


Nakladem knéhkupectvi MikuldSe a Knappa v Karling,
waly a jsou k dostani v kazdém knéhkupectvi:
Pucl/P hoc& flt/ Shirka deklamaci, besednich ¢teni,
vuwKu UtJbBUYy. sélovych vystupd, narodnich po-
vésti a romanci, pisni a divadelnich popévk(l s napévy.
Poradal Josef Mikula$ Boleslavsky. Cena 1 zI. 60 kr.

Rnmaod faiemumits. ek ghel o
nich, nejvice potfebnych v Zivoté obCanském. S dodatkem
0 sménkach, vykazem poplatkdl kolkovych, nejdleZitgjsich
nazvi Ci tituld j vysvétleni nejobyCejnéjsich cizich slov.
Sestavil P. J. Sulc. Tr¥eti, nové spracované a valné roz-
mnozené vydani. Cena 1 zL 40 kr.

x A A ,
AROSPOSIATE MY Hilla Wsled mdy "Rhsouss:
ského, zaloZzeného na védach prirodnich. Ku prospéchu ho-
spodaitl a dospélejsi mladeze venkovské. Sepsal dr. Filip
Stanislav Kodym. Cena 1 zl. 40 kr
M alv/ hocoH rftil/ shirka deklamaci ku spolecen-
nidiy IlluavUIlIKa skym zabavam. Druhé  vydani.
Cena 30 kr. — Obsahuje nejoblibenéjsi deklamace od Douchy,
Drahoriovského, Ehrenbergra, Josta, KubeSe, Tyla atd.

M ninh W im i _Paliticky roman 0d jenerala
IVIHIUIL lid irilllll7 Giuseppa Garibaldiho. Pre-
aneb: lozil Dr. V.L. Moser. Cena

Rim v 19. stoleti. 1 zI. 90 kr.

Navod pro zahradnika,S 1115
aneb: zku3enosti veske-
i/lvuia raua, re’ prate—zadrad-
nické dle mésict v zelnici, $tépnici, kvétnici, vinici a chmel-
nici atd. v pravy ¢as a nejlépe vykonavaji. Spolu vécny
zahradnicky kalendaF, uZite¢na i témér nevyhnutelné potrebna
kniha pro zahradniky, pratele zahrad, hospodare a pro ho-
spodarstvi vibec. Dle mnoholetych zku$enosti nové zpra-
coval gkuSeny zahradnik. Cena 1 zI. 64 kr.

m irf* W O 70 Kratky prehled pro potfeby obec-
OIIIII C 8 V(?Eé né. Is(gpfal FranptiéeFI)< Suchaneke
metrické. Cena 24 kr.

0 obcovani s lidmi
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KUCHARKA A HOSPODYNE.
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KUCHARKA A HOSPODYNE.

navedeni
Kk pripravovani chutnych jidel vSeho druhu,
jez hodi se
zvlasté pro kruhy obcanské.

Zaroven s mnohymi praktickymi poucenimi a poky-
nutimi ohledem nafizeni domacnosti.

Dle pomérd ¢asovycha na zakladé nejlepsich zkusenosti a pramendi
sepsala

* AUDMILA JDoBROVOLNA.
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V PRAZE 1873.

Nakladem knéhkupectvi Mikulase a Knappa
v Karline.



UvobD.

Podavajic tuto praci laskavym Ctenafkam, zejmona
kucharkdm a hospodynim ¢eskym, mam to za sVon po-
vinnost, zminiti se slovy nékolika o pfiCinach, jezto
pfimély mne k vydani tohoto dila. Mame arci jiZ vice
spisfi, jednajicich v jazyka naSem o kuchafeni, avsak
probereme-li je bedlivéji, shledame, Ze jsoa vesmés ob-
Sirnymi pfili§ a tudiz obsahaji rftzné véci, které mnohé
kuchafce nehodi se; dale upraveni jidel dle spisfi téchto
obycejné pFilis nesnadné a sloZité jest i spojeno s mno-
hymi vylohami, proceZ hodi se toliko pro tfidu zamoz-
néjSi; mimo to navedeni ob3irné, vice méné zapletene
a proto méné srozumitelné, jest malo pfistupnym zvIasté
zaCateCnicim a nezkuSenym jesté kucharkdm. Protéz
uminila jsem si vydati spis, jenZz by se hodil zvIasté
pro tiida obGanskou, z té priciny obratila jsem zietel svij
k upravovanijidel jednoduchych, tudiz i lacingjSich avSak
zaroveii i chutnych, jakoz i aby kniha byla pfistupnou
kazdému, ohled vzat i na skvostngjsi pokrmy, hodici se
pro hostiny a slavnosti, a¢ v mife mensi, nezli v spi-
sech jinych toho druhu, ponévadZ v domacnostech men-
Sich zfidka se takové pfipadnosti naskytaji.



Podotykajic, Ze obsaZeno t spisku tom pFi vSi
struénosti pres tisic predpisd, dle nichZto kazda hospo-
dyné snadno vafiti mize, pak mnohé pokynuti a prak-
tické pouceni, obsazené zvlasté v dodatku, na kteryzto
obracim predevsim pozornost Ctenarek, kdezto jedna se

' 0 rozlicnych néstrojich pro domécnost a kuchyni po-
tfebnych a uziteCnych, shotovenycb a opravenych dle
nalez(i nejnovéjsich, vibec pouceni o*viem co védéti ma
kazda fadna kucharka a hospodyné, mam za to, Ze ne-
tfeba mi vice nvadéti k doporuceni skromného spisku tohoto,
i doufam, Ze s obsahem jeho spokojeny budou ty, pro
néz v prvni fadé jest urcen.

Spisovatelka.



POLIVKY.

Ctvrt libry 3$peku, pak Ctyry loty jater, té7 tolik
masa teleciho a téZ tolik hovéziho sesekej b mrkvi,
petruzeli, celerem, cibuli, kapustou na drobounké kousky,
natfi panvi sadlem, dej tam v3e a pfidej trochu polivky
a udus to az to sezloutne. Michati se to musi, by se to
nepfipélilo. Potom pfida se trochu kvétu, zazvoru, pepre,
hfebicku a soli, namicha se do tfi pinet polivky hovézi,
vafi 8e asi hodinu, pak se procedi skrze jemné sito,
natez do této hnédé polivky lze cokoliv zavafiti.

2. Hnéda polivka s ryzi.

Ryzi prebranou a vybranou dobfe zavaf v polivce
hovézi, az jest mékka, polivka procedi se a ryZe pak
da se do hnédé polivky a ihned donasi se na stdl. Na maz
polivky Citad se Ctvrt libry surové ryze.

3. Hnéda polivka s hrachem.

Vezmi dvé vejce, Ctyry Zloutky a Ctyry IZice mouky,
udélej z toho kapanku (fidké tésto), pridavajic mléko a
osol to. Ohfej maslo v panvi a kdeZto nékdo micha
touto, nakapej tésto skrze sito’ do masla a usmaz tyto
kulicky, hrachu podobné, aZz seZloutnou. Potom nalej na
to polivku hnédou.



4Polivka s jaternymi knedlicky.

Pal libry telecich jater ogisti se tak, hy vseliké
kozky byly odstranény. Pak se vezme 8 lotli Cerstvého
tuku hovéziho, trochu cibule, zelené petruzele, marjanky,
kvétu, pepfe a soli, pfimicha se v mléce namocena a
dobfe vymackand houska, to v3e rozséka se drobounce,
naeZz tato sekaninada se do krajace, vrazi se do ni
dvé vajec, promichdse Fadné a pfidavaji se pak dro-
beCkyhouskové tak dlouho, az utvofi se mékké tésto.
Z toho nadélaji se knedlicky a zavari do polivky hovézi.

5. Polivka s knedlicky ze sleziny.

Sekanina (tésto) upravi se jako na jaterni knedle, jen
s tim rozdilem, Ze misto jater vezme se pdl libry sleziny.

6. Polivka s knedlicky z masa.

PeCené teleci maso nebo slepice rozsékaji se jemné,
promicha se to notné houskou v mléce namoCenou a vy-
mackanou, s cibuli na drobno sekauou, petruZeli, kurou
citronovou, dvéma vejci a dvéma Zloutky a rozpusténym
maslem. Potom pridej tolik drobeck(l houskovych az
tésto nélezité zhustne, nadélej malé knedlicky z toho a
zavar je do polivky.

7. Polivka s knedlicky morkovymi.

Vezmi 8 lotl morku hovéziho, vyper ho, rozsekej a
promichej fadné v krajaci a pomalu pridavej 3 vejce a
3 Zloutky. Potom pridej housku v mléce namocenou
a vymackanou a drobeCky houskove, aZ utvofi se tésto
mékké, naCez pfidej 3 loty morku hovéziho rozsekaného
v malé kostky, promichej viecko dobfe a osol to. Z toho
potom nadélej malé knedlicky a zavaf je do polivky
hovézi. —
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8. Polivka s brachem usmazenym.

Vlej zejdlik vody do rendliku, pak lot masla pre-
pusténého, zavar to, pridej pll Zejdlika mouky k tomu,
smichej to poradné v kiajaci, pridej 3 vejce k tomu a
3 Zloutky, smichej to opét Fadné, natfi tésto na prkno
tence, rozhfej maslo, noZzem pak z toho tésta délej ku-
licky a hazej do toho masla, usmaz je a pak nané nalej
polivku vafici a dej to na stl.

9. Slita polivka ryzova.

Pal libry Cisté prebrané ryze vypere sejednou v stu-
dené a dvakrat v horké vodé a pak se zavafi v polivce
hovézi az zmékne. Potom zamicha se ryze v krajaci
s maslem Cerstvym a nékolika Zloutky, pFida se trochu
kvétu k tomu, naleje se na to hovézi polivka vafici,
micha se to pilné a polivka hned se rozdava, jinak by
se sedla. Bozkrajenajatra a Zaludky z drlbeZze nahazi se
kone¢né do hrnce s polivkou.

10. Polivka sagova.

Sago oCisti se na sytku a pak se ve vodé pfistavi
k ohni. Pakli jest voda tepla, procedi se, da se pak
Cerstvd na sago a to se opétuje dvakrat i tFikrate.
Potom se da do polivky hovézi, zavafi se a pfida se
trochu kvétu k tomu. Misto v polivce obyCejné Ize ho
také zavafriti v polivce hnédé; ostatné pocitd se namaz
polivky 5 lotll saga.

11. Mozeckovéa polivka.

Vezme se mozek teleci, oCisti se v horké vodg, roz-
seka se s petruZeli zelenou a dusi v masle, pak se pfida
4 loty CiSténé ryZze, na to nalije se polivka hovézi &
svafi se to i s mozkem, aZ to zhustne, pak se to pro-
micha skrze syto, pfidaji se k tomu dvé pinty polivky,

1*



lot masla, trochu kvétu a Safrdnu, zavafi sejeSté jednou
a pak se polivka naleje na housky smazené. Lze také-
pFidati jeSté pfi naliti dva Zloutky.

12. Polivka z drobeckd s knedlicky.

Drobty Zemlové, asi talif plny, daji se do panve na
slaby ohefi, pfida se Zejdlik mléka, 5 vajec a 3 loty
mésla a to se IZici vSe promichd aZz tésto z toho tuhé
se udéla. Kdyz ono vychladne, pfida se k tomu Zloutek*
trochu kvétu a na drobno rozsekané petruzele, smicha
se to vSe dohromady a nadélaji se z toho malé kne-
dlieky, vykrajeji se IZici a daji do maila usmaziti —
natez do polivky drobeCkové se daji a s tou na tabuli
upravi.

13. RyZova polivka italska.
(3 parmezanskym syrem.)

Vezmi pUll libry Cisté ryze, namoc ji v teplé vodg,
vyper a dej do pdl mazu polivky a postav to k mirnému
ohni. Kdyz zrnka nabéhla, daji se do polivky, pfida se
trochu soli a nékolik lotl na drobno nastrouhaného syra
parmezanského. Jelikoz nékdo neji rad tento syr, tedy
Ize jej rozstrouhany na zvlastnim talifi dati na stll,
kdeZto si ho kazdy o> polivky dati mdZe dle libosti své.

14. Smiska (polivka).

Ctyry loty masla a d/& Izice mouky promichej
fadné, dej do rendliku, pfidej dva mazy polivky hoveézi,
zamichej to a zavaf dobfe. Potom proced to skrz sytko,
pridej k tomu sdl, kvét a Safran, nafez uvarené ucho
teleci a brzlik, pak Sest Zampionl na podlouhlé kostky,
dej to vSe do polivky, zavaf to jeSté jednou a pak nalej
na smazené housky a dej na stdl.
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15. Polivka se zeméaty.

Uvai mald zemcata, oloupej je a rozkrajej na lu-
pinky, dej jich vrstvu na talif a posyp uzeninou seka-
nou a na to opét zemcata a zase uzeninu, aZz vSe jest
na talifi, na vrch dej zemcata a nalej na to trochu hovézi
polivky a nech to v troubé opéci do Zlutd. Oloupej a
ostrouhej nékolik zemcat, dej po polivky hovézi a uvar
to s petruzeli zelenou, potom vlej polivku do misy a
talif s opecenymi zemcaty dej na stll zvlast, by si jich
vzal a do polivky dal kazdy dle své libosti.

16. Polivka s dritkami.

Dritky k tomu 0cCeli musi nélezité byti oCistény,
naez nechaji se vafiti asi pQl hodiny, pak se vyndajia
oSkrabou, orfezou okolky, drstky vyperou se dobre, daji do
hrnce a naleje se na né Cistd voda, pfida se trochu soli
a nechaji se vafiti aZz zméknou, pak se rozkrajeji na
nudle a daji do hovézi polivky trochu pfiprazené bilou
jistickou, polivka okoreni se zazvorem utlutenym, pfida
se do ni zelend petruZel rozsekana a polivkajest upravena.

17. Polivka se svitkem.

Do hrne¢ku vrazi se dvé vejce a 2 Zloutky, roz-
micha se to a pfida trochu kvétu, petruzele zelené, trochu
soli a houska rozmackand, trochu smetany a v3eto Fadné
se promicha, potom namaze se rendlik maslem, nasype
se nan houska strouhana a vleje se tam ona michanina
i nechad se upéci, potom se to rozkraji na kousky, naleje
se na to hovézi polivka a necha se to povafit a trochu
Se jeSté pripraZi a polivka jest upravena.

18. Svitek z hovéziho masa.

Hovézi maso uvarené rozseka se a smicha s cibuli
a petruzeli téZ sekanou, na rendliku v séadle se to dusi;



kousek masla a tuku hovéziho rozetfe se, dva Zloutky
se k tomu pfidaji a trochu rozstrouhané a v mléce na-
mocene Zemlicky, duSené vychladlé maso a promicha se
to dobfe. Potom vymaZe se kuthan maslem, vloZi se don
ta sekanina a upeCe se. Pak se rozkraji do misy a ualeje
se na ni hovézi polivka.

19. Polivka z jater.
Vezmi jatra teleci, rozkrajej na tenké fFizky, obal
v mouce a nsmaZ na sadle nebo masle, rozkrajej housku
téZ na listky a usmaz ji, pak oboje roztlu¢ v mozditi a
dej do hrnku, pfidej k tomu néco poru a petruZele se-
kané, na to nalej hovézi polivku a nech ji povafriti, pak
ji proced a nalej na rozkrajenou a smazenou housku.

20. Polivka z drdbkad.

Drobecky husi, hlavu, krk, nohy, Zaludek a j. roz-
sekej a uvaf na mékko v polivce hovézi. Potom usmaz
petruZel na drobno sesekanou a Zampiony s troehu mouky
na masle, pfidej k tomu polivku a drobecky, pfikrej to
poklici a nech to fadné svafiti. ObycCejné naleje se po-
livka tato na smaZenou housku.

21. Polivka Zemlova.

Nastrouhej kurku z housek asi Ctyr do hrnku, dej
tam konsek masla, rozetfi to a naplfi hrnek dobrou ho-
vézi polivkou i nech to trochu povafit, rozkloktej Ctyry
Zloutky s hovézi polivkou a vlej to do varici oné po-
livky Zemlové, rozmichej a pfidej trochu kvétu. Pak seto
vice nenecha vafiti, nybrZz nejlépe naleje se na usmaze-
nou housku, nebo se i bez té dati mfize na stdl.

22. Polivka s rejzovymi vandlickami.

Vezmi Ctyry loty vyprané a na hrubo utlu¢ené ryze,
uvar ji v hovézi polivce do mékka, tak aby z toho byla



kaSe a nech to pak vystydnout!. Zatfm utfi kousek
masla, az se zpéni, pak vezmi tolik vajec, kolik Izic té
kaSe maS. Dej vidy lZici té kaSe a jedno vejce a po-
kazdé to dohromady utfi, a az v3e spotfebuje$, pridej
k tomu jeSté kus rozstrouhané Zemlicky, kvétem to
okofen a dobfe to promichej, pak vymaZz mala tvofitka
(formicky), rozlicného druhu maslem, napli kazdé tvo-
fitko do polovice tou kaSi a upeC v troubé do Zluta,
pak vandlicky tyto vyklop, vioz do misy polivkové,
a polej dobrou procezenou masitou polivkou a nes na .
stftl. Tyto a kazdé jiné vandlicky °mohou se také v pare
péci, coz se déje na tento zplisob: Nalej totiz do pekace
nebo kuthanku as na 2 prsty vody, dej tvoritka do ni,
musi$ vSak dati dobry pozor, by Zadnd voda do nich ne-
pfisla, dej to pak do trouby a takto vandlicky upec.

P

23. Makaron! (polivka italskd).

KdyZz v Cisté vafici vodé asi 7—10 minut vafime
suché, naldmané v kusy makarony, obracujme je peClivé.
Voda se potom sleje a misto ni naleje se polivka ho-
Vezi,- promichd se to v3e fadné a postavi na chvili na
horké ohnisté. S polivkou zaroveii da se na stdl tali¥
se syrem parmezanskym.

24. Bor¢C (polska polivka).

SCava z naloZené Fipy Cervené svafi se s kostmi
a pakli to kyselé, pfidad se £ vody, k tomu dvé mrkve,
celer, petruzel (kofen) a cibule rozsekana a vari se to.
Pak se vyndaji kosti, namichd se do toho nékolik IZic
smetany kyselé a dvé Izice mouky a IZice kopru. Za pdl
hodiny pfida se opét trochu smetany a dva Zloutky a
upravi se polivka chlebem nebo uzenym masem neb
jaternicemi a zemcaty ve Speku smazenymi.



25. Knedlicky bramborové do polivky.

Dvanéact vafenych zemc€at oloupanych Cisté sestrou-
hej a protnackej skrz syto. Zamichej maéslo aZ se péni,
a dej do néj Ctyry Zloutky a pak ony brambory, a mi-
chej to v3e asi Ctvrt hodiny i pfidej k tomu IZici mouky.
Tésto pak osol, nadélej z ného knedlicky, usmaZ je a
pak nalej na né polivku. Aby knedliky nebyly mazavé,
pfimicha se k posledu teprv mouka a nevrti se.

26. Krupovka s vejci.

Vraz do hrnce 3 wvejce, pfimichej k tomu 3 pre-
hrsle drobeckl z housky, pfidej trochu soli a kvétu a
pak nalej na to vafici polivku hovézi, svaf to jesté
a uprav.

27. Krupovka.

Vezmi Zejdlik krupice, vraz do ni 3 vejce, smichej
to a mni v rukou aZz to zhustne a tvori se kousky. Pak
nahédzej to do vafici'polivky a michaje tuto stale i zavar
to trochu jesté.

28. Krupiéna polivka.

Na dva mazy polivky vezmi dvé hrsti krupice. Mi-
chajic stale polivku vhazej do ni krupici a nech to Ctvrt
hodiny variti.

29. Polivka s kapankou (kapana).

Asi Ctvrt libry — dle potfeby vice neb méné —
mouky dej do hrnku a vraz do ni tfi vejce a t¥i zloutky,
prilej trochu mléka a rozmichej to radné, pak lej pomalu
Ci kapej do vafici polivky, tu okofen (kvétem) a nech
ji malou chvilku povafiti.



30. Polivka z chleba.

Nakraji se chléb na maié kousky, svafi se to dobre,
pak se pfida \ vafenych a dobfe rozsekanych plic,
uskvafi se s houskovymi drobty a pepfem na masle a
da se to pak do polivky.

31. Polivka z bylinek.

Vezmi openec, hiebiCek, kerblik, petruzel, cibul,
jahodové, fialové a kminové listky, vyper je a svar vpo-
livce hovézi, pak proced a rozsekej a dej do hrnku,
nacez tutéZz polivku nalej na to. Rozmichej dvé lZice
mouky s 3 loty maésla, pfidej trochu smetany a tfi
Zloutky, rozemni to dobfe, vlej do vafici polivky, pridej
k tomu trocbu kvétu, rozmichej u ohné a vlej do misy
na usmaZzenou a nakrajenou housku.

32. Polivka z nudli.

Dej na val asi pll Zejdlika pékné mouky, udélej
dllek, vraz do ného jedno wvejce, udélej z toho tuhé
tésto, kteréZ notné prohnéte§, pak valeckem na tenounko
vyvaliS a trochu uschnout nechdS. Skrze takové vyvalené
pékné Zluté tésto musi predloZené pismo prosvitati.
Potom pfiefizni je ostrym noZzem v pdli, preloZ jesté
jednou a pak je rozkrajej na Btuzky, s tfi prsty Siroké,
kteréZ na sebe vlozic, rozkrajis na tenouké nudlicky, a
od Casu k Casu je protfasej, aby se rozhrnuly. Tak udé-
lané nudlicky zavaF do vafici polivky a hned je za-
michej méchaCkou, aby se nespekly. PFidej k nim trochu
na drobno rozkrajené pazitky, nech je nékolik var( obe-
jiti, vlij je potom do misy a pfilij ostatni precezenon
polivku.

33. Polivka s flicky.

Udélej tésto jako na nudle, rozkrajej je ale potom
misto na tenounké nudlicky na nudle s pero Siroké,
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kteréZ pak pres pfi€¢ na stejné malé Ctyrhranicky (flicky)
rozkrajis. Krajejic je, protfasej jimi Castéji, aby se
viecky od sebe oddélily. Potom zavaf a uvar je jako
svrchu FeCené nudle.

34. Polivka ze strouhaninky.

Dej na val asi Ctvrt libry suché mouky, udélej
dllek, vraz do ného jedno vejce, zadélej a prohnét to
na velmi tuhé, tvrdé tésto, udélej z ného jeden bocha-
nek a rozstrouhej jej na struhadle, omacejic pfi tom
tésto od Casu k Casu v mouce. Rozhrfi strouhaninku na
véale a zavafr ji pred Upravou do hovézi varici polivky,
do kteréZ pridalas trochu drobné rozkrajené paZitky.
Zamichej ji, nech ji as Sest minut vafit a vlij ji pak
do misy.

35. Polivka CocCkova.

Preber a vyper Zejdlik CoCky a uvar ji. Kdyz jest
dosti mékka, rozmichej ji a nalej na ni polivku hovézi,
nacez to opét radné rozmichej a proced to pak, pfidej
soli, kvétu a pepfe trochu, potom nalej polivku na
usmazeny chléb nakrajeny na kostky.

36. Romfortska polivka.

Vezmou se lustiny, kroupy, zeli, kofeny, zemcata,
maso, seseka se to na kousky, osoli a vari se to i prida
se trcchu koreni, Speku neb tucnych kosti. Potom dase
do této polivky chléb tvrdy, rozkrajeny na koétky a
usmazeny na sadle.



b) Postni.

37. Obycejné rybi polivka.

Vnitfnosti kapra dobfe vyper, Zlu¢ odstrail, dej da
hrnku petruzel nakrajenou, mrkev, celer a kousek za-
zvoru, nalej na to vody a osol to a nech vafiti; potom
zapraz to bilou jfSkou, dej do toho vnitfnosti ony ka-
provy, okoren to kvétem a nech jeSté povariti, pak vlej .
tuto polivku do misy na housku usmaZenou.

38. Rybi polivka (bila).

Kousky rozlicnych ryb dej na rendlik, pfidej k nim
celer, petruzel, por nebo cibuli a nech to dusit,
date usmaZz housku a utlu¢ v mozdifi s uvafenymi
Zloutky, dej to do hrnku s onou duSeninou, pfilej vody
petruzelové *) a nech to vafiti. Zatim do pdl Zejdlika
chladné Cisté polivky rybi vraz 4 vejce a 2 Zloutky,
pfidej trochu kvétu, smichej to, hrnek povés do vafici
vody a nech to hodinu vafiti, pak vybirej Izickou kne-
dlicky do misy, polivku proced, dej do ni Zloutky, kvét,
a mas-li trochu masla a vlej ji na misu na tu rosoliuu.

39. Rybi polivka hnéda.

Rozpust méslo, dej do ncho mrkev, cibul, petruZel,.
kus kadefniku, nékolik kousk(l ryby, kofeni nové, za-
zvor, kvét, hrebiek, vSe to utluGené a nech to dusiti,
pak nalej na to petruZelové vody, v niZ trochu hrachu

*) Petruzelova voda. Do vody asi péti Zejdlikl daji se
kolacky celerové, dva koreny petruzele a tataz zelend, trochu
hrachu, ovo1i se to, prida se kousek ryby (budvnitfnosti nebo
hlavicka lina nebo kapfika), také nékolik rak( tfeba a necha,
se to pak variti. Jicha tato potfebuje se k pripravovani jidel
postnich (omacek), jakoZ i také co polivka poslouziti miize;



ve miZe svarfiti, osol to a nech vafit as pdl hodiny,
polivku proced pak, dej do ni kousek uprazeného cukru,
by nebyla trpka, trochu kvétu utluCeného a vlej ji do
misy ra knedlicky (viz nésledujici odstavec).

40. Rybi polivka s knedlicky.

Do polivky rybi shotovi se knedlicky timto zpdso-
bem: Maso rybi usek& se drobné, kousek housky s ma-
slem svafi se ua kaSi, pfidaji se 4 Zloutky, sekané maso
a trochu kvétu, citrénova kdra, trochu soli, snih z dvou
bilkd, také se mlZe pridati trochu marjanky a kousek
Cesneku, utfe se to neb utlue a pak nadélaji se z to-
hoto tésta knedliCky, kladou se na misku maslem natFe-
nou, ta pfikryje se papirem a da se do pary, by se
knedlicky uvarily, nacez vyndaji se a polivka se naleje na né.

41. Polivka benediktinska.

Sesekej kus Stiky a kus kapra, po vybrani kosti
dus to v masle s petruzeli zelenou a drobty housky,
nalij to do vody, zapraZ polivku zavafenou a uprav ji
na bousku sparenou.

42. Polivka ze Zab.

Na rendlik da se kousek maésla, trochu mouky a
necha se to spejcbncut, pak se pfidaji k tomu zaby
dobre oCiSténé, petruzel rozkrajend a necha se to dusiti
asi Ctvrt hodiny, nafeZ naleje se na to hrachova neb
petruzelova voda, necha se to vafriti a pfida se trochu
kvétu k tomu. Zaby se mohou v tom nechati, nebo se
procedi polivka a vleje na usmaZenou Zemlicku.

48. Polivka vinni.

Do vina (rakouského, totiz Casti pfimérené dle mnoz-
stvi polivky jaké se dociliti ma,) da& se kus skorfice a
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citrénové klry i necha se to vafiti. Na dva Zejdliky
vina vrazi se do hrnku 6 Zloutkd, pfida se mala IZicka,
pékné mouky, rozmicha se to radué, prida se cukr tlu-
Ceny (as 2 loty), trochu vina studeného a soli, pak vlej-i
se do toho vino vafici a klokta se to i nechd maiounka
jen povafiti; pak naleje'se polivka bud na suSenou
housku nebo se da na stll Cistd. PFi zakloktavaui vynda
se skofice a klra citrénova a polivka jesté mlze se
okoreniti kvétem tlu¢enym.

44. Polivka z piva (pivni).

Pfiméfenou Cast piva nech vafiti chvili a shirej
pénu s ného; do hrnecku vraz 5—6 Zloutkd, pridej
k tomu kousek masla a trochu mouky, smetany, kvétu,
cukru a soli, rozkloktej to, naCeZ tim zakloktej to va-
fici pivo a nech to jeSté trochu vafiti, pfi tom michej
to stale, by se nesrazilo; ma-li byti polivka nakysla,
pfidad se do ni trochu vinniho octa, potom nakrdji sena
kostky chléb a polivka vleje se nan.

45. Polivka bramborova.

Oloupej a rozkrajej Ctyry velkd zemcata, nalej na
né vody a pfidej trochu celeru ustrouhauého a petrazele
(kofene), téZ nati celerové i petruzelové, o3ol to a povar;
kdyZ zemcata jsou varena, slej voda a zapraZz ji, zem-
Cata pak rozmackej v hrnku, nalej na né zapraZenou
vodu, nech to zase vafiti a polivka jest hotova. Chces-li
ji lep8i miti, udus na mésle mrkev nakrjenou, petruzel
a celer, U3maz nakrajeny brambor jeden, pfidjj vejce a
kdyZz to usmazeno, utlu¢ to v mozdifi s tou zeleninou
na kaSi a dej do"polivky jiZz zapraZzené, rozmichej ji
hodné a kdyZ se jeSté povari, proced ji na usmaZenou
housku.



— 14 —

46. Polivka z hub suchych.

Namo¢ ve vodé pll Zejdlika hub suchych, vyper
pll Zejdlika krupek, uech je vafiti i s kouskem masla,
potom slej wvodu s hub, vyper je opét a nalej na né
vody Cisté, pridejtrochu zelené petruzele usekané, osol
to a nech wvafiti, potom vodu slej na krupky, houby
usekej drobné a pridej ke krupkdm, pfidej vody jeste,
aby polivka byla dosti fidka, zapraZz ji trochu a nech
jesté povafiti.

47. Polivka ze syrovatky.

Vezmi asi dva Zejdliky mléka, dej dofi trochu ci-
trénové Stavy, svaf trochu, proced je skrze sejtko, syr
Vyndej do syrovatky, pak pridej trochu kminu a dej to
Vafit; rozmichej kousek maésla s dvéma Zloutky, pfidej
trochu mouky a kapku vody; kdyZz v syrovatce kmin
se povaril, nalej tuto na Zloutky rozmichané, zakloktej
to fadné, by se to nesrazilo, smichej to s ostatni syro-
vatkou, osol to a vlej na chleb nakrajeny. Polivka ta'
hodi se zvlasté dobfe pro nemocné.

48. Polivka z mléka.

Dej mléka cast pfiméfenou do hrnku, svar je a
pridej cukru a néco malo soli. Rozdélej asi Sest Zloutk(
« trochem mléka, pfidej kousek cukru, nalej to do misy
-a pfilej k tomu miléko svafené a michej to neustale.
Nakrajej kdru z chleba na kostky, poloZ je na plech,
posyp cukrem tluenym a nech opéci v troubé, to pak
ba zvlastnim talifi dej k polivce.

49. Polivka s nudlemi aneb flicky.

Rozpust v rendlikd pét lotl masla, dej do ného
dvé cibule, dvé pIné hrsti petruzele, celeru i mrkve, to
Vsecko rozkrajej na kolacky, pricin k tomu dvé piné



hrsti suchého hrachu, nékolik zrnek pepre, tfi hrebiCky
a jeden bobkovy list. Posyp to lzici soli a pfikryvsi to
poklickou, nech to dusit aZz do Zlutd; popraS to potom
dvéma IZicemi mouky a nech to jeSté trochu dusit.
Prilij pak k tomu dva mézy vody, rozmichej to a nech
to hodinu vafit. Preced to potom do Cistého hrnku,
svaf to a zavaf do toho bud nudle aneb flicky aneb
podle libosti jiné moucné véci.

50. Polivka s kminem.

*Udélej na rendli ¢ku ze Sesti lotl masla a Ctyr
méchatek mouky hnédou jiSku a rozmichej ji potom
vielou vodou na hladkou kasSiCku. Dej ji do hrnku,
prilij dostateCné vody, pFidej trochu prebraného kminu,
strouéek Cesneku, se soli utfeného, aneb cibulku, na
drobno rozkrajenou a na masle usmaZenou a dostateCné
soli. Nech polivku pdl hodiny vafit a vlij ji potom do
misy na chlebiCek, rozkrajeny na kostky a na kousku
mésla usmazeny.

51. Polivka z chleba.

Nakraji se na malé kousky chléb, posoli se a lije
se nan polévka z hrachu, usmazeji se dvé cibule tence
nakrajene, polivka se zaprazi a svafi se to vSe. Také vejce
flavaji se k tomu.

52. Zaprazena polivka (s kminem).

Vezmi maslo, usmaZz na ném tfi IZice mouky na
hnédo, namichej do toho dva mazy vody vafici, dej
k tomu sdl a kmin a kdyz to svareno, proced polivku
a nalej ji na housku nakrajenou.

53. Zebracka polivka.
Zrovna tak se pfipravuje, jako predesla, jenom Ze
se pridaji dvé vejce a rozmichaji v ni (rozvrti, rozkvedlaji).



54. Polivka z tresky.

Dvé libry tresky svaf ve vodé solené, oCist od kiize
a rozsekej na drobno. Potom v masle usmaZ petruzel a
cibuli, prilej pll Zejdlika smetany a dej k tomu tresku
a dus to trochu; zatim svrt tfi lzice mouky s maéslem,
nalij na tresku, smichej to, pfidej kvét a na to vie
nalej 2 mazy polivky hrachové a zavaf i pfiprav po-
tom s houskou.

OMACKY.

55. Cibulova.

Oloupej cibuli, rozkrajej, usmaz ji s mrkvi aZ jest
pékné Zlutohnéda, potom pfidej k tomu hovézi polivku
a zavar ji s cukrem trochu a octa vinniho.

56. Sardelova.

Vezmi nékolik sardelek, oCisti je, oSkrab Supiny,
vyber klstky a rozmackej rybiGky noZem na vale, upraz
mouku na masle do hnéd4, dej sardele do ni, dus to
trochu a pak pfidej trochu polivky hovézi a zavar to;
také lze sardele rozetfiti s octem vinnim, jehoZ asi IZice
se vezme a pak se teprv daji do zéprazky.

57. Stovikové.

Stovik se vypere, sesekd a trochu na maésle usmazi,
posype moukou, pak se pfida trochu smetany a polivk y
a vie to svafi se patficné.

58. Z vajec.

Vejce uvarfené na tvrdo rozkrajeji se na drobno a
to vsype se pak do rozpusténého maésla.



59. Jaterni.
Rozsekej varena jatra kraliCi nebo slepii, vsyp je
do rozpuSténého masla, pridej pepf, sl a petruzel a
dej to vafiti.
60. Z mrkve.

Oméacka maslova ucini se kyselou pfilitim trochu
octa vinniho, pfidd se k tomu néco mrkve naloZené a
nakrajené, trochu smetany a néco pepfe i pfipravi se to.

61. ReFichova.

Rozsekej fefichu jemné, dej to do panve a k tomu
kousek masla a hrst ustrouhané Zemlicky a usmaZ to
na hnédo, potom pridej Izici mouky a kdyZz ta uprazi
se také na hnédo, pfilej na to polévky a smichej to
fadné i uprav omacku.

62. LanyZova.

LanyZze dva vyper a osm Cerstvych Zampiond, roz-
sekej na drobno, pridej Ctyry loty oleje provenského a
étyry loty masla, Siavu z citronl a pomerancd k tomu,
maso z nich utfi s cukrem a lZici mouky, udus to,
pfilej na to polivku a dej trochu kvétu k tomu, zavar
to a proeed a oméacka jest hotova i lze ji uZiti k roz-
licnym pokrmdm.

63. Sipkova.

Zavar susené Sipky (asi osm lotll) v pdl Zejdlika
vina a téZ tolik vody, s cukrem a citronovou kdrou, pro-
ced to a dus, aZ to zhustne patficné.

64. Koprova.

Trochu mouky v masle zapraZi se, pak se da trochu
kopru (nati), petruzele a bertramu s polivkou k tomu,
2
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osoli a okoreni se (kvétem), smichd a zavafi, naCez
pfidd Be trochu smetany a opét se to fadné promicha.

65. Svestkova.

Dej do hrnce trochu vody, svaf v té asi 30 Svestek,
proced to pak, zapraz a pridej trochu cukru, kdry ci-
tronové a kofeni a zavar to.

66. Angrestovo.

Cista zrnka v masle udus a posyp moukou, pfidej
trochu polivky, cukru a smetany a var to aZ angreSty
zméknou aniz by se rozpadly (rozvarily).

67. Chlebova.

Roztlueny cukr usmazi se na masle a pfida se
hrst drobec¢kd z chleba k tomu, obé to se smazi a pfi-
leje se pll Zejdlika vina a polivky, okoreni se a pfi-
pravi s citronovou kdrou.

68. Omacka z hub suchych.

Namo¢ houby suché, slej tu vodu a dej na né po-
livku hovézi a nech je uvafiti; potom usekej je na
drobno a dej opét do polivky, pfilej trochu octa, zapraz
to a nech opét vafiti.

o

69. Omacka redkvickova.

UsmaZz na loji neb maésle FfedkviCky oloupané, za-
praZz je moukou a promichej i rozmichej to s precezenou
hovézi polévkou. Rozsekej na drobno petruzele trochu,
dej ji do omacky a kousek cukru, nech to vafiti asi
pll hodiny a vlej do nadobky.

70. Citronova omacka.

Zapraz na masle drobecky houskové, pfidej k tomu
nékolik Izic polivky hovézi, svaf to, dej k tomu jemné



nakrajené kiry citrénové a nech to vafiti az klra ta
zmékne. Vymackej do toho $favu z citronda dej na stdl.

71. Bramborova omacka.

Oloupej nékolik varenych brambord, seBtrouhej je,
pfimichej Ctyry na tvrdo vafené Zloutky a trochu octa,
proced to skrze sejtko, pfidej néco oleje, pepfe a hezky
ecukru a pak dej na stdl.

72. Okurkova omacka,

Udélej zaprazku na masle, dej okurku rozkrajenou
do polivky, zavaf to, osol, pfidej trochu smetany, pepfe,
octa co treba, zavaf to a zapraz.

73. Omacka polska.

Udélej fidkou jiSku, usekej Cesnek zeleny a cibuli
téZ zelenou, strouzek Cesneku, kousek staré cibule,
trochu paZitky a zelené pttruZele, dej to do jisky, nalej
na to polivku hovézi a nech to povafrit.

74. HofrCice tepla.

Udus hnédou Stavu, jako k polivce hnédé, proced ji,
smichej s hofCici, oslad cukrem, svaf a pfiprav s klo-
basy pecenymi.

75. Hofrc¢ice studena.

Ctyry Zloutky vafené a dvé stlugené sardelky pro-
ced skrze sytko, promichej dobfe s hofCici a koren'to
dle libosti.

76. Omacka hotcicova.

Protlac tfi na tvrdo uvarené Zloutky skrze sytko,
«dej je do misky, rozmichej je s tfemi lZicemi horCice,
2*



s pdl lzice zelené, vypravené a na drobno rozsekané pe-
truzele, s lzici sardelového masla, s trochem tluéeného
bileho pepfe i soli a dvéma IZicemi dobrého oleje. Uftfi
to dobfe a pfimichej k tomu as pll koflicku polivko-
vého rosolu, aby oméacka dosti tekutd se stala.

77. Pikantni omacka.

Rozkrajej Ctyry loty syrové, ne tlusté pickoviny
(Bunky) na kousky, dej do hrneCku, pfidej k ni rozkra-
jenou cibuli, bobkovy list, osm zrnek pepfe, dvé zrnka
hrebiCku i kofli¢ek vinného octa a nech to aZ na trosek
svafit. Zatim udélej ze tfi lotd masla a tfi méchacek
mouky zacervenalou jiSku, rozmichej ji s hovézi polivkou,
vlij to pak na pickovinu a nech to pll hodiny na zhust-
lou omacku svarit. Potom seber s omatky mastnotu,
proced a vlij ji do nadobky.

78. Omacka z rajskych jablicek.

Jablka se omyjou a ocisti, rozfezou na kusy, daji do
panve a udusi se trochu, naceZ procedi se to skrze sejtko.
Potom uprazi se trochu mouky v masle a upravi se
s procezenymi jabliCky oméacka.

79. Pazitkova.

Vezmi nékolik na tvrdo varenych Zloutkd, rozetfi je
Vv oct8, rozsekej paZitku na drobno, pfidej trochu oleje
Cistého (tabulového), dej to vSe do krajae, utfi to a
rozmichej, proced skrze jemné sejtko a pfidej k tomu
trochu cukru.

80. Slaneckova.

SlaneCky namoci se ve vodg, vyperou se a rozkréa-
jeji na kousky a naloZi se do vina a octa na nékolik
hodin, pak se rozsekaji a usmazi na masle pfi neusta-
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[ém michédni. Potom pfida se vino, kvét, cukr, kaprle
(celé), kdra citronova, zavafi se to a pak se upravi.

81. Z bobu.

Uvar boby na mékko, proced je a dej do zaprazky
na masle udélané, pridej k tomu polivky a octa, mnoho-li
jest zapotfebi.

82. Kren.

Polivkovy. Vezmi housku strouhanou, téZ kien na-
strouhany, kousek masla, trochu kvétu, promichej to
v krajaCi a pfidej trochu polivky i nech to vafiti.

Smetanovy. Dej do panve 4 loty masla, dvé IZice
mouky a promichej to v3e s polivkou v omacku, osol
to a okoren kvétem (ofechem muskatovym), pridej
k tomu Zejdlik smetany a konefné kfen, zavaf to a
pfiprav jeSté s dvéma rozmichanymi Zloutky.

Zemlovy. Uvar stfidu Zemle v polivce na kasi Fid-
kou, dej k tomu trochu kfenu a zavaf to poznowvu.
vV .

Jablkovy. Vezmi jablka miSefiska, oloupej a roz-
krajej pak na kousky a hod do teplé vody, pak je vyndej
do kastrolu a pfimichej k nim nékolik IZic vody, kousek
cukru a trochu Stavy citrénové. Udus to trochu, proced
s kfenem rozstrouhanym, smichej s octem a dej na stdil.

Kfen s octem (  vymrdaNastrouhej kien a zavar
v polivce — jen co jej var prejde — sced polivku-a
pfidej ocet a olej k tomu a konetné ocukruj kren.

Krenova oméacka. Nastrouhej kren, pfidej trochu
mouky, pfilej polivku k tomu a neni-li ta dosti mastna,
pfidej kousek omastku a ovaf to jen malo, by nepozbyl
kien ostrost svou. Chces-li miti kfen jemny, ovaf jej
v mléce a oslad cukrem.



KFenova studend oméacka. Vezmi tfi varené Zloutky*
smichej s octem malinovym, omyj a osol i pfidej paZitky
rozsekané na drobno.

Citronova omacka s krfenem. Vezmi lot cukru a
sestrouhej, vymackej do ného Stavu z citronu, pridej pak
\ Zejdlika octa a tak ostrouhaného kfenu az je to na-
leZité husté.

Vymrda. Rozstrounej dobry kfen ocistény a dej hu
do nédobky, osol a oslad trochu a rozmichej s dobrym
octem. —

MASO HOVEZI

a jeho Uprava.

Maso hovézi nezli se da vafiti naklepa se trochu*
aby zmeéklo, uvarené a rozkrajené poloZi se na misu,
posoli a obloZi se petruZeli zelenou nebo strouhanou
osmazenou houskou. Také mrkev duSend a drobné na-
krajend hodi se co ozdoba k masu, jakoZ i kyselé okurky>
fedkvicka neb ryZze, Cervena Fipa, makronky uvarené
VvV hovézi polivce a promichané syrem parmezanskym aj.
To se urovna do vénce okolo masa, aby nabylo toto
Uhiedsosti. PFi tom kuchafka dbat: musi na to, aby
kdyZ obloZek ten jest kysely, nedala téz omacku kyselou
k. masu.

83. Rizky z hovéziho masa.

Vezmi hovézi maso od zadku, usekej ho jako na.
karbanatky, pfidej trochu soli a pepfe tlueného i pe-
truZzele nasekané, prohnét to rukama i udélej z toho
placicky tenké a kulaté, potfi je maslem rozpusténym a



popraz moukou po obou stranach. Zpén cibuli v masle
neb loji, vioz do tobo ty placky masa a nech je do
hnédoZluta upéci, narovnej je na tali¥, udélej okolo nich
vénec z kase bramborové a nalej na to $favu z Fizkd.
Maso takto pfipravené hodi se zvlasté k vecefi,

84. Svickova pecené.

Vezmi libové maso od ledviny, ocist a nasol; do
vinniho octa nakrajej cibul, pfidej 10 celych zrn pepfre,
trochu zazvoru a dymianu i nech to povafiti. Nasolené
maso prostrkej slaninou, dej do nadob, polej tim octem
vaficim a nech to leZeti tfi neb Ctyry dny v tom laku
a kazdodenné ho obracej. Potom ho peC jako zajice a
polévej kyselou smetanou az se upete nahnédo. — Mlize
se jisti teplé nebo stndené.

Také z ného lze nakrajeti fizky, pak smichej trochu
smetany a dva Zloutky, vlej to do omacky, v niZto se
maso peklo a nech to povafiti; Fizky tyto-narovnej na
misu, proced na né omacku a posyp je strouhanou sma-
Zenou houskou.

85. Kotletky videriské.

Narezou se kousky masa od Zeber na 2 prsty tlusté,
Zebra se usekaji, kotletky plochym noZzem naklepaji se,
do Sitky, posypou se soli a pepfem, obali v- mouce a
smazi se na masle v pekaCi rychle az zC€ervenaji anebo
protdhnou se maslem prepusténym, obali moukou a pecou
na rodti do hnédd. Pak rozpali se méslo v kastrole do
Zlutd, vloZzi se don kotletky, prida se cibule a to vie
dusi se pfi mirném ohni. Pakli vysychaji, pfilej© se
trochu polivky. EdyZ kotletky zméknou, vyndaji se,
omastek se odstrani, svafi se s moukou a hustou sme-
tanou kyselou na omacku, jez procedi se skrze sejtko

naCeZ pfidaji se tam kaprle. — Kotletky nafeZzou se na
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lupeny, slozi dohromady a polijou oméackou. Tato se také
v nadobé s kotletky zarovei da na stdl.

86. Hovézi pecené.

Hovézi maso od Zeber vyper a osol, prostrkej za-
zvorem a cesnekem, dej to na pekac, pridej k tomu ci-
buli a hrebicek, bobkovy list a mrkev rozkrajenou, nalij
ua to trochu vody a sice o néco vice, neZli se obycejné
na peceni naliva a nech to péci tfi neb Ctyry hodiny a
pfi tom obracej to a polivej omackou vypeCenou. KdyZz
oméacka se vypafi, pfilej vody neb polivky. Maso pak
mékké dej na misu, proced na né tu omacku, obloz je
brambory a dej na stdl.

87. Hovézi peCené ledvinova.

' Pékna ledvina hovézi oisti se, osoli a prostrké sla-
ninou. Potom rozkréji se do pekéace sadlo, cibul a list
bobkovy, pfida se pepf (zrnka), hfebiCek a pak na to
vloZi se maso, podleje se polivkou a necha se péci a
polivd se vypeCenou Stavou aZ seZloutne slanina. Mekka
peCené pak da se na misu, omacka se procedi, naleje na
peCeni z Casti a ostatni do nadobky i d& se s peleni
na stdl. K peceni této hodi se kase bramborova nebo
smazené brambory.

88. Beefsteak.

Narezej kousky masa na palec tlusté, naklepej je,
zaokrouhli kusy,.omoC je v masle rozpusténém, posyp
soli a pepfem a upe¢ rychle na rosti na prudkém ohni,
posyp pepifem a dej na stlll se zeméaty smazenymi na
masle se zelenou petruzeli.

89. Italsky beefsteak.

Kus od ocasu necha se viseti na delSi ¢as, fezou se
jak z ného Sirsi fizky, naklepaji se, pak se pfida cibule



s& a peprf k tomu, vloZi se to do Zelezné nadoby bez
vody, pfikreje a postavi k sluSnému ohni i musi se dati
pozor, by se to nespalilo. Za dvé neb tfi hodiny zmékne
UpIné a v oméacce vlastni da se na stal.

90. Beefsteak s hofr¢ici.

Upravi se jako jiny, do panve da se maslo, by dno
bylo pokryto, maso pak da se tam a pfi prudkém ohni
opeCe se po obou stranach. Potom se vynda, do omacky
da se z hruba rozsekana cibule, dvé IZice polivky Cisté,
k ¢emuz pfimicha se IZice francouzské hofCice. Beefeteak
dd se na misu, polije oméackou a oblozZi peenymi
brambory.

91. Beefsteak s omackou.

Narezej patficné kousky masa, naklepej ho, posol a
posyp pepfem, dno rendliku obloZ Spekem a cibuli, dej
tam maso a nech to chvili dusiti, potom pfidej dobrou
polivku hovézi, ocet, nove korfeni a kousek doméaciho
chleba, udus to, aZ to zmékne, dej na misu brambory
v masle usmazené s petruzeli zelenou, poloZz na to beef-
steak a dej na stfil. — Omacka procedi se a da do néa-
dobky zvlasté na stfil.

92. RoSténec (hovézi na rosti).

Maso, z néhoZz pfipraviti se ma rosténec, naklepa
se, nasoli a s kusem omastku upeCe se rychle na pe-
kaCi. MoZzno také posypati je cibuli nebo sardelkou na
drobno rozsekanou a necha se rychle npéci aneb usmazi
se brambory na lupeny rozkrajené. — Také lze rosténec
posypati Cesnekem na drobno rozkrajenym. KdyZ jest
roSténec hotov, poloZi se na horkou misu, k omastku do
pek&Ce prida se nékolik IzZic octa, svafi se to rychle a
tato omacka naleje se pak na maso.



93. Duseny roSténec s omackou.

Naklepané maso naSpikuj trochu, obloZ kastrol lu-
peny Spekovymi a cibuli, posyp maBo pepfem a soli a
dus je v tom dobfe prikryté. KdyZ se Stava ztraci, nalij
tam bilého vina, ndus maso pak docela az zmékne,
odced pak omécku, seber omastek, posyp maso malo
moukou, nech je dusiti na chvilku, dej pak na né omacku,
a nech to na ohni az do té doby, kde se da na stdl.

94. DuSené maso hovézi.

Vymaz rendlik méslem, obloz cibuli rozkrajenou,
mrkvi, celerem, petruzeli, naklepej maso, natfi soli a
kofenim utlu¢enym, vloz do rendliku, prikrej poklickou
a tu zalep téstem nebo papirem a postav do Zhavého
popele a nahoru dej téZ zhavé uhli. Za tfi hodiny bude
maso mékké a chutné; nyni je vyndej, polej precezenou
Stdvou, obloz malymi smaZzenymi zemlaty a dej tak
na stl.

95. Zadélavané maso hovézi.

Vezmi kns masa libového, natfi je ledkem a nech
pres noc leZeti, druhy den nasol je obyCejnou soli a vloz
do hrnce, v némz jest voda a nech to Ctyry dny stati.
Potom je okofefi Cernym pepfem, dfive pak je osus,
vloz v maly pekaC, pokryj je hrubym téstem a pe€ je
po pét hodin a nepfilivej na né Zadné tekutiny. Kdyz
potom vychladne, tedy IGj neb svaly odstrai, rozsekej
maso na drobné, pridej k tomu osm lotl masla trochu
ohfatého a pfidej polivky mnoho-li tfeba, by z toho
tésto mohlo byti udélano, vloZ toto do malych hrncl a
nahoru nalij prepousténé maslo. Pak to nech dusiti na
mirném obni, cbrat to a nechej zase dusiti. Pak to uprav.



96. Kotletky hovézi.

Vezmi k torna kus od Zzeber, oCist maso, odstran
kdzi a Zily, rozsekej ho, vezmi asi tfetinu loje Cistého
a rozsekej ho téZ drobné, pridej housku namoCenou a
vymackanou opét, dvé vejce, stl a pepf a promichej to
vse fadné. Rozsekej pak Zebra na kratké kousky, roz-
Stipni je po délce a utvof s masem hezky velké a dosti
tlusté  kotletky. Rozpal maslo, dej do né na drobno
rozkrajenou cibuli a trochu silné polivky, nech to vafit,,
vloz do toho kotletky, posyp je nastrouhanou houskou,
pristav kastrol k mirnému ohni, prikryj ho a vloZ na
puklici zhavé uhli, naCez asi za Ctvrt hodiny budou
hotovy. Stavu onu svaf s vinem (madeirskym) a trochu
mouky, pak Stavy citrénoveé, proced to, dej kaprle do
omacky té a uprav ji.

97. Boeuf & la mode.

Naklepej maso a naSpikuj je, Spek k tomu cili vy-
valej v soli, hfebiCku a roztluCeném pepfi. Rozkréjej
petruzel (kofen), cibul a mrkev na lupeny, dej to na
rendlik, na jehoz dné jsou Spekové listky, pfidej 5—6
listd bobkovych a pfistav k ohni. KdyZz omacka hnédna
a maso téz, obrat je, okofen pak tluGenym pepfem, hie-
bickem, novym kofenim a j., pfQej k tomu Zzejdlik vina,
pfikryj to velmi dobfe a dus to na mirném ohni asi
4 hodiny. Potom maso vyndej, polij onou Siavou a ozdob
nakrajenymi kousky duSené mrkve neb kapusty a dej
to na stdl.

98. Duseny rost€nec s omackou smetanovou neb
sardelovou.

Rosténec upede se splisobem znamym, pak se da
i s omastkem do kastrolu, pfida se trochu octa, v némz
byl svafen list bobkovy, to vSe polije se smetanou ky-



Belou, pfFikryje se to, a dusi tak dlouho, az pozbude
Smetana svou chut a jest uvafena. — KoSténec se sar-
delkou téz tak se upravi, toliko Ze v oméacce té zavari
se na drobno usekana sardelka.

99. Polsky rosténec.

Nakrajej prouhy jako dlan, naklepej je, posyp je
6olf a pepfem, smichej v krajaci kus masla s drobty
chlebovymi, rozsekanou cibuli a kofenim, toto tésto
natfi na kousky masa, zabal tyto, rozpal v rendliku
Spek rozsekany s cibuli, dej do toho kusy rosténce a
dus to. Chvilemi to polivkou polivej, aZ maso zmékne;
padk to posyp monkou a kdyz to zCervena, pfidej opét
polivku a nech vafiti tuto omacka tak dlouho, az radné
zhnstne.

190. Spanélské ptacky z hovéziho masa.

Vezmi tfi libry masa od ocasu, ober s ného vsecky
Zilky a tuk, rozkrdjej je na tenké listky zvici karty a
ztlousti péra a naklepej je .dobfe obracenym noZem aneb
palickou. Vezmi tfi loty sardeli, vyndej z nich kdstky,
rozetfi je se sadlem, prfidej Stipec tluceného pepfre, trochu
majoranky, drobné citrénové kiry a utfi vSecko dobre.
Rozkrajej Ctyry loty slaniny na dlouhé, silné nudle, po-
maz kazdy kousek masa trochn sardelemi, poloZ na Sifku
kousek té slaniny, sto€ to i obviil a zavaZ niti. Spén
jednu rozstrouhanou cibuli na rendliku na Ctyfech lotech
loje, pridej tfi méchatky mouky, udélej péknou zaerve-
nalou jiSku, rozmichej ji s hovézi polivkou aneb vodou,
pfilej podle moznosti Ctvrt Zejdlika Cerveného vina a do
toho dej stofené maso; osol a nech to dvé hodiny dusit.
Michajic tim Carto, pfilévej trochu polivky aneb vody.
Vyndej pak ptacky, sejmi nitky, dej je na misu, polij
je precezenou oméackou a obloz usmazenymi brambory.
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101. Peéené husarska.

Kus pékného masa hovéziho ze zadku naklepa se,
natfe soli a necha tak asi Ctvrt hodiny leZeti. Potom
dej do rendliku Cisté sebrané sadlo, vloZz tam maso, po-
stav to k ohni a obracej maso a dus je do hnéda. Aby
pecené nabyla barvy péknéjsi, odlij Stdvu a ovlaz maso
pouze omastkem sebranym. Ustrouhej kousek chleba do -
maciho, rozsekej cibuli drobné, smichej to v krajaci
s maslem, pridej k tomu utludeny pepf, hrebicek, kiru
citronovou a nové kofenti, nafezej pedeni znatné a do fezl
téch vloZz toto udélané tésto, nalej na to slitou onu
Stdvu a nech to dusiti tak dlouho aZ cibule pozbude
chut surovosti a Stdva ona zhustne.

102. Ruska pecené.

Vezmi kus hovéziho masa 6—8 liber z kyty, na-
klepej je a nadpikuj. Vymaz rendlik méaslem, obloz pe-
truzeli, mrkvi, celerem a cibuli (v3e rozkrajeno), pridej
asi deset zrn pepfe (celych), trochu hrebiCku, nékolik
kouskll zézvoru a nastrouhany ofech muskatovy, poloz
do toho maso, nasol je, zavlaZ polivkou hovézi, 10—12
IZzic, prikryj to puklici, pfistav to k ohni a nech maso
dusiti. Aby se maso nespalilo ani nepfipeklo, obracej je
Castéji a polivej. KdyZz jest meékké, vyndej je, preced
Stavu hnédou, primichej 8 rozetfenych sardeli, polij tim
maso, pfipraz néco malo, pfidej nékolik IZic vina Cer-
veného a nech to vafiti. Na stdl ozdobi se pedené ta
citronem na lupinky nakréjenym.

103. Hoveézi ledvinky.

Rozkrajej hovézi ledvinky, dobfe vymyté, na tenke
listky. Dej na kuthan kousek masla, trochu tlueného
pepre, jednu na drobno rozkrajenou cibuli anebo sparek
Cesneku s maslem utfeného, vioZz nyni do toho nakrajené



ledvinky a nech je dusiti. Pak to osol, popraz IZici
mouky, zamichej tim, pfilej trochu octa aneb citrnové
Sfavy, nékolik IZic dobré hovézi polivky aneb omacky
z teleci peCené a nech jeSté dusiti, aZz ledvinky dosta-
tecné zméknou.

104. Gulas madarsky.

Naklepej fadné maso, rozkrajej na kostky malé,
rozpust maslo, dej don na drobno rozkrajenou cibuli a
rozpldleny kofen petruZele, pak ono maso, pfilej trochu
polivky a pfikryj to i dus. Chvilemi pfilivej trochu po-
livky, téZ octa i pfidavej soli, vhod tam trochu kminu
zavazaného v platné a nech to v3e udusiti. Potom vezmi
petruzel a kmin z toho ven, dej maso na misu, okoren
to majorankou (marjankou) a paprikou (nebo peprem),
okolo dej brambory smaZzené a nes na stdl.

105. Jiny gulés.

» Rozkrajej Blaninu a cibuli a pak maso. Do kuthanu
nasyp trochu slaniny, poloz na ni vrstvu cibule, na tu
vrstvu maso a to opétuj aZz je vSe naloZeno. Potom to
osol a pfiklop a dus na prudkém ohni ale tak, aby se
to nepfipélilo. KdyZz to vysychd, podlivej to polivkou
hovézi, ale jen co tfeba, by to neoschlo, kdyZ pak maso
zmékne, okoreni to paprikou, zamichej a dej guld$ na
misu a obloZ jej smaZenymi brambory neb knedlicky
z masa uzeného.

106. Jazyk s polskou oméckou.

Udélej hnédou jidku, dej do ni kousek cukru, nalej
na ni polivku hovézi, vino a ocet, dej do toho citréno-
vou kdru nakrajenou, velké hrozynky, mandle oloupané
a nakrajené, hrebiCku tlu¢eného trochu a nového kofeni
i nech to ovafiti. Jazyk ovareny oloupej, nakrajej ko-



lacky z ngj, vloz do misy, polej tou omackou a obloz
ho véneCky z maselného tésta.

107. Jazyk s oméackou sardelovou.

Sardelky asi Ctyry oCisténé utrou se na masle, dajf
do hrnecku, v némzZ jest hovézi polivky trochu a vina,
k tomu se prida kousek jisSky a housky nastrouhané i
zavafi se to, pak se to vleje na jazyk vareny, oloupany
a nakrajeny, jenz posype se jeSté nastrouhanou honskou
smaZzenou a da $e na stdl.

108. novczi jazyk peceny.

Jazyk uvar v slané vodé, oloupej ho a rozkrajej na
kolaCky, a kazdy wvmoC wve vejci rozmichaném, obal
v housce strouhaué a usmaz na mésle. Uvaf ve viné
s vodou smiSeném Sipky nebo visné, proced to, pfidej
trochu smazené housky, skofice tluéené, hiebicku, kousek
kiry citronové a kousek cukru i nech to vafiti chvili,
jazyk dej pak na misku a do nadobky zvlastni omacku.

109. Jazyk na rozni peceny.

Uvar jazyk, oloupej a ocist, vySpikuj jako zvéfinu,
nastr¢ to na roZzef a pfi peceni polévej ho kyselou sme-
tanou, konec¢né ho maslem pokrop, strouhanou houskou
posyp, sejmi s rozné kdyz zCervenal, dej na misu a polej
tou Stavou i dej na tabuli.

110. Maso turecké (varené na turecky zpUsob).

Zpéni se l0j hovézi, vrazi se don tfi vejce, pridaji
se tFi lIzice kyselé a pll Zejdlika sladké smetany a na-
strouhané varené brambory, kastrol vymaze se maslem
a posype moukou, maso hovézi se nafeze na lupeny,
vlozi do kastrolu, nahoru i dold se da uhli zhavé a
dusi se to.
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111. Maso holandské.

Ufizne se tenky kousek masa, naklepa se, naseka
se Stovik aneb Ctyry s&rdelky na drobno, da se domésla
rozpusténého, osmazi se trochu, posype se to moukou
néco malo, pfida se smetana, zavafi se to, maso namaze
se tim a posype houskou stronhanou a upece na rozni
i polivd se pfi tom maslem, kdyZz pak jest upeceno,
upravi se na misu a ostatni oméacka nalije se nan.

112. Maso bavorském

Z pékneho kusu masa nadélaji se fizky kulaté, na-
klepaji se a obali v sadle a drobtech. Pak se usmazi
cukr a cibnle na hnédo, posype moukou, fizky se k tomu
pfidaji a to vSe polije se polivkou a octem (kazdého po-
lovic). Pak- se to svafi a kone€né na roZni opece.

113. Svédské maso.

K tomu nejlépe hodi se kus od hrudi, jenZ uvafri
se s mnohymi kofinky na kastrole ve vodg, aZz polivka
do polovic vyvarena jest, potom se maso natfe maslem*
posype se strouhanou houskou a zelenou petruzeli a po-
lije kyselou omackou. To se necha dusit a konecné
upravi se na stll s omackou procezenou.

Zeleniny Ci varivo.
(PFivary & pfikrmy).

114. Kapnsta.

Oloupaji se zevngjsi listy, vyFizne se kostal, hlavky roz-
feZzou se po délce a vyperou se Cisté ve vodé. Kapusta
osoli se a svafi ve vodg, pak scedi se a dusi v panvi
na masle nebo sadle. K zlepSeni a zvySeni chuti lIze



pridat! oSlejch na drobno rozsekany nebo cibuli Cili také
Cesnek s sebou dusiti a kapustu moukou trocbu posy-
pati a pak jeSté trochu nechat diyit.

115. Kapusta s ryzi.

Vyber nékolik péknych hlavek, roziez je na Ctvrtky,
kostaly odstran a svaf to v slané vodé vyper pak
v Cerstvé vodg, naCez vlozi se kapusta do sadla, okoreni
se pepfem, osoli se a pfida se k tomu asi hrst ryze

také Cisté vyprané, pfikryje se to a necha dusiti tak
dlouho, az rySe zmeékne.

116. Spargl (chFest) smazeny.

OCist a ostrouhej trochu chest a svaZ volng, ofizni,
by stejnou délku mély kousky jednotlivé a var to pl
hodiny v slané vodé, pak vyndej chfest, rozvar a roz-

loz po mise, posyp houskou nastrouhanou a polij roz-
palenym maéslem.

117. Chrest se smetanou.

Uvar chfest (jako Bvrchu), rozpal trochu Bmetany,
vloz do ni chrest, posyp houskou nastrouhanou, polij to
vée maslem horkym a dej ihned pa stl.

118. Chrest s octem.

Uvaf chrest opét jako svrchu, nech jej pak vy-
chladnouti a pak naf nalij ocet a olej.

119. Chrest hrachovy.

Ocistény chrést zavaf v slané vodg, Cast sladkoa
rozkrajej na malé kousky, vezmi trochu masla a Izici
mouky, rozkvedlej to pofadng, dej to i s chfestem do
kastrolu, pridej kvét, $afran, sdl a dobrou polivku ho-
vézi a pak to dobfe zaval. Lze také hraSky tyto chre-
stové dusiti a moukou posypati.

3
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120. Chrest se smrzemi.

Ocist chiest a rozkrajej na kousky (as na palec
dlouhé), odstrafi v3e dfevnaté a pak vaf v slané vodé.
Udélej bilou jisku na masle, nalej do ni polivku hovézi,
aZ udéla se omacka hustd. Do té pak dej uvareDy chrest
a Cerstvé, Cisté, rozkrajené smrZe, nech to vafiti trochu,
vyIFj na misu a dej na stdl.

121. Karfiol s omackou maslovou.

Ocisti se karfiol, totiz listy se odstrani a stonky
oSkrabou se a pak uvafi v slané vodé. Potom udéla se
omacka maéslova, karfiol polozi se na misu vkusné a
polije se tou omacku i jest upraven na stil. Omacka
maéslova déla se takto: Kus masla utfi, dej do toho dvé
az tfi lZice bilé mouky, rozmichej to, vlej na to dobrou
polivku hovézi a nech to vafit zprudka, ale michej
stale. Omécka ta musi byti dplné bila.

122. Karfiol vlasky.

Uvaii se jako predeSle, pak se udéla omacka z masla,
pfida se hrst nastrouhaného syra parmazanského, karfiol
vloZi se do hluboké misy, omacka vleje se nafi a posype
se syrem nastrouhanym (parmezanskym) a da se to
na teplé misto. — NeZ se to da na stll, rozpéli se lo-
patka Zeleznad a pfinda se k syru, by tento seZloutnul.

123. Karfiol mastény.

Vezmi ocistény karfiol, dej do vafici vody a pridej
trochu masla i nech to vafit a kdyZ jest uvaren, dej ho
na misu a polej maslem rozpéalenym, udélej okolo néj
vénec z housky nastrouhané a smaZené. Na talifek na-
strouhej syra parmazauského a dej s karfiplem na stdl.
Vodu, v nizto karfiol se vafil, Ize pfiliti do polivky.



124. Bramborové zeli.

Uvar zeli s masem vepfovym, nakrajej brambory na

, listky, uprav sardelky a rozkrajej na plle, vepfové maso
uvarené rozkrajej na fizky. Kdyz zeli jest uvareno, dej
do kastrolu nakrajeny Spek a cibul, pak zeli, osol je a
nech dusit. VymaZ potom kastrol méaslem, obloZ Spekem,
dej na to vrstvu zeli, pak sardele, brambory, smetanu,
maso veprové, zase zeli, sardele, brambory a klobésy a
opét zeli azjest kastrol plny, nacezZ to dej do trouby a upet,

125. Zaprazene zeli.

Zeli uvafi se na meékko, voda aleje se, pak da se
zeli do nadoby, zapraZi se néco malo a uvafi v polivce
hovézi.

126. Zeli kyselé s peCeni vepFovou.

Zeli uvaf na mékko, uskvaf sadlo vepfoveé nebo
Spek a dej do néj trochu mouky, kousek cibule a dej do
toho zeli, pridej smetanu Kkyselou, zamichej to a nech
trochu dusit; potom dej zeli na misu a do prostfed pe-
Ceni vepfovou: Jestli zeli malo kyselé, pfilej trochu
vinniho octa, pakli jest mnoho kyselé, dej vice smetany
a méné vody zelné.

127. Zeli dusené.

Nakrajené na nudle zeli vyper v horké vodé a vy-
mackej a pak je dej do kuthanu,v némz jest nakrajena
cibul a kousek masla, nech to dusit a michej Castéji,
popraS moukou a nech opét dusit, pfidej pak trochu po-
livky hovézi a octa i nech to chvili povafiti. Také trochu
pepre tluceného a kminu pfidati lze.

128. Okurky du$ené a nadivané.

Vezmi velké okurky, oloupej je, rozfizni a vySkrab
jadra i vlakna, naplf okurky jakymkoli téstem (nadivkou)
3*



obloz kastrol platky Spekovymi, vloZ na to okurky, osol
to, pridej trochu polivky, nech to dnsiti, dej okurky na
misu a kolem nich kolacky neb koblihy.

129. Spinat.

Vyprany $pinat zavafi se, voda se scedi a nalije
jina Cerstva, Spinat se vymacka a drobounce rozseka, pfi
CemZ lze pfidati oSlejch, cibuli neb Cesnek, zapraZi se to
polivkou hovézi, osoli a okofeni pepfem a pak se to
fadné svafi. Lze také pred zapraZzenim svafiti Spinat.
S polivkou a precediti.

130. Spinat s flicky.

Udélej tésto jako na nudle, nakrajej flicky z ného,,
jez v slané vodé uvaf a pak sced. Na misu pak davej
vzdy vrstvu flick( a vrstvu Spenéatu a to opakuj aZ na,
konec tak, aby na vrch pfiSla vrstva Spenatu. Potom

posyp to hojné kurkou ze Zemliky nastrouhanou a polej
to maslem rozpalenym.

131. Spinat nizozemsky.

Vyper listy v Cerstvé vodé a svar je v krajaci. Pak
vyndej Spinat, vymackej ho, ‘dej na kastrol Ctvrt libry
drobné rozkrajeného Speku, pfidej tam Spinat, okofef ho
pepfem a kvétem a nech ho dusiti as pftl hodiny. Ne-
michej tim pfilis, aby listy co nejvice zlstaly celé.

132. Kraple Spenatové.

Udélej Spenadt a hled, ahy doBti mastny, slany ai
huaty byl a nech jej vystydnout. Udélej tésto jako na
nudle, vyvélej je a navlaZz peroutkem ve vodé namoce-
nym. Udélej na ném ze Spenatu hromadky, preloz je
téstem a vykfizuj kruZzadkem kraple. Dej je potom do
varici, osolené vody, zamichej jimi hned pozvolna, aby



se nespekly, nech je nékolik varll obejiti a scedje dobre.
Dej je na misu, posyp strouhanou Zemlickovou kdrou a
polej hojné novym rozpalenym maslem.

133. Spenatovy pudding.

Ostrouhej ze Ctyf Zzemlicek klru, uloz ji, pak roz-
strouhej ostrouhane Zemlicky. Rozsekej na -drobounko
plny talif vypraného a pfebraného Spenatu. UtFi vrendliku
Ctyry loty masla, pfidej k tomu sedm celych vajec, use-
kany Spenat a ty rozstrouhané Zemlicky, osol to naleZité
a promichej dobre. vVyzZdimej Cisty ubrousek v studena
vodé, dej to do ného, zavaz volné a nech to hodinu ve
vafici vodé vafit. Vyklop to pak na misu, prekroj pfes
kiiz, posyp to Zemlickovou klrou, polej novym roz-
palenym maslem a dej to na stdl.

134. Zeli dusené.

Rozpal maslo, dej dofi kousek cukru, pak zelia dus
je na hnédo, posyp moukou, polij polivkou hovézi a po-
sol, pridej téZ kousek cukru a nech to dusiti. Jestli
zeli staré jiz a kyselé, vyper hofadné; také misto masla
-dava se Spek a cibul a kousek cukru usmazit a s tim
zeli dusit. Na tabuli d& se s klobasy, knedliky, uzenym
masem, koroptvi, bazantem, uzenkami neb peceni vepfovou.

135. Varené articoky.

Ocist artiCoky, ober listky zevni, odkroj spodek,
prostfihni shora listky prostfedni, uvar je pak v slané
vodé, do které vytlacena byla citrénova Stava, sced pak
vodu, z prostfedku vyber kvét Cili vldknovinu a urovnej
na misu na sebe do jehlance. Vlej na né omacku sar-
delovou neb maslovou a dej na stdl.



136. Salat ze zeli.

Boziez hlavky na tenké prouzky a dej je do ka-
strolu, v némZ jest nakrajeny Spek neb rozpusténé maslo,
dej to k ohni a michej pilné a kdyZ to horké hodné
jest, tedy to osol a okofefi pepfem, pfidej octa, zamichej
to nékolikrat a uprav salat.

137. Duseny salat.

Salat odisti se, vypere, zavafi v slané vodg, tato
sleje se pak a salat dusi 8 na masle, posype se moukou
trochu, prileje se nan polivka hovézi, zavari se dobfe a
ocukmje se koneCné.

138. Bilé ripa (tufin).

Oloupej a rozkrajej Fipu (tufin), dej do maésla
kousek cukru a smaz ho az seZloutne, pak v tom dus
fipu Ctvrt hodiny, posyp to moukou a dus opét, pfilij
trochu polivky hovézi, hezky cukru a soli a zvolna to
dus. K tomu dava se maso skopové, jez uvafeno dusi
se pak s sebou.

139. Redkev zimni.

Oloupej a umyj fedkev a rozkrajej; zpéh na ren-
dliku cukr 8 maslem do Cervena, dej k nému Fedkev a
dus ji i michej Castgji. Posyp ji moukou, promichej
zvolna, prilej trochu polivky hovézi a osol i dus Fedkev
ve Sfavé té do mékka aZ by se leskla, jakoby potaZena
byla lesklou kozkou. Pak ji dej na misku a obloZz néja-
kymi karbanatky, Fizky a pod.

140. Francouzska privara (pfikrm).

Bozkr&jej tufin, mrkev a brukev na drobno, zpén
cukr na masle, dus tu sekaninu v tom, posyp to moukou,
pridej polivku a cukr a kdyZz to uduseno, obloZz misu



malymi kousky Kkarfiolu, do prostfed pak dej klobasy a
maso uzené. Lze téZ dusiti kazdy druh zvlast a pfi
upraveni dati do prostfed misy Fipu, okolo t¢ mrkev a
po kraji brukev.

141. Jiny spusob.

Udus hrach zeleny (novy), brambory rozkrajené, téz
karfiol a kapustu rozkrajej a pro sebe to kazdé dus,
pak v3e to dej dohromady, nalij na to horkou omacku
z masla a dej to s kachnou dusenou na stdl.

142. Yodnice na kyselo.

Oloupej vodnici a rozkrajej, polej vafici vodou a
nech prikrytou chvili stat. Na masle upraz kousek cukru,
pak dej tam vodnici a k tomu kousek cibule, trochu soli
a kminu a dus to, potom posyp to moukou a dus oOpét,
nafeZz nalej vinného octa na to a neoh to chvili na
teplém misté, pak to dej na misu a pFidej néco k tomu
(klobasy a pod).

143. Yodnice naloZena.
Yodnice strouha se na struhadle jako zeli, osoli se
a nechd ukysat. Kdyz pak jest kyseld, mize se tak
upotiebiti jako zeli vibec.
144, DuSena mrkev.
O8krab mrkev, nafeZz na dlouhé a tlusté nudle a
vid i uprav tak jako tufin. Pfidej Kkotletky a j.
145. Brukev dusena.

Upravi se téZ tak jako tufin s tim jediné rozdilem,
se feze na lupeny a ne na kostky.
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146. RejZzovéa kase.
Vezmi priméfenou Cast ryZe, preber ji a vyper fadné
v horké vodg, nalej na ni mléko a nech ji vafiti aZ
zmékne, pak ji osol a zamichej a dej na misu, posyp
cukrem a skofici a omast Cerstvym méaslem. E tomu
cili mize$ do ni udélati ddlky IZici a do téch nakrajeti
kousky masla.

147. RejZzové knedle.

Uvaf v mléce rejzi na hustou kaSi a nech ji vy-
stydnouti, dej do toho cukr a housku nastrouhanou, vraz
nékolik vajec do toho, osol a rozmichej tak, by zhustlo
tésto, az by knedlicky z ného daly se délati. Tyto pak
osmaZz na masle v kulhanu aZz seZloutnou a dej na misu
i posyp cukrem a skofici utlu¢enou.

148. Pecené ryze.

Céast priméfenou ryze prebrané a vyprané dej do
pekaCku, pfidej masla, cukru, soli a mléka dle potfeby,
dej to do trouby a nech péci az mléko viecko se vypece,
pak to posyp cukrem a skofici.

149. RyZe s masem nzenym.

Vafené maso uzené rozsekej na drobno, v polivce
z masa toho uvar ryZi a pak napekac vymazany maslem
dej vrstva ryze, na ni pak masa a tak to opétuj az na
konec, na vrch pak dej rejZi, obloZ ji maslem a polej
IZici polivky a nech to péci v troubé as pdl hodiny.

150. Jahelna kase.

Asi Zejdlik jahel, dle potfeby vice vypere se v horké
vodé a vafi v mléce asi dvé hodiny, pfi ¢emZ michati
se musi kaSe, aby se nepfipalila. KdyZ jahly zmékly,



osol. kaSi zamichej a vyndej ji na misu, posyp pernikem
nastrouhanym a omast méslem dobrym.

151. Jahelnik.

Preber jahly a vyper je ve vafici a pak studené
vodé; uvar je na mékko v mléce. Utfi kus masla, pfidej
doi Zloutk( nékolik, cukru trochu a drobné kiry ci-
trénové, pak pfidej jahly uvarené, osol to, promichej a
pridej snih z bilku. Potom vymaZz peka maslem, dej
nai jahly a nech je péci asi tfi Ctvrté hodiny, posyp to
cukrem a dej na stdl.

152. Krupky.

Krupky (malé ¢&i perlové) vyper dobrfe v studené
vodé a var je asi hodinu v polivce hovézi, pfi tom jen
opatrné a zvolna je michej aneb docelane. KdyZ zméknou
« zhustnou, vytla¢ do toho Stavu z pUl citronu a kdru
na drobno rozkrajenou (citronovou) pfidej téz, rozkloktej
Zloutkll nékolik v bilém viné a prilej k tomu i za-
michej trochu.

153. Kuba.

Preber a vyper zejdlik krup a uvaf je podle svrchu
rfe¢eného zplsobu na mékko. Mezitim vyper budto usu-
Sené aneb Cerstvé houby, rozkréajené na listky, dej je na
rendlicek, pfidej kousek masla atrochu zelené petruzelky,
na drobno rozkrajené, osol je trochu a nech je pll ho-
dinky dusit. Utfi pak na misce Sest lotl masla, pridej
k nému uvarené kroupy i uduSené houby a promichej to
dobfe. Dej je potom do kuthanku, maslem vytfeného,
obloz to maslem a nech to v troubé pdl hodiny péci.

154. Hrach s kroupami.

Uvaf hrach, téZ kroupy (velké), jeZ pfebrati a vy-
prati musiS dfive, naez je vafiti dej a osol i pfidej



trochu kminu a vaf je aZ zméknou i dbej o to, by se
nepripalily. Potom oboje, hrach a kroupy, davej na misu
a sice vzdy vrstvu hrachu a pak vrstvu krup a omasti
to vzdy fadné. Obloziti to lze také jaternicemi neb
uzenkami.

155. Zeleny hrach s mrkvi.

Udus plny talif mrkve a taktéZz hrach zeleny, dej
ho totiz na rendlik a dus na masle, popraS moukou,
vlej nan trochu mléka a pridej trochu rozsekané petru-
Zele zelené a nech to opét dusiti. Za hodinu byva udusen,
naCez jej oslad neb osol. Mrkev jak se dusi, viz €..144.
Dej potom mrkev do prostfed misy a hrach okolo ni.

156. Zeleny hrach s kufaty smazenymi.

Jako predeSle upravi se hrach zeleny a pak na
misu vysypan oblozi se kufatky smazenymi. Ocist je,
rozkréjej na Ctvrtky, osol, obal v mouce, omo€ ve vejci,
posyp houskou strouhanou a upe€ v masle rozpaleném.

157. Fasole zaprazené.

Dva neb tfi Zejdliky fasoli vaf jako hrach, pak
udélej zaprazku jasnou, v niZz na drobno rozkrajena cibul
byla smazena, rozfed ji polivkou hovézi, dej do ni fasole,
trochu octa a nech to vafiti. Také cibul drobné roz-
krajena, zelend petruzel a marjanka mdZe se trochu na
masle usmaziti a pak do toho dati fasole a v tom je
dusiti.

158. Jiny splsob.

Vezmi maslo, vraz dofi 4—5 Zloutkd, pridej stl,
pepf a nasekanou petruzel zelenou, smichej to Fadné,
vsyp do tobo fasole varené a protfasej to tak dlouho,
az fasole promichaly se fadné s omackou. Nyni je uprav
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na stll a pridej kotletky, vejce a j. také mlZze$ trochu
Sfavy citronové na né vymackati, ¢imz nakysnou trochu.

159. Novy zeleny hrach s cukrem.

Vyloupany hrach dej do mésla, v némz bylo zpé-
néno kousek cukru, osol to trochu a nech udusiti na
mékko, posyp to pak moukou, pridej drobounce rozseka-
nou petruzel, kvét a cukr, pfimichej trochu polivky ho-
vézi k tomu a nech to dusiti. Okolo na misu dej sma-
Zend kuratka, jatra, kotletky a pod.

160. Hrach cezeny (pyré).

Hrach suchy uvafi se na mékko a procedi, pak osoli
a vafi se opét trochu na kastrolu s maslem a kvétem.
Potom posype se tato kaSe smazenou houskou strouhanou,
polije maslem hotkym, v némZ byla cibule usmazena a
da se na stll s klobasy, uzeninou, karbanatky, smaZenou
jehnécinou a pod.

161. Hrach vareny.

Dva Zejdliky hrachu suchého dej do tfikrat tolik
~vody, osol, prikryj a vaf. Casem ohlédni se, zdaZ jest
hrach mékky a prilivej vody horké, seber na vrchu
jsouci slupky a protfes hrach. Asi za dvé hodiny jest
hrach uvaren, odstav jej tedy pfikryty a nech asi Ctvrt
hodiny stati, nafeZ vysyp jej na misu, posyp houskou
nastrouhanou a omast horkym maslem, v némz cibule
rozkrajend byla usmaZena. Pfi upraveni dej k tomu
Sunku, uzené maso, klobasy, kotletky vepfové, téz okurky
kyselé a pod.

a
162. Cotka.

Vafi se jako hrach neb fasole, kdyZ jest uvarena
(mékka), scedi se. pak se osoli, vsype na misu a polije
se méaslem horkym, v némz usmaZzena byla cibule.
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163. Cotka na kyselo.

Ifeber GoCku, vyper a uvar ji, pak sced! vodu, ¢ocku
vsyp do jiného hrnku a osol ji. Na kuthan dej cibuli
ee sadlem a dus ji aZ se zpéni. Pak to pfidej k Colce
a téZ trochu dymianu, udélej hnédou jiSku, smichej ji
s octem a vodou, vlej na ¢ofku a var to. Uvarenou pak
CoCku vyndej na misu a vejci neb uzenkami obloz.

164. Brambory zapraZené.

Brambory uvarené oloupej a nakrajej na malé kousky,
jiSku hnédou rozmichej v polévce hovézi, dej do toho
brambory, okoferi je pepfem a marjankou azavaf. Také
Ize pfidati osmazenou cibuli a trochu octa k tomu.

165. Brambory masténé.

Brambory nové oSkrdbou se surové a pak namoci
se asi na pll hodiny. Pak se vafi a sice rychle a osoli
fadné, usmazi se cibule na masle, brambory daji se na
misu, posypou nhastrouhanou a usmazenou houskou, po-
lejou rozpalenym maslem a daji ihned na stil.

166. Brambory s marjankon.
Udélej zaprazku, rozied ji polivkou hovézi, dej do
toho varené, nakrajené brambory a trochu nasekané mar-
janky, zavaf to vie a pridej k tomu maso skopové

N e

neb jehnéci.

167. Brambory se syrem.

Na misu dej maslo a pak varené rozkrajené bram-
bory ve vrstvdch. Na kaZzdou vrstvu nalej smetanu,
Zloutky a nasyp syr parmezansky, pak zavaf a uprav.



168. Bramborova kase (pyré).

OSkrab brambory surové, polej vaficim mlékem a
vafl je v ném aZ se rozpadnou (rozvari). Pak to osol a
okorent (kvétem), rozmichej nélezité Izici, pridej kousek
masla do toho a proced to skrze sejtko. Lze také to
posypati smaZzenou houskou nastrouhanou a politi mé-
slem rozpalenym.

169. Brambory dusené.

Surové, oloupané brambory rozkréjeji se v kostky,
pFida se zelena petruZzel nasekand a dusi se to na masle
aZz brambory zméknou. Posypou se pak moukou, opepfi
se a prida se trochu polivky hovézi i dusi se to opét,
aZz k upraveni na stdl.

170. Brambory francouzské.

Vezmi dvanact brambor(, oloupej je surové, vyper
a dej do kastrolu, pridej ¢trnact lotd maslaa kus éunky,
Zejdlik dobré polivky hovézi, osol to, udus to chvili,
pak to uprav na misu a obloZz masem uzenym.

171. Brambory italske.

Upraz mouku na masle, pfidej nasekanou petruzel,
sardele a Zloutky, umichej omacku z masla, pridej sme-
tanu i stl a zavar to vie, pak pridej jesté malé bram-
bory (rohlickyl a dej na stdl.

172. Brambory v omé&cce z mésla.

Brambory uvafené oloupaji se, nakraji se ua tenké
kousky, okorfeni se peprem a osoli a polijon horkou
oméackou z masla a daji na stdl.



173. Brambory smaZené.

Oloupej vafené brambory, rozkrajej na tenké lupeny,
usmaz cibuli nakrajenou v masle, dej do toho brambory
a smaz to nyni zvolna aZ brambory zCervenaji.

174. Brambory se slaninou.

Uval brambory a rozkrajej na kolacky, \osol je a
okoreni bilym peprem, rozkrajej slaninu a cibuli a smaz
to, pak dej brambory k tomu a nech to opét smaziti,
a dej to na tabuli.

175. Bramborové knedliky.

Uvarené a oloupané brambory rozmackej na vale,
spaf Zzejdlik krupice a pfidej ji k tém bramboriim,
pridej nékolik vajec, osol to, smichej fadné a prohnét
rukama aZ je tésto tuhé, z néhoz pak nadélej knedliky
"a nech je variti. Asi za pdl hodiny json vareny a nyni
je vyndej na misu a bud je nech celé nebo je rozkrajej,
posyp smazenou houskou nastrouhanou a polej Cerstvym
méslem rozpalenym.

176. Bramborové nudle.

Jako predeSle na knedliky pfiprav i tuto brambory
a rozmackej, osol a pridej mouky trochu a vejce, pro-
michej a hnét aZ se udéla tésto tuhé, to rozvélej a na-
krajej pjtk z ného nudle."VymaZ kuthan Ci pekaC maslem,
narovnej do né ty nudle a nech je npéci do Zluta.

177. Bramborové skubanky.

OSkrab surové brambory, rozkrajej a vyper Cisté,
pak je dej do vody a vaf. KdyZ jsou uvafeny, sced vodu,
a nalej na né trochu miléka horkého a pridej trochu
mouky, promichej to a nech trochu vafiti i dej pozor,
aby se to nepfipéalilo. Asi po ¢tvrt hodiné to osol a mé-
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chatkou promichej fadné, by nezlstaly kousky neb
Zmoly a ehuchvaly a také aby to zhustlo. Potom IZici
vykrajuj Skubdnky na misu. Aby se nelepily na IZici
omo¢ tuto v masle. Skubanky posyp makem a cukrem
utluéenym aneb syreCkem nastrouhanym — také per-
nikem a pod. — omast je Fadné maslem nebo sadlem.

178. Bramborové buchticky.

Uvafené a oloupané brambory promackej skrze
sejtko, utfi maslo aZ se zpéni, vraz dufi tfi vejce, osol
to a okorefi kvétem, dej do toho brambory a promichej
to jjjlbfe, by se z toho udélalo tésto. Potom rozvalej
toto tésto, aby bylo asi na prst tlusté a vykrajej z ného
buchticky (kulaté pomoci sklenky neb také zvlastni
formicky). Ty pak upe€ na pek&Ci (vymazanym méslem).

MASITE POKRMY
zadélavané, smazené a dusSené.

179. Smazené teleci noZiCky.

Uvaf noziCky v slané vodé az jsou dosti mékke,
umyj pak je studenou vodou, ocist je a obal v mouce,
pak v roztluCenych wvejcich a nastrouhané housce, vloz
je do kuthanu a usmaZ je na masle do Zluta.

180. Teleci hlava zadélana.

Uvaf hlavu v slané vodé a dej ji pak do studené
vody, potom vyber kosti, oCisti vSe radué a uvaf v dobré
polivce, pridej fcvét, nové koreni, cibuli, bobek, mrkev a
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dej na misu i polej to maslovou omackou a nakapej
do toho trochu Stavy citrénové.

181. DuSené teleci maso s okurkami.

Nasekej teleci maso na kusy, osol je a dus v ku-
thanu na masle, do néhoz pfidej trochu nasekané petru-
Zele a polivky, prikryj to a dus pll hodiny. Potom na-
krajej okurky ua kusy, odstran jadra a dus je s maslem
tak dlouho, az maso jest mékké, popraS to moukou a
smaz to chvili, nalej na to polivku a ocet vinni, pfidej
trochu $afranu a citrénové kiry i nech to trocha zavaritL

182. Teleci maso zadélavané.

Uvaf teleci maso v polivce hovézi na polo, nafez
z ng kasy, rozpal méslo v Kkastrole, dej do néj na
drobno nasekané petruzele, do toho dej maso, pfikryj a
nech je dusiti. Chvilemi prilivej polivka hovézi, posyp
to monkon trochu, nech to chvili dusiti, pfidej nékolik
IZic polivky a nech to trochu povafiti. Lze také ryzi
pfidati k tomu, neb nudle a knedliCky.

183. Teleci s paprikou.

Narez kostky z masa teleciho, nasekej petruZele a
cibule, nech dusiti oboje v mésle, osol to a pfidej te-
leci meso i nech to dusiti, posyp to trochu moukou,
nalij na to polivky, dus to opét a pak pridej trocho pa-
Qriky a smetany.

184. Teleci maso s omackou..

Narez kytu teleci na tenké fizky, osol fadné a pro-
strkej kousky slaniny (3peku), popraS moukou, smoc
v roztluenych wvejcich, posyp houskou rozstrouhanou a
opeC to na masle. Pak natfi kuthau méslem, vloZ tam
nafezané kousky masa, pridej klru citronovou, sardelky
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na drobno nasekang, kvét, Stavu citronovou. smetanu a
nech to hezky poviti.

185. Kyta teleci nadivana.

Kytu teleci podber noZzem, totiz nafizni hodné do
masa, aby otvor povstal znacny, rozsekej Sest sardeli,
kousek masa (co se odfeze), trochu cibule, kiry citro-
nové, pridej trochu tuku teleciho a zelené petruzelef
okoren to Ffadné a pfidej trochu smetany. Také lze
Ustfice a brambory pfidati, pak tuto nadivku pomoci
stfikacky vprav do kyty, zaSij neb zavfi Spejlem diru a
peC kytu i polivej ji pfi tom Casto maslem a vafenou
smetanou. KdyZ jest upeCena, dej ji i s omackou na
stftl a m{ze$ pridati brambory neb také Ustfice.

186. Teleci Fizky.

Narezej lupeny na pdl prstu tlusté z masa teleciho,
naklepej je, osol, pomaZz vejcem a posyp honskou na-
strouhanou. Dej je Ipak na rendlik, ope€ na sadle neb
méasle po jedné, pak po druhé strané do Zluta, prilij
trochu polivky hovézi a nech fizky dusiti a pak je dej
i s omackou na stil. Také lze Fizky omogiti pouze v stu-
dené vodeé, posypati houskou a rychle opéci na rendliku
na sadle, nasypati na né kaprle a trochu Stavy citro-
nové naliti a dati je na stil. — Ma-li pfijiti na né
omécka ze smetany, tedy poloZi se pecené Fizky na
horky talif, k omastku v rendliku da se trochu smetany
a kaprle, zavafi se to rychle a omacka tato nalije se
na fizky. | .

187. Jiné Fizky (glasované).
Naklepej Fizky a naSpikuj, dej na kuthan sadlo a

cibuli nakrajenou, vloz tam fizky, osol je a dus hodinu
v uhli s hora i s dola. Potom nékolikrate pomaz fizky



Stavou, jez byla se pod nimi utvofila a nech je péci az
zmékDe Spek. — Potom uprav je, totiz nalej na né tu
omacku.

188. Teleci mozek smazeny.

Omej teleci mozek v studené a potom vteplé vodé,
sejmi opatrné v3ecky kozky, tak aby nerozbéhl se mo-
zeCek, rozdél kaZzdou polovici na tfi neb Ctyry kousky,
dej ho do misy a osol, pak obal kazdy kousek v mouce,
omoC v rozmichanych vejcich, obal v nastrouhané housce
a usmaz v masle rozpaleném.

189. Svitky z teleciho mozku.

Do 3—4 lotli Cerstvého masla utfeného dej vyprany
a oCistény mozek teleci nasekany, vraz do néj tfi vejce,
pfidej nasekané petruzele zelené a pazitky, osol to a za-
michej i pfidej nastrouhané Zemlicky a nech to stat
chvili, a potom upe z toho na formiCce malé svitky,
jichz pouziti lze ku kazdé zelening.

190. Teleci fizky nadivané.

Nakrajej teleci peCeni na tenkeé Fizky, utfi dvé sar-
delky ocisténé s kouskem masla, pfidej k tomu pul ci-
bule ua drobno usekané, trochu marjanky a ustrouhané
housky, v8ecko to smichej dobfe, pomaZz tim jeden fizek,
a priloz na to druhy a potom vSecky omo€ v rozmicha-
nych vejcich, obal v nastrouhané housce a smaz je
v rozpaleném masle. Muze$ je dati na stdl samy s ko-
lacky citronovymi nebo pridati ke kapusté.

191. Teleci kotletky.

Sefez maso teleci se Zebirek, pfidej vzdy na libru
masa Ctvrt libry tuku hovéziho, trochu petruzele, oSlejchu
a kidry citronové, usekej to vSe dohromady a udélej



- b1 —

z toho kotletky, osol je, omo€ v rozkloktaném vejci,
obal v housce nastrouhané, zapichej do nich Zebirka a
usmaZz je v rozpaleném masle. Mize$ je dati co jidlo
s brambory nebo pfidati k rozlicné zelening.

192. Teleci brzlik smaZeny.

Umej brzlik a nech vafit v slané vodé pét minut,
pak dej ho do studené vody, rozkroj a osol, rozmichej
vejce s maslem, omof v tom brzlik a posyp houskou
nastrouhanou a smaz brzlik v masle rozpaleném, urovnej
na misku, pokrop citronovou Stavou, podlej polivkou a
dej na stGl; mize$ ho téZ pridati krozlicnym zeleninam.

193. Teleci okruzi.

Nasol fadné okruZi surové, vyper je v studené vodg,
oval je, dej opét do Cerstvé vody a odstran vieliké
Zldzy, nafeZz je na kousky, rozpust maslo na rendliku,
pridej trochu mouky, zpén ji v tom masle, nalej na to
polivky trochu, vloZz tam okruZi a zaroven na tenké
prouzky nafezanou kulru citronovou, celou cibuli a Sest
hrebick( a zavar to patficné. Prpd upravenim vymackej
do toho citron a zavar to opét. Také Ize rozkvedlati do
toho nékolik Zloutkd.

194. Rizky s omaéckou.
Rizky udélej na znamy zplisob a poloZ je na teplou
misu, k Stavé v kastrole pfidej trochu smetany kyselé,
kaprle, nasekané sardele, kliru citronovou a trochu ko-

feni, vSe to dobfe a rychle zavaf a polej Fizky tou
omackou.

195. Teleci ledvinky.

Ocist ledviny a nakrajej v tenké prouzky, rozpal
maslo, dej do néj petruZel nasekanou a oSlejch, nasekany
4*



Zampion, sOl, pepf a ledvinky a pe¢ je na prudkém
ohni, Casto jimi potfasajic. Posyp je trochu moukou, obrat
je, prilej sklenku vina a trochu Stavy citronové, zahfej
to — ale nevaf — a uprav na stfll.

196. Teleci jatra smaZena.

Nakrajej cibuli na malé kostky, dus ji s kouskem
Speku, dej pak do toho jatra syrova, nafezana, osmaZ je
a osol.

197. Jiny zpUsob.

Narez jatra na prouhy na pll prstu asi silné, obal
je po obou stranach v mouce a pec je na pekaCi vyma-
zaném maslem Cerstvym neb prepousténym. Lze je také
péci v strouhané housce a vejcich.

198. Svitek z telecich jater.

Umyj libru telecich jater, rozstrouhej je na stru-
hadle, vyber z nich vsecky kdzicky a protlac je pak
skrze sitko. Utfi v misce deset lotll Cistého hovéziho
tubu (morku), pfidej osm Zloutk(, pdl libry v mléce roz-
mocené, pak dobfe vytlacené Zemlicky, rozsekand jatra,
trochu prosaté majoranky, Stipec pepfe a drobné citro-
nové klry. Osol to nalezité a promichej to dobfe. K po-
sledku udélej z bilkl tuhy snih a pfimisic jej pozvolna
k jatrdm, vlej je do formy, maslem vymazané a strou-
hanou Zemlickou vysypané a nech to v troubé hodinu
péci. Vyklop pak svitek, rozkrajej na stejné Fizky a obloz
jimi lusténiny aneb nékterou zeleninu. Aneb urovnej je
na misu a polij sardelovou aneb cibulkovou oméackou.

199. Smazené teleci maso.

Nakréjej na tenké kousky maso teleci, osol je, obal
v mouce, namoC do vajec roztlucenych, obal v housce



nastrouhané a upe¢ je na masle. S masem jehnécim
Ize uCiniti totéZ po odstranéni kosti aneb rozsekani i
s kostmi. Oboje maso pridava se k pfikrmfim (zelenindm)
aneb co jidla se salatem daji se na stdl.

200. Teleci sekanina.

Zbytky teleci peCené sesekej na drobno, rozvar kus
masla, dej dof trochu mouky a rozkrajené cibulky, upraz
to do Zlut4, pridej rozsekanou petruzel zelenou a polivku
hovézi, téZz trochu Stavy z peCené a nech to povafit,
do toho dej to maso sekané, osol to trochu a posyp
drobnou kflrou citronovou, prikryj to a nech to chvili
u ohné, aby se to v3ak nevarilo, pak vyced na to Stavu
citronovou a dej to na stil.

201. Teleci kyta duSena (fricandeau).

Vyfizni z kejty masity kus, osol a vy3Spikuj, dej na
kastrol a k tomu kousek uzeniny, cibule, celeru, petru-
Zele a mrkve na listky rozkrajené a nech to dusiti,
obracet to nesmiS, nybrz polivej to Stdvou a pak vinem
a hovézi polivkou stfidavé, aby se to dusilo ve Stavé.
NezZli da&S na tabuli, postav to na tfinoZku do trouby,
polej Stdvou a méaslem a nech opéct Potom vloZ to na
misu a proced tu Stdvu na to, lze také pridati Stavu
z jednoho citronu k tomu.

202. Teleci kyta faSirovana.

Usekej drobné maso teleci, dej k nému hovézi tuk,
ZemliCku nastrouhanou, ve vodé namoCenou a vymacka-
nou, michané wvejce, kfiru citronovou, Cesnek, cibul,
pepf, usekej to, osol, utfi a udélej z toho kytu, dej kost
do toho nebo petruZel. Na pekaC dej kus masla, Speku,
cibul, dymian, na dno dej dfivka a na ty vloZ kytu a
dej do trouby péci. Potom ji podlej polivkou kdyZz vy-
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smahne a pfidej ocet i nech ji vafit, udélej omacku
z jisky, pridej do ni smetanu a klru citronovou, kaprle
a nové kofeni a nech opét vafiti, potom vyndej kytu
na misu, proced na ni omacku a nasyp kaprle. Co
ozdobu dati mlze$ citrénové kolacky k tomu.

203. Teleci plice.

Plice a srdce uval v slané vodé a rozkrajej, na
rendlik dej maslo, do ného nastrouhanou ZemliCku a
nech ji usmazit, pak dej tu sekaninu do toho, pfilij
k tomu trochu vina a polivky, pfidej kdru citronovou,
dymianu a kofeni nového, nech to povafit, potom dej
okolo vénec z maslového tésta neb smazené ZemliCky
a dej to na stil. MizZe$ nacedit na to Stavu citronovou
nebo dati trochu octa vinniho — dle libosti.

204. Teleci karbonatky.

Rozsekej na drobounko teleci a veprové maso, pfidej
k tomu petruzel sekanou, citronovou kiru, namocenou a
vymackanou housku, wvejce a osol to, pak to hnéi a
udélej karbonatky, omoC tyto ve vejci, posyp nastrouha-
nou houskou a usmaZz je na mésle neb s&dle. Mohou se
pfidati k rozlicné zelening.

205. Teleci jazyk s polskou omackou.

Uvar do meékka teleci jazyky v slané vodé a pak
je oloupej. Dej na kuthan slaninu na tenké listky na-
krajenou, jednu wvelkou na kolaCky rozkrajenou cibuli,
jednu rozkrajenou mrkev, trochu vsehochuti, teleci roz-
sekané kosti, teleci uvarené jazyky a nech to do hnéda
dusiti. Pak to posyp IZici mouky a nech jeSté dusit, az
je mouka hnéda, potom prilej pll Zejdlika Cerveného
vina a pll Zejdlika dobré hovézi polivky, nech to sva-
fiti, pak jazyky vyndej a omacku skrze sejtko proced do
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jiného kuthanku. Nyni vloZz do této omacky ty jazyky,
pridej 3 loty hrozinek a 3 loty oloupanych a na nu-
dlicky nakrajenych mandli a nech to jeSté svafiti. KdyZz
chee$ dati jazyky na stlll, prostrkej je dfive jesté man-
dlemi na nudlicky nakrajenymi, vlej omacku na misu
a poloZz jazyky do ni.

206. Teleei jazyk s omackou pomerancovou.
Uvar teleci jazyky do mékka, sejmi s nich vSechnu

bilou kiZzi¢ku, rozkroj jazyky uprostied po délce, pokrej
je maslem, obal strouhanou Zemlickou a upeC je na rosti
a dej je pak na misu do pomerantové omacky, jiZ jsi
byla jiz uchystala. Oméacka tato pfipravuje se nasledovné:
Udélej z kousku mésla a bilé mouky hnédoZlutou jisku
na omacku, pfilej k tomu dobrou polivku hovézi, pridej
kousek cukru, na némz jsi ostrouhala kiru jednoho po-
merance, vytlaC do toho $tdvu z téhoZ pomoranCe, potom
pridej celou cibuli hrebicky prostrkanou, a nech to dobre
variti, pak omacku skrze Bytko proced a nalej na pe-
Cené jazyky.

207. Skopovéa kyta dusend.

Udus ji s mrkvi, petruzeli (kofen), celerem, dy-
mianem, cibuli, listy bobkovymi, hrebicky a pepfem (ce-
lymi), vodou a octem, az zmékne. Potom ji vyndej, slej
Stavu, seber omastek, dus s tim kytu na hnédo, posyp
ji moukou a nalej opét na ni Stdvu. Potom tuto proced,
dej tam kytu a zavaf ji. Do omacky lze dati brambory.

208. Skopové ledvinky dusené.

Nakrajej ledvinky skopove a wvyper je, téZ cibuli
skrdjej a nech ji zpénit s méaslem na rendliku, vioZ do
toho ledvinky, pfidej kmin a petruzel zelenou sekanou
a nech to dusiti, pak osol, pfidej k tomu housku strou-



banou nebo mouku, zamichej to, posléz naced do toho
Stavu z pdl citronu, nech to povarit a dej pak na misu.

209. Zadélavané zbytky ze skopové pecene.

Zpén jednu rozkrajenou cibulku na masle aneb na
sadle, zapraZz to trochem mouky, udélej Cervenou jisSku,
rozmichej ji potom s varici vodou aneb polivkou a s tro-
chem octa na hladkou omécku, pridej, mozna-li, téz
trochu Stavy z peCeng, bobkovy list, Cest zrnek pepre,
drobnou citronovou kdru i trochu soli a svaf to. Poloz
pak do ni rozkrajené na Fizky zbytky peCené, dus to trochu
a urovnajic pak maso na misku, polij je precezenou
omackou,

210. Rizky skopové.

Narez prouhy z kyty skopové, oCist je od svald,
okofen je pepfem a kvétem, posyp je nasekanou petru-
Zeli, dymianem a dvéma Ci tfemi oélejchy, ope€ je na
mésle, prfidej oméacky z peCeng, Stavy citrdnové a mouky
zpénéné v masle, nech to vie vafiti pét minut a pak to
dej hned na stll, by nestvrdly.

211. Skopova kyta se zemeéaty.

Naklepej kytu, vyper, natfi soli, naSpikuj slaninou
a Cesnekem a vloZz do kuthanu a pfidej trochu vody,
octa, cibule a Cesneku, pak oSkrabané brambory. Vse to
nech dusiti dobfe, pridej trochu jisky slabé a pdl Zej-
dlika smetany kyselé, svaf to vSe dobfe a potom nasyp
na to klru citronovou a kaprle, brambory pak hezky
rozloz po okraji misy.

212. Skopova sekanina.

Bozkrajej na drobno zbytky pecené skopové, rozdélej
omacku na rendliku a sice z cibule, mrkve, petruzele,



duSené na masle, k ¢emuz prileje se trochu octa a svafi
se to, osoli a opepri, pridej polivku hovézi a Stavu ci-
tronovou, sced omacku tuto na sekaninu, smichej to,
pridej kousek masla a trochu polivky i postav to na
teplé misto. Potom jeSté to povaf a michej a dej na
misu, okolo pak ztracené wejce (jak ty se pfipravuiji,
viz tam).

-

213. Skopové maso s ryzi.

Uvai maso skopové, pak vezmi ryZi, na 2 libry
masa asi p0l libry ryze, vyper ji nékolikrat v horké
vodg, nalij na ni polivku, v niz vafeno bylo maso do-
tyCné, uvarf ryZi na mékko, pfipraZz polivku ostatni, dej
do ni maso a k tomu pfidej ryzi, okoren ji kvétem,
nech jeSté chvili vafiti, ryZi pak dej na misu a maso
na vrch.

214. Skopové maso s omackou.

Uvaf maso skopové a rozkrajej ho, pak udélej jisku,
nalej do ni polivky, vloz tam ono maso, pfidej k tomu
Cesnek utfeny se soli, téZ petruZel nasekanou, marjanku
a kvét; uvar brambory, oloupej a dej k tomu i nech to
trochu povafiti; potom urovnej maso uprostfed a zem-
Cata kolem a tak dej to na stdil.

215. Sekanina (ha$é) ze skopového masa.

Rozkrajej zbytky skopové pe€ené na kousky, a roz-
sekej je na drobounko. Mezitim zpén jednu rozstrouhanou
cibulku na maésle aneb na sadle, zapraZz ji lZici strou-
hané Zemli¢ky, rozmichej to 8 trochem hovézi polivky i
trochem vinniho octa, pfidej rozsekané maso, popraZ je
trochem tluceného pepre, i osol to nalezité a nech to
pdl hodiny dusit.



216. Skopovy jazyk duseny.

Nech leZeti jazyky skopové ve vlazné vodé a var je
pak asi Ctvrt hodiny, pak stahni k(zi s nich, rozkrajej
je a osol. ObloZz rendlik cibuli krajenou, dej na nijazyky,
posyp je peprem, polij olejem tabulovym, pfikryj a nech
dusiti do mékkd a dbej o to, by vie nabylo barva
Zlutou. Potom slej omacku, dej jazyky na misu s cibuli
a vyced na né Stavu z citronu.

217. VepFové na pive.

Yezmi kousek masa z mladého vepfika, rozfez je
na, kousky a vloZ tyto do kuthanu, osol je, posyp trochu
kminem, pfilij horké pivo, pfikryj to a vaf. Kdyz jest
na*polo vareno, nasyp tam chleb nastrouhany, ¢imz to
zhustue a okorefl to kouskem &esneku a kdry citronové.
KdyZz maso zmékne a omécka zhustne dosti, vezmi- to a
uprav na tabuli.

218. Veprové s kfenem (ovar).

Nakrajej* na kousky tucné veprové, osol a va( je
v tfech dilech vody a jednom dile octa, pfidej nové ko
feni, bobkovy list, petruzel (kofen) a cibul. KdyZ maso
zmékne a polivka zhustne, da se maso na misu, posype
kfenem nastrouhanym a Stava procedi se na né.

219. Veprové maso s omackou.

Val ve vodé maso veprové, osol je, zapraZz tu po-
livku a pfidej octa trochu, aby to mélo chut prikyslou,
pridej nakrajenou drobné klru citronovou, nové koreni,
par hrebickd, mandle loupané, hrozinky a syrup, pdl ko-
fliku perniku nastrouhaného,' nech omacku svafiti, dej do
ni maso nakrdjené a nech to jeSté chvilku povafiti a
pak to dej na stdl.



220. Veprfové kotletky.

Udélej kotletky, osol a okofen je peprem, omoC je
v ZemliCce nastrouhané a upeC je na rozni. Rozkrajej
cibuli, usmaz ji na maésle, pfilej k tomu hnédé omacky
trochu, osol a opepfi (celymi zrny), pfidej kousek cukru
a nech to pak variti, kaSi tuto proced na misku a
urovnej okolo té Kkotletky.

221. Ledvina veprova.

Nasekej cibuli, oélejch, petruzel, dus to v masle,
dej tam ledvinu, osol ji a opepfi. Pak to dus vie, po-
pras, prilij polivky a octa a svaf. Posyp to klrou ci-
tronovou na drobno rozsekanou.

222. Dusené.

Usmaz trochu cibuli nakrdjenou v masle, nakrajej
na tenké listky ledvinu a usmaz ji rychle v masle tom«
Okoreniti ji mize$ pepfem, marjankou, soli a téZ vinnim
octem (nékolika kapkami).

223. Veprové maso s polskou omackou.

Vezmi kus mladého masa veprového od Zeber, nalej
na né dCerstvou vodu, osol a nech je vafiti. Udélej pak
trochu hnédé jiSky, rozdélej ji tou polivkou, v niZ jsi
vepfové maso byla uvafila, pfidej méalo octa, ale jen
tolik, co by to bylo trochu nakyslé, pFidej kousek na
nudlicky nakrajené citrénové kdry, trochu nového kofeni,
asi tfi tluCené hrebiCky, oloupané mandle, trochu hro-
zinek bez pecek a trochu dobrého syropu, ptl kofliku
rozstrouhaného perniku, nech omacku svariti, dej do ni
do mékka uvarfené a na vétsi kousky nakrajené maso,
nech ho je$té minutu povafit a nes na stdl.



224. Kapoun vareny s omackou.

Var kapouna dobfe vykuchaného a sklepaného ve
vodg, do nizto pfidej trochu vina, kvétu a soli i kousek
citronu. Udélej jiSku na masle, vlej do ni polivku s ka-
pouna, pridej kdru citronovou i Stavu a téZ nékolik
smrzi duSenych. Do té omacky dej kapouna, var jej
v tom trochu, pak rozmichej Zloutky, dej kapouna na
misu a polij témi Zloutky.

225. Kapoun duseny s rejzi.

Nalej na kuthan dobrou polivku a vloz do ni ka-
pouna dobfe ocisténého, prsa mu obloZ slaninou aobvaz
niti i nech jej dusiti az zmékne. Potom dej kapouna,
s néhoZ slaninu sejmeS, na jiny kuthan, polej sebranon
mastnotou a nech stali nateplém misté. Omacku pro-
ced, udus v ni rejzi tak aby zUstala celd, tutodej
misu a na ni vloZ kaponna.

226. DuSeny kapoun s vinni omackou.

Nakrajej do kuthannkonsek Sunky, celer, mrkev,
oSlejch, por, pastinak, petruzel zelenou, pfidej pepfe par
zmek, a to vSe nech smaziti na masle az to sezlontne,
pridej pak trochu vina (madeirského), omacky hnédé a
var to pll hodiny. Kapouna udus na splsob povédomy,
dej ho na misu a proced nan tn oméacku.

227. Kapoun s lanyZzovou omackou.

Kozdélej dobrou jiSku silnou polivkou hnédou, zavaf
to, pridej pak k tomu cibuli, mrkev, pepf a hfebicek
(cely), Cisté lanyZe sloupnuté, pfidej k omacce pak zam-
piony rozkrajené na listky a vaf to zvolna. LanyZe dej
na jiny kuthan, dus je v polivce a viné, seber mastnotu,
proced oméacku a var, osol ji, kaponna duseného zpliso-
bem zndmym urovnej na misu a polij ho tou omackou.



228. Dribky (hasi neb kachni) zadélavané.

Dribky husi ¢i kachni t. j. kfidla, nohy, krk, hlavu,
Zaludek rozkrajej a uvaf na mékko ve vodé se soli a
kvétem. Udélej bledou jisku, usmaz v ni petruzel zele-
nou, dej do ni maso i s polivkou a pak s knedlicky to
dej na stll. Chrest nebo karfiol pridas-li, zvysi se
tim chut.

229. Drobecky s nudlemi.

Uvar drobeCky a nadélej nudle (dle potreby). Va-
fené drobeCky sced, polivkutu nech vafiti a pak do ni
zavar ty nudle. Drdbky pfiprav, nakrajej, dej na misa
a na teplé misto, potom na né vlej nudle uvarené.

230. Husi drobecky s karfiolem.

Uvar drobecky, téZ karfiol, ale tak aby se neroz-
vazil, polivka z drobeckli zapraz bilou jiskou, okofen
kvétem, dej do ni drobecky varené i karfiol a nech to
jeSté chvili povafiti, pak dej na misa karfiol, obloZ jej
drobecky a polij to omackou.

231. Drobecky s rejzi.

Var drobeCky s celerem a petruzeli, udus rejzi na
masle a polivce a dej pozor aby se nepfipekla neb ne-
pfipalila. Udélej bledou jiSku, zapraz tou polivku hovézi,
osol to a okorefi kvétem i nech to trochu vafiti. Urovnej
dribky na misu a polej tou oméckou, okolo téch
dej rejzi, na nizto dati mdzes malé kousky uzeného masa.

232. Dus8ené husa, kachna, holub a j.

Namaz kuthan maéslem, obloz lupeny slaniny, roz-
krdjenou mrkvi, petruzeli (kofen) a cibuli, osol aokofen
peprem, zézvorem a bobkem, vloZz na to husu oCisténou



a dus ji na hnédo. Vlej pak na to vafici polivku ho-
vézi, aby husa as do polovice byla v polivce, dus ji na
mékko, sced omacku, popraS moukou, zavaf analej opét.
— Kachnu nebo holuba téZ tak Ize upraviti. — Divoka
kachna, husa neb (holub) duSena byvsi timZe splisobem
vyndd se z kuthanu a rozdéli se. K polivce pfida se
trochu mouky a trochu octa neb vina, hovézi polivky,
zavari se to dobfe, omacka se procedi, postavi na ohen,
rozkrajend husa Ci kachna vloZi se do toho a v3e to se

poznovu svafi a da na stdl. Misu obloZz brambory neb
koblihami a j.

233. Husi jatra smazena.

Ma-li upotfebiti se jater co pfidavku zeleniny né-
jaké, tedy rozfezou se na tlusté prouzky, osoli, obali
v mouce, potrou vejcem a obali v housce nastrouhané,
a smazZi se na masle.

*234. Husi jatra dusena.

MocC jatra po osm hodin v mléce, prostrkej tenkymi
kousky slaniny, dej do kuthanu méslo Cerstvé a naseka-:
nou na drobno petruZel, dus v tom jatra, nalij na tc
dobrou polivku hovézi a pak uduSend jatra pékné upray
na stdl.

235. Husi jatra s omackou.

VaF jatra husi ve vodé s kouskem cibule a nékolik:
hrebicky, osol to, slej Cast omacky, pridej pak trocht
mouky a nech to chvili dusiti, nalej na to pll Zejdlik:
vina a Stdvu z citronu a nech pak jatra jeSté v tétc
omacce dusiti asi Ctvrt hodiny, pfilej pak na né trocht
smetany kyselé a dej je na stdl.

236. Husi jatra s omackou lanyZovou.

Vezmi jatra husi, o€ist je a udus na masle v ren-
dliku. Pak je vyndej a dej lot a pll lanyzi drobounc



rozsekanych do rendliku, osmaZ to trochu, pfidej Stavu
citronovou, by to mélo nakyslou chut, vloz tam opét
jatra, udus to vSe rychle a uprav na tabuli.

237. Husi Kkrev.

Uskvaf sadlo s cibuli, vlej do toho Cerstvou husi
krev, osol to a pridej k tomu kousek Cesneku a trochu
vdehochuti tlucené a michej tim, aby krev nepfilehla
a nech ji dusiti aB pdl hodiny. Nalej na ni pak dobrou
smetanu, vsyp housku nastrouhanou, nech opét povafit
chvili, zamichej to a dej pak na stl.

238. Kure zadélavané.

Ocist kurata a rozkrajej a dus je pfil ¢tvrt hodiny
na mésle, pak nasyp na né nékolik Izic mouky a po
chvili pfilij k tomu polivky hovézi asi maz, zamichej to
dobfe a nech zavafiti, Cas po Case shirej omastek s toho.

239. Kotletky z kufete.

Klze prsni stahne se mladym kufatlim, kosti prsni
vyndaji se a noZem sklepaji na S8itku v podobu ko-
tletkl, kost z kFidla o$krabana Cisté vstréi se do prsou,
posype se to pepfem a soli, smoCi ve vejci a obali
v housce nastrouhané a usmazi se na masle do Zluta;
kotletky tyto davaji se okolo zelenin rliznych na misu.

240. KuFe v omacdce.

PFi zafezavani kufat vezmi hrnek s octem, chyt do
ného krev a rozmichej ji dobfe. OCiSténé a umyté kure
rozdél v Ctyry Casti a posol; do kuthanu dej kousky
Speku a rozfiznutou cibuli, kaZdou Cast prostrkej hre-
bickem, pfidej téZ nékolik zrn pepfe a nového kofeni,
pak na to dej kufe a dus, vyndej a posyp moukou i dus
na hnédo, pfilij polivku a Stavu z citronu a svar to



dobfe, proced a vloz kufe do toho a vaf v tom az
zmékne; krev pfimicha se pak do oméacky ajesté chvilku
se to necha vie povafriti.

241. Kure s paprikou.

Ocist a umyj Cisté kufata, rozkrajej a posol je.
Bozsekej a udus na masle cibuli, dej tam kufata a pfi*
dej pll Izice papriky, prikryj to a nech dusiti, Casto po-
tfasajic v3e, posyp to moukou, pfidej trochu polivky ma-
sitt a lzici smetany, svaf to zvolna, seshirej pénu a
uprav to na misu.

242. Smazené kure.

Vycist a vyper kurata, roziez je na Ctyry dily, posol
je, obal ve vejci a pak v housce nastrouhané a smaz je
zvolna v masle aZz dostanou barvu hnédou, dej je na
misu a zelenou petruZel na né.

243. Kure s rejzi.

BejZi preber a vyper v studené a pak vafici vodg;
val ji v polivce hovézi az zmékne, avsak aby z0-
stala celd a nerozvafila se. Do hrnecku dej Zloutky,
kousek maésla, trochu kvétu, rozmichej to s polivkou
hovézi, vlej to na rejzi a zamichej to zvolna. Uvarena
kufata dej ve spod a rejzi na vrch a dej to na still.

244. Kurata se slaneckem.

Uvaf na polo kufata v polivce hovézi, rozkrajej
slaneCka na dlouhé nudle a témi prostrkej prsa kufat,
rozkroj je a vloz na rendlik, vlej na né polivku, v které
se varila, pfidej maslo, kvét, citronovou Stavu a kdru
a zbytky slaneCka, zapraz to a nech vafiti aZz kufata
zméknou, vyndej je pak ua misu a proced na né
omacku.



245. Frikasé z kuratek.

K tomu hodi se nejlépe kufata zadélavana, jezto
zbyla od predeSlého dne. Kousky tyto potfi oméackou stu-
denou, posyp houskou nastrouhanou, omoC v roztlu¢enych
vejcich a opét je posyp houskou, pak je rychle usmaz
na masle. Konecné usmaz trochu zelené petruZele, osol
ji a dej co ozdobu na kufata na mise urovnana. Frikasé
z holoubatek pfipravi se tymz splsobem.

246. Kufe dusené s vinni omackou.

Nakrajej ocisténé kufe, vyper a vioz do studené
vody. Na rendlik pak dej kousek Sunky, masla Cerstvého,
posyp to moukou, pfidej cibul s hrebickem, citron na-
krajeny, petruzel, mrkev, celer, marjanku, do toho dej
kufe a dus je, pak pfidej polivku hovézi a var to, ko-
ne¢né prilej trochu vina dobrého a Stavu citronovou a
nech to opét povafiti, pak vyndej maso 'na misu, sced
na né omacku a dej to na stl.

247. Kurata s karfiolem.

Bozpust kousek™ méasla, zpén trochu mouky v ném,
pfilej polivku hovézi a smetanu, osol to a nech povafiti.
Kufata ovaf v polivce hovézi a pak v oné omacce je
nech na mékko uvarfit. Uvaf karfbl v slané vodé neb
v polivce hovézi, korfeni dej ke kufatim a okoren to
kvétem tluenym; karfiol polej omackou a nechto chvili
povariti, potom poloz kufata do prostfed misy, karfiol
okolo nich a polij to omackou.

248. Holoubé nadivané.

Nastrouhej housku, namoC ve smetané a vymackej,
pak smichej s maslem a vejci i pfidej petruZel zelenou
drobounce rozsekanou, muskatovy ofech a sll a tuto
smiéeninu vprav do dutiny hrudni. Zandej to (zavaz) a upec.

5



249. Holoubé smazené.

Ocist a rozkrajej holoubata, nech leZeti as tfi ho-
diny v mléce, osol, obal v mouce, omoC v rozmichanych
vejcich, ohal v nastrouhané housce, na kastrolu rozpal
maslo, vloz do ného veSkeré kousky najednou, pokud
mozno, aby totiz byly stejné usmazeny a pak je nech
po obou stranach do Zluta osmaziti.

250. Karbanatky z holoubat.

Ocisténym  holoubatdm stdhne se kdZze, holoubé
kazdé rozfizne se na Ctyry knBy, Kosti vyndaji se,
kaZzdy kousek naklepd se po obou strandch, &imZ stanou
se i kieh¢imi a nabudon tvar karbanatkl, posoli se,
potrou maslem rozpuSttnym a upekou s houskou na-
strouhanou, posypou pak na roZnia polivaji Casto méslem.

251. Holoubata s jablky.

Ocisti holoubata, rozfeZz na Ctyry dily a dus je v smi-
Seniné vody s vinem, v niz jsou jablka miSenska na
drobno rozkréajena, rozinky a cukr, aZ zméknou. Usmaz
trochu housky nastrouhané, dej ji do omacky, nech to

vafiti trochu a posyp potom pfi upraveni Skofici.

252. Holoubé dusené.

Holoubé ocisténé rozkrajej na Ctvrtky, na rendlik
dej kus masla, cibuli nakrajenou, bobkovy list, pept, ja-
lovec, dymian, zazvor, nové kofeni, vloZ na to holoubé,
prilej trochu octa vinniho, pfikryj to a dus, potom
vyndej to na jiny rendlik, proced tu Stavu na to, roz-
michej s maslem trochu mouky, udélej z toho nékolik
kulicek, vloz je do omacky a nech je vafit do husta a
michej to opatrné, lepSi chuti omacky docili§ kouskem
uprazeného cukru.
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253. Holnb zadélavany.

Rozkrajej o€isténé holuby na Ctvrtky, vioz na rendlik
<do masla, prfidej mrkev a cibul, pepf a nech to dusit
trochu. Pak je vyndej, do rendliku pfimichej trochu
mouky, udélej jisku, pfilij polivku, nékolik zrnek pepre,
dva hrebicky a trochu marjanky pfidej, svar to na omacku,
dej holuby do ni a nech je udusiti. Pak urovnej koudky
masa na misu, do omacky pfidej trochu Stavy citrénové
a proced ji na rozkrajené holuby.

254. Berének (jehné) se Sparglem.

Rozkréjej pfedek jehnéci na kousky, dej na rendlik
maslo, mrkev a cibul, k&u citronovou, to maso, osol to
-a nech dusit na polo. Potom vlej na to omacku maslo-
vou, sklenici vina a nech to vafiti az zmékne. Potom
pfendej maso, seber mastnotu s omacky, osol ji, pridej
Zloutky rozmichané se smetanou, Stdvu citronovou, pak
uvarené Sparglové hlavicky.

255. Beranek zadélavany s karfiolem.

Predek beran¢i upravi se timze splisobem, jako pre-
deSle. Potom pfida se k tomu v slané vodé uvareny
karfiol.

256. Jehnéci maso zadélavané.

Vezmi hrudi jehnéCi, rozsekej je na kusy, vyper
Cisté a dej do kuthanu, pfidej méaslo a vodu, trochu soli,
Inamaz papir maslem, polozZ jej na to, prikryj to a nech
dusiti aZ to Zbéla; pak vezmi kousek maésla, IZici mouky,
pridej ji k masu, nalej na to studenou polivku, zavar
to, pridej kvét, $afran a uprav to na stdl.

257. Jehnéci kyta s paprikou.

Vyber z kyty kosti, odstrai koZky, nafeZ maso na
kostky a osol. UsmaZz na sadle cibuli, pfidej k tomu
5*



— 68 —

Izici papriky a nech to smaziti, poloz maso na to, osol
a nech je dusiti aZz zmékne.

258. Smazena hlava jehuéci.

Hlavy jehnéCi oCisti se falné a rozp&li, pak svazou
se opét motouzem a ovafi v polivce hovézi. Potom ne-
chaji se vychladnouti, rozfeZou se, mozek se vybere,
smicha s pepfem a nasekanou petruZeli zelenou, osoli
se a da opét do hlav, otvory pak vyplni se houskou.
Pak omoci se v. roztlu¢enych vejcich, posypou houskou
nastrouhanou a smazi se na masle. Daji se b vafivn
néjakému na stdl, nebo co zvlastni jidlo se salatem.

259. Jehnéci kotletky.-

Z jehnéciho masa od ledviny nakrajej malé kotletky,.
Zebirka Cisté oSkrab, kotletky rozklepej noZzem obrace-
nym, nastrkej pak na kftstky, omo€ v masle rozpuste-
némv obal v ZemliCce nastrouhané a smaZ v rozpaleném
masle. M&ze§ je diti na stfil ku Spenatu aneb jiné
zelening.

260. Beranek s paprikon.

Vezmi predni &tvrtky berdnka, vSe dobfe vyper a
na uhledné kousky rozkrajej. Dej na kuthan Ctvrt libry
Cerstvého masla, jednu cibuli, jednu mrkev, trochu poru
a celeru, vie na kolacky rozkrajené, vloz do toho na-
krajené maso, patficné osol a nech to dusiti, aZz jest
maso na polo meékké, pak vareCkou mouky popra$, po
dvou minutach pfilej pak na to dobrou hovézi polivku
a -zejdlik dobré kyselé smetany a nech to jeSté tak
dlouho na ohni az se to zaCne vafiti, musi§ vSak Castéji
tim zamichati. Pak pfidej na Spicku noZe papriky a nech
maso nyni zcela do meékka dusiti. Pak vyndavej vidlickou
kousky masa jeden po druhém do jiného kuthanku, seber



3 omacky vSechen omastek, osol ji a kay*.
prikou chutnd, proced ji na beranci maso, nech to jesu>
povafit, uprav na misu a nes horké na stil. Omacka
nesmi byti fidka, alebrZz hodné pfihoustla.

261. DuSené beranci kytky s vejci.

Sklepej beranci kytky a osol je. Dej na kuthan
nékolik kouskd slaniny, nékolik cibuli hiebicky prc-
slrkanych, nékolik mrkvi a pastinakovych kofink{, vloz
na to berdn¢i kytky a dus je do meékka, musis je vSak
Castéji obracet a k tomu hledét, aby zlstaly zcela bilé,
Stdvu nech ale do husta zavafiti. Pak vraz do hrnécku
Sest vajec, prfidej nékolik Izic mléka, osol to, opepfi a
dobfe rozkloktej, rozpal na kuthanku kousek masla, vlej
do ného rozkloktané vejce a nech je zhustnouti, mas-Ili
Sparglové hlavicky, mlze$ uvarené k tomu pridati. Pak
vajicka vyndej na misu, vloZz na né duSené kytky, pak
procezenou Stavu, v niz jsi kytky byla dusila, na to vlej.

262. Klzlatko v octé varené.

Klizlatko rozsekej na kusy a nech je vafit aZ zbéli.
Na rendlik dej cibuli s hrebiCkem, petruZel zelenou,
ocet vinni, méaslo, osol to a opepfi a vloZ maso do toho
i nech je v tom zméknouti, maso pak uprav na misu,
vlej nan trochu octa svareného, posyp to ponékud nase-
kanou petruZeli zelenou a dej to ua stll.

263. Svitek z pozlstalé peéené.

v

Rozsekej takové maso na drobounko. Jestli ho as
talit mas, utfi na misce pét lotd sadla aneb masla, pfi-
dej k tomu Ctyry vejce, trochu majoranky, Stipec tluce-
ného pepre, kousek na drobno rozsekané zelené petru-
Zele, dej do toho sekané maso, osol to nalezité, pfidej
jesté jednu rozstrouhanou ZemliCku a rozmichej viecko
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dobf V){ neb formu maslem’ PAP Je atrou-
X J / ollckou dej sekaninu do tobo a nech to upeci.

Vyklop to a rozkrajej na kousky, jimiZz obloz cokoliv.

264. Vemeno kravské smazené.

Uvaf vemeno aZz je mékké, odstran vseliké kozky,
nafeZ z ného lupinky, posol je a omo¢ v mésle rozpu-
Sténém, obal v nastrouhané housce a upe€ je na rozni
a vloz pak co pridavek k zelening, nebo dej co zvlastni
jidlo na stll s citronovou $Cavou.

265. Totéz v omacce.

UpeCe se jako predeslé, potom svafi se v kastrole
8 vinem, polivkou hovézi a octem, okofeni se kvétem a
pak jesté vymacka se nan Stdva z citronu.

266. Zadélavané vemenao.

Uvafené vemeno ocist, rozkrajej na listky, omoC
kazdy v mésle a obal v housce strouhané, pak usmaZz
na masle, pfilej nai polivku hovézi a trochu vina a
octa, pridej tluceny kvét a kdrn citronovou i nech to
povafriti. Omacky udélej dle potfeby pFidanim Zemlicky
usmazené. Také lze misto octa precedit na to $Cawu
citronovoul.

267. Sekanina z vemene.

Vemeno varené rozsekej, udus na masle 8 cibuli
kousek masa teleciho a téZ je rozsekej, usmaz na masle
Zzemlicku strouhanou, vloz oboji sekaninu do toho, nalej
na to polivky, trochu vina a octa, pfidej kousek citré-
nové kiry, kaprle a petruzel zelenou a nech to povafiti;
potom dej to na talif neb misu, udélej okolo toho vénec
z housky smazené a dej to na tabuli.



268. Svitek z ledvinky.

Odfrizni ledvinku z peceng, nech ji vystydnout, use-
kej ji na drobounko, dej ji do misky, v kterés dva loty
masla utfela, pfidej pét celych vajec, trochu drobné ci-
tronové kdry, trochu na drobno rozsekané zelené petru-
Zele, trochu inajoranky, pfidej strouhané Zemlicky, aby
to jako husta kapanina bylo, osol a dobfe to promichej.
VymaZz pekacek maslem, posyp jej strouhanou Zemlickou,
vlij to do ného a nech to upéci. Vyklop pak svitek, roz-
krajej ho na podlouhlé kousky a obloZ jim cokoliv.

269. Mozek duSeny.

Vyper mozek a oCisti v studené vodg, udus v ren-
dliku na masle cibul s celerem a mrkvi, pfilej na to
polivku hovézi a nech to povafiti a pak to proced. Do
této omacky (étdvy) dej mozek naleZité osoleny a var
jej as pdl hodiny, pak vyndej na misku. Omacku pak
onu zapraz bledou, dobrou jiSkou, pfidej trochu Stavy
citronevé, zaval to a pak tim mozek polej a dej to na stil.

270. Teleci mozek.

Mozek oCisti se v teplé vodé, osoli a vafi pét minut
ve vodg, natez moukou se posype a vejci polije i obali
v housce a upeCe na masle.

271. Tentyz s omackou.

Ocisti se, osoli a vafi 24 minut ve vodé s octem;
potom pfipravi se nékterd oméacka, smetanova, maslova
neb z rajskych jablicek a v té trochu povafi se mozek
a pak dava se na stdl.

272. Jazyk veprovy.

Varfi se osolen s cibuli a kofenim v hrnci, pak
vynda se, stahne, z polivky udéld se omacka a tak seto



da na stidl, nebo se rozkraji na kousky a pfida k va-
fivu jinému (zelenin?, hrachu a pod.).

273. Hovézi jazyk v omécce.

Uvaf jazyk, stahni, rozifez, omo¢ v masle a obal
v housce i pe¢ ho. Zatim svaf Sipky neb sn3ené visné
(veiksle) ve vodé a ving, proced to skrz jemné sejtko,
pridej cukr, skofici, kofeni, k&mu citronovou, svaf to
i s houskou nastrouhanou a nalij tuto omacku na pfi-
praveny jazjk.

274. Pavezky z mozku.

KdyZ je mozeCek vycistén, tak jej spaf, drobounce
jej pak rozsekej a okoferi tluCenym pepfem, pfidej na
drobno rozsekanou pazitku, drobné usekanou petruzel,
trochu citrénové kiry, smichej vse dohromady, nakrajej
pak na tenké listky ze zatvrdlych housek, namaz je
hodné ton sekaninou a pokrej to snchym koriském honsky,
namo¢ to pak v rozkloktanych Zloutcich, obal v roz-
stronhané ZemliCce a usmaz na masle.

275. Drilky.

Var je ocisténé ve vodé pll hodiny, pak je vyper
a var v slané vodé az zméknou. Potom rozkrajej je na
nudle, udélej jisku svétlou, dej do ni nakrajenou cibuli
a pak drstky, téZ trochu polivky hovézi, okofen to za-
zvorem a kvétem, pfidej zelenou petruZel drobounce roz-
sekanou a zavar to vée. MUZe$ také obloZiti je na mise
kostkami honsky smazené.

276. Jiny spusob.

Uvar drstky, pak vyndej a opét vaf a pfi nich
konsek uzeného masa. Totom rozkrajej maso i drstky
na nudle, pfidej slaninu nakrajenou, udélej jisku, dej do
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ni nakrajenou drobné cibul, nech to spejchnout, pak tam
vhod maso i drstky, zalij to polivkou hovézi, dej k tomu
petruZel zelenou nasekanou, trochu kvétu a zazvoru, nech
to povafiti a pak dej na misu. Okolo dej tésto maslovée
nebo smazenou rozkrajenou Zemlicku.

277. Ptacky v omacce.

Ocisténé ptacky osol a dus v kuthanu s méslem a
cibuli na drobno nakrdjenou. Udélej jiSku na maésle
z mouky a nastrouhané housky, pfilej dobrou polivkou
hovézi, okofen to kvétem a novym kofenim, vloz tam
dusené ptéky, svaf je s omackou a pak obloz misu ko-
blihami maslovymi.

278. Dusene ptacky.
Ty ope€ trochu na maésle, pridej vino, nastrouhany

pernik neb chléb, cukr a klru citronovou a nech to du-
siti pdl hodiny*

279. Spanélské ptacky z teleciho masa.

NadClej Fizky z kyty teleci a naklepej je, mimo to
rozsekej teleci maso a slaninu drobounce, pfidej k tomu
ntfené sardele a trochu drobné klry citrénové a v mléce
namoCenou a Vytlatenou housku i osol to, rozmichej a
potfi tim fizky a zavifi i zaSpejluj je a dus na teleci
mazdie v rendliku. Polij je maéslem, posyp cibulkou
sekanou a nech to dusit a pridavej chvilemi vina a po-
lévky. KdyZ jsou uduSeny vyndej je, wvytahej Spejle,
urovnej ptacky a polej oméckou procezenou, do nizto
pfidano bylo trochu Siavy citronové.

280. Sunka s aspikem.

Vyper Sunku, odstran kost.a var ji ve vO s pe-
pfem celym a hrebiCkem. Jesté lepSi chut docili se, pakli
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Sunka obali se téstem chlebovym a v peci upede, nateZ
bfira se odstrani. Potom polozi se Sunka na misu a po-
leje teplym aspikem i nechd se stati aZ tento zrosolovati.

281. Jaternice.

Drob z prasete a kus masa svaf, jatra nech surova,
rozsekej to na drobno, pridej Zemlicku v mléce moce-
nou, kofeni, viehochut, pepf tlu€eny, marjanku, Cesnek,
trochu kdry citronové, osol to, pridej dle potfeby po-
livky dobré a promichej to vSe Fadné, pak nadij tim
Cistd stfeva veprova. Var je v polivce, v niZz byl vafen
drob, jaternice pak varené s kienem daji se nastll nebo
smazi se na sadle, kdeZto se k nim pak pfidaji bram-
bory neb zeli (téZ obé).

282. Jelitka.

Uvar kus blcku vepfového a nakrajej drobné, roz-
pal kousek maésla v rendliku, dej dofi trochu mouky a
upraZz ji, pak pridej do toho smetanu a nech to vafiti,
proced to, dej do toho nakrajené maso veprové a krev
veprovou, osol to a okofen kvétem, hiebiCkem, dymianem
a bobkovym listem, tou michaninou pak nadij dobre
vycCisténa stfeva, zaSpejluj a nech vafiti as deset minut-
Upotrebiti jich Ize rozliénym zplsobem, obyCejné smazi
se a prfida se k uim zeli a brambory.

283. Jelitka z husi krve.

Rozkvedlej husi krev, aby se nesedla, usekej
do ni kousek tlusttho masa vepfového, pfidej k tomu
nastrouhanou, v mléce namocenou a vymackanou housku,
kousek sadla drobné nakrajeného, okoferi to dle libosti
novym kofenim, pepfem a hrebiCkem, osol a promichej
a toutn michaninou nadij stfivka jehnéci, uvaf je pak
a usmaz i pridej na zeli neb na kapustu.
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284. Klobasy.

Nasekej na drobno maso veprove, osol, pfimichej
kdru citronovou nakrajenou a Zemlicku v pivé namoce-
nou, vie to dobfe promichej a uadij tim dobfe vypraga
stfivka skopova.

285. Klobasy s hofr¢ici.

Klobéasy upeC na sadle nebo na maésle, pak rozkrajej
na kousky, stahni s nich kdZzi, vloz na talif a polij
omackou borcicovou.

286. Jiny spfisob.

Upe€ na séadle klobasy rychle a by nepraskly, vi-
dlickou napichej direk do nich. Pak s hofCici v nadobce
dej je na stll, nebo bez té pridej k néjaké zeleniné.

PECENE
287. Teleci kyta pecena.

Vloz kytu do vody wvlazné a umyj ji Cisté*,
osol a nech asi hodinu takto lezeti. Pak ji vstr¢ na
rozen a peC na ohni a poltvej Castéji polivkou hovézU
Také lze prostrkati kytu Cesnekem, totiz nadélaji se
nozem dirky do masa a do téch nastrkaji se kouBky
Cesneku; také lze na misté Cesneku dati kousky sardell
nebo tak (morek) hovézi a péeci peCeni tn v troubé ane
na rozni. Asi za dvé hodiny jest upeCena.

288. Teleci kyta se sardelemi-

Kyta vySpikuje se sardelemi a zaroven pfidaji set
malinké kousky Cesneku a tak se necha as hodinu lezet*
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naCez pefe se na masle a smetang, da se upeCend na
misu a omacka vleje se na ni.

289. Teleci peCené s ledvinkou.

PeCe se jako kyta, jen se presekaji nejprvé kosti a
pak pfi peCeni polivd se Casto, by zlstala Stavnatoc,
aa hodinu jest upecena.

290. Nadivane teleci.

Zpén maslo, primichej don vejce a housku v mléce
namocenou a vymackanou, okoreri to kvétem, osol to a
pridej nakrajenou petruzel zelenou. Podfizni kdzi a vprav
tam toto tésto, zadij diru a upe€ peCeni na roZzni nebo
v troubg; vice nez hodina Casu k tomu neni zapotfebi.

291. Teleci kyta Spikovana.

Kytu teleci nech jako vibec uleZet, potom ji sklepej
a nech mociti ve vodé a kdyz jest umyta a nasolena,
tedy napichej do ni ostrym noZzem hluboké diry a na-
strkej do nich nakrjenou slaninu a pec ji ostatné jako
obycejné, totiZ polivej a potirej ji omastkem.

292. Teleci kyta s vinem.

Ocisténou kytu sklepej a vyspikuj, vioZ ji na pekac
na dfivka, podlej ji vodou a povrch dej na ni maéslo,
a peC ji, kdyz asi na polovici jest pecena, vlej pod ni
'pll Zejdlika vina a pe ji opét aZz zCervena, rozmichej
mouku s maslem a smetanou, obrat peceni a polij ji
ton michaninou a tak vicekrate ucin, az se peceng upece
a pékna klra na ni se utvori, pak ji dej na misu a
nalij tu omacku na ni.

293. Teleci hrudi Spikované.

Cisté hrudi teleci prefizni, vytahni Zebirka, osol a
prostrkej slaninou. Na peka€i, na némz maslo, cibul,
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mrkev, bobek, pepf a hrebiCek se naléza, pec hrudi,
prilej polivku a téZ trochu vina a nech je péci do Zluta
i polivej je pfi tom pilné. Udus ua mésle s cukrem a
hovézi polivkou cibulku, rozkrajej hrudi na kousky a
urovnej na misu teplou, polij Stavou precezenou a obloZ
cibulkou dusenou. Pifdati mize$s omacku ze sardeli neb
smrzll, kaprl neb vina madarského.

294. Skopova kyta Spikovana.

Vyper kytu, osol a nech ji Ctyry hodiny lezeti v soli,
pak se hojné prostrkd slaninou (Spekem) a Cesnekem,
vioZi do pekace, prikryje papirem maslem natfenym,
polije octem a vodou a peCe se po tfi hodiny, pfi Cemz
vytlaci se ua ni z p0l citronu $tava. Kyta skopova pro-
strka se Cesnekem a slaninou, pete se také na rozni &
polivapfi tom smetanou a omacka, jez dold skape, za-
prazi se avleje pak nakytu. Asi za hodinu jest pe-
Cené hotova.

295. Skopova kyta na spftsob zvériny.

Naklepej kytu a nasol i posyp jalovcem tlucenym
a nech ji pak 24 —48 hodin lezet a pak ji omej, aby
nezlstal na ni jalovec a naspikuj ji. PFidej trochu octa
vinniho a vody, rozkrajenou cibuli, trochu dymianu,
bobkovy list, nové korfeni, pepf, nech to vafiti a pak
VOO N czcu TiekaSUN Uil RS WRAAL wakRibu vl
timto lakem a pfidej trochu vina a kousek citrénove
klry. Dej ji na misu, podlij $tavou, posyp houskou sma-
Zenou a ozdob citronovymi kolacky.

296 Skopova kyta po viden sku.

VySpikuj kytu slaninou, jazykem uzenym a kyse-
lymi okurkami. Kytu naSpikovanou a nasolenou dej na
pekac€, pod ni maslo, cibuli, petruzel, mrkev, celer, roz-
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krajené, dale pridej nékolik zrek pepre, hiebickd, kou-
sek Cesneku, bobek a djmian, trochu vody a pfikryj to
poklickou nebo pekacem jinym. Zalep mezery papirem
pomoci tésta, aby nemohla uchazeti péara a tak nech
kytu péci tfi hodiny. Potom ji vyndej a rozkrdjej i uloZ
na misu, do pekace pridej ptl Zejdlika vina, vaf to nad
prudkym ohném a proced to na peceni.

297. Skopovy hibet peceny.

Hrbet skopovy nech leZeti v octé neb kyselé sme-
tané as tfi dny a obracej ho pfi tora Castéji; potom oCist
jej, seber 10j a kdzicky a prostrkej ho slaninou, vioZ jej
do pekace, osol, pfikryj papirem, jenz méaslem jest na-
namazan, podlej vodou a pridej maslo do pekace, polfvej
fithvou vyprySténou a pe€ ji asi dvé hodiny. Hrbet tento
zastupovati mlze zvéfinu a to zvlasté v onu dobu, kde
tato jest vzacnou.

298. Skopova kyta nadivana.

Vyndej z kyty kost a vyfizni jeSté kife masa, aby
se udélal znacny otvor, udus v rendliku sardele, slaninu,
petruzel, odlejch, pfidej k tomu rozsekaué maso, kousek
chleba nastrouhaného, trochu smetany a vejce, a vse to
-dobfe promichej a tim pak nadij kytu a zaSij otvor, pak
-drivéjSi podobu ji zjednej a vloZz ji na pekac, podlej
Vodou a maéslem, pridej cibuli a mrkev i nech kytu
péci v troubé a pfi tom ji polévej smetanou kyselou a
neber mastnotu v3ecku, kdyZ jest kyta upeena, vytahni
Z ni nité a polej ji omackou i dej na stdl.

299- PeCené veprova.

Kus pfihodny masa vepfového vypere se, kosti se
nasekaji, pak se nasoli a pece na rozni neb v troubé
na pekaci. Sadlem, jez vyprySEuje, poliva se peCeng, kdyz
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jest asi s polovice pedena, rozkraji se kize po délce a
Sifce v Ctverhranné kousky.

300. Vepfova kyta nalozena.

Nasol kytu, s nizto stazena kiZe i se sadlem a
vlozZ ji na pekaC. Svar ve vodé a octé nakrajenou cibuli,
bobkovy list, trochu dymianu, kousek zdzvoru, pepr a
nové koreni, nech to vystydnouti a polij tim kytu i nech
ji leZeti v tom tfi dny a obrat ji kazdy den; kdyzZ ji
peceS, nech jen trochu onoho laku pod ni, ostatnim pak
ji polivej, potom smichej smetanu s moukou a pfimichej
to do omacky ku kyt&, potom ji vyndej na misu a polij
tou omackou.

301. VepfFova kyta na rozni pecena.

Kytu veprovou ocisténou mo¢ po* 24 hodin v Cerstvé
vodé, pak ji natfi soli, pepfem, kofenim a marjankou,
a vstr¢ na rozen. Zabal ji pak v slauinu a papir, oval
niti nebo motouzem a pe€ ji po pét hodin a pfi tom ji
Casto polivej vinem. KdyZz zmeékne, sejme se papir a
prud¢im ohném doda se ji péknd hnéda barva.

302. Pecené sele.

Cisté vykuchané sele vypere se a osoli, noZicky
ofeZou se a nechd se hodinu leZeti v soli. Potom da se
<o né& maijanka, pepf tluceny a housek nékolik, pro-
stréi se Spejl a nozky privaZzou se, by poloZeni priroze-
ného nabyly. Potom sé pomaZe méslem, d& se na pekac
a peCe se v tronbé na prudkém ohni a by dostalo pék-
nou barvu maZe se Castéji Spekem. Obycejné na stil
vy3fiofi se pecené sele, vstréi se IFU totiZ do rypaku
néco zeleného, okolo krku se mu da Cerveny obojek,
obloZi se kolem petruZeli zelenou a da se saladtem
na stl.



303. Krocan nadivany.

Udélej nadivku, utfi maslo s vejci, pfilij smetanu,
pridej Ctvrt libry mandli oloupanych a nakrajenych, tlu-
Ceny kvét, nakrajenou 'kfiru citronovou, kousek cukru,,
trochu strouhané housky a michej to az z toho utvori
se tésto, jimZto nadij vole krocana vykuchaného, osol
jej, dej na pekac, polej polivkou a pomaZz maslem i nech
péci zvolna a Casto potfi maslem. Pak jej dej na misu
a polej &tdvou, v niz se byl pekl.

4. Jiny splsob.

Rozsekej pll libry vepfového a pfil libry teleciho
masa, jatra a srdce z krocana, pfidej dvé Zemlicky,
v mléce namoCené a vytlaCené, pak kfiru citronovou,
pepf, petruZel, vejce, oSlejch nebo cibul, osol to a pro-
michej dobfe, nadij vole krocana tim a upeC jej. Péci
pak slusi se krocana pfil tfeti neb tfi hodiny.

305. Pe€eny krocan.

Zcela s nim tak se zachazi jako s kapounem. Casu
k upeCeni potfebuje nejméné pét Ctvrti hodiny a musi
byti polivan pfi tom maslem. Také Ize ho naditi.

306. Peceny kolub.
VySpikuje se a peCe jako Hfe, poliva se pfi tom
pilné hovézi polivkou, méaslem aneb smetanou, — holubi
také nadivaji se — jako kufata a pak téZ tak pekou.

307. Holoubata nadivana.

Ocist dobre tfcloubata, nadij je a zaSpejluj, dej na
pekac a kousek masla pod né a pe€ je, podlej polivkou,
vodou, obracej a polivej i nech upéci doCista. Nadivku
udélej z housky nastrouhané, vajec, masla, tuku hové-
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ziho (morku) utfeného na misce, osol, pridej trochu mléka
a citrénové Stavy a to vSe smichej, aby z toho bylo tésto.

308. Pecené kure.

OcCisténé kufe nasoli se, do ngj da se zelena pe-
truZel, pak se k(e vstr¢i na roZen, uvaZe za nohy, stehna
prostréi se Spejlem a pfi peeni se poliva Casto maslem,
by Siavnatym bylo. — Kufe nadivané téstem jako teleci
pecené peCe se tymz zplsobem.

309. Peceny kapoun.

Kapoun pece se jako kufe, jen Ze k tomu vice Casu
zapotfebi. Chces-li pridati Ctyry Cisté sardelky rozetfené
na masle a tim uvnitf kapouna namazati, zvysiS tim
chut jeho.

310. Kapoun se sardelemi.

OCcist kapouna a nasol, dej ho pak na peka¢ a pod
ngj kousek masla, do wvnitf pak dej na mésle utfenou
sardelku a pe¢ kapouna, podlej hD polivkou a maz Ca-
stéji maslem, v némZ utfena byla sardelka. Dbej o to,
by vSude byl stejné pecen, procez obracej ho a polivej
pilné a tak jej pe€. Kapouna pefeného rozkrajej, poloz
na misu a polij Stavou precezenou.

311. Kapoun na splsob baZanta.

Vycisténého kapouna viloz na noc do laku a sice
z octa a vody varené s cibuli, bobkem, dymianem,
zazvorem, pepfem a novym kofenim i nech jej v tom
pres noc; pak vySpikuj jej a dej na pekac, pod négj
kus masla a trochu vody i nech jej péci a obracej pfi
tom, aby se pekl po obou strandch stejné, polivej ho pfi
tom vlastni Stavou a pridej na konec Stavu z pul ci-
tronu, peceného pak vyndej na misu a polij Stavou.
6
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312. Petena husa neb kachna.

Ocisténd a vykuchana husa nasoli se fadné zevné
i uvnitf, kam lze také marjanky trochu pfidati a pak
peCe se husa na roZni a poliva sadlem, které vyprysiuje,
za hodinu jest husa upe€ena, mlada hnsa nebo kachna
jeSté drive. PecCe-li se husa v troubé na pekaci podlije
se vodou a da se do trouby, pak se také Castéji, polivati
musi. Lze také do ni vstr€iti Zemlicku.

313. Beranek Spikovany.

Zadek beranka stdhni a umyj a pak jej prostrkej
slaninou, osol a dej na pekac, obloz cibuli, mrkvi, bob-
kem, vyced nan trochu Sfiavy citronové a nech jej leZeti
tak tfi hodiny. Pak jej pe€ a polivej Casto méslem.
Potom jej rozkrajej a vloz na misu teplou. Do étavy na
pekaci prilij trochu hovézi polivky, svaf to a proced na
beranka. PFi peCeni téhoZ lze také pfilivati trochu sme-
tany kyselé.

314. Zadek z beranka neb kuUzlete.

Jako il zajice oddéli se u beranka nebo kizlete
zadek, umyje se a osoli i d& se na pekac na drivka,
obloZzi 8 svrchu maslem, podlije se vodou i necha se
péci, pii tom se obrati nékolikrate i pomaZe maslem aZ
pékné seZloutne. Nesmi se dlonho péci, jelikoZ neni
chutny a pece-li se na rozni, jest chutnéjsi; na Btui
pak se k nému d& miska zeleného salatu.

315. Beranci predek nadivany.

Umyj e&isté predek beranka, nadij ho a zaSij, nasol
a opepri trochu. Vloz ho pak na peka¢, pfidej nakra-
jenou cibuli 8 mrkvi, polij to maslem, polivkou hovézi,
a pe¢ to az do Zluta a polivej Castéji polivkou hovézi,
nit pak vytadhni a dej peCeni na misu, omackou pak ji



polej. — Na&divku dej jako do teleci peCené neb do
holoubété.

316. Peceny jazyk veprovy.

Jazyk; vepfové spaf, stahni k0Zi hrubou s nich,
protahni je po obou stranach slaninou, pokrop maslem
rozpusténym a upe€ do Zluta. Udélej omacku z vina a
octa, pridej kousek cukru, nékolik hfebitkd a trochu
kvétu i svaf to, pFipraZz trochu bledou jiSkou a polij
tou oméackou.

317. Sunka pegena.
Omej Cisté Sunku v horké vodg, vloz ji na dfivka

do pekace, dospod kizi, podlej ji vodou, prikryj dobie a
nech ji péci asi dvé hodiny a prilej vody, kdyby ona
vysychala. Potom stahni kdZi a obrat Sunku i pe¢ po
druhé straué az jest dosti mékka, naceZ uprav ji.

318. Sunka v tésté pecena.

Nech oisténou Sunku lezeti as pll hodiny v teplé
vodg, potom ji vyndej, osuS a obloZ téstem chlebovym,
tak aby nikde nezdstalo prazdné misto, svrchem pro-
pichni tésto na nékolika mistech, aby nepopraskalo, dej
pak Sunku na pek& a nech ji péci v troubé Etyry ho-
diny aspon, sejmi pak obalku a dgj ji na misu.

Salaty a kompoty.

319. Salat hlavkovy.

Vyber nékolik péknych hlavek atvrdych, ober pékné
listy svrchni, vyper a prohlédni, zdaz neni v ném nefad,
rozkrajej na Ctvrtky a vyper opét fadné, potom smichej

6*
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dobry ocet s olejem brabancovym, omo€ v tom kazdou
Ctvrtku salatu, srovnej bo na misu, osol a polej jesté
octem a olejem, také vejce na tvrdo varené a nakrajené
na Ctvrtky pridati mdzes.

320. TentyZ se smetanou.

Uprav salat jako predesle, dej ho na misu a pak
vodu s ného sced, osol ho dle potfeby, nalij dobrou a
hustou smetanu kyselou, posyp trochu pepfem tlu¢enym
a promichej to Fadné, urovnej saldt na misce a posyp
jej pazitkou nakrajenou.

321. TentyZ na splsob francouzsky.

Upravi se jako dfive, pak pfida se nasekané petru-
Zele, estragonové a bazaiiCkove listi a pak oSlejch, utfe
se olej brabancovy se Zloutky, pfida se hofCice k tomu,
b& a sekané bylinky, ocet, salat vynda se na sejto, by
voda s ného stekla, omoCi se kazdy kousek v té omacce,

Srovna se na misn a omacka se vleje nan.

322. TentyZ se slaninou.

Salat upravi se jak obycCejng, rozséka se Ctvrt libry
slaniny na drobno a usmazi do zluta, pfida se k tomu
pll Zejdlika octa vinniho a osoli se to i necha svafit,
salat pripraveny se poleje octem a promicha se Fadné,
urovna a da na stdl.

323. Saléat fefichovy.

Refichu preber a vyper, osol, dej olej a oceta cukr
k tomu a molze$ ji takto upravenou dati co salat na
stdll, nebo jesté Iépe pfida se k nému salat Stérbakovy
nebo zelny, kdeZto pak z kaZzdého zvlast udéla se na
mise vénec a olej a ocet také zvlasté da se na stdl.



324. Okurkovy salat.

Oloupej okurky, nozem neb kruhadlem roziez je na
tenké lupinky, osol je a nech asi pll hodiny stati, pak
je vymackej a opepfi, dej na né ocet, t€Z olej, petruzel
a pazitku. Trochu roztlu¢eného cukru na to nasypati
mlzes, by se nezdviha}.

325. TentyZ se smetanou.

Upravi se jako prededly, pouze s tim rozdilem, Ze
misto oleje a octa polije se dobrou smetanou kyselou a
posype se pepfem.

326. Salat Sterbakovy.

Listy hrubSi odstrani se, Zluté pak se vyperou, vloZi
na misu, osoli a polijou olejem dobrym brabanckym a
octem; lze také poBypati jej paZzitkou na drobno rozse-
kanou a pfidati k nému vejce na tvrdo vafend a na
Ctvrtky nakrajena.

327. Salat celerovy.

Uvaf v slané vodé nejvétsi kusy celeru, nakrajej
pak na tenké listky, poloz Uhledné na misu a polij octem
a olejem. Také lze ho délati z celeru surového, jenZ musi
byti peclivé oCistén a nakrdjen na velmi tenké listky.
Obloziti 1ze ho salatem zelenym a vejci na tvrdo vare-
nymi, také pridava se k nému salat bramborovy.

328. Salat peceny.

Oloupej jablka miSefska a nakrajej na tenké listy,
uvaf Svestky a wvyloupej z nich pecky, rozbij vejce do
hrnku, pridej kousek cukru K nému a trochu mouky,
nékolik Izic piva nebo vina a udélej fidké tésto a osol
je trochu, pak namacej do toho Fizky jablek a Svestky,



dej je do rozpaleného maésla a nech jeusmaziti do Zluta,
posyp to cukrem a skofici a dej na stdl.

329. Salat z hlavek zelnych.

Mladé, jemné hlavky zeli vyper, o€ist, rozkrajej ko-
Staly i silngjsi zilky, listy pak rozkrajej na tenké nudle,
osol to a Fadné opepfi, promichej s octem a olejem a
uprav salat na misu; bere se k tomu bilé neb Cervené
zeli, nebo se oboji spolu smicha.

330. TentyZ se Spekem.

Nakrajej z hlavky drobné nudlicky, dej do krajace
osol a opepri, pak rozpust v rendliku Ctvrtku nakraje-
ného drobné Speku aZz seZloutne, nech jej vychladnouti,
svalf v octé a tim polij zeli a opakuj to dvakrate i dej
pak bez prodleni salat na stil.

331. Bramborovy salat.

Uval brambory (nejlépe malé, ne moucnaté — ro-
hlicky) oloupej a nakrajej z nich listky, vezmi cibuli,
nasekej ji velmi drobounce, pfidej k bramboriim, osol
to a opepfi, dej na to olej a takto uprav z toho salat.

332. Chrestovy salét.

Uvaf chfest v slané vodg, nech jej vychladnout
osol a opepfi jej a s octem a olejem pfiprav salatz ngj.

333. Cervena Fipa.

Uvar Cervenou Fipu na mékko, nech ji vychladnouti,
pak ji oloupej a nakrajej na tenké listky, vezmi nadobu
kamenou, posyp dno soli a trochu pepfem a kfenem na
drobno nakrajenym, vloz na to vrstvu Fipy, posyp ji
pepfem, a kienem, a dej opét jinou vrstvu a tak dale,
az je nadoba plInd C¢i fipa naloZena, pak nalij ocet na
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to a nech to stat nékolik dni, naCez fipn na salat upo-
trebiti muZes.
334. Salat z fizoli.
Ufez zelenym fasolim Spicky a nité odloupni, na-

krajej kosmo Ctverce z nich, vaf je v slané vodé a kdyz
vychladnou, osol je a opepfi a uprav s octem a olejem.

335. Saléat z fizoli s kiFenem.

Uvafr tvrdé (sucheé) fizole (boby) na mékko, kdyz
vychladnou, osol je a opepfi, pfidej ocet a olej, posyp
je krfenem nastrouhanym a obloZz salat vejci na tvrdo
vafenymi.

336. Cockovy salat.
Upravi se jako predesle, jenom se nepfidava kien.

337. Salat ze sardeli (slaneck().

Vyber sardele, rozpll, vyber kosti a poloZ je thledngé
na misu, obal tfeba nékteré, posyp je kaparem, dej okolo
olivy a polej to octem a olejem. Salat slaneckovy pravé
téZ tak 8 pfipravuje a lze oba spolu smichati.

338. Salat z pomeranca.

Pomerance (celé oloupané) rozkrajej na tenké listky,
uloz pékné a uhledné na misu, posyp hojné cukrem a do
prostfedka na kazdy platek pomerance dej varenou visni
(vaiksli) nebo zavafeninu rybizovou.

339. Salat sladky.

Ostroukej housku, nakrajej z ni tenké listky a upec
je v masle do ZInta, poloZ je Uhledné na misu, ustrou-
hej na cukru kuru z citronu a pomerance, posyp cukrem



housku, Stdvu citronu a pomeranfe vymackej ua to
a nech to stati aZ to jde na tabuli.

340. Salat z karfiolu.

Ober pékny karfiol, uvar jej s méaslem v slané vodg,
tak ale aby rGze zdstaly pékné celé, kdyZ vychladne,
vyndej ho na ubrus a nech oséknouti a urovnej na misu,
protla skrze sejto tvrdé Zloutky, rozmichej s brabant-
skym olejem, pridej ocet vinny, osol to a opepfi a polej
tim Kariiol.

341. Salat ze syroveho masa.

Asi libru hovéziho masa Beskrab s kyty na kadi
a udélej z toho na tali¥ Ctyry hromadky, posyp je soli,
pepfem a cibuli nasekanou, polej to octem a olejem
a nech to chvili stati; mdZes také pridati sardele, kaprle
a varené na tvrdo vejce nakrajené.

342. Kompot z jablek.

Oloupej jablka (misenskd) wvydloubni ohryzek, svar
v kuthané vodu s cukrem a kouskem skofice a kury
citrénové, dej do toho jablka a pfikryj je a nech v tom
az zméknou. Potom je dej na misu, zavaf $tavu s cukrem
aZz zhustne, proced ji na jablka a dej na kaZzdé zavare-
ninu néjakou. — Dava se na stll studené.

820. umy.

Nakréjej z oloupanych jablek kousky (kfizaly), vaf
je s cukrema vinem a nech toto zavafiti; vlej to do ma-
Iého kastrolu, v némz jablka se nalézaji k vychladnuti,
vyklop to na misu a posyp cukrem.

344. Jiny.
Jablka oloupand rozkrdjej na krizaly a omoC je
Vv tésté z vina, cukru a mouky, k CemuZ lze i skofici



pFidati, pec je v rozpéaleném maésle prudce, usmaz a ko-
neCné hojné cukrem posyp.

345. Svestkovy.

Umyj Cisté suché Svestky, var je s vinem, cukrem,
skofici a kdrou citronovou, dej je na misu, posyp klrou
citronovou, drobounce nasekanou a proced na to Stavu;
salat ten dava se studeny na stdl.

346. Sipkovy (vinny),

Vycist Sipky, dej do kastrolu s hrozinkami (dorto-
vymi) a dus to ve viné s vodou a cukrem, dej to pak
na misu a posyp na drobno nasekanou kdrou citronovou
a pistacii. ~

347. Vaikslovy (visnovy).

Cerstvé visné (vaiksle) dus bez stopek na viné
s cukrem a skofici, dej je na misu, Stavu zavaf do
hustd s cukrem a vlej ji na viSné a dej to studené
na stl.

348. Z visni suchych.

Vyper visné a var ve viné a vodé s cukrem a kd-
rou citronovou a pomerancovou, skofici a hrebickem aZz
zméknou, pak je shérackou vyber, uprav na misu, Stavu
nech jeSté chvili vafiti a potom pfidej k tomu Stavu
z jednoho pomeranCe, proced to skrze ubrus a vlej na
visné a nech to vychladnout, na tabuli pak seto upravi
a sice nakrajenou kirou pomeranéovou se to posype.

349. Tresnovy.

Vyper v Cerstvé vodé pékné velké tfeSné, orezej
stopky na polo a vloz je na syrop Cisty s cukrem a vo-



dou. Ovar je maélo jen, seber pénu, postav je stopkami
vzhiru Uhledné na misku a polej Stavou svarenou jesté.

350. Jahodovy.

Jahody lesni neb zahradni pfeber, vyper a nech je
vysaknouti, protla¢ z polovice skrze sejto, tekutinu tn
promichej cukrem a pfidej k tomu jahody ostatni a opét
promichej, okolo toho na misu dej malé piSkotky.

351. Kompot z hrusek.

Oloupej né&olik hrusek, rozpfil je a vloz do vody
studené, aby nez€ernaly; svaf na rendliku ve vodgé cukr,
skofici a karu citronovou, dej do toho hrusky a var je
az zméknou. Urovnej je pak na misku, svaf omacku
a polej hrusky a posyp cukrem; okolek udélej z pome-
rancovych bolacka.

352. Jiny.

Oloupej hrusky, rozpdl a vioz do vody na rendlik,
pridej skofici, hrebiCek a cukr, pokryj to poklickou
a nech hruSky napolo uvafiti, pridej k tomn Cervené
vino, kousek cukru, var hrusky az zméknou, pak to dej
na misku a vaf omacku do hustd a tou polej hrusky.

353. Kompot z Cerstvych Svestek.

Rozpust v Cerveném viné Sest lotll cnkru, vloz do
toho pékné évestky, pfidej skofici, pFikryj to a nech to
dusit, ale tak, aby Svestky zlstaly celé, pak je vyndej
a polej Stavou a nech vychladnout.

354. Jiny.

Na zralé 3vestky nalej horkou vodu, sejmi slupky
z nich, dej to na rendlik s cukrem zéroven a vinem,



a nech to dohromady chvilku dusit, urovnej to na misku,
posyp cukrem a nékdy jenom klrou citronovou.

355. Merurnkovy kompot.

Oloupej pékné meruiky, rozpdl je, vyndej pecky
a poloz je do kuthanu, posyp cukrem, polej mélo vodou,
pfikryj a nech dusit do mékka, nech pak vychladnout,
dej na misku, v Siavé svaf jadra vyloupana do husta,
vioz do kazdé plle meruriky rozpllené jadro a polej to
Stavou.

356. Kompot z angrestu.

Angrest jeSté hezky tvrdy ober a dej do vody, pak
svaf na rendliku ve vodé Inis cukru, vyndej angrest
z vody a dej do cukru, protfes to a nech 2—3 minuty
varit, vyndej na misku a dej na stdl k peéeni studené.

357. Kompot z brusinek.

Svaf vino cCervené s cukrem, skofici a citronovou
kdrou, kdyZ to houstne, pridej k tomu brusinky a nech
je zméknout a vyndej pak na misku, rozkrajej pomeranc¢
a obloz tim brusinky, posyp to cukrem a dej na stiL

358. Kompot z ostruzin.

P&kné ostruziny preber a vyper v Cisté vodé, nech
je pak osaknouti, svar as pUl libry cukru ve vodé, ostru-
Ziny dej do toho, pridej kousek skofice a kdry citronové
a var to na polo pfikryté as ¢tvrt hodiny, pak to nech
vychladnout a dej na misku.

359. Kompot z ¢ernych jahod.

Kompot z ¢ernych jahod pfipravuje se timze spl-
sobem jako z ostruzin.



Zverina.

360. Jeleni neb srn€i kyta Ci hfbet peceny.

Vezmi tfi Zejdliky octa, téZ tolik vody, trochu soli
a Cesneku, bobek, zazvor, pepf, nové kofeni, cibul na-
krajenou, petruzel, celer a to zavaf vSecko. Zatim oCist
peceni a vySpikuj ji, posyp hodné pepfem a vlej na ni
vafici onu jichu a v té nech to nékolik dni lezeti a pfi
tom ji obracej Castéji. Pak ji upec (na rozni), polyvej
Casto jichou a kyselou smetanou. Pro Upravu na stdl
naleje se na peceni omacka, jeZz se byla utvofila pe-
¢enim.

361. Jiny spfisob.

Ocisténou kytu naklepej a nech leZeti nasolenou
v octé dva neb tfi dny. Potom ji posyp pepfem, osol
a protahni slaninou. Na peka¢ dej slaninu nakrajenou,
uloZz na to kytu a pe¢ po obou stranach zvolna. Pfilej
pod ni ccta, v némz leZela, polivku hovézi a strouhany
chléb. Potom zvolna to pe€ az kyta zmékne, polej ji
pak méaslem a smetanou a nech ji jeSté chvili v troubé,
pak ji vyndej na misu a tou omackou ji polej.

362. Jeleni hrbet s houskou.

Osol ho, dej na pekaC a pod néj kousek slaniny,
kousek masla a trochu vody a nech npeci do hnéda,
pak dej to na. misu, polej S$favou a posyp smazenou
zemli. Na stdl dej k nému omacku Sipkovou neb s&rde-
lovou. Takto upravend peCené z jelena dava se oby-
¢ejné na stll po hovézim mase.

363. Srnci hrbet a kyta.
Prostrkej srnCi slaninou a dej na pekac, podlej vo-

0N v

dou a vinnym octem, také pfFidati muzeS cibuli a pepfr,



nech to upéci do tmava, polivej to smetanou a na stfil
pak polej to omackou procezenou.

364. Srnci zadélavané.

Nech zvéfinu tu uleZeti a pak ji varf ve vodé
s octem, pfidej k tomu dymian, cibuli, jalovec, pepr,
zazvor, bobek, nové kofeni, pak ji rozkrajej a dus
v mésle na rendliku, zapraz polivku, v niz se vafila
zvéfina, pridej smetanu kyselou a proced ji na zvéfinu
a pridej jesté kaprle a citronovou kfiru; ma-li oméacka
miti barvn tmavsi, tedy se to docili kouskem cukru
uprazeneho.

365. Zvérina (jelenni) v omécce.

Vodu s octem, cibuli, pepf, nové kofeni, listy bob-
kové, sfil, kfiru citronovou, vie to dej do kuthanu, vloz
do toho Cisté umyté maso jelenni a dus to na meékko.
Vyndej pak maso, zapraz omacku, aby zhustla, pfidej
trochu polivky hovézi, dus v tom opét maso a pfidavej
chvilemi po Izici dobré smetany.

366. Ragout z kyty srnci.

UpeCenou kytu srnéi rozieZz na platky, Cast rozsekej
na drobno, uprav Oméacku maslovou, sekaninu s citrono-
vymi kousky, Safranem a kvétem, dej do ni a vraz tam
Ctyry Zloutky jeSté. Potom vymaZz nadobu maslem, vloZ
do ni Cast platkfi, dej na to”ragout a vaf to v pére.
Pak to vysyp na mlsu, obloZz kousky ostatnimi a nalej
na to omacku kaprlovou.

367. Peceny zajic.

Mladi zajici stdhnou se, naSpikujou a pekou na
rozni, pfi CemZ polivaji se Castéji maslem, pak rozfiznou
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a rozestavi se na kusy, daji na misu a polejou omackou
z kaprlat.

Spikovani déje se timto splsobem: nafeZ slaniDu
(3pek) na tenké prouzky, tyto vprav do Spikovacky a po-
moci té protahni Spek masem, zvlasté na zadech hodné
zajice prostrkej Spekem, ale tak, by tento nevypadal,
a peC jej v Stavé, potom vioZz ho na misu, obklop ko-
lacky z citronu a dej ho s omackou smetanovou nastdl.

368. Zajic peceny.

Zadek zajice omej, vySpikuj a dej na pekac do laku
z octa a vody, v némZ svafeno trochu dymianu, bobku,
pepre, zadzvoru a cibule, a mize$ ho nechat 3—4 dui
v tom leZet, jen ho obrat kazdy dén. Pod peCeni sleje
se trochu omacky a pfFida se kousek masla, pak se po-
liva smetanou a maze maslem az zCervena. Zajic pak
da se na misu a poleje omackou procezenoul.

369. Zadélavany zajic.

Nasekej predek zajice, umyj €i vyper ho fadné, udus
jej v kuthanu s nakrajenym ~pekem, cibuli adymianem
bobkem a polivkou hovézi. Kdyz polivka se vypari,
a cibule zCervena, prilej k tomu as Zejdlik polivky
a octa i vina, zavaf maso vtom, zapraZto, aby omacka
byla hezky hnéda (mize$ prFidat kousek cukru upraZe-
ného) — koreniti to m(ze$ hrebickem a novym kore-
nim — na tabul pak zvlast dati maso i omacku.

370. Rizky zajedi.

Maso ze zadku zajice rozkrajej na Fizky, popras je
soli a dej na méaslo do rendliku. Ostatni rozsekej a dus
na jiném rendliku s cibuli, petruZeli, celerem, mrkvi
a slaninou, pridej k tomu trochu vody a octa a nech
dusiti dale. Preced to pak a pfidej k tomu Kkartofle



rozkrajené a dus ve viné, Fizky upe¢ na prudkém ohni,
urovnej je pak na misu a polej oméackou.

371. ZajecCi predek.

Rozkrajeny predek dusise narendliku s cibuli, sla-
ninou, maslem, polivkou a dymianem, posoli se a pfileje
opét polivka, pfidd kousek masla a dusi se to poznovu.
KdyZ jest zajic mékky dosti, urovnd-~se na misu, dopro-
stfed téZe a pak po kraji da se ZemliCka usmazena.

372. Svitek ze zgjice.

Umyj predek zaje€i, pfidej k nému slaninu, maso
uzené, sardele, a to vie rozsekej na drobno, pak trochu
citrénové kiry, housku namocenou a vytlagenou, Zloutky
a vejce (celé), pepf a trochu vina a osol to i promichej
fadné. Potom obloz formu tenkymi platky slaniny, dej
do ni sekaninu a pokryj svrchu zase listky slaninovymi
a pe€ to v troubé asi hodinu. Pak to dej na misu bez
slaniny a pridej k tomu zvIasté néjakou dobrou oméacku.

373. Divoky kanec (Cerni zvéfina).

Zvéfinu tuto fadné ocisténou uvaf v hrnci, a sice
v tfech dilech vody a jednom dilu octa. Svaf suché
visné (nebo Sipky) s vinem, pfilej do toho polivku,
v nizto varila se zvéfina, rozmichej to a proced, pfidej
k tomu cukr a klru citronovou, skorici a hiebicek, za-
praz to a vaf jeSté, sced potom a dej oméacku zvIasté
na stdl a zvéfinu téz.

374. Jiny splsob-

Rozkrajej cibul, celer, petruzBl a mrkev, pfidej ja-
lovec a pepr, sll, trochu vody, vina a octa, a v tomto
laku nech zvéfinu Ctyryadvacet hodin leZet, pak jivyn-
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dej a dus v Cerveném viné, k némuZ pridej trochu laku,
a kdyZ jest mékka, rozkrajej ji a jichu, v nizto byla
duSena, zapraZz dobrou jiSkou, pfidej trochuvina a Sfavy
citronové i klry, a zavaf v tom trochu zvéfinu a pak
ji uprav na stil.

«

375. Kyta kanci.

Kytu z divokého kance nech leZeti ve vodé hodinu
a pak ji omej a vloZ osolenou do laku z vina s cibuli,
pérem, celerem a mrkvi, peprem, hfebiCkem ajalovcem,
i nech ji v ném Ctyryadvacet hodin leZeti a pfi tom ji
nékolikrat obral, pak ji dej na pekac¢, polej onou omac-
kou precezenou, v niZto leZela, maslem neb sadleni
a nech ji zvolna péci az zmékne, a polivej Casto omac-
kou a maslem, opeCenou dej na misu a polej oméackou
procezenou.

376. Kanec divoky rosolovany.

K cili tomu hodi se kyta; vyber z ni kosti, oCisl, zavaz
Cistou tkaninou a vloz do nadoby, pfilej na to rosol
(aspik), Cervené vino a nech to zpovolna vafiti, potom
vytahni maso, rozvaz a dej do hrnku. Do polivky pak
vraz vejce Cisté i se skorfapkou, povaf to opét, potom
proced rosol a dej na kance, i dej to do mista chlad-
ného, by to ztuhlo, a polej povrch sadlem rozpusSténym.
V zimé vydrZi takto rosolovany kanec dva mésice a po-
Ziva se studeny.

377. Sele v rosole.

Zabité sele posyp roztluéenou smulou, opaf je
a ocist dokonale. Potom je vykuchej, hlavicku mu ufizni
a rozpolt, mozecek pak vyndej. Selatko rozpdl, na thledné
korisky rozkrajej, a v studené vodé je umyj. Rozsekej
pét telecich noZicek, dej je do hrnku, pfidej jednu roz-
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krdjenou petruzel, celer, mrkev, cibuli, nékolik /mek
pepre, nového kofeni a hiebicku. Prilej na to pll Zejd-
lika vina, dva Zejdliky vinniho octa a tfi Zejdliky vody,
osol a d"j to hodinu vafit. Preced to ua rendlik, pfi-
dej k tomu rozkrajené, selatko, osol je nalezité, pridej
s pfUe citronu rozkrajenou kiru a dej to vafit, aZz sele
zmékne. Vyndej je, vraz do té polivky dvé cela, omyta
vejce i se skofapkami, promichej a dej to svafit. Bylo-li
by tfeba, pfidej bud octa, neb soli, aneb vody. Rosolu
musi tolik byti, aby se sele dostate€né krylo. Pak to
proced skrz ubrousek, na ctyfech nohach obracené Zidle
pfivazany; vlej trochu té polivky do formy, dfive v stu-
dené vodé omoCené a nech to na led¢ aneb v studeném
misté sluhnout. Poloz potom rozkrajené selatko na ro-
sol, dej mezeru mezi seldtkem a formou ua prst Sirokou,
polij to ostatnim rosolem a dej to v studeném misté
stuhnout. Namo€ pak formu do horké vody, offi jit
rychle to vyklop a citronem, na Ctvrtky rozkrajenym, ro-
sol ozdob. Ke véem rosolim dej na stll ocet, olej
a pepf. Zbylo-li jeSté uéco z rozkrajeného selatka, dej
to na misu a polej rosolem. Mize se to v domacnosti
potfebovat.

378. Hlava divokého kance.

Vyper tuto hlavu, polij vafici vodou a odist ji po-
fadné, potom vytahni jazyk, zavaz tlamu do platnaa var
ji v octé, viné a vodg, v nizto je cibule, mrkev, petru-
Zel a celer, potom bobek, Cesnek, citrénové kliry a nové
kofeni Hlavu pak dej na ubrousek, ozdob ji petruzeli
zelenou, Cervenou fFipou, vejci na tvrdo varenymi, listy
bobkovymi, klrou citronovou a dej s kfenem na stdl.

378. Kan¢i kyta s klirou a chleba.
Upec kytu a chleb usuSeny prosej skrze sejto Fidke.

Utfi kousek masla, pridej troehu skofice a cukru, trocha
7



chleba rozstrouhaného dle potfeby, pfidej vina a pro-
michej to dobfe. Kytu kanci obloZ tim téstem a dej ji
opét na pekac, potfi kyselou smetanou a nech ji péci
chvili az klra chlebova stvrdne, pak ji sejmi a uprav
kytu na stdl.

380. Sele divoké.

Opar je, oCist a rozdél v Ctyry Casti, nasol a uvaf
ve viné a octé s cibuli, kofenim a j. a pak uprav na
stll. Omacky daji se na stll ve zvlastni nadobé. S kyty
Btahni kiZi a posyp cukrem, jejZz pfipal Zhavou lopatkou,
obloz petruzeli a dej s omackou na stdl.

381. Kotletky ze zvéfriny.

Délati je lze z masajeleniho, srnciho neb i zajeciho,
pfidej k tomu vepfového takou Cast jako jest zvéfiny
a rozsekej to na drobno. Pridej k tomn housku namo-
Cenou a vytlaGenou, vejce, sardeli utfenou, pepfa trochu
kdry citronové. Osol to vSe a prohnét dobfe a nadélej
z toho malé kotletky, ty pak iipe¢ na masle neb sadle
pfi prudkém ohni. Dej je k rejzi aneb pfidej k nim
sardelovou omacku do nadobky a pfimichej k ni Stavu
z kotletka.

Bg2. Studend zvérina s aspikem.

Zbytky zvéfiny, srnce, zajice, baZanta, koroptve aj.
oCisti se, zbavi kosti a maso nafeze se na nudle; téz
nékolik sardeli se rozkraji a kosti z nich odstrani, prida
se aspik a v8e promicha a posype kaprlemi nasekanymi.
Malé kousky (odpadky) stluCou se v mozdy¥i s bobkem,
pepfem, Zloutky na tvrdo uvarenymi, cibuli, smichaji se
s octem vinnym, procedi skrze sejtko, pfida Se Jemny
‘olej a tato omacka naleje se na zvéfinu.



383. Zadélavana zvérina cerna.

Zebra a prsa mladych kancil o€isi a vloZ do nadoby,
posyp cibuli rozkrajenou, celerem a mrkvi, osol, polij vi-
nem a nech v chladnu lezeti dva neb tfi dny. V tom
moku pak dus zvéfinu na mekko a pak ji rozkrajej.
Udélej péknou, dobrou jiSku, rozmichej polivkou ze zvé-
finy, pfidej trochu vina a Sfavy citronové, vioZz do toho
maso nakrajené, dus to jeSté chvili a pak dej to na misu
a polej omackou precezenou.

384. Bazant na anglicky splsob.

Ocist baZzanta, vyber kosti a naplfi jej nadivkou
a opét mu zjednej podobu, obloz jej Spekem, Sunkou
a kdrou citronovou a obal papirem, pak jej postav na
kastrol a dej do trouby.

Omaéacku k nému udélej takto: Ohrej maslo na rend-
liku, dej do né Sunku a Zampiony na drobno rozsekané,
popraz to moukou a pfilej polivku hnédou a nech to
spychnout, pfidej trochu Stavy citronové, zavarto, seber
omastek a vlej omacku tu na baZanta.

385. Bazant se zelim.

Ocisténého bazanta nasol dobfe, nakrajej platky
Speku, obloZ tim predek baZanta a pec jej ve Stave.
Pak uprav zeli na misu, vloZz baZanta na né a dej bo
na stal.

386. Salami z bazant(l.

Nakrajej zbytky bazanta peceného na kousky, ostatni
roztlcE v mozdifi. Udélej jiSku hnédou a dej do ni po-
livku a sklenku vina (madeira, moZno-li), svar to v hustou
omacku a pridej k tomu roztluCené zbytky a svaf i pro-
ced to pak. Do této omacky vloz baZanta a jen malo

™



nech jej ovafit, vyndej na misu a polij oméackou a obloz
nakrajenou a na masle usmazenou Zemlitkou. — Timze
splisobem lIze upraviti zbytky koroptvi, kachny divoké
i doméci.

387. PeCeny bazant (koroptev).

Bazant oSkupe se a ocCisti, nohy nesmi$ ufiznoutir
také na hlavé musi pori zlstati. BaZant osoli se zevnitf
a uvnitf, vySpikuje, hlava zabali se do papiru, pak pece
se bazant na rozni a polivd se pfi tom Casto maslem.
Pfi Upravé sejme se papir — koroptev peCe se téZ tak.

388. Bazant nadivany.

Rozsekej Cisté lanyze na drobno s oSlejchem, petru-
Zeli a Zampiony, dej to kuthanu, pfidej slaninu nakré-
jenou a dymian tlueny a list bobkovy, trochu vina
a kousek cukru, pfikryj to a dus aZz to osmahne, pak
tim nadij baZanta, zaSij, obloz slaninou a ovaZz, obal pa-
pirem a pe€ na rozni, pak pfidej omacku lauyzovou.

389. Pecene sluky.

Ocist Bluky, vyber vnitfnosti a schovej, vyper zalu-
dek, osol a opepfi sluky uvnitf, dej kousek masla do
nich, n*né pak Stdvu z citronu nakapej, prsa obloZ sla-
ninou a zabal sluky do papirn, takto je dej na pekac
a pfidej maslo, mrkev, dymian, jalovec, oSlejch, trochu
pdivky a vina a pe¢ to as hodinu i polivej Stavou.
Vnitfnosti uprav takto: Usekej je s petruzeli a oSlej-
chem zelenym a dus je chvili na maésle, pridej trochu
housky Btroubané a kousek slaniny a opepfi to, pfidej
vina a var to, aby to zhoustlo a pak tim pomaZz nakréa-
jené Zemlicky, dej je na knthan a nech ohfati v troubé
a potom obloz jimi sluky urovnané na mise.



390. Jiny splsob.

O3kubej a vykuchej sluky, osol a napichni na m» 2=
pe€ zvolna a polivej maslem. UsmaZz housku, dej ji do
panve tak aby kapala na ni &iava tekouci ze sluky,
a tyto kousky potom okolo peCené dej na misu. Takeé

pekou se sluky nekuchané, pak se také houska da do
pekace.

391. Dusené sluky.

Nasol ocisténé sluky, okofefni a dus pfil hodiny wve
vodé a vingé. Zatim vnitfnosti drobné rozsekej, osmaZz
chlebem na masle, pfidej to k slukam, okofen muska-
tem a peprem, pridej Stdvu citronovou a Dech to dusiti.
Potom uprav to na stll a nasyp na to kra citronovou
drobounce rozsekanou.

» 392. Koroptve.

Na podzim byvaji koroptve nejchutnéjsi, mladé po-
znati lIze dle zazloutlych noh a bélavych zobaku.

OSkubej je, umyj a vykuchej, osol uvnitf, potfija-
lovcem rozmaCkanym a prostrkej slaninou. Na pekac¢
dej kus masla, trochu hovézi polivky a pec je pfi prud-
kém ohni, pfi tom je polivej polivkou a maz maslem.
-Staré koroptve dfive povar v hrnci asi hodinu a pak je
teprv pe¢ a podlivej polivkou, v nizto se byly vafrily.

393. Peceny holub divoky.

PeCe se ua rozni takto: NaloZzeny a naSpikovany
holub peCe se a polivad smetanou a lakem, v némz leZel.
Rozpusti se maslo, usmazi se cibul a sardele, poprasi se
moukou a rozfedi se to jichou, pfida se k tomu co vy-
kape z holuba a zavafi se to se smetanou a holuby se
daji s tou oméackou na stil.
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Holuby syrové naloZi se do octa a vina, do CehoZ
prida se trochu cibule, Cesneku, bobku a kury citronové,
v tom se nechaji 2—3 dni leZeti a pak se pekou, jak
tidano shora.

394. Pecleny tetfev.

Tetrev moCi se osm dni v l1aku jako jeleni kyta, Spikuje,
peCe na rozni, polivd ldkem tim a maéslem, pak se
oméacka tato svafi, rozkvedla polivkou, Zloutky a sme-
tanou kyselou a vie to vleje se na tetfeva a ten se da
na stdl.

395. Krepelky.
Krepelky upravi a pekou se jako kvicaly.

396. Koroptve zadélané sagem.

Ocisténé koroptve potop do rendliku, pfidej nakra-
jenou slaninu k nim, cibuli a dymian a dus je az zCer-
venaji, potom prilej polivku hovézi, trochu saga, kdru
citronovou i Stdvu a nech to vafiti. Potom koroptve
rozkrajej, dej na misu a polej omackou precezenou.

397. Dusené koroptve.

Ocisténé a nalozené Kkoroptve vloz na rendliky
v némz usmaz cibuli se slaninou, kouskem masa jele-
niho, trochu kofeni vSeho, dymianu, bobku, pfidej vody
a octa vinniho, téZ kousek pékné jisky, kdry citronové,
cukru bilého a prazeného, kaprle a nech to dusit aZ ko-
roptve zméknou. Potom je rozkrajej, urovnej na misu
a polej omackou a obloz citronem nakrajenym.

398. Zadélane zbytky koroptvi.

Maso z koroptvi, jeZ zbylo, rozkrajej a kosti utlu¢
v moZdifi a dej je na rendlik se Sunkou syrovou, Zam-
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piony, cibuli a oSlejchem, i nech to zpénit, pridej ktomu
téZ sardelky, trochu nastrouhané housky a kdry citro-
nové, sklenku vina a trochu polivky, osol to a svar.

399. Peceny skrivan.

Uprav skFivany, ocist a peC v masle napfed po strané
prsni, pak je obrat na zadek, nejdéle Ctvrt hodiny. Po-
tom jako kviCaly je uprav, polej vypeCenou Siavou a po-
livkou.

400. DuSeny skFivan.

Cisté vykuchané skfivany dej na rendlik, v némz
zpénéna cibule nasekana v masle, osol je a nech dusiti,
potom pfidej trochu mouky a zamichej to i pfidej po-
livky hovézi, aby bylo dosti omécky, okofer je pepfem,
pridej trochu vina a povaf to jeSté, i dej pak na misn
a uprav na tabul.

401. PecCené kvicaly.

Ocist fadné kvicaly a vstr€ je na rozef a dej vzdy
mezi dva ptdky kousek housky zabalené a Spek, potom
pec je deset minut na ohni a polivej pfi tom maslem.
Na Kkastrole pekou se s cibuli a Spekem nakrajenym.
Potom Ize posypati je soli, pepfem a drobty houskovymi
a dati na stdl.

402. Jiny spUsob.

Ocist Cisté kvicaly, stahni kdiZi, vypichni oci a usekni
dolejsi Cast zobaku, kromé srdce a jater vyndej vnitf-
nosti, osol uvnitf i zevnitf, obal do platku slaniny a ovaz
niti, dej pak na kuthan, podlej trochu polivky hovézi
a peC je prfi prudkém ohni v troubég.
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403. Kvicaly a rejzi.

UpeC kvicaly, zadky a hlavy i vnitfnosti utluc¢
v mozdifi (Zaludky se odhodi), dej to na rendlik s ma-
slem a cibuli i s jalovcem, pridej kousek teleciho a uze-
ného masa nakrajeného a dus to i prilej potom hovézi
polivku, zavaZ? to a proced. Stavu tu pfimichej k rejZi
dudené b cibuli a hfebickem a nech to opét chvili dusit;
dej pak rejzi na misu a urovnej na vrch kvicaly.

404. Kachna divoka.

Pod kachnu dej na rendlik slaninu, cibul nakrje-
nou, celer, petruzel, dymian, bobek, pepf, hfebicek, nové
kofeni a kousek masla. Dus kachnu do Cervena, obracej
ji, aby se nepfipdlila i pfilej polivky trochu a octa. Po-
tom ji vyndej a priprav tu Stdvu a pridej kfiru citrono-
vou a kaprle a téZ kousek na masle upraZzeného cukru
pfimichej do toho, téZ kousek cukru bilého a nech to
vie svafit na omacku. Konetné v tom povaf kachnu,
rozkrajej ji a urovnej na misu a polej oméackou.

405. Husa divoka v omaéacce.

OciSténou a pripravenou husu dej do kuthanu, po-
lij oméackou, dej na ni cibul, bobek, hrebicek a nové
kofeni, kousek zé&zvoru a trochu soli a dus ji na prud-
kém ohni tak dlouho, aZz kiZe zhnédne; potom vyndej
husu, nasyp trochu mouky do kuthanu, upraz ji, pak
rozmichej polivkou s omackou, pfidej trochu polivky
a vloz tam opét husu a nech ji vafiti az zmékne. —
PFi Upravé seber omacku a proced ji, pfidej Izici kfiry
citrénové drobounce nasekané a vlej to na husu.

406. Zadélavani drozdi.

Na kuthan maéslem vymazany rozkrajej cibul a dej
tam upravené ptaky, osol a peC to chvili pak vyndej
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ptdky na jiny kuthau, jednoho ned dvautlu¢ v moZdifi
a dus v tom 8 cibuli, pak pridejvino a poliyku k tomu
a smazenou nastrouhej housku a vaf to chvili, proced
to pak na ptaky a to v3e vaf opét chvili a pfidej k tomu
kdru citronovou, potom urovnej ptdky na misu a polej
tou omackou a obloZz je nakrdjenou Zemlickou usma-
zenou.

407. Sekanina (has$é) ze zvériny.

Vezmi k tomu zbytky z peCené zveéfiny a rozsekej
maso na drobounko. Mezitim udélej na kuthanku z masla
aneb z dobrého hovéziho loje a z méchacky mouky za-
Cervenalou, Fidkou jisku, pfidej k tomu rozsekaué maso,
osol to podle potfeby, zaced to trochem citronové étavy
a dus to as pfil hodiny. Dej to potom na misu a ud£
lej okolek z usmaZenych brambor(i aneb z peciva z kieh-
kého tésta.

408. Ptacky s omackou.

Upravené ptacky vloz na reudlik, v némz byla ci-
bule na masle rozpénéna, osol je a nech dusit, pfidej
K nim usmazZenou housku, napepfi je a prilej polivku
hovézi a vaf to aZz to zhustne. Na misu pak dej okolo
housku usmaZenou a rozkrajenou.

409. Jiny spUsob.

Ovar ptacky jako”predeSle, uvar pak uzené a teleci
maso a nech to dusit na maésle, usekej oboje, pfidej
k tomu tuk hovézi a vejce, hiebitek, kvét, kilru citro-
novou, usekej a utfi to na mise a promichej houskou
strouhanou, vloz tu slaninu do formy, do toho dej pta-
Cky usmazené a nech to zvolna péci v troubé.

K tomu udélej cmacku z odfizkl teleciho a uzeného
masa a ptackd dusenych s cibuli, kdrou citronovou, hie-
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bickem a lojem, prilej vino a polivku, zapraz to jiSkou
hnédou a proced pak omacku tuto a pfidej k tém
ptackim.

Ryby, raci, zaby a t. p.

410. DusSena Stika.

Ocist rybu, rozkrajej na kusy a osol, v kastrole
rozpust kus masla, zpén v tom zelenou petruZel na drobno
rozsekanou, cibuli, kdru citronovou a sardelky a pak
v tom dus rybu, pfidej pak nékolik IZic smetany kyselé,
"obraf rybu, a kdyZ jest uduSena, polej ji omackou a dej
na stl.

%

411. Pecend Stika.

OCcisi rybu a nasol i natfi maslem, v némz sardelka
utfena byla, rozpust maalo na pekaci, vloz do toho rybu,
pokrop ji maslem, posyp houskou nastrouhanou, osol
a opepri a pe€ v troub&. PoloZz pak rybu na misu, do
pekaCe pfidej trochu smetany kyselé a octa i svaf to
a vlej pak tuto omacku na rybu.

412. Smazena Stika.

Ocist rybu, odstrain Supiny, vnitfnosti, vyper a roz-
krajej i osol. Obal pak ty kousky v mouce a housce
nastrouhané a snaaZ ji na masle.

413. Studena Stika s aspikem.

Uvaf Stiku na modro, nech ji vystydnout, stahni
k(zi z ni, vyber klstky, rybu dej na misa, utlu¢ v moz-
difi dymian, list bobkovy a Zlontky vafené na tvrdo,
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svaf housku v polivce, v niZz vafila se Stika, na kasi,
dej to k ostatnimu, nalej na to ocet a polivku, rozmi-
chej to a proced, pfilej trochu octa a oleje, tim polej
maso Stiky, okolo toho udélej vénec z rosolu.

* \

414. Stika s knedli¢ky.

Kousek Stiky rozsekej na drobno, pfidej k tomu
2—3 wvejce a nastrouhanou ZemliCku, utfi na kousku
masle a pfidej k tomu citronovou kiru a kvét, osol to
a nadélej z toho malé knedlicky; Stiku uvarf v slané
vodé, pak ji vyndej a vloz na kastrol, v némz jest tro-
chu rozpusténého masla, do polivky zavar ty knedlicky,
pridej je k tomu, udélej bilou jiSku a svaf s polivkou,
proced to na Stikn a okofen to kvétem.

415. Stika s kaviarem.

Uvar pripravenou Stiku celou neb na kusy rozkrajenou
s cibuli, pepfem a soli, uprav ji namisu a nechji chvili
stati. Rozsekej na drobno kaviar, smichej ho v mise
s pepfem a Slavou citronovou i jemnym olejem, ato vlej
na rybu a dej ji na stl.

416. Stika s horgcici.
Uvafl Stikn v slané vodg, udélej omacku z vina,

Ctvrtky hofCice, smetany, cukru, pepre, kvétu a maésla.
Omackou tou uprav rybu a dej na tabuli.

417. Stika s omackou sardelovou.

Rozpust na rendliku méslo a varenou Stiku vloz do
néj, oCisl asi Sest sardelek, vyber z nich kdstky, utlad
je s nékolika Zloutky na tvrdo varenymi a houskou sma-
Zenou, pridej kousek celeru, preced to a pfimichej do
toho polivky, v nizto vafila se Stika, skvedlej to, zavar
tu omacku a vlij na rybu.



418. Nadivana Stika.

Pfiprav Stiku a nadij ji pak touto nadivkou: Roz-
sekej as pll libry masa ze Stiky, rozetfi na masle sar-
delky, dej je do misky a pridej nakrdjenou housku, na-
mocenou ve vodé a vymackanou, kdru citronovou, dvé
vejce, osol to a rozmichej. Vprav to do Stiky, zaSij, osol
ji a dej na peka€ a nech ji upéci a polivej, pe€enou pak
vyndej a obloZ Spekem a dej k ni oméacku kaparovou neb
Zampionovoul.

419. Stika s raky a Zampiony.

'Stika rozkrajej a osol, kosti a co zbylo uvaf s pe-
truzeli a hrachem. Pak dej do kuthanu maéslo, Zampi-
ony, Stavu citronovou, pepf a Stiku do toho i nech to
dusit. Udélej jiSku bledou, smichej s polivkou scezenou
z téch rybnich zbytk(, pfidej trochu vina a var to. Téz
uvarf raky, oloupej Klepeta a ocasy a pfidej k té omécce.
Stiku dej na misu, polej tou oméackou a ozdob racim
maslem a nakrajenym citronem.

420. Zadélavana stika.

Trhni a oSkrébej rybu, vnitfnosti vyber a rozkrajej
na kusy, z nékolika kouskd wvyber kosti a usekej na
drobno, ostatni uvaf v slané vodg, priklop a postav stra-
nou, rozsekané maso utlu¢ v mozdifi se dvéma Zloutky
na tvrdo uvafenymi a s pQli Zemlicky v mléce namo-
Cené a vymackané, utfi pak kousek Cerstvého masla,
pridej k nému tu smiSeninu, vraz do toho dvé vejce,
pridej kousek citronové klry na drobno rozkrajené, osel,
okofen trochem kvétu a dobfe to rozmichej, kdyby to
bylo Fidké, pridej jeSté trochu rozstrouhané Zemlicky,
udélej pak z toho knedlicky a uvaf je v té polivce,
Vv niZ se byla Stika vafila, zapraZz to pak bilou méaslovou
jiskou, vloz do toho varfenou Stiku, okofefi to kvétem



a bilym zézvorem, nech to minutu vafiti, urovnej pak
Stiku do prostfed misy, obloZ knedliCky, polej omackou
a nes na stftl.

421, étika s kyselou smetanou.

Uvar Stiku na tentyZz spfisob jako na modro,
pak ji z omacky, v niz se byla vafila, vyndej a na misu
urovnej. Uprav pak k ni nasledujici oméacku: OCist tfi
neb Ctyry sardele, tfi je pak s kusem masla, pfidej
k tomu IZici bilé mouky a dobfe to rozmichej, pfimichej
pak k tomu asi pll Zejdliku svafeniny se zelenin, aneb
chces-li, mize$ dati polivku masitou, p0l Zejdliku husté
kyselé smetany, trochet tlueného kvétu a rozstrouha-
ného z.zvoru, hodné to rozkloktej a nech povafiti, pfi-
dej pak k tomu jeSté trochu kapar, polej tim Stiku
a nes na stdl.

422. Kapr na zerno.

Odstran Supiny s kapra, vykuchej ho opatrng, vlej
don pll neb Zejdlik octa vinniho, vymyj tim rybu a uloz
ocet i s krvi vymytou. Rozkrajej rybu a viloz do kast-
rolu, v némz jest nakrajena cibule, celer, mrkev, petru-
Zel (kofen), pepr (cely), nové kofeni, hrebiCek, jadra
z ofechll, klra citronova nakrajenda a maslo a nalej na
to pivo, aZ ryba jest v tom okryta. Var ji pomalu pak
a posyp nastrouhanym pernikem. UsmaZz kus cukru
a pfidej ocet b krvi uloZeny a svaf to, vlej na rybu,
a kdyz tato jest mékka, vyndej ji na misu, omacku svar
az zhustne, dbej o to, by nebyla kyselou mnoho, pak ji
proced’ na rybo. >

423. Kapr smazeny.
Kapr smazeny pfipravuje se jako smazena Stika
(viz napred).



110 —

424. Kapr cerny (polsky spisob).

Nalej na peka voda b octem, stejnym dilem pfidej
k tomu celer, mrkev, petruzel, brukev, Cesnek, cibuli,
dymian, zézvor, bobkovy list, nové koreni, hiebitkl 5—6
a var to v3e asi Ctvrt hodiny, pfidej k tomu krev rybi
a utluCena jadra orfechova, vloZz rybu do toho, osol a po-
syp hojné chlebem nastrouhanym, pfiklop to a var chvili,
pak slej omacku, polej opét rybu tim a vaf, tak to opa-
kuj asi tfikrat, by chleb nélezité se rozvafil, kdyz jest
kapr uvaren, slej omacku do hrnku, pfidej maly kousek
maésla, kousek cukru a vaf to dvé hodiny, aby oméacka
zhustla a z€ernala. Hybu odstav a nech ji az k upra-
veni stati na misté teplém.

425. Kapr na modro.

NeoSkrabaného kapra rozsekej, umej, dej na misu
a polej varenym octem vinnim a starym, ¢imzZ zmodra,
pak ocet ten vlej na panev, dej k nému Cesnek, cibuli,
pep¥, zézvor, hiebiCek, dymian, nové kofeni, petruzel,
mrkev a celer, nakrdjené, osol to a pfidej octa vinniho,
ale tak, aby to nebylo prifiz kyselé, pfikryj kuthan
a .var to, vloz pak kapra tam a var ho asi ¢tvrt hodiny,
vyndej ho pak a proced omacku nafi i nechji zhustnout
a ozdob to i dej na stdl.

TimZe splisobem i Stika na modro se upravuje.

426. Kapr rosolovany.

OCisf kapra, rozsekej na men3i kousky, 3upiny dej
do panve s cibuli, Cesnekem, peprem, zézvorem, hebic-
kem, novym kofenim, citronovou kuirou, bobkem a roz-
marynou, dej to na rybu nakrajenou, nalej na ni ocet
a polivka hrachovou, osol to a vaf ¢tvrt hodiny, potom
rybu vyndej, do omacky vraz vejce i se skorapkou, roz-
michej to, vaf, proced pak a nech ustydnout, dej rybu



do toho a vlej na to ostatni huspeninu a nech to u ledu
vystydnout.

KdyZ na stll to chce$ dat, ozdob to listim a kdrou
citronovou.

427. Kapr nadivany.

Vykuchej jikrného kapra, jikry svar ve vodé a pfi-
dej trochu Stavy citronové, utfi na mésle housku v mléce
namocCenou a vymackanou, jikry pridej tomu, téZ kvét
a pepf, zloutky, osol a promichej to a nadij tim kapra
a zasij. Uloz pak jej na dfivka do pekace, pomaz hojné
maslem a pe¢ ho aZ sezloutne, i posyp na drobno na-
krajenou sardeli a mizeS k nému pridati omacku.

428. Kapr marinovany.

Ocisténého kapra rozsekej na kusy, osol a upec, pfi
¢emz maslem cCastéji ho potirej. Potom vloZ jej do misy,
pfiklop a zatim nech stat. Sval pak ocet vinni s pe-
pfem, novym kofenim, cibuli, Cesnekem, zazvorem, hre-
bickem, kdrou citronovou a vlej to na rybu pfipravenou,
priklop ji a postav do studend. Na stdl pak pridej
k rybé olej, ocet a pepr.

429. Kapr v omacce smetanové.

OCcist kapra, vloZz do pekafe maslo, pepf, cibuli
nakrajenou, dymian, nové koreni, pfidej octa trochu a vody,
poloZz na pfi¢ nékolik dfivek a na né kapra, pomaz jej
maslem a dej do trouby, polivej smetanou kyselou a pak
oméackou z pek&Ce. Potom dej na rybu kousek masla
a pe€ ji na ném, vyndej ji opatrné na misu a proced
na ni omacku.

430. Kapr s omackou vinni.
Pfipraveného kapra uvaf v slané vodgé, skvedlej
Zejdlik vina Cerveného, pll Zejdlika vody, pét Zloutkd,
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ctyry lot; cukru nastrouhaného s citronem, pfistav to
k ohni a michej neustdle aZ se to polne vafiti, pak to
vlej na vafenou a upravenou rybu.

431. Treska se zelim.

Vymocenou tresku rozkrajej na kusy, var v slané
vodé, tuto sced, vyber kdstky, maso usmaZ trochu na
mglsle v kuthanu a dej pak je na zeli.

432. Treska s hof¢ici.

NamoCenou tresku nakrajej na kusy, osol tyto dobfe,'
vloz do vafici vody a nech pfikryté vafiti az zméknou.
Za Ctvrt hodiny vyndej maso, sloupni kdZi a vyber kosti,
usmaz na masle cibuli rozkrajenou, vloz tam tresku, po-
syp ji houskou a dej na stdl, hoiGici pak pfidej k tomu
v nédobé zvlastni.

433. Treska pecena se sardelemi.

Uvarenou tresku nakrajej na tenké listy, natfiformu
méslem a pak obloZ papirem, téZ madlem namazanym.
Nasyp na to smazené drobecky z housky, vioz na to
vrstvu tresky, posyp to klrou citronovou, sardelemi,
a smazenou nastrouhanou houskou, dej na to opét vrstvu
tresky, a tak pokraCuj az vse jest ve formé, konecné na-
lej na to smetanu a nech to vychladnout!; vyklop rybu,
sejmi papir a dej iybu'na stiL

434. Treska s omackou smetanovou.

NamocCenou tresku dej do krajace, polij varici vodou
slanou a pfikryj to, a nech stati Ctvrt hodiny. Sejmi
potom k0Zi, vymaz kastrol maslem, vioZ do toho tresku,*
popras ji soli, polej maslem a smetanou, posyp houskou
ustrouhanou, nech to zvolna vychladnouti ua kamnech
a dej to na stdl.



435. Treska smazena.

Polej vymocenou tresku vodou varici, sejmi kizi,
nasol a za pll hodiny osud. Potom omo¢ kusy v mouce,
vejci rozmichaném a housce rozstrouhané a smaZ je na
masle do Zlutd a dej pak na stl, v nadobé zvIasté pfi-
dati mdze$ hoiCici nebo kien

436. Treska s oméackou sardelovou.

Uval vymocenou tresku v slané vodé, udélej jisku,
primichej vodu, v niZto se ryba vafila, pfidej kousek
maésla do toho a sardelku drobné nasekanou, svaf to
dobfe a vloz do toho rybu a vaf to poznovu a pak uprav
na stdl.

437. Uho¥ peceny.

Stahni Uhofe a vykuchej, rozkrajej, na rozen dre-
vény nastré kousek housky, list Salvéje, kousek ouhore,
opét list Salvéje a t. d. pfivaz to a pe€ na ohni. Chvi-
lemi polivej to méaslem a pak nakrajej citron a s tim
dej ouhofe na stll. M0ze$ také Ghore, kdyZ pri pedeni
barvu dostava, honskou nastrouhanou, pepfem a solipo-
sypati a pak s citronem nakrajenym na stil dati.

438. Uhof v pivé vareny.
Ocisténeho a pripraveného Ghote polej vodon hor-
kou, pfiprav pivo s roztluenou petruzeli, cibuli, pepfem,
hrebickem, listem bobkovym, klirou citronovou a kore-

nim anglickym a uvaf ouhofe jako kapra na splsob
polsky.

433. Ouhof smazeny.

Rozkréjej na kousky ouhorfe oCisténého, omej a osol
ho, napichni kazdy kousek na vidli€ku, obal ho v mouce,
£ .
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pak omoC ve vejci roztluceném, posyp houskou nastrou-
hanou a pak vloZ jej do rozpaleného maésla a upe¢ do
Zluta, urovnej pak ty kousky namisu a citrénovymi ko-
lacky je obloz.

440. OuhoF marinovany.

Rozkrajej ocisténého ouhofe, nasol a pe¢ na rozni,
i polivej pfi tom novym maslem, pak nalej do hrnku
vinni ocet, dej do néhocibuli, pepf, zazvor, kofeni nové,
hiebicek, citronovou klru, rozmarynu, bobek a var to
chvili, Ghofe urovnej zatim do hrnku, posyp kaprlemi
a klrou citronovou, ocet na to proced, hrnek obvaz
a postav do studena. Uhof takovy uchovati se mdze
kolik nedél.

441. Uhof na modro.

Nakrajej ocCisténého Ghore, udélej omacku na kut-
hanu, svaf celer, petruzel, cibul, mrkev, list bobkovy,
pepf, Salvéj, kofeni nové, osol a pfidej ocet, sced ji
a vloz do ni uhofe, pfidej trochu vina a octa, aby pfi-
kryt byl Ghof a vaf to zvolna ¢tvrt hodiny, srovnej pak
Uhofe na misu, proced nan skrze sejto omacku.

442. Uhor s raky a Zampiony.

Ocisténého Uhote rozkrajej, nasol a nech leZeti pdl
hodiny, oloupej klepitka a ocasy varenych rak(i a Zam-
piony, vloz to na Uhofe, posyp pepfem a polij vinem,
Stavou z citronu i polivkou a dus to az Uhof zmeékne,
dej ho na misu, rozmichej v polivce Zloutky a prilej do
varici omacky a var i michej to, pak ouhofe podiej touto
omackou a dej na stil — mize$ ozdobiti jej racim
maslem. I



443. Pstruzi smazeni.

Ocist pstruhy, vykuchej a vyper, nakroj je po stra-
nach po délce, nasol a nech pdl hodiny leZeti prikryté,
osuS je pak, obrat v mouce, omo ve vejci rozbitém
a posyp nastrouhanou houskou, pak je smaZ na masle
a kdyZ jsou usmazeni, dej na misu s nakrajenym citro-
nem a za tepla na stil.

444. Pstrnzi marinovani.

SmaZené malé pstrnhy dej na misu a polej touto
oméackou: Do kuthanu nakrajej cibul, pfidej pepr a list
bobkovy a vinni ocet a vaf to Ctvrt hodiny, i nech to
pak vychladnouti, pfilej do toho trochu oleje dobrého,
tato svareninu vlej na peCené pstrnhy, pfidej octa trocha
a nech je v tom leZeti nékolik hodin, potom je srovnej
na misu a polej tou oméackou.

445, Pstruhy s vinem.

Nakroj pstruhy na zadech, ale ne hluboho a nasol
je; pak nalej vina (tokajského) do panve, byiybyvném
se ukryly, pfidej list bobkovy, kvét, Safran, rozmarynu
a kousek v mouce vyvéleného maésla, vaf to a pretfes
to Castéji, pak vyced na ryby trochu Stavy citronové
a vlej tu oméacku.

446. Pstruhy a losos na modro.

Polej lososa horkou vodou a nech jej v té leZeti
hodinu, pak seSkrab Supiny, svaf v kastrole mléko
s maslem a pfidej trochu smetany a sardeli, petruZel
rozsekanou, trochu Stavy citrénové, viloZz do toho lososa,
dus jej, a kdyZ jest udusen, dej ho na stdl.
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447- Pstruhy se smetanou.

OCist pstruhy, nakrajej na kusy, osol a nech stati
chvili, pak vezmi kousek Stiky, cibuli, housku namoce-
nou v mléce, citronové kfiry a petruzele zelené trochu,
vraz na to 1—2 vejce a promichej to Vfie fadné, osus
pstruhy, potfi tou smiSeninou, pak maslem rozpusténym
a posyp houskou nastrouhanou, vloz do kastrolu maslem
vymazaného a dej na ohen a polivej Casto maslem, dej
pak na misu maslem potfenou, polej smetanou Kkyselou
a dej na stdl.

448. Losos'peceny.

Vprav rybu, rozkréjej, osol, potfi Stavou citronoveu
a nech leZeti nékolik hodin; potom jej vloz na pekac
maslem vymazany a nech péci jej v troubé. Kosti
a zbytky ostatni svafi se na polivku s petruzeli, hra-
chem a celerem. Vdélej pak jiSku bledou a rozmichej
s polivkou, pridej klru i Stavu citronovou, vaf to pdl
hodiny a vlej pak na lososa pefeného a na misu urov-
naného.

449. Losos uzeny.

Stahni lososa, rozkrajej na platky a dej na pusu,
doprostfed petruZel zelenou, okolo pak maéslo zelené.
Toto nasledovné zhotovis:

Utfi Ctvrt libry Cerstvého masla s dvéma Zloutky
na tvrdo vafenymi a lZici barvy Spenatové, dej ho do
stiikanky a protlaC skrze sitko Fidké. Takové maslo vy-
pada pak thledng, podobajic se travé zelené a znacnon
poskytuje ozdobnost pokrmu.

450. Losos s omackou.

Nasol rybu, vlioZz na rendlik, vlej na ni Zejdlik vina
a 7yiik vody a var ji Ctvrt hodiny, udélej pak tuto



— 117 —

omacku: utfi maslo s moukou v kudanu, pfimichej
k tomu Zejdlik vina a osm |IZic vody, pridej gest letl
cukru a utfeny Zluty citron a pomeran¢ s cukrem, svaf
to dobfe, proced to, pfimichej tfi Zloutky k tomu, nprar
lososa na misu a vlej nan omacku.

t 451 Jiny spUsob.

Vloz kus lososa, jenz byl moCen v slané vodé, de
kuthanu, nalej vino, ocet a vodn nan, kaZzdého asi Zej-
dlik, pridej mrkev, petruzel, pepf, bobek, hfebicek, Safran,
a sfil, v tom var lososa €tvrt hodiny, pak jej uprav na
misu, prfeced naii omacku a dej to na stfil. — TimZe
splisobem i jiné ryby morské upraviti lze.

452. Losos marinovany.

Rozkréjej oCisténeho lososa na kusy, osol a opepfi,
i nech leZeti as hodinu, zavaf v rendliku ve vodg a viné
a octem acibnli, list bobkovy, pepf, kofeni nové, zazvor,
hiebicek, vloz pak lososa do toho a vaf pQl hodiny,
vyndej ho pak na misu neb krajac, preced nar tu omacka
skrze nbrus, ovaz to papirem a uchovej na studeném
misté. KdyZ pak ho chce$ dati na stdl, vyndej ho na
misu, posyp citronovou kdrou nakrajenou a obloz rosolem
(8 apikem — viz Stiku).

453. Rizky z lososa.

Z lososa nakrajej Fizky, umyj je, osol a okofen
i nech asi hodinu stat prfikryté, omoC je v masle roz-
pusténém, k némuz primichej Ctyry Zloutky, obal v na-
strouhané housce, dej na pekac, pokrop maslem a pec
do Zluta, potom je urovnej na teplou misu a vyced na
né Stdvu z citronu, nebo pfidej citron nakrajeny, by .si
komu libo $favu sam pridal. — Splsobem timto Ize pfi-
pravit! také sumce i kapra.



454. SlaneCky naloZené.

Stahni mlécné slaneCky a nech je pFes noc leZeti
v mléce, omej je druhy den, rozpll, kosti a mléci vynde;j,
nakrajej je na kousky a uloz do nadoby, mlé€i utfi
s olejem brabancovym a octem vinnym a michej to az
to zhoustne, usekej pak cibuli drobounce, posyp sla-
necky, nalej tu omacku na né a uschovej to k dalsi
potfebé.

455. Slanecky pecené.

Yloz do mléka stazené slaneCky a nech je v ném
6—38 hodin leZeti, pak je vyndej a uloz na pomazany
méslem papir, zaobal je dobfe do tohoto papiru, by ne-
mohla para uchazeti, vloZ je na panev na maslo a pec
je Ctvrt hodiny v troubg, papir pak sejmi a slanecky
na misu srovnej a polej Sfavou.

456. PeCena vyza.

Nakréajej rybu na malé kousky, popra$ soli, za chvili
houskou strouhanou, rozpust na pekaci kousek masla
a pe€ v tom kousky ryby po obou strandch do hnéda.
Potom uprav rybu na misu, do pekafe pak dej bobkovy-
list, ocet, vodu, drobné nakrajenou kdru citronovou, svar
to vie dobfe a proced omacku na misu.

457. Jiny spdsob.

Osol kus vyzy Cisté, namaz papir maslem, zabal
vyzu do né a peC pozvolna na rosti. Pak dej do kast-
rolu kousek mésla a Stavu citronovou, ohfej oboje, vyzu
dej na misu, posyp nasekanou petruzeli zelenou a polij
tou oméckou.



T

— 119 —

458. Okoun vareny.

Ocist okouny, osol a vloz do kuthanu a vezmi na-
krajenou mrkev, celer, petruZel, por a kus maésla, pepr,
osol to a nech smaziti chvili, pfilej vody a var to opét.

To pak nalej na rozkrajené okouny do kuthanu,
priklop to dobfe a nech dusiti do mékka, dej je potom
na misu a na né omacku onu i se zeleninou.

459. Okoun s omackou.

Var ¢tvrt hodiny v rendliku ve vodé a octé cibul,
bobek, dymian, pepf, zadzvor, nové Kkofeni, hiebitek, po-
tom vloZ do toho okouny oCisténé a vafF je chvili i vyndej
pak. Polivku postav na ohefi, v hrnku smichej maslo
s utluCenymi sardelemi a nastrouhanou houskou ve ving
namoCenou, moukou a klrou z citronu, pfidej k tomu
tu polivku a svaf to trochu, okouny pak urovnej na misu
a polej omackou a kolacky citrénovymi obloz.

Okouny lze také smaziti jako kapry a j. ryby.

460. LupiCe se sardelemi.

Dobre o€isténou lupici nasol a nech hodinu leZeti.
Ocisti osm sardeli, kosti z nich vyber a utfi je s kusem
masla, pfidej £ tomu rozstrouhanou cibuli, kousek citro-
nové klry na drobno rozkrajené, a na drobno rozsekané
petruzelové nati, malounko pepre tlueného a dobfe to
rozmichej, osu$ pak nasolenou rybu a potfi ji tou smi-
Senmou, vymaZz pekatek maslem, vloZz do ného uprave-
nou rybu, nalej na ni Zejdlik dobré smetany, pFidej Stavu
z citronu, posyp ostrouhanou Zemli¢kovou klrou a nech ji
v troubé upéci, vloZ pak rybu namisu a polej ji omac-
kou, v niZ se pekla.

46L Mnici smaZzeni.
Ocist mniky, mnoho-li jich potfebujes, rozkrajej na
kusy, osol, vloZ je pak na misu, polej je dobrym pro-
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vence-skyra olejem vytla¢ na né $tavu ze dvou citrond,
poByp cibuli na drobno rozkrajenou, petruZelovou nati,
téZ na drobno rozkrajenou, trochem pepfe na drobno
utlu€eného, novym kofenim, dvéma hfebiCky a jednim
bobkovym listkem a nech tak hodinu pfikryté; pak rybu
z omacky vyndej, ubrouskem osu$, popra$ moukou, omoc
v rozklepaném vejci, obal v rozstrouhané Zemli¢ce a usmaz
v rozpaleném masle do zlatova, urovnej pak rybu na
misu a obloz ji citronem na Ctvrtky rozkrajenym.

462. Sumec s omackou.

Ocisténého sumce nakrajej a vloz do kuthanu na
maslo s cibuli, petruZeli (kofen), celerem, kofenim no-
vym, pepfem a trochem octa i vina, pfiklop to a nech
dusiti do meékka, zapraz trochu polivky hovézi a vlej na
sumce a nech jej v tom povafiti, vyndej ho pak na misu,
proced nail ta oméacku a dej na stll, i mize$ pridati
brambory k nému.

463. Sumec Spikovany.

Nasol sumce a naSpikuj; do kuthanu dej maso te-
leci a Sunku na listky nakrajenou, petruzel, paZitku,
pepf, bilévino a jichu, zavaf ji trocha a dej rybu
do ni.

464. Sumec peceny.

Rozkrajej rybu na kusy, nasol ji a nech v soli pil
hodiny leZeti, pak ji osu$, namaz maéslem, téz tak rozefi
a pe€ ryba na uhli az zmékne; pfi tom stale maz ji
maslem, pak poloz na misu a pfidej usmazené drobky
housky, na stll pak uprav ji jesté s kousky citronu.

465. PFipravovani ryb uzenych.

Dej rybu do krajace a polej varici vodou, prikryj
a nech stati étvrt hodiny, Btahni ji pak a udélej omackn
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maslovou s citronovou Stavou, pridej kousek masla, pe-
truZel zelenou, ofech a kvét muSkatovy, vloZzrybu do
toho a var ji, pak to uprav na stdl.

466. Ragont z ryb.

Dus na rendliku s cibuli, petruzeli, mrkvi a cele-
rem blavy rybi a pfidavej vody hrachové, aby to nevy-
smablo. Z kusu rybiho masa vyndej kosti, maso use-
kej, pfidej maslo k nému, Zloutky, klru citronovou,
housku nastrouhanou v mléce namocenou a vymackanou,
osol to a promichej, pak z toho nadélej malé knedliCky
a usmaz je na masle, smaz také syrové nakrajené bram-
bory, a to zatim ulozZ stranou, dus pak na masle hfibky,
smrze nebo Zampiony, jtfidej k nim petruZel nasekanou,
ty smaZené knedlicky a brambory, jatra ze Stiky (neb
jiné ryby), housku nastrouhanou, nalej Stavu citrogovou
na to, jakoz i tu, v nizto hlavy ryb se dusily. Ostatni
pak rybi maso uvaf v slané vodg, nakrajej ho na kou-
sky, pfidej ho k té michaning, nech to povafitiapak
oblozené citrénovymi kolacky dej na stl.

467. Rosol, aspik.

Hlavn Stiky a kus kapra dej na kuthan, k tomu
celer, petruzel. mrkev, cibuli, ¢esnek, dymian, bobkovy
list, zazvor, kofeni nové (celé), pepf, hrebiCek (cely),
kousek masia a nech to pdl hodiny duBiii, pridej pak
k tomu Supiny s kapra a dus to opét, nalej na to vino
rakouské, pakli tfeba pridej téZ octa trochu a Safranu
a var to chvili, proced to na kuthan Cisty a postav opét
k ohni, a kdyZ se to vafi, pridej snih z bilkd a var to
chvili. Proced pak to skrze ubrus a nech u ledu vy-
stydnout, pak rozkrajej na kousky a tyto dej okolo Stiky
na misu jako kulicky. Také jiné ryby timto aspikem
ozdobiti m(zes.



168. Raci s kminem.

Uvar raky se soli, kminem a petruzeli ve vodé az
oni hezky zCervenaji, ozdob je petruzeli zelenou a dej
je na stdl.

469. Raci se smetanou.

Var v rendliku p0l Zejdliku vina se Zejdlikem sme-
tany, dva loty masla, sdl a kmin, dej do toho asi tficet
oCisténych rakl(l a dus je Gtvrt hodiny. Upravi se s tou
omackou.

470. Raci vareni.

Na raky Cisté nalej varici vodu, prikrej a nech va-
fiti Ctvrt hodiny, slej vodu, raky vloZ na misu, poklad
petruzeli zelenou a dej na stll; chces-li je miti chut-
néjsi, pridej k nim trochu vina, kousek masla, cibul
a trochu petruZele zelené; vafiti nesmi se v3ak dlouho,
jinak by maso ztratilo chul.

471. Raci v omacce.

Uvar raky az zCervenaji, utfi na maésle mouku a pa-
Zitku, pridej vafici smetanu, dva Zloutky, rozmichej to
dobfe u ohné a vlej to na misu a vloz raky do toho.

Aneb rozsekej mandle oloupané, zavaf v smetané
a proced, dej do toho Zloutk(i nékolik, michej to u ohng
az to zhustne a vlej to na raky.

472. Morské raky.

Uvafl je na polo, vyndej maso, rozkrajej, okofefi
pepfem bilym, kvétem, osol, vtlaC do hrnce, polej mas-
lem a pe¢ pll hodiny a pak dej k tomu jikry. Vy-
chladlé raky vyndej s maslem a vloz do hrncl, ostatni
méslo utlu€¢ v moZdifi ajikry téZ, pfidej Cerstveho masla,
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CO trfeba, aby hrBce byly pFikryty; také pepr Spanélsky
Be pridava.

473. Sneky.

Varf Sneky asi Ctvrt hodiny v Blané vodé, vyndej je,
orez ocasky, ostatni natfi soli, nmyj pak ve vodé teplé
a var je v petruZeli nakrajené, vaf aZ zméknou. Sko-
fapky natfi téZ soli, umyj a poklop, by vysékla voda
z nich. Zpén maslo, pridej don nasekanou kdru, tro-
chu cibule, sardelky, kvét, marjanku, stl a honsku
v mléce namocenou a vymackanou, smichej to se Zloutky
a houskou, aby to zhustlo, tim téstem napli sko-
fapky na polo, vloz tam 3neky a pak doplfi skofapku
téstem. UsmaZ housku nastrouhanou, pfidej na masle
utfenou sardel a vina co tfeba na omacku, svaf to vse,
dej Sneky na misu, vlej na né omacku, nech to dusit
v troubé a pak dej to na stdl.

474. Sneky zadglané.

VaF Sneky pét Ctvrti hodiny ve vodg, vyndej je ze
skorapin, ofeZ océsky, ostatni dus na masle, popras to
moukou, smichej s polivkou hovézi, v posté s vodou
petruzelovou, svar to a pridej nékolik Zloutk(, osol to,
okorefi peprem a kvétem, pficetl Stavu citronovou a pak
to dej na stdl.

475. Sneky s k¥enem.

Uvaf Sneky v slané vodé, nastrouhej kfen a dej nan
vinni ocet, chce$-li to méné kyselé miti, pridej kousek
cnkru, Sneky pak vysyp na misku, pfikryj je ubrusem
a dej s tim kfenem na stdl.

476. Nadivani blemejzdi (Sneci).
Uvar pll kopy hlemyzdl ve vodé, vyndej je ze sko-
rapek, odloupni ¢ernou k0zi, odfizni ocasky, umyj je
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v soli, potomdobfe ve vodg, a var je v rybi aneb v ho-
Vézi polivce, az zméknou, coz as za tfi hodiny se stane.
Vyval téz skofapky ve slané vodg, Cisté je vyplachni
a nech je wsaknout. Umyj sedm lotll sardeli, vyndej
z nich klstky a utfi je na misce se Ctvrtlibrou masla,
pfidej k tomu C&tyry vejce, rozsekanou na drobno z je-
dnoho citronu kirn, stroucek se soli utfeného Cesneku
a tolik strouhané Zemlicky, aby z toho lehkd nadivka
byla. Rozmichej to dobfe, dej na spod skorfapek kousek
nadivky, poloZz na ni jednoho hlemyzdé a vyplii nadiv-
kou skofepinu. VymaZz misu méaslem a urovnej hlemyZzdé
do ni. Zbylo-li trochu nadivky, rozmichej ji s trochem
polivky, ve které se hlemyzdi vafili, pfidej k tomu kou-
sek maésla, trochu vSehochuti, trochu drobné citronove
klry; vlij to pod hlemyzdé a nech je pll hodiny péci.
Podle libosti pfidej také trochu vina.

KdyZ toho tfeba, mlze$ skofapky bez hlemyzdl
pouze svrchu udanou nadivkou naplniti a upéci.

477. Zelvy zadélané.

Nejdfiv utni Zelvé hlavu a nohy, coz docili§, kdyZz
ji d&8 na zadek Zelezo Zhavé, naCeZ ona tyto Udy vy-
stréi  Nech ji pak vykrvéaceli ve vode, varji asi hodinu,
sejmi k0zZi a vaf ji opét s rozlicnym kofenim. Kdyz
zmeékla a da se vyndati zeSkofepiny, vykuchejji a roz-
feZ na kusy. Udélej bledou jisku a rozmichej polivkou
ze zelvy v omacku, a v té dus trochu maso Zelvy.

478. Zelvi ragont.

Var Zelvy v slané vodé lak dlouho az zméknou,
rozlom skorapinu a vyndej je, sejmi k0zi, vyndej vnit-
nosti opatrné a pak zelvy rozkrajej na Ctyry kusy, udé-
lej omacku maslovou a pfidej vodu hrachovou. Dus
pak na masle petruzel zelenou, pll Zejdliku hrachu, na-
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krajené Zampiony, asi 20 ocaskll ragich, pak to pridej
k Zelvdm a vaf to vée dohromady. Na stll dej malo
omacky jen, a za ozdobu vénec z méslového tésta.

|479. Zaby zadélané.

Stehinka Zzabi vyper Cisté, osol a dus je v rendliku
na masle s nasekanou petruzeli zelenou. Zab nékolik
uvafl v petruzelové vodé, udélej bledou jidku, zavar ji
v top a tuto omacku vlej na Zaby.

480. Zaby smazené.

Umyj dobfe zaby, osol a nech v soli lezeti asi pdl
hodiny, pak je obal v mouce, omoc v rozkloktaném vejci
a obal v housce nastrouhané a nech je smazit do Zluta
v rozpaleném masle; na stlll je ozdob zelenou petruzeli.

481. Maile s vinem.

Ocist musle, vyper je nékolikrate ve vodé, dej je
na kuthan, vlej na né vino, pfidej citronovou kdru
a bobkovy list a nech je vafiti chvili, pfidej k tomu
housku nastrouhanou, Stavn z citronu a nech je opét
Chvili vafiti, pak je vyndej na misu a omacku dej knim
V nadobé zvIastni.

482. Varené musle (lastury).

Vyper musle v Cisté vodé, dej je do mléka, jez ony
vtahnou do sebe a tim chuti nabudou. Vsyp je do siti
a tuto dej do vody vafici a skofepiny se otevrou. Vyn-
dej je, oCisti a dej na stll s oméackou sardelovon.

483. Jiny spusob.
Utfi na masle cibul, pfidej petruzel zelenou, kvét
tluceny, do toho dej musSle dobfe ocisténé, pfikryj je
a dne; kdyZ se otviraji, tak je vyndej, rozevii pozorné,
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prazdné skorapky odhod a ty s muslemi urovnej na misu,
k Stavé primichej vino, a pakli oméacka Fidka jest, pfi-
dej trochu housbj nastrouhané, vlej to na musle a obloz
citrénovymi kolacky.
484. UstfFice.

Tyto poZivaji se obyCejné syrové, citronovou Sidvou
polité, jinak lze je také upraviti spfisobem timto:

Otevii dvanéct ustfic péknych, odtrhni je od sko-
fapek spodnich, vloZ je do misky na maslo sardelové,
jehoz asi Ctyry loty k tomu vezmi, dej lZici smetany
k nim a nech je dusit zprudka, aby neztvrdly a nepo-
zbyly chut, posyp je povrchu pak drobounkou strouha-

nou houskou, postfikej maslem, a pakli chces, aby lepsi
barvu mély, prejed je rozpalenou lopatkou.

485. UstFice s vinem.

Umej ustfice, otevfi je, ale nevyndavej, otfi kraje,
dbej aby Stava nevytekla, posyp je usmazenou drobnou
petruzeli zelenou, dej na kazdou kousek masla a IZiCku
vina, okoren pepfem a kvétem, prikryj opét, dej pod rost
uhli Zhavé, urovnej nan Ustfice, rozpal lopatku Zeleznou,
pfejed Ustfice nékolikrate a dej je hned na misu, sejmi
skorapky svrchni a dej je na stal.

486. UstFice s maslem ssrdelovym.

Nakapej na Ustfice rozloupnuté rozpusténé maslo
sardelové, posyp houskou nastrouhanou, nakapej dobrého
masla, nech v troub& spejchnouti, dej na misu ubrousek,
urovnej nan Ustfice a dej je na stfil.
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Pastyky.

487. Teésto k pasStykam.

Rozdélej péknou mouku vejcem a dle potfeby i vody
pfidej a vyvalej z toho tésto hezky tuhé, zabal je pak
do ubrusu a dej do studend. Potom uprav Ci vycCist na-
leZité prfiméfenou Castku maésla, totiz na libru mouky
vziti Ize téZ libru maésla; vyvélej tésto valeCkem, aby
bylo tlusté asi na malik, potom méslo dej na na ng,
pfehni tésto se Ctyr stran pres maslo, rozvalej to as na
tloustku brka, sloZ je opét a rozvélej i nech lezeti pll
hodiny, pak je valej poznovu. Nejlépe upravuje se ta-
kovéto tésto v chladném misté.

488. Pastyka s telecimi jatrami.

Rozsekej teleci jatra jia kaSi, spén cibuli se slaninou
nasekanou na drobno a dej k tomu jatra i nech to du-
siti, avSak pfihlizej na to pilné, by se to nepfipalilo
a podlivej to dobrou polivkou dle potfeby; potom odstav
to, osol, opepfi a pfidej trochu drobné kiry citrénové
a zemlicky strouhané.

Potom vymaz formu maslem a vloz do ni tésto,
dej na né michaninu, pokrop to vinem €ervenym, pokryj
listky zeleniny, kraje pomaZz vejcem, pfitiskni je k sobé
a pomaz spovrchu vejcem a nech zvolna upéci, pak je
vyklop a dej teplé na stdl.

489. Pastyka z kurat.

Vezmi jedno neb dvé kufata, rozkrajej na Ctvrtky,
nasol a opepfi a dus je v rendliku na masle s petruZeli,
oSlejchem a Zampiony, udélej nadivku, rozkrajej libru te-
leciho masa a pili libry slaniny a dus v rendliku s po-
livkou hovézi, petruZeli a oSlejchem, osol a opepfi to,
pak vyber maso a rozsekej je drobounce. Zemliku na-



— 128 —

strouhanou usmaz, utlu¢ pak vSe v mozdifi a pak na-
divku proced. Vymaz pak formu paStikovou maslem
a poloz do ni tésto a nadivku a do té dej nékolik kou-
skd kurat, na to dej opét nadivku a opétkufata, opétny
to tak, aby nahoru pfisla nadivka, na tu poloz nakra-
jenou slaninu a priklop to téstem pastikovym, stlac kraje
tésta dohromady, pomaZ vejcem, dej paStiku na plech
do trouby a pe€ ji, pak sejmi povrch se slaninou a dej
na paStiku nékolik IZzic omacky, jiZzto uprav z hnédé
jisky a hovézi polivky, k ¢emu pfidati m(ze$ trochu
zdzvoru tluéeného a rozmichati to. — TimZe splisobem
Ize upraviti pastyku z holubd.

490. Pastyky ze studené teleci pecené.

Usekej zbytek pecené teleci, pfidej k ni asi polovic
Zemlicky nastrouhané a usmaZz to, prilej k tomu vino,
polivku kovézi a nech to trochu dusiti, pfilej pak jesté
jednou vino a polivku dle potfeby, aby ztoho byla kaSe,
dej k tomu citronovou kdru, kvét a kaprle usekané, sar-
dele utfené, smichej to v3e dobfe a osol dle potfeby
a peC to v téstg, jak svrchu bylo udano.

491. PaStyky mozeCkové.

Mozek teleci dej do rendliku, v némz zpénéna cibul
b houskou ustrouhanou, pfidej k tomu trochu nasekané
petruzele zelené, téz trochu tluceného pepre, osol to
a nech dusit chvilku, pak pfimichej k tomu vejce roz-
kloktané u nasekané hfibky neb Zampionky usmaZené,
a pak to uprav co paStyku dle splsobu vyse nazna-
¢eného.

492. Pastyky z telecich plic.

Var pliceteleci s cibuli, bobkem, pepfem, zdzvorem
a novym kofenim, a kdyZz jsou mékké, rozsekej je na
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drobno, usmaz na masle housku strouhanou a pfidej
k tomu ty plice rozsekané, a polivko, v nizto ony
se varily, pak trochu vina, trochu citrénové kliry nakrajené*
a naced do toho Stavy citronové, a kdyZ se to uvarilo
a zhustlo, tedy dle zndmého splsobu vloZz do tésta
a upec.

493. Pastyky sardelové.

Zpén na rendliku cibuli s maslem, pfidej k tomu
housku namocenou a nech to svafiti v hustou kasi, pfi-
dej k tomu na maésle utfené sardelky, trochu usekané
kiry citrénové, téZz marjanky drobounké a dva Zloutky,
a nech to jen chvilku na ohni. Nadélej z tésta zndmého
kola, pomaz vejcem a vioz na plech i dej nadivku na
né a pokryj opét téstem, jez také pomaZz a peC to v
troubg.

494. PaStyka z telecich jater.

Vymaz malé formicky maslem a wyloz je maslovym
téstem, jak znamo, z pdl libry telecich jater vyber
Zilky a usekej je na kaSiCku, dej na kuthanek Ctyry loty
Cerstvého masla, pristav je k ohni, dej do toho rozse-
kana jatra, kouBek citrénové kiry na drobno rozsekané,
trochu marjankovych listkl a nech to dusiti, vyndej pak
sekaninu na misu, pfidej do ni jednu v. mléce namoce-
nou a dobfe vymackanou Zemlicku, dvé celd vejce a dva
Zloutky, Stadvu zjednoho citronu, trochu tlu¢eného kvétu,
osol to a dobre promichej, napli tim pripravené formicky,
pomaZz kraje rozklepanym vejcem, uprav z téhoZ tésta
malé vicka, pfiklop jimi pastyky, pfitisknikraje k sobé,
pomaZz paStyky opét vejcem a nech je asi hodinu péci,
pak je z formicek wvyklop, urovnej je na misu a nes

teplé na stdl.
9
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495. Pasticky z brzlik(.

Ocist a omej teleci brzliky, protahni je tence na-
krajenou slaninou a osol, dej na kuthdoek kousek masla,
kousek slaniny na malé kostky nakrajené a malou téz
na drobno rozkrajenou cibuli a mrkev, dej na to pfipra-

vené brzliky, dobfe to pfiklop a nech do mékka dusiti,

pak poklicku sundej, dej brzliky na prudky ohef do
trouby, tak aby slanina trochu sezloutla, pak brzliky
vyndej a nech vychladnouti, nalej pak do téhoz kut-
hanku nékolik 1Zic masité polivky, nech chvilku povafiti
a proced pak omacku na brzliky. Vymaz malé formicky
maslem a vyloz maslovym téstem, jak zndmo, na-
pli je pak duSenymi brzliky, pfiklop vikem z maslového
tésta, pomaz rozklepanym vejcem, dej formicky na plech
a nech v troubé tfi Ctvrté hodiny péci, pak je vyklop
na misu a nes horké na stdl.

496. PastiCky s parmazanskym syrem.

Utlu¢ parmazausky syr v mozdifi, pfidej k nému
Cerstvé maslo a opét to utluc pospolu, pak pfidej k torau
dvé wvejce a tluC to poznovu asi Ctvrt hodiny. Potom
nadélej kolacll z tésta, pomaZ je vejcem a na polovic
jich naklad tuto michaniou a pokryj je druhou polovici,
nech to v troub& upéci a ne3 teplé na stdl.

497. PaStyka z teleciho masa.

VloZ tésto paStykové do nadoby, poloz méaslo na né
a pak peceni teleci na kousky nakrdjenou a posol to,
dej ledvinu nakrajenou, osolenou a opeprenou téZz do
paStyky, pak na to dej nakrajenou slaninu, kiru a Stavu
citronovou, na to pak zase mado a teleci peCeni a t. d.
jak znamo; na vrch dej opét maslo a prikryj to té-
stem, potfi svrchu vejcem a dej péci na prudky ohen.
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498. PaStyka z ustfric.

Bozsekej maso ze Stiky neb lososa s nékolika UstFicemi,
petruzeli zelenou a houskou ve vingé namoCenou a pak vy-
tlaCenou, dej na talif Cerstvé Ustfice, posyp je pepfem
a hrebiCkem a v Stdvé nech je ohrati. Zatim vloZ tésto
do formy, potfi je sekaninou, obloz to Ustficemi a pfidej
ocasky raci a Zampiony na mafle uduSené s citronovou
Stavou, na to dej opét sekaninu a kone¢né tésto, potfi
to vejcem a nech paStyku jéci hodinu. Do Stavy z Ustfic
pfidej trochu Stavy citronové, kousek masla, trochu housky
strouhané a nékolik IZic vina a svaf to, sejmi svrdek
s paStyky, polij Ustfice Slavcu a pokryj opét svrSkem.

499. Studena pastyka ze zveériny.

Naspikuj srn¢i maso z ka pros
to do rendliku, podlej Zejdlikem vina a nech to v chladnu
leZeti pfes noc. Pctom to dus v jiném rendliku s ci-
buli, petruzeli, mrkvi a pridij trochu vinaalaku, v némz
maso leZelo. Pak to nech vycbladnouti a rozkrajej na
tenké lifty. Bozsekej zvéfinu s vepfovym masem, cibuli,
zampionky, houskou ve vingé namogenou, kdrou citréno-
vou, osol to a pak utlu¢ v mozdifi na kaSi. Potom vloz
to do formy na tésto a pfikryj a nech na svrSku dvé
dirky a pe€. Kdyz vychladne, vlej témi dirkami hu tou
polivku hovézi na to a nech paStyku den stéli, p,k ji
nakrajej na kousky.

500. Paélyhy se Sunkou.

YloZz do vymazané f<rmy tésto paStykové, smichej
Zloutky se smetanou, pfidej soli a kvétu k tomu a pro-
tla€ to skrze syto, pfimichej k tomu 3unku na drobno
rozsekanou a poklad tésto michanincu touto a pfikryj

opét téstem, potfi to povrchu vejcem, nech to v troubé
9*



zvolna péci pal hodiny, pak to vyndej z lormy a dej
teplé na stdl.

501. Sekana paStyka.

Na tésto do formy dej tuto michanimi:

Teleci a vepfovou peceni rozsekej, téz sardele, ci-
buli, kliru citronovou, kapary a smrZze, neoh to dusiti
v rendliku na masle, pfidej k tomu trochu nastrouhané
housky, nalej na to smetanu a vino, vyced trochu Stavy
citrbnové, osol to a okofen kvétem a pepfem, vloZ do-
paStyky, pokryj téstem, stiskni obé strany tohoto a ne?h
Jo péci.

502. Pastyka z hasich jater.

Usekej teleci a veprové maso, slaninu, sardele, klira
citronovou, cibuli a kapary, a to v8e udns na kousku
masla, vezmi to s plotny a pfidej trochn smetany ky-
selé, vina a polivky hovézi, osol to a okofef pepfem .
a kvétem i pfidej k tomu trochu nastrouhané housky ?
potom vymaz formu maéslem, vloZ na ni tésto, na to se-
kaninu, jatra husi syrova rozkrajej na listky, posyp je
soli a hfebickem tlu¢enym, dej na to nadivku, na to-
pak maslo, pfikryj to opét téstem, pomaZ vejcem a pak
nech péci.

503. Studen& pastyka z ryb.

Maso z lososa nebo pstruhl rozkrajej na kousky
a protahni sardelemi na nudle rozkrajenymi, osol a viozZ.
na maslo do rendliku s petruzeli zelenou, Zampionky,
oSlejchem aneb cibulkou rozsekanou a nech to dusit aZ
maso stuhne. Rozsekej jiné maso z ryby s houskou, ci-
buli, petruzeli, oslejchem, sardeli utfenou, méslem azlontky,
osol a opepri i promichej to a utlu¢ v moZdifi na kasi.
Potom vloZ tésto na piech, (potfi to sekaninou a obloZ
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kousky ryb duSenych a prikryj to sekaninou a kouskem
téstem, kraje toho stiskni, svrSek potfi vejcem a nech
paStyku péci.

504. Studena pastyka.

Rozkrajej dvé libry teleciho a dvé libry veprového
masa na mensi kousky a kosti vyfez, tfi dny dfive nez
chce$ délat paStyku, naloz maso a kOBt do octa, potom
maso z octa vyndej, pfilej do octavody, pfidej cibuli a dvé
teleci noZicky, nech to hodné vyvafit, osol, proced a nech
vychladnouti. Ocist dva loty sardeli, usekej je drobounce
« dvéma loty kapar a se Ctvrti libry Blaniny. Zatim
rozvalej z méaslového tésta as na malik ztlousti podlou-
hlou placku, dej ji na maslem pomazany plech, potfi ji
mensi Castkou sardelové sekaniny, urovnej na ni nalo-
Zené maso, potfi pak ostatni sekaninou a pokladtenkymi
listky slaniny. Vyvalej opét podlouhlou placku z maéslo-
vého tésta, prehrii ji pfes valeCek a stdhni na paStyku
ve splisob podlouhlého bochanku, potfi kraje rozklepa-
nymi vejcia stiskni obé Btrany k sobé&, uproBtred vykroj
pomoci karty otvor, pomaZz paStyku rozklepanymi vejci
«a okrasli ji listky, formiCkou z méslového tésta vypi-
chanymi a pcmaz vejci. Dej to do horké trouby, nech
dvé hodiny zpovolna péci; kdyZ jest zcelavychladla, na-
lej do ni skrze otvor vychladly, aviak tekuty kyselyro-
«ol a nech ji v chladném misté do druhého dne. M(zes
ji pak dle libosti nakrdjeti.

Moucna jidla.

505. Knedliky obycejné.
Rozkrajenou drobné housku usmaz na masle,' roz-
délej tésto z pékné mouky a mléka vmise, pfidej vejce,
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Osol to a promichej, pridej houska a promichej to jesté.
Potom tésto vykrdjej lZici do vafici vody, zamichej knedle
a nech je pll hodiny vafit'. Vafené roztrhej vidlickou
neb rozkrajej nozem, posyp houskou nastrouhanou a po-
lej maslem rozpalenym. — Také zeli neb povidla pfi-
dat! mazes.

506. Jiné.

UsmaZz na drobno nakrajenou housku, utfi v misce-
maslo a pridej vejce eeld i Zloutky, mléko a mouky dle
potreby, aby se utvofilo tésto tuzsi neZz na buchty, wvy-
pracuj ho nalezitg, by se neliplo na ruku, potom pfimi-
chej tu housku. Teésto vybirej IZici a davej do vafrici
vody a nech vafiti knedle pll hodiny, pak je vyndej,
rozkrajej neb roztrhej na ntsku a polej maslem rozpéa-
lenym. Pfidati je lze k Cerné rybé neb s povidly, zelim
a j. dati na stdl.

507. Knedle bramborové..

Brambory varené ustrouhej, utfi maslo, pfidej vejce
a Zloutky, smetanu, osol to, dej do t)ho brambory a pak
krupici, mnoho-li tfeba, by husté tésto se utvofilo, tak
Ze by moZzno bylo z ngj knedliky délati, i urobje a uvar
ve slané vodg, posyp nastrouhanou kdrkou z housky, po-
lej maslem rozpalenym a dej na stdl. — Misto krupice
Ize vziti také péknou mouku.

508. Knedle z vajec.

Vraz do misy 10 vajec a vlij na né osm lotd roz-
pusténého maésla, pfidej nastrouhané housiky tolik, az
udéla se tésto husté a Fadné to osol. Potom z ného na-
délej knedlicky a peC je v horkém maésle aZz seZloutnou.
Potom ovaf to v kuthanu Sirokém s vinem, rozkroj to
a dej na stdl.
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509. Tvarohové knedle.

S utfenym maslem smichej tvaroh, pfidej 3 Zloutky
a 3 vejce, a tolik nastrouhané housky, by se mohly dé-
lati knedle, osol to, urob knedle, uvaf v slané vodgé, po-
syp nastrouhanou kirkou z housky a polej rozpalenym
maslem. Misto housky strouhané Ize dati monku neb
krupici, kdeZto musi byti vice tvarohu. 0

510. Knedliky na mlice.

Uhnét tésto na knedle z mouky, vajec, masla, kvétu
a soli, svaf mléko v rendliku a IZici do toho nakrajej
knedlicky; kdyZ se uvafi, vloZz je do misy, k mliku pfi-
michej Zloutky a oslad je i okorfefi skofici.

511. Knedle Svestkové.

Udélej tésto jako na nudle, vyvélej ho, aby bylo
z tlouétky noZe, rozkrajej na kousky, obal v kazdy Cer-
stvou Svestku, udélej z toho kulaté knedle, uvar je ve
vodé, dej na misu, omasi rozpalenym maslem a posyp
houskou nastrouhanou.

512. Knedle krnpicne.

Vezmi Cast krupice a mouky, osol to, pfidej kousek
maésla; mléka tolik, aby se utvofily knedle jako ofechy
velké, peC ie na masle do hnéda, polij mlékem vaficim,
nech je trochu v tom dusiti a dej je na stdl.

513. Knedle Spekové.

Nakrajej housku, Cast ji usmaz se slaninou a nech
to vychladnout]', pfidej dvé vejce, stll, mléka trochu, zby-
tek housky nakrajené a trochu mouky, aby se utvofilo
tésto, promichej to a nech potom stéti, udélej knedle
z ného, var je as pll hodiny v slané vodg, a dej na stdl
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S uzenym masem, aneb je posyp houskou nastrouhanou
a usmazenou.

514. Jiné.

Rozkrajej slaninu a housky a usmaz, vraz do toho
Ctyry vejce a Ctyry Zloutky, pfidej housku nakrajenou
a v smetané namoCenou a mouku, udélej tésto a osol,
pak usekej pull libry uzeného masa a délej knedle, do
prostfed dej maso a varf je v polivce, v niZto maso se
vaiilo, kdyZ jsou vareny, posyp je nastrouhanou kdrkou
z housky a polej maslem rozpalenym. — Sekané uzené
mcso také mdze$ dati do tésta.

515. Knedliky jablkové.

Oloupej patnact jablek, odstrait jadra, rozkrajej je
na listky, dej je do kastrolu, pfidej pll Zejdlika vina,
Ctyry loty cukru a hfebiCek, nech to dusiti a pak nech
na mise vychladnouti, zpéh tfi loty masla, pfimichej do
toho Ctyry Zloutky, pfidej tfi loty utlucenych, v bilku
namoCenych mandli, jablka, vanilku, cukr, co potfeby,
michej to, pfidej drobty z piskotl,- a konecné snih ze
Ctyr bilk(. z tésta udélej knedle neb koblihy, upe¢ je do
Zluta a posyp cukrem vanilkovym.

516. Krnpicné knedliky s uzeninou.

Ctvrt libry masla utfi se ctyFmi vejci, pridej Zejdlik
pékné krupice a pll libry uzeného masa na drobno roz-
sekaného, osol to a promichej. Potom IZici to vybirej
a zavar do slané vody. Vyber potom shéraCkou knedle
a dej na misu, posyp je nastrouhanou, na masle usma-
Zenou houskou a polij novym méslem rozpalenym.

517. Nnky v mléce.
Utfi v misce Ctvrt libry dobrého masla, az se zpéni,
pfimichej Sest Zloutkd, trochu drobné citrénové kiry
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a trochu soli; pridej pll Zejdlika mléka a tolik pékné
mouky, aby tésto jako na knedliky husté bylo, vypracuj
to méchackou velmi dobfe a pfimichej k posledku snih,
udélany z bilkfi. Svarf v rendliku tFi Zejdliky mléka se
Ctyfmi loty cukru a s kouskem vanilky, omo€ v ném
IZici, odkroj ji plnou IzZici tésta, vloZ je do variciho mléka
a vybirajic tésto IZici, sazej je do mléka, az vSecko do-
dano bude. Dej nuky Ctvrt hodiny vafit, pozorné jimi
michajic, vyndej je potom IZici na misu a polij je ostat-
nim mlékem.

Chces-li nuky zcela jednodude upraviti, mfizeS dvé
vejce i Ctyiy loty masla pfi zadélani vynechati.

518. Flicky postni.

Udélej tésto na nudle, vyvalej ho, nech ususit, na-
krajej flicky, vaf je v slané wvodg, sced je, omast je
méslem racim, natfi kastrol méslem, posyp nudlemijem-
nymi, primichej k flickdm trochu smetany, osol je a dej
do nadoby, pokryj je méaslovym téstem a pe€ je zvolna
— také mlze$ pfimichati do toho raci océasky.

519. Flicky s mandlemi.

Obycejné té-to nudlové vyvélej na tenko, rozkrajej
ho na flicky, tyto uvar vslané vodg, potfi formu maslem
a posyp houskou nastrouhanou, vloz do ni vrstvu flickd
a posyp je mandlemi nakrajenymi, petruzeli zelenou
a cukrem, dej opét vrstvu flickl, kdyZ jest forma pina,
omast to hojné maslem, polij smetanou, posyp cukrem
a opec to.

520. Flicky se Sunkou.

Vyvélej tésto nudlové, nakrajej flicky, uvar je. ve
vodé, polej je vodou studenou, aby se nespekly, skvedlej
méslo s vejci a smetanou, pridej pomérnou Cast Sunky
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na drobno rozkrajené, osol to a promichej dobte, do formy
dej tésto maslové a pak na to flicky, na ty onu micha-
ninu, a tak pokracuj dale, aZ v3echo jest ve formé, pak
to dej do trouby, ope¢ to a vyklop na misui dej na stl.

521. Flicky spernikem.

Udélej tésto jako na nudle, a aZ trocbu oschne,
rozkrajej je nastejné, Ctverhranné, s krejcar velké kousky.
Zavar je pred Upravou do varici osolené vody, nech je
nékolikrat povafiti a potom sced je. Dej na misu vrstvu
flickl, posyp je strouhanym pernikem, promichanym
s tluéenym cukrem, omast je dobrym rozpéalenym ma-
slem, dej opét vrstvu flickd, a posypavsi je pernikem po-
lij je notné rozpéalenym novym maslem.

522. FecCené flicky se zelim.

Vezmi hlavku zeli prostfedni velikosti, sejmi z ni
vrchni lupeni, rozkréjej hlavku na Ctvrtky, vyfizni ko-
Staly a rozkrajej zeli na tenké nudlicky. Dej je potom
do hrnku, pfilij na né tolik vody, aby zelikryla a uvar
zeli do mékka. Mezitim udélej z péti vajec flicky. Zpén,
pak na rendliku jednu rozstrouhanou cibuli se Ctvrtlibrou
masla, pridej k tomu uvarené zeli, trochu soli, Stipec
tluCeného pepfe i dva loty tlu€eného cukru a dej to az
na hustou, hladkou kasi svafit. Uvaf potom flicky," sced
je, pridej je k zeli, prilij trochu smetany a promichej to.
Dej to pak do formy, maslem vymazané, obloz to mé-
slem na kousky rozkrajenym a dej to zpovoloa ho-
dinku péci.

523. Nudle masténé.

Vezmi mouku, dej na val, udélej to na dulek, osol
to, vraz nékolik vajec do dllku a pridej trochu vody,
by udélalo se z toho tésto. Eozkrajej t€3to na ku3y,
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hnét kazdy, posypavej pfi tom val moukou, by se ne-
liplo, pak rozvalej na tenky lupen a nakrajej nudle. Ty
uvar v slané vodé a proced a rychle polij studenou vo-
dou. — Rozpal kus masla v rendliku, vsyp tam nudle
a michej pilng, a kdyZ jsou vSude horké, dej je na misu
a posyp tfeba smazeuou nastrouhanou houskou neb sy-
reCkem.

524. Nudle pecené.

Udeélej tenké nudle, michej jo a nech vychladnouti
pak pridej ¢tyry Zloutky, snih z dvou bilkd, cukr, kdru
citronovou, trochu soli a fadué to promichej. Vezmi
oplatky, pomaz je bilkem, vloZ na né hromadku nudli,
svalej to na splsob kobliny, omo¢ ve vejcich a pak
v housce nastrouhané a peC v rozpéaleném masle do Zluta..
Posyp pak cukrem a dej na stl.

525. Nudle duSené.
Nadélej nudle trochu silngjsi z tésta tvrdSiho, zavaf
v kastrole mléko, dej nudle do néj a &tomu kus masla,
pilné tim michej a dus to aZ nudle osmahnou. Posyp
je pak cukrem a skofici a dej na stdl.

526. Nndle smazené.

Udgélej drobounké nudle, uvaf je ve smetang, michej
je, by se nespekly, nech je vychladnout, pfidej do nich
4 ziouuty a ze Zz ‘diikusinu, cuar a alru citrfonovou;,
navlaz bilkem oplatky, zabal nudle do nich, omoC je vo
vejci, obal v housce nastrouhané a usmaz dozluta v roz-
paleném masle, posyp je cukrem askofici, pfidej knim
Sodé a dej je na stll. Také vanilku do nich dati Ize.

527. Nudle, zavarené v mléce.
UdéPj z péti vajec pékné nudle, zavaf jo pak do
Ctyr ZejdlikG dobrého vaficiho mlika, pridej Ctyry loty
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cukru, asi Ctyry loty mésla i trochu soli a michajic jimi,
aby se nudle nespekly, dej je tak dlouho varit, az se na
dné rendliku zazloutly Skraloup utvofi. PFilij potom
jesté Zejdlik mléka, odstav rendlik s nudlemi od ohné
a prikryvsi jej nech je jesté chvili stati, aby Skraloup
ode dna rendliku odloupnouti se dal. Potom dej nudle
na misku, vypichni lopatiCkou Skraloupky, obloZ jimi
nudle a posyp je cukrem.

528 Vdolky bilé (bez drozdi).

Skvedlej Ctyry Zloutky v hrnku, pfidej as Zejdlik
mléka a Zejdlik mouky, IZici cukru a trochu soli. Kdyz
tésto Fadné promichano, pfidej k nému snih ze Ctyr
bilkG a nech je Ctvrt hodiny stati na teplém misté a pak
z ngj pe€ vdolky jako dfive. MUze$ na né dati omacku
z vina a zavareniny,

529. Tdolky nadivané.

Skvedlej Zejdlik smetany s osmi vejci, pFilej housku
nastrouhanou aZ to zhustne, osol to a oslad cukrem.
Ve f>meé vdolkové rozpal maslo, nalij do kazdého dllku
trochu toho tésta, na to vzdy dej trochu zavareniny
a polij to opét téstem, peC vdolky po obou strandch az
seZloutnou (do hnéda témeér), posyp je enkrem a skofici
a dej na stdl.

530. Vdolky ceské.

Skvedlej v hrnk(l ¢&tyry Zloutky, Ctyry vejce, dvé
IZice scezeného drozdi se Zejdlikem smetany, pfidej cukr,
sl a mouky tolik, aZ utvorfi se tésto huaté. Nech toto
na teplém misté skynouti, ohfij trochu masla v dotyCné
formé a pe¢ v ni vdolky. Pak dale rozliénym spiisobem
Ize pokradovati, a sice mlize$ je dusiti v mléce a posy-
pali cukrem a vZdy dati dva na sebe a tak na mise je
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dati da stlil. — Nebo pomaZou se néjakou zavareninou,
ku pf. povidly, a sypou sesyrtm i kropi, pernikem, ma-
slem, smetanou a j.

531. Vdolky jemne.

S potiebnou &asti cukru skvedlej ¢ast Zloutkl, dej
do toho Sest Izicek mouky a kvedlej to opét fadné, ude-
lej snih ze Sesti vajec a pfimichej k tomu, pe¢ to na
masle, naplii a posyp cukrem.

532. Vdolky bramborové.

Zpén osm lotl masla, dvé vejce, Ctjry Zloutky, dvé
IZice drozdi, Stipec vanilky, Zejdlik smetany, libru bram-
bori vafenych a nastrouhanych, ¢tyry loty cukru, &tyry
loty nakréjenych hrozinek, promichej to v3e dobfe, pfidej
osm lotd mouky a smichej to— ale ne mnoho; do formy
dej trochu mésla, ohfej to, dej do formy Izici michaniny
té, opeC to po obou stranach, uprav to na misu, posyp
cukrem a dej teplé na stdl. (Tésto musi dobfe sky-
nouti).

533. Livance.

Vraz 4 Zloutky a 4 vejce do hrnku, pfidej Zejdlik
smetany a 4 lzice drozdi, cukr, sil, kdru citronovou na-
krajenou, kvét, a mouky pfimichej tolik, by udélalo se
tésto prostfedné husté, by se mohlo liti, nech je sky-
nout, zamichej a lij do formy livanecky (nebo na plotnu),
pecené omoC v masle, posyp skofici a cukrem — nebo
je pomaz povidly, posyp nastrouhanym syrem a pokrop
smetanou, aneb jinou jeSté zavareninou lze je pomazati.

534. Obycejny kolac.

TFi Stvrtky mouky, pdl libry mésla, téZ tolik cukru,
Ctyry vejce, lot kminu a pll Zejdliku vina sladkého,
promichej to fadné a upeC rychle.
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Dvé libry mouky, pll libry masla a tfi loty drozdi
vkvedlej v tésto, nech to kynouti pGl hodiny, pfmichej
Zloutky a bilek ze Ctyr vajec, kazdé zvla-it skvedlané,
libru cukru, Zejdlik mléka, pil Zejdlika vina sladkého,
kdru z jednoho citronu, IZicku zazvoru, libru hrozinek
a trochu skorice a pecC to.

536. Kolac¢ visnovy (vidensky).

Pal libry masla skvedlej se Izici vody a vraz do
toho pozvolna Ctyry vejce (celd) a osm Zloutkdl; v celku
hodiifu to mtZze$ kvedlati. Potom pfimichej k tomu 12
lotd cukru tlu¢eného, klru citronovou drobounce rozkra-
jenou a pdl libry mouky, namaZz plech maslem, posyp
houbkou nastrouhanou a pridej tésta, tak aby pokrjt byl
plech; do ostatniho tésta pfimichej libru visni (veiksli)
» peC to zvolna.

537. Visnovy kola¢ (prazsky).

Udélej kiehké tésto, vyvalej ho, vloZ na plech, na
némz se ma péci, nafizni ho po kraji a na prst asi
pfehni, vezmi pékné malé visng, vyber pecky, sced Stavu,
dej je na tésto, posyp je hezky cukrem a tfeba i drob-
nymi mandlemi, preklopeny kraj omaz bilkem a upec
rychle kolaC. PecCeny rozkrajej na stejné kusy, posyp
cukrem a vloz uhledné na misu.

538. Kolac Svestkovy.

Do libry mouky nakrajej pul libry masla, osol to
a prohnét, vezmi IzZici cukru tluéeného, osm Zloutk,
Ctyry lzice smetany, dvé lzice drozdi a Ctyry lzice ky-
selé smetany, udélej tésto a prohnét je, uvalej pak na
pll prstu tloustky, vloz na plech, preklop kraj, vezmi
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zralé Svestky, oloupej a rozkrajej je na plle a poklad
husté podle sebe na tésto, posyp je cukrem tlucenym,
skorici a kdrou citronovou drobné nakrajenou, nech tésto
skynouti a pe€ je. Kola€ peCeny nakrajej na stejné
kusy, posyp hojné cukrem a vloZz na misu.

539. Visnovy kolac s drobty.

Osm lotd masla, Gtyry Zloutky, a z téch bilkd snih
skvedlej, vezmi Zejdlik drobtd z rohlick(, navlaz je Sta-
vou Visiovou, pridej CGtyry loty cukru, z pdl citronu kdru,
Stipec vanilky, smichej to Fadné, pfidej talif visni k tomu,
poklad formu téstem maslovym, tésto dej na to, prikryj
to, peC rychle, vyklop na misu, posyp cukrem a dej pak
na stdl.

540. Kol&c¢ se Svestkami.

Vezmi Ctyry loty masla, Ctyry loty téhoZ prepusté-
aiého (Smolce), jeden lot drozdi a trochu cukru, dvé
vejce (celé) a Ctyry Zloutky, skvedlej to a udélej kypré
tésto, dej je na plech, méaslem pomazany, obloz Svest-
kami a pec.

541. Ceské kolace.

Skvedlej mouku s maslem, pfidej trochu drozdi
a teplého mléka, Zloutky i celd vejce a uiélej tésto,
Sl Jrpoaler Vg pg, nnlafine gongol jo Argumil, nilrrjie)
mandle na dlouhé kousky, omoC je v bilku a masle
a dej na kolacCe, i pe€ tyto na plechu. ObyCejné mazou
se kolage v Cechéach povidly, tvarohem, makem a rozlic-
nymi michanicemi neb zavareninami.

542. Cukrové kolace.

Vezmi Sest lotl pékné mouky, tfi loty masla, dvé
IZice cukru stlueného, dva loty mandli tlu€enych, Stavu
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z pdl citronu, téZ na drobno nakrajenou kdru a Zloutek.
Umichej tésto, rozvalej ho na tloustku asi puli prstu,
wykréjej z néj malé flicky, poloZz je na plotnu a pec.
Kdyz jsou peCeny, dej na né zavareniny trochu, osus je
ponékud v, troubé a dej je na stdl.

543. Trena buchta s makem.

Utfi v mise maslo s vafenym makem, aZz se zpéni,
pak pridej Zloutky a kdru citronovou, skofici, stl, drozdi,
smetanu a mouku. Promichej to nalezité a pfidej snih
z bilkl. Vymaz formu maslem, vyloz mandlemi nakra-
jenymi a posyp houskou. VIlij tésto do formy a pe€ je
zvolna, pak'je vyklop a posyp cukrem.

544. TFena buchta.

. Zpén maslo, pridej Zloutky a vejce, cukr tluceny,
citronovou kdru, drozdi, sdl a trochu mouky, i michej
to pdl hodiny. VymaZz pekaC maslem a vyloz mandlemi
nakrajenymi, posyp houskou nastrouhanou a napli na
polo téstem, i nech to zkynout a pak to zvolna peC.
Pak buchtu vyklop na talif a posyp ji cukrem.

545. Vanocka.

Rozemni v mouce méaslo a pridej cukr tluCeny, na*
krajenou kUru citronovou, trochu kvasnic, osol to, zadé-
lej dobrym mlékem v tuhé tésto a nech je kynouti, na-
krajej mandle opafené a oloupané, pfeber hrozinky, dej
tésto na val a dofi mandle a hrozinky a prohnét to
fadné, rozdél tésto na kusy, nadélej z nich kulaté pruhy
a vezmi Ctyry z nich i uplet Cast dolejsi a uprav ji na
mastny papir, pak uplet tfi prameny a vloz na prvni
vrstvu, pak sto dva prameny a poloZz nahoru, konce
vesmés pfimackni, pomaz vanotku vejci a nech ji ky-
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nouti aspon plldruhé hodiny, pak ji pe¢ v troubS aspor
hodinu, ¢i 1épe, mozno-li to, v peci.

546. Mazanec.

Rozpust tfi Ctvrtky libry nového masla, dej dori
pfil tfetiho Zejdliku sladké smetany, asi osm Zloutkd,
4 lzice kvasnic, tfi loty cukru, rozmichej to vSe dobre
a zadélej tésto hezky husté, totiz vezmi néleZitou Cast
pékné mouky, vypracuj ho az déla bubliny, pridej pak
jesté drobnou klru citronovou, tluceny kvét a nech to
skynout, osol tésto, dej dof 4 loty mandli rozkrajenych,
4 loty hrozinek velkych a opét to prohnét a délej pak
bochanky, mensi neb vétsi, pomaz je vejci a pec; mensi
v troubg, vétsi v peci.

547. Buchta.

UtFi Ctvrt libry maésla, do Zejdliku smetany dej
6 Zloutkl, 3 IZice kvasnic, as 2 loty cukru tluceného,
osol to a rozmichej a tim zadélej tésto husté, prohnét
je tadné, rozvalej ho pak asi na tloustku dvou nozd,
pomaz to méaslem, posyp cukrem, skofici a mandlemi,
formu pomaZz maslem a posyp mandlemi, svifi buchtu
a dej do formy i nech ji kynout f hod. atéZ tak dlouho
péci, pak ji wvyklop, cukrem a skofici posyp i nech
vychladnout. Do buchty davaji se co nadivka téz rozlic-
né zavareniny, zvlasté povidla, mak a j.

548. Precliky.

Do pékné mouky nakrajej méslo Cerstvé, rozdrob
ho s moukou, aby nezlstaly kasy, dej do toho cukr a
sdl, drozdi a mléko i zadélej tésto horké jako na buchtu
a vypracuj ho az déla puchyfe a pak je nech skynouti,
dej to na val a délej preclicky, davej je na papir na
plech, pomaz je vejcem, nech skynout a pak je upeS
do Zluta.

10



549. Sisky.

Do pékné mouky dej dle potfeby drozdi, Zloutky a
maslo, zadélej tésto smetanou, pridej drobnou klru ci-
tronovou, cukra kvét, udélej husté tésto, prohnét je radné
a nech je kynout, potom pfidej trochu vina dobrého,
opét prohnét je, osol a nech kynout, pfidej mandle na-
krajené, vypracuj ho jeété na vale, naCeZ nadélej Sisky,
nech je skynout a pak je na masle upeC v panvi do
Zlutohnéda. Pecené pak cukrem posyp.

550. Koblizky.

Ohfej mouku v krajaci, zatim dej do smetany maslo
a vejce, Zloutky, drozdi, trochu vanilky a cukru (v3e to
v pfiméfenych Castech podle toho, mnoho-li ma koblih
se upéci), rozkvedlej to vSe, dej to do mouky a udélej
tésto, osol a prohnét, az déld bubliny, pak je vyndej na
val a vyvalej ho, vykrajej formou kulaté platky, posyp
ubrus moukou a vloZ nanéj koblihy, pfikryj opét jinym
ubrusem a nech to kynouti na teplém misté; rozpal
maslo v kastrole, vloz dofi koblihy, pokryj a pe€, obrat
je a pak IzZici davej na misu, posyp cukrem a dej teplé
na stil. —

Aby nebyl okraj bledy, nesmi byti mnoho masla
v rendliku, by se v ném nepotopily, nybrz jen as do
polovice — tim povstane bledy okolek uprostfed. Také
Ize je nadivati povidly, makem a j.

551. Snéhové koblizky.

Dej na kuthan tfi Zejdliky mléka a pul libry masla,
kdyZ se to zaCne vafiti, vsyp do toho tfi Ctvrti libry
mouky, michej tim neustdle a nech to tak dlouho vafit,
az se t8Bto kuthanu nechyta, dej to pak na misu a nech
vychladnouti, pfidej potom k tomu deset Zloutkl, kousek
tluéeného cukru, o néjz jsi klru jednoho citronu byla
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ostrouhala, hodné to promichej a pak jesté lehce primi-
chej snih z desiti bilkd. Potfi plech maslem a davej
naf Izici malé hromadky toho tésta a nech je péci, upe-
Cené koblizky posyp pak skofici a cukrem.

552. Koblihy z tésta maslového.
Rozvalej téSto maslové na tenké platky, vykrajej
kulaté kousky, vloZ je na plech a potfi vejcem. Potom
vykrajej menSi prouzky neZli jsou prvnéjsi, potfi je vej-
cem a vloZ na ty druhé a na ty zase mensi prouzky,
pomaZ je opét bilkem, posyp cukrem, vypli je zavare-
ninou a pec je.

553. Koblihy z pary.

Rozfizni koblihy v prostfedku a vlozje do kastrolu,
maslem vymazaného, vezmi pak tfi Zejdliky dobrého
mléka, vraz don tfi vejce celé, pridej cukr a kdru citro-
novou, rozkvedlej to fadné, vlej to na koblihy a dns je.

554. Suchary.

Rozemni v mouce maslo, skvedlej v mléce vejce
a Zloutky, vlej to do monky, pridej kvasnhice, mandle
nasekane, osol to a zadélej v tésto tuhé, wvypracuj ho
a nech kynout, dej pak va val, nadélej bochanky rizkeé
podlouhlé, nech je skynout v misté chladném, by sene-
rozbébly, pomaz je pak vejcem a upeC je, kdyZz vy-
chladnou, nakrajej, osus v troubé a posyp cukrem a sko-
fici po obou stranach.

555. Malé suchary.

S cnkrem rozmichej vejce, skofici, hfebicek a kdru
z citronu, fenykl, a zadélej tésto jako. na buchty, délej
z ného SiSky na prst tlusté a klad je na papir nama-
zany a dej je na plech a upeC je rychle, rozkrajej a
nech ususit.
10*
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556. Tésto na Strudl (zavinek).

Skvedlej Zejdlik vody s vejcem a méaslem, osol to-
a tim zadélej tfisto, prohnét je dobfe aZ se tahne a bu-
bliny déla, pfikryj ho a nech asi pll hodiny stati. —
Potom vyvélej tésto asi na tlousku prstu, poloz na stl,,
tésto dej do prostied a chod okolo stolu i rukama pod-
biiej a protahuj tésto. To délej tak dlouho aZ tésto jest
jako papir tenké. — Kraje silngjSi okrajej, tésto posyp
dadivkou, zdvihni ubrns na jedné strang, aby Strudt
se Shalil a to upotfeb dle okolnosti.

557. Cisarsky Strudl.

Do masla zpénéného — osm lotll asi — vraZz po-
sobé sedm Zloutk(l, skvedlej to fadné a pak pfidej dvé
IZice cukru utlueného, IZici jemné mouky, pll Zejdliku
smetany kyseléa z péti bilku snih. Udélej tésto smaslem,
vytahni je, posyp sekaninou, hrozinkami — tfi loty —
a velkymi bez jader, a na drobno rozsekanou klirou po-
merancovou, — téZ tfi loty — sbal pak Strudl, pomaz,
jej maslem a pak ho vloz na kuthan také vymazany
maslem. Potom ze spodu i svrchu ai se peCe, kdyz
zhnédne, vlej pod néj trochu vaficiho mléka.

558. Strudl se smetanou. )
Zpén méslo, natlu¢ don vejce, pridej vanilku, cukr,
hrozinky, smetanu a kousku nastrouhanou, uz to fadné
zhustne, vytahni tésto, natfi na to sekaninu a zdvihni
ubrus, aby se strudl shalil. Natfi kuthan maslem,
vloz dori Strudl shrnuty, pfidej trochu mléka a dej vespod
trochu ohné a kdyz jest uduSen, posyp ho cukrem a dej

na stdl; v nadoba pridej oslazené mléko se Zloutkem.

559. Strudl drobeckovy.
Uprav tésto, nastrouhej housky neb rohlik, smaZ je
na masle a kdyZ to vychladne, posyp tim tésto, shal je,
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nadélej kusy a stiskni tésto na koncich. Nech je vafiti
ve vodé petriZelové, dej je na misu a posyp je drobty
housky usmazenymi.

560. Strudl 3vestkovy.

Vezmi 3d—40 zralych Svestek, nakrajej z nich kola,
prfidej skofici, drobty houskové, mandle utlucené s cuk-
rem a utluCenou k{ru citronovou. Tésto uprav a vy-
tdhni, pomaz maslem, dej na né michaninu, shal
v atrudl a pec.

561. Strudl $penatovy.

Vyper néalezité Spenat, uvsf jej, oplakni vodou stu-
-denou a nasekej na drobno, v horkém masle usmaz
jemné drobty housky, pfidej k tomu Spinat a nech to
vychladnont, kdyZ to usmaZzeno, pfimichej k tomu né-
kolik Zloutkl a smetanu a dale pokraduj zas, jak svrchu
udano bylo.

562. SkofFicovy Strudl.

Na val dej mouku, vraz dvé vejce do ni, pridej
trochu rody, Ctyry loty maésla prepusténého, osol to a
uhnét toto tésto jako jiné, pak poklop nan rendlik a
nech je stat. — Nakrajej pdl libry mandli svarenych a
oloupanych, pridej utluceného cukru 12 lotl, lot skofice
tlucené a nékolik hrebitkd, na drobno nakrajenou kira
citronovou a smichej to v3e radné. Vytahni tésto, pomaz
maslem, obal a pe¢ i posypany cukrem Strudl dej na stdl.

563. Strudl jablkovy.
Oloupej jablka, nakrajej na tenké liBtky a posyp
to cukrem. — Udélej t€Bto, poBVp je hrozinkami, kdrou

' citronovou drobounce nasekanou, pak nakrajenymi jablky,
sbal Strudl, vloZ jej do kastrolu maéslem vymazaného,
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fitrudl 8vrchu pomaZz také maslem rozpusténym a upec
ho na prudkém ohni (svrchu a zdola) az do hnéda,
posyp jej pak cukrem a dej na stiil.

564. Tyrolska Strudle s hruskami.

Oloupej asi deset dobrych, zralych hrusek, rozkréjej-
je na tenké listky, vyndej jaderniky a obloZ jimi tésto
udélané podle svrchu feeného zplsobu. Posyp je Ctyfmi
loty cukru, roztluCeného s kouskem vanilie a tolik tézZ
oloupanymi sladkymi mandlemi, rozkrajenymi na dro-
bounko, a dokon¢i pak Strudli, jak svrchu fe€eno bylo.

565. Lité Strudle (omeletky) smazené.

Vezmi 4 vejce a dva Zloutky, Zejdlik mléka a mouky
tolik, by z toho bylo tésto fidké, osol to a michej a vlej
fitrudle. Co nadivku vezmi Ctyry loty mandli, 4 Zloutky
a snih z Gtyf bilkd, kdru citronovou a 4 It. cukru a
utfi to. Pomaz ty Strudle, zavin, nakrajej v p0li, omog
ve vejci, obal v housce nastrouhané a upe€ na masle
rozpaleném, posyp je cnkrem a dej na stdl.

566. Lité Strudle s tvarohem.

Tésto udélej timZe zplsobem jako predesle, tvaroh
priprav takto: P0l libry tvarohu, ¢tvrt Ib. masla a 61t.
parmaz. syra nstronhaného utfi a pfidej 4 Zloutky, po-
maz tim omeletky, zavin je a dej na kastrol maslem vy-
mazany, pomaz je maslem rozpusténym a nechje vtroubé
na polo npeci a potfi je opét maslem, posyp cnkrem
a dopeé je. — Strudle mohou se také nadivati povidly,
rozdélanymi, ale ne pfili$ fidce, k nimz pfida se kdra
citrénova, skorice tluéena a cukr.

567. Lité Strudle (omeletky) s ryZzi.
Vyper ¢tvrt lib. ryze ve vafici vodg, pfilij na ni
tfi Zejdliky mléka, pfidej Sest lotd sukru, trochu soli
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*a kousek skofice a uvar ji na mékko i na husto. Uftfi
v mise Ctvrt libry Cerstvého masla, pfimichej znenahla
osm Zloutkl, vychladlou ryzi a k posledku snih udélany
z bilk{. Potfi tim upeené listky, svii je, poloZ doformy
aneb pekacku, vytfeného maslem, polij je Zejdlikem do*
brého mléka a dej je zpovolna pékné upéci. Vyber je
potom po jedné, urovnej je na misku a posypavsi je
cukrem dej je na Btdl.

568. Omeletka saska.

Dej na pek& namazany méslem lzici tésta, £ Zej-
dlika smetany, Ctyry vejce, trochu cukru a soli, roz-
strouhanou kdru citronovou, dva loty masla rozpusténého
Stipec kvétu a 10 lotl mouky, zato¢ pekacem, by tésto
rozbéhlo se po celém stejné a posyp je rozinkami. KdyZz
tésto po jedné strané jest hnédé, obrat je a svif, ale
tak, aby rozinky pfiSly do vnitf, posyp cukrem a dej
na stdl.

569. lité Strudle (omeletky) se smazenou
Zzemlickou.

Rozmo€ lot cukru v Zejdliku dobrého mléka, vraz
do ného tFi cela vejce, tfi Zloutky, pfidej k tomu tro-
chu soli a tolik mouky, co ji k Fidouckému kapani za-
potfebi jeBt. Rozkloktej to naleZité. NamaZ maslovatkem
rozpalenou omeletni formu pfepuéténym maslem, polej
ji tenounce lzici tésta a pe€ je. Kdyz téstovy listek na
jedné strané zCervena, obrat jej a dope€. NamaZ opét
formu i pe¢ listky dale a dej je na misu. Mezitim
osmazi se Sest rozstrouhanych Zemlicek ve Ctvrtlibfe masla
do zlatova a pfida se knim Sest lotd cukru, utlu¢eného
s kouskem skofice, a Sest lotl prebranych, umytych
sultdnek (hrozinek bez pecek). Posyp tim listky, zavifi
je, vymaZz misu maslem a vloZz Strudle, jednu ~vedle

*



druhé, do ni. Rozkloktej v hrnku dra Zloutky re drou
Zejdlicich smetany, polej tim omeletky a upekSije pékné
posyp je cukrem.

Meﬁieé k nim také krém v nadobce pridat.

570. Smazenec s mandlemi.

Ctrrt libry maésla utfi a pfidej k nému osm Zloutkd,
Ctvrt libry mouky, trochu cukru tlu¢eného, oloupanych
a utluenych mandli sladkych, smetanu dobrou, vytlu¢
to hodué a pridej snih z bilk( k tomu. Rozpust na kut-
hnnn maéslo, vlej tésto do néj a nech je péci v troubg.
Hied aby Cerstvy pfisel na stdl.

571. Smazenec s jablky.

Oloupana jablka nakrajej na tenké listy, dej jich
vrstvu do formy maéslem vymazané, posyp to cukrem
a hrozinkami, pridej housky strouhané vrstvu a stfidej
to aZ je vse ve formé, na vrch pak dej housku, na
méslo a nech to pak v troubé péci, pfi ¢emz trochu
vina prilévej a kdyz jest to pecené, vyklop to na misu,
posyp cukrem a nes na stll.

572. SmaZenec krupicny.

Uvar kasi z krupice v mléce a nechji prochladnout,
pridej kousek maésla, 8 vajec, 4 Zloutky, 4 loty cu-
kru, Stipe¢ soli, rozpal méslo na rendlik, vlej na to
kaSi a nech npéci v troubé rozkrajej to Zeleznou lopatkou,
vyndej na misn, posyp cukrem a dej na stdl.

573. Smazenec z konsky.

Nakrajej housky neb rohliky na malé kousky a po-
lej je na mise mlékem, do néhoZ bylo skvedldno né-
kolik Vajec. KdyZz mléko vtdhlo se do housek, rozpal
maslo a uSkvaf na ném housky do hnéda, posyp je
cukrem a dej to na stil.
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574. KaSe bramborova.

Utlu¢ v mozdifi osm lotll varenych a oloupanych
brambor se &tyfmi loty masla, dej tu michanimi do
krajace, smichej to s osmi Zloutky, 6 loty cukrn utlu-
Ceného, 4 loty utlucenych sladkych mandli, s osmi korsky
mandli hotkych, klirou citronovou drobné rozkrajenou,
osol to a pe€ to ve formé vymazané.

575. Kase hréchova.

Ctvrtku masla raciho zpén, pfimichej k tomu pét
Zloutkd a deset lotli svarené horké a procezené kaSe z
hrachu, smichej s cukrem (4 It.), pfidej snih z 5 bilk{
natfi formu ra¢im maéslem, pe¢ kaSi aZz hude hnédoZluta,
vyklop ji na misu cukrem posypanou a dej na stil.

576. Kase s jablky.

Oloupej deset jablek, nastrouhej je, smichej se 6
vejci, 8 lzic smetany pridej, vanilky trochu, citronové a
pomeranéové klry, cukr a citron, pfimichej strouhané
housky, az utvofi se tésto husté, vymaz formu maslem,
posyp drobty housky, dej do toho kaSi a pe€ ji do Zlu-
tohnéda a pak dej na stl posypanou cukrem.

577. KaSe obycejna. W
Osm Izic mouky skvedlej v kastrole s mlékem, dej
na oheft a michej tim silng; kdyZ to zhustne, pfidej
cukr a maslo, svar to radné a dej pak na stdl.

578. Kase z brambord.

Skvedlej 12 lotll maésla, 4 Zloutky a snih z bilku
téch, 12 lotl brambor( vafenych a ostrouhanych, 4 loty
cukru utluceného, trochu vanilky, 2 lZice drozdi, michej
to £ hod., pfimichej 4 loty rybizku zavafeného, polej
formu maéslem, dej tésto do ni, pe€ to rychle a dej na
stl.
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579. HasSe francouzské.

Vezmi £ Ib. mouky, £ Ib. masla, 2 loty cukru, sole
trochu, Stipec vanilky, skvedlej to, rozdélej tésto 3 Zlou-
tky a smetanou (£ Zejdl.) prohnét je z tlousky dvou
nozl, vykrajej formickou, pomaz zavareninou kousky a
vloZ ua né jiué, omaz to vejcem, pec to zvolna, uprav
na misu a dej na stdl.

580. Béaba zZemlova.

Vymaz formu, vloZz do ni nakrajenou housku, posyp
to hrozinkami a citronovou kdrou a na to zase poloz
vrstvou housky a tak pokracuj dale, vraz do hrnce dvé
vejce, prilej smetany s' potfeby, aby,nadoba se naplnila,
skvrdlej to, osol, vraz do toho jedno neb dvé vejce,
pridej trochu citronové klry a cukru, aby to bylo dosti
sladké, vlej to na housky, posyp to cukrem, omast to
fadné a peC to v troubé, aby to na hofe i dole dostalo
péknon Zlutén kdru, pak to posyp jesté cukrem, a dejto
i s formou neb rendlikem na stil.

581. Zelnik bez kvasme.

Vezmi mouku, zadélej tésto Zloutky a smetanou,
osol to i ocukruj avypracuj aby ztuhlo, pak ho rozvalej,
nakrajej nan maslo a prekladej je irozvélej jako tésto ma-
slové aZ neni vidét zadné maslo, pak rozvalej tésto na
teDké listky, poklad je pripravenym zelim stfidavé a po-
kryj druhym listkem, pak je dej na plech pomazany a
upec je.

582. Zelnik.

Usekej drobounce zeli a dus je do mékkéa, osol,
opepri a nech vychladnouti, vezmi Zejdlik smetany, Zloutky,
cukr tluceny, tfi IZice kvasDic, mouku péknou a maslo,
spracuj tésto fadné a nech skynout, osol a uvélej na
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tenko, rozkrajej a dej na jeden kousek zeli a druhym to
pokryj a stiskni kraje, nech to skynout trochu a dej na
plech maslem namazany; pomaz je pak a obrat, aby po
obou stranach zCervenaly, pomaZz je opét maslem a dej
je vlazné na stdl.

Pudingy a nakypy.

583. Puding jablkovy.

Oloupej Ctyry jablka, nakrajej na Gtvrtky, var je
i se slupkou ve vodé prFidej drobty chleba, maéslo,
Zloutky, bilek, kfiru citronovou a dle libosti cukru a pe€
to v téstu.

581. Puding houskovy.

Namo¢ housky, z nichZ kirka byla odstranéna, ve
smetang, zpén maslo, skvedlej s nim Sest Zloutkd, pak
housky namocené a vytlacené, pfidej na nudle nakrajené
mandle, kfiru citronovou, cukr utlu€eny, hrozinky (také
rum), snih z péti bilkfi ; ubrus potfi méaslem a zavaz
do néj tu michaninu a var ji hodinu ve vodé a dej pu>
ding polity se chaudeau na stil.

585. Puding sagovy.

K plldruhému méazu mléka vareného se sagem, kfi«
rou citronovou, skofici, kvétem a cukrem pridej Ctyry
vejce a upeC to v tésté.

586. Puding ryZovy.

Uvaf z prudka libru ryze v 4 Zejdlicich mléka, pak
to postav na maly jen ohefi a nech to zhustnouti, pFidej



— 156 —

pll libry masla a pal libry tluceného cukru; po vy-
chladnuti pfimichej 16 Zloutkd, nastrouhanou kdru citro-
novou a Stipec soli, téZ drobty makaronek, pll libry
Cistych hrozinek a korintek, ¢tyry loty citronatu a snih
z bilkd, a pak vaf puding v ubruse nebo ve formé.
Omacku k nému dati lze z mléka, Sipkd, malin,
tfeSni a j.
587. Puding krupicovy.

Vezmi tfi Ctvrtky libry hrubSi krupice a svar ji ve
2 Zejdlikdch mléka s 12 loty méasla a stale to michej.
KdyzZ to vychladlo, pfimichej k tomu 12 Zloutkli, osm
loth cukru, nastrouhanou kdru citronovou, Stipec soli,
fest utlucenych horkych mandli, snih z bilkd, a var to

hodinu neb pdldruhé. Oméacku dej k tomu z ovoce,
mléka neb vina.

588. Anglicky plumpuding.

Skrajej na kousky pdl libry sadla, smichej 8 pl
libry mouky, pridej pdl libry velkych hrozinek bez ja-
der, Ctyry vejce, Ctyry loty cukru, trochu soli, naseka-
nou klru citronovou, pll Zejdlika smetany a sklenku
dobrého a silného romu. — Potfi ubrus maéslem, svaZz
do ngj michaninu a vaf to nejméné pll druhé hodiny.
Uprav to na misu, pfidej chaudeau z vina, vloZ na to
puding, vtla¢ don Izici dirky, vlij do nich rum a lih
a tento zapal dfive nez puding da$ na stdl.

589. Rybi puding.

Umyj a odisB asi libru ryby, vyndej kistky a stahni
kdzi a maso vyper i sesekej ho s cibuli, petruZeli, sar-*
délkou, citronovou kdrou a tukem hovézim na drobno,
dej tu sekaninu na misu a polij maBlem rozpuSténym,
pridej nastrouhanou, v mléce namoCenou a opét vymac-
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kanou housku, b&l a kvét (muskatovy), pfimichej k tomu
pét Zloutkd a snih z tfech bilkl, a pak dale pokraduj
jako dfive.

590. Holandsky puding.

Do dvou Zejdlikl mléka dej libra masla, pridej dvé
libry mouky, osm vajec, Ctyry lzice drozdi, libru hrozi-
nek a Ctvrt libry cukru a var to hodinu. Puding tento
ji se teply i studeny — v poslednim pfipadé misto hro-
zinek da se kmin.

591. Puding s masem.

Z varenyeh a skrze syto protlagenych brambor(
uprav tésto, poloZz na to platky masa hovéziho neb sko-
pového, posyp cibuli nasekanou, omast, dej kaSi z bram-
borll na to a pec to.

592. Bramborovy puding.

Dej do krajace pdl libry varenych a strouhanych
brambord, pll libry cukru, SestZloutkl, Sest celych vajeo
avanilku, kvedlej to pll hodiny, vymaz formu maslem, dej
do ni tu michaninu a peC ji rychle; posyp puding cu-
krem a vanilkou a dej ho na stdl.

593. Merunkovy puding.

Utlu¢ dobfe v trochu mléce dvanéct lotd oloupanych
mandli s desiti na tvrdo uvafenymi Zloutky, dej to do
misy, pridej k tomu pdl libry svafeniny meruiikové, de-
set lotd Gerstvého masla, deset lotd tluGeného cukru,
deset lotd jemné utluGenych sladkych makaronek, dvanact
Zloutk(, as pdl hodiny tim michej, pak jesté lehce pfi-
michej tuhy snih z osmi bilk(. Vymaz formn maslem,
nalej do ni smiSenina a var to v pare na predesly spl-
sob tfi Ctvrté hodiny. Vyklop puding na misu a pfidej

«
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V miseCce omacku merunkovou. Oméacka merurikova pfi-
pravuje se takto: k zavareniné merurikové prilivej vino,
pridej skofici a kfiru z pfil citronu, pfistav to k ohni
a michej tim stale, kdyZz by se to ektélo vafiti, odstav
to od ohné, proced skrze Bejtko, oslad, priklop poklickou
a nech stati na vlazném misté.

594. Puding z ofechd.

Usu$ kousek chlebicka na listky nakrajeného, pak
ho roztlu¢ a prosyp skrze sejtko. Uftfi jadra z ofeohfi
(asi kopy) neb utlu¢ je na kaSi a pokropuj je trochu
vodou. Zpén dobré maslo, pridej k nému nékolik Zloutkd,
cukr utluceny, trochu soli, vSecko roztlu¢ené a chlebitek
prosaty a michej to Ctvrt hodiny. Protahni to snéhem
® bilkfi, dej do formy maslem vytfené a var to v pare.
Vyklop na misu, polej Sodem a dej na stiil.

595. Bavilnény pndingi

Utfi pfil libry masla, pfidej e nému pfil libry tlu-
Ceného cukru, pfil libry sladkych mandli oloupanych
a rozstroubanych, osm ZloutkGi a kfiru s pfil citronu
drobné nasekanou a michej tim pfil hodiny. Vymaz
formu maéslem, posyp houskou nastrouhanou, vlij to do
ni a nech 1 hodinu vafiti v pafe. Vyklop to na misu
a polij Sodem aneb Cokoladou.

596. Puding s rejZi.

Uval v mléce osm lotl ryze, spéh téZ osm lotd
masla, rozkvedlej v tom osm Zloutkli a Ctyry vejce,
tfi loty cukru utluCeného, rejzi  vychladlou, Zluté z ci-
tronu, stl, michej to pdl hodiny, obloz formu téstem
maslovym, do prostfed dej michanimi a ostatni pres
to, pe€ to Ctvrt hodiny, vyklop na misu a dej teplé
na stl.
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597 Puding Spenatovy.

Usekej Cisty Spenat a dej do masla utfeného, pfidej
4 vejce, trochu kvétu, soli a housky nastrouhané, aby
tésto bylo husté, jako mé& byti na puding, omoC ubrus
v studené vodé, zavaz don tésto a vaf v slané vodé ho-
dinu, vyklop to pak na misu, posyp nastrouhanou Kkur-
kou z housky, polej rozpalenym méBlem a dej to na stdil.

598. Puding pisSkotovy.

Dej do hinboké misy osm lotd Gerstvého masla, pfi-
dej osm lotd Huceného cukru a 12 Zlontkl, michej tim
az se to zpéni, a kdyZz jest to hodné utluceno, pfidej
k tomu osm lotll jemné nstroulanych mandli a Sest na
tvrdo uvarenych a skrze sejtko protlacenych Zlontk(
a lehce k tomu pfimichej snih z osmi bilk(. Vymaz pak
pudingovon formu hojné maslem, posyp ji prosatouzem-
lilkon a napli formu-as na dva prsty zvyéi upravenou
BmiSeninou, na to pak dej vrstvu v rumu omocenych
piskotll a stfidej to tak, vzdycky vrstvn smiSeniny
a wvrstvn piskotll, posledni vrstva vSak musi byti ze
smiSeniny, pfiklop dobfe formu, dej na wvrch téZitko,
postav formu do kuthanu s vafici vodou, a nech to pres
pdl hodiny vafit, osu$ pak dobfe formu, vyklop puding
na misu, polej jej vinnym Sodem, do kterého jsi byla
pfimichala trochu rumu a podej ostatni vinné Sodd
m  mise.

599. Nakyp ze strouhanky.

Udélej struhanku drobniukcu, uvar ji se smetanou
tak aby z ni stala se hnsta kaSe a nech to vychladnout,
pak dej to na maslo utfené a primichej 6 Zloutkd, 6
lotd tlueného a na citronu ostrouhaného cukru a snih
z 6 bilk, vymaz formu méaslem a posyp Zemli¢kon na-
strouhanou, vlej to do ni a nech upéci do Zluta, vyklop,
posyp cukrem a dej na stil.
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600. Nakyp chlebovy.

Utfi pal libry masla a pfimichej don 12 Zloutk,
nastrouhej £ Ib. bilého chleba, pfidej trochu Cerveného
vina a kdyz to se do chleba vsakne, dej k tomu maslo
s témi Zloutky, prfidej C mandli strouhanych, 8 lotl
cukru, hrebicek tlu¢eny a skofici, -vlej to pak do
formy vymazané a upeC to zvolna, posyp cukrem a dej
na Stdl.

601. Nakyp bramborovy.

Nastrouhej brambory na misu, pfimichej k nim né-
kolik Zloutkd, tInéenycukr a nakrajenou kiru citronovou,
strouhané nebo tlu¢ené mandle a snih'z bilkd, vlej to
do vymazané a houskou nastrouhanon posypané formy a
upe¢ to zvolna, posyp cukrem a dej na stdl.

602. Nakyp Cokoladovy.

Skvedlej wvejce se smetanou a éfavou citronovou,
svaf to trochu az to zhustne, vlej to do ubrusu, zavaz,
poloZ na to tizi, by se vymackala syrovatka zatim utfi
maslo a Zloutky, pfidej loupané strouhané nebo tlu¢ené
mandle, téZ cukr, Cokoladdu nastrouhanou, pak ten tvaroh
drobet rozmichany pfidej nakrajenou kdru citronovou, tfi
to dobre, pridej snih z bilkd, vymaz formu a posyp ki-
rou z housky, vlej to do formy a pe¢ volné asi hodinu,
pak to vyklop, posyp cukrem a dej na stdl.

603. Nakyp mandlovy.

Uvar kaéi z krupice hustou a nech ji vychladnout,
utfi as tfi loty masla, a dej doil tu kasi, vraZz8Zloutkd
do toho, pridej | Ib. oloupanych a rozkrajenych mandli,
4 loty tluceného cukru, s pdl citronu kdru, dej to do
formy vymazané, posyp cukrem a pe¢ to do Zluta, miizefi
pridat téZ snih z bilkd.
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604. Nakyp tvarohovy.

Utfi 4 loty masla a 8 lotll tvarohu, pfidej 5 Zlou-
tku, 4 loty cukru tluceného, 4 loty mandli nakrajenych,
téZz kdru citronovou a tfeba trochu s cukrem tlucené
vanilky, utfi to, osol a pfidej snih z péti Zloutk(, vymaz
formu maslem, posyp nastrouhanou Zemlickou, dej ten
tvaroh do ni a nech asi pll hod. vafit ve vodé, pak
to upeC v troubg, vyklop ua misu, posyp cukrem vanil-
kovym a dej ua stdl.

605. Nakyp z kavy.

Rozkrajej 3 zemlicky ostrouhané, uvaf v smetané
\ lib. kdvy praZené a nech ji ucistit, pak ji vlej na ty
Zemlicky a nech je rozmocit, pak na rendlikl rozvafit,
aby z nich byla kaSe, michej to stdle a kdyZ kaSe vy-
chladne, pfidej 4 loty maésla, 7 Zloutkd, snih z 2 bilkd,
4 loty cukru a kousek vanilky, vymaz formu novym
maslem, posyp houskou nastrouhanou, vlej tam tu mi-
chanimi a peC to zvolna; pak to vyklop, posyp cukrem
a dej na stdl.

606. Nakyp citrénovy.

Do cukru utlueného vraz 6 Zloutkdl, utfi je Fadné,
dej k tomu kdru s pdl citronu nakrdjenou a Stavu zra-
lého citronu, snih z 6 bilkd a zamichej to, vymaZz misu
maslem, s kterou to chce$ dati na stil, vlejto do ni a
peé zvolna, posyp to cukrem a dej na stll. — TimZe
zplsobem déla se i nakyp pomerantovy, vezme se toliko
misto citronové Sidvy pomeranfovd. — MnoZstvi potfeb-
nych hmot Fidi se dle mnoZstvi jidla potfebného, vzta-
Zité dle poCtu osob, jez maji byti podéleny.

607. Nakyp z brambord a vajec.
Zpén Ctvrtku masla, smichej 8 6 loty cukru, 7.
Zloutky a talifem brambor( vafenych a nastrouhanych,
11
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pridej k tomu snih ze 6 bilkl, dej to do kastrolu ma-
slem vymazaného, peC to zvolna a posyp cukrem a dej
na stal.

608. Nakyp jablkovy.

Oloupej jablka a vaF ve viné a vodé v tésto huste,
proced to, pridej cukr tluceny, skofici a vanilku, dus to
az to zhustne a kdyz jablka vychladnou, pfimichej Ctyry
loty masla, 3 Zloutky a dva loty mandli utlucenych,
snih z tfech bilk{, dej to do kastrolu maslem vymaza-
ného, posyp cukrem po vrchu a pe¢ nakyp zvolna po
celou hodinu.

609. Nakyp krupicovy.

Zaval do smetany krupici aZ udéla se hustd kase,
kdyZ vychladne pfidej 6 Zloutkd, 8 lotl cukru, Ctvrtku
masla, michej to a pfidej snih z 5 bilkd a pe¢ nakyp
v kastrole maslem vymazaném. Vyklop jej a posypany
cukrem dej na stlL

610. Nakyp ryzZovy
téZ tak se déla, jen Ze rejze uvafend musi procezend
byti skrze sejto.

611. Nakyp z rohlicku.

Nakrajej ze 6 rohlikl malé kostky, skvedlej s mlé-
kem nékolik Zloutkl a mo¢ v tom rohlicky. Zpérn méaslo
se Zloutky, vymackej rohlicky a pfidej k tomu snih z
péti bilkd, formu vymaZz maslem a v té upe¢ nakyp, a
cukrem posypany dej na stil.

612. Nakyp houskovy.

Zpén maslo, 8 lotll, pfimichej dori 10 Zloutkd, Ctyry
pékné housky v mléce namocené a vymackané, osm lotl



— 163 —

mandli, jemné utluCenych s blikem, bilek ze Ctyr vajec
Vv snih stluéeny, ¢&tyry loty cukru utluceného, Stipec
vanilky, michej to pdl hodiny, vymaz formu maslem,
dej tam michaninu, pe€ ji zvolna, posyp cukrem a dej
teplou na stl.

613. Nakyp morkovy.

Vyper morek, nasekej na drobno a skvedlej, smi-
chej s nakrajenou drobnou houskou v mléce namocenou
a vytlatenou, 6 loty cukru, soli, citronovou kdrou,
Zloutky a vejci, pak vymaz formu maslem, posyp
houskou nastrouhanou, vlej na to tésto, peC nakyp adej
cukrem posypany na stil.

614. Nakyp malinovy.

Zralé pékné maliny protlac skrze sejto a svar je
s cukrem v kaSicku, pak vyper fadné ryZi ve vafici vodg,
svar ji v mléce s maslem a cukrem na husto a proced
skrze sejtko. Utfi dobré cCerstvé maslo se Zloutky do
pény, pridej k tomu citronovou kiru, Stipec soli, maliny
vyvarené a ryzi procezenou a promichej to dobfe, pak
primichej k tomu snih z bilkd, vlij to do misy maslem
vymazané, popra$ cukrem a pe¢ zvolna pdldruhé hodiny,
pak posyp cukrem a dej na stdl.

615. Nakyp s parmazanem.

Rozkloktej péknou mouku ve smetané s tluCenym
cukrem, uvar to do hustd a michej stdle i pridej Stipec
soli. Dej to pak do misy a pfidej parmazan strouhany,
Zloutky a pénu smetanovou. Michej tim aZ se to zpéni
a pridej k tomu zvolna snih z bilkd. Nadélej formicky
z papiru, vlij to do nich a upe€ to zpovolna.
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616. Nakyp moucny (se zavareninou).

Vezmi mouku a maéslo, prohnét to a dej do kast-
rolu, vlej na to smetanu, dej na ohefi a michej az to
zhustne, avSak aniZ by se to vafilo. KdyZ to vychlacfno,
primichej do toho Sest Zloutk(l, Ctyry loty cukru a va-
nilky, smichej to se snéhem ze Sesti bilkli, dej polovic
tésta do formy maslem natfené, oplatky na to a pak
zavareninu, pokryj to oplatkami avlej na to ostatni tésto,

nech to vafriti Ctvrt hodiny v pére, vyklop, posyp cukrem
a dej na stdl.

617. Nakyp ryZovy s vanilkou.

Vezmi pll libry ryze, dva Zejdliky mléka, 12 lot
cukru, 8 lotl masla, 10 vajec a kus vanilky. Var rejzi
v mléce s vanilkou, za pdl hodiny pfidej k tomu maslo
a cukr tluéeny a dus rejzi az zmékne. Potom ji Fadné
promichej, protla¢ skrze sejto, pfimichej 10 Zloutkd
a snih z 10 bilk( a pe¢ to hodinu.

618. Nakyp piskotovy. 1

Dej do hrnku pal libry jemné utluéeného cukru,
vraz do toho dvanact Zloutk( a as pll hodiny tim mi-
chej, potom pridej k tomu pdl libry dobfe rozpusténého
masla, Ctvrt libry tluéenych piskotll a na drobno roz-
krajenou klru z jednoho citronu a dobfe to rozmichej,
pak jesté lehce primichej snih z osmi bilkl. Pak dej
to do meélké, kulaté, méaslem vymazané plechové misy
a pe€ to asi hodinu zcela zvolna v troubg, pak posyp
nakyp cukrem a nes na stdl.

619. Nakyp ze Zloutkd.

Utfi pfil libry Cerstvého masla aZz se hodné zpéni.
Vraz do toho poznenahla Sestnact Zloutk(l a kazdy o sobé
rozmichej.  Pfimichej k tomu poznenadhla pul libry
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jemné utluéeného cukru, o néjz jsi byla kidru dvou ci-
tron ostrouhala a snih ze &tyr bilkl. Kdyz jest vie
dobfe promichano, vymaZz melounovou aneb jinou formu
dobfe méslem, pak ji celou poklad méaslovym neb jinym
kifehkym téstem a vloZ do toho michaninu. Aby to ne-
bylo pfilis tuéné, mdze$ k tomu pfimichati néco malo
mouky. Nakyp tento nesmi se téZ pfiliS zhorka péci.
KdyZ jest upecen, vyklop jej na misu a nes na stdl.

Prichoutky k polivce a k masu.
a) Asietky.*)

(P¥ichoutky po

620. Sardele s kaparami.

Sardele Cisté rozpdli se na délku, vyberou se kistky,
sardelky natoCi se okoloméchacky a poloZi takto stoCené
Ghledné na plochou malou misku, posypou nasekanymi

tvrdymi Zloutky, kaparami, pokropi olejem a octem
a udéla se okolek z aspiku teplého.

621. Zemlicky s pickovinou (3unkou).

Ostrouhej kiru z tfech ZemliCek, rozkrajej tyto na
tenké listky, potfi je dobrym maslem a posyp Sunkou
vafenou a na drobno rozsekanou, stlac je ponékud plo-
chym noZzem a pak urovnej Fizky ty pékné na misu.

*)Za takové hodi se v3e, co drazdi chut, proCeZ hle-
myzdi, Ustfice, peCené klobdsy, mozecky sem spadaji
mimo zde uvedené. Davaji se na stdl po polivce
pred hovézim masem.
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622. UstFice bruselské.

Vytrhej Ustfice ze skofapek, vloZ je do vina anech
je tam hodinu leZeti, pak slij s nich vino, obal Ustfice
vV mouce a usmaz je do Zlutd v masle rozpalenem.
Urovnej je potom na misu a nakapej na né Stavu citro-
novoul.

623. Houska s jatrami.

Rozkrajej teleci jatra, cibul a slaninu, nech to zpé-
nit na masle v kastrole, pak pfidej jatra dotoho a dus
to a pridavej polivku, by se to nepfipalilo, osol to a
opepri a pridej téZ kousek zelené petruzele drobounce na-
sekané. Z housky nakrajej fizky, usmaz je do Zluta na
maésle, svlaZ je polivkou, ale hned je zase vyndej, pomaz
témi jatrami a dej je na stil.

624. Teleci mozek s oméackou.

Cisty mozek vaF asi ¢tvrt hodiny v slané vodé, pak
ho wvyndej na misku a posyp nakrajenou pazitkou.
Omacku k tomu udélej takto: Dva syrové a dva na tvrdo
varené Zloutky protlaC skrze sitko, tfi s olejem olivovym
aZ to zhustne, pfidej k tomu trochu francouzské hoiCice,
octa, soli a pepre, zamichej to, pak dej omacku do na-
dobky a zaroveil s horkym mozkem ji dej na stll. —
Musil oméacka tato byti jiZz dfive hotova nezli mozek
se vafi.

625. Zemlicky s mozeckem.

OcCist mozek, zpéhi cibul na masle a pfidej k ni
mozek, osol a opepfi to a nech pll hodiny dusit. Roz-
krajej housky na tenké platky, potfi je dobrym maéslem
a trochu je opet, pak je pomaz mozkem, poklad sar-
dinkou Cistou a zatoCenou, dej na misu a nes pak
na stdl."]



626. Jiny spUsob.

Udus mozek timZe splsobem, dej na kuthan rozse-
kand teleci jatra a pfidej k nim dvé Cisté sardelky. Svar
to, rozkrajej housky a pomaZz napolo mozkem a napolo
jatrami, posyp je aspikem drobounkym a urovnej
na misu.

627. Sardelové Zemlicky.

Usmazené houskove listky polij sardelovym méslem,
totiz: utlu¢ 4 loty Cistych sardeli se 6 loty dobrého
masla a protlaC to skrze sitko, potfi tim housky, posyp
je tvrdymi Zloutky drobné nasekanymi a obloZz sarde-
lemi a kyselymi okurkami na tenké nudle rozkrajenymi,’
posyp kaparkami a urovnej na misu.

628. Zemlicky s husimi jatrami a se $unkou.

Rozsekej drobounce husi jatra, téZ i zjiné drlbeze,
zéroven i kousek Sunky. V maésle pak zpén rozstrou-
hanou cibuli, pfidej k ni sekaninu, osol a opepfi to a
dus pdl hodiny; pomaz tim listky Zemlickové a pokrop
Stavou citronovou.

629. Zemlicky se sardelovym maslem.

Nakrajej tenké listky ze Ctyr Zemlicek, utfi Ctyry
loty mésla se Ctyfmi sardelemi, uvaf tfi vejce na tvrdo,
Zloutky vyndej a rozetfi a bilky usekej nadrobno; nyni
pomaz pllku kaZzdého fizku sardelovym maslem, a dru-
hou pdl Zloutkami, na Zloutky poklad sekané uzené
maso a na maslo sekané bilky.

630. Topinky se sardelovym maslem.
Utfi na Cistém prkénku Ctyry loty dobfe ocisténych
sardeli se Sesti neb sedmi loty Cerstvého maésla. Roz-
krajej Zemlicky na tenké listky a namaz je tim maslem.
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Chees*di, mdze$ topinky pokladat) listky ze Sunky neb
uzeného jazyka, aneb mlze$ je posypati Zloutky na tvrdo
uvafenymi a na drobounko rozsekanymi.

631. Topinky s uzenym jazykem.
Nakrajej Zemlicku na tenké topinky, namaz je
Cerstvyym maéslem, na jednu topinku poloz vzdy listek
uzeného jazyka a druhou topinku k ni pfitlac.

632. Topinky se Sunkou.

Utfi Ctyry loty masla aZ se zpéni, pak rozsekej na
drobno ctvrt libry varené libové Sunky, pfidej k tomu
méslo a dobfe to rozmichej, pak pomaZ tim chléb na
Uhledné kousky nakréjeny, a chces-li posyp paZitkou na
drobno rozkrajenou.

633. Jiny spUsob.

Nakrajej z doméaciho chleba Ghledné topinky, potfi
je zcela Cerstvym maéslem, posyp rozstrouhanym syrem
parmazan8kym, pokryj jednu topinku dobrou, na tenké
listky nakrajenou Sunkou, pfiloZ topinku se Sunkou na
topinku bez Sunky k sobé a dobre pfitlac.

634. Veprove jitrnicky s pivem.

Usekej libru vepfového libového masa, osol ho a
pfidej k nému dle libosti tlueného pepre, pak délej
z toho malé jitrnicky, obal je v rozstrouhané Zemlicce
a vloz je na maslem vymazauy rendlik; kdyZz jsou na
jedné strané Cervené, obrat je na druhou stranu a pod-
livej je trochem pivem; potom je urovnej na misku, ne-
ni-li dost Slavy na rendliku, prilej jeSté trochu piva, pak
tim jitrnicky polej a nes je na stl.
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635. Klobasy s ¢ervenym vinem.

Upe€ dobré klobasky na masle, stahni kizicku z
nich a rozkrajej tyto na kousky asi jako prst dlouhé,
usmaz v horkém masle do zlatova tfi IZice nastrouhané
housky a pfilij k ni Zejdlik €erveného vina, uvar z toho
hezky hustou omacku, proced ji, vloZ tam klobasy, povar
je trochu, urovnej na misku a dej na stdl.

636. Chrupinky z brambord.

Uvarené oloupané brambory nastrouhej, dej na misku
do utfeného maésla, pfidej nasekanou petruzel a pazitku,
dvé vejce a dva Zloutky, trochu nastrouhaného parma-
zénského syra, dobfe to osol a promichej. Udélej z toho
asi na prst dlouhé a tlusté Sisky, omoC je ve vejci, obal
vV housce a usmaz na masle do Zluta.

637. UstFice na rosti pecené.

Ustfice odtrhni od skofapek, aviak nech je v nich,
posyp je pepfem a drobnou houskou, dej maéslo a na-
sekanou petruZel okolo nich a poloZz je na rost a ten
na ohen i prejed Ustfice nékolikrate Zhavou lopatkou a
urovnej je na misu.

638. UstFice pecené.

V kuse mésla na rendliku zpén cibulku drobounce
nakrajenou, vyfizni Ustfice ze skofapek, vloz je na ci-
bulku do rendliku, dej do .trouby a nech tam az se-
Zloutnou, pak je vyndej na mis&u a polej Stavou a po-
dej na tabul.

639. UstFice zadélané.
Vezmi mléci ze slaneck(l a vloZ je pfes noc do
mléka, osus je pak, rozkrajej na kousky, vloZ do Ustfi-
covych skofapek a pe¢ to dle splisobu predeslého.
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640. Kaviar.

Urovnej kaviar pékné na misku a na jinou zase
listky z trochu usuSené housky a nakrajené citrony i
podavej to zaroven s kaviarem na stdl.

b) Nalozeniny k masu.
641. NaloZené okurky.

Stejné velké okurky vyper v studené vodé, do hrn-
ce dej koprové, vinni, bobkové a viSfiové Jisti, urovnej na to
okurky a pfikryj je zase listim, ' pfidej nékolik zrnek
pepfe neb papriku, na to vloZz opét vrstvu okurek azase
listi a tak pokraCuj az sehrnec naplni. Navrch dej listi.
Svaf ocet s vodou a soli a nech to vychladnout, a poly
tim pak okurky, postav je na vlazné misto a za tfi
dny je uloZz do studend. Za Sest dni jsou uleZeny.

642. Malé okurky nalozené.

Malé, pékné a stejné okurky vyper a nech je pres
noc stati ve vodé mekké a srovnej je pak do Sirokého
soudku a sice po vrstvach a mezi kazdou vrstvu dej
kopr, bobkovy, viSfiovy a vinni list — az se naplni
soudek, na vrch dej listi a polej vychladlym, svafenym
a osolenym octem vinnim.

643. NaloZeny okurkovy salat.

Oloupej okurky prostfedni a rozkrajej na tenké
listky, promichej je zpovclna se soli a vinnim octem,
nech je tak hodinu leZeti, pak vysyp na sejto a nech
na ném as hodinu, aby nalezité vSecko steklo. Okurkami
naplii sklenice do pola, polej je dobrym, svafenym a
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zase vystydlym octem a brabancovym olejem z vyai dvou
palcd, obvaZz pevné sklenice papirem a sehovej v chlad-
ném misté. V zimé Baldt tento jest jakoby z Cerstvych
okurek.

644. Kyselé okurky varené v pére.

Vyper malé, zdravé okurky a dej do Cisté nadoby,,
osol ocet a svaf, a vychladly vlej na okurky a nech je
v ném aZ do druhého dne, slej ocet, svaf ho opéta vy-
chladly vlej zase na okurky a tak to jeSté jednou opa-
kuj, potom slej ocet, pfidej k nému trochu vinniho octa,
soli a pepre, svaf to a vychladlé vlej na okurky naro-
vnané do Bklenic a kminem a koprem obloZené. Sklenici
obvaz platnem a méchyfem a var okurky pGl hodiny
v pare.

645. Brusinky.

Dej do kuthanu prebrané a v Cerstvé vodé vypra-
né brusinky, nalej na né pak octa s vodou Bvareného,
do néhoZ si byla cukru pfidala, totiz vZdy na dva Zej-
dliky octa pridej pdl libry cukru, svaf je pak domeékka,
pak je opénovaCkou vyndej, Stavu nech pak jeSté trochu
zavafiti, dej pak UpIné vychladlé brusinky do sklenic
neb do kamennych hrnkd, nalej pak na né vychladlou
Stavu, obloz pak hrnky papirem, propichni je nékolikrate
jehlou a uschovej ie pak v chladném studenem misté,

646. NaloZené ryzce.

Vyber k nakladani mladé, zdravé ryzce, ufez kofin-
Ky a dej houby do studené vody. Dej do hrnce ocet
vinni, osol a pfidej kmin, pepf, hfebicek a nové kofeni,
Bvar to a pak dej tam ryzce, var je Ctvrt hodiny, pak
je nech vystydnouti, k potfebé okamZité nechaji se v
hrnku, maji-li viak uschovany byti, vyndaji se a necha-.
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ji uschnout. Pak srovnaji se do hrnce a polejou vinnim
osolenym a kofenénym octem, svafenym a vychladlym,
nddoba se obvaZe a uloZi. Dbéti slusi se o to, by nedo-
stal mazdru plesnivou a stane-li se to, oCisti se analeje
se na né Cerstvy ocet vareny.

647. Ryzce v sklenicich naloZené.

Vyper ryzce, ufeZ kofinky, svaf houby a pak je dej
do sklenice, svaf dobry vinni ocet se soli a pepfem, na-
lej ho na houby, postav sklenici do hrnku s vodou, tak
sice aby voda az k hrdlu sklenice dosahovala a postav
hrnek na plotnu, z méchyfe hovéziho nastfihej listky
Vétsi, neZ jest otvor sklenic a namo€ je a kdyZ sklenice
b houbami asi pét minut staly ve varu, vyndij je, obvaz
pevné méchyfem, postav je zas do vody, od ohné vzaté
a nech je v ni vystydaout. Houby takové vydrzi cely
rok i déle.

648. NaloZzené hFibky.

Malym, Cerstvyym htibkdm ujamej stopky a vloZ
hlavicky do varici osolené, s octem smiSené vody, nech
je chvilku vafit, sced je pak a nech uschnout. Urovnej
je potom do sklenic neb hrncli, polej vinnim, svafenym
a zase vychladlym octem.

649. Zampiony naloZené.

Malé, jesté uzaviené Zampiony dej do rendlika
s rozstrouhanou cibulkou a nech je v Stavé durit. Pak
je dej s tou Sfavou do sklenice nebo hrnku, polej je
svafenym teplym octem a obvaZz je méchyfem.

650. NaloZené zelené lusky.

K nakladani ber jen mlade lusky, ofeZ je naleZité,
nitky stdhni a vloZ lusky do studené vody, na rendliku
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Bval vodu slanou a v té pak lusky, sced je, polij vodou
studenou a rozprostfi je na velky Sat, aby oschly. Pak
je narovnej do kamennych hrncll neb sklenic, okoreri je
peprem, hrebiCkem a novym kofenim, pFidej kousek Ces-
neku a bobkovy list a polej to vafenym a opét vychlad-
lym octem. Kdyz vychladnou, obvaz nadobu a uloz do
chladného mista.

651. Karfiol naloZeny.

Kozdélej karfiol na malé riize, ofez Stopky a vyper
rfize a nech je vafiti minutu v slané vodé. Srovnej je
pak do sklenic a hrncli, okorer je (jako lusky), polij sva-
fenym vychladlym octem vinnim, obvaZza uschovej je
v chladném misté.

652. Hofdice.

Utlué zrno v mozdifi a proSij skrze sitko, svaf
pak vinni ocet neb vino bilé se skofici a hrebickem a
nalij ho vafici pFi stdlém michani, aby se Zmolky ne-
udélaly na hofCici a michej aZ vychladne. HoiCice ne-
smi byti hustsi neZli oméacka, pak ji nalej do sklenic,
neb hrnkG kamenych, obvaZz a uschovej na misté chlad-
ném. HoiCice mize také misto z vinniho octa délat se
Z méstu.

653. Nalozena smisenina.

Kozdél karfiol namalé rlize, uprav artiGoky, vezmikus
kfenové palicky, malé okurky, zelenéturky, mrkev, cibul,
malé Zampiony, chfest mlady a nékolik Spanélskych pe-
prik{, var kaZzdou tu véc v slané vodé s trochem octa
jen tak aby zelenina zmékla na polo, sced ji pak a roz-
loz aby uschla. Potom vioz tu smiSeninu do sklenic,
pridej kousek Cesneku a muskatového kvétu. Svaf ocet
vinni, dej do né nékolik zrnek pepie, hoiCice, novéko-
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feni, proced ho a nech vychladnout, nacez jej nalej na
tu smiSeninu do sklenic, obvaz je méchyfem a ukryj v
misté chladném.

Vejce a jiné pokrmy postni.

654. Michané vejce s hFibky.

Dej na kuthan Cisté a nakrdjené hribky, pfidej
kouBek masla Cerstvého, trochu kminu adus je zpovolna,
pridej kousek nasekané petruzele, osol to a dus az vy-
smahne étava, Vv jiném kuthanu udélej z obyCejného
vejce snih aneb dej pak je do prostfed misy a houby
pfipravené kolem nich.

655. Michané vejce se syrem.
Rozkvedlej vejce se smetanou, osol to a okofen
peprem a kvétem, pridej k tomu maéslo a nakrajeny syr
ementalsky, vlej to na kuthan, dej na ohefi a michej
aZ to zhoustne, jako obyCejné vejce michané, vyndej to
na malon misa, posyp nastrouhanym syrem parmazan-
skym a dej teplé na still.

656. PeCené vejce.

Utfi méslo az se zpéni, pridej pét Zloutkl k tomu,
Izicku mouky, osol to a rozmichej, pfidej jeSté trochu
octa a Bmetauy kyselé, trochu pepre, rozmichej to a pfi-
michej k tomu deset na tvrdo uvarenych arozkrajenych
vajec, dej to na kuthan vymazany maslem a pe€ to v
troubé.

657. Vejce nadivané.

Rozpll na tvrdo uvafené vejce, vyndej Zloutky a
Utfi je na maésle, pfidej nastrouhanou v smetané namo-
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éenou a vytlaCenou housku, petruZel zelenou, citronovou
kdru, kvét a sdl, utfi to dobfe a nadéj tim vejce a dej
na misu, polej smetanou a nech to jen malou chvili
Peci.

658. Vejce na kyselo.

Rozpust maslo a pfidej kuému trochu mouky a nech to
spejchuout, pak nalej do toho nékolik IZic octa, zamichej
a prilévej zvolna dobré mléko a michej to stale aZ je
dosti omacky, var tuto a pak do ni tlu¢ vejce jedno
vedle druheho, kolik chce$ a osol to, kdyZ vejce tuhnou,
obrat je opatrné a nech jesté trochu povafiti.

659. Vejce na mékko (a na tvrdo).

Po IZici poustéj vejce do vafici vody tak aby se
neprestala voda ani vafiti, i budou pravé dobfe vafeny,
nebe kdyZz poCnou se vafiti, odtdhni hrnek od ohné a
nech vejce deset minut v té vafici vodé. — Vafris-li je
vibec dale, tedy podle doby vice méné zhustnou a jsou
uvareny na tvrdo.

660. Vejce s octem a olejem.

UvaF vejce na tvrdo, rozkrajej v polovici, vezmi z
nich polovici Zloutkli, tyto utlu¢ s dvéma dGerstvymi
Zloutky v moZdyfi, uprav je na misu, pfimichej olej
provensky, ocet, petrnZel zelenou a pazitku, drobné roz-
sekané ; pridej vejce ostatni, zamichej je v tekutiné té
a dej pak na stdl.

661. Michané vejce se sardeli.

Rozmichej vejce se smetanou, rozhiej na rendliku
maéslo, vlej tam vejce a kdyZ tuhnou po3yp je sardeli a
pazitkou drobounce nasekanou a dej na stll. — Misto
sardele vziti Ize také nasekanou petruZel zelenou a dati
s kyselymi okurkami na stl.
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662. michané vejce.

Roztlu¢ vejce, kolik je libo, pfilej smetanu a pfidej
Izici pazitky a vlej ua rendlik, v némZ kus masla roz-
spusténo a ua ohni michej aZ zhustnou, ale aby nestvrd-
ly, posol je auprav na teplém taliFi.

663. Vejce s houskou.

Proced namoCenou housku skrze sejtko, osol, pridej
cukr, kdru citronovou, smichej s vejci a pridej trochu
snéhu udélaného; dej do to kuthanu, upe€, vysyp domisy
a posyp cukrem, jejZ lopatkou Zhavou spal na hnédo.

664. Nakyp z vajec. (Michané velce.)

Vezmi t¥i IZzicemouky, pl Zejdlika mléka, rozkved-
lej to, vraZz do toho 12 vajec, rozkvedlej opét, osol a
pfidej pepf, vymaz kuthan maslem, vlej dofi tu miché-
nimi a upe¢ trochu; dej na stll v témZe kuthanu.

665. Vejce se chrestem.

'Vraz do hrnku deset vajec, [»fidej k tomu Ctyry
IZice smetany, osol to, rozkvedlej, dej Ctyry loiy masla
do kuthanu, rozpal ho, vlej tam wvejce, dej do nich hrst
hlavi¢ek chrestovych, pozdvihni méchaCkou Castéji vejce,
aby to vypadalo co kopec, nech to zhustnouti a dej to
na stdl.

666. Vejce sazené.

Svar pll mazu smetany s kusemmasla v krajaci na
ohni, vréZej do toho opatrné vejce, jedno po druhém,
tak aby neslily se do hromady a kdyZ vejce zhustnou
posyp kazdé soli a pepfem a dej s misou na stil.

667. Vejce s raky.
Svaf v slané vodé raky, oloupej, rozkrajej océasky
a klepeta, nech je dusit s petruze li zelenou na masle,
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osol je a opepri trochu. Rozkvedlej vejce a vilej je do
masla rozpusténého na rendliku, osol to a michej az to
zhustne, pak je dej do prostfed misky a udélej okolek
z duSenych rakd.

668. Tejce se Sunkou.

Na maésle udus uvarenou a na malé kousky roz-
krajenou Sunku s petruzeli a pazitkou nasekanou a ope-
pfi ji. Potom udélej vejce michaué a pfimichej tu Sunku
kK nim a dej to na misku.

669. Tejce s omackou koprovou.

Do vafici vody s octem vraz vejce jedno po druhém
a kdyZ nahoru vyplynou, vyndej je a dej do studené
vody. Dobrou jisSkou zapraz polivku hovézi, pfidej
k tomu Stavu citronovou, kaprle a pepf a svar tona oma-
¢ku hladkou. Omacku pak vlij na misku, vejce do ni
a dej na stiL

670. Sdzené vejce na pickoving-

Z uvarené pickoviny nakrajej listky asi na stéblo
tlusté, vloZ je vedle sebe na rendlik na méaslo rozpusténe,
nech je v tom prohréatiapoloZ pak na prohfatou plochou
misku a na kaZzdy kousek dej jedao vejce.

Timto zplsobem daji se rozliéné zbytky peceng, te-
leci neb skopové neb vepfové upraviti.

671. Telké vejce velikonocni.

Ocist a vyper nalezité dva méchyre, jeden vétsi
a druhy mensi, dle toho, jak velké vejce miti chcesS. Po-
tom roztlu¢ v poméru wvejce, a sice Zloutky davej do
jedné a bilky do druhé nadoby. Pak vlej Zloutky do
mendiho méchyfe, zavaZ jej pevné a ponof do vafici
vody a nech to pll hodiny vafiti, vyndej pzilé méchyf,



opatrné ho odfizni a Zloutek (veliky) dej do \&téifcro
prichystaného méchyfe a vlij nan bilky, ale tak aby se
vsech stran byl Zloutek bilkem obklopen, zavaz méchy¥
a nech variti opét. Odfizni pak pozornéa mas vejce vel-
kosti neobycejné.

672. Vejce s hnédym maslem.

Na dvanact vajec dej do rendliku Sest lotl masla
a rozpal je do bnéda aZ se koufizného. Odstav rendlik
od ohné a do masla vraZzej po sobé vejce Cerstvé, opepri
je trochu a osol, pridej trochu octa vinného a dej opét
na ohen. KdyZ bilek ztuhne na Cisto, Zloutek pak na
polovic, seSmikni vejce na misu, pfidej kouBek masla do
rendliku, rozpal ho opét do hnéda, polij vejce jim a pak
je dej nastdl.

673. Vejce se slaneckeip.

Stahni slanecky, rozpll je, vyber z nich kosti, vloz
je do mléka a nech v ném néjaky Cas, potom je osn$
a pe¢ na masle. Potom vloz na misku pllky slanecki
vedle sebe a na kaZzdou poloZ jedno vejce sdzené (pfi-
pravené dle splisobu shora uvedeného).

674. Vejce ztracene.

V krajaci nech vafiti vodu, osol ji a pfidej octa,
by to mélo kyselou chul, pak tam vraZej celé vejce, aby <
bilek se rozbéhl a Zloutek zlstal uprostied. KdyZ vejce
ztuhnou, vyndej je a vloz do teplé vody na talif, pak
pridej k néjakému jidlu.

675. Volske oci.

Rozbij opatrné na talif vejce, osol je, posyp radné
moukou a pust je v rozpalené maslo, kdezto ono se
upece. ,
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676. Svitek z vajec.

TTval na tvrdo deset vajec, oloupej je a na drobno
rozkrajej, utfi Sest letd masla, aZ se zpéni, pridej k to-
mu 5 Zloutkl, dobfe to rozmichej, pfidej k tomu jednu
v mléce namocenou, ustrouhanou a s kouskem maésla
utfenou Zemlicku, kousek na drobno rozsekané zelené
petruzele, trochu kvétu, nékolik Izic smetany, osol to(
dej do toho rozkrajené vejce, dobfe to rozmichej, pak
pfimichej zvolna z bilkd tuhy snih, vymaZz formu
méslem, dej tu smiSeninu do ni a nech v troubé upéci,
vjklop to pak na misu a dej na stil.

677. Svitek krupicny.

Smichej Zloutky jeden po druhém s maslem, dej
krupici do toho, obol to, pridej nakrajenou citronovou
kdru a snih z 8 bilkl, vymaz kastrol maslem, vlej
nan tésto a upe¢ do Zluta, potom je wvyklop, na-
krdjej za tepla a dej na pekac, nalej naf studené mléko
a var v troubé aZ nabobfi, Ze zdvojndsobni se mnoZstvi
jeho, potom ho vyndej na misu, rozkvedlej asi 3 Zloutky
v smetané, pfilej mléko se svitku, oslad to a zamichej
a vlej zase na svitek.

678. Svitek ze hFibkad.

Vyper suSené hfibky v studené vodé a var je do
mékka v slané wvodé, vodu pak sced a houby rozse-
kej, utfi maslo, pfidej wvejce a Zloutky a zamichej to
i 8hfibky, pFidej nastrouhanou houskuv mléce namocenou
s vymackanou, citronovou kiru drobné nakrajenou, osol
to, okorent kvétem, dej na kuthan vymazany a posypany
strouhanou kdrou z housky, pe¢ to v troubg, vyklop na
misu a dej na stll — nebo rozkrajej a obloZ tim Spe-
nat, Cocku neb jinou zeleninu. 10+
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679. Svitek z visni.

Zeleznou metlou michej y hrnku osm Zloutkd se
Ctvrt librou roztlueného cukru, aZ se to zpéni, pridej
k tomu Ctvrt libry bilych rozstrouhanych Zemlicek, drobné
citronové klry a zrmko soli. Rozmichéj to dobfe a pfi-
michej potom udélany snih z bilkd. Vymaz formu maés-
lem, posyp ji strouhanou Zemlickou, dej polovic tésta
do ni, obloz to librou vidni, z kterych pecky vyloupalas,
vI$j ostatni tésto na né a nech to zpovolna upéci. Vy-
klop to a posyp cukrem. Ten svitek poZiva se téz
studenf.

.680. puding ze étjky.t

Usekej kousky masa se Stiky, utfi maslo (nejlépe
raci), dej maso do ngj, pfidej dvé vejce a dva Zloutky
a nastrouhanou housku, v smetané namocenou a vytla-
¢enou a trochu kvétu, maslem vymaz 3at a vyloZ raCimi
océasky aneb vloz nan pékny vénec z petruZele zelené
a dej tam tu michaninu, zavaz to a vaf hodinu v pe-
truzelové vodg, zapraz to bilou jiSkou a vlej ji na ten
puding, pfidej k tomu kvét a moZzno-li kousek raciho
masla a dej na tabuli.

681. [Svitek ze suchych hub.

V slané vodé uvar Zejdlik suchych hribkd, sced je
a rozsekej, utfi kus masla a dej ty houby do ného, pfi-
dej 3 vejce a 3 Zloutky, nakrajenou cibul, nastrouhanou
ve vodé namocenou a vymackanou housku, citronovou
kdru, kvét a sdl, dej to do formy vymazané a nech to
péci. Da se to na stll co jidlo, nebo se prida k néjaké
zelening, ku pf. masténé Colce.
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682. Tvarohové koblihy.

Rozetfi pdl libry tvarohu, dej do né 4 Zloutky,
3 lZice hustych kvasnic, 4 lzice vlazné smetany sladké
a péknou mouku, osol a vypracuj to a délej koblihy,
nech je trochu skynout a usmaz je pak doZlutova a dej
na stll s polnim salatem.

683." Zemcata s vejci.

Varené brambory rozkrdjej na kolaCky a téZ tak
na tvrdo vafené vejce, vloZz na vymazany kuthan vrstvu
brambord, na né vejce, posyp to pepiem a pokrop mas-
lem a pak dej opét vrstvu zemcat a vajec, opepfi a omast
to opét a tak dale aZ je kuthan plny, na vrch pak mubf
prijiti zemcata; rozmichej pak dva syrové Zloutky v Zej-
dliku dobrého mléka, osol to, polej tim brambory, tak
aby byly pokryty pravé, na vrch dej kousky masla a nech
to upéci do Zluta.

684. Brambory se slanecky.

Uval brambory, oloupej je a rozkrajej na listky;
stahni slanecky, rozpll je po délce, vyber koBti, nech je
asi pdl hodiny ve vodg leZet a pak je rozkrajej na kou-
sky. Pak vymaZz formu maéslem, posyp houskou nastrou-
hanou, dej tam vrstvu bramborl, pak na to slanecky
nakrajené a pridej trochu smetany kyselé a tak i dale
pokraCuj az jest vSe ve formé&, navrh pak dej brambory
obklop je nakrdjenym maéaslem a nech to upéci i dej pak
hned na stiL

685. Omeletky s raky.

Uvarena klepeta raci a ocasky rozsekej, dej na ren-
dlik, pfidej nastrouhané sladké mandle, cukr tlueny
Zloutky a stl, svar to v kadicku a michej stale, pak to
nech vystydnout. RozmoC cukr v mléce, dej do toho



tfi vejce a tfi Zloutky, mouku a sll rozmichej v tésto
fidké a upe¢ z ného naformé tenké listky omeletkové po
obou strandch a pak je potfi onou sekaninou, sloZ je
rozkrajej v puli, omo¢ ve vejci, posyp houskou nastrou-
hanou a usmaz na masle, posyp cukrem a skofici a uro-
vnej na misu.

686. Makaronky s parmazauem.

Uvaf makaronky, sced a dej do rendlika, polij jer
hovézi polivkou, posyp soli, opepfi a dus mirné. Nabé-
hlé prendej na jiny kuthan do rozpusténého maésla, po-
syp je parmazanem strouhanym a prehod nékolikrate.
Bej pak je na misu, posyp nastrouhanym syrem (par-
mazanskym) a polij novym maslem rozpalenym. P¥idas-
li b syru Suuku uvafenou a nasekanou drobounce, na-
budou tim makaronky lepSi chuti — (coZ ale v posté
by se nehodilo).

Na libru makaronkfl poCitd se \ Ib. méasla a \ Ib.
parmazanu.

6187. Brambory se hribky.

Udus na masle s petruZeli zelenoua nasekanou hfib-
ky na drobno usekané, osol je a opepfi trochu. Roz-
krajej na listky brambory vafené a dej jich vrstvu do
vymazané formy, na né vrstvu hribkl a mas-li raky,
posyp to oloupanymi ocasky a klepytky, na to zas dej
brambory a t. d. pokraCuj, na vrch dej brambory a nech
formu na dva prsty neplnou. Rozkvedlej dvé vejce spil
Zejdlika smetany, polij tim brambory, obklop je maslem
novym a pec€ je v troubé.

688. Koblihy ze zeméat.

Utfi varené brambory na maésle, prfidej vejce
aZloutky a mouky tolik, aby se udélalo tésto, vyvélej ho
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a pak nadélej listy tlusté as jako dvé stébla, na jeden
list dej povidla upraveni a poloZ pak na to druhy list,
udélej takto koblihy a nech je v maésle rozpaleném
usmaziii doZluta. Misto povidel miZe$ také dati dotéchto
koblih sekaninu z hfibku a.rak(, usekej hfibky av ma-
sle je nech osmazit, pfidej k nim vejce, klepetaa ocasy
raci, kvét a kousek Stiky na masle duSené, téZ raciho
masla, v3e to promichej dobfe a upotfeb to misto onéch
povidel.

689. Knedliky z ryb.

Vykuchej kapra, vyber kosti a rozsekej maso na
drobno, usmaz cibuli na mésle, pfidej k ni nasekanou
petruzel, sekané maso, mli¢i z kapra a krev, vejce, osol
to a pridej tolik nastrouhané housky, by se mohly dé-
lati z toho knedliky, jez uvaf v polivce rybi nebo ve
vodé, pak je dej na misu, posyp houskou nastrouhanou
a polij méslem rozpalenym.

690. Pa8tiéky z ryby.

Vyber koBti z ryby, z kapra neb Stiky a usekej
drobné maso, rozstrouhej cibuli, zpéf ji na mésle, dej
do toho maso nasekané, pridej Ctyry Cisté na masle u-
tfené sardele, opepfi to, dus a protla¢ skrze sytko. Udé-
lej tésto pafitaickové a jako se vlbec upravuji pastiky
z masa tak i pfiprav tyto z ryby.

691. Jitrniéky ze Stiky.

f
Vykuchej Stiku, stahni kdzi, vyber kosti a rozsekej
na drobno maso, utfi Ctyry Cisté sardele bez kosti a na
masle, pridej klru citronovou, hrebigek tluceny, kofeni
nové a housku nastrouhanou v mléce namoCenou a pak
vymackanou, to v3e dobfe rozmichej a na véale z toho
udélej Sisky, podobné malym jitmiCkédm. Ty omoC ve



vejcich, posyp houskou & syrem parmazauskym a usmaZz
je ua masle. Dej to na stll k néjaké zelening, neb
a oméackou aneb také pouze s petruZeli zelenou a usma-
Zenou.
g

692. Dusené smrze.

Vezmi pékné Cerstvé smrze (suSené smrze jsou ne-
zazivny), hled vsak, aby nebyly od ¢ervl ani dost malo
nahryzly, vyper je nékolikrate ve vlazné vodg, aby v nich
nezlstal Zadny pisek, jakyZz se v hojnosti vzdy v nich
naléza, a na kolacky je rozkrajej. Rozpust na kuthanu
bus Cerstvéhomasla, dejdotohotrochu na drobno rozkra-
jené cibule a rozsekané petruzelové' nati, dej do toho
nakrajené smrze, osol a okofel muskatem a nech dusiti
do mékka. Udélej trochu maéslové jisky, rozdélej hovézi
polivkou a vlej do toho a nech to as pll hodiny jesté
povafiti. Pfilej nyni jeSté trochu dobré hnédé polivky,
vytlat do toho S$tdvu z citronu a nes horké na stll.
K smrzim dusenym mdze$ pridati teleci kotletky.

J
693. Dusené Zampiony.

Vezmi as talifek Cerstvych Zampion(, zdola Stopky
trochu odfizni, vyper je nékolikrate v Cerstvé vodg, roz-
krajej' na listky a dej hned dusiti. Dej totiz na kuthan
6 lotl Cerstvého masla, vioz do ného Zampiony, vytla¢
do toho Stdvu z jednoho citronu, pfistav k ohni, pridej
malou cibulku, obol, pfidej Ctyry lIZice dobré hovézi po-
tfvjcy a. nech to nékolik minut dnsiti. Tyto Zampiony
hodi se téZ za oblozku k rozlicnym masitym a postnim
pokrmim.  #ji (nv; f rciti§ 1t

Za*xTri 694° Vistiové vandliéky.

Uslehej ze Ctyr bilkd tuhy snih, tfi jej pak pdl
hodiny, pfidej Ctyry loty strouhané bilé Zemlicky, trochu
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F "VI
tluené skofice, Ctvrt libry tlueného, prosatého cukru,
o kteryZ si byla kfiru jednoho citronu ostrouhala, a Cty-
ry loty oloupanych utlu€enych mandli, Ctyry vejce a Cty-
ry Zloutky, dobfe to rozmichej, pak vymaZz vandliCky
maslem, nalej do nich tu smiSenimi, vloZz do kazdé pét
vidni, posyp trochu cukrem, dej to do trouby a zvolna
upect.

695. TreSné v obdlce.

Dej do malé misy Ctvrt libry bilé mouky, IZici tla-
Ceného cukru, Ctyry celé vejce, kavovy koflik vina
a dobfe to rozmichej, pak omej pékné tfeSné v studené
vodé, opatrné osus, Stopky malounko pfistfihni, svaz
vzdy tfi neb Ctyry nitkou stopkami k sob& omoC
v pfipraveném tésté; které musi jen tak byti husté, aby
z nich nesteklo, pak rozpal na kuthanku prepusténé
méslo a usmaz je v ném do zlatova, posyp tluéenym
cukrem a dej teplé na Etfijﬁ |

696. Jablka s rejzi.

Oloupej patndct miseniskych neb jinych péknych
jablek, vyfizni ohryzky a rozkroj je v pUQli. Rozpust
v kuthanku osm lotli Gerstvého masla, vloz jablka do
nébo, posyp je Sesti loty tluceného cukru a nech je
poklickou pfikryté trochu dusiti. Mezi tim uvaf téZ
z pfil libry pékné ryZze a dobrého mléka hustou kasi,
nech ji vychladnout a pfidej k ni pak 4 Zloutky ajedno
celé vejce, Sest lotll tluceného cukru, o kteryZz jsi byla
kdru z pdli citronu ostrouhala, 4 loty Cerstvého masla
a Stavu z jednoho neb pfile citronu. Pak vymaZz formu
méslem, dej do ni jeden dil kaSe, poklad ji jablky a da-
vej vzdy vrstvu kaSe a jablek, aZz vSe upotfebujeS. Ho-
fejSi vrstva v8ak musi byti z kaSe. Nech to pak pfi
mirném ohni tfi Ctvrté hodiny péci. il
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697. PecCené Fizky jablkove (kFizaly).

Udélej v krajaCi tésto z mouky, cukru a vanilky,
Zloutkd a vina husté jako kasi, nakrajej oloupana jablka
na tenké kousky, omoC je v tom tésté a pe€je na masle.
Posyp je pak cukrem a skofici a dej horké na stdl.

698. PeCené kfizaly.
Oloupej jablka, vyfez ohryzky, udgélej tésto z mouky
(12 lotd), 6 zloutkd, 2 loth cukru a skofice, pfidej vino
a uhnét tésto a rozvalej na tloustku dvou nozd, posyp
jablka cukrem a skofici, ufizni pruh tésta, zaobal v né
kfizalu, upec ji v hovézim loji, uprav na misu a posy-
pané cukrem a skorici dej na stl.

699. Svestky pecené.

Udélej tésto, jak svrchu naznaceno, uvaf suché
Svestky, vyber pecky a na misto téch dej do kazdé
Svestky sladkou mandli, omoC pak kazdou Svestku v tésteé,
usmaz je na masle a posyp je cukrem a tlucenou ¢oko-
ladou a dej na stdl.'

700. Pokroutky ze Svestek.

Udus Svestky na cukru a skofici a nech je pro-
chladnout, pecky z nich wvyndej a nastrkej misto nich
cukrované mandle, kaZzdou Svestku napichni na Spejl
a obal v tésté i usmaz v rozpaleném masle, potom jo
obal v cukru, urovnej na misu a dej na Btd.

701. Pokrontky z jahod.

Preber pékné zralé jahody, posyp je cukrem a pro-
michej zvolna. Nadgélej z oplatkl kulaté kousky, upro-
stfed nich dej hromadku jahod, pfikryj je téZ oplatkou,
omo¢ to v kapaning, a sice rozmichej vejce, Zloutek,
mléko, trocha vina, tlu¢eny cukr, Stipec soli a mouky,
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nemaz pékné a poloZz na pijavy papir, posyp potom
cukrem a urovnej na misku.

Véci cukrove.
a) Dorty.

702. Dort ¢okoladovy.

Ustrouhej f Ib. sladkych pafenych mandli, utlug je,
prosej libru cukru, vraz 15 Zloutkd do hrnku, dej k nim
ty mandle a 12 lotl Cokolady nastrouhané, trochu va-
nilie, kdru citronovou a kdyby to bylo Fidké tedy Izic
nastrouhané tvrdé housky proseté a michej to hodinu,
vymaz formu, vyloz ji papirem, wvlij to do ni a nech
péci znenahla, pak vyklop dort a kdyZ vystydne, potfi
jej bilym ledem a okrasli jak chces.

703. Dort piSkotovy.

Udgélej snih z 15 bilk( a pfimichej pak do néj ty
Zloutky, pridej cukr prosety (E1b.), na némZ ostrouhana
byla kdra citrénova, michej to pdl hodiny, pak pfidej
| Ib. pékné mouky a michej to opét \ hodiny, vlej to
do formy vymazané a houskou vysypané tak aby z(stala
neplnd na dva prsty a peC to zvolna. KdyzZ jest dort
upecen, nech jej chvili stat a vyklop ho pak a studeny
ozdob timto ledem: smichej Fadné £ Ib; cukru prosa-
tého, IZici rumu, IZici Stavy citrénové, dvé Izice vody
— a kdyZ to naleZité promichano, polij tim vSude dort,
by UpIné byl pokryt.

..1g]
% 704. Dort ryzcovy.

TFi pll hodiny Cerstvé a prevarené maslo kazdého-

| Ib. vraz 3 Zloutky po sobé do toho, pfidej Ctvrtlibry
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jemné otlueneho cukrn, kfiru s citronn usekanou, za-
michej to vse, pridej 22 lotd mouky pékné, tésto rozdél
na dra dily a udélej z ného dva kolace. Dej na miska
4 Zloutky, 6 lotl cukru tlu¢eného \ oloupanych mandli
sladkych a 2 loty hotkych strouhanych, michej tim pdl
hodiny, pak pfidej k tomu dvé IZice rybizu zavafeného,
pomaz tim jeden kola¢, prikryj ho druhym a pe¢ to ho-
dinu zvolna a posyp to pak cukrem jemné utluCenym
s vanilkou; misto rybizu lze dati jahody a pak povstane
tort jahodovy.

705. Dort orechovy.

Ustrouhej Gtvrt libry jader z liskovych ofisk,
pridej \ Ib. cukru prosatého, Zloutkl devét, snih z dvou
bilkd a michej tim hodinu, pfidej pak lot pékné mouky,
vymaz formu maslem, vysyp houskou nastrouhanou,
vlij t&sto do ni a nech je péci, kdyz vychladne tedy je
vyklop. Udélej snih z tfi bilkl, pfimichej k némn tfi
pIné IZice cukrn nstronhaného na kfife citronové, obloz
tim dort, postav ho do tronby a nech jej zCervenat pfi
mirném ohni a okrasli ho pak zavafenym ovocem.

t f #
706. Dort s makem/

Michej na mise 12 lotli cnkru tinéeného, 12 Zlontk(
a snih z 5 bilkl po celon hodinn aZ hezky zhoustne,
pridej pak drobné rozsekanou klru z jednoho citronu,
trocha skofice, hrebitek, tfi IZice drobkl houskovych
a 12 lotd méaku utlueného, to vSe Fadné promichej,
vymaZz formu maslem a posyp houskon, dej do ni tésto
a pecC je zvolna.

707. Dort chlebovy.

Utfi \ libry tlaéeného cukru a 16 Zloutkd, pfidej
tluéeny hrebiCek a nové koreni, nakrajenon citronovou
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kfiru, tluenou skofici, nastrouhanou Cokoladu, dra loty
citronatu drobné skrajeného, osm lotfi nastrouhaného,
prosetého a na masle uprazeného chleba, konecné snih
z bilk@, nalej to do vymazané a houskou vysypané formy
a nech to zvolna npéci, pak dort opatrné vyklop, nech
jej vystydnout a ozdob jej bilym ledem.

708. Dort bramborovy.

Uvaf moucné brambory, oloupej a rozstrouhej je,
skvedlej dobfe 4 vejce, pridej pfil libry cukru jemué
otluéeného a pfil libry rozstrouhanych brambord a mi-
chej to | hodiny, pfidej na citronu nastrouhany cukr,
vymaz formu maslem a vysyp houskou, dej tésto do ni
&nech dort zvolna péci do Zluta.

709. Dort francouzsky.

Utfi libru mouky s librou masla, osol to, pfidej
6 lotfi tluGeného cukru, Stipec vanilky, deset Zloutki
a 4 lzice smetany, skvedlej v hrnkua tim rozdélej tésto,
.vypracuj ho Fadné, nech je pak hodinu stat a potom
vyvélej ho ha tloustku asi jako tfi hibety od nozl, na-
délej kulaté listy, jako talif velké, peC kazdy zvlast
a pfi tom potirej noZem, by puchyfky na nich nena-
skakaly; peCené potfi zavareninou, vlozZ je na sebe adort
ozdob sladoledem.

710. Citrér‘ovy dort
Utlu¢ cukr, o néjz utfena kfira z dvou citrond,
a michej to s 10 Zloutky aZ se to zpéni a zhustne.
Pfidej pak zvolna snih z bilk(, Stavu ze dvou citron,
dva loty mouky a zrnko soli. Formu wyloZ téstem, tim

as na tloustku noze a upe€ to v troubé na polo, pak
vlej do toho tésto a nech to zpovolna péci, dort napolo
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peCeny posyp cukrem a nech dopeci, sejmiobalko z néj
a posyp jej opét hojné cukrem.

711. Dort z maku.

Roztlu¢ Zejdlik maku, pridej pfll libry utlueného
cukru s kouskem vanilky, 10 Zloutkfi, citronovou kfim,
tlucenou skofici a citronat na drobno nakrajeny. Michej
to hodinu a prfimichej snih z bilk(, vymaz formu mas-
lem, posyp Zemlickou, vlej tésto do ni a pe€dort zvolna
hodinu.  Vyklop jej, potfi skoficovym ledem a nech jej
v troubé oschnouti. Led ten udéléds takto:

Michej Ctvrt libry prosetého cukru, dva loty pro-
seté skorice, snih ze dvou bilk(l as pll hodiny. Kdyby
to bylo pfili§ husté, pfidej trochu snéhu.

712. Prazeny dort.

Usekej tFi Ctvrté libry sladkych mandli a osus je ;
rozkrajej Ctvrt libry citronatu na tenké nudle a rozsekej
na drobno klru z jednoho citronu, na rendlik dej &tvrt
libry cukru a vaf ho s vodou na husto, pak pridej roz-
sekané mandle a 3 libry mésla, michej to aZ seto spoji
a zhnédne. Dej k tomu pak citronat, klru citronovou,
tluCenou skorici a promichej to nalezité. Vymaz*formn
mandlovym olejem, posyp ji rozsekanymi piSkotky, dej
mandle do ni a pfitiskni je citronem, vyndej pak dort
a dej bo na talif.

713. Dort z bramborove mouky.

LIt

Na 12 lotl cukru ostrouhej kiiru z pldruhého
citronu, roztlu¢ a pfidej k tomu 9 vajec, 3 Zloutky,
postav hrnec do horké vody k ohni a michej to Zeleznou
metlou aZ to zhustne. Pfidej pak pCl libry bramborové
mouky a S$tdvy z pdldruhého citronu. Tésto vlej do
formy vymazané a houskou posypané a pec to zpovolna.
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Dort vyklop potom pozorné na misu, pomaz jej vafenym
cukrem a obloZz néjakym ovocem zavarenym.

714. Dort s maslem.

Vypracuj a vyvalej méaslove tésto (jako k pastikam)
az jest tinsté jako brbet noZe a pak nakrajej z ného
kulaté listky, jak velky ma byti dort, dej na plech pa-
pir a na tento kulaty list z tésta, potfiho rozkvedlanym
vejcem a pak néjakou zavareninou a poloz na to opét
list tésta a tak pokraduj dal, svrchu udélej z prouzki
tésta masloveho mfiizku, naplii malé prostory Ctverhranné
zavareninou, posyp to cukrem a pef to, az to nabude
harvu Zemlovou.

715. Cisarsky dort.

Utlu¢ Ctvrt libry cukru a Ctvrt libry oloupanych
mandli velmi jemné, pfidej 8 Zloutk(i na tvrdo varenych
a Ctvrt libry maésla, utlu¢ to téZ v moZzdifi, promichej
to fadné v krajaci, dej do toho na drobno nasekanou
kliru citronovou, 2—3 IZice monky a michej to &tvrt
hodiny. Plech dortovy a kruh pomaz maéslem, dej do
toho tésto u peC zvolna dort.

716. Dort s néadivkou.

Zpén p&d libry Cerstvého maésla, pridej zvolna osm
Zloutk( a 4 vejce, primichej k tomu 8 lotli drobounkého
cukiu a 11 lotG mouky, okofef to vanilkou, potfi formu
maslem, dej tésto do ni a pe¢ zvolna dort Kdyz vy-
chladne, sfizni svrchni Cast a do spodni dej zavafeninu,
vloZ na to opét svréek a ozdob dort Eervenym neb bilym
sladoledem.

i . -
717. Dort s mandlemi.

Oloupej libru spafenych mandli, utlu¢ je jemné

s bilkem, dej to do krajaCe a pfimichej k tomu libru
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jemné utluCeného cukru, rozbij pozvolna dvanact vajec
do toho a pak dvanact Zloutk(, pridej Stipec vanilky,
michej to v3e 3 Ctvrté hodiny, pomaZ plech a kruh,
vysyp drobnym cukrem, napli to téstem a pe v troubg
zvolna dort az dostane barvu Zlutohnédou.

718. Dort z vajec.

Vyper pll libry masla, osus je pak, tfi aZ se zpéni,
vraz do ného Ctyryadvacet vajec, a pak tim k jgdné
strané pUl hodiny jesté michej, pridej k tomu pak tfi
loty tluéeného cukru, o néjz jsi klru jednoho neb dvou
citronli byla OBtrouhala, dobfe to promichej, pak jjesté
lehce pfimichej snih ze dvou bilkl. Vyloz dvé formy
uchystanym maslovym téstem na n0Z ztlousti, napli
tou smiSeninou a zvolna to upec.

il > lies
719. Cerny mandlovy dort-

Rozstrouhej pdl, libry Cisté otfenych neoloupanych
mandli, dej je do misky, pridej k nim pdl Jibjry tluce-
ného prosatého cukru, 6 Zloutkl a 6 celych vajec, mi-
chej tim pdl hodiny k jedné strang, pridej pajk k tomu
plUotu jemné utluéeného hrebicku, pll Jotu tjuené
skofice, 4 loty citronatu na drobto rozkrajeného, Ctyry
loty pomeranéové citronové kiry, téZ na drobno rozkra-
jené, dobre to rozmichej, pfimichej pak ze Sesti bilk{
tuhy snih, vymaz pak formu maslem, posyp rozstrou-
hanou prosatou Zemlickou, naplf ji nezcela téstem upra-
venym, nech pak dort v dobfe prohfaté troubé upéci,
pak jej pozorné vyklop, potfi jej bilou polevou, nech jej
v troubé oxhnauti a ozdob jej pak dle libosti nékterym
zavafenym ovocem. ... £

720. Dort s puncem.
UtFi dobre Sest lotd masla, primichej k nému dvé
IZice dortové mouky, dvanact Zloutkd, dvanact lotl olou-
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panych s jednim blikem utlu¢enych mandli, osm lotl
tluceného prosatébo cukru, 4 lIZice mouky a michej tim
pdl hodiny, pridej k tomu dvé Izice arraku, citronovou
Stavu, z desiti bilkd tuhy snih, vymaZ pak formu mé-
slem, posyp rozstrou hanou ZemliCkou, dej do ni polovici
toho tésta, a nech v troubé “volna upéci. Upe pak
druhou polovici tésta téZ na ten splsob, potfi pakjeden
kola¢ zavarenym ryvizem, pfiklop to pak drahym kola-
¢em, potfi dort polevou pun€ovou, nech jej ve vlazné
troubé uschuouti a ozdob jej néjakym ovocem za-
varenym.

im 721. Tésto cukrové.
’ Dej na vél asi Gtyry libry mouky a 7 lotl tludené-
ho cukru, udélej snih z jednoho bilkd a tim a jednim
Zloutkem a trochu vanilky a vody rizové rozdélej tésto,
vypracuj ho, vyvélej o néco tInstéjii nez jest hrbet noze,
nadélej z toho rozlicné peCivo cukrové, pomaZz to vejcem
skvedlanym a pe€ to zvolna na plechu.

722. Pinkoty Cokoladové.

3pén v kraj&Ei pét bilkd, pfidej libru cukru prosa-
tého, pfimichej libru mandli z hraba utlu¢enych a osm
lotd Cokolady a utvof na oplatkach piékoty a upe€ jé
na pleghu dortovém.

723. Chleb z mandlového tésta.

Utlu€ i Ib. oloupanych mandli a'dva bilky, utfi
v krajaci \b. maésla, pridej do toho zvolna po sok
" 4 loty monky, kousek Cokolady ustrouhané, trochu sko-
fice, hiebicky, Sest lotll na citronu ustrouhaného a utlu-
¢eného cukru a Ifi Zloutky a zpéf to, dej téstona prkno
moukou posypané, vyvalej ho na tlouSku malicku a vy-
krajej formiCkou a rozmaz bilkem a peC ho.
13
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724. Pernik.

Svarf zejdlik medu, shirej pénu pilné a nech ho
vychladnout!; dej na val deset lotl mouky, trochu sko-
fice a hrebicku, pfilij k tomu med," uhnét tésto, vyvé-
lej na tloudtku prstu, podobu mu dej dle libosti, vstrkej
dori mandle nakrajené v plli a pe¢ to na plechu.

, 7125. Pokroutky mandlové.

Oloupej\ Ib. sladkych a\ Ib.hofkyeh mandli, ustrou -
hej je, d9j na misu a pfidej £ Ib. cukru tlaceného,
pfimichej do toho snih ze sedmi neb osmi bilkd, délej
z toho hroméadky malé, dej je na plech a upe¢ je. —
Mohou se taky na oplatky délati & ze samych sladkych
maudli a pfidati k tomu kira z jedného citronu.

726. Mandlové kabinky.

*Udélej snih z jednoho vejce, pridej 4 loty cukru
prosatého, smichej to dobfe, pak pfidej Stavu z jednoho
citronu, michej to do husta, pfimichej do Ctvrt libry na-
kradjenych mandli, udélej z toho malé hromadky na
oplatky a peC je rychle, by se nerozbéhly.

727. Chleb cokoladovy.
Pal libry prosatého cukru michej s téZ tikovou
Casti tluCenych mandli a 6 vejci celymi hodinu, pfidej
drobrié rozkrajenou kiru citronovou k tomu, dva loty
¢okolady nastrouhané a nékolik Stipcl skofice, dej t€3to do
E(T)rmy a peC je, nakrjej pak a peC jesté jednou*;

728. Vénecky z cokolady.
Utfi maéslo s cukrem, dej do toho mandle nasekané
a naloupané, Cokoladu ustrouhanou, Zzloutky, utfi to
hodné, kone¢né pridej mouku a snih z bilkli, rozvalej
tésto, wvypichej wvéneCky z ného a peC je Zna plechu
a pak je okrasli ledem bilym.
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729. Oplatky.

Vezmi Zejdlik mouky a f smetany, dvé vejce, kfiru
icitronovou na cukru ostrouhanou, asi lot cukru, soli
trochu, skvedlej to fadné, pomaz formu maslem a pec
oplatky. KdyZ jsou peceny, pomaz jeden maéslem, posyp
¢okoladou strouhanou, k nizto pridati mdze$ cukr a va-
nilii a pfilep na druhy, posyp to opét a poloz zase opla-
tek na to a dej jeSté do rozpalené formy, vyndejto pak
posyp cukrem a vanilii a dej na stdl.

730. Svinuté oplatky.

Bej dvanact lotl pékné mouky, Sestlotd utlu¢enych
a vejeem m&ndK, Sest lotli cukrn tlugeného, ongjz kara
citronova byla ostrouhéna, vytlat do toho Stavu zjedno-
ho citronu a vraz Sest vajec, pak Sest IZic dobré smetany
kyselé, v3e to dobfe rozmichej, rozifed mlékem a pak
pridej jeSté 6 lotl masla. Vlej pak Castka priméfenou
tésta do formiCky, zavii ji a dej na 'ohet a zvolna ji
utlauj, za minutu ji otevfi. Oplatek musi miti ZlutoCer-
venou barvu; za tepla ho prehni pfe3 valeCek a svifijej;
podavej pak je se smetanovym snéhem promichanym
18 vanilkou.

731. Peprove bochanky.

Spéti vejci tfi libru cukru pll hodiny, pfidej k tomn
tluGenou skofici, £ lotu hrebickd, 4 loty citronatu nakra-
jeného, kira z jednoho citronu nakrajenou a libra
mouky, rozmichej to dobfe a uhnétzlehkd, udélej z toho
malé ofiSky a peC je v troubé ne pfili§ horké na plecha
maslem pomazaném a moukou posypaném.

732. Pumproikl.
Ovar libra syroba, michej tim aZ vychladne, pfidej
pak 1\ Ib. mouky a nech to stati v studeném. misté
13*



— 196 —

5—6 hodin. Pfidej do toho 6 It. citronatu, 6 It. kéry
pomerancové, 6 It. mandli nakrajenych, 6 It. drasla roz-
pusténého, dvé cela vejce, Stipec hiebicku a skofice, vy-
vélej z toho zévitek dlouhy, na tfi prsty Siroky a upec
jej v troubé. Potom nakrajej z ného, pokud jest teply,
na pri¢ kousky na prst tlusté. ~

733. Vanilkové precliky k taji.

P&t vajec michej s pfil librou tlu¢eného cukru az
se to zpéui, pfidej lusk utlucené vanilky s cukrem a 24
lotfi pékné mouky a dobfe to prohnét, z tésta toho délej
precliky, vloZ je na plech namazany maslem a popra-
Seny moukou, posyp je tlucenym cukrem a upe€ do
hnédoiluta.

734. Jiny splsob.

Utfi pfil libry mésla 8 vodou az se zpéni, pridej

pfil libry tluceného cnkru, Sest vajec a librn mouky

a hnct z toho tésto. Sklenickou vykréjej kolacky, potfi

. okraj jich vejcem, oblozZ je prouzky z téhoZ tésta, potfi

tyto opét vejcem, do prostfed kolackfi dej ovocni zava-

feninu, poloZ na ni hvézdicku z téhoZ tésta vypichnutou
a upe€ kolatky v troubg.

735. Jiny spUsob.

Dvanéact lotfi tlueného cukru utfi s 12 loty mésla
a pfimichej zvolna 5 vajec, trochu nakrajené citrénové
kdry, trochu skofice a konecné 3 C&tvrté libry mouky.
Dej to do stfikaCky a udélej precliky na plech a upec
je v troubé.

736. Cukrové kolacky.

Utfi 12 lotfi maBla az se zpéni, pridej k tomu 12
lotfi tluGeného cukrn, Stipec skofice a hfebicku, pakseit
/
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vajec primichej zponenahla. PFimichej pak 18 lotd
mtuky, tdélej na papir IZici hromadky jako ofech velke,
pcejp je hrozinkami a upe€ v troubé.

737. Bubinky z hoFkych mandli.

Uatrouhej Ctvrt libry oloupanych sladkych a Ctvrt
libry hofkych mandli, dej je do hrnku, pfidej 2 vejce,
p&l libry roztluéeného cukin, dia loty mouky a trochu
drobné citronové kfiry, michej to pll hodiny a IZici pak
délej hroméadky na Cisty papir, dej je na plech a pec
zpovolna, pak je sejmi za tepla a uchovej. ' .

i SN LT
738. Cukrové krouzky.

H
Utfi 12 loth tludeného cukru se sedmi vejci, pridej
k tomu 24 lotl pékné mouky a trochu vanilky a roz-
michej to dobfe, pomaz plech maslem, popras moukou,
napln stfikaCku a délej malé krouzky na plech, posyp
je bilou cukrovou krupici a upe€ je rychle.
/

739. Mandlové piskoty. , U

Utlu¢ 8 lotll mandli v moZdifi s dvéma bilky, pfi-
dej 10 lotd tlaGeného cakra, dobre to rozmichej, pridej
14 Zloutkd a michej to pdl hodiny, uslehej ze sedmi
bilkd snih, pfidej 2 loty pékné monky, vymaZ dotycné
formy maslem, popraS moukou a naplii je tou smiSeni-
uou, peC je v troubé a posyp cukrem.

‘B; N

740. Obycejné piskoty.

Utlu¢ pdl libry cukru, smichej se sedmi Zloutky,
udélej ze sedmi bilkd snih, pfidej ho a pul libry mouky
k ostatnimu, dej to do stfikacky neb nalevky, udélej na
papir piSkoty, posyp je cukrem a peC zvolna v troubé.



741. Jiny spUsob.

Rozmichej 8 Zloutkd a pll libry utlueného cukru,,
uslehej snih z osmi bilk( a pfimichej to i s desiti loty
pékné mouky k ostatnimu. Z toho ulej na papir pis-
koty, posyp je cukrovym praSkem a upe¢ v troubé no
pFili§ horké.

742. Cukrovy chléb k vinu.

y

USlehej libru tluceného cukru s deviti vejci naohni
do huBta, pridej 12 lotd vody, rozmichej to a pridej
pGl libry mouky. PotFi plech maslem, wdélej nari
pomoci nalevky kulaté prouzky a upeC¢ je do Zluto-
hnéda v troubé.

\

743. Anyzové prouzky k Caji.
Michej pll libry tludeného cukru a pét vajec tak

dlouho, az se zpéni, pridej pdl lotu draslh v tfesiovce
rozpusténého, libru a 6 lotd pékné mouky, 6 lotl na-
krajenych mandli, 3 loty anyzu, 3 loty cukrované kliry
pomeranCové, Bmichej to vSe a udélej z toho na plech
moukou posypany prouzky na prst dlouhé a na 2 prsty

Siroké, pomaz je vejcem a upeC Vv troubg.

744. Mandlovy chlebicek.

Michej tluCeny cukr s péknou moukou, pFidej tfi
Zloutky a 3 wvejce, ostrouhanou citronovou kdru, udélej
papirové tasky, naplf je dopola tim téstem, poloz je na
plech, posyp cukrem a mandlemi a nech je spéSné péci>
potom vyndej chlebicky z papirli, dej na plech a osu$
v troubé a vystydlé pak uloZ v miBt& suchém.

745. Uhersky chlebicek.

Ustrouhej &tvrt libry jader z liskovych ofiskl a pfi-
dej k nim pdl libry tluéeného cukru, 6 Zloutkl a smi-
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chej to v husté tésto, pfimichej do ného snih z bilkfi
a 2 loty pékné mouky, vlej to do formy piskotové nebo
do papirovych kapsicek a nech to rychle upéci. «

74ti. Citronové hromadky.

Smichej snih ze dvou bilkfi se Ctyfmi lety tlucCe-
ného cukru, pfidej k tomu citronovou $favu, michej to
pfil hodiny, dej do toho citronovcu kfiru a 4 loty nakra-
jenych mandli, zamichej to a délej na oplatky malé
hromadky, posyp je hrubym cukrem a spéSné upec.
Jest-li to fidké, pfidej trcchu strouhanych mandli.

747. Ocukrované ofiiky.
Jadra z liskovych ofiSkfi pékné opaf a oloupej,
k ¢emuz-upotfeb maly noZitek; omoC pak kazdé jadro
v husté svareném cukrn a nech oschnouti, zaobal do
papirfi rlznych barev a zakrni tyto na obou koncich.

748. Trubicky.

Utlu¢ cukr s kouskem vanilie a dej do hrnku, pfi-
dej trochu mouky a Zloutky i rozmichej to naleZité, pfi-
dej pak trochu rumu, Stipec soli, kousek masla atrochu
mléka, aby utvofilo se Fidké tésto. Z toho upec oplatky
a za tepla ohni a sto¢ kazdy kousek na kulaté dfevo.

749. TrubiCky s vinem.

Tyto trubiCky upravuji se timze spfisobem jako pre-
deslé, jenom Ze misto rumu a mléka pfimichd se vino
(malazské). Pamlsky takovéto slusi vzdy chovati v su-
chém a teplém misté.

750. Mandlové hribky.

Ustrouhej mandle se Slupkami (£ Ib.) utlu€ cukru
téz tolik, smichej to a zadélej jednim bilkem, nafez



idoatky na listy, pomaZ je tim tasteai a pe¢ to zvol na
na plechu a pak je potfi ledem vanilkovym.

751. Chleba s maslem.

Utlu¢ | Ib., cukru, vraz k nému 6 Zloutkli a mi-
chej to pdl hodiuy, dej k tomu hrebicek tluceny, sko-
fici a citronat nakrajeny, dej to do mouky a udélej bo-
chanek, pomaZ to vejcem a posyp Cokoladou ostrouha-
nou a pec to. Pak to rozkrajej na krajicky, pomaz je
citrénovym ledem, usmaz je v troubé a dej na stdl.

752. Mandlové vénecky. '

Snih z o bilkd michej £ hod. s cnkrem prosatym,
pfidej Stavu s citronu, oloupej £ Ib. sladkych mandli,
rozkrajej a nech je susit na teplém misté, pak je dej do
té michanice a délej z toho véneCky na -oplatky a nech
to upéci na plechu.

753. Precliky z pistacii. '

Mouku péknou s méaslem, cukrem utluCenyma s pi-
stacii ustrouhanou rozdrob rukama a zadélej dvéma
Zloutky, pak délej z toho malé preelicky, pomaz je bil-
kem rozkloktanym, posyp hrubé tlu€enym cukrem a nech
do zluta upéci.

754. Mandolety.

Z dvou bilkd udélej tuhy snih, pFidej pdl libry
cukru tluéeného, Ctyry loty mandli, 6 lotd jader z ofe-
chll liskovych a s citronu kdru, promichej to vse dobre
a natfi as na pll pratu tlousky na oplatky Siroké dle
libosti a pokryj to témitéz, dej to do trouby, studeué i
a pe€, ponévadZz maji ostati bflé a trochu mékké.
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755. Cukrovi jemné.

Zpén bilek ze Ctyr vajec, pfimichej k tomu prose-
tého cukru tolik, aZ utvofi se tésto husté, prohnét je na
vale radng, vtla€ jo do rozmanitych forem dle libosti a
upe€ je na plechu do Zlutohnéda.

755. Mandle cukrované.

Cukr precist vodou az se tahne, otfi mandle, smaz
je v cukru, obracej je a vloZz ku konci na plech. Lze
také cukr obaryiti na Cerveno Stavou alkermesovou.

\ 757. Suchary jemné.

Promichej dvacet Zloutkdl v krajaci s cukrem tlu-
¢enym, pridej k tomu snih z dvaceti bilk(i a pfimichej
zvolna do toho pdl libry mouky. Vymaz formu plecho-
vou maslem, dej do ni tésto a peC to zvolna. Kdyz vy-
chladne, rozkréjej ho na kousky a pe€ opétné.

758. Caltigky.

Tri pll libry masla, aZ se zpéni, pridej 4 vejce
k tomu, pll libry mandli oloupanych a rozkroje-
nych, 4 loty citrondtu, 4 loty rozkrajené cukrované
pomerancové kdry, 4 loty sultanek, tlucenou skofici, Sti-
pec tluéeného hiebicku, IZici rumu a pdl Zejdlika mouky.
To dobfe promichej, dej na plech voskem namazany,
upeC zvolna a rozkrajej za tepla na kousky.

759. Zéazvorky. *

Ctvrt libry tlu€eného cukru dej na misku, pridej
7 Zloutk(l a michej to \ hodiny, pfidej k tomu 4 loty
tlu¢eného zazvoru a Ctvrt libry mouky; prohnét to na
véle, pak to rozvélej na tloustku maliku u |vypichej
formou zadzvorky. Dej je na plech méaslem pomazany,

»



pomaZ je bilkem a posyp cukrovou Kkrupici a peC je-
zvolna.

760. Cukrové rohlicky.

Pfil libry tluceného cukru a 4 bilky uslehej na
husto, az se to zpéni, pridej pal libry sladkych a téz
hotkych oloupanych a nastrouhanych mandli. Ctvrt
libry zhruba tlu€eného cukru dej na val, vyndej do ngj
tésto a valej na malé rohlicky, namaz plech voskem,
poloZz nai rohlicky & peC je zyolna.

761. Tristky z vanilie. *

Utlu¢ oloupané mandle s bilkem, do misy dej If>
lotfi tluCeného cukru s vanilii a 6 liber pékné mouky,
promichej to a s bilky a pomeranfovou Stavou zadélej
tésto. Vprav je do nalevky a vlévej na plech nama-
zany voskem, peC je zpovolna, akdyZ séZloutuou, sejmou
se s plechl a olto¢i kolem méthacky; kdyz skiebnou,.
sundaji se.

762. Tartoletky.

Michej 10 Zloutkfi a asi 15 lotl tluéeného cukru
s kouskem vanilie, pfidej citronovou kfiru nasekanou,.
15 lotl dortové mouky a trochu soli. Promichej to velmi
dobfe a pfidej snih z bilkfi, dej pak do formy, méaslem
pomazané a posypané houskou, a nech to upéci v troubé;.
pak je vyklop a posyp cukrem.

T LV
763. Cukrové topinky.

Pal libry cukru ntlu¢ a michej s4 Zloutky a dvéma
vejci \ hodiny, pridej pGl kventliku tlucené skofice,
citronovou k{ru drobné rozsekanou a pfil libry mouky.
Promichej to, namaz plech méslem; nadélej IzZici hro-
madky, velké co vlasky ofech, posyp je cukrovou krd-
picra upec je pfi mirném ohni.
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764. Tabnletky.

Rozsekej \ Ib. sladkych mandli oloupanych a smi-
chej s \ Ib. cukru utluceného a s jednim bilkem. Udé-
lej z toho hromadky na oplatky, co holnbi vejce, do
prostied dej viSné zavafené, a v troubé to spiSe sus
nezli pec..

/
765. Desertové hubinky.
Z t¥i bilkd udélej snih, pfimichej k nému 10 It.
cukru, tlueného s kouskem vanilie a dej to do stFi-
kaCky a z té stfikej na plech voskem potfeny malé kno-

flicky, dej je do vlazné trouby a upe€ to do bledoZluta
a narovnej je na misku.

766. Mandlové vénecky.

Rozkrajej £ Ib. sladkych mandli oloupanych nanu-
dlicky a nech je oschnout na plechu, dej £ Ib. cukru
tluceného do rendliku, pfidej k nému snih z dvou bil-
ki a $tdvu z £ citronu. Rozmichej to a pridej k tomu
osusené mandle. Udélej z toho hroméadky na oplatky a
prstem v kazdé dllek a dirku a takto povstane vénecek,
pak je dej na plech a peC zvolna.

767. Citrénové losky.

Udélej bily led a pridej k nému \ Ib. oloupanych
a rozkrajenych sladkych mandli, nastfinej kousek
z oplatkd, namaz je tim ledem, posyp rozsekanymi Ustfice-
mi, dej na plech a usus je v troubé.

768. Makaronky.

Michej £ Ib. cukru tlu¢eného s 2 bilky aZz tosirost*
ne a pak to dej k ohni a michej az se zaCne vafiti. -
Potom pfidej £ Ib. usekanych mandli oloupanych a 2 -
loty mouky. Promichej to a udélej hromadky na papir,
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ten dej na plech a pec, sejmi pak za tepla a posyp
cukrem.

769. Cukrovinky eitronove.

Smichej snih z 2 bilk{ s cukrem na citronu otfe-
nym a utluenym, dej to na val a vélej & je to tlusté
as jako malik, pak vtiskni do thho formou hvézdicky
neb pllmésicky, nakrajej Gtverhrany a poloz je na pa-
pir. Dej to na plech a nech v tronbé spiSe uschnonti
nez to péci. Fotfi je ledem bilym neb rGZzovym a nech
achtoouti v troubg. M.

770. Vareni cukru.

Ctvrt bilku rozkloktej ve &tvrt Zejdliku Cerstvé vody,
tim polij rozsekany cukr as libru a nech jej vafiti i mi-
chej tim Ca&tc. Kdyz cukr se zdviha, polij ho Cerstvou
vodou, tim srazi se a nech jej zase vafit a kdyZ se
zvedne opét prilij studené wvody a jeSté jednou to opa-
kuj az jest cukr jako kfisfal; pfi tom sbirati musis
pilné pénu. Pak jej proced skrze Cisté platno a uloz ho.

Déle vyvatuje se cnkr az k témto stupiidm:

Prvni stupefi. Chumé¢, Cisty cukr(totiz vareny
tile pfedeSlého navodu) vaf chvili, omoC v ném shéra-
¢ku a kdyZ cukr stéka dold v Chumagi, jest svaren na
prvni stupen.

Druhy stupefi. Mala perle. Var dale cukr, omoc
v ném po chvili cedniek a kdyZ cukr po nitce teCe
a na konci malé perlicky se tvofi, tedy jest vafen na
druhy stupefi.

TFeti stupen. Velkd perla. KdyZ vafi§ jesté
chvili cukr a z cedniku Vé&tsi perle stékaji, tedy jest to
tfeti stupen.

Ctvrty stupen. Maly puchyf. Vaf cukr zase
dale a kdyZz po chvili cednik zvedneS a foukne§ naf,



eukr pak v malych puchyfich odtéka, jest to zndmka
Ctvrtého stupnf.

Paty stupen. Velky puchyf. Opét var dale cukr,
a za chvili vyzdvihni cednifek a foukni don, a pakli
odtéka ve vétSich puchyfech, tedy jest vafen na paty
stuperi.

Sesty stupefi. Lom. Zase dile var cukr a za
chvili  ponof dorfi omoCené ve vodé dfivko a dej ihned
zase do studené vody. Pakli cukr kousnes$-li dor se lomi
a nelipne na zuby, jest vafen na Sesty stupen.

Sedmy stupefi. Karamel. VaF opét cukr mVau-
tu, nacez do Zlutohnéda seZloutne, odstav jej, nebot by
dalSim varenim dostal barvu tmavohnédou a spalil se.
— PFidas-li k cukru tomu trochu Stavy citronové, na-
bude tim lepsi chuti.

771. Cukr pomerancovy.

Z pomeranCe ostrouhej kflru o cukr nasekany, roz-
tlu¢ v mozdyfi a usud' na papiru, utlu¢ opét s cukrem,
prosej a dej do ldhve, obvaz a uschovej v chladném
misté.

772. Cukr eltronovy.
Pfipravuje o2 timZe splsobem jako pomerancovy.

773. Cukr skoficovy.
Utlu¢ 2 loty skofice, Ib. cukru, prosej a uscho-
>wj jak zndmo.

774. Cukr vanilkovy.

Kousek vanilky rozkrajej, dej na papir a nech
uschnouti, utlu¢ ji pak s cukrem, prosej to a co v sitku
zlistane, tlu¢znovus cukrem a opétprosej, dejpak do skle-
nice a dobfe to obvaZz a uloZ do snchébo mista k pFiéti
potfebé.
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775. Cukr (glazovany) k barveni.
Roztlateny cukr s vodou nech na ohni aZ dostane
barvu hnédou, pridej pak nékolik IZic vody, nech cukr
hezky povafiti a uloZz tekutinu podobnou syrupu. Po-
moci této lze kazdou omécku k zadélavanému obarviti
na hnédo.

776. Krupice (cnkrova).

Utlu¢ pékny cukr od Spicky na drobounko tak, aby ne-
ztratil lesk a prosej ho skrze fidké sitko. C) zdstane
v sitku opét roztlu¢ a prosej skrze hustsi sitko. Co zU-
stane v sitku jest krupice cukrova, tou se posypati
mohou v3eliké cukrovinky.

777. Zluta Krupice.

Tu nabudes, pakli krupice cukrovad obarvi se roz-
pusténym Safrdnem a sice tolikrate, aZ dootane barvu
Zlutou a pak se osusi.

778. RlzZova krupice.

Bila krupice da se na papir a pokropi se Stétkou omo-
¢enou v alkermesové §tavé, promicha sea da se uschnouti -
do trouby. Kropeni Stdvou tou opétuje se aZz kru-
pice jest dosti Cervena.

779. Zelena krupice.
Bila krupice cukrova pokropi se barrou Spenatovou
a déla se ostatné té7 tak jako Cervena (r(izova).
780. Hnéda krupice.

Hnéda krupice upravi se pokropenim bilé kévou
¢ernou a pokracovanim dale jako dfive.
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781. Jak se upravuje led a déla mrazZeué
(sladoled).

Led musi byti rychle utlu¢en na drobno, pak pro-
micha se soli a da do Skopku neb nadoby k torna ur-
Cené. Tekutina, z niz se ma délati slaloled, vleje se do
cinové k tomu upravené nadoby (pyksli), tato se uzavie
a polozi do ledu, to€i se touze asi Ctvrt hodiny, pak se
otevie a sladoled micha se IZickou, tak, aby to s kraje
pfislo do prostfed, aby led byl hladky, jtko méslo a ne
hrudkovaty. Zmrzliny smetanové dfive jsou hotovy,
nezli takové, v nichzto je vino neb arak, ty mu3i déle
mrznouti. ‘

782. Jak cCistit cukr na sladoled.

Cukr, jehoz tfeba k délani sladoledu (mrazeného)
«druhll rozliénych, pripravuje se takto: V Sirokém kast-
rolu postav \ Ib. cukru se Zejdlikem vody k ohni a shi-
rej pilné pénu s ného a var jej az se tadhne na nitky.
Také lze pfidati k tomu snih z jednoho bilku, by se
cukr ucistil; paklibyla péna sbirana pilné, ani toho neni
zapotrebi, - \%

783. Sladoled bily.

Rodh dva flity, pnaej k’tomu $thvu z pli citrond;
michej s cukrem prosetym aZ to zhoustne, coZ trva asi
hodinu, pak napli tim malou nalevku a ozdob tim pe-
¢ivo dle libosti; mize$ také upotiebiti k tomu kornout
papirovy a ustfihnouti mu Spicku k tomu cili.

784. Sladoled cCerveny.

Sladoled Cerveny upravi se jako bily, pfida se to-
liko Stava alkermesova.



785. Sladoled zeleny.

Sladoled zeleny téZ tak se déla a obarvi tvarohem
ze Spenatu.

786. Sladoled modry.
Sladoled modry barvi se Stavou fialkovou.
787. Sladoled Zluty.

Sladoled Zluty barvi se svafenym .Safrdnem anebo
cnkrem nastrouhanym na citronu neb pomeranci.

788. Sladoled hnédy.
Sladoled hnédy barvi se Cernou kévou.

789. Sladoled éerny.1
Sladoled Cerny barvi se do tmava Cokoladou zelenou.

790. Sladoled skoficovy.

Utlu a prosij Ctvrt Ib. cukru, pfidej 2 Ib. tlucené
proseté skofice, snih s 2 bilkl a michej tim pll hodiny.

Kdyby to bylo pfili§ husté, pfidej trochu snéhu.
791. Malinovy led.
Pfimichej k cukru pfipravenému trochu malinové
neb ryvizové Stavy.
792. Vodni led.

UtluCeny na praSek a prosaty cukr michej s vodou
tak dlouho aZ utvofi se husta prihledna omacka, k niz-
to dle libosti pfimicbati mdze$ stavy citrénové neb po-
meranCoveé.
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793. Led Cokoladovy.

Do dvou Zejdlikd smetany nastrouhej Sest tabulek
cokolady, pridej 8 lotli cukru, £ kventliku vanilie a nech
to vafiti i michej pilné, rozkloktej 8 Zloutkli s tfemi
IZickami smetany, vlej na to vafici Cokoladu a kloktej
tim az to vystydne, pak to proced skr ze sitko, vlej do
piksly a délej zmrzlinu.

794. Sladoled vanilkovy.

Michej v panvi 12 Zloutkl, pelé vejce, 16 lotl tlu-
¢eného cukru as pdl hodiny,, viej na to méaz dobré sme-
tany, dej to na ohenl a michej tim aZ to zhustne; nesmi
se to vafiti, sice sleje se to; pak to proced Bkrzesitko,
uech to vychladnouti a dej do ledové nadoby, kdyZ to
hustne, pridej kventlik tlucené vanilky, smichej to Fadné,
to€ nadobou a michej to IZici, by se to nesedloadej to
ua stdl.

795. Malinovy sladoled.

Proced 2 Zejdliky Stavy z lisovanych malin, \ libry
cukru na citronu otfeného, var s pll Zejdlikem vody do
husta, smichej s tou malinovou Stavou, pficed k tomu
Slavu Z jednoho citronu (bez jader), michej to aZto vy-
stydne a dej do pykBly.

796. Ryvizovy sladoled.

JRybizovy sladoled upravi se jako malinovy, jen Ze
se zrnka ryvizu rozmackaji; na 2 Zejdliky Stavy pfi-
dati slusi Ctyry loty cukru.

797. Jahodovy sladoled.

Proced slisované jahody skrze sitko, na Zejdlik
Stavy nech vafit 12 lotl cukru s koflikem vody ai se
' "o 14



zpéni, naced do toho Stdvu z jednoho citronu, téZ kfiru
ostrouhanou ua \ libry cukru a michej to stdle a nech
vychladnout!, pak pfidej ty pro€ezené jahody, promichej
to radné, dej to do pyksly a pfistav k ledu.

798. Merunkovy sladoled.

Oloupej libru merunék, Bvar s citronovou kfirou ve
vodé a viné na kaSi a pak proced skrze sitko. Téz
svar Jibru cukru s pdl Zejdlikem vody a nech to -vy-
chl&dneuti, pfidej k tomu merufiky, michej'tim az to
vystydne, naceZz dej do piksly.

799 Melounovy sladoled.

Dva melouny rozstronhané proced, smichej s tlu-
¢enym cukrem (f libry), dej to do pyksly a délej sla-
doled. KdyZ to pocne mrznouti, pfilej pll tfetiho Zej-
dlika muskétového a pak dodélej sladoled jako jiny.

80Q. Cukrovy sladoled.

Ctvrt libry cukru dej do rendliku a zavaf s vodou,
az to zhustne jako syrup, rozmichej 14 Zloutk( a pdl
libry tlueného cukru, pfilij tfi Zejdliky smetany, postav
to na”ohen a michej tim i nech ztuhnouti. Potom pfi-
lej paleny cukr a michej tim aZz to wvystydne, proced
a dej do pyksly.

801. Kavovy sladoled.

Utlu¢ pfil libry pékné kavy prazené na hrubo, dej
ji do vafici smetany a pfikryj a nech chvili stati. Roz-
michej pul libry tluéeného cukru s 14 Zloutky a pficed
k tomu kavu skrze sitko, michej to nad ohném aZz to
zhustne, odstav to & michej aZz.to vyBtydne a dej to pak
do pyksly.
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802. Pomerancovy neb citrénovy sladoled.

Rozpust pét Etvrti libry cukru nasekaného na kou-
sky ve vodé rozpfil 8 péknych pomerancft a vytlaC
Z nich Stavu do rozpusténého cukru, dobfe to rozmichej,
pfidej pomerancovou kfiru, priklop to a nech hodinu
stati, proced skrze sitko a dej do pyksly.

Sladoled citronovy pfipravuje se timze splisobem.

803. Jablkovy sladoled.

Oloupej 12 gdoulovych jablek, rozstroubej je, pridej
pll libry tluéeného cukru a fadné to utfi, nalej na to e
pftldruhého Zejdlika Cerstvé vody, Sidvu z dvou citronft
e | libry cukru ve vodé rozmoCeného a nech to stati
as hodinu, pak to proced a délej zmrzlinu.

804. Ananasovy sladoled.

Oloupej a rozstrouhej pékny ananas, pfidej \ libry 1
cukrn a nékolik IZzic vody, utfi to a nech stati. Svar
libru cukru s pdl Zejdlikem vody, az se tahne, pfidej
k nému &tavn z citronu, odstav to a pfimichej vychladlé , ,
k ananasu, proced a michej aZ to vystydne, pak to dej
do pyksly a udélej sladoled.

805. Sorbet.)

Sorbet jest drah siaaoiedu, k némuz pfida se vino.
Pridej k sladoledu ananasovému pUl butelky vina $am-
pafiského, nalej do skleniCek a dej ua tabuli. Aueb ma-
linovy sladoled pfiprav s vinem burgundskym a davej
v sklenickach na stfil, neb jiny s bordeanxskym. Yino,
jez pridas, musi byti vyborné. -

") ObyCejné pfi velkych hodech podavaji se pred
peceni/

14*



b) Cukrové polevy* (glace).

806. Bila poleva.

Prosej do hluboké misky \ libry cukru na moucko
utlueného, pridej k nému ze dvou bilk( tuhy snih
8 michej tim ¢tvrt hodiny, pak do toho proced Stava
z citronu &michej tim jeSté pét minut; poleva musi
byti bilé jak snih a tak husta, jako tésto na kapanku;
mElité k tomu prfidati téZ nékolik kapek r(izové vody.

- 1 o -

807. Zluta poleva.
Prosej do hluboké misky Ctvrt iibry na moucku
utlu¢eného cukru, o kteryZ jsi byla kéru citronu hodné
ostrouhala, pfidej k nému ze dvou bilk(l tuhy snih
a michej tim &tvrt hodiny.

808. Rlzova poleva.

Uptav tuto jako bilou polevu, jen Ze musi§ citro-
novou Stavu vynechat a na misto této nékolik kapek
ervcové barvy primichali. Cervcovon barvu lze u kaz-
dého cukréfe dostali.

809. Hncdéa poleva.
Uclehej na misce ze dvou bilkll ,tuhy snih, pridej
k nému 8 lotl cukru na moucku utlu¢eného a prosi-
tého, michej tim Ctvrt.hodiny, pak k tomu jest& pridej
4 loty rozstrouhané Cokolady, kterou vSak musi$ nechat
drfive na teplém misté zméknouti.
# |

810. Zelenéa poleva.

Utlu¢ v mozdifi hrstku dobfe vypraného a osakléhc
Spenatu a vytlac z ného Sfavn. Udélej polevu jako bi-

*) Hodi se k ozdobeni dortd a rozliénych cukrovinek.



lou, citronové Stavy vSak nedavej, pridej pak do polevy
tolik té Spenatové Stavy, mnoho-li zapotfebi, aby byla
poleva pékné zelena.

811. Malinova poleva.

Uprav polevu jako biloua pfimichej misto citronové
aiavy trochu malinové.

812. Rtvizovéa poleva.

Ryvizova poleva se upravi na tentyZ zplsob jako
pfedesla, jen Ze na misté malinové Stavy se pfida Stava
ryvizova.

813. Poleva s pnndem.

Dej do pfil kdavového kofliku svafeného cukru 3 bli-
kem a vodou a7 jest Cisty, pfidej IZice cukru tluce-
ného, o néjz ostrouhana byla klra pomerance, pak Stavy
pomerancové a dvé IZice araku, smichej to dobfe, pak
primichej tolik jesté cukru na moucku utluceného, pro-
satého, aby to bylo as jako kapanka, pomaz tim dort
a nech uschnouti v troubé asi mintitu.

*

Omécky k mougnym jidIcimo (0d6).

814. Omacka malinova.

Cerstvé, prebrané maliny dej do rendlika, pfidej
trochu vody, svaf maliny a pak je proced skrze sitko.
Rozmoé sucharek nebo piSkoty v Cerveném viné, roz-
, ¥ Ométky tyto hodi se. ku knedlikfim, smaZencfim,

pudingdim, otoeletkdm a j.
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i
michej to a pfilej k malinam vaficim, oslad nalezitg,
rozkloktej a vlij do nadoby.
Zplsobem timZe upraviti Ize omacku ryvizovou.

815. Omécka s maraskynem.

Omacku tu uplavime: svaf 1 Zejdlik dobrého
mléka, 6 lotd cukru; rozmichej Izicku mouky. pékné
8 mlékem, pridej 3 Zloutky a mléko vafici, nech to na '
ohni a michej stale, pfilej trochu maraskynu, nebo tres-
fiové vody a kdyZz to zhustne nélezité proced to do
nédoby.

816. Omacka ze suSenych Svestek aneb visni.

Umyj sudené tfeSné aneb viSné ve vlazné vodé dobre
a roztlu€ je pak v mozdifi na hrubo a dej je do
hrnku." Udélej v rendlicku ze Izice masla a z pdl
IzZice mouky zaZloutlou jiSku, pfidej k tomu kousek
oloupané citronové kiry, kousek skofice, rozmichej
to vinem a dej to k tfeSnim. Pfilej k tomu jesté
trochu vody, svaf to dobfe, Casto tim michajic a pro-
ced potom skrze sitko. Oslad péak jeSté omacku néle-
Zité rozt/lu(:enym cukrem a vlej ji do nadobky.

817. Omacka vinna.

Dej do hrnku Zejdlik Cerveného vina, pfidej hrst
peknych velkych ocisténydh hrozinek, kousek celé skofice,
kousek citfonové kdry a tolik cukru, ‘aby to bylo do-
stateCné sladké, nechto Ctvrt hodiny, vafit, udélej z Cer-
stvého maésla a z trochu bilé mouky bledou jiSku, pro-
ced vino skrze sejtko, zapraZ je tou'jiSkou, neoh jesté
Ctvrt hodiny povafrit a proced skrze sejtko do mfsecky.

818. Omaékavinna na jiny splsob.
Dej do kuthanu plnou IZici bilé monky, pfilej

trcchu vina, dobfe to rozdélej, pak pridej issm Zloutk(
< v .



— 215 — - V.

a zase dobre rozmichej, pfidej kousek celé skofice, dobre
aakrajeuou klra z pdli pomerance, nalej na fo malou
lahev dobrého vina, pfidej pdl libry cokru, pfistav
k ohni a michej tim zvolna, aZ to zhoustne, kdyZz by
omacka se méla vafit, proced ji skrze zinéné sejtko a po-
stav stranou na takové misto, aby zlstala teplou az ji
potfebujes. -

819. Anglickd omacka z rumu.

Udélej ze Ctyr lotd Cerstvého masla a ze Ctyr lotll
bilé mouky jisku, pfidej pak do ni pozvolna pdl bu-
telky bilého vina a neustale tim michej, aby se neudé-
laly Zmolky, pak pfidej tfi Ctvrti Zejdliku rumu. pfidej
pdl libry cukru a nech to Ctyry minuty vafiti, pak do
toho vytla¢ Stdvu z jednoho citronu, proced skrze sejtko
a postav stranou na misto, kde by omacka zUstala
teplou, az ji potrebujes. .

820. Omé&cka merunkova.

| Dej na kuthan, libru zavafeniny merunkové, nalej
* na ni poznendhla butelku bilého vina, pfidej ktomu
kousek celé skofice a kdru z plli citronu, pfistav k ohni
a stale tim michej; kdyZz by se to mélo zaliti vafiti,
odstav to od ohné, proced skrze husté, sejtko, oslad,
priklop poklickou a nech na vlazném misté stati.

821. Omécka sagova.

Dej do hrnka sdgo dobfe wvyprané, asi co se do
kofliku vejde, nalej nan Zzejdlik vina, pridej konsek celé
skorice, osm celych hrebick( a dobfe nakrajenou kira
z pal citronu, nech sdgo zcela rozvaliti, pak to dobie

v rozmichej, proced, pfidej k tomu osm lotd tluéeného
cukru, lZici zavafeného lyvizu, opét to proced a vylej
na misecku.

Zplsobem timZe upraviti lze omacku z brambor
i jahod. <1 -
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822. Oméacka z jablek.

Rozkrajej dobré jablka, se Slapkou i jadernikem
na kousky, dej je do Cistého rendliku, pfidej k nim
kousek skofice a trocho citrénové kdry, pfilej tolik vody,
aby jablka v ni se potopila, a nech to nad prudkym
ohném na kaSickn svafit, ustavicné tim michajic, Pro-
ced to potom skrze sitko, pfimichej k tomu roztluce-
ného cukru tolik, aby omacka dosti sladka byla, a roz-
fed to podle libosti budto vinem aneb vodou na husté
tgkouci omacku.

823. Oméacka pomerancova.

Odkroj ostrym nozitkem Zlutou klru z pomerance,
tak aby ale ani kousek bilé klrry na ni nezdstalo, dej
do kuthanu, vlej na ni dva Zejdliky vaMci smetany,

- pridej osm lotll cnkru, pfiklop kuthan a nech to vy-
chladnonti. Potom rozmichej IZici mouky s trochem
studeného mléka a se Ctyfmi Zloutky, pfilej k tomu vy-
chladlou smetanu s pomeranem, pfistav k ohni a mi-
chej tim tak dlouho, aZz by se to mélo zaciti vafit. Pak
omacku rychle odstav, skrze sejtko proced a postav na
takové misto, kdeby zdstala teplou.

824. Omécka z treSni aneb visni.

Vezmi tfeSné aneb visné, anéb oboje dohromady,
dej je na rendlik, pfidej k nim kousek skofice, kousek
citrénové kdry, pfilej. trocha vody a svaf je. Rozmichej
je potom dobfe kloktatkou a proced skrze Bitko, pfilé-
vajic pfi tom po troSkach vody, do Cistého hrnku. PFidej
k, tomu Izici strouhané Zemlicky, podle moZnosti skle-
nicko Cerveného neb bilého vina aneb pouze vody a
tolik cukru, aby omacka dost sladka byla, a dej to opét
na omacku husté tekouci svafit. Dej ji pak donadobky.

PFida-li se k té omacce pil sklemcky rumu aneb
araku, stane se tim chutngjsi. '
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825. Omaéacka smetanova s vanilkou.

Dej na rendlik pdldruného Zejdlika dobrého mléka,
pridej k nému Sest lotd cukru a kousek rozpolténé va-
nilky a svaf to. Rozmichej v hrnku IZicku pékné mouky
s trochem mléka na hladko, pfimichej k tomu tfi Zlout-
ky, pak ono vafici mléko a nech to nad ohném, usta-
viCné tim michajic, az se'to zvedat pocne a shustne
a proced pak omacku hned do nadobky.

826. Omacka cokoladova-» '

Udélej omacku podle Bwrchu Tedeného zplisobu,
pridej ale misto vanilky Ctvrt libry rozstrouhané as pul
IZitkou mouky promichané Cokolady a dej ji chvili.
varit. PTi té omacce miZe$ Zloutky vynechati.

827. Smetanovd omacka s ¢okoladfm.

Dej do hrnku dvacet lotl vanilkové Cokolady a pFi-
lej kaévovy koflik horkého mléka, pfikrej poklikou \
a nech na horkém misté stati, az se Cokolada rozplyne,
pak tim michej, aZ jp z toho jemna kaSicka, pak pfi-
dej dvé kavové Izicky ryZové mouky, osm lotl tluceného
oukru a jeSté to dobfe rozmichej, dej na plothu a po-'
znendhla prilévej as tfi Ctvrti Zejdliku horké smetany,
musi$S vSak neustale tim michati, nech to nékolik minut
povafiti, pak to proced skrze husté sitko, a poodstav
tak, aby zlstala tak dlouho tepla az ji potfebujes.

828. Sodd (chaudeau).

t Vraz do hrnku 12 Zloutk(” pridej Ctvrt libry tlu-
¢eného cukru, s pll >citronu celou kdru, Zejdlik vina
rakouského a skvedlej to, pak obloZz hrnek uhlim a klok-
tej stale az se to zpéni a zhustne ve vafeni, nacez rychle,
nalej do koflikli a dej na stlil Sodd pridava se té7
k jidlim, pudinglim, smazenym S$trudlim a j.
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829. Sodd ze smetany.

Skvedlej v hrnku Zejdlik smetany s Ctyfmi loty
cnkiu, vanilkou a Sesti Zloutky, jpristav to k ohni a kved-
lej tak dlouho, az se to zved{él.

830. Sodo vinni.

Rozkvedlej zejdlik vina s osmi Zloutky a Ctvrtkou
cukru a vanilku, pfistav to k ohni a michej to neustale
az Sodo zhustne.

831. Jiné.

Vraz do hlubokého kuthanku 4 cela wvejce, Ctyry
.Zloutky, 12 lotd cukru, na kterémz jsi byla ostrouhala
kdru z jednoho citronu, dobfe to rozmichej, pfidej kou-
sek skorice, pak do toho nalej .pll butelky bilého vina,
pfistav k mirnému ohni a Zeleznou metlou michej tim
tak dlouho, aZ se to zpéni a zhoustne, vylej namiseCku
a nes rychle na stl,.

832. Sod6.s rumem. %

‘Do Zejdlika rakouského vina dej 12 lotd tlu¢eného.
cukru, 14 Zloutkd a z jednoho citronu nasekanou kru,
Clehej to aZ to zhustne; pak to nech na mise vystyd-
nouti. Nadélej do toho dirky obracenou méchackou, na-
pli je rumem, arakem neb maraskynem & dej na Btll.

\ 1
Krémy (créme — peny) a rosoly.

833. Krém.

Vezmi 1n Zejdlika smetany, opaf a ostrouhej lot
mandli horkych -a var je v té smetané, rozkvedlej v hrnku



9 Zloutkl a vejce 6varfenou smetanou (studenou— vrak),
pridej tluCeného cukru 4 loty a kdyz vafi se mandle
v smetangé, slej to dohromady, rozkloktej to, vlej to na
misu, a nech pak v troub& vafit v pare, posyp to pak
cukrem a dej to na stll. — V pére vafi se takto, v na-
dobé vétsi vafi se voda a do té pak se da misa s kré-
mém, ale aby se nepotopila a vafi se to pak. — Misto
mandli horkych lze dati sladké.

\

834. Krem vanilkovy.

Sladké smetany 1£ Zejdl. uvaf s kouskem vanilie
a pridej 4 loty cukru; do jiného hrnecku vraz 9 Zloutkd
a 1 celé vejce, rozmichej s vafenou smetanou Btudenon,
vlej na to smetanu vafici, michej opétfadné, formu na-
moC v studené vodé, nebo ji maslem vymaz, vlej to do
ni a var v pare, pak to vyklop a dej na stdl.

N V '

835. Vinny krém.

Michej v hrnku dvacet Zloutkd se IZici mouky, pfi-,
dej k tomu dobrého vina maz a oslad to cukrem na ci-
tronu natrouhanym a-utluCenym, pak to dobfe zpén
a postaV na zhavé uhli nebo na plotnu a michej tim az
to zhoustne, uprav na misu, posyp na drobno nakraje-
nou pistacii a dej na stdl.

836. Cokoladovy krém.

Rozkvedlej tFi Zejdliky smetany se sedmi Zloutky
a Sesti loty cukru, pfidej k tomu 7 kousk( nastrouhané
Cokolady a troebu vanilky, pfistav to k ohni a kvedlej
stale, aZ se to chce valiti; pak to odstav od ohng, na-
lej do nadoby na krém a- nech to u ledu sednouti (zto-
solovatét). Vyklopené pak (;ej na stal.
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837. Jiny.

Uvaf r mli¢e pul libry Cokolady, do hrnce vraz 20
Zloutkd a Bkvedlej s maslem, pak do toho vlej vafici
Cokoladu a michej stale, postav to k ohni, aby se to
viak nevafilo, kvedlej to a tim utvofi se hustd péna,
tu vlej do misy a studenou dej na stlil.

838. Studeny krém z kavy.

Michej dvanact Zloutkl u ohné v hrnci, ¢&tvrt libry
cukru a 2 Zejdliky smetany tak dlouho, aZ to zhoustne,
vlej to do krajace, pfimichej pll lotu rozpusténého mé-
chyfe vyziho a pll Zejdlika procezené silné Gerné kavy,
proced to vfie a napli nadobu a dej to k ledu, byseto
4sed|o a pak vyklopené dej na stdl.

839. Smetanovy krém.

Svaf pdl mazu smetany s vanilkou a pal libry
cukru, proced to, pfimichej pll mazu studené smetany,
rozkvedlej v tom osmnéct Zloutkd, pfistav k ohni a mi-
chej stdle a nech to zhustnouti. Nech to na mise
sehladnoliti a pak dej na stdl.

840. Krém z merunék.

Svar na rendliku deset lotd cukru s pll Zejdlikem
vody aZ se to zpéni, oloupej pdl libry merunek, vyndej
pecky, dej merunky do cukru a uvaf je do husta, pro-
ced to skrze sitko a nech vychladnout; pak pfimichej
k tomu snih ze étyr bilk(, dej to domisy a ped v pare
a posyp cukrem.

841. Krém rybizovy.

Utfi 8 lotl vyvarené rybizové étavy s osmi loty
cukru a pridej snih ze Ctyr bilkd. Vymaz formu ma-
slem, posyp cukrem, dej snih do ni a nech jej vafiti



v pare, pak to postav s vodou do trouby a nech to
stuhnout. Vyklop na misu, posyp cukrem a dej na st&l.

842. Krém jahodovy.

Skvedlej maz smetany a 15 Zloutkd, oslad to, pfi-
dej 3 loty rozpudténého vyziho méchyre, pfistav k ohni,
vaf a michej stale' az to zhustne. Rozmackej 2 libry
Cerstvych jahod, proced to, obarvi Sfavou alkermesovou,
a kdyZz smetana vychladne, pfimichej k ni jahody, vlej _
to do nadoby a dej k leda.

843. Francouzsky krém.

Nastrouhej kdra s tfi citrond scukrem, rozkvedlej
to v hrnku 8 dvanacti Zlontky a Sfavon z tfi citrond,
postav -to na ohefi a kvedlej tak dlouho, az to zhustne
a se zdvihne. Dej to pak na misu, posyp utluCenym
cnkrem, pfidej blizkp k tomn rozpélenon lopatku, aby
nabyl hnédou bajvu a dej hned na'stdl. t

844. Citrénovy krém.

Svar kira z 8 citrond'v £ mazu vina az zméknon
a proced to, rozkvedlej dvacet Zlontill a libni cttkru
a Stdvu z osmi citronl, procezené a teplé to pridej
a vse dej de misy porcelanové, postav ji na horky po-
pel a michej aZ to zhustne, pak vychladlé dej na stdl.

*i . 7 . ‘v
845. Krém malinovy.

Utfi 2 Izice vyvarené malinové Stavy s Sesti loty
tluéeného cukru, udélej snih z osmi bilkl, pfimichej ho
k malinam, urovnej na misce do kopecku, upe¢ ho po-
zvolna a posyp cukrem.

846. Créme s glacem zelenym. » .
Sestnact Zloutkl dej do hrnku, 8 lotd cukru tlu-
Ceného, Spinatovy tvaroh a trocha vanilky, skvedlej to,
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pfidej smetanu a pfistav to k ohni a kvedlej to az to
zhustne, pak to uprav na misu; 'dava se studeny
na stdl.

847. Krém z péleného cukru 8 vanilkou. x

Upraz osm lotll bilého cukru, tak aby dostal sko-
ficovou barvu, nalej pak na to tfi zejdliky vafici sme-
tany, do kteréZ si byla proutek vanilky rozkrajela, nech
to tak dlouho na ohni, az se cukr zcela rozejde a pfi-
jemné vanilkové ehuti nabude, pak to priklop a nech
to vychladnonti, rozkloktej pak deset Zloutk(l s dvéma
loty tluceného cukru, nalej do nich zponendhla upra-
venou vychladlou smetanu, dobfe to rozkloktej, nékoli-
krate to skrze husté Zinéné sytko proced, napli tim
porcenalové kofliky a nech krém ztnhnonti a podej jej
s kavovymi IZickami na stdl.

M * . 1
848. Krém b kakao.

Upraz pul libry .kakao na tentyz ‘zplisob jako kavu,
pak je na hrubo v moZdyfi utlu¢ a nalej tfi Zejdliky
varici smetany, do které jsi i>yla proutek vanilky na-
krajela, pakto pfiklop a nech to vychladnonti. Rozklok-
tej v jiném hrnku dvanacte Zloutkl se ¢trnacti loty
tlueného cukru a preced na néj upravenou vychlad-
lou smetanu, dobfe to rozkloktej, pak to nékolikrat
skrzs husté Zinéné sytko procsd, udpif psk timto kré-
mem porcenalové kofliky a nech je na predesly zplisob
ztuhnouti.

849. Krém s maraskynem.

Svar tfi Zejdliky smetany a nech ji vychladnouti,
vraz pak dvandete Zloutkd do hladkého hrnku, pridej
k tomu dvanacte lotl tlu¢eného cukru, dobfe to rozmi-
chej, nalej pak do toho vychladlou smetanu, dobre to
rozkloktej, pfidej pak k tomu tolik maraskynu, aby nabyl
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krém pfijemnou chul, pak jej skrze husté Zinéné sytko
proced, nalej jej do porcelanovych koflikd a nech je
ztuhnouti jako predeSle.

-, 850. Krém s Cajem.

Vsyp do tfi  Zejdlik( vafici smetany tfi pIné Izice
ruského Caje, rychle to pfiklop a nech to vychladnouti,
utfi pak v hladkém hrnku deset Zloutk(i se Ctrnacti
loty tlu€eného cnkru, proced pak do tobo skrze husté
sytko prochladlou smetann, dobfe to rozkloktej, pak
to jeSté nékolikrate skrze sytko proced, naplii pak
timto krémem kpfliky a nech je na tentyZ splsob ztu-
hnout! jako predesle.

851. Péna smetanova s jahodami.

Dej do hrnku 3 Zejdliky dobré husté smetany
a nech ji hodinu bud u ledu aneb v studenn stéti, kloktej
ji pak tak dlouho, aZ se zpéni, opéndvactkou pak pénu
seber, Vloz ji na Zzinéné syto kloktej pak opét OBtat-
ni smetanu a pénu seber a pridej ji k druhé, opakuj
pak to tak dlouho, az se viecka smetana zpéni. Preber
pak talif péknych zralych, lesnich jahod, protla€ je
skrze husté sytko do misky a pfimichej k nim pdl
libry jemné tluceného prosatého cnkru, pfimichej pak
zvolna jahody do smetanové pény, urovnej ji pak do
porcelanové misky do kopeCku, obloZ ji malymi piSkoty
a podej na stdl. r

i *
852. Péna smetanova s maraskynem.

UtIin¢ a prosej pal libry cukru, dej jej na misku
a pfimichej k nému tolik maraskynu, aby'to bylo tak
husté jako na kapanku, udélej pak ze t¥i Zejdlik( dobré
husté smetany pénu a pfimichej pak do ni zvolnaupra-
veny cukr, urovnej, pak pénn na porcelanovou misku do
kopecku, oblozZ ji malymi piskoty a podej ji na stil.



853. Sladka rosolina s ryvizem se smetanovou
pénou.

Ober librn pékného zralého ryvizn a preber Ctvrt
libry péknych zralych malin, protla pak oboje skrze
husté Zinéné sitko do Cisté bilé misky, pfidej pak k to-
mu Sestnact lotll jemné tluceného prosatého cukru a tfi
loty vyziho méchyfe husté svafeného, postav to pak na
led a michej tim tak dlouho, aZ to houstnouti poCne,
pfimichej pak k tomu zvolna ze dvou Zejdlik(i dobré
a husté smetany, udélanou pénu, vymaz formu mandlo-
vym olejem, naplfi ji tou rosolinou, a nech to v rozpé-
néném snéhu Uplné ztuhnouti.

754. Rosolina z rynského vina.

Svar tfi Ctvrté libry cukru, aby byl nalezité vy-
Cistén, nech jej prochladnout! a kdyZz jest jen vlazny
jiz, priipichej k nému tfi loty méchyre vyziho™ (vyCi-
§téného), proced to skrze ubrousek, pfidej k tomu bu-
telku vina rynského, promichej to dobfe, naplfi to do
formy vymazané olejem mandlovym, dej to k ledu
a nech ztuhnouti a pak to vyklop zplisobem znamym.

755. Rosol ze Zampakského vina.

Svaf 24 loty cjikru, proced a vlij dofi, kdyz vy-
chladl pll butelky vina Sampaiiského, pfidej 3 loty mé-
chyfe vyziho, Stdvu z jednoho citronu, promichej to
a proced. Nalej to do formy, olejem mandlovym vyma-
zané a v ledé stojici i nech to ztnhnonti, poklad to zr-
ny péknymi z hroznll, nalej opét rosolinn a nech stu-
hnouti a to opétuj vicekrate. Pak to vyklop na talif
(neb misn) a formu zvolna sejmi.

756. Rosol rerichovy.
Svar ve vIné (2 Zzejdl.) 3t Ib. cukru otfeného okdru
4 citrond pfiprav 3 loty mschyié ,vyziho, michej to,
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utlu¢ fefichu a proced skrze Cisté platno, primichej to
k vina a proced to skrze ubrousek, dej to do formy stu-
dené a nech v ledé stuhnouti. Vyklop to a ozdob Fe-
fichovym Kkyitim.

857. Rosol citrénovy.

Var tfi loty méchyfe vyziho ve vodé a preced to,
ostrouhej kdru se 6 citrond na J Ib. cukru, dej to do
dvou ZejdlikG vina, pfidej Stavu precezenou z téeh ci-
trond a snih z dvou bilkd; svaf to a pfidej méchyr
vyzi; proced to skrze ubrus, vlej do formy a nechu ledu
stdhnout. Omo¢ pak formu v horké vodgé, zatfes trochu
a vyklop to.

858. Rosol kysely (aspik).

Rozkrajej na kousky teleci, hovézi a uzené maso,
dej na rendlik, pfidej rozsekané noZicky teleci, rozkra-
jenou cibuli, petruzel, celer, mrkev, kapustu, fepu a ji-
nou zeleninu, pep, list bobkovy, dimian, klru citronovou,
vlej na to Ctyry zejdliky vinného octa, téz tolik vody,
osol to a svaf na polovici. Pak do toho vraz dvé vejce,
nech to vafiti, proced skrze ubrus dvakrate, vlej do na-
doby a schovej v misté chladném. — Hodi se vyborné
za omacku.

859. Rosol Cerveny.

Pfimichej k rosolu dotéenému trochu Stavy alker-
mesové a rosol Cerveny jest hotov. Proced a uschovej ho
na chladném misté. Rosolem tim lze okréSliti masa a
salaty.

860. Rosol vinny.

Vaf £ mazu dobrého vina bilého a v ném v platné
svazanou skofici, zazvor, hfebiCek a Safran, pfidej 3 loty
15
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vyziho méchyfe a michej tim stéle, a kdyZ tento jest
rozpuStén, tedy pridej 2 libry jemné utluCeného cukru
a Stavu ze CGtyr pomeranCd a Ctyr citronll, proced to
skrze ubrus, napli formu a dej k ledu. Mize se
obarviti alkermesem na ¢erveno, také ovoce zavarené dava
se mezi jednotlivé vrstvy.

861. Ananasovy rosol.

Vezmi ananas, ustrouhej Zluté s cukrem, rozfizni
a vytla étavu, pridej k torna $tavu z Ctyr citronl a &tyr
pomerancl, pak 3. Zejdliky dobrého vina a Zejdlik vody,
24 loty tluceného cnkrn, 4 loty rozpusténého vyziho mé-
chyfe, promichej to v3e, proced skrze ubrus, pfistav
k ledn a nech sednonti se.

862. Vanilovy rosol.

Dej na pekad osm Zloutkd, 8 lotli tluéeného cnkru,
michej oboje Ctvrt hodiny, pfidej k tomn Zejdlik smeta-
ny a trochu vanilky, pfistav to k ohni a michej az to
zhustne; vafriti se to nesmi, jinak to steGe, dej to do
krajace, pridej 3 loty vyziho méchyre, smichej to, pro-
ced skrze sitko, dej do nadoby a k ledn az se to sedne 1'
a pak to dej na stll. _
|

863. Rosol Cokoladovy.

Rosol Cokoladovy pfipravuje se téZ tak jako vanil-
kovy, jen Ze se do toho pfida 6 kouskd Cokolady v mlé-
ce rozpnsténé. _

i
864. Mandlovy rosol.

Faroo€ vyzi méchyf ve vodé a proced skrze platno,
utlu¢ 12 lotl sladkych a pdl lotu horkych oloupanych
mandli a pokrop vodou, by nezolejovatély, svaf 3 Zejdli-
Ky dobré smetany s £ librou cukru, pfidej tlucené mandle
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a méchyf, promichej to a proced skrze, ubrus. NamaZz
formu mandlovym olejdm, vlej to vychladlé do ni anech
to, nejlépe na ledg, stuhnouti. PFikryj talifem a za-
vienou formu pak pozvedni a vyklop.

- 865. Merunkovy rosol.

Zralé merunky rozmichej a protlaC je skrze Zinéné
sitko, na Zejdlik fitavy pfidej £ libry prosatého tlucené-
ho cukru, trochu citrénové Stavy a 2 loty Cistého vyziho
méchyfe. Michej tim az to poCne hustnouti a pridej
k tomu pénu smetanovou z dvou Zejdlik( dobré smetany.
Dej to do fyrmy, mandlovym olejem vytfené, postav do
chladn a nech stuhnout a pak vyklop na misu a ozdob
pFfimérené. ‘

866. Rosol pomerancovy.

Nakrajej kfiru pomeranCovou, pfidej k ni trochu
Safranu, aby rosol dostal barvn a nech ji mociti pres
noc ve vodg, pfidej k tomu pfil libry Cisténého cukru,
Zejdlik rakonského vina a plldruhého lotu vyziho mé-
chyfe, povaf to as 2 minuty a odstav. KdyZz to vy-
chladne, pridej Stavu z Ctyr pomerancd a vodu, v nizto
kdra se modcila, promichej a proced to, vlej do formy
a dej do studena, by to ztuhlo, rosol pak wvyklop a
okrésli zelenym listim. %

867. Rosol visnhovy.

Rozmackej 4 Zejdliky zralych visni, nalej na né dva
Zzejdliky Gerveného vina, vaf to a pridej nékolik hrebicku
a kus skofice; proced to do hrnku, pfidej pfil libry Ci-
Sténého cukru, Sfavu a kfiru z citronu, plldruhého lotu
vyziho méchyfe, snih z jednoho bilku, vaFf to minutu,
pak to proced skrze ubrus, nalpj do formy a'nech ve

sklepé ztuhnout.
15*
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868. Jahodovy rosol.

Svar 2 Zejdliky vina se SE&vou dvou citronfi, pfidej
k tomu nakrajenou kfiru z jednoho citronu, skofici a 20
lotfi cukru, rozmackej tfi Zejdliky jahod a Stavu protla¢
skrze sitko a pridej k ni plldruhého lotu Gistého vyziho-
méchyte, neb pfilctvrté libry Zelatynn a kavovou IZi¢ku
Stavy alkermesové, k Vfili barvé p&knéjsi, pridej to Kk vi-
nu a nech to var pfejiti, pak to proced, nalej -do formy
a nech uswdngut.

869. Malinovy rosol.

Zralé maliny dé& do Cistého hrnku a tento postav
do varici vody a pfikrej a nech vafiti, Stavu pak slej
"a odmér dle potfeby k rosolu, -jejz uprav zcela dle spfi-
sobu predeslého, jenom Ze odpadne Siava alkermesova.

870. Kévovy rosol.

Uvar 4 Zejdliky dobré smetany, dej do ni Sest lotl
celé kavy praZzené, pfikryj to a nech stati, pfidej pfil-
druhého lotu vyziho méchyre, kousek vanilie, osm lotl
cukru, var to asi \ hodiny, proced a var poznowu, pfidej
k tomu 3 Zloutky smichané s trochem vafené smetany
a zamichej to; proced to skrze ubrus a vlej do formy
a nech vystydnout a pak vyklop na misu.

z 871. Rosol z ¢okolady.

Vezmi 4 Zejdliky smetany, 4—b5 tabulek Cokolady,
lot rozmoCeného vyziho méchyfe, nech to v3e svafiti,
pridej \ libry CciSténého cukru, kousek vanilie a nech
to opét vafriti, smichej 3—4 Zloutky se smetanou a pfi-
dej do vafjci Cokolady a zakloktej, proced to pak, vlej
do formy, nech ustydnout a vyklop.
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872. Puncovy rosol.

Kdru z dvou citronfi a pomeranc nech asi 6 hodin
mocit, nalej na tfi Ctvrté libry cukru pll Zejdlika vody
a var to, jako se Cisti cekr, pfidej 8 loty vyziho mé-
chyfe neb p&lpatého lotu Zelatynu, svaf to jefité, pfilej
pdl Zejdlika rumu, vodu, v které se kdra mocila, Sidvu
z téch citronl a pomerancli, promichej to a proced, vlej
do formy a nech ustydnout a pak vyklop.

873. Praseci rosol.

Eozifez osm prasecich noZiek a jednu teleci, pridej
ocet, vodu, vino, kazdého pildruhého Zejdlika, trochu
soli, 4 bobkové listy, dva muskatové kvéty, 2 hfebicky,
'10 peprl, trochu skofice, zazvor, rozmarynu; nové ko-
feni, 4 jalovcova zrna a cibuli; vée to svaF do mékka,
noZicky dej na misa, proced S$tdvu na to a nech to sed-
nout! se v misté studeném (zrosolovati).

Nalozeniny a zavareniny.

874. Zeleny hréach naloZeny.

Z mladych lusk( vyber hrach, dej do sklenic s cu-
krem a soli, protfes to, by se vSe promichalo, postav
do krajaCe, v némZ jest trochu sena, nalej do nich
vody studené az ku hrdlu, krajaC pak postav na ohen
a nech vodu malo jen povafiti i odstav krajac, sklenice
vyndej teprv aZ voda vychladne, pfikryj je papirem
a obvaz méchyfem a uloZ v stndeném a suchém misté.

875. Jiny splsob. .
Yyper mlady hraSek ve vodg, osol jej a nech leZeti
pll hodiny, osu$ jej a vloZz do sklenice, aby téméf byla
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plna, svai wvodu 8 cukrem a vlij ji na hrach tak aby
zcela bjl pod vodou (do Zejdliku vody dej } Ib. cukru),
obvaZz sklenice méchyfem a jako predeSly varf v pare,
avsak ne déle nez dvé minuty.

876. NaloZzené artiCoky.

Orfez listi a v tvrdé aZ na maso, varf je pak
v slané vodé, sced, vloZ na syto a nech proschnout,
potom je urovnej do sklenice neb soudku” polij svare-
nym ale vychladlym octem vinnim, obvaZz sklenice mé-
chyfem neb pokryj soudek vikem.

877. NaloZzena kukuf¥ice

Malé as prst dlouhé hlavicky ober a vloz do slané-
vody pres noc, pak je sced a vaf ve vinnim octé s ko-
fenim, vielikym a vlej do misy. Vystydlé palicky urov-
nej do sklenice, polij octem, sklenice obvaZ a postav do
chladnsho a suchého mista.

878. Nalozené eibule.

Oloupej malé, perlové cibulky, uvaf je na polo
v slaném octé, pak .je sced a urovnej do sklenic, svaf
yinni ocet s kofenim, nech jej vychladnout a vlij ho
pak na cibulky tak aby vsecky byly v octé. Sklenice
pak obvaz a uschovej.

v 879%Naloieny kopr. g

Umej mladé listky koprové a dej do Cistého hrnku
a vlej na'né ocet vinni, pfidej nékolik zrnek pepre
a hrebiCku i vaf to nékolik minut. Pak to odstav od
okné a vychladlé dej do sklenice, obvaZ ji a uloz v misté
suchém a chladném i dbej o to, by kopr pohfizen byl

V OCté. A
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880. Rajské jablka naloZena.

Zdrava, Cista jablka, bez stopek, umyj a poklad
podle sebe a nalej vody a octa vinniho stejnych dilem,
pfidej nékolik zrnek pepre, nového kofeni, hfebicku
a dosti soli, nech to vafiti a vystydnouti, pak tim polij
jablka a postav do studeného mista. Ocet musi jablka
kryti a polije se maslem rozpusténym.

881. Rajské jablicka v octé nalozena.
Vinni ocet svaf s peprem, hfebickem, novym ko-
fenim, soli a nech je vychladnout. P&kng, zrala jablic-
ka srovnej do Cistého hrnce, polij je tim vychladlym
octem, obvaZ papirem propichanym a uloZ v misté
chladném. Ocet musi vZdy jablicka kryti, ona pak vy-
drzi az do nowych.

882. Rajské jablicka v péfe vyvarena.

Zrala, rajska jablka rozmackej a proced skrze sitko
neb cednik, dej to do lahve, pfikryj tuto platnem a mé-
chyfem, obvaz pevné a nech v péafe tfi Ctvrté hodiny
vafiti. o

883. Rajska jablitka susena.

Svar jablicka a proced, dej to na rendlik a svaf
na hustou kaSi a michej to stale i nech pak vystyd-
nout. Kasi tu natfi na CiBta prkénka asi na prst tlusté
a usu$ na slunci neb na misté teplém; odloupni pak
Skraloup ten a svifl i uschovej v papife neb krabici na
suchém misté. ,

884. Visné v octé nalozené.

Svar ocet vinny s cukrem a skofici a nech jej vy-
chladnouti. Uméj pékné a zralé visné bez stopek, nech
je oséknouti, pak je dej do sklenic a nalij na né octa,



aby presahoval visng, obvaZz sklenice a nech Ctyry dny
stati, slej pak ocet, nech to vafiti chvili a vychladnouti,
vlej ho zase na viSné a nech tfi neb Ctyry dny stati,
slej opét ocet a svaf, nech vychladnonti a vlej zase na
viSng, ohtaz sklenice a uloz je v studeném misté.

: 83& Jiny zpusob.

Svaf » mazu dobrého octa vinniho s f libry cukrem,
shirej pénu a nech to vychladnouti. Zralé visné oCisténé
posyp cukrem, vloZz je do lahve a vlij na né vareny
ocet, jimZ ony musi zcela byti pokryty. Sklenici obvaz
dobre, pe osmi dnech slij oeet, svaf ho a kdyZ vychla-
dne, vlij ho opét do sklenice, uzavfi ji dobfe a nloZ.

886. Ryviz v octé naloZeny.

Vyper ryviz a nech osdknouti, vloz ho pak vrstvu
do sklenice, posyp cukrem tlu¢enym, dej opét vrstvu
hroznickfi a opét cukr, pokladej tak, az jest témér skle-
nice'plnd, pak nalej na to dobry ocet vinni a nech to
pfikryté stati pres noc, slij ooet a svaf s hrebiCkem
a skofici, ryviz dej do misky, nalij naf ocet. vafici, pfi-
klop to a. nech stati Ctyryadvacet hodin, ocet pak slej
a var opét, vloZ do ného ryviz, odstav od ohné a nech
vychladnout!, naplii tim sklenice, obvaZz je a uschovej
v studeném a suchém misté.

887. Lanyze.

Omej lanyZe, vloz do kuthanu a var je v Cer-
veném viné nékolik minut; pak je urovnej do sklenic
a nalej na né vino vychladlé, na to dej rozpustény luj
hovézi, aby se utvorfil z ného Skraloup, sklenici prikryj
papirem a obvaZz méchyfem i uschovej v studeném i su-
chém miste.
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888. NaloZzena brukev:

Také brukev da se nakladati a sice oloupa se, roz-
kraji na nudlicky, da se do nadoby, smicha s kminem,
soli a koprem, pakli mozno vloZiti ji do suda od bilého'
vina, tedy tim lepsi chuti nabude. Také miSeriska ja-
blka, vinné révy neb hroznicky lze pFidati, coz té nalo-
Zeniné dodava lahodnéjsi chuti. PIny sud pokryje se
dobfe vikem a na to vlozi se kdmen a nechd se 8 dni
stati v teple, aZ to vykySe, pak se to uloZi do mista
chladného.

889. Zavareny ryviz.

Zrnka se oSkubou umyjou v studené Vodé a zavar!
se 8 librou utlu€eného cukru pfi stalém michani. Po
vychladnuti' dej je do sklenice a obvaz ji papirem ve
vosku namocenym. *

890. Zavarene hrudky.

Oloupej zcela zralé hrusky (muskatelky), vyloupej
ohryzky a vloz hruSky do studené vody. Zaval zatim
cukr ve vodé na husto, kdyZz vychladne, vloZ do négj
hrudky, nech je svafiti, dej je pak do sklenice a vlej
na né cukr.

Druhého dne svarfi te Stava opét a vlije se na
hrusky; mimo to obtiZi se poklice kamenem.

891. Svarenina Sipkova. -

Vycist a vyper zralé Sipky, nech je oschnout!, nech
pak na mise 2 neb 3 dny a michej Castéji, kdyZ zmék-
nou, protla¢ je 6krze sitko, na libru $ipkd svar libru
cukru, smichej to a svar opét, pak to dej do sklenic,
pfiklop, vychladlé pak obvaz a uloz v misté studeném.
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892. Hofcice zavarena.

Vezmi tfi mazy mestu, dej do néj dvanact lotll
cukru, triCet "hiebickd a lot skofice celé, svarf to aZ ua
polovic, proced to skrze sitko a nech vychladnouti. P¥i-
michej z polovice mouku z hofké a z polovice ze sladké
hofCice aZz to zhustne jako kaSe. Aby se udrZela delsi
Cas, rozpal Zeleznou lopatku, a vjed s touto do kase
a nech ji tam vychladnouti. Pak napli hrnek, obvaz pa-
pirem, a do tohoto udélej nékolik direk jehlou.

893. Zavareny ananas.

Oloupej ananas a rozkrajej honatenké listky. Nech
na Cistém rendliku jeden dil vody a dva dily vina va-
fit, vloz do toho ten rozkrajeny ananas a nech ho chvi-
lenku povafit, pak ho vyndej a nech ho oséknout. Me-
zitim nech tolik cukru, mnoho-li ananas obsahaje, s jed-
nim dilem vina svafit, aZ ae tdhne, nafeZz ananas do
ného vloz a nech ho jednou povafrit, pak to pfikrej papi-
rem a nech to tak pfes noc stat. Druhého dne cukrslej
a nech ho do husta uvarit, pak do ného ananas opét vloz
a nech ho jesté jednou povafit; kdyZ to docela vychladne,
dej to sklenic, nalezité je obvaZz a uloZ.

[}

894. Zavarené fiky.

P&kné, jeSté nedozralé fiky propichej nékolikrat
shora malym nozejckem, vloz je na chvily do. vafici
vody, ale nenech je vafit, pak je vyndej a vloZ do stu-
dené vody. Druhého dne dej fiky do jiného kastrolu,
nalej na né Cerstvou vodu, pfidej i nim krapytek soli,
hrst Spenatovych listk(l, nékolik IZic octa, a nech je va-
fit, aZ zméknoo, coZ lehce poznas, pak je vyndej, vloZ
je do Cerstvé studené vody, a kdyZz vystydnou, vyndejje
na sejto a nech je osakuout. Potom je dej na misu,
aje-li jich libra, tedy zavaf a ucisti librucukru, dej na
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fiky a nech prikryté stati pres noc. Druhého dne slej
cukr, zavaf a opét jej vlej na fiky a nech to stati pres
noc. Opakuj to jeSté po dva dny, patého dne nech cukr
svafiti do husta, dej do ného fiky a nech je povafiti,
pak je odstav od ohné, vystydlé pak dej do sklenic, ob-
vaz a uschovej.

895. Zavarené ofechy v cukru.

E tomu vezmi pékné velké ofechy, které ale jeSté
tvrdou skofapku nemaji. Propichni kazdy ofech néko-
likrat silnou jehlou, poloz pak ofephy do studené vody
a nech je v ni 10 dni, Casto vodu Cerstvou vyménujic.
Dej je potom, do mékké vody, var je tak dlouho az
zméknou, a prendajic je pak do studené vody, nech je
v ni pfes noc. Slij pak vodu, otfi ofechy zvolna Cistym
Satem, poloZ je do Cisté nadoby a polij je vycCiSténym
cukrem, vzavsi na libru ofechll téZ libru cukru. .Druhy
den slij cukr, svaf jej silngji, pfimichajic k nému tro-
chu skofice a nékolik hiebick(, a kdyZ trochu vystyd-N
nul, vlij jej opét na ofechy a uschovej je zas na druhy
den. Slij pak cukr, svaf jej, dobfe pénu$ ného sni-
majic, a kdyz vychladne, vlij ho opét na orfechy, které
opét az na druhy den uschovas. Opakuj totéZz jeSté
dvakrat. Slij pak cukr, svarf jej do husta, pfidej k né-
mu ofechy, poval nékolikrat a nech to pak vychladnout.
UloZivsi pak ofechy do sklenice, obvaz je pevné a uscho-
vej na chladném misté.

% 1
896. Zavarené ofechy s vinnim lihem.

Vezmi mladé ofechy, kterychz skofapka jesté zka-
menéla neni, sloupni slupku, polozZ je do studené vody,
. do které trochu kamence pfidalas a vaF je tak dlouho,
az orechy jehlou snadno propichnouti m(ze$. Prehdej
je potom do studené vody, smichané s trochem citrénové
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étavy a nech je v ar pfes noc. Druhy den poloZ je
do Cisté nadoby, polij je vycCisténym vychladlym cnkrem
a uloz je do druhého dne. s Potom slij cukr, ovaf jej
silnéji, nech ho prochladnout, polej jim ofechy a uscho-
vej na druhy den, opétuj totéZ jeSté pétkrat. Potom
slij cukr, svaf ho do hustd, pfidej ofechy a povar je
nékolikrat, Casto s nich pénu sjimajic. Posléze primichej
k tomu trochu vinniho lihu, nékolik kapek hrebickového
a skoficového oleje, a kdyz vychladnou, dej je do skle-
nice a obvaz je pevné.

897. ZalvaFené merunky.

Oloupej a rozloupni pékné, zralé, ale ne prezralé
merunky. Dej je do studpné vody, za chvilka ji slej,
pak varici vodou je polej. Za chvili poloz je do zpéné-
ného a na husto svafeného cakru (na libru merunék
vezmi libra cnkru); dej je v ném jednou prevafit, pak
je prendej cednickem do Cisté nadoby a svafiz tavu aZ
na husto, polij ji meruiky a uloZ je na druhy den.
Vyndej pak IZici merunky, dej je do pfipravené sklenice
a svar Stavu az do hustd; dej ji vychladlou na merunky,
obvaz sklenici papirem, voskem napusténym, a uschovej
je na suchém chladném misté.

898. Vyvafené merunky neb broskve.

Oloupej libru merunek aneb broskvi, rozpdl je
a vyndej z nich pecky. Svaf v Cistém rendliku libru
cukru se Zejdlikem vody, aZ se tahne a zpén jej dobre;
dej do ného oloupané merufiky a svar je, stejné jimi
michajic aZz do hustd. Uschovej je do sklenice a obvaz
je papirem.,

899. Zavarené zelenky (ryngle).
Do vafiGI vody dej hrst soli, nech to vafiti a vloz
do toho ne pfili§ vyzrdlé ryngle a nech je zavafiti, pak
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je dej na sitko a nech oséknouti, vychladlé ryngle dej
do sklenic, vlej na to studeny Cistény cukr a zavaZ
sklenice.

900. Zavarené broskve.
Pékné velké, ne zcela vyzralé broskve vaf v kra-

jaci az Kkfizicky znich 6lezou, pak je oloupej, dej do

Cerstvé vody, nech Zvolna zavafiti a pfikryté postav do
chladného mi6ta a nech zde 24 hodin stati. Svaf cukr
s wo<Jou. na husto, vloZ broskve do péanve, vlij na né ten
cukr, nech vse zavafiti, a kdyZ to vychladne, tedy naplfi
tim sklenice. Druhého dne 6lij tekuty cukr, svaf to
s cukrem Cerstvym a vlij opét do Bklenic na broskve.

901. Zavafené visné.

Zpén v nadobé libru tlu€eného cukru s vodou; vy-
per zralé visné (veiksle) v studené vodg, stopky dopola
ureZ, dej visné do toho a var je v tom 10 minut a mi-
chej jimi opatrné, by zdstaly celé; pak je nech namise
vystydnouti, do $favy pak dej pfil lotu hiebicku a kou-
sek skorfice, zavaf to na husto, vloz.viSné do sklenice
a vlij na né Stavu. /

902. Zavarene Cerstvé Svestky (povidla).

Vezmi Cast Cerstvych Svestek, utrhej Stopky a vy-
loupej pecky, dej je do rendliku a vaF je, michej Casto
méchackon, a kdyz i zhustnou, prec 6lusi se neustale je
michati, jinak se pfipali; povidla tato musi byti tak
husta, Ze se mazou, pak je nech vystydnouti a vprav
do' sklenic.

903. Povidla jemna.
Cerstvé Svestky dej do krajage, vlij na né trochu
vafici vody a pfikryj je; nech je chvili stati, pak stahni
kdzi s nich a var je tak, jako predesle.



904. Povidla ze suchych 3Svestek.

Vezmi libru Svestek, uvar je ve vodg, dej je pak
ona sitko, aby voda stekla, pak na prkno a usekej je,
pridej cukr, skofici, hrebiCek, citronovou kfiru, trochu
vina a svar to poznowu.

905. Zavarené Sipky.

K tomu vezmi vybrané pékné Cervené, ale jeSté
ne mékké' Sipky, odfizni palicky a z povstalé dirky vy-
dlabej malym dfivkem pecicky. Vymyj je dobfe a nech
je na Cisttm Satku osaknout. Na libru 3ipk( vygist
libru cukru, vioz Sipky do ného, a nech je tak dlouho
vafit, az zméknou. Vyndej je pak cednickem do skle-
nice a svafic cukr trochu na husto, vlij jej pak vafici
na Sipky a uschovej je n» druhy den. Slij pak cukr,
var jej tak dlouho aZ zhustne jako syrOp, nech jej pro-
chladnout a vlijic jej potom na Sipky do sklenice obvaz
je papirem, jenZz voskem napuStén jest. -\,

906. Sipky v cukru.

Vyber z péknych zralych Sipkl pecicky, umyj je
'dobre, osuS, dej je do Cistého kamenného rendliku, dej
je do studeného mista, a nech je tak nékolik dni stat.
Vezmi potom UpIné mékké Sipky a protlaC je skrze
sitko do Cisté misky. Prevaz je a vezmi téz tolik cukru,
roztlu¢ jej na praSek, pridej k Sipkim a michej, tim
az se to zpéni. Dej pak Sipky do sklenice, obvaZz dobre
a uschovej ve chladném suchém misté. Sipky tak pfi-
pravené vypadaji velmi pékng.

907. Zavarené vinni zrni.

Oskubej z hroznick(l nejpékngjsi, nejvétsi a nejzra-
lejSi zrni, profizni je pozorngé trochu po strané a vyndej
z ného peciCky. Dej pak zrna do teplé vody a prikryvsi
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je nech je v ni chvili, a vyndavsi je pak cedniCkem
dej je na sité aby oschla, Poloz pak zrni do misy, po-
lij libru jeho librou vycisténého cukru a uschovej to na
druhy den. Slij potom cukr, svaf ho tak, aby syrop
husty byl a vlijic jej viely na zrni, nech jej vychlad-
nout. UloZ ho pak do sklenice a obvaz ji nalezité.

908. Vyvafené vinni zrni.

Vyber z vinniho zrni pecicky, a rozmackajic je
proced je skrze Cisté platno. Na libru té 3Cavy dej libru
vyCisténého cukru, postav to nad ohefi a svaf to tak,
aby to jako syrop husté bylo. Pfimichajic pak k tomu
trochu citronové Stavy nech to prochladnout, a uloZivsi
to pak do sklenice obvaZz a uschovej to dobre.

/

609. V pafe varené ovoce.

Tre$né, visné, amarelky, slivy, broskve, merurky,
Svestky i brusinky mohou se v péfe vafit a aZ do bu-
douciho leta uschovat. VSecko to ovoce musi Cerstvé
a beze skvrny byti. Skleniky k tomu ustanovené (Dunst-
glaser) naplni se ovocem ziplna; ovode polije se vare-
nym cukrem a obvéaZe se platnem a hovézim méchyfem
TreSné a Svestky potfebuji nejméné cukru; na jednu
z vétSich sklenic tfeSuémi aneb visnémi naplnénou, staci
lot-cukru, ktery se v rendlicku se lZici vody tim zpfiéo-
bem svafi, Ze sahnes-li prstem na lzici, v cukru omo-
¢enou, prst vo trochu lepi; nacez cukr od ohué se od-
stavi, zpénila vystydne-li, vlije se na tfeSné aneb na*
Svestky. Z Cistého starSiho platna vystfihaji, se kulaté
latky (flicky) tak, aby sklenicky dobfe Kkiyly. TéZ takové
kulaté flicky nastfihaji se z hovéziho méchyre, jiz dfive
ve vlazné vodé namocCeného a dobfe vycisténého. Skle-
nicky prikryji se dfive platnem, pak méchyfem, a ob-
véazi se pevné silnou niti. Potom postavi se sklenice



— 240 —

vedle Sebe do hrnce aneb “kotle, do ného se nalije tolik
studené vody, aby aZ k méchyfim dosahovala; hrnec
postavi se na sporak, nepfikreje se ale poklici a ovoce
vafi se tak dlouho, aZ, zatfeseé-li trochu sklenickou,
étava tfeSné aneb cokoliv jiného dostatecné kryje. Tu se
hrnec s ovocem od ohné odstavi, a sklenicky se v ném
nechaji az vystydnou. 'Pak se otrou Cisté a uschovaji ee.

E viSnim, slivam, broskvim, k merufikam aneb
brusinkdm musi bo na takovou Vvétsi skleniCku tFi aneb
Ctyry loty cukru trochu na huBto svafit. Ostatné se

nimi tak naklada jako s treSnémi.

910. Vlasska vyvarenina.

Vezmi libru péknych tfesni, libru visnia libru ama-
relek, vyndej z nich pecky a dej je na Cisty rendlik.
ProCed skrze Zinéné sytko libru pfebranych malin, libru
ryvizu a libru jahod, dej tu Stavn do rendliku k tfes-
nim, pric¢in k tomu pdl druhé libry pékného cukru,
a variz to, stejné tim michajic tak dlouho, az to shu-
stne jako povidla. Dej to vychladlé do sklenice a obvaz
to papirem. MAa-li se ta zavarenina potfebovali, rozfedi
se trochem vody, a podle libosti pfida se do ni jeSté
trochu cukru. t

! ]

911. Pomerancova Sfava.

Oloupej pomerance, stahni s nich vsecku bilou ki-
ZiCku, rozkrajej je pak na kusy, dej je do Cisté misky
a méchatkou promackej je dobre. Protla¢ to skrze dobré
platno, vyzdimané ve studené vodé; prevar pak Stavu,
vezmi na libru Stavy pQldruhé libry cukru, roztlug jej
na kusy, pfidej k Stavé a michej tim aZ cukr se roz-
pusti. PovafF to pak jenom jednou, zpén Stavu Cisté,
proced ji vielou jeSté skrze sytko do Cisté nadoby, do
niz jsi drive byla vlozila klru pomerandovou, Cisté
oloupanou. Vystydlou potom Stavu vlej do lahvicek,



zandej je dobfe, obvaz a uschovej je ve chladném su-
chém misté.

912. Jablkovéa Stava (z renetek).

Oloupej renetky a rozkrajej na kousky, vloZ je do
kastrolu a vlij na né tolik vody, mnoho-li zapotfebi
k svareni; kdyZ dosti svareny jsou, protlac je skrze u-
brus. Dej cukr do kastrolu, nech ho vafiti tak dlouho
az B6 tdhne a deélad puchyiky, pak do néj vlij Stavu. Na
libru Stavy wvezmi libru cukru, nech to okamzik vafiti,
pak vychladnouti a pak to uprav do sklenic.

913. Alkermesové Stava.

Svar zralé jahody alkermesové v mosazné nadobg,
dobfe je michej, bysenepfipalily; kdyZ vychladnou, pro-
tla€ éravu skrze sitko; na maz vezmi £ libry tluceného
cukru , a nech to vafiti aZ to zhustne jako med.

914. Stava z jahod, malin, vidni, broskvi.

Ovoce to lisuje se skrze Cisty Sat a pak jeStéskrze
prosakovaci papir, aby $fava byla tplné Cista, co? diti se
musi v misté studeném, by Stava nekysadla. Stadva se
pak vaZi a vleje do Cisté nadoby, na libru Stavy da se
libra tlu€eného cukru a micha seto, az cukr je rozpu-
Stén, pak se Zidva da do lahvi, ty se zatkami zavrou
a zasmoli (zapeCeti) a uloZi v misté chladnim.

915. Svarena Stava citrénova.

Dej do krajace pul libry utludeného cukru, k tomu
zejdlik citronové Stavy, var to pfi prudkém ohni, az to
zhustne, pak Stavu vprav do sklenic a dej na ni jemny
olej; kdyZz chce§ npotfebiti 3favu, tedy vyméacej bavin™
kou ole;j.



916. Malinova neb morusova Stéava.

Rozmackej misu malin neb morusi a nesh je stati
po 6 hodin ve sklepé. ProtlaC Stavu skrze nbrus, dej
ji do krajace neb lépe do mosazné nadoby, na £ mazu
této dej | libry cukm, var to pdl hodiny a shirej pénu,
a kdyz Stava vychladne, dej ji do lahvi. Aby se ne-
usadila na ni pliseni, pridej nékolik kapek mandlového

oleje dfive neZli je uzavieS. MfizeS Stavu smichati také
s octem a Stavou citronovou a pak svatiti s cukrem.

~ v

917. Visnova neb treSfiova Stava.

OSkubej viSné nebo tfeSné, dej je do moZdife a
utlu¢ i 8 peckami. Zéatku tn nech den stat, prikrytou
vsak, a pak ji protlaC skrze Sat. VIij maz Stavy do
kastrolu a pfidej maz tluceného cukru, zavaf to a shi-
rej pilné pénu, vlij pak Stavu do ohfatych lahvi, kdyZz
vychladne, nzavfi je a zapeCet a uloz v mistéchladném-'

918. Malinovéa stava.

Protla¢ maliny skrze sitko, dej do kuthauu, pFidej
tinCeny cukr, postav to na oheil a nech chvili vafiti,
pak to odstav, seber pénu a nech stala az se udéla Skra-
loup na tom, ten pak sejmi a Stavu vychladlou dej do
sklenic, obvaZ a ulozZ jako jinou.

Napoje.
919. Kava.

Zrnka prazena do hnéda po vychladnati semelou se.
Svafi se 2 Zzejdliky vody a da se do ni 6 lotl prasku
a kavy, necha se to varem prejiti a vezma'se hrdet od
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ohné i vleje se tam IZice vody (srazi se). Kdyz se kava
sedne a zCisti, nalije se do nadob a osladi i pije —
¢ernd. Pro domacaost hodi se téZ zmka Sipkova pfi-
mfchati k zrnk(m kéavy, by dostala tato pfichut. Také
vanilky kousek pfidati lze. — P¥ida-li se ku kavé sme-
tana dobra, mame pak bilou kawvu.

920. Kava na turecky zpUsob.

Utlu¢ velmi jemné kavu a s trochem kofeni a cu-
krem dej do vafici vody, zamichej, nech var pfejiti
a davej ihned v nadobkéch; pijet se i s prachem (kavo-
vousedlinou, logrem). Nyni v3ak cedi se na masiné. D&
sena sytko utluend kava a pfimackne trochu; na tfiloty
kavy naleje se asi Zejdlik vody vafici, a kdyZ ta pro-
sékla, doleje se studené vody trochu (as 2 lZice), v tu
1dobu nemé se masina dole otvirali.

921. Cokolada.

Svaf dva Zejdliky mléka neb smetany a dej do toho
Sest platkl nakrajené Cokolady a michej tin stale az
se rozvari, pridati Ize nékolik Zlontkd a skvedlati to,
anebo shird se péna a da do nddob. Pak prejedou se
nadoby tytorozpélenou lopatkou, by péna dostala hnédou
barvu a da se to na stll.

922. Cokolada se Zlontky.

Uprav Cokoladu jako predesle, rozkloktej Ctyry Zlou-
tky se smetanou a cukrem, nalej na to vafici ¢okoladu,

michej vSak neustdle az zhoustne, vafiti ale jiz se
nesmi.

923. Caj (thé).
Na Sest Salkd Caje vezmi tfi pIné Izicky kdvové Caje
{listk(i), dej je do naduby a polij varici vodou jen tak *
16*
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aby listky nabubfely, pak nalij vodu ostatni, oviem va-
fici a pak skrze ceditko nalivej Caj; éerny Caj jest
slabsi nezZli zeleny, ale mi predtust, Ze ho nelze padé-
lati; obyCejné michaji se spolu oba druhy.

924. Caj na polsky zpCsob.

Svar tfi Zejdliky bledého piva s £ Ib. cukru bilého*
s kouskem skofice a citronové k&ry, proced to, pfilej
Zzejdlik bilého vina, skvedlej 6 Zloutkd s trochem sme-
tany a pfimichej to k ostatnimu, pak jesté Stavu z jed-
noho citronu a pull kofliku maraskynu, postav to na.
mirny ohef a kloktej tim aZ se to zpéni a podavej to
pak v nadobkéach.

925. Pun¢ a puncovina.

Puncovinu pfiprav takto: Nastrouhej cukr s kdrou
Sesti citrondl a jednoho pomerange, dej to do krajace,
k tomu Zzejdlik SEavy citronové procezene, pak Stavu
z jednoho pomerante a Zejdlik rumu dohrého, kousek
vanilky drobné rozkrajené, svaf to zprudka, zamichej
a nech pak vychladnouti — a stati do druhého dne,
pak nalij do sklenice polovic vody vafici a pohrne
punce.

926. Pand s vejcem.

Do hrnku vrdz dle potfeby vajec (ha 12 sklenic,
pune 3 vejce), rozkvedlej je aZ se zpéni, vlej na né
upravenou puncovinu, odméF vody, mnoholi tfeba, postav
to na ohen a kvedlej stale az ke zdviha, pak nalivej
pun¢ do sklenicek.

927. Punc¢ anglicky. ' .

Svar cukr b vodou, pridej kdru z dvou citronl a po-
meran¢d, nech to var prejiti, seber pénu a pridej bu-
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telku rumu k tomu, rynského a burgundského vina, Stavu
i Ctyr citrond a Ctyr pomerancd, nech to priklopené
stati u ohng, aby se to vSak nevarilo, proced puns skrze
mokry ubrus a dej horky na stl.

928. Fanc¢ vinni.

Libru cukru svaf s pdl druhym Zejdlikem vody,
pridej kdru z pdl citronu a z pGl pomerance, pfimichej
dva Zejdliky vina, skleni¢ku rumu, Stavu ze dvou citron(l
a dvou pomeran¢l, nech to hodinu stati na misté hor-
kém, avSak vafiti se to .nesmi a podavej to horké.

929. Kakao.

Utlu¢ jemné i se Supinami upraZzenj kakao a zavar
ve vodé varici a sice na Zejdlik vody dej tfi Izice kakao,
michej tim, nechto ¢tvrt hodiny vafiti, zalej to IZici vody
studené, priklop to a nech ustati, kakao slej a hled aby
se nezkalilo, smichej ho se smetanou a oslad kavu.

930. Limonada.

Nastrouhej s ktrou citronovou cukr, (| Ib.) a svaf
v Zzejdliku vody,, pak pfidej zejdlik Slayy citronové pro-
lezené, smichej s cukrem a nech to zpénit a kdyZ to
vychladne, nalij to do lahvi. Lzice tekutiny té s vodou
poskytne dobrou limonadu. — Okamzité zhotovi§ limo-
nadu, kdyZz nastrouha$ kousek cukru s kdrou citronovou,
hodi$ do sklenice, daS vodu a vytla€i§ do toho Stavu
z citronu.

931. Limonéda tepla.

Do dvon Zejdlik( vafici vody dej £ libry usekaného
«ukru, pridej $tdvu z tfi citronl, proced to skrze Cisty,
namoceny ubrus a podavej teplé.
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932. Limonada pomerancova.

Do tfech Zejdlikd vody dej \ libru tlu¢eného cukru,,
0 néjz byla ostrouhana kira z jednoho pomerance a pfi-
dej k tomu Stavu z tFi pomeranci.

933. Limonada malinova.

Svaf £ libry bilého cukru v tfech Zejdlikach vody
az jest Cist, seber z ného pénu a vlej ho do Cistého*
hrnku a nech vychladnouti, pfidej k tomu proeezenou
Stavu z dvou citrond a téZ tolik $tdvy malinové, aby i-
monada nabyla pfijemné chuti. -

934. Limonada s vinem.

Nakrajej Cistou kdru z jednoho citronu a jednoho*
pomeranCe do vody a nech ji stati pfiklopenou nékolik
hodin. Svaf 20 lotd bilého cukru v Zejdliku vody aZ je
Cist, odstav jej pak od ohng, seber s néj pénu, pfidej
Ziavu z dvou citronll a jednoho pomerance, Zejdlik bilého*
vina, pridej vodu s kdry citrénové a pomerantové a vy-
chladlou pak limonadu nalivej do sklenicek.

935. Mléko z mandli.

Utlu¢ £ libry oloupanych sladkych a nékolik hof-
kych mandli, navlaz*to vodou, aby neudélal se olej, smi-
chej s tim pak méaz Cerstvé vody, protlac to skrze ubrus
a pridej k tomu dle libosti tluceny cukr.

936. Jiny spusob (esence — trest).

Utlu¢ libru opafenych a oloupanych mandli jemné,
ovlazuj pfi tom smetanou a polij konecné dvéma Zejd-
liky vody; zatim Bvar libru cukru s Zejdlikem vody, Be-
ber pénu, a kdyZz se tahne, tedy nech jej vychladnouti.
Vytla do toho mandlové mléko, a nech to s cukrem
vychladlym vafiti na ohni,az to zhoustne jako med, pak



slej do lahvi a uloz. Dvé Izice tresti té s vodou smi-
Seny poskytnou dobré mandlové miéko.

*

937. Mandlové mleko se skofici.

Spaf ve vodé Skofici na kousky nalamanou, pfikrej
to a nech as hodinu stati; utlu¢ pfil libry peloupanych
mandli, nech to *s pfil hcdiny stéti, protlac to Bkrze
Cisty ubrousek a oslad tlu¢enym cukrem. MIéko to neni
sice bilé, avSak za to jest mnohom silngjsi.

t

938. Majové vino.

Marinka (boZzec) neZ rozkvete, natrhd se a necha
uvadneuti v chladnu, pak se otrhaji listky, daji do
sklenky a na hrst téchto 2 Zejdliky vina, osladi se to,
nakraji se pomeran¢ k tomu, nechd se to hodinu stéti
v chladnu a pak naliva do sklenic.

939. Jiny spusob.

Dej do misy dvé hrsti Cerstvé marinky, 2—3 listy
maruzalky, pridej pdldruhé libry drobného cukru a hu-
tniku Cerveného vina; kdyZ se cukrrozpustil, pfidejjesté
2 butelky bilého vina a nech to priklopené stati £hed.,
pak to proced a nalivej do skleniek. — Lze k tomn
pridati rozkrajeny pomeranc.

940. Teplé pivo.
Svar tfi Zejdliky piva s osmi loty bflébo cukru,
8 kouskem nakrajené citronové kfiry a s kouskem Bkorice,
rozkloktej 4—5 Zloutkl <" smetanou, nalej vafené pivo
do toho, michej to, proced pak, zpéfi. to trochu a nali-
vej do skleniCek.

941. Voda z jablek.
Rozkrajej 12 jablek (miSefiskych, renetovych), na-
lej na ué vodu, var to zvolna i hod., proced pak skrze
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sitko a oslad dle libosti. MfiieS s tim svafit! kousek
skorice neb skrajené citronové kiry.

942. Grog.

Do dvou ZejdlikG vafici vody vlej Zejdlik rumu
(araku) a dej libru cukru do toho; bylo li by to silné,
prilij vodu.

/i
943. Jiny spUsob.

Do tfech Zejdlik(i varici vody dej 3 libry nasekaného
cukru, kdyZz se rozmoci, dej do toho dvé tretiny lahve
dobrého araku, postav to na ohefi a kdyZ jest to dosti
horké, nalivej do sklenic.

944. Sorbet.

Zralé jahody, di maliny, neb veiksle rozmackej, pfi-
dej vodu, proced to, pFidej dobré bilé vino, cukr, Stavu
citronovou, nech to vychladnout a pak nalivej do SkI?nic,

945. Napoj pro nemocne.
SvarF rejzi, krupici neb sago ve vodé Ci v polivce,
proced to, pfidej cukr a Stavu z citronu a dej vlazné
k piti.

946. Visné ve vinnim lihu.

Ustfibej stopky do poia od velkych zralych, ne vSak
rannych visni, naplfi jimi sklenice k tomu ustanovene,
vloz mezi ni nékolik kouskd skorice a nékolik hiebickd, na-
lej pak na ny tolik vinného liha, aby je na prst zvysi
presahoval, obvaZz je pak papirem anech na slunci aneb
na teplém misté tfi neb Ctyry nedéle stati, pak s visni
lih slej, a nalej na n¢ v stadené vodé rozpustény kandis,
pocitej totiz na kazdou Zejdlikovou sklenici Sest lotd
kandisu. Utlu¢ kandis, nalej nan studni¢né vody, a kdyz
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se Uplné byl rozesel, tedy jej proced a nalej do skleni-
Cek na visné; pak je zatkou ucpi, pevné obvaz a v chlad-
ném misté uchove;.

¢ 947. Visnovka.

Utrhej stopky z péknych wvelkych, apIné zralych
visni, a omej je, naplfi jimi pak lahev tak, aby Ctvrty
dil lahve prazen zUstal, pfidej k nim tfineb Gtyry
kousky sk ofice, asi 30 hrebiCkd, lotcukrované citrénové
a lot t8Z cukrované pomerancové klry a jeden cely, na
podlouhlé kousky rozkrajeny pomerang,pfidej k tomu
jesté tolik cukru, mnoho-li koralky jsi byla dala, totiz
na 1 Zejdlik kofalky \ libry cukru, nalej pak na
né tolik perlové koralky, aby az ku hrdlu lahve dosa-
hovala, pak ji dobrfe zatkou ucpi a navlhlym méchyfem
obvaz, nech ji na slunci Ctyry nedéle stati, pfi CemZ ji
musi$ vzdy za nékolik dni zatfasti, pak s visni rosolku
sced, nalej do mensich lahvi a uschovej je v chladnéem
misté, chces-li, mize$ pak na visné opét koralky naliti,
-cukr a ostatni pfisadu pridati, a ma$ visSfiovku bezmala
tak dobrou, jako prvni.

948. Likér z pomeranca.

Dej do velké Bklenéné nadoby dva zejdliky perlove
koralky, f libry cukru, o néjz jsi kliru pomerande byla
ozstrouhala, pfidej pak jeSté cely pomeran¢ na podlouhlé
kousky rozkrajeny, dobfe nddobu zandej a nech to dva-
cet dni Btati, pfi Cemz tim denné dvakrat zatfasej, 21ho
dne to proced, napli do lahvi, jez dobfe zandej a nech
pak nejméné 6 neb 7 mésicl stati.

949. Likér z citronu.

Dej do lahve 3 Zejdliky koralky perlové a pridej
na prouzky nakrajenou klru ze Sesti citronl. Svarf Ib.
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cukru ve vodé, seber pénu a vlej to do upravené ko-
falky a nech to stdti na Hudci neb teplém misté tFi
tydny, pak to protfes a nech opét 20 dni stati, pak to
proced, nalej do lahvi a zandej dobfe. Likér tento ¢im
jest starsi, tim jest lepsi. .

950. Likér z merunék.

Rozkrajej 24 merunék zralych na drobné kousky,
pecky roztlu¢, jadra oloupej a utlu¢ je na hrnbo, dej
to oboje do lahve, pfilej Ctyry Zejdliky perlové koralky
a pGldruhé libry cukru, zandej potom dobfe lahev
a nech to tfi nedéle stati, avSak denné to protfes (dva-
krate). Po tfeth nedélich to proced, nalej do lahvi
mensich, zandej je t€Z dobfe a uloz v chladném misté.

‘s 951. Likér finiSovy. .

Dej- na rendlik Zejdlik vody a pll libry cukru
a vaf ho az jest rozpustén; dej 7 lotd anira prosetého
do hrnce, vlej nai pul Zejdlika vafici vody, pfikryj to
dobfe, nech pdl hodiny stati a vlij k cukru vaficimu,
odstav to od ohné, prilej tfi Zejdliky kofiaku, smichej
to a vlij do Cisttho kamenného dZzbanu, nech to pfi-
kryté stati tfi nedéle na slunci, nebo v zimé na ka-
mnech, proced to do lahvi, zavfi tjto dobfe a dej jo
do sklepu.

952. Likér z ovoee.

Vezmi Ctyry libry &ernych sladkych tfesni, ntlui
je s peckami, pak slisuj 4 libry malin a 4 Ib. jahod
a dej to do Cistéko hrnce, prikryj a nech stati Sesthodin
v misté chladném a protla¢ to pak skrze fidky $at. Na
pll méazu $tavy dej pll méazu kondku a pdl Ib. cukru
tin€eného. V3e to dej do velké sklenice, obvaz to meé-
chyfem a dvakrate denné to protfes. Za Ctyry nedéle



procedi  selikéra napini se do lahvi, ucpe a necha

osm meésicd v chladném misté a pak seteprv upotiebi*.
«

Nadivky do buchet, kolacl a j.

953. Povidla.

Vezmi dobrd povidla nebo si je svaf z dobrych
Svestek na rendliku, pfidej kousek maésla, trochu citro-
nové kdry nakrajené, hrebicek a cukr, aby byly sladké.
Nech je trochu prohfat a pak vychladnouti, naceZ jimi
maz kolage, koblihy neb buchticky.

. 954, Tvaroh.

Dej namisu pékny tvaroh, rozetfi ho, vraz dofi>
Zloutky a celych vajec tolik, aby byl husty dle potreby,
pridej kvét a oslad ho dle libosti. Mize$s do néj také-
pFidati malé hrozinky, neb i velké pak na né svrchu
pokladati.

955. Mak.

Mak tluce se bud za sucha nebo se vari a pak na.
smetané v panvi utfe, pak se da na rendlik, piida se
k nému kousek maésla a je-li tfeba i trochu smetany,
nemila_fiA nnvftFit. hv yhuntnul ;nFidé ba niVr nahn mayi
citrénova neb pomerancova kilira aneb hrebicek, skofice

neb kvét dle libosti. .

956. Pernik.

Kozstrouhej pernik, dej ho s maslem a cukrem na
rendlik a nech trochu upraZiti; posypavaji se jim ko- .
laCe, také buchticky a jiné pokrmy, téZ do buchet s
dava. -r o,
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957. Néadivka z mandli.

Dej 3 Zloutky a 5 lotl tlu¢eného cukru, onéjz byla
ostrouhana citrénova kira do misky, ntfi to a pridej
snih z tfi bilkd, 8 lotd cukru, 5 lotd mandli, trochu
nastrouhané Zemlicky ve viné namocené a vymackane,
rozmichej to a pridej snih z t¥i bilkd.

958. Nadivka z liskovych oreeh(.

Primichej k ofiskdim utluenym s bilkem 4 Zloutky
n 8 loth tlu¢eného cukru.

959. Hrozinkova povidla.

Vyber z velkych hrozinek pecky, drobné je rozkra-
jej, dej na rendlik, pridej rozkrajenou klru citronovou,
nékolik IZiek vina rakouského a cukru dle potfeby, sko-
fici, hrebicek, anech to  povafititrochu a pak vy
-chladnouti.

960. Cukrova jiSka.

Dej na rendlik 4 loty mouky s malym kouskem
masla, nech ji upraZit na polo a pak pfidej 4 loty tlu-
meného cukru, mize$ tim posypati malé kolacky.

961. Jiska k posypani kolaca.

Rozdrob 6 lotd masla v ¢tvrt libfe mouky s &tyfmi
loty tlueného cukru, Fa&dné to promichej a posyp tim
velké kolaCe ku kave.

\ o

962. Snih.

Vezmi dobré Cerstva vejce, oddél bilky a dej je na
-cinovou neb jinou misu a Slehej brezovou metlickou neb
i vidlickou tak dlouho, az udéla se z nich péna jako
enih bil4 a husta, Ze drZi na mise ikdyZ tato se obrati.
Snih potrebuje se vselijak, i k okrasleni kolacl, da
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na kazd" kolacek kos snéhu, posype se mandlemi strou
hanami a cukrem i peCou se rychle v troubé.

963. Nadivka z vlaskych ofechd.

Svar pll Zejdlika medu, pridej nakrajendjadra z o-
fechd, aby to bylo hodné husté, pak tlu¢enou skofici na
$picku noze, hrebitek a nové kofeni, citronovou Kkiru,
trochu rumu a vina, aby z toho byla zahoustla kaSe.

Masla.
964. Maslo nesolené.

Yyper maslo v Cerstvé vodé a vymatkej z ného
viecko podmasli, pak je zase v Cerstvé vodé prohnét
a soli posyp, nateZz vtlaC je do nadoby hlinéné neb
drevéné.

965. Maslo prepou&téné.

V Sirokém rendliku rozpusj€ maslo a nech vafiti
I shirej pénu a kdyZ tato slabé jiz se ukazuje, vhod do
néj IZici mouky suché a michej tim pilné: kdyZz maslo
se zdviha, tedy odstavi se od ohné a vleje do hrnce, kdyz.
péna padne ke dnu, scedi se Cisté maslo do urCené na-
doby.

966. Raci maslo.

Skorapky tficeti varenych rakd stlu¢ v mozdifi,
dej to na kuthan, pfidej kus masla, nech to vafiti Ctvrt
hodiny a michej to pilné, pak proced méslo skrze ubrou-
sek a uloZ i uschovej k budouci potfebg.
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967. Maslo zluté.

Nech ve smetané rozpustit trochu Safrdnu a proced
to; potom utfi €tvrt libry Cerstvé tluceného masla asi
se Ctyfmi tvrdymi hezky Zlutymi Zloutky, a pfimichej
k tomu té 3afranové smetany; aby se maslo stalo jeSté
libezngjsim, mize§ k nému pfimichat s pdl citronu
étavy, naCeZ ho dej" do studeného mista. — Toto méslo
se hodi Kk okraSlovani mis se studenymi jidly, Sunek,
uzenych jazykl i masitych rosold.

968. Maslo zelené.

UtFi Ctvrt libry Gerstvé tluceného masla se tfemi
na tvrdo varenymi Zloutky, dej k ternu lzici Spenéto-
vého tvarohu, dobfe to promichej, pak to dej do tfikan-
kové formy a protlac to skrze fidké sejtko, tak je to
Jako travinka. 1

969. Maslo s bylinkami.

i~ Utfi Ctvrt libry Cerstvého maésla, mozna-li tedy
hned zmaselnice, pfidej k nému trochu na drobno |
sekanych estragonovych listk(l aneb paZitky aneb néko-
lik na drobno rozsekanych Salotek, promichej to dobre,
-udélej z toho podlouhly bochanek a nech je ve sklepé
neb hodné studeném misté ztubnouti, toto maslo s chle-
bickem vyborné chutna.

970. Maslo se Zampiony.

Ocisl dvacet pé<né>h bilych Zampion(, nech je
pak malou chvili s k»usk*in misia dusiti, rozkrajej na
Cistém prkénku ua drobu», utlu¢ je pak se Ctvrti librou
masla v mozdifi, pak j- skr e husté Zinéné sytko pro-
tla€, udélej z toho pod'ouhly bochének a nech je va
<neb na ledé ztubnouti. 1 in
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971. Maéslo rizové.

Utfi masla mnoho-li potfebujes s tolik kapkami al-
kermesové Stary, aZ je barvy krasné rlizové. — Toto
maslo hodi se pouze k okrasleni masitych rosold; kdyz
se totiz mezi zelené listky rdzové hromadky pokladou,
pékné to vyhlizi.

972. Maslo sardelové.

Omej sardelky v Cisté stndené vodg, mnoholi jich
potfebujes, pak Supinky setfi, oddél obé pllky od pro-
stfedni klstky, nacez sardelky na Cistém prkénku, nej-
dfive samotné, pak s Cerstvym maslem rozetfi. Kolik
lotll je sardelek,-tolik lotd musi byti masla, a rozetfi
ho tak hladce, aby to bylo opét jako maslo; kousky
sardelek nesmi v tonx byti vidét. 'Méaslo sardelové po-
tfebuje se k nesCisinym vécem, a kdyZ se na pfipravu
jeho préce neSetfi, stane se ouhlednéjSi i chutnéjsi.

973. Maslo s hordici.

v ' Utlu¢ jemné Ctyry tvrdé Zloutky v mozdifi, dej je
na misku, pridej k nim pdl libry Cerstvého masla a
dobfe to tfi, protlaC to pak zkrze husté Zinéné sytko,
pfimichej k tomu Sest Izic jemné hoiCice, trochu soli
a na Spitku noze jemné utluceného pepfe, udélej z toho

- homolku, dej ji na misku a nech na ledé neb ve sklepé
ztuhnouti.

Bk - Octy.

| )

* 974. Ocet malinovy.

t  Rozmackej dvé libry malin, vlej to do lahve a pfi-
lej na to 4 libry octa vinniho, do néhoZz dej Ctvrtka
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cukru. Uzavfi to dobfe a nech destilovati po obui dni,
ocet pak slej, nech jej se u>tat a proced jej skrze papir
pijavy do kastrolu, svaf ho a pénu sbirej pilné, pak
ho nalij do malych lahvi,, jeZto musi byti naplnény
zcela, pak zatkou uzavieny a kone¢né méchyfem obva-
zény.
%9
975. Oeet z estragonu.

Tri loty estragonovych listd dej do hrnku neb Ia-
hve, aby plna byla, obvaZ ji papirem, propichej ho Spen-
dlikem a postav na misto, kam sviti Blunce, neb na
teplé misto, nech ho stati asi Ctyry nedéle, protfes to
Castéji, proced ocet a nalej do lahvi, tyto zandej, zapo-
Cet a uloZz v misté chladném.

976. Ocet fialkovy.
Dej do lahve fialkovy kvét, nalej nan octa vinného
a postav to na slunce, za 14 dni to proced a uschovej.
Ocet tento mé péknou barvu a chut velmi dobrou.

977. Ocet citronovy.
' Nakrajej klru citronovou i citrony a dej to do
lahve, nalej na to ocet, zandej lahev a nech ji stati na

slunci as 10 dni.
TéZ tak lze upraviti ocet z pomerancl.

978. Ocet bylinkovy.

Do octa dej listky estragonové, pridej sdl, pepfi-
kové lusky, karblik, kvét bezovy, pepf cely, zandej la-
hev dobfe a postav na slunce; musi$ Castéji tim po-
hnouti. Za 2—3 nedéle proced ocet a uloz.

979. Ocet rybizovy.
Rozmackany rybiz dej do octa a nech jej v tom
4 dny stat, pak ho proced a uloZ.
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MiSeninky.

980. Anglickad koFenna miSeninka.

Usu$ dva loty zelené petrZele a tolikéZz sladké ma-
rianky, satorie, oloupané kdry citronové a basilidky.
Pak to na jemno utlu¢ a skrze sytko prosej, dej to do
lahvi a zandej je. Tato miSenina hodi se k mensim
pokrmlm dle anglického splisobu upravenym.

981. MisSeninka houbova.

Nakrajej suSené hribky anebo lanyZe, aneb oboje
na drobno, pak je na drobno utlu¢ a prosej, pridej
k tomu trochet utluceného zézvoru, a tolikéz utluceného
muskatového kvétu. Tato miSenina hodi se vyborné do
polivek a do omécek, jakoZ i do masitych sekanin.

982. MiSeninka k pastikam.

Utlu¢ v mozdifi trochu dimianovych a dvabobkové
listky a prosej to, pridej k tomu lzici suSenych ajemné
utlugenych petruzelovych listkli, dvé Izice Salotek na
drobno rozsekanych a dva sparky rozetfeného Cesneku,
pll lotd pepre, Sestnact zrnek nového kotenia trochu dy-
mianu, v8e na hrubo utlucené, trochu nastrouhaného bi-
Iého zazvoru a jemné utlateného kvétu, a kousek citrd-
nové klry na drobno rozkrajené, pak vie dohromady v moz-
difi utfi, dej do sklenice, perné .ovaz a uschovej v su-
chém misté. .

983. Miseninka majorankova.

Utlu¢ v mozdifi suchou majoranku, prosej ji skrze
sejtko, dej k ni kvétu, zdzvoro, muskatové kuliky, tro-
chu pepre, trochu hfebiku, vSe dobfe utlucené a presaté.
To se schovd a hodi se to k obaleni rozlicnych karba-
natka.

17
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984. MiSeninka ze 3Salvéje.

Utlu¢ a prosej suchou Salvéj, dej k ni trochu no-
vého kofeni, trochu pepfe, trochu hfebicku, trochu drobné
rozkrajené susené citrénové kdry a trochu zazvoru. Tato
miSeninka se hodi ku kazdému hnédé duSenému masu,
zvlasté ke skopovému, ku pf. do skopové duSené kejty
se mlze misto prostrkani Salvéji, nadélat direk a do
kazdé dati trochu této miSeninky.

*
985. MiSeninka z dymianu.

Utlu¢ a prosej suché dymianové listky, dej k nim
hiebicek, nové kofeni, zazvor, pepf a citronovou kdru.
| tato miSeninka se mlZe potfebovat ku hnédé duse-
nému kyselému masu; také se ni mohou obalovat rozli¢né

karbanatky.

Nektera pokynuti prakticka.
986. SmazZena ZemliCku.

Kousky nakrajené Zemlicky trochu namoci se
v mléce, pak ve vejci roztluceném a posypou drobty
houskovymi a smazi se na masle. — Téch lze Casto
upotfebiti co pfidavku k jidldm rozli¢nym.

987. Vyzi méchyfF Cistény.

Méchyf vyzi z Buska jest nejlepSi i hodi se nej-
Iépe k huspenindm sladkym. Bozklepej a rozstfihej na
formu 3 loty vyziho méchyfe, dej s vodou do hrnku,
pridej 2 loty cukru a zavar, kdyz se poéne vafriti, odstav
jej dale, by se jeu zvolna od jedné strany vafil, pfi
¢emz shirej Casto pénu; kdyZ jest Cist a polovicka jeho

A



zavarena, tedy jej proced skrze Cisté platno, pfikryj jej
na polo a postav stranou.

988. Gelatin (Zelatyn).

Toho vezmi o polovici vice nez vyziho méchyre,
-4 loty rozlamej ho na kousky, dej do vody s vinem
a pfidej bilek, vaF to zvolna a michej, pfidej Stavu
z citronu a téz kfiru, odstav to od ohné a nech pfi-
klopené \ hodiny stati a kone¢né proced skrze ubrus,
a sice tak, aby jako voda protékal a zcela Cisty byl.

989. Ozdoba pro dorty (zeleny mech).

Svar Cisty Spenat ve vodé aZz jest mékky, vyper
ho v Cisté vodé a vymacCkej mezi prkénky, usus na
Satku neb ubrusn, utlu¢ ho pfil libry s jednou librou
scukru v moZzdifi, rozetfi na sitko a usuS. Ozdobené tim
idorty vypadaji velmi pékné.

990. Odvarka citronova (bfrecka).
Skvedlej trochu mouky se Zloutky, rozied to mlé-
kem, utfi citron s cukrem, dej to do odvarky a michej
tim neustale pfi vafeni a konefné to posyp drobnym
cukrem.

991. Peceni neb vareni v pére.

Jestli se néjaké jidlo, ku pf. pudding neb nakyp,
ma vafiti neb péci v pére, postavi se nadoba s téstem
do vétsi nadoby a do této vleje se tolik vafici vody,
aby se nddoba s téstem dopolo potopila; forma se pfi-
kryje a voda se necha zpovolna vafiti.

Ona forma, do niZto vlije se tésto, maslem vytfena
a vymazéna budiz a nastrouhanou zemlickou neb pisko-
tovymi drobty posypana. Tésto dano bud jen asi db
polovice formy, by mohlo kynouti, protez také viko
k formé prilehajici maslem potfeno budiz.

13*
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992. Loupani orechd.

Ofechy (vlaSské) rozloupni opatrné a vyndej jadra
tak, aby z&stala celd, zlehka je spaf a potom je malym
noZickem opatrné oloupej.

Liskové ofiSky rozklepou se pozorné kladivkem,
jadra, rozumi se celd, vyberou se a daji na plech do
horké trouby a nechaji se tam tak dlouho, aZz vrchni
kdzicka snadno se da otfiti Satem. Pak se rozstrouhaji
neb utlukou v moZdifi s vodou neb s bilkem, aneb so
utfou v panvi jako mandle.

993. Prebirani hrozinek.

Hrozinky malé, aby se daly snadno pFehirati, posyp-
trocha moukou a pak je v rukou zlehka rozezmol, aby
se stopky oddélily. Potom je dej do fidkého sytka
a michej, aby stopky propadaly. Pak je umyj a seber
stopky VvétSi a nech je oschnouti. — Hrozinky vétsi
umyjou se, preberou a stopky se z nich vyberou.

i

\

994, SusSeni Svestek.

SCopky se utrhaji a 3vestky kladon na listky, vstr&i
se- do trouby a nechaji se tam pfes noc, pak se vyberou
mékké a vstréi opét do trouby neb usuSi na kamnech.

995. SuSeni hrusek a jablek.

Malé hrusky neb jablka kladou se ua lisky celé
neb se roziezou, jemuéjsi se také loupaji a ohryzky vy-
krajuji a suSi se v troub&. SuSené ovoce veSkeré musi
uloZzeno byti na-misté suchém a vétrném, aby se ne-
zkazilo.

-\

996. SusSeni hnb.

P¥i kupovani hub dej pozor, aby nebyly mezi zdra-
vymi téZ nezdravé, smrze také i hfibky jest lépe knpr-
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vati mensi, nebot jsou chutnéjsi; kdyz je. oCisti§ od pis-
ku, navleC je na nitky a nech je v povétri 03usit, vetsi
rozkrajej na malé vénecky a usuS, pak dej do sklenioe
a uloZz na misté suchém a vétrném. Dobfe téZ ufiznouti
kofinky, houby pak umyti v studené vodé a nechat je
osaknout na sytku. U hribkd zvIasté davej dobry po-
zor, aby nebyla nékterd houba Cerviva, jelikoZ by ostatni
potom se také snadno zkazily. Hlavicky rozkrajené roz-
loz na papir a suS je na vétru a slunci a michej je
Casto, aby schly rychle a nesCernaly, suché pak dej
i s papirem na teplé misto a pak je uloZ jako smrZe.

Korinky také oloupej, rozkrajej drobné a usu$ jako
hlavicky. Pozor dej na Cervivé houby a ty odstraf. —
Mimo hfibky susi se lanyZze a Zampiony, oboje pak se
drive oloupaji, pak tenounce nakrajeji a susi i ukladaji
jako predesié.

997. Nakladani masa.

Vyber kosti, maso pak natfi soli aledkem az vlhne,
pak posyp dno nadoby soli, ledkem, listem bobkovym,
rozmarinou, pepfem a hrebickem, na to dej vrstvu masa
a odstav je fadné, nasyp na to zase Kkofeni a tak délej
aZ naplIni$ nadobu, pak pfikryj a obloz kamenem a dej
do sklepa.

998. Pfipalenou smetanu napraviti.

Vafi-li se smetana v hrnku pfi ohni, tu se shadno
pfipali a lze ji napraviti, pakli hrnek zevné namaze se
lojovou svickou tam, kde smetana se pfipalila a pfistavi
opét k ohni, tak pfipélenina z vétsiho dilu zmizi. Aneb
namoCi se konev v studené vodé a poklopi se na hrnek
a tim vytadhne se také nepfijemna chut.
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999. Jak se zmrzlé vejce nebo jablko napravi.

Vejce roztrhnuté mrazem nebo zmrzlé jablko, neZli
se da do tepla, mnsl se hoditi do Btudené vody a pak
teprv se daji do teplé svétnice, aby mrdz pomald znich
vySel. Ani za pll hodiny jest dobfe sliti vodu a nalejt
Cerstvou. Vejce rozmrzne a nezvodnati, jablko pak ne-
zmeékne, coZ by se stalo, kdyby se daly hned do tepla.

1000. Jak se maji vejce nkladati, aby se nepo-
kazily.

Vejce se nejlépe ukladaji, kdyz se do dlouhého-
prkna nechaji udélat samé diry, a do téch se vejce pékné
jedno vedle druhého urovnaji, tak aby sejedno drnhého-
nedotykalo; prkno v8ak musi byti v takovém misté, kam
ani teplo ani mraz nemlZe, proto Ze by tam vejce zmrzly.
Kdo ale takové prkno nema, mlze vejce na zimu nkla-
dati bud do hrachu aneb do popele, totiz da se vrstva
popele, do ného se nastrkad vajec tak, aby se jedno dru-
hého nedotykalo, pak Be nasype asi na pdl Ctvrtky po-
pele, do toho se pak opét nastrkaji vejce, a tak sepokra-
Cuje dale.

Nejlépe se udrzi zdravé vejce, kdyz se nakladou
v kadeCku do ha3eného fidkého vapna; v tomto pohrou-
Zeny vydrZeji tfebas rok. Také se mohou vejce v za-
honstlém vapné omoCit, tak' sice, aby skorapku nebylo
vidét, pak se nechaji oschnout a bud nastrkaji do popele
aneb se v chladném irfm’sté rozlozi.'

1001. Bramborova mouka.

OsSkrabané Ccisté brambory vloz do studené vody
a potom je rozstronhej na misu, v nizto naléza BeCerstva
voda, promichej to a proced a nech stati nékolik hodin,
slej vodu a nalej opét jinou a to opétuj tolikrate, aZ
voda zlstane Gista, pak moucku, jez zbyla dej na gisty ,
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Sat a nech zvolna ususit v stinu, potom ji utlu¢ a pro-
sej skrze husté sytko Zinéné. Moucka tato hodi se na

N 4

nejjemngjSi dorty a jiné jemné pecivo.
1002. RejZzova mouka.

Prebranou a vypranou TejZi nech stati ve vodé asi
pdl hodiny, vodu pak slej a nalej na ni varici vodu,
promichej ryZzi a slej vodu a nalej zase jinou vafrici
a opétuj to, pokud neni voda zcela Cista, kdezto pak
zase pll hodiny v ni rejzi nech stat, pak ji vyndej
a nech uschnouti, potom ji utlu¢ na moucku a prosej
skrze husté sytko.

t
Mouka tato hodi se k jemnym pokrmim.

1003. Vareni zelenin.

Zeleniny musi peclivé byti oCistény a umyty; listy
staré, tvrdé neposkytnou tak chutny pokrm jako mladé
a jemné. Zeleny hrach vylustén nema zGstati na vzduchu,
ponévadZ pozbude svou péknou barvu. U Zeli a kapusty
vyrezou se silné zily, u fep vylomi se Casti dfevnate.
Zeleniny daji se v studené vodé vafriti a sice lépe v mek-
ké. Hrach vzdy mad v mékké vodé byti varen.

1004. Vareni masa.

'Maso umyto budiz, nebot Cisté zfidka jest, nakle-
pano a do hrnce vlozeno. Péna, jeZ usazuje se na po-
vrchu, shird se sbérackou, a kdyZ ona prestava, hodi se
k masu sGl, mrkev, celer, karfiol, cibul, kapusta a j.,
prikryje se a nechd sé dale zvolna vafiti.

Vice nez tfi hodiny neni tfeba vafiti maso nikdy,
polivka scedi se do hrnce a zavafi se do ni latka jakéa-
koli. Pichnutim vidlickou do masa nabude se pFesvéd-

, Ceni o tom, zdali jest dosti mékke.
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1005. Peceni.

PeCeni déje se bud v pekaci neb narozni, v obojim
pfipadu dbati se musi o polivani masa Stavou, maslem,
smetanou neb oméackou. Ohefi zprvku budiz mirny, aby
horko zvolna pecCeni proniklo, Cas peceni fidi se dle ve-
likosti pecené a j.

Zajic, srna, vibec maso zvéfe dafi se dobfe na pe-
kaci, ale nesmi se vodou podliti.

1006. Spikovoni.

Vezmi dobrou, pevnou uzenou slaninu, nakrajej na
tenké dlouhé prouzky a jeden vstr¢ do Spikovacky a pro-
tdhni tuto masem a slaninu nech treti v ném. Za-
pichni jehlu opatrné a hled protahnout! slaninu skrze
diru splisobenou — takto Spikuje se vée maso a drlibez
i zvéfina.

‘8

1007. Jidla moucna.

Jidla moucna podléhaji v celku jistym pravidldm.
Co zvlastniho, u kazdého bylo podotknuto. Hlavni véci
vibec jest: Mouka musi byti sucha, pfi jidlech jemngj-
Sich to nevyhnutelné nutno. Maéslo i vejce zpéni se pfi
jidlech nékterych; déla-li se snih z bilk( a micha do
néj mouka, nesmi se kvedlat mnoho, aby jidlo nestalo
se mazavé. Nakyp, kaSe zpénéna a podobné véci maji
ihned, jakmile hotovy jsou, naiabui pfijiti, ponévadZ sta-
nim pozbydou chut i tihlednost.

Buchty, dorty a j. podob, nemaji za tepla se krar-
jeti, jest to nezdravé hned je jisti a pak sklihovati.
Chce-li se kucharka dozvéditi, jsou-li peceny, vstré tam
drat, a vyndas-li jej suchy, bez tésta prichyceného, jsou
peeny. Moucna jidla pe€end v masle maji na papir se
dati, aby osékly; pekou se Iépe, pakli pekdfem se Cas-
téji pohne. Po chvili pfidd se IZice Cerstvého masla,



aby peCivo nebylo pfili§ hnédé. Pekou-li se koblihy,
tedy to vypada hezky, kdyz maji okolo v prostfed bledé
obroucky. To se docili, kdyZ pfi peteni G vkladani do
maésla ona strana, jez lezela na prkné, pfijde do vysky.

1008. Uschovani zelenin a variva.
\

Zeleninu pfes zimu uschovati Ize nejlépe ve sklepé,
a sice zasadi se kofen celere a petruZele i s nati do
pisku, nat zfistane venku; kapusta a zeli vsadi se také d)
pisku, mrkev, kolnik, kfen a Fepa vlozi se do pisku, ktery
musi byti vzdy vlazny' a kdyby vysychal, tedy pokrop
jej Castéji vodou.

Mouka, krupice, kroupy, hrach, éocka, jably a pod.
vafivo uschova ze v dlouhych truhlach s pfihradkami,
v nichZ json otvory plechem déravym pobité bnd v stra-
né aneb ve viku a které maji nalezati se v misté suchém
a vzdusném. Casem maji se zamichati ty véci, zvIasté
monka Cerstvé mletd musi nechat sefadné vyvétrata pak
Castéji od spodn promichati se m4, aby nestnChla.



O kuchyni a kuchyrnském néadobi.

Misto, kde se jidla pfipravuji a jez Blove kuchyni,
bud si to v palaci neb chatrci, zasluhuje pozornost a po-
vSimnuti. Zde od nejmensiho do nejvétsiho panovati
huje i na osoby zde zaméstnané, o tom netfeba teprv
zvIasté se zminovat; jakoz i Ze na vSe, ku pf. na odév
i na zvyky jich se vztahuje. Jak ohyzdné bylo by ku
p¥. koufeni neb Sfinpani u kuchafe neb kucharky.

Veéci v kuchyni nejdilezZitéjsi jest krb, chvali se co
nejlepsi ten, jejz hrnéif z kachlikl postavi, v plotné ma-
jici otvory a opatfeny médéncem i troubou, coz vSe jednim
topenim se zahfiva.

Nvni mnohé druhy sporokrbli Zeleznych se vychva-
luji. PéCi kucharky bude, aby krb nebyl sazemi ani
popelem zaneSen, ponévadZz pak Ohefi Spatné hofi.

Nadobi kuchyriské méa udrZzovano byti v té nejvétsi
Cistoté, jestli meédéné, musi byti cinem vylito a ma
se hledéti, aby cin ten nebyl porusen, paklijest Zelezné,
tedy polivadni nema byti rozpraskané; hlinéné nadobi
jest bez odporn to nejlepsi a nejlacingjsi.

Kastroly i hrnce maji opatfeny byti poklicemi, ji-
nak pokrmy snadno se zaCadi koufem; coZz pfihodi se,
kdyZ topi se mokrym dfivim. Suché dfivi jest nejlepsi,
palivo, topi-li se uhlim, hledéno bnd ktomu, aby kamna
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méla fadny tah. Médénce ob €as slusi vydrhnout piskem, po-
névadz se v nich nasadi na dné a po stranach latky,
jez ve vodé se nalézaji a spftsobuji nepfijemny zépach.

Také veSkeré platno, onnce a rucniky maji byti
Cisty.

Pokud mozno, méla by na blizku kuchyné nalezati
se prihodna Spizirna.

Nebndeme tuto vycitati, jaké nadobi patfi do ku-
chyné, nybrz zminime se toliko o nékterych novéjSich
pfistrojich zlepSenych nebo nové nalezenych, jeZ kuchar-
kam jsOu velmi prospéSny a nemély by schéazeti v Zadné
kuchyni.*)

1. Prazidlo na kavu (obr. 1). Toto vstr¢i se do-

\

Obr. i. Cena 2 zI. 20 kr. @ 2 *L 50 kr.
lej8i Casti do otvoru® jaké byvaji v plotné sporaku, ¢asi
dolejsi sahd k ohni. Eava praZzi se v, pare a pakli ho-

spodyné nazvedne hofejsi polokouli, pozna snadno, zdali
kava jest upraZena.

2. Jiny druh téhoZ praZidla sestava také s kule, jak
vidno z obr. 2., jez spociva na zvlastnim podstavci a vytapi
se lihem, jimZ naplni se pfidany kaliSek a jejZ pak vBj do né-

*)Mame za to, Ze zavdéCime B: mnohé hospodyni, ktera
si preje ten ktery z téchto uzitecnych stroji si opa-
triti, kdyZ uvedeme tnto ceny jich a ozndmime, Ze
k dostani json v Praze v Bazaru v skladé pana
F. Thnrma, ovocny trh, ¢. 16.
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dobky, uzavfi jej a pak v ryze zapal lih. Koule vy-
zdvihne se z podstavce, otevie
a da se doni kéva i vloZi se
opét na plamen a otaci zvolna,
prasténi kadvy naznaCuje, Zze
ona jest uprazena. -Koule pak
s=m? otevie se prilozenym hakem.

Obr. 2. Cbnytoho stroje jsou: 3, 8'50, 4, t, 7 zI., dle velikosti.

3. Hrnec na mléko s chranidlem (obr. 3.) z bi

Iého plechu zabrafuje vytékani mléka pfi vafeni. a Na-
doba pfikryta jest vikem, v némZ uprostied jest rourka
a dva otvory klapkou pohyblivou zaviené. Zvedue-li se

Obr. 3. Cena 1—3 bL

mléko, uzavie klapky, a vystoupi rourou i rozléva se po
viku; zde tlaCi na klapky, ty se otevrou a mléko vtéka
opét do hrnce. Neni potfeba mléko hlidati.

4. Vejcovar (obr. 4.), nddoba plechova, podoby
vejCité, slouzici k vareni vajec. Uvnitf
stroje jsbu krouzky, do nichZ polozime
vejce a vlejem pak do nadoby lZici
vody. Zapéalime lih, voda proméni se
v paru a vejce uvari sev 3—4 minu-
tdch na mékko, v 5—6 minutach na

tvrdo. » *
~Siix<
Obr. 4. Cena 1-60 na 3 vejce, 2 zI. na 4 vejce, vy,
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5. Hrnec heilbronsky (obr. 5.) pokryty poklici,
jez Sroubem se pfipevni. Ventylek
slouzi k pousténi pary. Hrnec po*
8kytuje tn vyhodu, Ze varené po-
krmy maji vybornou chuti a Ze u-
Setfi se paliva.

Cena hrncfl: lité 6 zI. —15°80,
plechové 5*50—1350.

Papinsky hrnec méa poklicku tésné ku kraji
prisSroubovanou, by vzduch nemohl do néj vnikati. Da-li
se do néj voda a pristavi-li se k ohni, nem(Zze para u-
chézeti a spflsobi, Ze vodabrzo a prudce se vafi. V stfedu
poklicky jest otvor zamyCkou uzavien, jez otevie se, kdyz
rozpinavost pary vetsi jest neZ tize zavazi.

Cena 6 zI. — 15 zl. 80 kr.

6. Krajedlo na nudle (obr. 6.) kraji velmirychle
>t

'™M

d:)r 6 Oena 18 sL

a jemné nudle. Pruh tésta doty¢ny vlozZi se do Ctver-
hranného Zlabku, stroj se zavie a toCi se klikou. Kostka
poloZi se vzdy za tésto, ne na né.

7. Mackadlo na citrony. PFi strojeni jidel Casto
jest zapotiebi citronové Sfavy. Rukou nelze dokonale
citron vymackati, avSak stroj k tomu vynalezeny velmi
d.hfe vykonava tuto sluzbu.

Cena 60—90 kr.
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8. Lis na citrony a j. (obr. 7.) k vymackavani
citrond, jahod, jablek a j. sestava
z nadoby valcovité a'dirkorité,
* Sroubku s drzadlem, nanémz plo-
cha pfipevnéna jest. Naplni-li se
dolina vélce ovocem a toCi se Srou-
bem, tlafi ona plocha na ovoce
a Stdva z ného vytékd a shro-
mazduje se v nadobé dolejsi.

9. Sekaci stroj na maso
(obr. 8.) slouzi k sekani masa na
Obr. 7.Cen* 2 60—a>L drobno. Jest to valec Zelezny
s mnohymi nytky nakonci klikou opatfeny, polozZen
" v Zelezném pouzdie, v

némz nalézaji se ostré
noZe. Maso, které se ma
krajeti, nesmi kosti v sobé
miti a postrkuje se trych-
tyfem do stroje. ToCi-li
se klikou, fezou noze maso
«na drobno.

10. Sekaci stroj
masoazeleninu (ofcr.9.)
jimZto se sekd maso jako
to délanhz obycejny. NOZ
' Obr. 8. Cera6—8 7L chodi v bubinku nahoru

a doll, kdeZto se bubinek otaci
kolem sebe a maso neb zele-
nina pod nZ privadi.
Upotfebeni stroje stane se
tim, Ze jej pfiSroubujeme ke
stolu; naplime bubinek tak,
aby ndZ aspoil na 1 palec nad
obsah mohl se zvedati, dfive




— 271 —

z masa odstrafime koBti. N0OZ da se snadno vyndati,
vytahneme-li nejtek, jimzZ jest spojen s vahadlem. Chce-
me-li bubinek vyndati, vytdhneme nejtek v pravo, nech-
me tyCku spojovaci padnont a klepném niiZz nazpét. Na
to Ize bubinek vyndati.

11. Skrabadlo na zemcata (obr. 10.) hodi se
dobfe v kuchyni, kde se mnoho
zemcata vidli. Stroj sestava
z plechového dutého vélce, je-
hoZz sténa i dno pohyblivé jsou
drsné. Stroj aZz do polovic na-
piji zemcaty a to¢ klikou, dno
pohybujici se hazi zemcata na
stény, ¢imZ ona se néleZité
Oskrébou. * «

Obr. 10. Cena 20 il.

u. 12. Tlukacka na snih z bilkU (obr 11.) jest
sklenény valec, v némZ jest pist s pérem zavitkoyitym-
Pohybovanim pistu dold a nahoru utvofi se hnedle snih
z bilkd a uspofi se namahavé a zdlouhavé kvedlant;
téZ pénu ze smetany lze rychle pfipraviti 'timto strojem.

Obr. 11. Cena 1-70—2 60. " Obr. 12. Cena 2-10—2-60.

13. Sekacek na cukr (obr. 12.) slouzi k sekani
cukru na drobno. Jest velmi jednoduchy, sestava z dre-
véné plochy ohraZené, uprostied jest'pridélana Zelezna
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pilka a nad ni nz; strojem tim Stipi se enkr velmi
rychle a beze vieho Sramotu.

- 14. Francouzsky mlynek na kavn mezi veli-
kym mnozstvim nastroji podobnych se osvédCil nejlépe.
Jednd se o to, aby kava byla umleta co nejjemnéji, ne-
bol, ¢im drobnéji rozemleta jest kava, tim méné ji za-
pottebi jest, a tim lépe latka, kafein, jez kavé chnti do-
dava, z této se vytdhne. Mlynek uvedeny mele jemné
velice. Cena 150—3 50 kr.

15. Kavostroj non plas ultra (obr. 13.),v némz
pomoci lampiCky kéava se uvafri.
Vyndej vloZzku a naplii dolejsi Cést
vodou, rozsroubuj vloZku,. odstrari
syto a flanelovy kruh, napli vlozka
kdvou umletou a zaSroubujji; postav
do stroje a pfikryj vikem. KdyZ jest
kdva uvafena, objevi se na vloZce

bilé Qubliny.
Cena 5-50-10 zl.
16. MasSina na kavu

Obr. 1S pareil (obr. 14). Stroj, tento vy-
znacu;e se tim, Se na ném rychle uvari se dobra kava,
: tak Ze predCi veSkeré nafadi toho druhu,
jez posud zndme pod rozliCnymi jmény.
Do nadoby vodni naleje se Cista voda a do
hotejsi polokoulé da serozemleta kdva, ale
gestlaCuje se. Stroj se pak da do diry
v plotné nebo na lampii lihovou a za
5 10 minut vafi se voda a kdva pocina
téci do podstaveué konvice. Od té chvile
zmirni se ohefi a dba o to, by kava tekla
: jen zvolna; bere se na jednu osobu pdl
. i ’\Iotu kavy a pul Zejdlika vody. r
- u Oeny jBOU od -850—>2 il. dle velikosti
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17. Klepadlo na maso a kosti (obr. 1&). Kla-
divko toto sestdvd ze Zeleza, vyjma nasadko a zfizeno
jest po jedné strané k naklepavani masa, po druhé k éti-
pani kosti; cely nastroj jest pocinovan, coz
propljéuje mu prednost pred podobnymi ne-
Cisté vypadajicimi nastroji. Kucharka kazda
vi, jak Casto neBnadno Ize kosti -velké roz-
drobiti, a proti netfeba probirati dale po-
tfebnost nastroje tohoto.

Obr. 16. Cena i zl.

18. Nadivaci”stroj vykonava praci jak nazev na-
znaCuje, kterd v domacnosti byva doBti nesnadnou. Stroj
k tomu zfizeny vykondva tuto praci a hodi se i uzené-
iflm a feznikim. Valec postavme kolmo, naplime jej
nadivkou, postavme jej vodorovné, zato¢me klikou a pfi
tom pist vZene hmotu trychtyfem do stfeva.

Cena 18—25 zl.

19. Vazky kuchynské jsou dulezité; moznojimi
velmi rychle a snadno svaziti cokoli. Polozme pfedmét
na misku a ukazovaCek u Ciselniku uda urcité tizi jeho.

Cena 11 zI.

20. Olupovadlo na jablka vyhovuje velmi dobre
Gceli tomu; olupujet kulatd jablka neb zemcata velmi
tence; jablko nastri se na trojzubou vidlicku a toCi
se klikou. Jadernice zlstane na vidli¢ce a jablko oloupané
spadne dold. ma-li se jamko jen cloupati a ne rozkra-
jeti, odsroubuje se druhy ndz.

Cena 3 zl. 59 kr.

21. Rozkrajovadlo jablek .kraji jablky na stej-
nomérné kusy a vypichuje jadernici i a jadry.

22. Vylnpovadlo pecek z tfe$ni, jak slovo na-
znaCuje, kona praci mrzntou, vylepovani pecek z tresni.
Stroj pfisroobnje se ke stolu a tfedné vrhaji se do dre-
vénych Zlabkd, a pak do nadoby dole stojici se kouleji.

18



23. Tocité struhadlo (obr. 16.) na strouhani
'a jinych véci. Stroj jest pohodiny a snadny k upotfe-
beni, prisroubuje se Kcili tomu
ke stolu. Chceme-li jej Cistit,
odSroubujem kliku a tim oddéli
se struhadlo od stroje.

24,
hani mandli (obr. 17.) slouzi,
k Gceli, jejz nazev vyznaluje;
’ chtice jej upotfebiti, naplfime

Obr. 16. cena 4-60 kr.  ponzdro na polo mandlemi, zan-

dejme je a pak posouvejme Sonpadlem lehounce sem
a tam. Mandle se rychle a jemné ostrouhaji.

*ise

Obr. 17. Cena 2-50—5 cl.1
25. Bubinkovité struhadlo k strouhéani cuk
humdli, muskatovych orfechll a pod. Na jedné straué
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dé se viko pfehnout, by se mohl cukr tam vlozZiti. Uvnitf
nalézd se strouhaci vénec, jenZ odstava od zevnéjsi
obalky. Chtice uZiti stroje, vlozme prfedméty, jeZ ustrou-
hati chceme, mezi plochy a strouhaci vénec, tlaCice na-
zpét plochu struhadlovitou. ZIlabky, do nichZ pfedméty
Ize vloZiti, jsou Ctyry. Postavme krabici nasadou dold,
to¢me klikou a tak strouha se cukr.

Cena 90kr.—1 zl.

26. Vylupovadlo na vylupovani luskl hrachovych,
jez tuto praci kona velmi rychle. Stroj pfiSroubuje se
k Stolo, zelené lusky hrachové vsypou se do sk¥inky
a to¢i se klikou. Lusky se privadéji zlabky k valclm,
jez vrhaji hrach do skriné pod strojem se nalézajici; lusky
padaji stranou.

27. Rezaci stroj na boby feZe rychle a tence
zelené boby. Tyto se daji do horniho otvoru stroje a toci
se klikou.

28. Krajedlo na okurky, jez kona velmi dobré
sluzby. Cena 30 kr.—1*40 kr.

Cidéni kuchynského nadobi.

Pravidlem hlavnim v kuchyni kazdé budiz ta nej-
VEtsi Cistota, tato nevztahuj Se jen na Upravu pokrmd,
nybrz i na kuchynské nadobi. H&dobi mosazné a mé-
déné musi po kazdém upotfebeni byti umyto a sice zevné
jemnym popelem dfevénym aneb téstem shotovenym
z mouky a octa, az se leskne jako zlato, uvnitf, kde
jest cinované, meje se louhem a preslickeu, pak Cistou
teplou vodou oplaknuto a na teplém krbu nebo na slunci
usuéeno bud. — V nadobé takové nesmi se ponecbati
nic kyseleho ani mastného, ponévadZ tvofily by se ze-/
lend rez, kterd jest jedovata.

18*
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Zelezné nadobi polivané myje se uvnitf louhem
a zevné jemnym piskem. Nema prazdné stati nahorkém
misté, jinak odpryska bily natér wvnitfni, kdezto nesmi
pak nic kyselého se vafiti v takové nadobg, jelikoZ po-
vsiati by mohla plisefi zdravi Skodliva.

Cinové a plechové nadobi myje se teplynl louhem,
drhne se preslickou a pak se oplakne; neZli se upotfe-
bnje, ma se bedlivé prohlédnouti, zdali se nikde rez
neusadil. PekaCe Zelezné a pod. drhnou se piskem.

Porcelan a kamenina umyije se v horké vodg a splakne
se pak vodou teplou, tim se o isti 1épe, uschne rychlej
a nepraska tak, jako kdyZ se oplakuje vodou studenou.
Vibec do takovych nadob studenych nema se nic hor-
kého a do horkych zase nic studeného liti, jakoz nemaji
prazdny statf na horké plotngé, by nepraskly nebo poli-
vani neodpryskalo. Naradi k jidlu, jako noZe, vidlicky,
nesmi se davati do horké vody, jelikoZ by se tim roz-
pustil tmel, jimZto Zelizka jsou v drZadle zadélana, ne-
oCisti-li se fadné pouhym umytim, tedy trou se Zelizka
jemnym popelem, oplédknon se a osusi doty¢nym rucni-
kem. Skvrny, rezové drhnou se okujemi neb hladivcem
a trochu olejem a korkem.'

WStFibro cidi se horkou vodou neb louhem a mydlem
i vinénym hadrem, pakli lesk se kali, tedy vezme selih
a mydlo, nateZ nadobi se Fadné osusi.

Nové stfibro se cidi téZ tak, pfi tom chran se vse-
Iikych préékfi a vodiCek, nebot v téchto vzdy obsazeno
jest vice méné rtuti.

Sklo myje se onucemi neb i Zahavkami v studené
vodé. Paklize sklo jest mastné, tedy se vezme studeny
louh a jemné utlu€end kfida.

Broky olovéné nemély by se brati k cidéni lahvi
z ohled( zdravotnich, nybrz spise dfevény popel aneb pisek.

Nadobi dfevéné drhne se piskem a tim zbéli, ale
stane se drsné, proCez bere se teply louh a mydlo a drhne
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se kartaCem, skvrny mastné polijou se horkym louhem,
$by fegk se rozpustil.

Uprava pokrm( a surovych latek.

Drftbez, tak i zvéfina a veSkeré témér druhy r%w'IZsJ,g,
neZli se péci daji, potfebuji pfipravy jakési: Kufata pod-
fiznutd hodi se do studené vody aZ vykrvaci, pak omoci
se v horké vodé a odkubou. Lze je také Skubati za
sucha, a stopky, jeZ zbydou, opéli se papirem. Potom
rozfizne se kGze bfisni, a vyndaji se opatrné vniti-
nosti, jez vyjma Zaludek a jatra obyCejné se zahazuiji.
Potom obyCejné nafizne se kiZe po strané a kloub
v noze — kolinko — a vtla¢i se do otvorl téch tak,
by rovné pred se Cnély.

- ¢ Hlava prilozi se k jednomu kfidlu a pfiSpejli se
k prsoum.
j- Vole a chitan musi také vyndany byti.

Pak se omyjou a trochu posoli, nacez daji se'.na
rozefi neb pekac. Jestlize Sknbe se drlibeZ o den dfive
a zamokra, tedy pfes noc zabalise do vlhkého klocu, by
zOstala bila. Slepice a kapouni opafi se trochu, pred
Skubanim, zvlasté na nohou, aby kize pustila. Holou?*
bata zafiznou se také a Skubou i kuchaji tak jako ku-
fata, jenom pakli se maji nadivati, nesmi se kdize prsni
— na voleti — profiznouti. r? A

Krocanu usekne se hlava a pak se Skube za sucha
a opali, nohy se opafi, by kiize pustila, nohy az ke ko-
lenu se ufiznou, pak se vykucha.

Husy a kachny zafiznou se a krev se chyti obyCejné.
Kuchaji sejak svrchu udano, nékdoi stfeva rozfizne, vycisti

a navine na nohy, tyto useknou se pokoleno, tak? /Isﬁ'dla az
‘ i a



do polovice se ufiznou a to v3e i s krkem a Zaludkem
tvori dribky. Jatra upravuji se zvIasté.

Divoké husy a kachny upravuji se téz tak, jen se
jim nechaji 0dy a toliko spodni Celist a drapy se ode-
jmou. Spikuji sea také se k nim davéa cibul, sardel neb
koreni do dutiny bFisni, by pozbyly rybi vini. BaZanti
a koropte Spikuji se a pekou, vnitfnosti se vesmés za-
hazuji.

Sluky pekou se Spikované Ci ne, ale nekuchaji se,
na pekac podné vlozi Be houska nakrdjendaa do té vsak-
ne se Stava.

KviGaly téz tak se upravi,

Teleci maso, jez -ma se péci, polije se horkou vodou
a pak se vlozi do studené vody, by se snadno oci-
stit dalo.

" Hrudi nadiva Be nebo ne, ledvinka épiknje se CaBem,
kyta se Spikuje slaninou neb sardelkou.

PeCe se na fozni neb na pekaci. Skopovice necha
se uleZeti a pak jeSté naklepd, prostrka Cesnekem nebo
oSlejchem. K .

PFi peceni polivd se smetanou kyselou.

Kyta skopova vo obyCejné nakladd do laku a pfi-’
pravuje na.zplsob zveéfiny.

Hrudi beranéi se ocisti, nasoli a nadiva.

Vepiové nepotfebuje nez umyti a osoleni, CGasem
posype se marjankou a peCe se v troubg.

PeCené hovézi tak zvana svitkova oCisti se a umyje
fadné, pakli den pred tim se sklepd, osoli, oblozi cibul
a pokapa octem, tedy zmékne a dostaneJepSi chut.

PeCe-li se na roZni, tedybud prostren tento zrovna
uprostied, aboli se, obloZi rozkrajenym citronem a papi-
rem v masle namoCenym.

Déava se na stll v $tavé vypecené.

Kanec divoky jest tucny, tak Ze se neSpikuje, nybrz
prostrka hiebiCkem a skofici.



Maso osoli se <zvlasté vice neZli jiné a pfi peCeni
posypava se tluGenym jalovcem. NeZli se da na stfil,
stahne se kaze.

Jeleni pecené také se neSpikuje, spiSe ofeze se tub
a nareze maso, aby tuk vykapal. Maso obycejné se na*
klada rozlicné.

Kyta srncCi Spikuje se a tu a tam pfida se oSlejch
a hrebicek, nasoli se a pe€e na rozni.

Jestli kyta ze starého srnce, naloZi se dfive a ne*
cha lezet nékolik dni.

Zajic se ktahne a pak rozdéli, a sice: Zadni Cast
se peCe, predek, totiz Zebra, krk, hlava, jatra, plice
a srdce vafi se; ledviny nechavaji se pfi peceni.

Stary zajic musi leZet asponi dva dny v laku. Pece
se na rozni’neb pekaci a potira lakem, maslem a sme-
tanou, kone€né nakape se nan trochu citronové &tavy.

Sele (podsvince) zapichne se, posype roztlu¢enou ka-
lafunou a opafi horkou vodou.

Rozfizne se pak, vykucha, vymeje a nasoli. Nozky
predni ohnou se pod bficho, zadni samy pod sebe. Do
dutiny bfisni d& se Spek a houska a zaSije se. Pak se
ovaze nitémi, aby podrZelo svou podobu. Pece-li se na
roZni, muai ten opatrné byt prostréen, aby se neudé-
lala dira.

PFi peCeni navlaZzuje se slaninou.

Ohen nesmi byti prudky, aby se nepopalila kiize,
ona musi byti pékné Zlutohnéda a krehka.

, Rozkrajovani masa.

Kozkrajovani (tranSirovani) jeBtsice nepatrné uméni, -
avsak vyZaduje cviku a znamosti dotyénych pokrm(, jich

r. K|
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Ustroji téla, polohy masa, svalli a hosti, nebet ma se
nit ¢i vlakno vzdy pfimo prefiznonti, pak nesmi knsy
byti ani priliS velké ani malé, i k tomu sludi hledéti,
aby Casti chutné nebyly zvlasté o sobé, nybrz aby vzdy
pohromadé byl kousek toho nejlepSiho a zase kousek né-
Ceho méné dobrého.

Mimo to maji byti nakrajené kusy Uhledné a urov-
nany tak na mise, by pohled pfijemny poskytovaly.
Konecné pfi rozkrajovani nikdy nesmi uZiti se rukou,
tfeba se to nékdy stalo v kuchyni, pfi stole se to ne-
slusi. " ‘o

Mimo to tfeba prkna neb talife dfevéného, ostrého
a silného noze a dvounohé vidlicky.

Chceme tuto naznacit! hlavningi rysy, jak nejdule-
ZitéjSi masité pokrmy lze rozkrajovati.

Kréjeni Sunky.

Uvarena Sunka necha se vychladnout, pak odhali se
kiZe a vyzifzne se nahofe pfi kosti klinovity kousek
a pocne se smérem pricnym krajeti pfes vlakna maso
na platky s tloustky asi co hrbet noze obnasi a sice
tak, aby pFi kazdém fizku bylo kousek sadla (slaniny).
Pak se Sunka obrati a timZe splsobem rozkraji se i maso
po druhé strané.

NUOZ ku krajeni Sunky musi-byti tenky a ostry.

Kousky naposledy nakrajené vlozi se vespod misy.
Uprostfed misy dava'se kytka z petruZele zelené a kfe-
nu, okolo daji se stoené z platkd Sunky kornoutky na-
pInéné rosolem neb kienem. Nebo sloZi se Castky opét
v celou kytu a tato se da na stdl.

Na cestu lze nakrojiti bochanek chleba, stfidu vyn-

dati a nakrmenou Sunku do dutiny vloziti a pak fadné
zabaliti.



1 *
Teleti kyt*.
« iS .irjd
Teleci kyta kraji se na tenké fizky, pfi Cemz slusi
dali pozor, aby na kazdém Fizkn zistala blze. Zizky
urovnaji se na misu a polijou jemnou Stavou.

Teleci pecené (ledvinka).

JeSté za syrova nasekaji, ale nepretnou se kosti pa-
tefe. PFi krajeni pocne se ledvinou a ta se rozdéli, na-
Cez 8 peCeni totéZ se ucini, feZzou se kousky i s kostni
patefe. Hledéno budiz k tomu, aby pFi kazdém zftstala
k(ize, natez kousky uloZi se na misu a na kazdy da se
kousek ledviny a poleje v Stavou.

Teleci hradi.

Teleci brodi p"Se-se skorem vZdy nadivané a pfi
rozkrjovéfjl, obrati se na talifi, rozfizne se tam, kde
Zebra s chruplavkou se spojuji po délce na dva kusy,
a tyto se pak rozdéli na kousky tak, aby pfi kazdém
zlstala kize i nadivka, kousky se urovnaji namisu, po-
lijou $tdvou a daji na stdl.

Teleci hlava.

Nejprvé prihodnou IZici vydloubnou se ofi, jez né-
kdo povazuje za zvlastni lahlidku, pak rovné prefizne se
hlava po délce, aby se vybral mozek, pak se ufiz-
nou usi.

Potom vyfizne se jazyk a rozkraji na kousky a na
kazdy kousek da se IZzice mozku a posype se soli .a pe-
prem, potom Celisti a ostatni Césti se rozfeZzou; na misu
uloZi se do prostfed o€i a usi, okolo té&ch ostatni Casti'
a oblozi se jazykem, nebo zeleninou neb také jinou
Upravou.
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Sele.

Sele rozkrdji se takto :

Vidlicka vrazi se do nozder a hlava jednim razem
se ufizne, pak se rozdéli na dvi a vybere se mozek. Pak
vrazi se vidlicka do krku a odfizne se stehno jedno
i drahé, pak predni nohy, naCeZ nafeZou se pronzky
ze hibetu a bficha a konetné se rozdéli na dvi.

Sele horké musi prijit na stdl a rychle krajéti se.

Mozek posype ee soli a pepfem a S hlavou nejprvé
se da na talif a Feze se dale, pak se VSeckjr kousky
Uhledné ulozi na misu a daji na stdl.

Holuby (holoubata), kurata.

Holuby rozkrajnji se bud na dvé plle a kazda pak
na dvé Ctvrtky, aneb jen na dvé plilky, po délce nebo
na pfi¢. Jsou-li holuby neb kufata vétsi, rozkraji se
na klouby, odkréji se nohy, pak kfidla, Fizky atd.

Kufe velké (slepice).

PeCena slepice kraji se takto:

Hlfe (slepice) polozi se na zad a vidlicka vrazi se
v Tit a ufizne se nejprvé hlava a krk, pak kfidla, na to
stehna. Potom jednim Fezem oddéli se predek (prsa) od
zadku, tento oddéli se od krku a rozfizne ve dvé Casti
po délce, prsa také po délce rozieZou se ve vice kusd
tak, aby pfi kazdém kousku zlstal kousek kiize. Tak
Ize jen velkou slepici krajeti, kufe rozkroji se na pét
kouskd, dva prsni S kfidly, dvé stehna a fitni kus.

Krocan, tetfev.

Krocan a tetfev kraji se podobng, z fizkl( vsak
a stehen i zfidel ukroji se vice kouskd.



Kapoun.

Kapoun déli se tak jako slepice, jenom stehna,
jsou-li vetsi, rozdéli se na dvi a kfidla ufiznou se mala,
by zlstalo vice masa na prvnim kusu. P¥i vkladani na
misu prsni kusy pfijdou na vrch.

Husa.

Husa kréji se takto:

Vidli¢ka zarazi se v krk a fizne se po pravé strané
od kfidla dolli k stehnu a téZ tak po levé strané. Pak
se ucini fez pricni pfes prsa a pres ten po délce Ctyry
fezy, tak aby pfi kazdém zlstala klZe; nafeZ husa Se
obrati a feZze se dale i odkroji se kridla, pak stehna
a konecné vyfezon se Zebra a patef na stejné dily.

Zajic.

Zadek kréji se takto:

Jesté neZli se zajic peCe, mohon se kosti patefnina
dva prsty od sebe naseknonti, tak i stehenni.

Jestli toto se nestalo, pak jest rozkrajovani nesnad-
né, jelikoz patef mnsi vicekrate byti prefiznuta, a sice
vzdy tam, kde obratle se spojnji. Potom odseknou se
stehna a rozdéli se kazdé na tfi knsy, pak oddéli se
fitni a kfizova kost na dva kusy, po dplném rozkrajeni
vsecky kusy seSonpnou se k sobé a peCené v podobé své

politd $tdvou da se na stdl.

Bazant.

Uchopi se leva noha, odtdhne se od trupu pokud
mozno a oddéli se stehno, naCez stane se téz tak s pra-
vym, a jsou-li stehna pfili§ velkd, tedy kazdé rozdéli se
dvé Casti.

Odriznou se kfidla a sice mala, aby zlstalo vice
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masa pfi kase prvnim. Riznou se po délce prsa i bFicb,
pak se ucini Ctyry fezy pricni pfes prsa. qi.
m Potom obrati se baZant a tytéZ fezy ucini se po
drahé strané. Konsky se pak opatrné oddéli od trupu
a vie uloZi se nazpét n& své misto, aby baZant podrzel
svou podobu, okolo krku se mu d& papirovy obojek
a nasi}lr(:’ik pékna pera z ohonu a tak se da na stdl.

Sluky.

Sluky rozkréjeji se jako slepice* ke kazdému kusu
na misu da se tak zvany trus na kousku housky. Aneb
daji se celé na stil; kraji-li se v kuchyni, ponecha se
tu KFiz.

VIl i*
Koroptev.

Koroptev rozkraji se po délce na dva kusy neb na

Ctvrtky.  Vetsi rozkrajeji se jako slepice neb kurata.
RV

Kvitaly, kfepelky, skfivani.
"
1Lito ,dévajl' se v celé podobé na stiil.

Ryby.
Byby rozkraji neb rozsekaji se za surova velkym
nozem a pomoci palicky. SloZi se pak a jako celé pfi-
jdou na stdl.

STRNY .

Potravy a jich zazivnost neb Skodlivost

r* tfl hrs; i .
PF¥i volbé potravy z rostlinstva hled hospodyné pokud

mozna na to, by vzalarostliny, jez pochéaziz pddy
dobré a kde vzdnch  ma pfistupu, ne pakz bahnité
& vzduchoprazdng, a.
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Jina uloha nastava hospodyni, aby uméla pokrmy
sestaviti nalezité, by ony poskytovaly potravu zéZivnou
a posilujici. Mame zde na zfeteli kucharku €i hospodyni
stavu stfedniho, kterd m& za méalo ponéz pofriditi jedno-
duchou a fadnou i Zivnou stravu doméci, nikolionu ku*
ch&rku v domech panskych, jez mé za ulohu, jaké la-
hidky by si vymyslila, by znovu rozdrazdila rozmazlené
choutky predrazdénych a nasycenych labuznikd a darmo-
chlebfi.

Pro mule pracujiciho potfebnou véci nejvice jest
maso, ono dava silu.

A co k nému?

Na tuto otazku nelze odpovéditi tak snadno, jelikoz
jest veliky vybér mozny v tomto oboru.

. Obycejné vezme se zelenina-néjaka nebo zemcata,
zfidka lusténiny.

Pro€¢ pozivdme maso a zeleniny zarovef, pro€ ne
dnes to a zejtra ono?

Nékdo snad fekne, Ze toho pfiCinou jest chut, aviak
myli se, pfiCina toho jest podstatnéjsi a tato ndm nej-
Iépe zde mlZze odpovéditi; ona fekne nadm pro¢ spoju-
jeme maso se zeleninami. s *

Veskeré zeleniny maji v sobé latku, jez u starSich
rostlin prechdzi v dfevo, tak zvana sklipkovatina
a jizto Zaludek neztravL

Skrobovinu chovaji v sobé nejvice lusténiny. Mimo
to obsahuji znatnou Cast bilkoviny, 23 procent, procez
s omackou davaji potravu vybornou, ba nahraditi mo-
hou dilem i maso.

Casto slySeti jest stiznost, Ze lusténiny nevafi se
dobfe, toho vinu nese voda tvrda, proCez, pakli nelze
variti je v Cisté vodé, tedy pfidej na dvé Spice noZe
Cisté sody, ktera jest velmi neSkodna, hned z pocatku
pfi vafeni do vody.

Ma-li z téchto vafiti se polévka, jest dobie je vafiti
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rozemleté neb roztlutené a v studené vodé k ohni pfi-
stavit!, ponévadZ dajf-li se do horké vody, srazi se ona
Skrobovina (legumin) a nerozpusti se.

Cezenim docili se pouze to, Se se slupky odstrani.
Zemcat spotfebuje se u nas na potravu veliké mnozstvi.

Lucba nés uci, Ze v zemCatech obsaZzeno 17 proc-
Skroboviny, 6 proc. sklipkovatiny nezdZivné a néco malo
soli a bilkoviny, ale 73 proc. vody.

Z toho vidéti, jak malo z&zivnych latek poskytuji
zemCata a Ze ryze ku pF. zvlasté ale lusténiny v tom
ohledu zasluhuji pfednost. Nelze hledéti na cenu, zde
plati pravidlo: co laciné to drahé a naopak.

Bobuliny, kofeny, cibule, kfen co do potravy ne-
maji cenu, leda co koreni.

Veskeré zelnaté kapusty, chiest, Spenat, maji87 az 93
proc. vody a jen malo bilkoviny.

VEci ty lze vidy jen za pfiknsek k masa upotfe-
biti, ale nikdy co samostatné potravy.

Hospodyné mé nejen dbati na to, aby na stftl po-
dala jidla dobfe upravend i chutna, nybrz také zazivna.

Aby v tom ohledu byl ji vybér snadngjSi, podame
tuto'r stru€ném prehledu seznam obycejnych jidel, vzhle-
dem k dobé, jaké k zaZiti téchto jest zapotfebi.

Rejze varena stravi se za hodinu.

Michané vejce, zvéfina pecend, jablka, hrusky va-
fené, losos, pstruh vareny, Spenat, apargl, celer, hrach
cezeny i boby, kaSe jeCmenovéa, krupice ovesna, ztravi se
za 1| hod. " v -

f Sago varené a mozek vareny za 1 hod. 34 minut.

Mléko varené, vejce Burové, hovézi jatra pecena,
jablka varend, tfeSné varené za 2 hod.

MiIéko nevarfené, krocan vareny za 2 hod. 15 min.
Krocan peceny, divoka husa pecend, beranek vareny,
podsvin€e pecené, brambory usmazené, boby, hrach
a CoCka v luskédch varené za 2 hod. 30 minut.



— 287 —

Hovézi maso duSené, kuratka (frikasé), Ustfice po-
tfebuji k ztraveni 1 bod. 35 minut.

Vejce na mékko varené, skopové maso dusené, Sunka
surova, beefsteak, maso hovézi pecené, okoun, buchta,
3 hodiny.

Hovézi maso peCené na rosti, salaty zelené, vepro-
va pecené, vejce na tvrdo varené, syr stary, hovézi maso
naloZzené, brambory varené, chleb pSenicny meékky, chleb
s méaslem 3£ hod.

Dribez vafena i pecena, skopova i teleci pedeng,
polivka hovézi, losob nalozeny, suchy chleb, 4 hod.

DribeZ divoka, maso veprové s vareninou, Cerstvé
maso nalozené, zeli varené 3£ hod.

Sluky varené, tuhé maso teleci, skopova pecené
stara, tfeSné, Svestky, mandle, houby, ofeohy, lustiny,
D hod. Staré maso naloZzené, tuény ahof peeny 6 hod.
Olej, tuky a kyseliny ztézuji zaziti; sdl, kofeni, cukr,
vino, FetkviCka usnadiuje zaZziti.

Dle toho pozna hospodyné, jaké pokrmy lidem sla-
bym B6 nehodi, t. j. ty které vice neZ 4 hodiny potfe-
buji k zaziti.

Honby.

Hospodyné pfi vareni aneb smaZeni hub musi byti
velmi opatrnd a které houby nezna co dobré, téch se va-
Ry JL0N QU masn  FEASIL DRIULA  TAMnY
hub dobrych a Skodlivych jsou velmi nejisté a znalci
rostlin Citi botanikové ¢aBem v nesnaze pfijdou, chtéjice
urovati zndmky dobrych a Skodlivych hub nebo je ro-
zeznavati. Vlbec podezielé jsou houby Spatné pachnouc,
ryehle barvu meénici a rostouci v mistech neCistych. Aby
prededla otraveni kucharka, musi bud jedlé houby urité
znéti, anebo houby k vareni ustanovené uciniti neSkod-
nymi pro ten pfipad, kdyby mezi nimi byly Skodlivé,
c6Z takto se stane:



Rozkraji a oCisti houby, vlozi je do misy, svafi
vodu, ocet vinny a stl, i spafi tim houby, sleje pak
tuto jiSku i vypere houby potom v Cisté studené vodC.

Timto zplisobem i jedovaté houby, pakli by se mezi
ostatnimi nalézaly, pozbudou Skodlivost svou:

Zampiony, houby viibec oblibené, rostouna past-
vistich a v parenistich hromadné.

Svrdek jeho jest suchy, Cervenavy, nebo nahnédly,
hladky a leskly, nékdy pukne a zda se Supinaty.

Paehne prijemné, maso uvnitf jest bilé.

Chutnd nejlépe, kdyZ jest uzavien, totiz cokouliCka
ze zemé ven vyleze. Fakli houba starSi nez dva dny, ne-
stoji za nic.

LiSka nalezi mezi vzacné houby podzimku. Mlada
tato houba mamaly kulovaty, pozdéji nalevkovité prohlou-
beny klobouk. Stonek jest okrouhly, mlady a nikdy
dosti srostly s kloboukem. Houba ta jestobecna v lesich
a mlzZe se jisti.

HFib, kfemena ma silné vypoukly, duznaty,hnédy
klobouk a kratky tlusty tfen. Na spodni strané klobou-
ku nalézaji se rourky, tak Ze vyhliZi jako dirkovaty,
maso jeho jest pevné a duzné, polobUé a nezmodra.
Boste. v leté a na podzim po desStich v lesich a jest
obliben pro svou dobrou chut.

Borovnik, hfib kravi ma klobouk hnédy, plstnaty,
tfen bledoZluty, pozdéji Cernavy, maso jest chutné, ale
tfeba déati pozor, aby nebyla néjaka houba jedovatad myl-
né za tuto povaZzovana.

Kyj anka, kuratka, neméklobouk,jestmnoho vétev-
naty, nékolik palcl dlouhy, jako Zloutek Zluty hloubok.
Hoste v lesich a mdze se jisti s nékolika jinymi druhy,
jez nelze snadno s jinymi zaméniti; mimo to Zadny
druh jich neni Skodlivy.

Pazourek matfen vysoky,jehoZ vétve nepravidelné
vzhlru se rozsifuji a rozdéluji vbélavé $picaté ‘vétvicky.

<



Maso jeho jest chutné a u nas také jedovaty druh ee
nenachazi.

SmrZ jest duZnatd jako voskovitd houba s klobou-
kem vejCitym neb zakulacenym, hnédym, jenz sedi na
bélavém, hladkém, uvniif dutém hloubku.

Smrz Spifaty vyznaCuje se kuzelovitym kloboukem.
Roste mimo ty jesté vice vice druhll v lesich a na lu-
kach hornich. SmrZe jedi se za Cerstva, nebo sesusia na
zimu uschovaji. X 4

Lanyz ma podobu hlizy z vySi vlaSského ofechu,
tlustou bradavkovatou, ¢&ernavou, tvrdou kdru, uvnitf
jest duznaty, Zlutavé bily a Zilkami jako mramorovany.
Roste pod zemi, obyCejné po 3—7 hlizkack pohromadé
v lupenatych lesich; na podzim hledaji se pomoci ps0.

Houby vibec povazuji se za jidlo tézké, t. j. ne-
snadné k straveni Ci zaZiti.

Chléb. . s

Chléb jest pokrm nejobycejnéjsi, nalezame jej na ta-
buli bohace i na stole chudiny. U néas obycejné peCe se
zmouky Zitné, nebo pSenicné, nebo z oboji smiSené, jinde
i zje€né, ba i z ovesné,,vkrajinach hornatych, vjiznich
krajinach z kukufice. '

Chléb znali jiZz ode davnd aznaji podnes lidé v kra-
jinach  nejvzdalengjsich. Zidé tahnouci z Egypta vzali
ssebou chléb nekvaSeny! Pfipravovani chleba v hlavnich
rysech jest prastaré, novéjSi doba jen nékteré opravy
pfiCinila; v Anglii ku pf. pfipravuji stroje chleb, na
misté nécisiych rukou délnikl. U nas posud velmi zfidka
dospéli jsme tak daleko. Mouky obsahuji Skrobovinu
a sice pSenicnou, nejvice pak klizec, jenz chova v sobé
uhlik, vodik, kyslik i dusik.

Slupky zrn obilnich obsahaji mnoho dusiku (u p3e-
nice 26 proc.) semele-li se Casttéchto, dostanese mouka
temnéjSi, ale na chleb pfihodngjsi, ponévadz Zivnéjsi.

19
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Z toho patrno, Ze erny chleb neni Spatn&jsi, nybrZ na-
opak i litovati Ize predsudku toho, neboC tim ujdd sila
dusiku; mouka pSenind, v niz rozemlety otruby, ma
T sobé 2 proc. soli kosteCnatych, jemnad (bez otrub)
pouze 0.8 proc. Soli téch zapotfebi k tvoreni kosti,
i mimo to zavisi od nich cena potrav; osobé neZivi, ani
klizec, ani Skrobovina, ani soli — vSecky dohromady spo-
jeny v poméru patficném Zivi.

Muz pracujici, nepoZiva-li maso, musi na 24 hodin
miti 3*libry chleba pSenicného, avSak jen 1\ Ib. syra,
,nebo 1 Ib. ¢ocky. Cim vice slizu obsazeno v chlebg,
tim Zivnéjsi on jest a naopak.

Kus chleba a kousek masa neb syra syti vice neZli
chléb a mnoho bramboril.

Kava a €aj.

Mimo latky Zivné zvykli se lidé poZivatd i latky,
které pdsobi na Civy. Json to lihovité napoje vlbec
a koreni., " \Y

Kéva a Caj staly se u nas kaZdodenni potfebou,
ba lidé mnozi odfeknou se spiSe poZiti potravy Zivné
nezli kavy; délnice ehudé pozivaji Casem kavu cojediny
pokrm a ten nejchudSi AngliCan hledi, aby vecer mél
sklenku Caje.

Kéva a ¢aj dle zkousek lucebnich maji v sobé tuz
latku, jez plsobi drazdivé na Civy, a sice tak zvany
kaffein Ci thdn. PFiliSné piti kavy a Caje (Cinkuje nékdy
hare nezli piti lihovin.

V kévé obsazeno kaffeinu 1.1 proc., v Caji Cinském
1.7 proc. Kéava martinickh méa dvojnasobnou Cést
latky této.

PraZzenim stane se”ucebni sména v zrnech kavovych.
Zrnka nemaji se spdlifci, tim kaffeln a vzdusny olej,
ktery aromu ¢i libeznou vlni ¢ini, se zniCuji. P¥i pra-
Zeni kavy, jeZz ma delSi Cas vydrZeti, jest dobfe posy-
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pati zrna cnkrem tlaCenym, tim zrnka obali se jemnou
slupkou a nezkazi se.

¢aj velmi Casto michan jest s jinymi rostlinami;
latka hlavni v ném obsazena jest tatdZz cou kavy, kaffein
Ci theln.

Caj v uzaviené nadobé polije se vafic! vodou, ale ne-
vari se, jinak by olej vzdusny zmizel a stim i Jibeznaviing.

Obé latky, ké&va i €aj ucinkuji na Civy a podporuji
¢innost dusevni — myslenku.

Tim feCeno jiz také, Ze zahani spani. JeSté budiz
ucinéna zminka o tak zvanych surogatech kavy (né-
hrazky).

Jedina takova latka jsou listy kavové obsahujici
1.26 proc. Kkaffeing, vSe ostatni, v CemzZ tato latka se
nenaléza, jest klam a zasluhuje opovrzeni — ta nejSpat-

vy voev s

néjsi kava jest lepSi nez surogat nejvyhlasengjsi.

Mléko.

Mato ktery pokrm podléha tolikerym pokustim
k falSovani jako mléko. O tom zvlasté v méstech vel-
kych obyvatelé zpivati mohou Zaltare.

Poml¢ime o tom, Ze obyCejné prodava se mléko se-
brané (totiz kde smetana jiz byla vzata) za mléko pravé,
to je i se smetanou.

Jest vlbeq zndmou véci, Ze naSe mlékarky tuto
smetanu co zvI&Stni o mnoho drazsi latku prodavaji.

Timto sebranim smetany zbaveno jest mléko svyeh
nejlepSich Castek.

Nejobycejnéjsi splisob bryndani mléka stava se asi
pfilitim vody; nékdy také pfilije se voda ryZova, aby
tekutina zdala se neprlihledngjsi a hustsi.

Jiny splsob bryndani mléka jest tento:

Jemné rozetfeny skopovy mozek rozkvedla se a pfi-
micha do mléka, aby se ono zdalo hustSi. Podvod tento

19*
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NGi* + * >

Ize snadno poznati, ponévad? pfFi cezeni mléka skrze

jemné platno, latkj cizi se vymeésuji**

Jinak se také tésto z loje hovéziho a mouky s pfi-
davkem bledny rozpousti v mléce voduatém, nebot ono .
se zda nejen hustsi, ale jsouc vareno, nabyva tSkr&ioup
a mastna oka.*

MIéko sestava z masla, syroviny, mlécného cukru,
soli a vody. Nejvétsi Cast obsahuje vody, totiz 84 dild.

. Zvlasté dllezité latky jsou pro déti soli kostikové, jez

slouzi k tvofeni kosti, zub( atd.

K poznani dobroty mléka zaveden jestmarné méfic
galaktometr zvany, avSak neosvédCil se nijak. Znamkota
zbrynd”™ného mléka jest barva pfimodrala.

13, .-
O mase hovézim.

Maso toto, pakli jest pékné, vypadd hezky Cervena
a jest bledozlutym lojem prorostlé; maso tmavocCervené
a Zlutym lojem prorostlé pochdzi z kusu starého a jest
tvrdé a nechutné. Maso volské byva nejlepsi, a€ z mladé
kravy, byva Casem chutnéjsi.

K dobré polivce néaleSi kratké maBO z ocasu neb
z nizkého Susu (kusu z dolejsich zeber hovézich), ze §alu,
téz ze zadni Ctvrté neb z hrudi.

Svitka neb svitkova peCené nalézé se uvnitf podle
kosti kfiZové n ledvinky.

Veverka, Ci teplé maso od srdce a ledvinky musi
z Cerstvé zabytého vola vzato a teplé jeSté duSeno byti,
jinak neni kFehké.

Jttaso skopove.

Maso skopové jest po hovézim nejsfavnatéjsi a po-
chazi-li z pékného kusu, vyznaCuje se zvlastni chuti.#
Nema miti barvu tmavoCervenou, aniz méa byti pfilis
tlusté. K peceni hodi se kyta, ostatni maso zadélava



se neb dusi; zadni maso ma nékolik dni leZeti + stude-
ném sklepé. i

Maso veprove.

Maso veprfové ma byti barvy bledoéervené a bilym
sadlem prorostlé a pochazeti z vepfe rocniho, nebot ze
starSich jest necbntné. Na* peCeni se beron kyly a Zebra,
ostatni se naklada, dnsi, udi; ma téZz aspon dva dny le-

Zeti v studenu. N

, Teleci maso.

Teleci maso, ma-li dobré* byti, musi pochazeti zte-
lete nejméné Sest nedél starého a po zabiti toho mé
aspofi dva dny leZeti na misté studeném. Z jaloviCky
{telete) maso bélejsi a jemnéjsi byva nezli z bycka, ¢im
bélejsi a tlustSi maso, tim jemngjSi jest peCené. Dle
toho, z které Casti telete (t€la jebo) maso pochazi, také
slouziva k jiné potfebg.

Kyly upotfebi se k peCeni bud v celku na rozni
neb na pek&cCi, nebo rozfezou se na fizky a pekou,
smazi se i co frikando. Maso s kyty jest nejlepSi na
teleti. ™ ‘

r Sedlo, jest maso ze zadku a sestdva z ledvinky
(pecené) a predku, z néhoZ kotletky se délavaji.

Toto maso jest jemné a zvIasté Stavnatd i chutné,
coz pochazi nejvice od ledvinek.

Plece a krk rozdélavaji se neb co frikasé K jinym
jidlim se pridavaji.

Hrudi pekdvd se nejspiSe nadivané, Casto i co
frikase.

Hlava pfipravuje se obycejné cela.

Nohy upotfebi se na rosoly nebo se smazi co pfi-
datky k zelenindm.

Mozek, jazyk, jatra, plice, srdce, okrnZf pfFipravuji
se rozlicné a Casem upravuji se i pokrmy dosti chutné.



Zveérina.

Zvéfina vysokd Ci jelen a srna pozivd se v zimé
az do bfezna. Zvéfina Cernd Ci kanec jest také v zimé
nejchntnéjéi, na peceni beron se kyty a zadky, ostatni
dusi neb zadélava se. Zajic dava téZz nejchntnéjéi pokrm
Casu zimniho a sice aZz do ledna. Ma miti Siroky a ma-
sity hibet, pakli z n&j chce kucharka pecCeni péknou a
chutnon miti. Také nesmi -Spatné zapéchati a ma miti
jesté jasné oci. Mize v zimé v studeném misté i vyvr-
hnuty tfeba tyden viset. Zadek se peCe neb nalozi, predek
udusi neb zadéla.

Zvéfina vibec nema dlonho leZeti, ponévadz ztraci
nejlepsi chnt, aniz nesmi se dlonho maceti, jelikoz by
se vymocily nejlepsi étavy.

\ .
O hostinach a poradku jidel.
(Jidelni listky.)

PFi hostindch domécich miva hospodydé vrchni do-
hlidku na vSechno i. bude snad zahodno mnohé zacé-
tecnici, podati ji struény ndvod, jak se pfi takové ma
zachovati.

E hostiné pro deset neb dvanact osob hodi se po-
dlouhly neb kulaty stdl. Ten pokrej ubrusem a do
prostfed na upraveny k tomu papir postav vasus kytkou.
Pred kaZzdou osobn postav tali¥, k nému vidlicku a niz,
na talif ubrousek a naf Zemlicku. Za kazdy talif pfidej
sklenici na pivo neb vodu a vino. Vina zvlastni nalé-
vaji se u jiného stolku a podaji se pak v malych sklen-
kach, téZ ma-li Sampanské vino pfijiti na tabuli,
maji pro né zvlastni sklenice byti pfipraveny. Lahve
s vodou a s vinem rozestavi se hned z pocatku na stl
a sice po dvou nebo po tfech vzdy mezi dva prostérky
(kuverty). Slanky, peprenky a jiné podobné potfeby ro-
zestavi se téZ prihodné.



PFi sestavovani jidelnich listkdi rozhoduji arci po-
méry rodinné, téZ ohledy na pocasi. Dale hled k tomu,
aby hojnost jidel byla v poméru k hostim, jakoZ i aby
jidla vybrana byla ohledem k jich vzajemnému Ucinku.
Pfi sestavovani jidelniho li6tku velké hostiny drz se
nésledujiciho poradku:

Polivka, pficboutky, studené, Ustfice, kaviar, sar-
dinky a pod. teplé, pasticky, kufata, lanyZe, omeletky.
Ryby. Stika s muslemi, losos peceny, kapr peceny, au-,
mec, thof peCeny a p. DuSena jidla masitd. Hovézi
maso varené, bazant, tetfev, kachna, krocan, karbanatky,
kotletky a tomu podobné. Zeleniny s masem. Na pfr.
chrest, zeleny hrasek, artiCoky, Stovik, Sterbéak, lanyze,
za pridatky hodi se Fizky, peCena jatra, kufata smazena,
koroptve a t. d. Tepla jidla masita, drlibez, zvéfina,
ryby, teleci jazyk, skopové kotletky, salmi z baZzantd,
pastiky, zajic, raci, stehna Zabi a pod. Studena jidla ma-
sitd, Sunka varena, kanCi hlava, pastika, losos studeny,
marinovany uhof a pod. PeCené, baZanti, srnCi kyta,
kviCaly, Sluky, podsvinCe, hrudi teleci, vepfova, pfi pe-
Ceni podavaji se salaty, téZ kompoty, jezto pfi velkych
hostinach zvlasté podavaji Be také o sob& Moucna jidla
tepla pred peceni nebo po peceni. PFi Vv&tSi hosting da-
vaji se po peceni na stll puddingy, Strudle, nakypy, sma-
Zenec a pod. Jidla sladka, krémy, rosoly s pénou sme-
tanovou. Dorty, kolafe z kiehkého neb méslového tésta,
sladoledy, cukrovinky.

Arcize lze to které jidlo vynechati — dle okol-
nosti. . t

Jidelni listek pFi hostiné (svatebni) pro 24—30
0sob v zimé.
|
2 misy s polivkou (s knedlicky masitymi).
2 misy s pastickami.
2 misy se Stikami.
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2 misy s duSenym hovézim, obloZzenym zeleninou
(chfestem, Stérbakem, zelenym hraSkem).

2 misy s koroptvemi se zelim.

2 misy s krocany. ;

2 misy se salatem.

2 misy s puddingem.

2 dorty.

Sladoled.

2 misy s kompoty (z jablek).

6 talif( cukrovinek.

6 talifl Cerstvého ovoce; pivo, vino, pfi peceni vino
Sampariské, na konec Caj.

Podobny listek v leté.

2 misy polivky, 2 misy s kaviarem a sardinkami,
2 misy se pstruhy na modro, 2 misy hovéziho na rosti,
2 misy bobll s kotletky skopovymi, 2 misy dusenych
knfat, 2 misy s pecenou srnci kyton, 2 misy 8 hlavko-
vym saldtem s wvejci, 2 misy s rosolinou sladkou, 2 misy
s dorty, sladoled (jahodovy), 2 misy kompotu z tFeSni
gerstvych, 6 talifl cukrovinek, 6 talifli ovoce dle pocasi
na dvou miskach vzdy stejné, pivo a vino, ku konci
kava. R i

) P¥i velké tabuli vlibee.

Dvé polivky, losos neb ouhof s omackou, ragout,
maso hovézi s okolkem, dvé omécky, ryzce, Cervena fepa, .
kyselé okurky, zeleny hréSek s kufaty smazenymi neb
Spargl, zadélavand zvéfina, Sodd a nakyp, kapoun neb
kufata s muslemi, kachny, baZanti, koroptve, kufata,
srnéi kyta, krocan, kyselé salaty, kompoty, brusinkovy
a pomerancovy, Sunka s aspikem, rosolovany kapoun,
dort, kolaCe, cukrovinky, rozlicné (dle okolnosti) ovoce,
hrusky, jablka, ofechy, pivo, vino, kava.
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Jidelni listky pro obyCejné obédy.

Polivka s rejZi, hovézi maso obloZené, oméacka a ky-
selé oknrky, kufata e karfiolem, pefend kachna, salat
hlavkovy, koléCe, pivo, vino, kéva.

Polivka, hovézi pecené, bramborova kae, zeli du-
Sené, kapoun, teleci peceng, nakyp, pivo, vino, kava.

Polivka se svitkem, maso rejzi obloZené, smetanovy
kien a Cervend Tepa, zadélavany kapouns ustficemi, né-
kyp, zvéfina, koroptve a teleci kyta, hlavkovy salat
a kompot, cukrovi, ovoce, pivo, vino, €aj (kava).

Pro dny postni.

Polivka (rybi), musle s vinem, svitek z vajec, Stika,
ndkyp, kapr b oméackou, raci, smazend ryba se salatem,
kolace, suchary, ovoce, napoje.

Polivka z vina neb piva, Ustfice, vejce na kyselo,
karfiol, pudding se Sodd, buchta, snchary, rosol, dort,
napoje.

Polivka z rakd se svitkem, marinovany Ghot, vejce,
Sneci (k tomu malaga), Stika s omackou, nakyp, mnici,
peceny kapr, kolace, ovoce, napoje atd.

ZkuSena hospodyné dovede si dle toho sama dale
sestaviti podobné listky.

V poBtn*den neni radno davat hostinu, ale nelze-li
se tomu vyhnouti, musi kucharka Fiditi se dle ryb, jez
jsou k dostani a pomoci si tim, Ze rozmnoZi jich pocet,
da dvoje zadélavané a dvoje peCené neb smazené, dva
nakypy, jez nejsou sobé podobny, téZ tak rosolované, ryby
mohou se dle libosti rozmnoziti a upraviti.

PF¥i takové hostiné ku pf. poda se:

Bybi neb Zelvi neb raci polivka, pak nasleduji Ustfi-
ce, padtyky z ryb a marinovany kapr, potom Stika neb
pstruhové, pak artiCoky neb Spargl.

Potom dhof s raky a Zampiony, neb jina vzacna
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ryba duSena a ragout z ryb, pak ndkypy neb puddingy
se Sodem. Potom dvoje pe¢ené neb smazené vzacné ryby
a k tomu dvoji kysely a dvoji sladky salat, potom pstruhy
v rosole, déle pak rozdavaji’se rozlicné pochoutky, cu-
krovi, ovoce, pak napoje jako pfFi obyCejnych hostinach.

. Veclere Vetsi. /

Velefe VEtSIi vyZaduje polivku, pak zadélavané (ku-
fatka, zvéfina) neb ragout. Potom pecené (teleci, ka-
poun, baZant) neb zvéfina se salatem neb kompotem.
Pak nésleduje Sunka neb mtso rosolované, k ¢emuZ ocet,
olej a pepr se pfida. Pivo a vino se roznasi, voda
v lahvich rozestavi se na stole. PeCivo nékteré, salaty,
kompoty jiz pred veCefi vkpsné rQzestaviti se mohou
na stole.

IPo kazdém jidle méni se talife i noze a vidlicky,
pakli toho treba.

Vecere velka (soupé) souvisi se svaCinou €i mensi
veceri.

Hosté pfichazejici vecer dostanou kéavu neb €aj, po
chvili mrazené (sladoled) neb cukrovinky Ci obojeak je-
denacté hodiné pfipravi se v3e jako k velké hosting.

Polivka podava se v Salkach, pak kufatka neb ka-
poun nadivany neb podobné jidlo, potom srn¢i kyta neb
jin& vzécna peceng, Sunka, rosolovany, bazant neb jiny
rosol s masem, k tomu pfida se olej, pepr a stl; dale
dorty, v zimé koblihy a cukrovi. Napoje, vina, Zzam-
pafiské. E posledku roznasi se vrely punc.

\

O pomeéru jidel k osobam.

Nebude snad od mista podati v pfikladu jakési mé-
fitko hospodyni, mnoho-li latek potfebuje, pakli hostinu
jakous hodla vystrojiti.
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Pro dvanact osob pocitd se 6—7 liber hovéziho
masa, pakli toto se dava na stll samo o sobé co jidlo,
pecené neb dudené, tedy na polivku zvlasté 4—5 liber
se bere a jedna slepice, polivky pocitd se pro osobu asi
£ Zejdlikd. Dale 24 pastik a téz tolik Zemlicek,' 60
Ustfic a téZ tolik sardinek, 24 velkych rakd, 5 liber
pstruhd, lib*ru kaviaru, 1£ libry rozkrajené frnky, téz
tolik 'uzeného jazyka neb uzenych jaternic, 1s kotletek,
18 Tizk(, klobasy, nékolik kousk(l smaZenych Kkufat,
8 holubd, 8 liber zvéfiny, 4 kufata, 4 kachny, 7 ko-
roptvi, 2 kapouny, 1 velky krocan, 4 divoké kachny,
3 bazanti, 18 kvical, kyta teleci, jeleni, vepfova, 2 kyty
skopové, 2 ledvinky as 10 liber majici, menSich ryb
v pomérném mnozstvi, spiSe vé&tSim, jelikoz mnozi lidé
za pochoutku je povazuji, 7 sluk, 2 zajice, 1 buchta,
z niz 14—16 1as0 se nakraji, 4 velké kolade nakrajené,
mensi peCivo poCita se 2 kousky na osobu, jeden nakyp
neb pudding z formy SestiZzejdlikové, krému téZ tolik,
rosoliny z formy pétizejdlikevé, koblih na osobu 2 kusy,
cukrovinek nékolik kouskd pro osobu. Ovsem Ze tento
pomér neda se urcCiti vSeobecng, bwsi vzdy zfetel miti
na jisté okolnosti, dle kterych kuchafka se m4 Fiditi.
Hlavni véci jest, aby pfi ob&dé nebyl nedostatek, tak
aby na nékoho se toho kterého pokrmu snad nedostalo.

Na konec podotknuto bud, o ¢emztu a tam zminka
se stala, Ze mé& zvlasté pfi hostiné kucharfka pokrmy
okrasiovati, by lahodily jiz oku, dale Ze v urCity Cas,
totiz kde jidlo pfi chuti nejlepsi jest, nastll je dati ma,
tak na prf. polivka tepla a€ ne vafici, pe€ené prorostla
sadlem velmi tepla, proCez misy pod ni ohfati se musi.
Puddingy a nakypy hned jak z trouby vyjdou, na stl
se dejte, procez vyCkej k peCeni dobu pfihodnou. Krémy,
salaty, kompoty, jez davaji se studené na stdl, mohou
také dfive jiz upraveny byfti.
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Volba pokrm( (latek).

Hlavni ulohou kucharky a hospodyué jest, aby po
cely rok vzdy kazdéemu pocasi priméfeué pokrmy upra-
vovala na stll zéroven za nejlevnéjsi ceny.

Hospodyné vzdor bohatym seznamidm jidel Gasto
You v nesnadzich majice voliti jidla, zvlasté egedné-li se
0 V&SI oofd.

| pFi obyCejném pofadku ma hledétl k tomu, aby
dnes na stll nedala samé snadno zazivné a zejtra na-
opak samé t&7ké pokrmy. Casem i na stav zdravotni
GCastnych ohled vziti sluSl. PFi velké hosting, kdezto
podava se vice jidel neZ obycejné, dava se jen lehka
polivka, ‘téZ aeietky co prikusky po polivce maji byti
jemné a v malych Castkach.

Déva-li se vedle hovéziho masa vareného 'jeSté du-
Sené neb beefsteak, tedy opatfen budiz kazdy druh
prfiméfenou oblozkon. Mimo to pfid4 se studena neb
tepla omacka, po mase da se ihned pokrm néjaky mi-
chany — ragout neb kotletky s pyrém neb zadélavané.

Potom zelenina néjaka a po té pecené, salaty, kom-
poty a pak jidla moucna. Pak nésleduji rosoly, pun¢
neb sladoledy, cukrovinky a rozlicné ovoce. K vecefi
nelze vziti jiné pokrmy neZli snadno zazivné.

Polivka, asietky, ragout, Ci zadélavané, pecené se
salatem, kompoty a pe€ivo, pak teplé neb studené po-
krmy Cipény neb i rosoly, také syr néjaky jemny natabul
dati lze, jenZ nalezne spiSe u muzskych obliby, u Zen-
skych zase sladké véd.

Za snidani hodi se kéava, i Cokolada, caj, kazdy
zvIasté neb viecky pohromadé.

K Caji dava se rum, smetana, peCivo drobné a j.t
nékdy i dort i vina.

Za Bnidani druhé (na vidlicku — ¢i svacinu) hodi
se drobné pokrmy, asietky, pecené maso, kotletky, beef-
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teak, varené hovézi maso a pecené nehodi se. Mozno
pak néjaky kompot, ovoce zadélavané i lehké pecivo,
také dobré vino dati.

* Pro domacnost obyCejnou hodi se obycejny vybér
jidel, maBO, zeleniny, Iluétiny, moucnd jidla a chleb
s neustdlou zménou a stfidanim tak, aby télo dosta-
valo vZdy ony latky, jichz ma zapotfebi.

Zvyk maso variti pravé v malé domacnosti zaslu-
huje zamitnuti.

Varenim ubude mu zéZivnost spiSe neZli pecenim
a dudenim.

M4 se za to, Ze co masu ujde, to se nalezne v po-
livce, ale neni tomu tak. Polivku dobrou* lze uvafriti
z odpadkd masa, kosti, jater, lustin, ba i zemcat a
maso pékné npotiebiti se ma k peceni neb dueni, coZ
aspori k vdli stfidani a rozmanitosti mélo by se diti.

Tim docili§ dvoji véc, a sice dobrou, Zivnou po-
livku a vyborné Zivné maso. ,

Volba pokrmt dileziton jestzvIasté pro mladez, jejiz
télo se vyvinuje a na to zfetel obratit méla by kaZzda
matka.

Zde se objevi v pravém svétle ono Casté st&Zovani
si na Zravost u déti.

Ditky, jez dostavaji silnou a smiSenou potravu, po-
tfebuji téZe méné, nezli ony, které dostanou jediny
a k tomu i méné Zivny pokrm, jehoZ arci musi poZiti
vice, aby vpravily do téla svého Zzivnych latek tolik,
mnoho-li ono jich potfebuje.

P¥i tom slusi take na to ohled vziti, zdali ditky
mnoho a v Cerstvém poveétfi se pohybuji,' nebot potom
potfebuji tim vice potravy. e

Podotknuto budiZ tubo jesté, Ze odpor Cili odklivost
jakou pocitujeme, kdyZ Casto dostavame na stdl tentyZz
pokrm, nema plvod svdj v predrazdivé chuti, nybrz Ze
to ustrojnost veSkerého téla sama, jelikoZz nedostava,
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¢eho potfebuje, pozdvihuje hlasu svého, poZadujic, co ji
patfi a ji se nedostava, ¢ehoz také nabyti nemilze, pakli
se ji neustdle poskytuje tentyZ pokrm.

Osobam dospélym vzdy nejdlezitéjsi potravou e jest
chléb a maso; mimo to zeleniny, ryze, zemcata; sadlo
a vodu zvlasté chléb hojné vyzaduje.

MIlédez rostouci ma zapotfebi hojnost potravy, aby
télo fadné vyvinouti se mohlo, zvlasté hodi .se maslo,
cukr, zeleniny, a mezi témi zvlasté Spenat k utvoreni
krve.

Pro lidi staré hodi se silné, snadno zaZzivné pokrmy,
jako: silné polivky, duSené maso, zvéfina, kofeni, vSe

co budi Zizen a hlad.
Za népoje hodi se vino, vyloZené pivo, kdva, mléko.
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ObyCejne cizi vyrazy kucharskeé.

Alkermes, $fidva Cervend k barveni pokrm0, jiZz Im
koupiti n materialisty neb cukrére.

Aspik (aspic), kysely rosol z rozliénych mas, k ozdo-
bé jidel.

Beefsteak (bifsték), na rosti peCené hovézi maso"
(angl)

Chandean (30d6), oméacka z vina, cukrn a Zloutkd.

Créme (krém), smetana se Zloutky a jinym pfi-
davkem.

Dejeuner (dezené), snidani (kéava, Cokolada, Caj aj.)

Diner (dyné), skvostny obéd (hostina).

Dessert (deseér), jidla, ktera jiz na konec tabule se
davaji, ku pf. cukrovi, ovoce, peCivo a j., desertni vina,
na pr. tokajské, muskat, Sampariské a j.

Dresirovat, dribeZ upravit k peceni neb vareni, vi-
bec dati nékteré véci jistou podobu. '

Farce (fara), maso drobné sekané s maslem, vej«
«a zemlickou.

Fricandeaux (frikando) druh duSeného masa slaninou
prostrkaného (Spikovaného).

Frikasé, jidlo z jemnych mas s oméackou, rozmicha-
nou se Zloutky.'

Galatine, studena krmé z masa nebo ryb.

Gelée (Zelé), sladky rosol.

Glace (glaz), husta hovézi polivka.

Glacirovati (glazovati), obtahnouti masa rosolemneb
dorty ledem cukrovym.

Gratinirovati (gratinovati), maso posypané syrem neb
Zemlickou upéci do Gervena.

Haché (haSe), sekanina z rozlicnych mas (dudena).

Eors doevres (hor dévr), pfichoutky.

Marinirovati (marinovati), naloZiti (v ocet a kofeni)
maso nebo ryby.
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Marmelada, vyvafenina z ovoce k peciva.

Omelettes (omeletky), lité Strudle, kola€ z vajec
9 mouky.

Pofezky (pavézky), smazené Zemlicky nadivané a
obalené ve vejcich.

Purée (pyré), kase z brambord, hrachu, ovoce neb
masa sekaneho.

Ragout (ragl), michanina z masa, ryb a zelenin
duSenych.

Service (servis) stolni nadobi.

Salotka, oSlejch, rostlina Cesnekovita.

Tartoletky, malé dorticky.

Trancirovati, rozkrajovati, prekrajovati.

Stroje potfebné a uziteCné v do.
macnosti.*)

Stroje kn prani.

Stroj kolébaci sklada se ze stojanu, ua némz za-
véSena jest nadoba sem tam se kolébajici a opatfend vi-
kem, pohybuje se pomoci jedné neb dvou rukojeti. Na-
mydlené pradlo namoci se v mékké vodg, druhy den se
vyzdima a vlozi do stroje.

Pak se nail naleje vafici louh, tak aby pradlo bylo
potopeno a viko se pevné uzavfe. Céast pary vypusti sa
kohoutkem k tomu cili ur€enym. Pak se koléba strojem
10—15 minut, tim se doeili, Ze S$pina tfenim a opla-
chovanim i parou se odstrani.

*) Jsou téZ b dostani u p. F. Thurma, viz napfed.
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Americké Zdimadlo (obr. 18). Stroj ten nahra-
Zoje unavujici Zdimani rukama a pradlo se tak neroztrha.
Zdimadlo sklada se ze dvou kau€ukovych valch, jeZ dle
potfeby k sobé se priblizi a klikou se otaceji. Pradlo
prochazi témi valeemi, a tak vymacka se z ného voda.

Obr. 18. Cena 18 xL

Opétuje-li se to vtcekrate, pak pradlo vyjde skorem
suché a miZe se Zehliti. Zdimadlo lze pfiSioubovat-
k neckdm a podstavi se pod né nadoba; voda z pradla
teCe do necek, pradlo pak do podstavené nadoby odpa-
dava.

Zehlicka kominova (obr.
19). Tato vytapi se drevénym
uhlim, vsype se do ni as 12 lotd
uhli a to rozpali se a rozdmycha
méchem ruénim. Soupatkem zmirni
neb zvysi se horko. Hodi se na
hrnbsi préadlo.

Zehlicka bez komina (obr. 20)
poslouzi na pradlo jemnéjsii jest také
mensi a pohodIngjsi, vytapi se jako pre-
desla. '

Cena 5 zl. 20 kr.

Cbr. #o.
20+



Mandl (obr.
21) sestava z dvou
valcli a prkének,
coz spoc€iva na pod-
stavci z litiny zho-
toveném.  Pradlo
poloZi se na valec
a klikou se toci,
po tfetim neb Ctvr-
tém otoCeni jest
pradlo zmandlova-
no. Aby valce tla-
Cily na sebe, k to-
mu jest Sroub tla-
gici shora dold.

Hrnec parni
na pradlo. Na
dno hrnce da se
nakrajené mydlo’
mokré pradlo, ale
tak, aby netekla z né&j voda, uloZi ale nemackd se do
hrnce, a sice asi na dva prsty pod otvory rour.

Potom postavi se hrnec na ohef, voda se vafi a vy-
ték& z rour pronikSe pradlo a tak se nechd hodinu va-
fiti; kdyby pfetékala voda, odkryje se poklice; potom
se pradlo vyméacha v Cisté teplé, potom v studené vodeé.

Pradlo bilé zaroven se strakatym nedava se do

hrnce. Hrnec potom vycidi se vodou a mydlem a ususi
se dobre.

Cena od 12—18 zl.

Stroj k tluceni masla. Stroj ten jest velmi jed-
noduchy, sestava z plechového cilindru a z roury, jez
slouzi co pist. Do cilindru vlije se mléko nebo smetana,
pak se pistem pohybuje dold a nahoru a za 15 minut




e

jest maéslo hotové, a sice z mléka Cerstvého, aniz tfeba
Cekati na usazeni se smetany, kldplo pak samo jest
velmi chutné, pfedCi svou jakosti kazdé jiné, jakoZ i vétsi
mnoZzstvi se ho docili. Stroj ten jest zfizen pro rozlic-
nou potfebu a dle toho i velky ¢i maly, tak Ze 20—100
mazd mléka se do ného vejde.

Tj[ace-li se mléko sladké neb kyselé, naplni se cilindr
do polo, nic vice, Cerstvé dojené mléko nechme stati
12 hodin v nadobé oteviené v misté studeném.

Mléko musi byti teplé nejméné 17 stupnil, ak cfli
tomu vstréi se valec do teplé vody, jeZ nesmi nikdy
byti tepla pres 28 stupnll. Za 16 minut, kdeZto se pist
pohybuje nahoru a doll, jest maslo hotovo.

Chceme-li tlouci hustou smetanu, tedy ji roziedme
mlékem nebo vodou, teplota tekutiny té obnaSej nejméné
16 stupiid. Jestli se smetana péni, tedy to ?njunka
nizké teploty, a proto ohfejme cilindr.

Ceny 3*50—7 zl. dle velikosti, se strojem k Cisténi
maésla 9—16 zl., s pfistrojenou pakou 30—50 zI.

Stroj ku krajeni chle-
ba (obr. 22) hodi se pro vétsi
hospodéfstvi, hostince a pod.

Cena 8 zl.

Oor. 22.

Lampa Berzeliova (obr.
23) hodi se k topeni nad roz-
licnymi nadobami, k vareni kéa-
vy neb Caje.

Cena 4—6 zl.
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J MIlyn na mandle. Stroj tento hodi se pro vétsi
domécnost, kuchyni, zvI&sté pro cukrafe, nebot rozemila
velmi drobné mandle s velkou rychlosti. Podoba se
mlynku na kévu a sbotoven jest ze dfeva. Pomoci
Sroubu pfipravi se ke stolu, cilindr jest duty a uvnitf
jest plechové struhadlo, jeZ se klikou otagi. Otvorem
vsypou se do stroje oloupané mandle a trochu se pfi-
tisknou pistem. Otacenim kliky rozemelou se mandle
a padaji do 3uplete. Cast dolejsi snadno se da vziti
ze stroje k celi vycidéni. Viz str. 274 obr. 17.

Cena 1-90, 2-50 a 5 zl.

tididlo na lahve, jimz lépe Cisti se lahvea skle-
nice neZz rukou. Tocice klikou, otaime kartaCem do
lahve vstréenym a tim ji rychle a ddkladné vycCistime.
Stroj hodi se zvlasté pro hostinské.

Cididlo jednoduché vyhovi opétné v domacnosti.

Stroj na Stipani df¥ivi konad praci nemilou i ne-
bezpecnou, nedéla hluk a nelze jim si ubliZiti.

Cena 4 zI. DO kr.

Stroj zatkovaci k zavirani lahvi, v nichZ uloZiti
se maji napoje. PFi upotfebeni oteviem jej, tahnem
nazpét zatku jeho, do dolni polovice vloZzme korek spa-
feny v horké vodé a postavme celek na hrdlo lahve,
zavieme pfistroj a dfevénou palickou udefme na hlavn
zatky, a tim korek zarazi se do hrdla lahve.

Cena 36—380 kr.

Zametadlo na koberce vykondva mrzutou a ne-
milou préci praseni kobercl. Sklada se ze skfinky s pfi-
strojem pro prach a s kartafem do kolase to€icim, jim¢
prach 6e do skfinky smetd, a tudiz neprasi se.

ShasinaC slouzi k tomu, by svici, jizto v noci
jsme zapoméli sami shasnonti, shasl, a sice ucini to na
témZe misté, kam jej zasadime.

Cena 50 kr.
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Vytahovadlo vytahuje pohodingé a rychle zatku,
jez do lahve byla vpadla, neZli se to déje obycejnym
spfisobem, totiZz Spegatem.

Cena 10 kr.—3 zl.

Stroj k Cisténi podlahy  (obr.
24), jimz snadno lze zachazeti a pod-
lahy vylestiti. Podlaha se napusti les-
tidlem, kartdl pfipevni se k stroji a
f/mto se pak jezdi sem tam a tak pod-
w laha rychle se vylesti.

Cena 6 zI.

Anglické
gistidlo namas-
lo, slouzici k vy-
pirdni masla u-

% tlu¢eného a Cisténi
Obr. 24. jeho od latek ci-
zich, ku pf. podmésli. Staré maslo Ize téz Cistit.

P¥i uZivani Cistidla dbej na toto:

Kolovity rdm Cistidla polozme na kraj obyCejného
hrnce a napliime je Cerstvou pramenitou vodou. Maslo
vloZme do vélce a protlaGme je do vody, tuto pak vy-
lijme a posolme prouzky maésla, vyndejme je, napliime
hrnec opét vodou a protlame opét maslo.

jua-u maslu uaiuziu, juuuaui ao pu %ﬁféf
do prazdného podstavce. Utluce se pakdrevénou nabg-
rackou ; po 6 meésicich jest tak dobré, jako v prvniden.
Pist opatfen bud flanelem a pfes ten obalem platénym,
aby pfilehal dobfe a méaslo nemohlo do vy3ky se tlaciti.
Podobné ucifime, chtice maslo pokaZené Cistit. Stroj po
upotfebeni vycidén bud horkou vodou.

ZkonSedlo na vejce, jimzto pozname, zdali vejce jest
staré neb Cerstvé. Na vrchu skfinky jestotvor pro vejce a.



uvnitf zrcadlo. Pohledneme-li otvorem postrannim do
skfinky, uzfime obsah vejce. Je-li vejce Cerstvé, spatfime
jasny nacervenaly kruh v skfince, je-li nakazené, jsou
v kruhu mréackovité skvrny, je-li vejce zasmradlé, je kruh
temny a neprihledny.

Cena 2 zI. 50 kr.

Svinadlo na nité slouZi k svinovani niti naklub-
ko. Stroj jeBt z litého Zeleza a pfiSroubuje se neb po-
stavi a rozSifi se dle obsaha predena, jako deStnik, pak
se velmi snadno svinuji nité.

Cena 2 zl.—2 zl. 50 kr.

Zahrnovaé na obruby, k uceli, jejZz ndzev zfejmé
naznaCuje. Ystréme krouzek na prst levice, aby otvor
pera, do néhoz vstrCi se kraj platna, pFiSel k zevnéjsku
a zahrnovaC k maliku ruky. Ohném prst do ruky jako
pri Siti, platno poloZme pFes ruku, vstréme je do otvoru
aahrnovaCe, by kraj pfiSel do zatoCené cCasti. Tahném
volné pravou rukou a obruba se zahrnuje. Stroj necha-
me na prstu pokud obrubujeme. Obruba ta jest stejna.
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Cnkr citrénovy 205
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led 207

Cukr skoFicovy 205

Cnkr pomerancovy 205

Cukr vanilkovy 205

Cukrové krouzky 197

Cukrovi jemné 201

Cnkrovinky citronové 204

¢aj 243 a 290

Cocka 43

Cokolada 243

Dorty rozlicné 187—192

Dranzirovanl 279

Drozdi zadélavani 104

Drsiky 72

Drlibky rozlicné 71

Fasole zaprazené 42

Fiky zavarené 234

Flicky rozlicné 137 a 138
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Frikasé z kurat 65
Gelatin 259

Glace 212

Grog 248

Gulai 30

H«$é 154

Hlemyzdi 123

Holandské ma?o0 32
Holoubata nadivana 80
Holoubata s jablky 66
Holoubé dusené 66
Holoubé nadivané 65
Holoubé smazené 66
Holnb divoky 101

Holub peceny 80

Holnb zadélavany 67
HoFcice 173

Horcice k masu 19
HofCice zavarend 234
Houby 287

Honska s jatrami 166
Hovézi maso zadélavané 26
Hovézi pecené 24

Hrach vareny 43

Hrach cezeny 43

Hréach s kroupami 43
Hréach zeleny naloZeny 229
Hrach zeleny b cukrem 43
Hrach zeleny b kufaty 42
Hrach zeleny b mrkvi 42
Hrnce umélé 268 a 269
Hromadky citrénové 199
Hrudky zavarené 233
Hrib 288

HFibky mandlové 199
Hubinky desertové 203
Hubinky z hof. mandli 197
Hubinky mandlové 194
Husa dusena 61

Husa pe€ena 82
Husarska pecené 29

Hubl jatra rozlicné 62

Husl krev 63
Jablka fi rejzi 185
Jablkova Stava 241
Jabelna kaSe 40
Jahelnlk 41
Jaternice 74
Jazyk hovézi 30
» peCeny 31
,» hovézi v omacce 72
. veprovy 71
Jelitka 74
Jidelni listky 294
Jidla moutna 264
JISka k posypéni kolacfi 252
Jitrnicky ze Stiky 183
Kachna divoka 104
Kachna pecena 82
Kakao 245
Kanec divoky rozl. 96 a 97
Kapoun na rozl. spfisob 60
Kapoun peceny 81
Kapr rozlicny 109—111
Kapusta 32
Karbanatky z holoubat 66
Karfiol 34
Karfiol nalozeny 173
Kasde rozlicna 153
Kava 242 a 290
Kaviar 170
Kavostroj nonpareil 272
Kavostroj non pl. ultra 272
Klepadlo na maso 273
Klobasy 75
Klobasy s cerv. vinem 169
Knedliky 133
Knedliky bramborové 46
Knedlicky bramborové 8
Knedliky z ryb 183
Koblihy 146 a 147
Kobliky se zemcaty 182
Koblihy tvarohové 181
Kolacky cukrové 197
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Kolage rozlicné 141—143

Kompoty 83

Kompoty rozlicné 88—92

Kopr naloZzeny 230

Koroptve 101

Kotletky hovézi 27

Kotletky videnské 23

Kotletky z kurete 63

Kotletky ze zvéfiny 98

Krgjedlo na nndle 269

Krfijedlo na okurky 275

Kraple Spinatové 36

Krém b Cajem 223

Krém s kakao 222

Krém b maraskynem 222

Krém z péleného cnkrn 222

Krémy rozlicné 218—221

Krocan nadivany 80

Krocan peceny 80

Kropice cukrova rozl. 206

Krupky 41

Krpovba s vejcem 8

Kren k masu 21

Krepelky 102

Kfizaly 185

Knba 41

Knkn¥ice nalozend 230

KufFe duSené b oméackou
vinni 65

Knte pefené 81

Knfe rozlic. 63

Knfe b karfiolem 65

Kore zadélavané 63

Kfizle 69

Kvicaly 103

Kyjanka (honba) 288

Lampa Berzeliova 309

Lanyz 289

LanyZe naloZené 232

Led cokoladovy 209

Led malinovy 208

Led Vodni 28

Ledvinky hovézi 29

Likér rozli¢. Bpfis. 249, 250

Limondda rozl. 245 a 246

Lis na citrony 270

Lisky 288

Ltvanee 141

Loupéni ofechft 260

Losos 116 a 117

Lnpice 119

Lnsky citrénové 203

Lusky zelené nalozené 172

Mackadlo na citrony 269

Majové vino 247

Mak 251

Makaron! do polivky 7

Makaroni b parmezanem 182

Makaronky 203

Mandl 308

Mandle cukrované 201

Mandolety 200

MaBité pokrmy zadéldvané a
jiné 47

Mésla rozli€nd 253

Maslo prepoufiténé 253

Méslo raci 253

Maso hovézi 22, 292

Maso skopové 292

Maso teleci 293

Maso veprové 293

Mazanec 145 ,

Merunky vyvarené 236

Meruinky zavarené 236

MiSeninky rozlicné 257

Mléko z jnandli 246 a 247

Mlynek franc. na kdvu 272

Mlynek na str. mandli 274

Mlyn na mandle 310

Mnici 119

Moucna jidla 133

Mouka bramborova 263

Mouka rejzova 263

Mozek teleci rozlicny 71
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Mrkev dusena 33

Musle 125

Nadivka z lisk. oFechl

Nadivka z mandli 252

Nadivka z vlas$. ofechll 253

Nadivka do bnchetaj. 250

Nakladani masa 261

Nékyp Z vajec 176

Nakypy rozlicné 159-164

NaloZena smisenina 173

NaloZeniny 229

Nalozeniny k masu 170

Napoje 242

Nudle rozlicné 138 a 139

Nudle bramborové 46

Nuky 136

Octy rozlicné 255

Odvarka citrénova 255

O host. a poradku jidel 294

Okoun 119

O kuchyni a kuchyriském né-
dob! 266

Okurky dusené 35

Okurky nalozené 170

Okurky varené v pare 171

Olupovadlo na jablka 273

Omécky rozlicné k masu 16

Omacky k mouénym jidICim
rozlicné 213

Omeletky 151

Omeletky s raky 181

Oplatky 195

Oplatky svinuté 195

O poméru jidel k osob. 298

Orechy v cubrn zavafrené 235

Orechy zavafené s vinnim
lihem 235

OfriSky cukrované 199

Ovoce v pare varené 239

Ozdoba pro dorty 259

Pamisky stavét na stll 303

Pastiky rozlicné 127

252

Pastiky z ryb 183

Pavezky z mozku 72
Pazourek 288

PeCené 75

I PeCené shop. rozl. 77 a 78
Pecené teleci rozl. 75 a 76
Pe€ené vepfova 78 a 79
Peceni 264

Peceni a vaFeni v pare 259
Péna Bmet. s jahodami 223
Péna smetanova s marasky-

nem 223

1Pernik 194 a 251
PetruZelovd voda 11

i PiSkoty Cokoladové 193

Jj Piskoty mandlové 197

i PiSkoty obyCejné 197
Pivo teplé 247
Pokynuti prakticka 258
Pokroutky 154
Pokroutky z jahod 186
Pokroutky ze Svestek 186
Polevy cukr. rozl. 212, 213
Polivky masité rozlicné 1
Polivky postni 11
Potravy, zazivnost jich aneh

Skodlivost 284

Povidla 237 a 251
Povidla hrozinkova
Povidla jemna 237
Povidla ze such. Svestek 238
Prazidlo na kavu 267
Precliky 145
Precliky vanilkové 196
Precliky z pistacii 200
Prebirani hrozinek 260
PFlchoutky k polivce 165
PFlvara francouzska 38
Pstruzi 116 a 116
Ptacky 105
Ptacky rozlicné 73
Ptacky 3panélské 28
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fnddingy rozlicné 165— 169
Padding Spenéatovy 37
Pndding ze Stiky 160
Pnmprnikl 195
PonC 244 a 245
Raci 106
Raci rozliéni 122
Ragont z kyty Brn¢i 93
Ragont z ryb 121
Ragont Zelvi 124
Rajska jablitka naloZzena 231
Rajska jablicka snSenda 231
Rajska jablicka vyvarena 231
Rejzova kaSe 40
Rohlicky cukrové 202
Rosténec 25

v a omackou 26

” polsky 26
Rosol 121
Rosolina si. b ryvlzem 224
Rosolina z rynského vina 224
Rosoly rozlicné 224—229
Rozkrajovadlo na jablka 273
Rozkrajov&nl masa rozl. 279
Rumfordska polivka 10
Rnsk& pecené 29
Rybi polivka 11
Ryby 106
Ryby nzené 120
Ryngle zavarené 236
Ryviz naloZeny 232
Ryviz zavareny 233
Ryzce nalozené 171 a 172
RyZe peCena 40
RyZze b masem uzenym 40
Retkev zimni 38
Rezaci stroj na boby 275
Ripa bila 38
Ripa Cervena 86
Rizky jablkové petené 186
Rizky Bkopové 56
Rizky s oméckou 51

Rizky zaje¢i 94
Rizky z hovéziho masa 22
Rizly z lososa 117
Salat dn3eny 38
Salat ze zeli 38
Salaty rozlicné 83—88
Saltni z bazantft 99
Sardelové Zemlo 167
Sardele s kaparami 165
Sekaci Btroj na maBO 270
Sekacek na enkr 271
Sekanina z vemene 70
Sekanina ze zvéfriny 105
Sele divoké 98
Sele pecené 79
Sele v rosole 96
ShasinaC 310
Skopova kyta duSend 55 v
Skopova kyta sezemcaty 56
Skopova pecené rozl. 77, 78
Skopova sekanina 56
Skopové ledvinky duSené 55
Skopové maso 67
Skopovy jazyk 58
Skrivan 103 >~ oK,
Sladoled jak se déla 207
Sladoledy rozlicné 207'—211
SlaneCky naloz, a peC. liji
Sluky rozlicné 100 a 101
SmaZend Zemlicka 258
1 SmaZenec rozlicny 152
Smetanovd omécka 217
Smetana pFipalenou jak Ize
napraviti 261
Smiska 4
Smrz 289
Smrze duSené 184 >
Snih 252
Sorbet 211 a 246
Srnéi 92 a 93 firOtwi
Stroj k Cisténi podlahy 311
Stroj kn krajen! ehlehft 309
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Stroj nadlvacf 273

Stroj k prani 306

Stroj k tlu¢eni masla 308

Stroj na Stipani drivi 310

Stroj zatkovaci 310

Stroje pro domécnoBt 306

Struhadlo bubinkovité 274

Struhadlo tocité 273

Suchary 147

Suchary jemné 201

Sumec 120

Snseni hrudek a jablek 260

Suseni hub 260

Snseni Svestek 260

Svarenina Sipkova 233

Svitkova pecené 23

Svinadlo na nité 312

Svitek rozliny 179 a 180

Svitek z hovéziho masa do
polivky 5

Svitek z hub 180

Svitek z ledvinky 71

Svitek z pe€ené (zbytky) 69

Svitek z telecich jater 52

Svitek z teleciho mozku 50

Svitek ze zajice 95

Sipky v cukru zavarené 235

Sipky zavarené 238

Sisky 146

Skrabadlo na zemcata 271

Skubanky 46

Sneky 123

Sodo 213

Sodé rozliené 217 a 218

Spargl 33

Spikovani 264

Spindt 36

Stavy rozlicné 240—242

Stika rozlicna 106—109

Strudl rozlieny 148— 150

Sunka petena 83

Sunka s aspikem 73

Svédské maso 32

Svestky petené 186
SveBtky zavaFené &erst. 237
Tabuletky 203

Tartoletky 202

Teleci brzlik smazeny 51
Teleci blava zadélan 47
Teleci jatra smazend 52
Teleci jazyk 54 a 55
Teleci kotletky 50

Teleci kyta dusena 53
Teleci kyta faSirovana 53
Teleci kyta nadivana 49
Teleci ledvinky 51

Teleci maso dusené 48
Teleci maso s oméackou 48
Teleci maso a paprikou 48
Teleci maso smazené 52
Teleci maso zadélavané 48
Teleci mozek s om&cg. 166
Teleci mozek smazeny 50
Teleci karbanatky 54
Teleci nozicky smazené 47
Teleci okruzi 51

Teleci plice 54

Teleci Fizky 49

Teleci Fizky nadivané 50
Teleci sekanina 53

Tésto cukrové 193

Tésto k paStikam 127
Tetfev 102

Tlukacka na snih 271
Topinky cnkrové 202
Topinky rozlicné 167 a 168
Treska 112 a 113
Trubicky 199

Trnbicky s vinem 199
TreSné v obalce 185
Tristky z vanilie 202
Turecké maso 31

Tvaroh 251

Uhof 113 a 114
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Uprava pokrmd a surovych
latek 277
Uschovani zelen, a var. 265
UstFice 126
UstFice rozlicné 169
UstFice bruselské 166
Vandlicky viSnové 184
Véanocka 144
Vareni cukru 204
Vareni masa 263
Vareni zeleniir 263
Varivo 32
Vézky kuchynské 273
Vdolky rozlicné 139—141
Vejce rozliné 174—178
Vejce ukladat 262
Vejce zmrzlé neb jablka jak
se napravi 262
Vcjcovar 268
Vemeno rozlicné 70
Véci cukrové 187
VéneCky mandlové 200, 203
VeéneCky z Cokolady 194
Veprova ledvina 59
Veprova peCené 78 a 79
VepFové dulené 59
Veprové jitrniCky s piv. 168
Veprové kotletky 59
Veprové maso s oméackou 58
Veprové na pivé 58
Vepfové s polskou om. 59
Veprové s krfenem 58
Veprovy jazyk peceny 83
Vinni zrni vyvarené 239
» ,» Zavarené 238
Visné v lihu vinnim 248
Visné v octé nal. 231, 232
Visné zavarené 237
Visfiovka 249
Voda z jablek 247

Vodnice na kyselo 39

Vodnice naloZend 39

Volba pokrmi (latek) 300

Vylupovadlo Svestek 273

Vymrda 22

Vytahovadlo 34

Vyvarenina vlasska 240

Vyza 118

Vyzi méchyr 258

Zahrnova¢ obrub 312

ZajeCi predek 95

Zajic peCeny 93 a 94

Zajic zadélavany 94

Zametadlo na koberce 310

Zavareniny 229

Zazvorky 201

Zbytky z pecené skopové 56

Zeleniny 32

Zelenky zavarené 236

Zeleny mech 252

Zeli bramborové 35

Zeli duSené 35—37

Zeli zaprazené 35

Zelnik 154

ZemcCata s vejci 181

ZkonSedlo na vejce 311

Zvéfina 92 a 294

Zvérina s aspikem 98

Zaby 106

Z&by zadélané asmazené 125

Zampiony 288

Zampiony dulené 184

Zampiony naloZené 172

Zehlicka s kominem a bez
komina 307

Zelatyn 259

Zelvy 124

Zemle s mozkem 166, 167

Zemlicka b pickovinou 165.
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Snnk* pefena . . . —
Sunka v tésté petena . —

Salaty a kompoty.

Salat hlavkovy . . . 83
. ., Se smetanou 84
M na franc. spfisob —
» hlavkovy Be slan. —
r Ffefichowy . . . —

Okurkovy salat . . .85

D i9 se smet.

Salat Stérbakovy .

» Celerovy

tf peceny

., Z hlavek zelnych 86
S i? it

Spekem

Bramborovy salat
Chfestovy salat
Cervena Tipa . .
Saiac z fuoii . . . .87
- ,, S kfenem —
Cotkovy salat
Salat ze sardeli
» Z pomer&ncA
, sladky .o
., Z kaifiolu . . . 88
» 28 syrového ma?t —

Kompot z jablek
n 1 jity

. Svestkovy m
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Kompot Sipkovy
it  veikslovy

v Z visni suchych
q  treSnovy

@ jahodovy

9 z hrudek

1» il jini .
%z Cerstv. évest.
1 1» o F
@ merunkovy

@ Zangrestu

(o % z brusinek

@ z ostruZin

g z Cernych jahod

ZVeérina.

Jeleni kyta Ci hfFbet pe-
ceny
TentyZ na jiny Bplsob .
Jeleni hibet s houskou
Srnéi hrbet a kyta
o zadélavané .
ZvéFina (jeleni) v omacce
Eagont z kyty srnci
Peceny zajic

A . jrni o o
Zadélavany zajic .
Eizky zajeci

ZajeCi predek

Svitek ze zajice -

Divoky kanec R
» » ha jiny sp.

Kyta kanci

Kanec divoky rosolovany

Sele v rosole . .

Hlava divokého kance

Kanéi kyta s kdrou z
chleba . .

Sele divoké « .
Kotletky ze zvériny .
Studend zvéfina s aspik.

. 89

Bazant na aDglicky sp.

Str.
99

Zadélavana zvérina cer.

» se zelim
Salmi z bazantd
Pefeny bazant
Bazant nadivany
Pecené sluky .o

i, ,» ha jiny sp.
DnSené sluky . « ~
Koroptve....iinne
Pe€eny holub divoky

,, tetFev
KFepelKy. s
Koroptve zadélané .
Dnsené koroptve
Zadélané zbytky korop. -
Peceny skfivan . . r. 103
Dnseny skf¥ivan . . * —
Pecené kvicaly

n % najiny sp.
Kvicaly s rejzi . . 104
Kachna divok& —
Hnsa divoka .
Zadélavani drozdi .
Sekanina ze zvéfiny
Ptacky s omackou e

. ,» hajini
Ryby, raci, Zaby a j.
106

101

Dnsena Stika
Pecena n
Smazena ,,
Stndend ,,
Stika s knedlicky
» S kaviarem
» 8 hofF¢ici .
a s omackou sardel.
,» hadivana -
, b rakya Zampiony
,» zadélavana o

s aspikem —
« 107

108



Stika
Kapr
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Str.
8 kyselou Bmet. /109
na ¢erno
smazeny . . —
cerny (jiny ao) 110
na modro .. —
rosolovany . . —
nadivany . . . 111
marinovany . . —
v omécce smet. —
s oméackou vinni —

TreBka se zelim . . 112

b hof¢ici . . —
pecena se sardel. —
b omackou em. —
smazena . . . 113
bom. sardelovou —

F peCeny . . . —
. V pivé vafeny . —

smazeny . . . —
marinovany . . 114

na modro R

braky a Zampiony —

Pstruzi smazenf .. 115

I"osos

7

)
Rizky

marinovani . . —
bvinem . . . —
a lababna modro
se smetanou . 116
peceny .
uzeny . . . . —

8 oméackou . —

u < Eq:)ﬁB\ 117
marinovany . . —
zloBOsa . . . —

Slanetky naloZzené . . 118

pecené . . —

PeCend vyza . . . . —

5

i na j. Bp —

Okoun vafeny . . . 119

8oméackou e . —

Lupice se sardelemi . —
Hniti smazeni . . . —

Sumec 8 oméckou

. Spibovany

» peeny .
Pripravovani ryb uzen.
Ragout z ryb
Rosol (aspik)

Raci b kminem .

.. bo smetanou

,» vareni

s v omacce
morsti

Snelw . *

. zadelane

» 8 kfenem .

,» hadivané
Zelvy zadélané
Zelvi ragout .

Zaby zadélané

» Smazené
Hnile s vinem

, varené .

- ,ha jiny Bp
UBtrF |ce .......................
» bvinem . .

» S Masl. B&deL

Pastyky.

Tésto k paStybam .
PaStyka b telecimi jatr.

. Z kurat

W z teleci peCené

»  z mozku .

»  Z telecich plic

»  S&rdelova

»  Z telecich jater

’ z brzlikfi

W b parmaz. Byr.

" z teleciho masa
z UstFic

» ze zvériny

” se Sunkou
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Str. Str.
Pastykasekana .. 132 Kol cesky . .. 143

,» Z haSich jater — ,» Cukrovy
z ryb (stud.) — Buchta tfena s makem 144

» Studena .. 133
T Vanocka

Moncno jidla. Mazanec 145
Knedliky obycejné 133 Buchta.... —
q r naj.sp. 134 PrecliKy . —
. bramborové — SIEKY s 146
; Z vajec - Koblihy.., —
" tvarohové 135 , snéhové . . . —
T na milce — » Z tésta m&slov. 147
u Svestkové — . Zpary . . . —
n krupi¢né — Suchary . . . . . —
n Spekové — ., malé . . . . —
7 jiné . 136  Strudl (tésto) . . . 148
P  jablkové — ,» Cisafsky . . —
” krupicné — »  SE smetanou . —
Nuky v mléce . . . — .  drobeckovy -
Flicky postni . 137 »  Svestkovy . . 149
se Sunkou — »  Spenadtovy . . —

p s pernikem 138 ,» SkoFicovy . . —

se zelim — » Jjablkovy . . —
Nadle masténé . — . tyrolsky . . . 150
pecené . 139 »  lity (omeletky) —
duSené . — ” ,» b tvarohem —
smazené . — » . 0V ryiio .. —
varené v mléce =  Omeletba sask& e . 151
Vdolky bile . . 140 ” se zemlickou —

»  hadivané — Smazenec S ma emi 152

.. Ceskeé FH% L3

» jemné 141 ” kruplcny *

,»  bramborové — » z housky —
Livance . . . — Kale bramborovd . . 153
Kolac obycejny . . — n hrachova . . . —

142 ,» ObyCjna . . . —

n Vishovy (videns.) — ,» Z bramboru . . —

n *  (prazsky) — HaSe francouzské . . 154

n Svestkovy — Béba Zzemlovd . . * -

» ViSAovy s dro 143  Zelnik bez kvasnic —
n se Svestkami — ZelniK . -
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Pudingy a nakypy 155
Puding jablkovy . . —
n houskovy . . —
b Bigow . —
ryzovy . . . —
krupicovy . 156
angl. (plumpud.) —
iybi * . . .
holandsky . 157
a masem . . —
bramborovy —
merufikovy * . —
z orechd
bavinény . * —
srejzi .. . —
Spenatovy
piSkotovy . . —
ze Btroubanky . —
chlebovy
bramborovy —
Cokoladovy . . —
mandlovy . . —
tvarohovy
z kavy . . . —
titronovy . . —
z brambord a va-
jec 1« 0 m—
jablkovy . 162
krupicovy . . —
iyzovy . . . —
S rohlickG . . _
houskovy . # -
morkovy . . 163
malinovy . . —
S parmaz&nem . —
moucny (se za-
vareninou) . 164
ryzovy (b vanil-
kou) . —
piSkotovy , . -
ze Zloutkd . . -
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Str.
Prichoutky k polivce
a k masu.

a) Asietky.

Sardele b kaparami . 165
Zemlitka s pickovinon ——
UstFice bruselské . 166
Houska o jatrami . . —
Teleci mozek b oméackon —
Zemlicky » mozetkem — —
" » jiné
Sardelové Zemlicky . —

Zemlicky b bnsimi ja-
trami a se Sunkou . —

Zemlttby se sardelovym
méslem .
Topinky se sard. masl. —
,b uzenym jaz.
. Se ionkoQ . —

” » hajiny
Bpflsob............ -
Veprové jitrnicky spiv. —
Klobasy o Cervenym vfn.
Ghropinky z brambor(
UstFice na rosti petené —
peCené . . . —
,» Zzadélané S =
Kaviar...... 170

b) NaloZeniny k masa.

NaloZené okurky . 170
Malé oknrky nalozené  —
NaloZzeny okurkovy sal. —
Kyselé oknrky varené

vV pére . .17
BrusinkKy......coeevvvniennnnns —
Nalozené ryzce . . . —
Ryzce v sklenicich nal. 172

NaloZené hFibky B
Zampiony nalozéné . —
NaloZené zelené lusky . —
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Str.
Karfiol nalozeny . . 173
HOoFCiCe. i, —
NsloZzena smiSenina —

Vejce a jiné pokrmy
posmi.
Michané vejce bhribky 174
” * sesyrem —
Pecené vejce . '. . -
Vejce nadivané . . .
,» hakyselo . . 175
, ha mékko a tvr. —
,» b octem a olejem —
Michané vejce se sard. —
Il si . 176
Vejce s honsbou
Nékyp t vajec . . . —
Vejce Be chiestem . . —
» Sazené . . . —
. Sraky . . . —
» Se Sunkou . . 177
» S omackon kopr. —
Sézené vejce napicbhov. —
Velké vejce velbonotni —
Vejce s hnédym maslem

., se slanetkem 178
, Zztracené . . . — .
Volské oci . . . . —
Svitek i vgec . . . 179
» kropicny . . . —
,» ze hrlbkfi . . —
, zvisni . . . 180

Puding ze Stiky . —
Svitek ze suchych hnb —
Tvarohové kobliny . . 181
ZemCata s vejei . . -

Brambory Be slanecky -

Omeletky s raky . —
Makaronky s parmazan 182
Brambory se hfibky . —
Koblihy ze zemcat —

Knedliky z ryb .
Pasticky z ryby
Jitrnicky ze Stiky
Dusené smrze
»  Zampiony
Visnové vandlicky
TreSné v obdlce
Jablka s rejzi .
Pecené Tizky jablkove
(brizaly)
Pecené krizaly
Svestky pecené . .
Pokrontky ze 3Svestek .
" z jahod

Véci cukrové.
a) Dorty.
Dort cokoladovy
.» piSkotovy
» Fyzcovy .
, orechovy
,, S makem
» Chlebovy
,» bramborovy
,» Citrénovy
» Z maku .
» praZeny
,» Z brambor, monky
» S maslem
cisarsky
» S hadivkou
,, S mandlemi
» 2 vajec . .
» mandlovy, cerny
» S puncem
Tésto cukrové
PiSkoty Cokoladové
Chleb z mandlového tés.
Pernik . . * .
Pokrontky mandlove
Handlové hnbinky .

Str.

. 183

. 184



Chleb cokoladovy
VéneCky z Cokolady
Oplatky .
Svinuté oplatky
PepfFové bochanky .
Pumprnikl
Vanilkové preellky

|, *sp

M *
Cukrové bolacky
Hubinby z hof. mandl
Cukrové krouzky e
Mandlové piSkoty
Obycejné piSkoty
Jiny spflsob .
Cukrovy cbleb
Anyzové prouzky k Caji
Mandlovy chlebicek
Uhersky chlebicek .
Citrénové hromadky
Cukrované ofisky
Trubicky .

» s vinem
Mandlové hFibky
Chléb s méslem
Mandlové vénecky .
Precliky z pistacii
Mandolety
Cukrovi jemné
Mandle cukrované
Suchary jemné
Calticky
Zazvorky . .
Cukrové rohl|cky
TFIStky z vanilie ~.
Tartoletky
Cukrové topinky
Tabuletky
Desertové bubmky
Mandlové véneCky .
Citronové lusky .
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Str.

194  Makaronky

—  Cukrovinky C|tron0ve

195 Vareni cukru

- Cukr pomerancovy .
— * citrénovy .
— » SkKoFicovy .

» vanilkovy .
— » (glazovany

—  Krupice cukrova

197 » Zlutad

— n rdzova
— ., zelena .
— ,, hnéda .
— Jak 86 déla
(mrazené) .
— Jak Be Gdisti
— sladoled .
— Sladoled bily
- . Ccerveny
199 n zeleny
— ,» modry .
— . Zluty

— n hnédy .
- . cerny

200 »
— Malinovy led
—  Vodni led

— Led (“:okolédovy.
Sladoled vanilkovy
- Malinovy Bladoled .

- Ryvizovy "
—  Jahodovy ”
—  Merunkovy ,,
Melounovy ,,
—  Cukrovy ”

Kavovy *

- Pomerancovy neb
tronovy Bladoled

— Jablkovy i
- Ananasovy ,,
- Sorbet

skoFicovy .

sladole

cukr na

207
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Str.
Cukrové polevy (glase) 212
Bild poleva
Zlutd
Rzova ,,
Hnéda ,,
Zelena
Malinova poleva .213
Ryvlzova " L. —
Poleva s puniem . . —

Omacky k moucnym
jidlum (30do).
Omécka malinova . 213

» S maraskynem 214
»  Zze suSenych Sv.

neb viini . . —

vinna . . . —
- o

» Bl —

Anglickaoméackazrumu 215
Oméacka merunikova . —
sagova . . . —
z jablek
pomeranéovd . —
z treSni n.vis. —
,,  Smetanova8va-
nilkou
,,  Cokoladova . —
Smetanova oméacka oto-
koladou
Sodé (chaudeau)
,» Z8 smetany
,, vinni
* jiné
,, b rumem

218

Krémy a rosoly.

Krém ..o, 218
s vanilkovy 219
w vinny . . . . —
n Cokoladovy . . —
» » jiny

Str.
Krém studeny z kavy 220
,» Smetanovy
» Z mernneb
@ rybfzovy
jahodovy .
. franconzsby
citrénovy .
1 malinovy
Créme 8 glacem zelen. —
Krém z péleného cnkrn 222

221

» b kakao . . —
» S marasbynem
» 8 Cajem . 228
Péna smetanova s jaho-
dami . . . ..
Péna Bmetanova 8 ma-
raskynem .
Sladka rosolina b ryvi-
ZEM s 224
Rosolina z rynského
vina .o
Rosol ze Zampariského
vina . . |
p fefichovy .
o Citronovy . . . 225
D kysely (aspik)
g Cerveny
i} vinny
» ananasovy . 226
«» Vvanilovy
, . Cokoladovy
1 mandlovy
o merunkovy . 227
o Pomerancovy
» ViZhovy (
jahodovy . . 228
, malinovy . ,
» kKavovwy .
» Z cokolady
9 pnnéovy . <
., praseci
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. Str.
IValoZzeniny a zavare-
niny.

Zeleny hrach naloZzeny 229
Jiny epfl-iob . . . . —
Nalozené articoky . . 230
NaloZzend kukufice . . -—

v cibule ..

NaloZeny kopr . . . -
Rajska jablka nalozena 231
» ,» V OCté na-
lozend . . —
Jablkav parevy
varfend . . —
» jablka solena
Viiné v octé nalozené —

Jiny splsob . . . 232
Ryvfz v octé nalozeny —
LanyzZe .. —
NaloZzena broker . . 233

Zavafeny ryvtz . . . —
Zavarené hru*ky . . —
Svarfenina Sipkovd . . —
HofCice zavafend . . 234
Zavafeny ananas * . —
Zavarené fiky . . . —
i. , orechy v cukrn 235

s vinnim
lihem ..
»  merunky . . 236
Tyvarené —
Zavarené zelenky (ryn) -
,, broskve . . . 237

" viiné

.,  cerstvé ivestky

(povidla) . . . . -

Povidla jemna . .

,»  Zesuchych |rest 288
Zavarené iipky . .
Sipky vV cukrn . . . —
Zavarené vinni sri . —

j Vyvarené vinni zrni
V pare varené ovoce
Vlasska vyvarenina
Pomerancova Stéava
Jablkova Stava .
Alkermesova Stava

Stava

z jahod

Str.
239

240

. 241

Svarena Stava citronova
Malinova neb mornSova
Stava e,

Visfiova neb

Sta

Va.,

Malinova Stava .

Kava

Napoje.

treSfiova

242

Kava na turecky spfie. 243
cokoldda ¢ ¢ -«

ee Zlontky

Caj (thé) .
» Nna polsky spusob 244

Fan¢

Kakao
Limon

Miéko

a pnncéovina .

S vejeem «

anglicky

vinni

ada
tepla
pomerancova
malinova
s vinem

Z mandli

Jiny splsob . .

¥ Mandl

Fici

ové mléko se sko-

Méjové vino .
Jiny spdsob .

Teplé
Voda

Grog

pivo . . . .
z jablek « o

Jiny splsob .

. 246
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Visn

\Y

bet. i
Népoj pro nemocné

Visné ve vinnim lihu .
OVKA oo
Likér z pomeranc

z citron( .
Z merunék
anisovy
Z ovoce

Co
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Str.
248

Néadivkydo buchet aj.

M a
Per

K e,
NTK e

Nadivka z mandli

Cukr

Jiska k posypani kolacu

Snih
Nadivka z vlaSskych
orechl..cceceveerennn.
Masla.
Maslo nasolené .
9 prepousténd
,, raci
iluté
* zelené .
s bylinkami .
., Se Zampiony
., razové
,, rardelové .
n s hoicici
Octy.
Ooet malinovy
» Z e-tr»g>nu
M fhik» y

<

z lisk.ofechl
Hrozinkova povidla

ova jiska

citronovy

255

. 255
. 256

Str.

Ocet bylinkovy . . . 256
» rybizowy . . | _

MiSeninky.
Anglickd kofennd mi-

Seninka . . . 257
MiSeninka houbova . —
9 k pastikim —

” majorankova —

- ze Salvéje . 258

- z dymianu . —
Néktera pokynuti prak-

ticka.

Smazena Zemlicka . .258
W?i mcéchyr cisteny , —
Geiatin (*elatyn) . . 259

O/doba pro dorty (ze- ,
leny mech) . . —
Odvarka citron, (brecka) —
Peceni neb vafeni v pafre —
Loupani ofechd . . 260
Prebirani hrozinek . —
SuSeni Svesttk . . —
9 hrusek ajablek —
* hub . . . . —
N kladani masa . 261
PFipélcnon smetanu na-
praviti.......... —
Jak e zmrzlé vejce neb
jab ko napravi . . 262
Jak se maji vejce ukla-
dat., aby se nepokazily —
Br»mbrova mouka . 263
Rejzovd mouka . . . —
Vareni zelenin . . . —
, Masa . . . . —
PecCeninn, 264
Spikovani
Jidla mouéna . . . —
Uéch. zelenin a vafiva 266
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Str.

Dodatek.
0 kuchyni a kuchyriskem

nNAdobi ... 266
Prazidlo na kdavu . . 267
Hrnec na mléko . 268
Vejcovar . . . -
Hrnec hellbronsky . 269

» Ppapinsky . . . —
Erajedlo na nudle . . —
Mackadlo na citrony . —
Lis na citrony . . 270

Sekaci stroj na maso . —
Skrabadlo na zeméata 271
Tlukacka na snih . . —
Sekacek na cukr . . -—
francouzsky mlynek na
KaVvu e
Kavostroj non plus ultra —
v non pareil . -—
Klepadlo na maso .
Stroj nadivad . . . —
Vazky kuchyriské . . —
Olupovadio na jablka . —
Rozkrajovadlo najablka

Vylupovadlo pecek . . —

Struhadlo tocité . . —
Mlynek na strouhani
mandli.....ins
Struhadlo bubinkovité . —
Vylupovadlo na lusky . 275
Rezaci stroj na boby . —
Erajedlo na okurky —
Cidéni kucbyns. nadobi —
Uprava pokrm(l a suro-
vych latek . 277
Rozkrajovani masa . . 279

Oprnvy: Str. 99, ¢is 386 misto :

Str.
Krajeni Sunky . 280
vy teleci kyty . . 281
M ,, peCené . —
vy  teleciho hrudi * —
p teleci hlavy -
n selete . 282
n holubl . . -
p kufete (sleplce) -
v Krocana (tetfeva) —
T kapouna - 283
n husy . . . . —
€ zajice - -
p bazanta . . . —
£ sluk 284
p  koroptvi oL
p  kvicaly . . . —
v nb .. -
Potravy, jich zazwnoBt
neb ckodlivoBt . . —
Henby 287
Chlébh e «*e o o <289
Kava a ¢aj . 290
Miékol . ........ 291
Maso hovézi . 292
% skopové .-
» Veprové . 293
X teleci . . , # —
ZveéFina . 294

0 hostinach a poradku
jidel (jidelni listky) —
0 poméru jidel kosob. 298

Volba pokrm( (latek) 300
Pamlsky jak stavét na
tabuli *. . 303

Cizi kuchyfiské vyrazy 305
Stroje v hospodarstvi uzit. 306

Salami z bazant(l, cti fialmiz baz.

Na str. 253, ¢is. 964 misto maslo nesolené, ¢ti maslo nasolené.



Nékladem knéhkupectvi MikuldSe a Knappa v Praze,
t Karliué vysly a k dostauijsou v kazdém knéhkupectvi:

7z 7z v
DOMACI TAJEMNIK.
Navod k délani dopisd,
listin soukromych i drednich
nejvice potrebnych v Zivoté obCanském.

S dodatkem: o sménkach, vykazem poplatk(i kolkovych,
nejdilezitéjSich nazvi i titul( i vysvétleni nejobycej-
ngjSich cizich slov.

Treti, nové spracované a valné rozmnozené vydani.
Sestav P. J. Sulc.

Cena 1 zl. 40 kr.

Prerozmanité poméry Zivota spoleCenskeho vyZaduji
od kazdého jednotlivce, ze Casto musi rozmanite listiny
a spisy vseho dmhu, jak dopisy, tak pravni a Gradni

nostnik neb jakéhokoli povolani, psati musi zacasté roz-
manité listiny. Jest arci véci velmi vyhodnou, kdyZ sobé
T takové pfipadnosti vi rady, avSak prfemnohé osoby do
nemalych upadnou nesnazi, majice jednoduchy a obycCejny
list (psani) zndmému nebo pfiteli napsati, nefkuli teprv,
kdyz spis néjaky pravni neb Gfedni zhotoviti maji. Lidem
takovym zapotiebi jest pomicek a ty naleznou ve spise,
jehoz titul uvedli jsme svrchu a kde pro vseliké jen
mozné pripadnosti naleznou rady; pravidla potfebna, E]ak
se li>dy a spisy soukromé jakoz i pravni a ufedni zho-
tovuji, jakoz pak i také hojnych prikladd, tak Ze bude
isdlo pripadnosti v obyCejnem Zivoté obCanském, by pro
tutéZz nebylo zde patficného vzorku k nalezeni.

Mohli bychom fici, Ze o praktiCnosti spisu svédci ta
okolnost, Ze druhé vydani téSilo se rychlému odbytu, ale
daleko budiz samochvala od nas a dovolujeme si podot-
knouti pouze tu okolnost, Ze toto nové vydani opét roz-
mnoZeno a sice jmenovité dllezitymi oddélenimi, jako jsou
na pr. zalezitosti poStovske, statni papiry a rekursy.

Di>ufaire, tim Ze vyhovéno bude vice potfebdm obe-
censtva a ucini v3estrané po.tfebuym i prospéSnym spis
tento a Ze proto jej mdzeme s dobrym svédomim kaZzdé-
mu co nejvreleji dopornCiti.



VSeobecny gratulant,

obsahujici hojnou sbirku

prani k novému roku, jmeninam i narozeninam,

jakoZ i FeCi a basné pfFileZitostné,

slova do pamétniku, napisy ndhrobni atd.

Sebral a sepsal P. J. Sulc.
Cena 70 kr.

Zajisté kazdému naskytne se pfecasto pfilezitost, Ze
milé néjaké osobé pfani projeviti chce. Nemé kaZzdy vZdy
Casu teprv dlouho premysleti a pfani takové skladati,
mnohy téZz ani schopnosti potfebné k tomu nemad; pro
lidi takove vydany jsou spisy potfebam jejich vyhovujici
a takovym jest i spis tento: VSeobecny gratulant,
ve kterém nalezne jeden kazdy v hojném mnoZstvi ua
vybér vieho druhu pFéani jak verSem tak i prosou. ZvIasté
pak obracujeme pozornost na oddéleni pro dospélé urgené,
ve kterém nalezne hojnou sbirku prani k novému roku,
jez hodi se pro kazdého, jakoZz pak mnoho pfaui osobam
pfedstavenym, dobrodincm a pod., pak jinych basni p¥i-
lezitostnych, zvlasté napist do knih pamatnich v hojném
vybéru a pro vSeliké nnzué pripadnosti se hodici.

Pro mladeZz upraveno vydani zvUStni, jez vytahem
jest tohoto vétSiho, obsahujic pFfedev§im pro mladez pfi-
hodnd pfani; jakoz i FeCi pFi obvyklych slavnostech
Skolskych (zkouSkéach aj).

Cena tohoto zvlastniho vydani pro mlédeZ jest
32 Jer.

Tabulky urokd,

vypocitanych pro kazdou jistinu uloZenou na jakykoliv
pocet dnll aZ do jednoho roku od £ az 10 procent.

Sestatl a vydal Miroslav Veverka.
Cena vézané v tubych deskach 72 kr.
Uoozoriujeme kazdého, zvlasté ale penézné Ustavy,
akciové a uvérné spolky, & etniky, obchodniky a pri-
mysiniky na tyto praktcké tabul<y, které* jsou tak
spi&vne a obezfetné sestaveny, Ze jich *6 vsi dlvérou
mziti Ize. Tisk jest zfetelny, f»rmitpfinuduy, Vazba pevna.



ftakladem knéhkupfectvt MikulaSe il Knappa V Karling
vydly a jsou k dostani v kazdém knéhkupectvi:

o . o NP
ﬁﬂ[]ﬁ‘fod\'? BIrbKdWUE:, r%‘lc a na%zgr%\%.
Dle pdvodniho dila D. Defoeova zpracoval Q. A. Grabner.

Prelozil dr. F. L. Moser. Se 70 vyobraz. Cena 1 zl.
20 kr.f skvostné vaz. 1 zl. 80 kr.

m D nitnctl Shirka &teni zabavného i uZiteného
IU o lIf pro kazdého obCana. Se 74 obrazky
vazného i Zertovného obsahu. Cena 20 kr.

\

Rimo vnlnvnnni Historicky roman od Alfreda
nima zpiozenci. Meissnera. Ctyry knihy ve
dvou dilech. Cena 4 zI. 80 kr.

Tahllll/1# iWtfil/H vypocitanych pro kazdou jistinu,

laUUIKjf Ul UINU~™ ulozenou najakykoliv pocet dnu
az do jednoho roku od | az do 10 procent. Sestavil a
vydal Miroslav Veverka. Cena vaz. vtuhych deskach 72 kr.

ToinD nam nno zavinéné i nezavinéné a osobni
I dJIIC HtJIUUC ochrana pro obé pohlavi. Prosto-

narodni vysvétleni se zvl&Stnim zfetelem na fadnou pomoc.
Podavd Em. Kapper, prakticky lékaf a mistr porodnictvi
atd. atd. Cena 80 kr.

TanpQH oA ryh (o Mdds S
udicemi chytaji, rozlicnymi ob8irné popsanymi vnadami a
nastrahami, udicemi ijinymi nastroji rybarskymi lovi. Mimo
udani jich tfeni, rozmnoZovani a chovéni. S nivodem o chy-
tani rakd. Vydal E. M. Cena 60 kr.

r Dr. Filipa Stan. Kodyma Hospodaiska Ci-

Uvod do hoSPOOATStV. nou ad zemskeno

vyboru Moravského. Se 83 vyobr. Cena 2 zI. 40 kr.

Veénec z Ceskych pisni. i sestavit Jos.

Mikuld$ Boleslavsky. Treti vydani. Cena 24 kr. Obsa-
huje nejoblibengjSi pisné vlastenecké, pisné lasky, pisné spo-
leCenské, pijacké a nérodni.



Nakladem kuéhkupectvi MikuldSe a Knappa v Kailiné
vjSly a jsou k dostani v kazdém knéhkupeotvi:

Divka v domacnosti.

Technologické a jiné
v zenském hospodarstvi potfebné védomosti.
Sepsal
Tom. J. Ronek,
| Hdici ugitel v Libni u Pr&hj, o
Druhé, opravené a rozSifené vydani.
Se 44 drevorytinami. Cena 40 kr.

Zlata domaci kniha.

NevycCerpatelnd pokladnice,
doméci vérny rddce hospodafsky
pro kazdého,
komuz domacnost jest mila.
Spofadal a vydal
zkuSeny hospodar.

Dil L a Il
Cena jednoho dilu 1 zl. 92 kr.

0 zviratech hospodarskych.

N Citanka,
pro hospodare a dospélou mladez ceskoslovanskou.

Sepsal Jan L. MasSek.
Cena 28 kr.

Na 56 strankach prostonarodné podava spis tento pouceni o
péstovani dobytka. Spisu tomu jest pFati, by hojnych nasel &tenaf
a tim aby naklonil hospodafe a hospodyné naSe ku zalibeni si
v chovu dobytka a zvifectva vseho, druhu.

VSeobecni gratulant,

obsahujici bojnoy sbirku
pfani k novému roku, jmenindm, narozenindm,
jakoZ i FeCi a basné )
slova do paméatniku, napisy né&hrobni atd.
Sebral a sepsal P. J. Sulc. — Cena 70 kr.

VESELY SPOLECNIK.
UziteCny a potiebny prdvodce
ve spoleé¢noBti ji zabavach, vibec.
_ SeBtavil P. S. T—y.
Ctvrté, rozmnozené vydani.
Cena 40 kr.



