, na kostky ukrajena, cibule a odenky (tlusté
tvrdé konce) chiestu (Sparglu), Ve necha se nékolik minut
v maésle dusiti, zaleje dobrou polévkou neb vafiCi vodou,
osoli a v prikryté nadobé pozvolna hodinu s holuby se vaff,
na to holubi se vyberou, udrZujice se nad vafici vodou
Vv teple.

V polévce uvafi se na kousky nakrajeny chrest (Spargl);
omacka se zaprazZi jiSkou, okorfeni (muskatovym orechem),
vrazi se do ni dva Zloutky a naleje na holubi, chfest va-
feny, houska na kostky nakrajena a osmazend se pridava.

Mimo chrest mozno téZ i kvétnik (karfiol) dati.

522. Fasirovani holubd.

Z oCisténych holubll se vyfiznou prsicka a stehynka,
ostatni maso se s kosti seSkrabe, e jatry a kouskem uzené
slaniny jemné usekd, v mozdifi se syrovym Zloutkem a hou-
skou utfe, sitem protlaci, na stehynka namaze, prsicka pro-
pichaji slaninou, rozp(li, kosti vyndaji, konce kFidel ufiznou,
a viechno vlozi do masla na pekaC, prikryje pomaSténym
papirem a pokliCkou, udusi a konetné vlozi do omacky
pfipravené jako na zvéfinu.



c) Husy a kachny.

523. Husy.

Nejlepsi jsou k jidlu husy mladé. Miladou husu po-
zname dle noh, které jsou bledé, blana mezi prsty snadno
Be natrhne, kruh kolem panenky je bily, u starych jest
modry neb Zluty; zobdk méa barvu bledo-Zlutou, nehty jsou
ostrejSi a kFidla mekka. Nejlépe chutna husa od podzimu
po vanoce. PFi koupi se obyCejné pocitd, Ze ma vykrmena
husa tolik s&dla co pres 5 kilogr. (10—11 liber) vézi. Je-li
maso ze starSi husy tuhé, napravi se ponékud vymrznutim,
v pfipadu tom musi husa jiz pred tim 0(plné vycisténa a
vyvrhnutd byti, sic jinak nepfijemné pachne. Ma-li maso
byti chutné, nesmi husa byti pres rok stara. Kupuje-li se
husa zafiznuta, dbati se musi rany, protoZze mnohdy to byva
jen ucinéno, aby kupujici oSalen byl. Byla-li husa jiz mrtva
zafiznuta, pak je réna jen malo oteviena a malo krvava;
aby snad mrtvé husy nebyly poznany, byvaji pomazany mou-
kou, umije li se nétér, snadno to kazdy pozna; Casto by-
vaji nafoukany, to se pozna, Ze jsou lehké, kiize nadmuta,
dilky, které se prsty udglaji, snadno se vyrovnaji. Maji-li
husy byti prodajné, musi miti bélavou neb naZlutlou kuzi,
bilé sadlo a zar(iZovélé $Cavnaté maso.

524. Husi drobecky zadélavané s nudlemi.

Drobecky, zvlasté Zaludek se vycisti, rozkrajeji, daji do
vody, pfida se mrkve, celeru, petruzele, kapusty, kvétu a
soli, vafi se az UpIné zméknou. Nechaji se pak vychladnouti.
Z jednoho nebo 2 vajec se udélaji tenké nudle; polévka, v
niz se drdbky vafily, se procedi na zvlastni pekad, prida
Be kousek bflé jiSky, procedi se, a nudle do vafici za-



vafi. Kdo ma rad nakyslé, mize pfimichati trochu Stavy z
citronu. Zaludek se oloupd a na nudlicky nakraji, pak s
ostatnimi drlibky do oméacky prida.

525. Husi drlbky s rejzi.

Dribky se pripravi, jako kdyZ se maji zadélavati s nu-
dlemi. KdyZ se as pll hodiny varily, opere se rejZe, da na
zvlastni pekac, prileva se as po dvou lzZicich polévky z
drlibkd tak dlouho, aZz je rejze UpIné meékka. KdyZ obé
zméklo, prida se trochu kvétu a smichaji drdbky s rejzi.

Jediny rozdil jest, Ze se v tomto pfipadu nepfidava
jisky.

526. Husi drlbky s knedlicky.

Driibky se pripravi, jako kdyZ se maji zadélavati s nu-
dlemi. Bleda maslova jiSka se protlaci sitem do polévky, ve
které se drobecky vafily, a povafi se. Mezitim se délaji kne-
dlicky bud:

z husich jater, kterd se rozsekaji, zbavi blan; k nim
se prida 15 gr. (lot) mésla, trochu kvétu, dva strouzky cCe-
sneku, mazankovych plev, jedno wvejce a tolik, mnoho-li je
tfeba, aby to zhoustlo, postrouhané housky. VSe se utfe, a
délaji se bud IZici nuky aneb v ruce malé knedlicky a vafri
v polévce; pak Be teprv pridaji drlibky, aneb:

z housky. Kousek maésla, trochu kvétu a jedno vejce se
utfe. Bylo-li by jednoho vejce malo, pfilije se mléka a pak
se to smicha s postrouhanou houskou. Bud nuky neb knedlicky
se uvafi v polévce a pak se k nim pridaji drlibky.

Misto nudli, rejze neb knedlickd se mlze dati karfiol
neb chiest, ktery byl dfive ve slané vodé se uvafil.

Zrovna tak, jak se pripravuji drlibky husi, mohou byti
pripraveny dribky kachni.



527. Husa pecena.

Husa se o€isti, vyvrhne, Cisté vypere, vSech blan zbavi,
nasoli, vykminuje, zaSpejluje, da na peka¢, podlije vodou a
v troubé pozvolna pece. Je-li tlusta, propichuje se, kdyZ se
podléva, pod kridly a na hrbeté, aby se vSechna mastnota
vypekla, pak se rozkraji: kidla, krk, prsa a prostfedek na
4 dily, zadek (t. zv. biskup) zlstane cely. Nohy se rozdéli
na 2 dily a v8e se na misu urovna. K huse se obycejné
dava zeli.

528. Varena husa.

Husa se ofisti, rozseka, da do hrnce, osoli, pfida ve-
Skeré zeleniny a vari se az zmékne, polévka se scedi, husa
narovna na misu a pfida k ni kfenu.

529. PodpouStka husi.

Zbytky peCené husy se nasekaji na dhledné kousky.
Na pekaC se da Cast octa a Cast vody nebo hovézi polévky,
prida se kousek rozkrajené citrénové kiry, cela cibule, thy-
mianu, nékolik bobkowvych listd, trochu pepfe, nového kofeni
&soli. Vsechno se svafi; pak se do toho protlaci bleda jiska,
kousek upaleného cukru a trochu rakouského vina. Povafi
se opét, husa rozkrajena se nyni vloZi na jiny pekac a omacka
na ni procedi, necha se pil hodiny vafiti; konetné se na
mise narovnaji kolem mastné zemaky.

530. Sekanina husi (faSirovana).

Kdyz zbylo néco husy, zbavi se zbytky kosti, drobounce
se rozsekaji, prida se v mléce namocend, drobounce rozse-
kana houska, dle toho, jak je mnoho zbytk(, drobné nase-
kanych tvrdych vajec, trochu kvétu, tluceného pepfe, 2
strouzky Cesneku, trochu marjankovych plev a bud kousek
nového mésla, 30 gr. (2 loty) nebo husiho sé&dla, 2 neb 3
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dle potfeby syrova vejce; vSe se dobfe promicha, da na
pekad, ktery je méslem neb sadlem vymastén, a upece se.

531. Husi prsa.

Prsa i b kosti prsni se pozorné oddéli, maso sloupne,
jemné usekd, pridd k nému 1V2 strouhané housky, nahuBIm
sddle usmaZzend cibulka, 4 IZice husiho sadla, trochu kvétu,
noveého kofeni, pepfe, utfené maijanky a utfeny strouzek
Cesneku. Na mise se viecho dobfe promichda a pridaji dvé
vejce. SmiSenina se vloZi na prsni kost, tato d& na pekéc,
podlije hovézi polévkou a prsa upekou. Bud se daji na sttil
celd, anebo se na dily nakrdjeji. ObyCejné se k nim pridava
zeli.

532. Marinované prsa husi.

Ze dvou nebo t¥i hus Be oddéli prsa, kiiZe se stahne,
nasoli, viozi do hrnce s nékolika hiebicky, pepfovymi zrnky,
novym kofenim a polije se octem.

Kdyz prsa nékolik dni naloZzena byla, oCisti se, propi-
chaji slaninou, prsa se vlozi na pekaC€, propichanou stranou
nahoru, a upekou se do Cervena. Prsa se Sikmo ostrym noZzem
nakrajeji na listky, opét se slozi v ptivodni podobé, pFidaji se
smaZené zemaky. K omacce se prilije sladké neb kyselé
smetany a dava se v nadobé zvlaste.

533. Husi jatra.

Husi jatra se opatrné oddéli od ZIuci, nasoli, opepfi,
(kdo chce, mize do kazdé pllky pro chut zastriti po je-
dnom hrebicku); rozkraji se drobounce pll cibulky, rozpafi
na husim sadle neb masle; pak se pridaji jatra, prikryji a
Cas od Casu se obraceji, aby byly vSudy stejné. KdyZz jsou
meékkeé, poliji se procezenou omackou, jsou-li velkd, mohou
se rozkrajeti a obloZiti zemaky.



534. Dusena jatra husi.

Jatra se omoCi v mléce, rozkrajeji, osoli a vlozZi se do
masla na pekaC, nechaji se nad ohném po obou stranach
upéci a daji se na stlll s lanyZovou oméackou.

535. Pecena jatra husi.

Velkd jatra husi daji se do mléka, a kdyZ odleZela,
krajeji se nakoléacky, osoluji, kladou na pekacek maslem wy-
tfeny, v kterém nékolik minut se pekou, Casto se obraceji, na
misu vkusné ulozi a lanyZzovou omackou polévaji.

536. PeCena husi jiitra.

Velkd husi jatra se nakrajeji, ovaleji v mouce a mésle,
usmazi se, pokropi citronovou Stavou a daji se s omackou na
stlil. TaktéZ se mohou po rozkrajeni osoliti a opepiti, ovaleji
se v postrouhané housce a usmazi na masle, méaslo sc svafi
se Stavou a da s jatry na stl.

537. Husi jatra s lanyzi.

AN Velka husi jatra se rozplli, operou, osusi, propichaji
lanyZi, posoli, obloZi slaninou, poliji polévkou, sklenici vina
a dusi se hodinu na méasle. Mezi tim se udusi lanyZe v po-
lévce, viné a masle, oblozZi se jatry a méaslovym téstem.

538. Husi jatra v aspiku.

P&knda husi jatra se udusi na pfikrytém pekaCi, a kdyZz
vystydnou, rozkrajeji se na prst ztlousti; forma se pomasti, da
se k ledu nebo do studené vody, nalije se trochu aspiku,
kdyZ utuhne, poklade se dno listky citrénovymi, lanyzi neb
uzenym jazykem, pokropi se aspikem, aby wv8echno utuhlo,
rozkrajena husi jatra se na to vlozZi, forma naplni aspikem
po utuhnuti se vyklopi na misu a okrasli se.



539. Jatra v aspiku.

Vy3pikuji se velkd jatra husi lanyZzemi, v kouskach sla-
niny se do mékka dusi, nechaji se vychladnout!, rozkrajeji na
kousky, pokladaji do malé formy — lanyZemi obloZeny vrstev-
naté na sebe, kazda vrstva pokryje se masovou huspeninou, a
vie se da k ledu. Jatra mohou téZ do mékka dudend, roztlu-
¢end, — z purée z koroptve neb divoké kachny, s drobné
rozsekanym masem peCené drlibeZe smichana, lanyZemi
obloZena do forem s huspeninou masovou vzdy vrstevnaté
ukladana byti, nateZ se K ledu stavi.

540. O husim sadle.

VAechno s&dlo mimo postfevni se rozkréji, vypere, na
pekaci se ve vodé vyvari. Kdyz se voda vSechna ztratila, pro-
cedi se, ze Skvarkd se protladi, nalije do hrncl a zavéze
blanou.

541. Husi krev.

POl cibule se rozseka zcela drobné, pfida se bud hu-
siho sadla neb masla, rozpafi se; k husi krvi se pfida kminu,
soli, postrouhané housky a trochu mléka, vie se dobfe pro-
micha, vi"je na cibulku, po deset minut se smaZi mezi usta-
vi€nym michanim; da se na talif, oblozZi se houskou na ko-
lacky nakrajenou.

542. Jaternice z husy.

Maso z husy se odieZe od kosti, zbavi kiZe a useka
se. Je-li prili§ tuéna, ubéfe se sadla az na pul kilogr., pfi-
daji 3 v mléce namoCené vyzdimané a rozsekané housky, citro-
nova kdra, na husim sadle smaZena cibulka, stl, utfeny cesnek,
trochu kvétu, pepre, nového kofeni zazvoru a rozetfené mar-
jénky, rozfedi se hovézi polévkou, nadiji se veprova stfeva
a bud se vari a pak na husim sadle usmazi aneb se mohou
t6Z uditi.



Kachna divoka ma jemngjsi maso neZ domaci: je-li
kachna divoka 6 nedél stard, mize se ji dobfe uZiti. Aby
kachna domaci pozbyla nepfijemného zapachu, nutno jest,
aby se néjaky Cas pokrmila, ponévadz zapach bahni nejvice
pod kozi a v sadle vézi, ztraci se odstranénim obého.

544, DuSena kachna.

Kachna se dusi na masle po obou stranach, s hovézi
polévkou, se sklenici vina, cibuli, bobkovym listem, rozkra-
jenou cibuli, celerem, nékolika hrebicky, pepfem a dvéma
sardelemi. Mezi tim se €asto poléva; Stava se zbavi mastnoty,
procedi a prfida k ni hnéda jiska.

545. Jiny zplsob.

Pfipravend kachna se dusi s vodou a polévkou, skle-
nickou bilého vina, 2 listy bobkovymi, hrebicky, soli a petru-
Zeli. K omacce se pfida na masle usmazena, moukou popréa-
Send cibule a Slava citrénova, naCez se prilije ku kachné.

546. Drlibky kachni.

Krky, hlavy, nohy, Zaludky, srdce a kFidla se ocisti,
uvari s knedlicky z usekaného veprového masa, postronhané
housky, vajec pepre a seli. Omacka se procedi, pFida jiska,
rozetfrena marjanka, svafi se a nalije na dribky.

547. Kachna v ¢erveném viné.

K upecené kachné se nalije horké vody, prida cibule,
citrénové klry, kofeni a soli, v tom se kachna chvili dusf;
k oméfce se pfida hnéda jiska, Ctvrt litru Cerveného vina,
nékolik IZic polévky a Stdva z polovice citronu; kdyZ je ka-
chna mékka, poliji se oméackou.



Rozsekana cibule se rozpafi (spejchne), pfida trochu
mouky, uschované Stdvy z kachen od predeSlého dne, po-
Iévky nebo vody, nékolik IZic octa, Bklenice Cerveného vina,
na listky nakrajena kysela okurka, bobkovy list, nékolik zrnek
pepre a nového kofeni; vSechno se chvili vafi, koneCné ko
v omacce ohfeji zbytky kachni.

d) Krity,
549. Krata.

Krité Be obyCejné usekne hlava, drzi se pak za nohy,
aby veSkera krev vytekla. OSkuba se, opafi, oCisti; pfi vy-
vrhovani musi Be zfetel miti k tomu, aby se vole nepotrhalo,
nasoli se, ajedlymi kaStany, v troubé& upecenymi, oloupanymi
se vole vycpe, anebo se 3 dkgr. (2 loty) masla, 8 postrou-
hanych jedlych kastan(i, kousek utlu¢eného cukru, 2 vejce
utrou; je-li to Fidké, pfida se jesté kastand, anebo 2 ostrou-
hané housky, 3 dkgr. (2 loty) mésla, trochu kvétu a trochu
pazitky se promicha, naplni se tim vole, zaSije, na kritu se
da maslo, do Cervena se upeCe a rozkréji.

Zrovna tak jako Be déla kr(ta, pfipravuje sei perlinka,
jen Ze Be méa nechati zamfiti a propichati slaninou.

550. Krati krev.

P¥i zabijeni krdt Bchytd se krev do nadoby, zasoli,
okofeni a rozkvedluje, na to dobFe upece.

Krev tato upravuje se podobné jako husi a té7 jako
ta se pozZiva.



ZVEer.

a) Zveéfina.

551. Zavitky z mladé zvéfiny.

Kus mladé zvéfiny se useka se slaninou. Na pekaci se
6 Zloutkd, kus masla a 2 rozmocené housky tak dlouho mi-
chaji, az povstane hustd kaSe, kterd se necha vystydnouti,
nacez se vsechno v moZdifi se 4 syrovymi Zloutky, hrebiCkem
a peprem utluce, sitem protlai na pomoucenou tabuli, kdez
se to rozvali v podlouhlou placku.

552. Zadélavana zvérina.

Mlada zvéfina se da v kuse na pekal s maslem, ce-
lerem, mrkvi, petruzeli, cibuli, douSkou (thymianem), bobko-
vym listem a hrebickem, pfilije se vina a dusi se az zmékne.
Zvéfina se vynda, k omécce, v niz byla peCené duSena, se
prilije octa, pfidad cukru a kdyZz se chvili povari, pfida se
k ni trochu prfihoustlé maslové omacky, kousek upaleného
cukru, na dlouho nakrajeného citronu, kaparl a konetné se
vlozi do omécky nakrajena zveérina.

553. Srnéi s hnédou omackou.

K zvéfingé se pfida v3echna zelenina a vSechno koreni,
jako k zadélavané s bilou omackou. Kdyz je upeCena, prida
Be k ni Cervend jiSka, kus upaleného cukru; zvéfina se na-
kraji na listky, polozi do omatky a kolem se daji zemaky.



554. Srnéi 8 bilou omackou.

Srnéi se vypere, da na peka¢ se 3 dkgr. (2 loty) masla
neb hovéziho loje, citronovou korou a Vsi zeleninou; dusi
se, pak se vybére, oCisti a udélaji se z masla a mouky malé
Sisticky, které se nechaji v omacce dobie rozvafiti. Z citronu
Stava se do omacky vytla¢i, povafi, a nalije na peceni.

555. Jiny zpdsob.

Srn¢i plece naloZzené se opere, prida nového kofeni,
drobné nakrajené cibule, pepre, citrénové kiry, celeru, pe-
truzele, mrkve, dil octa a dil vody, a osoli se, v troubé se
upeCe aZ maso UpIné zmékne. Maso se d& na jinou misu.
Do oméacky se da bleda jiSka, aby hodné zhoustla, 3\2 deci-
litru (Zejdlik) smetany a kousek bilého cukru. Kyta se mezi
pecenim polévéa a obraci; po Ctvrt hodiné se nakrdji a po-
lije omackou.

55(3. Srnéi kyta s aspikem.

Srnéi kyta bud naloZzend neb jen pfiméfené odleZela
se oCisti, propicha slaninou, osoli, opepri, pfidad se k ni na
pekac thymian, bobkovy list, 4—5%ozkrajenych cibuli, citro-
nové klry, kaparl, podlije se 3 IZicemi polévky neb vody,
obraci se, aby byla vSudy stejné upecend. Nakraji se na
listky, uloZi se na misu, na které jiz ma z(stati, kolem se
obloZi hotovym aspikem, ktery se tak pfipravuje jako u Cerné
zvére; obloZi se kolecky citronovymi, a omacka se mlize pfi-
dati ve zvI&Stni nadobé.

557. Srnéi kyta marinovana.

Rozkroji se 2 cibule, 2 mrkve, nékolik kofenll petru-
Zelovych, pdl celeru, poérova cibule, pfida se bobkovy list,
citronova kdra, nékolik hiebickd a zrnek pepfovych a uvafi
se v litru octa. V3e se necha vychladnouti a polije se tim
pripravend kyta a postavi se na chladné misto. Kdyz tak
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4—5 dni byla se odlezela, upece se na méasle po obou stra-
nach, polije se tekutinou, kyselou smetanou, a da se na stfil
s procezenou omackou. Takovym zplisobem se mohou nakla-
dati kyty skopové, maso hovézi.

558. Srnci Fizky.

Maso ze srciho zadku se zbavi blan, nakrajeji Fizky,
poklepaji se, osoli, omoci v mésle, v némz jsou rozkloktany
2 Zloutky, posypou strouhanou houskou a na masle usmazi.
ObycCejné se davaji k zelenym fazolim, zelenému hrasku.

559. Srnéi kotletky.

Z odlezelého srnciho se nakrajeji kotletky, roztlukou
se, propichaji slaninou, posoli se a usmazi po obou stra-
nach na masle; maéslo se slije a kotletky daji s rajskou
nebo Zampionovou omackou na stll.

560. Srnci jatra.

Srnéi jatra jsou velmi dobra, jsou-li takto pfipravena:
Zbavi se blan, rozkrajeji na listky, pomouci, opepfi, osoli a
na masle usmazi, taktéz se mohou opepfriti, ve vejci omoci,
a v postrouhané housce obali.

561. Zadélavané vnitfnosti.

Srdce, plice a jatra vysoké zvéfe se rozsekaji se 3 ci-
bulemi co nejjemnéji a 45 gramy (3 loty) hovéziho loje; pFida
se pepf, zazvor, hiebicek, marjanka, nové kofeni, kvét a
trochu rozetfeného, osoleného Cesneku, 2 postrouhané v mléce
namocCené housky, 5 vajec, vsechno se i s masem promicha,
da na vymastény, postrouhanou hoskou posypany pekad. Mdze
se za tepla nakréjeti, aneb lépe nechd se vychladnouti, na-
kraji na listky, pfida ocet a olivovy olej.



Zadek jeleni se vypere, nasoli, slanina se nakraji na
dlouhé nudlicky a propicha se tim zplsobem, Ze se celym
masem slanina protahne, da se na pekac s cibuli jemné na-
krajenou, pepfem, novym kofenim, citronovou korou, na nu-
dlicky nasekanou, nékolika kapary a podlije se hovézi po-
lévkou, po chvili se poléva, az je peCené zcela mékka. Pak
se usmazi pll postrouhané housky na masle neb hovézim
loji, a posype ji peCeng, chvili se dusi a Stavou polije. K
pedeni se obyCejné pridavaji brusinky. Timto zplisobem se
téZ mlZe pripravovati daicf i sméi.

563. Smés z jeleniho masa.

Jeleni maso se zbavi kosti, v horké vodé omyje, pak
vlozi do studené vody. Pak se vlozi na pekac s listky slaniny
listky bobkovymi, cibuli, soli a pepfem, a dusi se, az cibule
sezloutne. Pak se maso vynda a misto ného uprazi se sla-
ninou 2 IZice mouky, prilije 34 litru polévky a vinniho octa.
Po pll hoding se omacka procedi, maso jesté chvili dusi,
nacez se prida bud zemakova kaSe nebo peCené zemaky.

564. Cerna zvéFina zadélavana.

Maso se nakrdji, umyje, d& na pek& s vinem, octem
a vodou s thymianem, bobkovym listem, pepfem, citronovou
korou, novym kofenim, kvétem, 2 strouzky cesneku, a néko-
lika viSnémi bud Cerstvymi neb suSenymi. Tak dlouho se
dusi, aZ se vSechna skorém Stava ztratila; viSné se pak po-
zorng vyberou, zvéfina poloZi na misu, zbyla Stdva se na ni
procedi, visné se pridaji, vie obloZi maslovym téstem.

565. Hrudi divokého vepfe.

Hrudi divokého vepfe se vySpikuje jako hrudi hovézi,
naklepe jako beefsteak, nasolia napepif, v mésle rychle pece.



566. Jiny zplsob.
Hrudi se naloZi na den az dva dni do octa, nafez se
v masle upece.
PTfi peCeni poléva se lakem, v kterém nalozena byla,
jakoZ i dobrou polévkou masovou.
Hrudi moZno i smetanou Kyselou jako zajice upraviti.

567. Veprové divoké po myslivecku.

Kus masa z divokého vepre se osoli, ve vodg, octé,
koreni, korenné zeleniné, bobkovém listu uvari a s rozstrou-
hanym kienem na stll nese.

568. DuSené divoké veproveé.

Libovolny kus vepfového masa se osoli, da se na pe-
kacek, slaninou a platky Sunky se obloZi, cibuli a jinou ko-
fenatou zeleninou, bobkovym listem se podloZi; slaninou po-
kryje, vodou, vinem a octem zaleje, pozvolna se dusi a
omackou kaprlovou neb okurkovou pfipravené na stdl nese.

569. Cerna zvéFina se Sipkovou oméackou.

Zvéfina se nakraji a v mnoha vodach premyje, pfida
se k ni mimo vSechno koreni celer, kofinek petruzele, mrkve,
2 na kolacky neb nudlicky nakrajené cibule, 2 dily vody s
jednim dilem vina s octem. V8echno se vafi, az zvéfina
zmekne, pak se pfida bleda jisSka k omacce, povidla Sipkova;
ma-li to byti tmavsi, upali se kousek cukru, povafi se, je-li
tfeba, osladi a na rozkrajenou zvéfinu procedi.

570. Cerna zvéFina s bilou omackou.

Obycejné se bére kus, ktery mlize dobre byti krajen;
pfida se vieho koreni, thymianu, bobkového listu, citronové
kiry a octa s vodou, naloZend a Gisté umytd zvéfina se v
tom tak dlouho dusi, az je UpIné mekka, zvéfina se nakrdji,



do omacky se pfida bleda jiska, 31* decilitru (Zejdlik) kyselé
smetany, kousek cukru, povafi se po ¢tvrt hodiny, zvéfina
urovna se na mise, omacka na ni procedi a oblozi se po-
masSténymi zemaky.

571. Cerna zvéFina s &ernou oméackou.

Obycejné se berou jen kousky, vyperou a vafi se s
thymianem, bobkovym listem, novym korenim, pepfem, cibuli,
bilym vinem, hovézi polévkou, neb neni-li této, vodou, octem,
4 zrnky jalovce a soli. Kdyz je zvéfina mékka, da se na misu;
do omacky se daji 2 kousky Cerného a 2 bilého perniku,
jiSka a kousek upéleného cukru; povafi se a pak se protlaci
na zvéfinu. K této zvéfiné se pridavaji obycejné knedliky,
které se takto délaji: 3 dekgr. (2 loty) nového masla se trou
az se péni, k tomu se pfida trochu soli, trochu tlu¢eného
kvétu, a 3 celd vejce a 3 Zloutky; pak se smichd 134 dcltr.
(V* Zejdlika) smetany s moukou tak, Ze se stfidavé IZice
mouky a pak IZice smetany k utfenému maéslu pfidava; pak
se usmazi na kostky nakrajena houska, ze vSeho udéla tésto
a prida tolik mouky, aby se ruky nepfichytalo; do vafici,
osolené vody se vzdy omoCi napred Izice, pak se vezme lzici
kus tésta a vhodi do vody. Po Ctvrt hodingé se zkusi na
jednom knedliku, je-li uvafen. Nakrdji se pak na Ctvrtky a
obloZi kolem zvéfiny.

572. Cerna zvéFina s aspikem.

Obygejné se kyta neb plece zbavi klize, nasoli, napepfi,
pfida dobrého vinniho octa jeden dil a dva dily vody, mimo
to thymianu, bobkového listu, kousek citrénové kary, hodné
cibule; v3e se dusi, az maso Uplné zmékne. Maso se nakraji
na listky a nechd vychladnouti. Do omacky se daji 2 neb 4
teleci nozicky a vafi se, az zmékly. KdyZ jsou jiz skoro
uvareny, pridaji se 2 neb 3 skofapky vajec, aby to lépe utuhlo.



Kdyz je viechno uvafeno, uvdZe se na nohy obracené Zidle
ubrus, podstavi misa, na ubrus se naléva tekutiny, aby volné
prokapala. Pecené se narovna na misu, ktera je okraSlena
zelenou petruzeli a kolaCky citrénovymi. Ctvrtina tekutiny
se nalije na peGeni a ostatni se mdZe nechati vystydnouti.
Aspik tak povstaly se nakraji na kostky a obloZi se jim
pecené; taktéZ se miZe Cast aspiku obarviti Cervené.

573. Cerna zvéFina rosolovana.

Ma-li se zvéfina rosolovati, pfipravi se zrovna tak jako
B aspikem v Cisle predeSlém, jen Ze se maso na kostky na-
seka neb na kousky, dobfe promichd a necha vystydnouti.

574. Cerna zvéF peéena.

Kyta nebo plece se Cisté ostrym nozem oSkrabe a naloZi
se nasledujicim zplsobem: Nasoli se, dobfe proklepe die-
vénou palickou, pfida se 8 zrnek jalovce, thymian, bobkovy
list, zazvor, citronova kdra, cely pepf, nové kofeni, a 3 na
kolaCky rozkrajené cibule, celeru, kofinku petruzelového
a mrkve, dle potfeby vinniho octa s vodou. Kyta se €as od
Casu obraci. KdyZ se ma péci, slije se polovice tekutiny, v
druhé se peCe, aZz témer viechna Stéva je vypeCena. Z peCené
se horejsi kdra sloupne, na Ghledné platky nakraji, omacka,
ktera po peceni zbyla, se procedi a obloZi citronem; vibec
patfi k této peceni néco kyselého.

Pozndmka. M&-li Cernd zvér byti (plné Cista, musi byti
nejdfive opalena a dobfe ostrym nozem oSkrabana.

575. Stahovani a Spikovani zajice.

Zajic se poveési za zadni nohy (béhy) na dva hrebiky,
neni-li jeSté vyvrhnut, rozfizne se, vnitfnosti se odstrani,
zlu¢ od jater pozorné oddéli, jatra, srdce a plice uschovaji,
ostatni odhodi. KlZe se na bfise odloupne, okolo nozek od-
fizne a stahuje se, pfi emZ se noZzem napomaha, usi (slechy)



se odfiznou a kize stahne pres hlavu. Hlava a krk se od-
seknou, pFedni béhy se daji k peCeni, Zebra se odseknou,
ale ledviny a sadlo se nechd uvnitf. Zajic se opere, v3i Ipici
srsti zbavi, poloZi na prkno, ostrym nozem se blany stahnou,
nad stehny se kosti rozseknou, aby stehna |épe prilehla a
a propicha se slaninou, a sice po obou stranich patefe dvéma
fadami, taktéz se nohy dobfe proSpikuji.

576. Studeny zajic s oméackou.

2—3 celé cibule se na masle usmazi, az zhnédnou, pak
se vyndaji a z toho maésla, v némz byly cibule, se udéla s
moukou jiska, svari se s polévkou, pFida $tava z citronu, s,
pepf a lZice kapard. Rozsekany, studeny zajic se vloZi do
omacky a ohfeje se v ni.

577. Mlady zajic.

K jidlu tomu upravuji nohy, rozplilenou hlavu a boky.
UsmaZi se na kostky nakrajena slanina na masle, zaje€i dilce
se na obou strandch chvili smaZi v mastnoté bez slaniny,
poprasi se moukou, pokryji se opét slaninou, nalije se Cerve-
ného vina a trochu polévky, pfida citronové kiry, svazeek
zeleniny, jalovce, soli, pepfe a kofeni, pekaC se pfikryje a
maso se dusi. Po pll hodiné pfida se na masle a cukru
usmazena cibule a nékolik Zampiontl. KdyZ je maso* mékké,
vynda se, k omafce se prida zajeCi krev a chvili se
svari.

Podobnym zplisobem se pfipravuje kralik a srec.

578. Ptedni noZiky z mladych zajicd neb kralikd.

Plece zajeCi se operou, nad kolinkem nafiznou a se-
Spejluji, nasoli, propichaji slaninou, daji na pekac, na kterém
je drobounce nakrajena cibnlka, nékolik celych pepid, kousek
nasekané slaniny, podlije se, chvili se dusi a pak se v troubé
pekou aZ jsou skoro riizové. Postrouhana klra housky se
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usmazi, necha chvili rozpafiti a dilem se maso posype, po-
lije se procezenou omackou, a dilem housky se kolem okrasli

579. Zajic zadélavany s €ernou omackou.

Zajic se poveési za zadul nohy; zadni nohy se nafiznou
kolem kolinek a klze se snadno stahne aZz po hlavu, usi i
oCi se obfiznou, posledni pak vyloupnou, hofejsi i dolejsi
pysky se ufiznou. Vyvrhne se, zIu€ opatrné vybere. Od slabin
po obou stranach se kiiZzicka k hlavé se spodnimi Castky
Zeber odfizne, tak Ze zlstane zadek s patefem. Jatra, plice
i srdce daji se zvlast. — PFipravuje-li se vice mladych zajicl
najednou, miZe se krk a predni nohy upraviti zplisobem
jinym, jak pozdgji bude naznaCeno. Dolni cCelist se usekne,
dobfe o€isti, jicen se wvybere, noZky se pFeseknou, lopatky
duji kazda zviast, a o nékolika vodach se vse vypere, aby
bylo maso UpIné zbaveno krve. Cely pfedek s vnitfnostmi se
da do néadoby, v niz je litr vody neb polévky; pFida se na
kolacky nakrajena cibule, 6—7 pepid, nékolik zmek nového
kofeni, thymianu, bobkového listu, citronové kary, 4 lZice
dobrého vinniho octa a vafi se a2 maso zmékne. Maso se da
na misu a déla se omacka. Rlizova jiska se smicha s kouskem
Cerného perniku, kouskem bilého a upaleného cukru a po-
vari se, procedi, neni-li dosti kysela, pfida se octa, zajic do
toho vlozi, chvili povari, vylije pak na misu a pékné urovna.
Obycejné se pridaji oloupané zemaky. Takto se mlZe upra-
viti i cely zajic neb kralik.

580. ZajeC€i zadek s bilou omackou.

Zadek se zbavi vsech kUZitek, opere, nasoli, z obou
stran propicha slaninou, 2 cibule nakréji, pfida pepre, thy-
mianu, bobkového listu, kousek citronové kiry, kousek
slaniny; podlije se 3 Izicemi dobrého octa a dusi se az
zmékne. Zajic se naseka na dily, a da na misu. — Do Stavy,
ktera zbyla na pekaci, se prida bilé jisky, trochu octa a



hovézi polévky, povafi se, a je-li omacka dosti kysela, pfida
se kousek cukru. Omécka se vlije na zajice, prilije 37*
decilitru (zejdlik) dobré, husté, kyselé smetany, chvili se
necha na teplém misté a omackou se ustavicné poléva.

Anebo se peCe zajic vtekuting, ve které byl nalozen, az
se tato skoro vypeCe; pfida se stiva jednoho citronu a zbyla
oméacka bez jisky nan procedi.

581. Peceny zajeci zadek.

Zadek se propicha slaninou, nakrgji cibule, pfidd 5—6
celych pepid, na pekadi se peCe s nakrajenou slaninou.
Houska se namoCi v mléce, vytlaci, pfidd k omécce, kdyz
byl zajic dan na misu, a povari se s ni. Slanina, kterd zbyla,
se narovnd kolem zajice a oméackou se polije.

582. Zajic sekany (fasirovany).

0 =y

Cely zajic se o€isti, zbavi kizicek a vSechno maso se
s kosti ofeze; Kkosti posekaji a v mozdifi utlukou. Sitkem
se Stava z kosti procedi do nadoby. Maso se drobounce roz-
sekd, Stava z kosti k nému pfilije; J8kila (74 libry) slaniny
se nasekd, 2 v mléce namoCené pak vytlatené housky, utluceny
pepf, trochu utluéeného kvétu, trochu zézvoru, celd drobné
rozsekana cibule, 2 syrova a 2 tvrda rozsekana vejce, kousek
drobné rozsekané citrnové klry, nékolik usekanych kaparii
se pfida. VSe se dobfe promicha, pekaC se vymaze sadlem
neb slaninou, maso urovna jako zajeCi zadek, svrchu se pro-
picha slaninou, podlije se polévkou a v troubé se peCe aZz
sezloutne. Na stll se da bud cely neb se na listky nakréji.

583. Zebrik zajei.

Hrbetni maso zajeCi se pozorné po obou stranach od-
fizne, kdzicka stahne, natez se maso na tenké listky nakraji,
trochu se potlukou a okraji, aby byly okrouhlé; pokladou
se na pomastény pekaC s lanyZzi na kolacky nakrajenymi,
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posolf a opepri, prikryji pomaSténym papirem a nechaji
chvili statL Zatim se rozsekaji kosti, a zbylé maso svafi se
s kouskem Sunky a teleciho masa, dvéma malymi cibulemi,
bobkovym listem, rozkrajenou mrkvi, pQl litrem dobré po-
lévky a Ctvrt litrem Cerveného vina; kdyZ se vSechno svafilo,
procedi se to, zbavi se mastnoty, pfida citronova Stava, pFi-
pravené maso do omacky vlozi a svafi se, nafez se naklade
na misu ve zplsobu vénce, tak aby kazdy okrouhly listek
nasledujicim z vétsi Casti pokryt byl, a obloZi rejzi nebo
nudlemi. Zebfik se dava obycejné pfi hostinach pred
hovézim masem.

584. Kralici s podpousfkou.

Dokonale ocistény kralik rozseka se na dilky, jen hlava,
krk a vnitfnosti pro sebe zpét se podrzi. Maso se opere,
osusi, osoli, moukou posype a ve varicim masle, v kterém
jemné rozsekana cibulka se naléza, se smazi, naCez za chvili
prileje se bud polévka neb vafici voda, pfida petrzel, celer,
nakape trochu Sidvy citronové, a v oméacce této maso se
udusi.

Omécka se scedi, vrazi se do ni Zloudek, okoreni se,
naleje na maso krali€i.

TaktéZz mozno i hovézi maso s podpoustkou upraviti.

585. Kralik s citronovou omackou.

Kralici se mohou viemi zplisoby jako zajici pFipravovati,
jen Ze musi byti po 2—3 dui v soli naloZeni, sic jinak jsou
tvrdL — NaloZeny krélik se opere, nasekd, da na pekac,
podlije hovézi polévkou, pfida se kus nového masla, trochu
soli, kousek kofinku petruZele, celeru, citrénové klry, trochu
kvétu, a dusi az Uplné zmekne; pozorné se vybere, do zbylé
polévky se da bleda, z masla udéland jiska, aby byla omacka
priméfené husta, procedi se na krélika a pfida Stava z jednoho
citronu.



586. Kralik smazeny.

Kralik se nakrgji na dily, opere, obali v mouce, ve
vejci, ovali v postrouhané housce a smazi se aZ seZloutne.
Bud' tvofi jidlo velmi chutné o sobé neb se pfidava ke Spe-
natu neb k zeméakové kasi.

b) Zvéfina pernatéa.

587. Bazant.

BaZant se oSkuba, vyvrhne, vypere cisté, nasoli, pro-
picha slaninou, zvIasté na prsou ze dvou stran, jako obyCejna
drlibeZz se seSpejluje a poloZi se na pekad, pod ngj se da
nékolik peprli, bobkovy list, kousek citrénové kury, kousek
rozsekané slaniny a upeCe se, rozseka se a Uhledné na misu
narovna.

588. Koroptve.

Koroptve se oSkubaji az na hlavicku, oci se bud wvy-
loupnou neb nechaji. Dolni Celist se ufizne, vole se odstrani,
zobék i nozitky se oSkrabou, pazourky se ufiznou; vyvrhnou
se, vyperou, Zaludek se rozfizne, vy€isti, vysoli, jako kufata
seSpejluji, propichaji slaninou na prsou dvéma fadami. Daji
se na pekac, na kterém jest dle poctu koroptvi nakrajenych
cibuli, pfida se nékolik zrek jalovce, peprl, podliji se vo-
dou, prikryji poklickou a dusi se az zméknou. Nakraji se na
Uhledné kousky, omacka na né procedi a pFidava se oby-
Cejné zeli.

589. Smazené koroptve.

Mladé koroptve se o€isti, rozpdli, v rozpu$téném masle
namoCi, v postrouhané housce ovéleji, v rozkloktaném vejci



omoci a opét v housce ovaleji, rychle v rozpaleném masle
usmazi a s usmazenou petruZeli co okrasou, nebo zeleninou
daji na stdl.

590. Jiny zpdsob.

Koroptve se uvnitf Satem vytrou, aniz by se praly,
osoli, propichaji nebo obvéZi slaninou; vloZi se do maésla,
usmazi se nejdfive prsa, pak hrbet, pfi ¢emZz se ustavitné
polévaji maslem. KdyZ jsou usmazeny, svafi se Stdva s vo-
dou nebo polévkou a pFida se ku koroptvim.

591. DuSené koroptve se zelim.

StarSi koroptve se o€isti, prsa i stehna propichaji sla-
ninou a Sunkou, udusi se se slaninou, cibuli, soli a kofinky
zeleniny. Dvé hlavky zeli se rozkroji na Ctvrtky, operou se,
ochladi ve vodg, vyzdimaji, a dusi se s uzeninou a slaninou
v polévce. KdyZ jsou na polo koroptve ududeny, pfidaji se
k zeli a poliji StAvou. Kdyz jsou uduSeny, oblozZi se ko-
roptve zelim, poliji Stavou; na zeli se mohou poklasti sma-
Zené klobasy.

592. DuSené koroptve s celerem.

Koroptve se propichaji slaninou, po obou strandch na
masle upekou s listky tlusté uzeniny; malé celery se o€isti,
rozkroji na 4—6 dilli a pfidaji ke koroptvim, poliji se po-
lévkou a vSechno se udusi.

593. Koroptve s jalovcem.

Koroptve se posoli, propichaji slaninou a po obou stra-
ndch upekou. KdyZ jsou upeCeny, dusi se chvili s cibuli, né-
kolika zrnky jalovcovymi a postrouhanou korou z housky.

594. Marinované koroptve.

StarSi koroptve se posoli, ovazou platky slaniny a udusi
se s cibuli, bobkovym listem, nékolika zrnky pepre a jalovce,
nékolika Izicemi polévky a sklenici vina. Kolik je koroptvi,



tolik se vezme telecich noZicek, které se rozsekaji a s ci-
buli, soli, pepfem, nékolika hrebicky a na listky nakrajenym
citronem ve vodé uvafi, procedi, Stdva z koroptvi promicha
se s procezcnou tekutinou, zbavi se tuku, okyseli octem. Ko-
roptve se daji do hrnce, poliji vlaZznou Stdvou z noZicek.
Konecné se nalije trochu jakéhokoliv mastného, aby se utvo-
fila klira. Takto opatfené koroptve vytrvaji po del$i dobu.

595. Smiska z koroptvi (ragout).

Koroptve se upekou obyGejnym zplsobem a daji do
nasledujici omécky: 12 dekagr. (8 lotd) syrového teleciho
masa, 6 dkgr. (4 loty) libové uzeniny se nakraji na kostky,
pfidé cibule, mrkev, celer a na kolatky nakrajena petruzel,
bobkovy list a nékolik zrnek pepre; v3e se na masle roz-
pafi. Pak se prisypou 2 lzice mouky, uprazi se do hnéda,
pfilije se polévky, svafi se s citronem a svazeCkem zeleniny,
omacka se procedi, smichd se Stavou z koroptvi, pfida sar-
delového mésla, Stavy citronové a bilého vina. Do horké
oméacky se vlozi koroptve, a kolem se da ryze.

596. Koroptve s rejzi.

Koroptve se upekou a pokladou na rejzi takto upra-
venou: Prebrand ryZe se dusi v polévce s cibuli, dvéma he-
bicky tak dlouho, aby zrnka zlstala celd. NaceZ se polije
Stdvou z koroptvi.

597. Koroptve s kyselym zelim.

Tuzsi koroptve se na polo ve slaniné udusi. Mezi tim
se udusi kyselé zeli s usmazenou cibulkou, polévkou a vi-
nem. Koroptve se vloZi do zeli, udusi se zcela; zeli se po-
lije Stdvou z koroptvi, zaprazi se a obloZi rozkrajenymi ko-
roptvemi.



598. Nadivané koroptve Zampinony.

PGl litru malych Zampirion(l Bz otte soli, ve vodé oplakue
a na $até osusi, 6 dekagramd (4 loty) maésla se rozpusti,
Sampifiony do ného vlozZi, posoli a opepfi, nechaji vystydnouti
a nadiji jimi koroptve, zabali slaninou, zavadzi a bud se
upekou nebo usmazi.

599. Salmy z koroptvi.

Koroptve se o3kubaji, kiiZe se opatrné stahne, jen konce
ktidel a dolni ¢ast noZiek zlstane pfi kiizi. Maso se useka,
pak v mozdifi tluCe, totéZ se déje s kostmi, na 4 IZice se-
kaniny se pfidavd do moZdife syrové vejce a dvé v mléce
namocengé, vytlatené housky, trochu kvétu, zézvoru, pepre,
Ctvrt usekané cibule, kousek slaniny. KdyzZ je to utlucené,
protlaci se smiSenina hodné hustym sitkem; do protlatené
smiSeniny se nakraji 18 kila (*4« libry) slaniny na kostky,
viechno se smicha, nacpe do klZze, zaSije a vafi pdl hodiny.
Pak se pomalu stlaci, aZ vSechna Stava vyteCe. Nechd se vy-
chladnouti, pak se nakraji na tenké listky.

600. TetFev duseny.

Star8i tetfev se marinuje a musi nékolik dni leZeti,
da se na pekag, podlije Cervenym vinem, octem a citronovou
Stavon, prida se kiry z housky, 3 malé cibule, IZice jalovce,
nékolik listd bobkowych a nékolik vétvidek dousky (thymi-
anu), pekac se dobre prikryje a tetfev se dusi po 3 hodiny.
Kdyz je mékky, polije se Sfavou, kterd byla svarena s po-
Iévkou.

Zrovna tak jako tetfev pfipravuje se i tetfivek. Slepice
i mladata nemusi tak dlouho leZeti a jsou dfive upecend i
dudend, ac se Iépe k peceni hodi.



Sluky se odisti, vyvrhnou, jatra, Zaludek a srdce se
zatim uschovd; sluky se osoli a propichaji slaninou jako
koroptve, prida se nékolik pepid, jalovcll, kousek citronové
kiry, rozsekané cibulky, sluky se na tom dnsi. Vnitfnosti,
které byly uschovany, se drobounce rozsekaji, pFida se pepre,
kvétu, nového koreni, kousek na masle smazené cibulky,
ustrouhané smazené housky, trochu maijankovych plev a
strouzek Cesneku, vie se promichd s vnitfnostmi, pekacek
se vymasti, smiSenina se da nafi a usmazi se. Sluky se na-
rovnaji a kolem usmaZzend smiSenina — anebo smiSenina se
da do prostfed a sluky kolem.

602. Pecené sluky.

Sluky pekou se chvili v masle, do kterého Cervené
vino a roztluceny jalovec pridan byl.

Omécka procezena poznovu se s Cervenym vinem svafi,
a na sluky do mékka upecené naléva.

603. Jiny zpdsob.

Nékdo sluky k peCeni urfené nekucha, jinde je opét
kuchaji, jen srdce a jatra v slukach nechavajice.

Osolené sluky se obrazi slaninou, pekou se v hojné
mésle, do kterého roztluCeny jalovec pridan byl.

604. Jiny zpisob.

Na pekacek da se do hnéda maslo rozpustiti, do ného
polozZi se oCisténé nerozsekané sluky tésné vedle ~ebe, osoli
se, pekou se napfed na prsou, potom na hrbeté pozvolna,
kone€né polejou se dvéma az tfemi Izicemi véfigLvbdy, po-
sypou se jalovcovymi jahlidky roztlugenymi, a poznovu po-
volné se dusi.



Sluky Jsou pFi mirém ohni nejdéle za pul hodiny
upeceny.
Sluky davaji se s procezenou omackou na stil.

605. Sluky nadivaneé.

OSkubané sluky se vykuchaji; jatra a srdce a nékolik
jater z kuratek se uvafi, jemné rozsekd, maslem, strouhanou
houskou, Zloutky smicha, osoli, trochu roztluenych jalov-
covych zrnek pfida, a nadivkou touto sluky se nadiji a zaSiji
— naceZz na mésle na obou strandch pozvolna se upekou.

606. Sluky po vla3sku.

Cerstvé chycené sluky se o3kubou, vyvrhnou a k peceni
upravi, slaninou obloZi a rozkloktanym vejcem potrou, spodem
pak Salveji podloZi. Za stalého polévani vypeenou omackou
a rozpusténym maslem se pekou az Uplné zmeéknou.

607. Sluky s lanyZzemi.

Oskubané sluky se vyvrhnou, oCisti a rozsekaji, posoli
a jemné rozsekanymi lanyzi se nadiji, na to daji se na pe-
kacek do variciho mésla, dusi se v ném asi ctvrt hodiny,
polejou se sklenici méasla a poznovu asi Ctvrt hodiny se
pekou, na viechny strany se obracejice.

Konecné prileje se asi Ctvrt litru hnédé coulise (jichy),
omacka da se poznovu svafrili, citronovou Stavou chutngjsi se
udéld, procedi a na sluky nalije.

608. Sluky dusené.

Dokonale oSkubané a vykuchané sluky daji se na pe-
kacek, Sunkou a slaninou se oblozi, tésné vedle sebe poloZi,
maslem zalejou, posoli, Blaninou obloZi, s cibuli, jalovcem,
pepfem se dusi, natez ¥4 litru hnédé coulise, dobrého vina



a trochu citrénové klry se pfidd. Vv omadce této se sluky
do mékka udusi, oméacka se procedi a kdyZ se ma nesti na
stdl na sluky naleje.

609. Sluky se smetanou.

OSkubané sluky se vykuchaji, osoli, daji do octa, cibule,
jalovce, pepre a bobkového listi, a kdyZz Be ve viem tom
prolezely, upekou se v masle, a v smetané s octem smiSené
Uplné udusiti se daji.

610. Sluky po polsku.

Sluky se oSkubou, ale nevykuchajf, osoli, na pekacek
do rozpusténé slaniny daji, podloZi se nékolik na kousky na-
krajenych cibuli, lanyZA a Zampiont, jakoZ i bobkovy list,
jemné rozkrajend Sunka, zelenina, koreni.

Sluky se v smiSeniné této asi deset minut dusi, zalejou
dobrym bilym vinem a coulisem, opepfi a vSe dokonale se
udusi.

Mastnota se sebere, oméacka procedi a Stavou citronovou
chutnéji upravi.

611. Sluky v gelée (v zmrzling).

Sluky se oSkubou a vykuchaji, kosti z nich se vyberou,
v mozdifi roztlukou, v mésle udusi, jemnym FeSetem pro-
tlagi, nafeZ s jemnou sekaninou ze zvéfiny neb kufat se smi-
chaji a k nadivani sluk uzivaji. Siuky nadité se seSivaji, sla-
ninou oblozi, maslem natfené se pekou. UpeCené sluky daji
se k ledu, pokryji se rozsekanymi lanyZi, uzenym jazykem
a zaleji se aspikem, vée da se zhoustnoutl Na stdl davané
se rlzné krasli.

612. Slukové pastiky.

Sluky se oSkubou, vykuchaji, krk a prsty se odejmou,
nohy, hlava a kfidla se v masle pekou a co mozna nejlépe
rozmackat! hledi. Sluky se soli a v masle dusi (Ctvrt ho-
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diny) aZ Uplné zméknou, na to pFipravi se forma paStikova,
vytfe maslem a vyloZi jemnou sekaninou z teleciho masa, Sunky,
housky, vajec, coz vSe dobrou smetanou se zaleje, osoli,
opepri a okoreni, jakoZ i v masle osmazi. Sluky se tésné na
podklad tento davaji, méaslem potrou, roztlutené maso slu-
hové sytém se propracuje, vrchem vSe maslovym téstem se
zakryje a spolecng aspori pll druhé hodiny se pede, nace?
s lanyZzovou omackou na stdl se dava.

613. Salmi sinkové.

Dle mnoZstvi hostl upravi se sluky (ua osobu dvé az
tfi), oSkubou se, v masle upekou, pfida se k nim roztluceny
jalovec a Cervené vino. UpeCené sluky daji se vychladnouti,
naCez sfezavaji se prsicka v celku, v8e ostatni mimo hlavu
a zaludek utlouka se v mozdifi, zaléva se polévkou a trochu
Cervenym vinem, protlaci FeSetem, svafi v hustou omacku,
do které se prsicka dfive sfezand kladou, aby se ohréala.

Kolem vkusné na misku uloZenych salmis dava se
usmazena houska neb loupavé méslové tésto, taktéz davaji
se kolem i lanyZe aneb chutné uduSena jatra husi.

614. Jiny zpdlsob.

Ze .zhylych sluk peCenych mozno druhého dne salmi
upraviti.

Sluky daji se na pekaCek maslem wvytfeny, posypou
strouhanou smaZenou houskou, osoli se a opepfi, poliji sil-
nou, dobrou masovou polévkou, trochu kyselou smetanou a
nékolika IZicemi dobrého octa; pod sluky da se trochu listi
bobkového a citrénové kiliry, vie se dokonale pfikryje a asi
hodinu pozvolna dusi, nateZz na misku vkusné upravuje a
bud rejzi neb smaZenou houskou krésli.



Dvé sluky se oSkubou a ofisti, ale nevykuchaji; roz-
pusti se tficet gram{i mésla se sto gramy na koBtky roz-
krajené slaniny, pfida se 300 gram{ ocisténych a na kolaCky
nakrajenych Zampiond, se sluky daji do toho dusiti (aspon
deset minut), natez se moukou poprasi, omastkem zaleji,
pdl litrem vaficim bilym vinem poleji, okofeni pepifem a
osoli, v3e dokonale se promicha, povafi a rozsekanou petrzeli
okréaslené na stll dava.

616. Uschovavani sluk.

Sluky ukladaji se do kamennych nadob. K peceni pfi-
pravené sluky se osoli, daji odleZeti, v masle bud Be upe-
kou neb udusi, natez do kamennych nadob se ukladaji, ale
tésné a pevné, zalejou se méaslem a nddoby pevné méchyfem
se obvazi, do chladného, suchého mista se postavi.

Maji-li se sluky k pokrmu upravovati, vyhfeji se, aby
maslo tekutym se stalo, vezme se tolik sluk z nadoby, co
potfeba, poznovu se opekou v Cerstvém masle, do kterého
roztlu¢ené zrni jalovcové dano je. Zbylé v nadobé sluky za-
lejme Cerstvym maslem.

Nejlépe pochodime, ukladadme-li sluky jen do tak vel-
kych nadobek, které vzdy najednou vypottebovati mizeme.

617, Jiny zplsob,

Cerstvé strelené neb chycené sluky upravi se k peceni,
kdZe » hlavy se stahne, ofi vyloupnou, dolni zobéak odfizne,
drépy odseknou, nohy do vnitf skrouti.

PTi vykuchani nechava se v slukach jen srdce a jatra,
nékdy ani se nekuchaji, posoli se a opékaji v rozpuSténém
masle az zméknou, naCeZ davaji se do nadob, zaleji omackou
a pevné zadélaji, postavi do vody, daji vafiti.

Nadoby se slukami ukladaji se do suché provétrané
mistnosti.



PFi uziti sluk vyhreji se nadoby, az méslo se rozpusti,
pfidava se nékolik roztluCenych zrnek jalovcovych a vie e
da spole¢né udusiti.

618. Kvicaly.

Kvicaly se pFipravi k peceni, Zaludky, jatra a plice Be
uschovaji. Asi 6 jalovcl se utlude a kviGaly se jim vy-
trou, rozseka se cibulka, slanina se » ni Bpafi; kdyZ je ci-
bulim rdZova, daji se na ni kviGaly, pfida se nékolik pepfd,
podlije se hovézi polévkou a po obou stranadch se dobre
upekou. Vnitfnosti, které byly uschovany, se zarovefi s kvi-
Calami pekou.

619. KFepelky.

Kfrepelky se o3kubaji aZ po hlavicku, pozorné vyvrhnou,
aby se nepotrhaly; nakraji se cibulky, pfida nékolik pepfd,
nékolik zrnek nového kofeni a nékolik jalovct, podlije se
vodou neb polévkou a dusi se tak dlouho, aZz Uplné zmékly.
Do oméacky se prida trochu smaZené, strouhané housky, aby
byla hustsi. Krepelky se narovnaji na misu a procedi se na
né oméacka.

Takto se mohou pfipravovati mali ptaci, jezto chytati
zakonem dovoleno.

620. Krepelky s ryzi.

Krepelky se upravi jako k peCeni neb zadélavani. Ryze
se vypere v nékolika vodach, voda ee Blije, pfida se kousek
masla a kvétu; dusi se pak aZz zmékne; kiepelky se zatim
na masle s petruZeli a cibulkou duBl. Stava se procedi do
ryze, kiepelky se do ryZe vioZi, a nechaji se v ni chvili na
kamnech.

621. Krepelky v bilé omécce.

Krepelky se pfipravi jako k peeni; nyni se nasekaji
neb nechaji celé, daji do nadoby s cibuli rozsekanou, kofin-
kem mrkve, maslem (na jednu kiepelku 15 gram( [1 lot]);



trochu kvétu a soli se pfida; v tom se dusi aZ zCervenaji.
Pak se udéla bleda jiSka, procedi se do oméacky, z niz byly
krepelky odstranény, chvili se povarfi, krepelky do toho
vloZi; prfidad kousek masla a dle libosti se mize vytlaili
citron do omacky.

622. Krepelky po myslivecku.

K peceni upravené krepelky se osoli, daji na pekac,
pod né masla, cibule, petrzel a championy; polévaji se a
stale pfi pozvolném peceni se obraceji; kdyZ jiz dochazeji, pri-
leje se Cerveného vina, v kterém se svlazi a poznovu s timto
opét chvili pekou.

623. Kfepelky po vladsku.

Vezme se 125 grami ryzové mouky, kterd se ve **ht.
silné polévky zavari, prida se 70 gramd Cerstvého masla,
trochu pepre, vie se osoli a pozvolna v kaSi zavari, pri emz
se dvé aZz tfi lzice roztrouhaného syra parmezanského pfi-
dava. Upecené krepelky se vkusné na misu urovnaji a zbylou
omackou poleji.

624. Saliny z kfepelek.

Mame-li hojné kiepelek, tak mlizeme salmi z nich dé-
lati, neb pro misu salml potfebujeme 20 aZz 25 kust kfe-
pelek. Z dobfe vyCisténych kiepelek vezmou se prsicka od
Zeber; vezme se asi 250 gram{ opranych, oloupanych a na
jemné kolacky rozkrajenych lanyzi, daji se na kasrol do
Cerstvého maésla, oloupaji se dvé aZ tfi cibule, které s 125
gramy surové na kostky rozkrajené Sunky, trochu pepre, pe-
truzele a V=—9% htru Cerveného vina, v nadobé na horkych
kamnech se dusi.

Kostra kFepelek se jemné utluCe, v Cerstvém masle
dusi a ve velmi silné polévce hovézi a drdbezni vafi, nacez
se vie precedi a stale teplé se udrzuje.
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S&Imi teplé, polité uvedenou oméackou a rlizné okra-
Slené nesou se na sttll.

625. Holub divoky.

Holub divoky se oskuba, vyvrhne, rozsekana cibule,
thymian, bobkovy list, kousek citrénové kliy, nékolik zrnek
pepre, nékolik novych kofeni podlije se octem, s vinem a
vodou, kazdého se da stejné mnozstvi, holub Be necha v tom
do druhého dne leZeti; obycejné se zavazuje do 6laniny na
listky nakrajené. — Tak jak byl naloZen se peCe, aZ zCervena;
oméacka se bud' procedi a holub se nasekd, urovnd na talif
a omackou polije, kolem se miize dati peCivo z maslového
tésta, nebo citronové kolacky.

626. Jiny zpUsob.

NaloZi se jako v Cisle predeslém. Omacka se déla na-
sledujicim zplisobem: Holub nalozeny se ze smiSeniny vydéla;
udéla se Cervend jiska, da se do omacky ze smiSeniny, v niz
byl holub naloZen a povari se, prida kousek upaleného cukru,
vSe se procedi, holub rozsekd na Ctvrtky, vloZi do omécky,
necha chvili na kamnech a obloZi pak masténymi zemaky.

627. Holubi na divoko.

Dokonale oCisténa holoubatka obloZi se 3Spekem, daji
na pekac, upekou do hnéda, vyndaji, Spek se odejme z nich
pry¢, naleje se na peCeni sladkd smetana, a vse poznowvu
npika.

Na rozsekana holoubédtka naleje se chutna tato oméacka.

628. Divoci holubi pecené.

Mladi holubi divoci (stafi holubi maji tuhé maso, a
musi dfive nezli se upravuji nékolik dni byti nalozeni) ovinou
se Spekem a vinnimi listy, naez se upekou pozvolna az do



hnéda na pekaci, pricemz Castéji se podlévaji a vypeCenou
oméackou polévaji.

629. Marinovaui divoci holubi.

Mladi holubi divoci vy3pikuji se a9pofi den pred upe-
¢enim, kdezto starSi holubi musi aspon tfi dni naklepani a
naloZeni byti. Holubi nakladaji se nasoleni do octa s rlznym
kofenim, cibuli atd., naeZz se v masle upekou a v rajské
omacce na stl nesou.

630. Husa divoka dusena.

Vycisténa husa slaninou se obvaze, da na pekacek, na
kterém Sunka a slanina v tenké kousky nakrajend’se naléza,
prida se 125 gramd maésla, osoli se, da se kofeni, zelenina
(kofinky zeleniny), 6—8 zrnek jalovce, Ctvrt litru vody, Ctvrt
litru octa, pekaCek se pevné prikryje a na vytopena kamna
da, pfi duSeni se husa Casto poléva vafici vodou.

Husa ve dvou aZ pll tfeti hodiné zmékne, slanina se
odstrani, husa rozsekd, oméacka procedi, moukou zaprazi a
svari.

PFi neseni na stll pridava se kolkolem do mékka uva-
fend ryze.

631. Nakladana divoka husa.

Rozkrajeji se dvé cibule, dvé mrkve a pdl citronu na
kolacky, svafi se s petrzeli, dymianem, hfebitkem (4—5 zrn),
s pepfem (as 8 zrn) a jalovcem (3 zrna) — v litru dobrého
octa, a daji se vystydnouti.

Do vystydlé oméacky této da se slaninou hojné prolo-
Zené husa, a necha se dobfe pfikrytd tfi az Ctyry dni v tom
lezeti. Takto nalozend husa pece se tfi az Ctyry hodiny v
hojné mésle, aneb jen dusi se v masle, ku kterému pridana ci-
bule, koreni, citron, zelenina a hojné slaniny.

Mastnota s omacky se sebere, husa vynda.



Do pFecezené oméacky d& se citrénova stava, kyseld
Bmetana — coz opét se svafi, moukou zapraZi, Cervenym
vinem zaleje, a na husu do mékk& upeCenou neb dusenou
se naleje.

632. Husa divoka pelend.

Divoka husa zabita nesmi dlouho viseti, méa-li k chut-
nému jidlu se upravit!

Husa tato je jen na podzim, méla-li dosti pastvy, chutng;
jen mladé husy mohou se péci, starsi pak mozno jen nakla-
datd aneb dusiti.

Divoké huse vykuchané, ocisténé ufizne se hlava, krk,
kfidla a nohy — a upravi se tak jako domaci husa na pekac,
na to se pafi ve varici vodé, osuSi zevné i uvnitf, osoli a
opepri, dikladné poléva aneb i méslem potirana se pece.

633. Potadpka zadélavana.

Potapka se ocisti, hlava i nohy se useknou, vyvrhnuta
se propicha slaninou, neb se zaobali do listku nakrajené
slaniny, pfida nékolik pepitl, nového kofeni, 2 drobné roz-
sekané cibule, osoli a upece se, az seZloutne, obraci se, aby
byla na obou stranéch stejné peend. Nasekd, polije omackou
a posype se smazenou houskou neb se udéla ze smaZené
housky vénec.

Anebo se udéla Cernd omacka jako na zvéfinu a po-
tdpka do ni vloZi.

634. Kachna divoka.

Divoka kachna se oSkube mimo hlavu, vyvrhne, zaSpej-
luje a dle libosti se mlZe propichati slaninou. Na pekaci se
podlije vinnim octem smiSenym s vodou, pFida pepre, no-
vého kofeni, thymianu, bobkového listu, citrénové kiry a
osoli se; nakrajené 2 cibule se pridaji, a nechd v tom 24
hodin lezet. Se vSim se da do trouby a upeCe se, pak se



prida jiSka a kousek upaleného cukru, procedi se to a
kachna rozseka; nebo se misto jiSky postrouhana houska
do oméacky, ve které byla kachna varena, prida, oméacka se
procedi kolem rozsekané kachny, a obloZi citronem; je-li
omacka malo kyseld, pfida se Stava z jednoho citronu.

635. PFipravovani malych ptacék( (v Znpann).

Mali ptaci se pripravuji jako kiepelky, k peCeni se pfida
srdicko, jatra a Zaludek. Dva neb tfi ptaci se vezmou, ulou-
pajl se prsa, vibec viechno maso se z nich oSkrabe, maso
i vnitfnosti se usekaji s jednim tvrdym wvejcem, pfFilije se
k tomu 3tava z ptack(, opepfi se, pfida se kvétu a maijan-
kovych plev a dobre se promicha. Zatim se udéla fidké tésto
z jednoho vejce a smetany jako na kapani, formicka na ko-
Sitky se namoCi v rozpaleném maésle, pak se omoCi v téste,
vyklopi se kosicek, napIni sekaninou, usmazi se, obloZi kolem
ptackd na mise narovnanych, a kolem se daji naloZené visné.

Ryby.

636. O marinovani ryb.

Maji-ii se ryby po aeiSi dobu zachovat! nebo pozdéji jen
ve slané vodé variti, nebo ma-li maso krehcejsi byti, naloZi
se do nasledujici marinady: Svafi se dvé cibule prostfedni
velikosti, tfi na listky nakrajené mrkve, svazek petruzele,
bobkovy list, maslo, :-a litru vina nebo polovice vody s
octem. Marinady této se mlZe nékolikrat uZiti.

637. Marinované ryby.

Na kousky nakrajené ryby se obali moukou, na pro-
van$ském oleji do Cervena upekou. Kofinky petruzele, mrkve,
24*



celeru, cibule, douska (thymian), bobkovy list, hrebicek a
vsechno kofeni se svafi, na ryby nalije a necha vystydnouti.

638. Ryby s podpoustkou.

Losos, Stika, candat neb Ghof se zabiji, vykuchaji, o€isti,
na kousky nakrajeji a osolené nékolik hodin ulezeti nechaji.

Na to se osusi, daji do vody, v které je stl, pepf, cibule,
bobkové listi a libovolné jesté kofeni, vafi se spolecng, péna
stale se shira, a kdyz ryby se uvafily, vyberou se, kize se
sloupne, ostny se wvyberou, na misu vkusné urovnaji a
oméackou podpoustkou poleji, todpoustka déla se ze svétlé
jisky, svarené s rybi polévkou, kaprlemi a sardelovym maslem,
do které citrénova Stava pfidana byla.

Na ryby moZzno téZ podpoustku z nékolika Zloutkd, s
moukou zemakovou rozetfenych a s dobrym octem rozklok-
tanych, s vafici polévkou rybi smichanych upraviti.

639. Ryby v aspiku.

Na oblou formu naleje se jasné gelée (misto z masové
jen z rybi polévky udélané), oblozi se vykrajenymi lanyzi,
raimi ocasky, rozkrajenymi tvrdymi vejci, kaprlaty a petr-
Zelovymi lupinky, vie opét gelée se zaleje a da na led
utvrdnouti.

Na modro uvafené pstruhy neb jiné ryby o€istime z
kosti, polozime vrchem do prostfed na uivraié geiée do formy,
polejeme zase gelée, na které nova vrstva ryby se uloZi, po-
znovn gelée zaleje a k ledu utvrdnouti da. Utvrdlé ryby s
aspikem vyklopi se na misu a okrasli tmavocervenym aspikem.

640. Rybi sekanina.

Bud stika neb kapr se vypere, odisti, kiize stahne, kosti
se vyberou, drobounce se rozseka; 5 na tvrdo varenych vajec
a 3 v mléce namocené rozsekané housky se pridaji, taktéz
kousek v ruce rozetfené Salvéje, marjanky, trochu kvétu, 4



strouzky CGesneku, pll do bleda osmaZené cibulky na 3 dkgr.
(2 lotech) masla, kousek drobng nasekané kdry "citrénové,
4 syrova vejce; v3e se dobfe promicha na mise, pekacek se
vymaze maslem, posype strouhanou houskou a v troubé se
upece. SmiSenina se nakraji na stejné kousky, pfFida se pepfr,
ocet a olivovy olej. Jsou-li musle, pFidaji se ve viné uvarené.

641. Karbonatky nebo klobasy z rybiho masa.

Zbytky rybiho masa se zbavi kosticek, drobné se usekaji,
pfida strouzek Cesneku, trochu maijanky, zelené petruzele,
kvétu, soli, 4 vejce, 3 macené housky. Z této sekaniny se
udélaji karbonatky, do nichz se zastréi misto kosti kousek
kofinku petruzelového, obali ve vejci a strouhané housce.
Mohou se dati s pokrajenym citronem nebo jakoukoliv zele-
ninou na stil. TaktéZ se mohou ze sekaniny délati klobasky.

642. Karbonatky z rybiho masa.

Zbytky rybiho masa se zbavi kosti, daji na pekac s ci-
buli, petruzeli, douSkou (thymianem), maslem, rozlicnym ko-
fenim, IZici vody, a dusi se to tak dlouho, aZ to zhnédne,
pak se na to vlije trochuvina, octa a udéla zaprazka, prida
kousek bilého a kousek spaleného cukru.

643. Knedlicky z ryb.

Bud' Stika nebo kapr se ogisti, zbavi kiize a vech ostf;
maso se drobounce usekd; utrou se 3 dkgr. (2 loty) nového
masla, pridd trochu kvétu, soli- 2 cela vejce, v mléce na-
mocena houska; k tomu se pfimicha rozsekané maso a délaji
se IZici malé knedlicky, které se davaji bud do postni po-
lévky anebo mohou byti samostatnym jidlem, které se takto
pripravuje: Smicha se 7 decilitrd (2 Zejdliky) vody, Stava
jednoho citronu, 3 dekagramy (2 loty) mésla, trochu utluce-
ného kvétu, kofinek petruzele a cely celer, osoli se a povafi;



k tomu se da bleda jiska, procedi a kdyz se to vari, pfidaji
se knedlicky dfive udané. K této omacce se miZe pfidali
ve slané vodé varenda ryba.

644. Knedlicky na zeleny hrasek.

Zbytky rybiho masa se jemné usekaji; 2 housky se
miékem navlazZi, na pekaci se 4 vejci tak dlouho michaji az
povstane husti kaSe. KdyZ to vychladne, utluée se maso s
houskami, kvétem a soli v mozdifi, naeZ se to sitem pro-
tlaCi a knedlicky nebo slejzky na maésle usmazi.

645. Svitek z jiker.

Jikry jemné usekané se smichaji s maslem, Zloutky,
snéhem z nékolika bilk(, marjankou, ¢esnekem a strouhanou
houskou. SmiSeninou se naplni vymasténa, Cervenou houskou
posypana forma, a upeCeny svitek rozkréji a da do polévky.

646. MFenky na modro.

OcCistené mienky se vyvrhnou, poliji octem, a pfikryji
papirem a nechaji pll hodiny leZeti. Do velkého pekace
se da do slané vody kofeni, zeleniny, cibule, bobkovy list a
nového kofeni, mrenky i s octem se pridaji, rychle se svafi
a daji s octem a olejem na stil.

647. Ryba se smetanovou omackou.

Ryba se upravi jako obycejné k varfeni a nasoli se. Na
pekaC se daji napfic dfivka, na né se poloZi ryba, aby se
nedotykala dna, pak se poléva dobrou, kyselou smetanou,
az je ryba peCena, pak se da opatrné na misu, polije omac-
kou a oblozi citronem. Tak se mliZe upravovati kapr, sumec,
okoun a Stika.



Ryba se o€isti, vypere, Cistym platnem osusi, poseli,
omouci, namoci ve vejci, v postrouhané housce obali, a po-
zvolna se do ZIlutd na mésle usmazi. Tak se mohou pfipra-
vovati viechny druhy ryb. Jsou-li malé, smazi se celé, vetsi
se rozkrajeji na stejné dily.

649. Ryba se sardelemi.

Ryba se pfipravi a necha celd, vytfe Satem, nasoli; 14
dekagr. (*/4 libry) sardeli se o€isti, zbavi kosti a utfe se 14
dekagr. mésla, jimi se ryba wvnitf i vné vymaZe, poloZi na
dfivka v pekaci napfi¢ poloZena, aby ryba na dno nedopadla,
do pekace se vytlaci Stava z jednoho citronu a ryba se dobfe
upede, da na misu, Stdva na ni procedi, a mize se obloZiti
na Ctvrtky nakrajenym citronem, neb se da na zvlastni talif
horCice. Takto se mlize pripravovati: kapr, Stika a sumec.

650. Kapr s Cernou omackou.

Kapr se trhne, vnitfnosti vyberou, ZIu¢ opatrné odstrani
stfeva vyhodi, mli¢i neb jikry se uschovaji. Dobrym vinnim
octem se kapr uvnitf vymyje, krev se uschova do zvlastniho
hrnicku, vidbec se viechna krev pfi Upravé ryby na Cerno
schyta. Kapr se zbavi Supin, da na pekaC a podlije sladkym
pivem aZ plove, pfilije se trochu dobrého vinniho octa, prida
na kolacky nakrajena mrkev, cibule, cely maly neb pdl vel-
kého celeru, kofinek petruzelovy, hrst ofechovych jader a
hrst hrozinek, posoli se a dobré ctvrt hodiny se povafi,
plamen nema plsobiti jen po jedné strané. Ryba se poloZi
opatrné na misu, nastrouhaného perniku, kus bilého a kus
paleného cukru se pfida k smisening, ve které se ryba va-
fila — krev se pfilije; vsechno se vafi chvili, pak se pe-
truzel, mrkev a celer vyberou, ostatni smiSenina nalije na
kapra.



651. Jiny zpUsob.

Kapr se upravi k vafeni jako pfedeSle. D4 se na pekéc,
podlije sladkym pivem, aZz se potopi, |34 decilitru (pll Zej-
dlika) rakouského vina se prilije, pfidd na kolacky nakra-
jena cibule, thymian, bobkovy list, kousek citrénové kory,
pepfe, nového koreni, 2 hrsti suchych Svestek, nékolik jader
ofechovych, nékolik mandli, nékolik sultanek, nékolik Cer-
nych hrozinek a v3ecka rybi krev; ryba se do toho vloZi
a povarfi se. Pak se ryba pozorné polozi na misu, k ni
Svestky, ofechy a hrozinky; nastrouha se perniku, ktery se
s kusem bilého a upaleného cukru k omacce prida, povafi
se a pak procedi na rybu, pfidaji omasténé knedliky.

652. Jiny zplsob.

Kapr se upravi k vafeni; uvafi se viim jako v Cisle
predeslém, jen se vynecha pernik, mandle, hrozinky a ofechy;
krev se rozfedi octem a pfida se k ni jedna nebo dvé po-
strouhané housky, kus bilého, kus upaleného cukru, Stava
z jednoho citronu, vSechno se povafi, tepld omacka se da
zvlast a studena ryba taktéz zvlast.

653. Kapr v sladké omacce.

Kapr se trhne, vyvrhne, Zabry se vyfiznou; dobie se vy-
myje, zbavi se vSi krve. Kapr se nasoli a d4 na misu. Na-
krajeji se 2 cibule, pfida thymian, bobkovy list, pep¥, nové ko-
feni, 3 dkgr. (2 loty) mésla, trochu kvétu, 1 decilitr (skoro
Ctvrt Zejdlika) vareného, sitkem protlaceného hrachu, ryba se
do toho na peka¢ vloZi, pfilije tolik vody, aby se potopila,
a vari se az zmekne. Pozorné se da na jiny pekac, do omacky,
v niz byla ryba vafena, di se bleda, méslova jiSka, povari
se, pak se procedi na rybu omacka a pfida cukru. Timto
zplsobem se pripravuje treska.



654. Kapr na masle.

Kapr se ocisti, na panev nebo pek& se daji napfic
dfivka, aby nedopadl na dno. Do hrnka se d& kus nového
mésla, kapr se jim potira, osoli se, pfidaji na Ctvrtky na-
krajené citrony. Timto zpdsobem je ryba nejrychleji pripravena.
MdiZe se péci bud na kamnech aneb v troubg, ale musi se,
peCe-li se v troubg, zfetel miti k tomu, aby nebyla uvnit¥
malo upecena.

655. Kapr s kminem.

Kapr ocistény se pokminuje aneb se kmin svafi a polije
jen kminovou vodou, posoli, da na panev; pfida se kus no-
vého maésla, prikryje poklickou, dusi se az zmékne, IzZici se
opatrné da na misu a omacka k ni pfida. Obycejné se k ni
pfida postrouhany kren.

656. Kapr vareny.
Kapr hodné tuény se odisti, posoli, da na pekac, podlije
vodou, pfida se kus masla a dusi se. Da se opatrné na misu,
obloZi se citronem bud na kolacky neb na ctvrtky nakrajenym.

657. Kapr na modro.

Kapr se trhne a neSkrabe (obycejné se béfe tarant Cily
holy kapr), zbavi se veSkeré krve, naseka na uhledné kousky,
urovna na pekac, osoli se, dobry, vinny ocet se svafi s vodou,
a kdyz je smiSenina ve varu, polije se ji. Zatim Be da ocet
s vodou na peka¢, do ni se nakrji cibule na kolaCky, pékna,
taktéZ na kolacky nakrajena mrkev, petruzel a celer, bobkovy
list a thymian, nové kofeni, pepf, kousek celého zé&zvoru;
do toho se ryba uhledné ulozi, povafi se, pozorné na misu
naklade, kolem se udéla okrasa ze zeleniny, ktera se Bpolu
vafila (mCZe se pFidati kousek vyziho méchyre, aby to stuhlo);
smisenina se procedi na rybu a da Be k Iédu.



Kapr se ocisti, nasoli, d& se na panev, aby nedopadl
na dno, podloZi se dfivky. V troub& se maZe maslem, aZ se
upeCe. — Cibulka se rozkraji na tenké kolacky, pfida kousek
rozmariny, nékolik pepfd, proutek thymianu, 3 bobkové listy,
nové kofeni, kousek celého zazvoru, hrst péknych kapard, na
nudlicky nakrajené kiry s citronu; kdo chce mlZe pfidati
kousek celeru a petruZele. VSechno se promicha. Ryba se
nakraji na kusy a klade se bud jeden kus na druhy a po-
sype smiSeninou, nebo jeden vedle druhého. Nadoba se pfi-
kryje dobfe prilehajici pokliCkou neb talitkem, poklicka
vSak nesmi ani plechova ani cinova ani médéna byti, a da
se to do studend. Tak naloZend ryba vydrZzi v zimé po dva
mésice. Obycejné, kdyZ se ma pozivati, pfida se ocet a olej.

659. Stika varena.

Stika se oskrabe, opere a vyvrhne, ohne se v oblouk
a svaZe se, da pak do vafici slané vody; za &tvrt az pll
hodiny je uvarena. Mezitim se rozseka pll cibulky a na
mésle se do Zlutd usmaZi. Stika se pozorné poloZi na misu,
posype se upraZzenou strouhanou houskou a cibulkou.

660. Stika na modro.

Stika se oCisti a ve vice vodach vypere, nakraji na
kousky, nasoli, polije horkym, vinnym octem, ktery byl roz-
fedén vodou, aby se Stika potopila, pod ni se da na hvézdicky
nakrajeny celer, mrkev, 3 cibule, petruzZel, thymian, bobkovy
list, kousek citronové kiry, nékolik celych zmek pepie a
nového koreni, necha se svafiti, pozorné se pak da na hlu-
bokou misu, nékolik celych hvézdiek zeleniny se oblozi,
ostatni se nechd na pekaci, do toho se prida oCisténé vejce
i se skofapkou drobné roztlucenou, a jsou-li po ruce vy-
prané Supiny z kapra, Ctvrt hodiny se povafi, ma-li to byti



nazloutlé, pfida se Safranu. Ubrus se uvaZe na nohy obré-
cené Zidle, tekutina se nan vlije, a kdyz byla do nadoby
prokapala, nalije se na Stiku a d& se k ledu. KdyZz se ma
dati na stlil, omota se misa v horké vodé namogenym Satem,
aby se snaze vyklopila. K ni se da na stll olej, oceta pepf.

661. Zadélavana Stika s knedlicky.

Ocisténa Stika se na kolacky nakréji, s cibuli, chrestem,
polévkou a méslem dusi. Mezitim se useka kns masa ze
Stiky s maslem, s vnitfnostmi ryby a mocenou houskou smicha,
a tak dlouho tfe aZ povstane husté kaSe, nacez se smiSenina
v mozdifi utlue a udélaji knedliCky, jichz se polovice usmazi
a polovice uvafi a vloZi do omatky. Na misu se vlozi
doprostred knedlicky, kolem Stika, okraSlena raky, uprostfed
se poloZi r(ize Kkarfiolu. — Timto zplisobem mohou be upravit!
kurata a knedlicky se mohou udélati z teleciho masa.

662. Jiny zpUlsob.

Stika se ogisti, aby byla prosta v&i krve. Jeden dil se
odlozi stranou, ostatni se da na pekac, zalije hovézi polévkou
smichanou s vinem, pfida soli, veSkeré zeleniny, a vafi se
tak dlouho, az Stika zmékne, urovna se pak na misu, na
které ma jiz zlstati. Do Stavy, ve které se Stika vafila, se
prid4 bleda jiSka, kus nového masla, Safrdnu, a necha vafiti.
Mezitim se ryba zbavi viech osti, jemné useka, prida strouzek
utfeného Cesneku, marjanky, kvétu, sestrouhana houska,
kousek masla, pepfe a jedno vejce; vSe se dobfe promichd;
z toho se délaji v rukou, studenou vodou navlaZenych,
knedlicky, které se vloZi na pek& do procezené oméacky, a
pridaji ke Stice na misu.

663. Stika sekana.

Z oCisténé stiky se odfiznou strany od Zeber, aby z0-
stala hlava s ostatni kostrou prouzkem masa na hrbeté spo-
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jena. Odfiznuté maso se jemné useka se dvéma na masle
smazenymi cibulemi, dvéma v mléce namocenymi houskami,
tfemi Zloutky, sardelovym maslem, soli a kvétem, naCeZ se
smiSenina opét na oCisténa Zebra poklade, aby ryba své pd-
vodni podbby nabyla. Stika se da do pomasténé péanve, po-
sype se strouhanou houskou a syrem, pomasti se, oblozZi
listky slaniny a upee. Na stll se k ni pfidava kaparova
nebo sardelova omacka.

664. Stika s aspikem.

Hlava a ocas Stiky se useknou a nechaji hodinu naso-
lené leZeti. Za hodinu se osuSi a svafi se dvéma litry vody,
Ctvrt litrem octa, cibuli, hfebicky, soli, dvéma bobkovymi
listy, na listky nakrajenym citronem, pepfem a novym ko-
fenim, péna se shira, po Ctvrt hodiné se ryba vynda, omacka
procedi, svafi, 3 bilky pfimichaji, Ctvrt litru vina a trochu
huspeniny. Olejem pomasténa forma se okrasli na dné na
listky nakrajenym citronem, kapary, listky petruzelovymi, pak
se nalije aspiku, necha ustydnout!, pak se vloZi na Casti
Stiky opét aspik, az je forma plna.

665. Stika se Zloutkovou oméackou.

Stika prostfedni velikosti se oisti, sto&i a ve vodé
s octem, kofinky zeleniny, soli, cibuli, bobkovymi liBty a pe-
prfem zvolna svafi. Mezi tim se d& na misu, prikryje a pfi-
pravuje omacka z 75 graml (5 lotll) horkého maésla, IZice
mouky, polévky, ve které bylo rozkloktano 8 Zloutkl, pak se
pFimichaji udusené Zampiony, $tava z pl citronu, viechno se
Bvari a na Stiku nalije.

666. Stika se Zampiony.

Stika se rozseka, nasoli, po pdl hoding osudi a vloZi
na pekdC¢ s 75 gramy (5 loty) Cerstvého maésla, svazeCkem
petruzele, rozlicnymi kofinky zeleniny, octem, a vafi se Ctvrt



hodiny ve vodé, v niz se vafil hrach. Po Ctvrt hodiné se
kiZe opatrné stahne; udusi se nékolik oCisténych na listky
nakrajenych Zampiond, svaii se s rybi omackou, kterou se
pak Stika polije.

667. Stika s hrachovou polévkou.

Stika se poradné ogisti, osoli a miZe se nakréjeti na
kousky, jsou-li 2 mensi, stoCi se v oblouk; pod ni Be da
kousek masla, nalije 134 decilitru (pdl Zejdliku) dobrého vina,
342 decilitru (zejdlik) dobré hrachové polévky, prida nékolik
zrmek pepre, kousek zazvoru a trochu kvétu, Stika se vafi
az zmékne, opatrné se obrati na druhou stranu. Stika se da
na misu, do polévky se da bleda jiska, mlZze se dle libosti
primichati rozetfené mlici z jednoho slanecka, povafi se chvili
a procedi na rybu.

668. Stika pecena.
Stika se ogisti, v nékolika vodach pfemyje, vysoli, stoci
v oblouk a d& na dfivka napfi¢ poloZena na pekac, propicha
se sardelemi na kousky nakrajenymi; kyselou smetanou se
pomaze, da se do trouby a maze se smetanou, aZ je upecena.
Udélaji se na smetané osazené vejce, daji kolem lyby a nese
se tepla na stdl.

669. Stika se 3alvéji.

Stika se o€isti, v nékolika vodach vypere a vari ve
slané vodé. Kdyz je uvafena, da se na misu. Cerstva Salvej
se drobounce rozseka a ryba se ji posype; na to se polije
rozpalenym Cerstvym maslem.

670. Stika 6 rosolem.

Stika se okrabe, dobfe o€isti a ve slané vodé uvafi;
nechd se pak vychladnouti, od hlavy se kiize stahne, hlava
odrizne, Stika se rozdéli podél na plle; vsechny osti se vy-
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berou a Stika se polozi bud do formy neb na misu, na které
se ma nésti na stll. Hlava stiky, nebo je-li hlava z kapra,
kus rozmariny, thymianu a bobkového listu se opere, prida
k tomu pepf, nové kofeni, trochu Safranu, drobné rozsekana
cibule a 4 tvrda vejce; v3e se v mozZdifi utluce. Na pekac
se da 31* decilitru (zejdlik) rakouského vina, ocet rozfedény
vodou b4 decilitru (1% Zejdlika), trochu se to osoli, prida
rozkrajeny celer, petruzel, mrkev, trochu Cesneku, nasekané
cibule, kousek citrénové kiry a ze 2 bilkd tuhy snih. Smi-
Zenina utluéend v mozdiri se k tomu pfida, povafri se Ctvrt
hodiny, nalije se to na ubrus uvdzany na nohy prFevracené
stolice, necha se prokapati a polovice tekutiny se nalije na
Stiku, a polovice se dado zvl&Stni nddoby, obé se postavi na
studené misto. KdyZz to wvystydlo, vyklopi se ustydly ro-
sol z nadoby, formou se vykréji vSelijaké ozdobné kousky a
nakladou kolem Stiky. Takto se mohou pfipravovati kapfi,
mnici a lososy; vibec viechny ryby bilého masa.

671. Stika s bilou oméackou.

Stika se vypere a nasoli, na rendlik se daji 3 dekagr.
(2 loty) masla, pfida se cibulka a s nim se rozpafi, ale aby
zlstala bila, pFida se trochu tluéeného zazvoru, trochu kvétu,
maly kousek muskatu; do toho se ryba vlozi, kdyZ byla
dfive ve slané vodé uvarena, a pFikryje poklickou, tak se dusi
po Ctvrt hodiny; méla-li by cibulka se pfipalovat, podlije se
polévkou, ve které byla Stika varena, pozorné se da na misu,
podlije 7 decilitry (2 Zejdliky) polévky; udéla se zar(iZovéla
jiska, pfida se k cibulce a povafi se s kouskem bilého cukru,
procedi se to pak do oméackové misky a nese se horkd, a
ryba studena na stll; také se mlZe pfidati ve zvlastni na-
dobé hofCice.



Hlava, nohy a ocas se useknou, maso se na pll ho-
diny vloZi do vody, na pekaCi peCe, polije marinadou ze 2
litr( octa, s nékolika cibulemi, douskou a majoranem, Salvéji,
polovici na listky nakrajeného citronu, nékolika hrebiky a
pepfem, v niz se uvafi. Kdyz bylo maso 2 dni naloZeno,
usmazi se cibule na masle, pfida nékolik listkd citrond, bob-
kovy list, pepf a koreni, stl, nékolik IZic octa; smiSeninou
touto se peCené poléva. Kdyz zaCina Cervenati, pfilije se 14
litru vina a tolikéZz octa, pfida jiSky a ustrouhané housky,
procedi se, pFida citronové Stavy se zemaky.

673. Vafeny Sil.

Sil vafi se ve vodé slané, v které kofepi, cibule, bob-
kowy list a zelenina pridana jest; néktefi zvafi dfive vse
zde uvedené, naCez to precedi, a kdyz vychladlo, naleji na
syrovou rybu, kterou v tom uvafi.

Varena ryba — celd — dava se na misu rdznymi jidly
(zemaky, zeleninou atd.) obkladana a rdizné okraSlovana.

674. Jiny zplsob.

Trhnuty Sil se o€isti, Supiny odstrani, omeje se, a 0so-
leny nakladd se na nékolik hodin v nadobé do chladného
mista. Sil se vodou a mlékem poleje, osoli a rychle svaff,
nacez prikryt na teplém misté stati se nechava, aby se do-
délal a Stavou prosékl, naCeZz se dobfe upraven na mise na
na stdl neBe.

675. Sil v masle.

Velky $il se trhne, oCiBt, opere, nitémi svéZe, osoli a
na pekdC, — v kterém z tenkych dfivek jako roSt upraven
byl, poloZi, vodou poléva.

Podlozi se rozkrajena cibule, bobkové listi, hfebicek
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pepf A jiné kofeni, mimo to oprané @ rozkrajené kofinky
petruzelové, jakoz i dlstatek masla.

SO se rychle dusi @ zmékly odstavuje, rozvazuje se
a upravuje na misu; do huby se mu da =zelend petruzel,
kolem petruzel a océasky raci, zemaky smazené atd., vSe se

maslem poleje @ na stdl nese.

676. SO s ustFicemi.

Sil se dokonale o¢iBti, vykucha, opere, V polovici po
hibeté rozsekne, obé polovicky se jak kOZze, tak i osti (rybi
kost) zbavi, @ maso na malé tenké kousky nakraji, oboli
A V rozpustdéném masle pozvolna dusi, nade? maslo se sleje,
kousky Silu na mlsu vkusn& se srovnaji d bud ustficovou
omackou se polijou, aneb ve stfedu svém Uastficovym ra-
goutem se okrasli.

677. Rozsekany Sil (faSirovany).

Sil og&istény rozsekne S€ po h¥betd, osti (klstky) se
odstrani, nade? poznovu maso se opere A do &tavy citrénové,
nasolené d opepfené, mezi petruzel a cibuli rozkrajenou na né-
kolik hodin se uloZi; potom se maso vyndéa, Cistym Satem
osusi, rozsekanym masem, se sardelovym maslem a parme-
zanskym rozstrouhanym syrem smichanym naplni, v§e se se-
Sije A na kasrol, v kterém na dn& na jemné platky rozkra-
jeny Spek se naléza, Be ulozi, polévkou a jemnou mouénou
jiskou zaleje, octa, Stavy citronové a soli Be pfida, dokonale
a zcela uvafi, pfi vareni Stavou casto poléva.

Sil takto upraveny nese se teply s ustficovou neb
jinou pikantni omackou na stdl.

678. Sil s maionesou.

Sil 8 maionesou muze se ze zbytkl upraviti, aneb
chceme-li zvlast Sila Cerstvého tak upraviti, ocisti se, stdhne

se a vedkerych osti (kistek) se sprosti; rozkraji se na drobné



kousky, osoli se, dusi se v masle, vyndany dava se na fe-
Seto, by osakl a vychladl, nafeZ se osoli, opepfi a citronovou
Stavou natre.

Kousky $flu davaji se na misu do omacky maionesové,
okraSlujice se ocasky racimi, kaprlaty, sardelemi neb i aspikem.

679. Sil s krenem.

Ocistény Sil rozkraji se v libovolné mensi kusy, uvafi
se v slané vodé, do které cibule, bobkovy list a jiné kofeni pfi-
dano bylo, nateZ se odstavi a na misu urovnan rozstrou-
hanym kfenem se posype a usmazenym maslem polije. Kol-
kolem davaji se vafené neb osmazené zemaky.

680. Sil s petruzeli.

Ocistény, na kousky nakrajeny Sil se maslem natte, vlozi
se do kasrolu rozkrajenou cibuli a petruZelovymi kofinky
vyloZeny, osoli, opepfi a okoreni se, nateZz masovou polévkou
se poleje a az do mékka zvazi.

Uvareny Sil urovna se na misu a poleje se shoustlou
omackou z nédoby, v které Sil se dusil, slitou.

Kolem 3ilu takto upraveného davaji se opeCené, roz-
Stouchané aneb jen rozkrajené zemaky.

681 Sil se zelim.

Zbytky vafeného a peteného $ilu zbavi s@ osti (kistek),
rozkrajeji se na kousky a davaji se vrstevnaté do zeli ky-
selého, které se do formy vymasténé a strouhauou houskou
vysypané nandava, coZ se i vrchem stava. V pil hoding je
chutné toto jidlo upeceno.

682. Losos na holandsky zpUsob.

Kus lososa se opere, nalije nah vafici voda, v niz se
nechd po pll hodiny, pak se Supiny seskrdbou, umyje, na-
soli se, da na peka¢, prida kus nového masla a 4% deci*
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litru (12* Zejdlika) sladké smetany; da se dotrouby a sme-
tanou se ustaviéné poliva. Kdyz zmékne, da se na misu, do
omacky Be da Stava z jednoho citronu, a rozmichaji 4 syrové
Zloutky, procedi se na lososa, a navrch se nasype drobounce
naBekana zelena petruzel. Timto zplBobem se miZe pfipra-
vovat! sumec.

683. Losos s citronovou omackou.

Losos se oSkrabe, zbavi kosti, opere a nakraji na kousky
ztlousti dvou prstli, které se na pll hodiny vloZi do vody,
osusi a opét na pll hodiny nasoli a octem pokropi. Losos
se pak ve slané vodé na polo uvafi, vynda, poloZi na pe-
kac, na jehoz dné bobkovy list, petruzel, drobné nakrajené
koreny zeleniny jsou, polije se litrem bilého vina, oblozi
listky ze dvou citron(i, omasti se, osoli, pfidaji 2 hiebitky
a 70 gram{ (asi 5 lotl) cukru. Vechno se svafi, aby losos
zméknul, omacka se procedi, pfida k ni nékolik Zloutkl a
nalije na lososa.

684 Losos se smazenou houskou.

Tvrdé houBky se nakrajeji, namoCi v mléce, osoli, mléko
se Necha odtéci, a omoCi se ve Vejci; 10sos uzeny se nha listky
nakréji, tyto se poloZi na houBky, druhym kouskem se pfiloZi,
obali v postrouhané housce a usmazi na masle, sardelovym
méslem se pomaZi, urovnaji na misu a okrasli smaZenou
petruzeli.

685. Losos s huspeninou.

Svafi se v hrnci nebo na pekéci osolend voda s octem,
bilym vinem, na kolatky nakrajenym citronem, z néhoz byla
jadra vybrana, 2 bobkové listy, nékolik cibuli a viechno ko-
feni zeleniny. KdyZ se to vari, vloZi se tam losos na kusy
nakrajeny, nasoleny a vaii se pdl hodiny, nadeZ se vynda.
Do polévky se pfidaji 2—3 oCisténeé teleci noZicky, trochu
hovézi polévky a svafi Be vSechno maso az z noZiek od-



padne; polévka se necha vystydnouti, druhého dne zbavi se
mastooty a ssedliny na dng, pfilije trochu bilého vina a vy-
Cisti se snéhem ze Ctyr vajec. Forma se vymasti, nalije na
prBt ztlousti huspeniny, nechd u ledu vystydnouti, dno se
okrasli vysekavanymi listky citronovymi, 1Zid se lije vlazna
huspenina, na to se naklade na listky nakrajeny losos, a tak
se pokraCuje lososem a huspeninou, aZ je forma skoro na-
plnéna. KdyZ huspenina UpIné utuhla, namo€i se forma do
vlazné vody, vyklopi na misu, okraj okrasli petruzeli a va-
fenymi raky.
686. Losos na modro.

Losos se oSkrabe, ocet 8 vodou se uvari, osoleny losos
se jim polije, aby stejné cely zmodral. Na zvlastni pekac se
da nakrajeny celer, petruzel, mrkev, citrénova kura, pepr,
zézvor, nové koreni, thymian, bobkovy list, losos se do toho
vloZi, ocet nafi vlije, na vSech stranach se stejné uvafi, da
na misu, obloZi se zelenou petruzeli, zeleninou, ktera byla s
nim varena, citronem, a da do studena.

687. Treska.

Ma-li sucha treska upravena byti, musi se nékolik dni
pfed tim vzdy v Cerstvé vodé mociti, nakraji se na stejné
dily, otfe, nasoli, obali v mouce, vejd a housce postrouhané
a na mésle se usmazi. ObycCejné se dava k upravené tresce
zeli, hofcice nebo kren.

688. Jiny zplsob.

Dobfe vymocena treska se nakraji, da se do vafici slané
vody. KdyZ je Uplné mékka, polije se cibulkou na mésle u-
smazenou. K tomuto zplsobu Upravy hodi se masténé ze-
maky s cibulkou.



Treska dobfe vymocena se da na pekac s maslem, vo-
dou, usekanou petruzeli, pepfem, kvétem, a dusi se. KdyzZ je
treska mékka, da se na misu. Do polévky, kterd po duSeni
tresky zbyla, se da bleddjika, vSechno se procedi na tresku,
pfida kus maésla a chvili se povafi. Na stal se dava v o-
macce; obyCejné se k ni pfida citron na Ctvrtky nakrajeny.

690. Jiny zpUsob.

Treska dobfe vymocend se vypere, da na pekdC s ce-
lerem, petruzeli, citronovou korou, 45 gramy (3 loty) masla,
trochu marjankovych plev a pll rozsekané cibulky; na to
se nalije as na 2 prsty zwysi vody a dusi se. Kdyz je mékka,
da se treska na misu; do polévky se da bleda jiska, SIf2
decilitru (Zejdlik) dobré, sladké smetany, Stdva z jednoho

citronu, povari, pak procedi na tresku.

691. Uhor smazeny.

Uhof se zabije, vyvrhne, kolem hlavy se nafizne a
kiiZze stahne; na stejné dily nakraji, vypere, Cistym Satem
osusi, nasoli, v mouce ovali, ve vejci namoci, v housce obali
a v rozpalenem, prepoudténém maésle Zluté upefe. K takto
pripravenému Uhofi se mlZe dati zeli, hlavkovy, okurkovy
salat nebo kien.

692. Uhor peceny.

Uhof se zbavi kize, dle velikosti Ghofe se utie sardeli,
Ghof se bud svine nebo se na kousky nafeze. Sardele se
utrou s maslem, Ghof se jimi pomaZze a da& do trouby. Kdyz
se zaCind péci, potird se dobrou kyselou smetanou, az je
UpIné meékky, zbytek smetany se vlije na sardele, kdyZ byl
Ghof dan na misu; omacka se na Uhofe procedi.



693. Uhor marinovany.

Uhof se zbavi kiiZze, na stejné dily nakraji, vypere a
osusi. Na pekaci se podlozi dfivky, maslem se potird a
upeCe; pak se nechd vychladnouti. Do hrnce, ve kterém ma
byti Uhof uloZeny, se nalije tolik octa smiSeného s vodou,
aby thor byl potopen, naspod se da rozkrajena cibule, pepf
cely a hrubé utluceny, takové téz nové kofeni, rozmarina,
thymian a bobkovy list, kapary, paprika, na to Ghof a opét
vrstva koFeni; tak se pokraduje, aZ je nadoba plna; pFikryje
se poklici a néCim tézkym prilozi; da do studend. Nez se
nese na stll, zbavi se Ghof vieho koreni.

694. Pstruzi.

Pstruzi se okrabou, vyvrhnou a nechaji celymi, vysoli
se; dobry vinny ocet smiSeny s vodou se svafi; vaficim se
pstruzi poliji; pfida se k nim thymiéan, bobkovy list, cibulka
na nudlicky nakrajena, cely pepr, nové koreni, kousek zézvoru,
citronové klry nakrajené na nudlicky; Gtvrt hodiny se vaff,
pak se daji na misu, a vSechno, co se s nimi vafilo, se prida.

695. Jiny zplsob.

Pstruzi se oCisti, vyvrhnou a hodi do varici vody. Za
10 minut se daji na misu, pfida se k nim olej, ocet, pepf
a celd drobounka cibule.

696. Pstruzi v tokajském vinég.

OCisténi pstruzi se po obou stranach nakroji, osoli, to-
kajskym vinem poleji, podloZi se pak bobkovym listim, roz-
marinou, trochu Safranem; do mékka se uvari, oméacka se
scedi — smich& s moukou a maslem, a upravi Stavou citré-
novou, nadeZ na rybu se naléva a na stll nosi.
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697. Pstruzi s omackami.

Pstruzi se stahnou, osti se vyberou; nacez na kousky
rozkrajené se v rozkloktaném vejci omo€i, v housce roz-
strouhané obali a na méasle usmazi. K takto pFipravenému
pstruhu davaji se ustficové, kaprlové, sardelové neb z raj-
skych jablek oméacky.

698. Pstruzi se zeleninou.

PBtruhy na horeni zplisob upravené mozno i s mladym
hraskem, chrestem (Sparglem) atd. na stll davati.

699. Pstruzi po Svycarsku.

Litr vina s litrem polévky se smicha, osoli; pfida se
usmazeny Zzitny chléb, cibule, petruzel, dvé kolecka citronu,
trochu pepre, vse se dohromady dlkladné svafi a procedi.

Pstruzi se daji do této oméacky, poznovu se dusi, omécka
se sleje — moukou zaprazi a se pstruhy na stll nosi.

700. Pstruzi v ¢erveném vinc.

OcCisténé — na kousky rozkrajené pstruhy osolime,
podloZime pod né cibuli, pepf, petrzel, zalejeme je Cervenym
vinem a nechame ctvrt hodiny vafiti, na to vyndame je
ven; omacka se precedi, zaprazi a na rybu naléva.

701. Pstruzi s majonésou.

VEtSi pstruzi se oisti, na kousky rozkrajeji a na modro
uvafi, natez se z kiZe Btdhnou, ostny se odstrani a ryba
do majonésy se dava, jakoz i na mise vkusné s touto se
urovnava a rlizné vejci, sardelemi, aspikem neb kaprlaty se
okraSluje.



702. Pstruzi s rac¢i omackou.

Ocisténi, na kousky rozkrajeni pstruzi se nasoli, do pe-
kacku racim maslem vytfeného se ukladaji a tak dlouho dusi,
aZ UpIné zméknou, naceZ se raCi omaCkou polévaji a na
stl nosi.

703. Pstruzi se zeleninou.

VEtSi pstruzi se vyvrhnou (vykuchaji), vyperou, na kusy
rozkrajeji, stdhnou a osti se zbavi, osoli, a v masle, v kte-
rém jemné rozsekand cibule, petruzel a Zampiony se nalézaji,
se dusi na obou stranach, ale tak, by jemna zelenina nescer-
venala, natez maslo se sleje, okoreni, trochu coulis se prFida,
citronovou Stadvou a maslem sardelovym pfipravi se, pstruhy
se svafi a pak na misu vkusné upravi.

704. Pstruzi Spikov&ni.

Pstruzi se udusi ne pFiliS mékce, a kdyz vychladly, na-
strka se do jejich masa ocask( racich.

Na pstruhy takto pfipravené udéld se zvlastni omacka
ze sedmdesati gram{ rozpusténého masla, IZici mouky za-
prazeného, bouilonem zalittho a s citronovou kdrou, cibuli
a hrebickem svafenou.

VBe se procedi a na rybu naleje.

705. Pstruzi nadivani.

VEtSi pstruzi se odisti, vykuchaji (vyvrhnou), operou a
zvl&st pripravenou nadivkou naplni. Nadivka upravuje se z
kapiitho masa, Zampiond, lanyZll, petrZele, vajec, cibule, bi-
Iého chleba v mléce namoceného, pepre, muskatu a tymianu;
v3e se osoli, promicha a s vinem bilym svafi; z vychladlého
se V3e sleje, pstruzi se v rozkloktaném wvejci smaceji, v na-
strouhané housce obali, na masle smazi a s rajskou omackou

na stdl nosi.



706. Pstruzi peceni.

Ocisténi, vykuchani pstruzi se vyperou, osusi, na kousky
rozsekaji, osoli a bilym pepfem prosypani do citronové Stavy
nalozi.

Po pdl hoding se v dobrém oleji olivovém smoCi, v
strouhané housce obali a do hnéda upekou, nafeZ se sarde-
lovou, ra¢i neb kaprlovou omackou na stdl davaji.

707. PeCeni pstruzi.
Vykuchani a vycisténi pstruzi se osoli, daji se aspon
hodinu proleZeti, natez do maésla rozpusténého v mouce oba-
leni se davaji a po obou strandch pekou.

708. Pstruzi smazeni.

Mali pstruzi se o€isti, vykuchaji, operou, vysoli a aspon
pll hodiny v studené mistnosti odleZeti nechaji, nacez Cistym
Satem g© ocisti, v mouce a rozkloktanych vejcich obali, jemné
rozstrouhanou houskou nékolikrate se posypou a v horkém
masle pozorné smazi.

SmaZeni pstruzi okrasluji se zelenou petrzilkou, jemnou
zeleninou, salatem neb na CGtvrtky rozkrajenym citronem.

709. Pstruzi v aspiku.

Mali pstruzi se opatrné odisti, vykuchaji a operou, na-
Cez varicim octem se poleji a v nadobé uloZeni papirem se
pokryji a tak dlouho lezeti se nechaji, az UpIné zmodraji.

Potom dava se svafiti jen tolik vody, mnoho-li by sta-
Cilo k politi pstruhll, pfidd se do ni ocet, bobkovy list,
pepr, cibule, citron, vie se osoli a svafi, na to pfidavaji se
pstruzi do toho — ale nesmi se vafiti, po Ctvrt hodiné se
vybiraji a vystydnouti nechavaji.

Formy se vykrasli citrony, lanyZi, raimi ocasky, wvejci
na tvrdo varenymi, kaprlaty atd. — na to v3e naleje se aspik,



a kdyz stuhl, davaji Be pstruzi na dlouho nakrajeni — Fidce
po celé formé, nafeZ poznovu aspikem se zaleji, coz se
vrstevnaté na sebe uklada a opakuje, aZ je forma plna.
Formu naplnénou davame Kk ledu, by aBpik stuhl.
Vyklopeni pstruzi se rozmanité okrasluji a vkusné
upravené na stll nosf.

710. Marinovani pstruh(.

Pstruzi se oSkrabou, vycisti, operou, dobfe nasoli, ne-
chaji hodinu lezeti, pak se osusi, pomasti maslem a upekou.
KdyZz vychladnou, ulozi Be s bobkovym listem, rozmarinou,
zmky pepfe, rozkrajenym citronem a nékolika hrebicky v
hrnci, poliji se octem Bvarenym: aby nemél vzduch pristupu,
nalije se nahoru olej a hrnec se dobfe zavaze.

711. Peceny slanecek.

SlaneCek da se do vody, zbavi kiize, podél se roztrhne*
zbavi osti, Sikmo rozkraji, osusi, pomouci, ve vejci a po-
strouhané housce ovali a na mésle upeCe.

712. Jak se marinuje slanecek.

Milicni slaneCek se oloupa, mlici se vybéfe a rozetfe ve
2 neb 3 Izicich vinného octa. Cibule se nakraji na tenké ko-
lacky, prida nékolik kapard, pepfdl a nového kofeni. Do toho
se slanetek aB na hodinu uloZi.

713. Sardele na stll predkladali.

Vyberou se nejlepsi a nejvétSi sardele, operou se, vy-
Cisti se, osti se vyberou, rozkrajeji se podél a hvézdovité na
talif se urovnaji.

Sardele okraSluji se kaprlaty, na koletka rozkrajenymi
citrony; polévaji se dle chuti octem a olejem.



VEtST ¥ soli nalozene B&dele byvaji ve zvlasdtnich 3ka-
tulkach plechovych, KdeZto malé vV Boudkach zadélany byvajit

Po sardelich se dobfe zaZiva, ony podporuji chut k jidlu.

Sardele se Cisti, perou, rozfezavaji se v polovic, osti
a ocas Be vybiraji; jedi se ku chlebu, byvaji v salatech, o-
méCkach atd., jakoZ i uZivaji se k pfipravovani sardelového
masla.

715. Sardele smazené.

Vyberou se velké sardele, vyperou se Cisté, ufezou se
ocasky a ploutve, roztrhnou se ve dvi, osti se vyberou, vie
& obusi V Cistém Saté, posype moukou, poloZi do jemného,
z mouky a vina upraveného tésta, smazi se v horkém maésle
a okréaslené petruzeli zelenou davaji se po polévce na stdl.

Sardele mohou se i ve vejci rozkvedlaném omoaditi a
v housce rozstrouhané obalit!, naCez se pravé tak jako ostatni
ryby smazi

716. Sardinky.

Otvirani krabicek provadi se zvlastnim pfistrojem, po-
dobnym silné Zabce zahradnicke, u které jest Zelizko tak upev-
néno, Ze se ani nehne.

Sardinky necht oteviraji se teprvé tehdy, kdyZz na st
nésti Be maji.

Sardinky z krabicky se wvyberou, o€isti, vkusné na
misku urovnaji, zelenou petruzilkou a kaprlaty okrasli, dobrym
provanskym olejem polgji.

717. Kaviar. (Jikry.)

Kaviar jsou jikry z velkych ryb evropskych mofi, kte-
rého nejvice z Ruska dostavame. Jikry se tenkymi metlami
vySlehavaji od viech primésk( a koZek, propefou, procedi
a osoli.



Astrachansky kaviar je velkozrny a nejlepsi; Vobchodé
pfichazi z Hamburku téZ drobnozrny Labsky kaviar.

Labsky kaviar je ostfejsi neZli rusky.

Kaviar, ma-li byti prijemny, musi miti rybi chut; oStré
chutnajici a po tuku zapéachajici je velmi nezdravy.

Kaviar pojidd se po polévce, maZze se na chléb;
dava se na mise vkusné upravené, citronovymi Ctvrtkami
okréslené na stdl.

Pastiky.

718. Tésto paStikove.

Vezme se tolik jemné pSenicné mouky, mnoho-li tésta
miti chceme, udéla se z ni tésto, pfidd se masla, tésto se
propracuje, roztrha a vie vlaznou vodou zadéla.

Tésto musi byti tuhé a dokonale propracované, nechava
se v chladnu odlezetL

Mimo toto tésto uzivd se k paStikdm maslového a
loupaCkového tésta, o kterém jsem na jiném misté vice po-
vedéla.

719. Malé pastiky.

Loupackové tésto Be na kolacky vykrdji, obruba jejich
potfe se rozkvedlanym vejcem.

Tyto pastiky napliuji se rozsekanymi upecenymi ry-
kt))aﬁni, které polévkou, maslem a citronovou Stavou upraveny
yly.

TéZ ryby neb raci oCisténé a uvarené jemné se rozsékaj
a na pekacku dusi.



Sekaninou touto se paStiky napini a priklopem za-
kryji.

Mimo to moZno pastiky tyto zbylym, rozsekanym masem
nadivati.

720. Vejcova pastika.

Sest na tvrdo uvarenych a oloupanych vajec se s olou-
panymi a jader zbavenymi jablky sesekd, pfida se potfebna
mastnota od ledvinek, vSe se dobre smicha, pfida se drobnych
hrozinek, cukru, v mléce rozmofené a vyzdimané housky,
vina, bdli, roztlueného hrebicku, skofice a muskatu — a spo-
leCné se to pece.

Nadivka tato nandavd se do malych pastiCek.

721. Pastika Sunkova.

OcCisténa Sunka da se do teplé vody a pozvolna Be
uvafi az zmékne, na to vyberou se kosti a Sunka uloZi se
do Cerstvé studené vody, v které nékolik dni ostava lezeti,
na to vybira se Sunka, d& se do hrnce, podsypava Be roz-
sekanou cibuli, bobkovym listim, jemnym kofenim, utlu-
Cenym pepfem, hiebiCkem a muskatovym kvétem, vie se
vinem a octem zaleje, az cela Sunka v tom plave, Ve
se prikryje, Sunka pokojné po kolik dni v tom odleZeti
necha.

Hrnec, v kterém Sunka ulozena, Be dokonale zalepi,
aby nikudy para z ného unikati nemohla, a Sunka da se
vafriti.

Vezme se hovézi maso z kyty, Slachy se vyfezou a
odstrani, seseka se s cibuli, s lojem od ledvinek, vyCistéuymi
sardelemi a kaprlaty, prida se rozstrouhany Zitny chleb, jemné
rozsekana kdra citronova, nékolik Zloutk(, rozsekanych lanyz{
a Zampion(, roztluéeny pepf a kvét muskatovy. Pastika
upravuje se z tésta vySe popsaného v takové velikosti, jak
velka je Sunka. Na dno da se sekanina, na tu Sunka



a Vvie ostatni zafidi se tak, jak pfi druhych pastikach
povédino.

Omaécka upravuje se z hnédé maslové jizky, prilije se
dobré polévky, a kdyZ se v3e svafilo, pfecedi sytkem hustym.
Do precezené omacky daji se jemné rozsekané sardele,
cibule, citrony a kaprlata — opét vSe se svafi, precedi &
na pastiku nalije.

722. Pastika z hovéziho jazyka.

Pékny jazyk se v slané vodé uvafi, sloupne, a kdyz
vystydl, na mala kolecka se rozkraji. PaStika se upravuje z
méslového tésta, na dno d& se maslo a podobné véci, o
kterych jsem se pfi UOpravé paStiky z vepfového jazyka
zminila. Na paStiku tuto upravuje se oméacka z vina, masla,
cukru a skorice; uvarfend omacka se pfecedi a kdyZ paStika
upeCena, touto se poleje.

723. PaStika ze skopového jazyka.

Vyberou se pékné jazyky, vyperou, oCisti, svafi a olou-
paji. VSe zafidi se tak, jak pfi paStice z vepfového jazyka .
povédino bylo.

724. Pastika z teleciho jazyku.

Pravé tak, jako paStiku z vepfového jazyku upravujeme,
zafizuje se i paStika z jazyku teleciho.

725. Pastiky z veprového jazyku.

Jazyk se v slané vodé do meékka uvafi, kdZe s ného
stdhne a maso drobné rozfeZe. Drobounce rozsekané mandle,
hrozinky, rozsekana slanina, cukr, skofice, pepf, klra citronova
se smicha, osoli a do méaslového tésta nadije.

Chutnou oméacku, ktera pfi druhych paStikach popsana
je, pridavame k chutnému jidlu tomuto.



Neékolik péknych, tucnych jater se hodné slaninou a
lanyZi vySpikuje; marinuji Be dobrym olejem, drobné roz-
sekanymi lanyzi, Zampiony, citronovou $Cavou a jemnym
korenim.

Ve se d4 na mirny ohefi.

PrBa z kufete Byrova rozsekaji Be s cibuli, lanyzi, Zam-
piony, paZitkou, Slaninou (Spekem), morkem, dvéma celymi
vejci a dvéma Zloutky, ve se osoli.

Touto Bekaninou pokryje se podlaha pastiky, posype se
parmesanskym syrem, vrchem polozi se jatra husi — jak
Bvrchu povédino — upravena, vie Be Spekem obloZi, pastika
Be zakryje, a vSe ostatni, jako pFi prvnéjsi paStice povédino,
zaridi.

727. Pastiky z husich jater.

Jatra nusi se dokonale operou, posypou bilym, jemngé
utlu€enym pepfem, polejou teplym miékem a nechaji se jeden
az dva dni v ném: rozumi se samo sebou, Ze nékolikrate za
den mléko ee sleje a Cerstvym, teplym nahradi.

PaStika upravuje se z vySe popsaného téBta jak na-
sleduje:

Vychladlé paStikové tésto se tence rozvéli, na libovolné
kousky rozkraji a na papir rozlozi; z druhého rozvaleného
tésta nafezaji se prouzky, kterymi stény pastiky se obloZi a
pevné na podklad pfitlaci. Podlaha a stény pastiky potrou
Be rozkvedlanymi vejci.

Treti kus tésta tak jak podklad upraveny, pfipravi se
k vrchnimu zakryti pastiky.

Pastika vyplni se servity, aby nesplaskla, pFikryje se
papirem a pozvolna se pee — nejlépe den pred naplfio-
vanim. Pastika rdzné Be okrasluje, a i tyto okraBy pridavaji
se dfive, neZ nadita a upecena byla.



Pastikové tésto se pece téZ v rliznych formach. Na dno
pastikového tésta polozi se rozkrajeny citron, maslo, slanina
a kolacky cibule: kdo chce mdZe i ustfice pridati, ale neni
toho tfeba. Na v3e naleje se trochu vina, poloZi se z mléka
vybrana jatra, posypou se kvétem muskatovym a vrchem v3p
upravenym téstovym pfiklopkem zadgla.

Padtika pece se pfi mirném ohni.

Oo se pastika peCe, vrazi se do mléka nékolik Zloutk(,
provrta se paStikovy pfiklop a dirkou vleje se smiSenina
tato do vnitf, natez dirka Uplné tim samym téstem se zadéld,
aby para neodchézela a pasStika na chuti neutrpéla.

728. Pastika z holubu.

PaStika upravi se z vySe popsaného tésta. Holoubci se
den pred upravovanim vyberou, oSkubou, o€isti a na Ctvrtky
rozsekaji a vyperou; na to se daji s trochu dobré polévky,
maslem, korenim, osolené na cibuli a citronu na pekacek a
nechaji se dusiti. UduSend holoubata daji se vychladnouti.
Nevarené Zaludky a plicky se rozsekaji, smichaji se s uva-
fenym miékem a rozsekanymi Zampiony.

Raci se uvafi v slané vodé, vyloupnou se a maso
rozseka.

Na dno paStiky da se tato sekanina a vse ostatni
vrstevnaté se ukladd a dobrou masovou polévkou zaleje;
vrchem pastika se priklopem zadéla a aspori hodinu mirné
pece.

Na upedenou pastiku nalije se oméacka z holubd, po-
lévka ze Sampariského vina, pfidad trochu maésla a kaprlat,
kterd se se Zloutky smichala, svafila a moukou zapraZila.

K Upravé téchto paStik mozno i loupaCkového tésta
uziti a pastiku ve zvlastni formg na hofeni spisob péci a
uprayovati.



Upravi se z maslového tésta paStika a upece se. Kapoun
upravi Be jako pro ragout; trochu mouky s maBlem do hnéda
se uprazi, sardele jemné rozsekané se pfidaji a v3e se smich4;
na to poloZi se kousky kapouna, pokryji jemné rozsekanou
cibuli, utlu€enym muskatovym kvétem, jemné rozsekanou
klirou citronovou, zaleji se vinem, vse se osoli, opepfi a
da se Bvariti. Na paStiku tuto nakape se citronova Stava.

730. Kachni paStika.

Oskubana a opafend kachna rozfizne se na hrbetg,
kosti se vyberou, prsa se rozfeZzou, prospikuji, dokonale vnitF
i zevné se osoli, opepfi a muskatem a hrebiCkem prosype,
naCez se do paStikové téstové formy upéci dava.

PaStika tato studena je velmi chutna.

731. Pastika z husy.

Jako pastika kachni, upravuje se i paStika husi a po-
jid& se obyCejné studena.

732. Pasticky slukové.

Ze zbylych od druhého dne sluk, aneb z Cerstvé upe-
Cenych a vychladlych sluk — sfeZze se maso, jemné rozseka,
roztlu€end v hmozdifi Zebirka se v masle dusi a konetné
jemnym sytkem k masu protlaci, vSe poznovu s jemné use-
kanymi lanyZemi, coulisem a dobrym vinem se smicha a dusi

Pasticky daji se do maslového tésta a nosi za tepla
na stl.

733. PaStika ze Stiky.

Stika se oisti, trhne, vykuchd a na kousky rozBeké.
Z masa vyberou se vsechny osti, maso did se do octa a
proloZi se citronovymi kolecky.



Z jater Stiky, rybiho masa, rozpusténého maésla, néko-
lika vajec, rozstrouhané housky upravi se nadivka, kterd se
osoluje a muskatem upravuje.

Na misku natre se nadivka, na tu da B ryba maslem
natfenda, vrchem daji se rozsekané zampiony, kaprlata, citrony,
ocasky raci, vS8e se osoli; na to Be da opét vrstva sekaniny,
na tuto zase ryba d tak pofade, a? je miBa plna.

Posledni vrstva upravi se ze sekaniny, ktera Be dobrou
polévkou zaleje, lupeny a maslovym téstem zakryje, vejcem
natfe, a v3e pfi silném ohni asi 1% hodiny se pete. Na
tuto pastika uZiva se kaprlovd omacka se Stvou citronovou.

734. Pastika ze pstruhd.

Pstruzi se ocisti, rozsekaji, prelejou varicim octem.

Cibule, sardele, kaprlata a petruzel dusi se v masle, za-
praZi se moukou, a pfidaji se do omacky této pstruzi. Na
pstruhy naleje se ocet s vinem, b cibuli, hfebickem, bobkovym
listem a citrénovymi kolecky, vSe se osoli a do mékka uvari.

Na maslem vytfeny pekacek pastika se ulozi, maslovym
téstem obloZi a dobfe upece.

735. Pastika ze zvériny.

Zvéfina se mekce uvafi, kosti se vyberou, pfida se ci-
bule, slanina, hrebicek a pepf.

ZVéfina se dfive bud hodn& natluce aneb na kouBky
rozkraji.

Do pastikového téBta loupéckevého da se na podlahu
maéslo, maso a sekanina. Okraje potrou se rozkvedlanym
vejcem, vse se loupackovym téstem zakreje a paStika pfi
silném ohni upete a oméackou zaleje.

Omacka upravuje se nasledovné: Udéla se na maésle
hnéda jizka, do které se prileje dobrd masova polévka a
trochu vinného octa, prida roztlueného cukru, rozsekané ci-
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bule, utlaceného pepre a hebicku, vSe se svafi a procedi.
Do omécky hodi se nékolik koleCek citronu, nékolik roz-

jednou v3e se povafi a na paStiku pfes sytko naléva.

R a c i

736. Raci

i© okartaCuji, v nékolika vodach wvyperou. Vytahne-li se
stfivko, musi se miti zfetel k tomu, aby se nerozvafili. Voda
se osoli, pfid4 do ni koiin a zelend petruzel, a kdyZ je ve
varu, vhodi se raci na 5 minut do ni; pak se vyberou a daji
na misu.

737. Vareni raci.

V kolikeré Gerstvé vodé raci se dokonale vyperou.

Slana voda se vari, raci do této se vrhnou a brzo bez
velkého trapeni se ve Ctvrt hoding uvafi. Do vody na raky
ur€ené dava se kmin, sni, petruziika jemné rozsekana a maslo.
Haci Castgji se zamichaji a po uvareni jesté chvili v hrnci
ostanou. Takto upraveni raci jsou velmi chutni.

738. Vareni rakd.

Oprani raci vafi se ve vodé, do které ocet, méaslo, sdl
a pepr pfidan byl.

Na stll nosi se raci na misce, tak aby klepety ven vy-
¢nivaly, mezi klepeta dava se Cerstva, zelend petruzel.

Ponévadz raci zamazou servitky, a skvrny takové ne-



rady poustgji, uZiva se k nim zvlastnich ubrouskd aneb jen
ubrousk{ papirovych.

Baci davaji se na stlll t6Z v uzaviené polévkové mise
v omacce, v které se byli uvarili.

739. V polévce vareni raci.

Oprani raci hodi se do vafici vody osolené, do které
kminu a petruZele pfiddno bylo, povafi se dle velikosti
deset aZ dvanact minut, nateZ z ocaskl a klepet maso se vy-
lupuje, silnou polévkou poléva a se strouhanou houskou,
maslem radim a citronovymi koleCky smicha. \Se se jeSté
jednou pozvolna a mirngé svafi a hned pak na stil nese.

740. V pivé vareni raci.

Baci oCisténi daji se do nadoby sladkym pivem napInéné.
Pivo musi byti osolené, s pridavkem kminu, petruZele a
pepre. V pivé rychle se raci vafi.

741. Jemné vareni raci.

Na kolacky rozkrajena cibule, kmin, pepf a jiné zrnko-
vité kofeni svafi se v polovici vody a polovici vina; varici
osolena tekutina procedi se na oprané raky, nadoba se pevné
zakryje a vSe aspofi deset az dvanact minut prudce vafi;
pak vie Be scedi, raci méaslem rozpuSténym se polejou a ze-
lenou petruzilkou okraSleni a vkusné na mise urovndm na
stil se nesou.

742. VaFeni raci po francouzsku.

Opranym rakdim vytdhne se z ocasku stievo; raci daji
se do nadoby bud vodou s octem neb vinem naplnéné, oso-
lené, opeprené, do které maslo, bobkovy list, dymian, hiebicek
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a rozkréajeni cibule pridany jsou, vse se silné asi 20 minut
svari, odstavi a raci bud tepli nebo vychladli na stll se nosi.

743. Jiny zpUlsob.

Ocisténym raklim vytahuje se stfivko, davaji se na sucho
do nadobky na vytopend kamna, osoli, opepfi se; prida se
na drobné kousky rozkrajeny Cesnek, bobkové listy, petruzel,
mrkev, cibule a maslo, v3e se stale obraci a micha.

Jakmile raci zCervenaji, naleje se na né dobry ocet;
omacka se sleje, procedi, raci tepli na stll v omacce se nosi.

744. Vareni raci po anglicku.

Oprani raci daji se do vafici hodné osolené vody, vari
Be deset az dvanact minut, nateZz se ven vyberou, dobrym
olejem potrou a vkusné na misy urovnavaji.

7‘5 Po rusku vareni raci.

Hodné slana voda s koprem se vafi, a kdyZ v nejvétSim
varu je, daji se do ni oprani raci, vafi se poznovu asi Ctvrt
hodiny, nadeZ na stil se nesou.

746. Raci v smetané.

Do kyselé smetany prfidd se jemné usekand a na masle
osmazenda petruzel, v§e Be osoli, pfidda kminu d raci og&isténi
do toho viozi.

Jakmile smetana se vari, pfileje se do ni bud bilé vino
neb ocet, aZ po uvareni naleje se na raky dobra masova
polévka.

747. Jiny zpUBob.

Vyprani raci uvafi se v slané vodgé, maso se vyloupne,
poleje a svafi se smetanovou oméckou. Smetanovd omacka
upravuje se z kyselé smetany, osmaZzené petruZele a vina, ope-
piuj© a osoluje se.



V sladké smetang, které pfidalo se trochu masla, kminu,
soli a bilého vina, vari se o€isténi raci asi Ctvrt hodiny, vy-
berou se a s omackou precezenou na stll se nosi.

749. Velmi chutni raci.

Na zivé raky nalije se kyseld smetana, kterou tito radi
snédi a tim vodni chut Uplné trati, naceZ se vafi v osoleném
a vodou rozredéném pivé, kterému pfidana byla petruzel a
kmin.

Uvareni raci polévaji tu a tam i vaficim maBlem, nez
se na stll nesou.

750. Raci smazeni.

V slané vodé svareni raci se opatrné ze skofapek vyn-
daji, maso v mouce osolené 8 jemné rozsekanou petruzilkou
smichané — se obali a v méasle usmazi, nacez do vycisténych
skorapek dava.

Na stdl nosi se na misce osmaZenou petruZilkou vkusné
okréasleni.

751. Océsky raci.

V slané vodé svafi se raci, ocasky se vyloupnou, oisti
a ususi, natez se do sklenic ukladaji.

Svafi se hodné soli s vodou, da Be vychladnouti, naleje
na océsky ra€i, vrchem pfidavd se provansky olej, vie se
obvéaze a v studené misto uloZi.

Pred upotfebenim se ocasky vymoci a nékolikrate vy-
perou.

752. Pastiky raci.
UpeCe se paStikové tésto ve splisobé formy, jemné

usekanym ra¢im masem se naplini a pastikovym téstem za-
kryje a vSe upece.



Z uvarenych rak( vyloupne se maso, rozseka a smicha
se s ra¢im méslem, Zampiony. Kozseka se téz kufi, Stici neb
teleci maso, smicha se strouhanou houskou, nékolika vejci,
osoli a opepfi, promicha s ratim — na hoteni splsob upra-
venym masem, pfida se trochu citronové Stavy.

Sekanina tato dava se najemné maslové tésto, posypava
se jemné sekanymi Zampiony, opét se pokryje téstem ma-
slovym, upete a s raci omackou na stil nese.

754. Kroketky raci.

V 90 gramech horkého masla usmazi se dvé IzZice
mouky, jedna cibule, pfileje se @4 litru smetany k tomu,
omacka se vafi az Uplné shoustne, procedi se, pfida se do
ni jemné rozsekané maso raci, mlici kapri, vSe se da k ledu
— a kdyZ Gplné shoustlo — vyklopi na val, uvali v Sisky
neb malé uzenicky, omaci ve wvejci, obali v rozstrouhané
housce, usmaZi se, — okraSluje se zelenou petruZilkou a po
polévce nosi se na st

D svitek rati do polévky.

Tvrda houska rozkraji se na kosticky, tyto osmazi se v
mésle, potrou jemné rozsekanym raCim masem, osmazi ratim
méslem a davaji do polévky.

756. Raci salat.

Uvafi se raci v slané vodé, z ocaskd a klepet se maso
vyloupe, urovna vkusné na misku, kolkolem polozi se Ctvrtky
na tvrdo varenych vajec, kolem téch opét raCi ocasky, okra-
Slené sardelemi oCisténymi a bez osti, kaprlema a na jemné
kol&Cky nakrajenym uzenym lososem, zelenou petruZilkou atd.;
vie zaleje se pikantni, salatovou neb majonésovou omackou.



Maji-li raci zivi delsi Cas se udrZeti, ukladaji Be bud
do truhlikd, v kterych ryby ve vodach drZzime, pfi tom
denné jemné rozsekana jatra, odpadky masa neb jiné zbytky
potravin jim davame.

TaktézZ lIze raky v studeném sklepé v koSi a Zihavkach
(kopfivach), neb petruzelové nati po delSi ¢as na Zivu udrzeti,
ale kazdého dne musime je probirati neb zaSli dostavaji bé-
lavou slupku a vystrkuji ocaB. Raci vydrZi kolik dni bez po-
vZdy Cerstvé pivo neb mléko s vajickem rozmichanym; ky-
selym pivem a mlekem se otravuji. Po krmeni takovém raci
stloustnou a maji dobré maso. Zivi raci zasilaji se v travu
neb kopfivy (Zihavky) uloZeni, v koSich dobfe ovdzanych a
uavlhéenych.

758. Racti ocasky.

Uvaii se raci v slaué vodé, maso z ocask{ se vyloupe,
oCisti, stfivko vytdhue, osusi a do sklenic na zavareninu
ukladaji.

Svafi se hodné slana voda a kdyZ vychladla, naleje se
na raci ocasky az se UplIné potopi, vrchem nalije se dobrého
oleje, aby vzduch do vnitf nemohl, jakoZ i nadoba méchyfem
se obvéZe.

Maji-li se ocasky k pripravé jidel uziti, operou se né-
kolikrate v Cerstvé studené vodg.

759. Raci koblizky.

Kousek ratiho masla se utfe, useka 12 dekagr. (8 lotd)
racich ocaskl a klepet, dobfe se to utfe Be 6 vejci, pridaji
se 2 macené housky, trochu kvétu a soli. Maslové tésto se



pomaze bOkem, smiSeniny se pokladou kopecky na tésto a
jednotlivé se zabali, usmazi a posypou cukrem nebo sma-
Zenou, zelenou petruzeli. ObyCejné Be davaji pri vetSim obédeé
po hovézim meBe.

760. Zaby zadélavané s citronovou omackou.

Skokani stehna se oCisti, daji na pekac, osoli se, prida
masla, rozsekané cibulky a dusi se. Zaby se daji na misu,

do omécky se vytladi Stava z jednoho citronu. Zaby se do
toho daji, a za chvili nesou na sttil.

761. Zaby s cibulkou.

Vyprand, oCisténa stehna skokani se daji na pekac, na
kterém je rlizové usmaZena cibulka, osoli se, opepfi, obraci
se, aby byla na obou strandch stejné duSena, a daji na talif.

762. Zaby smazené.

Stehna Zabi (skokand) se zbavi kiiZe, operou, osusi,
nasoli, ovali v mouce, vejci a postrouhané housce a na masle
se usmazi, daji na misu a okrasli se zelenou, smaZenou
petruzeli.

763. Zabi stehna s podpoustkou.

Stehna Zabi se otrou soli a octem, operou se ve Vodg,
udusi se v dobré polévce, vyndaji a nechaji se pfikryté stati;
do omacky se pfilije bilého vina, pfida sardelového masla,
Stavy citronové a pFimichaji B 2 Zloutky.



Sneky, musle, ustfice.

764. Sneci.

Sneci se i se skofapkami operou, v hovézi polévce nebo ve
slané vodé uvari. Kdyz se skorapky otevrou, vytabnou se Sneci
vidlickou neb noZem, océsky ufiznou. Sneci se drobounce
usekaji, pfida se ¥4 kilg. masla, tolikéz sardeli, které se
zbavi osti, a jemné se utrou s Cesnekem, ktery byl se soli
utfen, marjankovymi plevami, postrouhanou houskou a po-
lévkou, ve které byli Sneci uvareni, na plechu se podliji po-
lévkou, upekou v troubé a daji na talif.

Uschovaji-li se skorapky a vycisti, mohou se jindy na-
plniti jen sekaninou bez $nekd.

765. Jiny zpUlsob.

Sneci se vyperou i se skofapkami a vafi bud v hovézi
polévce aneb ve slané vodé. KdyZ se skofapky otevrou, vy-
tdhnou se Sneci vidlitkou neb noZem, océsky se ufiznou;
domky se dobfe uvnitf soli vytrou a vyvafi; pak se postavi
otvorem dol, aby voda vykapala, a Cistym Satem se osusi.
Ctvrt kila mésla a néco vice nez 18 kilog. sardeli na 24
Sneky; sardele se zbavi vSech osti; nejdfive samy a pak s
maslem se jemné utrou; pfida se bud 6 menSich nebo 4
VEtSi strouzky v soli utfeného Cesneku, Spetka dobfe roze-
tfenych maijankovych plev, trochu tluéeného pepre, nového
kofeni a strouhané housky tolik, aby sekanina netekla, pFi-
lije trochu polévky, v niz byli Sneci vareni. Do skofapek se
da nejdfive kousek sekaniny, pak Snek a opét sekanina;
naposled se d& strouhana houska a pfitla¢i nozem.
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Jeden vedle druhého se pokladou na plech, otvorem
nahoru, podliji se polévkou a nechaji se pozvolna v troubé
upéci. Uhledné se narovnaji na misu a pfikryji ubrusem.

766. Jiny zpUsob.

Sneci ve skorapkach se vyperou, pak vafi ve slané
vodgé. KdyZ se domky pocnou otvirati, vytdhnou se Sneci,
ocasky se ufiznou, a jsou-li tvrdi, vafi se bud v hovézi po-
lévce nebo v osolené vodé. Kdyz Gplné zméknou, daji se na
talif s kfenem.

767. Skorapky Snekové.

Skorapky Snekové se daji do varici vody, vyvafi se do-
konale, kartdCkem vycisti a poznovu nékolikrate do studené
vody se davaji, aby UpIné se vycistily.

Skorapky hlemejzdové Ize i k nadivani falesnych $nekd
atd. uziti.

768. Musle.

Cerstvé, dosud zaviené muSle se osusi 3atem, daji
na pekaC s vinem a dobrym cerstvym maéslem; kdo chce,
mlZe pFidati trochu kvétu. Dusi se tak dlouho, aZ se ote-
vrou, urovnaji se na misu, podliji Stavou, pfida se citronové
Stavy, a daji se bud s kienem nebo citronem na stdl.

769. Jiny zplsob.

Musle se operou vodou, uzavielé musle vafi se ve viné
s petrzeli a cibuli — aZ se otevrou, na to polovic skorapky
se odstrani, druhd pak plna dava se do omacky a k okra-
Sleni mnohych jidel. Z velkych druhl musli vylupuje se po
uvareni chrupavka ven.

770. Smazené musle.

Musle se o€isti a vymaceji, daji se na kotel do studené
vody, osoli se, pfida nékolik cibuli a na prudkém ohni se



svafi. Kdyz se skorapky oteviely, vyndaji se musle, voda
nech odtéci, zvifatka se ocisti, ze skorapek vyndaji, obali
se téstem ze Zloutk(, mouky, soli a pepfe a smazi se na
masle, pfida Stava citronova aneb se nakrajené citrony pfi-
davaji. Jestli cibule, ktera byla pfidana, zcerna, je nejlépe,
kdyZz se musli nepoziva; milZze to byti znakem, Ze se mezi
muslemi nachazi Skodlivé.
771. Cisténi musli.

Malé skorapky musli, dosti hluboké, které i pohodiné
stoji, vyCisti se teplou vodou, kartdckem, nafeZ se vymacuji
v studené vodé, otiraji Cistym Satem a daji vvsusiti.

UZivaji se hladké neb kostrbaté muslové skorapky na
Upravu rlznych jidel.

Mimo pravé skorapky muslové uzivaji se napodobnéné
porcelanové.

772. UstfFice.

Jen pevné uzavieué Ustfice, které jen pomoci noZe ote-
Vfiti se mohou, jsou Cerstvé.

Ustfice se ze skofapek vybiraji, ve vodé a Stavé ci-
tronové se uvafi.

TéZ mozZno Ustfice celé ve viné vafiti.

773. UstFice a musle.

Musle se dobfe ocisti kartacem, vyperou ve ving, daji
na peka¢ do dobrého vina a dusi se, az se samy otevrou,
daji pak na talif s citronem. Pfi koupi Ustfic musi kuchafka
dbati toho, aby byly vSechny Ustfice zaviené, sic jinak se
jich nemdze uziti. Maji-li se déle zachovati, musi byti vzdy
u ledu.



Zelvy

774. Jak se Zelvy umrtvuji.

Na hrbet Zelviny budky poloZi se Zhavé Zelezo, tim vy-
Zene se Zelva z budky ven.

Zelva vystréi hlavu, nohy a ocas, hlava a ocas rychle
se usekaji.

Zelvy se umrtvuji téZ tak jak raci, vafici vodou.)

Krev Zelvi se chytd a k pripravé jidel uZiva.

Oprand Zelva se tak dlouho ve vodé vari, az se snadno
oloupa, coz se jen tehda provésti mdze, dokud Zelva tepla
je, pfi CemZ se téZ opatrné vykucha.

Klze i vnitfnosti se zahodi.

Mé-li Zelva pravé mala Zluta vajicka v sobé, vyberou
se a udéla se na né zvlastni omacka.

775. Zelva se zelenym hraskem*

Malé Ficni Zelvy se zabiji pomoci zhavého Zeleza, které
Be jim na zadek polozi, na to se stdhnou, hodi se do vafici
vody, operou se a uvari v slané vodgé, az Uplné se sloupnou;
na to se vykuchaji, maso se rozCtvrti, na pekaek da. Za-
smazenou jiSkou v masové polévce upravi se hrasek, ktery
se k Zelvé pridava.

776. SmazZend Zelva.

Zabita Zelva se Cisté opere, v slané vodé ¢tvrt hodiny

se povafi, oloupa se, klize se s ni stdhne, vykucha se, maso

na kousky se rozkraji, v mouce a viné se obali a v masle
usmazi.



777. Studena Zelva.

Zabita Zelva necha se hodinu ve vodé vymoaciti, nacez
vari se asi Ctvrt hodiny v slané vodé, oloupne se, vykucha
se, a takto upravena osoli se, dad se na pekacek, podleje
se Cervenym vinem a polévkou, pfida se bobkové listi, ci-
bule, pepf a hrebicek, vse se pozvolna dusi, aZ maso Uplné
zmékne, nacez necha se s polévkou vystydnouti, rozkrajuje
se na platky.

K Zelvé studené — rlizné okraSlené aspikem a podob-
nym, dava se na stdl ocet, olej, pepf a sdl.

778. Zelvi vejce.

Zelvi vejce v slané vafici vodé do tvrda se uvafi, olou-
paji se a daji do polévky.

Zelvi vafené vejce davaji se v ubrousku aneb i méslem
omasténé na stdl.

Omacky.

779. Kfen mlécny.

PGl litru polévky hovézi se svafi se tfemi IZicemi
mouky, rozmicha se a procedi. Pfida se kus cukru, trochu
rozsekanych mandli, kousek postrouhaného kfenu a trochu
dobré sladké smetany; svafi se a pfida bud k hovézimu
masu neb knedlikdm.

780. Kfen s vejci.

Dva tvrdé Zloutky se roztlaci a smichaji se tfemi IZicemi
vinného octa a soli.



781. K¥en polévkovy s houskou.

Pfll litru polévky se osoli, do ni se d& postrouhana
houska, ustaviéné se micha, postrouhd se kfen, pfida se do
toho a opepfi se.

782. Polévkovy kfen.

Dobry kren, prostfedni velikosti, se oisti, postrouha a
da na pekacek, poprasi se moukou, osoli, pfida kvétu, 3
dekagr. (2 loty) masla, kousek cukru a pfilije pfll litru dobré
hovézi polévky, mezi vafenim se jim ustavicné micha.

783. Jiny zpUBob.
Rozehrfeje se méslo, tri vafeCky mouky se v ném roz-
michaji, pfilije pdl litru hovézi polévky a nastrouhd kienu.
784. K¥en studeny.

Do vinného octa se da kus cukru, je-li ocet pFili$ ostry,
rozfedi se vodou a pFida postrouhaného kFenu.

785. Kfen se zemaky.

Uvaii se 8—10 moucnych zemakdl, oloupd, necha vy-
chladnouti a protlaci sitem, k nim se pfimicha stejné mnozstvi
postrouhaného malinského kFenu, pfilije oleje a octa; pfidava
se k hovézimu masu.

786. Zemakova omacka se smetanou.

Uvarené zeméky se rozkrdjeji na listky, dusi na pekaci
s kusem maésla, soli, pepfem, citronovou korou, Stavou
a polovici citronu, pfileje se ¢&tvrt litru kyselé smetany.
Po malé chvili se da omacka v teplé mise na stil.



787. Jiny zpUsob.

K rdzové jisce se prida sdl, pepF, kvét, rozsekana
petruZel a rozsekand pazitka se smicha s pdl litrem smetany
a omacka se svari, pak se prida talif rozkrajenych varenych
zemakd, svafi Be a da na stdl.

788. Omacka vinni

POl litru bilého vina se smicha se Ctvrt litrem octa a
vody, vafi se Ctvrt hodiny, pfidd se cukr, osmina Utru
dobré kyselé smetany, tfi Zloutky, rozmichd Be a chvili se
povari.

789. Omacka se sekanym masem.

Ke zbytklim jakékoliv pecené se upravi omacka z jisky
s polévkou, cibuli, listem bobkovym, kofenim, svazeCkem zele-
niny. Omacka se procedi, okyseli octem, citronovou Stavou,
rozkrajenymi Kyselymi okurkami nebo houbami. Rozkrajené
maso se do ni vloZi a ohreje.

‘0. Oméacka marjankova.

Do pCl litru hovézi polévky da se pét strouzk(l Gesneku
v soli utfenych, Spetka marjaHKy, kterd byla na ruce potfend,
a trochu pepre, s jiSkou se povafi a procedi.

791. Omécka paprikova.

Kus méBla, na listky nakrajena slanina, cibule, kofinky t
zeleniny, nékolik $ampiénl, dva luBky papriky a nékolik
zrnek koteni se prazi, prilije pdl litru polévky, vytla¢i stava
citronova a vie se pUl hodiny vafi; polévka se procedi,
mastnota sebéfe, prida bleda jisSka, nékolik IZic smetany a
dva Zloutky.



Cerstvé smrZe se nakréjeji na kolacky a dusi se, aZ se
voda vydafi; kousek maésla, pepfe, zelend petruzel a sal se
pfida a dusi se se smrzi. Hovézi polévka se povari s jiSkou
a prida ke smrzdm.

793. Jiny zpUlsob.

Hrstka smrz0 se vypere, nakrdji, da na pekac a dusi
Be s usekanou petruzeli, smichd s bledou jiSkou a protlaci
se sitkem do hovézi polévky, chvili nechd povafiti, primicha
pak 6 syrovych Zloutkli a micha se omackou, aZz zhoustne,
necha se pak vystydnouti.

Ma-li byti omécka tepla, nedaji se zloutky.

794. Oméacka kysela, houbova.

Pl litru hovézi polévky s octem, jiskou a pepfem
Be vari. Houby suché se vyperou, vafi ve slané vodé;
kdyZ jsou “uvarené, pFidaji se k omécce, s kterou se jeSté
chvili povafi.

Nepfida-li se octa, je houbovad oméacka sladka.

795. Omécka ze suchych hub.

Suché houby se spafi, voda slije, houby drobné rozse-
kaji; k nim se prida bleda jiSka, 2 Izice hovézi polévky, a
omacka se svafi. Kdo choe, miZe pfidati rozsekané pe-
truzele.

796. Oméacka ze Zampion(.
Na listky nakrajené Zampiony se na masle udusi, pfida

se citrénove Stavy, hnéda jiSka, opepfi se, nalije polévky a
svafi se.



797. Jiny zpUsob.

Uvafi se z hovéziho masa, syrove Sunky a kofeni po-
lévka, se sklenici vina se smicha, pfida se maslo a citronova
Stdva, naceZ daji se do svareniny této do mékka uvarené
Zampiony, Ve se poznovu svafi, scedi, naCeZ tfi az Ctyry
Zloutky do toho se vrazi.

798. Jiny zplsob.

Do 125 graml masla do hnéda rozpusténého, da se
nékolik Zampion{ udusiti, vyndaji se, pokapou citronovou
§favou, udéla se jiska z mésla a mouky, prileje se bouillon,
opepfi se, pfidad kofeni, nandaji se Zampiony, a v3e po-
Znovu Se Vari.

799. LanyZova omacka.

Ocisti a oloupaji se lanyZi, rozkrajeji se v tenka kolecka,
prida se j.emné rozsekana cibule, rozsekand petruzel, Cerstvé
méslo, trochu vina, vie se dusi, az lanyze Uplné zmékly,
pFida se trochu dobré jiSky, silné masové polévky, vse se
jesté jednou dlkladné provari, precedi a na stlil nese.

800. Jiny zpUsob.

Lanyze se ocisti, oloupaji, v tenké platky rozkrajeji,
které v silné polévce neb viné az do mekka se udusi; mezi
tim uvafi se chutna vinnd oméacka, kterd se na lanyZe pfileje.

'801. Jiny zpUsob.

Oloupaji se dva az tfi lanyZe, rozkrajeji se na malé
kostky, uvafi v silné polévce masové, do které chutného
Cerveného vina se prililo; vie po uvafeni se procedi a
poznovu povari.



Na pekacku rozpusti Be 70 gramd maésla, pfida se
IZice mouky, osoli se, da muskat, kofinek rozstrouhauy, za-
leje se trochou studené vody, michd se a nechava svafiti,
natez poznovu 120 gramd Cerstvého masla, Stava s citronu
a jemné utluceny pepf se prFidava.

Do omacky této moZzno i jemné rozetfené sardele
pridati.

803. Maslova oméacka s kapary.

Smichaji se 24 gramy (16 lotd) masla se IZici mouky,
a ¥4 litru vody; hrnek se postavi do horké vody, a smiSe-
nina se tak dlouho tluce, az se zpéni, pfida se Stava citro-
nova a kapary, mdZe se pridati k rybam, kufatim a telecimu
masul.
804. Omécka kaparova (kaprlova).

Ctvrt litru hovézi polévky se smicha s octem a jiskou,
povafi se, procedi, kapary se rozsekaji, pfimichaji, povarfi a
omacka procedi.

805. Karfiolova omacka.

125 graml mésla se usmazi, pfidaji se do ngého dvé
IZice mouky a trochu ustrouhaného muskatu, pfileje se Ctvrt
litru vody, v ¢emz Be karfiol uvari, a veSkera tekutina za
Castého michani se svafiti nechava, do omacky vrazi se dva
az tfi zloutky, okofeni se rafim maslem, a v3e naleje se na
karfiol ve vodé do mékka uvareny. Také mozno k Zloutklim
trochu kyselé smetany pfidati, spolecné skvedlovati a Zadné
ra¢i méslo nedavati.

806. Sipkova omacka.

Pul litru Cerstvych Sipkl se ofisti, ve *4 litrech vody se
skorici a korou citronovou se svafi, procedi, pfilije Ctvrt litru



bilého vina, prida 9 dekagramd (6 lot(l) cukru, mala IZice
zemakové mouky a trochu studené vody.

807. Jiny zpUsob.

Cibule se nakréji, prida pepfe, nového koreni, tfi hre-
bitky a vinny ocet; vSe se povafi; pak se pfimicha bleda
jiska s méslem, procedi se, pfiliji Ctyfi IZice vina, pfida kou-
sek upaleného cukru a dvé varecky povidel ze $ipkd.

808. Oméacka zemékova (studend).

Dva varené, studené zemaky se ustrouhaji, prilije se
vinného octa, osmina litru vody a tolikéz dobré hovézi po-
lévky, vSe se hodné utfe, priliji se dvé IZice rozpusténého
Cerstvého maésla (neb 2 IZice olivového oleje), mlici ze sla-
neCka se zbavi viech blanek, utfe se, pfidad se do omacky a,,
dobfe se rozmichad. Oméacka tato dava se ku zbytk(m pegeni.

809. Jiny zplsob.

Nékolik oskrabanych zemék( se uvafi v hovézi polévce;
polévka se scedi, zeméky se do ni sitkem protlaci; prida se
marjanky, trochu kvétu a utfeny strouzek Cesneku (jsou-li
Cerstvé houby, pfida se hribek pro chut), je-li husta, prilije
se polévky.

810. Jiny zplsob.

Uvarené zeméky se na listky nakrajeji, k cibulce na
mésle s moukou smazené se prilije hovézi polévky, prida
pepre, soli a nasekané petruzele. KdyZ je omacka uvarena,
pridaji se zemaky a chvili se povafi.

811. Jiny zpusob.
Cibule na listky nakrajena se usmazi na masle se Izici

mouky, prilije pdl litru polévky, prida soli, pepfe a 2—3 IZice
octa, vie se procedi na rozkrajené varené zemaky.



812. Zemakova omacka s vinem.

Nékolik oloupanych, vafenych zemak( se rozkraji na
listky, s maslem, soli, pepfem, sekanou petruZeli a paZitkou
se nékolikrat nad ohném potfese, pomouci a polévkou s vi-
nem polije, natez se Ctvrt hodiny povari.

613. Smetanova omacka.

Na kdru citronovou se nalije pdl litru smetany, pfi-
kryje se a postavi stranou; IZice mouky se rozmichd se 4
Zloutky a studenou smetanou; pfipravena smetana s citro-
novou korou se prida, osladi se 9 dekagramy (6 loty) cukru,
oméackou se nad ohném micha, az pofne se vafiti, nateZ se
procedi.

814. Jiny zpdsob.

60 gram(l cukru, p0l litru dobré sladké smetany, dvé
vareCky mouky, kousek vanilky a kousek nerozsekané citrd-
nové kliry se vari, aZ zhoustne; pak se primichaji tfi Zloutky;
mlZe byti upotfebena studena neb tepla; obyCejné se dava
k buchtam.

815. Mlécna omacka.

Svafi se 12 litru mléka se 6 dekagramy (4 loty) cukru,
ktery byl otfen o citronovou kdru, pfida se 5 Zloutkd, IZice
zemakové nebo pSenitné mouky, soli, a nékolik IZic stude-
neho miéka.

816. Omacka cibulovéa, studena, sladka.

Bila, Cerstva cibulka se drobounce rozkraji, pfida se
cukru, masla a pepfe, vie se do Cervena udusi; pfilije se
hovézi polévky, a za polovic této bilého vina, prisypou se dvé
vafeCky bilé mouky, procedi se, pfiliji se Ctyfi IZice sladké
smetany, na mise se dobfe promichd a da k ledu. Hodi se
vyborngé k studené zvéfing.



Asi dvé IZice mouky daji se do mésla spraZiti, nacez
se prid4 na drobné kousky rozkrajené cibule, v3e se spolecné
nechd aZz do cCervena za stdlého promichavani Skvafiti,
natez se dobré masité polévky pridd a vSe spoletné, za
stalého michéni provafi.

Omécce mozno i kminu pFidati.

Uvarena omacka na situ se precedi.

818. Hnéda omacka cibulova.

Na masle se cibule moukou posypané napolo rozpafi,
nateZ se polévky, octa, cukru a trochu bilého vina pFida,
vée se ddkladné promichava a zavari, a kdyZ dokonale uva-
feno, sitem procedi.

819. Bila cibulovd omacka.

Neékolik bilych cibuli rozkraji se na tenké platky,
usmazi se v masle do mékka, aniz by pfi tom sezloutly.
Potom se upravi bila svétla jizka, kterd se s masovou po-
lévkou a sladkou smetanou svari.

Do takto docilené zavafeniny pFida se upravena jiz ci-
bule, stl, pepf a jiné kofeni, naeZ se vse poznovu pro-
micha a zavafiti neché.

UvaFena oméacka se procedi.

820. Omacka cibulkova.

Cela cibulka se rozsekd drobounce, na kousku hovéziho
loje, masla neb sadla se do zlatova usmaZi; nalije se na ni
trochu hovézi polévky, pridd se trochu jiSky, rozmicha
se, aby byla omacka dostatecné husta; koneCné se sitkem
procedi.

Anebo:

Cibule se rozkraji na kostky, nalije na ni hovézi po-



lévky, prida pepfe a soli. KdyZ se ponékud povarila, prida
B jiska a procedi sitkem.

Anebo:

Do hovézi polévky se pfrida jiSky, pepre a kvétu; po-
vafi se, procedi, nat' z mladé cibulky se drobné rozseka, pfida
se a povafi.

821. Cibulkovéd oméacka tepld, kysela.

Cibule se rozkraji a da se do hovézi polévky s pepfem
(celym), kofenim, bobkovym iistem, thymianem a soli, trochu
Be v3e povafi. Pak se upali kousek cukru a prida se s octem
k omacce; je-li malo kysela, vytlaci se z pile citronu Stava;
pFida se jiSka a procedi. Je-li urfena ku zvéfiné, prida se
kyselé smetany a mlZe se jisti téZ studena.

822. Omacka cesnekova.

TFi strouzky Cesneku se rozkrajeji, v hovézi polévce s
pepfem povari; rlZova jiska se pfida, chvili se povali a
procedi. .

823. Cesnekova omacka s marjankou.

Asi tfi strouzky Gesneku se daji s marjankou do hovézi

polévky, osoli se, povafi; prida jiSka a procedi.
824. Koprova oméacka hnéda.

PUl litru hovézi polévky se svafi s octem; pfida se
jiSka z masla, procedi, drobné nasekany kopr do toho na-
sype a chvili povafi.

825. Omacka koprova, bila.

Ctvrt litru polévky hovézi se vafi s octem a soli; prida
se jiSka nebo tfi IZice mouky, micha se tim, aby byla stejné
rozmichana; pak se vSe procedi. Kopr se dobre rozsekd, na-
sype do Ctvrt litru dobré kyselé smetany, ve které byly roz-
michény dva syrové Zloutky, a prilije se k oméacce.



Do Ctwrt litru hovézi polévky daji se tFi erstva rajska
jablka neb nakladana, neb zavarenina, dvé drobné rozkrajené
cibule, osm peprovych zrnek, Ctyry zrnka nového kofeni,
dva hrebicky, prida se jiSka a kousek cukru. Mfize se téZ
primichati trochu vina.

827. Rajskd oméacka Cerna.

Cela cibule se nakraji, s cukrem a méaslem se do hnéda
upali, pfimicha se 18 litru vina, v3ieho koreni, bobkového
listu a Cerného perniku neb bezinek, tfi rajska jablka, jiSka
a trochu vina, povafi se, procedi a nese na stftl.

828. Oméacka celerova.

Celer se ocisti, vafi se v druhé hovézi polévce. Kdyz
celer zméknul, da se do polévky, ve které byl varen;
jiSka, celer se postrouha, da se do polévky zasmazené, pfida
se soli, pepre a kvétu.

829. Omacka okurkova.

Ctvrt litru hovézi polévky se smicha s pepfem, bledou
jiSkou a octem; v3e se povafi. Rozkraji se nakladana okurka
bud tence na kolacky neb kostky, naCez se jeSté chvili povafi.

830. Omacka ze climelnicku.

Cerstvy chmelnicek se oGisti a vypere, polije se octem
a vodou, pak se spafi, ocedi, rozseka, udéla se hnéda jiska,
scedi se hovézi polévka, smichd se s vodou, ve které byl
chmelni€ek vafen, upali se kousek cukru a rozsekany chmel-
nicek do toho prida.

831. Omacka z mrkve.

Cela mrkev se postrouhd, z ni se vymaCki Stava;
Stdva se smicha se 3I5 decilitru (Zejdlikem hovézi polévky),



prid4 se kousek cukru, néco méalo Safrdnu a soli, pfimicha
jiska, povafi a procedi. Zelena, rozsekana petruzel se pfimicha.

832. Omacka ze Salvéje.

Kousek 3alvéje se da do 3Va decilitru (Zejdliku) ho-
vézi polévky, pfida se omacka z teleci peCeng; neni-li této,
jiska ze 30 graml (2 lotl) mésla, procedi se a pfida $tava
z pll citronu.

833. Polska omacka k hovézimu masu.

Cibule se nakraji na listky a dusi se chvili s listky li-
bové uzeniny, nékolika zrnky pepfe na maésle; zasype se
moukou a zalije hovézi polévkou, pFida Spetka Safranu, pro-
cedi se, pfilije vina, pfimichd kousek sardelového masla,
maly kouBek citronové kliry a konené z polovice citronu
Stava.

834. Omacka z mlici.

Smicha se 312 decilitru (Zejdlik) hovézi polévky se 4
IZicemi vinného octa, pfida se trochu tluceného pepre, 4 Izice
provencského oleje; mlici se zbavi vSech blanek, ofisti se,
rozetre s olejem, Ctyfmi postrouhanymi Zloutky, a v3e se roz-
micha. KdyZ vychladla, polije se ji zbyla ryba.

835. Studend, Zluta rybi omacka.

Kus kapra nebo Stiky se oCisti, osoli, da do nadoby s
celerem a mrkvi, kvétem, z&zvorem a Safranem, chvili se to
dusi; mezitim se priléva vody, aby se to nepfipalilo. Pak se
prida bleda jiska, trochu vina, 4 postrouhané tvrdé Zloutky,
a postavi se na chladné misto. Omacka se pFidava obycejné
ku Stice nebo pstruhlim'.



2 sardele, 2 Izice kaparCi a 2 tvrdé Zloutky se jemné
usekaji; osoli, opepri, pfilije dobré polévky a se 6 dekagr.
(4 loty) masla se svafi. Tato omacka hodi se k telecimu,
skopovému masu, drlibeZi a rybé.

837. Jiny zpUsob.

PGl litru bilé coulis svaii se se 60 gramy sardelového
masla, jakozZ i vrazi se do toho dva v bilém viné rozkve-
dlané Zloutky.

838. Jiny zplsob.

Svétla jiSka svafi se se silnou masovou polévkou, do
které se prida ociSténych a osti zbavenych — jemné roz-
sekanych sardeli a cibule, vie nechid se hodinu povafriti,
nafeZ se procedi, poznovu povafi, pfi tom za stalého michani
dva v bilém viné rozkvedlané Zloutky se vrazi.

839. Jiny zpUlsob

Utfe se maslo az se spéni, vrazi se do ného Zzloutky
prida trochu mouky p3eniéné, jemné usekané citronové kiry,
nékolik jemné utfenych, vyCisténych sardeli, v3e se smichd
s dobrou polévkou masovou, které i trochu bilého vina bylo
prilito. V3e se svafi a co omacka upotfebuije.

840. Jiny zpdsob.

Sardele se ocisti a operou, na drobné kousky rozsekaji
a daji se s jednim neb dvéma Zloutky, trochu méslem, 1Zici
mouky, jemné usekanou klrou citronovou jakoZ i cibuli na
pekacek, kde se svafi za stilého michani a prilévani silné
masové polévky a bilého dobrého vina, jakoZz i pridanim
Stavy citronové. Kdyz vie se dostateCné povarilo, procedi
se a uzije co omacky.



841. Jiny zpusob.

Velké vybrané sardele oCistime, opereme, osti zbavime,
s Cerstvyym maslem v mozdifi utluCeme, jemnym sitkem
protlatime a v studenou mistnost postavime.

Mezitim se hn¢dé coulis se silnou hovézi polévkou svari,
mastnota a péna se sebere, Castéji zamicha a zavari se sardelemi
na hofeni zpdsob upraveny.

842. Jiny zpUsob.

OCisténé, vyprané, osti zbavené sardele sesekaji se s
oloupanou cibuli velmi jemné, dusi Be s hnédou jiSkou nékolik
minut, pfi ¢emz se stale micha a tak dlouho vafi, az veSkera
takfka tekutina se vyvafi, nateZz prileje se silné masové
polévky a mozno dle chuti i trochu Stavy citrénové pridati.

843. Jiny zplsob.

Dvé sardele se daji do pdl litru hovézi polévky a nechaji
se Bvafiti, rizova jiska se pfida a vie dobfe rozmicha.

844. Omacka ze slanecka.

T¥i hlavicky ze slanekd se daji do hrnku do pdl litru
hovézi polévky, nechaji se rozvafiti, pfida se k tomu bleda
jiska, pak se to procedi. — Misto jisky se mlize déti trochu
smetany a mouky, naceZ se povai.

845. Studena, slaneckova omacka.

Slanecek, ktery nékolik hodin v mléce lezel, se zbavi
osti i klize, jemné usekd, s tvrdymi Zloutky, rozsekanou cibuli,
peprem, 4—=6 IZicemi oleje, 6 lZicemi octa vafi, aZz omacka
zhoustne.

846. Slanetkova omacka.

Rozsekana cibule se na masle se IZici mouky smaZi, az
BezZloutne, s hovézi polévkou Bvari, s jemné usekanym, oCi-



sténym slaneckem, vinem nebo octem smicha. Edo chce, mlze
pridati kapar(l, pepre, Gesneku a rozkloktané Zloutky.

847. Oméacka z misSenskych jablek.

MiSenska jablka se oloupaji, daji na pekac s kusem
cukru, skofici a citronovou korou, a udusi se, sitkem se
zvlast do hrnku procedi, pfidda se 3% decilitru (Zejdlik)
smetany, je-li to malo sladké, kousek cukru; dobfe se roz-
micha a postavi do studena. Kdo nema rad omacky sladké,
mdZe misto smetany upotfebeno byti rakouské vino, oboji
oméacky se miiZe upotiebiti ke studené zvéfing.

848. Hrachova oméacka.

Hrach se uvari, voda slije, pfileje se polévky, pfida
mésla, soli, cibule a dousky (thymidnu). Hrach se zvolna
vaii p0l hodiny, a omécka procedi; hodi se k uzenému
masu.

849. Omacka ze srstek.

Srstky se dusi, az se skoro vsechna voda vypafi, pro-
cedi, pecky a slupky se odstrani; ku zbytku se pfileje vina,
vody a pfida kus cukru, kousek rozsekané cibule a thymianu.
KdyZz se to povafilo, procedi se opét Je-li malo sladka,
pFida se cukru.

850. Omacka z brusnic.

Zavarené brusnice se svafi ve vodé s vinem, cukrem,
skofici, citronovou korou a muskatem, procedi se a zapraZzi
moukou.

851. Studend omacka z bylin.

Ctyfi studené Zloutky se utrou s jemnym olejem, naceZ
se pFida soli, pepfe, 3 lZice octa, 4 jemné usekané cibule,
trochu pazitky, petruzele a Cesneku, vsechno se dobfe pro-
micha a pfidava k rybé, studené peceni a p.



Hrst zelené petruzele, Spenat a cibule se utlue v mo-
Zdifi a Stava se protla¢i Satem. Do polévky se da jiSka, s,
Stava z polovice citronu, vsechno se Ctvrt hodiny vari, pfida
Stava z bylin a jeden Zloutek.

853. Oméacka k Zeberkam (kotelletdm).

Cibule, kousek Cesneku, bobkovy list a marjanka se u-
sekaji, v rizové jisce chvili dusi, s polévkou svafi a citro-
novou Stavou okyseli. Omacka tato hodi se vyborné k telecim
Zeberkam.

854. Raci oméacka k chfestu neb kvétniku (karfiol).

Rozkloktaji se Ctyry zloutky, pfimicha se Izice mouky,
125 gram0 raciho masla, trochu soli, muskatového kvétu, plil
Utru masové polévky, vSe se dokonale smicha a za stalého
michani pozvolna se vafi, naCez na pripravenou zeleninu
naléva.

855. Ra€i omacka.

Vezme se IZice jemné mouky, usmazi se se sto gramy
ra¢iho maésla, svafi se se Ctvrt litrem dobré masové polévky,
opepri a osoli Be, nakape se do ni trochu citrénové stawy,
primicha se jemné rozsekanych ocaskd racich, omacka se pro-
cedi a vrazi se do ni dva Zloutky.

856. Jiny zplsob.

Dvé Izice mouky usmazi se se 125 gramy raciho masla,
svafi se jiska tato s pdl litrem dobré masové polévky, stale
se mich4, citronovou Stavou pFijemnéjsi u€ini. Nez omacka
na stll se nese, pfida se do ni méaslo sardelové a vrazi se
dva Zloutky.

857. Bild kminova omacka.

Udéla se ze dvou Izic mouky na maésle svétla jiska,

svafi se s jasnou masovou polévkou (Ctvrt litru), do které



Izice roztluceného .kminu se prfida, vse se osoli, s dvéma
rozkvedlanymi zloutky a maslem smicha.
Bila kminova oméacka hodi se jak k rliznym maslim, tak
i k rybam.
Dle chuti pfiddvd se do omacky té bud Stava citr6-
nova neb dobry ocet.
858. Kminova omaéacka.

Vezme se bud hnédé coulis aneb hnéda jiska, svari se
se silnou masovou polévkou, do které prebrany a roztluceny
kmin se pfida, vSe se osoli, nékolikrate svafi a k masu hové-
zimu neb skopovému uziva.

859. Omacka na salaty.
Refichovy neb hlavkovy salat poléva se misto jinych
pfiprav zvlaStni oméackou, kterd zafizuje se z rozstrouhanych

a rozetfenych na tvrdo uvafenych Zloutkli, octa, oleje, soli,
a dle chuti i trochu horCice.

860. Omaéacka k rybam.

Ku bledé jisce se prilije polévky, pfida citronové kiry
a 2 rozsenané sardele. KdyZz se to chvili povafi, procedi se.
Kdyz vychladne, pfilije se Salek vina, prida IZice hofCice, mala
IZika utlu¢eného cukru, trochu pepre a 4 rozkloktané Zloutky,
postavi se do varici vody a Slehd metliCkou az se zpéni.

861. Rybi omacka.

Kousek masla se utfe s moukou a rybi polévkou, pfi-
daji 2 IZice horCice; IZice proven$ského oleje, usekané pe-
truZele a Stava z jednoho citronu. Nad mirnym ohném se Bvafi.
Je-li tfeba, rozfedi se rybi polévkou.

862. Jiny zpUsob.

Skoro ku veSkeré Upravé ryb hodi se omacka z masla,
v némz se dusi nékolik rozsekanych, osti zbavenych sardeli,
aZ utuhnou.



Seat dekagraml (4 loty) maésla se smicha s moukou,
nalije na to trochu rybi polévky, nékolik IZic octa, prida
kvétu, soli a svafi se se dvéma nebo tfemi Zloutky.

864. Omacka k podpou&ce.

Udeéla se bleda jisSka, svafi s dobrou polévkou, pfida
citrénové kury, bilého vina, nékolik usekanych sardeli, Stava
z polovice citronu a pfimichaji Zloutky. Dava se obycejné k
vafenym holubdim, také starym slepicim.

865. Citréonova omacka.

9 dekgr. (6 lotd) masla se rozpali, pfida Izice mouky
do ného, uprazi se do rlizova, prilije polévky; na kolacky
nakrajeny citron a muskatovy kvét se chvili v ni vafi, pro-
cedi a pridava k telecimu masu, kufatlim a rybam.

866. Jalovcova omacka k divokému vepri.

Vezme se 125 gram{ do Gervena prepusténého masla,
da se rozstrouhany Zitny chléb, vie se osoli, d& se néco roz-
tluéenych jahtidek jalovcovych, pepre, cukru, o ktery citro-
nova klra ostrouhana byla, octa, a ve se s polévkou svafi.

867. Visnova omacka k cerné zvéring.

Cerné visné se preberou; pecky v moZdifi utlukou, i s
vyloupanymi vi$némi daji na peka¢; prida se k tomu kdra z
housky, skofice, hrebicek, vieho druhu kofeni, a vafi se tak
dlouho, az se Uplné rozvari, naceZ se to protlaci sitem, pro-
lije vinem, a s dostateCnym mnozstvim cukru tak dlouho
vafi, a2 oméacka néleZité zhoustne, pak se da ve zvlastni
nadobé k peceni.



868. Jahodova omacka k hovézimu masu.

3Vs decilitru (Zejdlik) jahod se protlaci sitem, Stava se
svafi 8 kouskem cukru, 1%4 decilitru (*/3 Zejdlikem) hovézi
polévky a | 3* decilitru viua, pak se do toho protlaci sitkem
hleda jiska a pfida kousek upéleného cukru.

Zeleniny.

869. Vareni zeleniny.

Zeleniny maji mimo lusténiny velmi malo Zivné latky,
ale ve spojeni s masem jsou télu velmi prospéSny. Zelenina
se ma dati do vafici vody, ponévadZ vSechna Stadva v ni
zlistane; ve studené vodé ztrati chut a vylouZi se; tfeba
jest, aby voda byla dostate¢né osolena. Zelenina ma i varena
prfirozenou barvu miti; toho se docili, kdyZ se da do vafici
vody, a nadoba nepfikryta zlstane.

Maé-li zelenina jako karfiol v rizich na stlll dana byti,
zbavi se vieho hmyzu tim, Ze se d& do studené slané vody,
taktéz se odstrani vSechny zelené listky. Kazda zelenina
musi byti pomasténa a v mastném neb v polévce dusena.

870. Petruzel.

Petruzel jest nevyhnutelnou zeleninou v kuchyni. Své-
zana nat se pfiddvd k masu, aneb smaZzend k okraSlovani
masitych jidel.

Taktéz uziteCny jest kofen. Chceme-li miti po celou
zimu Cerstvou petruzel, ufiznou se hlavicky, postavi na talif
a podliji mékkou vodou; pak daji na okno, aby mély dosti
tepla a svétla. Nat dor(sta, které se mliZe upotfebiti, kdyZ



pocnou jednotlivé kousky méknouti nebo Hniti, vyhodi se, a
na jich misto postavi jiné.

Také se mohou prebrané listky na slunci ususiti a
uschovati v uzavienych plechovych krabicich. — Také se
mlZe prebrana nat ve slané vodé svafiti a rychle na ka-
mnech ususiti, pak uschovati. NeZ se usuSené petruzele upo-
tfebi, namoCi se ve slané vodé, osuSi a pak rozseka.

871. Kadernik.

Kadefnik se uvafi v horké vodé, ocedi se a dro-
bounce useka. Pl cibulky se rozseka, da na pekacek s maslem,
kusem cukru, soli a vareckou mouky; vSechno se do hnéda
upali; 6 upeCenych kastan(l se postrouhd a prida. Kadernik
se primicha, je-li to husté, prida se trochu hovézi polévky.
Chvili se v3e pohromadé povafi a pfidaji klobasy, Fizky neb
uzené maso.

872. Mrkev.

Mrkev se oSkrdbe, oCisti, nakraji na nudlicky. Skopové
maso dle mnoZstvi osob se vari se zelenou petruZeli; kdyZz
je polévka dosti silnd, procedi se na mrkev, opepfi se, pfida
maly kousek cukru a jisky dle potfeby. Skopové maso se
na Uhledné kousky nasekd, vlozi do mrkve a povari se chvili.

873. Jiny zplsob.

Mrkev se oSkrabe, opere, nakrdji na tenké nudlicky,
da na pekacek, osoli se, pfida dle mnozstvi mrkve, masla;
podlije hovézi polévkou a dusi se az zmékne. Bleda jiSka
se procedi do mrkve; je-li tato méalo sladka, prfida se kousek

cukru a rozsekana zelena petruzel. K tomu se obyCejné pfi-
dava na masle smazena houska, t. zv. pofésky.

874. Kolnik s vepFovym masem.

Kolnik se ocisti, nakraji na kolacky neb koBtky, nalije
nall varici voda a spafi se. Veprové maso se vari zvlast se



zeleninou. Polévka se procedi na kolnik, k némuz se mize
pridati na kostky nakrjené, syrové sadlo vepfové a cukr,
aneb se mlZe obé vynechati a da se pepF, povafi se viechno,
nez se prida rGizova, cednikem protladi jiSka; veprové maso
se prida a horké nese na sttll.

875. Cervena Fipa.

Cervena Fipa se ogisti, vypere a da se cela do hrnce;
Iépe jest, necha-li se celd, nez kdyZ se podél rozpdli a vari
se az zmckne; pak se vhodi do studené vody, nechd vy-
chladnouti a oloupa se, pokraji na kolacky, pékny kousek
dobrého kfenu se o3krdbe a pokrdji taktéz na kolacky. Ma-li
se Fipa hned jisti, svafi se vinny ocet, ma-li se déle uscho-
vati, nevari se. Do nadoby se naloZi vrstva Fipy, posype se
feniklem, pak se da vrstva kienu. KdyZ je nadoba plna, po-
lije se octem a zavdze. Dava se obycejné k hovézimu masu.

876. Cervena Fipa se zemaky.

Neékolik Cervenych fip se oCisti a uvafi, hodi do studené
vody, a kdyz vychladly, oloupaji se a na kolacky nakrajeji.
Stejné mnozstvi varenych, vychladlych zemékd se taktéz na
kolagky nakraji. Do hrnce se da vrstva zemakd, pak vrstva
fipy, aZje nadoba pInd, polije se pak dobrym vinnim octem
a necha chvili stati; smiSenina tato se hodi k hovézimu masu.

877. Brnkev (kelruby).

Nejjemngjsi, prostfedni listky se ve slané vodé vafi.
Brukve se oloupaji, nakrajeji na kolacky, daji na pekac s novym
maslem nebo hovézim lojem, kouskem cukru, kvétem a soli,
a dusi se; kdyz je to vysmahlé, pfilije se hovézi polévky a
dusi tak dlouho, aZ je to UpIné mekké, bleda jiSka se pfida
s kouskem updleného cukru, zelené listky varené se rozsekaji,
taktéz primichaji, a dava se to obycejné kolem hovéziho masa.
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Maji-li byti samostatnym jidlem, davad se k nim smaZeny
mozecek, smazené kiizle, Fizky, vibec viechny sm&zeniny.

878. Nadivané brukve (kelrubny).

Ocisténé brukve se napolo uvafi, kdyZ wvychladnou,
vydloubaji se a naplni nésledujici sekaninou: teleci maso se
useka se slaninou, da se na pekac se dvéma zloutky, maslem,
macenou houskou, na kamnech se to necha zhoustnouti. Kdyz
to wvychladlo, protlai se vSechno sitem, pfida se syrovy
Zloutek. Nadivkou touto se naplni brukve, vlozi se do omacky
a, nechaji se v pafe az zmeknou, pak se vlozi na misu
otvorem nahoru, ktery se prikryje r0zickou karfiolu, oblozi
se stfidavé koleckem klobasy a karbonadky.

879. Jiny zpUlsob.

Brukve se oloupaji, vydloubaji, aby povstala dutina,
vydloubané prostfedky se na struhadle rozstrouhaji nebo
jemné rozsekaji, daji Be b maslem na pekacek, prFida se
pOBtrouhané housky, rozsekané tvrdé vejce, jemné usekané
veprové maso s hovézim, trochu pepfe, nového koreni, kvétu,
zazvoru, marjankovych plev, jeden strouzek cesneku, a dusi
se az je vSechno mékké. Vydloubané brukve Be vymasti ma-
slem, jedna vedle druhé se postavi na peka¢ otvorem na-
horu, podliji se hovézi polévkou, aby se nepfipalily, a dusi
se az zméknou; pak Be naplni sekaninou a posypou BmaZenou
houskou.

880. Brukve s vepfovym masem.

Brukve se oloupaji, prostfedni jemné listky se zacho-
vaji a ve slané vodé vafi. Brukve se nakrajeji na kostky nebo
na nudlicky, daji na peka¢ osoli, a opepfi se. Pékny kousek
veprového masa se osoli, pridd k nému veSkeré zeleniny a
uvafi se. Polévka, kdyZ je dostateCné sina, Se nalije na
brukve, které se taktéz vafi. Kdyz jsou mekké, pfidaji se



rozsekané zelené listky, trocha bledé jiSky, a vSechno se po-
v&fi, konecné se prida vafené veprové maso.

881. Vodnice.

Vodnice se oloupd, nakrdji na kolacky, da do hrnce,
nalije na ni voda, nechd pfes ni var prejiti, voda se scedi,
vodnice da na peka€ s novym maslem, osoli se, pfida hodny
kus cukru, a dusi se aZ zmckne; tfeba k tomu pfihliZeti,
aby se kolacky nerozlamaly. Bleda jiSka se do toho protlaci
sitkem a povafi se. Takto pfipravovana vodnice se dava
obycejné kolem hovéziho masa. Ma-li byti vodnice tmavsi,
pfid4 se kus upéleného cukru.

882. Jiny zpdlsob.

Skopové nebo vepfové maso se ocisti a varfi se jen v
tolik vodg, co je pak tfeba, na oméacku prida se veSkeré
zeleniny. Vodnice se zatim oloupa, nakraji na listky, necha
se pres ni prejiti var, voda se scedi; vodnice osoli se a
opepri, cukru se jen maly kousek pFida, aby nebyla trpka.
Chvili se povafi, pak se prida bleda jiSka a maso, a vsechno
se chvili povafi, neZ se nese na stdl.

883. Vodnice na kyselo.

Vodnice se oloupd a na zelném kruhadle nakrouhg, da
do nadoby s kminem, soli a vodou, smiSenou s vinnym octem;
vari se tak dlouho az zmékne. KdyZ je uvarena, da se na
pekaCek zvlast' na kostky nakrajené Blaniny nebo vepfového
sadla s drobné rozsekanou cibuli a usmazi se, pak se prida
dle potfeby mouky a smazi se; zeli se pak pFida, zamicha,
je-li to husté, prilije hovézi polévky neb vody, a chvili se to
povafi. Kdyz neni hlavkového zeli, je dobré k veprovému
masu, koroptvim nebo bazantdm.



Vrchni listy se odloupaji a kapusta se na kostky na-
kraji, voda na ni nalije a spafi Be, dva strouzky ¢esneku se
utrou se Boli, pFida trochu pepre, kus nového masla, a dusi
Be a7 kapusta zmékne; cednikem se protlaci zcela malo jisky,
usekd se kousek uzeného masa, pfida do toho, jen co by do-
Btala kapusta chut uzeného masa, které se da na misu do
prostfed a kapusta kolem.

885. Jiny zplsob.

Kapusta Be ocisti, kazdy list se d& zvIast, kostdal se vy-
Fizne, nalije se na ni horké vody, aby se Bpafila, voda se
Blije; rozetrou 3 strouzky Cesneku, prFida trochu mazanko-
vych plev a pepre, nalije se dobré hovézi polévky; dusi se
to tak dlouho, aZ kapusta je mékka, a prida jiska rdzova.

886. Kapusta rozsekana.

Vrchni listy se uldmou, kapusta rozkroji na Ctvrtky,
srdicka se pozorné wvykrdjeji. Listky, které po vykrajeni
srdiCek zlstaly, se daji na peka¢ s maslem, 2 utfené Cesneky
a trochu pepfe, a dusi se az zméknou. Mezi tim co se liBty
dusi, uvafi se srdicka na jiném pekacku, uBekaji se, pfida
ustrouhané housky, tvrdé rozsekané vejce, trochu marjanko-
vych plev, nového kofeni, pepfe a kousek nového mésla; vie
Be pfimicha k rozsekané kapusté, vétsi listky se daji dva a
dva dohromady, nadiji se sekaninou a v troubé pozorné ope-
kou. Kapusta takto pfipravovanid se davad obyCejné kolem
hovéziho masa.

887. Zadélavana kapusta.

Kapusta se v slané Yodé na polo uvari, v studené vodé
vypere, na Ctvrtky nakraji, na peka¢ ulozZi, pod ni da na
méBle zpénéna cibule a trochu pepfe. Na kapustu se vlije



maslové omacky, k niz bylo pridano upéaleného cukru, a ob-
loZi se karbonatky stfidavé s kousky klobésu.

888. FaSirovana kapusta.

Pro 6 osob se béfe 6 kapust, dobfe se vyperou, spafi
a ve slané vodé na polovic uvari, pak se po listku rozlozi
na suchy Sat, aby oschly; zatim se useka Ctvrt kilogr. (pdl
libry) teleciho, ¢tvrt kilogr. uzeného masa a 9 dekagr. (6 lot(i)
morku. Na pekaCi se smicha kousek masla se 4 celymi vejci,
Zloutkem syrovym a v mléce macenou houskou. Kdyz to
Uplné zhoustlo, smicha se to s masem, v moZzdifi utluCe, si-
tem protlaci, osoli, pfida hfebicku a rozlicného kofeni; ka-
pustové listky pomaZzi se bilkem, sekanina vlozi na ng, listky
zaobali; na pekaci rozpusti se 45 graml (3 loty) masla, na-
divanid kapusta do ni vloZi, polije méaslovou oméackou, do
které pridano kousek upaleného cukru; kapusta se pak dusi,
aZ upIné zmékne, a obloZi se uzenym jazykem.

889. Zeleny hrach.

Zrnka z luskl mladého hrachu se vyberou, operou, daji
na pekacek s kusem masla, cukru a soli, dusi se, a je-li
tfeba, podliji se hovézi polévkou nebo vodou. Kdyz zméknul,
smicha se s bledou jiSkou, nema-li byti bledy, pfida se
kousek upaleného cukru, povafi se a polozi nan jakéakoliv
smazenina.

890. Jiny zpUsob.

Ve studené vodé se rozmacka zeleny hrach s kusem
masla, voda slije, hrach na pekéci podlije polévkou a dusi
se, az zmékne. NeZ se da na stll, prida se utfeného kousek
mésla s moukou a tfemi Zloutky.

891. Mlady hrasek s rejzi a uzeninou.

Mlady hrasek se vypere, da na pekacek, osoli se, pfida
kousek maésla, kus cukru, a dusi se aZz zmékne. RyZe se pre-



bere, vypere, da na jiny pekdC s maslem a soli, a dusi se v
hovézi polévce, aZz je mékkd. Kousky uzeniny se drobounce
usekaji a primichaji se s hraskem k ryzi. Jest to jidlo o sobé
aneb se pfida v citronové oméacce zadélavané kure.

892. Hrach se smetanou.

HréaSek se udusi na méasle s cukrem, pfida bleda jiska,
aby to bylo hodné husté, a pfilije 1V4 decilitru (1j2 Zejdliku)
sladké smetany a chvili povafri.

893. Zelené fazole.

Zelené lusky mladych fazoll se operou, tvrdé nitky z
obou stran lusku se sloupnou, lusky se Sikmo na nudlicky
nakrajeji, daji na peka¢, osoli, podliji hovézi polévkou nebo
vodou, prida se kus cukru, trochu kvétu a dusi se. Bleda
jiska se procedi; mohou byti bud! samostatnym jidlem nebo
se davaji kolem masa.

894. Jiny zplsob.

Zelené fazole se zbavi tvrdych nitek, nakrajeji Sikmo na
nudlicky aneb na kostky, neb se nechaji celé, daji na pekacek
s novym maslem, pepfem, vinnym octem, soli, a dle potfeby
hovézi polévkou, a dusi se az zméknou. Je-li tfeba, podlivaji
se dobrou hovézi polévkou. Kdyz zméknou, prid4 se k nim
rGzova jiska a kousek bilého cukru a povafi se. MiZe se
také pridati dobré kyselé smetany nebo Stava z polovice
citronu. Pridati se mdZe bud! vafené vepfové maso nebo
teleci Fizky.

895. Zelené fazole s jazykem.

Fazole se Sikmo nakrajeji, kdyZz se tvrdych casti byly
zbavily; pak se uvari ve slané vodé, az zmeéknou, procedi
se na pekaC a povari se s méaslem, sekanou petruzeli, mé-
slovou omackou, octem, pepfem a kvétem. NeZ se daji na



stll, zaliji se Zloutky ve smetané rozkloktanymi a obloZi se
uzenym jazykem.

896. Chrest (Spargl).

Chrest se ufizne pokud je duznaty; od hlavicky doll
se blana seskrabe, nékolik kousk(i se svaze, voda osoli, a
kdyZ se pocne vafiti, vloZi se do ni a vafi se az zmékne,
pak se pozorné z vody vytdhne, nitky, kterymi byl svazan
se rozvazi, posype postrouhanou houskou a polije rozpalenym
maslem.

897. Zadélavany chrest.

Na kousky nakrajeny chiest se uvafi ve slané vodé
nebo polévce. NeZ se da na stil, vynda se, rozmicha se se
Zloutky, aby to bylo vSude stejné husté, a obloZi se bud
uzenym jazykem nebo teleci peCeni.

898. Karfiol zadélavany.

Blze karfiolu se oisti, zbavi listd zelenych, vafi ve
slané vodg, do které pfidan kousek nového masla. Kdyz je
meékky, d& se na misu, udéla bledd maslové jiska, protlaci
se do vody, ve které byl karfiol uvaren, pFida kvétu, vytlaci
se Stdva z jednoho citronu a povafi se aZ to zhoustne; kar-
fiol se do oméacky vlozi.

899. Karfiol se syrem.

Celé, do mékka uvarené rize karfiolu daji se na misu,
posypou se jemné ustrouhanym syrem parmesanskym a po-
lejou rozpusténym, do Cervena usmazenym maéslem.

900. Mastény karfiol.

Karfiol se ocisti, vSechna zeleli se odstrani opatrné,

aby se ruZiCky neporouchaly, pfepere se, da do slané vody,



ve které je kousek masla, vafi se aZ zmékne. Zatim se u-
strouha kdrka housky, na masle se usmazi, uvareny karfiol
se pozorné na misku poBtavi, posype smazenou houskou a
polije horkym, rozpusténym maslem.

Z vody, ve které byl karfiol vafen, miZe se upraviti
chutnd polévka, kdyZ se zaprazi bledou jiSkou, pFida kvétu,
a do ni zavafi nudle.

901. Nadivané okurky.

Okurky prostredni velikosti B2 podél rozfiznou a vy-
dloubaji. Dle mnoZstvi okurek se vezme stejné mnoZstvi te-
leciho a vepfového masa, drobounce Be usekd, pfida kousek
rozpusténé slaniny, 2—3 syrova vejce, trochu soli, pepre,
zézvoru a kvétu, pro chut také trochu muskatu, 1—2 v mléce
namocCené vytlatené housky, vie se promicha. SmiSeninou se
pdle okurek napini a sloZi, daji na peka¢, podliji hovézi po-
lévkou a dobrym vinnym octem, a bud Be v troubé pekou
aneb v troubé uvari; tak pripravené okurky se davaji po
polévce.

902. Redkev.

Cervena Fedkev Be oloupd, lupeni Be odstrani a? na
prostredni 1iBtky, posoli Be, obali moukou, namogi v rozklo-
ktaném vejci, ovali v postrouhané housce, vhodi do rozpaleného

masla a smazi se az Bezloutne. Davéa se kolem hovéziho masa.
%

903. Jiny zpdBob.

Mala cervend fedkev se oCisti, zelené listy se odtrhaji
az na srdécka; nové maslo se rozpusti a do ného ese da
fedkev obalend v mouce; po5 minutich se Fedkev vynda na
talif; do bledé jiSky se da zaroveri s moukou kousek cukru
do riZova upéleného, jiska se procedi do hovézi polévky,
fedkev do ni pfida, povari a pak klade kolem hovéziho masa.



Cerna Fedkev se oloupa, nakraji na tenké kolagky,
osoli, pfiklopi jinym talifem a necha se spotiti, voda se
slije. V nedostatku jiné fedkve mlze se dati k hovézimu
masul.

905. Ruské pirohy se zeleninou.

Osmazi se cibule, pfida zeli, opepfi se, osoli a chvili
dusi, miZze se po chvili polivati hovézi polévkou. Ryba se
nakraji na listky, zbavi osti i kiize, na masle se usmazi a
pFida se k zeli s usmazenymi rozsekanymi houbami, zabali
do tésta, ovali v housce a na mésle usmazi.

906. Mlady por.

Mlady por se o€isti, az po zelené lupeni ufizne, vzdy
nékolik se svaZe, do slané vody se da kousek masla a por
se vafi, aZz zmékne. Nové maslo se rozpali, por posype po-
strouhanou smazenou houskou a polije maslem.

907. Spenat.

Jen listd 3pendtovych se uZije, stonky se odhodi; vy-
pere se a ve slané vodé se vafi az zmékne, procedi se a
prolije studenou studni¢nou vodou, aby zlstal zeleny, pak
se jemné usekd anebo hrubSim sitkem se protlaci. Na pekacek
se da dle mnozstvi $pendtu bud pll nebo cela rozsekana
cibulka s maéslem; kdyz se rozpafila, pfidd se mouky
aneb postrouhané housky, kdyZ je to rlizové, pfida se do
toho Spenat, zamicha, prida dobré hovézi polévky a necha
povafiti; mezi varenim se pfidaji utfené 2 strouzky Cesneku,
marjankovych plev a kvétu, 2 syrové Zloutky a promicha.
Mlize se pridati uzeny jazyk, sazend vejce aneb jakakoliv
smazenina.



Jemné mladé listeCky Spenatu se vyberou, nékolikréte
operou, v slané vodé uvari, daji na FeSeto vychladnouti, aby
voda z nich stekla, vymackaji se, rozsekaji, na pek&cku oso-
lené s maslem a pepfem nékolik minut se dusi, a na misce,
libovolné okraslené jinymi pokrmy — na stil se nosi.

909. Spenéat se $pekem.

Svareny Spenat da se vychladnouti, aby voda z ného se
stahla, poloZi se na feSeto, slanina na kostky rozkrajena se
usmazi, moukou zaprazi, a za stalého michani udusi a se
Spenatem smicha.

910. Spenat pro vegetariany.
Pékny, vybrany — ocistény Spenat svafi se v horké
vodé do mekka, voda se sleje, Spenat se rozseka.
Méslo se do hnéda rozpuBti a smazi, prida se cibule,
S ¢imZz pozvolna Spendt se dusi, osoluje a pfed vnaSenim
na stll usmazenou rozstrouhanou houskou se posypava.

911. Polsky chlodnik.

Svaii se Cervena fipa s nati svou ve vodg, procedi se,
zelenina se rozseka, smicha s pazitkou, zalije litrem kyselé
smetany a pll litrem kvasu. PFi vnaseni na stll okrasli se
na tvrdo vafenymi vejci, ocasky racimi, okurkami na kostky
rozkrdjenymi, kolecky citrénovymi, opepfi a osoli se, jakoz
i zmrzlinou obloZi.

912. Nadivané cibnle.

Velké kulaté cibule se ocisti a oloupaji, v slané vodé
Ctvrt hodiny povafi, naCez se do Cerstvé vody k vychlad-
nuti daji.

Vystydlé cibule se vyfezaji a nadiji rozsekanym telecim
a vepfovym masem, naceZ se tésné vedle sebe na kastrlilek



pokladaji, dobrou masovou polévkou, které maslo a sll pfi-
dana byla, polévaji a pozvolna dusi.

913. Usmazeni cibule.

Cibule se oloupa, na malé jemné kostky rozkraji a do
svétle upaleného masla neb Speku se d4, kde Be pilné obraci
az uplné zCervend, naCeZ pak k pomasténi mnohych jidel
se hodi.

914. SmiSenina zeleniny.

Hlavicky chrestu (Sparglu) se ufiznou, nékolik mladych,
cerstvych hraskd, nékolik pokrajenych mladych lusek fazolo-
vych a kousky rlziéek karfiolovych, viechno se opere, da na
peka€, podlije dobrou hovézi polévkou, pfida kousek nového
masla, osoli se a dusi. KdyZ smiSenina zmeékla, podlije se
octem a vinem, bled4 jiska se pfimichg, povafi se a da na
misu.

915. SmiSenina masa a zeleniny.

Tvrdé hlavicky salatu se ocisti a v polévce udusi,
avSak nemaji se rozdrobiti; mrkev, brukve (kelrub), chrest
a zelené fazole se udusi, na stejné kousky nakrajeji. Do ple-
chové formy se nakladou listky slaniny, na né salat, po stra-
nach nakrajena zelenina, na spodni vrstvu salatu se daji klo-
basy nebo sekanina z masa a pak opét vrstva salatu; forma
se prikryje, postavi do horké vody, za hodinu vyklopi a sla-
nina odstrani.

916. Kocmatice.

Kvét bezovy se ufizne i se stopkou, dobfe se ogisti,
aby ve kvétu nezdstal Zadny brouk; do rozkloktaného vejce
se da bud soli nebo cukru, kvét v tom omoCi, vé smidené
housce s moukou ovali a do rozpaleného masla vlozi, v némz
se rlzové osmazi. Na misu se nakladou stopkami vzhru,
posypou cukrem a teplé nesou na stil.



Zemaky.

917. Vyhodné vareni zlojovatélych zemaka.

Zemaky zlojovatélé ¢astecné malymi prouzkami se oloupou,
daji do slané vody s petruzeli, pozvolna vafi — ale nedo-
vafi, natez se scedi a v pare dojiti nechaji.

Zemaky takto vafené jsou velmi chutné a moucné.

918. Zemaky na loupacku.

Dobré zemaky se operou, nejlépe se to stane kartacem,
kazdy zvlast, nechaji se ve studené vodg, pak se vafi, aniz
by Uplné vodou pokryty bjly, voda se slije a zeméky tak
dlouho v peci nechaji, az Gplné oschnou a se rozpukaji.
Dobré jest téz, kdyz se zemaky na polovic uvafi, voda rychle
slije, nddoba sloZenym Satem obloZi a nechaji v kamnech az
dojdou.

919. Pecené zemaky.

Varené zemaky se oloupaji, na listky nakrajeji, na panvi
v mésle posoli, Casto obrati a do Zluta upekou; kdo chee,
miZe rozsekanou cibuli pfimichati.

920. Jiny zpUsob.

Ve slupce vafené zemaky se nakrajeji na listky, omoti
v rozkloktaném vejci, posypou strouhanou houskou a po obou
stranach na masle zluté upekou; mohou se pfidati k jaké-
koliv peceni.



Uvafené zeméky se rozkrdjeji na listky, do masla na
panev vsypou, posoli, obraci a opekou, téZ se mlZe jemné
usekana cibule pfimichati a upéci.

922. Jiny zpusob.

6—8 zemakd se na polovic uvari, oloupd, na tlusté listky
nakrdji, pomaZzi vejcem, ovaleji v ustrouhané housce a jemné
usekané Sunce a na masle se upekou.

923. Jiny zpdsob.

Vychladlg, ne zcela mékce varené zemaky se rozkrajeji na
tlusté listky, pomouci se a na méasle po obou stranach pe-
kou aZ sezloutnou, aniz by stvrdly. Na stdl se davaji horké
se studenou peceni nebo Sunkou.

924. PecCené zemaky se sardelemi.

Moucné zemaky se uvafi, oloupaji, na listky nakrajeji.
Na mésle se usmazi se soli, pepfem a rozsekanou petruZeli
posypou. Pridavaji se obyCejné k masu.

925. Dusené zemaky.

Zemaky se uvari, oloupaji a na listky nakrajeji, chvili
se pak dusi s maslem, usekanou petruZeli, paZitkou, octem,
soli a peprem.

926. Jiny zpdsob.

Malé o3krabané zemaky se pokladou na dno pekace,
posoli, posypou pepfem, rozkrajenou cibuli a pomasti; tak
se pokraCuje aZ je peka naplnén, na to se nalije trochu
vody, a prikryté se dusi po tfi Ctvrti hodiny.



Syrové zemaky se na listky nakrajeji, vlozi na pekac do
masla, posypou se pepfem, posoli a poliji polévkou. PFikryté
se dusi az zmcknou. PFidavaji se obycejné k masu.

928. Jiny zpdsob.

Syrové zeméky se rozkrajeji na tlusté listky a ua polo
uvari. E jisce se prida sul, cibule, pepF, rozsekana petruZel
a pdl litru polévky. KdyZ cibule zmékne, pridaji se zemaky,
dusi se, aniz by se rozpadaly, a v omacce daji na stdl.

929. Jiny splsob s vejci.

Zemaky se uvari, [avSak aby se nerozpadly, oloupaji,
na kostky nakréjeji, s kusem masla se nad ohném jimi potfese,
3—4 rczkloktana vejce pridaji, opét potfesou, aZ vejce skoro
stvrdnou; obyCejné se jimi obklada hovézi maso.

930. Smazené zemaky.

Maly drun zemak( nebo z velkych vykrajené se vlozi
do masla na pekac, posoli se a smazi; mezi tim se jimi
Castgji potfese, aby viady stejné osmazeny byly. KdyZ zmek-
nou, posypou se cukrem, Zhavou lopatou se nékolikrate pre-
jedou, aby pfijaly glazuru. ObyCejné se jimi obklada zele-
nina nebo pecené.

931. Zemakova kase.

Kilogram varenych, oloupanych zemak( se roztladi,
prida 195 gram( (13 lotd) masla, 375 (25 lotl) v mléce na-
mocené klry z housky, tolik mléka, aZz povstane dostate¢né
husta kase, 8 Zloutkd, stl a snih z 5 bilkd. KaSe se urovna
ve zplsobu homole, pomasti se a do Zluta upece.



932. Zemakové Skubanky.

12 dekagrami (8 lotd) masla se zpéni, 3 vejce, 2 Zlou-
tky, 12 IzZic postrouhanych vafenych zemakd, IZice mouky,
trochu cukru a trochu soli se prida.

Skubanky se vafi 10 minut a daji se s vanilkovou
oméackou nebo omasténé na stlll.

933. Zemakova ka3e s bobkovym listem.

Zemdky se postavi, aby sotva voda je pokryvala, se
soli, maéslem, cibuli, pepfem, nékolika listy bobkovymi, a
vafi se tak dlouho, aZ se rozpadaji, pak se pfida octa, v3e
se protlagi sittem a s jakymkoli masem da na stdl.

934. Zemaky se slaneckem.

Dvé cibule se jemné usekaji a chvili dusi na masle s
moukou, pfileje trochu smetany, hovézi polévky a vafi se
tak dlouho, aZ povstane hustd oméacka, ktera se osoli, opepfi
a mliéim ze slaneCka smicha. Vafené zemaky se na listky
nakrajeji, se slaneckem, ktery byl kosti zbaven, smichaji,
omackou poliji, daji do formy, jejiz dno i okraj téstem oblo-
Zen jest, posypou postrouhanym syrem a strouhanou houskou,
pomasti se a zvolna upekou.

935. Zemakovy salat s vinem.

Vareng, na listky nakrdjené zeméky se poliji horkou
vodou nebo polévkou, pFikryji se a poliji nasledujici omackou:
smichd se 6 IZic oleje, 6 Izic Cerveného vina, 4 IZice octa,
2 jemné usekané cibule, pepf a sll, vée se promicha se
zemaky a oblozi zelenym salatem, Fefichou nebo Cervenou
fipou.

936. Zemakovy salat s oméackou.

Ze 2 syrovych Zloutkd, oleje, ktery se zvolna priléva,
5—6 IZic vinniho octa, rosolu, hovézi polévky, pepfe a 5—6
IZic kyselé Bmetany se utlu¢e, omacka, kterd se mdze u ledu



nechat vystydnouti. Zemaky, které byly uvareny, na listky na-
krajeny a horkou polévkou polity, se poliji polovici omacky,
upravi se na masle a zbytek omacky se prida.

937. Zemékovy prikrm.

Zemaky se na Ctvrtky nakrajeji, nékolikrat operou,
horkou vodou poliji a nechaji pFikryty stati, voda se
slije, zemaky daji na pekaC a vafi se Vv hovézi polévce,
aniz by se rozpadly, posypou se pak usekanou petruzeli a
smazenou* cibulkou, obycejné se davaji k hovézimu nebo
telecimu masu.

938. Jiny zpdsob.

Usekana cibulka se udusi na masle, prida mouky, pfilije
polévky nebo vody a octa, prida soli a pepfe, vSechno se
svafi a v téZ omacce se dusi zemaky bud syrové, bud vaFeng,
téZ se mlze pridati rozkrojena kyseld okurka; hodi se co
prikrm ke klobéastim, jitrnicim a p.

939. Jiny zpdsob.

OSkrabané, na kusy nakrajené zemaky se uvari ve slané
vodé scelerem a pdrem; neZ se daji na misu, pomasti se a
posypou sekanou petruzeli.

940. Zemakové tasky.

Vychladlé moucné zemaky se postrouhaji, se Ctvrt lit.
mléka, 6 vejci, soli a moukou smichaji, aby povstalo tésto,
které se miZe vyvaleti, pomasti se a posype strouhanou
houskou a smota se; kdyZ vychladne, rozkraji se na kousky,
tyto se vafi ve slané vodé a poliji se maslem; pridavaji se k
ovoci nebo dusenému meBU.
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941. Zeméaky s vinem.

LZice usekané petruZele, trochu paZitky, IZice mouky,
trochu pepre a soli se na masle smazi, v dobré polévce a
44 litru vina svafi; pak se pfida nékolik varenych, na listky
nakrajenych zemakd, které se chvili v omécce dusi.

942. Tyté? s cibuli.

Malé stejné zeméaky se okréjeji, vyperou, as Ctvrty dil,
co je zemakl, se pripravi malych cibuli. Na vrstvu zemaka
se da vrstva cibulek s maslem, osoli a opepfi se, naceZ se
naleje trochu vody s octem a dusi setfi Ctvrti hodiny; hodi
se k pe€eni vieho druhu.

943. TytéZz na kyselo.

Uvarené zemaky se oloupaji, na listky nakrajeji a ctvrt
hodiny na maésle se soli, pepfem, usekanou petruzeli a ci-
buli dusi. Talif se potfe ¢esnekem, zemaky nan vlozi a poliji
omackou ze Gtyr Zloutkd a tfi IZic octa.

944. Zemaky se sardelemi.

Zemaky se oloupaji, na listky nakrajeji, na pekaci se po-
liji olivovym olejem, pFida nasekana petruzel, pazitka, kousek
Cesneku, pepf, sdl a trochu octa. Mezi tim, co se smaZi, za-
tfese se jimi nékolikrat, a konecné pfida nékolik usekanych
sardeli.

945. Zemaéaky se zeleninou.

Mlady po6r se oisti, listy se ufiznou, cibule se umyji
rozpdli, po Gtvrt hodiny ve slané vodé vafi, daji na sito, aby
voda okapala, naceZ se uvafi s hrozinkami v hovézi polévce,
pfida bleda jiSka, trochu octa, soli a cukru. Omacka se
pfida k hovézimu masu a zemak(m.



946. Zemaky se zelim (myslivecké zeli).

’ Zeli m ocisti, jemné nakrji, nékolikrate vafici vodou
polije, poloZi na sito, aby voda okapala. Zatim se nakraji
12 dekagr. (8 lotd) slaniny, chvili Be Skvafi, slanina vybéfe,
a do mastného se pfidaji 2 IZice mouky, prilije @4 litru
horké vody, nékolik IZic octa, opepfi, osoli se a chvili po-
vafi; odstavi pak stranou, aby zlstala oméacka vlaznd. Na
pekac se daji rozkrajené zemaky do trochu slané vody. Kdyz
se pocnou vafiti, vlozi se na né zeli, osoli se, omaCka na né
vlije, dobfe pfikryje a dusi se tak dlouho, az zemaky
zméknou, pak se zemaky se zelim promichaji, pfidaji klobasy
a zeli, a daji na stdl.

947. Zemaky s tuFinem.

Rozkrajeny tufin se spafi, uvafi se v dobré hovézi po-
lévce, pridaji na Ctvrtky nakrajené moucné zemaky, které se
spafi horkou vodou, UplIné se rozvari, pfi ¢emz se polévky
priléva, prida usekané petruzele. Obycejné se davaji k va-
fenému masu, kotletdm a p. Také se mohou malé varené
zemaky k tufinu pfidati, ktery byl s maslem v polévce
uvaren.

948. Zemaky s petruzeli.

Zemaky se okrajeji, ve slané vodé uvari, aniz by se roz-
varily, daji pak na peka€ s méslem a usekanou petruzeli,
obyCejné se davaji k rybam.

949. Zemakovy svitek.

9 dekagr. (6 lotd) méasla se tak dlouho tfe, aZ se zpéni,
pfimichaji se 3 Zloutky, 6 IZic smetany, 18 dekagr. (12 lotd)
varenych postrouhanych zemakd, sdl, muskat a snih ze 3
bilk(. Tésto se pete v mélké panvi na 3 dekagr. (2 lotech)
masla, nakraji se na kostky a vloZi do polévky.



Varené, oloupané zemaky se rozkrajeji na listky, na pe-
kaci omasti, posoli a chvili pekou. KdyZ posnou hnédnouti,
poliji se sladkou nebo kyselou smetanou a dusi se Ctvrt
hodiny.

951. Zeméaky s masem.

Kolem hluboké misy se udéla z tésta okraj, misa po-
maze maslem a do ni vlozZi listky zemakové s fizky skopo-
wymi, aby tak jedna desetina masa byla. SmiSenina se po-
lije dobrou hovézi polévkou, pfikryje téstem a pece 2 ho-
diny, nacez se horka nese na stdl.

952. Zemaky s vejci.

Zemaky se na listky nakrajeji a na masle upekou, natez
se nékolik vajec se woli, pepfem, rozsekanou pazitkou a né-
kolika IZicemi smetany smicha, na zemaky nalije, aby vejce
tak vypadala jako michana.

953. Zeméakové krupky.

Kilogram oloupanych zemak(l se uvafi, roztladi, pfi-
micha 6 dekagr. (4 loty) masla, 4 lzice horkého mléka,
pepre a soli. VSechno se protlaCi sitem, kterym se pohy-
buje, aby jednotlivé kousky jako krupky vypadaly. Zeméa-
kové krupky se pridavaji, pokud jsou horké, ku smazeninam.

954. Zemaéakova pastika.

Stejné mnozstvi Sunky i slaniny se nakraji na malé
kostky, s kyselou smetanou, peprem a usekanou cibuli pro-
michd. Do pomasténé formy se vloZi stfidavé vrstva na
listky nakrajenych varenych zemakd, pak se da vrstva smi-
Seniny, posledni vrstva budiz Sunka se slaninou. Za hodinu
je paStika upecena.



Varené zemaky se postronhaji, na pll kilogramu ze-
makl se pfida 12 dekagr. (8 lotd) masla, 9 Zloutkd, 15 de-
kagr. (10 lotd) utludeného cukru, 3 dekagr. (2 loty) utlu-
¢enych mandli, postrouhana kdra citrénova, mala lZice sko-
fice, 9 dekagr. (6 lotd) nstrouhané housky a snih z bilkd,
da do vymasténé formy, a bud se hodinu pe€e, nebo 2 ho-
diny v horké vodé vari.

956. Jiny zplsob.

24 dekagr. (16 lotli) vafenych zemak( se utfe se 24
dekagr. mésla, 12 dekagr. (8 loty) cukru, soli, 12 dekagr.
hrozinek, 6 rozkloktanymi wvejci, nékolika Izicemi koraku, a
pece neb varfi se v pomasténé forme.

957. Zemakovy jezek s masem.

15 dekagr. (10 lotd) masla se tfe aZ se zpéni, pfimicha
8 Zloutkl, 20 vafenych postrouhanych zemakd, snih z 8 bilk({
polovice toho tésta se smicha bud s jemné usekanym masem
anebo s jakoukoliv na listky nakrajenou peceni, da do wvy-
masténé formy, ostatnim téstem prikryje a pak se pece.

958. Zemakovy jezek.

10 postrouhanych, upecenych zemakd se protlaci sitem,
smichd se 12 dekagramy (8 loty) masla, 12 dekagramy utlu-
¢eného cukru, 6 dekagramy utlucenych mandli, 8 Zloutky,
jemné postrouhanou citronovou korou, Gtvrt litrem sladké
smetany a snéhem z 8 bilkl. Forma se pomasti, posype
ustronhanou houskou, a smiSenina se v ni postavi na hodinu
do vafici vody. K jeZku se obyCejné dava citrdnova oméacka.



959. Nadivané zemaky.

Nékolik stejnych zemakd se opere, oloupa, podél roz-
kraji a vydlouba; 2—3 varené zemaky se roztla¢i s usekanou
cibuli, 6 dekagr. (4 loty) mésla, kouskem na kostky nakréa-
jené slaniny, vejcem, usekanou petruzeli, pazitkou, pepfem
a soli smichd, ve v hmoZdifi utluCe; rozpdlené zeméaky se
vymasti méslem, nadivka do nich se vloZi, zemaky spoji a ve
vymasténé formé upekou.

960. Jiny zpUsob.

Mozek se necha chvili ve vodé nebo mléce, zbavi se
blan, rozsekd se a smich& s usekanou Sunkou, cibuli, dvéma
vejci, soli, pepfem a rozsekanou citronovou korou. Zemaky
dle mnoZstvi nadivky se na polo uvafi, svrsek odkroji, po-
loZi stranou, zeméaky vydloubaji, naplni nadivaninou, svrSkem
odkrojenym prikryji, vejcem pFilepi a svafi v hovézi polévce,
kdyZ byly na maésle uduseny.

961. Zemakové livance.

Vafené zemaky se rozmackaji, pfida se masla, nékolik
vajec, nékolik IZic mouky, trochu cukru, soli, skofice, muskatu
a mléka; viechno se dobfe promicha, udéla tésto, a po obou
stranach se livance na masle pekou, posypou pak cukrem se
skofici a s omackou daji na stdl.

962. Zemakovy koladé s maslem.

Drozdi (kvasnice) se rozfedi viaznym mlékem nebo
vodou a zadéla se jim pdl litru mouky a nechd na vlazném
misté zkynouti, pak se pfimichd varenych, postrouhanych
zemakd, které nesmi byti studené, 3 vejce, 12 dekagr. (8
lotl) masla, soli, 1—2 Izice cukru, tésto se vyvali ztlousti
prstu, necha na pomouceném plechu kynouti, propicha se



vidlickou, polije maslem, posype tlusté cukrem se skofici,
pokape maslem a pecée se pll hodiny. Pokud je Cerstvy, hodi
se ku kave.

963. Zemakovy kolac.

Vychladlé zeméky se ustrouhaji. Na 2, litru ustrou-
hanych zemak( se podita litr prohfaté mouky, 315 gramd
(32 loty) maésla, 5 vajec, 9 dekagr. (6 lotd) rozfedéného
drozdi (kvasnic), trochu smetany, sCl, 12 dekagr. (8 lot()
cukru a trochu skofice. Tésto se den pfed tim prohnéte,
necha pres noc v kuchyni kynouti; druhého dne se wyvali
2—3 kusy tence, pokladou na pomoucené vlazné plechy,
dobfe se pomasti, posypou cukrem Be skofici a pekou se
pfi mimém teple po Ctvrt hodiny.

964. Zemakové slizky.

Varené zeméaky se postrouhaji a s litrem horkého mléka
jich tolik smicha, aby povstala Fidka kaSe, pFida 33 dekagr.
(22 lotd) ustrouhané housky, 9 dekagr. (6 lotd) masla, 2
vejce, stl, muskatu a tolik mléka, aby povstalo pevné tésto.
Lzici Be nahdzi malych slizkd do slaué vody, které se pak
poliji méslem.

965. Zemakové suchary.

Syrové zemaky se rozkrajeji na tenké listky, smichaji se
na pekaci s maslem, soli, smetanou, ve které byl rozkloktan
syr a nékolik vajec. Suchar se po obou stranach upece, az
zemaky Uplné zméknou, suchar se vyklopi na misu a da se
horky na stil.

966. Zemakové knedliky s pohankou.

Talif vafenych zemak{ se postrouhd, pfida 12 dekagr.
(8 lotl) na kostky nakrajené slaniny, 2 vejce, soli a tolik
pohankové mouky, aby povstalo tuhé tésto, z néhoz se udé-
laji knedlicky, a ve slané vodé vafi, az plovou na povrchu.



967. Zemakové knedliky se smetanon.

Ctvrt litru dobré kyselé smetany se smicha s 5 vejci,
kilogramem (2 librami) varenych, postrouhanych zemakd,
4—5 lZicemi mouky a tfemi na kostky nakrdjenymi, usma-
Zenymi houskami, soli a muskatem. Tésto se vypracuje az
se valu nechyta, natez se lZici udélaji knedliky a ve slané
vodé uvari.

968. Zemakové knedliky s houskou.

Kilogram (2 libry) varenych, postrouhanych zemak{ se
smicha se 3—4 Zloutky, 2 Izicemi mouky, Izici soli, 6 deka-
gramy (4 loty) masla, muskatem a snéhem z bilkd. Z tésta
se udélaji malé knedlicky, do prostfed se da na kostky na-
krdjené smazené housky, a knedlicky se uvafi ve slané vodé.

969. Knedliky ze syrovych zemakd.

Zeméky se postrouhaji, voda nékolikrate slije, a ve stu-
dené vodé nechaji pfes noc stati, pak se vymackaji a smi-
chaji s horkou kasi ryZzovou, krupinou nebo z jahel, ve mléce
rozkloktana vejce, 2—3 na kostky nakrajené, usmazené housky.
Z tésta se udélaji knedliky, které se ve slané vodé vari, az
vyplovou na povrch. Jakmile jsou uvafené, daji se k masu
na stl.

970. Zeméakové knedliky se slaninou.

Kilogram postrouhanych zemak( se smazi s 9 dekagr.
(6 loty) na kostky nakrajené slaniny, k tomu se pfida jedna
postrouhana a jedna na kostky nakrajend houska. KdyZ vse
chvili smazeno bylo, nechd se vychladnouti a pfida Izice soli,
4—5 vajec, z toho se udélaji knedliky, které se pomouci, ve
slané vodé uvafi a s postrouhanou na masle smazenou hou-
skou pfidaji k omackam nebo pecenim.



Vychladlé zemaky se postrouhaji, smichaji_s nékolika
na kostky nakréjenymi, smaZzenymi houskami. Cést housek
se namoci v mléce, s cibuli, petruzeli a pazitkou na masle
se slaninou dusi, k zemakim s moukou, nékolika vejci, kvétem
a soli pfida a knedliky ve slané vodé uvafi.

972. Jiny zpdsob.
1D dekgr. (10 lotl)) masla se zpéni se 4 vejci, 2 Zloutky,
pll litrem dobré sladké smetany, 12 dekgr. (8 loty) tvarohu,
soli, nékolika velkymi, varenymi, postrouhanymi zemaky
smicha; knedliky ve slané vodé uvari, pomasti a postrouhanou
houskou posypoul.

973. Zeméakové knedliky bez vajec.

Zemaky se ustrouhajf, s maslem, soli, o cukr otfenou
korou citronovou, kvétem, cukrem, na koatky nakrajenou
smazenou houskou a moukou smichaji. Z tésta se udélaji
malé knedlicky, uvafi ve slané vodé a s duSenym ovocem
nebo omackou davaji na stdl.

974. Zemékové knedliky.

Ve Gtvrt litru mléka se svafi 45 grami (3 loty) masla,
pridad 6 dekagr. (4 loty) ve studeném miéce rozmichané zemé-
kové mouky, a tak dlouho se nad ohném micha, aZ se tésto
pekace nechyta; nechd pak vychladnouti, pFidaji 2 vejce, IZice
mouky a trochu soli. Malé knedliky se uvari ve slané vodé
a daji pak do polévky.

975. Zemakové pastiky.

12—15 moucnych zemakd se uvari, sitem protlaci, se
soli, muskatem, usekanou cibuli na masle smazi; kdyZz se
kaSe jiz pekace nechyta, vysype se na misu a prida 6 Zloutkd.



Tésto se tlusté na vale rozdéla, formou nebo Bklenici kolatky
vykroji, po obou stranach rozkloktanym vejcem pomazi, po-
strouhanou houskou posypou, mensi sklenici se naznaci na
paStikach kruh, ktery se vykroji, kdyZ byly paStiky na masle
upeCeny, IZickou se dllek prohloubi, naplni jakoukoliv se-
kaninou z masa a nese nastul bud co samostatné jidlo anebo
k hovézi polévce.

976. Jiny zplsob.

Nekolik péknych zemak( se nakraji na listky a dusi
se s petruZeli a usekanou cibuli na mésle. Mezi tim se sla-
neCek, ktery jiz dfive ve vodé namocen a kosti zbaven byl,
na malé kousky nasekd. Do formy se vlozi kyprého tésta,
na které se vrstva usekané ryby, vrstva smetanou politych
zemakd a vrstva slaneka vloZi; kone¢né se prikryje opét
téstem. KdyZ byla paStika hodinu peCena, odloupne se nozem
a da se sardelovou oméackou na sttil.

977. Zeméakovy créme.

Vrchovatd IZice zemékové monky se utfe se tfemi
Zloutky, 75 gramy (5 loty) cukru, Salkem studeného miléka,
nateZ se pfimicha pll litru variciho mléka, 15 graml (lot)
sladkych mandli a 4 horké, a postrouhana kdra citronova.
Nad ohném se tim nstavi€né michd, vlije na misu a necha
u ledu nebo ve sklepé ustydnouti.

978. Zemakové tasky.

PGl kilgr. (libra) varenych postrouhanych zemakl se
smicha se 2 vejci, jednim Zloutkem, IZici monky a soli; z
tésta se udélaji hromadky, z kterych se vyvali kousky ztlousti
prstu, pomazi se hustou, kyselou smetanou, posypou cukrem,
rozkrajeji se na Siroké prouzky, slozi se, okraje pritisknou,
aby smetana nevytékala; taSky se vlozZi do horkého masla,
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az spodem sezloutnou, obrati se, poliji smetanou, v niz bylo
rozkloktano vejce s cukrem, a pekou se, az se udéla Skraloup.
Tasky se pak vysypou na misu a teplé daji na stil.

979. Zemakovy nakyp.

Nékolik zemak( se uvafi ve slané vodg, voda slije a
zeméky protladi sitem; pfida 9 dekgr. (6 lotl) masla, kousek
postrouhané kdry citrénové, 12 dekgr. (8 lotll) cukru, viechno
se promicha nad ohném se smetanou, forma odstavi od ohné,
pridaji &tyfi Zloutky, ze 4 bilk( snih, vsechno se da do vy-
masténé, strouhanou houskou posypané formy a pece se pll
hodiny; nejlépe, kdyZz se postavi do horkého popele a oblozi
uhlim.

980. Jiny zpUsob.

Upecené, oloupané zemaky se rozmackaji; ku 24 deka-
gramdm (16 lotim) se pfida 6 dekgr. (4 loty) cukru, soli,
3 Zloutky, 3 dekgr. (2 loty) oloupanych, utluenych mandli,
postrouhana klira citronova a snih ze 3 bilkl. SmiSeninou
se naplni forma a pece pdl hodiny.

981. Jiny zplsob se syrem.

Neékolik uvafenych zemak(l se postrouha, pfimicha né-
kolik Zloutk(, ustrouhaného syra, stl a pepf. SmiSenina se
d& do pomasténé formy a peCe se as Ctvrt hodiny, potfe se
Bnéhem z bilk( a necha se tak dlouho v troubg, aZ puvrch
zhnédne.

982. Kola¢ z mouky zemakové.

POl kilogr. utlueného cukru se pll hodiny micha s po-
strouhanou korou citronovou a 8 vejci; po lZici se k tomu
pridava pll kilogr. (libra) zeméakové mouky a pdl kilogr.
masla. Tésto se da do okrouhlé formy a pece se hodinu.
KdyZ je upeCen, pomaZe se glazurou.



983. Pletenice z mouky zemakové.

Pld Utru mléka se svaii s 18 dekagr. (12 loty) masla,
prisype se Ctvrt litru zeméakové mouky, pfi ¢emZ se tim nad
ohném micha, odstavi se od ohné a micha tim az dpIné vy-
chladne ; primicha se pak 6 Zloutkd, trochu soli, 2 IZice cukru,
vyvali se tésto na malé prouzky, preloZi se kfizem, uprostred
stla¢i, bilkem pomaZe, na plechu upece a posype cukrem.

984. Jemné zemakové kolacky.

24 dekagr. (16 lotl) mésla se zpéni, zvolna 6 Zloutkd
prida, 195 gramd (13 lotd) cukru, strouhana klira citrénova,
15 grami (lot) hofkych mandli, 24 dekagr. pseni¢né, 275
gram{ (18 lotli) zemakové mouky, 12 dekagr. (8 lotll) hro-
zinek, a snih ze 6 bilk{ pfimicha, malé formicky se vymasti,
napolo naplni a zvolna ptl hodiny pekou.

985. TreSnovy kola€ z mouky zemakove.

Pecek zbavené tfeSné se vlozi na pomastény, bud' strou-
hanou houskou nebo sucharem posypany pekac; 6 Zloutkl
se utfe se 12 dekgr. (8 loty) cukru, pfida o cukr otfena
kira citronova, $tdva z jednoho citronu, snih z 6 bilki &

9 dekgr. (6 lotd) zemakové mouky; vsechno se na tfesnich
rozprostfe a kolac hodinu pece.

986. Zemakové skyvy.

195 gramil (13 lotd) masla se zpéni, 6 Zloutkd, 195
gram@ penicné, 12 dekgr. (8 lotl) zemakové mouky, 6 dkgr.
(4 loty) hrozinek, ustrouhana klra citrénova a snih ze 6
bilk(i se zvolna primicha. SmiSenina se da do pfihradek z
tuhého papiru anebo se pomaze tence na pomastény plech,
zvolna se upeCe, a kdyZ vystydne, nakrajeji se podlouhlé skyvky
a potrou se glazurou.



PUl kilogr. (libra) masla se tak dlouho tfe, aZ se péni,
prida pfil kilogr. cukru, 14 Zloutkd, 12 dekagr. (8 lotd) slad-
kych a nékolik utluéenych hofkych mandli, postrouhana kdra
citrénova, a micha se tim 34 hodiny, pak se prida pal kilo-
gramu zemakové mouky, tuhy snih ze 14 bilkl. Ze smiSe-
niny se upekou 2 tenké kolaCe, na jeden se pokladou na-
kladané tfeSné, druhym se pfiklopi, glaziruje se a okrasli
naloZzenym ovocem.

988. Jiny zpUsob.

10 Zloutkdl se smicha se 24 dekagr. (16 loty) cukru,
malou Izici utluCené skorice, 24 dekagramy ustrouhanych ze-
mak{ a snéhem z bilkd, vie se upee v pomasténé, strou-
hanou houskou posypané formé.

989. Jiny zplsob.

Moucné zemaky se den pred upotfebenim uvafi, olou-
paji, a kdyz vystydnou, postrouhaji se a rozestrou na Vval
nebo mélkou misu. 10 Zloutk(l se utfe se 24 dekagr. (16 loty)
cukru, korou a Stavou citronovou, 12 dekagr. (8 loty) utlu-
¢enych mandli; po pll hodiné se pfida pll kilogr. (libra)
ustrouhanych zemakd, 2 1Zice zemakové mouky a snih z bilkd.
Smienina se da do formy pomaSténé a sucharem posypané
a pece se zvolna hodinu. Upeceny dort se pomaze jakou-
koliv glazurou.

990. Zemakovy jezek s kaStany.

Kilogram kastant se oloupa, spafi v mléce s nakrajenou
vanilkou, udusi a sitem protlagi. 75gramd (5 lotd) zemakové
mouky se svafi s % litru smetany, aby povstala kaSe, pfida



se ku kastandm mimo 15 dekagr. (10 lotl) utlueného maésla,
10 Zloutk(l a snih z bilk(i, da do formy a postavi do vafici
vody.

991. Zemakovy snih.

Bilé moucné zemaky se operou, oloupaji a ve slané
vodé zvolna uvari, voda se slije a zemaky jesté tak dlouho
v peci se nechaji, az se rozpadnou. Jemnym sitem se protrou
do vlazné misy, nechaji se tak nacechrané a pfidaji se k pe-
Cenim nebo omackam.

992. Zemakové syrecky.

Dobré zemaky se uvafi, aniZz by se rozpukaly, oloupaji,
roztladi, k jednomu kilogramu se pfida pal litru sraZeného
miléka (kySky), lZice soli a kminu. VSe se dobfe promicha,
prikryje a nechd se 3—4 dni odpocinouti, pak se provali,
udélaji syrecky, které se na vzduchu ususi a v nadobéach
ulozi a pfikryji na néjaky Cas, nez se jich uzije.

"\Varivo.

993. Krupky s masem.

Krupky se operou a daji do hlinéného hrnce s vafici
vodou a maslem. Vafi se, aZ jich hodné nadbude, pfilije
hovézi polévky, kdyZz jsou meékké, daji se k hovézimu, skopo-
vému masu, slepici nebo holublm. MiZe se pfidati na-
krajeného celeru, chiestu, karfiolu a lanyz0.

Anebo se krupky zaliji polévkou, udusi se s usekanou



citronovou korou; nez se pfidaji k masu, zamichaji se ve

viné rozkloktané Zloutky. Kroupy se nemaji nikdy v Zeleznych
nadobach vafili, ponévadz se neprijemné zbarvi.

994. Hréach s kroupami.

Hrach se prebere, vypere a vafi v mékké vodé; musi
byti tolik vody, aby byl Uplné potopeny, sic jinak vyska-
kuje a zlstane tvrdym. KdyZ je na polovic uvareny, potfese
se jim, vrchni se odstrani a vafi az zmékne. Zatim se pre-
perou kroupy a vafi se osolené az zméknou. Do prostfed se
nasype hrach, kolem se udéla vénec z krup, polije bud roz-
pusténym maslem nebo rozsekanou slaninou.

995. Jiny zpdsob.

V nékterych krajinach michaji uvafeny hrach s vare-
nymi kroupami, hojné jidlo toto mastice. Pokrm tento je
velmi sytym.

996. Vareni hrachu, Cotky a bobd.

Hréch, Cotka a bob se proberou, operou, nechaji se né-
jakou hodinu v Cisté mekké vodé (coz hlavné pfi starSim
vafivu tfeba), aby zmekly a snaze se vafily.

Jestli nemame mékké vody, dava se do studnicni vody
trochu sody, €imZz zmékne a k vafeni hrachu a Cotky se
hodi. Hrach a CoCka se pozvolna vafi v uzavieném, zakrytém
hrnku, vSe se osoli, a kdyZ se voda vyvaruje, Cistou vafici
vodou se doléva.

Dovareny pokrm se scedi, v pare dojiti nechava v pevné
ukryté nadobé, pficemz Castéji se prehazuje, aby co navrch
bylo, do spodu se dostalo.

Hréach vafi se asi tfi hodiny, ¢ofka dvé hodiny a bob
asi pll druhé hodiny. Mozno téZ s pokrmy témi slaninu neb
dobrou polévku svafiti, ¢imz jidlo chutnéjSim se stava.



997. Hrach, kroupy a zeli syrové.

Hrach prebrany uvafi se do mekka, taktéZz i kroupy;
na to se vie smicha, syrové zeli Be pridad a dobfe omaBti.

998. Jak se vafi nakladany hradek.

HréSek Be nasype na Bito, na litr se vezme 6 dekagr.
(4 loty) mésla, udusi se, pfida IZice mouky, prilije pdl litru
polévky a trochu Stavy, ve které byl hraSek nalozen, svafi se,
az zhoustne, osoli se, prida cukru a rozsekané petruzele a
svafi se mezi ustavicnym michanim. Byl-li hraSek v cukru
nalozen, nepfidava se pfi Upravé cukru. Oba v soli i cukru
naloZzené druhy se pred upravovanim chvili namoci.

999. Jak se hréSek snsi.

Cerstvy hraSek se nasype do mékké vafici vody. Kdyz
jednou zkypél, da se na sito, pak se rozprostfe na Saté a
nechd uschnouti, pak se da na silném papife, jehoZ okraj
zahnuty jest, do trouby, nechad Be zvolna ususiti a uschova
se ve sklenicich. Ma-li se vafiti, namoCi se vecer predchaze-
jiciho dne v mékké, studené vodg, druhého dne se svafi jako
Cerstvy hrasek.

1000. Zeleny hrach s mrkvi.

Mlada mrkev se o€isti, na kolacky nakraji, da s hraSkem
na pekdC, pfida masla, prilije polévky masové, v niz byla
rozmichéna jiSka, prida rozsekané petruzele a chvili se dusi.
Je-li mrkev starSi, vafi se hodinu sama o sobé a pak se
teprv ku hrachu pfida.

1001. Duseny zeleny hréch.

Zeleny hréach se dusi na mésle se svdzanou petruzeli;
posype moukou, Casto se jim potfese, pfilije polévky, pFida
trochu cukru a soli, natez se chvili povari.



Cotka se prebéfe a vaii se v mékké vodd. Kdyz je
napolo vafena, aooli se, je-li tfeba vody, pfilije se a dovafi.
Voda se scedi, €otka se vysype na misu, polije se méslem
neb usmaZenou cibulkou a pfidaji na masle vsazena vejce.

1003. Cocka na kyselo.

Cotka se prebere, vypere a uvafi v mékké vodg. Na
masle se udéla riizova jiska, prida se ji dle poteby k Cotee,
prilije trochu octa a povafi se, na mise -se polije usmazenou
cibulkou. K této ¢ofce Be mohou dati na tvrdo uvarena vejce.

1004. Fazole.

Maji-li fazole byti dobré, musi byti zralé, erstvé, hladké,
pevné a moucnaté; Spatné jsou scvrklé, malé, nezralé, Cervivé,
nebo které jiz kli¢i. Zelené lusky fazoll se nakladajf, po-
névadZ maji podrZeti Cerstvou zelen, davaji se bud do nadob
médénych neb se i jingm zplisobem falsuji, coZ jest zdravi
(jako i pfi okurkach) velmi Skodlivé. Snadno se o tom pre-
svédCime, kdyZz jsme je nakladané koupili, propicbneme-li
fazol neb okurku jehlici. Je-li tato as za 12 hodm potaZena
médi, obsahuji médénku a jsou zdravi naprosto Skodlivy.

1005. Jiny zplsob.

Fazole se preberou, operou a v mékké vodé napolo
uvari. Slanina se na kostky nakraji a pfida k fazolim. Kdyz
json MEKKE, scedi Be, VYSypou Na misu a obloZi se kyselymi
okurkami.

1006. Bilé fazole na kyselo.

Fazole se uvarfi jako hrach v mékké vodé, voda se
Beedi, dle potfeby se naseka drobounce cibule, prida se k
fazolim, zamicha se; pfilije se vinniho octa, opepfi se a prida
se bud slanecek, sardele neb tvrda vejce. Obycejné se ji
studené.



Kase, Skubanky a podobné.

1007. KaSe z mouky.

2 litry mléka, kus nového masla, kousek cukru, ma-
lounko soli a mouky tolik, aby povstala michanim husta kase,
pak se posype cukrem a nese na stll.

1008. Moucnéa kase.

12 dekagr. (8 lotl) mouky se smicha se studenym mlé-
kem; litr mléka se svari se soli, Fidké prfipravené tésto se
tam vlije a vafi se mezi ustavicnym michanim ctvrthodiny;
posype se cukrem se skofici a polije maslem.

1009. Jiny zpdsob.

Nékolik vafeCek mouky se ve vodé dobfe rozmicha.
Litr vody se svafi s 75 gramy (5 loty) masla a soli, rozmi-
chand mouka se do ni pfidd a micha se ji, aZz povstane
husta kase. NeZ se da na stl, polije se do hnéda usmaZenym
maslem a usmazenou cibuli.

1010. Houskova kaSe pro déti.

Tvrde, bilé housky se jemné rozstrouhaji, smichaji s
trochu vafici vodou, pfida se k nim malo masla, Stipec cukru,
a za stalého michani udéla se pfi mimém zahfivani z toho
kaSicka.



Do slané varici vody se zavafi krupice, michd se ni
tak dlouho, az zhoustne, vyklopi na misu, pomasti rozpu-
Sténym maslem b cibulkou.

1012. Krupice v mléce.

Dva litry mléka se trochu osoli, pfida kus nového
masla a cukru. KdyZ je ve varu, micha se jim a druhou
rukou se sype krupice, ne vSak mnoho. Ustaviéné se ji
micha, aZz pfiméfené zhoustne. Na mise se posype bud sko-
fici a cukrem, kdyZ byly udglany do ni IZici dllky a polita
maslem, anebo se méslo vynecha a pomaZe se medem neb
Byrobem.

1013. Krupice prazena.

Krupice se da na pekd a micha se ji ustavicné na
kamnech a7 zCervend; pak se na ni nalije tolik vody, mno-
ho-li se dava na krupi¢nou kasi z mléka, osoli se a micha se ji,
aZ je dostateCné hustd. Na mise se polije rozpuSténym ma-
slem s cibulkou.

1014. Krupice na mléce.

Dva litry mléka se procedi, osoli a na pekaci svafi.
6 dekagramd (4 loty) mandli se spafi, oloupa a hrubé roz-
sekd, toliktéz hrozinek velkych s cukrem a méaslem se pFida
do miléka. VSechno se svafi. Kdyz pFiSlo mléko do varu, za-
sype se priméfenym mnozZstvim krupice. Na mise se polije
rozpalenym maslem a posype pernikem. Ke viem kasim kru-
picnym hodi se nejlépe drobnd, tak zvand détska krupice,
hrubsi je méné chutnd a zada vice miléka.

1015. Krupice pecena.

24 dekagram( (16 lotl) krupice se svafi ve 4l/4 litru
mléka, a vysype, aby vychladla; pak se utfe 12 dekagrami
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(6 lotd) mésla, aZ se zpéni, prida 8 Zloutkl, 9 dekagrami
(6 lotl) cukru, o cukr utfené citronové kiry, 45 gramdi
(3 loty) utlucenych mandli a soli. Krupice se da se snéhem
z 8 bilkli do vymasténé formy a pete se 1V« hodiny.

1016. Jiny zpdsob.

Krupice se uvafi v mléce a necha vychladnouti, k zpé-
nénému maslu se primichaji Zloutky, cukr, citrénova kira,
usekané mandle, nékolik IZic soli, krupice a snih z 8 ZloutkU;
viechno se da do vymasténé formy a peCe se Ctvrt hodiny.

1017. Jahelnik.

Jahli se prebéfe, vypere a spafi horkou vodou, voda
se slije, jahli se da na pekac, polije se dostateCnym mnoz-
stvim mléka, osoli a udéla hodné hustd kase.

KdyZ je uvarena, nechd se vychladnouti, pfimicha se
6 Zloutkll, dle potfeby cukru, trochu rozsekané citronové
kiry a ze 6 Zloutkd tuhy snih, viechno se promicha, pekac
se pomasti maslem, posype strouhanou houskou, jahelnik do
pekace da a upeCe; posype cukrem a skofici. Do jahelniku
se miZe nasekati zelend petruzel a primichat! Skvarky.

1018. Kase z jahli.

Ctvrt litru jahli se spafi; v litru mléka uvafi a sitem
protladi. KdyZ vychladne, pfida se 10 Zloutkd, soli, 9 deka-
gram(l (6 lot) cukru, o cukr otfend kdra citrénovéd, 6 de-
kagramtl utluéenych mandli, snih z 10 bilkd, a upede ve
vymasténé formeé.

1019. Jiny zpUsob.

Jahli se prebéfe, vypere a polije horkou vodou, aby
se sparilo, osoli a vafi az je mékké, scedi se, pak narovna
36*



na misu, posype pernikem a polije maslem. Takto se pfi-
pravuje jahli i na mléce, jen Ze se sype skofici a cukrem
anebo medem se pomaze.

10 saska kase.

Do pll litru Cerstvého, studeného miéka zadéla se
gest IZic jemné mouky, ukvedluje se, aby zadné pucky ne-
zbyly; da se na kamna, stale micha, aZ se svafi — na to
na misu se naléva a vychladnouti nechd. Mezitim rozetfe
se 250 gramll masla az se spéni, vrazi se do ného dvanact
Zloutk(l, 100 gramid jemné roztluéeného cukru, ostrouhana
kdra s jednoho citronu, vie se osoli, do viazné kaSe vleje,
prida snéhu z dvanacti bilkl, forma méslem se vytie, naplini
a za mirného vyhrevu asi hodinu pece.

Upecena kase dava se na stll b vinni neb ovocnou

omackou. _
1021. Anglicka ka3e.

250 gram(i masla se rozpusti a smicha se Ctyfmi aZ
péti Izicemi mouky, zaprazi, mlékem zaleje a zamicha, az
hustd kaSe povstane.

KaSe se posype cukrem, skofici a vanilkou, osoli a
vari, aZ UpIng zhustne, nateZ pfida se do ni Sest Zloutkd,
vie se smichd a poznowu asi Ctvrt hodiny vafi — na to
se odstavi a na misu dava.

a

1022. Kale z pohanky.

MIéko nebo voda se da bud na kamna nebo do trouby,
prida kousek maésla, cukru (tento se mdZe téZ vynechati), a
osoli se; do toho se nasype pohanky a micha se ji, az zhoustne.
Konetné se prilije trochu mléka a necha chvili v troubg, az
je upeCena. Rozdéli se bud na dily neb se v celku pomasti
a pocukruje.



HraSek jiz ponékud tvrdSi se da do hrnce s maslem,
prikryje a chvili dusi; mezi tim se jim Casto potfese; po
Ctvrt hoding se pfilije polévky, protlaci sitem, kaSe se roz-
fedi polévkou, osoli, pfida kousek cukru a trochu mouky.

1024. Jiny zplsob.

Hrach se uvafi ve slané vodé a protlaci se sitkem, tak
aby jen nezazivné slupky zlstaly na sitku. Protlatena kase
se da na peka¢ s méaslem rozpusténym nebo nakrajenou sla-
ninou, promicha se mezi vafenim, polije se maslem nebo
Skvarky. MiZe se k ni pfidati bud uzenina neb uzenky.

Kdyby se muselo uZiti tvrdé vody, nebo kdyby se hréch
nechtél uvafiti, pfida se trochu sody, kterouz kaZzda voda
zmékne.

1025. Ryze s uzeninou.

Ryze se uvari, omasti, osoli, smicha s parmezanskym
syrem; do pomasténé misy se da ryZe, posype sekanou uze-
ninou, polije se vejcem v mléce rozkloktanym, nahoru na-
sype se ryZe, pomaze se VNé vejcem, posype Sse syrem a
upece se.

1026. Ryze s houbami.

Houby se o€isti, na listky nakrajeji, posoli a tak dlouho
se dusi, aZz vSechna Stdva opét do nich vsdkne, nacez se
dusi chvili s maslem, usekanou petruzeli a pepfem. Mezitim
se ryZze v hovézi polévce uvari; do vymaSténé formy se da
vrstva ryze, vrstva hub, aZ je forma plna. Posledni ryZova
vrstva se pomaze vejcem, pomasti, posype syrem a pece se
po 34 hodiny. PFidava se obyCejné k peceni hoveézi.

1027. KasSe ryZova.

1132 decilitrd (5 Zejdlik) mléka, k némuz pFida se 51/4
decilitru (1% Zejdlika) vyprané ryzZe, trochu soli, kus nového



masla, kousek cukru, a micha se tim na kamnech, az zhoustne,
da pak na misu, posype cukrem nebo medem.

1028. Jiny zpdsob.

PUl kilogr. ryZe se ve studené vodé vypere, pfida k ni
14 dekagr. (8 lotd) cukru, 4 rozkloktané Zloutky, 7 decilitril
(2 Zejdliky) smetany nebo dobrého mléka a trochu soli,
dobrfe promicha, vsype na vymaStény, strouhanou houskou
posypany pekaC a upeCe se ZIuté, vysype na misu a posype
cukrem se skofici.

1029. Pecend ryze.

24 dekagramll (16 lotd) ryze se moci po &tvrt hodiny
ve Btudené vodg, Casto se ji zamicha a voda slije. Kdyz byla
ryze oschla, dusi se ¢tvrt hodiny v litru mléka, pfida se 9
dekagr. (6 lotl) masla, o citron otfeného cukru, osoli se a
po Ctvrt hodiny vafi, promicha se 4 Zloutky a vysype na
misu; pridaji se je$té 2 Zloutky, snih ze vSech bilkd, da se
do vymasténé formy a peCe se hodinu pfi mirném ohni. K
pe€ené ryZi se pfidava vinni oméacka.

1030. Ceské halusky.

Svaii se 34 litru mléka, pfimichd 15 dekagram(l (10
lotd) mouky, aby povstala husta kaSe, kterd se nadoby ne-
prichyta, a nechd se vychladnouti, pak se primichaji 2—3
vejce, 9 dekagram@ (6 lotl) mouky, osoli se; lZice se na-
moCi ve vafici vodé a krajeji se ji halusky jakékoliv velikosti,
které se Ctvrt hodiny ve slané vodé vafi.

1031. KaSe zemakova.

Kilogram zemak( se uvafi, oloupd, rozetfe a smichd se
6 dekagramy (4 loty) mésla 2 Izicemi smetany, Zloutkem,
soli, usmaZenou cibuli a pepfem, da se i s misou do trouby,
na povrchu se udélaji vidliCkou kfizem cary, a chvili se pece.
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1032. KaSe zemdakova 8 mlékem.

Syrové zemaky se rozkrajeji, spafi a voda hned* slije,
misto ni se pfilije mléka, aby jim byly zemaky pokryty, do-
vafi se v ném, protlaci se sitem, nechaji vychladnouti, pfi-
micha se 15 dekagram{ (10 lotd) mésla, soli, 5—6 vajec a
vloZi se smiSenina do pomasténé formy, pomaZze se snéhem,
posype postrouhanym syrem a kousky masla, a pede se pdl
hodiny v troube.

1033. KaSe zeméakova 8 hovézi polévkou.

Oloupané zemaky se rozkréjeji, ve slané vodé povari, po-
strouhaji a roztlaci, hovézi polévkou rozfedi, sitem protlaci,
maslem omasti, opepfi a osoli. Nad ohném se jimi jeSté
chvili micha.

1034. KaSe zeméakova se slaninou.

Syrové zemaky se oloupaji, postrouhaji, voda vymacka,
sitem protlaci, maslem, s nékolika Izicemi mouky nad ohném
michd, naCez se na kostky nakrdjend slanina, nakréajena ci-
bule, pepf a stl prida, a kaSe po pdl hodiny nad ohném
micha.

1035. Kade zemékova s fazolemi.

Oloupané zeméaky se rozkrajeji a uvafi, na litr zemaki
se pocitd pll litru fazolQ; uvafi se v mékké vodg, roztlaci
se ve vodg, ve které byly vafeny, protlaci sitem, a smichaji
se se zemaky; pfimicha se hovézi polévky, osoli se a opepfi.

NeZ se da na stll, posype se usmazenou cibuli. Misto
fazold se mdze uZiti hrachu.

1036. Skubanky z krupice.

Voda se osoli, pfida se kousek masla, a kdyZ se pocne
variti, nasype se tolik krupice, aby to dostatecné zhoustlo.



Zatim se rozpali bud cibulka s maslem neb méBlo samo.
LZice se vzdy namoCi v masle a pak se ji berou Skubanky;
na miBe se posypou bud pernikem, neb cukrem a skofici.

1037. Skubénky z ryze.

24 dekagr. (19 lotfl) oprané ryze se svafi ve vodé nebo
mléce, smichd se 4 vejci, osoli a pridd muskatu. KdyZ byla
vyBtydla, udélaji se malé Skubanky s postrouhanou houskou,
které Be uvafi ve Blané vodé a pak se daji do dobré polévky.

1038. Skubanky z jabli.

Ctvrt litru jahli Be spafi v horké vodg, aby pozbylo
zvlastni pfichuti, svafi pak v litru mléka s maslem a vy
sype na misu, aby kaSe vychladla, pfidaji Ctyfi vejce, sladké
smetany, soli a mouky, aby povstalo pfihoustlé tésto; udélaji
Skubanky, které se pomoucni, ve slané vodé uvafi, pomasti
anebo se zavareninou daji na stfil.

1039. Kroupové Skubanky.

24 dekagr. prostfednich krupek se uvafi ve vodé s
kusem masla, nechaji vychladnouti, omasti, pfidaji Ctyfi cela
vejce a 4 Zloutky, ustrouhana houska, sll, kvétu, udélaji se
Skubanky a uvafi v polévce.



Uprava vajec.

1040. O vejcich.

Slepici vejce jsou velmi zivna, i slabSi Zaludek snese
vejce meékkad. Prvni podminka jest, aby byla vejce Cerstva.
Toto pozname, dame-li je na misu s vodou: Cerstvad se po-
topi, ne tak starSi vejce; pozorujeme-li vejce proti svétlu,
jest Cerstvé krasné, prlhledné, starsi zakalené. PonévadZ
v zimé Cerstvych vajec tézko dostati Ize, musi se dobfe
opatfiti. Pfedné se presvédCime, jsou-li Cerstva, ve studené
vodé, osusSime, pak je uloZime do skfiné s dérkovanymi
dvefmi, Casto se obrati a pfed zmrznutim opatfi. Taktéz se
mohou uloZiti do popele, otrub, Fezanky, obili — tak, aby se
jedno druhého nedotykalo; téZ se uZiva vapenne vody. Vejce
se mohou i ususitl Zloutky i bilky se promichaji, v troubé
ususi a pak na prach utfena v uzavienych lahvich uschovaji.
NezZ se praSku k dpravé jidel upotfebi, navlazi se vodou.

1041. Vejce na mékko.

Maji-li vejce byti pfiméfené meékka, vhodi se do varici
vody na 5 minut. Vejce na mékko uvarend jsou jidlo velmi
lehce stravitelné a velmi Zivici.

1042. Vejce na tvrdo.

Vejce se hodi do vafici vody, a maji-li byti Gplné tvrda,
ponechaji se tam pCl hodiny. Mohou se jisti se soli a kienem,
ac jsou velmi téZce ztravitelnd. Maji-li vejce byti barvena,
nesmi se nikdy uziti barev Skodlivych zdravi Maji-li vejce
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byti Cerné obarvend, vafi se ve zbytku kavy; ZIluté se barvi
v odvaru z cibulovych listli, zelené se barvi Cerstvymi listy
zitnymi, fialové listy fialkovymi, Cervené nejlépe brezulou.

1043. Vejce michana.

Nekolik vajec se roztluce do hrnku, pFida se soli, roz-
michaji se, kus nového masla se rozpusti, vejce do toho vliji,
pfistavi k ohni a ustavi¢né michaji az jsou primeérené husta.
Muze se knim hned na rendlik pridati drobngé UBekana pa-

Zitka, nebo se da na zvlastni talif. ObyCejné sepfidajina-

kladané okurky.

1044. Jiny spueob Se sardelemi.

Vejce se daji do hrnku a dobfe se rozmichaji. Sardele
se ocisti, zbavi viech osti a nakrajeji se bud na nudli¢ky aneb
se utrou s maslem, daji na rendlik, michaji nad ohném tak
dlouho, aZjsou primérené husta; obycejné se k nim dava pepr.

1045. Jiny splsob se syrem.

Pro jednu osobu se pfipravi 2 vejce, kterd se ve sko-
fepiné zvézi, k nim se pfida tretina vahy ustrouhaného syra
a za Sestinu masla, na kazdé vejce lZice mléka, néco malo
soli a hodné pepre. VSe se tak dlouho michaaz se bilek
srazi, a da se na teplé mise na B

1046. Jiny splsob se syrem.

15 dekagramu (16 lotl) Svycarského syra se ustrouha,
S€ tfem i vejci a pGl litrem smetany promicha, smiSenina Be
da 8 maslem nad ohefi a tak dlouho se micha, az pocne kolem

Y afiti a se zdvihati, da se v ohfaté mise na stal.



1047. Jiny spoeob Se slaninou.

Slanina se nakraji na kostky, da na pekac, a kdyz je
do rdZova usmaZena, pfidaji se k ni roztluéena, v hrnku
rozmichana, osolena a opeprena vejce. Ustavicné se jimi
mich4, aZ dostatecné zhoustnou.

1048. Vsazena vejce se sardelemi.

Sardele se o€isti a s méaslem utrou. Do prohlubiny livan-
cové formy se da trochu masla se sardelemi; kdyZ je roz-
pusténo, da se do kazdé prohlubiny po jednom vejci a necha
se tam, aZ Zloutek utuhne.

Anebo se da do prohlubin mésla, do ného vejce a na
vejce na nudlicky rozsekané sardele. E témto vejcim se da-
vaji obyCejné kyselé okurky.

1049. Vsazena vejce.

Méslo se da na formu livancovou, kdyz je horké, roz-
tluée B do kazdého dllku vejce, osoli se, tam se nechaji az
Zloutek utuhne, nesmi se nechat prejiti, ponévadz pak nejsou
chutnd. ObyCejné se davaji na Cotku nebo na beefsteaks.

1050. Jiny zpdsob.

Obycejna miBa se pomasti, postavi na kamna, naceZ se
do ni nalije Ctvrt litru kyselé smetany; vejce se pozorné
roztlukou, na smetanu vsadi, posypou rozkrajenymi sardelemi,
sekanou petruzeli nebo pazitkou, ustrouhanou houskou a ma-
Ilymi kousky maésla, naceZz se da misa do trouby, aby vejce
utuhla a potahla se hnédou korou.

1051. Vejce s houbami.

Cerstvé hFibky se nakréjeji na tenké listky, vyperou,
osoli se, daji na pekacek s rozsekanou zelenou petruzeli,
novym maslem a pepfem; chvili se smazi. Mezitim se na
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jiny pekacek daji vejce s maslem, rozsekanou pazitkou, soli
a peprem. KdyZ jest obé botové, narovnaji se houby dopro-
stfed a kolem vejce, anebo se houby proloZi jako kfiz, a mezi
jednotliva jeho ramena se poloZi kyselé okurky. Prvym spi-
sobem se rovnaji, kdyZ je malo hub, druhym, kdyZ je jich
dostatek.

1052. Vejce s honbami.

Houby se odisti, nakrajeji na listky, pfeperou se, daji na
pekaCek e maslem, pepfem, kminem a soli. Dusi se, aZ
zméknou. As polovic tolik, co jest hub, se vezme vajec, pFida
k houbdm a micha se jimi nad ohném. Kdyz zhoustnou, daji
se na talif a obloZi kyselymi okurkami; nebo se nakréji
houska na listky, omo€i v mléce, ovali v mouce, ve vejci a
postrouhané housce, usmazi se na masle a obloZi kolem
vajec. UZiti se mlze veSkerych jedlych hub; avsak nejlepsi
jsou: hiibky, Sampiény neb smrze. Ze smrzd se musi voda,
kterd se pfi duSeni vypoti, sliti, pak teprv se pfida maslo.
Je-li dostatek hub, uZije se jen klobouckl, mize se uZiti i
stonkd, ale musi Be opatrné prohlédnouti, nejsou-li Gervivy.

1053. Vejce s kyselou smetanou.

P&t nebo 6 vajec se uvafi na tvrdo. KdyZ vychladla,
oloupaji se a nakrajeji bud' na plle, ¢tvrtky nebo kostky. Asi
4 Zloutky syrové se rozkloktaji ve 3¥* decilitru (Zejdliku)
dobré, husté kyselé smetany; pek&cek se vymaZe maéslem,
nakrajena tvrda vejce se nan pokladou, osoli se; rozkloktané
Zloutky ve smetané se na né vliji, pak se to d& do trouby
a nechd se pomalu zhoustnout!. Upecené se vyklopi na talif
a prida se v peprence pepf. Je-li smetana malo husta, mdze
Be pFidati mouky.



Do 3\2 decilitru dobré, kyselé smetany se rozdroli 3
dekagramy (2 loty) Cerstvého mésla, osolené a opeprené se
vlije na pekafek. Kdyz se maslo rozpustilo, vezme se
tolik vajec, kolik by se jich na pekaCek veslo, aby jimi cely
povrch byl pokryt; drobounce rozsekanou Sunkou se cely
povrch posype a necha se to v troub&, aZ jsou vejce upe-
Ceny. Do kola se noZzem od pek&Cku odfizne a d& opatrné
na tali¥, aby svrchni vejce zlstala neporusena.

1055. Vejce pecena.

Asi 8 vajec se uvafi na tvrdo, hodi se do studené vody
a vychladla oloupaji, rozplli, Zloutky se opatrné vyberou,
utrou se s 30 gramy (2 loty) Cerstvého masla, soli, kvétem,
jemné rozsekanou petruzeli, jemné rozsekanymi hribky, Sam-
piony nebo smrzi, které byly na masle usmazeny; nenf-li
hub, mohou se dati do smiSeniny rali océsky nebo 3 strou-
hané zemaky; vse se dobfe promicha a smiSeninou se napini
bilky, a mohou se poklasti na pomastény pekéacek nadivkou
nahoru, a nebo se dvé a dvé plle spoji, namoCi v mléce,
obali v postrouhané housce a usmazi se. Je-li chfest nebo
karfiol, pFipravi se na masle, naklade na misu a vejci oblozi.

1056. Tvrda vejce krajena.

Na masle se usmazi postrouhand houska, prida pose-
kana petruzel; svafi ve Ctvrt litru kyselé smetany, aZ po-
vstane omacka, ktera se osoli a smicha rozkrajenymi vejci.

1057. Vejce sekana.

Osm neb 10 tvrdych vajec se oloupd, rozplli, Zloutky
se vyberou a bilky se nakrajeji na tenké nudlicky. 45 gramd
(3 loty) nového mésla se utfe, k nému se pFidaji Zloutky*



které byly vybrany, 30 gramd (2 loty) bilé mouky, ktera
se téZ spolu tfe, pak se pfilije 3%, decilitru (zejdlik) dobré,
sladké smetany, vlije se to na pek&cek a micha se tim nad
ohném, az to zhoustlo, necha se pak vychladnouti. £ povstalé
kaSi se pfidaji nakrajené bilky, vie se da na vymastény
a postrouhanou houskou posypany pekac a v troubé se
upece.
1058. Vejce se zemaky.

Osm tvrdych vajec se oloupd, nakrdji na listky; tolik, co
VéaZi vejce, se nakrdji vafenych, oloupanych, vystydlych ze-
makd na listky; peka¢ se vymasti, poloZi vrstva zemak(,
posype posekanou pazitkou, opepfi, pak se da vrstva vajec;
tak se pokraCuje, az je pekac plny; nejhofejSi vrstva at
jsou zemaky. Ve 31, decilitrech (Zejdliku) dobré, kyselé sme-
tany se rozmichaji 4 Zloutky a nalije se smiSenina na pekac
a pece v troubé.

1059. Vejce s oméackou z hof€ice.

Nékolik vajec se uvafi na hnilicku (as 5 minut), ve
studené vodé ochladi, rozkraji a polije omackou z horCice.

1060. Vejce s vinem.

V pdl litru vina se rozmichaji 2 Zloutky a 6 deka-
gramd (4 loty) cukru, a tlute se tak dlouho, aZ se vino
pocne zdvihati. Anebo: Svafi se pll litru vina s polovici
vody, 6 dekagramy cukru, rozkloktajf ve vodé 2 Zloutky,
pfilije vino zvolna k vejcim; avSak ustavicné se tim micha.

Nalije se pak vino do sklenic a podava co chutny napoj.

1061. Vzasenda vejce v polévce.

Sest Zloutkd, 2 bilky a 6 IZic polévky se dobfe pro-
micha, procedi, do vymasténych formicek nalije, do pece na



tak dlouho postavi, az smiSenina utvrdne, pak se vyklopi
na misu a davaji po polévce.

1062. Nakyp z vajec do polévky.

Dvé vejce se rozmichaji se smetanou nebo mlékem,
dvéma Izicemi mouky, soli a rozsekanou petruzeli, zvolna se
smiSenina nalije do polévky a svafi se. Na litr polévky se
berou 2 vejce.

1063. Jezek z vajec a smetany.

PGl litru mléka nebo smetany se svaii se 3 IZicemi
cukru, 12 dekagr. (8 loty) utluenych mandli, vanilkou, solf,
po &tvrt hodiny; procedi se, pfimicha 5 rozkloktanych Zloutkd,
postavi se i s nddobou do vafici vody a micha se ji tak dlouho
az zhoustne. AvSak smetana nema se vafiti, aby se nesrazila.
JeZzek se pak vsype do vymasténé formy, prikryje se mastnym
papirem a necha se hodinu ve vafici vodg.

1064. Huspenina z vajec do polévky (gelée).

Nékolik Zloutkll se rozklokta ve studeném mléce nebo
polévce, osoli se, pridd muskatu a postavi se v prikrytém
hrnci do horké vody, pak se nadoba s vodou da na tfi Ctvrté
hodiny stranou, aby jen zvolna voda ve varu se udrZela, aZ
povstane huspenina, kterd se da IZici rozkrajena do polévky.

1065. Vejcové Fizky.

Vezme se Ctvrt kila jemné mouky, smicha se Sestnacti
vejci a tolika sladkou smetanou co potfeba, aby hustad smiSe-
nina povstala, na to se to naleje do dortové formy, upece,
a kdyz vychladlo, rozkraji Be na dlouhé Gzké kousky, které
v horkém masle se upekaji a cukrem se skofici se posypavaji.



Sedm tvrdych Zloutkl se utluéef maslo se s nimi utfe,
prida 5 Cerstvych Zloutkd, stejné mnoZstvi cukru i mouky,
jemné usekana kora citrénova, a kolacky ze smiseniny utvo-
fené se upekou na pomouceném, houskou posypaném plechu.
Upecené se posypou cukrem.

1067. Vejcové kolace s kminem.

Vezme se 125 gram(l rozstrouhaného bilého chleba, 1Zice
mouky, pdl litru mléka, tfi Zloutky, vSe se osoli a smicha,
prida se lZice roztlu¢eného kminu, snih z bilkd vejcovych.

KolaCe ze vieho zde uvedeného upravené se ve slaniné
po obou Btranach pekou.

Kolace tyto davaji se s uzeninou, Sunkou, uzenkami neb
Balatem na stdl.

1068. Amoletky z vajec.

Sest vajec se roztluée a da do hrnku; do nich se daji
2 varecky mouky, promichaji se, osoli, pfida se 15 graml
(lot) Cerstvého maésla a pepfe, dobfe se promicha. Amo-
letkovd forma se pomasti a na ni liji amoletky. KdyZz
na jedné strané se upekou, obrati Re na druhou, nechaji se

bud tak, neb se pomazi povidly a dvé a dvé slepi, nebo
sekaninou z masa.

1069. Ruské pirohy s vejci.

Upravi se tésto jako na nudle, avsak nerozvali se pfilis
tence. Formou neb sklenici se vykroji kousky, posypou roz-
sekanymi tvrdymi vejci, » koprem neb petruzeli, shali se
okraje pritizkou, aby se slepily pomaZi vejcem, ovaleji v po-
strouhané housce a na mésle usmazi.



Litr mléka s¢ svafi se 6 dekagramy (4 loty) cukru a
skofici. Kdyz pocne se variti, pfimichd se 12 v mouce a
masle rozkloktanych vajec, michd se smiSeninou tak dlouho,
aZ zhoustne. LZici se malé kousky daji na misu a posypou
cukrem se skofici.

1071. Upravovani snéhu z bilka.

Skoro ke viemu peCivu pridava se snéhu z bilkl, &imz
se Btava kyprejsi. Vejce Be roztlukou, pozorné bflek od Zloutku
oddéli, ocko odstrani, pak se postavi nadoba na chladné
misto. Nejlépe se utluce snih v chladu, kdyZ se pfida citro-
nové Sidvy; snih musi byti Gplné tHhy, ma-li byti Blazeny,
pfida se hned pfi tluCeni cukru. Bilky se Slehaji bud Sle-
hackou draténou nebo brizovymi proutky.



Houby.

Houby jsou velmi Zivné, ale velmi téZce se ztravi; suché
houby jsou t87Si nez Cerstve. Pfiprava jich byva velmi roz-
licna, bud Be vafi v polévce, neb se pfipravuji na kyselo
nebo na mésle. Jsou-li pripraveny na kyselo, snaze se ztravi,
ale hodi se vzdy vice lidem téZce pracujicim, jako tém, ktefi
vice sedi. NeStésti otravenim se bohuzel vyskytuje dosud.
Jediny prostfedek jest, aby se tomu predeSlo, by nebyly
kupovany houby, jichz Gplné nezname. Suchych hub jedlych
od jedovatych tézce rozeznati Ize, proto budiz pravidlem, aby
si hospodyné zasobu suchych hub pofidila sama.

1072. Uschovani &erstvych hub.

Cerstvé, mladé houby se oisti, malé se nechaji celé,
VEtSi se rozkrdjeji na tlusté kolacky, svari se ve slané vodg,
shéraCkou se vyndaji a daji do plechovych krabic a dobre
se protfesou; pak se na houby nalije slané vody, aZz jsou
viechny pohrouZeny, aby nebyly krabice plny, dobfe se uza-
vrou, postavi se na hodinu do vafici vody a v ni se nechaji
vychladnouti; pozdgji se mohou jako Cerstvé na mésle smaziti.

1073. Uschovani €erstvych hub v masle.

Houby se ocisti, na sité nechaji oschnouti a na horkém
masle tak dlouho se dusi, az vsaklé maslo opét CiBté vytéka,
nacez se osoli, dobfe protfesou, horké daji do kamennych
hrncl; druhého dne se zaliji rozpusténym maslem a zavazou

blanou.



OCisténé houby se svari ve slané vodg, daji do nadobT*
poliji Cerstvym dobrym octem. Ocet se po osmi dnech slije,
svari, vychladly procedi a opét na houby nalije, které musi
presahovat! Nadoby se pak dobfe uzavrou a schovaji.

1075. Jak se hribky seli

Hribky se dobre oisti ale neoperou, nakrajeji na platky,
polozi na papir na plech, daji se bud na slunce aneb do
mirmé vyhraté trouby — pozvolna se susi, oschly-li na jedné
strané — obrati se na druhou.

Hribky mohou téZ na kousky nakrajené na nitky se
vazati a dati takto ususit!

UsuSené houby — nejlépe hlavicky a stonky — kazdé
pro sebe — ukladaji se bud do pytlickd platénych aneb do
nadob kamennych papirem zavazanych, v mistech suchych,
provétravych.

1076. Upravovani hub.

Mnohé houby UpIné vyvinuté se oloupéavaji; potom na
jemna kolecka se rozkrajuji, do vody davaji a vypiraji. Kozku
ze Zampiond uzivame k Upravé polévky a omagek.

Maji-li houby k jemnym jidIim upravovany a uZity byti,
priléva se na né trochu polévky, citrnova Stdva a masla,
vSe se osoli, dusi a z plotny stranou odstavuje. LanyZe se
vyperou a okartaCujou, aby ani pisek ani prst nikde na nich
nebyla.

Nékdy se téZ na polo vinem svafi a poznovu ovari.

1077. Championy. (Conralky.)

Conralky nesméji se vyfezavat! nybrz vykrucovati, pong-
vadZ oddenek vyfezany snadno zahniva a hnilobu na jiné za-
rodky zdravé prendsi, tak Ze Casto cela championka za své bére.
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Zampiony se oisti, omyji, na kolatky rozkréjeji a bud
na papiru neb plechu v mirné vyhraté troubé se susi.

TaktéZ navazuji se rozkrajené Zampiony na nité a susi
se na slunci. Uschovavaji se do pevné uzavienych nadob, uzi-
vaji se do polévky, na omacku atd.

1079. Uschovani Zampiond.

Malé Zampiony se ocisti, po nékolik minut se vafi ve
slané vodé, nateZz se na masle usmazi, i s maslem do nadob
vliji; az maslo ustydlo, zavéZi se blanou.

1080. Zampiony s uzeninou.

Zampiony se rozkrajeji, operou, na sité osusi a udusi se
s celou cibuli a soli. Kdyz zméknou, prida se kousek masla,
rozsekané petruzele, opepfi se, dusi se az UpIné zméknou,
poliji se polévkou, svafi, cibule vynda a daji na stll s kar-
bonétky, uzeninou a t. d.

1081. HFibky v octé zadé&lané.

Vyberou se velmi malé, zdravé hfibky, kofen se odfizne,
hlavicky se ocisti, Satem otrou, operou, osusi, v solné vodé
svafi — na FeSeté oschnouti nechaji.

Svafi se dobry vinny ocet se soli, pepfem, bobkovymi
listy a cibuli, d& vychladnouti, scedi se a naleje na dokonale
urovnané hribky do naddoby. Za nékolik dni sleje se ocet,
poznovu se svafi, a kdyZz vystydl, na hfibky se naléva.

Néadoba dobfe se ovédZe a v chladném misté uschova.

1082. Nakladani lanyzd. (Triiffeln.)

Nejlepsi Gas k nakladani Cerstvych lanyZll je prosinec
a leden; lanyZe nechaji se jednu az dvé hodiny v Cerstvé



vodé, oCisti se opatrné kartaCem, jeSté nékolikrate se operou
a Satem se osuSi, na to se velmi tence oloupaji a tésné v
nadobu ukladaji, na né se naleje vyborné vino madeira neb
vino Cervené, pfida se bobkovy list, vie se zaleje a pevné
obvdZze méchufinou, ve vodé se zahfiva az i uvafi, na to se
vynda, nechd vychladnout. Takto zavarené lanyze lze vzdy
jako Cerstvé k oméackam, pastetam atd. uzitL

1083. Nakladani lanyz do maésla.

Vyberou se Cerstvé lanyZe, omyjou a okartaujou se,
daji se oschnouti, rozkrajeji se na malé platky a zaleji maslem,
nacez se pozvolna dusi pfi mirném ohni.

Takto upraveni lanyZzové davaji se i s omackou do
hrnk{ kamennych, zalévaji se méaslem, obvazuji méchufinou
a ukladaji do suchych studenych mistnosti.

1084. Nakladani lanyz(i do octa.

LanyZe se oCisti, oloupaji, omogi v rozpusténém horkém
sédle vepfovém, vyndaji se z ného, osusi se, nateZ se urovna-
vaji do kamenné nadoby, poliji dobrym bilym octem, ku kte-
rému voda a sll pfidana je, taktéZ se pridava néco hiebicku,
bobkového listi, pepF a jiné kofeni, vSe se aspon Ctvrt ho-
diny povafi, necha vychladnouti, pfecedi a naleje do nadoby
na lanyZe; nadoba se dobfe obvaze méchyfem, da se v chlad-
nou suchou mistnost, kde po kolik mésicli dobfe se udrZi.
PTi uZiti se sprosti veSkerého tuku a uvafi se v dobré po-
lévee.

1085. Nakladani lanyzd po anglicku.

Ocisténé lanyZe oloupaji se jemné, daji se osusiti, nan-
daji se do léhvi, osoli; pfida se dymianu, Izice studené vody,
l&hev se pevné zadéla a méchyfem obvéze, senem obtoCi a
v Zelezny peka€, v kterém az po hrdlo ldhve studené vody
je — se postavi.



Ve se zahfiva, & voda ve var prejde a tim i lanyZe
v lahvi Be uvafi, potom Be odstavi, necha vychladnouti, na-
doba se oCisti a uschova.

LanyZe jsou jak Cerstvé, vydrZi mnoho mésicl, osta-
vajice velmi chutnymi.

1086. Nakladani lanyzG v oleji.

Na maly pekacek da se rozkrajend slanina (Spek), prilije
B: dobrého burgundského vina, trochu vody, v3e se osoli,
pfida se tymianu, bobkového listi, hrebickovy kvét, trochu
dobrého octa, v3e se pozvolna zavarfuje; pékné, vybrané, ofi-
sténé, ale neloupané lanyZe vafime v smiSening této asi pll
hodiny, naceZ se vyberou, rozetrou na feSeto, aby oschly,
potom daji se do nadoby, poleji dobrym provanskym olejem,
zavazou se méchyfem a uloZi do suché, Cisté mistnosti.

1087. Nakladani lanyzd v slané vodé.

Tvrde, vybrané lanyZze se vyperou, okartacuji, osusi a
oloupaji, svafi se na pekdcku v slané vodgé, vse se nechd
vychladnouti a da se spolecné do nadob sklenénych, v kterych
se dokonale zadéla a méchyfem ovaze, naCez ve varici vodg,
(pfi €emz nadoba s lanyZem slamou neb senem ovézana byti
musi, aby nepraskla) — se vafi aspori dvé hodiny, nechd se
vychladnouti a uschovava se v suché misto.

1088. Nakladani lanyzi ve viné.

Do dobrého starého burgundského neb borddského vina
pfidd Be soli, tymian, bobkovy list, hFebicek, pepf a jiné
koreni, vse se svafi.

Do variciho vina daji se lanyZe ocisténé, ale ne olou-
pané, poznovu Be v3e vafi asi tfi Ctvrti hodiny, lanyze se
vyndaji, do nadoby pfileje se jeSté vina, poznovu se Vvse
svaruje, procezuje a vychladnouti nechava, nacez se tim lanyze



zalévaji Uplné, vrchem nadoba se zavaze, aby vzduch do vnitf
nemohl.

Timto spiisobem lze chutnych lanyZft aspot pll leta
udrzeti.

1089. Nakladani lanyzl ve vepFovém sadle.

Vybrané lanyze o€istime, oloupeme, osolime a na pe-
kécku s cerstvym sadlem, tymianem, bobkovym listim a jinym
kofenim — aZz sédlo zpéni — svafujeme, naCeZ se pekacek
odstavi, lanyZe vyndaji a vychladnouti nechaji, taktéz i v3e-
likd mastnota se scedi a vychladnouti nechava.

Kdyz tuk byl stuhnul, odleje se na dné usazend voda,
vrchni omastek se sebere a prepousti.

LanyZe nakladame do Cistych kamennych nadob, pole-
jeme vaficim tukem, ktery aspol na tfi centimetry v3e Gplné
zakryva, nechdme to utvrdnouti a nadobu pevné zadélame.

Timto zplisobem uloZené lanyZe mozno dlouhy Cas, ano
az dvé leta, chutnymi udrzeti.

Maji-li se lanyZe takto zavafené k vafeni uZiti, tu po-
stavi se nadoba do vafici vody, aby tuk se rozpustil, vybere
se tolik lanyz{ co potfeba. LanyZe neni tfeba vice pFipra-
vovati, jiz tak hodi se k snédku.

Zbytek v nadobé nechd se vychladnouti, dobfe se za-
déld a k budouci potfebé ulozi.

1090. Lanyze po vlassku.

Ocisténé, oloupané lanyZze Berozkrajeji na tenké platky,
polejou se olivovym olejem, podloZi rozsekanou petruzeli,
tymidnem, peprem, v3e se osoli, na teplych kamnech pozvolna
dusi, citronovou 3tavou pokape a na stil nese.



1091. Jiny spisob*

Vybrané lanyze se ocisti, oloupaji a na mala, tenka
koleCka rozkrajeji, na to se davaji do pekacku na maéslo,
jemné rozsekanou cibuli, petruZel, pepf, vie Be oboli a asi
deBet minut na mirném ohnivse dusi, naCeZ se trochu madeiry
k tomu pfida, taktéz i Stava citronu prikape, v3e se osoli
a opepfi, a uduSeno i s omackou horké na stdl nese.

LanyZe se posypavaji usmazenou rozstrouhanou houskou.

1092. DusSené lanyze.

LanyZe oprané a oloupané moZno dati do hrnce papin-
ského do vina, v3e se spolecné vafi a dusi.

Uvarené lanyZe vyndame, do pomasténého papiru ukla-
dame, a kdyZ upIné zmékly, tu papir se odstrafiuje, lanyze
vkusné na talif neb misku do servitu se rovnaji.

1093. Jiny splsob.

Oprané lanyze kartd¢kem vycistime, oloupame a do pe-
kdc¢ku, v kterém na dno Spek, bobkovy list, petruzel, tymian,
pepf a hfebicek dany byly — polozime, bud silnou masovou
polévkou s vinem, aneb vinem Bamym polejeme, poklickou
pfikryjeme a asi ¢tvrt hodiny dusime, nacez se vS8e procedi,
lanyze na talif vyndaji, omackou jeSté jednou svafenou a

mastnoty prostou po liji.

1094. Smrze s citronem.

Vyprané smrze se daji celé s méslem a soli na pekac,
dusi e aZ zmeknou, pak se pokapou citronovou Stdvou a
obloZi rozkrajenymi citrony.

1095. Kuba.

Pal litru krup se vidi ve vodé s kusem mésla az zmék-
nou. 3lA# decilitru (Zejdlik) suchych hub se vypere, uvafi se



ve slané vodg, procedi, jemné usekd. Kroupy se smichaji
s houbami, pFid4 pepre, nového kofeni, zazvoru, kvétu a 2
strouzky utfeného Cesneku. Pekac se vymaze veprovym sadlem
a kroupy s houbami v ném upekou.

Salaty.

1096. PFipravovani salatu.

Aby salat chutny i pékné pripraveny byl, musi se uZiti
vZdy zeleniny mladé a Cerstveé, nesmi dlouho macena byti,
nybrz rychle a dobfe opréna, avSak nez se jf uzije, Uplné
osuSena byti musi.

Pripravovati se ma salat zrovna nez se da na stdl,
taktéZ se musi uZiti vZdy jen Cerstvého oleje; nechutny jest
salat presoleny; nezdravy mnoho okyseleny. Nejdfive se
oprana zelenina nasoli a promicha, nalije oleje, opét micha
a konecné nalije octa.

1097. Salat hlavkovy.

3 na tvrdo varené Zloutky se utrou, do toho se nalije pro-
vencského oleje, vinniho octa, a dobfe se vSe promichd, salat
k tomu pfid4a; urovnd na misu a oblozi se pokrajenymi
tvrdymi vejci.
1098. Jiny zplsob.

Salat se zbavi svrchnich listd, rozkraji, osoli a spafi,
dil octa a dil dobré kyselé smetany se promicha a salat
smiSeninou polije, navrch se pokladou tvrda, na Ctvrtky neb
plle nakrajena vejce.



1099. Jiny zpUlsob.

Hlavky se oCisti, oberou, vyperou, nakrajeji, posoli a po-
liji vinnim octem. Slanina se nakraji a rozpusti, salat se ji
polije, navrch se nakladou pokrajena tvrda vejce.

1100. Jiny zplsob.

Vrchni listy hlavky se uldmou, je-li mladinky, rozdéli
se na Ctvrtky a v nékolika vodéach opere, urovna se na misu,
posoli, polije vinnym octem, provencskym olejem; vejce tvrda
se na plle neb &tvrtky rozdéli a pokladou kolem kraje misy.

1101. Spekovy salat.

Pevny bily Spek rozkraji se na malé kostky, vypeCe se
az chrupe, prileje se trochu octa, a dokud vse teplé — ani
pFilis horké ani studené to nesmi byti — naleje se na dobre
upraveny salat hlavkovy, ktery se promicha a dokud Spek
(slanina) teply, na stdl nese.

1102. Polni salat.

U polniho salatu se oddéli kazdy list zvIast, vypere,
osoli, polije se vinnym octem, pfidad se olivovy olej nebo
Cerstvé rozpusténé maslo, promich4, urovnd na misu kolem
kraje, do prostfed se dava bud celerovy salat nebo feficha
a slouzi co prikrm k pe€enim.

1103. Salat okurkovy.

Okurky se oloupaji a nakrouhaji se nebo se noZzem
tence pokrajeji; listky se daji na talif a talifem se poklopi,
voda se slije, osoli se a vidlickami se dobfe promichaji, po-
liji se octem, dobrym olejem a opepfi se.



Reficha se ogisti, vypere, d& na tali¥, osoli se a nalije
na ni vinniho octa s provencskym olejem. Také se mlZe pfi-
pravovati jako salat hlavkovy v predeSlém Cisle popsany.

1105. Ref¥icha.

Mladé, jemné listky se ostfihaji, operou, osoli, dobrym
olejem a octem poleji, aneb omackou salatovou se upravujice
na stdl davaji.

1106. Salat celerovy.

Celer se Cisté oSkrabe, umyje a zeleny prostfedek se
opatrné vyfizne a ocisti, da do studené vody stranou; celer
se vafi bud v hovézi polévce neb slané vodé, aZz zmékne,
pak se da do studené vody, aby vychladnul, nakrji na ko-
laCky, osoli, opepfi, polije vinnym octem a olivovym olejem,
do prostfed se postavi zelené vyfiznuté srdce.

1107. Salat z pampelisky.

Z jara, kdyZz jeSte malo zeleniny jest, ukazuje se vSude
podle cest a na mezich pampeliska co plevel. Mladych list(
se mlZe uZit.

1108. VlaSsky salat.

Zelené nalozené fazole, nalozeny chrest (Spargl), karfiol,
polni salat, feficha, prostfedky mladé pampeliSky se osoli a
dobre promichaji, pfida se vinného octa, dobrého oleje, obloZi
se rozkrajenymi tvrdymi vejci a vypranym nakrajenym sla-
neckem.

1109. Zemakovy salat.

Studené, varené zemdaky se nakrajeji na listky, osoli se;
prida se drobné rozsekana syrova cibule, vinného octa, jemného
oleje a trochu pepfe.



1110. Jiny zpdsob.

Varené oloupané zemaky se nakrajeji na listky a osoli.
TFi tvrdé Zloutky se utrou s provencskym olejem, rozse-
kanou pazitkou a vinnym octem, zeméaky se k tomu pridaji,
vse Be dobfe promicha, nrovnd na mise a obloZi nzenou
rybou.
1111. Jiny zpUsob.

Varené zemaky se oloupaji, nakrajeji na listky a osoli.
Rozseka se drobné pll cibule; slanedek se zbavi vSech kosti
a taktéz drobounce rozsekd, pridad se dobrého oleje &vin-
ného octa; v3e se dobfe smichd a na mise okrasli kfizem
nakladenymi sardelemi.

1112. Jiny zplsob.

Oloupané, varené zemaky se nakrajeji a zcela méalo se
osoli. Neékolik miSeriskych, taktéz na kolaCky nakrajenych
jablek se k nim pfida, pfilije se octa z Cerveného vina s
utluéenym cukrem, v3e se dobfe smichd a na mise urovna.

1113. Jiny zplsob.

Varené, oloupané zemaky se nakrajeji do octa, prida
soli, usekane dbule, na kostky nakrajenych jablek, pepfe,
cukru a oleje; téZ se mize délati salat teply, kdyZ se ze-
maky, do teplého octa nakrajeji, s cibuli, jablky, soli, pepfem,
cukrem a olejem smichaji.

1114. Jiny zpdsob.

Kilogram zemak( se uvafi, oloupa, na listky nakraji
a vlozi do horké hovézi polévky na misu, polévka se scedi,
k zemakdm se prida oleje, octa, soli, pepie, malounko cukru,
a jemné usekané cibule; v3e se dobfe promichd a nese na
stdil.



1115. Jiny zpdsob.

Varené zemaky se oloupaji, pokrajeji, s olejem, octem,
usekanou petruZeli, soli a pepfem smichaji. Sardele se na-
krajeji a daji s olivami, které v octé naloZzeny byly, na salat.
— Téz se mohou zemaky s petruzeli, usekanou cibuli, jemné
nakrajenymi tvrdymi vejci a sardelemi smfchati.

1116. Jiny zpdsob.

Uvarené zemaky se pokrajeji, smichaji s olejem, soli,
pepfem, usekanou cibuli, jemné nakrjenou kyselou okurkou
a usekanym slaneCkem. TéZ se mohou dfive zeméaky npoliti
hovézi polévkou a potom pridati oleje.

1117. Zemékovy salat s oméackou.

Zeméky se na listky nakrajeji, 2 tvrda vejce se roz-
kloktaji, pokud jsou tepla, 8 malou Izici hofCice, soli, peprem,
drobné usekanou cibuli, 4 lIZicemi oleje a 3 Izicemi vinného
octa; vsechno se tak dlouho micha, az povstane omacka,
ktera se vlije na 75 dekagraml (40 lotll) zemaka.

1118. Zemaky s lanyZi.

POl kilogr. (libra) zemak( se uvafi a pokraji; taktéz
ptl kilogr. lanyZ( se ve ving uvafi, na listky nakraji, s olejem,
soli, pepfem, vinnym octem smicha; salat se urovna a okrasli
varenou mrkvi a Fipou, formou vykrajenou.

1119. Salat z mrkve.

Ocisténa mrkev se ve slané vodé uvafi a necha wvy-
chladnouti, nakraji na kolacky, polije vinnym octem, olejem,
a oblozi se vafenymi Svestkami.
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1120. FaSirovany salat.

Listy saldtu se ocisti, spafi a vloZi do studené vody a
rozlozZi na stdl. Teleci maso se jemné usekd, sekaninou listky
pomaZzi, sekanou Sunkou posypou, svinou a na masle se sla-
ninou a cibuli usmazi. NeZ se da salat na stdl, nakraji se
na kolacky.

1121. Smidemna z masa na zpUlsob vla$ského
salatu.

Zbytky rozlicného masa, jako: teleciho, srnciho, hové-
ziho, peceného i vareného, se zbavi kosti i blan a nakraji se
na kousky. Dle mnoZstvi masa se pfida nhamocenych, osti zba-
venych sardeli, nékolik IZic kapard, na kostky nakrajenych
kyselych okurek, vSechno se dobfe promicha, dle potfeby
osoli, pfilije trochu oleje, vinného octa a opepfi se. Obycejné
se oblozi smiSenina tvrdymi vejci, v octé naloZenymi Zam-
piony, na nudle nakrdjenym uzenym jazykem nebo sardelemi.

1122. Vlassky salat.

Varené oloupané zemaky se nechaji vychladnouti. Né-
kolik miSenskych jablek oloupanych se na drobno rozkrdji,
kus 3unky, kus uzeného jazyku a slanetek, z néhoZ se kistky
vybraly, taktéZ se na kousky rozkraji. Zemaky na kolacky
rozkrdjené se rozlozi po mise, jablky a cibuli se posypou,
na to se daji kousky Sunky, jazyku a slaneCka, pak zase
zemakové kolaCky, posypou se jablky a cibuli a na to se
vloZi oCisténé rozpllené sardele. Dobry vinny ocet se roz-
michd se soli a olejem provancskym a vieje se na to.

1123. Chrestovy salat (Spargl).

Cerstvy 3pargl, ne pfilis silny, dobfe se ogisti, opere,
v kousky dva centimetry dlouné se rozkraji a jen tvrdé
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stonky dolejSi se UpIné odstrani, nateZ v slané vodé se do
meékka vari, do Cerstvé vody vychladnonti da, na FeSeto —
aby oschl — Be poloZi a vychladly na misce olejem, peprem,
soli a octem dobfe pfipravi.

1124. Cesky salat.

Vrsicky chiestu (Sparglu), zelnicku, rozkrajené mladé
zelené boby, na koleCka nakrajend mrkev a mrkev nvafi Be
do mékka v slané vodé, a kdyZ se voda Blila, marinuji se v
octu a oleji. Na misu fl& se do prostfedka nékolik dokonale
vypranych srdicek salatovych, uvedend zelenina v pestré sku-
piné kolem se nahromadi, vSe na Ctvrtky rozkrajenymi, na
tvrdo uvafenymi vejci a racimi ocasky okrasli, jakoz i poleje
se ze dvou na tvrdo uvarenych Zloutkd pepre, soli, jemného
oleje, dobrého octa upravenou omackou.

1125. Svédsky salat.

Marinovany slane€ek rozkraji se na malé kostky, smicha
se s pecenym a na malé kousky rozkrajenym hovézim masem,
varenymi zemaky, ¢ervenou Fipou, na kostky krajenymi jablky,
vypranymi a oCisténymi sardelemi, trochou kapard, okurkami
naloZzenymi a pepfenymi, s tvrdymi, na kousky rozsekanymi
vejci, trochou rozsekané tfebule a pelynku sibirského, vie se
promichd, osoli, opepFi, naocti a olejem poleje.

1126. Salat po Svycarsku.

Uvareny v slané vodé do mékka celer, jakoZ i Cervena
Fipa, rozkrdji se na jemnad koleCka, smichaji se s locikou
Stérbakolistou, naceZ se salat osoli, octem a olejem poleje,
jakoz i opepfi.



Studend pecené se nakraji na drobné kousky, pfidaji
srdicka salatovd, rozsekana cibule, trocha octa, hofCice, pepfe
a soli, nahoru se pokladou tvrda vejce.

1128. Salat holandsky.

Uvafi se kazdy druh pro sebe, a sice: zemaky, celer,
malé cibulky a zelniek; zeméaky, celer a cibule rozkrajeji se
na kolecka, promichaji se zelmckem, na malé kousky rozseka-
nymi, ocisténymi a vypranymi slanecky. Vse se osoli, opepri,
pooctnje a pooleji.

1129. Rusky lanyzovy salat.

Opatrné ocisténé lanyZe se oloupaji, daji se na mélky
pekacek, osoli se, poleji trochou madeiry a asi tfi az Ctyry
minuty mirné se dusi, naeZ se ve velmi jemné tenké platky
krajeji, které se osoluji, pepri, dobrym olejem polivaji a aspon
deset minut takto pfipravené pokojné odleZeti se nechavaji.
Na to poBypav&ji se jemné rozsekanou petruzilkou, ¢esnekem
a pelyfikem sibifskym, ke vSemu pfidavd se majonésova
omacka, vie na misku upravi a hofCice prida.

1180. Svycarsky salat cibulovy.

Velké cibule se oloupaji, na tenké platky rozkrajeji, v
horkém maésle do béla & mékka rozpari, nateZz davkou soli,
octa a pepfe chutné upravi.

1131. Karfiolovy saléat.
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Na malé ruZicky rozdéleny karfiol uvafi se v slané vodé
az zmeékne, osakne se a olejem, octem, pepfem &soli neb oma-
¢kou pro salat pfiméfenou — se pfipravi.



Omaécka délava se ze Zloutk(, na tvrdo uvarenych, oleje,
octa, soli a pepre.

Mnozi polévaji karfiolovy salat misto olejem — kyselou,
rozkvedlanou smetanou, které trochu octa a soli pridavaji.

1132. Salat ze zeleniny.

Ocisti se mrkev, chiest, maly celer, zelené fazole, brukev
(kelrub); chrest a fazole se rozkrajeji, karfiol rozdéli, brukev
a mrkev na listky nakraji a vSechno ve slané vodé uvafi,
voda nechad odtéci, karfiol urovnd uprostfed misy a ostatni
zelenina kolem, polije se omackou z ustrouhanych Zloutkd,
oleje, horCice, octa, pepre a soli; oblozi pak na ¢tvrtky na-
krajenymi tvrdymi vejci.

1133. Teply zelny salat.

K délani salatu nejlépe se hodi zeli bilé. Z oloupanych
a ocisténych hlav vyfizne se koStél, z lupenu pak odstrani
se hrubd Zebirka, lupeny takto upravené velmi jemné se na-
krajeji, spafi se bud vafrici vodou, neb nasolené asi dvé az
tfi hodiny se lysuji; potom se salat na miBe na jemné kousky
rozkrdjenym usmazenym Spekem (slaninou) neb méBlem po-
Iéva, osoli, opepfi a octem zaleje.

1134. Jiny zpdsob.

Salat zelny rozkrajeny, jak pri predeSlém podotknuto,
smichavad se s jemné rozsekanou cibuli, slaninou usmazenou,
dokud je vaFici, natez octem polity a dobfe promichany aBpori
¢tvrt hodiny se pafi, pak se boli a opepruje.

1135. Studeny zelny salat.

Pékna hlavka Cerveného zeli se oloupe, lupeni Fapiku
sprosti, na jemné nudlicky nakraji a bud vafici vodou neb
octem Bpari aneb nékolik minut povafi.



Voda se sleje, salat octem poleje, olejem omasti, osoli
a opepH, a kdyZz dpIné vystydl, vkusné na misky se uklada.

NEktefi tlukou jemné nakrajené nudlicky zelné nez jich
v salat upravuji, aby byly mék¢imi, ¢imz ale salat svou pfi-
rozenou chul trati.

1136. SmiSeny zelny salat.

Vybere se péknd hlavka bilého a pékna hlavka Cerve-
ného zeli, lupeny se oloupou, Zebirka vyfeZou a listi na velmi
jemné nudlicky se nakrdji; na to kazdy druh salatu asi pét
minut pro sebe ve vafici slané vodé se vafi, voda se sleje a
salat vychladnouti necha.

Kazdy druh salatu se pro sebe osoli, opepri, octem a
olejem poleje a vkusné vedle sebe na misku urovna.

1137. Salat se slaneckem.

Uvafi se zemaky ve slupce, oloupaji se a nakrajeji na
listky. Dobie vymodeny slanedek se zbavi osti i klize, nakrajeji
na listky, 3 kyselé okurky se taktéZ nakrajeji, nékolik IZic
kapar(l, jemné usekana cibule, olej, sdl; pepf a ocet se smi-
cha se dvéma talifi nakrajenych zemakd.

1138. Tentyz jemny.

Slanecky se vlozi na den do mléka, zbavi kiize i osti
a rozkrajeji. K nim se prida nakrajeaych, varenych zemakd,
studené teleci pecené, pepre, kyselych okurek, Cervené fipy,
varené Sunky, nékolik tvrdych vajec a nékolik IZic kapard.
Vechno se smicha a polije omackou ze 4 rozetfenych, tvrdych
Zloutkd, % litru oleje, dvou lZic hoiGice, octa, pepre, soli
a hovézi polévky. Salat se mlze ozdobiti malymi okurkami,
kapary, tvrdymi vejci a p.



Na lisky nakrajené Zampiony se na oleji udusi, kdyz
vychladnou, poliji se octem, opepfi a oboli, obloZi se sarde-
lemi a kapary.

1140. LanyZovy salét.

Oprané a oCiSténé lanyZe se ©loupaji, na velmi jemné
kolacky rozkrajeji, osoli, opepfi, dobrym octem neb citréno-
vou Stavou zadélaji, chutnym provancskym olejem polijou,
naéez vse poznovu Be dlkladné promicha a na miBku vkusné
upravi a okrasli.

Zeli.

1141. Nakladani zeli.

K nakladani zeli necht se voli bud sud zcela novy du-
bovy aneb bukovy s obruCi Zeleznymi, dokonale vypafeny
aneb sud od vina.

Sud musi se napfed dokonale vypafriti, vyCiBtiti a vy-
plachnouti dobrym octem, nezli zeli do ného se dava. Sudy,
v kterych jiz jednou zeli naloZzeno bylo, musi Be Uplné dati
vymociti a pozvolna v Btinu vyschnouti, na to pfed upotfe-
benim vafici vodou vyplachnouti jich tfeba.

Oloupané a ocisténé hlavky rozkrajeji se na Ctvrtky,
kostal se vyfizne a zeli na velkém kruhadle jemné nakrouha,
ve vané prosoli a kminem proBype (na 60 malych hlavek
zeli pocCita Be kilo soli), na to se vrstevnaté pevné do sudu
upéchuje.

Kazda vrstva opét vrchem se soli s kminem smiSenou
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posype, coz se opakuje t& dlouho aZ sud plny je, nagez
vrchem lupenim a Cistym 3atem Be pFikryje, prknem a kameny
obtézka.

Dle potfeby se vzdy vrchni lupeni za nové zaménuije,
vrchni vrstva zeli odebird a Cisti, kdyz pFili$ vysycha i vodou
doléva. CaB od GBU musi se poklop, 3at a kameni dikladné
Cistita, aby zeli se nekazilo.

Ponévadz jednou nacaté zeli rado se kazi, je nejlépe
v mensi nadoby je nakladati. VV mnohé domacnosti pfidavaji
k soli fenikl, hofCicovou mouku, pepf, jalovec atd. Neékde
nesoli pfi nakladani zeli, aby bylo jemnéjsi, ktere ale tak
dlouho nevydrzi, za to miBto soli prilévaji na kazdou vrstvu
bilého vina aneb vrchem do Cistého Satu kvasek chlebovy
davaji, by se kysani zeli podporovalo.

1142. Nakladané zeli s jablky.
Ma-li zeli zvlasté chutnym byti, musi se nejen vySe uve-
denym splisobem nakladati, ale téZ v chladné mistnosti drZeti,

kde Cisty vzduch vane. Mezi jednotlivé vrstvy zeli davaji
se i miSenska jablka, ¢imz zeli zvl&sté dobrou chut dostava.

1143. Zeli s jablky.

MiSeriska jablka Be oloupaji, na Ctvrtky rozkréjeji, ofisti,
ohryzek odBtrani, na to se ve vafi€i, ocukrovatélé vodé
uvari.

Zeli omasténé se svafi a s uvarenymi jablky smicha,
zapraZzi se a spolecné poznovu se povari.

1144, Nakladani zeli po raskn.

V Rusku nakladaji téz opetené zeli, které pry rychle
zakySe — ale nem4 tak pfijemnou chut — jako zeli obycejné.
Velké pékné hlavky zeli se o€isti, vrchni listy se oloupou,
hlavka do Blamy zabali a do chlebové vytopené pece se da,



by do mékka se opekla, na to se vynda, vychladnouti da a
jemné kraji. Ostatné naklada se pak tak, jak pfi syrovém
zeli povédino bylo.

1145. Jiny zpGsob.

Jemné nakrouhané zeli se davad na FeSeto, propere se
studenou vodon, osusi se, naCez do sudu vrstevnaté se uklada.
Na kaZdou vrstvu nasype se soli s kminem smichané, rozloZi
se mrkev na kolacky rozkrajena, jakoZz i jablka a bruslinky.
I vrstva tato trochu solnou vodou se poleje. Timto splisobem
naplni se cely sud, denné dvakrate veSkeré vrstvy az ke dnu
se drevénou hllkou propichuji, coZz se po &trnact dni opa-
kuje, po tomto Case zakreje se vriek lupeny zelnymi, obtézka
prkynkem a kameny Cistymi. Tu a tam davaji pfi nakladani
do zeli i bobkovy list, rozkrajené citrony a skofici.

1146. Ruské zeli.

Dobre ulezelé, kyselé zeli se vytlaCi, d& na misu, po-
leje hofCici, olejem, octem a cukrem, v3e se promichd a
pfida hrozinek.

1147. Hlavkové zeli.

Zeli jakékoliv barvy se ocisti, koStaly se vyfiznou a listy
Bedrobné nakrajeji, to se da na pekac s vinnym octem, pepfem,
slaninou a kouskem bilého cukru, vSechno se svari, pak se zeli
pfida, promicha, utlaci na talif a dle chuti povrchu opepfi.

1148. Sladké zeli.

Horejsi listy z hlavky se olamou, hlavka se na stejné
dily rozkroji, kostal vyfizne; zeli vypere, oisti a polije va-
fici vodou, v ni se necha po deset minut; da Be pak na
pekac, podlije hovézi polévkou neb vodou, pfida rozsekana
cibule, hodny kus cukru, na kostky nakrajené syrové slaniny



nebo mésla, osoli se a dusi, aZ Uplné zmékne; do ného se
protlaci rlizova jiska a primicha kousek upaleného cukru, na
misu se da vepfové neb skopové maso a obloZi zelim.

1149. Cervené zeli po rusku.

OcCisténé hlavky zelné jemné se rozkrouhaji aneb roz-
krajeji. zeli smichd se s jemné rozsekanou cibuli, petruzeli a
celerem, které dfive osmazeny byly v masle.

Ve se dusi v dobré masové polévce; kdyZ hodné zeli
zmeklo, trochou mouky se zapraZzi, octa, hfebicku, trocha
cukrn se prida, dikladné se promichd a poznovu svafi.

1150. Zeli se Spekem po francouzsku.

Z malych tvrdych hlavek bilého zeli vyfizne se kostal
a oloupe vrchni lupeni; hlavky na Ctvrtky se rozkroji a ve
vafici vodé spafi, ocedi, na pekacek Spekem (slaninou) na
jemné platky nakrdjenym wvyloZzeny da, poleje dobrou ma-
sovou polévkou, prolozi petruzeli, pazitkou, pepfem, muska-
tem, neosolené se pozvolna vafi, ocedi a omasténé k rliznym
masitym jidlGm na Bl dava.

1151. Cervené zeli po anglicku.

Tvrdé hlavy Gerveného zeli rozpdli se, kostal se vy-
fizne, a zeli na Ctvrtky rozkrojené v slané varici vodé se
jednou svari, na feSeto vynda, polévkou masovou na pe-
kacku poléva, Speku (slaniny) a dobrého octa pfida, jakoZ i
maslo v mouce obalené, pepf a sll se dodd. VSe pozvolna
se uvari a ke koroptvim neb uzeninam se dava.

Slanina pfed noSenim na stll ze zeli se odstrani.



1152. Zeli hlavkové.

Cerstvé zeii se droboudce nakraji, da do nadoby, pFida
kminu, soli a octa smiSeného s vodou. Kdyz zmeklo, da se
stranou, cibulka se drobounce posekd, pfida nakrajené sla-
niny, veproveho nebo husiho sadla, a dusi se, aby vSak ne-
zCervenala, pak se pfida dle mnoZstvi zeli mouky, usmazi se,
az Cervend, zeli se do toho vlozi, pfilije hovézi polévky neb
vody a chvili se povari. Ma-li byti zeli tmavsi, updli se kousek
cukru.

1153. Jiny zpUsob.

Hlavka se pokréji nebo pokrouhd, da na pekac, b méslem,
cukrem, hovézi polévkou, kminem, pepfem a octem promi-
chava, aby vSechno bylo stejné mékké.

1154. Pe€ené zeli se zemaky.

Na pekacek da se v malych kouskdch slanina, na tu
zeli, polité vepfovym sadlem, v3e se osoli, poleje varici vodou
a prikryté pozvolna se vafi: kdyZ se jiz dovafuje, prileje
se k nému bilého vina a zeli dale se dusi.

Mekce uvarené zemaky se oloupaji, rozstrouhaji, v méasle
a mlé¢ udusi, natez vrstevnaté se zelim na pekacek se
kladou. Vrchem naleje se smetana se Zloutky rozkvedlana, a
vse aZ do Cervena se upece.

1155. Zeli s hrachem.

Zeli uvafi se ve vodé voda se sleje, pfida se soli,
sadla bud vepfového neb husiho, vSe se promicha a poznovu
povari. Hrach mékce uvafeny poleje se polévkou masovou,
s kterou jeSté chvili se povafi, naeZ se sytem protlacuje,
da na tepld kamna a na misu nandany, posype se uprazenou
houskou, jemné rozstrouhanou.



Zeli se nese na zvlastni mise, taktéz i hrach.
K jidlu tomu pFidava se uzené meBQ Sunka neb uzenky.

1156. Zeli ve viné upravené.

Zeli uvafi se ve vodé slané a omaSténé (sadlem ve-
pfovym neb husim) do meékka, voda se slije, zeli dobrym
bilym mlékem zaleje a poznovu dusi. Zeli takto upravené
pridava se k bazant(im, koroptvim a zveéfiné.

1157. Bavorské zeli.

Da se vrstva vypraneho zeli na pekacek, prida se dosti
sadla neb tucné Sunky a uzeniny, vSe se osoli, vodou zaleje,
s cibuli usmazenou smicha a do meékka svafi.

1158. Uherské zeli.

Zeli se uvafi bud ve vodé neb ve vepfové polévce, za-
prazi se jiSkou, osoli, opepfi a oSafrani, pozvolna se dusi.

1159. Jiny zplsob.

Zeli se sadlem se aZ do Zlut4 udusi, moukou posype,
veprovou polévkou zaleje a pozvolna vafi, az UpIné zmékne.

Tu a tam pridavaji i trochu dobré smetany, v3e se do-
konale dohromady svafi.

1160. Zeli se Sunkou.

Pekacek vytfe Be maslem, nanda se do ného vrstva zeli
Byrového, na né daji se na kolacky rozkrajena jablka misen-
skd, na tyto da se Sunka na platky naFezana, coZ se vrstev-
naté tak dlouho opakuje, az pekacek neb forma naplnéna je.

Na kazdou vrstvu da se dlstatek masla neb vepfového
Badla, vrchem pak naleje Be kyselé tuéné smetany.

Vse 9© dokonale propece a na stll rlizné okraslené
dava.



1161. Nakladani zeli z vodnice.

Vodnice se ocisti, oloupd a poBtrouhd na patficném
struhadle, dobfe se prosype soli a kminem, da do nadoby
ve které ma jiz zftstati nalozené; mlze se vloziti bud nékolik
miSenskych jablek, malych okurek, vinniho neb visfiového
listi, utlaci se hodné, a da se na misto vlazné na nékolik
dni, nahofe se udéla otvor a odvadi prebyteCna voda, pfi-
loZi prkénkem a obtizi kamenem; po nékolika dnich se postavi
do chladného Bklepa. Neda se tak dlouho zachovati jako
hlavkové, také neni tak dobré jako toto, naklada se obyCejng,
kdyZ hlavkové se neurodilo.

1162. Chmelové vyhonky.

Mladé chmelové vyhonky se o€isti, na stejné dily na-
krajeji, spafi se, voda se osoli, chmelové vyhonky se daji do
slané vody a uvafi se, daji na misu, posypou se strouhanou
houskou a pomasti se.

1163. Pupencové zeli.

Poupata se oldmou, odisti, daji na pekacek, spafi se a
po péti minutach se voda slije, 2 strouzky Cesneku se utrou
v Boli, pfimichd marjankovych plev, pepre, nového maésla,
véechno se pfida k poupatim a pod poklici se dusi; aby se
nepripalila, podlévaji se hovézi polévkou. Bleda jiska se pro-
tlaCi na poupata, udéld se trochu oméacky, prida kousek upa-
leného cukru a dava kolem hovéziho masa.

1164. Nakladéani Cervené Fipy.

Cervena Fipa prostfedni velikosti Be ogisti a v hrnci do
mékka uvari; necha vychladnouti, oloup4, na kolacky tence
nakraji. Dobry vinni ocet se svafi (je-li silny, pfileje se
vody). OCistény korinek kFenu se nakraji na kolacky; do



hrnce nebo sklenice se Sirokym hrdlem se stfidavé klade
vrstva Fipy s vrstvou kfenu a posype femklem. KdyZ je na-
doba naplnéna, polaje se vychladlym, svafenym octem, zavaze
bud méchyfem nebo k tomu upravenym pergamenovym pa-
pirem a postavi na chladné misto. ObyCejné se pfidava k ho-
vézimu masu.

Okurky.

1165. Nakladani okurek.

Nikdy nebudiz uzZivano médi a mosazu, aby okurky se-
zelenaly, nebot rez téchto kova jest jedovaty. Tim méné se
smgji nakladati v Zeleznych nebo dokonce médgnych nadobach.

NejzdravéjSi a nejlepsi nakladani je toto: Stihlé, zdravé
okurky se"vyperou a otrou, vSechny véci k nakladani se také
Cisté vyperou. Nejprv se da vrstva trnkového lupeni, aneb
neni-li toho, vrstva lupeni z kyselych visni neb révi promi-
chana koprem.

Na to se naklade vrstva okurek, pak opét vrstva lupeni
atd. aZz je sud piny. Na posledni vrstvu okurek da se hodna
vrstva lupeni a kopru. Ze sudu od vina jsou okurky nej-
chutnéjsi. Potom se vezme nejtvrdsi studnicna voda, rozpusti
se v ni hodné soli a naleje se plny sud, nateZ se vezme
dynko ponékud nzSi nez sud a poloZi na okurky, obtézka se
Cistym kamenem neb palenymi cihlami.

Kdyz okurky dobfe ukysaji, sebere se péna, dynko se
omeje, pfiloZi se jeSté vrstva lupeni, a na né dynko, kteréz
se opét obtézka a sud slanou vodou doleje.

Sud se ted pfikryje Cistym platnem, a na né se polozZi
dno, které sud na prst presahuje, aby vzduch pfistupu nemél.



«

PFi brani okurek musi se k tomu hledéti, aby lak nad
nimi vzdycky na prst stal. Maji-li se dlouho zachovatit musi
je bedndf zabedniti, ale protoZe se lak ztréci, tfeba je Ce-
povou dérou Casem dolévati. Tu a tam pFidavaji nejen do
okurek ale i do zeli miSefiskych jablek aneb i rdizného kofent,
hlavné papriku atd.

1166. Jiny splisob.

Okurky se na obou koncich ofiznou a na dvé hodiny
vloZi do studené vody. Zatim se svafi dobry ocet s vodou.
Do nadoby (nejlépe dfevéné nebo hlinéné) se vlozi dospodu
viSiiového nebo vinniho listi a kopru, na to vrstva okurek,
posoli se, nasype zazvoru, nového koreni, na kolacky nakréa-
jeného kfenu a opét listi. KdyZ je nadoba plna, nalije se s
vodou Bvafeny teply ocet, okurky pfilozi prkénkem a ka-
menem. Takto naloZené okurky se jiz tfetiho dne mohou vy-
birati. Kdo chce, mize pridati nékolik kousk( papriky.

1167. Nakladani okurek v octé.

Velké, zelené okurky, které nemaji jader a hodné tvrdé
jsou, se omyji a na 12 hodin nasoli, pak Be osusi, naloZi
vrstva okurek, vrBtva nakrajeného kopru, viSfovy list, na-
krajeny kien, sdl a pepf do kamenného hrnce a nalije se
tolik octa, aby byly okurky potopeny; po 12—14 dnech se
ocet slije, svari, nechd vychladnouti a opétna okurky nalije,
prikryje bFidlici, pFilozi kamenem, hrnec se zavaze a postavi
na chladné misto.

Malé okurky se o€isti karta¢em, na 4 hodiny do slané
vody vloZi, osusi a nalozi se podobné jako velké, ocet se po
3—4 dnech slije a svafi; to se opakuje jeSté po dvakrat;
mnozi davaji téZ lusky papriky, fenikl a p. k okurkam.

e !
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1168. Slané oknrky.

Zelené, prostfedné velké, tvrdé okurky se 24 hodin v
Cerstvé stndni¢né vodé moti, vyberou se a osusi.

Soudek, do kterého okurky uloZiti se mqji, vytfe se
soli, na dno nastele se listi vidfiove a révové, taktéZ i ko-
prova nat, na to daji se okurky a poznovu se pfikryji listim,
kterym podloZeny byly.

Tak se wrBtva na vrstvu klade, az nadoba plna je, na
to se vie studnitnou, na spiisob polévky osolenou vodou za-
leje, aby se nadoba UpIné vyplnila.

Voda nesmi presprilis se soliti, neb tim by kysani se
prerusovalo. Soudek se dokonale zabedni, prvni dny v teplé
kuchyni se uklada, a kdyZ okurky kysati poCinaji, do chladné
mistnosti se prenesou.

Meélo-li by skysnuti se urychliti, tu pfidava se do soudku
bud kousek Cerného Zitného chleba aneb kvések ve vinném
lupenu zabaleny.

Denné se soudkem v sklepg, kam poCatkem kysani uloZen
byl, hyba, a tento se obraci, coZ po osm dni se provadi.

Jakmile tekutina vysycha, doleje se novou, Cerstvou,
dirou, v které zatka se naléza. Okurky jsou chutné, dlouho
vytrvaji a pFi upotfebovani musi vzdy v tekutiné se ponofo-
vat], jinak by snadno plesnivély.

1169. Nakladéni pepfenych okurek.

K nakladani vybiraji se zdravé, tvrdé, spiSe mensi
nezli v&tsi okurky, jakoZ i nejlepsi Cisty vinny ocet, kterému,
by tak ostrym nebyl, i mékké vody se pridava a soli. Na
tfi litry octa pfiléva se litr vody a pridava Sest IZic soli.

Okurky — nakladacky — musi za sucha shirany byti;
nejlépe hodi e k tomu okurky rannéjsi nezli pozdnéjsi. Okurky
se v studené vodé operou, ocisti a otrou, na to pak bud do
sklenic aneb soudk( se ukladaji.



Soudky musi byti beze vieho zapachu, Uplné Cisté;
spodem pod okurky da se viSiového neb révového listi a
nati koprové, na to daji se okurky dobfe srovnané, mezi né
pak vzdy néco zelené papriky.

Vzdy na vrstvu okurek dad se zase vrstva lupeni a
kopru, v3e se svarenym, ale vychladlym octem zaleje, coZ se
tak dalece vrstva po vrstvé provadi, az nddoba je pInd, nacez
se dokonale obvéaze, aby vzduch vnikati nemohl. Vysechl-li
by ocet, tu doléva se nadoba novym, na hofeni splsob sva-
fenym octem.

Tu a tam prilévaji k okurkam v sklenicich ulozenym i
trochu slivovice, by spiSe a déle vydrzely.

MoZzno téZ vrchem zaliti je omastkem, aby vzduch tak
snadno do vnitf' Be nedostaval. Edo chce brzo kyselé okurky
mfti, nakraji je na obou koncich a nechd je po dva i tfi dni
v teplé mistnosti, potom do chladné je uklada.

1170. Nakladani okurek po rusku.

Vyberou se prostfedné velké, tvrdé zelené okurky, oCisti
a operou se, ukladaji se do hrncli kamennych, polévaji se sla-
nym svafenym octem.

Ee tfem litrlm octa dobrého pridava se dvacet dek.
Zlutého semene hofGice, padesat dek. cibule, pét dek. Cesneku,
rozkrajeny kfen, vishové a vinni listy, jakoZ i koprova nat.

Vrchem da se do platénych pytlick bilé semeno hot-
Cicné, aby UpIné okurky silné pokryty byly, na to nadoby ee
Uplné obvézou. Ve Ctrnacti dnech sleje se opét ocet z okurek,
poznovu se svafi, a tfeba-li prid4, da se vychladnouti a chladny
na okurky se naleje.

1171. Okurky nalozené po anglicku.

Vyrostlé okurky zelené se oloupaji a silné se nasoli.
Ocet sine svareny, dokud horky, nalije se na okurky,



pres feSeto, na tomto okurky i ocet se vychladnouti necha-
vaji. Studené okurky ukladaji se do sklenic vrstevnaté, pro-
kladaji se cibuli, esnekem, pepfem, listim vinnim, visfiovym
a koprovou nati, vrchem daji se zrnka hof¢icna v pytlickach,
v3e se zaleje studenym octem a sklenice Be zavazou.

Z okurek takto uleZenych upravuje se chutny salat

1172. Okurkovy salat.

Hlavni véci jest, aby byly okurky Cerstvé: nejlépe jest,
kdyZ se téhoz dne trhaji; kdyZz se okrajuji, jeBt nejlépe kdyz
se presvédCi, nejsou-li hotké. Salat se upraveny hned da na
stlll; neni dobre, jak se vieohecné mysli, salat nechat se po-
titi, pak vytlacit). Tim se stiva t&Zce z&Zivnym a ztraci ob-
Cerstvujici chuti. Okurky se jemné ustrouhaji na struhadle,
poliji olejem, octem, posypou pepfem a daji hned na stdl.

Nuky.

1173. Nuky.

Do 15 dekagramii (10 lotll) rozehratého masla se dava
6 Zloutk®, jeden po druhém; za kazdym Zloutkem 4 cela
vejce, za kazdym vejcem Be da Izice mouky.

1174. Jiny zplsob.

15 vajec se rozfedi ve 3Va decilitru (Zejdliku) polévky,
s které veSkerd mastnota sebréna byla, pfida trochu sme-
tany, kvétu a soli. VSe se dobfe rozmicha a b hrnkem po-
stavi do vafici vody, pak se daji nuky do polévky. .



Smicha se 6 dekagr. (4 loty) utfeného mésla se dvéma
Zloutky, 2 wvejci, IZici mouky, 8 lIzicemi varenych, postrouha-
nych zemakd, soli, muskatem a usekanou petruzeli. LZici se
udélaji nuky, uvari ve slané vodé a daji do polévky.

1176. Jiny zpUsob.

Kousek mésla se tfe s 75 gramy (5 loty) zemakové
mouky a Ctvrt litrem horké smetany, aZ se pekaCe nechyta,
vyklopi se, pfidaji Ctyfi rozkloktané Zloutky, sCl a snih ze
4 vajec. Malé nuky se uvafi ve slané vodé a daji do polévky.

1177. Nuky.

Sest dekagram(i (4 loty) mésla, trochu kvétu, 4 Zloutky
se smicha; vie se utfe, 3% decilitru (1 Zejdlik) dobré sme-
tany a tolik mouky se pfid4, mnoho-li tfeba; tésto se udéla
tak tuhé, aby se nechytalo valu, 11/2 decilitru (5 Zejdlikd)
mléka, trochu kvétu, kus Cerstvého masla a kus cukru se da
na pekac, kdyZ je mléko ve varu, namoti se do ného lZice,
vezme se ji tésta a hodi do mléka. Uvarené se daji v mléce
na stdl.

1173. Nuky z krupice.

Sedm decilitrdl (2 Zejdliky) mléka s kusem masla, soli
a cukrem se da na kamna. Kdyz se pocne vafiti, pfimicha
se tolik krupice, aby povstala husta kaSe, povafi se a pak
necha vychladnouti; 712 decilitru (5 Zejdlik() mléka se smicha
s tlu€enym muskatem, cukrem, 45 gramy (3 loty) masla a
soli; kdyZz se mléko vafi, omoci se IZice v mléce a kréjeji
se nuky, které se nechaji ohtati a teplé v mléce daji na stil.



1179. Nuky z kyselé smetany.

TFi vejce se rozmichaji se Ctvrt Litrem kyselé smetany,
muskatem, dvéma Izicemi masla a moukou, aby povstalo tésto
jako na kapani. Lzici se udélaji nuky a vafi se bud v po-
lévce nebo vodé. Davaji se bud do polévky nebo k vare-
nému ovoci

1180. Nuky zeméakové.

Utfe se 75 graml (5 lotl) mésla, pfimichaji se dvé
cela vejce a 2 Zzloutky, IZice mouky a 8 IZic vychladlych,
rozmackanych zemakd, oboli se, opepfi, prida muskatu a pe-
truzele, IZici se délaji nuky, uvafi se ve slané vodé a davaji
do polévky.

1181. Nuky s crémem (ve smetang).

Obycejné v mléce pfipravené nuky mohou se upraviti
8 crémem nasledujicim zplsobem: 3%, decilitru (Zejdlik nebo
dva) smetany se smichad se 12 dekagramy (8 loty) tluceného
cukru, prida proutek vanilky, ktery se po svafeni miéka vy-
thne. KdyZ se Bmetana pocne vafriti, pfidavaji se mezi usta-
viknym michanim 3 varfeCky mouky a hned se pfimicha
8 Zloutkd, michase tim tak dlouho, aZ to utuhne, a pak se
da k ledu; nuky se délaji IZici a pFidaji do crému.



Nudle a flicky.

1182. Pecené nudle.

Ze tii Zzloutk(l a dvou celych vajec se udélaji nudle,
uvari ve slané vodé, voda scedi, daji na pekac, poliji 31*
decilitry (Zejdlikem) smetany, phda maésla, 12 dekagramii
(8 lotd) cukru, 6 dekagramd (4 loty) tluenych mandli, a ne-
chaji Be na kamnech, az smetana do nich vsakne, naceZ se
nechaji vystydnouti; 6 Zloutkd, trochu citrénové kary se roz-
micha, nudle tim poliji; maslovym téstem se pokryje dno
formy, mandle se daji na né, pak nudle a konecné se pfi-
kryji téstem. Kdyz jsou nudle upeceny, posypou se cukrem
se skofici.

1183. Nudle s racimi océsky.

Udglaji se nudle zndmym zplisobem a uvaii ve slané
vodé. Uvari se raci, oloupaji, maso z ocaskll a klepet se po-
zorné vybere; skofapky se v mozdifi utlukou, protlaci se
sitkem a Stava promichd s maslem, aby povstalo tak zvané
raCi maslo. Nékolik vajec se utfe s maslem, soli a pepfem
a prfida k nudlim. V8echno se da do vymasténé, houskou po-
sypané formy a upece se takto: vrstva nudli, wrBtva racich
ocaskd; posledni vrstva jsou nudle.

1184. Nudle tvarohové.

Udélaji se nudle nasledujicim zplisobem. Smicha se **
kilgr. (V, libry) tvarohu s moukou anebo houskami sestrou-
hanymi, mnoho-li tvaroh snese, pfida se kvasnic, dle po-
tfeby vajec, soli a trochu kvétu, vSe se promicha a vyhnéte
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se tuhé tésto jako na obyCejné nudle. Kdyz ponékud rozva-
lené tésto oschlo, nakrajeji se kratké, Siroké nudle (slejzky),
pekaC se vymaze a nudle se podobou stranach upekou.

1185. Nudle s mandlemi.

Udélaji se nudle, scedi se a nechaji vychladnouti. Kus
nového masla se utfe, s nim zaroveil se tfe rozsekana kira
z polovice citronu a 6 Zloutk(, pfida k tomu 6 dkgr. (4 loty)
utluéeného cukru, 3 dekagr. (2 loty) rozsekanych mandli; kdo
chce, miiZze pridati skofice; vée smicha se s nudlemi, a tyto
se daji pak na pekac pomastény maslem, posypany postrou-
hauou houskou, a upekou se.

1186. Cezené nudle b cukrem.

Tésto z nékolika vajec se pfipravi na nudle a nakraji na
kratké ponékud SirSi. Do mléka se da kus cukru a svafi se;
kdyZ je ve varu, daji se do ného nudle. Na still se daji bud
v mléce anebo se peka€ pomasti maslem, posypou postrouhanou
houskou a upekou se. Na mise posypou se cukrem a skofici.

1187. Nudle cezené.

Mouka se da na val, do prostfed se daji vejce a osoli
se a vypracuje se tak tuhé tésto, aby se nechytalo valu; kus
se VZdy ukroji, rozvali, tésto se necha uschnouti, nakrajeji se
kratké SirSi nudle a hodi se do vafici slané vody; nechaji
se chvili povafiti, voda se scedi, nudle se hned musi po-
mastiti, aby se neslepily a posypou se makem, syrém, per-
nikem nebo postrouhanou korou z housky.

1188. Smazené nudle.

Nudle Be udélaji obygejnym zplsobem, nechaji oschnouti,
vhodi do vaficiho masla a smaZi se, az sezloutnou, a daji
do polévky.



12 dekagr. (8 lotl) krupice se uprazi na masle, pfi-
lije V* litru horkého mléka, osoli se a nechd V* hodiny v
troubé. Tésto Be vyvali jako na nudle, nechd oschnouti, roz-
kraji na flicky, které se ve slané vodé uvarfi, voda se necha
odtéci; flicky se pfidaji ke krupici s cukrem a skofici, daji
do vymasténé formy, upekou a pfidaji k duSenému ovoci.

1190. Jiny zplsob.

Krupice se uBmazi na masle, osoli a nechd */s hodiny
v troubé. Tésto jako na nudle se nakrdji na flicky, uvafi ve
slané vod8, voda necha odtéci, flicky pfFidaji ke krupici s
cukrem a skofici a upekou se.

Krokety.

1191. Zemékové chrupanky (kroketky).

Uvarené, oloupané zemaky rozmackaji a sitkem se pro-
pracuji, nafeZ pak osolené a okorenéné s méslem rozpusté-
nym se smichaji, a kdyZ vSe vystydlo, upravuji se z toho
malé jaternicky, které rozstrouhanou chlebovou klrkou posy-
pany, na masle se usmazi a usmazené vkusné petruzeli ob-
loZi a na stll nesou.

1192. Krokety jablkové.

Uvari se kaSe z dobrych jablek, bilého vina a poBtrou-

hané klry citrénové, procedi se, primichd Bekanych mandli
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a trocha utlucené vanilky. Kaée se namaze na amoletky,
které se shali, konce se prehnou a pomaZzi vejcem, ovali v
utlueném Bucharu a na maésle usmazi; k nim se pFidava
oméacka.

1193. Kroketky z vajec.

Zaprazka se Bvaii b pdl litrem smetany, opepfi se, osol,
pFilne nékolik IZic dobré polévky, pfidaji 2 Zloutky a procedi
se. PFimicha se nékolik tvrdych, na kostky nakrajenych vajec
a varené teleci okruzi, usekaného Cesneku, nékolik IZic hu-
speniny (aspiku) a postavi se k ledu. KdyZz byla Bekanina
ustydla, rozkraji se na podlouhlé kouBky, jimZz se da tvar
malych jaterniCek, které se na masle usmazi a smazenou pe-
truZeli okrasli.

1194. Kroketky z teleciho okruzi a mozecku.

Teleci okruzi a mozeCek se ve vlazné vodé opere, ve
studené ochladi, s nékolika Zampiony v polévce udusi. Ke
Stavé se prida nékolik Zloutkl, osoli a opepfi se, pfida mu-
Skatu a okruzi, na mise se postavi k ledu, utvofi malé kro-
ketky a usmazi.

1195. Kroketky z husich jater.

Hubi jAtra Be dusi b usekanymi lanyzi na masle, kdyz
vystydnou, nakrajeji se na kostky; zaprazka se smicha se
Stavou zjater, ¢tyfmi Zloutky, svafi se, pfida Stava zp Ul citronu
a usekand jatra; postavi se k ledu, rozkraji, utvofi malé ja-

ternicky, pomazi vejcem, ovaleji v housce a usmaizi,

1196. Kroketky zemakové.

Méaslo se utfe, az se péni; pridaji 2 vejce, trochu mouky,
osoli Be, opepfi, pfidda musSkatu a 6 vrchovatych lZic po-
strouhanych, vafenych, mouénych zemakd, utvofii podlouhlé
kroketky, pomazivejcem, posypou houBkou a na maBle usm azi;

hodi se ku garnirovani masa.



Z nékolika moucnych, varenych, postroubanych zemakd,
pdl litru miléka, soli, cukru, utludené vanilky a nékolika
Zloutkl se uvarf kase a necha vychladnouti. Z kase se utvori
malé kroketky, pomazi vejcem, posypou houskou, usmazi a
daji s vinni omackou na stil.

1198. Jiny zpdsob.

75 gram@ (5 lotl) mésla se zpéni, pomalu se pfimi-
chaji 2 vejce, mala Izice mouky, trochu soli, pepfe, muskatu,
6 IZic postrouhanych varenych zemakd, udélaji se malé jater-
nicky, pomazi vejcem, v postrouhané housce obali a upekou Be

1199. Jiny zpUsob.

Nékolik moutnych zemak(i se uvafi, utfe v pdl litru
miléka se soli, cukrem, vanilkou a tfemi Zloutky. Kdyz kaSe
vystydne, udélaji se malé kroketky Izici, obali se téstem, po-
maZi vejcem, posypou houskou a na maésle usmazi; obycejné
se davaji na stdl s omackami.

1200. Krokety ryZové.

Ryze se dusi v pdl litru polévky, omasti se, osoli, smicha
s cibuli, dvéma hrebicky; cibule se vynda, pfidaji 3 Zloutky,
syra parmezanského a muskatu, necha se vychladnouti, roz-
déli na stejné dily, které se roztlaGi, posekanou Sunkou neb
jakymkoliv masem posype, sbali, vejcem pomaze, v housce
ovali a upece.

1201. Zemakové kotletky.

Dobré moucné zeméky se uvari a postroubaji. 24 deka-
gramy (16 lotl) se smicha s 75 gramy (5 loty) zpénéného



masla, 3 Zloutky, soli a muskatem. Z tohoto tésta se udé-
laji na prst tlusté kotletky, pomazi vejcem, posypou strou-
hanou houBkou, upekou se na masle po obou stranach a pfi-
davaji se k duSenému masu a rozlicnym omackam.

Knedliky.

1202. Knedliky obycejni.

Kilo prosaté mouky (00) d& se na peka¢, osoli se. Dvé
houBky se nakréjeji na kostky a usmazi se. Jedno vejce a
tolik studni¢né vody, co je do mouky tfeba. Vejce se roz-
michd ve vodg, tim se zadéla mouka a udéla se tak tvrdé
tésto, aby se nechytalo ruky. HouBka se k tomu pfihnéte,
udélaji knedliky a zavafi do slané vody. Je-li mouka bila,
mlZe se vynechati vejce.

1203. Knedliky opeceneé.

Zbytky obygejnych knedlik(i se nakrajeji, da se pod né
kousek maésla, na pekaCi se jimi ustavicné michd a dobre
se opekou. KdyZ jsou opeCeny, roztlukou se asi 3 vejce,
chvili se jimi mich4 a mohou byti bud samostatnym jidlem
neb se pridavaji k hovézimu maBu.

1204. Knedliky zemakové.

Varené, vyBtydlé zemaky (1 kilo) se postrouhaji, pfi-
michd se dle potfeby krupice nebo mouky, ovoli Se, roz-
tlukou 3 vejce; vie se vyhnéte, aZz se nechyta tésto ruky,
2 housky se nakrajeji na kostky, uBmaZi na novém masle a
pfidaji k téstu, poradné se toto vypracuje, a délaji Be kne-



dliky jako prostfedni jablko, zavafi se do slané vody. Uva-
fené se rozplli, posypou smazenou houskou a poliji rozpa-
lenym maslem.

1205. Knedliky zemakové s houskou.

Studené, vafené zeméky se postrouhaji, smichaji s mou-
kou nebo krupici, mnoho-li kucharka za dobré uznd, pfida
nékolik vajec, vSe se promichd a vyhnéte tuhé tésto. Dvé
neb 3 housky na kostky se nakrajeji, na masle usmazi a k
téstu primichaji. Prostfedni velikosti knedliky se zavari do
slané vody, rozpli, pomasti a posypou ustrouhanou houskou.
Tyto jako viibec zemakové knedliky musi se jisti teplé.

1206. Knedliky Svestkové.

Rozehfeje se kousek masla. Kilo prosaté mouky se da
na peka€, osoli se, rozehraté maslo, 2 Zloutky a 2 cela vejce
se pridaji. 15 gram{ s mlékem, cukrem a moukou roziedg-
nych kvasnic se pfimicha; miléka se pfida tolik, co tésto
snese; pofadné se vypracuje, aby se nechytalo ruky, rozkraji
se na kousky, do kazdého se zaobali Svestka, poradné se za-
kulati; kdyz €tvrt hodiny byly kynuly, zavafi se do slané
vody, omasti a posypou bud syreCkem nebo pernikem.

Zrovna tak se mohou délati bez kvashic. Pfi 3vestko-
vych knedlicich ma byti jen tence Svestka obalena.

1207. Knedliky Svestkové s houskou.

Pal kila (libra) mouky, 3 ustrouhané housky se pfimi-
chaji, 3 Izice rozehratého masla piliji, pfida 15 gramd (lot)
tluceného cukru a v3e se promichd, osoli se a udéla s milé-
kem neb smetanou tuhé tésto; bud se knedliky délaji jak
obycejné Svestkové, nebo se rozvali tésto na 2 platy; ze Sve-
stek vyloupaji pecky, pokladou po pilkach na jeden plat a
druhym se prilozi; plech se vymasti, celé tésto pozorné naf
polozi a upece se.



Kousek nového maésla se utfe, k nému se pfidaji 3
Zloutky a 2 cela vejce, osoli se, 372 decilitru (zejdlik) sladké
smetany a tolik mouky, aby se vytlucené tésto nechytalo
ruky; 2 na kostky nakrajené housky se pfimichaji. Z tésta
se délaji knedliky, doprostfed se da kousek usekaného, uze-
ného masa, pomasti se a posypou rozstrouhanou houskou.

1209. Knedliky se Skvarky.

Kilo mouky se proSije a da na pekac, 2 housky se na-
krajeji a usmazi, 154 decilitru (1/2 Zejdlika) Skvarkl se i s
houskou pfida k mouce se 3 vejci, tésto se vytluce, 1Zici se
davaji knedliky do hrnce, vafené se omasti a daji s uzenym
masem na misu.

1210. Knedliky se slaninou.

Osmina kila (% libry) slaniny se nakraji na kostky a
usmazi aneb se nechd syrova, 2 nakrajené housky se taktéz
usmazi a ke slaniné pfidaji; 2 Zloutky a 2 cela vejce a mléka
dle potfeby se v hrnku rozmichaji a osoli a vie se dobre
promicha, sbérackou se nahazeji knedliky do varici slané vody.
K témto knedlikim se pfidava zeli s uzenym masem.

1211. Knedliky linecké.

Kilogram prosaté mouky se da na misu, osoli se; 2
az 3 celd vejce se ve zvlaStnim hrnku rozmichaji, prida k
nim kousek masla a tolik mléka, mnoho-li mouka snese, v3e
se s moukou smicha, hodné vyhnéte, pfimichaji 2 na kostky
nakrajené, usmazené housky, a tésto dobfe vytlue. V hrnci
musi byti vafici voda, shéracka se vzdy omoci v horké vodgé
a ufizne se ji kus tésta, z néhoz se udéla knedlik.

Uvarené knedliky se na Ctvrtky nakrajeji, pomasti Be



horkym maslem a posypou strouhanou houskou; k témto
knedlikim se dava bud z rajskych jablek omacka, kFen ze
smetany nebo zeli.

1212. Jiny zplsob.

Sest dekagramli (4 loty) masla se utfe; 8 Zloutky a 2
celd vejce se k tomu pfidaji a osoli. Na 1 kilogr. mouky
se pocitd 1*/, na kostky nakrajené smaZené housky. Po va-
feCce se pfidava k maslu a vejcim mouky a vytluce se tésto
tak, aby se na ruku nelepilo. KdyZ je tésto dobre vytluceno,
pfidaji se housky; vsechno se zavdze do ubrusu a da do va-
fici vody; aby se zkusilo, je-li knedlik dostateCné uvaren
propichne se drivkem, jestli se ho nechytd. Kdyz je dosta-
teCné uvaren, rozfeZe se niti na kousky, posype houskou a
pomastf.

1213. Tvarohové knedliky.

Pl kila tvarohu se smicha se 3—4 wejci, a tolik po-
strouhané housky se pfida, aby se tésto nelepilo, vse se
uhnéte, osoli a udéla knedlik na zkouSku, je-li tésto dosti
tuhé; pak se zavari i ostatni knedliky. Aby se zjistilo, jsou-li
knedliky dosti varené, vpichne se do nich dfivko, nelepi-li se
tésto na né, daji se na misu, poliji horkym maslem a posypou
strouhanou houskou.

1214. Pohankové knedlicky.

POl litru pohankové mouky se spafi v % litru vafici
vody a dobfe promichd, na Kkostky nakrajena slanina se s
moukou uprazi, z tésta udélaji se knedlicky a uvafi ve slané
vodé.
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Svitky.

1215. Svitky.

Aby se mohlo upraviti 8—10 tenkych svitk(, udéla se
fidké tésto z pdl litru erstvého mléka, 6—8 vajec, Ctvrt Utru
mouky, soli a IZice cukru, téZ se mdZe pridati citronova kdra
a lzice rumu, pak se Zloutky rozmichaji v mléce, a z bilk(
se pfimicha snih. Na panev se daji 3 dekagr. (2 loty) mésla,
a kdyZ je rozpélené, nalije se do ného lZice tésta, panvi se
chvilkami potfese a presvedci se nozem, nepfichyta-li se svi-
tek péanve. Svitek se nepfichytne panve obyCejné, nybrz je-li
polévana pénev popraskand. KdyZ je svitek po spodni strané
hotov, obrati se na pomasténou panev. Hotovy svitek se po-
sype cukrem a skofici, polozi na misu a postavi do trouby,
aby zOstal teply, oBtatni se pokladou jeden na druhy. Déava
se na stll s kompotem, salatem a omackami. Na venkové
se délaji svitky obyCejné bez cukru as na prst tlusté. Na
jeden se vezme Ctvrt litru mléka, 4—5 vajec, 3 Izice mouky
a sdl, vse se promicha, panev vymasti slaninou a pede jak
pfipomenuto. TaktéZz se mdze pripraviti svitek v celku a roz-
krajeti.

1216. Svitek.

25 dekagr. (16 lotll) maésla, 10 celych vajec, 6 hrsti
strouhané housky a 12 vafenych, rozpllenych vajec, které
jsou na kostky pokrajeny, trochu zelené petruzele, paZzitky,
trochu kvétu, smetany, pepfe a woii Se smicha, forma se vy-
maZze maslem, posype strouhanou houskou a svitek upeCe.



1217. Svitek z mouky.

Sest Zloutkll se utfe se 3 dekagramy (2 loty) mésla,
kvétem a soli, k tomu se pfida tolik Izic mouky, kolik je
Zloutkl, ze 5 bilkd snih; vie se promicha, forma se vymasti
maslem a vysype postrouhanou houskou, tésto se do ni vlije,
aby byla na dvalprsty neplng, upeCe se, pozorné vyklopi,
vareny créme neb smetanovy kfen se pFida.

1218. Svitek krupiény.

75 gram0 masla (5 lotll) se utfe se soli, kvétem a se
6 Zloutky; pak se prida tolik krupice, mnoho-li to snese; ze
6 bilkd se udéla tuhy snih a pfimicha k tomu; peka¢ se
vymasti méaslem, tésto naf vlije a upece; upeceny se vyklopi,
nechad vychladnouti. Zatim se svafi mléko s cukrem a mé-
slem. Svitek se na velké kostky nakraji a polije mlékem.

1219. Jiny zpdsob.

12 dekagramti (8 lot) masla se utfe se 4 vejci, 24 deka-
gramy (16 loty) krupice a 4 IZicemi smetauy, smiSenina se
d4 do panve vymasténé a pece se v mirném teple. Vyklo-
peny svitek se nakraji na kostky a vafi bnd ve slané vodé
nebo polévce.

1220. Jiny zpisob.

Ne prili§ drobnd krupice Be da do mléka skouskem
masla, pilné se ji micha, az povstane hustd kaSe, ktera se
necha vychladnouti, osoli se, ocukruje a pfimicha 9 dekagr.
(6 lotd) cukru, 5—6 vajec, a svitky obyCejnym zplsobem se
upekou.

1221, Svitek s drozdim.

Utvori se tésto z pll kilogr. mouky, 5 vajec, 12 dekagr.
masla, 6 dekagr. cukru, 12 dekagr. (8 lotd) prebranych hro-
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zinek, soli a Bkofice. Kdyz se bylo dobre vypracovalo, nechd
se zkynonti, panev se pomasti a svitky se po obou stranach
upekou a daji b ovocnou oméackou na stil.

122 svitek s masem.

Jsou-li zbytky peCeng, rozsekaji se, houska se pokraji,
rozmoCl ve vlazném mléce, rozmicha, aby povstala kase, maso
se primicha, osoli se, prida rozsekané citrénové kiry, IZice
mouky a 5 vajec. V3e se dobre promichd a nalije na porna-
Sténou pénev a po obou stranach upece.

1223. Svitek se slaninou.

K obyCejnému téstu svitkovému se pFida rozsekané ci-
bule nebo paZitky. Na panvi se rozpéli na kostky nakrajena
slanina, IZice tésta na ni vlije a tak se to vzdy opakuje aZ
vSechno tésto spotfebovano. V pripadé tomto se nedava do
tésta cukr.

1224. Svitek se sardelemi.

V pll litru mléka se rozklokta Gtvrt litru mouky, 8 va-
jec, 12 dekagr. (8 lotli) rozsekanych, osti zbavenych sardeli,
2 lZice usekané petruZele a upeCe se svitek, ktery je velmi
brzy hotov.

1225, Svitek s kyselou smetanou.

POl litru kyselé smetany se tluée % 75 gramy (5 loty)
cukru a 15 Zloutky, az se zpéni, smicha se s moukou, ktera
byla utfena se smetanou, soli a snéhem z 10 bilkd. Svitek
se upeCe, posype cukrem se Bkofici a pfidava k omacce.

1226. Svitek 3Svestkovy.

Zralé $vestky se rozplli, posypou cukrem a skofici,
poliji rumem nebo vinem, prikryji se a nechaji chvili stati.
Z pdl litru mléka, dvou vajec, 6 Zloutkd, soli, 6 IZic mouky



a snéhu z bilk( se upravi tésto. Kdyz zatnou spodem tu-
hnouti, pokladou se Svestky na svitek a poliji téstem, a upe-
Cené se posypou cukrem se skofici.

1227. Nudlovy svitek.

Udélaji se jemné nudle, svafi se, pak daji na sito, aby
oschly. Pak se rozklokta pGl litru mléka, pfida 7 vajec,
6 dekagr. (4 loty) cukru, o cukr otfena klra citronova a
nudle. Ze smideniny se upeCe svitek a posype cukrem se
skofrici.

1228. Svitek s houbami.

Ocisti se hfibky, lanyZe nebo Zampiony, dusi se chvili
na masle a se soli, pak se v dobré polévce udusi az Uplné
zméknou. Tésto se upravi z 10 vajec, dobré smetany, séli a
mouky, svitky se tence upekou a vZdy mezi dva se daji
pripravené houby.

1229. Svitek s houskou.

Na Kkostky nakrajend houska se rozmoCi v mléce, dobre
pak rozmichd se 6 Zloutky, 2 IZicemi mouky, soli, otfenou
korou citronovou, 3 IZzicemi cukru, 9 dekagr. (6 loty) hrozinek,
snéhem ze 6 vajec. Ze smiSeniny se udélaji svitky.

1230. Svitek se zeleninou.

Petruzel, pazitka, Spendt, matjanka a j. se usekd, na
masle usmazi Be lZici mouky, okofeni muSkatem, pfimicha
6 vajec a svitek se upece.

1231. Svitek s tFeSnémi.

Zralé tfeSné se zbavi pecek, poliji rumem a nechaji
chvili stati. Tésto se pfipravi ze ¥4 litru mléka, 10 IZic mouky,
8 Zloutkl, 6 dekagr. (4 lotd) cukru, snéhu z 8 bilkl a soli.
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VSe se dobre promicha a nalije se tésta na pomasténou panev,
za chvili se nasypou do mékkého tésta na péanev tredné,
nalije na né tésta, a svitek se upece.

1232. Zemakovy svitek.

Ve gk litru mléka se rozklokta 6 vajec a 2 Zloutky,
sfl, vrchovata IZice p3enicné a tolikéz zemakové mouky, vse
se dobfe promicha a svitek se upece.

1233. Jiny zpdsob.

Cibulka a petruzel na méasle se usmazi, nafez s tfemi
neb Ctyfmi vejci a osminou litru mouky se utfe, osoli,
s vhodnym mnoZstvim vafenych a rozstrouhanych zemak
smicha a na masle v pekaci upece.

1234. Jiny zplsob.

9 dekagr. (6 lotl) masla se utfe aZ se zpéni; k nému
se primicha 7 Zloutk(, pal litru mléka, 30 dekagr. (20 lotd)
vychladlych mouénych zemakd, sCl a snih ze 7 bilkd. Svitek
zemakovy Be pfidava ke kompotu nebo salatu.

1235. Jiny zpUsob.

Velké 1Zice zeméakové mouky se utfe s pal litrem sme-
tany, 12 dekagr. (8 lotd) mandli se utlude, k nimz se pfi-
micha 12 Zloutkd, 6 dekagr. (4 loty) cukru, 24 dekagr. (16
lotd) postrouhanych varenych zemakd, snih z 12 bilk{ a sl
svitek Be upece a pFida k tfeSiové neb malinové omécce.

1236. Krupiény Sterc.

18 dekagr. (12 lotd) krupice se rozklokta ve *4 litru
horkého mléka a svari. Kdyz vychladne pfida se 12 dekagr.
(8 lotli) masla, 6 vajec a da se omasténa na pekac, prikryje
se a kdyZ je po jedné strané opeCend, obrati se, pak roztrha
na kousky a posype cukrem se skofici.



1237. Rterc &ili ovEacké buchty z pohanky.

Pohanka se mezi ustavicnym michanim ve vod¢ nebo
mléce s maslem a soli vari. Nyni se necha kaSe vychladnouti,
4 Zloutky se primichaji a ze 4 bilkd snih, vsechno se pro-
micha, pekaC se vymasti a Sterc v troubé upece.

Vdolky a livance.

1238. Vdolky.

Drozdi musi byti vzdy Cerstvé; je-li pivni, naliva se na
né vody tak dlouho, az je CiBté, pak se k nému prida kousek
cukru, trochu mléka a mouky, pak se postavi na vlazné
misto, a kdyz zkyne, zadélava se jim. Je-li lisované, pfilije se
k nému vody, mléka, pfida cukru a mouky a taktéz postavi
na vlazné misto.

Kilogram mouky se proSije. Zatimse utfe 12 dekagr.
(8 lotl) mésla; pridasekana citronova kora, 6 dekagr. (4
tafitnmadia A olnuihiy @ UARCERIW & vuwu  BULT 00 LY
se nasype skoro vsechna mouka, v3e se zadéla 3 dekag. (2
loty) drozdi, prilije tolik viazného mléka, co mouka snese,
aby se vypracované tésto nechytalo vafeCky, méchacka se
oSkrabe, tésto posype moukou, postavi na vlazné misto &
necha zkynouti. Za hodinu se rozvali a vykrajuji vdolky for-
mickou nebo se délaji od ruky. Vdolky se pekou na kamnech
anebo na pomasténém plechu neb se hdzi do mésla a smazi
se jako koblizky a pomazi povidiy.

Povidla se rozredi vodou, pfida cukru, skofice nebo ci-



tfenové kary, chvili se povafi a pak Be jimi maze. Na po-
vidla Be nasype mék, pemnik nebo tvaroh a doprostred se
nakape kyselé smetany.

1239. Livance.

_ Sedm decilitrdl (2 Zejdliky) mléka, 2 Zloutky, 2 vejce,
D IZic roziedénych kvasnic, 12 dekagr. (8 lotli) masla, trochu
soli, kousek citrénové kiry, 4 dekagr. 5 gramd (3 loty) cukru
ge dobfe promicha; pFida tolik mouky aby povstalo takové
tésto jako na kapani, a necha Be kynouti. Do livancové formy
da se do ddlki po kousku masla, IZici Be da kousek tésta a
po obou stranach se livance upekou. Upecené se pomaZzi bud
roziedénymi povidly nebo posypou pernikem, tvarohem nebo
méakem, mohou S téZ pomasténé posypati cukrem se BKofFici.

1240. Nadivané livance.

Udél4 se sekanina ze zbylé pecené, hovéziho morku, ci-
bule, ustrouhané housky a soli, nad ohném se chvili micha
s méaslem a polévkou. Kdyz vychladne, namaZe se na pfipra-
vené livance, tyto se stoCi, na kusy nakrajeji, pomazi vejcem,
v postrouhané housce ovali a na méasle usmazi. ObyCejné Be
davaji k zeleniné na stdl.

1241. BorGvkové livance.

V pll litru mléka se rozklokta 6 vajec, trochu soli a
tolik mouky, aby povstalo pfihoustlé tésto; polovice se nalije
na pomasténou panev, a kdyZz potne tvrdnouti, nasype se pdl
litru prebranych bordivek (Gemnych jahod), které se posypou
cukrem a skofici a pfikryji druhou polovici tésta; po obou
stranach se upece a poBype skofici a cukrem.



A moletky.

1242. Amoletky lehké.

Sest Zloutkdl, 6 Izic utlu¢eného cukru s vanilkou neb
utfeného o citronovou kiru se tak dlouho tfe, aZ se to zpént;
kolik je Zloutkl, tolik se da vafeCek mouky, micha se tim
po * hodiny. Amoletova forma se vymaZze maslem a polije
se Tidkym téstem ztlousti dvou prstll, upece se na ohni ne
prilis prudkém, vyklopi se, potfe zavareninou, svine a posype
cukrem s vanilkou. Také se mohou udélati mensi a misto
zavareniny se mize do ni dati cukr se skofici nebo tvaroh
s hrozinkami.

1241. Amoletky obycejné.

Sedm decilitrd (2 Zejdliky) miéka, kousek cukru, 6 dek.
(4 loty) masla, 3 cela vejce, 3 Zloutky, sil, kousek usekané
citronové kiliry a tolik monky se smichd, aby povstalo hodné
husté kapani. Amoletovi forma se vymaBti maslem, kapani
se na ni nalije, rychle se po obou stranich opete a da na
talif. KdyZ jsou vSechny hotovy, pomaZi se bud' povidlami
nebo posypou Sekaninou z masa, usmazenou houskou, hrozin-
kami, mandlemi, pokrdjenymi jablky nebo tvarohem, daji se
na plech, poliji mlékem a rozkloktanym vejcem a v troubé
se OsUS.

1244. Amolety kynuté.

Pul kila mouky se da do hrnce s cukrem, 30 gramd
(2 loty) kvasnic, 6 dekagr. (4 loty) mésla, osoli se a prida
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tolik vlazného miéka, kolik tfeba na husté kapéni, promicha
se, necha chvili kynout!; pak Beliji na amoletovy pomastény
plech a amolety po obou stranach se opekou. Mohou se bud
svinout! a v troubé opéci, anebo se nesvinou, nybrZz pomasti
a nakladou jedna na druhou na talif.

1245. Amoletky zeméakové.

Ctvrt kilog. (p@il libry) vafenych, za studena postrou-
hanych zemakd se smicha s tolikéZ bilou moukou, nékolika
vejci, kvétem, soli a maslem; hodné se to vypracuje. KouBky
tésta se ufiznou, vyvaleji se jako na nudle, posypou se Skvarky,
sbali, pokladou jedua vedle druhé na plech, pomazi sadlem
a upekou.

Kolace.

1246. Kolac.

. Odvéazi se 6 vajec, tolik co vazi vejce odvazi se cukru
a tolik mouky. Maslo se utfe se Zloutky aZ se zpéni, nacez
se pfida odvazeny cukr a opét se chvili tfe, pak se pfimicha
pripravend mouka s citronovou korou, konetngé ze 6 bilk{
Bnih, vSe se smichd. Na plech se prostfe bily papir, tésto
nan rozmaze, mandlemi a hrozinkami posype.

1247. Kolace.

Sest dekagramll (4 loty) mésla se utfe, 4—5 Zloutkd,
citrénova neb pomerancova kdra, trochu soli, cukru tolik co
véazi zloutky, 4 IZice kvasnic, tolik mouky a mléka se prida,
aby povstalo tésto, které se ruky nechyta, a necha se zky-
noutl Tésto se natahne, aby bylo ztlousti maliku, pomaZe



povidly, tvarohem nebo posype méakem, hrozinkami, mandlemi,
prazenou krupici a cukrem neb pernikem. Téstem se udéla
okraj, ktery se pomaze vejcem, a kolac se upece. Vychladly
se nakraji, na Ctyrhranné kousky neb trojuhelniky.

1248. Kolacky malé.

Tésto na malé kolacky se upravi tim zplisobem jako
v Cisle pfedeSlém. Tésto se rozvali neb roztdhne viude stejng,
formou se kolaCky vykroji; doprostfed se daji bud rozfedéna
povidla, mandle a p., kolem se pomaZi rozkloktanym vejcem;
anebo se roztlati kousek tésta do Ctyr hran, do stfedu se
daji povidla, pernik, tvaroh neb mak; cipky se preloZi, po-
mali vejcem a posypou rozsekanymi mandlemi.

1249. JiSkovy kol&t:

Ctvrt kilogr. mésla se da na pekac s pdl kilogr. (librou)
mouky, udéla riZzova jiska a necha vystydnouti. Na véle se
k ni prida Ctvrt kilogr. cukru, z pGl pomerane Stava, 3
dekagr. (2 loty) rozsekané, cukrované pomerancové klry, 4
sestrouhané tvrdé zloutky a tolik syrovych vajec, aby bylo
tésto jako na buchty; tésto se rozvali na plech, udéla okraj
z tésta a upeCe se; pak se pomaZe zavareninou a posype
rozsekanymi, zvIlast uprazenymi mandlemi.

1250. Jiny zpQsob.

Pll kilogr. mouky se da na peka¢ a micha se ji tak
dlouho, aZ zCervena, pak se da vychladnouti. Vychladla se da
na val, smichd s 12 dekagr. %8 loty) tlu¢eného prosatého
cukru, s korou z jednoho citronu a S$tvou citronovou; malo
se to osoli, prida 15 dekagr. (10 lotl) masla a vajec tolik,
aby povstalo tésto jako na buchty. Kolac se udéla bud okrouhly
nebo pfes cely plech, udéla okraj z tésta. UpeCeny se po-
maze zavareninou, posype cukrem a skofici a na dilce nakraji.

A4*



Dvanact dekagr. (8 lotl) masla se utfe, az se zpéni, do
toho se mezi tfenim prida 6 Zloutkd, trochu soli, 6 dekagr.
(4 loty) tluceného cukru, 4 IzZice rozfedéného drozdi a tolik
mouky, aby nebylo tésto pFilis husté, a necha chvili kynouti,
pak se roztdhne placka. V& kilogramu (Gtvrt libry) masla se
smicha s moukou, aby povstalo drobeni jako strouhanka;
kolac se pomaze kolem rozkloktanym vejcem, drobenim se
posype, upeCe, nakraji a posype cukrem se skofici.

1252. Prazské kolace.

375 graml (25 lotl) mouky se da na val, uprostied
se udéla ddlek, do ného daji Ctyfi Zloutky rozmichané ve
smetané a osolené, tésto se vyhnéte s 20 dekagramy (skoro
13 loty) mésla. Tésto se wyvali ztlousti noze, vykroji se
okrouhlé kolacky, pokladou se na popraSeny plech; ze 4
bilk(i se udéla snih, primicha utluéeného cukru, vanilky, ko-
latky se jim pomazi, pokladou nudlickami mandlovymi a pfi
mirném ohni se upekou.

1253. Némecké kolace.

24 dekagr. (16 lotd) maésla se utfe, k nému se pridava
po lzici mouky. V 7 decilitrech (2 zejdlicich) sladké smetany
se rozklokta 8 Zloutkd, 12 dekagr. (8 lotd) tludeného cukru;
to se po troSce k maslu priléva, kone¢né se prida 5 IZic
drozdi (kvasnic). Tésto se tak dlouho tlue, aZ vystupuji bu-
bliny; pak pfida se drobounce usekané citrénové kdry, sol,
trochu kvétu. KdyZ bylo zkynulo, udélaji se velké tenké ko-
laCe, které se Cimkoli pomazi a upekou.

1254. Kolace bilkové.

Do 28 decilitrli (8 Zejdlik(l) mouky se rozkraji kilogram
(2 libry) Cerstvého masla, primicha se 6 Izic drozdi (kvasnic),



7 decilitrG (2 Zejdliky) husté smetany, 3 IZice tlu¢eného
cukru, ze 12 bilkl tuhy snih; tésto se tak vypracuje, aby se
tahlo. KdyZ bylo chvili kynulo, osoli se, udélaji se kloboucky,
naplIni zavareninou, pomazi snéhem a posypou strouhanymi
mandlemi.

1255. Jemné krojené kolace.

18 dekagr. (12 lotl) masla, 18 dekagr. cukru, 3 Zloutky,
néco smetany, o cukr otfend citrénova kira a tfi celd vejce
se smichaji, tésto se stejné rozmaZe na povoskovaném plechu,
posype sekanymi mandlemi, cukrem a vanilkou. Kdyz to bylo
chvili v troubg suseno, rozkraji se na dlouhé kousky a upeCe.

1256. Kolaclky z krapicné kaSe.

Z 10% decilitr(l (3 Zejdlikd) dobrého mléka, 12 dekagr.
(8 lotl) masla, 24 dekagraml (16 lotli) krupice a cukru se
uvari hustd kaSe. Kdyz vystydne, smicha se se 12 v mléce
rozkloktanymi vejci, prida se slil a pokrjena citronova kira.
Na plechu voskem pomazaném se pekou malé kolacky, jichz
Cast se pomaze pernikem s maslem utfenym. Po celém dné
misy se rozlozi; na tu vrstvu se urovna mensi s pernikem
a tak se pokracuje, az jsou vSechny nakupeny. Kolacky tyto
mohou zastupovati moucné jidlo.

1257. Tvarohové kolace.

Rozmicha se 15 gramd (1 lot) lisovaného drozdi, trochu
cukru a mouky a necha na teplém misté zkynouti; 45 gramli
(3 loty) mésla se utfe se 3 Zloutky, pfimicha se 34 litru
ohfaté mouky, trochu soli a drozdi, tésto se vypracuje, ko-
necné se prida snih ze 3 bilkd. Tésto se prikryje. Kdyz zky-
nulo, rozvali se, vytlaGi se kolacky, v prostred se rukou roz-
tlaéi a pomazi se smiSeninou z utfeného masla, Zloutkd,



cukru, tvarohu, né&kolika Izic hrozinek a sn&hu ze 3 bilka,
posypou se cukrem, a kdyi byly chvili kynuly, upekou se

nad mirnym ohném.

1258. Kola¢ na cely plech.

24 dekagramy (16 lotd) masla Be zpéni se 4 vejci,
3 dekagr. drozdi, které bylo ve ¢tvrt litru viazného mléka
rozmichéano, 75 gramy (5 loty) cukru a takovym mnoZzstvim
mouky smicha, aby povstalo kypré tésto, které se ztlousti
prstu po celém plechu roztla¢i, na teplém misté chvili ky-
nouti nechd, vejcem pomaze, cukrem, skofici a rozkrajenymi

mandlemi posype a zvolna upece.

1259. Krupicné kolacky.

Vyvali se téBto, aby povstal kold¢, udéla se okraj, pro-
pichad Be, nechad se chvili na teplém misté, pomaze maslem
a krupici, kter& s maslem smichana nékolik hodin ve stu-
denu stala, posype se pak tlusté cukrem Be skofici a upece

se pak.

1260. Kolac s jahodami.

PFipravi se tésto jako na obyCejné kolace, tésto se roz-
vali, d&d na plech, udéla okraj a upeCe se bledg, pak se
povrch pokryje jahodami, které bud! jen svafenym cukrem
polity byly a néjaky Cas staly, anebo se smichaji se snéhem
nékolika bilk{, smichanym s cukrem; jahody se rozprostrou
po kolaCi a posypou cukrem, nafeZ se kolac UpIné upece.
MiBto bfiku se miZe utfiti smetana, ktera se sitem necha
prokapati na jahody. Tim zplisobem jako velké kolae mohou
se délati také kolaCky malé.

1261. Smetanové kolacky.

Z obyc€ejného tésta na kolac¢ky udélaji se kolacky ztlousti

prstu; utvofi se doBti vysoky okraj, posypou hrozinkami a



Bekanymi mandlemi, poliji smetanou, V niz byly rozkloktany

?loutky a cukr. Kolacky Be upekou V mirném horku.

1262. Duté kolace.

Svafi se Ctvrt litru vody se 70 gram. masla, prida se
70 gram( jemné mouky, udéla se ze veho na mirné teplych
kamnech ka3e, d& se vyhladnouti, vrazi se do ni Sest vajec,
osoli se, prida se ostrouhana kdra citrénova, cukr roztluceny,
a kdyZ vse dokonale propracovano bylo, vyndava se Izici
tésto na hromadky, z kterych kolate se rozvaluji, na vy-
mastény pekaC ukladaji a do Zlutd upekou.

Kolége takové rozlicnymi povidly, cukrem se skofici
atd. se posypavaji a natiraji.

1263. Saské kolace.

Z pdl kilogramu jemné mouky, 100 graml Cerstvého
masla, Sesti Zloutkl, 90 gram(l cukru, vlazné smetany, 40
gramd rozpu$téného droZdi upravuje se tésto, které se osoli.
Tésto dobfe propracované se rozvaluje, na tenké hilky kraj,
na plechu namasténém kynouti nechava, nacez rozkvedlanym
vejcem se potird a do hnéda upece. Kolace se pekouci poti-
raji na kamnech rozvafenym cukrem se skofici.

1264. Anglické kolacky k caji.

Vezme se 200 gram{ utieného masla, smicha se s jednim
kilo jemné mouky, osoli se, vrazi do toho dvé rozkvedlané
vejce, teplé miéko, 36 graml rozpusténého drozdi (kvasnic),
tésto se dokonale propracuje, nechd vzejit (vykynouti), roz-
vali se, kolacky se obracenou sklenici z tésta vykrajeji, do
Cervena vypekou a méslem potiraji.



1265. Rusky chlebicek k caji.

Upravi se z jemné mouky (vody vlazné a drozdi) husté
tésto, necha se vzkynouti, naez pridava se rozpusténé maslo,
roztludeny cukr, jemné rozsekana kiira citronova, nékolik
vajec, mandle rozsekané a hrozinky, vse 8 potfebnym pfi-
davkem mouky v tuhé tésto Be propracuje, do vymasténé
formy dava, rozkvedlanym vejcem potfe a pozvolna upeCe.

1266. Spekové kolace.

Dobre propracované tésto se v kolace rozvali na jemné
kousky, rozkrajenym Spekem a kminem posype, zadéla se a
hodné do Cervena se upeCe.

1267. Kolace se slaninou.

Maéslové tésto se asi na pll centim. tlou&tky rozetre,
vejcem potfe, soli a kminem posype, na kostky rozkrajenou
slaninou oblozi a do zluta upece.



Buchty.

1268. Buchty.

Osmina kilogr. masla se na pekaci tfe az Be zpéni,
osoli se, prida 6 dekagr. (4 loty) cukru, citrénova kira, 4
Zloutky a 2 cela vejce, vse se utfe; do toho se pfida kilo-
gram mouky, zadéla 3 dekagr. (2 loty) rozfedénych kvasnic,
tésto se vytluCe az se nechyta ruky, necha zkynouti, da na
val, kousky se roztlaci, nadiji povidly, tvarohem neb méakem,
poloZi na pomastény plech, pomasti se, nechaji Ctvrt hodiny
kynouti a v troubé upekou; upecené se posypou cukrem
s vanilkou.

1269. Buchta moravska.

Z 15 bilk( se udéla tuhy snih, pfimicha se pdl kilogr.
(libra) utluéeného cukru, 24 Zloutky, usekana kira zjednoho
citronu; vée se po pll hodiny tfe, ptimicha Gtvrt kilogramu
(pdl libry) postrouhanych mandli, vée promichd a zvolna
prida pal kilogr. (libra) prosaté mouky, naceZ se upece.

1270. Babovka.

y dekagr. (6 lotll) prevareného masla se utfe aZ se zpén,
pridd pak 9 dekagr. Gerstvého masla, 10 Zloutkl, kazdy se
dobre rozmicha, 3 IZice kvasnic, 24 dekagr. (16 lotl) mouky,
5 IZzic dobré smetany, trochu vanilky a soli. Bébovka se
upeCe a posype cukrem.

1271. Jiny zplsob.

125 gramd mésla tfe se tak dlouho aZ se zpéni, smicha
se.Sesti Zloutky, cukrem, osoli se a zadéla pdl kilem jemné
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mouky a 40 gramy kvasnhic, naez se jemné rozsekana ci-
tronova kdra, hrozinky, rozkrajené oloupané mandle, jakoZz
i snih ze Sesti bilkd pozvolna do tésta pridavaji; tésto do-
konale propracované nechd se skynouti ve forméach babov-
kovych.

_ Babovka peCe se pfi mirném ohni pozvolna — asi tfi
Ctvrti hodiny.

1272. Jiny zpUsob.

Proseje se pdl kilo mouky na misu, udgla se do ni
dllek, do kterého 60 grami vlazného mléka se naleje, jakoZ
i v mléce rozkvedland drozdi pfida, vrazi se Ctyry vejce,
125 gramd rozpusténého masla, dvé IZice roztludeného cukru,
mald 1zicka umleté soli, & litru vlazného mléka; primicha
se 125 graml hrozinek, vée dokonale se propracuje, da do
formy, necha vykynouti, natez pfi mirmém teple pozvolna
se upeka.

1273. Jiny zplsob.

Devét dekagrami (6 lotl) masla se utfe, osoli, pfi-
daji 4 Zloutky, 4 dekagr. 5 graml (3 loty) cukru, usekana
kdra z jednoho citronu, 3 IZice rozfedénych kvasnic a tolik
mouky a mléka, aby povstalo hustSi tésto nez na kapani;
necha se pll hodiny zkynouti, vmichaji se nasekané mandle
a hrozinky. Bébovka se pomasti, posype postrouhanou
houskou, wyloZi rozkrajenymi mandlemi tésto se dokola
vlozZi, pomasti, kdyZ bylo *« hodiny kynulo, upece se v
troubé, vyklopi a posype cukrem s vanilkou.



Bublanina.

1274. Bublanina.

24 dekagramy (16 lotl) mouky, 12 dekagr. (8 lot()
masla se necha na pekadi zpcniti, pak se pfilije 7 decilitrt
(2 Zejdliky) dobrého mléka a micha se tim tak dlouho, az
povstane hustd kaSe, kterd se nechd vystydnouti, naCez se
utfe se 4 celymi vejci, 8 Zloutky, snéhem z 8 bilkd, soli,
cukrem a citronovou Korou. Polovice kaSe se da do formy,
do prostfedku duSené viSné a konetné ostatni zbyld kade.
UpeCena bublanina se posype cukrem.

1275. Jiny zplsob.

24 dekagr. (16 lotl) mésla, 24 dekagramy tluenych
mandli, 5 celych vajec, 7 Zloutkd, snih ze 7 bilkd, skofice,
citronova kira, hiebicek, strouhana houska a cukr se smicha,
aby povstala kaSe.

Forma se naplni stfidavé smiSeninou a syrovymi vi-
$némi. Upecenad bublanina se posype cukrem.

1276. Jiny zpUsob.

PGl kilogr. (libra) tvrdého doméciho chleba se po-
strouhd. Kilogram (2 libry) visni se d& do studené vody.
Zatim se utfe 8 Zloutkl s 75 gramy (5 loty) cukru, které
se s chlebem na mise, » citronovou korou, s kofici, kvétem,
hiebickem 31* decilitru (Zejdlikem) vina a z 8 bilkd sné-
hem na mise Bmicha, forma se vymasti, posype postrouhanym
chlebem, smiSenina i s viSnémi do ni vsype a upece.



1277. Jiny zpGsob.

Kilogram (2 libry) visni se d& do studené vody. Zatim
se 6 dekagr. (4 loty) mésla bud utfe nebo rozpusti, osoli,
prida rozsekané citronové kulry, 4 lzZice tludeného cukru,
vée se pospolu v hrnku utfe. PFida 6 Zloutk(l, 54 deci-
litrd (12~ Zejdliku) sladké smetany a tolik mouky, aby po-
vstalo husté kapani a ze 6 bilkd tuhy snih. Forma se vy-
maze maslem, posype strouhanou houskou, visné se na-
kladou do formy, tésto do ni vlije a upece .se. Vyklopena
Be posype Bkofici a cukrem.

Smaaeriiny moucnée.

1278. Koblihy.

Osm Zloutkdl se utfe se 6 dekagr. (4 loty) cukru, k
tomu se pfida rozsekana citronova kiira, 2 IZice araku nebo
dobrého rumu, ,4 IZice rozfedéného drozdi a tolik mouky,
aby z kila zlistalo jen na posypani, a vlazné smetany, aby
povstalo tésto, které se vypracované nechyta ruky, a necha
se odpocinouti; kdyz bylo zkynulo, rozvali se, nakraji se ko-
leCkem koblihy, pomaZzi se zavafeninou, pfiklopi se druhym
koleckem, obkroji se jesté jednou a nechaji chvili zkynouti.
Na pekaC se da jen tolik masla, co uevyhnutelné potrebi,
aby mély pékny okraj; jak se maslo vypotrebuje, pfidava Be
po kousku, pekaC se pfikryje poklickou, po obou stranach
se koblihy osmaZi a za tepla pocukruji.



PGl kila postrouhanych, vafenych zemakd smicha se
s 75 gramy (D loty) utfeného masla, k némuz bylo 45 gr.
cukru, trochu kvétu, soli pridano, se 3 Zloutky a 3 vejci;
prfimicha se tolik mouky, aby povstalo tésto, které se roz-
vali, z néhoz se formickou vytlati kolecka jako na oby-
cejné koblihy, na spodni Cast se namaze zavafenina, pfFi-
tlaci se druhou polovici, formickou obkraji a na masle
usmazi, pak posype cukrem a skofici.

1280. Nadivané koblihy.

Bild& mouka se smicha se dvéma vejci, smetanou a soli,
tésto se vypracuje, valcem utluce a nechd hodinu pod teplou
misou odpocinouti; pak se rozvéli, vytadhne jako na strudei,
rozkraji na Siroké prouzky, které se pomaZi zavareninou,
posypou hrozinkami, sekanymi mandlemi nebo tvarohem, ku
kterému se pfida cukr a Zloutky, prouzky se vlozi jeden na
druhy, rozkrji se koblihy a na masle usmazi, ale maji z0-
stati bledé.

1281. Koblihy s jahodami.

Z 15 dekagramd (10 lotd) mouky, soli, 3 dekagramii
(2 lotl) cukru, 3 dekagrami Gerstvého masla, 2 Zloutkl a
Ctvrt litru vlazného mléka se upravi tésto, které se rozvali,
rozkloktanym vejcem pomaze, na Siroké prouzky rozkraji, na
néz se pokladou hromadky pocukrovanych jahod, naCez se
vykréjeji koblihy a na mésle usmazi a posypou Cukrem; mo-
hou se jisti teplé nebo studené.

1282. Krupicni koblihy.

Krupice se svafi v mléce s maslem a cukrem, namaze
se z tlousti prstu na plech, pak se vykroji koblizky, plech



se nahrne, aby se snadno odlouply, usmazi se na masle a
posype se cukrem s utlu¢enou vanilkou.

1283. Sisky.

36 dekagr. (24 loty) mésla Be utfe, pfida 21 decilitru
(6 Zejdlikd) mouky, 2 Zloutky, sladkd smetana, nékolik IZic
drozdi (kvasnic), citron, IZice tlu¢eného cukru a kvét. Tuhé
tésto se nechd chvili kynouti, pak se osoli, pfilne vina a
prida 12 dekagr. (8 lott) krdjenych mandli. Z tésta se dé-

vvvvv

1284. Ceské 3isky.

Z pal litru jemné mouky, 16 graml droZdi, trochu
mléka, soli, a IZzice cukru upravi se mekké drozdi, naleZité
se propracuje a bubliny nask&ci, upravi se v tenké, dlouhé
hdlky, které na vymasténém plechu skynouti se nechaji, po-
trou se rozkvedlanym vejcem, pozvolna Be pekou az dostanou
barvu tmavoZlutou, pfi peceni potrou se vodni glasurou.

125 slejsky.

34 litru proseté mouky dd se na val, smichd se 125
gramy tvrdého, na kousky roztrhaného masla, % litru sme-
tany, dvéma Zloutky, osoli se, zadélad asi 30 gramy drozdi,
dvéma IZicemi jemné utlueného cukru. Ve se dokonale pro-
michd, tésto spracuje a v dlouhé slejSky vyvali, rozkvedlanym
vejcem potfe a pozvolna na vymasténém plechu upece.

1286. Kroketky nudlové.

Ze dvou vajec a potfebné mouky udélaji se jemné nudle,
uvafi se v mléce, omasti, osoli a ocukruji; vrazi se k nim
roztlu¢ené hotké makronky, o cukr ostrouhana kdra citro-
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nova, Sest Zloutkd, vse se promichd, nechd se vystydnouti,
upravi se z toho kulicky, které se osmazuji a vinnou neb
vanilovou oméckou aneb citronovou pénou se zalejou a na
stll nesou.

1287. Hradek z mouky.

Ze. 4 vajec a mouky tolik, co tfeba na kapani do po-.
lévky, z kvétu a soli se udéla tésto. Na pekaci se rozpali
maslo a cedidlem Fidkym se proléva tésto do ného, jednot-
livé kapky se z masla pozorné vyndaji, b rozsekanymi hre-
binky a Zaloudky se daji do polévkové misy a polévka na
né nalije.

1288. Ruské pirohy s jahlim.

Jahli se spafi, v mléce uvafi a sitem protlaci, pfida
mésla, trochu kvasnic a nechd se na vlazném misté stati, aby
skynulo. Pak se pfidd 6 Zloutk{, trochu mouky, snih ze 6
bilkli, osoli se, dobfe propracuje a necha opét kynouti; pak
se rozvali tlusté tésto, vykraji okrouhlé kousky, posypou se-
kaninou z masa, slozi, pomazi vejcem, obali v postrouhané
housce a na masle se usmazi.



Moucné dx*obotiny

a rdzna jidla.

1289. Loupacky.

Ctvrt kilogr. masla se ve vodé propracuje, aby se zba-
vilo podmasli, micha se 5 a p& kilogramem mouky, nékolika
vejci a kouskem cukru tak dlouho, aZ se valu nechytd. Kdyz
bylo as pdl hodiny v chladné mistnosti odpoginulo, délaji se
rohlicky (loupacky), které se pomaZi rozkloktanym vejcem,
milékem neb maslem, posypou cukrem, makem nebo rozse-
kanymi mandlemi a zvolna se upekou.

1290. Rohliky.

21 litru mouky, 6 ve Ctvrt litru smetany rozkloktanych
vajec, 45 gramU (3 loty) mlékem roziedéného drozdi (kvasnic),
24 dekagramy (16 lott) masla a sl se smicha, dobfe pro-
pracuje, .tésto necha chvili kynouti, rozvali se, nakraji Ctyf-
hranné kousky, které Be do rohu smotajf, nechaji na plechu
skynouti a upekou se.

1291. Hllky kminové.

250 gram{ vyhraté a proseté mouky Bmichd se se 125
gramy vypraného masla, 16 gramd droZdi (ve vlazném mléce
rozpusténého), vse se osoli, dvéma aZ tfemi IZicemi jemné
utlu¢eného cukru osladi, poznovu vse dlkladné se propra-
cuje, vykynouti necha, a v tenké asi dvanact centimetr(
dlouhé hiilky se vyvaluje, vejcem rozkvedlanym potira, kminem
posypava, opét zkynouti nechdvd a pak pfi mimém teple do
svétlohnéda se upeka.



1292. Slané rohlicky k caji.

Vezme se 250 gram( Cerstvého, rozehfatého masla,
které se tfe aZ se zpéni, do toho se vrazi dvé vejce, Ctvrt
litru smetany, 375—400 gram( jemné mouky, vie se dikladné
propracuje, nechd kynouti, tésto se rozvali, v tenké dlouhé
kousky upravi, na to potrou rozkvedlanym vejcem, osoli se,
poloZi na pomastény plech a vypekou se hodné do Zluta az
by chrupaly.

1293. Vanilkové preclicky.

Pét vajec se utfe s 250 gramy cukru, prida se vanilka
roztlu¢end a 375 gramli jemné mouky pozvolng se pridava
a smichava, az z toho dobfe propracované tésto povstalo,
nacez se z ného preclicky délaji, rozkvedlanymi zloutky po-
tiraji, na plechu pomasténém pozvolna pekou, cukrem posy-
pavaji a na stll nesou.

1294. Preclicky klasterni.

Vezme se 250 gramd jemné mouky, 50 gram( maésla,
trochu vina, 70 gram{ cukru, vejce, Zloutek, vie se osoli,
promicha a v dlikladné tésto zadgla, nateZ aspori pdl hodiny
odpocinouti se nechdvd, potom vyvaluje, preclicky z nich
délaji, rozkvedlanym Zloutkem se potiraji a na plechu méslem
natfeném se vypekaji.

1295. Chlebicek k cfyi.

Vezme se pdl kilo mouky, pFeseje se sytem, prida
se 30 grammd drozdi ve &tvrt litru viaZné vody rozpusténého,
promicha se dokonale, necha skynouti, pfida Be 125 graml
maésla, 70 graml cukru, osoli se, vrazi se do toho tfi vejce,
v3e se propracuje, necha skynouti a upravi se v podlouhlé
neb kulaté chlebicky, naez opét se to nechdva vykynouti,
potfe se rozkvedlanym vejcem, pece pozvolna na maslem po-
masténém plechu.



1296. PeCené kfupicné vénecky.

24 dekagrami drobné krupice Be svafi ve 1%4 Utru
mléka a nechd vychladnout], pak se pfimicha 75 gramd (5
lotd) masla, 8 Zloutkli a trochu soli, tésto se vyvali v po-
strouhané housce, udélaji se pak vénecky, které se po obou
strandch na mésle usmaZzi, cukrem a skofici posypou.

1297. Pletenice.

Ze dvou kilogram@ mouky, 3 vajec, tFi &tvrti litru
vlaZzného mléka, pfipraveného drozdi se udéla tésto, které
se nechd tfi Ctvrti hodiny kynouti, rozdéli se na dva dily
a rozvéli. Méslo se nakrdji tence, na jeden kola¢ nasype a
druhym prikryje, tfikrate sloZi a tfikrate rozvali. KdyZ je
tésto takto pfipravené, rozfizne Be na 2 dily, které se po-
dlouhle vyvaleji, spletou, konce stlaci, nacez se pletenice po-
maze vejcem a pfi mirném ohni upece.

1298. Tasky.

Tésto se udéla jako na nudle, vyvali, koleckem se na-
krajeji Ctyrhranné kousky. Spenat se prebére, ocisti, jen listky
se osoli a spafi, uvarené se proliji studenou vodou, rozse-
kaji nebo protlaCi cednikem, rozetfeny Btrouzek Cesneku,
trochu marjanky a trochu kvétu se prida; kousek mésla se
usmazi s cibulkou, kdyZ je na polovic usmazena, pfida se
IZice postrouhané housky, a Spenat se do toho vlozZi; necha
vychladnouti, pak se davaji kousky na pokrajené tésto, okraj
pomaze bilkem, pfikryje se drunym kouskem, ve slané vodgé
se uvari, scedi, posypou strouhanou houskou a poliji roz-
palenym maslem; misto $penatu se mdZe dati mozedek, seka-
nina z masa a t. d.



Udéla se tésto jako na nudle, hodné se vyvali, nenecha
se uschnouti, koleCkem se vykroji Ctyfhranné kousky, po-
vidla se rozmichaji ve vodé s cukrem a skofici, kousky se
pokladou |na tésto, prilozi druhym kouskem, okraje poma-
zané bilkem se pritlaci koleCkem; ve Blané vodé se uvafi,
voda scedi, pomasti se a posypou pernikem nebo tvarohem.

1300. Drobanec mou¢ni.

Sedm decilitrl (2 Zejdliky) mléka nebo smetany 3
Zloutky, 2 cela vejce, kousek cukru, masla, z plle citronu
kdra se smicha a osoli, k tomu se pfida tolik mouky, aby
povstalo husté kapani. Plech se hodné pomasti a nalije tésta
ne prili§ tlusté a upee se, dvéma vidlickami se to rozdrobi,
posype cukrem a skofici nebo cukrem s vauilkou; obycejné
se k tomuto drobanci dava zavafenina. Krupicovy drobanec
se pravé tak déla, jen Ze se misto mouky da krupice.

1301. Drobanec krupicni.

Kilo vafenych, oloupanych zemakd se postrouha, osoli,
d& na val s drobnou krupici, aby povstalo husté Zmoleni,
da na pekd€ vymastény husim neb vepfovym séadlem, po
vrchu se to timz sadlem pokropi, promicha a upece.

1302. Uzenicky.

Mouka se osoli, pfida d vajec a udéld tésto jako na
nudle; kdyZ vyvélené tésto oschlo, nakrajeji se Ctyrhranné
kousky. Kdyz je sland voda varici, povafi se v ni nakrajené
kouBky, pak se proliji studenou vodou, aby se neslepily.
Misto do vody mohou se nakrajené kousky té€sta zavafiti do
polévky, ve které se vafilo uzené maso. Toto se rozseka
drobounce, smicha s téstem, pfidaji 4 vejce rozmichané s
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mlékem a maslem, a bud kousek cukru nebo pepfe, osoli se,
rozdrobi do toho 6 dekagram(i (4 loty) maésla, dobfe promicha,
da na vymaStény a strouhanou houskou posypany pekac,
v némz se daji na stll nebo se vyklopi.

1303. Zelniky.

Kilogram mouky se proSije, 6 dekagr. (4 loty) mésla
se utfe, pridaji 4 wvejce, 2 Zloutky, néco tluéeného cukru,
aby tésto nebylo hofké. Do tésta se daji 3 dekagr. drozdi
a dle potfeby mléka. Kdyz tésto napolo zkynulo, ukroji se
kousek tésta, rozdéla se, udéla cipek, doprostfed kousek
obycejného kyselého zeli, cipkem se pridéla, a zelniky bud
daji na pomastény plech do trouby, az Cervenaji, anebo se
vhodi do vafici vody, uvafi a pomasti.

Nakypy.

1304. Nakyp.

Do pul litru mléka se pfimichaji 3—4 varecky mouky,
5 dekagr. mésla; tésto z toho povstalé se na teplém misté
tak dlouho micha, aZz se nadoby nechytd, da se pak na misu.
Kdyz vychladne, pfida se 75 gramd (5 lotll) cukru, 8 Zloutkd,
0 cukr otfena citrénova kdra, trochu soli, 3afranu a tuhy
snih z 8 bilkd. SmiSenina se da do vymasténé formy a pece
se pfi stejném ohni po pll hodiny.



>
Smichaji se zavafené maliny s utluCenym cukrem se{
snéhem ze 12 bilkd, aby smiSenina utuchla; forma se vy-
masti, smiSenina do ni daf posype se cukrem, da se do
horké vody ua &tvrt hodiny a s vinni omackou na stdl.

1306. Krupicni nakyp se syrem.

Uvari se krupicni kaSe s polévkou, smetanou a maslem,
smichd se wvychladla se Zloutky, soli, kvétem a snéhem,
da se do vymasténé, postrouhanou houskou vysypané formy a
sni do horké vody. Vyklopeny nakyp se da na stll obyCejné
se Sunkou nebo jiDym masem.

1307. Krupicovy nakyp.

34 litru mléka se svafi s9 dekgr. (6 loty) mésla, kdyz
to vystydne, pfida se krupice, micha se ji, aZ se pekace ne-
chytd, a vysype se na misu, aby kade vystydla, pak se utfe
méslo s 10 Zloutky a cukr s postrouhanou citronovou ko-
rou, se snéhem z bilkd se pete nakyp 34 hodiny.

1308. Jiny zpdsob.

Krupice se uvafi jako predeSle, na pomastény pekac se
da na dva prsty kaSe, pomaZe zavafeninou, a tak se pokra-
Cuje, az je pekac skoro plny, nacez se nakyp 34 hodiny

Ce.
Pe 1309. Jiny zpdsob.
KaSe z krupice se smicha se 12 dekgr. (8 loty) utlu-
Cenych mandli, 12 dekagr. mésla, 10 Zloutky, 2 celymi vejci
snéhem z 10 bilkd, citronovou korou, soli. Ve se dobfe pro-
micha a ve vymasténé formé vypece.



l/:SlO. Nakyp z kropice.

T¥i a pll decilitru (Zejdlik) dobré détské krupice se
zavafi do horkého mléka, aby povstala hustad kaSe, a necha
se vychladnout. Na zvl&Stni mise utfe se 6 dekagr. (4 loty)
masla, 6 Zloutki, kus tlu¢eného cukru, kousek drobounce
nsekané citronové kiry, kousek tlucené vanilky nebo skofice,
a ze 6 bilk( snih. KaSe se prida, vée dobfe promicha,
forma vymaZze maslem, posype postrouhanou houskou a smi-
Senina v troubé upece.

1311. N&kyp kroupovy.

Kroupy prostfedni velikosti se operou, osoli, nalije na
né teplého mléka aneb se ve vodé vari, az zméknou a ne-
chaji vychladnouti. Pdl kila (titra) uzeniny se drobounce
uSeka a pfimich4, osoli, opepfi se, pfidd kvétu, 4 neb 5
Zloutk a z bilkG tuhy snih, nebo se nechaji vejce celd a
snéhn se nedéla, vSe se promichg; forma se vymaZze maslem
nebo lojem a smiSenina upeCe se obycejné na podlouhlém
pekéacku* aby se mohly nakréjeti dilce.

1312. N&kyp ryzovy.

Osmina kila (Ctvrt libry) ryze se vypere, v teplé vodé
vymoti, s mlékem udéla mekka kase, prida 8—10 s méaslem
utfenych Zloutkd, kousek citrénové kadry, cukni, z 8—10
bilkd snih, malounko se osoli, vie promicha a do formy vy-
maSténé a posypané ustrouhanou houskou se da vrstva
kaSe, na tu se da nékolik kopeckll zavafeniny, jako revizu,
malin, vidni a zas vrstva ryzové kaSe. Tak se pokracuje, az
je forma na dva prsty plna; nahofe ma byti vrstva ryze,
poklade kousky masla a upede se. KdyZ se da na stl, mize
se pfidati zvIast téZ zavarenina, kterd jest v ryzi.

Pravé takym zplisobem se mdZe pfipraviti nakyp kru-
picny.



Osmina kila (Ctvrt libry) ryZe se pfebere, nalije se na
ni studend voda, ktera se opét slije; v teplé vodé se po Ctvrt
hodiny moci, voda slije; ryZe se da na kamna s mlékem,
aby povstala mékka kaSe. Kdyz je kaSe husta, necha se vy-
chladnouti; utfe se 6 dekagr. (4 loty) masla se 4 neb 6
Zloutky, pfida 6 dekagr. cukru, kousek vanilky a snih ze
4 neb 6 bilkl, vie se promicha a da do formy vymasténé
maéslem a posypané ustrouhanou houskou, nacez se v troubé
upece.

1314. Hrachovy nakyp.

Litr hrachu se uvafi, voda slije, sitem protlaci a kaSe
necha vychladnouti. Mezitim se utlu€e méslo a smicha se s
10 Zloutky, korou citronovou o cukr otfenou, 12 dekagramy
(8 loty) cukru, soli a muskétem, d& pak s hrachovou kasi
do vymasténé formy, a pece se hodinu pfi mirném teple.

1315. Nakyp ze strouhanky.

Ze 4 vajec se udéla tuhé tésto, hodné se vypracuje,
na struhadle sestrouhd. MIéko se da na kamna, a kdyZ se
vari, pfida se strouhanka do ného a necha vychladnouti. 75
gram@ (5 lotd) masla; 3 dekagr. (2 loty) cukru a 5 Zloutk{
se utfe, z polovice citronu kira se poseka a vSe promichg,
z 5 bilkd se udéla tuhy snih, pomalu ke véemu pfida, forma
vymasti maslem, smiSenina do ni d& a v troubé pozvolna
upece. Nakyp vyklopeny se bud posype cukrem, pfida k
nému chateau, créme nebo nakladané ovoce.

1316. N&kyp ze strouhaného tésta.

Ze 2 Zloutkd a 2 celych vajec se udéla s moukou tuhé
tésto, které se postrouhd a se 7 decilitry (2 Zejdliky) sme-
tany zavari; kdyZ to vychladne, pfidaji se 4 vejce, 8 Zloutkd,



z bilkG snih, 12 dekagr. (8 lotd) masla, o cukr otfena citrd-
nova kidra; vie se dobfe promicha a upede ve vymasténé
formg. Tento nakyp se mdZe naditi duSenymi visnémi.

1317. N&kyp ze strouhaného tésta.

Trochu mouky se da na val, uprostfed udéla ddlek, do
ného roztlukou 2 vejce, oboli Se a noZem promichd, propra-
cuje dobre, aby povstalo tuhé tésto na strouhani. Na stru-
hadle se poBtrouhd; zatim se svafi mléko s kouskem vanilky
a cukrem dle potfeby, aby bylo hodné sladké. Do mléka
takto pfipraveného se zavari tolik tésta, aby povstala husta
ka3e, necha se vychladnouti. 45 gramdi (3 loty) mandli se spafi,
oloupd a ne zcela drobné rozseka, prida se 3% decilitru
(Zejdlik) sladké smetany, 4 neb 5 Zloutk(; vse se promicha,
d4 do formy vymasténé a posypané postrouhanou houskou
do trouby a upece se.

1318. N&kyp z kapani.

Udéla se husté kapéni z 6 vajec, lZice vody a 7 deci-
litrG (2 Zejdlik() smetany, primicha se 12 dekagr. (8 lotd)
masla a tfe se tak dlouho, az vSechno maslo se do kapani
vtdhne, naeZ se nechd vystydnouti; tfe se pak opét s 8
Zloutky, 4 celymi vejci, snéhem z 8 bilk{, citronovou korou
a dostateCnym mnoZstvim cukru. Do vymasténé formy se da
vrstva kapani, stfidavé s duSenymi visnémi, az je skoro
forma plna, pak se upeCe a posype cukrem.

1319. Nakyp ze suchard.

Oloupéa se asi deset Stavnatych jablek, rozkraji se na
jemné platky, posypou cukrem, roztlucenou skofici, ostrou-
hanou citronovou kdrou, nadeZz polovicka jich dava se do
formy maslem vytfené, na né vrstva sucharu tak, aby tésné
vedle sebe lezely, by ani jablko vidéti nebylo. Na suchary



*rozlozi se druhd polovice upravenych jablek a na tyto opét

suchary.
Mezi suchary a jablka da se vzdy ddstatecné masla.

Ve se zaleje smetanou, cukrem oslazenou, do které dvé
az tfi rozkvedlané vejce pridany byly.

Velmi chutné jidlo toto je asi za tfi Ctvrti hodiny pfi
mirmém a poznendhlém peeni hotovo a mlZe se na stdl
nésti.

1320. Nakyp ze smaZzenych housek.

5 housek se do hnéd4 usmazi a postrouhda a smazi se
ve 12 dekagr. (8 lotech) masla, pfilije 7 decilitru (2 Zejdliky)
smetany, aby povstala husta kaSe. KdyZ to vystydne, pridaji
se 4 vejce, 8 Zloutkd, z 8 bilki snih, usekané mandle, hro-
zinky, cukru, skofice, hrebicek; vSe se promicha a upece,
pak se to polije 7 decilitry (2 Zejdliky) horkého vina a necha
se chvili v troubé, aZ vino do nékypu vséakne.

1321. Nakyp ze strouhané housky.

24 dekagramy (16 lotl) masla, 6 dekagr. (4 loty) tlu-
¢enych mandli, 4 vejce, 8 Zloutkd, z 8 bilkd snih; cukr,
citrénova klira se smicha, po kazdém wvejci se prida hrst
strouhané housky, smetanou skropené, a upeCe se ve formé
vymasténé. KdyZ je nakyp hotov, polije se 7 decilitry (2
Zejdliky) smetany s vanilkou a skofici.

1322. Nakyp na zplsob chlebového dortu.

Smicha se 18 dekagr. (12 lot)) ve slupinach utluéenych
mandli, 18 dekagr. cukru, 2 vejce, 11 Zloutkd, z 11 bilka
snih, 2 tabulky rozstrouhané Cokolady, skofice, hFebicek,
hrstka mouky, o cukr otfena kira citronova. Vsechno se da
do vymasténé formy, v niZz se nakyp upece.



1323. Nakyp chlebovy.

P0l kilogr. (libra) doméaciho chleba se postrouhd, prida
k nému l/a kilogr. (/4 libry) utluceného cukru, 7'/2 graml
(I lotu) nového koreni, 71* gramd skofice, gramu hre-
bicku; vSechno se na vale promicha. 10 Zloutk(i se tluce
metlou po &tvrt hodiny, k utlu€enym Zloutkdm se pomalu
pfisype postrouhany chléb s kofeDim, pfida tolik vina,
mnoho-li chléb vypije; opét se vSechno ctvrt hodiny tfe,
prida snih z 5 bilk(; forma se vymasti maslem, vysype po-
strouhanym tvrdym chlebem, smiSenina vlije do formy a
upede. Jsou-li zralé visné, miZe se naliti tésta, pak posvpati
viSnémi, aZ je forma skoro plna. K ndkypu chlebovému se
hodi chatedu.

1324. Citrobnovy néakyp.

8 syrovych Zloutkd a z 8 bilkd snih, 12 dekagr. (8
lotdl) cukru, z jednoho citronu kdra a 3tava se po Ctvrt
hodiny tfe a nakyp ve formé rychle upece.

1325. Jiny zpUsob.

O 195 gramil (13 lotll) cukru se otfe kdra dvou ci-
tronl, cukr se utluce; 195 graml maésla se utlude, aZ se
zpeDi, prida 12 Zloutkd a Stava z obou citrond, 150 gramd
(10 lot()) zemakové mouky; smisenina se da do vymasténé
formy; k nému se pfidava vinni omécka.

1326. Jiny zpdsob.

Ctyry bilky se dokonale uslehaji, pfimisi se dlstatek
jemné utluteného cukru, ostrouhané kdry citronové. Ve se
dobrfe propracuje, do formy da — papirem zakryje a pozvolna
upece. .

1327. Cokoladovy nékyp.

Tésto upravi se jak pfi pfedeSlém nakypu, jeu se mu

jemné rozstrouhana Cokolada prida.



| ndkyp tento upravuje se jako nadkyp citronovy, jen
Ze pridava se do tésta jemné utluené skofice.
Tim spdsobem mozno i vanilkovy, hebikovy a jiny
nakyp upraviti.
1329. Nadivany nékyp.

Tésto nakypové da se do formy, a kdyZz se upeklo, po-
loZi se na né tfeSné a jind zavarenina, nacez se druhy nakyp
na ni pfiloZi a vie poznovu pozvolna se pece.

1330. Blandlovy néakyp.

PGl kila oloupanych a osusenych mandli se s hilky
jemné rezetrou. Z bilkl udgla se snih, ku kterému citrénova
a pomerancova klira se pridava.

Do nakypu dava se i jemné utluCena vanilka, skofice,
hrebicek, jemné utluceny cukr, vSe se dokonale promicha a
tak zafizuje, jak jiz u druhych nakypl povédéno bylo.

1331. Jiny zpdsob.

24 dekagr. (16 lotd) mandli, 24 dekagr. masla, 4 cela
vejee, 12 Zloutk(l, z 10 bilkd snih, nékolik hrsti strouhané
housky, o cukr otfena citrénova kdra a trochu soli se smicha;
smiSenina ve formé méaslem pomasténé a strouhanou houskou
posypané upece a posype cukrem.

1332. Jiny zpUsob.

Pll kila mandli se spaff, oloupa, na struhadle ustrouha,
zbytky, které se nemohly postrouhati, se v hmozdifi utlukou
a daji stranou. 24 Zloutky se jeden po druhém pfidava na
misu a ustavicné se trou, az se zpéni a zhoustnou; ctvrt kila
(pdl libry) cukru, o ktery byla otfena klira jednoho citronu,
se roztlute a pomalu k utfenym Zloutkim pfida, micha se

47*



tim, aZz se opét zpéni, na to se mandle pfidaji; smiSenina se
da do vymasténé formy, ktera byla posypana postrouhanymi
piskoty, a zvolna se upeCe. — K vyklopenému nékypu se
pridava Sod (chadau), ktery se takto pfipravuje: 7 decilitrdl
(2 Zejdliky) vina se d& na kamna, do ného se da kus cukru
a michd se tim, aZ se vari; kdyz je ve varu, pfida se 8
Zloutkd a dobfe se promicha. Nakyp se bud Sodem polije
aneb se da Sod do zvldstni nadoby a nakyp se pocukruje.
Nékyp je téZ dobry, kdyz se mandle nespafi ani neloupaji.
Misto mandli se mohou dati liskové- ofiSky, které se taktéz
neloupaji ani nespafi, neZ jen postrouhaji. Hlavni véci u to-
hoto nakypu jest, aby se viechno dobfe propracovalo.

1333. Jiny zplsob.

24 dekagr. (16 lotl) mandli, 5 vafenych Zloutkl 24
dekagr. masla, 9 syrovych Zloutkl, 3 celd vejce, z 9 bilki
snih se utfe, prida cukru a citronové klry. Forma se po-
masti, posype strouhanou houskou a nakyp upece; anebo sc
postavi i s formou do vafici vody; v poslednim pfipadu se
polije ndkyp Sodem z vina.

1334. Jiny zpQsob.
Dvacet pét dekagr. (17 lotd) maésla se utfe, naceZ sc
12 dekagr. (8 lotll) dobfe utlucenych, sladkych a 8 horkych
mandli zvolna pfimicha; 8 Zloutkl, 12 dekagr. cukru, kdra
jednoho citronu, 3 v mléce namocené housky, a z 8 bilkl tuhy

snih se prida. Forma se vymasti maslem a nakyp se upece
a da teply na stdl.

1335. Jiny zpdsob.

Rozklokta se 12 dekagr. (8 lotl) mouky v 34 litru sme-
tany; prida se 9 dekagr. (6 lotl) masla, 16 dekagr. cukru,
12 dekagram(i tlugenych sladkych, nékolik horkych mandli a
5 Zloutkd. Micha se tim nad slabym ohném, aZ se to nadoby



nechyta, necha vychladnouti, primicha opét 5 Zloutkd, o cukr
otfena citrénova kdra, z 10 bilkd tuhy snih a nakyp se pece
v pomasténé forme.

1336. Nakyp lehky.

Sest Zloutkd se usleha se 6 IZicemi cukru, pFida kousek
citronové klry, ze 6 Zloutkd tuhy snih, vlije se na kulatou
misu. Na mise da se do trouby, aby byl ndkyp zrovna tou
dobou hotov, kdyz se ma dati na stdl, sic jinak spadne.
Misa se postavi na talif, ovine ubrusem a dé na stlil. Nakyp
tento jest velmi lehké a chutné jidlo, hodi se zvlaaté lidem
uzdravujicim se. Edo chce, mdze pfidati z citronu stavu.

1337. Piskotovy nakyp.

18 dekagr. (12 lot(l) mouky, 24 dekagr. (16 lotll) cukru,
2 cela vejce, 10 Zloutkl, z bilkG snih a citronova kira se
utfe; forma se vymasti, posype moukou a nakyp upece,
nacez se Bmichd 3lj%decilitru (Zejdlik) smetany a 3% deci-
litru mléka, a nakyp tim polije a pocukruje.

1338. N&kyp tvarohovy.

Utfe se 12 dekagr. (8 lotd) maésla, pfida se 8 Zloutkd,
9 dekagr. (6 lotl) cukru,-12 dekagr. oloupanych sladkych
mandli, o cukr otfend kdra citrénova, trochu soli, 165 gr.
(11 lotli) tvarohu, z 8 bilkl snih, a nakyp se upee ve vy-
masténé formé pfi mirném ohni a posype se cukrem a skofici.

1339. Jiny zpisob.

Ctvrt kilogramu (pdl libry) mésla se smicha se 12 de-
kagr. (8 loty) mandli, pfidaji 4 celd vejce, 10 Zloutk( jeden
po druném, po kazdém Zloutku se prisype rozstrouhaného
tvarohu a ustrouhané housky, cukru, hrozinek, z 10 bilk{
snih a trochu soli. V3e se dobfe promichd a da do formy
maslem pomasténé a postrouhanou houskou posypané. Upe-
Ceny nékyp se posype cukrem.



1340. Vinni nakyp.

Ctyry housky se nakrajeji na kostky a v Gerveném viné
namoci. 12 dekagr. (8 lotl) masla se utfe a smicha s 8
Zloutky, cukrem, 4 IZicemi araku a rozmogenymi houskami.
Forma se vymasti a ndkyp y ni upece pfi mirném teple.

1341. Revizovy nakyp.

V p0l litru mléka se rozklokta 9 dekagr. (6 lotli) cukru
4 Izice mouky, 12 dekagr. masla a vafi se to, aZ povstane
husta kaSe, nafeZ se necha vystydnouti. Litr revizu se svari
ve vodé s cukrem, nékolik Izic se dad do pomasténé formy;
ke kaSi se prfimicha 6 Zloutk(, sll, citrénova kira a snih
ze 6 vajec, VIoZi se na reviz a peCe hodinu.

1342. Jiny zpQsob.

Litr zrmek revizovych se da s cukrem do formy, roz-
klokta se litr kyselé smetany, 9 vajec, 4—5 IZic strouhané
housky, o cukr otfena klira citrénova, 12 dekagr. (8 lotl)
utluéeného cukru, pfida se reviz, nakyp se pdl hodiny pece;
kdyZz se vyndava z trouby, propichne se vidlickou, sic by se
Brazil.

1343. Nakyp s nakladanym revizem.

12 dekagr. (8 lotd) masla se zpéni; 3 Zloutky, v mléce
namocena vyZdimana houska, 9 dekagr. (6 lot) cukru, sko-
fice, o cukr otfena kdra polovice citronu, 6—8 lZic zavare-
ného revizu se pfimicha, konecné se prida ¥A litru smetany
a snih z péti bilkl, natez se nakyp pll hodiny pece.

1344. Malinovy nakyp.

24 dekagr. (16 lotd) mandli se spafi, oloupa, ususi,
roztluCe, s 8 zloutky, 24 dekagramy utluceného cukru, citro-
novym olejem a *» kilogr. postrouhanych, vafenych zemak(



po VA hodiny tfe, snih z osmi bilk( se pomalu pfimicha a
ze smiSeniny se upekou dva kolace ztlousti prstu. Jakmile
vychladnou, vlozZi se jeden kolac do ndkypové formy, pomaze
Stdvou malinovou, smiSeninou z litru pény smetanove, 9 de-
kagram( (6 lotd) cukru, 1jB litru zavarenych malin a 15 gr.
(lotem) rozfedéné huspeniny (gelatiny), polovice se da na
spodni kol&¢, polovici druhou se pomaZe horni a poklopi na
spodni, postavi na chladné misto, okrasli ¢erstvymi malinami
a mrizkou z pény smetanové.
1345. Jiny zplsob.

1 32 litru zralych malin se protlaci sitem, pfimicha ze
12 bilkd snih, 375 gram@ (25 lotd) utluéeného cukru; smi-
Seninou se naplni forma, posype cukrem a pdl hodiny v mirmém
teple pece.
1346. Jiny zpdsob.

18 dekagr. (12 lotli) cukru se smicha s 9 Zloutky a 9
dekagramy (6 loty) oloupanych utlu¢enych mandli, snéhem z
9 bilkd, aZ se zpéni, a 6 dekagramy (5 loty) mouky. Polovice
smiSeniny se vsype do vymaéténé formy, na to vrstva malin
ocukrovanych posléze zbytek smiSeniny. Nacez se nakyp 12 ho
diny pece.

1347. Nakyp z miSefiskych jablek.

Miseriska jablka se oloupaji, suSedl i stopky se vy
fiznou, narovnaji se ve zplsob jehlance na misu. Tuhy
snih se udéla z 8 bilkd, cukr se utluce s vanilkou, na jeden
Zloutek se pocitd Izice cukru, ktery se pomalu do snéhu
vmich4. Jablka se snéhem pomaZi bodné tlusté, daji na ta-
lifi do trouby a pekou se, pak se posypou cukrem s va-
nilkou neb cukrem se skofici.

1348. Nakyp jablecny. *

8 oloupanych, postrouhanych jablek se dusi s 15
gramy (lotem) masla a nechd vychladnouti, nafeZ se smi-
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chaji se 22Vagramem (1%, lotem) utfeného masla, 4 Zloutky,
kuBem cukru, citronovou korou, 45 gramy (3 loty) tlu¢eného
piskotu a snéhem ze 4 bilkd.

Forma se vymaze maslem, posype tlucenym piskotem
a ndkyp v ni upeCe nebo v péfe uvafi.

1349. Jiny zplsob.

Oloupana jablka Be postrouhaji, ve vodé s vinem roz-
vafi, az povstane kaSe, kterd se sitem protlaci, s cukrem
skofici a vanilkou udusi; kdyZz to vychladne, pfida se 6
dekagr. (4 loty) masla, 3 Zloutky, 3 dekgr. (2 loty) utluenych
mandli, ze 3 bilkli snih a upeCe se ve vymasténé formé.

1350. Krupiéni nakyp s jablky.

V litru mléka se rozmichd méslo s krupici, nékolika
Zloutky, cukrem, polovici o cukr otfenou korou citronovou a
snéhem ze Zloutkd.

Forma se vymasti, na dno se pokladou pokrajend, jader
zbavena jablka, krupice se vloZi na jablka do formy, posype
se cukrem se skofici a pomalu hodinu pece.

1351. N&kyp Svestkovy.

Spafi a oloupaji se Svestky vyzralé, rozpdli, zbavi pecek
a dusi se ve viné s cukrem, az jsou skoro mékké, maslo se
utfe, pfida 5 Zloutkd, cukru, o cukr otfené klry citrénove,
trochu skofice, snih ze tfi bilkl, kone¢né se vlozi do smi-
Seniny Svestky se dvéma IZicemi utluenych sucharl a pece
se ve vymasténé formé.

1352. Nakyp z vareného citronu.

Veliky citron se hodinu vafi, voda slije a opét v jiné
vodé hodinu povarfi, pak se citron rozdéli na ctvrtky, jadra
vyberou a citron v mozdifi utluCe. Utlu€eny citron se smicha



se 12 dekgr. (8 loty) cukru, 8 Zloutky a tfe Be Ctvrt hodiny.
Kdyz byl Bnfh z 8 bilk( primichan, da se smiSenina do po-
raa$téné, Btrouhanou houskou posypané formy, a nakyp v
pafe uvari. NeZ se da na Btdl, posype Be cukrem.

1353. Studeny néakyp.

V/2 decilitru Bmetany Se tak dlouho na kamnech se 6
syrovymi zloutky michd, az to Uplné zhoustne, naceZ se po-
stavi Btranou, aby vystydla; pak Be pfilije 7 decilitru (2 zej-
dliky) Bmetany, v niz rozmichany 35 grama (2 loty) wvyziho
méchyre, vSe Se zamicha a vlije do formy, na jejimz dné
jsou rozloZeny piSkoty, a postavi Be k ledu.

1354. Nakyp smetanovy (studeny).

Litr a pll decilitru (3 Zejdliky) velmi dobré smetany
se Bmicha b pdl kilogr. (librou) o citronovou kiiru otfeného,
na struhadle ostrouhaného cukru; v3e se d4 do kamenného
hrnce a postavi do ledu, metlou, co je na snih, tluce Be tak
dlouho, aZz to Uplné zhouBtne. Plechové formy, ve kterych
ma smidenina zOstati, okrasli se rozlitnymi okrasami, shoto-
venymi barvami cukrafskymi, na pf. Cervené Stavou alker-
mesovou, fialové Stavou z namocenych, vyZzdimanych, pocu-
krovanych fialek, Safranem Zzluté; drfivkem neb StétiCkou se
udéla vykres na dno formy, BmiSenina v nich nechd az do
druhého dne, pak se vyklopi a okrasli bud tak zvanym
cukrovym aspikem anebo zelenym lupenim visfiovym, fialo-
vm a t. d.

1355. Jiny zplsob.

Litr dobré smetany Be utlue, aZz se zpéni, k ni Be
primicha 8 Zloutk(l, mouka, 12 dekagrami (8 lotli) cukru
utlueného b vanilkou a tuhy Bnih z 8 bilkl. Smés se da
do vymasténé formy a peCe se po tfi Ctvrti hodiny.



1356. Jiny zpUlsob.

9 dekagr. (6 lotl) spafenych, utlutenych mandli se
smichli s 8 vejci, tak Ze se jedno po druhém pridava, 3
Izicemi mouky, 37a decilitru (Zejdlikem) husté kyselé
Bmetany.

1357. Jiny zpdsob.

Sest Zloutkli se utfe s 9 dekagramy (6 loty) cukru,
0 cukr otfenou korou citronovou a utlu¢enou vanilkou, aZ
se zpéni; zvolna se pfilije 10 IZic kyselé smetany, pfida
4 |Zice mouky, trochu soli a snih ze 6 bilki. SmiSenina se
upeCe v pomasténé forme.

1358. Nakyp se Sodo (chaudeau).

25 dekagraml (7a libry) mandli se ustrouha, zbytky
v mozdifi utlukou. Ke 12 Zloutkdm se pfida 12 dekagr.
(8 lotl) tludeného prosatého cukru, ktery byl otfen o kdru
citronovou; tak dlouho se to tfe, az to UpIné zhoustne;
mandle pak pfimichaji se snéhem z 6 bilkd, viechno utfe a
vlije do vymasténé, utluCenym piSkotem posypané formy, v
niz se nakyp upete. Mezitim se da pdl litru vina, postavi na
kamna, pfida 12 dekagr. (8 lotd) cukru a 6 Zloutk(; micha
se tim tak dlouho, aZ to zhoustne. Nakyp se vyklopi a Sodo
nad vlije.

1359. Nakyp nudlovy.

Udélaji se tluBté, kratké nudle, uvafi v mléce a nechaji
vychladnouti; tfi Zloutky se utrou s cukrem, usekanou korou
citronovou, pfimicha se 37a decilitru (Zejdlik) sladké smetany.
SmiSenina i nudle pekou se ve formé, kterd byla vymasténa
a postrouhanou houskou posypana. Vyklopi se na misu a
posype skofici s cukrem.



1360. Cokoladovy nakyp.

7 decilitrd (2 Zejdliky) sladké smetany se chvili micha
se 2 Zloutky, dvéma celymi vejci, Stavou z polovice citronu,
vie se tak dlouho vafi, aZ povstane tvaroh, z néhoZ se necha
voda okapati; pak se utfe 18 dekagr. (12 lotd) masla, 12
dekagr. (8 lotd) cukru, 10 Zloutkl, 12 dekagr. tluéenych
mandli, 9 dekagr. (6 lotd) strouhané Cokolady; pFida kira
s polovice citronu, snih z 5 bilkd. Forma se pomaZe maslem,
posype moukou a nakyp upece, natez Se posype cukrem.

1361. Jiny zpUsob.

V pll litru mléka se svafi 24 dekagramll (16 lotd)
okolady, micha se ji a necha vychladnouti; 12 dekagramii
(8 lotl) masla se utlude, az se zpéni, 19 dekagr. (skoro 13
lotd) cukru, vychladla Cokolada, 2 IZice postrouhané housky,
trochu utludené vanilky se pfimicha se snéhem z 8 bilk(;
upeCe se ve formé posypané piSkotem a upeceny se posype
cukrem.

1362. N&kyp z pélené kavy.

6 dekagraml (4 loty) kdvy se uvafi ve 37a decilitru
(zejdliku) smetany; kdyZ se ustoji, slije se na 3 ostrouhané
rozkrajené housky, rozvafi se a micha se tim tak dlouho, az
povstane hustd kaSe, k niz se prida 6 dekagr. (4 loty) masla,
7 Zloutkd, 1 celé vejce, ze 2 bilkl snih, trochu vanilky;
viechno se utfe. Forma se pomasti, posype korou z housky,
vloZi do ni mrizka z méslového tésta, kaSe pfipravend do
ni vsype, nakyp upee a posype cukrem.

1363. Puncovy nakyp.

POl litru smetany, 95 gram( (6 lotl) masla, 180 gramd

(12 lotd) cukru se svafi, 180 gramli mouky se prisype a

nad mirnym ohném se micha, aZz povstane kaSe, necha se
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vychladnouti, pfimicha se 10 Zloutk(i, o cukr otfena kira
citrénova, Stava z 2 citrond, pl litru rumu, trochu soli a snih
z bilkd, a hodinu se pece.

1364. Jiny zplsob.

Na pekaci se svafi mezi stalym michanim pal lahve
vina se 12 dekagr. (8 loty) utluGeného cukru, 16 oloupanymi
miSeriskymi jablky. KdyZ to Gplné shoustlo, pfilije se lahev
puncoviny a posype jemné utluGenym cukrem. Lopatkou v
uhli rozpélenou se nékolikrate pfejede nad cukrem, aby se
utvorila glazura. Nakyp budiz dan na stll, pokud je teply.

1365. Nakyp ze Spenatu.

Spenét se vypere, osoli a v hrnci se tak dlouho vafi,
az zmékne; voda se scedi, Spenét prolije studenou vodou a
sitem protlaci. 6 dekagr. (4 loty) masla se utfe, k nému se
pridaji 3 cela vejce a 3 syrové Zloutky, trochu kvétu, soli,
marjanky, 2 strouzky se soli utfeného Cesneku, pdl usekané
cibule a 4 sestrouhané tvrdé Zzloutky; vSechno se pfida s
ustrouhanou, smazenou houskou do Spenatu, vSechno se pro-
mich& a vloZi do vymasténé &postrouhanou houskou posy-
pané formy. Za pll hodiny jest nakyp upecen.

1366. Nakyp z mrkve.

Nékolik mrkvi se oSkrabe, umyje a postrouhd, trochu
osoli; k tomu se prida 6 dekagr. (4 loty) utfeného morku,
6 Zloutkd, 6 dekagr. tluceného cukru, 2 sestrouhané housky,
trochu nového koreni, muskatu, dle libosti trochu feniklu, ze
6 bilkl snih, vée se da do nadoby, ktera stoji v horké vodg,
tato se vzdy obnovuje, kdyZ chladne, smiSenina se tfe po
pdl hodiny, forma se vymaZe lojem, posype strouhanou
houskou, smiSenina do ni vysype a v troubé upece. Timto



splisobem se miZe pripravovat] i vodnice. KdyZ se dava na
stdil, posype se cukrem; ponévadZ se obyCejné Spatné vyklo-
puje, obali se forma ubrusem a da se ve formé na stil.

1367. Zemakovy nakyp.

Utlude se 12 dekagr. (8 lotl) cukru s 9 Zloutkyf pfida
6 dekagr. (4 loty) loupanych utluenych mandli, o cukr otfena
citronova kura, citronova $fava, 4 kilogr. (*/, libry) varenych
postrouhanych zemakd, stl h snih z 9 vajec. Forma se vy-
masti a smiSenina v ni hodinu zvolna pece.

« 1368. Jiny zpdsob.

15 dekagr. (10 lotl) masla se tak dlouho tfe, aZ se
zpéni, pFida osm Zloutk(, ** kilogr. vafenych postrouhanych
zemakd, soli, muskatu, kyselé smetany, 12 dekagr. (8 lot()
ustrouhaného syra, snih z 8 bilkd, da do formy a vafi se v
horké vod8. Obycejné se pridava ku zvefing.

1369. Jiny zpdsob.

12 dekgr. (8 lotl) masla se tak dlouho se 12 Zloutky
a 18 dekagr. (12 loty) cukru tfe, az se zpéni, pfida 9 dkgr.
(6 lotl) mandli, soli, pdl kilogr. vafenych postrouhanych ze-
makd a snih ze 12 bilkd. SmiSenina se did do vymasténé
formy a pece bud v troubé anebo vafi v horké vodg, posype
cukrem se skofici a k oméacce prida.

1370. Jiny zpUsob.

195 gram(i (13 lotli) mésla se utfe, smicha se 12 Zloutky,
12 dekagr. (8 loty) cukru, 39 dekagr. (26 loty) varenych,
postrouhanych zemakd, 6 dekagr. (4 loty) pokrajené pocu-
krované klry citrnové, 6 dekagr. hrozinek, o cukr otfenou
korou citronovou a snéhem z 12 bilkd. Nakyp se upee v po-
masténé a postrouhanou houskou posypané forme.



1371. Jiny zpdsob.

Syrové zemaky se oSkrdbou a do vody sestrouhdji,
voda se tak dlouho sléva, aZ odtéka Cistda a zlstane bila
mouka, kterd se pak rozetfe na bily papir, poloZeny na prkné
a bnd se na kamnech nebo na slunci ususi. Z mouky takto
pripravené se déla nakyp. — 15 Zloutkd, Gtvrt kila (pul
libry) tluceného cukru, kousek vanilky nebo citrénové kury
se tfe po *4 hodiny, pak se pfida z 15 bilkd tuhy snih,
sasend zemakova mouka se utfe, pFidava se ji po Izici pdil
kila (libra), smiSenina se upeCe ve formé, vymasténé maslem
a posypané postrouhanou houskou.

1372. Jiny zpdsob. e

Varené zemaky se nechaji vychladnouti, oloupaji a po-
strouhaji, smicha se dil mouky a dil cukru, aby vaha smi-
Seniny se rovnala poloviéni vaze zemakd; vsechno se pro-
micha, prida trochu skofice, 60 graml (4 loty) masla se
utfe s 10 Zloutky, z 10 bilkG tuhy snih, ktery se pozomné
prid4, forma vymasti méaslem, posype strouhanou houskou a
nakyp upece. ) R

1373. Jiny zpusob.

24 dekagramy (16 lotl) masla, 12 dekagr. (8 lotd)
mandli, 3 cela vejce, 10 Zloutkd, snih z 10 bilk{, 12 dekagr.
cukru a talif ustrouhanych, varenych zemaki se dobfe utrou,
prida kvétu a nakyp ve formé upece.

1374. Jiny spUsob.

Zeméky se uvari, nechaji vychladnouti a postrouhaji
se. Gtvrt kilogr. mouky, &tvrt kilogr. zemak(, Gtvrt kilogr.
cukru, 6 tvrdych, vychladlych Zloutkd se postrouhd, kdra z
jednoho citronu se pfimicha. Na zvI&tDI mise utfe se 9
dekagr. (6 lotl) masla, prida 6 celych vajec a 11/3 decilitru
(pdl Zejdlika) vina. Smicha se viechno, da na vymastény
peka€ a pozvolna se upecCe.



Tolik syrovych kaStand se oloupa a na struhadle u-
strouhd, mnoho-li ma byti nakypu; smicha se dil mouky a
dil tlu€eného cukru, aby mouka s cukrem vazili polovici toho,
co VaZi postrouhané kastany, prida se 8—10 Zloutkd, vechno
se dobfe promicha a utfe; z uschovanych bilkl se udgla
tuhy snih, pfimicha pomalu ku smiSeniné a da ve formé vy-
masténé a houskou posypané do trouby upéci.

1376. Nakyp z mozku.

Ctyfi mozecky se zbavi blan i krve; zéroveri s mozky
se tfe 8 Zloutkl, 9 dekagr. (6 lotl) mésla, trochu kvétu,
soli, rozkrajena cibulka, 2 postrouhané housky a z 8 bilk(
tuhy snih, moze€ek se k tomu pfimicha a vafi bud jen v
pafe aneb se v troubé upece.

1377. Nékyp z morku.

Osmina kila (*/4libry) morku se zbavi vSech kosticek
ablan, tfe se tak dlouho, az zbéli, k nému se pfida 6 Zloutkd,
mouky tolik, co vazily Zloutky; trochu kvétu, soli a ze 6
bilk(l tuhy snih; vSechno se zvolna promicha, da do formy,
maslem neb lojem vymazané, a v troubé se upece.

1378. Jiny zpUsob.

Osmina kilogr, (V4 libry) bilého morku se zbavi kosti
a blan, pak se tfe M4 hodiny, k nému se pfida 8 Zloutkd,
kvétu, »g kila (*/4 libry) bilé mouky, osoli se, z 8 bilkd se
prida tuhy snih; v3e se promicha, zavaze do ubrusu nebo se
da do vymasténé zavrené formy, kterd se da do varici vody,
a nakyp se vari tak dlouho, az se dfivka nechyta.



1379. N&kyp z litych strudli.

Pecené lité tsrudle se nakrajeji na nudle a daji do formy
stfidavé s hrozinkami a na dlouho krajenymi mandlemi; pak
se rozkloktaji 2 vejce, 10 Zloutkl, 7 decilitrd (2 Zejdliky)
sladké smetany a kus cukru, ktery byl o citron otfen, vlije
se to pak na mandle, a nakyp se upece. S

1380. Jiny zpUsob.

Lité strudle se rozkrajeji na nudle, na méasle usmazi a
daji do formy, vymasténé maslem. 12 Zloutkd, 3Y2 decilitru
(zejdlik) sladké smetany a dostate¢né mnozstvi cukru se tak
dlouho na kamnech micha, az to GpIné zhoustne, pak se to
vlije na pfipravené nudle, a ndkyp se upece.

Zavitky (Strudel).

13*1. Strudel.

Mouka se da na val, doprostied se udéla dilek. V
hrnku se rozmicha vejce, 3 IZice teplého maésla, | ¥4 decilitru
(V2 Zejdlika) vody a nalije se do mouky; pak se tésto samo
bez mouky tak vypracuje po pdl hodiny, aby se nechytalo
valu, pfiklopi se teplym pekafem a nechd se hodinu odpo-
Cinouti. Mezi tim se okrajeji jablka, nakrajeji na kolacky, 2
housky se ustrouhaji a usmazi na masle. Mandle se spafi,
oloupaji, nasekaji. Hrozinky se operou a pfeberou; 12 dkrg.
(8 lotd) smichaného s V/2 gramy (pdl lotu) skofice, kousek
mésla se rozpusti. Na stlll se prostfe Cisty bily ubrus, po-
sype moukou, tésto se poloZi uprostfed, pozorné se natahuje,



885

aby se nepotrhalo, pokraje ufiznou, tésto pokropi maslem,
posype smaZenou houskou, pripravenymi hrozinkami, man-
dlemi, jablky a Casti cukru smichaného se skofici; ubrus se
jednou stranou pozdvihuje, Strudel se svine, opatrné vloZi
v pomastény pekal, pomasti, v troub& upeCe, nakraji na dily
a posype skofici s cukrem. Misto jablek se miZe dati tvaroh.

1382. Véleny Strudel.

Do mouky na véle se udéla uprostied dllek, do ného
se daji 2 vejce, 12 dekagramli (8 lotll) masla a soli. Tésto
se tak vypracuje, aby se nechytalo valu, necha na chladném
misté odpoCinouti. Mezitim se tvaroh rozfedi vejcem nebo
smetanou, prida cukru a hrozinek. Tésto se tence rozvali,
pokropi rozpusténym maslem, pomaze pfipravenym tvarohem,
opatrng svine anebo do cipl sloZi, da na pomastény plech,
pomasti se svrchu a zvolna upece. Pocukrovany, na dily
nakrajeny nebo cely se nese na Bill.

Dle toho jak se uzije mnoho mésla pridava se i vajec.
Vezmou-li se 24 dekagramy (16 lotl) masla, pfidaji se 4
vejce a t. d.

1383. Jiny zpdlsob.

Devét dekagr. (6 lotl) masla se rozdrobi na véle do
mouky, pridaji 2 vejce, prilije velka polévkova IZice vlazné
vody, osoli se, tésto vypracuje skoro jako na nudle, necha
chvili odpo€inouti; pak opét se pfeklada. Kdyz se to stfidaveé
bylo opakovalo, rozvéli se jako na tlusté nudle, pomaZe se
povidly nebo posype hrozinkami, tvarohem, jablky, neb ¢im-
koliv jinym; shali se a na vymasSténém pekaci upece.

1384. Tvarohovy Strudel.

24 dekagr. (16 lotd) mouky se zadélda dvéma vejci,
jednim Zloutkem, soli a vodou; tésto se propracuje, prikryje
teplym pek&Cem a nechd se chvili odpoCinouti, nafez se
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napred rozvali, pak Be na pomouceném ubruse co nejtenCeji
vytahne. Vytahnuté tésto se pomasti; smiSeninou z tvarohu,
2 vajec, 2 bilkli, 9 dekagr. (6 lotl) mésla, polovice o cukr
otfené citronové kiiry, 9 dekagramil cukru, 15 gramd (1 lotu)
utlu€enych mandli, skofice a hrozinek se pomaze, svine,
vlozi do vymasténé formy a polije smetanou nebo mlékem.

1385. Strudel skladany.

Tésto se pripravi jako v Cisle 1382, vidy se jen
kouBek rozvéli jako na nudle, posype Be kaZdy rozvaleny
kousek zvlast jako dfive, jeden Be polozi na druhy a shali,
anebo se vloZi jeden na druhy, neBbali, na velky plech poloZi
a upece.

1386. MIé€ny Strudel.

24 dekagramy (16 lotd) mouky, 2 vejce, 1 bilek, 45
grami (3 loty) masla, Bl a trochu vlazné vody Be smicha,
aby povstalo tuhé t&Bto, které se tak vypracuje, az vystupuji
z ného bubliny, necha se pll hodiny odpocinouti. Nadivka
Be udéla z utfeného masla, Zloutku, smetany, soli, cukru a
snéhu z bilkd. Na ubrusu se roztdhne tésto, vytdhne co
nejtenceji a pomaze nadivkou; posype se hrozinkami, svine
se, da do pomasténého pekace; vlije Be pdl litru variciho
mléka nebo smetany na peka€, Strudel se pomaze smetanou
a dava se na Btll Be sladkou oméackou mlécnou nebo smeta-
novou.

1387. Mandlovy Strudel.

Z pdl kilogr. jemné mouky, jednoho vejce, 3 dekagr.
(2 lotll) mésla, Spetky soli a pll 3alku vlazné vody se udéla
na pomouceném véle tésto, které se tak vypracuje, az z ného
vystupuji bubliny, pfikryje Be teplou misou a necha hodinu
odpocinouti; na stil se proBtre ubrus, pomoudi, tésto napred
trochu rozvali, naez se rukama na vSechny strany natahuje,
co mozno nejtenCeji, avSak aby se nepotrhal. Nadivka Be



pripravi ze 6 dekagramd (4 lotl) masla, které se utfe; po-
malu se prida 9 dekagr. (6 lotd) cukru, toliktéZ oloupanych,
tluéenych mandli, 5 bilk(, rozsekana kdra citronova, nékolik
IZic sladké smetany a snih z bilk{; smiSenina se da na tésto,
Strudel se zvolna zamota a upeCe na pomasténém pekaci,
pomaze se smetanou povrchu, a ostatni se vlije do pekace.
PeCe se zvolna pfi mirmém ohni, mezi pecenim se poléva
mlékem nebo smetanou, aby se nespalil. Na stll se nese
posypany cukrem.

1388. Zavitek skofFicovy.

Upravi se dobré tésto na zavitek (Strudel), dobfe se
roztdhne, by jemné bylo, potfe se maslem, potom Zloutky
rozkvedlanymi, posype se cukrem, jemné roztluenou skofici,
rozkrdjenymi mandlemi a hrozinkami, ku kterym se ostrou-
hana kdra citronova pridala, konecné nasype se na masle
uprazena roztrouhanda houska, v3e se skrouti a stoci, do trouby
pozvolna péci da.

PFi peCeni se zavitek Casto Zloutky, méaslem neb i sme-
tanou potird, naceZ se cukrem a skofici posype.

1389. Cokoladovy 3trudel.

Udéla se tésto jako na obycejny Strudel, dobrfe se vy-
pracuje, nechd pod vlaZznou misou odpocinouti a vytahne se,
posype pomasténé tésto cukrem, 9 dekagr. (6 loty) utluenych
mandli, 18 dekagr. (12 loty) ustrouhané Cokolady, prida 6
utfenych «Zloutkll a snih z 6 bilk{. Strudel se smota, polije
smetanou a posype postrouhanou ¢okoladou.

1390. Rusky Strudel.

7 decilitrl (2 Zejdliky) mouky, 4 vejce a trochu smetany
se smicha, aby bylo tésto FidSi nez na nudle, vyvali se ztlousti
noze s 28 dekagramy (16 loty) mésla, 4—bkrat se slozi a
da nadivka jakakoliv.



Jezek. (Pudding.)

1391. Jezek.

24 dekagr. (16 lotl) masla se tak dlouho tfe, az se
zpéni; k nému se pfida 20 Zloutk( jeden po druhém, dosta-
tené mnozstvi cukru, 24 dekagr. mandli, 8 postrouhanych
housek, z kterych byla kiira okrajena, a koneéné snih ze 20
bilkd. Do pary se da jezek pred polévkou.

1392. Zloutkovy jezek.

16 tvrdych Zloutkd se tfe se 24 dekagr. (16 loty) mésla,
24 dekagr. mandli, 24 dekagr. cukru, korou s dvou citrond,
4 celymi vejci a 8 Zloutky po pdl hodiny, natez se jezek
bud v péafe uvari nebo ve formé upece.

1393. IHandlovy jezek.

24 dekagramy (16 lotl) mandli se utluce se 24 dekgr.
cukru a prosije, k tomu se pfida 10 vajec, 4 Zloutky, ze 4
bilkd snih, skofice, drobné usekané citrénové kiry a hrebicek,
vie se dobfe promichd a pefe se bud ve formé hnédou
houskou vysypané anebo se uvafi v pafe, v tomto pFipadu
se udéld z vina Sodo.

1394. Jiny zpUsob.

12 dekagramd (8 lotd) masla se utfe se 4 Zloutky, pak
se pFida 12 dekgr. utluenych mandli, 9 dekgr. (6 lotd)
cukru, citron, 6 natvrdo vafenych Zloutkll a ze 4 bilk snih,
naCeZz se jezek v ubruse uvafi.

MiZe se téZ pridati nékolik jader ofechovych.



Vezme se kila (pll libry) uvafenych postrouhanych
zemakl a daji se na misu. Smicha se rozpusténé maslo, 4
Zloutky, 60 gram( (4 loty) oloupanych, jemné roztluenych
mandli, o cukr otfena kira z pdl citronu a trochu sladké
smetany.

Ze Ctyf bilkd se pfimicha snih. SmiSenina se da do
vymasténé formy a necha se pil hodiny ve vafici vodé. Jezek
se po pul hodiné vysype a kolem ného se nalije nasledujici
omacka:

Smicha se Izice mouky se I/A litrem mléka, pak se
utlu€e 10 oloupanych mandli a s mlékem se protlaci platnem,
prida se cukru a trochu citronové kiry; vse se nad ohném
micha, az zhoustne jako krupovka.

1396. Jezek z utlu€enych mandli.

18 dekagram(l (12 lotd) utlu¢enych mandli, 18 dekagr.
cukru, 18 dkgr. masla, 9 Zloutk(, 3 cela vejce, kousek citro-
nové kiry, snih ze 7 bilkd atrochu soli se dobfe promicha.
Forma se vymaze méslem, posype strouhanou houskou, jeZek
v ni upece a polije Sodem.

1397. Jezek z krajené housky.

24 dekagramy (p0l libry) masla, 12 dekagramd (8 lotd)
mandli, 8 Zloutkd, 8 celych vajec, z 8 bilkd snih, 8 na kostky
nakrajenych, smetanou pokropenych housek, trochu citrénové
kiry, na nudlicky nakrajené mandle se s dostate¢nym mnoz-
stvim cukru promichd a upeCe se bud ve formé, nebo se za-
vaze do Cistého ubrusu a zavési se do pary nad vafici vodu,
nafeZ se jeZzek polije Sodem.



1398. Jablkovy jezek.

Dobra jablka se oloupaji, vyperou, Cistym Satem osusi
a vlozi na hluboky talif. Mandle se spafi, oloupaji, nanudle
nakrajeji, na teplém misté osusi a dojablek napichaji. Z osmi
bilkG se udéla tuhy snih, smichd b 8 IzZicemi tluceného
cukru a Stavou z jednoho citronu; vse se dobfe promicha a
na jablka nalije.

V troubé se pozvolna upekou a posypou cukrem s va-
nilkou, Be skofici anebo dvéma roztluGenymi hrebicky, smise-
nymi s cukrem, a daji i b talifem, na kterém upecena byla,
na stdl.

1399. Jahodovy jezek.

PGl kilgr. (libra) pfebranych jahod se smicha s kouskem
zavareniny meruiikové, 12 dekagramy (8 loty) cukru; vSechno
se tfe po celou hodinu. Mezi tim se zvolna pfimichava snih
z 24 bilkh. Vsechno se da do vymasténé formy a zvolna upede.

1400. Malinovy jezek.

Svafi se 1—2 litry malinové Stavy s 18 dkgr. (12 loty)
utluCeného cukru, a mezi tim, co to chladne, utfe Be 12 dkg.
(8 lotl) masla s 8 Zloutky, 12 dekagr. (8 loty) cukru, o
cukr otfenou korou a Stavou citronovou, nékolika 1zicemi
potluéeného sucharu a tuhym snéhem z 8 bilkl. Ve se da
do formy a vafi pll hodiny ve vodg.

1401. Revizovy jezek.

PGl kilogramu okrajenych houBek se nakraji na listky,
ve @& litru mléka namoti a se 12 dekagr. (8 loty) masla
tak dlouho nad ohném mich4, aZz povstane hustd kaSe. \y-
stydla se pfida k utfenym 10 Zloutkim, 15 dekagramdm
(10 lotim) cukru a citrénové kiife. KdyZ byl pfimichan z 10



bilkd snih, da se vechno do formy, a sice vrstva pocukro-
vaného revizu, pak smiSenina a pak jeSté jedna takova
vrstva. Jezek se vafi po 2 hodiny v horké vodé.

1402. Jezek z liskovych ofechd.

SpafFi Be 2 lzice ryze a uvafi se ve 34 litru vody a
protladi se sitem; pdl kilogramu ofechd i Be slupkami se
odvazi, roztlu€e, uprazi, az se slupka odloupne. Ofrechy se
utlukou, smichaji s rejzi, 12 dekagr. (8 loty) cukru, o cukr
otfenou korou citronovou, 4 Zloutky a snéhem ze 4 bilkd. Vy-
masténa forma se pomaze maslovym téstem, BmiSenina se
do formy vlozi.

1403. Citronovy jezek.

Lzice mouky zemakové se rozmoCi ve vode, prileje se
bilého vina, prida Stava ze t¥i citronll, ostrouhana aneb tence
sloupand a jemné rozsekana klra ze dvou citronl, 250
graml cukru s desiti Zloutky skvedlovanych.

Ve se stale michd a svafuje, rychle s kamen od-
stavi, s 30 gramy rozpusténé gelatiny se smicha, nanda
do formy mandlovym olejem vymasténé a da k ledu stu-
bnouti.

1404. Jiny zpdsob.

375 gramd maésla tfe se tak dlouho, aZ spéni, po-
zvolna pridava se do ného Gtyry vejce, deset Zloutkd, 250
graml rozstrouhana housky, pdl Utru smetany, trochu soli,
375 gram{ cukru o Sest citrond dlkladng otfeného, Stavu
citronovou, rozstrouhany muskatovy ofech, 50 gramd jemné
rozkrdjeného citronatu a snéhu z desiti bilkd; vse se di-
kladné smichd a do dobfe vymasténé formy da, po dvé
hodiny pece.



1405. Smetanovy jezek.

12 Zloutkd se utlue se 20 dekagr. cukru, 12 lIzicemi
dobré kyBelé smetany a o cukr otfenou korou citronovou,
skorici, soli, pll kilogramem ustrouhané housky; pfida se
snih z 12 bilkd a pFebrané hrozinky. JeZek se vaii 12 ho-
diny ve varici vodg.

1406. Krupicny jezek.

V mléce b maslem se uvafi krupice, aby povstala
hustd kaSe, naceZ se vysype a nechd vychladnouti, pak se
prida soli, cukru, o cukr otfena kdra citrénova a snih ze
6 bilki, da se do vymasténé formy, postavi do horké vody
a po dvou hodinach s navinulou omackou da na stal.

1407. Jezek z jahli.

24 dekagramy (16 lot0) jabli se nékolikrate v horké
vodé spafi, v litru mléka svafi, sitem protlai a necha vy-
chladnouti; 12 dekagram( (8 lotl) masla se zpéni se sko-
fici, citronovou korou, 6 dekagramy (4 loty) utluCenych
mandli, 4 Izice ustrouhané housky a soli, pfida kasSe se
snéhem, 8 bilk( a viechno se da do vymasténé, Btrouhanym
sucharem posypané formy a vafi se 12 hodiny.

1408. Studeny zemakovy jezek.

Litr mléka se svafi se skofici, smichd pak se 12 de-
kagramy (8 loty) citronové kiry a tolikéZ utlu¢enymi man-
dlemi, 12 dekagramy v mléce rozmichané zemakové mouky,
soli a 45 gramy (3 loty) masla. VSechno se zvolna svafi,
da do formy vodou navlazené a postavi na chladné misto,
aby vychladlo; vyklopi pak na misu a okrali nakladanym
ovocem.



PGl litru mléka se svaii se 195 gramy (13 loty) maésla,
12 dekagr. (8 loty) cukru a nakrajenou vanilkou, pfida tolik
zemakové mouky, mnoholi bylo masla, utfené s kyselou sme-
tanou a vafi se, aZ povstane hustd kaSe; mezitim, co kase
chladne, vybere se vanilka a ka3e se opét chvili tfe, osoli se,
prida 10 Zloutkd a snih z bilkl. SmiSenina se postavi ve
formé do horké vody a vafi se 1\s hodiny. Na stll se dava
s vinni omackou.

Housky.

1410. Spafené housky.

Tvrdé housky se nakrajeji na nékolik dild nebo jen roz-
plli, daji na misu, poliji vafici vodou; po dvou minutach
se voda scedi, housky pomasti a posypou pernikem.

1411. HaluSky (povézky).

Tvrdé housky se rozkrajeji na 4 neb 5 dili, pokladou
se jedna vedle druhé a poliji mlékem. Kdyz mléko do nich
vsaklo, vezmou se housky, dfive nez se rozmoci, posoli se
po obou stranach, obali v mouce, omoCi ve vejci a ovali v

postrouhané housce. Na masle se pekou aZz sezloutnou.
Hodi se co postni jidlo k mrkvi, ¢oce atd.

1412. Povézky.

Tvrdé housky se nakrajeji na kolatky. — Kilogram su-
chych Svestek se uvafi ve vodg, do niz se pfida kousek
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cukru, trochu skofice a citronové kliry. KdyZz jsou mékké,
daji se na sito, aby voda odkapala. Vychladlé se rozsekaji,
ocukruji, pfida o cukr otfené citrénové klry, a prudce sva-
fend Stava. Kolacky housky se po jedné strané pomazi, dva
a dva BlozZi, na mélké mise poliji mlékem.

NeZ se maji dati na stll, omo&i se ve vejci, ovali v
postrouhané housce, usmazi po obou stranach na masle, po-
posypou cukrem a skofici.

1413. Povézky s mozeckem.

Dva Cerstvé mozecky se moc¢i ve vlazné vodg, zbavi
viech blan, uvarfi v horké vodg, daji na sito, aby voda oka-
pala. Na pek&Ci se rozpusti méaslo, mozetky do ného vloZi,
osoli a na mirném ohni smazi se dvéma wvejci, aZ povstane
hustd kaSe, pak se odstavi a necha vychladnouti. Tvrdé
housky se zbavi kdry, rozkrajeji na kolacky, v mléce omodi,
pomazi kasi, dva a dva kolacky slozi, ve vejci omogi, v housce
ovaleji a na maésle usmazi. Mohou se dati po hovézi polévce
na stdl.

1414. Smazené housky.

8 housek se postrouhd, z jinych se kousek zfizne,
stfida vydloubd, ususi, v hmoZdifi utluce a proSije, k ni se
pridaji 4 tvrdé zloutky, vrchovata lzice zavareniny, 2 lZice
krdjenych mandli, citron a citrénova Stava, cukru dle po-
tfeby.

Nadivkou takto povstalou se vydloubané housky nadiji,
priklopi vitkem, v bilku omogeném, nacez se slozi na pekac.

Zatim se svari 3'/a decilitru (Zejdlik) Cerveného vina,
trochu $tavy z visni, kousek skofice, nékolik hrebickd, kus
citronové kiry, velka lzice vafeného revizu a kus cukru,
procedi se na housky, které se chvili pekou, pak urovnaji
na mise a na kazdou housku se d& kousek zavareniny a
posype cukrem.



Tri Zloutky se utrou s cukrem 195 graml (13 lotl);
prida o cukr otfend klira s dvou citrond, snih ze dvou bilkd.
Na pomaStény nebo povoskovany plech se davaji malé
kousky, roztlaci se, posypou sekanymi mandlemi a upekou.

1416. Chléb s maslem.

13 dekagram( (8 lot() tluGeného cukru, 6 syrovych
Zloutkl se micha pll hodiny, pfida hiebiCek, skofice, kra-
jeny citron a tolik mouky, aby povstalo husté tésto, z ného
se udéld kulaty bochnik, pomaze se ve vodé rozpusténym
cukrem, posype strouhanou cokoladdou. Upe€eny bochnik se
rozkraji, pomaZe citrnovym ledem a nechd se v troubé
ususiti.

1417. Mandlové skyvky.

TFi housky se pokrajeji na skyvy, namoci ve vejci roz-
kloktaném v smetang, ovaéleji se v postrouhané housce,
rozsekanych mandlich a Ctyfech rozkloktanych bilcich. Na
mésle po obou strandch upekou, posypou cukrem a daji
teplé na st

1418. Smetanové topinky.

6 vajec se rozkloktad ve % litru smetany, pfida se ci-
trénova kira, 15 dekagramli (10 lotd) utludeného cukru a
upeCe se nad ohném; po vystydnuti se namaZe na listky
housky, vlozZi do shératky a v horkém maésle se usmaZi.

1419. Topinky.

Chléb tvrdSi rozkraji se na tenké, stejné krajicky a
pozvolna opéka se v mirng vyhraté troubé po obou stranach,
ale tak, by se nespalil. Propeceny chléb, aZ by chrupal, natfe
se Cesnekem a husim sadlem, naCez se posoli.



Tvrdé housky se nakrajeji na listky, namoci ve Blazeném
ving, pomazi oslazenymi jahodami v horkém maBle, usmazi,
cukrem posypou a teplé daji na stdl.

1421. Sardelové fizky.

Housky tence a podél rozkrajené namazou se Cerstvym
a raim maslem, vrchem Be jemné prouzky sardeli — v po-
dobé mfizek polozi, do mrizek pak samych daji se kaper-
lata a ocasky raci.
1422. Jiny zpGBob.

Housky na dlouhé, tenké kousky se rozkrajeji, natrou se
bud' sardelovym méslem &erstvym neb méslem se zeleninou
a obloZi se vrchem na jemné prouzky nafezanymi, ociSténymi,
osti zbavenymi sardelemi.

1423. Jiny zplsob.

Na tenkeé dlouhé kousky rozkrajené housky potrou se
méslem sardelovym s tvrdymi Zloutky rozetfenym, pokryji
se na tenké Kkol&Cky rozkrajenymi na tvrdo uvarenymi vejci,
naCez polozi se tenké prouzky sardeli.

1424. Sardelové Fizky po francouzsku.

Tvrdé housky se ostrouhaji, na jemné platky se roz-
krajeji a osmazi; sardele se operou, o€isti, na polovicky roz-
trhnou, marinuji se chvili v oleji a Stavé citronové, kdezto
z odiezanych sardelovych zbytk( sardelové méslo se upravuije.

Ze Zloutk(l na tvrdo uvarenych, ku kterym pfida se trochu
horCice, rozsekané petruzele a cibulky, jakoZ i dobrého stol-
niho oleje a octa, utfe Bejemna omasticka, kterou osmazena
houska se potird a horem uvedenymi sardelovymi Upravami
poklada.



Méslo se tre tak dlouho, az se zpéni, pozvolnavrazi se
do ného potiebné mnoZzstvi rozkvedlanych Zloutkd, taktéZ i
oCiSténych, osti zbavenych a osuSenych sardeli, vse se na
mirné teplych kamnech usmazi.

Houska rozkraji se na dlouhd kolecka, kterd pomazou
se maslem, na které teplé, z pekacku vybrané sardele se po-
kladaji a za tepla na stdl nesou.

1426. Béba.

Ctrnact tvrdych housek se rozp(li, na kolatky nakraji.
Dvé hrstky mandli se spafi, oloupaji, na hrubo neb na dlouho
nakrajeji, zrovna tolik hrozinek se vypere ve studené vodg,
necha oschnouti a pFebere; 6 dekagr. (4 loty) utluceného
cukru se smicha se 7'/2 gramu (X2 lotem) skofice (tato se
mlZze téZ vynechati); 6 vétsich jablek neb hrudek se okraji,
nakraji na kolacky a vSe se promichd. Forma se vymasti
méslem a posype postrouhanou houskou. SmiSenina se da
do formy, polije se 3'/» decilitru (zejdlikem) dobré sladké
smetany, Vv nizjsou rozmichany 3 vejce a 6 dekagr. (4 loty)
masla; smiSenina se ji polije, konecné se pokladou kousky
masla navrch a vSe se v troubé upece. — Neni-li Cerstvého
ovoce, mlZe se dati misto jablek neb hrusek tvaroh neb
susené Svestky.



Jemné nadivky do peciva.

1427. Jemné nadivky do peciva.

Do obyCejného drozdim zadélaného peciva, taktéZ i do
jemného maslového tésta uziva se lahodnych nadivek z cukru,
vajec, mandli, ofi8k(l, maku, hrozinek, $vestek, tvarohu a
podobnych.

vvvvv

promluvim.

1428. Makova nadivka.

Mak se prosije, utluce, postavi na kamna; na 3% deci-
litru (Zejdlik) maku 7 decilitrG (2 Zejdliky) mléka, tolik
cukru. Aby byla néadivka dostateCné hustd, michd se ji po
delsi dobu. Kdo chce, mlize pridati 2 Zloutky.

1429. Jiny zpdsob.

Rozpusti a vyhfeje se dva decilitry medu, pfida se do
ného roztluceny mak a chutné koreni, jakozivinem se zadéla.

1430. Jiny zpdsob.

Smicha se deset dek cukru s tfemi Zzloutky, Ctrnacti
deky jemné rozemletého neb utlueného méku, pét dek pre-
pusténého masla, tfi IZice smetany, sedm dek hrozinek, trochn
skorice, vanilky a snih ze tfi bilku.

1431. Jiny zpUsob.

Ctyry decilitry méaku dikladné se utlukou neb v dobrém
kavovém mlynku rozemelou, s teplou smetanou zadélaji v
husté tésto, ocukruji aneb dvéma decilitry medu osladi;
skofici, citronovou korou a vanilkou chutnéji upravi.



Svali se ¢trnact dek cukru v decilitru vody, do €ehoz
pridava se tolik utluteného neb rozemletého méku, az GpIné
zhoustne, na to se okoreni vanilkou, skofici, hrebickem,
prida se k ni rozsekana klra citrénova a hojné Bmetany.
Vse se smicha, aZ kaSe z toho povstane.

1433. Tvarohova nadivka.

Smicha a utfe se Ctyry Zloutky s patnacti deka cukru,
tficeti deka rozstrouhaného tvarohu, ¢trnacti deka sladkych
a dvéma deka horkych — jemné ustrouhanych mandli, ku
kterym citrénova kdra byla pridana.

1434. Jiny zpUsob.

Smicha a utfe se cCerstvy tvaroh, Zloutky, cukr a sul-
tanky dohromady.

1435. Jiny zplsob.

Rozpusti se sedm dek masla, utfe s tiemi Zloutky
cukrem, Ctrnécti deka tvarohu, smichd s hrozinkami a sul-
tankami.

1436. Jiny zpUsob.

Jemné rozstrouhany a rozetfeny tvaroh smicha se a
utfe se Zloutky a cukrem, osoli a zaleje se kyselou smetanou;
nadivka tato musi byti hodné husta, pfi tom i Stavnata.

1437. Jiny zpUsob.

Rozetfe se sedm dek masla se Ctyfmi Zloutky, sedmi
deka cukru, Ctyfmi deka rozsekanych sultanek, néco mandli
a asi dvacet osm deka rozstrouhaného tvarchu.

1438. Svestkova nadivka.

Usuené Svestky se operou, uvari, na drobno rozkrajeji
a dusi se ve své omacce s cukrem, skofici, jemné rozsekanou
citronovou kdrou.



Povidla Svestkovad neb z jiného ovoce se vodou neb
vinem rozredi, pred upotfebenim rozvafi a jemnym kofenim
okoreni.

1440. Hrozinkova nadivka.

Oprané hrozinky a sultdnky se na malé kousky roz-
krajeji, primicha se jemné usekany citronat, cukr, vse se
svih€i rumem a da na plotnu vyhfati.

1441. Jiny zpdsob.
Svafi se dva decilitry vina s desiti dekag. cukru, pfi-
micha se jemné rozsekanych mandli, hrozinek, sultanek asi

po Gtrnacti deka, pfidd jemné rozsekana kira citrénova a
kdyZz vychladlo k nadivani peciva se ho uZiva.

1442. Mandlova nadivka.

Dikladné se smicha deset dek jemné utluéeného cukru
se tfemi Zloutky a desiti deka mandli, pfidad se hrozinek,
citronatu a snéhu ze tfi bilkd.

1443, Jiny zpUsob.

Roztlue se sedm dek mandli, smicha s jednim vejcem,
sedmi deka masla, ¢tyfmi Zloutky a sedmi deka cukru.

1444. Mandlova nadivka.

Vezme se Sest Zloutkd, rozetfe se se Ctrnacti deka
cukru, prida devét dek mandli, pét dek rozstrouhang, vinem
smotené housky a ze dvou bilkd snih.

1445, Jiny zpUsob.

Vezmou se tfi vejce celd, tfi Zloutky, 28 dek cukru,
28 dek drobounce rozsekanych mandli, tfi deka rozstrouhané
— vinem smoCené housky — a upravi se ze vSeho chutnd
nédivka.



SesSlehaji se Ctyry vejce, Ctyry Zloutky, ctrnact dek
cukru aZ vSe se zapéni, potom pfida se oloupana kdira citro-
nova, 4 deka citronatu a €trnact dek jemné ustrouhanych
neb rozsekanych mandli.

1447. Jiny zplsob.
Smichaji se deset dek drobounce rozsekanych mandli,

tri vejce a deset dek cukru, na to pfida se sedm dek hro-
zinek, trochu skofice a hrebicku jemné utluCenych.

1448. Jiny zplsob.
Smichaji se tfi Zloutky s desiti deka cukru s pFichuti
citronovou neb vanilkovou, pFida se deset dek mandli a bilky
ze tFi vajec v snih se uSlehaji.

1449. Jiny zpdsob.
Vezme se Sest Zloutk(l, jeden bflek, deset dek cukru,

Vie se seSlehd aZ se spéni, na to vrazi se do smiSeniny té
Ctrnact dek drobounce rozsekanych mandli.

1450. Otechova nadivka.

Vezmou se dva decilitry svafeného cukru, nebo dobrého
syrobu — aneb i chutného medu, pfi stdlém michani se sva-
fuje, pfi tom jemné usekanych orechll oloupanych se pridava
az VSe zhoustne.

Pridava se skofice, nové kofeni, vanilka, hrebicek, po-
meranéova a citronova kdra, IZice dobrého rumu a vina.

1451, Jiny zplsob.

Svari se Ctrnact dek cukru s jednim decilitrem vody,
do GehoZ se dvacet dek jemné utluéenych oloupanych ofechd,
skofice, citronova a pomerandova klira jemné rozsekana pri-
dava; aby prijemnou chut mélo i trochu vanilky se da.
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Spafi se Ctyficet dek jemné rozkrajenych ofechl vafici
smetanou, pfimichaji se dva decilitry medu, dvé IZice rumu,
vanilky a jakéhokoli jemného koreni.

1458. Jiny zplsob.

Svafi se asi Ctrnact dek cukru ve dvou decilitrech
vody, aZ UpIné shoustne, pfida se 25 deka jemné rozstrou-
hanych ofisk{ oloupanych, vanilka utluéena a jemné ostrou-
hana neb rozsekana kura citrénova, &tyry IZice rumu a asi
pét dek hrozinek.

1454. Jiny zplsob.

Rozetfe se deBet dek maésla s dvéma Zloutky a desiti
deky cukru 8 prichuti vanilkovou, pFida Be dvé deka jemné
ukrojeného citronatu, deset dek jemné ustrouhanych neb
rozkrajenych ofisk(, hrozinek a nékolik IZic dobrého vina.

1455. Jiny zpisob.

Pét dek malych o€isténych ofiskd utlukou se, smichaji
s bilky a dvéma vejd, ku kterym deset dek cukru pridano
bylo.
1456. Ofechova nadivka do cukrovinek.

UCisti se 12 dekagr. (8 lotl) cukru v IL litru vody.
prida se 20 dekagr. (13 lotd) se smetanou utlucenych jader
z vlasskych ofechl, trochu skorice nebo vanilky, 6 dekagramli
(4 loty) pocukrované Kklry citrénové, viechno se dobfe pro-
micha a smiSeniny Be uZije co nadivky do rozlicnych cu-
krovinek.



*
Sladké omacky na moucna
jidla.

1457. Sladké omacky na moucna jidla.

Jako omacku na moucna jidla mozno ¢odd i creme
uZiti, aneb upravuji se ze Zloutkl zvlastni omacky, které do
SaleCkli se nalévaji a na stil nosi.

Oméacky tyto davaji se k moucnym jidldm bud studené
aneb teplé.

UZiva-li se omacek téchto studenych, pfidava se k nim
pény smetanové a davaji se vychladnouti k ledu.

1458. Studena jahodova omaécka.

litr jahod se protlaCi sitem, rozfedi vinem, 0 cukr
otfenou korou citronovou, citronovou Stavou. Se Bmetanou
se svari trocha b mouky a k oméacce prilije.
1459. Jahodovad omaécka.
Pll kilogramu jahod se protla¢i sitem, pfilije k nim
pdl litra Cerveného vina, pfida citronové kiry, 12 dekagr.

(8 lotl) cukru a utluéeny suchar, nebo misto ného mala
IZice zemékové mouky, svafi se po Ctvrt hodiny a procedi.

1460. Cukrova omaéacka.

Vezme se dvacet deka cukru ve vodé rozpusténého,
svafi se az zhnédne, na to do jiné nadoby se vleje, postavi
do teplé vody, v které aZ do svého upotfebeni stati ostava.

1461. Pomerancova omaéacka.

VytlaCi Be dva pomeranfe a jeden citron, pfileje se
deset dek cukernaté vody bchuti pomeranCovou, vse se svafi
a k polévani moucnych jidel uziva.



Vezme so €trnact dek rozstrouhand Cokolady, Ctrnact
dek roztlugeného cukru a Ctyry decilitry vody, vie se dohro-
mady svafi a zvolna mfchd az zhoustne, na to dava se vy-
chladnouti.

1463. Omaéacka z vinnich jahldek.

Jahddky z hroznG sladkych se otrhaji, dusi asi pll ho-
diny se skofici, citronovou a pomerancovou kdrou, hrebic-
kem, pFida se cukru a strouhani z housek usmazené, preleje
se vafici tekutinou a vSe sytem Be procedi.

1464. Vinni omacka.

LZicka mouky, dvé deka masla, deset deka cukru, tfi
Zloutky a trochu soli se smichd, prilije sklenice dobrého
vina, nejlépe madeira, vée se dikladné a stale klokta na

michd a potom odstavi.

1465. Merurnkova omacka.

Bilé ocukrovatélé vino svafi se s merurikami aneb pro-
tlaCenym jejich masem a uziva B k polévani moucnych
pokrm.

1466. Vanilkova omacka.

Asi patnéct dek cukru svafi se aZz do Ctvrtého stupné,
za stalého michani priléva Be do pevného snéhu ze tFi bilkd,
kterému vanilka roztlucena pfidana byla.

TéZz mozno smetanu s cukrem a vanilkou za stalého
michani svafiti a ve zvlastnich nadobkéach na stdl nositi.

1467. Skoricova omacka.

Pal litru smetany neb mléka svafi se » kouskem Bkorice,
pfidd Be trochu cukru a v3e se nechd ustati.



Mezitim smicha se v jiné nadobé pdl IZice mouky se
studenou smetanou, do které Ctyry Zloutky vrazeny byly, a
kdyz skoficova smiSenina byla UpIné se ustala, priléva se do
této omacky, vSe se poznovu promicha, pozvolna se zavafuje
na mirném ohni, nateZ se precedi; hodi se vyborné k mou-
¢nym jidldm.

1468. Puncova omacka.

Udéla se pomerancové Sodd, do kterého se dle libosti

dobrého rumu pfFida.

1469. Jahodova omacka k nakyplm.

Zralé jahody se roztlaci na hustém sité, aby stava pro-
kapala do kamenného pek&Ce. Na 3L2 decilitru (1 Zejdlik)
Stavy se prida 9 dekagram(l (6 lotl) cukru a vaii se tak
dlouho, aZ se péni; pak se tim tak dlouho micha, az to vy-
chladne, nacez se prilije 514 decilitru (11/2 Zejdliku) dobré
sladké smetany, vie se promicha, postavi k ledu, pak dava
v nadobkach k nakyptim.

1470. Visnova omacka.

Cervené vino svafi se s visnémi, cukrem a skofici,
nateZ vie se procedi a na stll nese.

1471. Ovocna omacka.

Stava zavafena neb Cerstvé vylisovana ovocna Stava
svari se s cukrem za stadlého michani a uZije se k moucnym
pokrmdm.

1472. Sladka raci omacka.

Uvaii se asi 12—15 rakl, ze skofapek upravi se radi
méslo, smicha se 125 gram( tohoto mésla se IZici jemné
mouky, svafi s *4 litrem smetany neb teplého miléka,
osoli se a ocukruje a rozkloktané dva Zloutky do toho se
vrazi.



Ma-li se oméacky této k sladkému rafimu puddingu
uziti, tu svari se skofapky, z kterych raci maslo Be upravo-
valo, b mlékem neb smetanou, osoli a ©cukruje se, pfida trochu
citronového cukru, procedi a vrazi bb doni tfi Zloutky, roz-
kvedlané b moukou zeméakovou.

1473. Cokoladova omagka.

34 litru mléka Be svafi s rozkrajenou vanilkou, pfimicha
Be Cokolady, cukru a 3 Zloutky.

1474. Oméacka k jezka z vajec a smetany.

Svafi Be V& litru smetany se 2 IZicemi cukru, skofici,
2 Zloutky a vinem, vSechno se promicha a procedi.

1475. Revizova omacka z mouky zemakové.

Cisty reviz se protla&i sitem, rozfedi vodou nebo vinem,
pfida cukru a ve viné rozmichané zemakové mouky.

Anebo:

Ve W Utru vody se svaii 12 dekagram( (8 lotl) cukru,
o cukr otfena kdra citrénova, se skofici a malou IZickou
zemakové mouky, nadeZ ** litru bud Cerstvé tavy nebo za-
vareného revizu se pfida.

1476. BorlGvkova oméacka.

Litr bordvek s© prebéfe, opere a v polévaném pekaci
méchatkou rozmacka, pfida 9 dekagramid (6 lotl) cukru,
trochu skofice a citrénové kory, viechno se procedi, pfida
ve viné rozmichané zemakové mouky, a jeSté jednou se
Bvarf.

Také se miZe pripraviti omacka ze susenych bortivek,
kdyZ se jich % litru ve XJ litru vody svafi, 195 gramd
cukru (13 lotll) pFida, % litru Cerveného vina prilije a citrd-
nova klra pfimichd. Omacka se procedi a smicha b malou
Izici zemakové mouky.



Pal kilogr. zralych tfesnise dusi v trofievody s ne-
tlucenou skofici a citronovou korou; vSechnose procedi.
Jadra tfeSfiovad se roztlukou, 8 vodou svafi a procedi ku
tfeSnové Stavé, kterd se rozfedi Cervenym vinem, osladi
cukrem a smicha s moukou zemakovou, rozkloktanou ve viné.
Ve se vari, aZ omacka naleZité zhoustne.

1478. Jiny zpUlsob.

TreSné se i s peckami roztlukou, ve vodé se skofici,
citronovou korou a cukrem svafi a procedi. KdyZz omécka
opét se vafriti poCne, prida se mald IZice zemakové mouky,
kterd ve viné rozmichana byla.

1479. Citréonova oméacka sladka.

12 dekagr. (8lotli) cukru se otfe o citron,$tava citro-
nova nan vytlacia svafi se vevodé s kouskemmasla, IZici
mouky a soli, pfilije pdl litru vina a svafi se.

1480. Vanilkova omacka.

S ~4 litrem smetany aneb mléka rozkvedlaji se dvé
vejce, pFida se cukru, nékolik kapek vanilkové essence, vie
se da na misce na tepld kamna neb do nadoby, vafii vodou
naplnéné, Casto se to michd, pozvolna vafi aZ zhoustne.

1481. Vanilkova omacka vinna.

Jemné rozkréjena vanilka rozpusti Be v trochu vodg,
necha se aspon hodinu na teplém misté dobfe pFikryta stati,
prileje se pal litru bilého vina, pfidd mouky zemakové, dle
libosti cukru, vrazi se Ctyry rozkvedlané Zloutky, vie dobre
promichané — nechd se pozvolna vyhfivati a zavafiti, pfi-
Cem?Z stale se micha.



Cremes.

1482. Creme.

Litr husté kyselé Bmetany Be uslehd, az povstane husty
snih, smicha se dvéma Izicemi rumu, araku atd. a 12 deka-
gramy cukru.

1483. Jiny zpdsob.

2—3 lZice mouky se rozkloktd s 8 Zloutky, % litrem
smetany a svafi se, az povstane hustd kasSe, ku které se
prida cukru, rozsekané citrénové klry, vanilky, mandli atd.
Creme se dava k moudnym jidlim do dortd, jezkd (pu-
dingd) atd.

1484. Jiny zplsob.

12 Cerstvych Zloutkl, % litru vina, 19 dekagramd
(16 lotll) cukru a skofice se nad ohném uslechd a da ve
sklenicich na stdl.

1485. Jiny zplsob.

Crem( uziva Be bud co samostatnych jidel aneb k na-
divani cukrovinek a jinych peCiv.

Cremy upravuji se ze Bmetany, dobrého mléka neb
bilého vina a ze syrovych Zloutkd.

Crémy hledi se uciniti pfidanim vanilky, pomerancoveé,
citronové kiry, riizové, jasminové vody, mandli, Gokolady, kavy,
Caje, kakao, punce atd. chutngjSimi. *

Kromé téchto pridavki uZiti Ize Stavy z rlizného ovoce,
jako z jahod, malin, revizu atd.



1486. Creme obycejny.

Vezme se nékolik IZic mouky, smichd se s desiti az
dvanacti Zloutky, pfida se 20 aZz 30 graml cukru, coZ se
smicha se smetanou, pfida vhodné a libovolné kofeni, vse
se uvafi v pafe a v nadobé, kolem které voda se naléza,
az zhoustne, naCeZz kdyZ v3e vychladlo pfimisi se tuhy snih
z bilkd.

Creme tento mozno k sucharlm, piskotdm, kaStanim
atd. vhodné uZiti.

1487. Creme jahodovy.

Vyberou se Uplné zralé jahody, jemnym sitkem se pro-
tlaci, by jen Stava pronikla a slupky odstranit! se mohly,
naCez prida se tuhd péna smetanovd, jemné utluceny cukr
s vanilkou a skofici, v3e se dokonale smicha a co libezny chla-
dici ndpoj do sklenic se naléva.

1488. Creme z jahod.

Jahody se protlaéi sitem, 375 gramd (25 lotd) cukru
se svafi s Cervenym vinem, v3echno se svafi se IZici jemné
mouky. KdyZz to ponékud vychladlo, pfida se snih ze 6
Zloutkad.

1489. Creme z malin.

10 Zloutkl se zpéni se 195 gramy (13 loty) cukru;
s 45 gramy (3 loty) mouky, 12 litrem malinové Stavy, o
cukr otfenou korou citronovou, promicha a se snéhem tfe,
aZ vychladne.
1490. Jiny zplsob.

Litr zralych malin se protla¢i sitem, smicha s cukrem;
litr kyselé smetany s utlu€enou vanilkou na chladném misté
se utlue a Stdva malinova pozorné pfida; na mise zralymi
malinami se okrasli.
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1491. Rusky creme.

Rozmicha se Sest Zloutkd a tfi vejce, pfida se cukru
s vanilkou utlu€eného, vse se propracuje, aZz se spéni, nato
pFidaji se dva decilitry smetany, trochu rumu nebo likéru.

1492. Creme do peciva.

Vezmou se tfi decilitry smetany, pét Zloutk(l, mala
IZitka mouky, deset deka cukru s dobrou prichuti, 11j2 deka
masla, vie se dokonale smichd a na konec jeSté asi pét
deka rozsekanych a uprazenych mandli se do toho prida.

1493. OFiSkovy creme.

Do 3*4 decilitrd vafici smetany pfida se oloupanych,
roztluéenych aneb ocukrovanych ofiskl, ve se procedi a
smichd s péti zloutky a sedmi deka cukru.

1494. Mandlovy creme.

Vezme se sedm dek oloupanych aneb ocukrovanych
mandli, pfida se k nim 3% decilitru vafici Bmetany. VSe
se procedi, sedmi deka cukru osladi a se sedmi Zloutky
smicha.

1495. likérovy a rumovy creme.
Vezmou se Gtyry decilitry smetany, Sest Zloutkd, deset

dek cukru, vie se smichd, pridaji se tfi lzice likéru a dvé
IZice rumu nebo araku.

1496. Ananasovy creme.

Vezmou se 3 decilitry smetany, Sest Zloutkd, Sest deka
cukru a trochu Sfavy ananasové, ze vieho toho udéla se
velmi chutny crem.



1497. Pomerancovy creme.

Do tfi a pdl decilitrd smetany da se Sest Zloutkd,
sedm dek cukru a lZice pomerancového cukru.

1498. Cqgjovy creme.

Caj slity smicha se se &tyfmi decilitry smetany, prida
se sedm dek cukru, Sest Zloutkd, a kdyZto bylo dosti sesle-
hano a vychladlo, pfida se jeSté rumu a cukru pomeran-
cového.

1499. Cacaovy creme.
Rozemleté dobré cacao Ctyfi az Sest dek Bmicha se se

studenou smetanou, ku které poznowvu pfidaji se tfi decilitry
smetany, trochu cukru a Sest Zloutk

1500. Cokoladovy creme.

Sedm deka Cokolady svafi se se Ctyfmi decilitry sme-
tany, necha se vychladnouti, smicha se se sedmi deka
cukru a Sesti Zloutky.

M&-li byti creme hodné tmavy, svafi se deset deka
cokolady se Ctyfmi decilitry vody, ocukruje se dle libosti a
vrazi se do toho pét Zloutkd.

1501. Jiny zpdsob.

Svaii se 7 decilitrG (2 Zejdliky) smetany s 28 dekagr.
(16 loty) Cokolady, a 14 dekagramy (8 loty) cukru. KdyZ to
vychladne, pfimicha se 12 Zloutk(, 2 vejce a trochu vanilky.
Creme se nalije do koflikd a postavi na peka¢ do vody;
kdyZz Be to bylo pll hodiny vafilo, rozestfe se na mise ubruB,
kofliky naf postavi a nesou na stlll; miZe se dati misto
moucného jidla.



1502. Cukernaty creme.

Sedm deka cukru rozpusti se ve vodé a az do hnéda
Be svaii s 31 decilitry smetany, do které se Sest Zloutkd
Vileha.

1503. Vanilkovy creme.

Svafi se 313 decilitry smetany s vanilkou, da se vychlad-
nouti a scedi se, pfida se 7 deka cukru, a 6—8 Zloutk
neb kavova IZice mouky a pét Zloutkd; na teplych kamnech
Be to usleha.

1504. Vinny Cokoladovy creme.

Svafi se litr Cerveného vina s 250 gramy Cokolédy,
200 gramy cukru, primicha se 30 gram{ rozpusténého vi-
ziho méchyre, Cokolada roztluena se proseje, pfida se snih
ze Ctyr bilkd, vée se da do forem k ledu.

1505. Kralovsky creme.

USlehany creme z ryze, krupice® saga a podobnych —
smich se s mlékem v kaSi, do které se da Zloutek a sladka
okorenéla smetana.

Smichavani musi se pozvolna provadéti a nesmi jedno
ani druhé ani horké ani studené byti.

Mozno téZ i méchyr vizi pFidati, by creme lépe zhoustl.

1506. Nejjemnéjci creme.

Zaludky z kuFat se dokonale oisti, vyperou se, pozvolna
se usudi, a maji-li se uziti — hrubé roztlukou. Nejlepsi sme-
tana s rdznymi vhodnymi pridavky (vanilky, kavy, Caje, Co-
kolady atd.), hojné oslazend a ne pfilis horka, naleje se na
roztlutené Zaludky, které se zvolna vylysuji. Ve ostatni
provadi se jak jiz pfi duSenych cremech povédino.

Creme nosi se v nadobach, v kterych se byl udélal,
na stdl.



Vezme Be hodné studend syrova smetana, Slehd se tak
dlouho aZ UpIné spéni, natez se osladi a okofeni neb li-
kérem prijemnym ucini.

Creme tento mozno malym pridavkem viziho méchyre
k zhoustnuti pfiméti a s rozsekanymi mandlemi, utlu¢enou
Cokoladou atd. vhodné smichati.

Cremu tohoto lze vyborné k nadivani rliznych peciv
uZiti.

1508. V péafe délany creme. (Anglicky creme.)

V dobré smetané da se vanilka, pomeranc, Caj, prazena
kadva a podobné latky vymociti, naCez se vie sleje, da vy-
chladnouti, pfidaji se Ctyry cela vejce a osm Zloutkll, 20 az
28 dkgm. cukru, ve se osoli, dokonale smicha.

Takto upravend tekutina nalévase donadob, kolem
kterych voda je ve vetSim pekéacku, a varise v pare.
Vrchem dava se rozkvedland okorfenéna smetana.

Anglicky creme mozno i z vina pfipravovati.

1509. Hubicky s pénou smetanovou (cremem).

2 libry dobré sladké smetany se dajina kamna,pfida
25dekagram(l (pdil libry) cukru a kousek vanilky. Tak dlouho
se tim michd, aZ to zhoustne; prid&ji se pak 3 vareCky mouky
a 6 syrovych Zloutkl, opét se promicha a procedi do formy,
ve které ma péna jiz zlstati, naceZ se postavi k ledu. Kdyz
péna utuhne, nahazi se do ni cukrovych hubifek aneb se po
strang nastrka piskotd.

1510. Nudle s cremem.

Udélaji se obyCejné nudle, procedi se a na sité proliji
studenou vodou, aby se jedna druhé nechytala. Litr smetany,



14 dekagram0 (8 lotd) cukru, 10 Zloutkd, 2 vafeCky mouky
a trochu tlucené vanilky se micha nad ohném, az to zhoustne.
Forma se vymaze maslem, posype strouhanou houskou, nudle
se VBypou do ni, promichaji cremem a upekou Zluté a posypou
cukrem.

Sodoé a podobné.

1511. Sodé.

Zloutky rozkloktaji se s ocukrovanym vinem neb né-
jakou Stavou, naleji se do hrnku a na teplych kamnech za
stalého Slehani metlou Be vyhfivaji.

Jak mile pocina tekutina do vy3e hnéti, odstavi se
hrnek, pfi tom stale se Slehd, aZ Uplné spéni a na stdl nese.

Ma-li Sod6 dati se na stll studené, dava se i s na
dobou do studené vody, pfi tom ale stale se Sleha.

1512. Vinni Sodo.

Ku 3% decilitrm dobrého vina da se 14 deka rozpu-
Sténého cukru, svafi se spole€né, da vychladnouti a vrazi
se do ného sedm aZ osm Zloutkl. V3e se spoleCng stale
micha, az spéni.

1513. Sod6 Stavnaté.

Do t¥i decilitrl Stavy bud jahodové neb malinové a po-
dobné pfida se trochu Stavy citrénové, 15 deka cukru a Sest
Zloutk(; vSe se dokonale rozklokta, vyhfivda aZz z hrnku

kyne.



Upravi se obycCejné vinni Sodd, do kterého prida se
nékolik IZic bud' dobrého rumn neb néjakého likéru.

Téz mozno na 3** decilitru Soda vziti polovici marasky-
nového likéru a polovici Stavy pomerancové, dosti cukru a

osm Zloutkd.
1515. Sodo puncové.

Ku 2% decilitrdm vychladliého Caje pfida se $tava
z jednoho citronu, dvou pomerancd, da se cukru a rumu
jakoZ i osm Zloutkd.

1516. Pomerancové $o0do.

Ke dvéma decilitrdm $tdvy pomerantové pfida se
decilitr Stavy citrénové, jeden decilitr vody, 18 deka cukru,
ve vodé rozpu$téného a svafeného, a dva decilitry Zloutk(
rozkvedlanych.

1517. Jahodovy snih.

Dva litry jahod se protlaci sitem, pfimicha 24 dekagr.
(18 loty) utluceného cukru a utluéeného snéhu ze 212 litru
smetany a oblozZi se snéhovymi kopecky.

1518. Jahodovéa péna.

I 2* litru jahod se utfe s pll litrem sladké smetany,
procedi se, 24 gramy (18 loty) utluGeného cukru se Bmichd,
o cukr otfena kiira s polovicecitronu a pdl malé IZice skofice
se prida, naCez se nalije do sklenic.



Dorty.

Kilo nejjemngj$i mouky, dostatek syrovych Zloutkd,
hojné jemné roztluceného a prosetého cukru se silné pro-
michaji a utrou, snéhem bilkovym smichaji, jakoZ i jemné
utlu¢enou skonéi, vanilkou, hrebickem, jemné usekanymi
korami citronovymi a pomeran¢ovymi zvlastni libezné chuti
dostanou.

Tésto ve vymazanych forméach pozvolna a opatrné se
pecCe.

1520. Cesky dort.

Kira s dvou citronll ostrouhd se o pll kilo cukru, ktery
se polom roztlu¢e, proseje, a se Sestnacti Zloutky asi tfi-
Ctvrté hodiny v jednom sméru se tfe a micha, nacez pfida
se 320 gramd jemné zemakové mouky, $tava z dvou citrond
a snih ze Sestnacti bilkl. Takto upravené tésto da se do
formy, dokonale maslem vymazané a jemné ustrouhanym su-
charem vysypané, pozvolna se asi hodinu peCe, glasurou
natfe a v troubé poznovu osusiti necha.

1521. Kralovsky dort.

Ctvrt kila sladkych mandli se oloupa, taktéZ i néco
mandli horkych, s dvéma vejci jemné se trou, prida se Ctvrt
kila jemné utluceného cukru, ku kterému se osmadvacet
Zloutkd vrazi, a vie aspoi pll hodiny micha. Usmazi se kilo
Cerstvého maésla, které se pozvolna k tomu pridava.

Jemné utluce se vanilka, skofice, muskatovy kvét, citr6-
nova kiira a vSe ppét dlkladné se promicha, jakoZ i pozvolna



Ctvrtina Kila nejjemnéjSi mouky za stdlého michani se pfi-
dava.

Z osmadvaceti bilkdl udgla se snih a zamicha se do
tésta, které v nizkych formach pozvolna se peCe; formy na
dort tento byvaji obycejné oblé, vymazou se maslem a tésto
jen velmi tence nandané pozvolna se peCe, ale tak, Ze kolem
formy jak spodem tak vrchem Zhavé dfevéné uhli se nanda,
by jak spodem, tak i vrchem stejné se propeklo.

Neékolik takto do Zlutd upeCenych wvrstev Be na sebe
klade, jakoZ i jemnou zavafeninou proklad4d a poznovu do
trouby propéci dava. Vychladly dort natird se glasurou a
okrasluje se.

1522, Krélovsky dortik.

Na vyhratou misku da se pll kila mésla, utfe se s pil
kilem jemné utlueného cukru, dvanacti Zloutky, pfida Ctvrt
kila s bilky rozetfenych mandli, trochu skofice, hrebiku a
vanilky, jemné rozsekané citronové Kury, Ctvrt kila jemné
mouky, vée se smichd. Ze Sesti bilk(i se udéla snih a k tomu
vrazi. Na plechy — namasSténymi papiry pokryté, udélaji se
hromadky z tésta, rozvaleji se, natrou bilkem rozkvedlanym,
posypou rozsekanymi mandlemi a cukrem a upekou se mirmné.

1523. Piskotovy dortik.

Vezme se \4 kila cukru, do ného vrazi se 20 Zloutkd,
prida jemné klry citrénové, vie se spolecné micha a te.

Ze zbylych bilkl upravi se tuhy snih, ktery do svrchu
popsaného tésta se prida, jakoz i pll kila nejjemnéjsi ze-
makové mouky se pFidava.

Tésto do vymazanych forem nandané pozvolna a opa-
trné se pece. )

1524. PiSkotovy dort.
K 36 dekagr. (24 lotim) cukru se pridava 13 Zloutk(

jeden po druhém, viechno se utfe, pfimicha ze 13 bilk{
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snih, 36 dekgr. mouky a kdra s jednoho citronu. Kdyz to vse
utfeno, pece se to v pomasténé, moukou posypané formé.

1525. Jiny zpdsob.

Ze 12 bilkd se udéla snih, pak ee pridaji Zloutky,
36 dekagr. 724 loty) cukru. EdyZ to bylo po pll hodiny
tlu€eno, smicha se s 18 dekagr. (12 loty) mouky a ve vy-
masténé formé upece, nacez se dle libosti okrasli.

1526. Kavovy dort.

Smicha se pdl kila (libra) i se slupkami utluéenych
mandli, 14 vajec, 14 Zloutk( a 12 dekagr. (8 lotd) neprilis
upalené semleté kavy. Forma se vymasti a dort upece.

1527. Lehounky dort.

Vezme se dvacet vajec, hodné se smichaji a prida se
dlstatek jemné roztluéeného cukru; vée se trochu zahteje, da
vychladnouti, coz se nékolikrate podobné opakuje.

Ostrouhana citrénova kdira 8 nejjemngjsi moukou smi-
chand pfidd se ke viemu a opét vse se smichd. Forma
dortovd maéslem vytfend naplni se téstem vySe popsanym.
Ponévadz dort tento velmi rad z formy vybiha a velice na-
byva, dava se na kraj formy papir hodné vysoko, by roz-
béhnuti tésta se zamezilo.

1528. Chlebovy dort.

Mandle utlukou se se Blupkami, pfidd se hojné cukru,
jemné rozsekané klry pomeraniové a citronové, hojné vajec,
vS8e se aspon hodinu s rozstrouhanym a uprazenym (do cer-
vena) chlebem michad a spole¢né tfe, nacez se do forem na

znamy zpdBob upéci dava.



1529. Jiny zpdsob.

Uprazeny chléb se jemné utluce, osmina kila se odvazi
a zvlast da. Pul kila jemné utluteného cukru smicha se se Sest-
nacti Zloutky, bilky pak do zvlaStnich nadob Be daji. Asi
pdl kila mandli se oloupe, osusi, v moZdyfi jemné utlude
a s chlebem a cukrem vySe popsanym smicha; dle potfeby
pfida se i nékolik vajec, trochu skofice, vanilky, hrebicek,
jemné rozsekané kary citrénové a pomerancové atd.

Ze Sestnacti bilk(l upravi se snih a smicha se s ostat-
nim téstem, naez do vymazanych maslem a jemné roz-
strouhanou houskou vysypanych forem se n&ndava a opatrné
a pozvolna pece.

1530. Jiny zplsob.

24 dekagr. (16 lottl) i se slupinami utluéenych mandli
se smichd se 24 dekagramy cukru, dvéma postrouhanymi
tabulkami Cokolady, 6 dekagr. (4 loty) do tmava ususeného
chleba, ktery byl utluen a prosét, aby byl jako mouka,
citronovou korou, postrouhanym muskatovym ofechem, 71/,
gramy (** lotem) hrebicku, 7¥* gramy skofice, 12 Zloutky,
jednim vejcem a snéhem ze 12 bilkd.

KdyZz se to bylo hodinu tfelo, upeCe se dort ve vy-
masténé, moukou posypané formé a okrasli se ledem.

1531. Sucharovy dort.

Patnact Zloutkli smichd se se 375 gramy drobného
prosetého cukru, 200 gram{ oloupanych a rozstrouhanych
mandli, s ostrouhanou klirou z citronu, taktéZ i $tavou z je -
dnoho citronu, pfida se 4 gramy jemné roztlucené skofice,
mala Izicka prasku hrebitku, vée se as pll hodiny spolecng
propracuje, naeZ prida se tuhy snih as z patnacti bilkl
a 250 graml rozemletych sucharli a vie se da do vymasté-
nych do%ovych nadob k pozvolnému upeceni.



Vezme se pll kilogramu maésla, dokonale se utfe, pfida
Be do ného Sestnact az osmnact Zloutkl rozkvedlanych, pdl
kilogramu roztlugeného cukru, roztluena vanilka, pal kilogr.
jemné mouky, vse se osoli, tuhym snéhem smichd a ve
formach dortovych upéci nechd, naeZ cremem vanilovym
se nadije a glasurou vanilkovou natte.

1533. Linecky dort.

10Va decilitru (3 Zejdliky) mouky, 42 dekagr. (28 lot)
maésla, 18 dekagr. (12 lotd) mandli, 18 dekagram( cukru,
8 vafenych a 2 syrové Zloutky se smichaji, aby povstalo
tésto, z néhoz se udélaji 2 kolace, jeden se pomaZe zavare-
ninou, druhym se pfikryje a ve formé dort upeCe a glaziruje.

1534. Krupi¢ny dort.

12 Zloutkll se rozklokta se 24 dekagr. (16 loty) cukru,
pridd 9 dekagr. (6 lotd) utluéenych mandli, o cukr otfena
klra citrénova, 195 gram(l (13 lotl) krupice, vechno se pll
hodiny tfe, pomalu pfida snih z 12 bilkdl a vSechno pak da
do vymasténé, postrouhanou houskou posypané formy a pece
se hodinu; posype cukrem a skofici; rozpalenou lopatkou
nékolikrat se prejede, aby byl dort polévany (glasirovany).

1535. Revizovy dort.
CtyFi varené Zloutky, 1 syrové vejce, 14 dekagramd
(8 lotl) utluGenych mandli, 14 dekagr. cukru, 12 dekagr.
masla, 28 dekagr. (16 lotl) mouky a kousek citrénové kiry
se smichd. Z upraveného tésta se udéla kolac ztlousti dvou
prBtl, pomaze se revizem, z tésta se udéla miizka, poloZi
na zavareninu a dort se upece.



1036. Jahodovy dort'

Plechova forma se pokryje maslovym téstem, na tésto
se da smideniiia z pdl litru prebranych jahod, 4 IZic cukru
a 6 rozkloktanych vajec. Nejsou-li Cerstvé jahody, mize se
v zimé uziti téZ nakladanych.

1537. Jiny zpulsob.

Udeéla se loupackovy dort, posype se jemné roztluéenym
sucharem, rozvarené jahody aneb povidla se vrchem natrou,
prickami téstovymi okrésli a pozvolna pekou.

15638. Malinovy a revizovy dort.

Jak jahodovy dort, tak upravuje se i malinovy a re-
vizovy dort.
1539. Malinovy dort.

Na dno formy se namaze ztlousti prstu jemného tésta,
pak se pomaZe vrstvou zavarenych malin, anebo posype po-
strouhanym sucharem a Cerstvymi malinami, nacez se smicha
18 dekagr. (12 lotll) jemné utluéenych mandli, tolikéZ cukru,
o cukr otfend kdra citrénova se snéhem ze 4'bilkG a 15
graml (1 lot) mouky. SmiSenina se naleje na maliny a dort
pfi mirném ohni po *4 hodiny pece.

1540. Dort oFiSkovy.

OfiSkova jadra se opafi a oloupou, s vejci jemné roze -
trou, ostatni se zafidi pravé tak, jak pfi mandlovém dortu
povédéno bylo.

1541. Visnovy dort.

12 dekagr. (8 lotd) spafenych mandli, 12 dekagramd
cukru, 4 Zloutky, 3 vejce, ze &tyF bilkd snih, citrénova kiira
a nékolik postrouhanych housek se smichd, aby povstalo
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tésto dosti tuhé. Polovice e da ve formé as na Ctvrt hodiny
do trouby, na to se nasypou prebrané pékné visné a pfi-
k ryji se druhou polovici. UpeCeny dort se glaziruje.

1542. Svestkovy dort loupackovy.

Hodné vyzralé Svestky se o€isti, rozloupnou, pecky vy-
berou a Svestky pak na dort loupackovy se rozlozi, cukrem
se skorici se posypou, mizkami téstovymi se okrasli a dobre
do Zluta upekou.

Po caB peceni potirdA Be dort rozkvedlanym Zloutkem.

1543. Blerunkové a podobné dorty.

Jako 3Svestkovy dort mozno i merurikovy, broskvovy
a jiné ovocné dorty upravovat!.

Ovoce dobie oCisténé, rozpllené, bud oloupané aneb
i neloupané lze uZziti.

1544, Jablkovy dort.

Dobra, vyzréla jablka se oloupou, rozCtvrti, jadra se
vyfezou, uvafi se na pekacku s trochu vinem a cukrem
0 pomeran¢ tfenym.

Rozvarena jablka smichaji se s malymi hrozinkami a
namazou se na dort loupackovy, s kterym se upekou.

1545. Jiny zplsob.

Loupackovy dort obloZi se vrchem oloupanymi na drobné
kousky rozsekanymi jablky, posypa se cukrem, malymi
hrozinkami, drobné rozsekanymi mandlemi a utluéenou sko-
fici. PFi peCeni potira se dort rozkvedlanym Zloutkem.



1546. Loupéafek vishiovy.

Smetana s dobrym mlékem se svari; smichd se osmina
kilajemné mouky s trochou mléka, a jakmile smetana pocCne
se vafiti, pfida se do ni, udéla tésto a da do formy.

Upravi se smiSenina z roztlu¢enych sladkych mandli,
Cerstvého maésla, skofice a hojné cukru, vse se smicha a vy-
chladnouti nechd, nadeZ vrazi se do toho nékolik Zloutk(
za stalého kvedlanf. SmiSenina tato rozestfe se na dort asi
na prst tloustky, jakoZ i viSné do ni se nakladou a v3e se
dobfe upece.

1547. Loupéackovy dort s merufikami.

Upravi se dort loupaCkovy. Merunky se dfive daji do
vafici vody, pecky se vyberou a oloupané meruriky na dort
se polozi, na to jemné roztlutenym cukrem hojné se posypou,
bilym, jak dort velkym papirem se pokryjou, aby merunky
se nespalily, nafeZz dort do trouby se da a opatrné pece.

Jadra se oloupaji, rozpdli, a kdyZ dort upecen, vrchem
se na néj polozi.

1548. Loupackovy dort s visSnémi*

Loupackové tésto se na tenké platky rozvali a v libo=
volné velkosti rozkraji a na plech Zloutkem natfeny se po-
klada, naCez z rozvaleného tésta nakrajeji se malé nudlicky
a oblozi se jimi dort; mezi okénka takto povstald nastrka
se tfeSni neb viSni bez pecek, vse se cukrem se skofici
smichanym posype, a kdyZ upeceno, rozkraji se na podlouhlé
kousky.

Nudlicky, kterymi na dortu pricky byly upraveny, po-
tiraji se po Cas peceni rozkvedlanym Zloutkem.



Pl kilogr. oloupanych tlugenych mandli se smicha se
4 vejci, 7t kilogr. cukru, 16 Zloutky, o cukr otfenou korou
citronovou; micha se tim pll hodiny, snih se pomalu pfida,
smiSenina se da do vymasténé formy a pfi mirném ohni Ctvrt
hodiny se pece.
1550. Jiny zplsob.

Oparené a oloupané mandle rozstrouhaji se s nékolika
na tvrdo uvarenymi vejci. Jemné utluéeny cukr smicha se
se Zloutky z nékolika vajec, kdezto bilek zvIast se da.

Cukr se Zloutky dokonale se utfe, pfida se néco o
citron ostrouhanych a na jemné kousky rozsekanych mandli a
v3e aspori pll hodiny se micha.

Zdala-li by se kaSe hustou, vrazi se do ni jeSté nékolik
vajec.

Z bilk( udéla se snih, pfimicha se k téstu dortovému,
naCeZ toto do formy maslem vymazané a jemnou houskou
vysypané se da a pozvolna pece, coz musi se velmi opatrné
provadéti — neb pfi dost malém narazu dort se srazi.

1551. Jiny zplsob.

28 dekagr. (16 lotl) tluenych mandli, 28 dekagramii
cukru, 2 vejece, 16 Zloutk(, 227 graml (13 lotd) mouky, z 10
bilkl snih a kousek citronové kiry se smichd a upede ve
vymasténé a moukou posypané formé.

1552. Jiny zplsob.

14 dekagr. (8 lotd) tludenych mandli, 14 dekagr. cukru,
7 dekagr. (4 loty) mouky, 8 Zloutkd, 1 vejce a z 5 bilkd
Bnih se smichd. Forma se vymaZze méaslem, posype moukou
a smiSenim se upecCe.



1553. Jiny zplsob.

Oloupané mandle se osusi, roztlukou a jemnym sytkem
proseji. Pl kila mandli se odvazi, prida pdl kila jemné roz-
tlueného cukru, ostrouhand kdra citrénova, nacez vse se
smichd a utfe, pfi Cemz pozvolna Sestnact aZ dvacet vajec
do tésta toho se vrazi a poznovu asi hodinu michd. Tésto
takto upravené da se do forem, vymazanych méslem a houskou
rozstrouhanou vysypanych, naceZ pozvolna a opatrné se pece.

1554. Jiny zpUsob.
POl kilogiamu mandli se utluée se smetanou, prida se
ptl kilogr. cukru, 8 vajec, 8 Zloutkd, o cukr otfena kdra a
Stava z jednoho citronu, dobfe se to tfe po celou hodiny;
konetné se pfimicha 12 dekagramd (8 lotd) zemakové mouky
a z 8 bilkl snih, dort se peCe pfes hodinu ve vymasténé
a strouhanou houskou posypané formé.

1555. Dort cukrovy.

Vezme se 150 gramll cukru, 150 graml nejjemngjsi
mouky, jemné roztluCené vanilky, pét na tvrdo uvarenych —
sytkem propracovanych Zloutkd, tyry nevarené Cerstvé Zloutky,
vie se osoli a v tésto zad8la.

DobFe propracované tésto nandd Be do formicek a
da se upéci do Zluta.

Chceme-li miti dort nadivany, tu rozkroji Be dort
upeceny, do vnitfku da se Stava neb néjaké jemnd zavarenina
a cely dort potfe se citronovym obalem (glasurou).

155*5. Skoficovy dort.

Vezme se 250 graml cukru, 250 graml neoloupanych
mandli, do kterych dvanacte utlu¢enych a hodné rozkvedlanych
Zloutkdl se vrazi, a ke véemu 24 gram{ roztlutené skofrice,
ostrouhana kira citrénova, jakozZ i citrénova ocukrovana kira
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jemné rozsekand, naCeZ se hodné tuhy snih ze Sesti az osmi
bilk(l pfida a dort v pfiméfené formé pozvolna upéci se da.
Vrchem se glasurou cukrovou pokryje.

1557. Cokoladovy dort.

Smicha se 36 dekagr (24 loty) oloupanych, tlu¢enych
mandli, pdl kilogr. (libra) cukru, 15 Zloutkl, 18 dekagr.
(12 lotl) postrouhané cokolady, trochu vanilky, z jednoho
citronu kdra, a pak-li je to fidké, pfida se hrst postrouhané
housky. Hodinu se to tfe, forma se vymaze maslem, oblozi
oplatkou a dort upeCe a okrasli glazurou.

1558. Jiny zpulsob.

375 gramd masla se utfe az spéni, pozvolna pridava
se 200 graml cukru, 14 Zloutk(, 200 graml mandli neolou-
panych, 200 gramil rozstrouhané Cokolady, 90 gramd jemné
mouky a tuhého snéhu ze 14 bilkd.

Vse se dokonale smicha, do forem maslem vytfenych da
a pfi mirmém vyhfevu v hodiné upeCe. Dokud teplé, glasurou
se potfe a poznovu v troubé vytopené osusi.

1559. Jiny zpusob.

Z dvaceti vajec a pll kila cukru upravi se tésto dobre
utfené, do kterého se ustrouhané Cokolada a trochu nejjem-
néjsi mouky prida.

Mozno dort Cokoladovy téZ tak jako mandlovy upravovati,
jakoZ i do ného mandle (ale méné nezli v mandlovy dort)
pridati. ) .

1560. Jiny zpusob.

Vezme se pll kilogramu cukru, rozetfe se 14 Zloutky,
375 gramy roztlu¢enych mandli, 200 gramy rozstrouhané
Cokolady a snéhu ze 14 bilkl. VSe se smicha a do formy
maslem vymazané k upe€eni nanda.



Utfe se 125 gramu maésla, d& se do ného aspofi Sest
rozkvedlanych Zloutkd, 70 gramd oloupanych a utluéenych
mandli, 250 gram{ cukru, jemné rozsekana tenka korka ci-
trénova, trochu roztluéené skofice, tuhého snéhu, 200 gramd
jemné mouky, ve se ddkladné promicha a propracuje, natez
se do forem vymasténych a jemné ustrouhanou houskou vy-
sypanych tésto da, pozvolna upeCe a pak cukrem a drobné
rozsekanymi mandlemi posype.

1562. Citrénovy dort.

Citronat rozkraji se na podlouhlé tenké kousky, svafi
se ve ving, pfida se trochu rozkrajenych mandli, nateZ vie
se scedi. Z loupackd udéla se dort, vrchem takto uprave-
nymi citronaty se poloZzi, pricné prelozenymi téstovymi mfiz-
kami okrésli a pozvolna upece.

1563. Vejcovy dort.

Pek&Cek da se vyhrati, rozetfe se na ném dobrého
masla asi pll kila, vrazi se k tomu asi Sestnacte Zloutkd,
vée se aspofi pll hodiny silngé tfe a micha, naCez prida
se jemné ostrouhana kdra citronova, jemné utlucena skofice,
hiebicek, pdl kila utluteného cukru, pll kila nejjemnéjsi
mouky, vSe se smicha a tfe spolecné.

Ze zbylych bilkl udéla se pevny snih a pfimicha se
do tésta popsaného. Do forem vymasténych nanda se upra-
vené tésto, které pozvolna a mirné se pece.

Dorty musi se pozorng, dokud teplé jsou, z forem vyn-

davati, ale nikdy hned jak z trouby Be vyndaly, neb rady
splasknou a spadnoul.



1564. Jiny zplBob.

Asi pll kila masla utfe se a? se zpéni, vrazi se
do ného pozvolna &trnact Zloutkl a Sest vajec, vie se
stdle mich4, pFida se osmina kila roztinéenych mandli,
¢tvrt kila cukru, ¢tyry lzice smetany, muskatovy kvét, jemné
rozsekana citrénova klru, vie Be oboli a smicha, nagez do
formy da a pozvolna upece.

1565. Cremovy dort.

LZice nejjemnéjs§i mouky tfe a smichdva se s hustou
smetanou na pekacku, vrazi se k tomu dvanacte Zloutkd,
prida se roztlucené skofice, muskatu, ostrouhaného citronu,
jemné rozkrajené vlaSské oloupané ofechy, jakoz i osmina
kilo cukru.

Ve se spolecné dokonale smichd, smetanou zadéld a
za stadlého michani na kamnech zahfiva, aniz by Be varilo
neb peklo. Z méslového tésta udéla se dort, nadije a naplni
se popsanou smiSeninou, vSe mirné se upeka, natez poklada
a okraSluje se zavafenym ovocem atd.

1566. Zemakovy dort.

Uvari se zemdaky, oloupaji se a kdyZ vystydnou, sestrou -
haji se; pfida Be hojné roztluéeného cukru, dosti Zloutkl z
vajec, vie se smicha a dokonale rozetfe.

Pdl kila roztrouhanych zemak(i, kterym jemn& ostrou-
hana citrénova klra se byla pfidala, zvlaat Be odvazi.

Z bilkG udéla Se husty snih, da se do formy maslem
vytfené, na Bnfh nanda se tésto zemakové a vSe pozvolna
se pece.

1567. Nadivany dort.

Rozstrouhd Be pdl kila oloupanych mandli, smichaji Be
b vodou, pFidd hojné cukru, vSe se da praZiti na pekacek,
natez kdyz od stén snadno se odlupuje — da se vystyd-
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nouti. Do vychladlé smiSeniny této pfida se hrstka nejjem-
ngjSi mouky, vSe se smicha a jen nizko do formy d& kol-
kolem udéla se vkusna obruba, naCeZ pozvolna se to pece.

Upecené da se vychladnouti, nadije se libovolnymi za-
vafeninami a prikryje se druhym dilem npeCenym. Ze 3esti
bilk(l udéla se tuhy snih, pfida jemné utludeny cukr a cely
dort se potfe, nafeZ pozvolna znovu péci se nechava.

1568. MIécny dort.

Hrst mouky nejjemnéjsi da se do dobrého mléka, vrazi
se k tomu ctyry Zloutky, vSe se smicha a promicha a dle
potfeby pFilévé se mléka a pridava cukru roztlu¢eného. Ve
se na mimém ohni pozvolDa vafi az UpIné zhoustne, ko-
neCné utlukou se dvé makronky z horkych mandli, pfida se
jemné rozsekané citronové kiry, a kdyZ vée dokonale se
promichalo — da se pozvolna péci. UpeCeny dort natfe se
glasurou a libovolné okrésli.

1569. Dort ¢okdladovy.
Jako mlétny — taktéZ upravuje se i Cokoladovy dort,
jen Ze do ného pfida se Salek silné dobfe varené Cokolady.
Ve ostatni jak u predeSlého dortu.

1570. Rusky dort.

Z dortového tésta upravi se na dva prsty tlusté koléce,
upekou se hodné do cervena, vyklopi se na feSeto a nechaji
se vychladnouti; rozkraji se 125 gram{ zavarené kiry po-
meranCové v malé kostky, oba kolaCe natrou se Stavou vi-
Sfiovou, pomazou se povidly viShovymi, posypou se pome-
ran¢ovou, na jemné kousky rozsekanou k{ru oranZovou, nace?
oba koldfe na sebe se sloZi a pfitlaci. Vrchem se dort
oranZovou glasurou pretfe, okrasli zcukernatélym ovocem
a nechava se vse na teplych kamnech oschnouti.



Vezme ae pll kilogr. jemné utluéeného cukru, vrazi se
do ného 20 Zlontkd, vse se dokonale 8micha, pozvolna se
pridava proseta jemnd mouka, tuhy Bnih, a kdyz se vse spo-
leCné propracovalo, dava bo do nddob dortovych maslem wvy-
mazanych a jemnou roztrouhanou houskou vysypanych. Dorty
se davaji téZ nadivané zavareninou atd. na sebe a natiraji
se rozmanitou glasurou.

1572. Bruselsky dort.

Do nadoby na dort da se jemné tésto, na to nasype Be
vrstva mandli, d& se pozvolna péci do trouby, az z€ervend,
potom se na fFeSeto vyklopi a kdyZz vychladlo, natird se
rGznymi libovolnymi zavareninami, celek se potie péknou
glasurou, vkusné okrasli a da k teplym kamn(im pozvolna
ususili.

1573. Tyrolsky dort.

Vezme Be 375 gram( dobfe utfeného masla, smicha se
s 375 gramy jemné utluéeného cukru, pfida se ostrouhana
klra citrénova a 375 gram{ jemné mouky, vSe se v tésto
spracuje, v kolafe upravi a na dortovém plechu pozvolna
uped da.

Do Zlutd npecené kolace vyklopuji se na sito, a kdyz
vystydly, natiraji se libovolnou zavafeninou, skladajice se
dohromady, naCez se vSe vejcem rozkvedlanym potira, po-
znovu dopeka a glasurou natfe.

1574. Vidensky dort.

Vezme se 375 gram0 roztludeného prosetého cukru,
osm Zloutkl, &tyry vejce, jemné usekana klra citrénova,
vie se aspoil pll hodiny v jednom sméru tfe a micha, az
Uplné zhoustne, naCeZ se pozvolna pfimichava 375 gramd
jemné mouky zemékové, 375 gramd masla a koneéné i tuhy



z osmi bilk( upraveny snih. Z tésta takto upraveného udg-
laji se tfi asi na pll centimetru tlusté kolade, které se
na plechu maslem natfenym pozvolna upekaji, z plechu vy-
klopuji, a kdyZz vychladly, rlznymi zavareninami potiraji a
dohromady skladaji, vrchem pak néjakou libovolnou glasurou
se natrou.

1575. Uhersky dort.

Utte se pul kilogr. Cistého masla, aZ se spéni, postoupné
vrazi se do ného Ctyry celd vejce, osm Zloutkli, 375 gramii
cukru a ostrouhané kra citrénova, vie se aspo tfi Ctvrté
hodiny k jedné strané micha, nafeZz s 250 gramy mouky
zemakové a 250 gramy jemné mouky pSeni¢né smicha, ko-
necné pfida se z osmi bilkd tuhy snih.

Tésto se pozvolna ve formé kolacld upeka, tyto se wy-
klopi na FeSeto, a kdyZ vychladly, pokladaji se na sebe.

Mezi dortove kolaCe dava se libovolné zavafenina a vie
pretahne se glasurou.

1576. Cinsky dort.

Utfe se pll kilogramu maésla, az se zpéni, do kterého
pozvolna osm celych vajec se vrazi, osm Zloutkd, 125 gramd
oloupanych a roztlugenych neb rozsekanych mandli, ptl kilo-
gramu cukru, dvanact na tvrdo uvarenych, sytem protlatenych
vajec, jemné ostrouhana kdra citronova, 4 gramy utludené
skofice, 250 gram{ nejjemnéjsi mouky se prida, vse trochu
osoli, v tésto zadéla a na Ctyry aZ pét stejné velkych dor-
tovych kolacd upravi, tyto pak na pomaSténém papiru na
plechu pozvolna se pekou, a kdyZ dokonale upeceny byly,
vyklopuji na sito, vychladlé zavareninou potiraji, dohromady
skladaji, rlzné okrasluji a glasurou potahnou.

1577. Svycarsky dort.

Do dortové, maslem vytfené formy da se tence udélané
dortové tésto, vrchem se naklade zavafené ovoce (meruriky,



broskve, Svestky a podobné), vSe se posype mandlemi, cukrem
a hodné tuhym snéhem aspori ze Sesti vajec.

1578. Glasura dortd.

Jemné utluCeny cukr se FeSetem preseje. Bilky (dle
libosti vice méné) daji se na hluboky talif, smichaji se s
cukrem, aZ se v kaSi pfeméni, pfida se trochu citronové Stavy
a stale se to micha a tfe; ¢im déle se to provadi — tim lepsi
je glasura.

Takto upravend glasura rychle potfe se na dort, ktery
se da do teplé trouby, a kdyz glasura UpIné oschla, teprvé
potom se okraSluje.

Piskoty.

1579. PiSkotové tésto.

18 dekagr. (12 lotl) tluéeného cukru, 7 Zloutkd, citron,
9 dekagramdi (6 lotd) mouky a ze 7 bilkd snih se utfe, namaZe
na povoskovany plech noZzem, nechd v troubg ztuhnouti, roz-
kraji na Gtyfhranné kousky, jedna pllka se namaZe zavare-
ninou, druhou polovici se pfikryje a pomaZe ledem.

1580. Pigkoty.

Ze 12 bilkG se utluce tuhy snih, k némuz se pridaji
Zloutky a 36 dekagramll (24 loty) utludeného cukru; na ka-
mnech se tim tak dlouho michd, az to stepli, pak se to sejme s
kamen, ale ustavicné se tim mich4, aZ to opét vystydne,
pak se prfidd 18 dekagr. (12 lotd) mouky, promicha, udélaji
pisSkoty, posypou cukrem a upekou na plechu, pokrytém pa-
pirem.



I VI TV ow,

Ze dvanécti bilk( udéla se snih, pFida se dvanact Zloutkd,
Ctvrt kilo jemné utlu¢eného cukru a vSe dobre se proSleha
a na miré vytopenou plotnu d4, stale se Sleha, da vychlad-
nouti a zase zahfiva, coZ pfi stdlém Slehani nékolikrate se
opakuje. Na to pfimichd se asi Ctvrt kila jemné mouky, a
tésto dle libosti na papir se roztira, cukrem posejpa a za
prudkého vyhrevu pece.

Trouba nesmi se dfive otevfiti, dokud piskoty upe-
ceny nejsou, neb by spadly a se srazily. Upecené piskoty
se opatrné odrezavaji. Dle toho, jakou chut piSkoty miti
maji, pridava se do nich skofice, vanilka, hfebicek, ¢okolada,
roztluéenych mandli neb ofech( atd.

1582. Francouzské piskoty.

Odvézi se tolik mouky a cukru, mnoho-li vazi 9 vajec.
Z 5 bilkd se usleha snih, pfimichaji Zloutky, cukr a ko-
necné mouka. Kdyz se tim bylo malou chvilku michalo, pro-
tlaCi se to piSkotovym trychtyfem na plech, papirem pokryty,
posype se cukrem a piskoty se upekou.

1583. PiSkoty karlovarské.

Rozbije Be na misku dvacet vajec, tlukou se jako bychom
snih z nich délati chtéli, prida se tri ¢tvrté kila utlueného
cukru, vSe se smicha, nékolikrate zahfeje a zase vychlad-
nouti necha, pfi tom ale stale se utlouka, a pozvolna pdl kila
mouky a drobné kdrky citronové se pfidava. Vse ostatni
provadi se jak u druhych piskotd.

1584. LeSténé pisSkoty.

Roztlue se Sestndct vajec na misu, pfida se k nim

utluéeny cukr, nékolikrate se v3e zahfeje a zase vychlad-

nouti da, pritom ale stile se mich4, na to pCldruhého kila
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nejjemngjsi mouky se pfimichd pozvolna, aZz tésto povstane.
PiSkoty davaji se bud na papir neb oblatky a pfi peceni
glasurou se potiraji, ¢imz zvlastni lesk a pevnost dostavaji.

1585. Zemékové piskoty.

Smicha Be pll kila (libra) ustrouhanych varfenych ze-
makd, toliktéZz mouky, 15 gramd (lot) feniklu, 12 dekagramli
(8 lotl) cukru, trochu soli, 4 sestrouhané tvrdé Zloutky a
tolik syrovych vajec, aby povstalo tuhé tésto, z toho se dé-
laji piSkoty, a upekou bud na voskovaném plechu anebo na
oplatcich.

Suchary.

1586. Suchary.

Suchary upravuji Be z nejlepsi pSenicné mouky, miléka,
drozdi a soli, ke vSemu pfida se dle libosti vajec, cukru a
vanilky, urobi se bochének, ktery kdyZ hodné wvypeen, vy-
chladly se kraji a tyto rozkrajené kousky po obou stranach,
na plechu méslem potfeném se opékaji, natez cukrem se
posypavaji.

1587. Mandlové suchary.

37 dekagr. 5 gr. (25 lotd) mouky, 20 deklagr. cukru, 5
vajec a 4 gramy utlu€ené skofice se smicha, aby povstalo
tésto, z néhoz se na prst tlusté a na prst dlouhé kousky
ufiznou, které se v 70 gramech jemné usekanych mandli
ovéleji a pfi mirném ohni na plechu upekou.



1588. Karlovarsky suchar.

250 gramil jemné roztlaceného, sytém prosetého cukru,
osm vajec, ostrouhand klra citrénova, 200 gramd jemné
utluéenych mandli se spoleéné a za stdlého michani as pul
hodiny na kamnech prazi, naCez se vSe uhnéte a nanda
do vymasténych forem a pozvolna vlivem mirého tepla
se do Zlutd upekd. Druhého dne rozkrdji se Buchar na
tenké kousky, které na obou strandch opatrné az do hnéda
se opékaji.

1589. Cukernaty suchar.

200 grami drobounce roztinceného cukru utluce se se
Ctyfmi Zloutky, az se vSe zpéni, pfidava se pozvolna 125 gr.
rozpusténého masla, pdl litru vlazného miléka, 750 gram(i
jemné mouky, 50 gram( rozpusténych kvasnic (drozdi), vse
se 0s0li a drobné ostrouhanou citronovou korou chutnym
ucini.

SmiSenina tato dokonale se vtésto spracuje, az bubliny
vyskakuji, naCez v teplé mistnosti zakryté nechd se vyky-
nouti.

Po vykynuti se dikladné prohnéte, v malé chlebitky
upravi, tyto se na plech daji, kde poznovu vykynouti Be
nechaji, naCeZ se maslem neb rozkvedlanym Zloutkem natrou
a do svétlehnéda se mirné upekou.

Kdyz vychladly, rozkrajuji se na tenké kousky, které
se vejcovym snéhem natiraji a cukrem posypavaji, nacez
poznovu do trouby k Uplnému upeceni se strkaji.

1590. Suchar vanilkovy.

Pil kila cukru se smicha se Zloutkem z osmnacti
vajec, s bilkem ze 6 vajec, s trochou vanilky, s tfemi Ctvrtémi
kila mouky. Ze v3eho udéla se tésto, tence na plech po-
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voskovany se d&, rozkloktanym Zloutkem natfe a rychle
hodné upece. Jakmile vychladlo, na kousky se kraji, cukrem
a vanilkou posypava.

1591. Anglicky suchar.

Do Ctvrt Utru teplého mléka da se 70 graml maésla,
a tok dlouho se jim micha, az se rozpusti, nacez pfidaji se
dvé rozkvedlana vejce jakoz i dobrych kvasnic plna Izice.

Vée Be promicha, a pll kilogr. jemné preseté mouky,
dle libosti cukru roztluceného se pfida, v3e poznovu se pro-
pracuje a aspoi hodinu necha kynouti, nacez se vse dikladné
prohnéte, v malé bochniky uvali a na vymasténém plechu aZ
do Cervena upece.

Vystydly suchar nakrdji se na tenké platky, které po-
znovu po obou strandch na vymasténém plechu se opekou.

1592. Uhersky suchar.

Na ptl kilogramu mouky vezme se 32 gramy roz-
pusténého drozdi, 125 gram( masla, 125 gramd cukru, &tyry
vejce, V3e se osoli a vlaZznym mlékem v tésto zadéla. Tésto
se nechd vykynouti, rozvali se na tenké Uzké platky, které
opét na plechu nechaji se kynouti a potom pozvolna se
pekou.

Druhého dne se rozkrajuji a vejcem natiraji, jakoZ i
cukrem a rozsekanymi mandlemi posypavaji.

1593. Suchary s liskovymi ofechy.

Utfe se 8 Zloutk(l 8 cukrem, utluée se 24 dekagramy
oloupanych liskovych ofechli se &tyfmi vejci, aZ se to zpéni,
prida o cukr otfend kira citrénovd, tuhy snih ze 6 bilkd a
75 gramil (5 lotd) mouky, vée se da do vymasténé formy,
a pekou se suchary pfi mirném ohni.



8—10 mouctnych zemakd se upeCe, prostiedek IZici
vySkrabe, sitem protlaci, nafez se pfimicha 8 rozklokt&nych
Zloutkd, kdra citrénova a 240 grami (16 lotd) o citron otfe-
ného cukru. Po pdl hodiny ee micha, pfida Bnih z bilk(.
Nekolik krabiek z tuhého papiru se do pola naplni a po
20—25 minut pece.

Makronky.

1595. Kofenné makrouky.

Utluce se libovolné sladkych mandli se slupkami, pro-
cedi se sytem jemnym.

Do bilkd da se cukr, vanilka, skofice a hrebicek, vse
roztluceno, taktéZ prida se rozsekana kira pomerancova.

Ve zadéla se v tuhé tésto, které na papir neb oplatky
se rozetfe a mirmé pece.

UpeCené mohou se glasurou potfiti a v teplé troubé
OBUSiti.

Makronky tim neb jinym splsobem upravované mozno
i zavafenym a scukematélym ovocem obkladat! aneb jinak
okraSlovati.

Dle toho, jakou chut makronky miti maji, dame toho
nebo onoho kofeni vice a té neb oné prisady chutné uzijeme.

1596. Horké makronky.

Opafi se pll kila sladkych a &tvrt kila hotkych mandif,
oloupaji se, na feSeté daji osusiti, rozetrou s bilky z dvanacti
vajec, a bylo-li by to pfili§ tuhé a husté, pfida se jeSté
trochu bilk{, aZ tekuté tésto z toho povstane.



Tésto natfe Be tenounce na makronkovou plotniCku
dfevénou, sunda ee opatrné nozem dold, da se na plech
a pozvolna se pece.

1597. Orechové makrony.

Vybrané ofechy Be roztlukou, jadra vyberou, spafi a
oloupou.

PUl kila ofechl rozetfe Be b bliky a smicha s vice jak
pll kilem utlugeného cukru, v$e Be smicha — v tésto tuhé
upravi a a oplatky na papir da, pozvolna pak Be upece.

Pernik a marcipan.

1598. Pernik.

Pernik upravuje se z mouky, medu neb syrobu, potace
a rlzného [kofeni. Mouka na pernik byva bud psenitna,
Zitn4, hrachova neb zemakova.

R0zné druhy cukru a syrobu. Kofeni uZiva se nejvice
pepF, zazvor, hiebicek, skofice, mu kat

Pota$ uziva se pfi Cemém perniku, aby spise skynul,
coz se ale i pomoci kofalky provésti mlize.

PFi jemnéjSich druzich uziva se masla, mandli, citronové
a pomerandové Kkuiy.

*Med neb Byrob se rozehiejou a vyCisti, do necitek
vlejou, a kdyz vychladly, do nich mouka Be pozvolna pfidava
a b medem neb Byrobem Bmichéava.

Dle toho, jaky pernik ma byti, zadéla Be bud medem a
syrobem kazdym pro Bebe, aneb kazdym zvlast.

Tésto se dokonale prohnéte, pFida se koFeni a ostatni
prisady, nacez téBto Be z dizky vyndava a na vale roztfiduje.



Druhého dne mdZe se v libovolné formy upraviti a péci,
aneb — coz mnohem lépe jest— nechad se nékolik dni, ano
i tydn(i odleZeti, ¢imZ chutnéjSiho perniku se docili.

Cim déle ma tésto leZeti, tim spiSe jen v chladné
mistnosti smi byti uloZeno.

Vyschlé tésto nemiZe se rukou prodélavati, ale musi se
jen lamati a noZi neb kopisti propracovavati, nateZ se roz-
valuje a libovolné formy B mu davaji.

Pod rozvéleny pernik nasype se mouka, by se nechytal
a nelepil.

Pernik pece se v troubé neb vytopené chlebové peci
na plechu na podloZzeném papiru.

Dle pridavk( kofeni a druh(l uZitych véci upravuji se
jemngjsi neb jednodussi perniky.

1599. Pernik polsky.

Vezme se jeden kilgr. Zitné mouky a ta se upraZi do
ZlatoZluta.

UpraZzena se pak hustym sitem proseje. Na to se vezme
1 kgr. medu, aechd se povafiti a vaficim medem se mouka
zadéla, med se al nevleje na jednou viechen, jen 34, Ctvrty
dil se vleje, kdyZz se uz udélalo tésto.

Tu se pfidd do tésta jeSté 2 IZice lihu, 1 dekgr. ve
IZice vody rozetfeného drasla (potaSe) a kofeni: trochu no-
vého koreni, pomeranové klry drobné rozkrajené a pét gr.
kardamomu (dle polského receptu Izici drobné utlucené po-
hanky). Tésto se na vale fadné prohnéte az jeBt vlacné.

Pak se vezmou kousky tésta jako vlassky ofech veliké
a udélaji se kolacky.

Ty se daji palec od sebe na pomazany plech a v troubé
(nebo peci) do zlatova se upekou. Jbou to pernicky do”ti
tvrdé ale krehké.

Na vzduchu povrchu méknou a zachovaji se nejlépe vV
Buchém misté v nadobé meéchyrem ovazané.



1600. Tésto pernikové (Marcipén).

Oloupaji se mandle sladké, ku kterym pfida se i mandi
horkych, utrou neb utlukou Bejemné; co mandli tolik pFida
se cukru o citronovou kdru otfeného, a v3e se prazi na mirng
vyhratych kamnech tak dlouho, az od pekacku odpada, potom
se vyhira, v kousky trha a vychladnouti nechavd, nacez po-
znovu se dohromady shnéte, v libovolné formy upravuje a
volné upece. Pernik z tésta tohoto je nejjemnéjsi.

1601. Cukrovy marcipan anyzovy.

Roztluce se Sest vajec, pfida se do nich ctvrt kila
cukru, Cistého a vypraného anizu, vSe se s jemnou moukou
dohromady smicha a prohnéte, tésto se do formiCek da a po-
zvolna upece.

Cukrovinky.

1602. Mandlové musle.

24 dekagramy (16 lot(l) mandli se opafi, osusi a drobné
usekd. Na pekaC se da 18 dekgr. (12 lotll) drobné utluce-
ného cukru, jemng usekana citronova Kkulra, hiebicek a sko-
fice. KdyZ je cukr jiz hnédy, pFidaji se mandle, formicky
ae pomazi maslem a smiSenina se v nich upece.

1603. Mandlové koblihy.

PGl kilogramu (libra) mandli se spafi a utluge, pfida
pal kilgr. cukru, Gokolada, 9 bilk( nebo z 10 bilkl snih,
aby povBtalo tésto priméfené husté. Aby ponékud zfidlo, mize



6e pridati bilk(i a cukru; ztésta se délaji koblihy, které se
na plechu, na némzZ prostfen papir, upekou. Na papife se
nechaji az vystydnou.

1604. Sisticky z mandli.

12 dekgr. (8 lotl) mandli i se slupkou se utlude, pro-
Sije, smicha se s postrouhanou korou z housky, 2 Zloutky, 2
celymi vejci, 3 dekagr. (2 loty) masla, 75 gramy (5 loty)
usmazi a na mise poliji puncovinou. NeZ se nesou na sttll,
poliji se lihem, ktery se zapali.

1605. Spanélské vétry.

Z 10 bilk( se udéla tuhy snih, na kazdy bilek se po-
¢ita IZice utluceného cukru; 24 dekagr. (16 lotd) se spafi,
nakraji nanudle, tyto se nechaji oschnouti a pfidaji ku snéhu.

Kdyz to dobfe promichéno, délaji se kopecky na po-
voskovany nebo papirem pokryty plech a vusi S8 po 3 ho-
diny ve vlazné troubeg.

1606. KoSicky ze Sato (chateau).

3 Zloutky, 1 celé vejce se rozmichd, aby to bylo'tak
husté jako na kapani, prida se 3 Izicky mléka, 3 IZicky vina
a trochu cukru. Kdyz tésto dostatecné zhoustne, namoci se
formicka v horkém masle pak v téstu a rychle se usmazi, ko-
Sicek s formy sejme a naplni se do nich Sat6 a nesou na
stll.

1607. Orechové kopecky.

9 dekagr. (6 lotd) Gerstvych liskovych ofechl se oloupa,
hrubé usekd, s 9 dekagramy utlu¢eného cukru updli. Ze
7—38 bilkl se' utlue tuhy snih, smicha s cukrem, utluenou
skofici a pripravenymi ofiSky. LZici se daji malé kopecky
na papir cukrem posypany a upekou se ve vlazné troubg.
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24 dekagramll (16 lotl) cukru smicha se a celym
vejcem, péti Zloutky, o cukr otfenou citronovou korou, 21
dekagr. bilé mouky, snéhem z 5 bilkd; smiSeninou se naplni
formicky pomasténé, strouhanou houskou posypané a upece
se na plechu.

1609. Mandlové oFiSky.

75 graml (5 lotll) mésla se utfe, pridaji 3 vejce, 25
dekagram0 (pll libry) cukru, 25 dekagr. utluéenych mandli,
o cukr otfena kdra citrénova; ve se po ¢tvrt hodiny micha,
prida 25 dekagr. mouky, uvéleyf se malé kulicky a pomalu
upekou.

1610. Mandlové chrupavky.

Dvanact dekagram@ (osm lotl) oloupanych, tluéenych
mandli se utfe s 20 dekagr. cukru a 12 Zloutky; ze 6 Zloutk(
se udéla tuhy snih a pfida Izice mouky. Z tuhého papiru se
udélaji prohlubeniny, pomaZi se maslem, posypou pokréje-
nymi mandlemi, smiSenina do nich vlozi a suSi. Kdyz se
chrupavky vyndaji, pomazi se citronovou glazurou.

1611. Jiny zplsob.

Dvanact dekagramC (osm lotll) oloupanych, tlucenych
mandli se utfe, 20 dekagraml cukru a 12 Zloutk(l se utfe;
ze 6 Zloutkl se udéla tuhy snih se IZici mouky. Z tuhého
papiru se udélaji podlouhlé prohlubeniny, pomazi se maslem,
posypou se pokrajenymi mandlemi, smiSenina do nich vlozi
a susSi se. Kdyz se chrupavky vyndaji, pomazi Be glasurou
citronovoul.

1612. Hoblovacky.

Utfe se 9 dekagr. (6 lotd) cukru s vanilkou, pfida na
struhadle ustrouhana kdra z pdl citronu, 18 dekagraml (12
lotd) mouky, fenikl, da se vie do hrnce s tolika vejci, aby



povstalo tésto jako na kapéani. Plech se pomasti a nan se
liji podlouhlé Sisticky, které se za tepla omotaji kolem mé-
chacky a v troubé ususi, aby chrupaly.

1613. Mandlové hoblovaéky.

240 gram(i sladkych a nékolik horkych mandli se oloupa,
ustrouhd nebo utluce, smichd se Stdvou z [dvou citron(, 240
gramy (16 loty) cukru, aby povstala hustd kaSe, namaze se
na oplatky a necha se pfes noc odpocinouti, nakrajeji se pak.
prouzky ztlousti prstu a upekou ve vlazné troubé, naCeZ se
ohnou na kulatém dreveé.

1614. SkofFicové obloucky.

Udéla se hodné tuhy snih ze Sesti bilkd, vrazi se do
ného pll kilogramu utlueného a na sitku presetého jem-
ného cukru, pfida se Stdva a ostrouhana klra z jednoho ci-
tronu, pdl kilogramu utluéenych mandli, IZice jemné utlu-
Cené skofice, vie se hodné promicha a propracuje, na prkné
rozvali a v dlouhé tenké kousky rozkraji, které dle libosti
v obloucky se zakrucuji, rozpusttnym maslem neb Cislym
voskem potiraji a na plechu do Zluta pfi mimém ohni po-
zvolna upekou. PFi peceni se mohou pirkem cukematou
vodou neb Zloutky potirati, by pékny lesk dostaly.

1615. Cukrové oblouky.

POl kila roztlu¢eného cukin, pll kila jemné mouky,
ostrouhana citronovd a pomeranéova kira, nékolik vajec
smichd a udéla se v tésto tubg, které se na pomastény papir
silné natfe a pozvolna hodné do Zlutd upece.

Hned se rozkrajuje na prouzky a kolem oblych dfev toci.



Vezme se asi pdl kilo roztlueného cukru, smicha se
se sedmi celymi wvejci, pfidd se ostrouhana kora citrénova
a mouky, by tésto husté se upravilo. Na plech maslem na-
tfeny se tésto toto natird, drobné rozsekanymi mandlemi po-
sypava a pozvolna pece.

Upecené rozkrajuje se na prouzky a kolem oblého dfeva
otaci.

1617. Hoblovaéky citrénové.

Z jemné roztluGeného cukru, citrénové Stavy a bilkd
udéla se silna glasura, natfe na oplatky, které v podlouhlé
prouzky byly se narezaly.

Pozvolna peCené daji se na FeSeto vychladnouti.

1618. Jiny zpUsob.

Na pll kila cukru ostrouhaji se dva citrony, jemné se
utlue a s bilkem a Stavou citronovou v silnou glasuru upravi,
na oplatky natfe a pozvolna upece.

1619. Pomerancové hoblovaéky.

Nékolik pomeran¢d ostrouhd se o cukr, kirka pome-
ranfova se jemné rozseka, prfida se Stavy pomeranCové,
cukru roztluteného — udéld se z toho glasura, kterd se
na oplatky natfe a jako ostatni upece.

1620. Spanélské hoblovagky.

Eozstrouhd a utfe se pll kila oloupanych mandli s
bilkem, pfida se Ctvrt Kita utluceného cukru s vanilkou,
smicha se snéhem bilkovym, natfe na oplatky a na kulatém
drevé upece.

1621. Spanélské cukrovinky.

PGl kilogr. mandli se oloupa, nakrdji na tenké nu-
dlicky a nechd na teplém misté uschnouti, z 8—10 bilk{
se udéla tuhy snih, k nému se pridd 8—10 IZic postrouha-



ného cukru e mandlemi. Plech se ofisti, povoskuje, IZici se
malé kousky nan pokladou, posypou na hrubo tlu€enym
cukrem a ususi ee.

1622. Jiny zpUsob.

Z 8—10 bilk(i se udéla tuhy snih, do néhoZz se vytlaci
z jednoho citronu $iava; kolik se vzalo bilk(, tolik IZic tlu-
Ceného cukru se pfida; zamicha, ocistény plech se natfe
voskem, nakladou se kousky a upekou. Misto Stavy citro-
nové mdZe se dati pomerancova.

1628. Snéhové kopecky.

Z 8 bilk( se udéla tuhy snih, 6—8 tabulek Cokolady
se postrouhd a k bilkim pfida, mimo to 4—6 IZic potlude-
ného cukru a 12 dekag. (8 lotd) vlasskych neb liskovych po-
strouhanych ofechll. LZici se daji kousky na voskovany plech,
postrouhanou ¢okoladou posypou a v troubé ususi. Pe€ivo toto
se hodi k Caji nebo mezi jiné cukrovinky na stdl.

1624. Cukrové rnkavnicky a uzenky.

Sest tabulek Cokolady, 15 grami (1 lot) skofice, 15
gram@ nového kofeni, 15 gramd hebitkd; tolik, co vazi ¢o-
kolada, postrouhaného o citronovou karu otfeného cukru,
dle potfeby mouky se smichd; vsechno Be zadéla tfemi vejci.
Tésto musi byti dobfe vypracovano, aby bylo UpIné tuhé. Z
pripraveného takto tésta mohou se délati cukrovinky rozlic-
ného druhu, jako: vyvéli se podlouhlé kousky ztloudti oby-
Cejnych uzenek, vprostfed se prsty stlaci, na obou koncich
se napodobi uzel jako pfi uzenkach, obé polovice se poloZi
rovnobézné vedle sebe; anebo se natrhaji a uvaleji kratké
tlustSi kousky, stfedem propichne otvor z obou stran a
utvofi malé rukévnicky, potrou se rozkloktanym vejcem a
na povoskovaném plechu se ususi. Cukrovinky Be mohou



rozlicné okraslit!, kdyz jsou hotové; tak se mohou po obou
stranach rukavniek( prilepit! bflkem malé stuzky. Cukrovinky
tyto se daji dlouho zachovati.

1625. Cukrové zemaky.

Ctvrt kilogr. (pél libry) postrouhanych mandli, ** kila
(Gtvrt libry) cukru a tolik Zloutk(l, aby povstalo tuhé tésto,
se smichd; z ného se utvofi koule, popichaji, aby se podo-
baly skuteGnym zemakdim, obali se v semleté kavé a na plechu
se ususi.

1626. Cukrovy zajic.

Deset tabulek cokolady se postrouha, tolik cukru co
Cokolada vazila, mouky dle potieby, 15 gramd (lot) skofice,
15 gram{ nového koreni, 15 graml hiebicku, trochu kvétu,
trochu zazvoru, rozsekana kdra z jednoho citronu, 12 dek
(8 lotld) sestrouhanych, oloupanych mandli a tolik vajec, mno-
ho-li to snese, tésto se vyvali; plech Be polepi oplatkou a
utvori podoba zaje¢iho zadku, pomaze rozkloktanym vejcem,
oloupanymi mandlemi, které byly na nudlicky nasekany, se
tésto ze vSech stran propicha a upe€e. Nakraji pak na ta-
kové dilce, jako obyCejny zajic.

1627. Oplatky.

Ctvrt kilogr. (pil libry) bilé mouky, 12 dekagr. (8 lotd)
tluceného cukru, 2 IZice mésla, 4 Zloutky a tolik husté,
sladké smetany se smicha, aby povstalo tésto jako na kapani
do polévky. Forma oplatkova se vymasti, udélaji oplatky, po
obou stranach se upekou, posypou cukrem se skofici, na
kazdou se pfilozi druha ve formé stlaci a nad ohném chvili
drzi. Na suchém misté se daji dlouho uschovati.



Jedno vejce, 2 IZzice mouky, 6 IZic cukru, trochu skofFice
a pul litru sladké Bmetany se utfe a necha odpodinouti.

Forma oplatkova se pomasti, naplni se téstem a upekou
se tenké oplatky, aby byly po obou stranach hnédé; kdyz
se vyndaji z formy, omotaji se kolem kulatého dfivka.

1629. Ofechové cukrovinky.

Jédra orechova se opafi a oloupou, roztlukou Be jemné,
pfida se hodné cukru, trochu vody a udéla se z toho tésto.
Ve ostatni jak pfi cukrovém perniku anyzovém povédino.

1630. Malinové cukrovinky.

Pal kila oloupanych mandli utfe Be s bilkem velmi
jemné; pll kila cukru svafi se aZ do Sestého stupné, naceZ
pridavaji se do ného jemné utfené mandle.

Maliny protlaci se jemnym FeSetem a cCtvrt Kila Stavy
pfidad se k BmiSeniné popsané, kterd se stdle mich& a po-
zvolna zahFiva, az se zapraZzi.

Kdyz vystydlo, dava se libovolné ve formy a opét se
zaprazi.

1631. Hvézdicky skoficové.

Z osmi vajec udéld se tuhy snih, do kterého se 625
gram@ jemné utlueného cukru a $tava z jednoho citronu pfi-
dalo, vée se dokonale zamicha a aspoii 16 grami utlucené
skofFice pFida; nyni vezme se asi Sest lzic stranou, do zby-
Iého pFida Be ostrouhana kdra citronova, pual kilogramu
jemné usekanych mandli, vie se Bmicha, propracuje — roz-
vali a hvézdicky formickami Be vykrajuji. Hvézdicky natfou
se odebranou dFive smiSeninou, nacez pozvolna jen za mir-
ného vyhrevu se pekou.



Vezme se 3Je litru smetany, svafi se se 16 gramy roz-
drolené skofice a citronovou jemné rozkrajenou klrou, nacez
tepla precedi se na 125 gram(l masla, pfi ¢emZ se toto Uplné
rozetird; ke véemu tomu pfida se 375 gram( proseté jemné
mouky, 90 gramd cukru roztluGeného, trochu soli, vie se za-
déla smetanou a rozpusténym dobrym drozdim, tésto vy-
hratym Satem pfikryje a blize kamen skynouti necha.

Vykynulé tésto se vyklopi, rozvali a nadélaji se z ného
tenké hUOICicky, které potiraji se rozkvedlanym Zloutkem a
v mirné vytopené troub& pozvolna se upekou.

1633. Trubicky skoficové.

Rozestfe se 250 grammi masla, do kterého pozvolna
se sedm Zloutkd vrazi, pdl kilogramu roztlu¢eného cukru,
6 grami skofice, trochu ostrouhané kdry citrénové, pdl kilo-
gramu jemné proseté mouky, vSe se promichd a dokonale
zadéla, tésto pak nechd se néjakou hodinu s pokojem, naCez
se Vv trubicky plechové, maslem vytfené nandavé, pozvolna
pece az do Zluta, nacez se pres hilky drevéné skrucuje.

1634. Jiny zpdsob.

Bmichd se 250 gr. jemné preseté mouky se 125 gramy
jemné roztlu¢eného cukru, vrazi se do toho dvé az 3 vejce,
vie se osoli, pfimicha se 8 gramd jemné utludené skofice,
50 grami rozpuSténého masla, coZ vie zadgla se pdl litrem
vlazné smetany v pevné tésto; plechové formicky (trou-
belky) vytrou se maslem, napini se téstem a pozvolna po
obou stranach az do zluti se upekou, naCez rychle se vyn-
daji a na kulaté dfevo navinou a nastr¢i az vychladnou.



Ze Sesti bilkd udéla se tuhy sniht G0 kteréhd Se prida
pdl kilogramu cukrut pll kilogr. neoloupanych, bud utlu-
Cenych aneb velmi jemné rozkrajenych mandli, jakoz i 32
gram( skofice na jemny prasek utlucené, vée se dokonale
smichd, v tésto upravi, rozvali a libovolné cukrovinky v
rGznych formach se vykrajuji, na plech davaji a pozvolna
mirné pekou.

1636. SkoFicové precliky.

Vezme se 125 gramll dobfe utfeného méBla, vrazi se
do ného pozvolna tfi vejce, 250 gr. cukru, d gr, jemné
utluené skorice, 375 gr. proseté jemné mouky, 1 gram roz-
tlucené vanilky, vSe se v dokonalé tésto zadéla, tésto se vy-
vali, v preclicky upravi, které rozkvedlanym vejcem se potiraji
a na plechu pozvolna pfi mirném ohni pekou.

1637. Skoricovy chlebicek.

Kozmichava se pll kilogramu cukru se $eBtf bilky SF
se zpéni, prida se 16—20 gram{ roztludené a proseté sko-
fice, pll kilogramu neoloupanych, roztluéenych mandli, pdil
kilogramu mouky, v3e v tésto zad@éla, rozvalia v malé, tenké
holky upravi, které se aBl v deset centimetrd dlouhé a asi
pét centimetrl Siroké chlebicky rozkrajeji, nadez se rozmi-
chanym vejcem natrou a v mirné vytopené troubé na plechu
pozvolna upekou.

1638. Hréch cukernaty.

Lusky hrachu cukernatého se operou, v libovolné kousky
rozkrajeji, daji sé ua Cerstvé maslo S trofikem cukru m ka-
strlilek, kde se Casto obraceji az zméknou a na polo se UdOfeit
naCeZ pFidd se bila jiska, prileje dobré polévky, tféefcu
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jemni rozsekané petrzilky, a vée poznovu aspoii pll hodiny
se dusi. Takto upraveny hrach dava se kolem jinych zelenin
aneb i rdiznych masitych jidel

1639. Francouzské cukrovinky.

Vezme se 375 grami jemné utludeného a sytkem pie-
setého cukru, da se do ného Sestnact Zloutkl, micha se to
aspon hodinu, vzdy ale jen v jednom sméru, pfileje se
voda z pomerantového kvétu, pFida se 50 gram{ jemné roz-
sekaného, pocukrovaného kvétu oranzového, 230 gramll jemné
mouky, jakoZ i tuhy snih z bilkd; ve se dokonale zadgla a
propracuje, do malych formifek da, aneb jen na pekac vy-
maitény pokladd a pfi mimné teploté pozvolna do Zluta
upece.

1640. Mandlové rohliky.

76 dekagram(i (24 loty) oloupanych, suchych mandli se
utluée jako mouka, pFida 59 dekagramil (36 lot() s vanilkou
neb citronem smideného, utlu¢eného cukru; vie se dobre pro-
michd. LZice smiieniny se da do mozdife, k ni se pFida
néco bilk( a utluce se jako tésto; tak se pokraduje, aZ se
4 bilky spotfebovaly, opét se vSe dobfe promichd; smiSe-
nina Be da do stfikatky a vytlaCi se zrovna na povoskovany
plech rohliky, které se zvolna upekou.

1641. Spésné precliky.

Osmina kila (¥« libry) mésla se tfe s 8 Zloutky, aZ se
zpéni, malo se osoli, pfida 12 dekagram( (8 lotd) cukru a
tolik mouky, aby povstalo tuhé tésto; Sestkrat se ve Btu-
denu preloZzi a nechd Ctvrt hodiny odpocinouti, nateZz se
opét preklada. VZdy kousek se ulomi, podlouhle rozvali a
udélaji malé preclicky; daji na plech, pomazi se rozklo-
ktanym vejcem a upecené se posypou cukrem a vanilkou
a uschovaji na suchém misté.



1642. TasSky s mandlovou nadivkou.

Udéla se nadivka ze 12 dekagramd (8 lotl) utlatenych
mandli, 12 dekagr. cukru, postrouhané kry citrénové, Sesti
ZloutkQ, snéhu ze 4 bilkd; viechno se micha po &tvrt hodiny.

Méslové tésto se rozvali, vykréajeji se Ctyfhranné kousky,
na né se vloZi pfipravena nadivka, kraji be, pomaCl vodou,
slozi a stlaci, taSky pomaZzi vejcem a na pomouceném plechu
upekou.

»

1643. Mandlové rohliky.

Devét dekagr. (6 lotl) mandli se Satem ot¥e, s bilkem
utluce; smicha se 20 dekagr. (14 loty) cukru a tolik bilkd,
aby povBtalo tuhé téBto, val se posype sekanymi mandlemi,
kousky tésta se podlouhle rozvaleji, udélaji rohlicky a zluté
upekou.

1644. Mandlové vénecky.

Z pdl kilogr. mouky a pll kilogr. cnkru se udéla ma-
slové tésto a vyvali se. Sklenici se vykrajeji kolecka, pro-
stfedek se formickou neb men3i sklenici vykroji; vénecky
se pokladou na vlhky plech, pomaZzi rozkloktanym vejcem,
posypou rozsekanymi mandlemi b cukrem a pekou se az
seZloutnou.

1645. Cokoladovy chleb.

Tri bilky uslehaji se na snih, pfida se 200 gramd
roztlu¢eného cukru, 60 gramd rozstrouhané cokolady, 375 gr.
roztluenych mandli, vie se smicha na oplatky, tence natfe
a pfi mirné teploté pece.

Upeceny chleb na dlouhé prouzky se kraji.

1646. Mandlovy chleb.

24 dekagr. (16 lotd) cukru se utfe Be 4 vejci, pridaji
se 24 dekagr. neloupanych na nudlicky nakrajenych mandli;
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12 dekagr. cukrované kiry citrénové, 3 dekagramy (2 loty)
skofice, 8 graml (pll lotu) hiebitkd a pdl kilogramu mouky™

Z tésta se udélaji podlouhlé bochanky, které se upekou
na pomouceném plechu, rozkrajeji se na tenké kousky pokud
jsou teplé, a po obou stranach se do Zluta osusi.

1647. Chleb cukrovy.

Vezme se pll kilogramu roztlu¢eného cukru, do kte-
rého se vrazi Sestnact hodné rozkvedlanych Zloutkl, prida
ostrouhana kdra citrénova, tuhy ze Sestnacti bilk( upraveny
snih a 375 gram{ jemné mouky, vie se spoletné zadéla a
bud stfikackou aneb nalevkou (trychtyfem) v malé bochanky
na papir vytlaCuje a pak pozvolna do Zlutd upéci nechava.
MiiZze se k téstu vanilka, anyz aneb podobné kofeni pfida-
vat!, by jesté zvlastni libeznou chit dostalo.

1648. Chlebicek k caji s medem.

Utfe se 250 gram( masla aZ zpéni, pozvolna se pfi-
dava kilogram jemné mouky, &tyry vejce, 125 gramil cukru,
125 graml vypranych a prebranych sultanek a hrozinek,
50 gram0 ve vlazné vodg rozpusténého drozdi, vée se osoli
a v tésto spracuje; necha se vykynouti, upravi v malé ku-
laté bochnitky, a kdyz poznovu vzkynuly, natrou se rozkve-
dlanym vejcem b medem smiSenym, a pozvolna se upekou v
mirné vytopené troubé.

1649. Tyrolsky chlebicek k caji.

Vezme se 250 graml jemné utluéenych mandli, tyto
utrou a smichaji se s 250 gramy masla, 125 gramy cukru,
roztlu¢enym anyzem, ostrouhanou koron citronovou, Ctyfmi
Zloutky, dobrym vinem a 260 gramy mouky; ze vSeho toho
upravi se tésto, které, kdyz hodné propracovano a rozemleto



1> - - v,
453

bylo, 1 trojuhelné kousky se rozkraji, tejcem rozkvedlanym
natfe, cukrem se skofici posype a pozvolna upece.

1650. Preclicky cukrové.

Vezme se 250 gramd mouky, 125 gramii Cerstvého na
kousky roztrhaného masla, 100 graml roztludeného cukru,
vejce, dva zloutky, dle potfeby pFida se kyselé smetany,
vie se osoli a v kypré tésto zadéla, naCez dokonale se vy-
vali a v malé na prat tlusté preutécky Upravi, z kterych
malé preclicky se délaji.

Preclicky pokladaji se na plech moukou popraseny,
potiraji se rozkvedlanymi bilky, poSypOu se cukrém néa hrab©
utluéenym, a upekou se pozvolna do Cértena.

1651. Bublinky.

Na pekafek na kamnech teplych d& se trochu vody,
po stejném dile masla a cukru, ostrouhané Kkdry citrénové,
roztluGené skofice, pfidava se pozvolna tolik mouky, aZ se
tuné tésto utvofi, na to se pekaCek odstavi a tésto wvy-
chladnouti da.

Do vychladlého tésta da se Sest vajec a Sest Zloutkd.

Do silné rozpuSténého & vyhratého masla smoci se
IZice, kterou Be tésto vZdy jak ofech Yelké vybira, do masla
hazi, a za stadlého michani rychle pece, a hned pak vyndava,
cukrem se BkoYicf peSyj>ata.

1652. Cukrové hroznicky.

Ctvrt kila jemné mouky, trochii cukru se smiché, pFida
z osmi vajec bilkd a trochu vina, ve se jen malo micha,
aby se nespéuilo.

Tésto protlacuje se sytem neb nalevkou do mésla, takze
malé cukrové hrozniCky povstanou. Do Cervena usmazené
otaeji se kolem oblého dfeva a posejpaji cukrem se skofici.



Vezme se pll kila mésla, Ctvrt kila roztluéeného cukru,
z nékolika citrond ostrouhana kira, pdl kila mouky, ve to
zadéla se s nékolika vejci v tésto, protlaci se jemnou na-
levkou, by kulicky povstaly, tyto potiraji se rozSlehanym
bflkem, posypou cukrem, pekou na namaSténém papife na
plechu pfi mirmém ohni.

1654. Tragantové tésto.

Vezme se bily, jemny tragant (v kazdém obchodé ma-
terialnim jej dostaneme), rozpusti se vodou v nadobé, necha
se pres noc stati, druhy den se v Cistém Saté vylisuje, pFida
se k nému jemné ustrouhaného cukru (4 kila), ve se pro-
micha a propracuje aZ se jemné nitky délaji, natez se smi-
Zenina da do nadob na zmrzlinu uZivanych.

Nadoby tyto dfive se moukou zemékovou vysypou.

Dle toho, co z tésta tohoto upravovati minime, jest-li
véd k jidlu, aneb jen pro okrasu, tu pfidava se v prvnim
pfipadé cukr tluCeny, v druhém pak mouka zemakova.

Cukrové kolacky.

1655. Kolacky.

Utfe se Gtvrt kila masla se Ctyfmi vejci a Gtyfmi Zloutky,
az se vSe zpéni; pFida se osmina kila cukru, Ctvrt kila jemné
mouky, ostrouhana kdra dtronova. Dohfe promichané tésto
upravi se na vymastény plech co kolatky, které se rozseka-
nymi mandlemi posypaji a pozvolna pekou.



Ctvrt kila rozpusténého masla, c¢tvrt kila jemné roz-
tluceného cukru, nékolik horkych madli b bilkem rozetfenych,
Ctyry vejce — se smicha, aZz se zapéni; pozvolna prfidava
se asi pdl kila jemné mouky.

Z tésta udélaji se kolacky, které mirné se upekou.

1657. Jiny zpUsob.

Ctvrt kila rozpu$téného masla se utfe, pFida ctvrt kila
jemné roztlu¢eného cukm, daji se tFi vejce a tFi Zloutky;
v8e se smichd, az se zapéni; na to pridaji se jemné utlucené
mandle, ¢tvrt kila jemné mouky, pFida se trochu chutného
likéru a vse OBtatni jako pFi predeslych kolatkéach se zaridi.

1658. Tenké kolacky.

Pl kilogramu masla, pdl kilogramu mouky, p@l kilo-
gramu cukru, 2 vejce a 2 lzice Bmetany se smichaji, aby
povstalo tésto, které Be dobre propracuje a vyvali; formickou
nebo sklenici se vykrajeji kolacky, které se upekou na po
voskovaném plechu a posypou cukrem.

#,

1659. Kolacky dllkové.

K utfenému maslu se pfida 5 Zloutkl, 12 dekagrami
(8 lotl) utlugeného cukru, trochu utlucené vanilky, o cukr
otfena citronova klira a mouky, co je potfebi. Z vypracova-
ného tésta Be udélaji kulicky jako vlaSsky oFech, trochu se
roztladi, uprostied se udéla ddlek a naplni zavareninou; po-
mazi se vejcem a na pomaSténém plechu se upekou.

1660. Maslova kolecka. NG

Z pdl kilogr. mouky, &erstvého masla, drozdi, cukru,
1 vejce, 2 Zloutk(, soli a sladké smetany se upravi tésto«
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které Ba nechd chvili kynouti; pak se rozvali a udélaji se
koleCka, ktera se opét na kamnech kynouti nechaji, pomazi
se Zloutkem, smetanou a maslem, posypou cukrem se sko-
fici a do Zlutad upekou.

1661. Mnecky kolaz.

Pl kila mouky se prosije na val, do ni se postrouha
6 tvrdych Zloutkd, pQl kila cukru, ktery byl otfen o citron,
Se postrouhany pfida, pll kila cukru Se rozdrobi, 3— i vejce
se pfimichaji a tésto se hodné na chladném miBté vypracuje;
mélo-li by byti jesté Fidké, prida bo mouky. TéBto se roz-
vali, kousek Be odloZi stranou, z néhoZ se udéla obruba kolem
tésta, a na nepomasténém plechu se v troubé spésné upece;
upeceny Be pomaze jemné;jsi zavareninou, kdyZz byl vychladnul.

Anebo se ze zbytku tésta udéla mrizkovita okrasa na
celé pomazané tésto a upece se.

1662. Kolace dulkové.

PUl kila a 12 dekagr. (libra a 8 lotd) mouky se da na
val, 15 dekagr. (10 lotd) mésla, 14 dekagramd (aB 9 lot)
cukru, 6 tvrdych sestrouhanych Zloutkd a tolik vajec syro-
vych bo prid4, aby se tésto vypracované nechytalo ruky;
kousek se vZzdy vezme, v rukou se udéld z ného kulitka,
poloZi na plech, udéla do ného maly dllek, do néhoZ se
polozZi hrozinka, pomaZe se rozkloktanym vejcem, posype
rozsekanymi mandlemi, v troubé pomalu upeCe a posype
cukrem i vanilkou.

1663. Rusky kola¢ s vinem.

Z litru kyselé smetany, pdl kilogr. utlueného cukru,
vina, 4 vajec, Stavy a o cukr otfené kdry citronové, kilogramu
pouky se udéla ve studena tésto, trochu se propracuje, ne-



cha ve studenu 2 hodiny odpo€inouti, naceZz Be udéla velky
Ctyfhranny kola¢, pomaze vinem, posype cukrem a pokraje-
nymi mandlemi

1664. Rusky kola¢ mandlovy.

25 dekagr. (17 lottl) mandli se oloupa, postrouhd, k nim
se pfimicha 12 tvrdych, sitem protlatenych Zloutkd, 25 deka-
gram@ cukru a snih ze 6 bilkl. SmiSenina se upefe na po-
mouceném plechu a pomaze zavareninou.

1665. Rusky kolag.

Deset tvrdych Zloutkl se protlaci sitem, pFida 25 dekgr.
(17 lotl) cukru, 25 dekagr. masla, o cukr otfena kira citro-
nova, 2 syrova vejce, 12 dekagr. (8 lotl) mouky; vse se tfe
po celou hodinu; tésto tak vypracované se da na plech, na
némz je pomastény papir, a peCe se pfi mimém, ohni a
okréasli se zavareninou.

1666. Kol&¢ librovy.

Pul kilogramu (libra) masla se utfe se 12 Zloutky, pfida
se pll kilogr. cukru, pdl kilogr. mouky, 24 dekagr. (16 lotd)
hrozinek; v3e se dobfe promicha, tésto vypracuje, snih ze
12 Zloutkl pfimicha a z ného utvoreny kolad ve vymasténé
formé upece.

- 1667. Kola¢ z liskovych ofechd.

12 dekagram{ oloupanych liskovych ofechd se utluco
se lZici smetany, smichd se s 12 dekagr. (8 loty) cukru,
korou s polovice citronu, dvéma Zloutky a snéhem ze 4 bilkd,
smiSenina se namaZe na kol&€ z maslového tésta, udéla se
pfes ni z tésta mfizka, pomaze se bilkem, posype eukrem
a upece Be kol&€ v troubé.



12 dekagramd. (8 lotll) oloupanych liskovych ofechl
se utlue se 6 dekagr. (4 loty) mandli, 135 gramy (9 loty)
cukru, tuhym snéhem z dvou bilk{, pfida nékolik Izic mouky,
aby povstalo tuhé tésto, které se rozvali; malou formou se
vykréjeji kolacky a upekou Be na pomaaténém plecha.

1669. Jemné kolacky kminové.

375 graml dobrého masla utfe se, aZz zpéni, pozvolna
pridava se asi deBet vajec, 375 graml jemné utluteného
cukru, 100 gram0 utluéeného kminu a pdl kila jemné, pro-
seté mouky; vie se dokonale propracuje a smicha, a do wy-
masténé a jemné ostrouhanou houskou vysypané formy dor-
tové da a rychle upece.

1670. Kolace ze zemékové monky.

Rozkloktaji se &tyfi vejce, 9 dekagramd (6 lotll) cukru,
pal 1zice zemakové mouky, polovice o cukr otfené kdry ci-
trénové, skofice, muskat a stil v kyselé smetang, vée se na-
leje na kola€ se zahnutym okrajem, posype se kousky masla
a hrozinkami, nacez se kola¢ upece.

1671. Skoficové kolace.

Smicha se 250 gram( mouky, 125 gram{ Cerstvého
rozpu$téného masla, 70 graml jemné roztludeného cukru,
dvé kdvové IZiky roztlucené a proseté skofice; vse se Ctyfmi
IZicemi dobrého bilého vina zadéla, tésto dokonale propracuije,
vyvéli, kolaCe z ného nadélaji, bilkem pFetrou, cukrem po-
sypou a ua plechu namastéuém pozvolna upekou.



1672. Kola&y skoficové.

Micha se aspoi pll hodiny osm vajec s pll kilogramem
cukru roztluCeného, se 16 gramy roztluené skofice, coz se
malo osoli a s pll kilogramem jemné mouky v tésto zadéla,
z kterého malinké kolacky na plechu méslem natfeném se
pozvolna aZz do Zluta pekou.

1673. Jiny zpdsob.

Vezme se pll kilogramu jemné, proseté, trochu vyhraté
mouky, pll litru vlazné smetany, 50—60 gram( rozpusténého
drozdi, dvé vejce a dva Zloutky, 200 gramd Gerstvého mésla,
trochu soli a dle chuti i cukru; v3e se zadéla a necha
v tésto vykynouti. Vykynnlé tésto se rozvaluje, kolacky se
vykrajuji a poznovu zase zkynouti nechaji, nafeZ se na po-
masténém plechu pozvolna az do Zlutd v troub& upekou.

Mezitim rozkvedlaji se dvé Cerstva vejce asi se Sest-
nacti gramy jemné roztlu¢ené skorice, které asi 180—200
gram{ roztluéeného cukru se bylo pridalo, tim se pretrou
Cerstvé pecené jeSté horké kolacky, naCez se poznovu na
plechu do trouby oschnouti nechavaji.

1674. KolaEky cukrové.

Vezme se 200 graml mouky, 100 gram(i v kousky roz-
trhaného maésla, 70 gramid utluéenych oloupanych mandii,
ostrouhana klra a $tdva z polovicky citronu, dva Zloutky,
vie se osoli a v jemné, kypré tésto zadéla.

Tésto dobrfe propracované rozestfe se tenounce, naez
se z ného libovolné kolacky vykrajuji.

Kolacky potiraji se rozkvedlanym vejcem, posypavaji
se jemné utlu€enym cukrem a rozsekanymi mandlemi, do pro-
stiedku udéla se prstem maly dllek, a daji se do trouby,
v které do Cervena pozvolna se upekou.



Na upecené kolacky davaji Be do prostfedka povidla
jemné neb jind zavarFenina.

1675. Cukrové vénecky.

Ze 12 dekagraml (8 lotll) mandli, 6 dekagr. (4 lotl)
utluéeného cukru, tFi Zloutkl, jednoho Yejce, Ctyr Lic r0-
Zové vody a skofice & udéla té&o, které se rozvali a na
prouzky rozkraji, z nichz se délaji vénecky, které se na
masle usmazi a posypou cukrem.

Ocukrovatélé pamlisky.

1676. Cukrované ovoce.

Sladké hrusky, Svestky nebo visné se rozloZi na prkno,
na némz je rozlozeny vinni list, a susi se na slunci; mezitim
se Casto obraceji. KdyZ je ovoce dostatetné usuSeno, namaci
se nékolikrate v husté svareném cukru, jehoz se obyCejné
béfe polovic co vazi ovoce, a opét susi. Namaceni se opa-
kuje tak dlouho, & je vsechen cukr spotfebovan. Nejsou-li
stopky u ovoce, mohou se zastr€iti do ného dfivka. NezZ se
nese na stlil, namodi se v medu nebo hnédg upaleném cukru.
Do $vestek se mlize misto pecky vloZiti mandle.

1677. Mandle v Zupanu.

Z nékolika bilkli se usleha tuhy snih, k némuZ se pfida
dostate¢né mnoZBtvi tlu¢eného prosatého cukru. Pékné mandle
se oparfi, ve snéhu namoci, na papir pokladou a v troubé
ususi.



Vyberou se pékné, velké mandle, otrou Be Satem, by
veskery prach s nich se dostal, a daji se bud' do kotlika neb
na kastrol. Jemny rafinovany cukr se svafi. Mandle v néa-
dobgé stale se michaji, by na plotné se stejné zahfaly, pfida
se do nich roztlu¢eného cukru, a porad® se vSim michg,
az by kazda mandle v ud&n 99 obalila; jakmile oschly, na-
sype se novy cukr, coZz se nékolikrate po sobé opakuje, az
kolem mandli cela slupka cukrova se utvofi; az naposledy,
by mandle lesku dostaly, pfileje se rozpusténého teplého
cukru.

Mimo to se nékolikrate z nadoby mandle vybiraji, aby
se na syto pokladaly, vydrolky a drobny cukr se vybirg,
roztloukd a poznovu rozpousti, nateZ na mandle* se teplé na-
liva.

1679. Vanilkové mandle.

Pékné velké mandle se ocisti, do mékké vody svafita
daji, na to z kozky se svléknou, osusi a na syta k Uplnému
vyschnuti rozlozi.

Na to se rozvari Cisty rafinovany cukr ve vodg, a jak
pfi bilych mandlich cukrovych jiZz povédino bylo, na mandle
teply se naléva a s témito promichava.

Na polo ocukrovatélym mandlim pfidava se trocha
jemné utlucené vanilky s rozvafenym cukrem, aZ mandle
Uplné cukrem obaleny jsou.

1680. Pomerancové mandle.

Pomeranc¢ové mandle upravuji se pravé tak, jak pre-
deslé, jen Ze k rozvafenému cakru pfFida se z pomeranco-
vého kvétu voda.

Pomerancové cukernaté mandle jsou Zlutavé.



Mandle se opafi, sloupnou a osusi; k rozvafenému
cukru prida se rdZové vodicky. Jakmile mandle aspoi
CasteCné cukrem obaleny byly, pfidd se v cukru a vodé
gnmmové rozpustény karate (barvivo pro cukrovi mozno u
materialisty dostati), ¢imz mandle péknou cervenou barvu
dostanou.

1682. Skoricové mandle.

Jako pfi bilych mandlich povédino, upravuji se i tyto,
jen ze tehdy, kdyz mandle cukrem Uplné obaleny byly, pfi-
dava se do teplého cukru jemné roztlu¢eného cukru, vie se
poznovu spolecné promichava, napotom mandle na FeSatech
UpIné obusi.

1683. Citronové mandle.

Mandle oloupané se omyji d osu3i, cukrem zasypou
ad rozpusténym cukrem zaliji, jak pF¥Fi mandlich bilych vy-
Bvétlino bylo. Y8e na hodné teplych kamnech v naddobé stale
Be promichava, na konec pak k cukru rozvafenému Stavy
citronové se priddva, a poznovu v38e Bpole¢né, jako pf¥i ostat-

nich druzich cukernatych mandli povédino, provadi.

1684. Jiny zpdsob.

Mandle se dokonale Satem otrou, rozpolti, do nadoby
na vytopend kamna daji a rozvafenym cukrem, kterému Stava
citrdnova pridana byla, zaliji; nato se obusi na teplych kamnech
az zhéleji.

1685. Besedové mandle.

Oloupané mandle poleji se v nadobé na teplych kamnech,
jak jiz pfi ostatni Upravé mandli vysvétleno, rozvafenym
cukrem, kterému dobra Stava resedova pridana byla.



1686. Jamninové mandle.

Na popsany spiisob upravované mandle v cukru se za-
prazuji, az GpIné jim obaleny jsou. Rozvafenému cukru pfi-
dava se Stava jasminova.

1687. Spanélské mandle.

Mandle na bélo cukrnaté upravené (jak jiz vySe vy-
svétlino) — obali se pFi stalém obraceni na teplych kamnech,
a obarvi se v gummové vodé rozpuSténym karminem (obé
tyto latky dostanou se u materialisty) — nacez kdyz
vrstva utvrdla a oschla, poznovu se cukru rozvafeného pri-
Iéva, mandle v ném obraceji, az velkosti holubich vajec do-
sahnou.

1688. Cukrové mandle.

Osmina kilogr. (Ctvrt libry) mandli se opafi a oloupa.
ToliktéZ mouky, tolik cukru a trochu skofice se promicha
se 4 Zloutky, aby povstalo Fidké tésto; jim se kazd4 mandle
zvIast obali, poprasi moukou a v troubé se na plechu jedna
vedle druhé ususi.

1689. Prazené mandle.

Svaii se ptl kilogr. cukru ve Gtvrt litru vody, pfida pdl
kilogr. postrouhanych mandli a micha se jimi nad ohném,
az zacnou praskati, pak se vezmou s kamen a micha se jimi,
az uschnou, opét se micha nad ohném, aby se leskly, roz-
lozi pak jedna vedle druhé na plech, aby UpIné vychladly.

1690. Pecené mandle.

Osmina kilogr. (€tvrt libry) mandli se postrouha, tolik
cukru a tolik mouky se smichg, pridaji 4 Zloutky, udéla
tuhé tésto, formickou se vytlaci mandle a bud se na maésle
usmazi anebo v troubé na plechu upekou} posypou se cukrem
a skofici a uschovaji na suchém misté.



Roztluge se Ctvrt kila hiebicku s kilem cukru, proseje
se a smicha se zemakovou nejjemnéjsi moukou, a za pomoci
rozpusténého cukru spolecné zadéla.

Z tésta napodobuji Be hrebicky, které se na tepla
kamna daji osusiti a utvrdnouti.

1692. Scukernatéla skofice.

Mouka tragantova s roztluGenym cukrem, jakoZ i trochem
roztluéené skofice se smichd a propracuje, udélaji se z
tésta tohoto malé tenké hllCicky, které se daji dokonale
oschnouti, nadez se daji na kotlik neb kastrilek, a jak u
Bcukrovaténi mandli povédéno, se scukrovati daji. Scukerna-
téla skofice mlize se téZ rlizné barviti.

1693. Scukernatély anyz.

Nejlepsi zrna anyzovd se operou, ocisti, pak osusi a
preberou, a pravé tak se Bcukernati, jak u mandli bylo po-
védino.

1694. Scukernatély fenikel.

Cerstvy, libovonny fenikel se prebéfe, nejlepsi zrmka se
vyperou, v Satu otrou a na teplych kamnech v nadobé osusi,
naCeZ jako mandle scukernatélé se pripravuji.

1695. Scukernatély kmin.
Jen nejlepsi, zdravé a Zachovalé zrnko kminové se vy-
bere, opere a osuSi, nacez jako mandle scnkem ati.
1696. Scukernatélé liskové ofFisky.

Vyberou se pekné, velké ofechy, zrno se vyloupne a
necha se oschnonti v nadobé na teplych kamnech, ofisti a
otfe se, natez pravé tak jako mandle na veSkeré uvedené
splisoby pocukrovati se mize.



Kdyz ofiSky davame scukematét, tu pfidava se do cukru
vonaveho lihu jasminového, resedy a podobnych, ¢imZ ofisky
velmi prijemnou a libeznou vini dostanou, J

1698. Ocukrované ofFisky.

Mouka tragantova se s jemné utlucenymi a pres sito
prepusténymi ofiSky smichd, pFidd se dostateCné mnozstvi
cukru, vie se spolecné zpracuje, naCez z tésta malé kulicky
se upravuji, které se nechavaji osusiti a jako mandle cukrem
potahuji.

1699. Cukrovad pomerancova kdra.

V cukru uvafend klra nechd se UplIné osusiti, natez
se da do kotlika neb na kastrol, kde se — jako pfi mandlich
povédino — scukernatéti dava.

1700. Citronova scukernatéla kdra.

Citronova kdra dokonale v cukru uvarend nechava se
osusiti, a tak jak pomerandova klra nechava se scukernatét.

1701. Scukernatéld skofice.

Tak jak pomeran¢ovou kdru moZno i skofici scukernatii.

1702. Scukernatéla tresné.

Vezmou se zavarené tfeSné, vymackaji se v rukou a
udélaji pékné kulatymi, na to se daji do roztlu¢eného cukru,
v kterém hodné se obali, a na sito daji, ale tak, by se ve-
spolné mezi sebou nedotykaly, naeZ se daji osusiti.

Osusené tfeSné daji se do kotlika neb na rendlik, na-
vih¢i se rozpusténou gummou (u materialisty lze ji koupiti),
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nafeZ poznovu posypavaji se jemné roztlucenym cukrem a
poznovu na teplych kamnech uschnouti se davaji.

V nékolika hodinach, kdyZz upIné uBchly, opakuje se
vée zde uvedené poznovu, coz se nékolikrate opakovati mize
dle toho, jak silné scukernatélé tfeSné miti chceme.

1703. Scukernatélé ovoce.

Jak tfeSné se scukernatujf, tak mozno i veSkeré ostatni
zavarené ovoce scukernatit.

1704. Ocukrovatéla cokolada.

Nastrouha se CGokolada a smicha s jemné utlucenou
svlaZzenou moukou tragantovou v tésto, pfidad se jemného
cukru, naceZ se upravuji libovolné podoby a formicky, které,
kdyZ byly dokonale oschly, jako mandle mohou se ocukrovati.

1705. Cukrova kava.

NavlhCi v silné ké&vé tragantovou mouku, prolisuj ji
v Cistém Saté Inéném, pfidej jemné rozemletou kévu s cukrem,
uprav ze vieho tésto, z kterého malé boby kdvové se upra-
vuji, a kdyZ dosti stvrdly a ususeny byly, jako mandle se
ocukruji.
1706. Cukrovy h¥ebicek.

Tésto upravi se z tragantové mouky, navlhéi vodou,
druhy den vylisuje, ususi, rozstrouhd, prida cukru, jemné
roztlu€eného hvebicku, udéla se ze vieho tésto, z tésta na-
podobi se hrebitek, ktery se da osusiti na tepla kamna, a
kdyZz doBti utvrdnul, jako mandle se Bcukemati.



Rozemel kavu, smichej s cukrem a moukou tragantovou,
uprav z tésta k&vova zrnka, dej je na tepld kamna osusit!,
aZ utvrdnou.

1708. Palené mandle.

Pékné vybrané mandle se ofisti a otrou. Do kotle neb
na kastrol dej dle libosti cukru, pfilej trochu vody, zamichej
tim, nafeZ nasyp mandle, v3e dobfe vyhfejvej, aby brzo cukr
se rozpustil, pfi ¢emZz stale michej a tak dlouho vSe var a
obracej, az po€inaji mandle praskati; tu se mandle vyndaji,
obali se v roztlu€ené skofici a poznovu v nddobé s cukrem
se promichavaji a silné zahfivaji, az vSe UpIné vysuseno je.

EdyZ cukr Gplné na mandle se pfichytil, pfikryje se
nadoba Cistym Satem, nechd se néjaky Cas stati, ¢imz zvIast-
niho lesku se docili.

Misto skofice mozno k mandlim vanilky neb jiného
jemného a libovolného kofeni pridati.

1709. Scukernatély oranz.

Vezmi ostry, SpiCaty ndz, oloupej pozorné kiru z oranze
v malych CasteCkach, asi tak, by vZdy vedle prouzku olou-
paného ostal prouzek neoloupaného mista na pomeranci,
natez se pomeran¢ 3SpiCatym, uzounkym noZikem na vice
mistech propichne a cely pomeran¢ do Cisté Cerstvé vody se
ulozi. Po nékolika hodindch vezme se pomeran¢ z této vody
a da se do jiné Cerstvé, v které se az do mékka uvari, nacez
se da do Fidké cukernaté Stavy vafiti a ostane v ni pres
noc uloZen*

Druhého dne vynda se oranZ ven, svafi se husté cukr,
do kterého poznovu pomeran se d& a opét svafi, coz se i
tfetiho a Ctvrtého dne Btejné opakuje, az cukr v pevné kru-
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picky Be vyvari; patého dne je cukr UpIné tuhy a mize se
do nadob uloziti.

Pomerané muBi se dle uvedeného splsobu pozvolna
v nékolika dnech a sice prvni dni v slabé cukernaté, pozdéji
v silné cukernaté vodé svafiti, neb kdyby se hned prvni den
Uplné v silné cukernaté vodé Bvaroval, velmi by se scvrkl,
kdezto takto ostdva v Uplné své podobg.

1710. Jiny zpdsob.

Oloupaji se oranze, bild koZka se stdhne, aby slupka
uplné deta ostala, dileCky oranZe pozorné se od sebe oddéli,
ale neBmi se jemn& blana jejich potrhati, na to se uloZi na
FeSeto, aby oschla, napichnou se pak na Spejl a oméaceji se
v teplém, do hust& pozorné uvareném cukru, ktery €as od Casu
ohfivati Be musi, v kterém na vSechny strany se otaceji.

Do cukra moZno i nékolik kapek citrénové stavy pri-
dati, aby neBtvrdl.

1711. Cukrova klra pomerancova.

Vyvar vyCistény, rozpustény cukr, dej do ného zavare-
nou oCisténou kiru oranZovou, Casto vie promichavej a po-
znovu varf, az v3e hodné se vyvafi a zhoustne; na to vyndaji
se kliry oranzové, poloZi se na feSeto a nechaji se osusiti.

1712. Such& cukrova citronova kara.

Oloupané slupky citrénové daji se osusiti. Sgisteny
cukr, kterému jeSté roztluceného cukru pfidano bylo, hodné
se povari, kdra citrénova do ného se da, s nim nékolikrate
svari, pfi tom stale mich4, a kdyZ kdra citronova hodné
scukernatéla, ve se da vychladnouti, kdira se vynda, na fe-
Seto polozZzi a na teplych kamnech dobfe usuSiti necha; na
to uklada se do Skatulek, prokladd se jemnym papirem a
uschovava v suché mistnosti.
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Zelené, malé, nevyzralé citrony rozkrajeji se na malé
prouzky, daji se do vody, v kterou trochu Stavy citronové
nakapano bylo; propracuj je v rukou, az zmeéknou, vyndej
je a poloZz do néadoby, v které se poleji sCistéhym studenym
cukrem, o kterém na jiném misté ob3irnéji promluveno.

Druhy den sleje se cukr, dolije sejeSté trochu nového
cukru sCisténého k nému, spoleCné se poznovu svafi, péna
s vrchu pilné se sbira, ocisténa kira citronova do ni m
nanda a vie se opét silné svafi a do druhého dne v pokoji
stati nechd.

Treti den svafuje se vSe opét silngji, Ctvrty den vyvari
se tak dalece, aZz se cukr perli, pfi tom ale téZ i citronova
kidra nékolikrat do ného se da a opét vynda; paty pak den
vyvaii se zcela cukr, citronova klira da se do ného a opét
s nim se svafi, nateZ vie spoleCné do nadob se uklada, za-
vazuje a v chladnou mistnost dava.

1714. Citrony cukrnaté.

Vyzrélé citrony se na kusy rozkrajeji, Stva se z nich
vymacka, daji se do vafici vody a do mékka udusi. Jak vy-
chladnou, vyberou se a svafi tak, jak pfi predeslé cukematé
citrénové kife povédéno bylo.

1715. Upalené ofisky.

Roztlukou se ofiSky, jadro se vybere, ususi, 8 cukrem
pravé tak upravi, jak pfi palenych mandlich povédéno bylo.

1716. Bilé upéalené mandle.

Oloupej mandle, dej je uschnouti. Svaf cukr s oran-
Zovou vodou, dej mandle do toho, tak dlouho jimi michej
a je var, aZ veSkery cukr na nich se uchytil, potom se daj
ususiti.



Dobra jablka se opafi a oloupaji. Osmina kilogramu
(Gtvrt libry) se ve vodé tak dlouho vafi, az se tahne; jablka
se do rozpusténého cukru vlozi a nechaji se v ném po pdl
hodiny; pak se vyndaji, zbyly cukr se pfilije k mouce, a
pomazi se ji jablka, na plechu urovnana; konecné se potrou
snéhem ze 3 bilkd, chvili se pekou, posypou cukrem se
Bkorici a nésou se na plechu, na kterém byla pecena, na
stlll.

1718. Obalené jahody.

Vyber nejlepsi a nejvetsi jahody, osu$ je, dej je na
pekacek, pridej bilek, v ktery je stAlym michanim obal,
posyp jemné roztlucenym cukrem, polej teplym, husté uva-
fenym cukrem — vyvalej v této stdvé, dej je na feSeta a
nech je ususiti.

1719. Obalené maliny.

UpIng vyzralé, vybrané maliny musi Be déti trochu
osusiti, daji se na pekacek, poleji rozkloktanym bilkem,
v kterém se dokonale obali, na to nékolikrate se v roztlu-
¢eném cukru prevaleji, v rozvafeném cukru namoci a zase
nékolikrate v praSku cukrovém obali, az koneCné na FeSeta
se ukladaji a oschnouti nechaji.

1720. Potazené treSné a viSné cukrem.

Stopky do polovice se ustfihaji, tfeSné daji se na pe-
kacek, zaleji se zhuSténym, pFepusténym cukrem, v kterém
hodné se omo€i, vyndaji a do roztlu€eného, jemného cukru
se nékolikrate obali, natez na feSeto se ukladaji a susi.



Nejpékngjsi hroznlCky revizové se vyberou, osusi, daji
na pekacek a smichaji s rozkvedlanym bilkem, naCeZ se né-
kolikrate obali v tlu¢eném — potom do husta rozvafeném
cukru, daji se na feSeto na tepld kamna, by dobfe oschla.

1722. Ovoce scukernatélé na hnédo.

Upekou se kastany, oloupaji a na tenké na obou stra-
nach Spicaté drivko (Spejl) se napichnou.

Na takovy S$pejlik moZno libovolné kaStand napichali.

Mimo kaStany mozno i zavarené ofechy z cukru oci-
stiti, na dél rozkrdjeti a tak bud v kouskach aneb celé na
Spejlek navlékat!.

To samé plati o zavafenych visnich, tfeSnich, jablkéch,
hruskach a ostatnim owvoci.

NejjemnéjSi cukr se tak dalece svafuje, az uplné
zhouBtne, na to se prida 00 ného nékolik kapek Stavy ci-
trénové.

Do takto pripravené tekutiny maci se napichané ovoce,
které vzdy zase hned se vytdhne a v Stdvé dokola se otodi,
coz se tak dlouho opakuje, az cukr UpIné zhoustne a na
ovoci utvrdne a oschne.

KdyZ se toBtalo, postavuji neb Iépe pokladaji se Spej-
liky b ovocem na misté, kde by mohly pohodiné oschnouti,
aniz by jedny druhych se dotykaly. Takto Bcukematélé ovoce
mozno i k okrase a sestavovani vselikych sloupt, skal
atd. uZiti.



Pokroutky.

1723. Pokroutky cokol&dove.

Sest tabulek Gokolady se postrouhd, tolik co vézi 3
tabulky se da cukni, tolikéz syrovych, poBtroubanych mandli,
mouky tolik, co véazi Cokolada; vechno se dobfe promicha,
roztlukou do toho pak 3 vejce a 1 Zloutek, z toho se wy-
pracuje té8&o jako na kapani, aby nebylo tuhé.

Na povoskovany plech se pokladou okrouhlé kousky
vystiihané z oplatkd, na kazdy se nalije tésto, doprostied
se da sparena, oloupand mandle a pokroutky se v troubé
ususi.

1724. Vonavé pokroutky.

Do jemné utlu€eného cukru da se nékolik kapek re-
sedové, jasminové,moSusové aneb jiné libé vonici esence, vse
Be spolecné jako u jinych pokroutek svafi a zafidi.

1725. Fialkové pokroutky.

Vezme se nékolik hrBti fialkovych listkd, o0Bt se, daji
se do porcelanového neb kameného hrnce, poleji se varici
vodou, pevné se zadélaji a v nadobé pres noc na teplych
kamnech stati nechaji; rano se scedi a wylisuji, Stdva b
cukrem se svafi a vse jiz povédomym splisobem zafizuje.

Pokroutky tyto, jakoz i vSechny jiz uvedené mohou se
nechati budi na papiru, aneb na plechu usychati.



1726. Likérové pokroutky.

Do jemné utlueného cukru naleje se libovolnd likérka,
coz spolecné se svari a vse ostatni jak u jinych pokroutek
zafidi.

1727. Kévové pokrontky.

Uvafi se silna kava, procedi se jemnym Satem a da
se do jemné utluceného cukru, s kterym se silné povafi, az
vie zhoustne. VBe ostatni je jako pfi v3ech jinych pokrout-
kach.

1728. Visnové a tFeSnové pokrontky.

Utluce se na drobno cukr, pfimichd se Stavy visfiové
neb tfeShové a vie ostatni provede se tak, jako u druhych
pokroutek povédéno bylo;

1729. Vétrové pokrontky.

Pékny bily cukr se utluCe, rozpusti vodou, zavafi se,
pfi CemZ stale michan byti musi, aZ UpIné zhoustnul, nacez
se priképne nekolik kapek oleje, maty peprné, vie se po-
znovu promicha, nechd jeSté vice zhoustnouti, potom se
vynda na papir a kdyz utvrdlo, pozorné odloupne a v malé
kousky naseka.

1730. Skoficové pokrontky.

Svafi se cukr, pfida trochu jemné roztluené skofice a
vafi spolecné, az UpIné zhoustne, nafez se roztira na papir,
a kdyz stvrdi, odlupuje se a seka.

1731. Muskatové pokrontky.

Pravé jako skoficové, upravuji se téZ muskatové po-
kroutky, jen Ze misto skofice pfida se jemné utlueny a
prosety muskat.



1732. Hrebiékove pokroutky.

| tyto pokroutky upravuji se jako skoficové, dava se
ale jen bezvadny, vonny, na jemny praSek roztlueny hie-
bicek misto skofice do cukru k silnému svareni.

1733. Revizové pokroutky.

Vyzralé hrozniCky revizové se pozormné sCesaji, ofisti,
vylisuji; Stava s cukrem se smicha a jako ostatni pokroutky
zavafuje, aZ Btuhne, potom na papir k utvrdnuti a vychlad-
nuti dava.

1734. Citrénové pokroutky.

Jemné roztluCeny cukr smicha Be se Stavou citronovou,
svafi Be 8 touto, aZz zhoustne, naCeZ se V3e tak zafidi, jak
pfi pokroutkach jahodovych povédéno bylo.

1735. Jiny zpUsob.

S nékolika citronfl ostrouha se kdra (asi s tFi az Ctyr
' citrond na kilo cukru), v3e se Bvafi aZ zhoustne, a upravi
jako predeslé pokroutky.

1736. Malinové pokroutky.

Misto jahod moZno vziti i maliny a upraviti pomoci
Stavy jejich velmi chutné pokroutky, které se pravé tak za-
fizuji, jak u jahodovych povédéno bylo.

1737. Jahodové pokroutky.

Vyzréalé jahody daji se do uzaviené nédoby na teplé
miBto na kamna, aby pozvolna Be propekly a udusily, nace?
se Inénym Satem vylisuji; $Cava naleje se na roztluCeny
cukr, s kterym se v kasi smichava. V3e se promichava a na
teplych kamnech vyhFiva, aniz by se vafilo, kdyZ vSe zhoustlo,
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odstavi se s kamen, da se vychladnouti a vyndava se na
papir, 8 kterého, kdyz Uplné utvrdlo, se pozormngé odlepuje a
na kousky rozsekava.

1738. Vanilkové pokroutky.

Vanilka se jemné utluce, proseje se, da se do uzaviené
nadoby, prileje se dle mnoZstvi vanilky dostatecné vafici
mékké vody, nadoba se pevné uzavie a zadéla, pres noc ne-
cha se stati, rano se obsah procedi — vanilka dokonale
vylisuje. Stava se s cukrem svafi aZz zhoustne, nacez se na
papir vyndava, rozestira a kdyz utvrdla a uschla, pozorné
slupuje a na kousky libovolné seka.

1739. Pokroutky jasminové.

Jako rdZové pokroutky, tak upravuji se i jasminové,
jen Ze neuziva se 7adné barvy a misto r(izové vody uZije se
jasminové.

1740. Pokroutky h¥eblékové.

Vezmi listi tmavého hrebicku, dej je s kofenim hre-
bi¢ku do uzaviené nadoby, nalej k tomu tolik vafici vody, az
by listi GpIné se potopilo, potom nadobu dobfe zadélej a
nékolik hodin na teplych kamnech stati nechej, naez cely
obsah dokonale wylisuj.

KdyZ se to stalo, pridej esence hrebickoveé.

Tekutinu tuto svaf s jemnym cukrem rafinovanym, az
Uplné a pevné zhoustne, na to jej nalej na papir, a kdyZ
vystydl, odloupej a v malé pokroutky rozseke;.

1741. Pokroutky Cokoladové.

Svari se cukr, pfida se do ného rozslrouhana vanilkova
Cokolada, coZ se pozvolna smichava a pFi stalém michani i
60*

S



sv&fuje, coz se tak dlouho provadi, az ani bublinka se ne-
objevi.

Hodné zhoustla tekutina nalije se na papir a kdyz
utvrdla, rozsekdva se na kousky.

Aby papir odpadl, navihéi se dfive spodem vihkou houbou.

1742. Pokroutky oranzove.

Cisty rafinovany cukr se svafi, pfidava se pozvolna
ostrouhana jemna klra do ného a vSe ostatni tak se zafidi,
jak povédéno u pokroutek Cokoladowych.

1743. Pokroutky rdZzové.

Svar roztluéeny cukr s rdiZovou vodou, aZ zhoustne,
pfidej karminu s vodou rlZzovou, aZ vse zlervehalo, naez
vie tak zafid, jak pFi Cokoladovych pokroutkacli tfeba bylo.

1744. Cukratka anglicka.

Vezme se 200 gram{ rozpénéného rozetfeného masla,
do kterého pozvolna dvanact Zloutkl, 70 gram(l droboulinké
kdrky citronové, scukrnatéla kira oranZova a 160 gramd
jemné mouky se da, vSe v tésto se zadéla a dobre pro-
pracuje, nateZ se rozvali a rdiznymi libovolnymi formickami
vykrajuje, na moukou posypany (popraSeny) plech se nan-
dava a pozvolna do Zluta peCe.




Zmrzlina.

1745. Zmrzlina.

Nadoba, v které zmrzlina délati se ma, obloZi se ve
dzbefitku ledem na kousky rozsekanym a posolenym by,
Vetsi chladno vyvozoval.

Nédobu na zmrzlinu musime aspon deset minut v ledu
rychle otaceti, by UGplné vychladla; na to se vycisti, naplni
se zmrzlinou a tato rychle se otaci a Sleha, az po€ina styd-
nouti a tuhnouti; tu se priklopek, ktery pevné pridélan
byti musi, otevie, stény nadoby se oSkrabou a v zadélané
nadob& pocne zmrzlina opét se Slehati a michati mnohem
rychleji nez dfive.

Po chvilce se opét zastavi, v3e se seSkrdbe a tak ng-
kolikrate opakuje, az zmrzlina UpIné hotova je.

Zmrzlina dava se do vkusnych nadob a forem.

Z forem dostava se zmrzlina tim, kdyZ se doteplé vody
postavi, zahfeje a zmrzlina na misku vyklopi.

Zvenci natird se pak zmrzlina Stavou z ovoce, kterému
dle formy podobna byti m4, aby i po ném chut méla.

1746. Zmrzlina citrénova.

Na pdl kila cukru ostrouhaji se tfi citrony, cukr roz-
pusti se v tfech Ctvrtich litru vody, do které se pfileje skle-
nice bilého vina a $tavy z Sesti az osmi citrond.

Vse ostatni se zafidi jak u jinych druhd zmrzlin.



1747. Zmrzlina citrénova se smetanou.

Ctyry vejce, pQl litru smetany a 330 gram{ cukru o
citron ostrouhaného da se na teplou plotnu, pfi CemZ stale
se Slehd; na to se odstavi, d& vychladnouti a ustavicné Sleha
a da sa do pfistrojd na zmrzlinu.

1748. Cokoladova zmrzlina.

Tri Ctvrté litru mleka, Ctvrt litru smetany, Sest unci
rozstrouhané Cokolady d& se na pekacek, zahfiva a stale
micha, na to vystydnouti necha.

Ostatni jako pfi jinych zmrzlinach.

1749. Jiny zpdsob.

Do litru smetany nakraji se na velmi malé kousky va-
nilka, svafi se smetana s 250 gramy cukru, procedi se, pfi-
misi se 12 Zloutk(l a 250 gram(i jemné Cokolady, vie se nad
mirnym ohném seSlehd, da k ledu, az zmrzlina z toho se
upravi.

1750. Smetanova zmrzlina s vanilkou.

Roztlukou se Ctyry wvejce, rozkvedlaji a rozSlehaji se
az se zpéni, prilejva se pozvolna litr sladké smetany a pfi-
dava vice jak pll kila jemng utlueného cukru a jemné
utlu¢end vanilka.

Za stalého michani a Slehani svafi se smiSenina, od-
stavi a stale Sleha az GpIné schladne, na to se procedi je-
mnym sitkem, da do nadoby na délani zmrzliny a udéla se
tak, jak pFi obyCejné zmrzliné povedéno.

1751. Cokoladova zmrzlina.

Roztlukou se Ctyry vejce, ukvedlaji az spéni, pfileje se
litr smetany, Ctvrt kila cukru a osmina rozstrouhané C¢o-
kolady.



VSe Be smichava a Slehd, az se zavari, dava vychlad-
nout!, pravé tak jak pfi zmrzliné smetanové povédeno.

1752. Cajova zmrzlina.

Hoztlukou se Ctyry vejce, vezme se sladkd smetana
nejméné litr, asi tfi Ctvrté kila cukru, tfi az Ctyry déka do-
brého Caje, v3e za stalého Slehéni se svari, d& vychladnouti,
procedi a v zmrzlinu Bpracuje.

1753. Jahodova zmrzlina.

LibovoIné mnozstvi UpIné vyzralych jahod se protlaCi
jemnym sitem, k Stavé pfida se Stava z citronu, v3e se
hojné osladi, vinem neb vodou rozfedi a da p¥i obyCejném
zachazeni zmrznouti.

1754. Jiny zpUlsob.

Dva litry Cerstvych, dobfe vyzralych prebranych jahod se
protla¢i sytem, prilije ku $tavé 375 gramd (25 lot(l) rozpusté-
ného cukru, pFida Stava z jednoho citronu a da se do nadoby na
zmrzlinu, anebo neni-li po ruce, do vysuSeného plechace, po-

staveného v ledu, a metlou se tekutina Sleha az zhoustne,
na stll se da na malych sklenénych misti¢kach.

1755. Jiny zplsob.

Neni-li Cerstvych jahod, vezme se marmelada jahodova,
rozfedi se vinem neb vodou, pfimacka se Stava citrénova a

ostatni zafidi se tak, jak pfi dfivéjsich zmrzlinach.

1756. Jahodova zmrzlina se smetanou.

Litr jahod se protlaCi sitem, pfida cukr a litr sladké
smetany, naceZz Be da do nddoby na zmrzlinu. Anebo se
utluée 375 gramil (25 lotd) a 16 Zloutkd, aZz se zpéni, s li-



trem sladké smetany Be da nad mirny ohefi, pak se pro-
cedi, da do nadoby na zmrzlina b litrem prosatych jahod.

1757. Jiny zpUBob.

Pll tretiho litru vyzralych jahod se Bytem rozetre,
k stavé prida se vice jak litr dobré Bmetany, vSe Be jemné
atlu¢enym cukrem osladi a v zmrzlinu popsanym jiz spUso-
bem proméni.
1758. Citrénova zmrzlina.
Vylisuje se citrondl dle libosti, Stava se procedi, osladi,
vodou rozredi a zmrzlina z ni upravuje.

1759. Jiny zpUsob se smetanou.

Rozbijou se Ctyry vejce, pfida se vice jak litr smetany,
asi 35 kilo roztluteného cukru a ostrouhané klry ze dvou
citronli. Vse se $leha, svafi a tak zafidi jak pfi jednoduché
zmrzliné povedéno.

1760. Kavova zmrzlina.

Deset az dvanact deka uprazené kavy spafi se vafici
smetanou, vafi se nékolik hodin, nacez se procedi ubrouskem.
Sest bilk( se dokonale rozsleha, smetana se priléva, Ctvrtina
kila cukru se pridava, stale Be Sleha, svari, da vychladnouti,
coz nékolikrate se opakuje a pak zmrzlina z toho upravi.

1761. Revizova zmrzlina.

Hodné vyzraly reviz protlaci se feSetem jemnym, smicha
8 jemng utlutenym cukrem a roziedi trochu vodou. MiBto
revizové Stdvy mozno uZiti k délani zmrzliny i marmelady
revizové. Ve ostatni jak pFi jednoduché zmrzling.

1762. Z hotkych pomeran¢t zmrzlina:

Sest hotkych pomerancli otfe se klirou svou o cukr,
klra Be ostrouhd, $tdva z pomeranéll a nékolika citrond wo



B

vylisuje, procedi, vodou trochu rozfedi, michd a hodné ocu-
kruje.
Ostatni jako pfi jednoduché zmrzling.

1763. Pomerancovad zmrzlina se smetanou.

Rozbijou se Ctyry vejce, rozSlehaji se, pfileje se vice
nez litr smetany, pfida se Ctvrt kila cukru, kdra ze dvou
pomerancll se ostrouha, vie se svafi a jako ostatni zmrzlina
zafizuje.

1764. Violkova zmrzlina.

Vezme se Stava violkova, najiném misté popsana, pfida
se Stavy citrénové, hodné cukru, vse se trochu vodou rozredi
a pro ziskani zmrzliny zafidi.

1765. Merunkova zmrzlina.

Nejzralejsi merunky protlaci se na feSetu, vinem zalejou
a Stava hojné osladi.

Misto Stavy merufikové mozno i marmelady vinem a
vodou rozfedéné uZiti.

1766. Melounova zmrzlina.

Ocisti se nejzralejsi melouny, vlakna a jadra se vyberou,
v3e se oloupe, na kousky rozkraji a ceditkem protlaci. Do
Stavy docilené vmacka se citronova Stava, vSe se hodné osladi
a jako jina zmrzlina zafidi.

#

1767. Malinova zmrzlina.

Vyzralé, ocCisténé maliny protlai se feSetem, zaleji
vinem, hojné osladi a daji umrznouti co zmrzlina.

Neni-li Cerstvé Stavy malinové, Ize uziti marmelady vi-
nem neb vodou tozfedéné, taktéZ i obyCejné staré Stavy ma-
linove.



1768. Malinova zmrzlina Bé smetanou.

Rozbitou Be dvé vejce, rozSlehaji se, priléva se 11/s litru
smetany, coZ se pfi stalém Slehani svari.

KdyZ $tava vychladla, pfidava se k ostatnim 2V litrdim
Stavy malinové, vse se hojné OBladi a v zmrzlinu pfeméni.

1769. Visnova zmrzlina.
Stava visfiova se vodou rozedi, nékolik hotkych mandli
jemné vodou rozetfe a rozfedi, natez v ubrousku vylisuje
a v zmrzlinu upravi.

1770. OFiSkova zmrzlina.

v

Osmina kila jadérek ofiSkovych spafi se ve vafici vodg,
vyloupnou Be, oCisti a se smetanou rozetrou.

Sest bilkl se usleha, vice jak litrem smetany se zaleji
a Vv3e s ofisky, kterym vice jak kilo jemné utlu¢eneho
cukru se pfimicha.

SmiSenina tato stale se Slehd, nékolikrate ohfiva a vy-
chladnouti nechdva, naez Be procedi a jako jina zmrzlina
zaridi.

1771. Broskvova zmrzlina.

Vyberou se nejzralejsi broskve, oloupaji, rozpdli, sitkem
protlaci; jadérka z pecek se vodou a vinem rozetrou, vyli-
suji a mléko k Stavé broskvové prileje.

Vse se osladi a v zmrzlinu pfeméni.

1772. Jiny zpUBob.

Neni-li Cerstvych broskvi, uZije se marmelady s citro-
novou Stdvou a mléka z horkych mandli, vSe se vinem neb
vodou rozfedi, ocukruje a jako jind zmrzlina spracuje.

1773. Hruskova zmrzlina.
Nejchutnéjsi a nejvyzralejsi hrusky se uvafi do mékka,
oloupaji, rozkrajeji a sytkem protlaci.



Docilena Stava vinem se rozfedi a hodné ocukruje.
Ve ostatni jak pfi druhych zmrzlinach.

1774. Skoficova zmrzlina.

Rozbiji se Ctyry vejce na misku, pfileje se litr sladké
smetany, prida se Ctvrt kila jemné utluceného cukru, dva
dekagramy skofice, v3e se mich4, Slehd a stile zahfiva; né-
kolikrate zahfivd a zase vychladnouti nechava.

V3e ostatni jako u druhé zmrzliny se provadi

1775. Hrebiékova zmrzlina.

Ctyry vejce rozbiji se do miBky, prileje se litr sme-
tany, prida ctvrt kila cukru, za stalého Slehani se nékolikrate
svaFuje a vzdy opét vychladnouti se dava; nakape se na to
nékolik kapek hrebickového oleje a v3e v zmrzlinu se upravi.

1776. Zmrzlina z vinnych hroznd.

Z Uplné vyvinutych, ale prece ne docela vyzralych hroznli
otrhaji se jahldky, vylisuji se, vodou trochu roziedi, IZice
az dvé rozpusténého a vylisovaného gumitragantu se pfileje
a vse osladi.

Kvét bezovy spafi se a docilena $tava prileje Be k zmr-
zling, €imZ tato zvlastni mugkatovou chut dostava.

Ve ostatni jak u druhych zmrzlin.

1777. Likérova zmrzlina.

Do litru smetany da se Ctvrt kila roztlueného cukru
a libovolny druh likéru, kterého se tolik priléva, az je ho
v zmrzling citit.

Vs se uslehd v snih a jak pfi ostatnich zmrzlinch
provede.



1778. Skoficova zmrzlina.

Dvé deka roztlucené skofice, Ctvrt kila roztlu¢eného
cukru da se do litru Bladké smetany, vse se v pénu usleha
a v zmrzlinu promeni.

Misto skofice moZno uZiti i jen skoficového oleje.

1779. Vanilkova zmrzlina.

Osmina kila cukru se jemné utluce, pfida jemné utlu-
Cené vanilky a pfileje litr sladké smetany.

Smetana se uSleha az spéni, péna se sebere a sitkem
procedi, ostatni smetana se dale Slehd, az veSkerd spéni a
v snih Be proméni.

Snih d& se v nadobé do ledu, za hodinu byva umrzly.

Zmrzlina vyklopi se z formy tim, kdyZ se napfed po-
stavi do teplé vody a forma pak hned na misu obréti.

1780. Ananasova zmrzlina.

Vyzraly ananas rozkréji se na kousky, rozstrouha se na
struhadle, pfimacka se Stavy citrénové, vodou rozredi a roz-
vafenym cukrem osladi.

Ve ostatni jak pfi druhych zmrzlinach.

1781. Jiny zp&sob.

Aby v Case, kdy ananasy vyzralé nejsou, mohla se ana-
nasova zmrzlina délati, upravuje se ananasova marmelada,
které k cili tomu uziti lze.

Ananas se praveé tak, jak pfi prvni zmrzlingé poveédino,
rozstrouhd a vylisuje, co Stavy, tolik pfida se jemné utluce-
ného cukru, v3e se spolu svafi a do nadob uloZi.

PFi délani zmrzliny rozfedi se marmelada vodou, pFida
se Stava citronova a zmrzlina se upravi.



ROZova $tava, o které na jioém misté se zmifuji, roz-
feduje se r(izovou vodou, téZ jinde popsanou, ke viemu pfi-
dava se Stava citronova a vSe se ocukruje a svafi.

Ostatni jako pFi druhych zmrzlinach.

1783. RUZova zmrzlina se smetanou.

Vrazi se Sest Zloutk(l do litru sladké smetany, pfida
se tolik r0Zové Stavy, a7 se dostatetné osladi a chut ri-
Zovou dostane.

Neékolikrat se svafi a vychladne, pfi tom stéle Sleha
a jako jind zmrzlina zafizuje.

1784. Jasminova zmrzlina.

Jasminové listky daji se do nadoby, spafi se vafici
smetanou, prikryji se a nechaji docela vychladnouti, na to
se ubrouskem procedi.

Ctyry rozkvedlané vejce smichaji se s tfi Gtvrtd kilo
jemné utluenym cukrem a v3e zafidi se tak jak u druhych
zmrzlin.

1785. PiSkotova zmrzlina.

Sest Zloutkd, litr smetany, osmina kila cukru se smi-
chg, stale Sleha, nékolikrate zahfeje a zase vychladnouti necha.

Ee viemu prida se tfetina kila jemné utluGeného pis-
kotu, smichd se a v zmrzlinu pfeméni.

1786. Maslova zmrzlina.

Deset Zloutkd se s litrem vody smicha, cukr o citron
neb pomeran¢ se otfe, prida pll kila sladkého maésla, pfi sta-
Iém Slehani se nékolikrate zahfeje a zase vystydnouti necha,
na to se rozvarenym cukrem hojné osladi.

Pridanim rlzného kofeni, skofice, vanilky atd. mozno
zmrzling pfidati rozmanité chuti.



1787. Puncova zmrzlina.

Na cukr se otrou klry z dvou citronli a horkého po-
meranCe, vylisuje se $tdva z osmi citrond a jednoho pome-
ranCe, pfida se trochu vody, vie se osladi, procedi a da
umrznout!.

PFi upravovani na zmrzlinu prileje se trochu araku.

Limonady a podobné napoje.

1788. Limonéada.

Do 14 deci. (mazu) vody se vytladi Stava z tfi citrond,
prida se dle potfeby cukru, a kdo chce, mlZe ji postaviti k
ledu. Pak-li se voda dfive s cukrem svafi, vydrzi limonada
na chladném misté po delSi dobu.

1789. Jiny zpdsob.
O osminu cukru ostrouhaji se citrony, Stava ze tfi ci-
tronli prida se k tomu, vody se prileje, a kdyZ cukr roz-
pustén, vSe ubrouskem se procedi.

1790. Limonada s citronem.

Rychle se obycejné upravi limonada z cukru, citrénové
Stavy a oloupané citronové kry.

Lepsi limonada je, kdyZ se kira tence oloupa, scukrem
a vodou svafi, nechd vychladnouti, pfida Stdva citronova a
sklenice vina.



Stava citrénova déa se do sklenice vody, ktera se osladi.
Ma-li byti limonada chutnéjsi, Cisti a rozpousti se cukr
drive, nezli do limonady se dava, jakoz i vina se do této naleje.

1792. Limonada jablkova.

Limonada tato pfipravuje se nemocnym zvlasté z na-
stuzeni.

Vezme se Sest jablek, rozkraji se v slupkach na kusy,
naleje se na né litr vafici vody, pfida se 50 graml medu,
Stdva z dvou citrond a vyhfiva se na teplych kamnech asi

hodinu.
1793. Limonada fialkova.

Smicha se pdl litru Cerstvé vody s libovolnym mnoz-
stvim Stavy fialkové, Stdvou z jednoho citronu, coZ vie do-
konale se smichd a dle chuti cukr se pfida.

1794. Napoj oranzovy.

Vezmou se Ctyry hodné Cervené oranZze, oloupaji se
velmi tence, poleji se dostatecné vinem, v kterém se aspon
pdl dne prikryté nechavaji leZeti, naceZ se vie procedi, pridaji
se dvé lahve dobrého vina,'trochu Sampariského, dle chuti
se osladi a promicha a do sklenic nalévati se mize.

1795. Malinova limonéada.

Cerstvé maliny se vytlaci. Litr Sthvy se smichd se
dvéma litry vody, Stavou citronovou, 24 dekagramy (16 loty)
utlueného cukru a procedi se do sklenic.

Neni-li Cerstvych malin, mlZe se pouZiti i zavafené
Stavy. Aby se chut zlepsila, miZe se pfidati $tavy citronové
nebo ryvizové.

1796. Malinova voda.

Jsou-li Cerstvé maliny, vylisuji se, co Stavy, tolik pfileje

se vody, pfida citronové Stavy, vie se osladi a procedi.
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Nejsou-li Cerstvé maliny, vezme ge Stava malinova a
vodou roziedi; i ocet malinovy lze k upraveni libezného na-
poje uZiti.

1797. Jahodova voda.

Jako malin mozZno i dobfe vyzralych jahod k dpravé li-

bezné, chutné vody uziti.

1798. Mandlové mléko.

Osmina kila mandli se opere, utlouka a vodou rozetirg,
prileje vody, smicha a hustym ubrouskem procezuje, nacez se
vse osladi.

1799. Slezovy néapoj.

Slezovy kofen se nakraji na kostky a vari 12 hodiny
ve vodé. Korinek se pak vyhodi, na 31/2 decilitru scezené
vody se pocita 14 dkg. cukru, a vafi se tak dlouho, aZ je to
Uplné husté, pak se da do lahvicek a peclivé uzavre.

Chladici napoje (Sorbet).

1800. Chladici napoje.

V nadobach na zmrzlinu a v ledu upravuji se chladici
napoje, které nejméné pét minut potfebuji, nezli schladnou a
jako zmrzlina shoustnou.

Na to se nadoba otevie, vSe v nadobé se promicha, a
kdyZ tekutina Uplné zmrzla, pfileje se doni Cistého lihu neb
jiné pfi Gpravé chladicich napoji uvedené tekutiny.

Nadoba necha se poznovu v ledu.

Chladici napoje musi byti Castecné tekutymi.



1801. Jahodova chladivka.

Jemnym fesetem se tfi Ctvrti kila vyzralych jahod b
jednou Ctvrti revizu promackd; docilené Stavé prida se tfi
Ctvrti litru cukrového Byrobu, Stava z dvou citronll, nadeZ
vie opét Be procedi.

Stava privede se na 18°, nate? pak Be da do nadoby
na zmrzlinu, by zmrzla.

Pred uZitim naleje se Sampariské neb burgundské vino
do zmrzlé tekutiny, vSe dikladné Be promicha a napoj v
sklenicich na stal nosi.

1802. Visnova chladivka.

V pdl litru mékké &isté vody nechaji Se po &tyry ho-
diny roztlutend jadra v lahvi na teplém misté, naCez se
tekutina procedi, b 34 litrem cukrového Byrobu smicha a vse
na 17° se zahf¥eje, potom nechd Be vychladnouti @ zmrznouti.

Pfida se visovky, vie se Bmicha, do Bklenic naleje a
na stll nese.

1803. Jasminova chladivka.

Jasminova chladivka upravuje se pravé tak, jak chla-
divka r(izova, jen Ze misto rlizové vody pfida se do ni vody
jasminové.

Jasminova voda dobyva se z kvétu jasminového, ktery
horkym cukernatym syrobem se epari a nékolik hodin v po-
kryté nadobé ostane, na to se procedi.

1804. RUZovéa chladivka.

Vezme se litr syrobu cukrového, pFidaji se dvé unce rlizové
vody, nechd Be vie umrznouti, na to pfileje Be nékolik skle-
nicek lihu, vée ddkladné se promicha a do sklenic naléva.

,1805. Kavova chladivka.

Umele se pdl kila CerBtvé uprazené kavy, da se do
stroje, preleje tfemi litry vafici vody. Do upravené kavy da
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se kilo jemné roztluceného cukru, vSe se pevné zadéla, ve
vafici vodé na teplém miBt& necha, a stdle micha, aby cukr
brzo se rozpustil. Hotova kéva procedi se tylem, da se vy-
chladnouti, naleje se do nadoby na délani zmrzliny, a po-
dobné jako ta nechda se umrznouti, na to pfida se do ni
cogna¢ (kohak) a nosf se v sklenicich na stdl.

1806. Malagova chladivka.

Na misku da se $tva a jemné rozsekana kiira ze dvou
citrond, Stipec skofice a litr cukrového syrobu 18°. V&e se
necha tfi az Ctyry hodiny v pokoji, natez se tekutina pro-
cedi a zmrznouti da.

Pfed nalévanim pFida se do tekutiny lahev malagy a
Ctyry bilky, vSe se asponi deset minut propracovava dosti
rychle, by bilky nezmrzly, ale v snih se proménily, nacez
hned do sklenic se naléva.

Misto malaga mozno uziti i kazdého jiného dobrého a
libovolného vina.

Ovoce.

1807. Uschovavani ovoce.

Ovoce v zimé je nejen pochoutkou, ale Ize ho i co Iéku
v mnohych chorobéch uZiti.

Ovoce vice scukernatélé udrZi se lépe, nezZli ovoce vodou
presycené, proto hodi se ovoce ze suchych, teplych let spiSe
k prezimovani, neZli ovoce z let a pozemkd vihkych.

Ovoce neuplné vyzralé lépe se udrzi, nezli ovoce zcela
vyzralé; uplné vyzrélé ovoce rozklada se a nevydrZi, kdeZto
ovoce nevyzralé po Cas svého uschovani teprvé dozrava.



Ovoce s velmi jemnou kozkou, jakoZ i hrozny, které
maji tésné na sebe prilehajici jahldky s jemnymi kdzickami,
neudrzi se dlouho, ale brzo v hnilobu prechazeji. Ovoce, které
ma prezimovati, necht ¢eSe se opatrné, aby se neotlouklo a
tehdy, kdyZ od rosy aneb po deSti Uplné oschlo.

Ovoce, které méa se uschovati, nesmi byti pohmoZdéno,
hmyzem poSkozeno, a musi i zdravé topky miti. Ovoce zfe-
zané poloZi se na listy, ale tak, by se nepohmozdilo a ne-
pomackalo, nikdy ale nesmi se davati na sebe do kosl, aby
se nepotlouklo.

Ovoce, pro uschovani urCené, musi se rukou Cesati a
ne klatiti.

1808. Uschovani jablek.

Aby se jablka, jichZzto v doméacnosti potfebujeme, dlouho
zachovala, daji se na podzim do dfevénych nadob; aby v3ak
nebyly naplnény, pfikryji se ratolestmi jalovcovymi a tyto
pfiloZi prkny. Mezi jednotlivymi prkny nechaji se mezery,
napri¢ polozZi se prkno, které se obtizi .kamenem. Nadoba se
naplni studniénou vodou aZ po vrch. jablka maji prijemnou
chut, podobaji se jablklim ve viné varenym. KdyZ se jedno-
tliva jablka vybiraji, ma se to stati vidlickou a nikoliv rukou,
také se nemaji pFi vybirani vSechna prkna odstraniti.

1809. Ukladani ovoce.

Ovoce, k uschovani urCené, uklada se do mistnosti
chladnych, kde se po cely Cas prechovavani jeho teplota
vzdusni neméni, aniz jaky prlvan byva.

Na police — kazdy druh pro sebe — uloZi se ovoce
tak, aby jeden kus druhého se nedotykal. Cas od Casu se
ovoce prebird, a které by poCinalo se kaziti, hned se odstrani

1810. PFezimovani ovoce.

Ovoce dava se v chladné mistnosti na suchou slamu,

ale tak, by jeden kus druhého se nedotykal. Ovoce musi se

Casto prohliZeti, prebirati a co by pokazeno bylo, odstrariovat!.
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1811. Vyhodné uschovavani ovoce.

Ovoce, k prezimovani urCeoét uvaze se za své stopky
k latinit ale tak, by se jeden kus druhého nedotykal. | zde
musi se Castéji ovoce prohlizeti a které by se kazilo, musi
se odstraniti.
1812. Jiny zpUsob.

Ovoce vybrané uloZi se na Cistd prkna do chladné mist-
nosti, ale tak, by jeden kus druhého se nedotykal.

Aby vzduch tak snadno k ovoci pFistup nemél a teplota
Casto se neménila, prikryje se ovoce bud korenaci, sklené-
nymi priklopy a mimo to v3e se jeSté suchym piskem UpIné
zasype, by Zadnou skulinou vzduch do Gkrytd téch wvnikati
nemohl.

1813. Jak lIze ovoce pfFes zimu zachovati.

Vhodné druhy, a z téchto jednotlivé kusy ovoce vy-
berou se, daji opatrné do kornoutd z pijavého papiru, za
topku se uvazi a v chladné mistnosti na laté se upevni.

Ovoce v kornoutech vydrzi hodné dlouho. Kornouty
nesmi se dfive otevirati, nez az se ovoce pojidati ma. Ovoce
v kornoutech udrzuje se stejnou teplotou, kdeZto pFi Castém
otevirdni téchto snadno se kazi

1814. UdrZeti Cerstvé Svestky.

Maji-li Svestky chutnymi se udrZeti a dobre pfezimovati,
nesmi se nechati UpIné vyzrati a musi se pozorné scesavati,
aby se neotfely, aniz pohmozdily. Svestky i se svymi stop-
kami ukladaji se do nadob, dle toho, mnoho-li jich uloZiti
chceme, bud do hrncli aneb do soudkd, ale tak, by jedna
druhé se nedotykala.

Mezi Svestky dava se bezvadnd fezanka aneb plevy,
nadoba se pevné zadéla, aby vzduch do vnit¥ pFistupu nemél.
Nadoba se $vestkami uloZi se na suchou pldu. Svestky udrzi



se cerstvymi az do jara, nesmi ale dfive se otevirati, neb
tim by snadno se kazily.

Ne Uplné vyzralé Svestky mozno i s vétvitkami sfeza-
vati, papirem dobfe obaliti a na pddé na trdm uvazati. |
timto zplsobem lze chutné $vestky udrZeti — ale Svestky
jsou scvrklé.

Mnozi ukladaji Svestky s nadobami i do studni, kde
stejné chladno panuje.

Sfezavani Svestek i s vétvickami nelze odporucovati, an
tim drodnost stromu pro budouci leta trpi.

1815. Jak se 3vestky zachovaji Cerstvymi.

Svestky dozralé se otrhaji i se stopkami. Jedna vedle
druhé se pokladou v suché mistnosti, pak se daji do nadoby,
na jejimz dné jest pSenicna mouka, Svestky i se stopkami
se pokladou tak, aby se jedna druhé nedotykaly, a opét
vrstva mouky. KdyZ je nddoba plna, zavie se, aby nemégl
vzduch pFistupu. Maji-li se Svestky dati na stil, otfe se s
nich mouka, daji se na syto a drZi se nad parou; avSak ne
prili§ nizko. Za chvili nabudou Svestky opét svézi podoby.

Anebo vyberou se Uplné bezvadné 3vestky i se stopkami,
pSenicné plevy se zbavi prachu, proSiji se; nasype se jich
vrstva do koSe, na ni se naklade vrstva Svestek, aby se
jedna druhé nedotykala, na né se nasype vrstva plev a tak
se naplni ko§, vrchni vrstva at jsou plevy, prikryji se slamou
a zavazou platnem a nechaji na suchém misté stati.

1816. Zasilani ovoce.

Pro zasilani ovoce vyberou se druhy tvrdsi, s pevnou
slupkou, neb s mékkou slupkou na cesté snadno se pohmoZzdi.
Nejlépe zasila se ovoce tak, kdyZz se opatrné bud do
kosicku aneb Skatul uloZi a na urcité misto opatrné donese.
Ovoce, at v koSik neb Skatuli ukladané, poklada se
vedle sebe a na sebe tak, aby se nepohmozdilo, a proto po-



klada se obyCejné listim, taktéz i listim se zakryva. Na vzda-
lengjSi mista zasyla se ovoce jemnéjSi v koSich, hrubsi a
tvrdsi v bednach.

Ovoce do koSil na delsi dovoz ukladd se pravé tak,
jako do Skatul, na lupeny, aby se jeden kus druhého nedo-
tykal. Vrchem se ko$ platnem posije.

Zasila-li se ovoce v bednéch, tu se davd vétsi ovoce
do Bpodu, skuliny se vyplfiuji bezvadnym senem, drtinami,
plevami, fezankou a podobnymi latkami.

Latky tyto musi byti nezkazeny, beze vSeho zépachu,
aby ovoce Skody nevzalo. Bedna musi se i zvenéi proti vni-
kani vzduchu a vlhka Uplné chraniti.

Ovoce necht zasila se jen za suchého pocasi, neb za
vihka natadhne se vodnimi parami a nesnadno se udrZuje.

1817. SuSeni ovoce.

V letech, kde hojna droda se objevi, stdva se mnohdy,
Ze Cerstvé ovoce tak snadno a dobfe prodati nemlZeme, jak
bychom sobg prali.

Vyhodno je vzdy, podafi-li se nam zbaviti se surového
ovoce a dobfe je zpenéZziti, jinak ale nastdva potfeba starati
se 0 to, by ovoce se zachovalo; ¢ehoz docilime suSenim,
aneb i jinym vyuzitkovanim.

Ovoce suSi Be na dvoji zptisob, — bud jen na slunci,
neb v pecich, aneb ve velkém v suSirndch zviasté pripra-
venych, nejlepSi z téchto suSiren jsou pfendSeci susirny Lu-
casovy, které dle potfeby prevazeti a v kazdém misté upo-
tfebiti mlzeme.

V malém, a v nedostatku susSiren susi se ovoce v chle-
bovych pecich po peceni chleba; ve velkém ale na liskach
bud proutovych aneb draténych. SuSirny budtez vzdy tak
stavény, by snadny pfijezd k nim byl, aby ze vSech zahrad
daleko k nim nebylo, a suSeni co nejlépe a nejlacingji se v
nich provozovati mohlo.



V kazdé suSirné necht teplo co nejvice vyuZitkovano
je, aby nikudy neuchézelo a nikudy i na zmar neprichazelo,
pfi tom ale by se topiva co nejméng spotfebovalo, ale by i
suseni dosti rychle pred se Slo.

PFi suSeni ovoce nesmi se najednou silné zatopiti, po*
névadi ovoce k suSeni urCené rado praska a Stdva z ného
snadno vytéka, &imZz velmi na dobré jakosti a libé chuti
trati.

Po celou dobu suSeni musime Castym obracenim starati
se 0 to, aby ovoce na vdech stranach a ve v3ech vrstvéich
dokonale se prosusilo.

1818. Susend jablka a hrusky.

Cim lepsi a jemn&jsi chceme ovoce susené miti, tim
vice prace a pozornosti musime suSeni vénovati. Jemné a
zvlasté dobré druhy jablek a hrusek sloupavaji se pred su-
Senim, rozkrajuji se na Ctvrtky a i zrnka se vyndavaji.

Ovoce rozkrajené — zvl&sté jemné — nesmi nikdy pres
noc zdstati na hromadé, ponévadZ Stava se trati, ovoce toto,
jakmile se rozklada, musi se suSiti hned.

Rozkrajené ovoce vysuSené musi byti jako kamének
tvrdé, ponévadz malo vysusené rado vihkost pfitahuje a snadno
plesnivi, ¢imZz na své cené, jakosti a stélosti trati.

Ovoce mensi ceny, zvlasté mensich druhlv se ani ne-
loupe ani nerozkrajuje, alebrz celé susi.

Spatné&jsi ovoce susiva se obycejné jen v jednoduchych
pecich, kdezto lepSi, ma-li svou cenu udrZeti, musi se na
liskach susiti.

Maji-li Svestky byti dobré, tu necht ostanou na stromé
a tim snaze se i suSi. Pokazené a Cervivé ovoce potfeba
pred suSenim odstraniti, ponévadz timto i ostatni dobré ovoce
na své chuti trati a v cené ztraci.

Mensi druhy — jako viSné a jiné — susi se z poCatku



na slunci a chrani se pred vihkym pocasim, a teprvé kdyz
stalym obracenim byly nalezité oschly, davaji se do jedno-
duchych peci, kde dfive chleb pecen byl, k Uplnému vysuSeni.

1819. SuSené Svestky a viSné.

Svestky a visné jsou dobfe prodajnymi a v obchodé
hledanymi, maji-li péknou barvu Cernou a pfijemny lesk.

Obého docilime tim, kdyZ nalezité usuSené ovoce rychle
Z parna suSirny na vzduch vyndame.

Svestky susi se obyCejné s peckami a v slupkach.
Chceme-li ale zvlasté chutné ovoce dostati, tu pecky se vy-
biraji a slupky pozvolna se rozpatuji, by mnoho Stavy ne-
ztratily, lehce novou kozku dostaly a teprvé pozdgji, kdyz
pomalu byly zvadly, docela se ususi.

» Ovoce susené musi zlstati po vice dni v suchych mist-
nostech, by se vypafilo a tak snadno se nekazilo a neple-
snivélo.

1820, Ukladani suseného ovoce.

Ma-li ovoce suSené dlouho chut udrzeti, musi brzo po
vychladnuti do beden neb sudd uloZeno a zadélano byti, by
ani prach, ani vlhko, ani mysi do vnitf pfistupu nemély.

Kdyby ovoce pro mnohé nepfiznivé okolnosti plisen
chytalo, nejlépe jestif, da-li se jeSté jednou do vytopené
pece neb v suSirnu, takto poznovu opravené ovoce hledme
co nejdfive prodati, ponévadZ pak dlouho nevydrzi.

Dobre usuené a naleZité uschované ovoce vydrZzi mnoha-
léta pfi dobré chuti.

1821. Zpdsob suseni ovoce ve Francii.

Cerstvé natrhané ovoce se da do horké vody a nechéa
se tam, aZz zmékne. Pak se poklade mekké, oloupané ovoce
na syto, pod kterym stoji nadoba, aby vytékajici Stdva do
ni kapala; d& se na lisky po chlebé na 24 hodin do pece.
Pak se necha vychladnouti, namoci se ve §tavé, kterd z ovoce



vykapala, a su& se v suafrné, kone€né se naklada do krabic
a jednotlivé vrstvy se oddéli papirem.

1822. Kfizaly.

Jablka a hrusky se oCisti, na tenké kolaCky rozkrajeji,
a daji bnd' na slunce neb v troubé susiti.)

Dobfe uBndend kfFizaly udrzi se dlouho, déti je rady
pojidaji a lze z nich i povidla aneb téZ rlizna jidla, jako
muziku atd . upravovati.

1823. Susené jahody.
Cerné jahody ocist&né, UpIné vyzralé daji se na papir
do trouby, pozvolna se susi, aby Stava nevytekla, pfi Cerni
Casto se obraceji a prebiraji.

1824. Susené borlvky.

Bordvky Be zbavi stopek, ale neperou se, nybrZ se na-
sypou na Cisty papir a suSi na slunci a tak dlouho obraceji,
az se Uplné scvrknou.

1825. SuSené brusinky.

Vyzralé brusinky 90 oCesaji, na papir bud na slunce
aneb na mirné tepla kamna, aneb do pece po vypeceni chleba
se daji a pozvolna opatrné susi, by kozka nepopraskala a
veskera Stava v nich ostala.

Dobre ususené brusinky vydrzi velmi dlouho, a lze jich
k rlznym UGpravam jidla uziti jako brusinek &erBtvych.

1826. Susené merunky.
UplIné vyzralé meruriky se ogisti, pecka vynda, meruiiky
rozpdli a na papir rozloZi.

S papirem daji se merufiky na plech a susi opatrné ve
vytopené troubé, aby Stadva nevybéhla.



Rosami se samo sebou, Ze nejen merunky, ale kazdé
k suSeni dané ovoce muBf se dle potfeby vzdy ob ¢aB obra-
ceti, aby na vSech stranach stejné vyBchlo.

1827. Uzivani suSeného ovoce.

SuSené ovoce se bud samo o sob& aneb smiSené vafi
a pocukrované na stil dava, aneb z uvareného upravuji se
rozliéné kompoty, jakoz i rozmanita povidla.

1828. Hrozinky.

Hrozinky jsou susené jahlidky sladkych hroznl vinnych
a pFipravuji se nejvice v jiznich krajinach, zvIastd v Recku,
na Jonickych ostrovech a jinde.

Vhodné hrozny se pfi vinobrani v srpnu a zafi wy-
berou, na slunci susi, pfi ¢emZ Castéji se obraceji.

Uschlé jahldky odrhnou Bedfevénymi hiebeny, daji se
do provétranych mistnosti, by nestuchly, GpIné ve se uzavre,
aby teplota se nemegnila.

Dobré, Cerstvé hrozinky musi miti tmavomodrou svézi
barvu, musi byti sladké a nesmi miti mnoho Tapicka.

Sultanky nazyvaji se hrozinky z bilych druh(l hrozn{
vétSich.

Pfed upotfebenim muBI se hrozinky omyti a pFebrati.

1829. Jak se zachovaji ofechy?

Aby vlasské ofechy zistaly Cerstvymi jako se stromu,
nechaji se v zelené slupce a daji do kamenného hrnce do
otrub nebo suchého pisku, pFikryji se kamenem a zakopaji
tak hluboko, aby jim mraz uSkoditi nemohl; takto opatfené
ofechy zachovaji se po nékolik mésicli Gerstvymi.



Kompoty.

1830. Kompot.

Kompot je suSené neb Cerstvé ovoce, které ve vodg,
viné neb cukru se skofici, citronovou klrou a hiebickem
uvareno, vychladlé pak bud k pecenim neb mougnym jidIim
se pridava.

VEtSi ovoce, jako jablka, hrusky a podobné se loupaji,
jadra i s ohryzkem vykrajuji, na pllky, ¢tvrtky neb kolecka
krdjeji a s vodou neb vinem tak svarfi, az UpIné zméknou;
potom vkusné na misku se davaji a cukrem posypavaji.

Meruriky, broskve, Svestky, visng, tfesné atd. nemuBi
miti tolik vody, an samy v sobé hojné Stavnaty jsou; me-
ruiky a broskve se rozplli, pecky se vyberou; ze Svestek
pecky se vyberou, visné ostavaji celé.

Jahody a maliny jen pfebrané, syrové davaji Be na
talif, posypavaji cukrem, aneb kdyz se maji svafiti, tak se
jen rozpafi, ale nikdy do mékka uvafiti se nesmi.

SuSené ovoce musi se dfive pFebrati a oprati, nezli se
variti da.

Kazdy kompot smi se jen v kamenné, nikdy v Zelezné
nadobé vafiti, neb by dostal nepfijemnou pfichut.

1831. Kompoty.
Kompoty nemohou se po delSi dobu uschovavati, ale
jakmile se upravily, Cerstvé pozity byti musi.
Kompoty Ize bud jednoduché, jemné aneb i michané
upravovati z vice ovocnych druhd najednou.



Obygejné upravuji se rizné kothpoty: z jablek, hrusek,
merunek, jahod, malin, ryvizu, broskvi, Svestek, visnir tfesni
a mirabeli.

1832. SmiSeny kompot.

Dle vkusu a libosti miize sobé hoBpodyné drahy ovoce
vybrati, kazdy druh sam pro sebe v cukru dusiti a vhodné
a vkusné na misu uloZiti.

Mimo to proklada se vareny kompot hrozinkami a jinym
k okraslovani hodicim Be ovocem.

1833. Muzika.

28 dekagraml (16 lotl)) sliv, 28 dekagram( suchych
jablek a tolikéZ hruSek se vypere a postavi na kamna s ta-
kovym mnoZstvim vody, aby smisenina byla jen potopena,
a pfida se trochu cukru.

1834. Jablkovy kompot.

Vyberou se pékna jablka, oloupaji se, jadra i s oSti-
nami se vyfiznou, daji Be na pekéacek, prida se trochu cukru,
vody, pomerancové kiry a skofice, vie se puklici prikryje
a duBl. Udusena jablka do Zluta daji se na misku, posypou

okrasli se kolkolem jablkovou huspeninou.

1835. Jiny zplsob.

Oloupané jablka rozkrajeji se na Ctvrtky, zrna se vy-
krajeji, na pekacku se dusi, pFida Be pomerancové kdry drobng
rozsekané, cukru, vody, hrozinek a dle chnti i fikl a jinych
primiSenin, vSe Be Bpolecné svafi, aZz jablka Uplné zméknou,
naCez Be vkusné upravi, polozZi na talifek a posypou cukrem.

1836. Nadivana jablka.

Velka chutna jablka se oloupaji, jadra opatrné se vy-
fiznou, prostfedek jablek vyplni se jemnymi povidly merun-



kovymi neb broskvovymi, poloZi bo na pekacek vedle sebe,
zalejou se cukrem rozpusténym, naceZ Be v troubé mékce
uvaFi neb upekou.

1837. Kompot hrudkovy.

Pékné, vyzralé hrusky" se oloupaji, stopky odfelou;
velké hrusky se rozkrajuji, kdezto malé celymi ostavaji.

Hrusky vafi se v mékké vodé, do které trochu Stavy ci-
tronové prfidano bylo, nafeZz se daji do svareného cukru,
s kterym opét se povafi..

Na misky vknsné poloZené obkladaji se huspeninou
jablkovou a polévaji Stavou cukrnatou.

1838. Kompot z pecenych hrusek.

P&kné a chutné hrusky se opatrné upekou na pekacku,
kiize se s nich sunda, a do rozvafeného cukru nandané
s timto nékolikrate se svafi.

Cukru mize i skofice pfidana byti.

Uvarené hrusky daji se na misku a poliji Stdvou cu-
kernatou.

1839. Kompot z renetek.

Benetky se oloupaji, na Ctvrtky rozkrajeji, zrnka se vy-
berou, svafi se s vodou a cukrem, aZz UpIné zméknou a se-
Zloutnou, daji se na talif, noZem urovnaji a cukrem posypou.

TaktéZ mozno renety zvlast a cukr téZ zvlast svafiti;
uvarené renety daji se na feSeta vychladnouti, ukladaji se
na misky, zalévaji se az do Sestého stupné svarenym cukrem,
neb obkladaji se huspeninou jablkovou.

1840. Visnovy a tFeSnovy kompot.

Visné a'tfeSné se bud vyloupou, aneb celé do cukrn,
do Sestého stupné svareného se daji a s timto nékolikrate
povafi, natez se viSné a tfeSné vyberou, na feSeté oschsouti
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nechaji, co zatim Cést $tavy s trochou ryvizové stavy v huspe-
ninu se svafi a upravi, aby studend na viSné neb trfeSné Be
nalila.

1841. Srstkovy kompot.

Vezmou se pékné, vyvinuté, ale dosud nevyzralé Brstky,
ocCisti Be, pecicky se vyberou, Brstky v mékké vodé se jednou
svafFi, v nadobé zakryté nechavaji Be vychladnouti; aplné vy-
chladlé daji se poznovu jednou Bvafriti, ale tak, by se neroz-
varily, vybiraji Be, davaji do Cerstvé vody, a kdyZ vychladly,
nechaji se na FeSetech osusiti. Do dobfe rozvareného cukru
daji se Brstky, povaFi se s nim Bpoletné, péna se Bebere,
nadoba pfrikryje a nechd do druhého dne pokojné stati.

Druhého dne nékolikrate Brstky s cukrem se svafi,
péna sebere a kdyZz vychladly, davaji Be na misku, polévaji
a posypavaji se cukrem.

1842. Jahodovy, malinovy a ryvizovy kompot.

Vezmou se pékné bud jen jahody, neb maliny aneb
ryviz, Cisté se operou a na FeSeté oschnouti daji. Do cukru,
az do SeBtého stupné svareného, da se svrchu uvedené ovoce,
vie pozvolna se Bvari, ale rozvafiti se nesmi; vybiraji se, da-
vaji na misku a posypavaji roztlucenym cukrem.

1843. Merunkovy kompot.

Vezmou se UpIné vyvinuté, ale dosud Uplné nevyzralé
meruriky, rozplli a oloupaji ae, naeZ se pozvolna v rozva-
feném cukru vari, kdyz vychladly, na feSeta se pokladaji.
Cukr s trochou jablkové huspeniny dava Be aZz v perle sva-
fiti, vkladaji se meruriky do ného; na misku urovnané po-
lévaji se cukrem, jakoZz i drobné roztluenym posypavaji.

1844. Broskvovy kompot.

Vyvinuté, ale ne Uplné vyzralé broskve vafi se az
zmeéknou ve vodg, vyberou se, daji v studené vodé vychlad-



nouti, davaji se na FfeSeta, aby oschly, nafeZ se loupaji, do
svareného cukru davaji, s kterym spolecné se zavaruji. Trocha
Stavy svafi se s huspeninou jablkovou, upravi se v huspe-
ninu a naleje na zavafené broskve.

1845. Kompot z mirabeli.

Uplng vyvinuté, ale dosud ne zcela vyzréalé mirabele se
oCisti, na nékolika mistech jehlou propichaji a pozvolna ffe
zahfivaji, a jakmile by vafiti se poCinaly, odstavuji se pfi-
kryté, aby v pare doSly, naCez se vybiraji, do studené vody
déavaji a druhého dne, kdyZ byly oschly, se svafenym cukrem
nékolikrate do varu se dostavaji.

Na misku vkusné urovnane, polévaji se cukrem az r
perly svafenym.

1846. Kompot hroznovy.

Otrhaji se z péti az Sesti péknych, ne prili§ prezralych,
modrych neb zelenych hrozné jahldky; rozpusti se 200 gr.
cukru se Ctvrt az % litru vody, s kterou se svafi, ale nesmi
popraskati, nacez se vyberou opatrné Izici, cukrova Stava
vari se dale, aZ UpIné zhoustne, nateZ se na jahldky hroz-
nové naleje a spolecné s nimi vychladnouti necha.

1847. Malinovy kompot

12 dekagram@ (8 lotd) cukru se da do vody a vafi se
az zhoustne, do toho se pfida 1—2 litry malin, které se po
chvili vyberou a svafenou Stavou poliji.

1848. Jiny zpUsob.

Cerstvé jahody se ogisti a smichaji s cukrem, po né*
kolika hodinach se Stava slije, vafi, nékolikrat se jahodami
v ném potfese, pak se necha kompot vychladnouti.



1849. TreSnovy kompot.

Na pdl kilogramu zralych tfesni se naleje 9 dekagr.
(6 lotd) ve vodé rozpusténého cukru, aneb smichaného se
Stavou citronovou, skofici a citronovou klrou, nékolikrét se
jimi zatfeBe a pUl hodiny vafi.

1850. Svestkovy kompot.

Zralé Svestky se daji na Byto, poliji se horkou vodou,
oloupaji se, daji na hlinény pekac jedna vedle druhé, po-
sypou se cukrem, poliji studenou vodou, prikryji se a zvolna
se dusi.

Anebo: Oparené, oloupané Svestky se nakroji, misto
pecky se vlozi pll oloupané mandle, pak se daji na pekac
prikryty, pocukruiji se, prida citronové kiiry, netlucené skofice
a s vinem se dusi, Izici se vyndaji, Stava se Bvarf, az zhoustne,
a nalije na SveBtky. Také se mohou oba kompoty dati pospolu.

1851. Jiny zpUsob.

Suché Svestky Be GiBt& vyperou v horké vodé, daji na
pekac s cukrem, celou skofici a kouskem citrénové kdry a
do mékka se uvafi; na talifi se posypou tluéenou skofici a
cukrem, kolem Be miZe dati nakrajeny pomerang.

1852. Svestky s mandlemi.

Zralé Svestky bo zbavi pecek; miBto pecky Be vloZi
cela mandle a v troubé nebo susimé se ususi. Uschovati se
daji jako obycejné SveBtky. Ma-li se jich upotfebiti, namoCi
se v mléce, ovaleji Be ve smichané mouce s chkrem a na
maésle se UBM&Z.

1853. Smazené Svestky.

Velké, zralé Svestky se spafi a oloupaji; pecky se
drivkem vytlaCi, miBto nich se d& oloupand, sladkéa mandle.
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Ze 4 Izic mouky, jedné lzice cukru, drou Izic rumu a dvou
bilkd, udéla se tésto, jedna Svestka po druhé se v tésté
omoti, y horkém maBle usmaZi, pokladou se pak na prosa- ||
kaci papir, poBypou cukrem ~a skofici a daji na stdl.

1854. Kompot z brusnic.

OCcisténé brusnice se dusi s cukrem, citronovou korou
a skofici po Ctvrt hodiny, daji na talif; skofice a citrénova
kdra se vyberou a brusnice se pridavaji k peceni.

1855. Kompot oranzovy.

OranZe se oloupaji, kdra jemné okraji, kousky oranZe
od sebe rozdéli, rozloZi na talif, a kdyZ se maji na stdl
néBti, posypou se roztluenym cukrem, nebo do husta roz-
vafenou cukrovou Stdvou se zalejf a vychladnouti nechaji.

1856. Kastanovy kompot se smetanou.

Upecené kastany Be oloupaji a vkolacky rozkrajeji. Zloutky
se sladkou smetanou smichané vliji se pozvolna a za stalého
michani do cukru aZz do osmého stupné svareného, nechaji
se spolené povafiti, naeZ procedi se na vkusné uloZené
vafené kaStany na misku.

1857. Kastanovy kompot.

KasStany dokonale se upekou neb udusi, oloupaji a v ko-
lacky rozmackaji; takto upravené daji se na pekacek, po-
lejou rozvafenym cukrem a poznovu Be zahfejou v teplé
troubé, aniz by Be varily.

Vyndavaji B2 na misku a polévaji svafenym cukrem,
ku kterému Stava ze sladkého pomerane pfidana byla.



Zavareniny.

1858. Pravidla pFi ukladani zavarenin.

Veskera zavarenina musi v suchu a v chladné mistnosti
uloZena byti, nema-li se zkazitl V dusnych, vihkych mist-
nostech dostdva zavafenina Spatnou prichut. Zavareniny
musi se Casto prohliZeti, jestli se nekazi, jestli cukr neni
mélo svafen, aneb jestli zavafenina ku kysani neprechazi;
chybné je téZ, je-li cukr pFespfilis svafen; tu se obaluje na
ovoce, €imz na pékném pohledu valné utrpi.

Aby cukr z ovoce se dostal, ohfeje se nadoba, ovoce
s cukrem vyndd Be, prileje se trochu vody, da se vie ng-
kolikrate svafiti, natez se vie do nadob da.

Jakmile pozorujeme, Ze by zavafenina tratila chut a
barvu, sleje Be cukr, naleje se Cerstvy, s kterym ovoce Be
svari, péna sebere a vie za tepla do nadob da.

1859. Zavarovani ryvizu.

1V* kilogr. zrnek ryvizovych se opere a nechd na sité
oschnout!; svafi se pdl litru vinného octa s pil kilogramem
cukru, 15 gramy (lotem) skofice, 8 hfebicky, aZ to zhoustne;
ryviz se v tom svafi a vlije do kamenného hrnce. Druhého
dne se Stava slije, svafi se opét, na ryviz nalije, coz se po
dva dni opakuje. Hruec se pak prikryje, dobfe zavaze a
uschova na chladném misté.

1860. Jiny zpUsob.

Zraly ryviz se da do sklenic, které se dobfe uzavrou
a zavazi; postavi se do kotle do sena, aby se jedna druhé
nedotykala, nalije studené vody, ktera se vafi, po 10 mi-



nutach se kotel (mozno-li) odstavi, ryviz necha vychladnouti,
naCez se lahve otrou a uschovaji. Ma-li se ryvizu uziti, svari
se Stava s cukrem a nalije na ryviz, kterého se mlize uZiti
co kompotu nebo nadivani.

1861. Zavarovani ryvizu v cukru.

Na pdl kilogramu prebraného, opraného ryvizu se svari
pll kilogramu cukru ve &tvrt litru vody, aZ se tahne, nadeZ
se ryviz do ného vlozi a svafi, aniz by se zrnka rozpukala;
IZici se vyndaji, Stava se jeSté jednou svari, nalije na ryviz,
ktery se da do sklenic a-dobfe zavéze.

1862. Zavarovani malin.

Za suchého poCasi se natrha nepfezralych malin, které
se hned po natrhani nakladaji. Na pdl kilogr. malin se svafi
pdl kilogr. cukru ve Gtvrt litru vody, maliny do ného vloZi,
nad mimym ohném zvolna svafi a na mise pfikryji sitem
a nechaji tak stati az do druhého dne. Maliny se vyndaji,
poloZi pozorné do sklenic, svareny cukr se procedi sitem a
tak dlouho vari, az Uplné zhoustne, a vychladly se lye na
maliny, nacez se sklenice dobfe uzaviené na chladné misto
postavi.

1863. Zadélané maliny.

Vyberou se pékné, velké, Cervené maliny, dokud nejsou
prezralé. Svari se tolik cukru, co je malin, na Sesty stupen;
kdyZ je ve varu, daji se maliny do ného a svafi se nékoli-
krate s timto, péna vrchem vyhozend se sebere a vie na
misku vyleje a vystydnout necha.

Druhého dne procedi se vie na jemném FeSetu, cukr
se sleje a maliny do nadob ukladaji.

Do cukru naleje se trochu Stavy ryvizové, svafi se, aZ
zhoustne, ateply naleje Be na maliny; teprvé kdyZz vychladly,
obvdZou se a uloZi do suché, chladné mistnosti.



Co malin zavafiti chceme, tolik necht Be rozvafi aZ do
Sestého stupné cukru a v tomto i maliny; vSe se Castgji
obraci, ale nemicha, cukr aZ zhoustne, vyvarfi a zavafenina
do nadob uklada.

1865. Zavarované tresSné v cnkrn.

Cerstvé tfe3né se oberou; utlude se pdl kilogr. cukru
na 2 dekagr. tfeSni; vzdy Be da vrstva treSni, pak vrstva
cukru, zavaze se dobre, poBtavi do vafici vody, necha tam
po 8 minut; sklenice nebo krabice se osusi a uschovaji.

1866. Zavarované treSné v octé.

Na prebrané tfeSné se naleje dobrého octa, aby byly
viechny potopeny. Po dvou dnech se ocet slije, svafi s pdl
kilogr. cukru, skofici, nékolika hfebicky, péna Bebere, a pro-
cedi se horky na tfeSné, po tfech dnech opét svafi, na tfeSné
naleje, a kdyz vychladne, zavdzi se nadoby.

1867. Zavarované treSné v octé s vanilkou.

4—5 litr(l tfe$ni se polije pdl litrem octa a necha se
v ném po dva dni Btat. Tretiho dne se svaifi slity ocet b piil
kilogr. utluéeného cukru, tfesné se taktéZ s pdl kilogr. cukru
posypou a nechaji 24 hodin v chladu stéti; pak B v octé
meékce uvafi, IZici vyberou, ke $tvé pfFidad Be vanilky, ta se
svari, na tfeSné naleje a sklenice se dobfe zavéze.

1868. Zavafrovani borlvek.

375 graml (25 lotd) cukru se svafi s vodou, aZ zatnou
vystupovati bubliny, do ného se vsype pCl kilog. prebranych
borlivek, svafi se rychle, aniz by se nechaly rozvariti.

Nasledujiciho dne se Stava slije, svafi, aby zhoustla,
tak Ze jen pomalu se lZice kape, borlivky daji do sklenic,



svareny cukr na né naleje, pfikryji se v rumu namocenym
papirem a zavazané se uschovaji.

1869. Cerné jahody.

Cerné prebrané jahody daji se do cukru na Sesty stupen
Bvareného, poznovu spolecné se svari, vyleji na misku, pfi-
kryji papirem a nechaji statl

Druhého dne sleje se cukr, aby poznovu se jeSté vice
svarfil, jahody opét se do ného vsypou a spolecné b nim
svafi, péna Be sebere a zavarenina do nadob nandava.

1870. Zadélané jahody.

Na dil jahod svafi g@dil cukru, a kdyz je v nejvétSim
varu, nasypou Be do ného oCiBténé jahody a vse jeSté néko-
likrate se svafi, péna se Bebere a Bvarenina do nadob uloZi,
a kdyz vystydla, teprvé se ovaze méchyrem.

1871. Nakladani jahod.

Za suchého pocCasi se nasbiraji jahody se stopkami,
pokladou tak na mélkou misu. aby se jedna druhé nedoty-
kala a posypou se cukrem. Litr zralych jahod se protlaci
sitem, pFida tolik cukru co jahody vézi, a svafi se nad
mirnym ohném, protlaci se muSelinem, Stdva opét svafi a
péna sebéfe. Kdyz Stdva vychladne, vloZzi Be do ni jahody
pocukrované, pristavi se k ohni, avSak nesmi pfijiti do varu,
a nechaji se vychladnouti; kdyz se to as Ctyrikrat opakovalo,
vyndaji se opatrné jahody, vloZi do sklenic, Stava se jeSté
jednou svafi, nechd vychladnouti a nalije Be na jahody.

1872. Jiny zplsob.9

Na pCl kilogramu suchych, krasnych jahod se vezme
375 gram( (25 lotll) cukru, svaii se b vodou, jahody do ného
vlozi, nechaji jednou zkypéti, vyndaji se, cukr se vafi, az



se tahne, jahody opét do ného vloZi na D minut, pak daji
opatrné do sklenic, cukr se vafi, az Uplné zhoustne, a nalije
se na jahody. KdyZ vychladnou, zavaZzi Be a uschovaji na
chladném misté.

Anebo svafi se na pll kilogramu jahod 375 gramd
cukru, aZz se tahne; kdyZ poCne cukr Cervenati, potfese se
nadobou, jahody do cukru vsypou a nechaji se stati, aZ se
pocne cukr vafiti, potfese se nadobou opét; pak se wylije
tekutina na misu, pfikryje sitem a necha vychladnouti. Dru-
hého dne se nalije do sklenice, zavaZe se, obali senem a po-
stavi do vody, v niZ se zvolna tfi Ctvrté hodiny vafi; pak
se nechaji vychladnouti a druhého dne se uschovaji.

1873. Nakladani jahod do rumu.

Zralé, za sucha nasbirané jahody se uloZi s utlu¢enym
cukrem do sklenic, na né se nalije tolik dobrého rumu, az
presahuje jahody, sklenice se uzavrou a zavéZi.

1874. Brusinky.

Vyberou se nejlepsi a nejvétsi brusinky do hrnce, pfi-
kryjou se puklici, taktéz daji se do jiné nadoby prebrané
men3i brusinky.

Brusinky se pekou, ale nesmi byti prilis mékké,
velké i drobné brusinky musi byti stejné mékké, nafez se
vylisuji. Na dil Stavy da se polovika cukru, vSe se spolecné
svafi, aZ zhoustne, pfi CemZ stile péna vyruSend se Bhira

Svafena Stava naleje se na jahdidky, promicha se, a kdyz
vie schladlo, obvazuje se v nddobéch, do kterych slita byla.

1875. Jiny zpUlsob.

Stava z malych brusinek se s cukrem svafi, na velké
syrové brusinky horka naléva, vie se smicha a opét poznovu
provafi.



Mnohdy se jahldky brusinek jen vyberou, vyperou,
upekou a v chladnou mistnost ulozi, a teprvé kdyz se uZziti
maji, cukrem a skofici posypavaji.

1877. Nakladani brusnic (rusky zplsob).

Zralé brusnice se o€isti, operou, osusi a nasypou stfi-
davé s navinulymi jablky, nebo hruskami do kamennych
nadob, do kterych se nalije tvrdé vody, priloZi se téZzkym
predmétem a postavi na chladné misto. Takto nalozené
brusnice vydrzi celou zimu; ma-li se jich upotfebiti, upravi
se s cukrem.

1878. PeCené brusinky (rusky zpusob).

Zralé brusinky se preberou, operou a na sité ususi,
daji do nadoby, dobfe uzavrou a daji po chlebé do pece.
Druhého dne se obvdZze po odstranéui pfikryvky nadoba
blanou, a uschova se na chladném misté.

1879. Zavaroyani brusnic bez cukru.

Cerstvé natrhané brusnice se operou, osusi, daji do
velkého polévaného pekace a v ném do trouby, Cas od Casu se
jimi potfese. Jakmile jsou dobfe prohfaty a po stranich va-
fiti se pocinaji, potfese se jimi, z pece neb trouby se vyndaji
a do kamennych hrncli nasypou. KdyZz vychladly, zavazi se
a uschovaji. Nez se jich uZije, promichaji se veCer pfed tim
cukrem a mohou se dati druhého dne na stdl.

1880. ZavaFovani brusnic s jablky.

Brusnice se preberou, oCisti, spafi, voda se slije, na 5
litrG brusnic se nasype 1 kilogram cukru a nékolik kouskd
skofice; svafi se, péna se Bebéfe, a kdyZ pocnou jednotlivé
pukati, vyndaji se a poliji polovici Stavy. 20 jablek lepSiho



druha se rozkraji, zbavi jader, d& do polovice Stavy, pocu-
kroje Be rozvafi, brasnice s nimi svafi, promichaji, daji do
polévanych nadob a zavdzané nachovaji. Misto jablek se miize
oziti sladkych hrasek.

1881. Zavarovani Svestek v octé.

Svestky se ogisti, daji do hrnce, zasypavaji se cukrem,
prida utlucené skofice, nékolik h¥ebitkd, zaliji dvéma $alky
dobrého vinného octa, pOBtavi se do studené vody, aby voda
sahala do polovice hrnce, hrnec se zavaze papirem, voda se
vaFi celou hodinu, hrnec se pak zavaze blanou, necha ve
vodé vychladnouti. Prvnich 14 dni se jimi zatFese, aby Svestky
padly ke dnu. Nejlépe jest, kdyz se zaleje hrnec néjakou
mastnotou, aby vzduch nemél pFistupu.

1882. Nakladani Svestek.

Cerstvé, pékné Svestky se rozkroji, zbavi pecek, olou-
paji, do sklenic naBypou a bud beze v3eho v zavazanych
sklenicich &tvrt hodiny V€ vodé& vafi, anebo Be vlije na né&
b vodou svafeny cukr a pak se teprv ve sklenicich ve vodé
vafi, pak se sklenice omotaji senem a nechaji vychladnouti,

Svestky Be vyndaji, otrou a uschovaji.

1883. Nakladani Svestek do medu.

Svestky Be zbavi pecek, daji do &istého soudku, po-
sypou tluéenou skofFici a hrebitky, poliji se medem, dobfe se
Boudek zavre, soudek se vali, pak ulozi do sklepa, kazdo-
denné se soudkem zatFese. Nechajise nékolik mésicd uschovati.

1884. Zavarené Sipky.

Pékne, velké, UpIné vyzralé Sipky se vyberou, na délku
rozkroji a uplné wvycisti, nateZz v Cerstvé vodé Ficné Be do
mékka uvafi, do studené vody daji, aby Uplné vychladly,



nafeZ se na pekadCek davaji a studenym, fidkym cukrem se
polejou.

Druhého a tfetiho dne se vZdy cukr sleje a poznovu
hustéji a hustéji svafuje, a kdyZ vychladl, na Sipky zpét se
naleje.

To se az do Ctvrtého dne opakuje, nacez horky cukr
na Sipky se naleje a s témito nékolikrate svafi, péna se se-
bere a svarenina do nadob uklada.

1885. Jiny zpUsob.

cerveng, zralé Sipky, které nejsou jeSteé mékké, se otrou
Satem, stopka a zbytky]kvétd se okrajeji sfiznutym diivkem,
aniz by se Sipky rozfezaly, jadra vyberou, omyji, do vafici
vody vhodi a ua polo udusi, ve studené vodé ochladi a
daji na syto, aby voda skapala. Na pdl kilogr. $ipk( pocita
se pll kilogramu cukru, ktery se v &tvrt litru vody svafi.
EdyZ? se péna sebrala, nalije se horky na Sipky, druhého dne
se cukr opét vafi a Sipky jednou s nimi svafi, to se opa-
kuje jesté tfetiho a Ctvrtého dne; posledniho dne se prida
Stava z dvou citronll, husty cukr se nalije na $ipky, a kdyz
ve sklenicich vychladne, zavaze se. Nékdy se pridava k cukru
i skofice, ktera se pred zavdzanim odstraniti muBlI.

1886. Moruse.

Svar plldruhého kila cukru aZz do $estého stupng, dej
pak pékné, vybrané a vyzrdlé moruse do ného, svar ve po-
znovu, vylej na misku, prikryj papirem a nech pokojné stati.

Druhého dne sced cukr, svaf jej hustéji, pfidej do
ného morusi, pénu seber a zavareninu do nadob uloz.

1887.* Zeleny ryviz scukernatély.

Vezme se velky, vybrany, ne zcela zraly ryviz, svaze
se nékolik ((opek) hroznik(i dohromady, daji Be na misu,
65



polejon varici vodou a prikryji poklici, coz se nékolikrate
opakuje, aZ Uplné zméknou™ naceZ se vyberou, daji na FeSeto
aby oschly, daji se na miBu, poleji rozpusténym cukrem,
pokiyji papirem a nechaji v pokoji stati.

Drahého dne sleje se cukr, svafi se hustgji, da se ryviz
do ného a vyhreje se az do varu. To samé opakuje se tFe-
tiho dne.

Vsypavani ryvizu do cukru musi se velmi opatrné pro-
vadéti, by jahlidky se neotloukly.

Ctvrtého dne sleje se opét cukr, svafi se do hustd, da
se do ného ryviz a necha se do mirného varu pfijiti, péna
se sebere a zavarenina do nadob da, v kterych, kdyz wvy-
chladla, méchyfem se zavaze.

1888. Vyzraly ryviz scukrovatéiy.

Vyberou se nejlepSi zralé hroznicky ryvizové (meru-
Balky), asi tfi neb Ctyry svéZi se vzdy dohromady za stopky,
daji se do kamennych nadob; svafi se tolik cukru, mncho-li
ryvizu zadélati Be mé, vafici cukr vleje se na ryviz, nadoba
zakryje se papirem a nechd se pokojné stati.

Druhého dne opatrné se sleje veSkera Stava, svafi se
do husta, daji se do ni jahtdky ryvizové, vse se spoletng
svari, naCez se to uklada do nadob neb sklenic, v kterych
pevné se obvaze méchurinou.

1889. Jahldky ryvizové zavafené.

Obrané vyzralé jahldky daji se do rozvafeného cukru,
kdyZ tento nejvice se vafi; péna se shird, vie se vleje do
hrnku, prikryje papirem a necha pfes noc pokojné stati.

Druhého dne sleje se $tava, svafi aZz zhoustne, jahlidky
se do ni pfidaji, vSe se micha, aZ tekutina stane se UpIné
hustou, nafeZ se do nadob uklada, vkterych, kdyZ vystydne,
se obvazuje méchyrem.



1890. Zavafené bezpe™Jcé jahldky rjvizové.

Nejpékngjsi a nejvétsi jahlidky otrhaji se z hroznicka,
bréky SpiCatymi opatrné vyberou se z nich zrnicka.

Do husté svafeného cukru nasypou se takto upravené
jahidky, ve pozvolna se vafi, nateZ v malé nadobky, nej-
Iépe sklenice, se davaji, a kdyz vychladly, papirem a mé-
chyfem obvazuiji.

1891. Zelené srstky.

Vyberou se pckné, velké, ale nelplné vyzralé srstky,
oCisti se, zrnka opatrné se bréky vyberou, daji se do Cerstvé
vody a hodné mackaji az zméknou. Voda se srstky se hreje,
ale vafiti se nesmi; jakmile srstky na vrch vyplavuji, od-
stavi se a prikryje nadoba, by mimo plotnu dodly; kdyz
vychladly, daji se do studené vody a z této do zCisténého
rozvafeného cukru, opét se musi zakryt! a nechavaji se tise
stati. Druhy den se sleje cukr, pro sebe se vafi, a kdyz
hodné se povaril, pfidaji se srstky do ného, vSe opét se
svari, pfikryje a tiSe nechdva stati; tfeti den opakuje se
totéz; Ctvrty den se cukr pro sebe opét vafi aZ zhoustne,
paty den musi opét vice se svafiti, nacez srstky opét do
ného se daji, s nim povafi a jako pfi kazdém dFivéjSim
vareni, tak také i nyni musi se v3elikd povstald péna sebrati.

Takto upravené srstky davaji se do nddob a kdyZ vy-
chladly, dobfe se obvazuji méchurinou.

1892. Visné.

Na veskery zplsob, na jaky moZno tfe$né zavafovati
a z nich $tavu dobyvati, mozno tim chutng&jsi lahddky z visni
timtéZ zplisobem sobé zaopatfiti.



Z vyzralych tfedni brky vyberou Be pecky. Cukr se
dikladné rozvari, tfesné do ného daji a vse jako v predeslém
zafidi.

1894. Visné zavarené.

OStﬁhaji se konce Btopek, cukr Be rozvafi az (0 ge-
stého stupne, dajI' Be VISNE do n&ho, nacez V3€ oBtatni tak
se zafridi, jak dFfive jiz povédino.

1895. Tre$né zavarené.

Vyberou se pékné, velké tre3né, stopky Be odSkubaji,
SpiCatymi brky pecky Be vyberou; cukr az do SeBtého Btupné
se svari, treSné se do ného pridaji a vSe ostatni zaFidi se
tak, jak jiz pFi druhych zavareninach treSni povédino bylo.

1896. Jiny zplsob.

DO rozvafeného cukru daji se o&isténé @ na obou Btra-
nach nafiznuté tfe3né& a nechaji pozvolna b cukrem se vafiti,
natez se vysypou na misku, pfikryji papirem a nechaji
V pokoji stati.

Druhy den sleje se cukr, vafi se, aby vice shoustl,
daji se do ného opét tfeSné a vSe Bpoletné pozvolna Be Bve-
fuje, coZ se stejné i po dva budouci dny provadi.

Rozumi se samo sebou, Ze péna vzdy musi Be Bebrati,
zavarenina pak v nadobach, kdyz vychladla, zavazovati a
v studenou mistnost ukladati Be musi.

1897. Oloupané merunky.

Zluté ale dOBud tuhé merufky se vyberou, pecka opa-
trné vynd4, zcela oloupaji a vSe ostatni tak zafidi, jak V
predeslém povédino.



Na polo zralé meruiiky se oloupaji. Cukr se vafi tak
dlouho, az UpIné zhoustne. Merunky se daji do sklenic,
poliji cukrem, dobfe uzavrou a vlozi do hrnce, v nfpiz je
seno, chvili se vafi a pak ulozi na chladné misto.

1899. Merunky v cukru susené.

Zralé merunky prostfedni velikosti se vhodi do horké
vody, az zmeéknou, vyndaji se, daji na sito, aby oschly, olou-
paji se, pecky vyberou; kilogram cukru se svafi, merunky
se chvilku v ném nechaji, odstavi od ohné, pekaC se pfi-
kryje papirem a Satem, merunky se nechaji 24 hod. v cukru.

Druhého dne se daji na sito, aby cukr okapal, stlaci
se, posypou tlucenym cukrem a ususi na teplych kamnech.

1900. Broskve v cukru susené.

Pravé tak jak merunky zavafuji se i broskve a jiné
podobné ovoce.

1901. Oloupané broskve a merunky.

Skoro vyzralé broskve neb merurky se vyberou, roz-
plli a oloupaji se, s trochu vodou se svaii a prikryté ne-
chaji se chvili stati, aZ voda jen vlaznou ostavd; na to se
vyberou a do Cerstvé vody daji.

Asi za Ctvrt hodiny vyberou se, daji se na FeSeto, by
oschly, poloZi se na misu, poliji rozvafenym cukrem, pokryji
papirem a nechaji stati pokojné.

Druhého dne sleje se cukr, svafi se husté, daji se
broskve do ného, vie mirné se svari. Tretiho dne sleje se
opét cukr a svafi se aZ do Sestého stupné, nandaji se broskve
do ného a vSe poznovu da se svafiti; objevujici se péna
muBI vZdy sebrana byti, a kdyZ v3e vychladlo, dava se do nadob.
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1902. UsuSené zralé a zelené broskve.

Broskve bez huspeniny (jablkové zavarené dajf se na
misku, daji se osuSiti, poloZi se na jemné FeSeto, aby cnkr
se stahl, potom se jemné roztluéenym cukrem posypou, a
kdyz broskve se vSech stran se byly obalily, daji se osu-
Siti, nacez mezi papir do Skatulek se ukladaji.

1903. Jiny zpdsob.

Cukr, kterym naloZené broskve se zalévaji, musi byti
aZz do Bedmého stupné zavaren, vychladly, aby se na ovoci
udrzel a toto ddkladné obalil.

1904. Zralé broskve.

Skoro dozrélé ale dosud tvrdé broskve se vyberou,
rozplli, pecka se vynda, maso oloupd a pozvolna svafi.

Jakmile broBkve poCinaji se vafiti, daji se do Cerstvé
vody, aby vystydly, naCez se v rozpusténém cukru nékoli-
krate povafi, vnadobé zakryjia do druhého dne stati ostanou.

Druhého dne sleje se cukr, svaFi Be hustéji, broBkve
se daji do ného, nékolikrate spolecné se svafi; tretiho dne
svafi se cukr opét huBtéji s huBpeninou jablkovou az do
Sestého Btupné, broskve spolecné s cukrem se svafi, péna
se sebere, a kdyz vychladly, do nadob se ukladaji.

Rozumi se samo sebou, Ze zavarené ovoce musi vzdy
cukrem Uplné zalito a pokryto byti, aby se nezkazilo a déle
vydrzelo.

1905. Zelené broskve.

Vyberou se zelené Bkoro vyvinuté broBkve, jejichzto
pecky dosud nebyly utvrdly, daji se do vafFici vody, brzo se
vyberou, Satem otrou, operou, propichaji.

Druhy den Maji se do rozpusténého cukru, Bvari se
s timto, cozse po kolik dni opakuje, a sice tak, Ze se napred
Stava svafuje a kdyZ ve varu je, broskve do ni se daji.
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Kdyz nélezité broskve scukernatély, odstavi se s plotny
a ulozi se do zvldstnich nadob, v kterych, kdyz vychladly,
se obvazuji a v suché, studené misto davaji.

1906. Jiny zpUsob.

Vyberou se peékné zelené broskve, jehlou se na néko-
lika mistech propichnou, do variciho louhu se daji, chvili
v ném nechaji, vyndané o€isti a chloupkl zbavi; na to ulozi
se do mékké vody, v které aZz zméknou, se svafi, vyndaji
se, dostudené vody davaji, aby vychladly, naceZ osusené po-
lévaji se Fidce rozvarenym cukrem.

Po tfi dny se cukr sléva a vzdy hustgji a hustgji za-
vafuje, jakoz i S broskvemi svafuje, az Sestého dnejiz Uplné
Bcukernat&lé a oschlé 0o nadob se ukladaji.

1907. SuSené broskve neb merunky.

Oloupané scukernatélé broskve neb merunky daji se,
dokud neustydly, na feSeto, by cukr z nich stekl, na to se
polozi na tabulky bridlicové, posypou cukrem jemné roz-
tluGenym a osusi na teplych kamnech; druhého dne se obréti
a poznovu cukrem posypou a opét susi, coZ se tak dlouho
opakuje, aZz UpIné vyschly a scukernatély.

Do suSenych scukernatélych broskvi davaji se misto
pecek téZ mandle.

Scukernatélé broskve davaji se do Skatulek a bednicek
mezi jemné papiry.

1908. Nadivané broskve a merunky.

Vyberou se zluté, ale jeSté tvrdé broskve neb me-
rufky, pecky opatrné pfi stopce se vyberou, a v trochu vodé
pozvolna v nepatrny kratky var dostanou, naceZ se odstavi
a Satem zakryté pokojné stati nechaji, by v pafe dosly a
Uplné zmékly.



Otvorem, kterym opatrné pecka vyndana byla, vtlaCi
ee do broskvi libovolna zavafenina bud sama o sobé aneb
s mandli (misto pecky), aneb da se do broskvi néjaka huspe-
nina; otvor pomeranovou neb citronovou kdrou se zadéla.

Broskve takto upravené daji se do nadob, cukrem za-
leji, aneb osusi se tak, jak pfi Upravé suSenych broskvi
povédino.

1909. Zralé broskve a merunky.

Pecky z vyzralych merunek neb broskvi bud se vyndaji
aneb tyto rozptleny byvie se pecek sprostuji, naceZ broskve
vrstevnaté na misku se pokladaji, cukrem rozpuSténym a
rozvafenym, dokud horky je, se polévaji, papirem prikryvaji
a pokojné stati nechavaji.

Druhého dne sleje se cukr, nového cukru se pfidava,
poznovu aZ do Sestého stupné svafuje, broskve do ného se
ukladaji a v3e spoleCné se svari.

Péna vyvstala se sbira; ve da se vychladnouti, nacez
do nadob se naléva.

1910. Merunky.
Veskeré pripravy a zavafovani, o kterém byla jsem pfi
broskvich promluvila, plati tZ i u merunek; tyto mohou
téZ tak se upravovati.

1911. Zelené mirabelky.

Vezmi vyvinuté, dosud nezralé mirabelky, které dosud
nemaji tvrdou pecku, propichej je nékolikrate, dej je do
mékké vody, v které naléza se trochu kamence, a postav na-
dobu na tepla kamna; jakmile poCnou se vafiti— odstav je
pokryté puklici stranou.

Vyndej je do studene vody a tak s nimi vie zafid, jak
jiz pfi Svestkach povédino.



Vyzrélé, ale ne mékké mirabelky se vyberou, daji Be
do ficni vody, v které Be vyhfeji — ale uvafiti nesmi, natez
se daji do Cerstvé vody.

Kdyz vychladly, davaji se na feSeto, by oschly, natez
davaji se do nadob, polévaji rozvafenym cukrem; druhého
dne sleje se cukr — svafi se hustgji, péna se sebere, mira-
belky teplym cukrem poliji; nasledujiciho dne svafi se jesté
vice slity cukr (nestaCil-li by cukr na zakryti mirabelek,
tak prileje se rozpusténého a vafeného cukru tolik co po-
tfeba), vloZ do ného mirabelky, dej vSe pozvolna vafiti, pénu
seber — a nadobu zakryj.

Ctvrtého dne svafi se slity cukr az do Sestého stupné,
mirabelky se do ného daji a nékolikrate s nim svafi, péna
se sebere, vie da se vychladnouti — a do nadob se uklada.

1913. Muskatelky.

Malé muskatelky se jemné oloupaji, topky se odstrani,
hrusky se nékolikrate propichaji, vafi se v mékké vodé az
je mlzeme prsty rozmackati, nadeZ se davaji do studené vody.

Jakmile vychladly, pokladaji se na misku, polévaji se
fidce rozvafenym cukrem, pokryvaji papirem a nechavaji
pokojné stati; kazdodenné se cukr sléva, hustéji svaruje,
muskatelky do ného davaji a do varu pfipravuji, aZ pak
patého dne, kdy v3e scukernatélo — muskatelky se vybiraji
do nadob, mezi papiry ukladaji a v chladnou mistnost
davaji.

1914. Zelené zavarené Svestky.

Vyberou se pékné, velké, jeSté zelené Svestky, v kte-
rych pecka jeSté neutvrdla, Uzkym nozem se nékolikréte
propichnou, vafi ve mékké vodg, do které malounko kamence
pridano bylo, tak dlouho, aZ zméknou, na to daji se do
Cerstvé vody, v které po dva dni se nechavaji Stégé



_ Voda Bléva se kazdych Sest hodin a doléva se novou
— Cerstvou, aby veSkera kyselina ze Svestek se odstranila,
potom dajf se do nadoby, polévaji prepusténym cukrem;
druhého dne sleje se cukr, opét se vafi, péna se sebere —
a kdyZ vystydl, naleje se na zavafeninu, coZ se po dva dni
opakuije.

Ctvrtého dne pFida se cukru, opét se Bvafi a? na
druhy stupen, Svestky se do ného vlozi a s nim spolecné
zavari; paty den pridava se jeSté vice cukru, svafi se aZz na
SeBty stupen, Svestky svaFi se b nim, péna se odebere a za-
varenina do nadob uloZi.

1815. Zralé Svestky.

Topky 3vestek se skracuji, Svestky né&kolikrate se pro-
pichaji, ve vodé operou, na misu daji, cukrem rozvafenym
polejou a papirem zakryji.

Druhého dne sleje se cukr, hustéji se Bvafi, péna se-
bere, a kdyz vychladl, na Svestky naleje; coz Be az do pa-
tého dne stile opakuje; scukernatélé Svestky do nadob se
mezi papiry ukladaji.

1916. Zadélané Svestky suSené.

Pecky pfi topce se vyberou, Svestky se polejou rozva-
fenym cukrem, spole¢né druhy den se svafi, kdyZ napfed
slity cukr hustéji Be byl svafil.

Cukr opét se sléva a svafuje, $veBtky Be pfidavaji a
8 cukrem spoleCné svafi, davaji na feSeto, aby hodné oschly,
potom Be pozvolna a dokonale susi.

1917. Susené zelené hrozny.

Hrozny se pravé tak zavafuji a upravuji, jak v prede-
§lém odstavci povédino.

Druhého dne se cukr sleje a do Sestého stupné svafi,
daji se do ného jahtdky hroznové, opét vie spolené se sva-



fuje, péna sebere a hrozny vybrané daji Be OBuSiti naCez
posypavaji se jemné utlaenym cukrem, v kterém ddkladné
se obaluji, poznovu susi a Castgji obraceji.
UplIng vysusené ukladaji se mezi jemny papir do $ka-
tulek.
1918. Zavarené zelené hrozny.

Vezmou se velké, vyvinuté, dosud zelené hrozny, ja-
dérka se vyberou a hrozny v meékké vodé se nékolikrate
svafi, nadoba se zakryje a kdyz jahUdky zmékly, ze by az
prsty rozmackati se mohly, vyndaji Be na feSeto, aby oschly.

Mnoho-li jahldek hroznovych, tolik necht cukru bo
svafi a7 do 3eBtého stupné, jahGdky vinné daji Be do ného
a vSe Bpolecné Be svari, péna se BebcCre, zavarfenina na misku
vyklopi a papirem zakryje.

Druhého dne se cukr sleje — hustg&ji Bvafi, jahGdky
do ného nasypou, Bpoletné nékolikrate vafi, péna Be sebere
a zavarenina po vychladnuti do naddob Be naléva.

Mozno téz druhého dne jahldky do nadob dati a
zhuStény, vice svafeny cukr, kdyz byl vychladl, na né
naliti.

1919. Zavarené ofechy.

Dobfe vyvinuté, ale dosud nevyzrale ofechy se vy-
perou, nahofe i dole Be vrSicky ofiznou, propichnou Be tFi
az Ctyrykrate skrz na skrz, hodi se do Cerstvé vody, v které
Ctrnacte dni Be nechévaji; kazdodenn& se voda slije a novou
Cerstvou nahradi, na to se rukama zmackavaji az zméknou.

Zmeéklé ofechy daji se opét do Cerstvé vody a nechaji
se pokojné stati, druhy den slije se voda, naleje vycistény,
velmi Fidky cukr na né a vSe pres noc pokojné stati se
nechava.

Druhy den Bleje Be cukr, svafi Be hustéji, da se vy-
chladnouti a nalije Be opét na ofechy; to Be po Ctrnécte
dni stejné opakuje, az cukr uplné v krupky se promeéni, tu
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ae prida skorice, hrebicek (Ve roztlucené), uklada se vrste-
vnaté do nadob, které dokonale se obvazuji a v suché,
chladné mistnosti ukladaji.

1920. Jiny zplsob.

V Cervenci, poknd skofepina jesté meékka jest, otrhaji
se ofechy, propichaji se bud jehlici neb Spicatym dfivkem
a nechaji se 12—14 dni ve studené vodé mocit!, ktera
vsak kazdodenné obnovena byti musi. Pak se vafi zvolna.

1921. Bilé ofechy.

Nejvetsf, ale dosud nevyzralé ofechy se vyberou, slupka
zelena se oloupa az na bily vnitfek, nafez se hodi do
Cerstvé vody.

V tom Case svafi se mékka voda s trochou kamence, a
kdyz je ve varu, hodi se ofechy do této — pfi tom se stéle
mackaji, aby zmekly.

Za chvili se ofechy vybiraji, do Cerstvé vody, do které
citronové Stvy nakapano bylo, se davaji, nacez se vSe necha
vystydnouti.

Ofrechy se vyberou, daji do nadoby, poleji se cukrem
rozvarenym, v kterém aspof den leZeti ostavaji, druhy den
sleje se cukr, svafi se hustgji, péna se sebere, da vysty-
dnouti a hned cukr necht se sleje; to samé opakuje se jeSté
po dva dni, tfeti den se cukr az do Uplného zhustnuti svari
i s orechy, coz i posledniho dne nékolikrate se opakuje, a
kdyz v3e vystydlo, do nadob se dava.

1922. Melony.

Vezmou se zralé, pfitom ale dosud pevné melony,
rozkrajeji se na podlouhlé, tenké kousky, o€isti se a oloupaji,
daji do mékké vody a postavi na tepla kamna; jakmile
trochu se byly povafily, vyberou se a daji do fidce zvare-
ného cukru.



Nebyly-li vSechny kousky UpIné mékké, nechavaji se
pfikryté, — aby v pare dosly.

S cukrem svafi se melony nékolikréte, péna se sebere,
a nadoba papirem zakryje.

Druhého dne sleje se cukr, svafi hust&ji, melony Be
do ného vloZi, spoleCné se vafi, coz se jeSté nejméné po dva
nasledujici dni provadi, pfiemz vzdy slity cukr hustéji
a hustéji se svafuje, péna vzdy shira.

UpIné scukernatélé a vychladlé melony déavaji se do
nédob, v kterych se obvazuiji.

1923. Nevyzralé melony.

Vyvinulé, ale dosud ne Gplné vyzralé melony se na
podlouhlé kousky rozkrajeji, o€isti, namoci do meékké vody,
v které mala davka kamence rozpusténa byla.

Melonové sfizky se vafi az zméknou, na to se vyberou
— do Cerstvé studené vody vlozi, naCez Be vybiraji do misy,
ukladaji a prepousténym cukrem polévaji.

Druhého dne cukr se sleje, svafi se silngji a pak i
s melony se zavafi.

Tretiho dne se cukr opét hustéji svafuje, melony do
ného se davaji a spolecné s timto svafi, coz se az do péa-
tého dne stejné opakuje.

Rozumi se samo sebou, Ze vyhozend péna musi se shi-
rati a Uplné scukernatélé melony Ze se do Cistych nadob
ukladaji, cukrem byvse zality a obvazany.

1924. Zelené fiky.

Veberou se pékné, velké, zelené, dosud ne UpIné vy-
zralé fiky, rozpichaji se nékolikrate jemnym nozikem, daji
se do Cisté mékké vody, v které se pozvolna zavafuji. nateZ
se vybiraji a opét v Cerstvou vodu davaji.

Druhého dne daji se opét v Cerstvé vodé na tepla
kamna, osoli se, pFida se trochu 3penatu a v3e pozvolna se



svafi tak, az fiky upIlné byly zmékly, na to se vybiraji —
do Cerstvé vody déavaji, a kdyz aplné vychladly, na FeSeta
se kladou, by brzo oschly.

Oschlé fiky déavaji se na misku, polévaji se Fidce roz-
vafenym cukrem; druhého dne Bleje se cukr, svafi hu-
stéji, péna Be sebere, fiky do cukru daji a s timto nékoli-
krate svafi, naceZz opét na misku se vylévaji, papirem zakry-
vaji a pokojné stati nechavaji.

Na to jeSté po dva dni slity cukr se vzdy hustéji a
hustéji svarnje a vzdy pfidavaji se fiky do ného,— by Bpo
le€né s nim nékolikrate se svafily, az naposled svafi se
cukr v perle, daji se fiky do ného, opét nékolikrate se po-
vari, péna sebere a vychladlé do nadob ukladaji.

1925. Zadélané fiky suSené.

Upravi-li se fiky tak, jak v pfedeSlém odstavci pove-
dino, tak svafuje se naposledy cukr aZ na Sesty stupek;
fiky se vybiraji, osusi, cukrem se posypavaji a v tomto oba-
luji, naCez ususiti se davaji.

Ususené fiky ukladaji se do Skatulek mezi papiry.

1926. Zavarené miSpulky.

Vyberou se velké, vyzrdlé miSpulky, rozfiznou se v
polovitce, zrnka se vyberou, uvafi se v meékké vodé, a kdyz
vychladly, davaji se na misu, polejou se studenym cukrem
rozvarenym, v kterém do druhého dne pokojné odleZeti se
nechaji.

PO dva dni vzidy Be cukr sleje, silné&ji svari, a kdyz
vychladl, na miSpulky se naléva, posledni den pak spolecné

Be svafi, péna sebere @ zavafenina do nadob uklada.

1927. Zavarené kdoule.

Vyberou se hodné vyzralé, velké kdoule, rozkrajeji se na
podélné, Uzké kousky, pecky se vybérou, kdoule se oloupa,



sy&M volnév mékké vodeé, vyberouse zmeklé kousky,
ostatni nechaji se dale vafiti, az by zmékly, na to se
vybiraji a na feSeto kladou, by wvychladly a oschly, na
to srovnavaji se na misu, polévaji rozvarenym cukrem;
druného dne se cukr sleje, svafi hustéji nez den pred
tim, kdoule se daji do ného, pozvolna s nim svafi, coz
se jeSté po tfidni opakuje, a kdyz kdouleUpIné scu-
ker&tély a cukrv perle se proménil, davaji se do nadob,
a kdyZ vyschly, obvazuji se.

1928. Svestky v octé.

Vezmou se hodné vyzralé Svestky, které rukou trhany
byly, konce topek se ufeZou, Svestky uloZi se do nadoby,
posypou roztlu¢enou skofici a hfebiCkem.

Do dobrého vinného octa da se za polovicku cukru
svafi se spoleCné a péna se sebere.

Jakmile ocet vychladl, naleje se na SveBtky a naddoba
se pevné ovéze.

Po osmi dnech odleje se ocet opét pry¢, svafi se po-
znovu, péna se sebere, a kdyZ vystydnul, naleje se na Svestky
a nadoba se pevné zadéla.

1929. TreSné v octu.

Topky se do polovicky skréti, tfe$ng do sklenic (na
zavareni) se nandaji, hrubé roztluéenym hrebickem a skofici
se posypou, naceZz se octem vychladlym, ktery dfive s cu-
krem svaren byl, zalejou.

Po osmi dnech sleje se ocet, poznovu S@ vafi, péna
se sebere, ocet- nechdvd vychladnouti a opét na tfeSné se
naléva.



Chloupky z kdouli se suknem otrou, na obou koncich
se sfezou, v mékké vodé svari, na sito polozZi, osusi, na to
promackaji, maso sebere a na plech neb sklo uloZi.

Co masa kdoulového, tolik necht vezme se roztluCe-
ného cukru — vSe spole€né — za stalého michani hojné
se svafi.

Aby chuf byla lepsi, pfida se roztlucené skofice a hre-
bicku, taktéz na drobné kousky rozkrajené, citrénové neb
oranzové klry, vse se dlkladné smicha — da se na plechy
— a necha v chladné mistnosti osusiti, a kdyZ dokonale
vse uschlo, uklada se chleb kdoulovy mezi papiry do
Skatul.

1931. Zavarené kastany.

Nejpeknéjsi kasStany se oloupaji, hodi se do vafiCi vody
a nechaji se silné provafiti, nacez se vybiraji a v jiné nadobé
ve varici vodé aplné dovaruji.

Uplné uvafené kastany se ogisti, poznovu oloupaji, do
vlazné vody s citronovou Stdvou daji a kdyz vychladly,
opléknou se ve vodg, osusi a uloZi na misu, poleji cukrem
rozvarenym, spolecné se nékolikrate svafi a vychladnouti

nechaji.
Druhého dne sleje se cukr, hustéji svafi az do Sestého

stupné, daji se kaStany do ného, a kdyz se nékolikrate po-
vafily, ukladaji se do nadob.

1932. Pecené kastany.

P&kné kaStany nafiznou se bud na rohu neb pres celou
stranu a pozvolna se v troub& na pekdCi aneb popeli
pekou.

Nejlépe chutnaji kaStany, kdyZz jsou spiSe jen duSené,
ale ne presusené a pfilis vyprahlé.



Zavarovani atd. jemné ze-
leniny.

1933. Nakladani hrasku s cukrem.

Cerstvy brasek se pocukroje, nasype do sklenic, postavi
dostudené vody na kotel. Sklenice se omotaji Benemt
aby Be jedna druhé nedotykaly, nacez se ¢tvrt hodiny vari.

Kdyz na kotli vychladnou, zavrou se a uBchovajf na
chladném miBté.

1934. Zavarovani cibule.

Malé, bilé cibulky se dokonale ocisti, ve vodé osolené,
do které i trochu octa pfidano bylo, se ovafi, natez na polo
uvafené do Bklenénych nadob Be nandavaji.

Na to se uvafi dobry vinny ocet, S trochou bobko-
vého listi, pepre, hfebickem a libovolnym kofenim, vie se
da vychladnouti, procedi Be a naleje na cibuli, nacez na-
doba se méchyfem obvaze.

1935. Rajska jablka nalozena.

Vyzrala, ale ne zmé&kl4 jablka rajsk& daji se do sklenic,
v kterych ovoce se zavafuje, naleje se na né vyborny vinny
ocet Blanou vodou rozredény, vafi se jako ovoce se vafiva
s nddobou v nadobé, v které voda se nalézd a sama se
vari.

Sklenice méchyfem Be zavaze.

Rajskd jablka moZzno i do Bvarfené vody slané u-
kladati.



1936. Uschovani rajskych jablek.

Jablka prostfedni velikosti neprestala se operou; voda
se nechd Uplné odtéct Kdyz byla oschla, nakladou se do
hrnce, poliji smiSeninou z dvou dild bilého vina a tretiny
vody. Kazdy tyden se omyvaji a prekladaji.

NeZli se jich upotfebi, moci se chvili.

1937. Zavafovani rajskych jablek.

Vyzrala jablka rajskd se daji do pytliku pléaténého,
aby z nich vodnatd Cast se vypafila, potom se protlaCuji
sitem, aby jen maso se protlaCilo a veSkera zrnka se od-
stranila.

Maso se Stavou se svarfuje, az Uplné zhoustne, na to
naléva se do Bklenic, na zavareninu urcenych, vrchem zaléva
se vybornym olejem stolnim a zavaZe se méchyfem.

PFi uziti sleje se olej, jablkova Stava dle potfeby se
odebere a ostatek opét olejem zaleje.

1938. SuSend rajska jablka.

Rajska jablka se upIné vyvari, na prkénka se natrou
a na vzduchu ususi, az UpIné stvrdnou, natez se oloupaji,
sto€i, do Skatulek ukladaji, a na suchém, teplém misté
uschovaji.

1939. DuSend rajska jablka.

Uplné vyzrala rajBka jablka se rozlamou, uvafi v pare,
protlaci Be sytem, maso protlatené nanda se do sklenic na
zavarené ovoce urenych, které jako kazda jina zavafenina
se zavazou a poznovu senem obvazané v pafe, v nadobé
horkou vodou naplnéné se duBl.



Lusky bobové mohou se tak nakladati jako zelit rozkré-
jeji se na nudle, promichavaji soli (na deBet kilo lusk( staci
pdl kila soli).

Rozkrajené nudlicky luskové ukladaji se vrstevnaté do
kamennych hrnctl neb soudkd, vrchem se prkénkem a ka-
menem obtézkaji a vSe ostatni tak se zafizuje, jak pfi na-
kladani zeli vysvétleno.

1941. Jiny zpdsob.

Na jemné nudlicky nakrajené lusky bobové spafi se va-
fici vodou, daji osdknouti, osusi a prosoli, studenou Btu-
dni¢nou vodou zalejou a kazdych Ctrnact dni Cisti, opiraji a
kdyz tfeba i dolévaji.

1942. Do soli nalozené lusky.

Jemné zelené lusky se na obou Bwch koncich skrojf,
smichaji se se soli (polovic soli — mnoho-li lusky véZily)
— daji se do sklenic k zavafovani urCenych, zavdzou se a
nechaji kolik dni odleZeti.

Po nékolika dnech, kdyZz byly se slehly, dopliuji se
sklenice z druhych sklenic — naloZzenymi lusky, coZ se vzdy
¢as od Casu opakuije.

Pred uzitim omyvaji se lusky v Cisté vodg, polévaji
B: octem, olejem a opepruji se.

1943. Zelené boby.

Vezmou se zelené mladé boby, odisti se, rozkrajeji na
plilky (silné) aneb na kousky, vyperou se v mékké vodé,
! které trochu kamence pfidano bylo, rozmackavaji se prsty
tak dlouho, a2 GpIné zmékly, nacez se vybiraji a do Cerstvé
vody davaji.



Z vody vybrané déavaji Be na misu, polévaji rozva-
fenym cukrem, ktery se po tfi dni vzdy BIléva, vafi a vy-
chladly opét na boby naléva*

Ctvrty den svafi se cukr na druhy stupefi, svafi se
v ném boby; paty den Bleje se opét cukr a svafi az na
¢tvrty stupefi, boby Be do ného vhodi a opét spolecné za-
vari; péna Be sebere, a kdyz zavafenina vychladla, do nadob

ee uklada.

1944. Boby (fazole) v octé.

Mladé, zelené lusky odFiznou Be, operou a Bvafi 90
v silné Blané vodé, do které Be vzdy na litr na Spicku noze
potase da, by IuBky svoji zelenoBt udrzely.

Uvarené luBky daji se vychladnouti a ocet z nich da
se stéci.

Drahého dne pfida se mezi bob cibule, bobkovy list,
pepfova zrna, svafeny, vodou rozfedény, vychladly ocet;
boby b pfidavky témito vrstevnaté ukladaji se do sklenic,
zalévaji vychladlym, Bvrchu popsanym splisobem upra-
venym a svafenym octem, vrchem zaleji Be mastnotou a

obvazi, by vzduch do vnitf pfistupu nemél.

1945. Hofr¢ice.

HofCice se rozemele, smichd asi deset deka Cerné a
dvacet deka bilé hoiCice, aZ huBta kaSe z nich povstala.
Horcice rozdélavd m horkym vinnym mostem.

1946. HofFcice po francouzku.

K patnéacti deka hnédé hofcice, patnacti deka bilé ho¥-
cice, které oboje dokonale Be stlukou, pfida Be asi tficet
deka do hnédé& Bvafeného cukru, patnact deka ostni zpro-
Sténych Bardeli, dvé jemné rozsekané cibule, coz v8e smichéa
se asi b tfemi decilitry dobrého vinného octa a zavafeného,

kofenného moStu; v8e se procedi do sklenénych nadob.



1947. Spargel v octé.

Ocisti se prostfedné velky chrest, rozkraji na knsy dva
centimetry dlouhé, opere se, v slané vodé svafi, na feSeto
poloZi, by oschl, na to se do sklenic neb kamennych nadob
uklada, octem dobrym, ale ne pfiliS ostrym poleje.

Po osmi dnech sleje se ocet — poznovu Se svafuje —
procezuje, a kdyZ vychladl, opé&t na chfest se naléva, nacez
nadoba dokonale se zad&lavd a v chladnou mistnOBt uklada.

1948. Karfiol v octé.

Karfiol o€istény rozdéli se v malé rizicky, kozka se
stonkd se stahne a karfiol v slané vodé svafi.

Vybira se, da na feSeto osusiti a na misu ulozZen, va-
ficim octem se poléva.

Druhého dne svafi se slity a vodou rozfedény ocet
poznovu a vafici na Kkarfiol se naleje.

Karfiol uklada se do sklenic, zaléva se svafenym octem
a dobre obvazuje, by vzduch do vnitf vnikati nemohl.

1949. Nakladani hrasku, petruzele a citrénové
kdry.

Cerstvy hrasek se da do vafici vody, nasype na sito,
aby voda odkapala, dusi se pak s maslem, vodou, soli a
cukrem aZ na polo zmékne.

Téz se svafi ve slané vodé, a kdyZ voda odkapala,
nasype se do sklenic, na pQl litru hrasku se nasype 15
graml (lot) utluéeného cukru, polije teplou vodou, zavéze se
pergamenovym papirem a méchyfem. Sklenice se omotaji
senem, postavi do' kotle na seno a po tri Ctvrti hodiny
se vafi.

Hrasek se mlZe také GpIné uvareny v nadobach ukla-



daU Na litr bracha se pfilije litr vody, pfida kousek masla,
25 gramd (skoro 2 loty) cukru, mald IZicka soli, a vafi se
az braSek zmékne; zalije se vodou v niZ byl vafen, uzavre
Be a jen pll hodiny se zvolna vafi ve vodé.

Hrasek se mlZe téZ syrovy nasolit!; pfida celych
zrnek pepre, d& do sklenic, zalije se maslem, zavdze se
méchyfem a d& na chladné misto.

Poslednim spUBobem se méize UBcbovati petruzel. Srdicka
se vyberou, petruzel se mélo nasoli, d4 do nadoby a zalije
maéaslem a zavaze.

Klra se oloupa z citronu, zbavi bilé duZiny, naBeka
86 drobné, osoli, naplni do nadoby a zavaze, tak vydrzi
i Ctvrt roku.

IPastiCcky ovocné a jin

1950. Ovocné pastiky.

Ovoce se rozkrdji, zcela mékce uvafi a da do Cerstvé
vody; kdyZ vychladlo, da se na syta, aby voda lépe stekla,
rozstrouhd Be a jemnym sytem protlaci.

Na jeden dil ovocného masa, takto ziskaneho, dava se
nejméné pdl druhé &asti cukru roztlu¢eného, vie sé pro-
micha a spole¢né svari, a kdyZ veSkeré vodné latky se byly
vyvafily, vybird Be ukldda na bfidlicové tabulky, upravuje
v dlouhé, kulaté kusy, nechava se vyschnouti a dava Be mezi
papir do Cistych nadob.



Jahody protlaCi se jemnym sytem, na jeden dil masa
jahodového pfida se pll druhého diln roztluéeného cukru,
v8e se spolecné nékolikrate svafif da do nadob, a kdyz vy-
chladlo, zavéze.

E masu jahodovému mozno i maso jablkové, hojné
ocukernatélé prFidavati, a to ostatni, jak jiz povédino, pro-
Vvésti.

1952. Srstkové pastiky.

Uvari se jadérek sproSténé srstky do mekka, vysypou
se na feSeto, aby voda se stahla, nacez se protlaci. Na dil
protlateného masa srstkového dava se pll druhého dilu
cukru, ktery pfi stdlém michani spolecné s masem se zavafi,
a kdyz vSe hodné zhoustlo, naléva se na bfidlicové tabulky,
a necha se Uplné ususiti.

1953. Pasticka ryvisova.

Redetem protlatené maso ryvisové smicha se s jemné
roztlutenym cukrem, svaii se dikladné aZ zhoustne, da se
tence na bfidlicové tabulky na teplé misto, kdyz uschne,
olupuje a sfezava se, naCez poklada se na sebe.

1954. PaSticky z Eerného ryvizu.

Jahlidky otrhaji se z fapick(l, zadélaji se do nadob, ob-
vaZi méchyfem a postavi do vafici vody, v které 20 az 30
minut nechaji se vafiti, nacez se FeSetem protlaci.

Maso se Stdvou protlatené smichd se s cukrem, néko-
likrate pozvolna, az do varu se pfivede, pfitom stale micha,
a kdyzZ Uplné zhoustne, na bfidlicové tabulky vyndava, pak
slupuje a dohromady sklada.



1955. Pafiticka broskvova neb merufkova.

Resetem protlagené meBO z vyzralych broskvi da se v
nddobé na kamna, aby v3elikd vlhkost z ného se wvy-
pafila.

Jemné roztlu€eny cukr pozvolna se pfidava za stalého
michéani, obé spole€né se svafi, az by UpIlné BhouBtlo, nacez
vyndava se na tabulky bfidlicové, by vychladlo.

1956. Kdoulova pasticka.

Kdoule se ogisti, uvari, oloupaji a sytkem protlaci.
Maso Moulové se uemazi.

Co masa — tolik cukru az do festého stupné Be svafi
dlicové tabulky, a kdyz vyschly, krajeji se na drobné, po-
dlouhlé neb ¢tyrhranné kousky.

1957. Malinové pasticky.

Vyzrélé maliny se feSetem protlaCi, maso jejich s cu-
krem aZ do Sestého stupné svafi, a co po délani huspeniny
masa nha feSeté ostalo, se pfidd — poznovu az do Uplné
hustoty pfi stdlém michani svafi, na tabulky bfidlicové
naléva — aby spiSe vychladlo a se uvusio, nateZ lupinka
uschla se odlupuji, krajeji a libovolngé skladaji.

1958. Kavové pasticky.

Vyval silné Kkavu, slej ji, pfidej vyzi méchyf, vie
proced, pfilej hojné svafeného cukru — rozvar jej opét, az
Zadné bublinky nehazi, kdyz v3e zhouBtlo, nalej na papir
neb bridlici a dej v3e ususiti, druhy den pomokfi spodem
papir, paSticky opatrné seber, do Skatulek mezi jemny papir
ukladej a do suché, studené mistnoBti postav.



1959. Vanilkova pasticka.

Vanilka se usudi, jemné roztlute a v trochu vodé
svafi, fprocedi Cistym Satem, pfida hgjné cnkrn a spolecné
svafi tak, aZ z cnkrn zrno se bylo utvorilo. V3e ostatni za-
fidi se, jak n predeslé pasticky povédino.

1960. Oranzova pasticka.

Cukr svafi se s vodou oranZovou; o klru oranZovou
otfeny cukr se hojné pfida, v3e aZ v zrno zavafi, ostatni
jako pfi predeSlych pastickach.

1961. Skoricova pasticka.

Svafi se az do zrna cukr, nakapne se nékolik kapek
skoficového oleje a v3e ostatni provede se prévé tak, jak
pfi kdvové pasticce povedino bylo.

1962. RUZové pasticky.

Kafinovavy cukr svafi se aZ do zrna s r(zovou vodou,
obarvi se karminem a v3e zaridi, jako pFi prvni pasticce.

1963. Dristalkova pasticka (BerberisbeerpaBtete).

Hojné (libovolng) cukru svarfi se s dfisfslkovon Stavou,
do které trochu vody se bylo pfidalo, az vSe Uplné zhoustne.
Ostatni je jak pFi pfedeSlych pastickach.

1964. V étrné paSticky (Pfeffermilnzpasteten).

Svari se cukr do zrna, prikape se nékolik kapek oleje
z maty peprné a v3e ostatni provede se jak u predeSlych
pasticek.



1965. Citronové pastiéky.

Na kilo cukru ostrouhaji se Ctyry pékné citrony, vse
se tv&H az do zrna, ostatni zafidi se jak u predeSlych.

1966. Fialkové pasticky.

Vyber pékné, o€isténé, barevné lupinky fialové, tfi je
nékolika kapkami Stavy citrénové, protla Stavu hustym
sytem, naCeZ pfidej jablkoveé, jemné cukernaté duZiny (o
které pfi ,,jemnych jablkovych povidlech* se zminuji).

Roztluéeny jemny cukr se prida, vse se dlkladné pro-
micha a jednou silné svafiti se necha, pfi ¢emz se stéle
michati musi.

1967. Sipkové particky.

Hodné zralé Sipky se v plli rozfiznou, pecicky se
vyndaji a Sipky vyCiSténé daji se do nadoby uleZeti, aZ GpIné
zméknou, denné nékolikrate se pfemicbavajice.

Uplng zmeklé 3ipky Be jemnym feSetem protlagi a
maso smichd se s tfetinou masa jablkového; mnoho-li masa
— tolik svafi se cukru — smicha se spolecné a dokonale
svari, az Uplné zhoustne, nacez na tabulky kfidlicové se na-
tira, a kdyz uschlo, kraji a odlupuje se, ukladajic se do
nadobek mezi papir.



Rosol ovocny (huspeniny).

1968. Malinova huspenina.

Ve formé napInéné vodou se trochu usleha pl kilogr.
(libra) cukru 8 bilkem, pak se vafi tak dlouho, az se tahne,
naceZ se smichd se 14 decilitry (4 Zejdliky) malin. Mezitim
se vari 6 dekagr. (4 loty) vyzoviny v 7 decilitrech (2 Zej-
dlicich) vody, az se polovic vyvafi.

Maliny se procedi, aniz by se mackaly, vyzovina s nimi
smichd, vlije do formy a postavi k ledu.

1969. Jiny zpdsob.

NejvyzralejSi vybrané maliny se rozmackaji rukama,
prida se velmi malo vody, vie se dikladné méchackou pro-
micha a da svafriti.

Svafené maliny davaji se na feSeto, Stdva dobfe se
protlaci a pfecedi, natez se do ni pfidad trochu Stavy ry-
vizove.

Svafi se do Sestého stupné dostateCné mnoZstvi cukru,
naleje se Stava do ného, da se spoleCné aZ do Uplného
zhoustnuti svafiti, pfi ¢emZz péna stile se shird, nandava
se do nadob, a kdyz vystydla, obvazuje a do studenych
mistnosti se stavi.

1970. Pomerancovy rosol.

14 decilitrd (4 Zejdliky) vina Be smicha s cukrem, o
ktery otfena citronova kiira z Sesti pomerancti, trochu mléka
a vsechno se postavi na teplé misto, aniz by se to vafilo.

68~
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SmiSenina se protlaci ubruBem, smichd s deviti deka-
gramy (6 loty) vyziho méchyre, ktery byl ve vodé roz-
vafen a procezen; nacez se postavi k ledn.

1971. Huspenina ryvizova.

Jahlidky ryvizové, otrhané se rozmackaji, trocha vodon
polejon, pozvolna vafi, pfi ¢emz stale masi se michati, nacez
se daji na FeSeto, aby Stava lépe se stahla.

Svafeny cukr naleje se do Stvy, a obé az by hodné
zhoustlo se svafi, naCeZ se nadoba odstavi, tekutina vychla-
dnout! nechd, a utvofil-li se vrchem néjaky Skraloup, tento
pozvolna se sebere a odstrani.

Takto upravena Stdva da se do nadob, kdyz vychladla,
se obvaze papirem a méchyfem, naCeZ do studené, suché
miBtnosti se uklada.

1972. Jiny zpUsob.

Nejvyzralejsi jahldky ryvizové se otrhaji, rozstouchaji
a vylysuji, prida se tolik roztlueného cukru, mnoho-li Stavy
je, obé se tak dlouho spolecné micha az Uplné zhoustne,
nacez se do nadob uklada a obvazuije.

Z bilého ryvizu upravuje se huBpenina bila, kdezto
z Cerveného Cervena je.

1973. RyyizovV rosol.

Nejvyzralejsi jahldky ryvizové se otrhaji a vylisuji

Co Stavy, tolik pfida se cukru roztluGeného, svafuje
se v nékolikerém silném varu aspof po tfi hodiny bez pre-
stani, az GpIné zhoustne, nafeZz do malych sklenic se napl-
fuje a k ledu uklada.

1974. Hnspenina viSnova.

Vezmou se visné, topky se otrhaji, visné se roztlukou
s nékolika horkymi mandlemi v moZdifi, vSe nechase Ctyry



az pét hodin v kameném hrnci pokojné stati, v Cistém Saté
se wylysuje, Stava hodné se osladi a da se na led sty-
dnout!
K hnspeniné této mozno i hrebikové tresti neb jinych
pridavkl uZiti.
1975. Jablkova huspenina.

Jablka rozkrajeji se na Ctvrtky, olonpaji, jadra se vy-
berou s trochou vody se silné vidi, aZ se rozvafi, nateZ Be
jemnym feSetem protlaci, pfidad se Stavy a cukru, vse po-
znovu za stalého michani se svari, az Uplné zhoustne, nacez
se do nadob a studené mistnosti uklada a dobfe zavazuje.

1976. Kdoulova huspenina.

Kdoule se ofisti, chloupky se otrou; kdoule se na
tenké kousky rozkrajeji a pozvolna svaruji, ale nesmi se roz-
vafiti, na to voda se sleje, nddoba zakiyje, by kdoule v pare
dosly, nacez za tepla Stdva z nich se vylisuje.

Co Stavy, tolik cukru jemné roztlaeného musi se pfi-
dati, v3e se spolu za stdlého michéani svafi az Uplné
shoustne.

Rozumi se samo sebou, Ze péna stale se shira a kdyz
v3e stuhlo, zavafenina do nadob se uklada.

1977. Huspenina citrénova.

O cukr ostrouhd se kdra citronova, cukr tento se se-
Skrabe od druhého a Stava z ného se wylisuje.

Vyzi méchyf jemné roztrhany svafi se 8 vodou, az
tato aspon do polovicky se byla vyvafila, naceZ vie se pfi-
leje do Stdvy z cukru vylisované, poznovu ocukruje, svafi,
procedi do sklenénych neb majolikovych nadob a da na led
stydnouti.



Huspeningé mozno pridanim rlznych, libovonnych latek
(vanilky atd.) dodati zvlastni chuti.

1978. Rosol oranzovy.

Vezmou se vyzrala, Stavnatd jablka, oloupaji se, roz-
krajeji na tenké platky, polejou trochu vodou a vafi se; pfi
vareni se jablka rozmaCkavaji, aby veSkerd Stava poho-
diné z nich vytékati mohla, dosti rozvafené protlaci se sitem,
Stdva se odleje do zvI&Stni nadoby.

Stava se svafuje s cukrem, ktery byl otfel vedkerou karu
z dvou oranzl, tak dlouho, az zhoustne, naez pfida se
StAva ze dvou oranZu, a v3e nechése zase tak dlouho Bvariti, aZ
UpIné zhoustlo.

Zhusténa Stdva dava se do nadob, v kterych pevné
se uzavira.

1979. Oranzova huspenina.

O jemny cukr ostrouhaji se tfi az Ctyry sladké oranze,
vyzi méchyf se utluCe a s vodou pfida, vie se spolecné
tak dlouho vari, az se polovicka vyvafi, na to pfida se dle
chuti tluceného cukru, michd stale, procedi se Cistym,
tenkym Satem na misku a nechd se vystydnouti.



Povidla.

1980. Povtdla.

Povidla upravuji se ze Svestek, hrusek, jablek a j. a
hodi se k Upravé mnohych pokrmd, které zvIasté détem by-
vaji pochoutkou.

Ovoce, z kterého povidla pripravovati se maji, budiz
Uplné vyzralé a necht se zvolna vafi a micha, by se ne-
pripalilo.

Povidla vafi se nejlépe v kotli médéném, ktery po
kazdém vybrani maslem vytfiti a Gplné vycistiti se musi, by
snadno nechytal pfi nésledujicim vareni.

Povidla nutno pozorné vafriti, dokud UpIné nezhoustla,
nebot ¢im hustsi jsou, tim méné se potom kazi a tudiz tim
déle se udrzi.

Délame-li povidla z vidni, tfeSni a Svestek, musime
tyto, kdyz se byly rozvafily, sitem propracovati, aby pecky
od masa se oddélily a odstranily, a potom teprve nechdme
je Uplné zhoustnouti.

V nékteré domacnosti pfidava se rozlicné kofeni k po-
vidldm, by zvla$tni chuti a dobroty nabyla.

Povidla ukladana budtez do nadob kamennych aneb
do Gistych, pfiuchu prostych soudkl, ale tak, aby nikde ani
sebe mensi Stérbina nezlstala.

Nadoby zadélaji se teprv, kdyz byla povidla UpIné vy-
stydla, a potom ukladaji se v studené misto.

1981. Svestkova povidla.

Nejen z Cerstvych, ale i ze suSenych Svestek upravuji
se chutnd povidla.



Svesky prebrané a ocisténé ve vodé se dokonale uvafi,
pecky se vyndaji, naCeZ UpIné a jemné se rozsekaji, dle po-
tfeby priléva se do téchto povidel bfecky, kterd z vyvarenych
Svestek byla v nadobé ostala.

Do jemné rozsekanych povidel davaji mnohé hospo-
dyné roztluenou skofici; jemné rozsekanou citronovou kuru
a jiné libovolné pridavky, by na prijemné chuti ziskaly.

1982. Jahodové povidla.

Jahody protlagi se jemnym sitem, silné osladi a cu-
krem smichaji a nékolikrate povafi, péna se sebere a Stava
do nadob da, kdyz vychladla, méchyfi se ovéze.

1983. Ryvizova povidla.

Uplné zraly ryviz se vybere, z jahiidek vybere se bréf-
kem, zadpiCatélym jako péro, veSkerd zrnka; ryviz da se
na pekacek, pFidd k nému dle potfeby cukru, vari se az
zhoustne.

Ve ostatni zafidi se jako u jinych povidel.

Povidla tato hodi se hlavné pro cukrovinky, koblihy
a jemngjsi pe€ivo.

1984. Jlny zpGBob.

Vezme se uplné vyzraly ryviz, roz8toucha se v nadobé,
protlagi sitkem; na kilo Stavy pogita se pll kila cukru.

Stava se da na pekacek, cukru dle chuti a potfeby se
pridava, vie pozvolna se svafuije.

Mezi vafenim se péna stle sbird a Stava tak dlouho
se vafi, aZ zhoustne, jen musi se dati pozor, by Stava se
nepfipélila.

Povidla se uschovavaji nejlépe v kamené nadobg, ktera
vrchem platnem a méchyfem se obvéZe.



1985. Jablkova jemna povidla.

Oloupand, ua kolaCky rozkrajend jablka rozvafi se v
malo vodg, protlai se jemnym sytem, na to pfid4 se bojné
roztlu¢eného cukru, v3e se silné, za stalého michani, pro-
vafi, da vychladnouti a uklada do Cistych, kamennych nadob,
které se méchyfem dobfe zavézi a v chladnou, Cistou mist-
nost uloZi.

1986. Jiny zpdlsob.

Dobfe vyzrala, sladkd jablka se na Ctvrtky nakrajeji,
oloupaji, jader zbavi a daji na pekac. Na kilogram jablek se
da Ctvrt kila cukru a trochu skofice a dusi se tak dlouho,
az uplné zméknou, pak Be protlaci sytem; nejsou-li dosti
sladka, pfida se cukru a dusi se tak dlouho, az zhoustnou,
daji pak do nadob, které se zavazi méchyfem nebo perga-
menovym papirem, aby nemél vzduch pfistupu.

Tim zplsobem se pripravuji také povidla hruskova.

1987. Jiny zpdsob.

Oloupana, na malé kousky rozkrajend jablka svari se
ve vodg, aZ se rozvafi, protlaci sitem, smichaji s cukrem,
spolecné jeSté nékolikrate silné zavafi a do nadob ukladaji.

1988. Hruskovéa povidla.

Jako jablkovd, taktéz upravuji se i povidla hruskova,
kterd jsou velmi jemna a chutna.

1989. Povidla z rajskych jablek.

Zrala jablka se v nadobé rozmackaji, rozvafri, procedi.

Na 30 jablek se pocitd 14 dekagramii (8 lotli) cukru,
a michd se tim tak dlouho, aZ povidla UpIné utuhnou.

Povidla tato se mohou uschovati a uZiti jich bud k
upravovani omacky nebo co nédivky.



Zralé bezinky se oberou, poleji vodou a na pekéaci s
kusem masla, cukrem a skofici dusi. Kdo chce, mlze pfiliti
trochu vina. Maji-li se uBchovati, zavdzZi se dobfe.

Maji-li se hned jiBti, pfida se trochu Bladké Bmetany.

1991. Uschovavani povidel.

Povidla zadélavaji se v nadoby hlinéné neb soudky
drevéné, v mnohych krajinach davaji m téz do hustych,
Cistych pytld a vési na pddy.

V suchu dobfe uschovana povidla vydrzi az i kolik let

Marmelady.

1992. Marmelada malinova.

Nejvyzralejsi maliny protlaci Be sitkem, mnoho-li Stavy,
tolik pfida se cukru jemné utluceného, vse se spolecné
smicha a za Btdleho michani Bvafuje, pfi Cemz péna vy-
stupujici stale se shira.

Uvarend Stava da se vychladnouti, nechdva se tak dlouho
pokojné stati, aZ by se vrchem Skraloup utvofil, tento opa-
trné Be sebere a marmelada do nadob naléva.

1993. Marmelada treSnova.
Ocisti se hodné vyzralé tfeSné, zbavi se pecek a (opek,
daji se do kotle, v kterém se stal® michaji a vafi, az Uplné
zmeéknou, naceZ se protlaci jemnym FeSetem.



Cukr rozvafi se do Sestého stupné, nafeZ Stava do
ného se naleje a vie spoleCné se svari, a pak do nadob se
uklada.

1994. Jiny zpdsob.

Nejsou-li Zadné Cerstvé treSng, tak vezme se marme-
lada z tfedni aneb jen Stava z téchto, rozredi se vodou; roz-
tlucenych nékolik hofkych mandli rozetfe se vodou velmi
jemng, protla¢i se z nich mléko, pfida se do ného Stava ci-
tronova a vino, vie se smichd, procedi jemnym FeSetem, a
da se zmrznouti k ledu.

Aby marmelada jesté lepSi chut méla, pfida se ji bud
hrebickové neb jiné essence.

1995. Jiny zplsob.

Roztlukou se Ctyry vejce, rozkvedlaji se se sladkou
smetanou, Ve se stdle michd a vafiti nechdva, nacez kdyz
Uplné vychladlo, vieje se do vylisované tfesfiové Stavy.

PFidava se téZ néco mléka, z hofkych mandli uprave-

ného; vie se smicha, oslazuje a k ledu stavi.

1996. Marmelada z broskvi neb merunek.

Vyberou se hodné zralé broskve, rozpdli se, pecky se
vyberou a broskve jemnym FeSetem protlaci.

Co masa, tolik vezme se i cukru, ktery se dfive do
Sestého stupné svafil, kone€né spolecné jeSté s masem bro-
skvovym se svafi za stilého michéni, péna s vrchu se

sebere.
Marmelada naleje se do nadob a kdyZz vychladla, za-

vaZe se papirem a méchyfem.

t\ i /
1997. Jiny zpQsob.

Vyberou se hodné zralé broskve, pecky se z nich vy-
berou, maso jemnym FeSetem protlaci.



Co masa, tolik musi byti i cukru utluceného, s kterym
ee smicha a nékolikrate zavari, natez se do nadob uklada.

1998. MiSpulkové marmelady. (Jemna zavafenina.)

Z hodné vyzralych miSpulek vyberou se zrna; miSpulky
daji se na misku, na které denné nékolikrate se trou a mi-
chaji, aby UGpIné zmékly.

Velmi zméklé mispulky protlaCi se sitem, a co protla-
Ceného masa, tolik pfida se cukru roztluéeného, vse spo-
leCné se micha a spolu zavafuje, naceZ se do nadob uklada.

1999. Kdoulovd marmelada.

Kdoule se oisti a otrou, uvafi do mékka; maso pro-
tlaci se na jemném sité.

Mnoho*li masa, tolik musi se vziti cukru, ktery az do
Sestého stupné se svari, nacez maso kdoulové do ného se
pfida, vie nékolikrate nechd se zavafiti, péna pilné se shira
a svarenina do nadob uklada.

2000. Kdculovy snih k marmeladeé.

Svaii se cukr a? do Sestého stupng, usmaZi se sitem
promackané maso kdoulové, pfida k cukru, spolecné se za-
hfivd a v nadobé pFikryté dojiti nechava.

Z bilkG upravi se tuhy snih, ktery k okrase rlizné a
vkusné na misku upravené kdoulové zavareniny Be hodi.

2001. Marmelada Sipkova.

Veberou se hodné zralé Sipky, zrnka se vyCisti, Sipky
daji se na pekaCek a denné nékolikrdte se promichavaji.
Kdyz zmékly, promackaji se FeSetem.

Co masa, tolik rozvafeného cukru se pfida, smicha a
svari nékolikréte, nateZ do nidob se nanda a obvéZe.



Stavy ovocné ajiné lahodné.

2002. Stava malinova.

Vyzralé a vybrané maliny se rozmackaji, ulozi do nadob,
az kvasiti pocnou, Satem se prolisuji a Stava procedi; na
to vieje se Stdva do silnych, Cistych lahvi, které novymi
zatkami se zadélaji, vSe ostatni provede se jak jiz pFi ry-
vizové Stavé poveédino.

2003. Jiny zpdsob.

Prebrané maliny se daji na peka¢i v teplé vodé na
kamna, maliny se mezi vafenim roztlacuji, procedi Cistym
Satem; na pll kilogramu Stavy Be da 375 gramid (25 lotd)
cukru, se Stdvou svafi, postavi Btranou, aby se tak dlouho
vafila, aZ pfestane péna vystupovati. Neché se vystydnouti, na-
lije do sklenic, které se dobfe uzavrou, na 5 minut se do va-
fici vody postavi a uschovaji na chladném misté.

2004. Jahodova Stava.

4 litry péknych jahod se nasype do polévaného hrnce,
polije kilogramem svareného hustého cukru, hrnec se za-
vaze a postavi na 3 dni na chladné misto, pak se nalije
viechno na roztazeny 3at a necha Be §tava volné na miBu
prokapati, napIni se ji malé lahve, které se dobfe zavaZi,
chvili do horké vody postavi, v niZz se nechaji vychladnouti,
natez se dobrfe zacpou a uschovaji na chladném misté.

2005. Jahodova voda.

PGl kilogramu gerstvych jahod se roztlai, pfilije litr
studené vody a Stava z t¥i citronli, nechd hodinu stati, pro-
tlaci sitem, procedi a dle potfeby osladi.



2006. Stava ryvizova.

Jen GpIng vyzralé jahddky ryvizové se oberou, roz-
mackaji a v nadobé z&Kkvasiti nechaji, naez se vylisuji, Stava
procedi, by ani pecitky do ni se nedostalo, naleji se do Ci-
8tych, silnych lahvi, Gplné se ucpou.

Lahve Stavou naplnéné obtoCi se senem a postavi se,
aby jedna lahev druhé se nedotykala, do nadoby vodou na-
plnéné, vie spolecngé silné se vyhfiva, az se svafi, potom
nadoby se odstavi, lahve o€isti a v chladnou, suchou mist-
nost ulozi.

2007. Jiny zplsob.

Vyzrélé jahtdky ryvizové promackaji se jemnym fesetem,
prida se k slité $tavé dlstatek cukru roztluceného, daji se
8nim svafiti aZ zhoustnou, nandavaji se do nadobek, a kdyz
vychladly, obvazuji se papirem a méchyfem.

2008. Ryvizova Stdva na zmrzlinu.

Ryvizova Stava, ma-li k délani zmrzliny uzita byti —
musi se co nejvice ocukrovati; ostatni provadi se, jak pfi
jiné zmrzling.

2009. Ovocné Stavy na zmrzlinu.

Jako ryvizové Stavy k délani zmrzliny, tak mozno uZziti
i kaZde ostatni k UOpravé chutné a pékné barvené zmrzliny.

2010. Stava z brusnic.

Dobre vyzralé, oprané brusnice se na mirném ohni
Bvari, anebo se daji do SirSi nadoby 8 vafici vodou, az se
Stva vyprysti, pak se procedi. Prida se cukru (na 3 litry
pdl kilogramu), svafi se, pena sebéfe; pak se ji naplni lahve
a dobfe uzavrou. Stavy se mlZe pozdgji k oméckam a pod.
uziti.



Tresné se oCisti, zbayi (opek, rozmackaji, tfi az Ctyry
dni nechaji se v otevienmadobé zaleéeti, naeZ se vylisuji
a Stava do silnych, Cistych lahvi se naléva, lahve zazatkuji a
obvézi.

Lahve obtoCi se senem, postavi do nadoby vodou na-
plnéné a s touto na tepld kamna se postavi, by nejen voda,
ale i Stava v lahvi se zavafila, na to pozvolna se nechava
vychladiti, lahve se oCistuji a do suché, chladné mistnosti
ukladaji.

Stavu tuto moZno i k Gpravé zmrzliny uZiti, tu se k
ni pfidava tolik cukru, jak kaZzdému milo a libo.

2012. Jiny zplsob.

Z tfesni, dfive rozStouchanych, nékolik dni v nadobé
uloZenych, vylisuje se veSkera Stava, naleje sej do lahwvi,
prida se hojné cukru, roztlu¢ené skofice a hrebicku, lahev
se uzavie, Stava v ni hojné prokvedla, aby cukr snaze se
rozpustil.

Lahve se Stdvou nechaji se aspol osm dni pokojné
stati, potom se Stava procedi hustym, Cistym Satem, naleje
se opét v Cisté lahve, které pevné se ucpou a obvézou,
nacez v chladné misto se uloZzi.

2013. Kdouloyéa Stava.
Uvari se kdoule, Stava — dokud teplé jsou, se vyli-

suje — a svari s hojné cukrem tak, az' zhoustne, nacez,
dokud jesté tepld, do lahvi se naléva.
Prida-1i se trochu lakmusu pfi zavafovani S(avy, obarvi

se tato pékné na Cerveno.



Oskubaji se barvivé Listky fialek, ale tak, by ani df-
lecek zeleny k nim se nepfimicimi, oCisti se a uloZi do ka-
menného hrnku, spafi se vaficijfodou (rozumi se, Ze po-
mérné mnoho-li lupinkd, musi se vody vziti, ne mnoho, ani
malo), nadoba se dokonale ovaZe a postavi se aspon na
jeden den na tepld kamna, naceZ se v jemném S3até vyli-
suje, Stdva s cukrem smichd, citrénové Stavy pfFida a vse
spole€né pozvolna a na mirném ohni zahfiva, pFi tom ale
variti Be neBmf.

Jakmile by se kozka bélava vrichem ukézala, odstavi se
nadoba od ohné, kozka a péna se sebere a Stva do vyhfa
tych lahvi se naléva, a teprvé, kdyz vse vychladlo, obve-
zuji se méchyri a ukladaji v mista sucha a chladna.

Stava tato nesmi do Zadnych kovovych nadob pfijiti,
neb by svou jemnou, modrou barvu GpIné ztratila.

2015. RlzZova Stava.

Ocgisténé r0zové lupeny se daji do vyhtaté lahve, po-
leji cukrem do Sestého stupné svafenym a hodné teplym,
hrdelko se zavdze méchyfem, a ladhev necha na teplych
kamnech aspori tyden stati, nacez se Stava vylisuje, procedi a
uschova.

Stavy této uziva se k délani cukrovi, zmrzlin atd.

2016. Most ovocny.

Z ovoce méné dobrého, ovoce bud nevyzralého aneb
i nahnilého mozno upravovali zdravy napoj — most

Ovoce, z kterého most se ma upravovati, rozstoucha
se, nechd se v nadobé kolik dni zaleZeti, vylisuje se a Stava
vodou roziedéna dava se do sudll vinnych, v kterych, kdyz
kvaSeni prodélala, do jinych nadob se pretdCi a jako jiné
vino oSetfuje.



Rlznymi pfidavky kofennymi a vinnymi dostava most
zvlastni prijemnou chut.

2017. Ovocny syrup.

Ze Stav jahod, malin, ryvizu a ostatniho ovoce mozno
syrup upraviti tim, kdyZ na jeden dil $tavy paldruhékrate
tolik cukru se pfida, vSe spolecné se nékolikrate svafi, péna
sebere, nechd vystydnout, nateZz hotovy syrup do lahvi se
naléva.

Timto zplisobem ziska se nejen jemny, chutny syrup,
ale i Stdva velmi pékné, pfirozené barvy.

2018. N&poj z ryZe pro nemocné.

RyZze se prebéfe, opere, spafi a ve vodé 2 hodiny
vari, tekutina se procedi, osoli, osladi a Stavou citronovou

okyseli.

Vina ovocna, a tém podobna.

2019. Vino z jahod.

Jahodové vino se pripravuje nasledujicim zplisobem.
Stljz zde priklad, v jakém poméru jednotlivé davky byti
maji.

12 litrl péknych jahod se roztlaGi, na né nalije 12 lit.
studené vody a necha se 24 hodin stati; pak se procedi,
prida 4 kilogramy cukru, 8 litrG jable€niho mostu, tenka
kira citronovd a 3 dekagramy (2 loty) tluceného, vinného
kamene, vSechno se vlije do sudu, naplni se nad polovici,
uzavie se, avSak do zatky se udéla maly otvor a necha se
4 nedéle na vlazném misté stati, aby vino dokonale vyky-
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salo. Po tom Case se pfiliji 2 litry vlazné vody, v niZ bylo
rozpusténo | 1/a kilogramu cukru a sud se opét uzavie. Asi
po 8 nedélich se slije Cisté vino, pfilije k nému litr silné
koralky a nalije se opét do vycCiSténého sudu, necha dva
mésice ve sklepé lezeti, pak se sto€i do menSiho soudku,
aby byl plny, do lahvi se stahuje aZz po 3—4 letech.

2020. Malinové vino.

Rozmackaji se vyzralé maliny, wylisuji, Stava hustym
Satem procedi.

Na kazdy litr Stdvy da se dle libosti jemné roztluce-
neého cukru, vie se zamicha a pfikryto ostane tfi dni po-
kojné stati. Ustala, vyciSténa Stdva se sleje, prileje se co
Stdvy malinové bud tolik aneb dvakrate tolik obycejného
bilého vina, pretahne se do lahvi a v osmi dnech je pitelné.

2021. Ryvizové vino.

Hodné vyzralé jahlidky ryvizové otrhaji se z Fapicki
a vylisuji.

Mnoho-li Stavy, tolik prileje se vody; na kazdy litr
takto docilené Stavy pfida se pdl kila cukru, mé-li vino
dlouho vydrZeti, kdezto méné cukru se dava, ma-li vino brzo
se vypiti.

Takto upravena Stadva naléva se nejlépe do sudu od
litrG k doliti.

Soudek s vinem da se do sklepa, v kterém pokojné
lezi. —

V kratkém Case kvasi se vino, a kdyz se kvaSeni pro-
délalo, doléva se vinem ryvizovim vykvaSenym, hofeni otvor
se zadéla, ale tak, aby vzduch do vnitf pfistupu mél; po
Case se zatka pevné zatluce.

Vino ostava aZ do Unora v soudku, naCeZ opatrné se



vytdhne, ale ne kohoutkem stoCi, ale vzdy tak, aby jen
Uplné Cisté vino se dostavalo.

Rozumi se samo sebou, Ze veSkeré nadobi musi byti
velmi Cisté: dobre je, je-li vyplachnuto vinem.

Lahve naplfuji se az po hrdlo, zatka nesmi se pevné
zadglati, neb snadno se roztrhaji.

Lahve musi pred mrazy chranény byti, neb rady po-
praskavaji.

Pretazené vino, — aby tim jistéji Cistym bylo — pro-
cezuje se hustym Satem, neZli do lahvi se naléva.

2022. Jiny zplsob.

Vyzraly ryviz se za suchého sluneCného dne ofesa, da
do drevéné nadoby a v té dokonale roztlu€e a rozmacka; na
to nechd se kysati.

Vykysala Stava se procedi a wvylisuje, pfida se cukru
dle libosti, jak totiz vino sladké miti chceme, zamicha se
v3e, pfida trochu vina a dobré koralky a necha opét aspori
Sest nedél stati.

Jakmile Stava se sCistila, naléva se do lahvi, a byla-li
by kalna, pretadi se do jinych sudd, a teprvé potom, kdyZ
UpIné se ustéla, dava se do lahvi.

2023. Srstkové vino.

Na polo vyzralé srstky smi se jen za sucha Cesati,
vyberou se nejpékngjsi, rozStouchaji a wylisuji, Stava s
hojné cukrem smichd, a do sudu, az se Uplné naplnil,
naleje.

Vino necha se Ctyry aZ Sest nedél pokojné leZeti, nato se
stahuje do jinych nadob, v kterych Ctyry aZ pét mésicl leZeti
ostava, naCez se vino do lahvi stahuje.
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2024. Jiny zpuUsob.

Nevyzralé, ale Uplné vyvinuté srstky dobrych, chutnych
druh( se vyberou, ofisti a v nadobach rozstouchaji; po 24
hodinach sleje se Stava, naleje se trochu vlazné vody na
srstky (asi na 4 litry srstek litr vody), vSe se poznovu
ddkladné promicha, po dvanacti hodinachse vse procedi,
a veSkeré takto docilené Stavy se smichaji.

Asi na dvacet litrGi Stavy pridava se Sest kilogramd
jemné utluceného cukru, v3e nechavad se v teplé mistnosti
kvasiti.

Po dvou aZ tfech dnech sleje se Stava do sudu (nejlépe
sudu od vina), vZdy na 20 litrd vina pridavaji se 2 litry
cognacu, sud se zadéla a postavi do mirného, ne prilis§ stu-
déného sklepa.

Ma-li byti vino dobré, musi ostati pét let v sudu, pfi-
CemZ Cas od Casu se pretaci.

Ma-li se jiz po roce piti, tu stahuje se vzdy do lahvi.

2025. Vino jablkové.

Jemna, vyzrala, Stavnata jablka se oloupou, rozstrou-
haji, jemnym Satem prolisuji, do nadoby nalejou.

K wvylisované jablkové 3tavé pfida se nékolik v slup-
kach upeenych jablek, a necha se vie kvasiti; Skraloup, ktery
na povrchu v nékolika dnech se objevi, sebere se, most do
lahvi se stdhne, dobfe zazatkuje a do chladné mistnosti
uloZi.

2026. Vino z hrusek.

Vino z hrusek upravuje se pravé tak, jak byla jsem
Upravu vina z jablek vysvétlila.



2027. Visnové vino.

Visné vyzralé se ocisti, (opky otrhaji, visSné rozmackaji
a jemnym feSetem protlaci; do Stavy pfida se cukru, vse
se smichd a vino do sudu neb lahvi (je-li ho malo) naleje,
aby se vykvasilo.

Vykvasené vino se zazétkuje, tfi mesice pokojné leZeti
nechava, nacez do lahvi se staci.

2028. Medové vino.

Smisi se pét litrl, medu 8 dvaceti litry vody, k G
muz pricini se as V* kilg. chmele.

Smés tato nechd se asi Ctvrt hodiny povafiti, pfi Cemz
vyvinujici se péna bedlivé se shird a odstrariuje.

K vychladlé tekutiné pfida se nékolik dekag. drozdi,
aby lihové kvaSeni zapocalo.

Po vykvaseni mlZe se podle libosti pfidati nékolik
dekagram( zazvoru, kvétu muskatového, skofice a pod.

K urychleni ucisténi vina odporucuje se procezeni hru-
bym platnem.

Je-li pak vino v sudu dobre zadélano zétkou, poleZelo as
mésic, dospélo k své zralosti a miZze do lahvi byti pre-
taceno.

Takové medové vino Cili silna medovina, upominajici
na chut vina malagaiského, zlstava, jinak-li lahve byly
spravné zazétkovany, bez poruseni po leta, a stdva se ¢im
starSim tim lepSim.

2029. Kofenné vino.

Litr dobrého,cerveného vina se svari se 20 dekagramy
(13 loty) cukru, kouskem skofice, hFebicku, o cukr otfenou
korou citronovou, procedi a naléva do sklenic.

Anegbo se svaii citronova klra b kouskem skofice,



8 hebicky v pul litru vody pdl hodiny, prilije se litr Cerve-
ného vina, prida pdl kilogramu cukru, postavi i s nadobou
do vafici vody, kdyZ se pocne vino vafiti, procedi se a
naléva do sklenic.

2030. Sampaniské vino z ovoce.

K délani Sampariského hodi se nejlépe Stavnaté, vyzralé
hrusky.

Hrusky se rozstrouhaji a vylisuji; Stdva naleje se do
soudku neb Iahvi, dle toho, mnoho-li ji je, otvor jen platnem
se obvaze a vSe se pokojné necha stati.

Ye dvou az tfech dnech po€ind Stava kvasiti, vyvinuje
se péna, ktera az z otvoru ven se dere.

Kdyz péna se utiSila, tu dopliuji se lahve a soudek
vykvasilou Stadvou ovocnou, otvor se pevné zadéla, nadoby
daji se na nékolik nedél (pét az Sest) do chladného sklepa;
po tomto Case stéhne se pipou (kohoutkem) vyciSténa Stava
do lahvi silnych, které pevné se zadélaji, dratem obvéazi a
a voskem neb smllou zalejou.

Timto zplisobem docili se velmi chutné Sampariskému
podobné vino.

Vezmou-li se tfi dily hruskové Stavy a dil malinové,
tu pfi hofenim zafizeni obdrzime velmi dobré, libezné vino.

Necha-li se vino Uplné vykvasiti a po cely rok ve
sklepé odlezeti, aby uhliCitku ztratilo, tu obdrzime velmi
dobré pitelné vino.

2031. Ohnivé vino.

Ctyry vejce a Ctyry Zloutky seSlehej aZ se spéni, pfilej
k nim dva litry obycejného vina, pfidej 20—26 deka cukru,
trochu utluéené skofice a vse za stadlého michani vyhrivej
na teplych kamnech, aZz do vySe se dostane.



V nékterych hornatych krajindch upravuje se ze Stavy
brezové zvlaStni napoj.

V bfeznu se bfizy jen korou, aby dfevo poSkozeno
nebylo, navrtaji, bréko do otvoru se zastréi, a do podstavené
nadoby Stava se schytava.

Cim vySe strom se navrtava, tim lepSi Stdvu miva.

Stava tato pije se bud Cerstva co Iék, aneb stahuje
se do lahvi, dokonale se zazatkuje, do sklepl uklada, pfi-
¢emz se do ni hrebicku a skofice pridava, aneb upravuje
z ni téZ vino.

2033. Vino z bfezové Stavy.

Vino toto je chutné, podobné Sampariskému.

Stava z bfizy se vafi pdl hodiny, na kazdy litr pfida
se 200 gram{ cukru, procedi se, da vystydnouti, naléva do
sudu, natez vzdy do 24 litr0 Stavy 3—4 pIné IZice kvasnic
(drozdi) se da, 4 litry dobrého vina, osmina kolecka rozkra-
jenych citronli (bez jader), Stdva necha se vykvasiti a v sudu
pevné se zadéla.

Za Ctyry nedéle pretaci se do lahvi, které se dobre
zazatkuji a zapeCeti, a aspofi dva az tfi mésice pokojné od-
lezet] nechdva nez se pije, coz pak ale dosti rychle stati se
musi, an dlouho nevydrzi.

Cim vice cukru a vina se pfidava, tim déle vino se
udrzuije.



Kava,

2034. Kava.

Kavu privazeji k nam z jiznich krajin, kde na stromich
jako v lese roste; zrnka kavova sklizeji se od prosince do
Unora, suSi se na slunci, aZ slupka snadno v mlynech se
otluCe, naCez teprvé dokonale Be dosusi.

Y obchodé prodava se: mokka — druh nejjemngjsf,
boby ma malé, oblé, ZlutoSedé a velmi vonné, nékde na-
zyvaji kavu tuto i kadvu levantinskou.

Java, batavia neb cheribonska kava ma velké,
podlouhlé, bledézluté neb nahnédlé boby, velmi chutné; nej-

Kava sumatra neni tak hledana, méa ploské, velké a
tmavoZluté boby a neni tak drahé.

Kava bourbon ma malé, bledozluté, podlouhlé boby,
je chutna a v obchodé prodava se ¢aBto za mokka.

Ceylon mé velké, Zlutohnédé boby a silnou chut.

Manila neni tak rozSifena a v mnohem podoba se
kavé java.

rortorico, domingo a jamaica, ma prostfedné
velké, modrozelené boby; témto podobny jsou druhy domi-
nica, trinidad a grenada.

Z Ameriky zasila se do Evropy: brasil, rio janeiro,
bahia, para, santos, la guayra nebcarracas, porto
cabello, costarica, surinam, demarica, berbice,
martinique a cuba.

Cuba je z druh( téchto nejrozsiengjsi, ma zrnka pro-
stfedné velkda, modrozelend, jemnou kozkou potazena, ma
silnou chut.



Druhy kavy dle chuti a libosti mohou se, kdyZ upra-
Zeny byly, michati, asice cuba, java aneb ceylonem atd.

PonévadZ podvodni kupgici kavu rdizné barvi, nelze na
barvu mnoho dati, dle ni nelze druh spolehlivé urciti; dobfe
je, kdyz kava vzdy pred uzitiih se opere a dle viné druhy
se poznavaji.

Mletd kdva byva zemaky, moukou jenou, ovesnou, bo-
bovou a hrachovou, tZ uprazenymi a roztludenymi kdrkami
z chleba falSovana.

2035-. Upravovani kavy.

Z jihu rozsifilo se piti a vareni kavy po celé Evropé,
vpatnactém stoleti  pfinesena kéva z Persie do Arébie,
v Sestnactém stoleti zavedena v Turecku, kde misto lihovin
se pila, v sedmnactém stoleti dostala se do Francie, r. 1652
byla v Londyné zafizena prvni kavarna; Armén Pascal ote-
viel r. 1676 prvni kavarnu v PafiZi, a Polak jeden r. 1694
ve Vidni.

Kava udrZuje pfijemnou chut svym vzacnym obsahem
plynnych latek. KaZdy druh kévy necht pozorné pro sebe se
upraZi, aby spalen nebyl.

Zrnka kadvy necht pfed prazenim se operou, pfi pra-
Zeni roztluGenym cukrem zasypou, by plynné latky neprchaly,
Casto se micha, aby nikde se nepdlila, a pozvolna se prazi,
aZ praskaji, kdyZ mezi prsty je smackneme.

Necht praZi se jen tolik kavy, co nevyhnutelné potfeba,
neb prazend kava brzo vycichne.

Kava se bud umele aneb jemné v mozdyfi utluce, a
to opét vzdy jen tolik, mnoho-li nevyhnutelné k Upravé na-
poje tfeba, aby nevyCichla a pfijemnou svou chut ne-
tratila.

Kava se bud vafi neb spafi a procedi ve zvlastnim
Stroji.



PF¥i vareni nasype se jisté mnozstvi rozemleté kavy do
hrnku, vafici vodou do pola naplnéného, nékolikréte se svari
a zamicha, naCeZ necha se ustati; ustala kava se sleje.

Pfi cezeni (filtrovani) kdvy v stroji naléva se kava
pytlikem z dobré latky Fidké, Cistd Stdva do spodu se stahne
a pytlik vzdy po svém upotfebeni se vypere a ususi.

Nejsnaze upravuje se kava na stroji, ale jak luCebnici
dokazuji, neni zdrava, neb udrZzuje mnozstvi latek chut dra-
Zdicich, které Zaludek nedobre travi.

Miékem a smetanou trati kava na své prudkosti a je
VYZivngjsi.

PFi vafeni neni tfeba tolik kévy jako pFi sparovani;
pfi kazdé Upravé ale necht vzdy se jen Cisté, mékké vody
UZiVa.

2036. Kava na jizni zpUQsob.

V jiznich krajinach, kde velmi mnoho kévy se pije,
neprazi se nikdy kava dfive, nez az pred samou Upravou,
na to se v mozdyfi roztlue a s cukrem svafi, neCeka se az
by se ustala, ale v malé CiSky nalita a s hustym obsahem
svym se pije.

2037. Kava po francouzku.

Na cCtyry vetSi Salky tfeba semliti neb roztlouci Se-
desat graml uprazenych bobl kavovych, kava v stroji se
asi ¥4 litrem varici vody spafi a dobre prikryta, aby nijakou
Stérbinkou vyc€ichnouti nemohla, as dvé hodiny na mirné
teplych kamnech stati se nechd, aniZz by se poznowvu vafila.

Odstavi se, da se ustati a s cukrem a mlékem na

stal nese.
2038. Jiny zpdsob.

Pfed varenim umele se kéava a prfida roztlucena ci-
korka (na 150 gram( kavy asi 7—8 gram{ cichorie a tfi
litry vody), v8e na kamnech pfi stdlém michéani zahfiva,



procedi se (filtruje) pozvolna vafici vodou na stroji ka-
vovém, nechd se na teplych kamnech aspofi deset minut
stati, nateZz s mlékem a cukrem na stll se nosi.

2039. Uprava kavy dle Liebiga.

Vytecny luCebnik Liebig odporoucel nasledujici upra-
vovani kavy:

Boby k&vové necht se pozvolna jen svétlohnédé uprazi,
aby vini a coffein zachovaly a udrzely, kdyz jiz se dopra-
Zuji, necht pfida se vZdy na p@l kilogramu kavy patnact
gram cukru, vée se diikladné promicha, az by boby kavové
cukrem rozpusténym néalezité obaleny byly, ¢imz se unikéni
jemnych plynnych Céstek zamezuje.

Uprazené boby kévové daji se na plech vychladnouti,
zavrou do pevné uzavienych nadob a uloZi v sucha mista.

Ma-li se kava vafiti, da se do vody (na dva 3alky
vody poCitd se asi patnact gramd kavy) rozemletd neb
utlu€end tfictvrtina toho, co zavafiti chceme, deset minut se
povafi, nateZ posledni Ctvrtka zbylé rozemleté kavy se pfi-
sype a nadoba hned odstavi, pevné pak zakrytd aspon pét
minut ustati se necha.

Splsobem timto nejen Ze vyvali se z kavy nejlepsi
Césti, ale z dodatku naposled prisypaného dodava se né-
poji pFijemna chut.
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2040. Caj.

Caj jsou suché listky cajovniku, ktery v Cinsku, Ja-
ponsku a v jinych zemich Asie roste.

Lupinky Cajové, jak vobchodé pfichazeji, byvaji rozma-
nité pfipravovany a barveny, valeny a na velkych sitech suseny.

Jemnost Caje zavizi od pocasi, druhu rostliny, od pidy,
oSetfovani, ponebi a suSeni.

V obchodu prodava se asi sto padesat druhl Caje, a
sice bud' zeleny neb Cerny.

Zelené druhy jsou: nejjemnéjSi haysau; zlato-Zluty
gunpouder, fialkovou vini majici Zluty young-haysau; impé-
ria) a cisarsky neb kvétni Caj.

Mimo to jsou prostfedni Zluté druhy Caje: soulong a
toukay.

Z Cernych druhl jsou nejlepsi: pecco, souchong, congo
a bohea.

Druhy tyto bud samy o sobé se pfipravuji aneb spolu
se michaji k docileni zvlastni chuti.

Caj, ktery k nam pfivaZen byva po pevné zemi, je
mnohem lepSi, neZli ten, ktery po mofi pfichazi, neb mnoho
dobré chuti a viing na cesté ztrati.

Caj karavanami privazeny je mnohem drazsi, neZli &g
po mofi zasilany.

Holandané zavezli ¢aj do £vropy jiz v sedmnactém
stoleti.

Mirné pozity ¢aj prfijemné rozciluje, aniz by dréazdil,
za to ale nemirné uZzity a silny pfili§ drézdi.

Pfi koupi Caje musime byti velice opatrni, bychom
oSizeni nebyli, neb velice se falduje.



Nadobka, v které Caj se spafiti ma, vyplachne se vafrici
vodou, aby se zahféla, voda se vyleje a da @ potfebné
mnozstvi Caje do nadoby.

Pocita se asi kavova IZicka Caje na osobu.

V Rusku upravuje se Caj samovarem, u nas nad pfi-
strojem lihovym neb i na obycejné plotné.

Na €aj naleje se voda vafici, kterou Rusové hned opét
slejou, by vSelikd mastnota, ktera pfi shirani a suSeni Caje
na lupinky jeho se dostala, odstranéna byla, a €aj UpIné Cisty
byl a prijemnou chut mél.

U nas obycejné nalévaji hned vafici vodu na €aj, ne-
chaji nékolik minut jej spafiti a nalévaji odvar do Salkd.

Potfeba-li nékolikrate vody do néadobky k Caji pfilé-
vati, by dostatek odvaru se docililo, nesmi se nikdy vse
z Caje sliti, ale varici voda musi se dle potfeby prilévati a
Gy vzdy nékolik miuut pafiti.

Cerstvé lupinky Caje nesmi se k starym, vypafenym
do nadobky pridavati, an by Caj pfijemné chuti tratil.

Nejlépe je Caj upraveny vzdy hned sliti a nikdy dlouho
na lupinkach Cajowych nechati, neb trati na chuti a ja-
kosti sve.

Mnozi pfidavaji k cCaji rum, arak, Cervené vino atd.,
&imz jen Gy se kazi.

Miékem a smetanou netrati Caj na jemné chuti své,
pfi tom ale pozbyva drazdivosti.

V Rusku piji ¢aj pres cukr, ktery pfi piti mezi zuby
drzi, kdezto u nas sladi se €aj do Salku.



Cacao a cokolada.

2042. Cokolada.

Do 3V* decilitru (Zejdlika) smetany se d& 5 tabulek
postrouhané Cokolady, micha se ji na kamnech tak dlouho,
aZ je UpIné hustd. Kdo chce, mlize v ni rozmichati t¥i aZ
Ctyry Zloutky.

2043. Cokolada ve vodé varena.

Kolik $alkli Cokolady uvafiti chceme, tolik 3alkd vody
naleje se do stroje kavového, na kazdy Salek daji se
nejvice tfi az Ctyry gramy jemné rozstrouhané Cokolady, vse
se svafi, odstavi s kamen a nechd ustati.

Sélky, do kterych CGokolada nalévati se ma, daji se
prozatim do teplé vody, by se vyhfaly; Cokolada se hodné
rozkvedla, az se spéni, naCez teprvé se naléva.

2044. Jiny zpUlsob.

Na $éalek Cokolady vezme se 4—5 graml jemné Coko-
lady, rozlame se na kousky, hodi se do vafici vody, micha
se stale, az UpIné se svafi, nateZ se odstavi, poznovu kve-
dluje, vrazi se do ni dva rozkvedlané Zloutky.

Takto upravend Cokolada naléva se do $alk(, vrchem
dava se péna smetanova.

2045. Cokolada 8 mlékem.

Na CiSi Cokolady poéitda se 20—30 gramid dobré va-
nilkové Cokolady, mléko se uvafi, rozldmand Cokolada se
pridava, kvedluje a svafi, natez mléko se Zloutky smichané
ne prilije.



Sest Zloutkll da Be na misku, rozilehaji se, pFileje b@
mléka, dostate¢né mnozstvi ¢okolady, jakoz i dosti cukru se
pFida.

Ve se Bmicha a svafi, odstavi S kamen, $leha stale
a naleje do konvice na ¢okoladu.

Cokolada tato je velmi chutna a za Btalého $lehani i dob¥e
se spéni. .

2047. Cokoldda ve Tiné varena.

Pal litru vody svafi se s 250 gramy Cokolady, 100
gramy cukru, néco vanilky, vie se kvedluje a pFi tom aspoll
Ctvrt hodiny vari, nacez pfileje se lahev vina k tomu, po-
znovu Vse se svafi a nez na stdl se nese, vrazi se jesté Ctyry
rozkvedlané Zloutky do toho.

2048. Jiny zpdsob.

Cokolédda ve ving vafi se pravé tak jako CGokolada ve
vodg, jen Ze vice se osladi a nékolik Zloutk(i rozkvedlanych
do ni se pFida. .

2049. Péniva Cokolada.

TFi cela vejce se UpIné rozkvedlaji, pFileje se litr mléka
neb vody a do toho se da 250 gram(l Cokolady.

Ve se postavi na tepld kamna, Cokolada se Slehd stale
a tak dlouho, nez na stll se nese.

2050. Cacao.

Abychom oSizeni nebyli, kupujme misto rozemletého
cacao radéji celé boby cacaové, které na zplsob kavy se
uprazi, oloupou, umelou v mlejnku aneb roztlukou v mo-
Zdyfi. naeZ v mléce neb vodé se zavafri.



Lihoviny lahodné.

2051. Visnovka.

Kilogram visni Be vypere, daji do Bklenice stfidavé vrstva
visni pak nékolik zrnek nového koreni, skofice, hFebiCku,
pomeranCové nebo citronové kiry, cukru dle potfeby, a na-
lije se na né dobré kofalky nebo vodou rozpusténého lihu;
uzavie se, poBtavi na vysluni. Pak se tekutina slije a pro-
cedi. — Na visné mlze jeSté dvakrate lihu uebo kofalky
nalito byti.

2052. Sipkovy likér.

Zralé Sipky se operou a zbavi zrnek, kterd se taktéz
ve zvIastni nadobé vyperou. Duzinky i zrnka se daji do na
doby, ve které to jiz zOstati m4, prida se cukru, citrénové kliry
malo celého kvétu, muskatu, méalo skofice, nalije se vodou
rozfedény lih a necha se dobfe uzavieno na vyBluni statL

Likér se po néjakém Case slije a nalije se jeSté dva-
krat lihu.

2053. Ofechovy likér.

Zelené vlasské ofechy se i se Blupkou rozplli a daji
s nékolika zrnky pepfe, citronovou uebo pomerancovou korou,
dostatenym mnozstvim cukru a vodou roziedénym lihem na
vysluni. Likér se pak scedi a nalije jiného lihu.

2054. Vanilkovy likér.

Do velké lahve da se asi Ctyry litry konaku, treSrové
vody aneb jemué koralky, pridd se jemné roztlutena va-
nilka, vSe se smicha a nechd aspon Ctrnacte dni na teplém
misté stati.

Do napoje toho prida se rozvafeny cukr, vSe se spo-
leCné zavarfi a vystydlé precedi.



Koztluce neb na jemné kousky rozkraji se vanilka, da
se do lahve asi do tFi litr( dobré kofalky, vse v dobfe za-
délané lahvi na teplém misté nejméné dvé nedéle necha
se stati, denné se zakloktd a zamichd, naez pfida se dle
libosti cukru a v3e opét nékolik dni nechd se Btati, nacez
se procedi a k piti hodi.

2056. Kminova likérka.

Do tficeti gram0 lihu da se tficet kapek oleje feny-
klového a kapka skoficového oleje, vSe dohromady se utfe
a smicha se Ctyfmi litry dobré kofalky a -osladi 750 gramy
cukru, procedi a sleje se do lahvi, v kterych ddkladné
se zad@la, by nevycichlo.

2057. Kminka.

Vezme se litr kofalky (Zitné) neb rozfedéného dobrého
lihu, pfidda se do ného 70 gramd kminu, 250 gram{ utlu-
Ceného cukru a v3e nechd se po Ctrnacte dni na teplych
kamnech stati, pfi ¢emz Castéji vSe se promicha.

Likérka se precedi, do lahvi naleje a dobfe zazatkuje.

2058. Jiny zplsob.

Dobra kotalka, asi tfi litry, smicha se se 180 gramy
roztlu¢eného kminu, 12 gramy sternanisu, naleje se do lahve
a ovdZze méchyfem.

Lahev d& se do hrnce vodou napInéného, voda se vy-
hfivd aZ se vafi, na to vie se odstavuje a vychladnouti ne-
chava.

Na to oslazuje se likér cukrem, precezuje se a naléva
do Cistych lahvi, v kterych pevné se zazatkuje.
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2059. Visnovka.

Vyzrélé, ocisténé visSné zbavi se topek, daji do wvel-
kych lahvi.

VZzdy na vrstvu vidni da se rozmanité koreni, jako hre-
bicek, pepf, skofice, nové kofeni, taktéZ i citrénova a po-
merandové kdra, hojné cukru, na v3e pak se naleje dobra sa-
mozitna kofalka.

Lahev jen CiBtym platnem na hrdle obvdzand nechava
se po néjaky ¢as na slunci, potom visfiovka se do zvlastnich
lahvi slejva a pevné zadélava, by nevycichla.

2060. Likér skoficovy.

Roztlute se 125 grami skofice na hrubo, povafi se
asi pll hodiny vlitru Cisté vody, prida Be 750 gramid cukru,
nechd se vie ustat, z€isténa tekutina se odleje a kdyZz dplné
schladla, doleje se 3—1% litrem dobré, jemné koralky, vse
se pevné zazatkuje, da se na nékolik dni na tepla kamna,
kde by prilisné horko tomu neSkodilo, naceZ se v3e do lahve
precedi.

2061. Jalovcovy likér.

Vezme se p0l litru dobrych, &erstvych jahddek jalov-
covych, rozmackaji se, nalije se na né jemna, Cistd kofalka
a necha vse dokonale zadélano aspori Ctrnacte dni na slunci
stati, naCez se procedi a sleje, pak pfidda Be cukru ve
vodé rozvafeného, a vie dobfe zadélano nechd se opét kolik
dni na slunci, nafeZ stahnouti se mlize do zvlastnich lahvi.



IPunc.

2062. Puncovina.

Vezme se 200 graml cukru, o ktery klra ze t¥i ci-
tronll se byla otfela, cukr se rozmélni, Stava ze dvou ci-
trond do ného vymacka, tFi Ctvrté litru vafici vody prileje,
vse se spolecné dokonale promicha, az cukr Uplné se rozpu-
stil, nafez prida se pdl litru dobrého rumu, a pundovina
miZe se nalévati.

2063. Studeny punc.

Na kilo cukru ostrouhd se klra z vice citrond, cukr
se rozseka, da na misku — poznovu $tavou z vice citrond
(osmi az desiti) — zaleje, prileji se tfi lahve dobrého vina,
lahev araku, plldruhé lahve rumu, vée se smicha a nékolik
hodin odstati necha, nateZ se na stil nese.

2064. Citronovy punc.

V pll litru vody se svaii pdl kilogramu cukru s korou
a Stavou z ti citrond, aZto zhoustne; kdyZ to vychladne, pfi-
liji se 2 lahve bilého vina, 38 litru araku, pdl litru Caje

a ohreje se. )
2065. Punc¢ z vajec.

Smicha se lahev bilého vina, Stava z 2 citrond, o cukr
otfend kdra citronovd, 8—10 vajec a 30 dekagram( (20
lotd) cukru; postavi se pak i s hrncem do horké vody, smi-
Senina se tluce, az se zpéni; koneCné se pfilije vlazného
araku. L,

. , 2066. Jiny zpusob.

Vezme se dvanact Zloutkll, S$tdva ze tFi citrond a
dvou sladkych oranzi, tfi lahve Cerveného vina, lahev rumu
a kilo cukru.
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Zloutky, 3tava citronovd, Cervené vino a cukr se mi-

chaji a Slehaji a pfi tom az do spénéni svafuji, na to se
odstavuji, pfiléva se pozvolna rumu a nosi se na stdl.]

2067. Jiny zplsob.

Sest celych vajec se roztlue a smichd se Sesti Zloutky
metlou, pozvolna priléva se litr vody, litr vina a pfida Be pdl
kilo cukru, o ktery nékolik citrond ostrouhano bylo.

SmiSenina stdle se Sleha, pozvolna vafi, s kamen
odstavuje, nacez pdl litru dobrého rumu a $tava ze tfi ci-
trond se prida.

2068. Ananasovy punc.

Vezme se vyzraly ananas, rozkraji Be na malé kolacky,
da se s pll kilem cukru na misku, pfileje se lahev bur-
gundského, a aspon hodinu ubrouskem zakryto pokojné Btati
ostdva, naCeZ se lahev Sampariského priléva, puncovinou pfi
tom stale se michd a pak v podlouhlé, Uzké sklenice se
naléva.

2069. Jiny zpdsob.

Ananas jeden neb dva UpIné vyzrdlé rozfeZou se na
kolacky, hodné se ocukruji, daji na misku, v které 24 hodin
pokojné lezeti se nechaji.

Kilo cukru ve viné rozpusténém se naleje a nékolik
lahvi vina bilého pfida.

KdyZz se ma punc piti, pFileje se obygejné lahev Sam-
pafského vina, V3¢ se Bmicha a na stdl nese.

2070. Jiny zplsob.

Vezme se IV: kilogramu cukru, rozpusti ve tfech litrech
varici vody, pfileje se lahev dobrého rynského vina, lahev
dobrého rumu, dvé lahve Sampanského, vie hieje Be ho-



dinu na kamnech, a koneCné pfida ae stava z vylisovaného
ananasul.

Rozumi se samo sebou, Ze nadoba musi byti UGplné
zakryta* by viné se netratila.

2071. Kralovsky punct.

TTi Ctvrté kila cukru se rozseka na kousky, rozpusti ve
vodé Cajové, vie se ubrouskem procedi, Stdva ze Sesti ci-
tron(l se prida a vée se smicha; na to pfileje se trochu vina
burgundskeho, araku, dobrého rynského vina a lahev Sam-
paiiského, vie se Bmicha a pun studeny na stll se nese.

2072. Jahodovy punc.

Napoj tento se dava Btudeny, je tedy dobfe si jej dfive
pfipraviti. Kilogram Cerstvych jahod Ke Izici roztlaci, daji do
hrnce, poliji rumem a nechaji 2—3 dni stati, mezi tim se
jimi denné jednou zamichd. Rum se slije, jahody protlaci
sitem, pfida ku $tavé pll kilogramu utluéeného cnkru, Stava
z dvou citrond, nalije na né dfive slity rum se 3—4 litry
horké vody, prikryje se a nechd vychladnouti.

2073. Cremovy pung.

Ve Ctyfech litrech vody rozpusti se dvé kila cukru,
prida se $tava z osmi citrond, Gtyry litry araku, trochu va-
nilky, vSe se zamicha a vyhfivad na teplych kamnech.

Jakmile pocind tekutina se zavafovati, tu pozvolna
priléva se za stalého michéani tfi pinty mléka k tomu, nacez
se naddoba s kamen odstavi, ubrouskem zakryje a dvé ho-
diny pokojné stati necha, na to se precedi, do lahvi na-
leje a zazétkuje. '

Pung tento je velmi lahodny a pije se jen studeny.



Ji »

574

2074. Sampansky pung.

Vyzrdly ananas otfe se o cukr, na ktery se dva litry
dobrého vina naleje a nechd odstati, aZz cukr UpIné se roz-
pusti, na to se procedi, pfileje se litr Sampariského vina
a nosi na stdl.

2075. Vyte€ny punc.

Vafi se dva litry vody s kilem cukru nékolikrate, péna
Be sebere, prida se Stdva ze t¥i citron(, litr dobrého rumu
a trochu cukru, vse se smichd, nechd proleZeti a na stil
se nese.

2076. Anglicky punc.

Citron se jemné do polovice oloupd, kira se rozseka
a 8 kilem cukru roztlu€eného na pekdcek da; vylisuje se
z tfi citrond $tava a prileje se s 112 litrem vafici vody
k tomu.

Ke viemu pfida se rum a dobra lihovina.

V8e se povafi.

2077. Jiny zplsob.

Ctyry deka ¢aje svafi se v litru vody, procedi na pil

kilo cukru, o ktery &tyry az pét horkych pomerancli ostrou-

hano bylo, na to naleje se pll lahve araku a lahev do-
brého rumu.



Cukr.

2078. Jak se cukr Cisti.

Jemny, rafinovany cukr je sam v sobg jiz Cisty, kdezto
hrubsi cukr musi se dfive Cistiti, nezli ho k délani cukro-
vinek uZiti lze:

RoztluCeny cukr da se do hrnce, nalije na ngj dosta-
teCné vody.

Ve zvlastni nadobé utlue se z jednoho bilku a trochu
vody snih, ku kterému se trochu cukru bylo pfidalo.

Snih takto upraveny prid4 se do hrnce, v kterém roz-
pustény cukr se naléza, postavi se vie na tepla kamna,
vari se, michd se, a vyhozena péna stale se shira a poznovu
dle potfeby teplé vody se priléva, vSim zamichavd a péna
zase shira.

Vidy lépe jest vice nezli méné vody pfilévati, a déle
smiSeninu vafiti, neb tim CistSi docili se cukr.

Rozumi se samo sebou, Zze se musi k rozvareni cukru
vziti jen mekka, Cistd voda a vse tak dlouho musi Be vafiti, az
ani pradek na dné nadoby nerozpusténého cukru neostane.

2079. Jak se cukr zavafuje.

Cukr k rlizné potiebé v kuchyni a Gpravé cukrovinek
téZ v rozlicnych spfisobech a houstkdch se zavafuje a sice:

a) v malé nitky (au petit lissé),

b) v dlouhé nité (au grand lissé),

c) v malé perle (& la petite perle),

d) ve velké perle (& la perle forte),

e) az bublinky déla (au souffig),

f) vykynuty cukr (&4 la petite plume),



g) prekynuty cukr (& la grande plume),
h) aZz Be ldme (au cassé neb au caramel),
ch) hnédy cukr.

2080. Cukr rozpustény v malé nitky. (Au petit lissé.)

_ Precistény aneb rafinovany cukr da se na tepla kamna,
Casto se micha, pozvolna vaH, aZ pak nasledujicim spdisobem
se zkouSi: prstem setfe se s mechacky, kterou cukr se
byl michal, trochu cukru, jak z kotle byl se vzal, a rozetfe
se palcem na druhém prstu, natez prsty od sebe se po-
zvolna roztahuji

Jest-li cukr jemnou nitku tvori, ktera se trhg, tak
je Zadoucné svaren.

2081. Cukr rozpustény v hrubé nité. (Au grand
lissé.)
Cukr pravé tak, jak pfi malych nitkdch povédino,
se vafi, jest-li pfi zkousce nitka tuhou ostava, se netrha,
tak je Zadouci stupefi vareni cukru dosazen.

MoZzno téZ IZici z cukru vyndali a pozorovati, jest-li
nitky se tvori.

2082. Cukr v perle vafeny (& la perle.)

Byl-li cukr az v hrubou nit svafen, musi se dale
svafiti, aby pfi zkouSce mezi dvéma prsty nit cukru hodné
se natdhla, ale nepretrhla, tu fikdme: cukr je v perle
svaren.

Cim pevngjsi takovéa nit je, tim vétsi a silngjsi perle
i cukr hazi, ¢ehoz pfi svafeni na velké perle se docili.

2083. Cukr bublinkovy (au soufflé).

Doséahl-li cukr svafeni, velké perle, tu nechava se jeSté
vice vafriti, mich4 se Casto.



Cukr bublinkovity zkousi  setim, ze kdyz do cukru -
na Izici nahrabaného se foukne,bublinky se tvori.

2084. Vykynuty cukr (a la plume).

Je-li cukr bubliukovity svafen jeSté nékolikrate, a
foukne-li se na IZici do ného, vice Zadné bublinky se netvori,
tak dosahl Zadouci tuhosti.

Jest-li jeSté nékolikrate cukr takovy do vétSiho varu
se dostane, tu docili se druhy veétsi stuperi houstky jeho,
cukr je prekynnty.

2085. Cukr lamany az na zrno svafiti (au cassé
neb au caramel).

Cukr & la plume (vykynuly a lehky jak péri) dostane
se jeSté po nékolikrate po sobé dovaru. ZkouSkacukru na
zmo svareného provadi se nasledovné: do vody namoci se
kulat, hladkd tyC€inka dfevéna, stréi se do rozvafeného
cukru a hned opét do Cerstvé vody, odloupne-li se cukr s
hlllky, tak je cukr na zrno dosti uvareny.

2086. Hnédy cukr (caramel).

Necha-li se jeSté vice cukr vafit nezli v poslednim
pripadu povédino, zhnédne, pfi tom ale musi se pilné mi-
chati, aby se nepfipalil.

Hnédého cukru uzivd se k délani omacek, ryby na
¢erno, k Upravé masa na divoko atd.

Svaril-li se cukr na zmo (carmel), tak mozno jej na-
sledovné zkouSeti: vezme se rozvareny cukr, da se do vody
vystydnouti, vezme se mezi zuby, je-li jako smlla, musi se
jeSté poznovu variti.

Cukr je tehdy v zmo svareny, kdyZz na namocené dfevo
a na zuby se naiipne.

Musi se dati velmi pozor, aby se cukr nespélil, proto
bedlivé musi se michati.



2087. Barevny cukr a uzivani jeho.

Cukr musi se jen zdravymi barvami barviti, nema-li
skodlivym byti.

Cukru barveného uZiva se k okrase dortl, rliznych cu-
krovinek, jakoZz i k délani rlznych vodopadd, ledovcd,
nitek, hllek a podobnych.

2088. Cerveny cukr.

Svaf cukr az do zrna, pfidej trochu vody, citrénové
Stavy, barvy karminové, smichej vie dohromady a poznowvu
nékolikrate prived do varu, aZ cukr opét sezrnkovati, na to
jej odstav a dle libosti z ného odlévej.

2089. Zeleny cukr.

Rozstrouha se trochu indiga, smicha a rozetfe jemné
s meékkou vodou, pfida k tomu jemné utluenda kurkuma
dlouha, az vse pékné sezelend, potom se vie vodou rozredi
a citrénova Stava prida.

Na zkouSku mozno do husté svareného cukru Stavy na-
kapati, je-li dosti zelend, pfida se i do ostatniho husté sva-
feného cukru, s kterym dlkladngé se smicha.

2090. Jiny zpdsob.

Mimo svrchu uvedeny zplisob mozno téZ cukr péknou
Stavou Spenatovou, aneb indigem se Safranem smichanym
barviti.

2091. Jiny zpUsob.

Spar a nebo svar Cerstvou travu varici vodou, a kdyz
se voda obarvila, sced a k barveni cukru na vyse jiz udany
zplisob uZij.



2092. Hnédy cnkr.

Cukr na hnédo lze silné vyvarenou kévou podobnym
jak shora uvedeno zplisobem barviti.

2093. Cerny cnkr.

Pro okrasy cukrovinek upravuje se jako ostatni jiz
uvedené cukry i tento, a k docileni barvy Cerné pfida se
do ného rozvarena Cokolada.

2094. Modry cukr.

Cukr k okrase, jak svrchu popsané, upravovany, obar-
vilje se nejlépe Stavou fialkovou na modro.

2095. Jiny zpUsob.

Dle libosti rozetfe se velmi jemné kousek indiga v
mékké vodé, do které bylo se nékolik kapek citronu
képlo.

Barvivo toto svafi se na znamy jiz zplisob s cukrem.

2096. Jiny zpUsob.

Berlinskd modF rozetfe se s mékkou vodou, prida
se trochu citrénové Stavy, a uzije se dle libosti k barveni
cukru.

2097. Jiny zplsob.

Mnozi uzivaji k barveni cukru i rozetfené anglické
Smolky ve vodé Ficné, coz ale nehodi se pro cukrovinky k
jidlu, an zdravi lidskému to Skodi.

Modry takto upraveny cukr, je-li starsi, rad sezelen.

2098. Zluty cnkr.

Nejjednodussi zplisob k obarveni cukru na Zluto déje
se Safranem, ktery byl se dfive dal vafici vodou vylouho-
73*



cnronova vie ostatni jak u druhych barvenych cukra.

2099. Jiny zpUsob.

Svaf slupky s cibule, Zlutou vodu sced a uzij k bar-
veni cukru tim zpdsobem, jak pfi ostatnim barveni cukru
povédino.

2100. Bily cukr.

Jemny, rafinovany cukr smichd se s trochu bilkem,
svafi se do zrna, nateZ prida se trochu Stavy citrénové,
v3e se zamich4 a poznovu povari.

Maslo a jiné omastky.

2101. Nakladani masla.

Maé-li maslo déle chutnym ostati aneb daleko se zasy-
lati, nasoluje a uklada se do nadob.

Nadobi upraveno budiz ze starSiho, vyschlého dreva,
nejlépe bukového.

Buky se v prosinci neb lednu porazi, potfebné dfevo na
duZiny vysekd a necha v hranickdch az do Uplného wy-
schnuti.

Aby drivi vieliké prichuti pozbylo, uvazuje se do prou-
dici vody, v které asi mesic takfka k vylouhovéni se ne-
chav4, naCeZ poznovu dokonale vyschnouti se dava.

Vyschlé dfevo uklada se na provétrané a suché pldy
neb Spychary, kde necha se aspon rok.



Po nédobi z Cerstvého dfivi dostdvd maslo odpornou
chut a snadno zhorkne.

Nadobi den pfed nakladanim masla budiz vypareno,
vykartacovano, nékolikrate studenou vodou vypléknuto, do-
konale vycisténo a na vzduch k vyschnuti dano.

Stény a dno nadobi, nezli maslo v né se klade, vy-
mazou se slanym méslem, jakoZ i soli posypou.

Nédoba se odvazuje a vdha zvenci vypaluje.

Z maselnice vybrané méaslo davd se do vanicek, stu-
denou vodou naplnénych, v kterych se dobfe propracuje, od
podmasli a jinych zbytkd vygisti.

Musi se nékolikrate proprati, az odtékajici voda zcela
Cista, bezbarvd (ne vice podmaéslitn zbélena) je, potom se
maslo vybere a soli.

Na kilogram maésla brava se -3 gramd soli, ktera se
v méslo tak upracuje, aby veSkeré vrstvy stejné prosolené
a touto prosaklé byly.

Takto upravené maslo stlouka se v hroudy, které se
po 10 az 12 hodinach poznovu tymz mnozstvim soli jako
drive posoluji a do sklepl ukladaji, kde ostavaji tak dlouho,
az potfebné mnozstvi pro jednu neb vice nadob masla se
nahromadi, kdeZto poznovu vSechno vesmés se propracuje,
dobfe promicha a do sudl a nadob utlouka.

Potom se povrch posoli a prikryje €istym, bilym Satem,
aby vzduch k nému nemohl a tim nezvétralo.

2102. Prevarovani Cili pfepousténi masla.

Pfepousténim nad mirmym ohném vyhani se z maésla
vielikd zbyla syrovina, podmésli a voda, a sice navrch tak,
7e sesbirati se mdZe, ¢imZz maslo chutnym a po dlouhy Cas
dobrym se udrZuje.

Nechrne méslo tak dlouho nad ohném, aZz dostane Ci-
6tou, prdhlednou barvu, stane se olejnatym, a Zadné bu-



blinky vice vrchem se neukazuji, rovnéz az vieliké cizi primf-
Seniny na dno nadoby se usadi a méaslo se zCisti.

Vrchni pfepousténé maslo jest nejlepsi, kdezto pfi dné
mnohem SpatnéjSi a ne tak chutné byva.

Maéslo rozpusténé sléva se do Cistych nadob, bud dfe-
vénych anebo kamennych, jen Ze naddoby takové museji byti
pevné a nikdy zcela naplnény, ani v pfili§ chladné mistnosti
uloZeny, ponévadZ pfeplnéné a v mrazu rady se trhaji, ¢imz
Skodu trpime v nadobi i v masle.

Z nadob, v kterych bylo méslo prepusténo, smichava
se usazenina na dné zbyld s moukou a zadélava se na
placky.

Chceme-li zvI&Sté chntné maéslo prepusténé dostati,
dejme n&dobu s maéslem nerozpusténym v nadobu jinou,
vodou naplnénou, jez zahfiva se tak dlouho, az se voda
vafi a méslo v druhé nadobé rozpousti; takto rozpusténé
Cisté méslo sléva se do zvlastnich nadob.

Timto zplisobem prepousti se maslo stejnéji a proto byva
oblibeno i v mnohé domécnosti, hlavné kde mnoho masla se
prepousti.

Méslo Cisté, dobfe vypracované méa asi 80—90% Ci-
sttho maselného tuku, 8—16% vody, ostatni dvé& aZz Ctyry
Castky jsou syrovica, protein, bilkovina a jiné pfimiSeniny.

Prepousténfm maésla tratime srazeninou na dné nadoby
asi 18—20 dild vahy.

Nesvédomiti prodavaci pfidavaji k maéslu prepusté-
nému Spatného omastku, ba i loje, by hodné na vaze
nabylo.

2103. Barveni masla.

Aby méslo pfijemnou a Zlutou barvu dostalo, uziva se
mnohdy, hlavné ale pfi zimnim krmeni rozlicnych pfisad,
jako Stavy mrkvové, Safranu a podobnych, jen Ze s pfisa-



dami takovymi dostavaji se do mésla latky cizi, které k ry-
chlé nakaze jeho podnét davaji.

Mimo pfisady do mésla moZno jiz krmenim dobytka
pfimérenou pici barvivou, tu rozlicnymi odpadky rostlin bar-
virskych, mrkve atd. k tomu napomahati, aby méaslo mélo za-
danou barvu.

Méslo v zimé docilené je bledSi, kdeZto maslo v leté
z pice zelené ziskané je Zluté.

2104. FalSovani masla.

Méslo falSuji nesvédomiti obchodnici pfiddvanim do
hrud méselnych kaSe zemakové, umélym takfka vtloukanim

vody do mésla, smichanim se SpatngjSimi a levnéjSimi tuky,
jakoZ i Casto lidskému zdravi Skodlivymi barvivy.

2105. Stuehlé maslo napraviti.

Rozkraji se stuehlé maslo na kousky, dokonale se vy-
pere v Cisté, teplé vodé, prohnéte se Cerstvym milékem, ne-
chd se nékolik hodin pokojné stati, mléko se sleje, maslo
poznovu nékolikrate v studené vodé vypere a nasoli.

2106. Sardelové teplé maslo.

Vezme se 180 gram( Cerstvého, rozpusténého masla,
pfidaji se do ného 8—10 vypranych, osti zbavenych, jemné
rozsekanych sardeli, dusi se vmasle aZz seZloutnou a stvrdnou,
pfi CemZz se musi stale obraceti, nateZ hodné horké miBto
omacky k rybé se uZivaji.

2107. Jiny zpUsob.

125 gram( sardeli se dobre opere, odisti, Satem osusi
a 8200 az 220 gramy Cerstvého, vypraného maésla, trochu
petruZele, pelyiku sibifského a bedrniku jemné bud useka
neb v mozdyfi utluCe, sytem protlaci a malou davkou Stavy
Spenatové rozredi.



Z masité, hodné Stavnaté sluky, kdyZ je peend a
vychladla, sfeze se maso, utloukd se aBi 8 250 gramy
masla v moZdyfi, naez jemnym sitem se protlacuje, oBoluje,
Stdvou citronovou pokrapi a opepftije a vystydnouti ne-
chava.

Masla slukového uZiva se k mazéni houBek a pod*

2109. Hasi sadlo.

PFi kuchani da husa zvl&st jadmé, vnitini sadlo a sadlo
ze stiev.

Jadrné sadlo pro sebe Be vypekéava a uschovavd, kdezto
ze stfev co nejdfive k omasténi jidelgse uZiva.

Sadlo Be rozkraji na malé kousky, podleje trochou
vody a vySkvafi.

Kdyz Skvarky sCerven&ly, sleje se sadlo, Skvarky se
oboli a UZiji do zeli neb zemakd.

Dobie jeBt, aby z husy vypecené sadlo nebylo b druhym
vySkvarenym sadlem smichano, ale zvlasté se ukladalo.

2110. Veprové sadlo.

Utuchlé Badio Be na malé kousky rozkraji, da na pe-
kacek, podleje vodou, aby se nepfipélilo.

PFi vySkvafovani se sadlo Btale obraci, az Skvarky l]plné
vype€eny jsou a sc€ervenaly, slévd se tuk, kdeZzto Skvarky
osolené zvlast se ukladaji.

Sadlo nejlépe naléva B do kamennych hrnct, mize ale
téZz se uditi a upravovati v slaninu, neb Be i paprikuje.

Sadlo vepfové téz kaid)'/ druh pro sebe se vyskvafuje,
a sice vnitini, Ze Btrev a vrchni s kazi zvIast.



2111. Mastnota z pecené.

Vype€ena mastnota z pecené se shird a slejvd do
hrnkl, v kterych v chladné mistnosti se uschovava.

Takto nashromazdénou mastnotu mozno upotrehiti k dé-
Iani jiSek, masténi zeli a dle potfeby i peCeng.

2112. Morek.

Morek se syrovy rozkrajuje, tfe, neb prepousti —«dle
toho, k éemu ho uZziti chceme, na jisku neb k délani nuki
neb rlizné nadivky.

Syr.

2113. Bozhuda.

Sladky, wylisovany syr dava se do forem, by trochu
oschl, nesoli, ani kminem se neposypavé; cerstvy syr se po
vylisovani rozfeduje dohiym mlékem, smichd se s maslem,
s kterym se utfe, jemné rozkrdjenou paZitkou neb koprem
posype.

2114. Syr kofrenny.

Syr kofenny upravuje se bud z teplého miéka, vyhra-
tého, shiraného mléka neb syrovétky, dle toho, ma-li byti syr
mastny neb hubeny (suchy, trupelnaty).

Syr se vybere do Cistého Satu a vylisuje se, nafez se
rozStoucha a rozmélni a do pevnych forem da.

Do syra .pfidava se rdzné, vhodné, libezné vonici
koreni.

Syr kofenny uklada se vrstevnaté do forem, prikryva



se, lisuje se, Cast&ji nowym, Cistym Satem se pokryva a
lisuje.

Vylisovany syr se nasoluje tak &asto adlouho, aZ Klru
doBtane, na to Se omyje, ohladi a odvarem oleandrovym obarvi
a necha osusiti.

2115. Olomoucké syrecky.

Sebrané mléko vyhreje sena + 26—30° R, da se se-
Syfiti, syr se vybere, Zhnéte, propracuje a vylisuje; nacez
se syr osoli, kminem promich4 a v homolky upravi.

Homolky usuSi se na rozestlané slamé na slunci neb
na poveétri, v zimé ve vytopené svétnici.

Syr docela nesmi vyschnouti, neb pfili§ utvrdly jen ne-
dostatecné a pozvolna vyzrava.

Proschly syr omyva se vlaznou syrovatkou a uklada
se do hlinénych hrnclv, v kterych istym, v pivé namoCenym
Satem se prikryje a prkénkem zakryje.

Cas od Casu se syry prekladaji, byvaji v mistnosti
+ 10—15° R. teplé uloZeny. V nékolika nedélich jsou je-
dlymi.

2116. Syr z kyselého mléka.

Vezme se mléko shirané aneb podmasli; vyhieje se az
na  30—40° R. a necha se sesyfiti.

Syr se dava do Cistého Satu, lisuje se, promichava
kminem, barvi a ukladd do forem, naCez bud UpIné se susi
aneb naklada.

Trochu vyschly dava se do nadob, pokryva Cistym Satem
platénym v pivé namoCenym.

UpIné suchy syr hodi se k strouhani, nakladany syr
pak k snédku.

2117. Mastny syr cihlovy.

Syr tento upravuje se z Cerstvého, ranniho mléka ne-
shiraného, ku kterému se pfidava sebrané mléko velerni, a



ma-li syr zvlast tunym byti, pfida se i smetana, vse v kotli
se zahfeje a syfidla prida.
Tu a tam pridava se k rannimu mléku jen smetana,

vevs

Vv

dati mléku, neZz se syridla pridava, kdeZzto pfi syru hube-
néjsim maZe teplota mensi byti, dle toho byva teplota mléka
pred syfenim + 26—30° R.

Syr v kotli srazeny se nozi dfevénymi rozStouchd a
rozkraji, nacez do forem sbérackami nanda.

Formy na syr cihlovy jsou ze Ctyr dfevénych, malych,
provrtanych desek upraveny, bezedné, a stavi se na stolky
struzkami opatfené, by syrovatka, vlastni tizi syra vytlacena,
dobre odtékati mohla.

Syr se ve forméach dvakrate za den preklada, obraci, a
vzdy soli, coz se asi sedm dni stdle opakuje, naCeZ syr do
sklepd na police uzrati a proleZeti se dava.

2118. Svycarsky syr smetanovy.

Z Cerstvé nadojeBého mléka upravuje se Svycarsky syr
smetanovy.

Mléko vyhriva se az do -|- 30° R., odstavi, sesyfi a
obarvi oleandrem aneb Safranem; nebarveny syr ma barvu
méslovou.

Syr se pozvolna rozStouchava a droli, syrovatka se od-
léva a syr do forem se dava, do kterych se pevné utluce.
V nékolika hodindch se vyklopuje, osychati dava, soli, pfe-
klada, platnem osuSuje, coz asi po Ctrnact dni se opakuje, a
pak do beden na hrany se stavi, by se spotil.

Po spoceni objevuje se tu€na vrstva, kterd se noZmi a
kartacky seSbrabe, coz se jeSté nékolik nedél opakuje; syr
by rychleji -vyzral i teplou syrovdtkou se potird, na to
osusi a do beden zadglava.



2 teple nadojeného mléka (-1- 25—27° R., nemé-li ta-
kovou teplotu, musi se vyhrati) pomoci syfidla hledi se syr
vyrusiti.

Po dvou hodindch vybere se syr a da se hned do
forem. Hledi Be k tomu, by syrovatka pohodiné odtékati
mohla.

Ve forméch ostane syr cely den, obrati se, vrchem
posoli, coZz se po nékolik dni opakuje, a kdyZz syr Uplné
stuhl, vybir se z forem a d4 na rohoZzky z prouti na po-
licich.

Denng se syr obraci. Dle toho, da-li se jen teplé aneb
i shirané mleko, docili se syr bud tucngjSi (mastny) neb
trupelnatéjsi (sussi).

2120. Svycarsky syr tvrdy.

Syr tento nazyva se téZ Ementalsky aneb Groyersky.

Ementalsky upravuje se pfi vyhfevnosti -|- 28—30° R.
kdezto Groyersky jiz pfi -f- 24—26° R. se déla a syfi.

Rozdroleny syr Groyersky vyhfivad se na 55° R,
Ementalsky syr pak na -|- 45° R.

Oba syir upravuji se z teplého, Cerstvé nadojeného
mléka, ku kterému hojné smetany pridano, coZ se spolecné
vyhieje a sraziti nechd, ustily syr se rozdtouchdvd a roz-
drobuje a vie opét se zahfeje na -j- 45—48° R, pfi tom
se stale micha.

Syr se vybira, v Sat dav4, do obruCové formy uklada,
prkénkem pFikryva a lisuje, vZdy po dvou hodindch se syr
prendava, v novy Sat bali a opét silngji lisuje.

Vylisovany bochnik se ze vSech stran nasoluje v mistnosti
vlazné; ve tfech nedélich kvasi se syr, coz asi po dva mésice
trva, syr se obraci, preklada, vodou omyva a osusuje.



N

Po vykvaSeni dostava syr dirky; syr je teprvé v 6 az
9 mésicich vyzrély.
Ze syrovatky zbylé mozno suchy syr dobyvati.

2121. Edamsky syr.

Nesbirané, cCerstvé nadojené mléko precedi se do
nadoby, hledi se teplym udrzeti, pomoci syfidla se se-
Syfi.

Syr se rozstouchd kolikrate po sobg, na to se né-
doba prikryje a asi Ctvrt hodiny pokojné stati nechd, syr
pak se vybira, syrovatka sléva.

Syr se necha ustati, promichava se a v hroudy se
smackava, kdyZ utvrdi, vybird se a poznovu droli.

Formy syrafské namoCi se v syrovatce, syr se pevné
do nich vtlaci, aby se syrovatka vyrusila.

Vybrany syr z forem se poznovu drti a droli a po-
znovu do forem ukladd, coz se nékolikrate opakuje, az syr
Uplné utvrdne.

Ve forméach syr Casto se obraci, lisuje, natez do menSich
forem se dava, soli, obraci a preklada.

V nékolika nedélich syr se prolezi a je velmi chutny.

2122. Anglicky syr.

Miéko Cerstvé nadojené a pfi + 18 az + 20° R. vy-
hrevnosti udrzené, da se sraziti.

Syr se rozStoucha, syrovatka se odleje; vyhfeje a na syr
naleje.

Syr se vybere, syrovatka sleje, v Sat dava, vylisuje. V-
lisovan davd se syr vychladnouti na + 12° R., pak se na-
soluje, zase lisuje a nékolikrate obraci.

Syr na police ulozeny se denné preklada a obraci, za
Sest nedél dostdva pevnou koru.



2123. Jiny zpdsob.

Vezme se ranni teplé mléko, pfida se k nému smetany,
vie se ohfeje a syfidlem srazi.

Syr se rozStouchava, v Cistém Satu do formy uklada.

Do formy davaji se syry v Satu vrstevnaté na sebe, pfi-
kryji se, Casto se obraceji, soli, az po Ctyfech dnech se vy-
klopuji, do Cistych Inénych $atd zabaleny do sklepa k vyzrani
se uklada.

Dle potfeby se syr obraci, soli a ma-li miti péknou
barvu, i pivem, octem a rozpuSténym Safranem se natira.

2124. Holandsky syr.

Teplé, Cerstvé nadojené miléko se procedi, da se k nému
syfidla, da se sesyfiti a syr se pak rozStouchava a hojné
rozkrajuje, vzdy ale nechd se poznovu ustati, syrovétka se
odleje.

KdyZ veSkera syrovétka odlita, podleje se pod syr tepla
voda; ¢im vice vody se pfiléva, tim trupelnatéjsi, sussi byva
syr, ktery rychle vysycha a déle udrZeti se mize.

Syr, ktery méalo vodou podlit byl — je lahodnéjsi ale
nevydrzi tak dlouho. Voda se asi za deset minut sleje, syr
se vybere, rozstouchd, propracuje a nechava ustati, nafeZ do
forem se dava, nasoluje, obraci a k vyzrani uklada.

2125. Limburgsky syr.

Syr tento upravuje se s teplého ranniho miéka, a kdyz
se bylo vyhtélo, pridava se vyhraté vecerni shirané mléko a
vse spoleCné na + 28° R. se vyhieje, na to prida se syridla,
mléko ostane tiSe stati az se srazi, na to se rozStouchaa roz-
krdji, syrovatka pak se sleje pryc.

Syr dava se do forem Ctyfhrannych, jak malé truhlicky
upravenych.

Formy tyto nemaji dna, stény jsou dirkované.



Za den vysusi se syrovétka, syr se obraci, soli, coZ se
po pét aZ Sest dni opakuje, naeZ syr do sklepa na policich do-
zréti se nechava.

2126. OSetfovani syra.

Cim méné syr nasolen byl, tim dfive je jedly, kdeZto
slangjsi déle vydrzi. Pfi obraceni syra k prolezeni ulozeného
musi se kazdy kousek opatrné prohlednout!, v3eliké skvrny
vyfezati, Cervici oCistiti. Do dér vyfezanych dava se teprvé
druhého dne Cerstvy syr; objevi-li se ale i druhého dne v
dérach Cervici, vysypou se jemné utlu€enym pepfem a moukou
pohankovou.

Za teplych dnll kvasi se syr, tu musi byti v studené
mistnosti v €istém vzduchu.

| starSi syr se prekladd a mistnosti vétraji.

Ma-li syr byti pékngjSi a brzo prolezely, natird se
kazdych c¢trnact dni pivem aneb octem, v kterém Safran roz-
pustén jest.

nvnéko.

2127. Mléko falSované.

Nesvédomiti prodavaci falSuji mléko wvodou, Skrobem,
moukou pSenic¢nou, hrachovou, ryzovou, rozlicnymi bilkovi-
nami, mozecky drobného dobytka, ktery jemnym Satem se
procezuje, by Z&dnd méazdfitka do mléka se nedostala a falSo-
vani téhoz neprozradila.

FalSovani mléka stdva se prisadami konopniho semene,
sody, vapna, mydla, Badry a jinymi zdravi lidskému Skodlivymi
latkami.

Mléko pfibira i.z nadob vyzinkovanych, médénych neb
olovénymi barvami natfenych mnoho latek zdravi lidskému
Skodlivych.



Aby miléko se za bouflivych Casli v leté nesrazelo, na
polo se svafi aneb trochu sody se k nému pfidd. Miéko
rychle vychladlé a v studené mistnosti uleZelé nesrazi se tak
snadno, jako mléko v teplou nadobu nalité a dlouho v teplé
mistnosti nechané.

2129. Kyselé mléko.

Mléko srdzi se nejen jiz nevarené, ale i pfi prvnim po-
¢inu vafeni, ano mnohdy jiz i ve vemené krdvy byva
srazeno.

PFiciny jsou riizné, Spatné zazivani dobytka, Spatné a
nezdravé krmeni.

Odstranénim pFi¢in — dostane se zdravé miéko.

Uschova-li se mléko v neCisté nadobé v neCistém
vzduchu, aneb v Cas Castych boufi — rado skysa a se
srazi.

Dobre je, by mléko nejen rychle vychladlo, ale i pfi-
davkem Cisté sody pred srazenim a skysnutim zachranéno
bylo.

2130. Modravé mléko.

Modravé miéko je bud’ mnoho vodou roziedéné, aneb
schazi mu latek syrowvych.

Miéko takové je bez chuti a dava Spatny syr a Spatné
méslo.

2131. Zluté miléko.

Zloutnuti mléka ma pry zéarodek] v povstavani riiznych
ZivoGichtl v mléce.

Zloutnuti mléka mize ale téZ zarodek svij miti vcho-
robg jaterni dojnic, kterd dfive vyléCena byti musi, ma-li
mléko zdravé se dostavati.



2132. Krvavé a cervené mléko.

Je-li mléko mélo Cervené, neSkodi to, mléko takové snad
pfi neopatrném dojeni poranénim vemena, Zilky atd. sCervenalo.
Po krmeni rliznymi rostlinami jak luénimi, tak i lesnimi
byva €asto mléko Cervené. MIéko v stuchlé mistnosti uscho-
vané rado se zkazi a sCervena.

2133. Slané mléko.

Dobytek prilis stelny, aneb chorobou plicni trpici, miva
mléko chuti slané. Takovéto mléko nehodi se k Gpravé jidel.

2134. Horké mléko.

Z horkého mléka jsou i nechutnd jidla, nechutny syr,
nechutné maslo. MIéko byva po Spatné, nezdravé pici horké,
taktéz pfi nékterych uemocech dobytka, aneb kdyz v necistém
vzduchu uschovano bylo.

Ocet.

2135."P¥ipravovani vinniho octa v domacnosti.

Aby si hospodyné poridila zdravy, dobry ocet, vezme
kamennou nadobu, nalije do ni pdl litru dobrého vinniho
octa, do Cistého platna se zavdze kousek kvasu osoleného a
opepreného a zavési se do ni, kazdy druhy den se pFiléval* litru
slabého vina, aZz se nadoba napéni, kvasek se vynda a po
8—10 dnech je dobry ocet, ku kterému se po spotfebovani
priléva slabého vina.

Ocet se milZe téZ pripravovati z opadalého ovoce. Ovoce
se rozmacka, da do 'Budu, pfilije skoro tolik vody, co je
breCky, pfida kilogram cukru, nechd se zkysati, procedi se
po 6 dnech, nalije do sudu octem vypareného, pfilije k nému
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pll litru dobrého octa, mé-li byti siln&jsi, litr lihu. Po Sesti
az osmi nedélich je ocet velmi chutny, ale neda se dlouho
drZeti.

2136. Vinni ocet.

Zbytky vina sleji se ze sudd, aby v ocet se proménily,
prileje se k nim dobrého octa a v3e postavi se na teplé neb
slunné misto, kam vzduch a teplo pFistupu ma, vyhfiva se
na 17—20° R.

Udélany ocet se sleje, do nadob naleje, které musi byti
vZdy dolivany, aby ocet se nezvrhl a nezkazil.

2137. Dobry pivni ocet.

Slivky pivni davaji se do sudu neb jinych nadob, v
kterych Cisté dubové hoblovatky se nalézaji, vrchem se néa-
doba pfiklopem hojné provrtanym (dirkovanym) zakryje,
v kratkém Case pivo skySe.

Ocet je velmi chutny a zdravy, sléva se do lahvi a
udrzuje se dlouhy Cas.

2138. Ovocny ocet.

Ocet tento upravuje se z dobrého i Spatného, ze zele-
ného neb i shnilého ovoce, a je vyborny jak pro doméacnost
tak i v prodeji.

Nejlepsi ocet ovocny jest z ovoce shnilého, které vzdy
do zvldstnich sudl shromazdujeme, nezli ocet z ného se
vyrabi.

Ovoce k vyrobé octa urené rozsCoucha se ve velikych
nadobach a poléva se teplou — avSak ne vafici vodou;
vody nesmi se uZiti mnoho, jelikoZz by ocet byl velmi
slaby.

Brecka na tento splsob z ovoce udélana nechava se ve
zvl&Stnich nadobach dvé az tfi nedéle leZeti — denné v3ak
nékolikrate Fadné se zamicha — by se vrstvy dokonale pro-
pracovaly.



Po tomto Case vylisuje se bfecka dokonale, a ziskana
Stava da se do sudl a nadob do teplé mistnosti, a sice
tak, by prach a jiny nefad ji znecistiti nemohl.

Za tim Ucelem pokryjeme nadoby tyto lehkym Satem.

Cim rychleji a dfive chceme miti ocet; tim teplejsi
musi byti mistnost, v které Stava vylisovana se uklada, neb

, jak zndmo, teplo hlavné kyBani, ano i v3eliké rozklady silné
podporuje.

Chceme-li ale hodné brzo octa dociliti, dobfe ucinime,
kdyz vzdy po nékolika dnech ohfivame cCastku bFecky na
mirmém ohni a vyhfatou prfilévame do sudu, ¢imz se kysani
UZasné zrychli a podporuje.

Zahfivani nesmi se ale stati prudce a prili§ silné, neb
ve varu kazi se Stdvy ovocné a marné bychom na dobry ocet
Cekali.

Chceme-li, aby ocet ovocny zvlasté jemné chuti a
pékné barvy nabyl, dobfe je, pfidame-li k Stavé ovocné i
trochu medu, nejlépe dame-li med vZdy do oné Stavy ovocne,
ktera se zahfiva.

PTi zakyséani vyhazuje Stdva ovocnd mnoZstvi nefadu ze
sebe, ktery nékolikrate denné ploskou dirkovitou Izici se-
brati miZeme, coZ tak dlouho se opakuje, aZ Stava zcela
Cistou se stala a vice se nekali, aniZ jaky nefad ze sebe vy-
hazuje.

Jakmile Stava se byla sCistila, tu proméfuje se pozne-
ndhlu v ocet, ktery v brzku dostdvad pfijemnou Fiznost a
ostrost, a tu €as, by se v dobré, vSi pFichuti prosté a Cisté
sudy stahl a stoCil, a stoceny sklada se v mistnosti suché,
provétrané a pfi tom i studené, ponévadZ v teple rad se
kazi.

2139. Jiny zplsob.

Do sudd od vina, octa neb koralky — naleje se do
polovicky Cistd voda, sud da se do teplé mistnosti (v leté
treba na pldu neb Spychar, v zimé do teplé komory neb



kuchyné), veliké slupky, odpadky, ano i nahnilé ovoce se
4p sudu hézeji.

Vrchem da se dirkovity priklop, by wvzduch do vnitf
pFistupu mél.

V kratkém Case vyvine se vyborny ocet, ktery se pre-
cezuje a v nadoby naléva.

2140. Koprovy ocet.

Vrcholiky kopru se ufezou, pokud jsou zelené, operou,
daji do velké sklenice, poliji dobrym octem, zavazi a postavi
na slunce. Po néjakém cCase klade se kopr mezi okurky,
které se octem poliji. Ocet se midZe uschovati i upotiebili
k Gpravé omacek.

2141. Malinovy ocet.

Na tfi dily malin naleji Be dva dily dobrého vinného
octa, nechd se vie asponl dva dni papirem prikryto stati,
nateZz se wli&uje a procedi. .

Do octa da Be libovolné mnoZBtvi cukru, spolecné se
svazi, péna sebere, a kdyZ vse vychladlo, procedi se, naez
do nadob Be naléva.

Ocet takto upraveny hodi se nejen k Upravé jidel, ale
Ize ho i hodné vodou rozfedéného a ocukrov&télého — co
chladiciho napoje uziti.

2142. Jiny zpusob.

PGl litru zralych malin se roztladi, polije litrem vinného
octa, lahev se uzavre, necha 14 dni na sluuci stati, pocedi se,
a pridava k rybg, salatim, nebo se z ného pfipravuje limo-
nada.

2143. Ocet tfednovy.

3 litry zralych, kyselych tfeSni se utluce v mozdifi a
polije | 1* litrem vinného octa, necha se po 8 dni na chladném
misté Btati, denné se tim zamicha, Satem pak protlaci; tolik, co
VazZi ocet, pfida se cukru, ocet se svari, pfi CemZse péna se-



sbira, a kdyz vychladne, nalije se do lahvi a uzavie se v
lahvich; s vodou-li se smicha, miZze se ho uZiti K pfipravo-
vani limonady.

2144 Korenny ocet.

K zvéfing, do rosolu, oméacek uziva se dobry kofenny ocet,

Korenny ocet upravuje se z vinného octa, do kterého
se daji dvé cibule, muskatovy ofech, citron, bobkovy list,
dymian, pepF, hfebicek, cesnek a podobné latky.

Dle toho, jakou chut ma ocet tento miti, dava hospo-
dyné smiSeninu koreni.

Ocet ostane s korenim aspon tfi meésice na slunci neb
teplych kamnech stati, nacez se procedi a libovolné k Upravé
jidel uziva.

2145. Ocet fialkovy.

Dvé hrsti Cerstvé natrhanych fialek se zbavi kaliskd,
poliji se svarenym, vychladlym octem na 24 hodin, pak se
ocet procedi, do malych lahvi nalije a da k rybé& na modro
nebo salatu. %

Téz se mohou fialky s Cerstvyym octem na 14 dni na
slunci vystaviti.

Dodatky.

A) Dobré rady.

2146. O potravinach a jich falSovani.

Z neznalosti kupujicich mnohé véci byvaji draze placeny,
ba mnohdy prodavaji se potraviny tak zfalSované, Ze neni
od mista, kdyZ upozornime na nékteré zpdsoby falSovani
obyCejnych véci v doméacnosti potrebnych.



Dobré citrony maji klru Cistou a tenkou, jsou Stavnaty
a malo duZnaty, mékky jako tésto, kyselina jest pfijemna
a nikoli horkad. Proto Spatny jsou citrony, jez maji tlustou
klru, jsouce velmi duznaté, skvrnité, déale zmrzlé, jakoZ i ne-
zralé tvrdé, bledé, a majici zelené skvrny.

2148. Hrebicek.

Pravy hrebiCek ma tvar malého hrebiku, nahofe hla-
vitku, kterd snadno odpadava. Hrebitek musi byti cely, velky,
tézky, tmavohnédy, rozlomi-li se, Gervenohnédy, kFehky, tlaci-li
se neb nehtem $krdbe, olejnaty, viné silné, chuti na jazyku
trvalé. — Spatny hiebicek je scvrkly, &ernohnédy, necisty,
lehky a bez ving.

Z hiebickl se mnohdy vytlaéi olej a tim pozbyvaji
veSkeré ceny. FalSovani toto pozndme po lehkosti, dale Ze
nemaji viné ani chnti, Ze nevypryskuje olej za tlaku a tlu-
deni, obyCejné schazi takto upotfebenym hiebitkim hlavicka.

Hrebicky padélavaji se z chlebové kiry, ktera se pak
maci v tresti hfebickové; hrebicky tyto jsou lehci, houbovité,
dirkovité a snadno se rozetrou; také délaji je z vareného
Skrobu a p.; takto padélané hrebicky jsou neforemné, roz-
poustéji se snadno ve vodé.

2149. Vanilka.

Lusky vanilky jsou dlouhé, ploské, tmavohnédé, lesklé,
ohebné, naplnéné tmavohnédou dfeni s mnohymi malymi,
lesklymi, Cernymi semeny.

Stard vanilka se falSuje olejem, coZz snadno poznati lze
dle podezfelého lesku, d brzy zapacha pokaZenym maéaslem.
Casto se dfefi vybere a naplnilusky jinou latkou, co Bnadno
poznati lze.

Vanilka musi vzdy byti v suchu; ponévadz snadno ple-
SNivi.



Vlastnosti pravého Safrdnu json tyto: nitky mnsf byti
tenké, svinuté, tupé, lehké, barvy tmavé, Bkoro skvéle cervené,
bez bilych konc@; nesmi byti ani vihky, ani zcela suchy,
nybrz ohebny, meékky a mastny, vané& poné&kud omamujici,
chuti ostré, rozetfen mezi prsty musi je i slinu barviti temno-
Zluté, a néco méalo do vody vhozeného musi mnoho vody
Zzluté obarviti. Spatny jest stary; velmi suchy, ktery se

snadno rozetfe.

2151. Kvét.

Pravy kvét muskatovy musi byti barvy Safranové, tenky,
hebky, pfijemné viiné a ostré zahotklé chuti.

2152. Zazvor.

Nejlepsi korinky zazvoru jsou suché, tézké, rozlomi-li
se, hladke.

Spatné Kkofinky jsou lehké, krehké, mékké, dfevnaté,
scvrkle, Cervive, staré pak kofinky nemaji ostré chuti.

Casto byva stary prelezely a Cervivy zazvor pomazan
smiSeninou hliny a kfidy. FalSovani toto pozna se snadno,
namoCi-li se ve vlazné vodé.

Pokud tyCe se zazvoru tlu¢eného, presvédCime se ojeho
falSovani, vsypeme-li jej do vody, zazvor ostane na vrchu,
Céstky pak hlinité padnou na dno.

2153. PepfF.

Dobry pepf jest zvici malého hrachu, Cisty, tézky, ktery
ve vodé utone, tvrdy, husty, pevny, suchy, uvnitf bélavy, ving
kofenné, chuti ostré, palCivé. Spatny jest nezraly, hladky,
drobny, ktery na vodé plove, duty, Cervivy, a ktery prsty
rozetfiti lze.

Pepfi se falSuje rozlic(nym zpUlsobem; obycejné se udéla

placka ze Bliznaté latky, ku které se pfimicha roztluceny



pepr, hofCice a rozlicné doméci rostliny. Nebo z pokrutin a
obycejné hliny, ku které se pfimicha néco pepre.

Padélany pepf pozname dle chuti, nebo dame-li jej do
vody; obyCejny pepf zachova svou podobu, kdezto padélany
nabobtna, se maze a brzy rozpada.

2154. Bobkovy list.

Bobkového listu uziva se k marinovani ryb, k nakladani
masa a jinak.

Dobry druh je silny, kopinaty, na hofejSi strané temné, na
dolejsi bledé zeleny; tfeme-li jej, voni silng, pfijemng, jest
Cerstvy, zeleny a suchy.

Spatny jest stary, zazloutly, polamany, zapradeny ajinak
znecistény, plisni pachnouci list.

Casem pozbyva kazdy list viing, ponévad? ubihaji prchavé
oleje.

2155. Kapary.

Nejlepsi kapary jsou vlaSské se stopkami, tvrdé, zeleng,
kulaté, chuti zakyBlé, velikosti Cocky neb hrachu. VEtsi i
mensi druh je stejné dobry, jen Ze vétSi se rozvafi, kdezto
mensi zlistanou celé.

Spatné jsou bez stonku, zernalé, stlacené, rozdrobeng,
staré a nechutné.

_ Casto byvaji kapary falSovany poupaty blatouchu, meé-
Bicku a j.

FalSovéni toto Ize snadno poznati. Kapary maji byti
barvy zelené; aby se této docililo, davaji mnohdy nesveédomiti
prodavaCi do octa médéné kousky, neb ocet, jimz byvaji ka-
pary polévany, se vmédénych nadobach vafi; snadno to po-
zname, kdyz kaparem prostréime jehlici, je-li po néjakém
Case potazena médi, je patrno, Ze zdravi Skodlivy jsou.

2156. Hrozinky.

Hrozinky (suSené hrozny) pozname po zevngjsku a chuti,
jsou-li dobré. Chuti jsou.pfijemné, sladké, barvy namodralé.



Spatné jsou Cervenavé nebo bélavé, plesnivé a zakyslé.
Mnohdy daji se do vody a osuSi na vzduchu, aby vy-
padaly jako Cerstvé, takovych pak nelze n&dlouho uschovat!

2157. Mandle.

Dobré mandle jsou velké, maji slupku Cistou, Cerstvou,
neporusenou, hladkou a hrehkou, jadro zdravé a Bladké.

Spatné jsou mékké, ohebné, prlsvitné, Cervivé, Bkvmité,
plesnivé a trpké.

Bez slupek jsou Cerstve, velké, tluBté, hladké, svétlé,
kfehké a mastné.

Spatné jsou scvrklé, zaschlé, rozpukang, Gervivé, mekke,
velmi bledé, zaCernalé, uvnitf zaZloutlé, plesnivé.

PonévadZz mandle ve vihku snadno se kazi a hmyzem
zkaZeny byvaji, budteZ ukladany v suchu, takeé je dobre ¢asem
je na sité pretrast!

Mandle takto opatiené vydrzi nékolik let

2158. Kava.

Zrnka dobré kavy jsou témér stejné velikosti a Svézi
barvy (ac barva vzdy nerozhoduje, ponévadz kdva mnohdy se
barvi), ve vodé padaji ke dnu; nechd-li se kava pres noc ve
vodg, zbarvuje ji Zluté, ¢im barva ZIutsi, tim Spatnéji kava.

Dobra, Cerstvé palena kava jest kiehka, barvy kastanové
a Cerstvé silné viing, a je-li dobre opatiena, mozno zachovat!
ji; dobréa semleta kéva jest zahnédl4, a navlh¢ena a na vzduchu
usuSena, zelena, pri paleni musi hojné vongti.

Druhy kavy jsou Cetné; nejlepsi jest mokka; zrnka tato
jsou mala, stladend, bleda a bledozelena, silné ving.

Casto byvé primichana bledé a bledozelend, silné ving.

Casto byvaji pfimichana hnéda zrnka a zrnka ve slupce,
coz neni dobroté na ujmu.

Casto barvi se kéva zelenou skalici aneb praskem

uhelnym. Treme-li skalici barvenou kavu, z€erna ruka.
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Nejlepsi druhy Caje jsou: Congo, jehoZ listy namocené,
podlouhlé, zoubkované, hnédé a krehké byti musi.

Souchong, ving jeho podobna jest vini Gerstvé ususe-
ného sena; odvar je Zlutozeleny.

Pecco byva smiSen s bélavymi plstnatymi kvéty; wing
je podobna fialkové. Caj byva velmi Casto u nas falSovéan
latkami bezcennymi — mnohdy barven barvami Skodlivymi.
PovSechnd znamka pravosti Caje jest, kdyZz vychladly odvar
na povrchu potazen byva blankou ponékud mastnou, ménici
se duhovymi barvami.

V domécnosti se mlZe pfipravovati dosti dobry Gy z
mladych listk(i naseho jahodniku a nerozvitého kvétu divizny.

2160. Ryze.

Cerstva dobra iyze je tvrdd, bila, podlouhla, velkozrma
a pri vareni musi se vylouciti mnoZstvi slizu.

Spatna neb zkaZena jest obyCejné Zluta neb zacervenala
ryze, ona jest obyCejné polamana, prachem nebo piskem zne-
Cisténa.

Obycejné se prfimichava kifemen rozemlety, sl neb
vapno; falSovani takové snadno jiz hmatem poznati Ize.

Ryze se ve vlhku pokazi; neb roztoCi byva brzy po-
Skozena, které ji znici.

Mize se odistiti od nich susenim na vzduchu, na slunci
nebo v peci, nebo presetim.

2161. Sago.

Ségo se pfipravuje z dfeni palmy sagové, nebo jak se
obyCejné nyni déje ze Skrobu zemakového, padélano byva z lu-
§ténin a mouky pSenicné; pfi vafeni se to vSak pozna; po-
névadZz se témeér viechno rozvari, taktéZ byva nékdy barveno
na hnédo, barva se varenim ztraci.



Dobry olej. pochazejici z olivového ovoce, jest bily, na-
zelenaly, Cisty, prhledny, bez viné neb viné zcela slabé,
chuti zasladlé; postavi-li se na chladné misto, proméni se
ve hmotu zmitou, uvnitf musi z0stati néco tekutého oleje,
ve stejné teploté mdZe se i po cely rok udrZeti.

Olivovy olej byva Casto smichdn s makovym neb Fep-
kovym. Abychom se presvédCili, je-li olej smiSeny e jinym,
tfese se olejem v lahvi do pola naplnéné; povrch olivového
oleje zlstane po tfeseni hladky, smiSenina s rfiakovym ma na
povrchu bubliny; anebo se postavi do ledu, Cisty olivovy Be
skoro vSechen proméni ve hmotu zrnitou, s makovym smi-
Seny zlstane tekutym, jsou-li dva dily makového a jeden dil
olivového oleje.

Je-li olej uschovan v olovénych, médénych neb i jinych
kovovych nadobach, zkazi se po néjakém cCase a stava se
zdravi Skodlivym.

2163. Syrup.

Dobrotu syrupu pozndme, kdyZ dame kousek na taliF,
timto na vSechny strany hybame a syrup se nerozteCe, budiz
dale jemny, kdyZ do ného foukneme, nesmi povolovati.

2164. O koreni.

Pfidava-li se kofeni mirng, prispiva k zazivani jidel;
ponévadz ale kazdé koreni vice méné drazdi, nastava, pakli
se ho ustavicné uziva, ochablost. Jak tedy mirné uzivano
uziteCné, tak jest Skodlivé, pak-li uzivani ho se stalo zvy-
kem, ktery nas k mnohym, nevinnym pozitkdm netecnymi
¢ini, a Casem drazdéni korenim, ¢im dale tim vetSi byti
musi.

2165. Zelenina.

PFi kazdém venkovském staveni zaloZme sobé zahradku
zelinarskou, v které by veSkeré druhy pro kuchyni potfeb-
nych zelenin se péBtovaly.



Zéhonky na zimu necht se zryji a vyhnoji, na jafe
pak k vysazovéani zeleniny upravi; silné, pékné sazenice
hledme od spolehlivého zahradnika sobé zaopatfiti a dle pfi-
rozenych poZadavk( jejich vysazovati.

Obdélavani zeleniny necht se za sucha provadi, za-
honky dle potfeby pleji a rano neb z vecera, kdyz slunce
zallo, zalévaji.

Zelinafskou zahradkou pripravi sob& hospodyné mnohé
vyrazeni a radosti, pro domacnost svou pak hojného uZitku
a zdravé pochoutky.

2166. Jak moZno Zampiony (couralky) v domacuosti
sobé vypéstovati.

Kdo chce Zampiony doma si péstovati, musi miti hnoje
koniského, ktery nejlépe na podzim neb z jara na suchd
mista do Ctverhranu aZ do wySe 0*6 metru se uklada, ale
tak, aby v ném ani slama ani suché seno primichano ne-
bylo,o neb latky tyto kazi nasazovani a vyvinovani Zam-
piond.

Hnlj kofisky musi byti dokonale roztechran a roze-
stfen, aby wvrstvy pravidelné na sebe upéchovati se mohly,
a kdyz hnQj tento pfili§ vyschne, tu musi se zvlasté za
parnych dnl Castéji polévati, by vhodné vihkym byl, neb
ani prilis suchy ani prili$ vinky hndj nepodporuje vyvin zam-
piond.

Po vice dnech, nejméné za tyden, zapafi a zbéla hro-
mada hnoje kofiského, k péstovani Zampion(l uréeného; tu
se dokonale a Uplné poznovu pfehédzi, aby dosud na vrchu
leZici hnllj do vnitf, a ten ze vnitf na venek se dostal.

Rozumi se samo sebou, Ze vrstva na vrstvu musi di-
kladné se upéchovati, aby ani nejmensi mezery nebylo a za-
pafovani pravidelné se provadélo, neb tam, kde hnlj jen na-
Cechrany je, snadno plisen se dostavuije.



Po dalSich asi osmi dnech je hromada hnoje dosti pro-
lezel4, aby mohla Zampiony plodili

Ede se maji s prospéchem Zampiony dariti, musi byti
hnljj hnédy, nesmi byti vodnaty, ale mastny a mirng vihky,
a nesmi neprijemné zapachali.

Suchy neb mazavy, mokry hnij nehodi se k zakla-
dani Zampionovek.

Zéhonky, na kterych Zampionky péstovati se maji, za-
kladaji se v stinu (v leté a na jafe); v zimé pak na jiznim
vysluni; nejlépe a nejsnaze lze zaloZiti Zampionovku ve
sklepich uzavfenych a tmavych.

Zadhonky urovnaji se 0*5 az jeden metr vysoko a téz
tak Siroko, stény a povrch upéchuje se, aby hromada nevy-
sychala, vrstva po vrstvé se rovnd a uhrabuje, vSeliké suché
primésky se odstrariuji.

Hromada UpIné dorovnana a zcela ukoncena pfikryje
se sldmou a necha se po nékolika dni pokojné leZeti; v leté
se dle potfeby obCas postfikuje vodou, by vilhkost stale se
udrZovala.

Zahonky Zampionové prikryvaji se jen tehdy sldmou neb
slamnénymi rohozkami, kdyz venku zalozeny aneb v chré-
nénych mistech svétlu pfilis vydany byvaji; v tmavych mist-
nostech toho tfeba neni.

Jakmile v nékolika dnech zéhonky byly se zapafrily,
prikryvaji se hnojem pro Zampionovku upravenym.

Hnlj pro Zampiony vybira se ze Btarych zahonk( Zam-
pionovych a musi byti proniknut jemnymi zarodky a nitkami
zampionll, které v prihodném misté a pfi fadném oSe-
tfovani oZivnou, a nasadivie chutnych Zampiond, znowu
rostou.

Na vrchu zdhonku udglaji se rukou malé, deset cent.
hluboké a dvacet Sest cent. od sebe vzdalené jamky, které
se mrvou Zampionovou naplni, a vie poznovu, jak plvodné
bylo, zarovnava.



Po osmi az desiti dnech mozno pozorovati bily nadech,
podobny pliBni; kdyby ale do &trnécti dnd nadech tento se ne-
objevil, je to dlikazem, Ze zarodky jsou zkaZeny a vice ne-
ozivly, aniz vice Zzampiony nasadi, naCez vedle dFivéjSich
dalkG nové se vyhrabou a novymi, Cerstvymi zarodky Zam-
pionovymi naplni.

Dobie ujaté a pravidelné se vyvinujici Zampiony musi
se pfikryti asi na pét cnt. jemnou prsti z dobrych pa-
fenist, nacez dle potfeby uZije se poznovu pfikryvky sla-
méné, jez v zadném pocasi vice odnimati Be nesmi.

Za teplého, suchého poCasi zahonky mirné Be pokro-
puji, coz se vzdy i po kazdé sklizni déje, nacez zahonek
opatrné opét se prikryje.

Zéhonek Zampionovy byva Urodnym na venku dva az
tfi mésice, v pfihodném sklepé pak Ctyfi aZz pét mésicl.

Zarodky Zampionové mozno doBtati v mnohych seme-
nafskych zavodech, témito snadnym spUBobem Zampionky

zakladati lze.

2167. Okurky.

Maji-li byti okurky dobré, musi byti zelené, tvrdé,
Cerstvé a tak krehké, Ze se lehce zlomi.

Masa musi byti pevného, bilého, prdhledného a nesmi
byti hofké. NejlepSich okurek se docili, kdyZz Be 24 hodin
pfed zasazenim v mléce mociti nechaji. Nejlepsi hnojivo pod
okurky jeBt tekutina z krve, soli, popele a dfevéného uhli
s vodou. Tekutina se procedi a vzdy po zalévani se ji okurky
poliji. VZdy se do nadoby vody pfiléva a kaZzdy tyden se
prida krve. Okurky takto zalivané Be vyborné dafi. Dobre
jest, nechdme-li okurkové simé 24 hodin prfed zasetim v
mléce bobtnati. PonévadZ okurky snadno se kazi neb zapa-
chaji, kdyz lezi na zemi; je dobfe, kdyZ jsou nasazeny ko-
lem plotu neb tyCek, po kterych se mohou volné pnouti;
zéhodno jest, aby mély ranni neb poledni slunce,



2168. Jak se docili ranného ch¥estu.
Chceme-li miti z jara brzy chiest, nepferyvejme pldy
na podzim, nybrz pfikryvejme zahonky vétvemi nebo slamou,
aby studenost tak hluhoko nevnikla; ponévadz je téZ treba
zéhontl chiestovych hnojiti na podzim, stfidejme tim tak,
aby nékteré zahony byly pohnojeny a prekopany, a jiné z0-
staly nepfekopany.

2169. Udrzovani Cerstvé zeleniny a salatu.

Chtice chutnou vZdy zeleninu pro stll svij miti, ne-
davejme zeleninu dfive préti, az kdyZ ji ke strojeni uZiti
chceme; nikdy vsak ji neuZivejme hned, jak byla z pldy
vyndand, nebo tim trati mnohé zeleniny svou zvlastni jemnou
chut, jakoz i Cerstvost a svézest.

Mnohem hdife, nezli s mnohymi zeleninami pochodi se
pfi salatu, pere-li se hned pfi vyndani z plidy, nebo hlavng
pfi tomto tfeba o to dbati, aby az pfed samym upravovanim
vyprén byl.

Cim Cerstv&jsi salat ze zahrady neb pole se vyfizne,
hlavné salat za chladkn bud pozdé veCer neb hodné z rana
vyfezavati, potfebujeme-li ji pro kuchym.

Ze dlouhé moteni zelening chuti nepfidava, roznmi Be
Bano sebou, a rovnéZ tak jest na Gjmu dobré chuti, necha-
va-li se na lupenech vypranych mnoho vody; zelenina vypere
se spéSné pred samym uzitim, a bud co nejvice oschla k U-
pravé pokrm.

2170. Uschovavani zeleniny.

Kofenata zelenina uklada se do pisku, do Gistych sklep(;
cibule dava se do komor, kde nemrzne; zeli, kapusta, kar-
fiol a podobna zelenina nejlépe udrzi se uvazany za kostaly
na suché pudg.

Zemaky uschovavaji se v suché sklepy, vrchem pfikry-
vaji bg slamon, a kdyZ zvihla, novou se nahrazuji.



TaktéZ uschovava se Fipa a mrkev, aneb dava se do
pisku, ale tak, by se vespolné nedotykaly.

2171. Jak se zbavi zelenina hmyzu.

Je-li na zelening, kterd se ma kjidlu pfipraviti, hmyz,
namoCi se ve slané vodg; veSkery hmyz wyleze nahoru a
sebere se.

2172. Jak moZno maso udrzeti.

V leté rddo maso se kazi a ne kazdy miZze sobé led-
niCku zariditi, a proto tfeba levné maso drzeti.

Do hrnce da se na dno silny ocet, na to da se sito,
na které ulozi se maso, naeZ celd nadoba tak se uzavre,
aby vzduch k masu nemohl.

Timto splisobem zachova se maso po delsi Cas.

2173. Zachovani masa.

Maso z Cerstvé zabitého kusu se ovali ve smiSeningé
jednoho dilu sanytru a 32 dilG roztludené soli, posype se
otrubami a povési se do komina, bud jen tak, bud zabaleno
do papiru.

Maso dostane barvu zar(izovélou, dlouho se drzi a wy-
borné chutna.

2174. Uschovavani masa.

V leté maso rddo zasmrada a dlouho se nedrzi. Aby
potraviny masité se nekazily, davaji se do Cerstvé vody,
které na kazdy litr nékolik malo kapek kreozotu pridano bylo.

2175. Jak moZno maso a zeleninu i v leté od zka-
Zeni zachréniti.

Maso i zelenina Casto v teplém Case se kazi, a proto

tfeba dbéti, aby se chutnymi udrZely, coZ dokaZeme takto:

Malounko ocisténych pilin Zeleznych spafi se vafici

Cistou vodou, do které, kdyz se slila a vychladla, Cerstvé



maso neb i zelenina se uklada, vrchem pak olejem neb omast-
kem se zaleje.

Takto uloZené maso a zelenina udrzi se po nékolik
dni Cerstvy, majice stale dobrou chut a hodice se ku kazdé
Upravé rozmanitych jidel.

2176. Nakladani masa.

Starsi zvéfina, skopové a hovézi maso mlize se nakla-
dat!, by delsi ¢as vydrzelo a se nekazilo.

Lak k nakladani se uvafi a vychladly na maso v Cisté
nadobé pevné srovnané ulozi, nadoba pevné zadéla.

E nakladani masa hodi se nejlépe dzbefiky dfevéné
neb hrnce kamenné.

Laky k nakladani masa byvaji rdizné upraveny, nejvice
pak zafizuje se z vody, octa a Cerveného vina, do ¢ehoZ se
rlizné kofeni pfidava a svaruje.

Mimo kofeni davaji tu a tam k laku na zvéfinu u-
réenou jehlici, jedlové neb smrkové, jalovcova zrnka, rozma-
rina a Salvgj.

Velmi vhodny jest pak nésledujici 1ak:

Do litru vody pfida se trochu octa a bilého vina, da se
cibule, Zluta Fipa, kofeny petruzelové, celer, v3e o€isténé
a na koleka nakrajené, bobkovy list, trochu dymianu, né-
kolik zrek pepre, nové kofeni, citronova kira, vée se aspon
pll hodiny vafi, procedi a vychladlé na maso naleje.

2177. Ukladani ryb.

Ryby zabité, maji-li udrZeti svoji chut, musi hned u-
pravovany byti; chceme-li ale nékolik dni chutnymi je
udrzZeti, tu vykuchané zavinuji se do $atu, kladou na kdmen
a husté piskem zasypou.

Mnohem Iépe ale udrzi se vykuchané ryby tim, kdyz
u vnitf vysypou se upalenym cukrem, a tak ulozi, aby jim
dobfe prosakly.
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2178. Jak mozno ryby dlouho chutnymi udrZeti.

V Portugalech otevrou ryby, opatrné je vykuchaji a
vysypou jemnym cukrem, natez ryby vodorovné na dva az
tfi dni polozi, by cukr do masa se doBt&l.

Ryby ostanou chutnymi a dlouho se udrzi.

Lososy se timto splisobem pred nasolenim a udénim
pfipravuji; na tfikilového lososa staci IZice cukru.

2179. Nejjemnéjsi sul.

Chceme-li velmi jemnou, bilou sdl k hostindm si pfi-
pr&vité, roztluce se_obytejné sill na jemny prasek, naleje se
na ni voda studniCna, vie necha se kolik dni tiSe stati,
natez se sland voda Cistym 3atem procedi a spodni usa-
zenina se odBtrani.

Procezena, slitd sland voda da se do nadoby, v které
Be UpIné vyvari, bal Cistd ze dna nadoby se vybira, susi a
v hmozdifi jemné utluce.

2180. Jak praziti kavu, by své pdvodu! jakosti ne-
pozbyla.

Kava nema pfi prazeni vyvinujici se oleje tratiti, nybrz
tyto maji se takofka na povrchu zrnek kavovych usa-
zovatL

Unikéni olejnatych latek predejde se tim, kdyZz se do
kadvy k prazeni urené prida trochu jemné utluceného cukru,
¢imZ pak i kdvova zrnka zvldstniho lesku nabudou.

2181. Ukladani syra.

Syr uklada se vhodné do Cistého, naviheného Satu
v nadoby uzaviené, kam ani vzduch ani hmyz nemdze; nej-
Iépe osvédCilo Be ukladani syra do chmele.

V chméli udrzel se syr v Cisty, navihceny Sat zabaleny
nejdéle a nejlépe, jakoZ i nejméné hmyzem trpél.



Tuk se nejlépe udrzi chutnym, kdyZ se ve vodé dobre
vyvarfi, aby vielikd bilkovina z ného se odstranila, nateZ se
prepusti, do kamennych nadob naleje, méchyfem zavédze a
v suché, chladné mistnosti uloZi.

2183. Uschovéavani vajec.

Vejce, kterd se maji po deldi Cas udrzeti, musi byti
v chladngjsim Case snasena; nez se ulozi, musi se dikladné
prohlédnout!, jestli jsou Cerstva, k témuz Ucelu daji se do
studené vody, dobré vejce padnou ke dnu, Spatna pak vrchem
plovou.

Dobra vejce se vyberou z vody, otrou, osusi a stavi se
na stojany (Vv police, v kterych jsou otvory na vejce), v téchto
se vzdy obCas obraceji.

Stavéni vajec do stojanli nemohu schvalovati, an velmi
rychle vysychaji, sama jsem stojany na vejce si pofidila, ale
brzo zase je odstranila.

Mimo to, Ze na stojanech vejce pfFilis vysychaji, popra-
skaji Casto za silnych mrazl, jestli police tyto v pFili§ stu-
denych komorach by byly postaveny.

Vejce mohou vrstevnaté, ale tak, by jedno druhého
se nedotykalo, do beden neb sudl se ukladati, prosetym,
suchym piskem, popelem, Zitem, prosem, pohankou neb otru-
bami se zasypavati.

Zloutky a bilky mozno smisené se soli promichati a
susiti v teplé troubé, naceZz se na praSek utlukou a do lahvi
zadélaji.

Takto suSené vejce pFi uZivani rozdélaji se mlékem neb
vodou.

Vejce mozno sadrou neb vapnem natirati, by vzduch
do vnitf nemohl se dostati a tyto se neokysliCovaly a ne-
kazily, ale vapenky nejsou tak dobré jako jiné vejce.
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Vejce dobfe proti vnikéni vzduchu se zachrani, kdyz
néjakym tukem se natfe.

2184. Jak vejce pfed zkazenim zachréaniti.

SOl se rozpusti a do roztoku se vejce daji, nechaji Be
zde tak dlouho, aZz padnou ke dnu.
Pak vydrZi i po nékolik let.

2185. Opatrnost pfi peceni chleba.

Casto se stava, ze v domécnosti zlistanou pfi rozliénych
opravach hospodarskych kusy dfeva, kterych hospodyné, ne-
jsou-li k potfebg, spali. ZkuSenost uci, Ze po poziti chleba
celé rodiny onemocnély, a pricinou toho bylo upotfebeni
rozlitnych odpadkl dfivi, Skodlivymi barvami natfenych.

2186. Jak se uchrani chléb plisné.

Cerstvé upeceny chléb se da do pytle, ktery jest jesté
popraseny moukou, vzdy spodni klrkou k sobg.

Pytel se zavaze a povési na misto, kde vane vzduch.
Den pred pozivanim chleba se navihéi chléb vodou a necha
ve sklepé, aby klrka zmékla. Timto zplisobem se mlize chléb
po delsi dobu uchraniti plisné.

2187. Délani masla.

Cim vice smetany d& se najednou do pfiméfenych ma-
selnic ke stloukani, tim pékngjsi a chutngjsi maslo dosta-
neme a tim dfive se i maslo utluce. Zahodno je, zvIasté
kdyz méaslo na delsi Cas k pozdgjSi potfebé naloZeno byti
ma, aby pochazelo z jednoho tluceni a aby v jednu nadobu
jen od jednoho tluceni pfislo.

Hi tlugeni muBl se vibec, jak v nadobi a v mistnosti,
tak i u délnictva nejvétsi Cistoty Setfiti, ponévadz maslo
snadno po ne€istoté chut na se pfitdhne a nebyva tak dobré
a snadno prodejné.



Je-li smetana dobfe zakyBla a ndlezité ji mnoZstvi v
maselnici, byva maslo pfFi teploté pFislusné a rychlé a vy-
datné préci za ¢&tvrt, pGl az tfi Ctvrti hodiny docela utlu-
¢eno.

Obygejné dava pét dild smetany jeden dil masla.

Nejvyhodngjsi teplota ke tluceni (vrténi) smetany jest
-J- 13° R. a proto potfeba v zimé nadobi vyhFivati, pafiti
a k smetané primérené teplé vody pfFilévati, kdezto v leté
k nabyti pfFiznivé teploty do maselnic studené vody a do
smetany ledu se pridava.

Kulicky maéselné jsou obkliceny bilkovinou, kterd za-
kysavanim smetany pfed utluCenim se rozpousti a trati,
kdeZto nerozpustnd syrovina mléna byva tim BpiSe sraZena.

Dle toho uznd kazdy, Ze maslo ze smetany zakyslé
spiSe a lépe se udrzi, nezli maslo ze smetany sladké, jezto
v prvnim neni tolik bilkoviny a tudiz tolik latek rozklad-
nych, jako byva v mésle ze sladké smetany.

Ze smetany zakyslé nabudeme maBla mnohem dfive a
vice, nezli ze smetany sladké, a to zase jediné proto, Ze ku-
licky takové (méslové) ve smetané nakyslé nemaji tak silnou
pokryvku a sndze Be srazeji, stloukaji.

Jest-li smetana ke stloukéni ur¢ena v néem pokazena,
nebo z mléka nepravidelné vyrudena byla, stdva se mnohdy,
Ze se kulicky tukové pfi stloukani ne tak Bnadno vyrusi ani
tak snadno v ,hrudky srazeji, €¢imZz Be jen utloukani sté-
Zuje.

Ze smetana dobfe Se nestlouka, byvad nékdy jakoBt
mléka aneb Spatné, nezdravé krmeni dobytka pFicinou.

Mléko od chorych krav, jakoZ i Spatnou pici krmenych
sdéluje nedobrou vlastnost svou i smetané vystalé, jezto i
pfi nejlepSi pozornosti sbiranim smetany aspof mala vrstva
mléka Spatného se sebere.

Z takovéto Bmetany velmi téZce maslo se utluce, sme-
tana stile se péni, a kdyZ po delSim case a vétSim n&ma-



hanf z podmfisli takika drobné krlipéje maselné se vylowi,
davaji nechutné, Spatné maslo.

JakoZto prostfedky proti Spatnému stloukani smetany
neradi se pfidati octa vinného, soli, kamence, kofalky nebo
Cervené vrchni slupky cibulové.

Jmenované prostfedky tyto napomahaji sice k snazSimu
a rychlejSimu sraZeni se syroviny, ale nepridavaji méaslu pfi-
jemné chuti.

Stlutené maslo se z maéselnice vynda, v nékolika stu-
denych vodach propere, dobfe vypracuje a vycCisti od pod-
masli a zbytkd syroviny.

Méslo propracované, Cisté, hlavné ma-li byti Cerstvé
na chléb, uklada se do v3elikych forem, aby mélo téz pékny
vzhled.

2188. Tluc€eni masla.

Mnohdy nemohou hospodyné dlouho méslo stlouci. Kdyz
se musi v malém hospodarstvi po delSi Cas Cekati, nez se
dostatecné mnoZstvi smetany nasbird, prida se pred tlu€enim
na 17 litrd (12 mazQ) smetany 15 gramd (1 lot) jemné
utlu¢eného ledku, aB 3 litry (néco méné nez dva mazy) ky-
selého mléka da se do pece, a kdyZ je vlazné, necha se vy-
chladnouti a pak v kratké dobé se utluce.

TluCe-li se Cerstva smetana, ziska se sice malo masla,
ale d4 se dlouho drZeti. Musi-li se smetana dlouho tlouci,
ziskd Be na vaze, ale ztrati na dobroté; pfilije-li se studené
vody, utlue Be maslo dfive zvlasté v leté, také pfiliti teplé
vody podporuje tluceni, ale méaslo neni tak dobré.

2189. Cim mozno urychliti stlageni masla z mléka,
v zimé od starych krav nadojeného.

Podoba se, jako by mléko v zimé aneb od starych krav
nadojené obsahovalo v sob& nepomérné mnoho bilkoviny a
latek extraktnich, které za jedno pénéni se smetany zavifuji



a za druhé trhani se maselnych bunék a tim i stluenf masla
znesnadnuji.

Co nejlepsi a zaroveri i nejjednodussi prostfedek proti
pénéni se smetany a k rychlejSimu stluceni masla osvédCilo
se vafeni smetany.

Svarenim timto srazi se bilkovina, a latky extraktni po-
trati své prvotni, stlueni masla nepfiznivé vlastnosti, a tak
mohou se kulicky maselné snéze spojiti, nebof i bunky ku-

coz velice napomaha brzkému stluceni.

2190. Jak se v zimé brzy maslo utluce.

Casto se v zimé stava, Ze nadoby, do kterych se mléko
doji, pFili§ studené jsou, coz pak pFi tluceni Skodlivé byva,
kdyz se mléko od kravy rychle ochladi. Dobré je tedy, aby
se pred upotfebenim nadoby vyplékly vlaznou vodou nebo
na chvili postavily do teplé mistnosti, totéZz se u€ini s ma-
selnici, nez se k tluCeni da do ni smetana.

2191. Co Ciniti tfeba, by v zimé Be udrzelo dobré
maslo.

Zjisténo jest, Ze povstdvd pfi velké zimé nechutné,
§patné maslo, k ¢emuz miZze zarodek hned pfi dojeni po-
loZen byti, kdyZz totiz mléko ze své pfirozené teploty pfilis
vychladne.

V zimé museji dizky, konyvky, dzbefiky a j. nadoby
pfed dojenim horkou vodou vyplachnuty byti, by teplotou
svou teploté mléka se bliZily; misto vyplaknuti vafici vodou
mohou se nadoby k dojeni v teplé svétnici uschovati, by se
vyhraly, aby dfive nez jich potfeba bude uziti, vSelikd, pri-
liSna studenost z nich prchla.

Co o nadobach k dojeni potfebnych, to plati téZ o viech
jinych nddobach k rozmnoZovani a tlu€eni masla uzivanych;
tyto vSeliké nadoby museji byti vyhfaté, a mléko, z kterého
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se smetana k tlueni masla Bbirati ma, nesmi se nikdy v
pFili§ studenych mistech uschovavati.

2192. Jak se uchrani syr gerva.

* Dobré jest, kdyz se tyaroh promichd paprikou anebo
se opatfi timto zpdsobem: natrha se olSového listi, poloZi se
na dno nddoby olSového listi, na to vrstva syra a opét ol
Sové listi, a tak se pokraCuje, az je nadoba plna, konecné
se prikryje olSovym lupenim.

2193. Nahrada za maéslo.
Vyhraty, dobry olej s rozpusténym lojem se tak dlouho
micha, aZ Uplné se smisi, nateZ se pfida mandlového oleje.
Smidenina tato dobfe chutna.
2194. Jak se napravuje zkazené maslo.

Jest-li méslo se zkazilo, pfida se trochu sody. Aby se
méslo pfed zkaZenim zachranilo, mdZe se trochu sody hned
pfi prani dobrého masla pridati. Nepfijemna chut a z&pach
povstane, kdyZz je maslo starSi, Castokrate je priCinou mléko
samo, Spatna pice, mnohdy neCisté nadobi, aneb kdyZ se
smetana dlouho pfed utluenim schovava. Nejen maslo, nez
i jiné mastnoty mohou timto splisobem uchranény byti.

2195. Barveni vajec.

E snédku na tvrdo varené vejce nejlepsi jsou jen bez-
barvé, bilé; mnohdy ale chceme i barevné vejce miti, coz
rGznymi prostiedky se docili.

Barvy, kterych k barveni varenych vajec se uZiva, necht

akytujici.

Vejce barvi se na cCerveno, Zluto, zeleno, violovo,
cerno atd.

Aby barva z vajec nepoustéla, pfidava se do této vZzdy
kamence, a po uvafeni daji se vejce do studené vody.



Barva Cervend s kamencem, kterou moZzno u kaZzdého
materialisty obdrzeti, d& se do mékké vody uvariti, nékolik
dni se necha roztati a pFi barveni vajec pfivadi se i s vejci
do varu.

2197. ZIuté vejce.

Vejce obarvi se na Zluto tim, kdyZz dame slupky ci-
bulové hodné rozvafiti a v docilené barvé vejce dobre
omyteé uvafime.

2198. Zelené vejce.

Vejce na zeleno obdrzime tim, kdyZ mladé, zelené travy

svafime a v povstalé barvé vejce uvafime.

2199. Fialové vejce.

Z vyvarenych fialek docili se pékna barva, v které,
kdyz se vejce uvari, fialové vypadaji.

2200. Cerné vejce.

Usazenina kavova, vyvarend, dava tmavou aZz €ernou
barvu, v které uvarené vejce tmavé obarveny jsou.

2201. Syrup z mrkve.

Vybéfe se péknd, Cervend mrkev, oCisti a oSkrabe, da
do platéného pytle a dobfe se wvytlaCi; Stdva se vafi tak
dlouho, a7 tak zhoustne, Ze se tdhne. Uschova se v hrncich
a dobfe zavaze; hodi se co nadivka do buchet, na koléace,
také co doméaci prostfedek malym détem.

2202. Divizna.

Kvét divizny je dobry prostfedek, aby se vyhubili moli;
také opusti kryBy mista posypana kvétem diviznovym.



2203. Uhli prostredek pro Cisténi vzduchu v pokoji.

Drevéné uhli, zvlast je-li na prach utluceno, brani hni-
lobé. Casto Be stava, Ze rozlicné Skodlivé plyny z kamen do
pokoje vnikaji; dobré jeBt tedy, kdyZz Be na kterékoliv misto
v pokoji zavési neb postavi nékam dfevéné uhli v pfimé-
fené vysce: nejen z kamen vynikajici plyny, nez i vsechny
ostatni vypary, které vzduch v pokoji kazi, se do uhli vtahnou.
Obnovi-li se asem uhli, zachova se vzduch v pokoji vZdy
Cisty. Nasype-li se do sklepa dfevéného uhli a zemaky na
ném rozloZi, zdstanou aZ do jara chutnymi.

2204. Jak se zalepuji trhliny kamen.

Hlina se smicha 8 pazdefim a vodou, ve které jest
ledek, trochu soli a tolik zemakové mouky nebo Skrobu
svareno, aby povstal fidky maz; taktéZ dobfe poslouzi smi-
Senina syrupu s hlinou; taktéz krev s vipnem a Zzeleznymi
pilinami.

Horka kamna mohou byti zamazana okamzité smiSeninou
ze soli, popele a tolika vody, aby povstal maz, aneb se uhnéte
meékky chléb b vodou a popelem.

2205. Prostiedek proti boleni zubd.

Prostiedky proti boleni zub(l jsou rozmanité. Co do-
maci prostfedek radi se znama kvétina protéz, at jiz je
bolest rheumatickd nebo zub zkazeny. Listy protéZe se maji
zastrCiti mezi zub, ktery boli, a vedlejSi zub; za kratky Cas
bolest pomine. NemliZe-li se dati mezi dva zuby, kousa se.

2206. Jak se hoji omrzliny.

Jednou omrzlé ruce se obyCejné kaZzdé zimy pukaji;
aby se tomu predeSlo, uvafi se Cotka, do horké vody, v niz
byla €otka varena, se ruce daji a tak dlouho tam nechaji,
az voda vychladne, ruce se otrou a bud teplym Satem ovi-



nou aneb se oblekou teplé rukavice. Jedna voda se mlZe
vicekrate ohrati.
2207. Jak se odstrani s ocele a Zeleza rez.
Neni-li rez pfili§ rozifen, vezme se obyCejnd tuzka a
misto rezavé se ji tak dlouho tfe, az je misto Uplné Cisto.

Je-li rez jiz vice rozifena opakuje se tfeni tuhou vicekrat,
mezi tim Be tfené misto nékolikrat kartaCem oCisti.

2208. Cisténi soukennych Satd.

45 gramid (3 loty) obycejného tabaku se svafi ve dvou
litrech a jednom decilitru (I*/2 mazu) vody, tuhy kartac se
omoCi v odvaru, dobfe se soukenny Sat viemi smery okarta-
Cuje, kartdC tak Casto naméaci, aZ voda do sukna vnikne, pak
se okartaCuje po vlase. Odvar tabakovy neSkodi Zadné barvé,
aniz z0Btane jakys tabakovy zapach.

2209. Cim hoji se spélenina.

Spélenina, opafenina a podobné poranéni hoji se nej-
lépe a rychle kvasnicemi pivnimi aneb bavinou v lihu sir-
natém namocenou.

Kvasnic i baviny lihem napuSténych nutno hned po
Bpéleni uziti a prikladani jich Casto a rychle opakovatL

2210. Zastaveni krve po Fiznuti.

Eizne-li se kuchafka, necht ranu Gisté vymeje, a ne-
chee-li se krev brzo zastaviti, na ranu pavuinu da a
platnem obvéze.

211 3ak mozno za3lé, Spinavé lahve dokonale vy-
gistiti.
Lahve, hlavné tukem znecisténé, Ize velmi dobfe drti-
nami CIBtiti.



Cisté drtiny, hodné navihcené, daji se do lahve, Gasto
se jimi klokta; kdyz se zneCistily, vymeéni se za jiné, coz
se tak dlouho opakuje, aZ je nadoba UpIné Cista.

212 6oda, Iék na spéaleniny fosforem splisobené.

Mnohé, nesmirmé nestésti splisobuje spaleni fosforem
sirek, zvlasté prijde-li do néjaké rany na ruce, tu mnohdy
pfijde Clovék o cely poranény 0d neb zaplati to i Zi-
votem.

Skodlivy vliv fosforu kroti a ni¢i se tim, kdyz hned
popaleny ud do roztoku silné sodového vstr€ime, tu soda
se velmi rychle s fosforem spoji v natrou fosforeCny, ¢imz
se zhoubny vliv fosforu rusi.

2213. Opafreniny.

Oparené misto natfe se Inénym olejem a posype se
soli aneb colodium nebo vapennou vodou.
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Pfeména starych vah na nové.
Vid. Ib. da dkg. Vid. Ib. da dkg.

10
1

5.60
6.16
6.72
7.28
7.84
8.40
8.96
9.52
10.08

11.20
11.76
12.32
12.88
13.44
14.00
14.56
15.12
15.68

na gram.
35.00

39.37

4375

87.50

131.25
175.00
218.75

Vid. It da dkg.
29 50.75
30 5250
40 7000
50 8750
60 10501
70 12251
80 140,01
90 15751
100  175.01
Vid. Ib. d dkg.
29 16.24
30 16.80
40 2240
50 2800
60  33.60
70 3920
80 4480
90 5040
100  56.00



Vid. cent
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Gram
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Dek. david.lt Dek. david. It.

O©oo~No ol #(J\JI\JHa

da

0.28
0.57
114
171
2.28
2.85
3.42
4.00
4.57
5.14

Pfeména starych vah na nové.

daji kilgr. Vid. cent daji kilgr.
28.00 10 560.06
56.00 20 1120.12
112,01 30 1680.18
168.01 40 2240.24
224.02 50 2500.30
280.03 60 3360.36
326.03 70 3920.42
392.04 80 4480.48
448.04 90 5040.54
504.05 100 5600.60

Pfeména vah z novych na staré.

vid. kvent Gram da  vid. kvent
0.11 8 1.82
0.22 9 2.05
0.45 10 2.28
0.68 20 4,57
0.91 30 6.85
114 40 9.14
137 50 11.42
1.60

PFeména novych vab na staré.
Dek. david. It Dek. da vid. It.

10 571 20 1142 30 17.14

1 6.28 21 1199 31 17.71

12 6.85 22 1257 32 18.28

13 742 23 1314 40 22.85

14 799 24 1371 50 28.56

15 857 25 1428 60 34.28

16 914 26 1485 70 39.99

17 971 27 1542 80 45.70

18 1028 28 1599 90 51.42

19 1085 29 1657 100 57.13
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1

2

Ib.cl*=

7*
1

OCONOOITRWN

0.89
178
3.57
5.35
7.14
8.92
10.71
12.49
14.28
16.07

Pfeména vdh nowvych na stareé.
Kil. da vid. Ib. Kil. d& vid. Ib. Kil. d& vid. Ib.

10
n
12
13
14
15
16
17
18
19

17.85
19.64
21.42
2321
24.99
26.78
28.56
30.35
32.13
33.92

20

35.71
37.49
39.28
41.06
42.85
44.63
46.42
48.20
49.99

KU. d4 vid. Ib.
29 51.78
30 53.56
40 7142
50 89.27
60 107.13
70 124.98
80 142.84
90 160.69
100 178.55

Porovnani starych b novymi vahami.
Itcel.:= gr.= vid.lt. = kvt.

5
10
16.,

%°
30
33,
35

AV 3
7
la

%7a
27a
3

37.
2

47a

NP R

114
2.29
381

0-57
286
362

Itcel,.= gr. = vid.lt= kvt

3

Porovnani starych vah s novymi.
=kl.= v.lb.==lt. = kv.

ONOUITRWN -

L]

14

l I\.)l NWORFRPRWERLN -

ib.cl.==kl. = v.Ib.=
10 5 8
20 10 17
30 15 26
40 20 35
50 25 44
60 30 53
70 3 62
80 40 71
0 45 80

100 50 89

AbhowwwmrnN

114
343

171
2.24

2.28

N
o



Porovnani starych s novymi vahami.
ct. cel. = kil. = vid. ct. —Ib.

ct.cel. -s kil. = vid.ct = Ib.

25 44.63 10 500 8

50 — 89.27 20 1000 17

2 100 1 7855 30 1500 26
3 150 2 6782 40 2000 35
4 200 3 5710 50 2500 44
5 250 4  46.38 60 3000 53
6 300 5 3565 70 3500 62
7 350 6 2493 80 4000 <«
8 400 7 1420 90 4500 80
9 450 8 348 100 5000 89

Porovnani starych s novymi vahami.

vid. ct. cel. ct = kilg. vid. ct. = cel. ct.
7% 0.56 28.00 10 11.20
1 112 56.00 20 22.40
2 224 11201 30 33.60
3 336 16801 40 44.80
4 448  224.02 50 56.00
5 5,60  280.03 60 67.20
6 6.72  336.03 70 78.40
7 7.84  392.04 80 89.61
8 8.96  448.04 90 100.81
9 1008  504.05 100 112.01

3 Pfeména starych mér na nové.
Zejdliky jsou decilitry

1.76

3.53

7.07
10.61
14.14
17.68
21.22
24.75
2829
31.83
35.36
38.90

79.62
85.52
78.28
71.04
63.80
56.56
49.33
42.09
34.85
2761

= Kkilg.

560.06
1120.12
2680.18
2240.24
2800.30
3360.36
3920.42
4480.48
6040.48
5600.90

Zejdllky jsou decilitry

13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23

42.44
45.97
49.51
53.05
56.58
60.12
63.66
67.19
70.73
74.27
77.81
81.34



Zejdliky jsou decilitry

,_,
=3

LOCD\IO?U'I-wa\)I—\-<

24
25
26
27
28
29
30

84.88
88.42
91.95
95.49
99.03

102.56
106.10
109.64
113.17
116.71
120.25
123.78
127.32
130.86
134.39
137.93

Zejdllky jsou decilitry

Pfeména starych na nové miry.
litrGm  vid. pinty = litrdm vid. pinty = litrim

0.70
141
2.82
424
5.65
7.07
8.48
9.90
1131
12.73
14.14
15.56
16.97
18.39
19.80
21.22
22.63
24.05'
25.46

19
20

26.88
28.29
29.70
31.12
32.53
33.95
35.36
36.78
38.19
39.61
41.02
42.44
43.85
45.27
46.68
48.10
49.61
50.93
52.34

38
39
40
41
42
43
44
45
46
47
48
49
50
60
70
80
90

100

141.47
145.00
148.54
152.08
155.62
159.15
162.69
166.23
169.76
173.30
176.84
212.20
24757
282.94
318.31
353.68

53.76
55.17
56.58
58.00
59.41
* 60.83
62.24
63.66
65.07
66.49
67.90'
69.32
70.73
81.88
99.03
113.17
127.32
141.47



deci. = Zejd. deci. = Zejd. deci. = Zejd. deci. =: Zejd.

V. 395 28 791 42 1187
[ 8%& # 122 % 819 43 1215
2 056 16 452 30 848 44 1244
3 084 17 480 31 876 45 1272
4 113 18 508 32 904 46 1300
5 141 19 537 33 933 47 1328
6 169 20 565 34 961 48 1357
7 197 21 593 35 989 49 1385
8 226 22 *622 36 1017 50 1413
9 254 23 650 37 1046 60 1696
10 282 24 678 38 1074 70 1979
11 311 25 706 39 1102 80 2261
12 339 26 735 40 1131 90 2544
13 367 27 763 41 1159 100 2827

N gl mér na nové. m
litry jsou pinty litry jsou pinty litry jsou pinty

0.35 19 13.43 38 26.86

0.70 20 14.13 39 27.56

2 141 21 14.84 40 28.27
3 2.12 22 15.55 41 28.98
4 2.82 23 16.25 42 29.68
5 3.53 24 16.96 43 30.39
6 424 25 17.67 44 31.10
7 4.94 26 18.37 45 31.80
8 565 . 27 19.08 46 32.51
9 6.36 28 19.79 47 33.22
10 7.06 29 20.49 48 33.92
1 7.77 30 21.20 49 34.63
12 8.48 31 2191 50 35.34
13 9.18 32 22.61 60 4241
14 9.89 33 23.32 70 49.48
15 10.60 34 24.03 80 56.54
16 1131 35 24.74 0] 63.61
17 12,01 36 2544 100 70.68

18 12.72 37 26.15



Pomérna cena staré a nové vahy, jakoZ i staré a
nové miry.

Pomeérna cena kventliku a gramu.
Stoji-likvtl. bude Stati aram Stoji-likwvtl. budestéti?(ram

ebkr. zl. neb zl.nebkr. zIl. nebkr
V% 7' 1% %?{

3 ; 20 9%
4 i 30 6%
5 17. 40 9%
6 17. 60 1y,

7 17.

Pomérna cena lota a deka.

Stojf-li  lot bodestatideka Stojl-li lot budestati deka
72. neb  kr. zL neb kr. zl. nebkr. zl.neb kr

7. 7. 16 8%/,
% 16 97.

I\V* « 9%

1% 18 10%

2% 19 10%

2%/, 20 11%/,

27, 30 . 17+/4

1

2

3

4

5

6

7

8 4%/, 50 28*/,

9 5% 60 34%
10 '5% 70 40
11 6% 80 45%
12 634 90 51i/a
13 NF 100 57i/4
14 8



Pomérna cena libry a kila.

Stoji-li libra bude stati kilo Stoji-li libra bude stati kilo
zl. neb kr. ZL neb kr. zL neb kr. zI. neb kr.

V. b4 19 34
1 I*/4 20 35\
2 3Va 21 KIA%
3 6v4 22 39v4
4 N4 23 41
5 9 24 4234
6 10%/4 25 44Va
7 121/ 26 4612
8 141* 27 48\4
9 16 28 50
10 17»/4 29 5134
1u 19% 30 S3v*
12 21*2 40 TIV*
13 23V4 50 894
14 25 60 107 %4
15 2634 70 125
16 287* 80 14234
17 3074 90 16034
18 3274 100 1787a

Pomérna cena centu a kila.

Stoji-liy.ct.  budestati50ko Stoji-liv.cl. bude stati50ko
zl. neb kr. zIl. neb kr. zl. neb kr. zl. neb kr.
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Pomérna cena gramu a kventlflra.
Stoji-ligram  bude statikytl. Stoji-ligram  bude stati kvtl.

zIl. neb kr. zIl. neb kr. zl. neb kr. zIl. neb kr.

% 2% 8 35

1 4% 9 39%

2 834 10 43/,

3 13% 20 87%

4 17% 30 131%

5 21% 40 175

6 26% 50 218%

7 30%

Pfeména cen dekagram{ a lotd.
Stoji-li dkgr.  bude stati lot Stoji-li dkgr. bude stati lot

zIl. neb kr. zl. neb kr. zIl. neb kr. zl. neb kr.
% T 20 35
1 17« 21 3674
2 37 22 387
3 V3 23 4074
4 7 24 42
5 874 25 437*
6 107* 26 457
7 1274 27 477*
8 14 28 49
9 1574 29 507*
10 17r* 30 527*
11 1974 31 547*
12 21 32 56
13 274 40 70
14 247* 50 877,
15 2674 60 105
16 28 70 1227.
17 2974 80 140
18 317+ 90 1577,



Pomérni cena kilogramu a libry.
Stoji-li kilg. bude Btéti lib. Stoji-li kilg. bude stati lib.

zIl. neb kr.  zl. neb kr. zIl. neb kr. zIl. neb kr.

V. U 19 10%
2 Y 29 HYt
3 1% 22 12174
4 2% 23 12%
5 2% 24 13%
6 31/4 25 14
7 4 26 14%
8 4% 27 15

5 28 15%
10 5% 29 ls i
11 6 % 30 16%
12 6 % 40 22%
13 714 50 28
14 7% 60 33%
15 8% 70 39174
16 9 80 44%
17 9% 90 50%
18 10 100 56

Pomeérni cena zejdliku a decilitru.
Stoji-li Zejd. bude statidec.  Stoji-li Zejd. bude stati dec.
zI. neb kr. zl. neb kr. zl. neb kr.  zl. neb kr.



Stoji-li Zejd. bude stati dec. Stoji-li Zejd.  bude stati dec.

zI. neb kr. zIl. neb kr. zIl. neb kr. zIl. neb kr.
28 8 42 0
29 8% 43 1%
30 8% 44 121+
31 % 45 12%
32 9 46 13
33 9% 47 13%
34 9% 48 13%
35 9% 49 13%
36 10% 50 14%
37 10% 60 17
38 1084 70 1934
28 11 38 22%
11% 25%/,
41 11% 100 28V4
Pomérna cena pinty a litru.
Btgji-lipLnt*  bude BtattlItF Btojl-Uplata bude etatllitr Stojf-11pinta  bndeetattlttr
*1, nebo kr. 1L nebo kr. 11. nebo kr. d. nebo kr. eL nebo kr.  *1, nebo kr.
19 13% 38 26%
\Yi | 20 14%/, 39 27%
2 21 1434 40 28%
3 ik 22 41 29
4 23 s t 42 29%
5 37 24 17 43 30%
6 25 1734 44 31
7 26 18% 45 31%
8 by 27 19 6 3
9 fu 28 1934 47 33%
il o0 S B
4 34%
2 da x o 50  35%,
13 32 22\V/4 60 42%
14 33 231, 70 49%
5 A 3 24 80  56%
16 35 24% 90 63%
17 36 28Va 100 70%



Pomérna cena decilitru a Zejdliku.
Btoji-41 dec. bode stati Id.  8tojt-It dec. badfl stati Id. ~ Stojl-Il dee. bode stati Id.

11 nebo Kr.iL nebo kr. iL nebo kr. iL nebo kr.iL nebo kr. il. nebo kr.

»/, vI. 19 677. 38 1347.
1 37, 20 707. 39 138
2 7 21 747. 40 1417,
3 107, 22 T77. 41 145
4 147. 23 817. 42 1487,
5 177. 24 847. 43 152
6 217. 25 887, 44 1557,
7 247, 26 92 45 1597.
8 287. 27 957, 46 1627.
9 317. 28 99 47 1667.

10 357. 29 1027, 48 1697.

11 39 30 106 49 1737.

12 427, 31 1097, 50 1767,

13 46 32 1137, 60 21217,

14 497. 33 1167. 70 2474,

15 53 34 120%/. 80 283

16 56%/, 35 1237, 90 318%/,

17 60 36 1274, 100 3537.

18« 637, 37 1307/,

Pfeména cen nové a staré miry.
8mi-U Utr bodestati pinto  Stojl-lllitr bode statipinto Stoji-lilitr  bode stati pinto

7t % 19 267, 38 537.
i 17, 20 287, 39 557,
2 27, 21 2974 40 567,
3 47* 2 31 4 58
4 57, 23 327, 42 597,
5 7 24 34 43 607,
6 87, 25 35% 44 627,
7 10 26 36%, 45 63%
8 117, 27 38% 46 65
9 127* 28 397, 47 66%

10 147t 29 4 48 677,

1 157, 30 427, 49 697,

i) 17 31 437* 50 707,

13 187* 32 457* 60 847,

14 1974 33 467* 70 99

15 217* 34 48 80 1137,

16 227, 35 497, 90 1277,

17 24 36 51 100 1417,

18 257, 37 527,
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PFedmluva

Kuchyné

Kuchyriské nadoby

Cisténi kuchynskeho na-

_ dobi vibec

Cisténi nadob Zeleznych

O polévce

O mase

\/Seobecna pokynuti o na-
kladani masa

UleZeni masa

Marinovani masa

Umyvani masa

Maso na Fizky

Uschovavani masa

Duseni

Uzeni

Peceni

Ohfivani pecengé

Zbyla Stava pecené

Upotiebeni zbytkdl masa

O uZivé&ni omastku

O dribeZi

Divoka drilbez

Chytani krve
-

oucna jidla
Drozdi
Pfiprava tésta k pecivu
Méslové tésto

g

Boowowowwouywol Pwww N

PraZeni mouky

Vareni moucnych jidel

Povidla peceni

Smazeni

\\?mazém’ formy
ykladani forem

Peceni chleba

O zeleniné

Polévani (glasirovani) jidel

VSeobecna pokynuti pri za-
varovani  ovoce

Huspenina (gelée)

O zdakuskach (dessert)

26
27
28

UZivani koreni a zeleniny 28

Mnoho-li jidla tfeba u-
praviti

Volba jidel

Obédy

Vecere

Masitd snidangé b

Svatebni snidané  *

Svaciny

Ob?/éejné doméci strava

Volba napojli

Usporadani tabule

Krajeni masa

Usporadani jidel na mise

PFinaSeni pokrm( na stdll

Obsluha pri stole

Predkladani ovoce na stdl

29
30
30
30
31
31
31
31
34
34
35
42
43
43
44



Br.

Edy které potraviny lze ,

e%lpotFebitlp Y 46
Snidané na vidlicku, sva-

ciny a veCefe
Jidelni listky pro jidla

masita 50
Obédy pro_postni dny 59

ZakuBky pfi plesich 61
Polévky masité 63
Polévky postni 78
Hovézi maso a Uprava

, jidel z ného 95

Uprava telecino masa 106
Skopove maso, atd. jehnéci 116
Uprava masa vepfového 124
Nadivka 135

Rosoly masové a ryb 140
Dr&bgi i 143
a) Kury 143
b) Holubi 151
¢) Husy a kachny 154

Krlity 161
ZVEF 162
a) Zveéfina 162
b) Zvéfina pernata 173

Y 187
Pastiky 211
Raci 218
Zabi 224
Sneky, inusle, Ustfice 225
Zel 228
Omacky 229
Zeleniny 247
Zeméaky 260
Vafivo_ 277
IJaSe, Skubanky a pod. 281
Uprava vajec 289
Houby 298
Salaty 305

Sfec
Zeli 315
Okurky 322
NokY 326
Nudle a flicky 329
Kroke 331
Knedlit%y 334
Svitky 338
Vdolky. Livance 343
Amoletky 345
Koléce 346
Buchty 353
Bublanina 355
Smazeniny moucné =~ 256
Moucné drobotiny a rlizna
N jidla \ 3&0
3 .
Zé\lfl){ y 384
Jezek (pudding) 388
Housky atd. 393
Jemné nadivky do pecivi 398
Sladké oméacky na moucna
jidla 408
Cremes 403
Sodo a podobné 414
Dorty 416
Piskoty 432
Suchary 434
Makronky 437
Pernik a” marcipan 438
Cukrovinky 440
Cukrové kolacky atd. 454
Ocukrovatélé pamisky 460
Pokroutky 472
Zmrzlina 477
Limonady a pod. ndpoje 486
Chladici népoje (Sorbet) 488
Ovoce 490
Kompoty 499
Zavareniny 506



o N

Br.
Zavarovani atd. jemné ze-
leniny 529
FaSticky ovocné a jiné 534
Rosol ovocny (huspeniny) 539
Povidla

Marmelady 546
Stavy ovocné a jiné la-
hodné 549
Vina ovocna a tém pod. 553
Kava 560
Caj 564
Cacao a Cokolada 566
Lihoviny lahodné 568

Punc

Cukr

Maslo a jiné omastky
yr

Miléko

Ocet

A) Dobré rady

Porovnani starych a no-
vych vah a mér mezi
sebou

Pomérnacenastaré a nové
vahy, jakoz i staré a
nove miry

571
575
680
585
591
593
597

621

627




