




DIETETICKA 

K U C H Y N Ě !

Malá sbírka 

vyzkoušených receptů

Váženým hospodyňkám 

oddaně věnuje

0

» M A R G A «
pokrmové tuky a margarin, spol. s r. o.

STŘEKOV.

10 č -  81/35



Obsah.

Polévky.....................................
Masové p o k rm y ....................
Zelenina a jiná jídla . . . 
M o učn íky ....................................



Dietetická výživa

není již vyhrazena snad jen nemocným, 
nýbrž jako potrava, která naše zažívací 
ústrojí při největší výživné hodnotě co 
nejméně zatěžuje, jest všem pracujícím 
lidem příkazem doby.

Denní shon působí u mnoha lidí chou- 
lostivost žaludku, s níž se pojí všechny 
možné vedlejší zjevy, jako stupňovaná 
nervosa, tělesná nevolnost a zmenšená 
pracovní schopnost. Ačkoli jest vnitřní 
souvislost mezi zdravím a blaženým po­
citem na jedné straně a stravou na druhé 
straně všeobecně známa, přece jenom 
velmi málo lidí toho dbá a trvá na 
účelné, náležité výživě, tedy dietetické 
stravě. Dietní strava vyžaduje zvláštní 
způsob přípravy jídel a pečlivý výběr 
přísad. Solí se musí šetřiti, maso a zele­
nina musí býti naprosto čerstvé, možno 
užívati jen lehce stravitelného tuku. Stra­
vitelnost tuku záleží na jeho bodu tání; 
čím jest bod tání nižší, tím snáze se tuk 
stráví, tím je vydatnější a tím lépe jde 
lidskému organismu k duhu.

Obzvláště nízký bod tání, tedy velmi 
lehkou stravitelnost a největší výživnost 
mají:



DELIKATESNÍ MARGARIN VITELLO, 
rozpouštějící se asi při 30° C, a

POKRMOVÝ TUK CERES, 
který se rozpouští asi při 26° C.

Hygienicky bezvadný a vzorný způ­
sob výroby DELIKATESNÍHO MARGA­
RINU VITELLO a POKRMOVÉHO TUKU 
CERES, jakož i pečlivý výběr nejlepších 
surovin činí tyto dva produkty cennými 
a nezbytnými tukovinami pro každou 
kuchyni. Vitello a obzvláště Ceres se 
vyznačují velkou trvanlivostí.

Všechny následující recepty na dietní 
stravu jsou vzhledem k poměrům množ­
ství, druhu a jakosti stravy, jakož i způ­
sobu přípravy vyzkoušeny a nutno tedy 
přesně dbát udaných předpisů. Všechny 
tyto recepty jsou počítány pro 4 osoby, 
vyjímajíc dietní předpisy pro diabetiky, 
kde je vždy udáno, pro kolik osob ten 
recept platí.



Polévky

Polévka špenátová.

V* kg očištěného špenátu spaříme ve 
vařící slané vodě, scedíme a strojkem 
semeleme. Půl očištěného hovězího moz­
ku, jemně usekaného, vaříme čtvrt ho­
diny se špenátem v IVs litru málo oso­
lené vody a pak procedíme. Mezitím 
uděláme z 8 dkg Vitella a 6 dkg mouky 
světlou jíšku, kterou zalejeme polévkou 
a necháme půl hodiny vařit. Potom roz­
kvedláme žloutek s troškou vody a před 
podáváním na stůl do polévky přimí­
cháme.

Polévka z m letého  m asa.

35 dkg telecího masa (ledviny) vaříme 
pod poklicí s třemi očištěnými, na kostky 
nakrájenými karotkami, půlkou celeru a 
s trochou citrónové kůry ve dvou litrech 
slabě osolené vody tak dlouho, až jsou 
zelenina a maso měkké; pak je scedíme. 
Maso a zeleninu semeleme strojkem na 
kaši. Tuto kaši necháme s polévkou vařit 
čtvrt hodiny; k tomu pak přidáme světlou 
jíšku z 8 dkg Vitella a 4 dkg mouky, va­
říme to ještě jednou čtvrt hodiny, po­
lévku procedíme, ochutnáme muškáto­
vým ořechem a solí a podáváme ji na 
stůl s usekanou petrželkou.
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Polévky

Polévka z tlučeného km ínu.

Z 9 dkg mouky a 9 dkg delikatesního 
margarinu Vitello připravíme hnědou 
jíšku, kterou zalejeme l 1/* litrem studené 
vody. Přidáme dvě kávové lžičky tluče­
ného kmínu, osolíme a všechno necháme 
vařit čtvrt hodiny.

V ý ž iv n á  p o lévka  kroupová .

15 dkg krup opereme v studené vodě, 
vodu slijeme, kroupy namočíme na noc 
do litru čerstvé vody v porculánovém 
hrnci, přikryjeme a necháme je státi na 
chladném místě. Druhého dne kroupy 
vaříme docela pomalu na okraji spo­
ráku dvě a půl hodiny ve vodě, v níž 
byly namočeny a v jednom litru k ní při­
lité, nesolené, předtím svařené polévky 
z telecích kostí. Po dvou hodinách po­
lévku procedíme žíněným sítkem, jen 
maličko ji osolíme (ve zvláštních přípa­
dech vůbec nesolíme) a znovu ji krátce 
povaříme. V polévkovém hrnci umícháme 
8 dkg delikatesního margarinu Vitello 
s jedním žloutkem do zpěnění, za po­
malého míchání nalejeme na to polévku 
a hned ji neseme na stůl.

Stejným způsobem se připravuje po­
lévka rýžová a ovesná, ale ty se uvaří 
za dvě hodiny.



Polévky

Sněhové vločky.

4 dkg delikatesního margarinu Vitello 
dobře umícháme, rozkloktáme jeden 
žloutek ve třech lžících studeného mléka, 
trochu osolíme a s tuhým sněhem z jed­
noho bílku a pak s 6 dkg hrubé mouky 
hladce umícháme. Toto těsto nalejeme 
do vařící polévky obráceným struhad­
lem nebo hrubým cedníkem a 8 minut 
vaříme. Polévka musí vypadati hodně 
zpěněná.

Hebounké noky.

5 dkg delikatesního margarinu Vitello 
umícháme s jedním žloutkem do zpě­
nění, pak hladce promícháme nejdříve 
s tuhým sněhem z jednoho bílku a na 
konec s 8 dkg hrubé mouky a trochu 
osolíme. Z toho sázíme do vařící po­
lévky nebo slané vody malé noky, které 
přikryjeme poklicí a 7 minut vaříme. Tyto 
noky se hodí také k masu.

P anád lová  p o lévka .

Se 4 žemlí ostrouháme na struhadle 
hnědou kůrku, žemle nakrájíme na tenké 
lístky, nalejeme V» litru vařícího mléka a 
míchajíce osmažujeme v 8 dkg rozpuš­
těného pokrmového tuku Ceres, až se 
žemle pustí rendlíku. IV 2 litru studené 
vody s 2 polévkovými kostkami posta­
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Polévky

víme na oheň, když je horká, ale ještě 
není vařící, nalejeme ji na osmažené 
žemle, dobře rozkvedláme, půl hodiny 
za častého promíchání zvolna vaříme, 
potom procedíme žíněným sítkem a 
znovu povaříme.

V polévkovém hrnci dobře rozmíchá­
me jeden žloutek a lžíci studené vody, 
polévku za stálého kvedlání na to nale­
jeme a neseme na stůl.

Jíšková po lévka .

*/* kg dobře roztlučených telecích 
kostí s 2 karotkami a půlkou celeru 
(obojí oškrábané a drobně nakrájené) 
postavíme s 2 litry studené vody na oheň 
a vaříme zvolna jednu a půl hodiny. Po 
této době polévku scedíme a necháme 
ochladnouti. Mezi tím si připravíme 
světlou jíšku z 8 dkg pokrmového tuku 
Ceres a 5 dkg mouky, kterou zalejeme 
polévkou a vaříme půl hodiny. Potom 
polévku šleháme 5 minut šlehačkou, aby 
zjemněla. Ochutníme ji solí, citronovou 
kůrou a muškátovým ořechem, pak ne­
seme na stůl.



Masové pokrmy.

Dušené te lecí ram ínko.

Do 70 dkg telecího ramínka uděláme 
5 až 6 hlubších, úzkých zářezů a do 
nich zastrkáme uzounce nařezané tyčin­
ky karotky. Ramínko osolíme a v 10 dkg 
delikatesního margarinu Vitello a trošce 
vody v troubě udusíme. To trvá asi jednu 
a půl hodiny.

Řízky z m letého telecího masa.

40 dkg telecího masa (ramínka nebo 
kýty) odblánujeme, semeleme strojkem 
a důkladně promícháme s 2 žemlemi, 
namočenými v mléce a pak vymačka­
nými. K tomu přidáme 2 vejce, sůl, muš­
kátový ořech, citronovou kůru a udě­
láme z mletého masa se strouhanou 
houskou tenké řízky, které po obou stra­
nách osmažíme v rozpuštěném pokrmo­
vém tuku Ceres. Pak přilejeme trochu 
horké vody a řízky necháme odusiti.

Sm ažený te lec í m ozek.

2 telecí mozky opereme ve studené 
vodě, pak je necháme krátce vzkypěti 
ve vařící vodě, dáme je na minutu do 
studené vody, zbavíme žilek a blan a
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M asové pokrm y

dvakrát napříč rozřízneme. Řezy po 
obou stranách pomoučíme a vložíme do 
7 dkg vlažného pokrmového tuku Ceres. 
Zde je opatrně obracíme lopatkou a po 
každé straně smažíme 5 až 6 minut. Po­
tom je položíme na špenát a hned po­
dáváme na stůl.

M asová kaše.

40 dkg bezvadného, všech blan zba­
veného telecího nebo kuřecího masa 
(váženo bez kostí) se 4 očištěnými ka- 
rotkami dáme do tolika vařící, slabě 
osolené vody, aby to bylo všechno po­
nořeno, přikryjeme pokličkou a zvolna 
hodně měkce uvaříme. Potom maso se- 
meleme strojkem, svaříme IV 2 lžíce oves­
ných vloček s vychladlým odvarem na 
zahoustlou polévku, procedíme ji a spo­
jíme s ní semleté maso. Kaši pak nechá­
me s 8 dkg delikatesního margarinu 
Vitello dobře povařiti, ochutníme citró­
novou šfavou, špetkou soli a muškáto­
vého ořechu.

Maso v rýž i s jíškovou om áčkou.

35 dkg na malé kostičky nakrájeného 
telecího masa s 5 dkg rozpuštěného po­
krmového tuku Ceres a 7* litrem horké 
vody zpola odusíme, trochu osolíme, 
smísíme s 25 dkg oprané, okapané rýže, 
pak povaříme a — postaveno ve vařící
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M asové pokrm y

vodní lázni —  necháme hodinu měkce 
dodusiti. Ze 3 dkg pokrmového tuku 
Ceres, 2 dkg mouky připravíme světlou 
jíšku, zalejeme ji troškou studené vody, 
přimícháme citronovou šíávu a sůl, sva­
říme a před podáváním na stůl promí­
cháme s jedním žloutkem. Tuto krátkou 
omáčku nalejeme na maso s rýží.

N á k y p  z telecího brzlíku  
se špenátem .

2 telecí brzlíky očistíme, dobře ope­
reme, vaříme 10 minut v slabě osolené 
vodě, nakrájíme na malé kostičky a půl 
hodiny dusíme s usekanou petrželkou 
v 6 dkg pokrmového tuku Ceres. 8 dkg 
delikatesního margarinu Vitello umíchá­
me se 3 žloutky. Přimícháme 3 ostrou­
hané, v mléce namočené, vymačkané a 
rozmačkané rohlíky, 3 žloutky jeden po 
druhém a tuhý sníh ze 3 bflků. Polovici 
této směsi dáme do porculánové mísy 
vymazané delikatesním margarinem Vi­
tello, na to dušený brzlík a jako po­
slední vrstvu zbývající nákypovou směs. 
Nákyp pečeme při prostředním ohni 
46 minut v troubě a hned podáváme na 
stůl.

M ozeček v plášti.

Ze 6 dkg delikatesního margarinu Vi­
tello a 6 dkg mouky připravíme světlou
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Masové po krm y

jíšku, zalejeme V« litrem mléka, svaříme 
na zahoustlou omáčku a mícháním vy­
chladíme. Do této masy přimícháme tři 
žloutky, tuhý sníh ze 3 bílků a trošku 
soli. Masu namažeme na prst tlustě na 
plech, potřený pokrmovým tukem Ceres 
a poprášený moukou, a v horké troubě 
pečeme asi 10 minut. Potom ji kulatým 
nožem uvolníme, připravenou mozečko- 
vou náplní uprostřed namažeme, se 
dvou stran překlopíme, znovu na 2 až 3 
minuty dáme do mírné trouby a pak 
hned na ohřáté míse neseme na stůl.

M ozečková náplň.

Jeden telecí mozeček vložíme na pět 
minut do studené vody, zbavíme žilek 
a blan, 2 minuty povaříme ve vodě, ne­
cháme okapati a usekáme. Jednu ostrou­
hanou žemli namočíme do mléka, vy­
mačkáme, přimícháme s troškou soli a 
sekané petrželky do mozečku, který pak 
míchajíce dusíme 5 minut v 6 dkg pokr­
mového tuku Ceres. Potom k tomu při­
mícháme jedno rozkvedlané syrové vejce 
a náplň namažeme na pečenou Becha- 
melovu masu.

Pěkně pečená ku řá tka .

Dvě mladá, na sucho dobře obraná 
kuřátka vykucháme, vymyjeme, osušíme 
a uvnitř i zevně slabě osolíme. Do kaž-
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M asové pokrm y

dého dáme 2 dkg pokrmového tuku Ce­
res a dole je zavážeme. V pekáči roz­
pustíme 5 dkg pokrmového tuku Ceres, 
položíme na něi kuřata prsíčky dolů, 
polejeme je 1 dkg rozpuštěného pokr­
mového tuku Ceres a necháme je tak 
hodinu státi. Rotom k nim přilejeme 
trošku vody, dáme do trouby a pilně je 
polévajíce necháme je položené na 
prsíčkách 30 minut péci. Pak je obrátíme 
na hřbet a bez polévání pečeme v uza­
vřené troubě ještě 10 minut. Pečená ku­
řata rozkrájíme, šťávu rozředíme tro­
chou vody a všechno necháme znovu 
povařit.

Kuře s nudlem i, pečené v míse.
0

Do většího, mladého, očištěného ku­
řete strčíme játra, žaludek, srdce a 2 dkg 
pokrmového tuku Ceres, přikryjeme je a 
měkce uvaříme v horké, slabě osolené 
vodě s kořenovou zeleninou. Pak je vyn­
dáme, stáhneme kůži, obereme maso 
s kostí, nakrájíme na malé kousky a po­
lejeme trochou polévky. Z 8 dkg po­
krmového tuku Ceres a 4 dkg mouky 
připravíme světlou jíšku, zalejeme ji po­
lévkou a svaříme na hladkou omáčku.

Ochladíme ji a přimícháme do ní 
trochu citrónové šťávy, jeden žloutek, 
tuhý sníh z jednoho bílku a 10 dkg po- 
vařených polévkových nudlí. Potom dá-
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M asové p o krm y

me do mísy, vymazané pokrmovým 
tukem Ceres, polovinu této směsi a na 
ni kuřecí maso, které pak pokryté zby­
lou směsí pečeme v troubě asi 30 minut. 
V míse podáváme na stůl.

Dušené kuře  s rýží.

Očištěné, vykuchané, omyté a osušené 
kuře rozpůlíme, uvnitř natřeme citróno­
vou šťávou, trochu osolíme, rozříznutou 
stranou položíme na 8 dkg rozpuště­
ného pokrmového tuku Ceres a přikryté 
dusíme. Za 10 minut se kuře při stálém 
obracení a přilévání vody po kávových 
lžičkách udusí skoro do měkká. Potom 
kuře ze šťávy vyndáme, dáme do ní 
15 dkg rýže se slanou vodou dušené, 
rýži podusíme, dáme k ní zase kuře a 
než je podáváme na stůl strčíme je ještě 
do trouby.

Řezy z te lecího m asa  
se zelen inovou kaší.

Vs malého celeru, tři karotky, jeden 
velký brambor a malý petrželový kořen 
oškrábeme, drobně nakrájíme, dáme do 
rendlíku, polejeme hodně studenou vo­
dou a měkce uvaříme. Potom do toho 
položíme 40 dkg telecího masa, zbave­
ného blan a dáme k němu 8 dkg deli- 
katesního margarinu Vitello. Voda ze 
zeleniny musí dosahovati na dva prsty
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M asové po krm y

nad maso, jež přikryté zvolna uvaříme 
do měkká. Potom maso vyndáme, zele­
ninu procedíme žíněným sítkem, maso 
nakrájíme na řezy, dusíme je 5 minut 
v slabě osolené zeleninové kaši a ne- 
podává-li se hned na stůl, postavíme je 
do horké vodní lázně. Dovoluje-li to 
dieta, možno se zeleninou vařiti také 
jedno rajské jablíčko.



Zelenina a jiná jídla

Lehký kn ed lík  v  ubrousku.

6 žemlí nakrájíme na zcela malé kost­
ky, polejeme 7« litrem vlažného, trochu 
osoleného mléka, smísíme s 8 dkg roz­
puštěného delikatesního margarinu Vi­
tello, 8 dkg drobně usekané šunky a 3 
rozkloktanými vejci, přikryté necháme 
dvě hodiny státi a pak spojíme s jednou 
lžicí mouky. Pomažeme ubrousek upro­
střed delikatesním margarinem Vitello, 
vyklopíme na něj masu a uděláme z ní 
knedlík. Ubrousek nad knedlíkem zavá­
žeme, zavěsíme na vařečku položenou 
přes hrnec, ale aby se nedotýkal dna, 
a knedlík vaříme v slabě osolené vodě 
40 minut. Vařený knedlík nakrájíme na 
řezy a podáváme se špenátem nebo 
salátem na stůl.

C elerové  řezy .

Dva pěkné celery očistíme, opereme a 
v slabě osolené vodě měkce uvaříme. 
Z 6 dkg delikatesního margarinu Vitello 
a 5 dkg mouky připravíme světlou jíšku, 
zalejeme ji 3/» litru vařeného, studeného 
mléka, svaříme na hladkou omáčku, pro­
mícháme se 4 až 5 lžícemi drobně use­
kaného, měkce uvařeného hovězího 
nebo telecího masa a s trochou usekané
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Zelen ina  a jiná jíd la

petrželky, povaříme se solí a citronovou 
kůrou, nalejeme na nakrájený, na ohřá­
tou mísu položený celer a neseme hned 
na stůl.

M íchaná vejce.

Bílek, jak se obyčejně ve vaječině 
jídá, jest těžko stravitelný. Lehce stravi­
telná míchaná vejce připravíme takto: 
Rozkvedláme dvě vejce s troškou soli, 
jednou lžicí studené vody a pak je nale­
jeme na talíř, vymazaný 2 dkg delika­
tesního margarinu Vitello. Talíř položíme 
na hrnec s vařící vodou a vejce mícháme 
zvolna vařečkou, až jsou vločkovitá, 
kašovitá. Musí se hned jisti.

Š penátový kned lík .

8 dkg delikatesního margarinu Vitello 
dobře umícháme se 4 rozkvedlanými 
vejcí a 5 rozstrouhanými žemlemi a pak 
promícháme se 40 dkg syrového, očiště­
ného, opraného, dobře okapaného a 
strojkem umletého špenátu, s troškou soli 
a strouhaného muškátového ořechu. 
Uprostřed ubrousku vymačkaného ve 
studené vodě uděláme z této masy 
knedlík. 3 em nad ním ubrousek zavá­
žeme, pověsíme na vařečku položenou 
přes hrnec, tak, aby visel volně, a kned­
lík vaříme hodinu v slabě osolené vodě. 
Vařený knedlík nakrájíme na řezy, upra­
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Ze len in a  a  jiná jid la

víme na míse, polejeme lehce rozhřá- 
tým delikatesním margarinem Vitello a 
posypeme usekanou šunkou.

Krupicové kned lícky .

16 dkg pšeničné krupice svaříme se 
4/io litru mléka na hustou kaši a necháme 
vychladnout. 2 dkg delikatesního mar­
garinu Vitello umícháme s 2 menšími 
vejci do zpěnění, přimícháme ochladlou 
krupičnou kaši, trošku soli, V* kávové 
lžičky sekané petrželky, potom lžicí vy- 
pícháme malé knedlíčky, obalíme je 
lehce v jemně prosáté strouhané žemli 
a světle osmažíme v horkém pokrmo­
vém tuku Ceres. Hodí se za přílohu 
k masovým pokrmům.

Z e len in o vá  paštika.

7 dkg delikatesního margarinu Vitello 
umícháme do zpěnění, lehce přimícháme 
zvolna 4 žloutky, trošku soli, 4 lžíce stu­
deného mléka, 3 rovné lžíce mouky, 
tuhý sníh ze 4 bílků a ještě jednu lžíci 
mouky. Polovici této masy dáme do por- 
culánové mísy, vymazané pokrmovým 
tukem Ceres, na to dáme ve vrstvách 
hustou špenátovou kaši, 15 dkg usekané 
šunky, malé, měkce vařené růžičky kvě­
táku, znovu špenátovou kaši a jako 
vrstvu poslední zbylou těstovou masu.
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Z e le n in a  a  jiná  jíd la

Paštiku pečeme v troubě 45 minut. Když 
ji dáváme péci, musí být trouba chladná.

Š p e n á to v ý  pud ing  s k a ro tk o u .

Ze 7 dkg delikatesního margarinu Vi- 
tello a 7 dkg mouky připravíme světlou 
jíšku, polejeme Vs litru vařícího mléka, 
za stálého míchání svaříme na hustou 
omáčku, pak vychladíme. Do této masy 
přimícháme 4 žloutky, 4 lžíce husté špe­
nátové kaše a tuhý sníh ze 4 bílků, dáme 
to do pudingové formy, vymazané deli- 
katesním margarinem Vitello a zap rá ­
šené moukou, hodinu vaříme v páře 
nebo pečeme v troubě v porculánové 
míse, vymazané delikatesním margari­
nem Vitello, a pak hned neseme na stůl. 
Puding možno místo se špenátem při- 
praviti s karotkovou kaší a podávati 
k němu špenát.

Z e le n in o v é  ř íz k y .

Štěrbák a karotku po 12 dkg, celer a 
hrášek po 4 dkg každé zvlášf uvaříme 
do měkká, dáme okapati na síto a pro ­
cedíme. Pak namočíme v mléce 4 ostrou­
hané žemle, vymačkáme, míchajíce ve 
2 dkg pokrmového tuku Ceres odusíme 
a také procedíme. Zeleninu a žemli 
dobře smísíme s jedním celým vejcem, 
s 12 dkg prosáté bílé strouhané žemle, 
s troškou jemně usekané zelené petr-
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Zelen ina  a  jiná jíd la

želky a se špetkou soli, uděláme malé 
řízky, které osmažíme po obou stranách 
v nepříliš horkém delikatesním marga­
rinu Vitello. V ohřáté míse na hustší špe­
nátové zelenině upravené řízky oblo­
žíme vyšším věncem bramborové kaše 
a neseme hned na stůl.

Plněný štěrbák  (endivie).

4 štěrbáky zbavíme nejkrajnějších listů, 
po délce jednou rozkrojíme a košťál 
trochu přiřízneme. Půlky štěrbáku vaříme 
5 až 7 minut v slabě osolené vařící vodě, 
pak je vyndáme, vložíme na 5 minut do 
studené vody a necháme okapat. Udu­
síme měkce 20 dkg telecího masa s 8 
dkg delikatesního margarinu Vitello, 2 
očištěnými karotkami a vodou. Svaříme 
hustě 3 lžíce ovesných vloček s trochou 
studené vody a rozmeleme s telecím 
masem a karotkami. Kaši smísíme s jed­
ním vejcem, troškou soli, drobně useka­
nou petrželkou a muškátovým květem a 
namažeme na polovičky štěrbáku. Pak 
je svineme, dáme do rendlíku, pokrytého 
5 dkg rozpuštěného pokrmového tuku 
Ceres, polejeme zbylou telecí polévkou 
a dusíme asi 35 minut. Na připravený 
štěrbák nalejeme petrželkovou omáčku.

Dobrá m íchaná ze len ina .

1 celer, 8 karotek, 1 květák očistíme, 
v slabě osolené vodě měkce uvaříme,

20



Zelen ina a jiná jid la

necháme okapati a drobně nakrájíme. 
Zeleninu dusíme 10 minut v 6 dkg lehce 
rozpáleného pokrmového tuku Ceres s 2 
kostkami cukru, šťávou z polovice citronu 
a troškou drobně usekané petrželky. 
2 vejce a 5 lžic studeného mléka dobře 
promícháme vidličkou, na 5 dkg rozpuš­
těného delikatesního margarinu Vitello 
usmažíme a přimícháme k hotové zele­
nině.

Z e len in a  s citronovou šťávou.
(Dieta pro nemocné dnou.)

Všechnu čerstvou zeleninu dobře spo­
jíme s citronovou šťávou. Čerstvě okapa­
nou zeleninu nejdříve poklademe kousky 
delikatesního margarinu Vitello a pak ji 
spojíme následující omáčkou: 4 lžíce 
studeného, ale dříve svařeného mléka 
ukvedláme na ohni s jedním žloutkem, 
troškou soli, 4 dkg delikatesního marga­
rinu Vitello a jednou kávovou lžičkou 
citrónové šťávy na hladkou omáčku a 
použijeme jí.

Pečený k vě tá k .

Pěknou velkou růži květáku zbavíme 
košťálu a uvaříme měkce v slabě oso­
lené vodě, do níž přimícháme trochu 
mléka. Pak ji necháme okapat. Pro 
osoby s choulostivým žaludkem malé 
růžičky květáku s velkého košťálu vůbec 
obereme. Z 6 dkg pokrmového tuku
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Zelen ina  a  jiná jíd la

Ceres a ó dkg mouky připravíme světlou 
jíšku, kterou zalejeme 3/» litru mléka a 
svaříme na hladkou omáčku. Když vy­
chladne, přimícháme do ní 2 žloutky, 
8 dkg sekané šunky a tuhý sníh z dvou 
bílků. Pokrmovým tukem Ceres vymaza­
nou porculánovou mísu potřeme polo­
vicí této Bechamelovy omáčky, obložíme 
květákem, nalejeme na něj zbytek 
omáčky, polejeme ó dkg rozpuštěného 
delikatesního margarinu Vitello. Květák 
opékáme asi 40 minut v prostředně horké 
troubě do světlehnědá a pak v míse 
dáváme na stůl.



Moučníky

Jablečník.

4 prostřední jablka upečeme v troubě 
s delikatesním margarinem Vitello a pro­
tlačíme sítkem. Utřeme 4 dkg delikates­
ního margarinu Vitello, smísíme s 1 ce­
lým vejcem, 3 žloutky, 9 dkg tlučeného 
cukru, jablečnou kaší a tuhým sněhem 
ze 4 bílků, na konec přimícháme 4 dkg 
mouky. Směs dáme do mísy vymazané 
pokrmovým tukem Ceres, pečeme asi 30 
minut a neseme hned na stůl.

O m ele ta  z ovesných vloček.

3/s litru mléka povaříme se 4 dkg deli­
katesního margarinu Vitello, necháme 
vychladnouti, pak smísíme s 9 lžícemi 
ovesných vloček a přikryté necháme 3 
až 4 hodiny stát. Po této době přimí­
cháme malou špetku soli, 3 žloutky a 
tuhý sníh ze 3 bílků. V rendlíku lehce 
rozpálíme 4 dkg pokrmového tuku Ce­
res, nalejeme na něj na prst silně tuto 
masu a pečeme ji na plotně nebo v trou­
bě 12 minut. Před podáváním na stůl 
omeletu namažeme hustou, horkou špe­
nátovou kaší, smíchanou s vařeným use­
kaným hovězím masem, přeložíme ji a 
nakrájenou na pruhy podáváme na. 
ohřáté míse. Omeletu možno plniti sla­
zeným ovocem.
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M oučníky

R ýžový nákyp .
•

V 1 litru mléka dáme hustě svařiti 
6 lžic rýže, přimícháme 7 dkg delikates­
ního margarinu Vitello, 3 žloutky, 7 dkg 
tlučeného cukru a tuhý sníh ze 4 bílků. 
Tuto masu dáme do pekáče vymaza­
ného delikatesním margarinem Vitello a 
pečeme v troubě při mírném ohni asi 
40 minut.

Lodičky z lískových oříšků.
(Dieta pro diabetiky, pro jednu osobu.)

6 dkg delikatesního margarinu Vitello 
hladce umícháme s 8 dkg strouhaných 
lískových oříšků, 2 žloutky, trochou šťávy 
a drobně ustrouhané citrónové kůry, 
4 kapkami krystalosy (čirého syrobu) a 
tuhým sněhem ze 2 bílků. Tuto masu na­
plníme do malých, delikatesním mar­
garinem Vitello vymazaných lodičkových 
formiček a na plechu v troubě upečeme. 
Příští den lodičky vyhloubíme a naplníme 
čtvrtlitrem smetanové pěny oslazené 
troškou krystalosy a smíšené s 5 dkg 
strouhaných lískových oříšků. V zimní 
době mohou plněné lodičky den státi.

Solnohradské noky.

4 dkg delikatesního margarinu Vitello 
dobře umícháme se 4 žloutky a 4 kávo­
vými lžičkami tlučeného cukru do zpě­
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M oučníky

nění, hladce promícháme s tuhým sně­
hem ze 4 bílků a 8 kávovými lžičkami 
mouky. Pak povaříme v mělkém rendlíku 
půl litru mléka se 4 dkg delikatesního 
margarinu Vitello, tu masu dáme do 
něho a necháme 3 až 5 minut důkladně 
vařit. Potom vykrájíme lžicí noky, na 
horkém talíři je zbývajícím mlékem po­
lejeme a hned dáváme na stůl.

Pečený tv a ro h o v ý  n ákyp .
(Diabetická kuchyně, pro jednu osobu.)

3 dkg delikatesního margarinu Vitello 
dobře umícháme s jedním žloutkem a 
špetkou soli, pak smísíme s tuhým sně­
hem z jednoho bílku, do něhož před 
šleháním přidáme kávovou lžičku vody, 
a na konec se 7 dkg hladce umíchaného 
tvarohu. Má-li být nákyp sladký, při­
dáme 2 dkg bílých strouhaných mandlí 
a trošku sacharinového roztoku. Masu 
dáme do vaječného rendlíku vymaza­
ného pokrmovým tukem Ceres a pečeme 
v troubě asi 10 minut.

Císařský sm aženec.

3/d litru studeného mléka, 3 žloutky a 
11 dkg hrubé mouky šleháme 10 minut 
šlehačkou, potom šlehajíce dále přimí­
cháme trochu soli, citronovou šfávu, 
3 kávové lžičky cukru a tuhý sníh ze
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Moučníky

3 bílků. V pánvi rozpálíme 50 g po­
krmového tuku Ceres, vlejeme do něho 
těsto a pečeme je v troubě půl hodiny. 
Pečený smaženec roztrháme, posypeme 
cukrem a podáváme.

Krupicový puding.

V půl litru mléka uvaříme za stálého 
míchání 8 dkg pšeničné krupice na 
hustou kaši, dáme v ní rozpustit 8 dkg 
delikatesního margarinu Vitello a při­
mícháme 7 dkg cukru a 4 žloutky. Když 
to ochladne, přidáme ještě tuhý sníh 
ze 4 bílků. Potom vymažeme pudingo- 
vou formu pokrmovým tukem Ceres, po­
prášíme ji moukou, nalejeme do ní masu 
a vaříme bez poklice ve vodní lázní 
jednu a půl hodiny. Hrnec, v němž stojí 
forma, musí býti přikryt. Voda smí sahati 
jen do V* výše pudingové formy a ne­
smí se do ní přelévat.

Piškotové pečivo.
(Jako dort nebo k čaji.)

Do tuhého sněhu ze 4 bílků lehce při­
mícháme nejdříve 15 dkg tlučeného 
cukru, 4 žloutky, 10 dkg mouky a na 
konec 10 dkg rozpuštěného delikates- 
ního margarinu Vitello. Masu pečeme 
zvolna ve formě vymazané pokrmovým 
tukem Ceres a vysypané moukou při 
prostředním ohni asi 40 minut.
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