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Dieteticka vyziva

neni jiz vyhrazena snad jen nemocnym,
nybrz jako potrava, kterd naSe zazivaci
ustroji  pfi  nejvétsi vyzivné hodnoté co
nejméné zatézuje, jest vSem pracujicim
lidem pfikazem doby.

Denni shon plsobi u mnoha lidi chou-
lostivost zaludku, s niz se poji vSechny
mozné vedlejSi zjevy, jako stupnovana
nervosa, télesna nevolnost a zmensSena
pracovni schopnost. Ackoli jest vnitini
souvislost mezi zdravim a blazenym po-
citem na jedné strané a stravou na druhé
strané vSeobecné znama, pfece jenom
velmi malo lidi toho dba a trvd na
ucelné, nalezité vyzive, tedy dietetické
stravé. Dietni strava vyzaduje zvlastni
zplsob pfripravy jidel a peclivy vybér
pfisad. Soli se musi Setfiti, maso a zele-
nina musi byti naprosto cerstvé, mozno
uzivati jen lehce stravitelného tuku. Stra-
vitelnost tuku zalezi na jeho bodu tani;
Cim jest bod tani nizsi, tim snaze se tuk
stravi, tim je vydatnejSi a tim lépe jde
lidskému organismu k duhu.

Obzvlasté nizky bod tani, tedy velmi
lehkou stravitelnost a nejvétsi vyzivnost
maji:



DELIKATESNI MARGARIN VITELLO,
rozpoustéjici se asi pfi 30° C, a

POKRMOVY TUK CERES,
ktery se rozpousti asi pfi 26° C.

Hygienicky bezvadny a vzorny zpQ-
sob vyroby DELIKATESNIHO MARGA-
RINU VITELLO a POKRMOVEHO TUKU
CERES, jakoz i peclivy vybér nejlepSich
surovin Cini tyto dva produkty cennymi
a nezbytnymi tukovinami pro kazdou
kuchyni. Vitello a obzvlasté Ceres se
vyznacuji velkou trvanlivosti.

VSechny nasledujici recepty na dietni
stravu jsou vzhledem k pomérim mnoz-
stvi, druhu a jakosti stravy, jakoz i zpU-
sobu pfipravy vyzkouSeny a nutno tedy
pfesné dbat udanych predpisli. VSechny
tyto recepty jsou pocitany pro 4 osoby,
vyjimajic dietni predpisy pro diabetiky,
kde je vzdy udano, pro kolik osob ten
recept plati.



Polevky

Polevka Spenatova.

V* kg oCiSténého Spenatu spafime ve
vafici slané vodé, scedime a strojkem
semeleme. Pl ociSténého hovéziho moz-
ku, jemné usekaného, vafime Ctvrt ho-
diny se Spenatem v IVs litru malo oso-
lené vody a pak procedime. Mezitim
udélame z 8 dkg Vitella a 6 dkg mouky
svétlou jiSku, kterou zalejeme polévkou
a nechame pual hodiny vafit. Potom roz-
kvedlame Zzloutek s troSkou vody a pred
podavanim na stll do polévky pfimi-
chame.

Polévka z mletého masa.

35 dkg teleciho masa (ledviny) vafime
pod poklici s tfemi oCisténymi, na kostky
nakrajenymi karotkami, pllkou celeru a
s trochou citrénové klry ve dvou litrech
slabé osolené vody tak dlouho, az jsou
zelenina a maso mekké; pak je scedime.
Maso a zeleninu semeleme strojkem na
kaSi. Tuto kaSi nechame s polévkou vafrit
Ctvrt hodiny; ktomu pak pfidame svétlou
jisku z 8 dkg Vitella a 4 dkg mouky, va-
fime to jesté jednou CcCtvrt hodiny, po-
lévku procedime, ochutname muskato-
vym ofechem a soli a podavame ji na
stll s usekanou petrzelkou.



Polévky

Polévka z tluceného kminu.

Z 9 dkg mouky a 9 dkg delikatesniho
margarinu Vitello pfipravime hnédou
jisku, kterou zalejeme | 1* litrem studené
vody. Pridame dvé kavové |ziCky tluCe-
ného kminu, osolime a vSechno nechame
varit Ctvrt hodiny.

Vyzivna polévka kroupova.

15 dkg krup opereme v studené vode,
vodu slijeme, kroupy namocCime na noc
do litru Cerstvé vody v porculanovém
hrnci, pfikryjeme a nechame je stati na
chladném misté. Druhého dne kroupy
vafime docela pomalu na okraji spo-
raku dvé a pual hodiny ve vodé, v niz
byly namoCeny a v jednom litru k ni pfi-
lité, nesolené, predtim svafené polévky
z telecich kosti. Po dvou hodinach po-
levku procedime zinénym sitkem, jen
maliCko ji osolime (ve zvlaStnich pfripa-
dech vlbec nesolime) a znovu ji kratce
povafime. V polévkovém hrnci umichame
8 dkg delikatesniho margarinu Vitello
s jednim Zloutkem do zpénéni, za po-
malého michani nalejeme na to polévku
a hned ji neseme na stdl.

Stejnym zplsobem se pfipravuje po-
lévka ryzova a ovesna, ale ty se uvafi
za dvé hodiny.



Polévky

Snéhové vlocCky.

4 dkg delikatesniho margarinu Vitello
dobfe umichame, rozkloktame jeden
zloutek ve tfech lzicich studeného miléka,
trochu osolime a s tuhym snéhem z jed-
noho bilku a pak s 6 dkg hrubé mouky
hladce umichame. Toto tésto nalejeme
do vafici polévky obracenym struhad-
lem nebo hrubym cednikem a 8 minut
vafime. Polévka musi vypadati hodné
Zpénéna.

Hebounké noky.

5 dkg delikatesniho margarinu Vitello
umichame s jednim zloutkem do zpé-
néni, pak hladce promichame nejdfive
s tuhym snéhem z jednoho bilku a na
konec s 8 dkg hrubé mouky a trochu
osolime. Z toho sazime do vafici po-
lévky nebo slané vody malé noky, které
pfikryjeme poklici a 7 minut vafime. Tyto
noky se hodi také k masu.

Panadlova poléevka.

Se 4 zemli ostrouhame na struhadle
hnédou klrku, Zemle nakrajime na tenké
listky, nalejeme V» litru vaficiho mléka a
michajice osmazujeme v 8 dkg rozpus-
téného pokrmového tuku Ceres, az se
zemle pusti rendliku. V2 litru studené
vody s 2 polévkovymi kostkami posta-
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Polévky

vime na ohen, kdyz je horka, ale jesté
neni vafici, nalejeme i na osmazene
zemle, dobfe rozkvedlame, pial hodiny
za Castého promichani zvolna varime,
potom procedime zinénym sitkem a
znovu povarime.

V polevkovem hrnci dobfe rozmicha-
me jeden Zloutek a lzici studené vody,
polévku za staleho kvedlani na to nale-
jeme a neseme na stdl.

Jiskova polevka.

** kg dobfe roztluCenych telecich
kosti s 2 karotkami a pllkou celeru
(oboji oSkrabané a drobné nakrajene)
postavime s 2 litry studené vody na ohen
a vafime zvolna jednu a pul hodiny. Po
této dobé polévku scedime a nechame
ochladnouti. Mezi tim s pfipravime
svétlou jiSku z 8 dkg pokrmovéeho tuku
Ceres a 5 dkg mouky, kterou zalejeme
polévkou a vafime p0l hodiny. Potom
polévku Slehame 5 minut SlehaCkou, aby
zjemnéla. Ochutnime ji soli, citronovou
kllrou a muskatovym ofechem, pak ne-
seme na stdl.



Masové pokrmy.

DuSené teleci raminko.

Do 70 dkg teleciho raminka udélame
5 az 6 hlubSich, Uzkych zafezi a do
nich zastrkame uzounce nafezané tycin-
ky karotky. Raminko osolime a v 10 dkg
delikatesniho margarinu Vitello a troSce
vody v troubé udusime. To trva asi jednu
a pll hodiny.

Rizky z mletého teleciho masa.

40 dkg teleciho masa (raminka nebo
kyty) odblanujeme, semeleme strojkem
a ddkladné promichame s 2 zZemlemi,
namocenymi v mléce a pak vymacka-
nymi. K tomu pfiddme 2 vejce, sll, mus-
katovy ofech, citronovou kdru a udé-
lame z mletého masa se strouhanou
houskou tenké fizky, které po obou stra-
nach osmazime v rozpusténém pokrmo-
vém tuku Ceres. Pak prfilejeme trochu
horké vody a fizky nechame odusiti.

Smazeny teleci mozek.

2 teleci mozky opereme ve studené
vode, pak je nechame kratce vzkypéti
ve vafici vode, dame je na minutu do
studené vody, zbavime zilek a blan a
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Masoveé pokrmy

dvakrat napfi¢ rozfizneme. Rezy po
obou stranach pomoucCime a vlozime do
7 dkg vlazného pokrmoveého tuku Ceres.
Zde je opatrné obracime lopatkou a po
kazdé strané smazime 5 az 6 minut. Po-
tom je polozime na Spenat a hned po-
davame na stll.

Masova kaSe.

40 dkg bezvadného, vSech blan zba-
veného teleciho nebo kurfeciho masa
(vazeno bez kosti) se 4 ocCiStenymi ka-
rotkami dame do tolika vafici, slabée
osolené vody, aby to bylo vSechno po-
nofeno, prikryjeme poklickou a zvolna
hodné meékce uvarfime. Potom maso se-
meleme strojkem, svafime V2 |zice oves-
nych vioCek s vychladlym odvarem na
zahoustlou polévku, procedime ji a spo-
jime s ni semleté maso. Kasi pak necha-
me s 8 dkg delikatesniho margarinu
Vitello dobfe povariti, ochutnime citro-
novou Sfavou, Spetkou soli a muskato-
veého ofechu.

Maso Vv ryzi s jiSkovou omackou.

35 dkg na malé kosticky nakrajeného
teleciho masa s 5 dkg rozpusténého po-
krmoveého tuku Ceres a 7* litrem horkeé
vody zpola odusime, trochu osolime,
smisime s 25 dkg oprané, okapané ryze,
pak povafime a — postaveno ve vafici
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Masové pokrmy

vodni lazni — nechame hodinu meékce
dodusiti. Ze 3 dkg pokrmového tuku
Ceres, 2 dkg mouky pfipravime svétlou
jisku, zalejeme ji troSkou studené vody,
pfimichame citronovou Siavu a sll, sva-
fime a pred podavanim na stll promi-
chame s jednim Zloutkem. Tuto kratkou
omacku nalejeme na maso S ryzi.

Nakyp z teleciho brzliku
se Spenatem.

2 teleci brzliky oCistime, dobfe ope-
reme, vafime 10 minut v slabé osolené
vodé, nakrajime na malé kosticky a pdl
hodiny dusime s usekanou petrzelkou
v 6 dkg pokrmového tuku Ceres. 8 dkg
delikatesniho margarinu Vitello umicha-
me se 3 zloutky. Pfimichdme 3 ostrou-
hané, v mléce namocCené, vymackané a
rozmacCkané rohliky, 3 zloutky jeden po
druhém a tuhy snih ze 3 bflk(. Polovici
této smési dame do porculanové misy
vymazané delikatesnim margarinem Vi-
tello, na to duSeny brzlik a jako po-
sledni vrstvu zbyvajici nakypovou smeés.
Nakyp peCeme pfi prostfednim ohni
46 minut v troubé a hned podavame na
stdl.

MozeCek v plasti.

Ze 6 dkg delikatesniho margarinu Vi-
tello a 6 dkg mouky pfipravime svétlou
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Masové pokrmy

jisku, zalejeme V« litrem mléka, svafime
na zahoustlou omacku a michanim vy-
chladime. Do této masy pfimichame tfi
Zloutky, tuhy snih ze 3 bilkd a troSku
soli. Masu namazeme na prst tlusté na
plech, potfeny pokrmovym tukem Ceres
a popraseny moukou, a v horké troubé
peceme asi 10 minut. Potom ji kulatym
nozem uvolnime, pfipravenou mozecko-
vou naplni uprostfed namazeme, se
dvou stran preklopime, znovu na 2 az 3
minuty dame do mirné trouby a pak
hned na ohfaté mise neseme na stil.

MozeCkova napln.

Jeden teleci mozeCek vlozime na pét
minut do studené vody, zbavime zZilek
a blan, 2 minuty povafime ve vodé, ne-
chame okapati a usekdame. Jednu ostrou-
hanou zZemli namoCime do mléka, vy-
mackame, primichame s troSkou soli a
sekané petrzelky do mozecCku, ktery pak
michajice dusime 5 minut v 6 dkg pokr-
mového tuku Ceres. Potom k tomu pfi-
michame jedno rozkvedlané syroveé vejce
a napln namazeme na pecCenou Becha-
melovu masu.

Pekné pecCena kuratka.

Dvé mlada, na sucho dobfe obranéa
kuratka vykuchame, vymyjeme, osuSime
a uvnitf | zevné slabé osolime. Do kaz-
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Masoveé pokrmy

dého dame 2 dkg pokrmového tuku Ce-
res a dole je zavazeme. V pekaci roz-
pustime 5 dkg pokrmového tuku Ceres,
polozime na néi kufata prsicky dold,
polejeme je 1 dkg rozpusSténého pokr-
moveého tuku Ceres a nechame je tak
hodinu stati. Rotom k nim pfilejeme
troSku vody, dame do trouby a pilné je
polévajice nechame je polozené na
prsiCkach 30 minut péci. Pak je obratime
na hrbet a bez polévani peCeme v uza-
viené troubé jesté 10 minut. PeCena Kku-
fata rozkrajime, Stavu rozfedime tro-
chou vody a vSechno nechame znovu
povarit.

Kure s nudlemi, peCené v mise.

Do vétSiho, mladého, ocCiSsténého Kku-
fete strCime jatra, Zaludek, srdce a 2 dkg
pokrmového tuku Ceres, pfikryjeme je a
mekce uvafime v horké, slabé osolené
vodé s kofenovou zeleninou. Pak je vyn-
dame, stdhneme kuiZi, obereme maso
s kosti, nakrajime na malé kousky a po-
lejeme trochou polévky. Z 8 dkg po-
krmového tuku Ceres a 4 dkg mouky
prfipravime sveétlou jiSku, zalejeme ji po-
léevkou a svarime na hladkou omacku.

Ochladime ji a pfimichame do ni
trochu citronove Stavy, jeden Zzloutek,

tuhy snih z jednoho bilku a 10 dkg po-
varenych polévkovych nudli. Potom da-
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Masoveé pokrmy

me do misy, vymazané pokrmovym
tukem Ceres, polovinu této smési a na
ni kufeci maso, které pak pokryté zby-
lou smeési peCeme v troubé asi 30 minut.
V mise podavame na stdl.

DuSené kufe s ryzi.

Ocistené, vykuchané, omyté a osusené
kufe rozpulime, uvnitf natfeme citréno-
vou Stavou, trochu osolime, rozfiznutou
stranou polozime na 8 dkg rozpusté-
ného pokrmového tuku Ceres a pfrikryté
dusime. Za 10 minut se kufe pfi stalém
obraceni a pfiléevani vody po kavovych
|Zickach udusi skoro do mékka. Potom
kufe ze Stavy vyndame, dame do ni
15 dkg ryze se slanou vodou duSené,
ryzi podusime, dadme k ni zase kufe a
nez je podavame na stll str¢ime je jesté
do trouby.

Rezy z teleciho masa
se zeleninovou kasi.

Vs malého celeru, tfi karotky, jeden
velky brambor a maly petrzelovy kofen
oSkrabeme, drobné nakrajime, dame do
rendliku, polejeme hodné studenou vo-
dou a mékce uvafime. Potom do toho
polozime 40 dkg teleciho masa, zbave-
neho blan a dame k nému 8 dkg deli-
katesniho margarinu Vitello. Voda ze
zeleniny musi dosahovati na dva prsty

14



Masové pokrmy

nad maso, jez pfikryté zvolna uvafime
do mekka. Potom maso vyndame, zele-
ninu procedime ZzZinénym sitkem, maso
nakrajime na fezy, dusime je 5 minut
v slabé osolené zeleninové kaSi a ne-
podava-li se hned na stll, postavime je
do horké vodni lazné. Dovoluje-li to
dieta, mozno se zeleninou variti také
jedno rajské jablicko.



Zelenina a jina jidla

Lehky knedlik v ubrousku.

6 zemli nakrajime na zcela malé kost-
ky, polejeme 7« litrem vlazného, trochu
osoleného mléka, smisime s 8 dkg roz-
pusSténého delikatesniho margarinu Vi-
tello, 8 dkg drobné usekané Sunky a 3
rozkloktanymi vejci, pfikryté nechame
dvé hodiny stati a pak spojime s jednou
|zici mouky. Pomazeme ubrousek upro-
stred delikatesnim margarinem Vitello,
vyklopime na n€ masu a udélame z ni
knedlik. Ubrousek nad knedlikem zava-
zeme, zaveésime na vareCku polozenou
pfes hrnec, ale aby se nedotykal dna,
a knedlik vafime v slabé osolené vodeé
40 minut. Vafeny knedlik nakrajime na
fezy a podavame se Spenatem nebo
salatem na stdl.

Celerové rezy.

Dva pekné celery ocCistime, opereme a
v slabé osolené vodé meékce uvarime.
Z 6 dkg delikatesniho margarinu Vitello
a 5 dkg mouky pripravime svétlou jisku,
zalejeme ji 3» litru vareného, studeneho
mléka, svafime na hladkou omacku, pro-
michame se 4 az 5 lzicemi drobné use-
kaného, meékce uvarfeného hovéziho
nebo teleciho masa a s trochou usekané
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Zelenina a jina jidla

petrzelky, povafime se soli a citronovou
klrou, nalejeme na nakrajeny, na ohra-
tou misu polozeny celer a neseme hned
na stul.

Michana vejce.

Bilek, jak se obyCejné ve vajecCiné
jida, jest tézko stravitelny. Lehce stravi-
telnd& michana vejce pfipravime takto:
Rozkvedlame dvé vejce s troSkou soli,
jednou lzici studené vody a pak je nale-
jeme na talif, vymazany 2 dkg delika-
tesniho margarinu Vitello. Talif polozime
na hrnec s varici vodou a vejce michame
zvolna vareCkou, az jsou vloCkovita,
kaSovitd. Musi se hned jisti.

Spenatovy knedlik.

8 dkg delikatesniho margarinu Vitello
dobfe umichame se 4 rozkvedlanymi
vejci a 5 rozstrouhanymi Zzemlemi a pak
promichame se 40 dkg syrového, ocisté-
ného, opraného, dobfe okapaného a
strojkem umletého Spenatu, s troskou soli
a strouhaného muskatového ofechu.
Uprostied wubrousku vymackaného ve
studené vodeé udélame z této masy
knedlik. 3 em nad nim ubrousek zava-
zeme, poveésime na vareCku polozenou
pfes hrnec, tak, aby visel volné, a kned-
lik vafime hodinu v slabé osolené vodeé.
Vareny knedlik nakrgjime na fezy, upra-
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Zelenina a jina jidla

vime na mise, polejeme lehce rozhra-
tym delikatesnim margarinem Vitello a
posypeme usekanou Sunkou.

Krupicové knedlicky.

16 dkg pSenicné krupice svarfime se
4io litru mléka na hustou kaSi a nechame
vychladnout. 2 dkg delikatesniho mar-
garinu Vitello umichame s 2 menSimi
vejci do zpéneéni, primichame ochladlou
krupiCnou kasi, trosku soli, V* kavove
|ziCky sekané petrzelky, potom lzici vy-
pichame malé knedlicky, obalime je
lehce v jemné prosaté strouhané Zzemli
a svétle osmazime v horkém pokrmo-
vém tuku Ceres. Hodi se za pfilohu
k masovym pokrmuim.

Zeleninova pastika.

7 dkg delikatesniho margarinu Vitello
umichame do zpéneéni, lehce pfimichame
zvolna 4 zloutky, troSku soli, 4 Izice stu-
deného mléka, 3 rovné Izice mouky,
tuhy snih ze 4 bilkl a jesté jednu IZici
mouky. Polovici této masy dame do por-
culanové misy, vymazané pokrmovym
tukem Ceres, na to dame ve vrstvach
hustou Spenatovou kaSi, 15 dkg usekané
Sunky, malé, mékce varené r0zicky kvé-
taku, znovu Spenatovou kaSi a jako
vrstvu posledni zbylou téstovou masu.
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Zelenina a jina jidla

PasStiku peCeme v troubé 45 minut. Kdyz
j davame péci, musi byt trouba chladna.

Spenéatovy puding s karotkou.

Ze 7 dkg delikatesniho margarinu Vi-
tello a 7 dkg mouky pfipravime svétlou
jisku, polejeme Vs litru variciho mléka,
za staleho michani svafime na hustou
omacku, pak vychladime. Do této masy
pfimichame 4 Zloutky, 4 l|zice husté Spe-
natové kaSe a tuhy snih ze 4 bilk(i, dame
to do pudingové formy, vymazané deli-
katesnim margarinem Vitello a zapra-
Sené moukou, hodinu vafime v pafre
nebo peCeme v troubé v porculanové
mise, vymazané delikatesnim margari-
nem Vitello, a pak hned neseme na stdl.
Puding mozno misto se Spenatem pfi-
praviti s karotkovou kasSi a podavati
k nému Spenat.

Zeleninové fFizky.

Stérbak a karotku po 12 dkg, celer a
hraSek po 4 dkg kazdé zvlasf uvafime
do mékka, dame okapati na sito a pro-
cedime. Pak namoCime v mléce 4 ostrou-
hané zemle, vymackame, michajice ve
2 dkg pokrmového tuku Ceres odusime
a také procedime. Zeleninu a zemli
dobfe smisime s jednim celym vejcem,
s 12 dkg prosaté bilé strouhané zemle,
s troSkou jemné usekané zelené petr-
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Zelenina a jinéa jidla

zelky a se Spetkou soli, udélame malé
fizky, které osmazime po obou stranach
v nepfiliS§ horkém delikatesnim marga-
rinu Vitello. V ohraté mise na hustSi Spe-
natové zeleniné upravené fizky oblo-
zime vysSim véncem bramborové kase
a neseme hned na stll.

PIlnény Stérbak (endivie).

4 Stérbaky zbavime nejkrajnéjSich listd,
po délce jednou rozkrojime a kostal
trochu prifizneme. Pullky Stérbaku vafime
5 az 7 minut v slabé osolené vafrici vodeé,
pak je vyndame, vlozime na 5 minut do
studené vody a nechame okapat. Udu-
sime meékce 20 dkg teleciho masa s 8
dkg delikatesniho margarinu Vitello, 2
ocCistéenymi karotkami a vodou. Svafime
husté 3 Izice ovesnych vlocCek s trochou
studené vody a rozmeleme s telecim
masem a karotkami. KaSi smisime s jed-
nim vejcem, troSkou soli, drobné useka-
nou petrzelkou a muskatovym kvétem a
namazeme na poloviCcky Stérbaku. Pak
je svineme, dame do rendliku, pokrytého
5 dkg rozpuSténého pokrmového tuku
Ceres, polejeme zbylou teleci polévkou
a dusime asi 35 minut. Na pfipraveny
Sterbak nalejeme petrzelkovou omacku.

Dobra michana zelenina.

1 celer, 8 karotek, 1 kvétak ocistime,
v slabé osolené vodé mékce uvarfime,
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Zelenina a jina jidla

nechame okapati a drobné nakrgjime.
Zeleninu dusime 10 minut v 6 dkg lehce
rozpaleného pokrmového tuku Ceres s 2
kostkami cukru, Stavou z polovice citronu
a troskou drobné usekané petrzelky.
2 vejce a 5 lzic studeného miléka dobre
promichame vidlickou, na 5 dkg rozpus-
téného delikatesniho margarinu Vitello
usmazime a primichame k hotové zele-
nine.
Zelenina s citronovou Stavou.
(Dieta pro nemocné dnou.)

VSechnu cCerstvou zeleninu dobfe spo-
jime s citronovou 3Stavou. Cerstvé okapa-
nou zeleninu nejdfive poklademe kousky
delikatesniho margarinu Vitello a pak |ji
spojime nasledujici omackou: 4 lzice
studeného, ale dfive svareného mléka
ukvedlame na ohni s jednim zloutkem,
troSkou soli, 4 dkg delikatesniho marga-
rinu Vitello a jednou kavovou IziCkou
citronové Stavy na hladkou omacku a
pouzijeme ji.

PeCeny kveétak.

Péknou velkou razi kvétadku zbavime
kosStalu a uvafime mékce v slabé oso-
lené vodé, do niz pfimichame trochu
mléka. Pak ji nechame okapat. Pro
osoby s choulostivym zaludkem malé
rizicky kvétdku s velkého kostalu vibec
obereme. Z 6 dkg pokrmového tuku
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Ceres a 0 dkg mouky pfipravime svétlou
jisku, kterou zalejeme 3» litru mléeka a
svafime na hladkou omacku. Kdyz vy-
chladne, pfimichame do ni 2 Zloutky,
8 dkg sekané Sunky a tuhy snih z dvou
bilkd. Pokrmovym tukem Ceres vymaza-
nou porculdnovou misu potieme polo-
vici této Bechamelovy omacky, oblozime
kvétakem, nalejeme na né zbytek
omacky, polejeme 6 dkg rozpusSténého
delikatesniho margarinu Vitello. Kvétak
opékame asi 40 minut v prostfedné horkeé
troubé do svétlehnéda a pak v mise
davame na stdl.



Moucniky

Jablec¢nik.

4 prostfedni jablka upeCeme v troubé
s delikatesnim margarinem Vitello a pro-
tlaCime sitkem. Utfeme 4 dkg delikates-
niho margarinu Vitello, smisime s 1 ce-
lym vejcem, 3 Zloutky, 9 dkg tluceného
cukru, jableCnou kaSi a tuhym snéhem
ze 4 bilk(, na konec pfimichame 4 dkg
mouky. Smés dame do misy vymazané
pokrmovym tukem Ceres, peCeme asi 30
minut a neseme hned na stdl.

Omeleta z ovesnych vilocek.

Js litru mléka povarfime se 4 dkg deli-
katesniho margarinu Vitello, nechame
vychladnouti, pak smisime s 9 lzicemi
ovesnych vloCek a pfrikryté nechame 3
az 4 hodiny stat. Po téeto dobé pfrimi-
chame malou Spetku soli, 3 Zloutky a
tuhy snih ze 3 bilkl. V rendliku lehce
rozpalime 4 dkg pokrmového tuku Ce-
res, nalejeme na né& na prst silné tuto
masu a peceme ji na plotné nebo v trou-
bé 12 minut. Pfed podavanim na stdl
omeletu namazeme hustou, horkou Spe-
natovou kasi, smichanou s vafenym use-
kanym hovézim masem, prelozime ji a
nakrdjenou na pruhy podavame na.
ohtfaté mise. Omeletu mozno plniti sla-
zenym ovocem.
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Ryzovy nakyp.

V 1 litru mléka dame husté svariti
6 Izic ryze, prfimichame 7 dkg delikates-
niho margarinu Vitello, 3 zloutky, 7 dkg
tluéeného cukru a tuhy snih ze 4 bilkg.
Tuto masu dame do pekace vymaza-
neho delikatesnim margarinem Vitello a
peCeme v troubé pfi mirném ohni asi
40 minut.

Lodicky z liskovych ofiskd.
(Dieta pro diabetiky, pro jednu osobu.)

6 dkg delikatesniho margarinu Vitello
hladce umichame s 8 dkg strouhanych
liskovych ofiskl, 2 zloutky, trochou Stavy
a drobné ustrouhané citrénové kdry,
4 kapkami krystalosy (Cirého syrobu) a
tuhym snéhem ze 2 bilk(. Tuto masu na-
plnime do malych, delikatesnim mar-
garinem Vitello vymazanych lodiCkovych
formiCek a na plechu v troubé upecCeme.
Pristi den lodiCky vyhloubime a naplnime
Ctvrtlitrem smetanové pény oslazené
troSkou Kkrystalosy a smiSené s 5 dkg
strouhanych liskovych ofiskd. V zimni
dobé mohou pInéné lodiCky den stati.

Solnohradské noky.

4 dkg delikatesniho margarinu Vitello
dobfe umichame se 4 Zloutky a 4 kavo-
vymi IziCkami tluCeného cukru do zpé-
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néni, hladce promichame s tuhym sné-
hem ze 4 bilkl a 8 kavovymi lzickami
mouky. Pak povafime v mélkém rendliku
pul litru mléka se 4 dkg delikatesniho
margarinu Vitello, tu masu dame do
ného a nechame 3 az 5 minut dikladné
varit. Potom vykrajime lzici noky, na
horkém talifi je zbyvajicim mlékem po-
lejeme a hned davame na stdl.

PeCeny tvarohovy nakyp.

(Diabeticka kuchyné, pro jednu osobu.)

3 dkg delikatesniho margarinu Vitello
dobrfe umichame s jednim Zloutkem a
Spetkou soli, pak smisime s tuhym sné-
hem 2z jednoho bilku, do néhoz pred
Slehanim pfidame kavovou IziCku vody,
a na konec se 7 dkg hladce umichaného
tvarohu. Ma-li byt néakyp sladky, pfi-
dame 2 dkg bilych strouhanych mandli
a trosku sacharinového roztoku. Masu
dame do vajeCného rendliku vymaza-
neho pokrmovym tukem Ceres a peCeme
v troubé asi 10 minut.

Cisafsky smaZzenec.

3d litru studeného miléka, 3 Zloutky a
11 dkg hrubé mouky Slehdme 10 minut
SlehaCkou, potom Slehajice dale pfimi-
chame trochu soli, citronovou Sfavu,
3 kavové |zicky cukru a tuhy snih ze
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3 bilkl. V panvi rozpalime 50 g po-
krmového tuku Ceres, viejeme do ného
tésto a peceme je v troubé pll hodiny.
PeCeny smazenec roztrhame, posypeme
cukrem a podavame.

Krupicovy puding.

V pll litru mléka uvafime za stalého
michani 8 dkg pSenicné Kkrupice na
hustou kaSi, dame v ni rozpustit 8 dkg
delikatesniho margarinu Vitello a pfi-
michame 7 dkg cukru a 4 Zloutky. Kdyz
to ochladne, pridame jeSté tuhy snih
ze 4 bilkd. Potom vymaZzeme pudingo-
vou formu pokrmovym tukem Ceres, po-
prasime ji moukou, nalejeme do ni masu
a vafime bez poklice ve vodni lazni
jednu a pU0l hodiny. Hrnec, v némz stoji
forma, musi byti pfikryt. Voda smi sahati
jen do V vySe pudingové formy a ne-
smi se do ni prelévat.

PiSkotové pecivo.
(Jako dort nebo k caji.)

Do tuhého snéhu ze 4 bilk( lehce pfi-
michame nejdiive 15 dkg tluCeného
cukru, 4 zloutky, 10 dkg mouky a na
konec 10 dkg rozpusSténeho delikates-
niho margarinu Vitello. Masu peCeme
zvolna ve formé vymazané pokrmovym
tukem Ceres a vysypané moukou pfi
prostfednim ohni asi 40 minut.
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