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Pitedmluva

Actkoli spisovatelka ,Nové &eské kuchafky“ dobfe
vi, Ze rozlitné, dobré knihy kuchafské posud v jazyku Ce-
ském vydény byly, neostfchd se predce vystoupiti s novym
spisem toho druhu. Nebo poznavéi nejlep3f spisy, jenZ po
vice neZ &étyFidcet let v feském jazyku o kuchaistvi vysly,
presvédtila se, Ze lze jesté pokusiti se o sepsdnf takové
kuchaiské knihy, jenZ by tak zfizena byla, aby i méné
vycvitend kucharka podlé nf sama vafiti mohla, nepotre-
bujic docela poptévati se jinych skuSené&jSich hospodyi,
temuZ fasto ostychavost Zenského pohlavi prekd#f. Poku-
silat se o sepsdnf pridvé ndvodai kucharské knihy. Pro-
skoumavsi mnoho tisténych kuchafskych spisd, poznala, Ze
mnohé véci proméniti a v prospéch skutetného zdareni se
jidel zjednodusiti 1ze; mnohé véci Ze doplniti a podlé po-
Zadavkd naSeho Casu opraviti nile?f. Nebof od mladosti
k hospoddrstvi vedena byvii, cvikem a ne knibami nabyla
naleZité zkuSenosti v kucha¥stvi. Lnouc zvldstni néklon-
nostf k hospodaistvi, hledéla si pilné kucharstvi po vice
neZ Sestndcte rokd svého samostatného hospodafenf, v3f-
majic sob& pilné€ vieho, coZkoli dobrého v knihdch nasla,
a spisovala sob& bedlivé, &ehoZkoli prospéiného v tomto
oboru i od skuSenych hospodyi se dovédéla. Vsecko to
zkusila a zpracovala podlé svého ndhledu sama tak, Ze to
privem svou praci nazvati miZe. Timto zpisobem ghoto-



vivii sobé bé&hem <{asu k vlastnf potieb& dosti hojny ku-
chafsky rukopis, pfifla posléze na tu mySlénku, vydati jej
tiskem, chtéjic tin poslouZiti mladym hospodynim. —
K lepsimu vysvétleni a porozumnénf véci pi¥iddno vicero
obrizkiv, zhotovenych ndvodem spisovateléinym od schop-
ného kresliCe.

K vétsimu prospéchu i ndleZitému obezfeni Ctenditv
priddn jest abecednf rejstiik, jenZz vieliké véci obsahuje,
o nichz v tomto spisu pojedndno, sestavené podlé abeced-
nfho pofidku. JehoZ tak pouZivati ndleZi, Ze pokaZdé
podlé zakladnfho slova hledati slu$i. Chce$-li ku pr. vy-
hledati: fasované arti¢oky, najde§ je v rejstiiku za-
znamenané v pismené a: artitoky faSované. Kde v
jednotlivych predpisech toho potiebf jest, aby se na jiné
potahovalo, déje se to uddnfm &fsla dotyéného predpisu.
V tomto ohledu poznamenati sluif, ¢ omylem tisku na
str. 40. v tekstu &is. 77. misto: &fsla 40., &fsti ndleZf 39;
na str. 46. v &is. 101. infsto: &is. 211., &ti: 218; na str.
87. v ¢s. 213. misto: &fs. 61., éti: 67, a misto 60. hlede)
¢fs. 66.; na str. 102. v &fs. 252. mfsto: 249., Cti: 248.
Téz na str. 3., Fdd. 10. zhora misto: Vieliké masy, &ti:
vielikd masa; na str. 5., v fddku 4. z dola misto: dwvoké
zv&Finy, {ti: zvéfiny; na str. 17. ¥dd. 13. z dola misto:
mozku kostniho, &ti: hovézfho tuku; na str. 24. v Fid. 8.
zdola mfisto: s rosolinow, &fsti nédleZi: s rosolem; na str.
30. ¥4d. 8. z hora misto: pyckavky hlivoveté, &ti: homo-
liky jidelnf; na str. 75. fd4d. 18. z hora misto: uleZené,
¢ti: uleZelé; na str. 104. fddka 2. z hora mfsto: ryZovnik.
&ti: ryZovec.

V Praze 20. &ervence 1863.
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Seznam cizich slov
nejoby&ejn&i v kuchafstvi uZfvanych.

Alkermes, stiva Cervend, jiZto u materialisty aneb cu-
kréfe dostati jest.

Aspic (aspik), fr., kysely rosol ze vielikych mas a te-
lecich nozicek, a p’f‘ldé,mm koFeni pFipraveny, slouZici k
ozdobé& ]mych jidel a saldtd; aneb téZ pokrm rosolem
potaZeny a z rozlxén ch studenych mas sestaveny.

Beefsteak (bifsték), po anghcku na rosti rychle pe-
dené maso.

Blanchirovati (blanSovati), fr., zeleninu a ovoce spa-
hiti a vyprati.

Bowillon (buljon), fr., silnd hové&zi polivka.

Braisirovat: (brezovatl), fr., masa a dribeZ na mésle
se zeleninou a s trochem polnvky dusiti.

Cochenille (koSenil), fr., &ervcova barva; barvi se ni
vieliké cukrovmkfy Ji 1ze obdreti u kaxdého cukréFe.

Confect (konfekt), cukrovinky.

Consomé (konzomé), silodé polivka z hové&ziho a sle-
pi¢iho masa.

Cotelettes (kotlet), kotlety; t. j. karbonatky, Fizky.

Coulis (kuli), fr., jiska s hov¥ai polivkou rozmicha-
n4, co ziklad oméhdek.

Compotte (kompot), fr., salit ze zavaFeného aneb
svafeného ovoce.

Cvéme (krém), fr., smetana se Zloutky a jinym chut-
nym pFidavkem.

Hansgirgovd: Novd &eskd kuchaika, 1



2 Seznam cizich slov

Degraissirovat (degrésovati), fr., sejmouti mastnotu
8 polivek a omédek.

Dejeuner (deZené), fr., snidani, zdleZit v kave, &oko-
14de, &aji a j.

Dejeuner & la fourchette (deZené a la furSet), fr., sni-
dani, jenZ po prvnim snidani o né&kolik hodin pozdéji
se davd a v masitjch pokrmech zélei.

Diner (dyné), fr., obé&d, v nafem smyslu skvostny
ob&d; odtud dinirovat: = ob&dvati.

Dekorirovati, ozdobiti.

Dessert (desér), fr., pojidanky, jidla, jeZto se davaji
k zakon&eni tabule, jako cukrovi, peéivo, ovoce, syr.
Pod n& bravaji se mensi talitky, Fed. desertové, a k to-
mu c}(esertni vina, jako tokaj¢ina, muikit, lunel a Zam-

dnské.
¥ Entrées (antré), fr., teplé i studené zad&lavané krmé&
z dribeZe a zv&finy. Podavaji se pFed hov&zim masem.

Farcirovati (farsovati), fr., naditi sekaninou z masa
a jinych vé&ci.

Fricandeaux (fricandé), fr., druh slaninou proté-
hnutého a duseného masa.

Frikasée (frikasé), fr., krm& z jemnych mas s omad-
kou se Zloutky rozmichanou.

Frikasovati, zakyslé omé&ky se Zloutky rozmichati.

Fritures (frityr), fr., viecky v mésle usmaZené véci.

Galatine ggalatyn), fr., studend krm& z masa aneb ryb.
b Garnirovati, z fr., masa, pefiva, dorty obloZiti, oz-

obiti.

Gelée (Zelé), fr., sladky rosol (Sulze).

Glacirovati (glazovati), fr., cukrovym ledem dorty a
cukrovinky, aneb kyselym rosolem (aspikem) masa ob-
tdhnouti.

Gratinirovat? (gratinovati), fr., masité krmé&, po vrchu
Zemli¢kou aneb s{-rem posypané, do &ervena upeci.

Grillade (griljad), fr., na rosti smaZené, ve vejcich
a strouhanych Zemli¢kach obalené kusy masa aneb ryby.

Gridlirovat;, masa aneb ryby na rosti do zlatova
smaZiti.

Haché (hasé), fr., dufens sekanina z rozli®nych mas.

Haséirovat:, na drobno sekati.



nejoby&ejnéji v kuchakstv{ uzivanyjch. 3

Hors doeuvres (hor dévr), fr., pFichoutky, drobné ji-
délka ustanovend k povzbuzeni chuti; podivaji se po
polivce pfed hovézim masem na maljych k tomu ustano-
venych talifkdch neb miskich, nazvanych asietky.

Jus (Zy), fr., hn&da silnd hov&zi polivka aneb omAg-
ka z pedeni.

Léirovati, fr., se Zloutky vieliké polivky aneb oméa&-
ky rozmichati.

Marinirovati (marinnovati), fr., vieliké masy a ryby
do octa a koFeni naloZiti.

Marmelade (marmeléd), fr., vyvafenina ze vielikého
ovoce, ke vielikym pefiviim 8 cukrem upravena.

Omelettes (omelet), fr., omeletky, lité strudlitky aneb
vajednik, kol4¢ totiZ z vajec, mléka a mouky.

Panade (pan&d) fr., polivka ze Zemli¢ek (panédlova).

Pofézky (lépe pavézky), na listky rozkrajené, nadi-
vané, ve vejcich & Zemlickich rozstrouhanych obalené
a smaZené Zemlicky.

Purée (pyré), fr., kase bud z brambori aneb z lu-
§ténin, budto z ovoce aneb ze sekaného masa.

Ragout (ragt), fr., smiSenina vybranych mas, ryb
a zelenin na pikantni spisob ududenych.

RanZirovat:, z fr., poFadati, spoFidati.

Rapiwrovati, z fr., Zily a mizdry s masa, jater a
ze slaniny noZem do ¢&ista ostrouhati.

Roulette (rulet), z fr., Span&lské pti€ky aneb ka-
defenky.

Sauctére (sosi€r), fr., sosietka, nidobka na omilku.

Service (servis), fr., stolnf niFadi a nadobi.

Serviette (serviet), fr., ubrousek.

Servirovati, posluhovati p¥i stole.

Transirovati, predkrajovati, kréjeti.

o |



P ouc¢en i,
z které Casti vola se nejlépe maso na polivku
hodi, a z které Casti tak nazvana sviCkova pece-
nc, teplé maso, bifstek, roStCnec, fFizky a t d. zéa-
leZzeji a jak se se zvéFinou a drlbezi naklada,
zeleniny a jineé potravni véci uschovavaji.

K dobré hovézi polivce nalezi kratké maso z ocasu
obr. Cis. 1. aneb pro domacnost maso z nizkéko Susu

Obr. 1

(kusu z dolejsich Zeber hovézich), aneb ze Salu, téz z
vnitrni Castky zadni Ctvrti hoveézi, kteréz se také nejlépe
k drobné sekaniné hodi.

Svicka aneb sviCckova pecené zalezi v dlouhém Kku-
se masa, které uvnitf se pri kazdé strané krFizové Kko-
sti a u ledvinky nachéazi. Obr. 2.



Pouceni 0 mase. 5

\

Teplé maso aneb tak nazvana veverka jest podlou-
hly kousek masa, které se u srdce a pod ledvinkou na-
chazi. Nazyva se teplé maso, ponévadz z Cerstvé bité-
ho vola se vziti a pokud jeSté teplé jest na cibulce a
masle se dusiti musi, jinak neni jiz krehké.

Beafsteak (bifstek) a Fizky se ze sviCky nakrajeji
a upravi. 5

RoSténec se ze Susu na tenké listky i s kdstkou
naseka (obr. 3.).

Obr. 3.

Zadni hovézi maso musi nejméné Ctyry dni v do-
brém, studeném a suchém sklepé viset, nez se ho k né-
jaké krmi uzivati ml0ze. Prednich c¢asti vola muize se
druhého aneb tretiho dne jiz uziti.

Z telete aneb ze skopce berou se kyty, ledvinky i
hrudi k peCeni a predniho masa uziva se k zadélavani
a duseni, ftizky se ze zeber aneb z kyty na tenké list-
ky nakrajeji.

Z vepre se kyty a Zeberni kusy (ledvinky) sjimané
aneb s klzickou k peceni berou; ostatni maso se budto
nalozi, udusi aneb zadéla, neb na drobno rozseka. VSse-
cka ta masa musi dva i vice dni v studeném sklepé le-
zet, maji-li kfehka byti.

Z divoké zvériny, z jelena, srnky aneb dalka uZi-
vame kyt a zadk(d k peceni. Ostatni maso se udusi
aneb zadeéla.

Cerna zvérina se opali aneb je-li starSi, stdhne se



6 Poudeni o mase.

s nf kiiZe, jalovcem a koFenim se posype a v studeném
mistd tyden se leZet necha.

Jelen, srnka aneb dan&k se vyvrhne a v studeném
mistS se n&kolik dni viset nech4. Pak se kiiZe stihne,
jelen aneb srnka se na kusy rozdé&li, roztludenym jalov-
cem se posype & do kbelicku aneb soudku se naloZi,
kladouc vZdy velké kusy vezpod, a malé na vrch, t&-
kym kamenem se obtiZi a v studeném, suchém mist& se
uschové.

Zajic aneb berinek se vyvrhne a do studeného mi-
sta se povési. Zajic miZe v zim& i tyden viset. Pak se
stdhne, zadek se oddéli a naloZi, aneb hned k pedeni
uchysti. Pfedni maso se udusi aneb zad&la.

Bazanti, divoké kachny, tetfevi a jind divoka dri-
beZz mohou téZ né&kolik dni v studeném mist& visei, pak
se oskubou, chloupky se opéli a budto se naloZi aneb k
pe€eni uchysta.

Viiecka doméci driibeZ stane se kfehdejsi, leZi-li za-
bitd jeden neb dva dni v studeném mists. V zimé& mi-
Ze krocan i husa p&t aneb &est dni v studeném mist&
beze skody byti.

Vejce se nejlépe uschovagl;iukdyi se do dirkovaného,
dlouhého prkna jedno vedle druhého zastrdi, a ve SpiZir-
n& se chovaji, ve které nemrzne. Mohou se také bud-
to do hrachu aneb &olky nastrkat aneb v hafeném, ¥id-
kém vapn& omodit a do solni betky aneb jiné nadoby
do Fezanky urovnat.

VyvaFeniny, v paFé vaFené ovoce, vyvakené miéslo,
povidla, brusinky, suche &vestky a t. d. se v chlad-
né, suché Spi2irn& nejlépe uschovaji. N

Mouka, kroupy, krupice, hrach, dotka, boby a t. d.
se nejlépe schovaji do dlouhé truhly s pFihrddkami,
kterda plechovymi déravymi okénky zaopatfena jest a
na J&erstvém povetii stoji. Je-li mouka Cerstv& mlets,
musf se ji &ast&ji michat, sice by stuchla.

V&ecka zelenina musi se do sklepa do pisku uscho-
vati, a sice: karfiol, celer, kapusta a jiné zeli & ko¥Finky
se do pisku aZ pod nat neb hlavicky zasadi, a mrkev,
petruZel, Fepa, kolnik, k¥en a t. d. se do Jn'sku uloZi a
piskem posypou. Vdy se musi na to hledéti, by pisek
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vihky byl; proCez se v suchém sklepé pisek Casto kro-
piti musi.

Brambory, nalozené okurky a vSecka nalozend masa
se téz v suchém sklepé nejlépe schovaji.

Do lahvic stahnutd a dobfe zapeceténa vina a piva
se trochu Sikmo do pisku aneb na prkénka ulozi.

Ovoce urovna Be v suchém Bklepé, kde vSak nemr-
zne, na prkna.

P o u ¢ e n i

0 rozkrajovani aneb tranSirovani.

Kyty se vzdy na Fizky rozkrajeji a na misu urov
naji (obr. 4.).

Obr. 4. Obr. 5.

Kurata, holoubata a koroptve, jsou-li malé, rozriznou

se ostrym nozem na polovicky. Polovicka se pak mezi
nozickou a kridlem rozpolti (obr. 5.).

Jsou-li VvétSi, rozkrajeji se na klouby; nejprvé od-
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kroji se nohy, preriznou se v kloubku, pak kridla, a po-
tom se s masitych prsou Fizky skrajeji. (obr. 6.)

Obr. 6.
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Kost a Zebra se
odstrani, trhacky se
' vyberou, kfiz se na
délku rozpolti; nej-
Castéji se vSak v ku-
chyni ponecha. Vzdy
se kostky vezpod na
misu polozi a na né
a okolo nich se o-
statni maso pékné u-
rovha. Téz tak se
bazanti a kapouni roz-
krajeji. Daji-li se ba-
zanti aneb kapouni
) celi na stll, musi vel-
mi Uhledné seSpejlovani byti (obr. 7.); nesméji miti
Obr. 7.
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hlaviCcky oSkubané a noziCky ufriznuté. Bazanti hlaviCka
se obtoCi kouskem rozmariny, neb zakudrnaténym papirem.
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Husy a kachny se tim Obr. 8.
téz splsobem jako bazanti
a kapouni krajeji, jen ze se
husi stehna v kloubku roz-
krojend na dva kousky od-
déli a prsa na dlouhé Fiz-
ky se rozkrajeji (obr. 8.).

Krocan aneb tetfev jest
mnohem VétSi, proCez se
musi prekrojiti fizky, kte-
réz se jako pri huse z pr-
sou vykrajeji; ze stehen v
kloubu prekrojenych, na-
kraji se nékolik kouskl, coz
se take s kridly ucini (obr. 9.).

Slukdm se s hlaviCky
kizicka stahne, oci se vy-
pichnou, nohy se do zadu stisk-
nou a tak zaspejluji, aby prsa
pékné vypukla byla. Kridla se
ao zadu stoCi a tak se upekou.
Sluky celé na stll se postavi
(obr. 10.) a na pét kust se roz-
krajeji. KFiz se ponecha v kuchyni (obr. 11.).

Obr. 11.
u
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Zajic se ca prkénko polozi, a ostrym nozem, pfi-
tloukanym drevénou tvrdou palickou ze hrbetu asi Sest
& z kazdého stehna Ctyry kousky se nasekaji (obr.

12.). Pak se maso na spusob celého zajice na teplou
misu urovna.

Obr. 12.

Sele aneb podsvinCe, da-li se celé na misu a na
stll, obdrzi za okrasu citron se zelenym listem do huby.
Pri rozkrajovani se vidlicka do rypacku zapichne, usi
a hlava se odriznou a rozpolti, hyni se vidlicka do
hrbetu zapichne a z jedné i druhé strany se dolejsi dil
selete odrizne, rozpolti a na kousky rozkraji. Pak se
hrbet v prostied kosti na delku rozacli a téz na kousky
rozkraji (obr. 13.).

Kapr, Stika, losos a jiné ryby vypitvané byvse, se
obycejné hned syrové takto rozkrajeji: ostrym nozem se
hrbetni kost propichne a na stejné dily i s ocasem se
pozorné rozpolti, pak se obrati a pomoci palicky se hlava
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stejné rozdéli. Pak se obé polovice na kousky rozkra-
jeji (obr. 14)). Prijde-li kapr aneb losos cely na stdl,

Obr. 14.

1 -«*‘iﬂ “‘b’:\i;

tu se jiz v kuchyni pozorné rozkroji, aby kaZdy host si
pohodIné brati mohl. Pstruhové se celi na Ctyry neb
pét kouskl rozkrajeji, na miBe se jako celi biozi a zele-
nou petruzeli ozdobi se misa (obr. 15.).

Obr. 15.

UhoF se zabije, kdyZz Be hlavou a ocasem nékolik-
krat silné o stll uhodi. Je-li Uhof¥ velky, pfirazi se hre-
bikem hlava, klze kolem ni se profFizne a odhrne, a po-

Obr. 16.

moci soli a hrubeého platna se stahne; uhof se pak na
kousky rozkraji (obr 1(5.). Mensi uhorove Jjakoziti, jenz
se marinovat maji, nestahnou se, nybrz sejen soli umyji.



Polivka

Jist& jest dobrd polivka prvnim pokrmem, na ktery
se kaZdy i nemocny t&i. ProtoZ také kazdi dobri ku-
chaFka si na polivce zileZeti di, kteraZ se i malou pra-
ci splsobiti miZe. Za prvni naleZi k tomu Cdistota, aby
vZdy nadobi, v kterém se maso vafi, upln& &isto bylo, a
kaZdé maso a zelenina se &ist& vyprala. Za druhé pa-
tFi k tomu Cerstvé, ale ne z d&erstv& bitého vola vzaté,
chutné maso, kterése pfed varenim naleZit& naklepa; a za
tfeti poZaduje polivka dostatek zeleniny, kterd sc odist&na
bud k masu pi‘i§é aneb na masle s vSelikymi pfidavky se
udusi a k polivce se pkipoji. Hovézi maso se musi pil
tieti i tFi hodiny vafit, mna-li dosti m&kké byti, a musi sc
pfistavit dobFe, vyprano byvsi, ve studené, ¢isté vods. Od
zeleniny se k nému pridavé celer, petruZel, mrkev, por,
kapusta, kousek brukve, karfiol i kousek cibule. Vsak
se zelenina teprv k masu pFida, kdyZ se jiZz svaFi a zpé-
ni. VaFili se v malé domécnosti jen méilo masa, zlepfi
se velini polivka, prida-li se k cby&ejné zelenin& kousek
hové&zich jater, na kousku loje a kousku cibulky usmaZe-
nych. Scedi-li se polivka, musi se na to hledé&ti, aby
maso vZdy v polivce potopeno ziistalo, sice by vyschlo
a nechutnym se stalo. Také stane se maso chutnégjsi,
kdyZ se pfi mirném a ne prudkém ohni vafi.

Nasledujici polivky eta€i pro deset i dvanact lidi;
pro€eZ ma-li kuchaFka pro mén& osob strojiti, vée po-
mé&rn& rozdé&liti musi.



Polivka hnéd4 s vandlickami, bil4. 13
1. Silné, hnédd polivka s vandli¢kami.

Dej na rendlik kus mésla, kousek slaniny, rozkra-
jenou petruZel, celer, kapustu, mrkev, cibuli, viecky po-
zistatky od dribeZe, libru hov&ziho, libru teleciho a pil
libry uzeného masa, vée na drobné kousky rozkrijené.
Nech to aZ do hn&da udusit, pfi emZ bedlivE hled, aby
se to nepFipdlilo. Prilej pak as osm Zejdlikd hové&zi
polivky a nech to zas hodinu vafFit.

Mezitim délej vandlicky. Rozkréjej totiZ na kousky
teleci hrudicko, téZ kousek karfiolové hlavicky, mladé
h¥ibky neb Zampionky, petruZel a &tvrt rozstrouhané ci-
bule. Dej to na rendlik, pFidej kus maésla, osol a nech
to dusit aZ do meékka; vystydlé to pak na drobno roz-
sekej a 8 jednou ostrouhanou v mréce médenou a vy-
mackanou Zemlickou v moZdifi to dobie utlu¢ a skrz
sitko protlad. Utki v misce &tyry loty maésla, pFidej t¥i
Zloutky, svrchu dot&enou sekaninu, z polovic citronu na
drobno rozkrajenou kiiru, 1Zici strouhané Zemli¢ky a trochu
soli, utii to velmi dobfe a p¥imichej k posledku ze dvou
bilkd udé&lany snih. VymaZ mal4 tvoi'id?(a vielikého dru-
hu méslem, posyp je strouhanouzZemlickou, dej sekaninku
do nich, a nech to v pa¥e v troubé&, aneb na plotn& pod
poklickou tFi &tvrti hodiny péci. Nalej totiZ do rendliku
aneb do pekaée na prst vysoko vatici vody, dej tvoiidka
pozorn& do ni, aby Zidnd voda do mich nepfiila, a tak
se to pece. Vyklop to pak, vloz do misy a polej to pfe-
cezenou polivkou.

TatéZ polivka miZe se také se sma¥enou, na nudlid-
ky rozkrijenou Zemli¢kou upraviti.

Také se jen é&istd do koflickd nalije a k vedeFi ho-
stim poda.

2. Bila polivka,

Dej na rendlik kus masla, pil libry na kousky roz-
krijeného teleciho a piil libry uzeného masa, rozkréje-
nou petruZel, celer a jednu bilou cibuli, nech to dusit,
pi'ilej\re[il o trofkéch hovézi solivk a dej pozor aby se to

nepiipélilo. Za hodinu pfidej jednu ostrouhanou rozmo-
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denou Zemli¢ku, tFi loty oloupanych, sladkych, roztlude-
nych mandli a &vrt libry ve vafici vodé né&kolikkritvy-
prané ryZe, pFilej nyni dostatedn& hovézi polivky a nech
to zas hodinu vafit. Rozkrijej Zemlitky na nudlidky,
usmaZ je na ferstvém mésle pZkn& do zlatova, dej je ({o
misy, prilej pfecezenou polivku a okradli ji ra¢im maslem.

8. Zelena polivka s pudingem.

Usekej drobounce jedna prsi¢ka a trojc jatérka ku-
Yeci, pFidej ptl Zemlicky v mléce macené a vymackané,
ze dvanicti rakd oloupané ocasky a klepytka, jedno mi-
chané vejce, a usekej a utlu¢ to pak v moZdifi velmi
dobFe. UtFi na misce z t&ch rafich skofepin ud&lané
méslo, hled &is. 143. pFidej tu sekaninku, trochu soli,
dva Zloutky, jedno celé vejce, Sparglové hlavicky aneb
na kousi¢ky rozebranou karfiolovou riZi a lZicistrouhané
Zemli®ky. Rozmichej to velmi dobFe, vymaZ ve vod&
vyZdimany, d&isty ubrousek mdislem, dej to do né&ho,
zavaZ volng&, dej to do vaFici hovezi polivky, nech to dobrou
hodinu vaFit a pak vystydnout. Nakrijej z toho nyni
malé kostky a vloZ je do poliveéni misy.

Zatim roztlu¢ v moZdifi Spenét, dej jej do é&istého
plitna a vgtlaé §thvu. Osm lZic té Stivy dej do proce-
zené polivky hovézi, pridej fparglové hlavicky, na dro-
bno rozsekanou zelenou petruzelku a nech to malounko
svaFit. Rozkloktej v hrnecku tfi Zloutky s trochem ho-
v8zi polivky, pFimichej je do vatici zelené polivky a
vlej ji do misy. -

4. Polivka :luté s rosolem.

VraZ &erstvych dvanact vajec do hrnku, pFilej k nim
Zejdlik vychladlé hovézf polivky, osol je trochu a roz-
kloktej dobFe. ObvaZ pak hrnek pevn& plidtnem neb pa-
pirem, pov&s jej do vafici vody tak,aby Zadnéd voda pres
n&j nedla a nech to hodinu vafit. Malou lZitkou vybi-
rej pak rosol po tenkych kouskéch a vloZ je do misy.

VraZ do hrnefku fest Zloutkd, rozkloktej je s vlaZ-



Polivka z jater, ze saga, z ryZe, z krupice. 15

nou polivkou, vlej je pFi stejném michdni do pFecezené
gilné, vaFici polivky, a vlej ji pak na ssedlinu do misy.

5. Stlna polivka = jater.

Rozkraijej étvrt libry jater na drobno, obal je v mou-
ce, dej je na rendlik, pod n& kus masla, pFidej dva lo-
ty rozkrijené teleci sleziny, rozkrijenou petruZel a celer,
nech to dusit, a pFilejvej po trochu hové&zi polivky. Za
pil hodiny piidej dva loty ryZe, v horké vod& dobFe vy-
prané, a dvaloty pfebranych a vypranych drobnych kru-
pek, prilej dosti hovézi polivky, nech to dvé hodiny va-
Fit a pfeced to. Rozkloktej &tyry Zloutky s trochem vla-
Zné polivky, piimichej je do ostatni vaFici polivky a vlej
ji na drobounko rozkrijenou a usmaZenou 2emli¢ku
do misy.

8. Folivka ze saga.

Proced a vyper deset loth saga, pFeced na n& budto
hn&dou neb jinou silnou polivku a uvaf je do mékka.
Rozkloktej ctyry zZloutky s vlaZnou polivkou, p¥imichej
je k vaficimu sagu a vlej polivku do misy.

3. Polivka = ryie.

Preber a vyper pdl lib &kné ryZe n&kolikkrait
ve vsFici vod& dobfe, dej ji l('i); irnku a vaf ji s plece-
zenou hovdzi polivkou pil hodiny. V jiném hrnku v ho-
v&zi polivce uvaf jeden celer, petruZel, karfiol a jatérka
od dribeZe aZ do m&kka, rozkrijej to na nudlitky a dej
do misy. Polivku z toho pI'ecedJ ; rozkloktej v ni tF Zlou-
tky, pFimichej je k ryZi, vlej ji do misy a okrasli ji
jestli moZno radim maslem.

8. Folivka = krupice

8¢ na tentyZ spisob vaki.



16  Polivka s mozetkem, z¢ smrid neb Epifek, ze zelc.iny.

9. Polivka s moseckem,

Rozkréjej kousek teleciho i uzeného masa, dej jej
na rendlidek, p¥idej kousek masla, trochu soli, rozliénou
zeleninu na drobno rozkrajenou a nech to dusit. Zapra¥
to pak s tFemi mé&chackami mouky, zamichej to, pFilej ho-
v&zi polivku & nech to hodinu vafit.

eleci neb jehn&fi mozek dobfe odist, ober a na
kousky rozdél. Obal jej v mouce, omo& pak v rozkle-
paném a osoleném vejci, do rozstrouhané ZemliCky jej
vloZ a ni posyp, & v rozpileném mésle usmaZ. Dej jej
do misy a polej pFecezenou polivkou.

10. Polivka se svitkem ze smriu neb ipicek.

Rozsekej na drobounko né&kolik dob¥e vypranych
smrZd aneb Zpidek, utfi je ve d&tyrech lotech &erstvého
mésla, pFidej pé&t Zloutkd, trochu zelené drobné& rozseka-
né petruZele, tfi 12ice mléka, trochu soli, ze dvou bilkd
udélany snih a tolik strouhané Zemli¢ky, aby to jako hu-
std kapanina bylo. Vlej to do vymazaného méslem a
strouhanou Zemli¢kou posypaného pekatku a nech to upéci.
Vyklop to pak, rozkrijej na kostky a dej do misy. Roz-
klokte) &tyry Zloutky s vlaZnou polivkou, p¥imichej je
do pFecezené vafFici polivky, p¥idejtrochuna drobno roz-
krdjené pazZitky a vlej ji na svitek do misy.

11. FPolivka =ze =zeleniny.

Rozkréjej mladé h¥ibky, karfiol, petruZel, celer, §pa|§l,
(chfest) a kus teleciho hrudi, dej to na rendlik, piidej
kus masla a nech to dusit. Udélej bledou jisku ze tH
lotd mésla, rozmichej ji s hov&zi polivkou, p¥idej k ni
tu dufeninu a nech to hodinu vafit. UsmaZ ti1 rozkra-
jené na nudlitky Zemli¢ky, dej to do misy a polej pke-
cezenou polivkou.



Pol. s jatern. knedl., ze slepice s puding., s knedl. z hov&z. tuku. 17

12. Polivka s jaternymi knedli¢ky.

Ober s pil libry telecich jater viechny Zilky & rozsekej
aneb rozstrouhej je na drobounko. Utii na misce 6 lotit
z hov&ziho tuku (morku), pFidej &tyry Zloutky, trochu
marjanky, drobnou citronovou kiiru, kousti&ek se soli utfe-
ného &esneku, rozsekana jatra, trochu soli, trochu pepFe,
ze dvou bilk udélany snih a n&kolik lZic strouhané Zem-
licky. Rozmichej to velmi dobfe a zavaf 1Zi¢kou malé
knedlicky do vaFici polivky. Kdyb{/ Fidké byly, ptidej
jest& trochu strouhané Zemlicky. Var je as deset mi-
nut, & vlij je 8 polivkou na trochu drobné& rozkrijené
paZitky *) do misy.

183. Folivka ze slepice s puddingem.

UvaF starou slepici v hov&zim mase na mékko, vy-
Fizni prsiCka a rozsekej je na drobno. Ostatni slepici
utlu¢ v moZdifi, dej ji do hrnku, p¥idej rozkrijenou pe-
truZel, celer a mrkev, vle) na to ﬁovézi polivku a nech
to hodinu vafit.

Rozsekej kousek vaFeného uzeného masa, pfidej je
k rozsekanym prsi¢kim a utlu¢ to v moZdifi jako na
kafi¢ku. UtFi na misce t¥i loty mozku kostniho, pFidej tki
Zloutky, drobnou citronovou kiiru, jednu ostrouhanou, v
mléce ma&enou a vytladenou Zemlic¢ku, trochu soli, 1Zici strou-
hané Zemlidky a to tlucené maso. UtFi to velmi dobfe
a pfimichej ze dvou bilkd udélany snih. VyZdimej ubrou-
sek v studené vod&, dej to do n&ho, zavaZ voln& a nech
to v polivce hodinu vaFit. Vyklop to pak na prkénko,
nakrajej z toho velké kostky, vloZ je do misy a polij
je pfecezenou polivkou.

14. Polivka s knedli¢cky z hovéziho tuku.

Utk Sest loti &istého hovEziho tuku (morku), vraz do né&-
n&ho Styry vaji€ka, ptidej trochu rozsekané na drobno citro-
nové kiry, trochusoli, t¥i 1Zicky mléka a tolik strouhané

*) OSlejch mensi, Schnittling.
Hansgirgovd: Novid éeskd kuchatke. 2



18 Polivka z chlebika, se svitkem moudnym, Zemlovym.

Zemli¢ky, abys z toho knedli¢ky dé&lat mohla. Délajic je,
omadej dlaii vZdy ve studené vod& a davej knedlicky na
misku. Udé&lej ze tfi lotli loje bledou jizku, rozmichej
ji 8 hové&zi polivkou, pfidej na tenounko rozkrijené mla-
dé hribky a trochu rozsekané zelené petruzele a nech to
vaFit. Prilej pak dostate¢n& hov&zi polivky, zavaf do ni
knedli¢ky, nech je deset minut vakit a vlej to pak do
misy.

15. Polivka z chlebi¢ka se ztracenymi vejel.

Uvaf pii hovézim mase celer, petruZel, mrkev a
karfiol. Rozkrdjej to pak na nudlicky a dej do misy.
UsmaZ chlebidek, na nudli¢ky rozkrijeny, na &erstvém
mésle a dej jej téZ do misy. Na kuthinku svaF osole-
nou vodu s trochem octa, vraz do ni kvapné& d&erstvi
vejce jedno po druhém, a aZ nahoru vyplynou, vyber je
sbé&ratkou a do studené vody poloZ. Preced nyni hovézi
polivku do misy, ober s vajec otfepaninu a vloz je do
polivky. Pogcita se na kaZzdou osobu jedno vejce.

16. Polivka se svitkem moucnym.

UtH &tyry loty mésla, pFidej pét Zloutkd, trochu do-
bré citronové kiry, dvé lZice mléka, trochu soli a mouky
tolik, aby to jako husti kapanina bylo. UtFi to dobie
a p¥imichej z bilki udélany enih. VymaZ pekadek més-
lem, posyp jej strouhanou Zemli¢kou, vlej tésto don&ho a
nech to upéci. Vyklop pak svitek, rozkrijej ho na kostky
a dej do misy. Rozkloktej &tyry Zloutky s troskem vla-
#né polivky, p¥idej k nim trochu rozsekané, zelené pe-
truXele, phimichej to k pFecezené vaFici polivce, a vlej
ji do misy na svitek.

13. Polivka se svitkem iemlovym

ge téZ tak pFipravuje, jen Ze se misto mouky strouhané
Zemlicka p¥Fida.



Polivka s bramb. knedl., jehn&¥{mi n. kozimi krapl., ¥emlovd. 19
1%, Polivka s bramborovymi knedli¢ky.

Uti na misce &tyry loty mésla, pFidej Sest Zloutkd,
drobnou citronovou kiéru, trochu soli, lZici mouky a Sest
uvafenych, vychladlych a rozstrouhanych brambord. Utk
to velmi dobfe a sizej malou lZi¢kou knedlicky do va-
Fici zcezené polivky, do které jsi pFidala mladé, tence
rozkrajené h¥ibky, udusené na mésle se zelenou petruZel-
kou. Nech je g:aset minut vafit a vlej to pak do misy.

19. Polivka » jehnécimi neb kozimi krapli¢kami.

Vezmi jehn&&i aneb kozi osrdi¢ko, ober s n¥ho vie-
cky Zilky a kiiZi€ky a rozsekej to na drobounko. Sp&i
na rendlitku na tfech lotech sadla jednu malou rozstrou-
hanou cibulku, p¥idej rozsekané osrditko, drobnou citro-
novou kiiru, stipec pepre, 1Zici strouhané Zemli¢ky a tro-
chu soli; ptilej trosku hovézi polivky a nech to piil ho-
diny dusit. Musi to jako husti kaii¢ka byti.

Dej na val Zejdlik p&kné mouky, udélej dilek, vraz
do n&ho dvé& vejce, udélej z toho tésto, kteréZ dob¥e pro-
hn&t a jako na nudle viy;lvé.lej . NavlaZz t&sto maslova&kou
ve vod€¢ madenou; poklidej je hromadkami sekaného
masa, poklop je téstem a vykruzuj kruZidkem malé
okrouhlé kraplicky. SvaF je v pfecezené hov&zi polivce
a vlij je pak do misy.

% kapounich aneb kufecich prsi¢ek se mohou téz
takové kraplicky délat.

20. Polivka zemlova.

Ostrouhej kdru se &tyr Zemlidek, rozkrdjej je na
étvrtky, rozmoé je v studené veodé, vymadkej a utfi je
ak 8 dv&ma loty Cerstvého masla. Dej je do EestiZej-
glikového hrnku, pFilej pfecezenou silnou hov&zi polivku,
a svaF je. Rozkloktej v hrnétku é&tyry Zloutky s tro-
gkem vlaZzné polivky, p¥imichej je k rozva¥enym hous-
kam, vlej to go misy a okrasli ji, moZno-li, radim més-
lem. TatéZ polivka miiZe se s hov&zi polivkou rozFedit,
8 n&kolika Zloutky rozkloktat a k ve&ef1 do kofli¢kd nalit.
2*



() Polivka se svitkem z husfch jater, s kapaninou, z krupek.
®1. Polivka se svithem x husich jater.

Vezmi jedna velkd neb dv& maléd husi jétra, ofkrab
je noZem, aby ZAdnéd Zilka v nich nezistala a rozsekej
je na drobounko. Ut¥i v misce tii loty masla, pFi-
dej tfi celd vejce, trochu drobné citronové kiry tro-
chu rozsekané na drobno, zelené petruZele, trochu majo-
ranky, &tipec pepFe, jednu v mléce madenou a vy-
madfkanou Zemlicku, p¥idej rozsekand jatra, osol a pro-
michej to dob¥e. Bylo-li by to tuze Fidké, p¥idej lzici
stroubané Zemli¢ky. VymaZ pekilek méslem, posyp jej
strouhanou Zemli¢kou, vlej to do n&ho a nech to upéci.

Udus mladé h¥ibky, rozkrijené na tenké listky, se
zelenou, drobné& rozsekanou, petruZelkou na mésle; udé&lej
ze t¥i lotd loje bledou jiZku, rozmichej ji s hovézi po-
livkou, ptidej {( ni udusené h¥ibky a na i]costky rozkré-
jeny svitek, svaf a vlej to pak do misy.

2. FPolivka s kapaninou.

Vraz do hrné¢ku tFi celd vejce a dva Zloutky, p¥i-
dej as ptil Zejdlika p&kné mouky, udélej z toho kapa-
ninku a rozkloktej to dob¥e. P¥eced hovézi polivku do
gestiZejdlikového hrnku, dej do ni trochu rozsekané na
drobno zelené petruZele a paZitky, svaf to, a zpovolna
vlej kapaninu do vaFiel polivky. Svaf ji a vlej pak
do misy.

£28. FPolivka z krupek.

Preber a vyper pil Zejdlika perlovych krupek, pti-
dej k nim kousek mésla, piilej hovézi polivky a nech
je dv& hodiny vafit. Uvaf ve zvlastnim hrnécku v hové-
zi polivce jatérka a pupicky z dribeZe, rozkrajej je pak
na kousky a dej je do misy. Polivku z nich pfFeced,
rozkloktey v ni &tyry Zloutky a pFilej ji ke krupkém,
ku kterym se dostate®n& hov&zi scezené polivky pfililo,
rozmichcj to a vlej do misy.



Polivka z kaldounu, Zlutf s makaronkami, hraikové, se stfikankami. 21
24. Folivka sz kaldounu,

Vf'per husi drobeCky a dej je do hrnku, osol je a pFi-
dej cely celer, petruZel a mrkev a uvafF to do mé&kka.

Vyndej pak drobe&ky, celer, petruZel a mrkev, rozkra-
jej drobe€ky na kousky, zeleninu nanudlicky a dej to do
misy. Udélej ze tF lotd loje zalervenalou jisku, roz-
michej ji s golivkou a nech ji svafit.

UsmaX dv& Zemli®ky rozkrdjené na nudlicky a dej
je téZ do misy a polej to precezenou polivkou.

25. Polivka :zlute s makaronkami,

Preced silnou hovézi polivku a zavaF makaronky.
Rozkloktej 6 Zloutkd s troskem vychladlé polivky. Vlej
uvaFené makaronky do misy a prilej Zloutky s vaFici
pfecezenou polivkou, dobfe rozmichané.

26. Hraskova polivka.

Uvar piill Zejdlika hrachu, pFeced jej, dej do hrnku
a prilej dostatetn& hov&zi precezené polivky. Udélej ze
dvou lot loje neb masla zadervenalou jisku a p¥idej ji
k hrachu; téZ trochu nasekané zelené petruZele p¥idii.

Dej do hrnégku tii Zloutky, jedno celé vejce, p¥idej
Styry méchaék{moukyatrochu soli, a rozmichej to a p¥i-
lej trochu mléka, aby to jako kapanina husté Lylo. z-
Eal ve velkém rendliku pfevafené maslo, a vlej do né&-
o té&sto skrze obrécené struhadlo. Musi§ viak pFi
tom struhadlem pohybovat, aby se p&kny hrifek z testa
usmaZil. Vynde) ho pak do misy a polej pFecezenou
polivkou.

23. Zluta polivkaze tvrdych zlouthi a se stikankami.

Rozpal na rendli¢ku lot masla, p¥imiche; éty? lzice
pékné mouky a pFilej tolik mléka, co k husté kasidce
zapotFebi jest; michej tim ustavién&, az se z toho tuhy a
hladky knedlik udé&ld a nech to vystydnout. Vraz pak
do toho dv& cela vejce, rozmichej kaZdé zvlait, aby se



22 Polivka s moutn. knedli¢ky, krupicové knedl., krupovka, luti.

Z4dny Zmolek nendélal, p¥idej jeits dva Zloutky a trochu
soli, rozmichej to velmi dobfe a malou 1Zi¢kou sézej
kousky velké jako liskovy ofifek do rozpileného pke-
puiténého maésla, usmaZ je do zlatova a dej je do poli-
vedéni misy.

Sest na tvrdo uvafenjch Zloutkd utfi v hrnétku s
kouskem maésla, pFidej dva syrové Zloutky, rozmichej to
dobfe s vaFici hov&zi polivkou, a vlej to do misy.

268. Mouéné kmedli¢cky do polivky.

UtF &tyry lot;l' dobrého nového maésla, pridej &tyry
celd vejce, &tyry Zloutky, trochu drobné citronové kiry
a soli, rozmichej to dob¥e, pFimichej peékné mouky tolik,
abys z toho knedlitky malou 1%i¢kou do vafici polivky
zavaFiti mohla a nech je as deset minut vafit.

0. Hrupicové knedli¢cky

se téZ tak dé&laji, jen Ze se misto mouky krupice do
vajec zamich4.

80. Hrupovka.

Na Zejdlik pfebranjch a vypranych krupek dej Sest
¥ejdlikd dobré hovézi polivky, pfidej kus mésla, nech je
vaFit aZ oupln® zm&knou a pFilejve) silnou hovézi poliv-
ku. Proce«? je pak. Rozkloktej Sest Zloutkd s troskem
polivky, pfilej je ke krupovce, michej tim u ohn& aZ se
to zvedat po¢ne a naley to do koflickd. Rozkrijej ci-
trony na étvrtk{, urovnej je na misku a podivej je za-
roveli 8 krupovkou.

81. Zluth, disth polivka.

Do ka¥dého kofli’ku se jeden Zloutek poéitd. Roz-
kloktej tedy tolik Zloutkd, co koflicki potfebi jest, s
trokkem vlaZné polivky, pFilij je do ostatni silné prece-
zené polivky, michejtim u ohn& tak dlouho, aZ seto zve-
dat po¢ne, nalivej to ted do koflickd a podivej.



Rosol k zlepieni polivky, rosol kysely (aspik). 23

Ze se polivka na vieliky splisob zm&niti i zjednodu-
giti mdZe, vi kazd4 kuchaFka. Proto takové promé-
ny vlastni libosti ziistavuji a pFipominidm jenom iesté,
Ze pfi drivéjsich polivkdch popsané svitky a knedlicky
se lehko vSelikym jinym masem, mozetkem aneb jatérkami
zmé&niti daji. Ku pf. v jaterném svitku miZe se misto
jater mozedek, na cibulce usmaZeny, k ostatnim vé&cem
pfidati a svitek mozelkovy jest hotov.

Totéz se tykad knedlickd. Jsou-li slepidi prsidka,
aneb né&jaké teleci, aneb uzené maso pfi ruce, miZe se
vZdy jiné maso pfidat a knedlicky dostanou jiného jmé-
na a jsou zmé&nény.

32. Rosol k zlepieni polivky.

Viecky odpadky z dribeZe, z teleciho a vSeho jiné-
ho masa mohou se velmi dobfe upotfebit, a ani kr&kd
ani noZitek dobrd hospodyn& nezmafi. Vsecky tyto
svrchu dotdené drobnosti dej na rendlik, p¥idej kus masla
aneb tuku, cibuli a zeleninu, cokoli ji més; nech to
dusit, ale ne aZ do hné&da, le¢ bys to cht&la k hn&dé po-
livce mit. PFidej jest& rozsekané teleci noZi¢ky, pkilej
vody a nech to dv& hodiny vafit. Pfeced to pak skrz
husté cedidko n&kolikkrit a v chladném mist& to uscho-
vej. V zimé& se di rosol na nékolik dni uschovat, v le-
t& viak jen na dva neb tfi dni. MA-li byt rychle udé-
lan4 polivka, dej kus toho rosolu do hrnku, p¥ilej vody,
osol to a nech svafit. Rozkloktej n&kolik Zloutkd s tro-
fkem vody, pF¥imichej je k vaFicimu rosolu a dobri po-
livka jest hotova.

8’8. Rosol kysely (aspik).

Rozkrdjej na kousky libru teleciho, libru hové&ziho
a libru uzeného masa, dej to na rendlik, pfidej né&€kolik
rozsekanych telecich noZidek, rozkrijenou cibuli, petruZel,
celer, mrkev, kapustu, fepu a cozkoli zeleniny mas, i n&-
kolik zrnek pepte, bobkovy list, kousek tymianu, citronovou
kiru a nekolik cibulovych pokoZek. Vlej na to &ty
Zejdliky vinniho octa, &tyry Zejdliky vody, osol a nec



24 Rosol ferveny, pFichoutky z mozefku, z jater a s rosolinou.

to aZ na &tyry Zejdliky sva¥it. Vraz pak do toho dvé& dista
vejce 1 se SkofFadpkou, nech to jest& trochu svafit a pte-
ced to dvakrat skrz ubrousek, ktery jsi ke &tyrem no-
houm obrécené Zidle pFivazala. Kousek toho rosolu dé-
14 dobrou omécku.

84. Rosel ¢erveny.

Primichej k &asti svrchu dotdeného rosolu trochu al-
kermesové &tivy a rosol erveny jest hotov. Preced a
uschovej jej na chladném mists. Tim a Zlutym rosolem
mohou se vielik4 masa a salaty okrasliti.

Prichoutky neb tak nazvané asietky.
86. Prichoutky z mozedcku.

Ober ¢&ist& teleci mozedek a vymej jej. Spé&h jednu
rozstrouhanou cibuli na masle, p¥idej mozedek, stipec pe-
pfe, osol a nech jej pil hodiny dusit.

Rozkrdjej Zemlicky na listky, potfi je novym, do-
brym méslem, vloZ je na misku a ope& je trochu v trou-
b&; pomaZ je pak tim mozeckem, poklad oéisténou, roz-
pilenou a do kotoutku zatodenou sardynkou, vloZ je na
misku a podavej pFed hové&zim masem.

86. Prichoutky z jater a s rosolinou.

Udus mozedek na tentyZ spisob (&. 35.), udus téz
dob¥e obrané, na drobounko rozsekané teleci jatra a
pFidej k nim dv& vymyté, vybrané a s maslem utiené
sardele, svaF to jeit® a poma2 tim, rozkrijevsi Zemlicky
na listky, kaZdy listek povrchu odpolu mozetkem a z
drubé polovice jatérkami. Posyp pomazinky drobounce
rozsekanym aspikem a urovnej je na misku.
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81. Pricliouthy s huaicli Jater a ae bankou.

Rozsekej na drobounko husi i z jiné drlibeze jatra a
rozsekej téZz nadrobounko kousek pickoviny (Sunky). Spén
jednu rozstroubanou cibulku na masle, pridej k tomu se-
kaninu, pficin trochu pepre, osol a nech to dobrou pdl
hodiny dusit. Pomaz tim Zzemlickové listky a pokrop
pFecezenou citronovou Stévou.

Takové topinky davaji se misto paStiCek pred ho*
vCzim masem.

89* Pecena nadivana cibule*

Kolik jest hostll, tolik bilych Spanélskych cibuli o*
loupej a vydlab je tak, aby se nerozpadly. To, co z ci-
buli vySkrabano, rozsekej na drobounko. Na deset cibuli
rozkrajej dva loty slaniny, dej ji i s rozsekaninou na ren-
dliCek a spénvtom tfi vymyté, vybrané as maslem utfe-
né sardele. Zatim usekej na drobounko libru cCerstvé upe-
cené ledvinky a pll libry uvarené Sunky, pridej to k
usmazené cibuli v rendliCku, pricinivSi téz Izici strouhaneé
zemliCky, trochu vina a hovézi polivky, trochu drobne ci-
tronové klry a tluéeného pepie. Udus to do hustida napln
tim vydlabané cibule tak, aby nad nimi jeSté vrSek byl.
Vymaz pekacek aneb rendlicek maslem, postav cibule
jednu vedlé druhé do ného a nech je v troubé péci a
podlévej trochu vina a trochu hovézi polivky. Upec je
pékné do zlatova a dej je pak na misku. Do té Stavy
v rendliku pridej zjednoho ci-
tronu Stavu a tim polej cibu- Qor. 17.
le. Udélej okolek z usmaze-
nych brambork( a podavej je
téz pred hovézim masem.

Tytéz cibule podavaji se
panim k vinu. (obr. 17.)




Pasticky.

8B. n&aelné téato.

Vyper dobre libru Cerstvého, dobrého masla v stude-
né vodé, vezmi od ného as dva loty a to ostatni dej pod

dva talife do studena, mozna-li k ledu. Vezmi na val
libru mouky, rozdrob v ni ony dva loty masla, udélej
dilek, vraz do ného tfi vejce, pridej trochu soli a podlé
potieby prilej dva koflicky studené vody; udélej tésto,
prohnét je dobfe a dej ho téZz pod dva talire do studena
odpoCinout. Vezmi pak tésto a

Qor. 18. rozvalej je; totéz ucin s maslem;

dej maslo na tésto a preloz ho
na trikrat, hled obr. 18., vyvalej
to opét a preloz to 8 druhé stra-
ny tim samym zpUsobem jako
predesle, a dej to zas do studena
ptl hodiny odpocinout Pak to
rozvalej opet preloz a ted to roz-
valej ztlouSti brku, a
vykruz kruzadkera aneb
vinni  skleniCkou  malé
kolaCky. Polovicka téch
kolackl zlstane cela, ale
z druhé polovice se ma-
lym kruzadkem Cili néa-
prstkem prostfedek vy-
tiskne. Cely kolacek po-
maze se povrchu roztluCenym vejcem a nan se polozi
druhy v _prostiedku vykrouzeny kolacek. Tak zhotove-
né kolaCky daji se na plech, pomazaji se ale jen s
vrchu rozklepanym vejcem, pékné se upekou a nadeji se
takto: Spén na rendliku na trech lotech sadla jednu
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rozstrouhanou cibuli; vloz do ného pul libry teleciho, pll
libry veprového masa, osol je, prilej trochu hovézi po-
livky a udus to do mékka. Vyndej pak maso na prken-
ko a rozsekej a utlu¢ je v mozdiri na drobounko. Roz-
moC mezitim jednu ostrouhanou Zemliku v rendliku ve
vychladlé Stavé, pridej to rozsekané maso a &tyry pekne
oCiSténé, vybrané a s maslem utrené sardele, osol to na-
lezité a svar to do hustd. Nadi tim pastiCky a urovnej
je na misku (obr. 19.).

Z téhoz maselného tésta mohou se také vseliké jiné veé-
ci vykrouhati a upéci. Téz se z ného maselné obloucky
tim sp&sobem udelaji: Nakrajej z vyvaleného tésta kou-
sky zSiri dvou prstu a na prst dlouhé, vloz je v tvorid-
ko oblouCkové, pomaz je povrchu rozklepanym vejcem a
upec je pékné. Z takovych oblouckl aneb kolackd dé-
la se okolek kolem zadélavané zveériny.

40* Paitlcky nadivané sekanymi koroptvemi*

Maso bud z upeéenych koroptvi, aneb z bazantd,
aneb z divokych kachen se na drobno rozseka. Osta-
tek 1 kosti se v mozdiri utlukou. V rendlicku na masle
se jedna rozstrouhana cibulka spéni, utluCenina se k
tomu da, téZz trochu hovézi polivky a sklenice ¢erveného
vina, osoli se to a necha se to dusit. Pak Be vSe pro-
cedi, prida sek tomustava z jednoho citronu a rozsekaneé
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maso & nechd se to aZ do husta dusit. Paiti¢ky se tim
nadé{;’ a na misku urovnaji.

afticky se také naplni misto masa rybisem
aneb jinou vyvafeninou. Takové paitiky se vSak pfed

hov&zim masem nedivaji, nybrZ co mouéné jidlo aneb
pecivo se povaZuji.

Hovézi maso.

Rozkrajej m&kké hov&zi maso na Fizky, srovne] )e
k sob& do jednoho kusu a vloZ je na misu. ObloZ ma-
so budto smaXenymi bramborky, aneb ryzi v
hové&zi polivce vaFenou, budto okurkami, aneb dlou-
hymi makronkami v hov&zi polivce uvafenymi &
strouhanym parmazinem promichanymi a t. d.; podlé
omédek, které k masu pfidas. DAs-li kyselou garmituru
okolo hov&ziho masa, nesmi§ %adné kyselé omacky uZi-
vati. Naopak d45-li na stil kyselé omadky, nesmi Zad-
ny kysely vénec kolem masa {)yti. Hovézi maso mide
se vielikym zpdsobem ozdobit, jako:

a) Brusinkami a kyselymi okurkami.

Z malych, kyselych okurek udélej listky kolem ma-
sa a mezi n& dej brusinky jako kytku a tak to urovnej
kolem. Brusinky uprav s troskem &erveného vina a
trochou cukru, ale Zddnou &tavu k nim pFipojiti nesmié.

b) Hyselymi okurkami a ¢ervenou repou.

Z dervené ¥epy ud&lej riZitky a z okurek listky,
vloZ jedno po druhém kolem misy a dej na stil
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c) Smaienymi bramborky a mrkvi.

Udus na mésle mrkev, na nudli¢ky rozkréjenou, po-
syp ji mé&chatkou mouky, zamichej a polej ji trochem
hov&zi polivky, pfidej trochu soli a kousek cukru audus
ji na mé&kko. UsmaZ na ferstvém mésle malé brambor-

y do zlatova; dej jednu hromadkn bramborkd a jednu
hromédku mrkve a t. d., aZ okolek kolem masa hotov jest.

Ostatné& se miZe hov&zi maso jen zelenou petruZel-
kou a smaZenou strouhanou Zemli¢kou ozdobiti.

Omacky.
42. Sardelova omacka.

UsmaZ na tfech lotech lgij‘e aneb mésla pdl rozkra-
jené cibule, pFidej tf¥i mé&chacky mouky, udélej Eervenon
jisku a rozmichej ji 8 hove€zi polivkou. Spé&ii tii p&kné
oliiténé a rozkrijené sardele na koustinku masla, pFidej
je k omadce, téZ trochu drobné citronové kiry, nech to

odinu vafit a pfeced omalku do nédobky. Pridas-li
k té omidce trochu c&erveného vina, stane se tim lepéi.

M4-li ta omacdka zakysld byt, pridd se trochu vin-
niho octa.

48. Viaiskad omacka.

Usmaz dva kousky rozsekaného &esneku na dobrém
rovinském oleji, pfidej étyry vymyté sardele i s kist-
Eami, kousek rozkrijené citronové kiry a trochu soli.
Prilej pil Zejdlika hov&zi polivky a nech to pil hodiny
vaFit. Utfi Sest na tvrdo uvafenych 2Zloutki; pridej je
k omédce a pfeced ji. Nyni to zaced Sthvou jednoho
citronu a pfilej pil sklenitky vina. Nech to v teple
stat, neb vafit se to jiZ nesmi; a dej to pak do nédobgy.
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44, Studeny kien.

Vymegr(:;tyry sardele a viecky kiistky z nich vyber;
utfi je v hrnédku se Sesti na tvrdo uvafenymi Zloutky
a rozeekanou zelenou petruZelf. Rozmichej to nyni s do-

brym provdnskym olejem a octem a vlej to do nadobky.

Vyper pychavky hlivovité (tartofle) kartidem z ng-
kolika vod, oloupej je a rozkrijej na tenké listky. PKi-
lej na n& pill ie{dlika hov&zi polivky, trochu vina, osol
a nech to hodinku vafit. PFidej pak trochu citronové
Stivy, primichej &tyry Zloutky, rozkloktané s trochem
hov&zi polivky, a vlej ji do sosietky.

46. Omacka cibulkova.

Rozkréjej jednu velkou cibuli na drobno a wusmaZ ji
na tfech lotech loje, p¥idej tfi mé&chacky mouky, ud&lej
zafervenalou jisku, rozmichej ji 8 hov&zi polivkou a
nech ji hodinu vafkit.

42, Omacka bramborova.

Spéit na tfech lotech loje ptl rozkrijené cibule, p¥i-
dej tih velké uvafené a rozstroubané brambory, prilej
trochu hovézi polivky, trochu vinniho octa, osol a nech
ji pdl hodiny vakit. Preced ji pak do nidobky.

468, Kfen se smetanou.

Utfi v hrné¢ku kousek masla se 1Zickou mouky a
Stipcem soli. SvaF v jiném hrnétku Zejdlik smetany s
hrsti sladkych, oloupanych, roztlu¢enych mandli a s
kouskem cukru; vlej ji pak do masla, rozmichej to do-
b¥e a pFidej rozstroubany dobry kien. Nech oméctku
jen trocﬁ:u pfevafit a vlej ji do nadobky.
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49. Vymrda.

Rozstroubej dobry odiitény k¥en, dej ho do nédob-
ky, osol a oslad jej trochu a rozmichej s dobrym octem.

50. OUmadka houbova.

Udélej ze tii lotd loje p&knou jisku, rozmichej ji s
hov¥zi polivkou; pFidej rozkrdjené na tenké listky, malé,
dob¥e vymyté h¥ibky, trochu pfebraného kminu a trochu
na drobno rozsekané zelené petruZele. Nech omécku
hodinu vafit a vlej ji do nadobky.

81. Omacka koprova.

Udglej ze dvou lotii mésla bledou Fidkou jigku, pki-
lej pil Zejdlika hovézi polivky, pil Zejdlika vinniho octa
a nech to vafit. Otrhej koprové lupénky, vyper a roz-
sekej je na drobounko, piidej je k oméilce a piilej pil
iejdfika. husté kyselé smetany. Rozmichej to a vlej do
nadobky.

52. Zluth, studends omadka.

UtFi dobfe Sest na tvrdo uvaFenych Zloutkd s do-
brym provénskym olejem, rozkrijej na drobounko paZit-
ku, dej ji k Zloutkiim, pFidej ne tuze ostrého octa tolik,
aby z toho dosti hust4d omécka byla, promichej ji dobFe
a vlej do nadobky.

53. Omacka rfretkvickova.

UsmaZ na tfech lotech loje oloupané Fetkvitky, za-
pras je tfemi mé&chadkami mouky, promichej a roz-
michej to s if’ecezenou hové&zi polivkou. Rozsekej na dro-
bounko trochu zelené petruZele, p¥fidej ji s kouskem
cukru do omicky, nech ji jeit& piél hodiny vaFit a
vlej ji do nadobky.
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54. Omad¢kn = rajskych jablek.

Dej &tyry pekné rajskd jablka do hrnécku, pFidej
étvrt rozkrdjené cibule a nech to s tfemi loty loje du-
sit. Zapra¥ to pak tfemi mé&chatkami mouky, rozmi-
chej to s hovézi polivkou, s trochem octa a koflickem
vina; pfidej jest& drobnou citronovou kiru a kousek
cukru. Nech ji hodinu vaFit a pfeced ji do nddobky.

58. Omadka z ¢erstvych okurek.

Oloupej velkou okurku, rozkrijej ji na listky, dej
jii do hrnku, p¥idej tfi loty loje a nech je dusit. Zapras
je pak tfemi m&chatkami mouky, rozmichej je s pte-
cezenou hové&zi polivkou a octem, a nech omacku hodinu
vafit. OpepfF ji trochu a vlej ji do nddobky.

58. Omacka ze ampionti.

Jsou-li uhelky (Zampiony) drobné co ofech, ve vodé&
asoli se vymyji a opldknou; jsou-li v&tsi, sloupne se s nich
kidZicka a rozkrijeji se na tenké listky. Dej do hrnéku
tii loty masla, pFidej Zampionky, kousek rozstrouhané
cibule, trochu soli a &tivu z pil citronu a nech je pii-
kryté na mirném ohni dusit. Zapras je pak mé&chackou
mouky, pFilej trochu precezené hovézi polivky, z pil
citronu 8tivu a nech to pil hodiny vafit. Rozkloktej
Styry Zloutky s trochem polivky, p¥imichej je do vaFici
omicky a vlej ji do nadobky.

ToutéZ oma&kou miZe se telecf maso i kufata zadé&lat.

85%. Omadka z maloienych okurek.

Udé&lej na tFech lotech loje &ervenou jisku a roz-
michej ji 8 hov&zi pFecezenou polivkou. Rozkrijej p&t
malych okurek na listky, dej je do omé&ky, pFilej tro-
chu octa a nech to hodinu vaFit. Osol a opept ji trochu
a vlej do nadobky.
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58. Polivkovy kien.

Utfi dva loty mésla aneb loje s trochem mouky,
rozmichej to 8 pFecezenou hov&zi polivkou a nech to va-
Fit. Rozstrouhej dobry ocist&ny kren, dej ho do omicky
a oslad ji trochu podlé libosti. Nech oméacku je#t& tro-
chu pFevaFit a vlej ji do nidobky.

350, Stadensds sardelové omadka.

Rozsekej na drobounko trochu zelené petruZele a
pil citronové kiry. Umej &tyry sardele, vyndej z nich
kistky a se Sesti na tvrdo uvaFenymi Zloutky je utki.
Dej to viecko do hrné¢ku, ptidej stdvu z jednoho pomeran-
de, trochu hoidice, rozmichej to dobfe, pFimichej pak
Zejdlik dobrého vina, kousek tlueného cukru a vlej to
do nadobky.

60. Nalozené okurky.

Vezmi stejné okurky, vymyj je v studené vod€ a otFi
je; vloZ do hrnku koprové, vinnf, bobkové a vistiové listi,
urovnej na to okurky, piikryj je zase listim, p¥idej n&€kolik
zrnek pepfe, neb lépe jednu pepfiku (papriku), vloZ zase
vrstvu okurek a opé&t listi a tak naporad kladiZ, aX se
hrnec naplni. Povrchu p¥ikrej to listim. Sva¥ polovic octa
a polovic vody a nech to vystydnout. Polej tim okurky,

Fikryj, postav na vlaZné misto a va tfi dni je uloZ
o studena. Za Zest dni jsou dosti kyselé a mohou
se jisti.

61. Naloiené malé okwurky.

P&kné, zdravé a stejn& malé okurky se vymyji a v
mékké vodE pfes noc stit nechaji, a dubovy, vysmoleny,
disty soudedek se uchystd. Drubého dne se okurky
otrou a vrstva se jich do soudku srovna; poklidaji se
koprem, bobkovym, visfiovym i vinnim hstim a kous-
kem pepFiky ﬁpapriky), zas se okurky pevné& vedlé sebe
kladou, opét listi a tak pofdd, a% soudek se naplni.

Hansgirgovd: Novd &eskd kucharka. 8
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Pak se doplni soudek listim a okurky se poleji vychlad-
lym, svaFenym a osolenym vinnim octem. Soudek se
dobfe zacpe a na chladné misto uloZi. Obraci-li se sou-
dek kaZdy den, vytrvaji okurky celou zimu.

@3. Naloiené ryxce.

K nakldddni museji se mladé, neporuené ryzce vy-
brat. OFezaji se jim koFinky aZ k samé hlaviéce a daji
se do studené vody. Do hrnce se d4 vinni ocet, oso{i
se & pFida se k tomu trochu kminu, né&kolik zrnek pepfre,
hiebickd a nového koFeni. KdyzZ se ocet sva¥i, daji sc do
n¢ho ryzce a nechaji se &tvrt hodiny va¥it a potom vy-
stydnout. Potfebujes-li jich hned, nechaji se v hrn-
ku. Maji-li se uschovat, vyndaji se z laku a nechaji se
oschnout. Pak je do hrnce urovnej, uvaf vinovy, osoleny
a okofen&ny ocet, nech jej vystydnout a polej jim ryz-
ce; pak je obvaZ papirem a uschovej. Musi§ viak pil-
né (ﬁ)hliiet, neb dostivaji-li f)lesnivou mézdru, museji se
odistit a vaFenym octem doplnit.

68. Naloiena cervena Fepa.

Umy; &isté& &ervenou Fepu, uvaFl ji na mé&kko, olou-
pej a rozkréjej ji na kolaCky. PoloZ {fdnu vrstvu Cerve-
né fepy do hrnku, obloZ ji nékolika kola¢ky kFenu,
k tomu cili ofkrabaného, posyp to trochem anyzu aneb
feniklu, poloZ zas vrstvu ¥fepy a tak pokdd. Nalej pak
na to dobry ocet. Po &tyry a dvaciti hodinach jsou

jiZz k pot¥ebg.
G&. Nalozené brusinky.

Pieber a umej brusinky, dej je na rendlik, piidavéi
kus skoFice a kousek cukru. Svaf je do husta, pFec
ale tak, aby vii &tivy prazdny nebyly a michej jimi po-
zorng, aby celé zistaly. De;i1 {e pak do hrnku, obvaZ
je papirem a propichej ho. Tak naloZené brusinky vy-
trvaji aZ do novych.
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65. Naloiend rajskd jablka.

Jablka musi beze Skvrny a beze &topek byti, a u-
mytd & oschlé poloZi se jedno vedlé druhého do hrnku.
Kolik vody, nalije se do hrnku tolik vinnfho octa, k to-
mu p¥ida se nékol]ik zrnek pepfe, nového koFeni, hfebi¢ku
a hojn& eoli; nechd se to svaFit a vystydnout. Pak se
tim poliji jablka a postavi se do studeného mista. Ocet
musi jablka krjt a poleje se rozpuit&énym méslem.

Hovézi masa.

66. FPecené hoveési maso.

Vezmi asi Sest liber hov&ziho masa ze zadku, sejmi
s n¢ho kiZi i 1§j a nech je, slaninou dob¥e prostrkané,
den neb dva dni leZet. Dej pak k nému rozkrijeny ce-
ler, petruZel, mrkev, cibuli, n¢kolik zrnek pepfe, nového
koFeni, h¥ebicku a kus méasla. Osol maso, poloZ je na
tu zeleninu a nech je p¥ mirném ohni ve své vlastni
§favé v troub& péci; prilej pak pil 2Zejdlika vody,
tolikéZ vina i octa. Polej maso rozpusténym mdslem,
piikryj ho ¢&istym pekifem, aby se nevysméhlo a ped
je zpovolna. Vymy) pak ¢&tyry sardele, vyber z nich
kietky a utfi je s maslem. Obrat maso a potfi je
sardelemi a posyp stroubanou Zemlickou. Prlej pak
pil Zejdiika husté kyselé smetany a piidej citrono-
vé kiry. Pii pefeni polévej maso piln& pozor ale
dej, abys sardele nesplédkla, nybrZ aby jaksi kiru na
mase utvofily. Maeo se musi pélétvrta i Styry hodiny
éci. Rozkrijej ﬁmk maso na Fizky a urovnej je namisu.
ﬁozkloktej th Zloutky s trochem polivky, pfeced om#é-
ku, pfilej k tomu Zloutky, michej to n obn& chvilku a
pole) tim pedeni Ta pefené miZe se misto hové&ziho
masa podavat.

s®
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6837, Svickova pedend.

Ober 8 p8kné svitkové pefend viecko tlusté a visech-
nu kéZicku a protdhni ji dobfe slaninou. Dej na pe-
ka¢ na kold¢ky rozkrijenou cibuli, petruZel, celer a mr-
kev, ptidej n&kolik zrnek pepFe, nového kokeni a hie-
bi¢ku; poloZz pefeni na to, poi’ej ji ptil Zejdlikem vina a
Zejdlikem octa. Nech ji v tom dva dni, v zim& ale i
tyden leZet a obracej ji kaZdy den. Osol ji pak, dej
pod ni kus mésla a nech ji péci. Polévej ji piln&, obrat
ji jednou, piidej jeits citronové kéry a nech ji dopéci.
TAZ pedené musi se tki hodiny péci. Rozkrijej ji pak
na fizky a urovnej je na misu. Rozkloktej v hrnécku tFi
Zloutky s trochem polivky, pkimichej je do piecezené varFici
omalky a polej tim pedeni. Té pe€ené i nasledujicich
mas miZe se téZ misto vaieného hov&ziho masa pouzivati.

68. Zadé¢lané hovezi maso.

Vezmi asi tFi libry hov&ziho masa ze zadku, posyp
je tludenym jalovcem a soli, dej je do rendliku, pfikry;)
a nech ho v studeném misté dva, v zim& &tyry dni le-
Zet a obracej ho kaZzdy den. Vymyj je pak &isté a pro-
strkej dob¥e slaninou. UsmaZ jednu rozkréjenou cibuli
na rendliku na &tyrech lotech loje aneb mésla, pridej
Styry méchatky mouky, udélej p&kn& &ervenon jisku a
rozmichej ji s hovéz polivkou aneb jens vodou a trochem
vinového octa. Dej do toho na kolagky rozkrijenou pe-
truZel, mrkev a celer, to maso, n&kolik zrnek pepie, no-
vého kofeni, drobnou citronovou kitiru a kaprlatka. Upra2
8 kouskem mésla kousek cukru do hn&da, rozmichej jej
rychle 8 omickou aneb polivkou, pfilej to do omacky
a nech to vaFit, a%Z maso upln¥ zmé&kne. Nebylo-li by
to dosti kyselé, slané, aneb sladké, pkidej co schézi.
Rozkrijej pak maso na listky, urovnej ho na misu a
polej pFecezenou omédkou. MudZed k tomu z kfehkého
t&sta &is. 142. aneb ze smaZenych brambord okolek udélat.
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69. Roiténec.

Nakrijej z p&kného zadniho masa aneb ze svitky
Fizky a ka2dy zvlast notn& naklepej a v rozpusténém masle
omoé. Potfi rendlik tlust® slaninou a vloZ Fizky vedlé sebe
do ného. Pil hodiny pFed jidlem je postav na prudky
ohen, a vyraZeji-i z jedné strany siln& krev i 1dj, tu je
obraf, méaslem potFi, osol a trochu je opepk, pFidejkousek
rozetfeného &esneku a p¥ilej 1Zici hov&zi polivky. Dej
je pak na misu a ozdob je citronem, na ¢&tvrtky rozkra-
jenym. SmaZené brambory se téZ k tomu masu p¥idaji.

20. Roiténec po anglicku.

Nakrajené Fizky ze svickové peden& se notn& nakle-
paji, rozstrouhanou cibuli se potrou, trochu opepii a na
rudkém ohni na loji rychle se upekou. Vypousté&)i-li
ﬁrev ze sebe, tu se obrati, osoli, maslem se potrou a pak
se dopekou. Za deset minut jsou upefeny. Urovnej je
na misu a udé&lej okolek z usmaZenych brambord.

21. Roiténec se sardelemi.

Z hovézi ledvinky se listky i 8 kiistkou nasekaji a
velmi dobfe se naklepaji. Na &tyry libry masa vezmi
&tyry sardele, vymyj je a kostitky z nich vyber. Utk
je 8 kusem loje aneb mésla, p¥idej trochu majoranky,
drobné citronové kiry a trochu tludeného pepre, rnze-
tfi to & pomaZ tim kazdy listek. Spé&n jednu rozstrou-
hanou ciﬁuli na rendliku na loji, vloZ listky na ni a
nech je dusit. Prilévej pak trochu hovézi polivky aneb
vody, osol je aobrat a nech je dusit, aZ ﬁpﬁ)né zmé&knou.
Urovnej je na misu a obloZ usmaZenymi brambory.

2. Spandlské ptadky = hovéziho masa.

Vezmi &tyry libry masa od ocasu, ober s nZho viecko
Zilkovité a tudné, rozfezej na tenké listky zvici karty
a ztlousti péra a naklepej je dobie obricenym noZem
aneb palickou. Vezmi sest lotd sardeli, vyndej z nich
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klstky, rozetti jesesiddlem, pFidej #tipec tludeného pepte,
trochu majordnky, drobné citronové kiiry a utki viecko dobte.
Rozkrijej &tvrt libry slaniny na dlouhé silné nudle, po-
maZ kaZdy kousek masa trochu sardelemi, poloz na
§ffku kousek té slaniny, stod to a obvili a zavaZ niti.
Spé&i jednu rozstrouhanou cibuli na rendliku na &tyrech
lotech loje, p¥idej &tyry méchatky mouky, udé&lej p&knou
zalervenalou ji¥ku, rozmichej ji s hové&zi polivkou aneb
vodou a pkilej &tvrt Zejdlika &erveného vina a do toho
dej stodené maso, osol a nech to dv& hodiny vafFit.
Michej tim &asto a pFilévej trochu polivky.

yndej pak pticky, sejmi nitky, dej je na misu,
golij je ptecezenou omatkou a obloZ usmazZenymi bram-

ory.

28. Gulas z hoveéziho masa.

Rozkrajej kus ptkného hov&ziho masa na kousky.
Spéii jednu rozstrouhanou cibuli na loji, pridej k ni
rozkrijené maso, trochu pfebraného kminu, trochu tlu¢eného
pepfe aneb pepfiky (papriky}. Osol, pograﬁ to mé&chackou
mouky, pFilévej trochu polivky aneb vody a nech to
dusit, a¥ maso Gpln€ zméekne. Dej to pak na misuy,
zaced Stivou z jednoho citronu a udélej oEolek z usroa-
Zenych brambord.

Teplé maso aneb veverka se timZe spisobem
phipravuje.

74. Harbonatky = hovéziho masa.

Dv& libry p8kného hov&ziho masa ze zadku rozsekej
na drobounko, tak Ze se to noZem rozméznout d4, ph-
dej jednu rozstrouhanou cibuli, jednu ve vod& médenou
a vytladenou Zemlicku, osol a prohnét to dobre. Udélej
karbonatky zvici dlan& a ztlousti prstu. UsmaZ je na
rozpileném loji aneb maésle a obloZ jimi né&jakou zele-
ninu aneb ud&lej sardelovou omécfku takto: Umej a
rozkrijej &tyry pé&kné sardele, dej je do hrnécku, pridej
&tvrt rozkrdjené cibule, tFi loty loje, sp&ii to, p¥imichej
tH m&chatky mouky a udélej pZkn& zadervenalou jifku,
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rozmichej ji 8 Zejdlikem hov&zi polivky, pkilej &tvrt Zej-
dlika Zerveného vina a nech to ptl hodinky vaFit. Pte-
ced pak oméalku na misu, a obloZ ji karbonitky.

25. Smaieny hovési jazyk s viifiovou aneb dipkovou
oméadckou.

Uvar hov&zi jazyk v hovézi polivce na mé&kko,
oloupéj ho a rozkrijej na kolatky ztlousti brku. Roz-
klepej dvé vejce na talifi, omo& kaZdy koladek v mich,
posyp je strouhanou Zemlitkou a usmaZ na rozpileném

masle.

Umej tii &tvrti Zejdlika visni aneb Sipkd, uvar ge
dobFe a v cedniku je proced a promackej. Dej je do
broku, ptilej Zejdlik vina, pfidej dv& lZice stroubané
Zemli®ky, trochu tluené skoFice, tfi roztludené hrebiCky,
trochu drobné citronové kiry a soli i kousek cukru.
Nech to pil hodiny vakit, pfeced to pak na misu & ob-
loZ smaZenym jazykem.

26. Jazyk se sardelovou omédkou.

Jazyk se pravé tak, jak svrchu Fefeny, usmazi a
sardelovou omackou &is. 42. podleje.

22. Jazyk s polskou omaédkou.

Studeny, v hovézi polivce uvafeny jazyk oloupej a
na kolacky rozkrijej. Spé&ii jednu rozstroubhanou cibuli
na rendliku na pé&ti lotech loje, pFimichej &tyry mé&cha&k
mouky a udélej p&kné& &ervenou jisku, rozmichej ji pa{
8 2ejdlikem hovézi polivky, pkilej pil Zejdlika rakouského
vina a étvrt iejdh'ia vinového octa; pfidej z jednoho ci-
tronu drobné& rozsekanou ki#ru, tfi loty velkych p¥kebra-
nych hrozinek, tfi loty sladkych, oloupanych a na nud-
licky rozkrijenych mandli, trochu roztlu&eného h¥ebé&iku
a trochu soli. UpraZ téZ s kouskem mésla kousek cu-
kru, rozmichej jej rychle s trochem polivky, pkFilej ho
do oméaZky a nech ji ptl hodiny vaFit. Vlot pak d':> nf
rozkrijeny jazyk, pfevafr jej trochu, urovnej ho na misuy,
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golej omilkou a udélej okolek z méselného aneb k¥eh-
ého t&sta podlé &is. 40, a 142.

38. Spikovany jazyk s cibulkovou omadkou.

Syrovy jazyk se oloupd, pak notn& slaninou prota-
hne, a na rendliku v hové&zi polivce se na mé&kko udusi.

Rozkraji se pak na kotoudky, urovnid se p&kn& na
misu, zacedi se &fdvou z jednoho citronu a okréili se
okolkem 2z usmaZenych bramborkd. Do nédobky se
ciliu]kové oméAcka podlé &is. 46. p¥ida; aneb se ji jazyk
polije.

Vgeliké smazeniny, pavézky (po-

fezky) a svitky.

Kuritka maji se vZdy den pfed potfebou zabijet,
sice by nebyla dosti k¥ehka, a musi se ve studené vodé
omo¢it, nezli se opafi, nebof by se kiiZicka potrhala.

Dobke og&isténa, malda ku¥itka rozkridjej na é&tvrtky,
jsou-li velkd, na kloubky, osol je, obal v mouce, omo&
je v rozklepaném vejci, posyp stroubanou Zemli¢kou a
v rozpileném prepuiténém mésle p&kn& do zlatova je
uped. Mohou se také jenom ve vlaZné vod& omodit a
Zemlickou posypat.

Tak upraveni kufitka mohou se na véelikou zele-
ninu dait; aneb s n&jakym saldtem podat.

80. Teleei smaiené risky.

Skréijej z teleci syrové kyty p&kné Fizky, naklepej je
dob¥e dfevénou palitkou aneb obricenym noZem, osol
a opepf je trochu. Obal je v mouce, pak v rozklepa-
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ném vejci, posyp je ostrouhanou Zemlitkou a usmaz je
pEkné v rozpéleném, prepusténém mésle. Takové rizky
mohou se téZ na kaZdou zeleninu poloZit, aneb k sa-
latu pFidat.

81. Veprové smaiené rizky
se timZ spisobem pFipravuji.
82. smaiené rizky = teleci pecené kyty.

Nakrijej z teleci pefené kyty p&kné Fizky. Roz-
kloktej na talifi vidlickou podlé potfeby vejce, osol je
trochu, omoé& kazdy fizek v nich, posyp jej strouhanou
Zemlickou a usmaZ je v rozpéleném, prepusténém maésle.
MiZe se jich ke viemu jako predeslych Fizkd pouZivati.

#8. Rizky = teleci ledvinky i s kiisthou (kotletky).

Nasekej z teleci ledvinky listky i 8 kistkou, kterouZ
pak ztlousti palce noZem &isté oékrageﬁ ; naklepej listky do-
bice, osol je a opepi trochu, obal je v mouce, a omo& pak
v horké vodé, posyp je strouhanou Zemlickou a usmaZ
v rozpadleném mésle do zluta. Nakladdej s nimi jako s
ostatnimi karbonatky aneb Fizky.

88. Rizky z veptoveé ledvinky

se timZ splisobem pFipravuji, ledvinka vepfovd mus{
ale sejmuta byti.

85. Rizky = jehnédi ledvinky
se téZ tak délaji.
86. Smaiené teleci moxicky.
Uvaf v slané vod& dob¥e o&iiténé teleci noZicky na

mé&kko. Oplékni je v studené vod& a otfi ubrouskem.
Obal je v mouce, omo& pak v rozklepaném vejci, posyp
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je strouhanou femlickou a usmaZ v rozpaleném, pFepu-
t&pém mdsle do zlatova. Mohou se téZ ke kaddé zele-
nin& aneb salatu dati.

83. Teleci karbonatky.

Libra teleciho a libra vepFového masa se na drobounko
rozsekd. PFidej k tomu £ré celd vejce, trochu drobné
citronové kiry, trochu na drobno rozsekané, zelené petru-
Zele, jednu rozmodenou a vytladenou ZemliCku a dosta-
teén& soli. Prohné&t to dobfe a udé&lej karbonatky zvici
dlan& a ztlousti prstu. Omoé& je v rozklepaném vejci,
posyp je strouhanou Zemli¢kou a usmaZ na rozpileném
mésle neb sidle. Mohou se té% k salatu pFidat, aneb jimi
zelenina obloZit.

868, Smaziené kuzle aneb beranek.

Rozsekej uhledn& pfedek z kiizlete aneb berénka na
kousky a kloubky. OvaF je v hov&zi polivce aneb ve
slané vodé. UtFi je ubrouskem, obal v mouce, omo& v
rozklepaném vejci, Yosyp strouhanou Zemli¢kou a usmaZ
je v rozpileném mésle aneb sidle. Davaji se téZ k salatu
aneb na zeleninu.

s89. -llllien‘ J“mo

Vymej a rozkréjej na listky teleci jatra. Nasol je
a obal v mouce, omo¢ v horké vod&, posyp strouhanou
Zemlickou a usmaZ v rozpileném masle aneb sadle.
KaZda zelenina aneb luiténina miZe se jimi oblozZit.

90, Smaziené vemeno.

Uvat vemeno ve slané vod& a ober s n&ho viecky
Zilky a kdZicky. Rozkrijej ho pak na listky, obal je
v mouce, omo& v rozklepaném vejci, posyp strouhanou
¥emlitkou a usmaZ v rozpileném masle aneb sadle.
MdzZe¥ jim téZ kaZdou zeleninu aneb luit&ninu obloZit.
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91. Pavézky (pofézky) = mosecku.

Vymyj moze&ek a ober s n&ho viecky Zilky. Spé&i
jednu rozstrouhanou cibuli na rendlitku na e, phdej
moze&ek, Stipec tludeného pepfe a soli. SvaF to na ka-
5icku. Rozkrajej Zemlidky na listky, omoé je v mléce,
potfi je mozetkem, vloZ je po dvou na sebe, omod
je v rozklepaném vejci, posyp strouhanou 2Zemli¢kou a
usmaZ je v rozpileném mésle do zlatova. Na kaZdou
zeleninu aneb lusténinu se mohou dati.

92. Pavézky s michanych vajeec.

Udélej nékolik michanych vajidek, potfi jimi v mlé-
ce omo&ené Zemli¢ky, vloZ je po dvou na sebe, omoé v
rozklepaném vejci, posyp stroubanou Zemlitkou a usmaZ
v rozpéleném masle.

Mohou se také beze v& nadivky udé&lat. Tu se ale
do mléka kousek cukru p¥id4, Zemlitky se v ném omo-
¢ a jako svrchu dotlené usmai.

98. Svitek = ledvinky.

OdFizni ledvinku z peden&, nech ji vystydnout, use-
kej ji na drobounko, (ﬁej ji do misky, v kterés dva
loty masla utFela, ptidej p&t celych vajec, trochu drob-
né citronové kiry, trochu na drobno rozsekané, zelené
petruZele, trochu majoranky, ptidej strouhané Zemlicky,
aby to jako husti kapanina bylo, osol a dobfe to pro-
michej.

VymaZ pekidek maslem, posyp jej stroubanou Zemlid-
kou, vlej to do n&ho a nech to upéci. Vyklop pak svi-
tek, rozkridjej ho na podlouhlé kousky a obloZ jim

cokoliv.

94. Svitek = posiustalé pecenéd.

Rozsekej takové maso na drobounko. Jestli ho s talik
m43, utfi na misce pé&t lotl masla, pFidej k tomu é&tyry vejce,
trochu majorénky, stipec tluenélio pep¥e, kousek rozstrou-
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hané cibule, drobné citronovékiry, trochu na drobnorozse-
kané zelené petruZele, dej do toho sekané maso, osol to n4-
leZité, pfidej jeit& jednu rozstrouhanou Zemli¢ku a roz-
michej viecko dobfe. VymaZ pekidek neb formu méslem,
pos{lp jej strouhanou Zemli¢kou, dej sekaninu do toho a
nech to upéci. Vyklop to a rozkrijej na kousky, jimiZ
obloz cokoliv.

096, Jitrnidky z mozecku.

Ober a umej mozedek, rozsekej ho na drobno, pFidej
k tomu ostrouhanou, v mléce mécdenou a vytladenou Zem-
licku, tii loty na kostky rozkrijené¢ho sadla, drobnou
citronovou kidru, trochu utludené viehochuti, dva loty
oloupanych a rozsekanych sladkych mandli, osol a pro-
michej to dobfe. Nad&j tim dobFe vydisténad jehn&cli
stfivka a usmaZ je v rozpdleném madsle aneb sidle. Mo-
hou se na kaZdou zeleninu daiti.

96. Jitrnicky = husi krve.

Teplou husi krvi michej, aby se nessedla; pFidej k
ni &tyry loty na drobmo rozkrijené slaniny, v mléce
méifenou a vytladenou Zemlicku, drobnou citronovou
kiiru, trochu majordnky, &tipec tluéeného pepfe a soli.
Rozmichej to dobfe a nadé&j tim dobfe vydisténd skopo-
vha stHivka. MidZe§ to také do vymazaného méslem a
Zemli¢kou vysypaného pekacku dati, upéci a jako se
svitkem 8 tim nakladat.

937. Faiovand jitrmice.

Ze tri liber hovéziho masa sejmi viechny kidZicky a
usekej ho 8 librou uzeného masa na drobounko. PFidej
k n&ému &tvrt libry na malé kostky rozkrdjené slaniny,
jednu ve vodd mécfenou a vytladenou Zemlicku, d&tyry
celd vejce, drobné citronové kiry, soli a &tipec tlude-
ného pepFe. Prohn&t to dobFe, udélej z toho jitrnice
avydl s:ou az5H tH prstd; rozpust na pekali kus maésla,
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vloZ jitrnice do n&ho, nech je péci a polévej je trochem
hov&zi polivky.

Rozkrijej je na tenké listky a obloZz jimi cokoli.
MdZe¥ k nim téZ zakyslou aneb sardelovou omécku do
nadobky ptidat.

Zeleniny, lusténiny a s masem smi-
Sena mou¢na jidla.

98. Hromostril (chrest, ipargl).

Ober a odist Spargl tim spiisobem: odFizni kousek
doleji bilé &astky, sejmi Supinky aZ k hlavidce a pFemy;j
ho. PoloZz pevnou nit na stil, urovnej Spargl na ni, za-
vaZ jej a nech ho ve slané vaFici vodé& vafkit, aZ zmé&kne.
Pak jej pozorn& vyndej, pékné& na misu urovnej, ostrou-
hanou 2emlovou kirou posyp a borkym novym maé-
slem dobfe polej.

99. Mrkev s karbonatky.

Oskrab mrkev, oplachni ji a rozkrijej na nudliky.
Dej na rendlik kus mésla, pfidej rozkrajenou mrkev a
nech ji dusit, piln€ ji michej, aby se nepfipélila. Zapras
ji pak s trochem mouky, zamichej, p¥ilej hovézi polivky,
oslad ji cukrem, osol podlé potteby a nech ji dusit, aZ
zmékne. Dej ji na misu a dej na ni karbonatky podlé &is. 87.

100. Nadivané brukve (kelrabny).,

Vezmi p&kné, mladé brukve, oloupej je, svriek odFizni a
vydlabej je; dej ale pozor, abys ZAdnou dirku do nich
neudélala. Polovic toho, cos vydlabala, usekej a dej do
misky, v niZ kus hov&ziho tuku aneb nového mésla utfelas.
Usekej do dvanacti brukvi libru syrového teleciho a libru
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vaFeného uzeného masa: pFidej hodo misky, téZ &tyry cela
vejce, iednu rozstrouhanou Zemli¢ku, trochu drobné citro-
nové a soli. Rozmichej to dobke, nad&j tim vy-
dlabané brukve a pFikryj je. Dej narendlik &tyry loty lo-
jeaneb mésla, udélej bfledou jigku a rozmichej ji 8 hové&zi

olivkou. Mladé listky z brukve umyj a uvaf, na dro-
Eounko jerozeekej a do omécky s kouskem cukru pFide;j.
Nech to svafit, vloX pak brukve do omalky s nech je
dusit, a¥ zm&knou. [?rovnej je na misu, polej oma&kou
a dej na stdl.

101. Madefak (Draunfoh(*) s peéenymi koroptvemi.

Kadefdk ¢&istd® omej a v horké vodE svaf. Sced
jej 8 na prkénku ho noZem p&kné& ofkrab, aby Zidna
tvrdi mézdrana n€m nezistala, 8 dfeni (morek) z velkych
#il k tomu vytlad. Usekej to na drobounko. Naplny talif
rozeekaného kadefniku ostrouhej jednucibuli a sp&fi ji na
rendliku na pil lib¥e sidla, pfidej pak kadefnik, pFilej dobré
zcezené hovézi polivky, osol a oslad to ndleZit& a nech to
e do m&kka dusit. Odfizni s libry kastand &picky,
uped je v troubé&, oloupej a pFidej je ke kadefniku, nech
to jest& pdl hodiny vafit, okus, zdali dost sladky, slany
a mastny jest, pfidej toho, co schizi a dej ho na misu.
Rozkrajej upedené koroptve podlé ¢&isl. 211. na &tvrtky,
obloZ jimi kadefnik a J:a_] ns stdl.

109. Zeleny hralek se smaienymi kuratky.

Preber a umej &tyry Zejdliky mladinkého, zeleného
bra&ku, dej ho na rendlik, pod n& &tvrt libry maésla
a nech jej dusit. Poprad ho pak mé&chafkou mouky, p¥i-
lej naii Zejdlik dobrého mléka, pFidej na drobmo rozse-
kané zelené petruZelky a nech to op&t dusit. Posléz
oslad dostateén& hrasek cukrem apodlé potteby jej osol.
Za hodinku byva hrisek dostatedn& uduéen. Dej ho na
misu a obloZ smaZenymi kuFitky podlé &isla 79.

*) Slove tét kaderavé zelf (kadeinfk).
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108. Mait&ény scleny hrich ¢ pavéshkami.

K tomu se vezme jiX star¥i zeleny hrdch, pFebere a
vypere se, dé se do hrnku, Foleje se vodou tak, aby ji
na dva prsty nad hrések bylo, osoli a posype se na dro-
bno rozsekanou zelenou petruZeli a nech4 se tak hodin-
ku do m&kka uvafit. Voda se scedi, hrisek se vysype,
novym horkym méslem poleje a poféskami podlé ¢&is. 91.

se obloZi.

104. Obycejny hrich s uzenym masem.

Hrach se piebere, vypere a 8 m&kkou vodou se ph-
stavi. Na dva Zejdliky hrachu pfileje se p&t Zejdlikd vo-
dy. Hodinu se necha vaFit, pak se osoli a pfesype, aby
hoteji hrich na dno prifel, pak se da aZz do mé&kka
uvatit, coZ obycejn& za dv& neb piltfeti hodiny byva.
Nebylo-li by dosti vody na ném, priléva se teplé mé&kké
vody. Ma-li se jiZ na stil dat, scedi a vysype se na mi-
su a omasti se bud husim aneb vepfovym sadlem, aneb
novym rozpilenym méslem. Mezi tim co hrach se vafi,
uvaFi se téZ p&kné, libové uzené maso, rozkrdji se pak
na kousky a oblo%i se jimi hrach.

Tim zpisobem se také odka a boby va¥Fi.

Zpozoruje-li se, Ze by né&ktery hrich aneb boby ne-
zmé&kly, tu lze pFidati se Spi¢ku noZe préparované sody ;
a hrach aneb &o¢ka i boby tuplng zméEnou.

105. Pirecezeny hréch.

Kdo hrach rad ji a ve slupkach ho poZivat nemiZe,
tomu jej pfeced a na rendlicku s kouskem mésla to
svafit dej, k demuZ podlé libosti koustidek rozetfeného
desneku p¥idati miZes. Dej ho pak na talif a posyp
strouhanou usmaZenou Zemlickou. .
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106. Hrachovaik. t

Vaf pil druhého Zejdlika hrachu, pFidej k n&mu pil
rozkrdjené cibule, rozkrdjenou malou petruZel a pil ce-
leru; uvaF to do mé&kka a pFeced to. Utii na misce
&tvrt libry masla, pFidej pFecezeny hrach, pét Zloutkd,
&tvrt libry strouhaného iarmazénu, jednu rozstrouhanou
ZemliGku a soli. Rozmichej to dobfe, vymaZz formu ma-
slem, posypej ji strouhanou Zemli¢kou, dej to do ni, a
nech hodinu péci. Vyklop pak hrachovnik, posyp jej
strouhanym parmazénem a dej na stil.

107?2. Sladké zeli s kliobasou.

Rozkrajej zeli na &tvrtky, vyFizni kosdtily a rozkra-
jej zeli na nudle; dej je do hrnku, pFidej trochu kminu
a soli, pFilej polovicku vody a poloviéku octa a nech zeli
hodinu vaFit. Rozkrdjej jednu cibuli na drobno, dej ji
na rendlik a nech j: na kusu sidla zervenat, pFidej

ak m&chatku mouky, zamichej to a dej zeli do toho; pfFi-
ej jest& trochu tluceného pepre, trochu husté kyselé
smetany a udus zeli aZ do mékka.

Zato¢ klobasu na zpisob krouceného S aneb na ko-
tou¢ky, zavaZ ji niti aneb ji zadpejluj a usmaZ na roz-
phleném sidle, dej zeli na misu, obloZ je klobisami, z
kterych nitky aneb Spejle sundalas.

10%. Hapusta s uzenym jazykem.

Rozkrajej dobfe vymytou kapustu na nudle jako
geli. Dej na rendlik rozstrouhanou cibuli a nech ji na
sidlezdervenat; pFidej m&chatku mouky,udélej bledou jisku,
rozmichej to s Eovézi polivkou, p¥idej k tomu kapustu,
stipec tludeného pepfe a soli. Nech to aZ do mekka du-
sit a pFilévej po trochach hovézi polivky. Kapusta musi
tak hustd jako kaZda jind zelenina byt. Uval uzeny
jazyk na mékko, oloupej a rozkrijej ho na kolagky, dej
kapustu na misu a obloZ ji p&kné& jazykem.
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109. Nadivan& kapusta.

Ober osm p&knych kapust a roz¥izni je v pilli, vyper
a nech je jeSen svar obejit, pak vychladnout. Roze-
ber listky, rozloZ je ale tak, abys je potom dobfe sklidat
mohla. Srdicka 1 kostily dej do hrméfku a va¥ to s
librou uzeného masa. Vyper n&kolikkrit v horké vod&
Sest loth ryZe a uvaF ji napolo v hov&zi polivce. Use-
kej pak to uvafené na mékko maso a srditka na dro-
boutho, pFidej k n&mu tu ryzi, dvé celd vejce, dva Zloutky,
Stipec tlu¢eného pepFe a soli. Rozmichej to a pomaZ
kazdy kapustovy listek prvé bilkem, pak trochu tou
sekaninou, sloZ je p&kné& dohromady, na zpilsob celé ka-
pusty, stisknuvii listky, aby pohromad& drZely. Dej na
rendlik kus mésla, vloZ do n&ho sestavené kapusty jednu ve-
dlé drubé, nech je dusit a podlévej po trochéch hovéazi
polivky, aZ kapusta zmé&kne. %délej ak ze &tyr lotd loje
a mouky zadervenalou jigku, rozmichej ji s hovézi poliv-
kou, pfidej stroudek rozetfeného &esneku a nech to sva-
Fit. Urovnej kapustu na misu a polej ji tou oméackou.

110. Zadélavané brukve (kelrubmy) s Fizky.

Oloupej a vyper brukve a na tenké kola¢ky je roz-
kréjej; dej na rendlik kus mésla, pridej k tomu rozkrajené
bru.i(ve a nech je dusit; michej jimi ¢asto a posyp je
trochem mouky. Zamichej je, p¥ilej hovézi polivky, pki-
dej kousek cukru, soli a dtipec tludeného pepfe. Mladé
listky od brukvi vyper a ve varici vod& sva¥, rozsekavsi
je na drobounko, p¥idej je k brukvim a nech je dusit,
aZ zm&knou. Dej je na misu, usmaZ teleci Fzky podlé
&is. 80., vloZ je p&kn& na brukve a dej na stdl. MiZes
brukve téZ jako vodnici se skopovym masem zad&lat.

111. Vodnice se skopovym masem.

Oloupej, vyper vodnici a rozkrijej ji na kola&ky.
Dej ji na rendlik, pod ni kus mésla, nech ji dusit, a
zapra§ ji trochem mouky. TUval skopové maso, pH-

lej z n€ho na vodnici pFecezenou polivku, pFidej &tipec
Hansgirgové: Novd &eskd kuchalka. 4
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tlu®eného pepte, soli é liboeti, kousek cukru a nech
to vafit. ﬁozkréjej skopové maso na porcitky, dej je k
vodnici a nech to jesté vafit, aZ vodnice zmé&kne. Dej
gak vodnici na misu a obloZ ji tim skopovym masem.
‘l:(cl)lpové maso zm8kne obydejnd za piil druhé aneb dv&
hodiny.
TuFin se tymZ zpdsobem zad&liv4, jen Ze se bud
na nudle aneb kostky kraji.

112. Skopové maso s majorédnkovou omackon a
s novymi brambory.

UvaF na mdkko tfi libry skopového masa. Udglej
na rendliku ze Sesti lotfi loje hnédou jisku, rozmichej ji se
skopovou polivkou, pFidej hrst &isté rozemnuté majoran-
ky, jeden stroudek rozetfeného &esneku, dvé umyté, vy-
brané a s maslem utfené sardele, Stipec roztlu¢eného pe-
pfe a nech to pil hodiny svafit. Nové bramborky se
ofkribou a do omadky uvafit se daji. Pridej pak na

orcicky rozkrijené skopové maso, a nech to prevafit.
{)]rovnej pak maso do prostfed misy, bramborky kolem
n&ho a polej to oméc&kou.

113. Bramborova kale (purée) s faiovanou
Jitrmici.

Brambory se ofkrdbou, vyperou, osoli a do hrnce
se uvafit daji. Jakmile zm&knou, scedi se a k nim se
kus m4sla a trochu mléka p¥idd. Pak se promichaji tak,
aZ se stanou pSnivymi a hladkymi jako maslo. Tu dej
je na misu, usmaZ jednu rogkrijenou cibuli na maésle,

olej tim kasi, a obloZ ji rozkrajenou faZovanou jitrnici
podlé ¢isla 97.

114. Pedend bramborovid kalie s usenym masem.

Udéglav#i z brambort kasi svrchu dotdenym zptisobem a
Fidej k ni n&kolik Zloutk& a rozmichej ji doEi'e. UvaF
Ebru uzeniny, rozsekej ji na drobounko; vymaZtvoFidko
méslem, poloZ vrstvu kafe, na to vrstvv té sekané uzeni-
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ny, zas kadi a tak po¥id, aZ viechno dobréno bude. Ob-
loZ kadi povrchu notné mislem a nech ji v troubd upéci.

115. Skubdnky.

UvaF ofkrabané a na pilky rozkrijené bramborky.
Sced s nich néco mélo vody a nasyp na tHZejdlikovy
hrnek brambord pdl Zejdlika krupice a nech ji jeitd
&tvrt hodiny s bramborky vafit. Vezmi je pak s leotn
osol je a 8 trochem mléka velmi dob¥e je promichej. Na
vypracovani nejvice zéleZi. Rozpal pak kus nového masla,
omo& v ném lZici, vyndej ni z hrnku kus zvici kne-
dlicku, dej ho na misu, omo& zas 1Zici, vyndej zas sku-
bdnek na misu a tak poFid oméédej 1Zici v rozpileném
mésle, aZ viechno vyskubino bude. Posyp Skubinky bud
pernikem aneb tluéenym mikem, promichanym s cukrem,
aneb strouhanym syretkem, a polej je horkym novym
méslem.

116. Nevé brambory.

Nové brambory se oSkribou, s trochem kminu a
zelené petruZele se uvafit nechaji. Jakmile zm&knou,
scedi se a nechaji se chvili pod poklitkou. Pak se
na misu vysypou, rozstrouhanym syretkem se posypou
a horkym novym méslem poleji.

117. Bramborové nudle.

Rozstrouhej &tyry velké uvafené a vychladlé bram-
bory, dej je na vél, pFidej k nim dva Zloutky a dvd
cela vejce, trochu mouky a soli. Udélej tésto, rozvalej
ho ztlousti pilprstu a nakrijej z n&ho nudle =z3ifi
Eéra. Vyma? pekd€ hodn& méslem, vloZ nudle do né&-

o, poma% je povrchu téZ mislem a nech je v troub& do
fervena upéci. Vyndej je na misu a posyp cukrem.

.

4%
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118. VValené selené bobové tastiCky>

Plny talif luBtiCek vyper, nitky s nich ober a v slané
vodé je uvar. Rozstrouhej malou cibulku, nech ji na
trech lotech sadla zCervenat, rozkrajej na kousky libru
uzeniny, pridej ji k cibulce a nech ji dusit; zapras to
pak méchaCkou mouky, pfrilej trochu vody a nech uze-
ninu do mékka dusit Pak k tomu pfidej luSticky,

svaf to a dej na misu. Do prostfed dej maso a okolo
ného luSticky.

119. Spenat i Jltrnlékami.

Vezmi vidy jen jemné lupinky od Spenétu vyper
je dobrfe a preval ve vafrici vodé. Sced je a rozsekej
na drobno. S talif usekaného 3$penatu potfebuje Ctvrt
libry masla, kteréz na rendlik se da. Pak rozstrouhej
jednu cibuli, spén ji v tom masle, pridej rozsekany Spe-
nat a pdal rozstrouhané Zemlicky, nech to dusit a prilej
velkou Izici hovézi polivky, aneb v posté mléka, a osol
to. Rozkloktej t¥i Zloutky s trochem polivky, pFicifi je k
Spenatu, zamlchej a nech to jesteé chvili dusit. Dej pak

Spenat na misu a obloz jej jitrnickami, karbonatky
aneb Cimkoli jinym.

120. Hraple Spenatové.

Udélej Spenat, jak svrchu podotéeno, a hled, aby dosti
mastny, slany a husty byl a nech jej vystydnout Udélej
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t&sto jako na nudle, dlej je & navlaX peroutkem ve vo-
d& namodenym. Udélej ze spenétu hroméidky, pFeloZ je
téstem a vykruZuj kruzddkem kraple. Dej je do vaFici,
osolené vody, zamichej jimi hned zpovolna, aby se ne-
spekly, svaF a sced je. Dej je na misu, posyp strouha-
nou Zemli¢kovou kirou a polej novym rozpilenym mé-
slem. Misto Spendtu mohou se také povidlami nadit.

121. Spenétovy pudding.

Ostrouhej ze &tyr Zemlidek kiru, uloZ ji, pak roz
strouhej ostrouhané Zemlicky. Rozsekej na drobounko
plny talif vypraného, pfebranéhospenitu. Utki v rendliku
étyry loty mésla, p¥idej k tomu sedm celych vajec, usekany
Spenét a ty rozstrouhané Zemli€ky, osol to naleZit¥ a pro-
michej dobfe. VyZdimej &isty ubrousek v studené vodé,
dej to do n&ho, zavaZ voln& a nech to hodinu ve vaiici
vodZ vaFit. Vyklop to pak na misu, pfekroj pFes k¥iZ,
posyp to ZemliGkovou kiirou, polej novym rozpélenym
méslem a dej to na stil.

122. Bramborovy pudding s usenym masem.

Uva¥ a rozstrouhej tolik p&knych brambort, co by se
jich na taliF veilo. UtFi na misce tFi loty mésla, pFidej
étyry Zloutky, tfi &tvrti libry rozsekaného na drobno uze-
ného masa, rozsekané na drobno zelené petruZele, dv&
rozstrouhané Zemli¢ky a ty rozstrouhané brambory; osol
a prohnét to dob¥e. VyZdimany ve vod& ubrousek na-
maZ méslem, dej to do n&ho, zavaZ to pevn& a dej do va-
Fici vody, nechajic to pil hodiny vahit. Vyklopivéi to
na misu posyp to rozstrouhanou Zemli¢kou a pofej roz-
palenym novym méslem. ‘

128. MHyselé zeli s vepirovou pedinkomn.

Dej naloZené zeli do hrnku, pFilej na né& polovie
octa a polovic vody a mnech je vafit. Spéh jednu roastrou-
hanou cibuli na sadle, zapra¥ ji trochem mouky, pFidej
svafené zeli, trochu p¥ebraného kminu, trochu pep¥e a
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soli. Nech to dusit, aZ zeli ipln& zm&kne. Kdyby ne-
bylo dost kyselé, pFilej octa. Upe& sejmutou vepFovou
ledvinku, nakrdjej ji pak na kousky; dej zeli na misu
a obloZ je vepfovou pedinkou.

1924, Mésiéné Fetkvidky s telecimn masem.

Odist FetkviCky, odFizni jim ocdsky i nat, poloZ je na
rendlik, dej pod n& kus mésla a nech je dusit. Zapra
je pak lZici mouky, zamichej to a pfilej hov&zi polivky,

Fidej kousek cukru tak, aby dostatedn& sladké byly, na

obno rozsekanou zelenou petruZel, trochu soli a nech
jo (‘;pét dusit. OvaF teleci hrudicko v hovd&zi polivee,
vyndej ho, ofkrab p&kns, rozkrdjej na listky a dej je
do Fetkvidky, pFilej podlé potfeby jeitd trochuhovézi po-
livk{,n a nech to jest& chvili dusit, aZ viecko dost
gzm¥kne. Dej pak maso do prostfed misy a Fetkvitky
kolem né&ho.

196. Jihly.

Preber tiéhly a ve vafici vod& je trikrdt vyper. Na
¥ejdlik jahel dej pul tretiho Zejdlika vody, osol je a nech
je dv& hodiny vafit. UsmaX v novém mésle na drobno
rozkrdjenou cibulku a omast tim jibhly. Mohou se téX
misto vody v mléce vafFit, pernikem posypat a novym
méslem omastit.

126. Jahelnik.

Preber pdl druhého Zejdlika jahel, vyper je dobFe
vaFci a pak studenou vodou a uval je v mléce. Utk
v misce ¥est lotd mésla, pFidej &tyry Zloutky, &tyry loty tlu-
Seného cukru, trochu drobné citronové kdry, pFidej uva-
¥ené jAhly, osol to drobet, promichej to dob¥e a pF¥imichej
k tomu uddlany z bilkd snih. VymaZ formu aneb misu
méslem, dej to do ni a mech to tFi &tvrti hodiny péci.
Posyp to cukrem a dej na stdl.
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127. Ryiova kalke.

P¥eber ptl libry rjZe a vyper ji dvakrdt ve wvaFci
a pak ve studené vodg, nalej na ni &tyry Zejdliky do-
brébo mléka a nech ji svafit do husta; osol ji, zamichej
& dej ji na misu, posyp ji tlufenou skofici a cukrem a
polej ji rozpélenym novym méslem.

Krupicovd kafe se prav¥ tak vafi.

128. Pedena ryie.

P¥eber a vyper dobfe tfi &tvrti libry ryZe, dej ji do
formy aneb pekacku, pfidej Sest lotd mésla, &tyry loty
cukru, drobet soli a pilétvrta Zejdlika mléka; dej ji
do trouby a nech péci, aZ vSecko mléko se vypede
Posypavii ji skofici a cukrem, dej na stil.

120. Ryie s uzenym masem,

Rozsekej na drobno pil libry vaFeného masa uzené-
ho a uvaf v té pfecezené polivce thi &tvrti libry ryjZe,
dobfe vyprané. Symaz formu méslem, poloZ vrstvu ryze,
na ni dej vrstvu ugzenébo masa, zas ryZi, opét maso, na
vrch pak poloZ ryZi, obloZ ji méslem a polej 1Zici ho-
vdzi polivky a nech ji v troub& upéci.

180. Ryie se sekaninou.

Uvaf pil libry dob¥e vyprané ryZe v hové&zi polivce,
rozsekej na drobno kus upedené teleci kyty, rozstrouhej pil
cibulky, zpé&t ji na rendli¢ku na &tyrech lotech mésla, pFidej
to rozsekané maso, piilej &tvrt Zejdlika vina a trochu hovézi
polivky anech to dusit. Rozseke) nadrobounko derstvé aneb
susend hiibky aneb tihelky (Zampionky), dej je narendlidek
a udus je na mésle s drobnou rozsekanou zelenou petrueli ;
uvaF téZ v polivce dobfe ocistEny karfiol, vyndej jej pak
a rozkrijej na kousky a rozkréjejsalaimy na tenkélistky.
VymaZ pak formu, obloZ ji ryZi, dej na ni polovic to-
ho sekaného telectho masa na to houbitky, ty oblof pé-
kn& karfiolem, dej zas houbicky, obloZ je pak rozkra-



b6 RyZe mildnskd, knedliky s hov&ziho masa, turecké knedliky.

jenymi saldmy, na to dej ostatni sekané teleci maso
a naposledy rzii. Polej to lZici hové&zi polivky, obloZ
méaslem a nech to v troub& upéci.

181. Ryie milanska.

Preber a vyper z n&kolik vaFicich vod pdl libry
ryZe, dej ji na rendlik, p¥ilej vody a kdyZ se vafit po&-
ne slej vodu, dej pak do ni jednu h¥ebicky prostr-
kanou cibuli, pFilej zas trochu vody, osol to, pfidej kus
maslaadovaf ryZi. RfZe nesmi rozvaFena byti, nobrZ kazdé
zrnko musi se od druhého dé&lit. Rozkrijej jitrni¢ky (viktle)
na listky, vaFenou Sunku na kostky, jatérkaod dribeZe a kuti
prsi¢ka na drobounko, dejto vSechno na talif, pFidej jests,
mas#-li, radi oloupané océsky a Sparglové a karfiolové
uvafené hlavicky a promichei to. VymaZ formu méslem,

syp ji strouhanou Zemli¢kou, poloZ do ni vrstvu ryZe;
obloZz ji tou michaninou, dej opét vrstvu ryZe a zas mi-
chaninu a pkikryj to ryZi a ogloz méslem. Rozklokte)
v Zejdliku (ﬁ)bré ov&zi polivky &étyry Zloutky, vlej ji na
ryZ%i a nech ji pdl hodiny péci. Vyklopivsi to dej na stil.

182. Knedliky = hovéziho masa.

Rozsekej na drobounko libru hov&ziho masa
a utlu¢ je dobfe v mozdifi, dej je pak na mi-
su, pfidej ¢tvrt libry rozkrajené na malé kostky slaniny,
jednu v mléce méadenou a vytladenou Zemlicku, d&tvrt
iibry dobfe vyprané a napolo uvafené ryZe, trochu drobné
citronové kiry, kousek dobFe utfeného se soli &esneku,
drobet soli, trochu tlufeného pepfe a h¥ebitku; pfidej
jesté drobet mouky, abys z toho knedliky dé&lat mohla
a prohnét to dobfe. Udélej knedliky, co pomeran¢ velksé,
a uvaf je. Vyndej je pak na misu, posyp strouhanou
ZemliCkou & polej novym rozpilenym méslem.

188, Turecké knedliky.

Rozsekej na drobounko libru vepfového a libru ho-
véziho masa a rozkrijej na malé kostky &tyry loty slaniny.
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Vyper n&kolikkrét ve vaFici vod& &tvrt libryryZe, dej ji
na rendlik, p¥idej k tomu to rozsekané maso, &tyry cela vejce,

&l citronové kiry, na drobno rozsekané, soli a &tvrt
fi ry rozstrouhané Zemlicky. Prohné&t to dobFe a udélej
knedliky zvici klubiCka. Zavaf je do vaFici vody &
nech je hodinu vaFit. Vyndej je pak na misu, ostrou-
hanou Zemli¢kovou kirou je posyp a rozpélenym novym
méslem polej. MiZe& k nim citronovou omécku do né-
dobky dat. Udélej ji takto: Dej do hrnécku tfi loty m4-
sla, p¥idej tFi mé&chacky gékné mouky a udé&lej bledou
jisku, rozmichej ji s dobrou hovézi polivkou, pfidej k tomu
¢z jednoho neb dvou citrond &fdvu a s jednoho citronu
ktiru, na drobno rozsekanou. Svaf to a dej omé&ku do
nidobky.

18%. Brambeorové knedliky.

Rozstrouhej sest velkych, uvafenych a vychladlych bram-
bord. Rozkréjej étvrt libry slaniny a &tyry ZemliGky na malé
kostky, usmaz to dohromady, dej to véechno na misu, p¥idej
k tomu Sest Zloutkd, hrst strouhané ZemliCky a dostateénd
goli. Prohnét to dobire, udélej knedliky, co houska velké,
a uvaf je ve vaFici vodé. Za pil hodiny jsou uvafeny.
Roztrhni je vidli€kou, dej je na misu, posyp je strouhanou

Zemlickovou kiirou a polej novym rozpilenym méslem.

185. Bramborové mouka.

Brambory se oloupaji a na struhadle se rogzstrou-
haji, pak se na né& hojn& vody nalije a druby den se
Eroma(‘,kaji a procedi skrz ¥idky cednik. Ctyryadvadcet

odin se to nechd usadit, potom se to slije a &erstvd
voda se op&t naleje a to tak dlouho, aZ ssedlina zcela
Cistd, bila bude, lgak se ona po kouskidch na prkénko
vynd4 ana povétfi usudi. Na slunce ale pFijit nesmi,sice
by séerven V moZdifi se utlude a skrz nejhustii sitko
se prosije. Z takové mouky d&laji se zvlaitE svitky i
nejpéknéjsi dorty.
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186. Flifky s usenym masem.

UvaF dvé libry uzeniny a rozsekej ji na drobno. UtH
na rendliku &tyry loty sidla, pFidej t¥i vejce a s pille
citronu kiru, na drobno rozsekanou. JUdélej ze Sesti vajec
fliky, co krejcar velké, svaF je v té pFecezené polivce z uzeni-
ny a scedje. Dej je do toho rendlikn, p¥ilej velkou 1Zici uzené
polivky, osol to néleZitd a rozmichej. VymaZ formu mé-
slem, dej flicky do nf a nech je v troub¥ upéci. Kdo
je rid sladké jf, tomu je mén& osol a tludenym cukrem
Jo promichej, aneb tluéeny cukr do misky na stil dej.

187, Hnedliky se slaninou.

Rozkrijej tfi Zemlitky a pdl libry slaniny na kost-
ky a nech to usmaZit. Rozkrajej téZ pil libry uzeného,
libového masa, dej je do misy, usmaZenou housku se
slaninou k tomu, pFidej tFi celd vejce, dva Zloutky, Zej-
dlik mléka, dostatetn& soli a mouky. Promichej to vel-
mi dobFe, zavaf do vaFici vody velkou 1Zici knedliky a
nech je pil hodiny vafFit. Roztrhni je pak dvéma vidlié-
kami, dej je na misu, posyp je strouhanou Zemli¢kou, omast
je ro élen{m, novym mﬂ.afem a dej na stll. Pfidej k nim
iryael aneb sladké zeli.

186. Strudle s telecim osrdim.

Rozkloktej v hrné&ku jedno vejce s koflitkem vlaZné
vody a pFimichej k tomu lot rozpusténého mésla. Dej na
val pil druhébo Zejdlika mouky, uddlej dilek, vlej to
do ndho, osol to, udé&lej t&sto busté, gako na buchti¢ky,
vypracuyj & vytlu¢ ho na véle dobfe a pFikryj ho
rendlitkem a nech odpodinout. UvaF osrdi, ober s
ndho vlecky 2ilky a rozsekej ho na drobounko. Roz-
strouhej jednu cibuli, zp&K ji na desti lotech m4asla, p¥idej
rozsekané osrdi, 8 pile citronu rozsekanou na drobno kiru,
8tyry pEkné, omyté, vybrané a s méslem utiené sardele,

ci rozstrouhanéd Yemli¢ky, dostatedn& soli, trochu hovézi
polivky i vina. Nech to pdl hodiny dusit a vyndej to na
misku. Prostfi pak &isty ubrus na stdl, posyp jej mou-
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kou a vytihni na ném #trudli. PomaZ ji tim osrdim,
pozvedni pak s jedné strany ubrus a sviii strudli. Vy-
maZ misu méslem, vloZ pozorn& strudli do ni, polej ji
pil Zejdlikem hovézi polivky a pdl Zejdlikem vina, obloZ
)i mislem a nech ji upéci v troubé&. I!osyp ji usmaZenou,
strouhanou Zemli¢kou a dej na stil.

139. Viakska r)"ie.

Pfeber a opa¥ dobfe pil libry IZZe, pi'ileii na ni
dva Zejdliky hové&zi polivky, osol a nech ji napolouvaFit.
Rozkrijej &tvrt libry tuku ({norku) na malé kousky a roz-
strouhej &tvrt libry parmazinu. VymaZ misu neb formu
méslem, vloZ do ni vrstvu ryZe, posyp ji tukem a
parmazinem, dej zas vrstvu ryZe, zas tuk a parma-
zdn, piikrej to rejZi a obloZ ji méslem. Bylo-li by to
tuze suché, pFilej trochu hov&zi polivky a nech to p&kné&
upéci.

140. Bramborky s mzeninoun.

UvaF brambory, nech je vychladnout a rozkrijej je
na kolaé¢ky. Dej na rendlik tFi loty mésla, zp&ii na tom
jednu rozstrouhamou cibulku a &tyry omyté, vybrané a
s méslem utfené sardele, pridej pak rozkrijené bram-
borky, rozsekanou na drobno uzeninu aneb Sunku a pil
Zejdlika kyselé smetany; rozmichej to a dej na vymaza-
nou méislem misu, posyp to strouhanou Zemli¢kou, obloZ
méslem a nech to v troub& upéci. B,

141. Pedeny karfiol s parmasédnem.

Dej na rendliek é&tyry loty mésla, pFidej tfi 1Zice
p8kné mouky a udélej bledou jidku, phlej pak tolik
mléka, aby z toho husts ka#itka byla a nech to vychlad-
nout; pFidej do toho #est Zloutkd a ze tH bilkd ud&lany
enih, osol a rozmichej to dob¥e. UvaF v hov&zi polivce
aneb ve slané vod3 karfiol, rozeber jej na kousky, uva¥
téZ n&kolik rakd a oloupej je a ostrouhej &tyry loty parma-
sinu. VymaZ misu méslem, dej vrstvu kafe do ni, obloZ
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ji karfiolem a rozkrijenymi na kousky raky, poloZ opét
kadi, posyp ji parmazénem, pFikryj jej kasi, obloZ tuto
karfiolem 1 raky a pfikrej op&t kasi. Dej to do trouby
a p&kn& to uped.

148, Hi¥ehké tésto.

Rozemni &tvrt libry nového a &tyry loty pievaFené-
ho mésla do pil libry mouky, osol to, p¥idej dva Zloutky,
trochu vina a mléka tolik, abys to rozd&lati mohla.
Utlu¢ to na vile dobFe a nech to t&sto pod miskou ho-
dinu odpodinout. Rozvélej ho pak ztlousti prstu a vy-

krouhej z n&ho paiti¢ky aneb kold&ky, a nech to v trou-
b& upéci.

148. Radi maslo.

Utri &isté rali skoFepiny s kusem misla a nech je
na rendliku zp&nit. Prilej pak na n& vody, aby se mé-
slo z nich vyvafilo, proced je pak a nech vystydnout.
Sejmi viechno maslo, dej to op&t na plotnu a nech to

vaFit, aZ viecka voda pirou vyjde; nade? miZe5 maslo
k dalsi potfeb& ulozit.

Zadélavana a dusena jidla.

144. Hurata s kyselou smetanou.

Dob¥e vyciténsd a zadpejlovand kuFata poloZ na ren-
dlik, pod n& dej kus mésla a kousek zelené petru¥ele, nech
je dusit, aZ z&ervenaji. Omej &tyry sardele, kosticky
z nich vyber a 8 maslem je utf, dej je do hrné¢ku,

Filej pil Zejdlika hov&zi polivky, pil zeif;lika vina, Zej-
k husté, kyselé smetany, pfi({ej drobné citronové kiry
s m&chafku mouky, rozkloktej to dob¥e a nech to svafit.
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Kufata ocist, &tdvu, v které se dusila, pkeced a s ku-
Fatky na rendlik dej. Polij je tou svafenou smetanou
a nech to viechno trochu svafit. Rozkrijej pak kuFata na
&tvrtky, aneb jsou-li velk4, na kloubky, urovnej je na
misu, rozkloktej dva Zloutky s trochem polivky, p¥imi-
chej je k pFecezené vaFici omédce, polej ni kuFata a dej
je na stil.

145. Zadilavand kuiata s ryii a karfiole m.

Dobfe vycisténa, nasolend a zaSpejlované kufata
nech na mésle a zelené petruelce dusit, aneb je v do-
bré hoveézi polivce uvaf. Udé&lej bilou jisku, rozmichej
ji 8 polivkou a dej do ni dobfe obrany a vyprany kar-
fiol, téZ k tomu pFidej pFebranou a z né&kolika vaFicich
vod vypranou ryZi, a nech to vafit. Na &tyry kuFata
dej pil libry ryZe. Jakmile karfiol zmékne, vyndej jej
a dej do tolzo kufata a pfevaF to. Rozkrajej pak kufitka
na Ctvrtky aneb kloubky, rozkloktej v i\rnééku étyrﬁ
Zloutky s trochem polivky, p¥imichej je do ryZe, nec
to trochu zpejchnout, polej tim kufata, obloZ je karfiolem,
a més-li raéi maslo, jim je polej. RyZe nesmi tuze
Fidk4 byti.

146. Hapoun s lasturami (muslemi).

Upe¢ p&kn& obraného &isté a zadpejlovaného kapou-
na. Lastury kartidem z né&kolika vod ¢&ist& vyper, na
rendlik je dej a ve vin& s kouskem mésla udus, aZ se
viecky otevrou. Ptilej pak piil Zejdlika hove&zi polivky,

¥idej trochu drobné citronové kiiry, omej tfi p&kné sar-

ele, vyber z nichkosticky a utfi je s méslem, dej je do
hrnécku, pFidej k tomu tfi zloui{cy, vaFecku mouky a
promichej to. Odlej pak polivku s lastur, rozkloktej v ni
ty Zloutky, vlij je na lastury a nech je trochuzpejchnout.
Rozkrijej p&kn& kapouna a vloZ jej na misu, polej ho
tou oméckou a obloZ lasturami.
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143. Hufbtka s falovanymi raky.

O¢ist, osol a zadpejluj t¥i kuFata a uva¥ je v hov&zi
livce. Vezmi p@l kopy pZknjch rakd, patnict uvaf
ed a ostatni pozd&ji. Oloupej je, zadetky jim dob¥e

vyprizdni a zatim uloZ. Z ostatnich skofepin udélej
radi méslo podlé &isla 143. a oloupans klepeta a ocisk

na drobno usekej. UtFi na misce &tyry loty tuku (morku

aneb rafiho mésla, p¥idej&tyry Zloutky, drobné citronové
kiry, trochu soli, jednu v mléce midenou a vytladenou
Zemli¢ku, usekané ra¢f maso, z bilkd udé&lany snih a
trochu strouhané Zemli¢ky, promichej to a nad& tim
ralli zadeCky. Udélej na rendliku ze 3esti lotd mésla
pEknou bledou jitku, rozmichej ji s hov&zi polivkou,
uvaf v ni radf zadetky a p¥idej kuFata, nech to pFeva-
Fit a uval nyni ostatni raky. Rozkrijej kuFata na &tvrt-
kz aneb kloubky, urovnej je na misu, polej omickou,
obloZ je ra¢imi zade¢ky, ku telz'm z uvaFenych rakd kle-
peta a ocasky srovnad tak, aby jako celi raci vypadali,
okradli to ra¢im méslem a dej na stil.

148, Teleci i“ﬂl‘yo

Z p&kné syrové teleci kyty se Fizky nakrijeji, ki-
%i¢ka se s nich sejme a notn& se slaninou protdhnou. Dej
na rendlik n&co slaniny a rozkrijené sunky, na drobno
rozkrijené cibule, petruZele i celeru. VloZ Fzky na to a
nech je dusit a zponenihla piilévej na to hové&zi po-
livky. KdyZz dosti zm&knou, dej je na misu, pieced
omadku a polej nf Fizky. Dej k tomu na é&tvrtky roz-
krjeny citron.

149. Gulasi.

Vezmi libru teleciho a libru vepfového masa, 8 vepfového
sejmi kdZi, z obojiho vyfizni kosti a rozkrajej maso na
malé kousky. Rozkrijej jednu cibuli na drobno, dej jina
rendlik, p¥idej k tomu tf loty sidla, zpéti cibuli, pridej
rozkrijené maso a dej to dusit. Popras to pak méchatkou
mouky, pfilej lZci polivky, phidej trochu pFebrané¢ho
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kminu a trochu pepkiky Spapriky) neb pepFe. Nech to
dusit, a¥ maso zmékne a dej to na misu a udélej okolek
2 usmaZenych brambori.

150. Jehné¢i maso se sardelovou omédkon a
lososem.

Rozkrijej jehn&&i predek na thledné kousky, dej
na rendlik kus masla, rozkrdjenou petruZel a kousek ce-
leru, dej jehn& maso na to a nech to dusit, prilévajio
trochu hovézi polivky, a osol to.

Umej pé&t p&knych sardeli, vyndej z nich kosticky
a utfi je s maslem. Udélej bledou jigku, pFimichej ty
sardele, p¥ilej polovic hov&zi polivky a polovic vina, a
nech to vafFit. zS8kubej pak uvafeného Yososa na kou-
gsky a dej ho do oméadky; téZ dufené a ofisténé jehn&ei
maso i pfecezenou z n&ho #tivu k tomu p¥idej a nech
to jest& trochu povafit. Urovnej pak maso pékn& na
misu a polej to omackou.

A51. Hurata s kaitanovou omadkou.

Nech ptl libry kastand tak dlouho v horké vodé,
aZ bys je dobFe loupati mohla. Oloupej je a polovic
i’ich rozstrouhej. Dej na rendlik &tyry goty mésla, uds-
cj bledou jisku, rozmichej ji 8 dobrou hovézi polivkou,
pfidej rozstrouhané i celé ﬂaﬁtany a nech to pﬁf hodiny
vafit. Cist¥ upravens kuFitka uvaF v hov&zi polivee,
rozkrijej je paﬁ na &tvrtky aneb dily anech je jest® tro-
chu v omédce povatit. Urovnej je pak p&kn& na misu,
polij je oméalkou, a z kastand udile) okolek.

1562, Murédtka se chiestovom (parglovou) a smrio-
vou omédckou.

UvaF kufatka v hovézi polivce aneb je udus na méa-
sle a zelené petruZeli. De) na rendlik kousek maéela,
dej k n&murozkrijeny na kousky chfest (§pargl) a smrie,
pridej zelené rozsekané petruZele, osol to a nech dusit;
popraé to trochem mouky a rozmichej s dobrou hovézf
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polivkou a nech to pdl hodiny vakit. Oloupej uvafené
raky, pfidej do omalky oloupani klepétka a océsky;
ze skoFepin uddlej méislo podlé &sla 143., kteréhoZ dv&
1Zice p¥ilej do omalky. VloZ do toho dusenis aneb va-
¥end kuFatka a pFevaF je. Rozkrijej je pak na kousky
aneb &tvrtky, vioZ je na misu, rozk{oktej v hronécku
&tyry Zloutky s trochem polivky a p¥imichej je do vafFici
om#cky, nech to p¥i stejném michéni trochu zpejchnout
a polej tim kufatka.

158. Teleci maso s rajskymi jablky.

Dej na rendlik jednu rozkrajenou cibuli, &tyry loty
mésla aneb loje a osm rajskjch jablek, nech je dusit,
posyp je pak tfemi mé&chatkami mouky, zamichej to,
pFilej as pdl druhého Zejdlika dobré hovézi polivky, pdl
Zejdlika vina a &tvrt Zejdlika octa; pFidej jeit& s pil
citronu kéru, na drobno rozkrijenou, & kousek cukru a
nech to pil hodiny vafit a preced to. Rozkrajej teleci
maso na Uhledné kousky, dej je do precezené omécky
a vaf to pil aneb tfi d&tvrti {mdiny. Teleci maso oby-
gejnd v tom &ase zmé&kne. Dej maso na misu a polij
je omédkou. Jestli by omicka dost sladkd aneb ky-
gela aneb sland nebyla, pfidej podlé potieby cukru,
octa i soli.

Ku¥atka se tymZ zpisobem zadé&lavaji.

154. Hurata zadélavana s lososem.

Dv& dobfe ofisténsd kufatka udus na méisle a pe-
truZelce. Uik v hrmécku t¥i loty sadia 8 dvéma ostrou-
hanymi, namofenymi a vytlatenymi Zemlitkami, pFidej
tfi omyté, vybrané a s méslem utFené sardele, pil Zej-
dlika vina a Zejdlik hov&zi polivky, rozkloktej to dobfe
a svaF to. Dej pak kuFata na rendlik, polij je tou
omé&&kou a pFide) {( tomu kousky rozkrijeného a na masle
uduSeného lososa a nech to jeitE pfevaFit. Rozkréijej kufata

na kousky, a urovnajic je na misu, polej tou oméckou.
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1868, Muratka s pepiikoun (paprikou).

Tt dob¥e odisténd kuFitka se v rendliku na mésle
s kouskem mrkve, cibule a celern napolo udusi a pak
se na &isté prkénko vyndaji. Do rendliku do &tavy se
daji dv& meéchacky p&kné mouky, rozmicha se to a pFi-
leje k tomu Zejdlik dobré kovézi polivky a Zejdlik do-
bré kyselé smetany. SvaFi se to a piecedi.

KuFitka se bud na &tvrtky anef:, jsou-li velkd, na
kloubky rozkrijeji, do rendliku vloZi a omac&kou pole;ji.
Pil kavové LZicky peptiky se k tomu pFida a kuFat
se v tom uplnd do mé&kka uvafi. Pak se urovmaji na
misu a poleji omackou.

156. Murdthka s karSolem.

Cists pripravens kuFatka udus na kusu misla a ze-
lené petruzele. Nékolik &ist& obranych karfiold uvaf v
hov&zi polivce a dej je hned do studené vody, aby
nez€ernaly. Udélej z nového mésla bledou jisku, roz-
michej ji s hovézi polivkou a nech ji pil hodiny vakit. Pri-
dej k tomu kukata a karfiol a nech to prevafit. Rozkrijej
paL kuFata na kousky aneb, jsou-li velk4, na kloubky,
vloZ je na misu a obloX kargolem. Piimichej do om4é-
ky ra¢iho masla, polej ji kukata a dej je na stdl. Byl-Li
by karfiol velky, rozkrajej ho na pile, aneb na &tvrtky.

157. Rizky ma hanoversky zpusob.

Ze dvou liber syrové teleci kyty nakrajej Fizky, na-
klepej a nasol je, obal je v mouce a usmaZ je na roz-
pileném mésle. Dej na rendlik tFi loty mésla, pFidej
k nému na drobno rozkréjené Zampionky a téZ na drob-
no rozsekanou petruZel, osol a nech to dusit. Popra¥ je
pak méchackou mouky; vyper a vyber tfi p&kné sar-
dele, utii je s méslem, pidej je k Zampionkdm, pfile)
Zejdlik hové&zi polivky, piidej trochu na drobno rozseka-
né citronové kiry, z pﬁfe citronu &ivu a nech to pil
hodiny vaFit. Dej Fizky na misu, polij je tou omé&kou
a dej na still.

Hanagirgovd: Novk ¢eskd kuchatka. 5
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1568. Husi drobeéky zsadélané s kmedlidky.

UvaF 8 celerem a petruZeli osolené drobetky. Jatérka
syrovh p&kn& noZem ostrouhej a na drobno je rozseke;.
Ut na misce &tyry loty masla, p¥idej tFi celd vejce, rozse-
kan& jatérka, trochu drobné citronové kilry, d&tvrt Zej-
dlika mléka, trochu soli a strouhané Zemli¢ky tolik, aby
se z toho knedlicky d&lat mohly. Mad&ejic dlaii v stude-
né vodg, délej knedlitky a dej je na talif. Udélej na ren-
dliku ze tfi lotd loje aneb masla bledou jisku, rozmichej
ji 8 pFecezenou polivkou z drobe&kd, pFidej mladé h¥ib-

y, na drobné listky rozkréjené, a nech to piil hodiny vakit.
Pfidej pak knedlicky, svafr je a pFidej k tomu rozkréjené
drobedky. Nech to trochu svarit, dej drobedky na misu,
z knedli¢kd udélej okolek a omAckou to polej. Omécka
nesmi Fidk4 byti.

KuFitka a teleci maso se téZ tak zad&lavaji.

159. Husi drobedky zadélmné s celerem.

Uva¥ v drobetkdch dva velké cclery na mé&kko.
Jeden vloZ do studené vody a drubhy utfi s kouskem
misla. Udélej ze tH lotd loje a mouky na rendliku
Eéknou dervenou jisku, rozmichej ji 8 pFecezenou poliv-
ou z drobetkd a pfFidej utfeny celer. Nech to pél ho-
diny va¥it a dej do toho rozkrijeny kaldoun. Dej to
pak na misu, a obloZ to celerem, na kola&ky rozkrajenjym.

Kuféitka a teleci maso se na tentyZ zplsob
zad&lavaji.

1680. KFasované teleci maso.

Ze dvou liber teleciho masa vyber kaZdou mézdru
arozsekej a utlu¢ je pak na drobounko. Se dvou Zemlidek
ostrouhej kiru, rozmoé je ve vodg, vytla& a pFidej je k
masu, téZ k tomu dvé celd vejce, trochu soli a s piile citronu
na drobno rozsekanou kiru pFigifi. Promichej to dobfe.
VyZdimej ubrousek, ve studené vod& namodeny, dej seka-
ninu do n&ho, zavaZ toa nech to v hovéz polivce hodinu
varit. Udélej v Zejdlikovém hrnédku ze tH lotd masla
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bledou jisku, rozmichej ji s hovézi polivkou, pFidej s
pile citronu na drobno rozsekanou kiru, z celého citro-
nu &4vu a kousek cukru. Nech to pdl hodinky vaFit.
Vyklop uvafené maso na prkénko, nitkou je rozkrijej
na listky, vloZ je na misu a polej tou oméi&kou.

2162. Duiends holoubata.

Zaspejluj p&t dobke obranych a oéiitén{ch holoubat.
UsmaZ na rendliku jednurozstrouhanou cibuli na Zesti lo-
techsidla do &ervena; pfidej k tomu p&t m&chadek mouky,
udélej &ervenou jisku, rozmichej ji s hov&zi polivkou a
octem, pFidej drobné citronové kidry, n&kolik zrnek pepke,
nového kofeni, h¥ebi¢ku, kousek tymiénu a kaprlitka.
Nech to svarit. UpraZ kousek cukru na rendlicku s
kouskem mésla na hn&do, a pfidej ho k omé&ce 8 kou-
skem bil¢ho cukru. Dej do toho holoubata a nech je aZ
do m&kka udusit. Rozkréjej pak holoubata na &tvrtky,
vloZ je na misu, a polij je pfecezenou omickou. Udélej
okolek z k¥ehkého tésta.

162. l)l'itky.

Vyper dritky v slané, pak n&kolikkrit v studené
vodé. UvaF je a na nudle rozkrijej. Udélej na ren-
dliku ze séddla p&knou jiEku, rozmichej ji s pFecezenou
polivkou, pFidej Etomu na nudlitky rozkréjenou petruzel
a celer, téZ na drobno rozkrijenou uzeninu, trochu pep¥e
a soli. PFidej dritky a nech je na mekko uvafit. Bej
dritky pak na misu a kolem nich usmaZenou a na nu-
dlicky rozkrdjenou Zemli¢ku.

Dritky se museji thi i &tyry hodiny vakit.

163. HlobAsy s citronovou omackou.

Rozstrouhej na 11/, libry klobdsy jednu cibuli a
zpéii ji na mésle na rendliku. Pridej étyry mé&cha¢ky mou-
ky, udélej bledou ji¥ku, rozmichej ji 8 hov&zi polivkou,

Fidej k tomu ze dvou citrond 8tdvu, a z jednoho rozkrijenou
dru. Osol to a nech to svaFit. VloZ pak do omécky
B
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klobésu a vaF ji t¥i &tvrti hodiny. Vyndej ji pak na misu
a polej pFecezenou oméckou.

~ 164. Nadivany kapoun s rosolem.

DobFe vykrmeny kapoun se odisti, vykuché & vymyty
se na C¢isté prkénko na prsa poloZi. Ostrym noZem se
kiiZe ze zade¢ku od kréku aZ k biskupu roziizne a vie-
cky kosti a kloubky se pozorn& z masa vyberou, a sice
tak, aby ani maso ani kiiZe se mneprotrhla. Kapoun se
ﬁak rozhrne, uvnitf trochu osoli a takto nadeje: Pl
ibry teleciho masa se na drobounko useki; jedna na
kusy rozkrijend Zemli¢ka se v mléce rozmodci, pak pevn&
vytlaéi a s masem, se étyrmi loty masla a trochem soli
se to v moZdifi na drobounko utlude. D4 se to na misku
a pfida sek tomu uzeny, uvafeny jazyk, na drobné kost-
ky mzkréjeny, étvrt libry téZ rozkrijené slaniny, lanyZe
i husi jatra, jsou-li pohotové, téZ na drobno rozkrajené.
To se promichd a kapoun nadé&je se tim; h¥betni kii¥e sc
na dlouho sedije, p&kn& se kapoun urovn4, citronovou &té-
vou se prsa jeho potrou a slaninou obloZi. Pak se do
distého plétna zaSije, pevn® niti obviZe a v silné hové&zi
polivce se %ﬁldrul‘lné Eodiny vafi. Pak se vyndi, opét
evn& niti obvéZe a zas do polivky se vloZi, ve které az
o druhého dne v chladném mist& se nechi. Vynda
se opét, a nité, platno a sddlo s n&ho se sejme. Na ten-
ké Fizky ostrym noZem se rozkriji a na misu jako cely
kapoun se urovna. Okolek se ud&la s rosolem (aspi-
kem) &is. 33., drobn& rozsekanym a citronem na &tvrtky
rozkrijenym.

1685. Hlobasy s pivni omackou.

Rozkrajej kus stiidky z chlebicka na kostky; pFilej
na né&j chladného piva a nech to vafit. Na dv& libry klo-
bas stadi tii Zejdliky piva. PFidej trochu piebraného
kminou a8 soli. Sto¢ klobasu do kotoudku, vloZz ji do
omalky a vaf ji pil hodiny. Vyndej ji pak na misu a
polej Vpi'eoezenou omackou.

epfové maso se toutéZ oméckou zadélava.
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1686. Dobré- teleecl hrudi.

Sejmi s hrudi ka2ig¢ku, vyber kosti, nasol a protihni
je dobke slaninou. Do rendliku dej kus mésla -aneb loje,
rozkrijenou cibuli, mrkev a celer; vloZ hrudf na to a
nech je dusit; popras pak hrudi moukou, p¥ilej piil Zej-
dlika &erveného vina a trochu octsa, i nech to opé&t dusit.
Posléze pFidej trochu smetany a nech hrudi dusit, aZ
zm&kne. Rozkrdjic ho pak oubledn& vioZ na misu a
polej pfecezenou oméckou.

162. Zbytky = pecené husy s podpounitkoun.

Rozstrouhej jednu cibuli & usmaZ ji na loji, p¥idej k nf
trochu mouky, udélej pe¢knou, &ervenou jisku, rozmiche;j
ji 8 hové&zi polivkou a vinnim octem, p¥idej trochu kmi-
nu, Stipec pepfe a soli. SvaF to, vloZ do toho husi zbyt-
ky, a nech to povaFit. Vyndej pak maso na misu, polej
je pFecezenou omé&kou a ozdob usmaZenymi brambOrkﬁ
NeZ to na misu das, okus, zda-li omécka dosti kyse
aneb slani jest, a pFidej, &eho by potfebi bylo.

168, Mosek hovési.

Vymej a ober &ist& hov&zf mozek. Rozstrouhej jed-
nu velkou cibuli, zp&ii ji na sddle na rendliku, phdej
mozek, osol a opepf jej a nech jej dusit. Usmai ﬁram-
borky aneb rozkrijenou na nudhitky Zemlitku p&kné& do
zlatova, dej mozek na misku, obloZ jej bramborky aneb
Zemli¢kou a dej ho na stdl.

169. Duiené teleci maso.

Rozkrijej t¥i libry teleciho masa na oubledné kousky,
dej je na rendlik, pod n& dej kus mésla a nech to dusit,
a2 to trochu sezloutne; p¥ilej pak fejdlik hovézi polivky,
pfidej jednu rozstrouhanou zZemli¢ku, trochu na drobno
rozeekané zelené petruZele a drobné citronové kiry.
Mag&-li tartofle aneb h¥ibky, olist a udus je, rozkrijené, v
hov&zi polivce, pFidej je k masu a mnech to viechno dusit a¥
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do m&kka. Prfidej posléze skleni¢ku vina aneb to zaced
citronovou #tivou a dej to na misu.

TéZ tak pFipravuje se jehn&&i maso a
kuFata.

170. ipnnél-ké ptaéky aneb kaderenky = teleciho
IMNASA.

Ze dvou liber teleci syrové kyty nakrijej Fizky a
naklepej je dobfe obricenym noZem. Rozsekej !/, libry
teleciho masa a !/, libry slaniny na drobounko, umej a
vyber é&tyry pEkné sardele, 8 mislem je utfi a k rozseka-
nému masu p¥Fidej, téZ trochu drobné citronové kiry, soli
8 jednu v mléce midenou a vytla¢enou Zemli¢ku k tomu
phidii. Rozmichej to dobfe, potfi tim Fizky, zaviii a zaSpejluj
je, na teleci mézdFe je srovnej & do rendliku dej. Poli) je
rozpélenym méslem, posyp jednou na drobounko rozse-
kanou cibulkou, osol je naleZit® & nech je dusit, polé-
vej je pak po chvilkich trochem polivky a vina. Udu-
Sené je vyndej, Spejle vytihni & na misu je urovnej.
P¥ide) do omaclky &tdvu z jednoho citronu, proced ji,
polej tim Span&lské pticky a dej je na stdl.

131. Dusena jatra.

Rozkrijej na kostky pil libry slaniny, dejji na ren-
Alik, a usmaz v ni jednu na drobounko rozkrajenou cibuli.
Rozkrajej librutelecich jater na listky, dej je k cibulce a
nech je dusit, posyp je lZici strouhané Zemlitky, ptidej
pil kavovni 12i¢ky peptiky (papryky), aneb trochu pepfe,
osol pak jatra, pfide) trochu vody a udus je ndlezité.
Urovnej je pak na misu, polej je tou Stavou a obloZ sma-
Zenou, na nudlicky rozkréjenou Zemlickou aneb smaZe-
nymi bramborky.

1939. KuFiatka s ndpodobnénon ustiicovou omackon.

Ti dobfe o&i¥tini a nasolenda kuFata uped, aneb na
misle a zelené petruZeli udus a Yak je do rendliku de;j.
Umej a vyber osm p&knych sardeli, utki je s maslem, dej
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je do hrné&ku, pFidej Zest Zloutkd, m&chatku mouky, s
pile citronu na drobno rozsekanou kfiru a se studenym
vinem to rozmichej. Do druhého hrnétkudej ptl rozkra-
jené cibule, stroudek &esneku, bobkovy list, n&kolik zrnek
pepFe, nového kofeni, pFilej ktomu pil druhého 2ejd. hov&zi
polivky a tolikéZ rakouského vina, nech to piél hodinky
vakit, pfeced to pak na sardele, promichej vsecko dobfe,
vlej to na kufata a nech to trochu zpejchnout, pfi demZ tim
viak michat musi¥ a p¥idej k posledku #tivu z jednoho
citronu. Rozkrajej kuFitka na &tvrtky a polij je tou
oméckou. :

128. Skopové maso s rejii.

Uva¥F tH libry nasolené¢ho skopového masa. Zpé&i na
rendliku na tfech lotech mésla jednu rozstrouhanou ci-
bulku, p¥idej k ni dvé mé&chatky mouky a udélej bledou
jigku ; rozmichej ji se skopovou pFecezenou polivkou, pFidej
i: tomu pil libry ve vaFici vod® n&kolikkrat vyprané rejZe
a vaF to ptdl hodiny. Rozkréjej maso na ouhledné kous-
ky, dej je do rejZe a pFevaF to trochu. Dej pak maso
do prostred misy a kolem n&ho rejZi.

134. Skopové maso s krounpami.

Rozkrijej na tenké nudliky jednu petruZel a jeden
celer. Rozstrouhej ptl cibule, dej to do remdliku, i k
tomu piidej tFi ¢&tvrti Zejdlika p¥ebranych a vypranych
krupek a kousek mésla; osol to, prilej Etyry Zejdliky vo-
dy, a mnech to pil hodiny vaFit. Pridej pak skopové
maso, na ouhledné kousky rozkréijené, a vaF to p¥i pozor-
ném michani, a¥ maso upln& zmé&kne. Dej pak maso
do prostfed misy, a kolem n&ho kroupy.

135. Okruii s frikasem.

Vyper okruZi di¥ive ve slané, pak ve studené vodg,
dej je Xo hrnku, pFilej dil vody, dil rakouského vina a
dil, octa. UvaF okruXi na m&kko, rozkrijej je na kousky
a dej na misu. Rozmichej v hrnétku th loty maésla se
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se lZicf mouky, p¥idej &tyry Zloutky, rozmichej to se stude-
nym vinem a pFilej do vakici pFecezené polivky s okru-
%, pfidej k tomu kousek cukru, nech to p¥i ustavidném
michéni zpejchnout, polej tim okruZi a posyp je na drob-
no rozkréjenou citronovou ktrou. Udélej okolek z usma-
i(:{)lych, na nudlitky rozkrijenjch Zemli¢ek a dej to na
stul.

1328. Sardelové Fizsky = teleci pecend.

Zbyla-li teleci kyta, nakrajej z ni Fizky. Umej a vyber
n&kolik sardeli, utf1 je s mdslem a pomaZ jimi kaZdy
Fizek. VymaZ misu méslem, poloZ vrstvu Fizkdl, posyp je
strouhanou 2emli¢kou, poloz op&t Hzky, posyp je opét
strouhanou Zemli¢kou, poloZz zas Fizky a ta£ oféd. PFi-
lej na n& trochu hovézi polivky, obloZ je maslem a nech
je v troub& ptl hodiny péci.

123. Zadélavané kuzldtko s ehmeli¢ckem a se
smril.

Umej pfedek kozleci, rozkrijej ho na thledné kous-
ky, poloZz je do rendliku, dej pod n& kus mésla a zelenon
etruZel, nech to dusit, véak nedo &ervena, osol to a pfi-
évej po troskdch hov&zi polivky aneb vody. Ober a
oFezej mlady chmelidek jako &pargl a udus n&kolik emrt
na mésle a zelené petruZeli. Udé&lej na rendliku ze é&tyr
lotd mésla Fidkou bledou jigku, rozmichej ji s polivkou,
pFidej chmeliek a smrZe a nech to pél hodiny vafit,
ptidej pak kizle a pfecezenou &tdvu. PrevaF to trochu,
urovnej maso na misu, okolo n&ho dej smrZe a chmelidek
a pole) to oméckou. Oméicdka nesmi nikdi tuze Iidka
byt. Mas-li raky, pFidej téZ oloupané océsky a klepytka
a poklad to radim maslem.

1728, Sekanina (haié) z teleci pecend.

Rozsekej na drobounko vieliké zbytky z teleci pe-
dené. Rozstrouhej cibulkw, zp&li ji na mésle na ren-
dif¢ku, pFidej k tomu sekané maso, trochu strouhané
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Zemli¢ky, drobné citronové kidry, pFilej hové&z polivky,
z jednoho citronu #tivu aneb trochu vinniho octa. Nech
to pdl hodiny dusit, osol to trochu, a podlé libosti oslad.
Dej to na misku a udélej okolek z usmazenych bram-

borkd.

179. Faiovand pecend.

Pdl libry hové&ziho, pul libry vepFového a pil libry
teleciho masa se tak rozseks, 2Ze ani 2ilky v tom
byti nesmi a noZem se to rozméiznouti did. PFidej k to-
mu ¢&tvrt libry na kostky rozkrijené slaniny, dvé& dFive
jiZ ve vod& macené a pak vytladené Zemlicky, dv& celd
vejce, trochu drobné citronové kidry, trochu tlu&eného
pepfe & trochu majoranky. Osol a prohnét to dobfe a
udélej z toho tlustou jitrmici. Zpé&ii na pekééi na sidle
jednu na cibuli drobno rozkrijenou, vloZz sekaninu na
ni & upeé ji v troub&. Poléve)] ji &asto trochem tuéné
hov&zi_polivky. Nakréjej ji pak na listky a dej je na
misu. Sthvu z té pedend a,ei do hrnécku, p¥idej trochu
vinniho octa, dvé umyté, vybrané a 8 méslem utfené sar-
dele, dv& lZice strouhané Zemlitky a nech to svafit.
Rozkloktej v hrné¢ku tFi Zloutky s trochem hové&zi poliv-
ky, vlej je do piecezené vaFici omé&ky, kloktej tim u
ozné chvili, a2 se to zvedat poéne a polej tim pedeni.
Takové fafovand pefen& miZe se studend, bez omacky,
a na tenké listky rozkrdjeni, k Zaji poddvat.

180. Teleci maso se sagem.

Rozkrajej tfi libry teleciho masa na uhledné kousky,
dej je na rendlik, pod né& dej kus mésla, a nech todusit.
Popras to pak moukou, ptilej pil 2ejdlika vina a pdl
Zejdlika hovézi polivky, p¥idej drobné citronové kiry,
étyry loty rozmodeného v hovézi polivce saga a uvar to
do mékka. Urvvnej maso na misu a polej je pFecezenou
oméackou.



Zadélavana i dusena zvérina.
181. Hvicaly s pivem.

Ocist dobfe kvidaly, vyber z nich jen stFivka, to
ostatni v nich nechej; osol a uped je napolo na
kousku mésla. Dej je na rendlik, pkilej tolik piva,
aby se kvidaly napolo potopily, p¥idej trochu strouha-
né ZYemli¢ky, drobné citronové kiry a udus kvicaly.
Urovnej je pak na misu, polej je pfecezenou oméckou
& posyp stroubanou, smaZenou Zemli¢kou.

182. Duleni skrivankoveé.

Ober a vyber skFivinky. Dej na rendlik kus maésla,
rozstrouhanou cibulku, zpén ji, pfidej trochu mouky a
udélej zadervenalou jisku, p¥ilej hovézi polivky, trochu
vinniho octa, p¥idej drobné citronové kiry, vloZ ptad-
ky do toho a nech je dusit. Podlé libosti p¥idej kou-
sek cukru. Dej pak sk¥ivinky na misu, polej je preceze-
nou omadkou a udélej okolek bud z k¥ehkého té&sta,
aneb ze smaZené, rozkrajené na nudliCky Zemlicky.

183. Wivoky kamec aneb c¢ernad svérina s vidliovom
aneb Jipkovou omackon.

Cern4 zvéFina musi dobFe opalena byti. Umej ji
ZistE, dej ji do hrnku, pfidej dva dily vody, jeden dil
octa, osol i uvaf ji na mé&kko.

Na tii libry &erné zvé&Finy vezmi Zejdlik visni, vyper
je &istd a utlu€¢ v mozditi i 8 peckami, dej to do hrnku,
pkilej Zejdlik rakouského vina & nech to pdl hodiny va-
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Fit; pfilej trochu polivky ze zv&finy a preced to skrz
Zingné sitko. Udélej ze tii lotd mésla p&knou jigku
zadervenalou, rozmicinej ji 8 pilZejdlikem polivky ze zvé-
Finy, pfilej to k visnim, phdej tFi loty sfadkych, olou-
panych a rozstrouhanych mandli, s pile citronu na drob-
no rozkrajenou kiru, trochu tludeného hiebicku a kou-
sek cukru, aby to pFisladlé bylo. SvaF to, rozkrijej zv&-
Finu na pé&kné listky, urovnej ji na misu a polej tou
oméckou.

Misto viSni davaji se také vybrané &ipky a uvaft
se téZ ve ving&, jenom Ze misto jitky dvé aneb tFi rozstrou-
hané, namodené a vytlatené Zemlicky se 8 méslem utrou,
pak 8 ostatnimi vécmi jako pH visnich se povali a
procedi.

Vepfové maso se té% tak zad&lava.

3184, Zadilavanad svérina.

Umej tfi libry naloZené a dobFe uleZené zvéfiny.
UsmaZ jednu rozkrijenou cibuli na tfech lotech mésla,
ﬁﬁdej rozkréﬂenj' celer, petruZel, kousek tymifnu, bob-

ovy list, n&kolik zrnek pepfe, nového koFeni a h¥ebié-
ku, pfilej dva Zejdliky vody a Zejdlik vinniho octa, vloZ
zv&Finu do toho, osol a uvaF j1 na mé&kko a vyndej
ji. Udé&lej ze tri lotd masla zadervenalou jiSku, roz-
michej ji se zv&Finnou pFecezenou polivkou, pfidej s
pdl citronu kiru, na drobno rozkrijenou, pil Zejdlika
kyselé smetany a svaf to, vloZ pak zv&finu do té oméc-
ky a nech ji jesté chvili vafit. Rozkrajej ji pak na kous-
ky, vloZ je na misu, a polej ji pfecezenou oméckou.

Ma-li omatka bez smetany byti, pFidej misto ni skle-
ni¢ku maderského aneb jiného vina, kousek s méslem
uprazeného i kousek bilého cukru a kaprdatka; obloZ ji
bud ol;)louéky, aneb koli¢ky z maéselného t&sta podlé
¢isla 39.

185. Horoptve zadélané se sagem.

T¥i dobfe obrané, vydiit&né a nasolené koroptve poloZ
do rendliku, pod n& dej Sest lotd na kostky rozkrajené
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slaniny, rozkrijenou cibuli a8 kousek tymidnu. Nech je
dusit, aZ z&ervenajf, pfilej pak dva Zejdliky hovézi po-
livky, tki lZice dobfe vypraného saga, s pile citronu
drobnou kiiru, z celého citronu 5tivu a nech vechno vakit
aZ do mekka. Rozkrijej pak koroptve na &tvrtky aneb
kloubky, dej je na misu, polej precezenou omickou a
dej je na stil.

186. Divoka kachna.

DobFe olidt&énou a nasolenou divokou kachnu dej
na rendlik, pod ni &tyry loty slaniny, rozkrijenou cibul-
ku, kousek celeru, petruZel, kousek tymiinu, bobkovy
list, asi Sest zrnek pepke, téZ tolik nového kofeni a hre-
bicku a kousek masla, nech kachnu dusit aZz do &erve-
na a obracej ji, aby se nepfipalila. Diilej pak pildru-
hého Zejdlika polivky a pﬁf Zejdlika vinniho octa a vaf
v tom kachnu aZ zm&kne. Vyndej ji, udélej ze tii loti
mésla &ervenou jitku, rozmichej ji pFecezenou s&tavou,
pfidej drobné citronové kiry, kaprlitka: upraz kousek
cukru 8 kouskem mésla, rozmichej jej sp&né& s trochem
polivky a pFilej to do omacky ; pFidej téZ kousek bilého
cukru a nech to pil hodiny vatit. K posledku v tom
kachnu trochu pova¥, rozkrajej ji pak, urovnej na misu,
polej oméZkou a udélej okolek z méselného t¥sta podlé
gisla 39.

Doméci kachna méZese tymZ zpisobem
zad&lat.

182, Duliemné koroptve.

UsmaZ na rendliku jednu rozkrdjenou cibuli, ptidej
&tyry loty na kostky rozkrijené slamny, kousek tereciho
masa, drobet od vieho ko¥eni, kousek tymidnu, bobkovy list,
vloZ na to tFi dobfe ociiténé a nasolené koroptve a nech
je dusit. Prilej pak dva Zejdliky vody a pil neb tfi &tvrti
Zejdlika vinniho octa, udélej ze tH lotd mésla &ervenou
jisku, pridej ji ke koroptvim, té% drobnou citronovou

diru, kaprlatka, kousek s mislem upraZeného a kousek
bilého cukru, a nech to dusit, aZ koroptve zm&kmou.
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Rozkréjej je na &tvrtky, uloZ je na misu, polej preceze-
nou omé&kou, obloX je citronem, na &tvrtky rozkrajenym.

16868, Mali ptaci s omackou.

Rozstrouhej cibuli a usmaZ ji na rendliku na sadle;
pfidej k ni podlé potfeby mouky, udélej p&knou &ervenou
jisku, rozmichej ji 8 hovézf polivkou a nech to svakit. VleZ
pak do toho dobfe o&isténé ptadky, osol je, pFidej trochu
nového kofeni a nech to vafit, aZ ptici zm&knou. Dej
je na misu, polej pfecezenou oméckon a obloZ je usma-
Zenou, na nudlicky rozkrdjenou Zemligkou.

189, Sluky s omackou.

Dobie oclisténé a nasolené sluky p&kn& uped, na
kloubky je rozkrdjej a na misu urovnej. Viecky pozt-
statky ze sluk v moZdifi utlug, na kostky rozkrijenou
Zemlicku usma% a téZ utlug, dej to do rendliku, piilej
pll Zejdlika vina, &tyry loty vypranych, vydist&nych sar-
deli, drobnou citronovou kiru i &tavu a nech to valit.
Preced to pak, pfilej pil Zejdlika husté, kyselé smetany,
promichej to a vlej na ty rozkrijené sluky. Nech to v
troub& trochu zpejchnout a dej na stil.

190. Grenada ze zveriny.

Z libového zvéfinného masa nakrijej tenké listky,
sejmi 8 nich kdZi¢ku, naklepej je obracenym noZem a
slaninou protdhni. Ostatni maso rozsekej se slaninou na
drobno, vytla¢ jednu jiZ d¥ive v mléce madenou Zemlic-
ku, pfidej ji k tomu sekanému musu, pkidej tii Zloutky,
soli a lzici maderského vina, promichej to dobfe a pii-
michej ud€lany z bilkt snih. VymaZ rendlik méslem, vlo%
do n&ho tence nakréjenou slaninu, paklistky, které stranou,
jenZ slaninou protaZena jest, ke dnu rendliku se pokla-
daji, obloZ jesekaninou, uhlad to a v pa¥e v troub& to uped.
Vlej) do rendliku, jenZ vétii jest toho, ve kterém se gre-
nada nachézi, vafici vodu, dej rendlik s grenadou do ni,
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viak tak, aby voda pres n&j nedla a nech to v té vods
v troub& upéci. Vyklop to na misu a vyvol k tomu
zhkyslou omécku.

191. Hadefrenky zvérinné s hkyselou smetanou.

Vezmi tfi libry srnéi kyjty, nakrijej z toho ten-
ké listky a naklepej je. Rozkrajej jednu bilou cibul-
ku, é&tyry loty slaniny, {xousek telecich jater, rozsekej to
na drobounko a potii tim listky, sviii je, niti je obtog,
zavaZ a slaninou je protdhni. Rozpust na rendliku kus
mésla, vloZ kadeFenky do né&ho, pFilévej po trochu po-
livky, osol to a dus je aZ do m&kka. Umej a vyger
&tyry pé€kné sardele, maslem je utii a do hrnécku je
dej, piilej pdl Zejdlika kyselé smetany, z jednoho citronu
§tavu i drobnoukdru, rozkloktej to dobfe, polej tim zvé&-
Finu, pFidej kaprliatka a nech to dusit. Vyndej pak ka-
deFenky, sejmi 8 nich nitky a urovnej je na misu. Roz-
kloktej v hrné¢ku dva Zloutky s trochem polivky, pfi-
miche) je k vaFici pFecezené omédce, polej tim omacku
a dej na stdl.

192. Sluka s ¢ervenym vinem.

Dobfe ocist&nou, nasolenou a za¥pejlovanou sluku
upe¢ p€kn& a pH pefeni ji dasto méslem polévej. Vnitk-
nosti na drobounko rozsekej a na rendliku s kouskem
mésla, trochem drobné citronové kiry, s trochem vina,
hovézi polivky a soli to na m&kko a do husta udus a
zatim to na vlaZném mist& nechej. Vezmi pak pelenou
sluku mezi dva talife a stiskni ji. Precczenou omécku
dej do rendliku, pFidej pél Zejdlika &erveného vina, jed-
nu rozstrouhanou, na masle usmaZenou Zemli¢ku, z jed-
noho citronu tivu a z polovice citronu na drobno roz-
sekanou kidru, trochu hovézi polivky, kousek cukru a tri
roztludené hfebicky a nech to svafit. Rozkrijej sluku
na kousky, dej je do omé&ky a nech to povafit. Urov-
nej pak sluku na misku a polej pfecezenou oméckou.
Rozkrajej Zemliéku na listky, usmaZ je trochu, nama¥
je udusenou sekaninou a obloZ jimi sluku,
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1938. Baiant v rosolm.

Dobfe obraného, vy¢ist&ného, nasoleného a slaninou pro-
tahnutého baZanta upeé, na to viecky kosti z n&ho vyber,
na uhledné kousky jej rozkrajej a zatim jej uschovej. Mezi
tim rozsekej né&kolik telecich noZidek a teleci kosti, dej
je do hrnku, pfidej starou slepici a nech to dokonale
vaFit; roztlu® viecky zbytky od baZanta v moZdiF, pH-
dej je do hrnce, téZ jedna celd nakrajena teleci jatra,
kus teleciho masa a lot tluéené¢ho vyziho méchy¥e, vyn-
dej pak apln&€ m&kkou slepici, pfilej pil Zejdlika vina,
Ze dE’k octa, z jednoho citronu stivu, vraZ do toho dvé&
ce{é. vejce, i se skoFdpkou, osol to a nech to zas hodinu
vafit a sejmi 8 toho viSechnu mastnotu. Preced to pak
skrz ubrousek, ktery ke &tyrem -nohoum obrécené Zi-
dle ptrivazalas. Vlej do formy, kterouz ve studené vodé
omocilas, n&co toho rosolu, nech to v led& stuhnout, urov-
nej pak rozkrajeného baZanta p&kn& na ssedlinu vitkol
formy, ale nech mezeru mezi baZantem a formou, polej
to ostatnim rosolem, a nech to pfes noc v studeném mi-
sté aneb u ledu stuhnout. Namo& pak formu v horké
vodE, otfi ji & vyklop rosol na misu a nech jej zase
stydnoixt. dblol to derstvymi citronovymi listy a dej
na stil.

198. Hapoun v rosole.

Kapoun se nileZit® vydisti, osoli, [;]ékné upede a pak
se vystydnout nechd. Mezitim dej do hrmce hbru hove-
ziho masa, pidl libr znehtd, dvé& teleci, dv& skopové
noZitky, slepi¢i drobecky, rozkrdjenou cibuli, mrkev, pe-
truZel, celer, citronovou kiru, n&kolik zrnek pepfe, hfe-
bickd a soli; pFilej jeden dil vody, jeden dil octa a je-
den dil vina a nech to dvé hodiny vahit. PFidej pak
lot tlugeného vyziho mé&chyte, n&kolik cibulovych poko-
Zek, nech to zas vafFit a pak to pFeced. Sejmi s toho
viecku mastnotu, vraZz do toho dvé& cel4 vejce se §koFap-
kou a nech to vaFit, aZ se to udisti. PFvaZ ubrousek
ke &yrem nohoum obrécené Zidle, podstav hlubokou mi-
su a pFeced to. Okus to pak, zdali to dost kyselé
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aneb slané jest a ptidej SehoZ tfeba. Namod&formu v stu-
dené vod¥, vlej polovic rosolu do ni a mech to u ledu
stashnout. Zatim rozkrajej prsi€¢ka a ostatni maso z ka-
pounsa na Fizky, prsi¢ka vloZ na ssedlinu a okolo nich
nakrajené maso, nech viak mezi masem a formou mezeru
na prst sirokou a zalej viecko ostatni rosolem. Nech to
pFes noc v studeném misté stuhnout. Omoé& pak formu
v horké vodé, otfi ji, vyklop to rychle na misu a ozdob
pomerandovym listim. Zbylo-li néco z toho rosolu, vlej
to na velkou misu, nech to stubnout, nakrijej z toho
kousky a vloZ je mezi zelené listi.

195. Sele v rosolu.

Zabité sele posyp roztludenou smdlou, opaf je a
dokonale odist. Potom je vykuchej, hlavicku mu u¥izni
a rozpolt, mozedek eﬁ( vyndej. Selatko rozpidl, na
ouhledné kousky rozEré.jej, a v studené vod& je umej.
Rozsekej pét telecich nozicek, dej je do hrnku, pridej jed-
nu rozkrajenou petruZel, celer, mrkev, cibuli, n&kolik
zrnek pepfe, nového koteni, a hiebicku. Prilej na to
pil Zejdlika vina, dva %ejdliky vinniho octa, a tfi Zejdliky
vody, osol a nech to hodinu va¥it. Preced to na rendlik,
pi'id’;j k tomu rozkrajené selatko, osol je naleZit&, pfidej
8 piile citronu rozkrajenou kiru a nech to vafit, aZ sele
zmé&kne. Vyndej je, vraz do té polivky dvé& cela omvta vejce
i se SkoFapkami, promichej a nech to svatit. Bylo-li by tieba,

fidej bud octa, aneb soli budto vody. Rosolumusi tolik
E ti, aby se sele dostaten& krylo. Pak to proced skrz
ubrousek na d&tyrech nohéch obracené Zidle pFivézany ;
vlej trochu té polivky do formy, dfive v studené vod& omo-
Gené, nech to na led® aneb v studeném mist& stuhnout,
poloZ rozkrajené selatko na rosol, nechej mezeru mezi
selatkem a formou na prst Sirokou, ostatnim rosolem . to
polej a v studeném misté stuhnout nech. Namoé& pak
formu do horké vody, otfi ji, rychle to vyklop a citro-
nem, na &tvrtky rozkrijenym, to ozdob. Ke vsem roso-
lim dej na stdl ocet, olej a pepf. Zbyloli jest& n&co
z rozkrdjeného selitka, dej to na misu a polej rosolem.
MiZe se to v domécnosti spotiebovat.
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196. Teleci hliavi¢ka a noZidky

se tymZ zplsobem rosoluji. S teleci uvafené hlavicky
se viecko maso obere, té%Z tak z noZifek. Rosol se
rovndZ jako pii selitku naleje a vibec tak se s tim na-
kl4d4 jako s ostatnimi rosolinami.

197. Paltika =z kvical a jiné malé driubeze.

Zpéii jednu rozkrélienou cibuli na &tyrech lotech sé-
dla, pfidej pil libry teleciho, pil libry vepFového a pil
libry uzeného masa, osol to, pkilej trochu hové&zi polivky,
udus to do mé&kka a rozsekej na drobounko. Dej to
zas do rendli¢ku, pFidej tfi vymyté, vybrané a 8 méslem
utfené sardele, dus to jest& &tvrt hodiny a pFilévej k
tomu tolik hovézi polivky, aby to jako hustd ka¥igka
bylo. Udélej mezitim k¥ehké t&sto podlé &isla 136.
(musi§ viak ode vieho dvakrat tolik vziti). Vyvalej
tésto s J)éro tlust® a vyloZ jim kulatou, plochou formu,
a potfi dno s malik tlusté tou sekaninou. Z ¢&ist& obra-
nych a vypranych kvi¢al aneb jinych malych ptagkd vy-
ber kosti¢ky, osol je, tou sekaninou je naplii, p&kné& je
urovnej, aby podlé moZnosti jejich pfedeglou podobu obdr-
¥ely a nasekaninu do formy je srovnej. Posyp ptacky tro-
chem usmaZené Zemli¢ky, obloZ je malymi, na kola¢ky
rozkrijenymi, kyselymi okurkami, a potfi to ostatnim
sekanym masem. Téstovy okolek pomaZ rozklepa.nlym
vejcem, pFiklop to vyvalenym k¥ehkym t&stem a okolky
k sob& pfitiskni. Ze zbytkd kfehkého t¥sta udélej malé
vénetky, do prostfed pomazaného vejci svriku vloZ je-
den, a kolem n&ho vloZ jest& Sest malych vénedkd a nech
to v troub& piildruhé hodiny péci. Vyndej to pak na
misu, sejmi t&stovy svriek, pozorn& noZem, polej to maso
n&kolika 1Zicemi teplého polivkového rosolu podlé &is.
32., prikryj to zas t&stovym svrikem a dej to na tabuli.

198. Srndi palktika.

Z dob¥e vyleZelé srnéi kyty se vEecky kosti vyberou,

ona se viech stran se slaninou dob¥e protihne a nasoli.
Hausgirgovd: Novd deskd kuchatka. 6
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Do rendliku dej rozkrajenou cibuli, celer, petruZel, mrkev,
bobkovy list, n€kolik zrnek pepfe, tH zrnka h¥ebiku,
a kus na drobno rozkridjené slaniny;: dej kytu na to,
polej E,i sklenici erveného vina, nech ji dusit, aX zmé&kne,
a nech ji v tom vystydnout. Rozkrajej ji pak na kous-
ky, dva prsty Siroké, téZ tak dlouhé a tlusté. Do ren-
dﬁku dp llej trochu hn&dé hov&zi polivky, svaf to trochu,
pfeced to, sejmi mastnotu a uschovej to.

Mezi tim udus na maésle libru teleciho, ptl libry
vepfového a pill libry uzeného masa, pridej na drobno
rozsekanou zelenou petruZel, n&kolik lanyZi aneb h¥ibkdg,
trochu tludeného pepre, soli a lZici hové&zi polivky. Udus
to na mékko a rozsekej & utlué to pak v moZdifi na
drobounko. Zatim rozmo& v &tiv& v rendliku jednu
ostrouhanou, rozkrijenou Zemlitku, p¥idej ji pak 1 dv&
celd vejce k sekaning, promichej to dobfe a protlag
skrze sitko. Udélej kfehké t&sto podlé é&is. 136.; vezmi
viak ode vieho, v onom d&isle udaného, dvakrat tolik.
Vyvélej t&sto ztlousti péra, z kousku vyvileného t&sta
vytiskni malymi tvoFdky vieliké drobniistky, ku pf. pil-
mé&si¢ky , trojhrani¢ky a t. d, vyloZ jimi formu més-
lem vymazanou, pomaZ je rozklepanym vejcem a vyloZ

celou formu vyvélenym téstem, dno pomaZ s prst
tlust® sekaninou, vloZ a urovnej na to p&knd nakrijené
srn¢i Fizky a pomaZ je opét sekaninou, poloZ opét
Hzky a pomaZ to zas dobfe sekaninou. Pak pomaZ tés-
tovy okolek vejcem a pfiklop to vyvalenym, k¥ehkym
téstem, které kolem odiizne# a k dolej§imun t&stu p¥itis-
knei. Nech to zpovolna hodinu péci; vyklop to pak na
misu, odFizni pozorn& svriek, polej maso uschovanou,
svrchu dotlenou 3tivou, pFiklop to zas svrikem a dej to
na tabuli.




Pecite.
199, Pecdena kurathka.

Vyber, vymej, osol a zadpejluj p&kn& kuFitka ; do
vnitF dej n&kolik listkd zelené petru¥ele a kousek masla.
Rozpust na pekadi kousek masla, vloX kuFitka do n&ho
a gékné Je v troub& pe&. Podlej trochu hov&zi polivky
neb vody a pomaX je ¢asto maslem. Jsou-li najedné stra-
n& &ervené, obrat je a pomazujic je &asto méslem, nech
je dopéci. Za ti¥i &tvrti hodiny jsou upedeny. Rozkrajej
je na é&tvrtky, aneb na kloubky, dej je na misu, polej
je pfecezenou omackou a dej je na st&{.

Kapoun se téx tak pede.

200. HKapoun se sardelemi.

DobFe vydist&ného, nasoleného a zadpejlovaného ka-
pouna dej na pekid, pod né& kousek misla a do n&ho
jednu vymytou, vybranoua s maslem utfenou sardeli. Pe&
pak kapouna, podlej trochu polivky a pomaZ jej &asto
mislem, s sardelemi utfenym. Obrat jej pak a pfi &as-
tém polévani dope¢ ho p&kn& Rozkrije; kapouna na
kloubky, vloZ jej na misu a polej precezenou &tivou.

201. Pedendh husa aneb kachna.

Dob¥e vykuchan4 husa aneb kachnase vypere, nasoli

a uvnitf trochem pfebraného kminu se prosype. NoZi¢ky

se zaSpejluji, 8 na pekadi v troubd se upede. Obriti se

a poléva se jako kaZdi jina pefend, a téZ lZice vody

pod ni se podleje. Pil hodiny dive, neZ zcela upefena
o*



84 Pelend podsvinde, telecf pe¥end, telecf kyta v mléce mocend.

jest, sleje se sédlo. Pak se nakréji na kousky, ty se
urovnaji p&kn& na misu a pFecezenou &tivou se poleji.

202. FPedené podsvinde (sele).

Jak mile se podsvinde zapichne, posype se smolou,
pak se napali a sobi'e oisti. Vyber véecky vnitfnosti,
vyper a nasol je, zadpejluj noZicky, do vnitf dej kus
chlebové stfidky a zasij ho. Pres pek4d& vloZ na &ifku
asi tfi loucky, jen ne smolnaté, a vloZ podsvinde na n&
tak, aby nikde na peka& nepFiléhalo. Pomazuj je
casto méslem a podle; lZici piva. Jak mile na jedné
stran® zdervend, obrat je na druhou a na outka dej malé
kornoutky, aby se nespélila. MaZ ho piln& maslem, aby
kidZicka zk¥ehla, a dope& je. Rozkrijej sele na ouhle-
dné kousky, vloZ je na misu a podlej ptecezenou &tivou.

203. Teleci pecenc.

Vyper a nasol néleZit® teleci kytu, dej na peki&
jednu rozkrdjenou cibuli, kus mésla, a poloZ kytu ma-
sitou sfranou na to a pe¢ ji zpovolna. MaZ ji &asto
méslem a podlej trochu vody. fl};k mile na jedné stra-
né& zdervend, obrat ji, posyp strouhanou Zemli¢kou, obloZ
méslem a nech ji &opéci. asto viak ji polévej. Roz-
kréjej ji pak na Fizky, dej ji na misu a polej preceze-
nou omackou.

204. Teleci kyta, v mléce mocena.

Poloz teleci kytu do rendliku, polej ji studenym
mlékem a nech ji v chladném mistd tfi dni leZet. Obra-
cej ji vBak kaZdy den. Pak ji z mléka vyndej, nasol, a
slaninou ji dobFe protdhni. Dej na pekad jednu rozkré-
jenou cibuli, kousek rozkrijené slaniny, vloZ kytu na to
a nech ji jako svrchu dotdenou upéci. Teprv, kdyZ se
jiz chvili zpovolna pekla, pfFilévej trochu polivky aneb
vody. Rozkrajej ji paE na I'izl‘()y apol,ej pfecezenou oméckou.
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205. Naloiend teleci kyta.

Rozkréjej jednu cibuli, dej ji do hrnku, p¥idej né&-
kolik zrnek pepfe, nového kofeni a h¥ebi€ku, pFilej na
to dva Zejdliky octa a nech to pdl hodiny vaFit a vy-
stydnout. VloZ teleci kytu do rendliku a polej ji tim
octem, dej ji na chladné misto, nech ji v tom &tyry dni
leZet, a obracej ji kaZidy den. Potom ji z moku vynde;j,
slaninou dobFe protihni, nasol a na rozkrijenou slaninu
ji do pekacde vloZ a v troub& ped. Podlej pak pil Zej-
dlika toho moku, ve kterém leZela, a p¥ilej pll Zejdlika
rakouského vina. Pomazuj ji &asto mé.afem, obrat a
nech ji dopéci. Rozkrajej ji pak na Fizky a dej je na
misu. Rozkloktej v hrné¢ku tfi Zloutky s trochem po-
livky, pFile) je do pFecezené vaFici omicky, rozkloktej
to dobie na plotnég, polej tim pedeni a dej ji na stdl.

206. Nadivana teleci ledvinka.

Utfi 4 loty tuku (morku), vraz don&ho 3 celd vejce,
pFidej drobnou citronovou kiru, &tvrt Zejdlika miéka, tro-
chusoli a strouhané Zemli¢ky tolik, aby to Fid&i neZ tésto
na knedlicky bylo. Nadé&j tim dobfe nasekanou, osolenou
a podebranou ledvinku. Rozpust na pekid¢i kus maésla,
vloZ na to ledvinku stranou masitou, a nech ji v troub&
péci. Prilej za pidl hodiny trochu polivky aneb vody a
f)omazej ji méslem. Obrat ji také, posyp strouhanou Zem-
iCkou, a polej rozpusténym, novym mdslem. Rozkrijej
{: pak na uhledné kousky, vloZ ji na misu, obloZ néadiv-

ou a polej pFecezenou omnéckou. VZdy se ze syrové led-
vinky pfedni Zebra pozorn& vyberou, bFifko se svine a
Spejlem sespejluje.

207. Teleci kyta, slaninom protahnutéh.

Vyper a nasol teleci kjtu a slaninou ji dob¥e pro-
tahni. Dej do pekade na tenké listky rozkrijenou sla-
ninu, rozkréjenou cibuli, petruZel i cei,('ar, n&kolik zrnek
perf'e a bobkové listi. VloZ na to kyjtu stranou masitou,
polej ji rozpéilenym, novym méslem, nech ji v troub& péci,
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& &asto ji polévej. Jak mile ve své vlastni &tav& se pro-
Y?kla, prilej Zejdlik hovézi goh’vky a v ¢&as ji obrat.

petenou ji rozkrdjej na Fizky, dej ji na misu a polej
pFecezenou oméckou.

208. Skopova kyta.

Vymej a nasol skopovou kytu, zapichni do ni tH
strou¢ky &esneku, dej ji na pekid, pod ni ne smolnatou
loud, piilej trochu vody a nech ji péci. Musis ji pilng
polivat, jednou obratit a zase polivat, aZ zcela zmékne
a upeCena jest. Rozkrijej ji na Fizky, vloZ je na misu,
poli) je precezenou oméickou a dej na stil.

209. Skopovh kyta s novymi brambory.

Pe& skopovou kytu jako svrchu dotfenou. Oskrab
nové brambory a pil hodiny, neZ peden& se dopede,
vloZ bramborky pod ni do pekace. I‘Each je upéci; roz-
krijej pedeni na Fizky, dej je na misu, udélej okolek z
upetenych bramborkd, polej peceni pFecezenou oméickou
a dej ji na stil.

210. Naloiena skopovd kyta na spusob sranci.

Vezmi skopovou kytu, sejmi 8 ni vSechen ldj, po-
syp ji tluéenym jalovcem, dej ji do rendliku a nech ji
v chladném mist§ dva dni leZet. Dej pak do hrnku
velkou, rozkrajenou cibuli, bobkovy list, n&kolik zrnek
pepke, nového kokeni, hrebi&ek, pFilej na to Zejdlik vod
a Zejdlik vinniho octa, va¥ to pdl hodiny, nech to vystyd-
nout a polej tim dobfe umytou kytu, dej ji zas do chla-
dného mista anech ji v tom &tyry dni leZet, obracej ji ale
kaZdy den. Vyndej ji puk na prkénko, sejmi 8 ni vde-
cku kiZi¢ku, nasol a protahni ji dob¥e slaninou. Dej
na peka& kousek maésla aneb slaniny, rozkrijenou petru-
Zel, kousek celeru a kousek mrkve, vloZ kytu na to a
nech ji zpovolna péci. Prilej pak moku, v kterém leZela,
& polévej ji piln&. Obrat ji, posyp strouhanou Zemlié-
kou a polej ﬁorkjm, novym més{em. Pfi dopekéni po-



VepFové pelend, kyts, pefend jehnd¥l kyta. 87

lévej ji Easto. Rozkrijej ji pak na Fisky, a vloX je na
misu. Rozkloktej v hrmétku 4 Zloutky s trochem po-
livky, pFimichej je k precezené vaFici omi&ce, michej tim
na ploltné, aZ se to vafFit podne, polej tim kytu a dej ji
na stdl.

211. Veprova pecené.

Vezmi p&knou nasekanou ledvinku (nechces-li, aby
tlustid byla, sejmi 8 ni viechno sidlo, vymej,nasol a tro-
chu kminem ji prosyp. Dej ji pak na pekaé, podlej ptl
¥ejdlika vody a v troub& ji p&kn& upeé. Neni-li seymu-
ta, tedy ji tlustou stranou do pekide vloZ, trochem vody
ji podlej a hodinu ji ped. Pak ji obrat, kiZi ostrym no-
Zem na kostky nakrijej a p&kné& ji dopéci nech.

212. Vepiova kyta.

Sejmi 8 vepfové kyty kiiZzi a viechno sidlo, a nasol

{: Vezmi 5 lotd sardeli, vyper je, vynde{"z nich kostig-
y, rozpdl je, a obloZ jimi a jednou rozkrajenou cibuli
kytu. VloZ ji na pekéé, podlej pél Zejdlika vody a nech
Ji péci. Jak mile na jedné stran& zdervens, obrat a do-
pe¢ ji pii &astém polévani. Rozkrijej ji pak na Fizky,
vloZ je na misu, polij je pFecezenou omackou a dej na stil.

213. Pecend jehunédi kyta,

Vymej a ofkrab jehn&& kytu, osol a protdhni ji
slaninou. Dej na peki kousek na drobno rozkrijené
sunky, rozkrijenou cibuli, kousek pomerandové kiéry a
4 malé, kyselé okurky. VloXZ kyjtu na to a nech ji v
troub& péci. PFilej pak trochu polivky, 1Zici kyselé sme-
tany a doped ji. i?ozkréjej ji na thledné rizky, vloZ je
na misu & polej pfecezenou omédkou. (Svitkova pedend
¢is. 61. Hovézi pedend &is. 60.)
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234. Nadivand holoubata.

Na dva péry holoubat vezmi 3 loty masla, utfi je
na misce, pfidej 3 celd vejce, trochu soli, trochu drobné
citronové kiry, 3 lZicky mléka, a strouhané Zemli¢ky
tolik, aby to Fidsi neZ t&stona knedliky bylo. Ober, vyber
a vyper dobfe holoubata, nasol a zadpejluj je pékné, na-
d&j jim vole, vloZ je na pekad, dej pod né kus masla a
nech je péci. Podfej pak trochu polivky a obrat je a
nech je dopéci. Polévej je velmi casto. Rozkrijej je
pak na ¢&tvrtky, vloZ je na misn a polej precezenou
omackou.

215. Peé¢eny krocan (fopan) s nadivkou kaitanovou
anech mandlovoun.

Pri kuchdni topana dej pozor, aby se vole neroz-
trhlo. Vymej jej gobi"e, nasol a zaSpejluyj ho. Vezmi
libru kastand, uiizni jim &picky a nech je v troub&
upéci. Oloupej a dej je na rendlik, pfidej kousek cukru,
prilej trochu hovézi polivky a nech je d,usit. Napln ji-
mi vole, vloZ na pekid topana, dej pod ng& kousek mé-
sla, podlej ptl Zejdlika vody a nech jej p&kné& péci. Po-
lévej ho &asto, obrat ho jednou, polévejho opét kazdou &tvrt
hodiny a nech jej dopéci. Rozkrijej pak topana na
tihledné kousky, vloZ je na misu a polej precezenou
omédckou.

Mandlovou nadivku udélej takto: Utk d&tyry
loty mésla, pFidej &tyry vejce, &tvrt libry oloupanych,
na drobno rozsekanych, sladkych mandli, trochu smetany,
12i¢ku cukru, trochu soli a strouhané Zemli¢ky tolik, aby
nidivka ani hustd ani Fidkd nebyla, rozmichej to dobte
a nadéj tim vole.

216. Srndi hibet a kyta,

S naloZené kyty ofezej a ober viecky kiZicky,
nasol a protihni ji naleZit§ slaninou. Dej na peka€ kus
m4asla, rozkrdjenou cibuli, petruZel a celer, n&kolik zrnek
pepfe a novéixo ko¥Feni, vloZ kytu aneb srn& hibet na
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to, podle) pdl 2ejdlika vody a pdl 2Zejdlika vinového
octa a nech to v troub8 péci. Polévej kytu &asto a ma-
zej ji méslem. Obrat ji pak a pFilej pil Zejdlika husté,
kyselé smetany. Nech kyjtu dopéci. Rozkrijevéi ji na
Fizky, polej precezenou oméckou.

217. Jeleni kyta

se tymZ splisobem pFipravuje. MiZe se také strouhanou
Zemlitkou posypat a novym horkym maslem polit. K té
pak omédéce mol;nou se té% tFi Zloutky prikloktat a kyta
tim polit.

as-li Eeéenou zv&finu na stil misto hov&ziho masa,
tu se pee bez octa jenom na mésle a slaniné, na kous-
ky rozkrdjené, a trochem vody se podleje. Rozkraji se a
urovna p&kné na misu, posypi se nileZité smaZenou, strou-
hanou Zemli¢kou, a pfid4 se k nidonidobky bud sipkova
(podlé &is. 183.) aneb sardelovd omacka (podlé &is. 42).

218. Pedéeny baiant aneb koroptve.

Oboje se odkubi (kdyby se viak celi na stdl dali,
nesmi se hlavicky ofkubat a noZi¢ky ufezat), vykuché
a &isté se vymeje, osoli, zaspejluje a slaninou dob¥e pro-
tdhne. Dej na peka& rozkrdjenou cibuli a kousek mé4-
sla, vloZ baZanta aneb koroptve na to, podlej trochu po-
livky a upe¢ je p&kn& Casto viak je polévej a maslem
maZ. Rozkréjej baZanta na kloubky, koroptve na é&tvrt-
ky aneb téZ na kloubky, dej to na misu a polej pFece-
zenou oméckou.

2190. Zajic pedeny.

Od stihnutého zajice odd&l pfedek a se zadetku
ober viecky kiZi¢ky a sddlo, vyme) jej & poloZ na pe-
ki¢. Dej do hrnku jednu rozkrijenou na koldZky cigu-
L, kOusel': tymianu, bobkovy list, nékolik zrnek pepte,
nového koreni a hfebi¢ku, nalej na to Zejdlik vody a
Zejdlik vinového octa, nech to pidl hodiny vafFit, vystyd-
nout & polej tim zajice. Nech jej v tom na chladuém
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mists tF dni, v zim& i tyden leZet; obracej ho véak kaZ-
dy den. Pak vyndej ho na prkénko, nasol a protihni
jej slaninou; rozpust na pekddi kousek maésla, vloZ za-
jice do n&ho a nech jej péci. Prilej pak trochu toho
moku, v n&mZ zajic leZel, a mazej ho &asto méslem. Po-
lévej ho &asto, pkilej pll Zejdlika husté, kyselé smetany
a nech jej dopéci. Rozsekej zajice na prkénku na tbhle-
dné kousky, vloZ je na misua polej piecezenou oméékou.

220. Mlady zajidek.

S toho se téZ viecky kiZi¢ky stihnou, vymeje, na-
soli a prostrkd se dobfe slaninou. Rozkrijej pak jednu
cibuli a zpéi ji na mésle v pekadi. VloZ zaji¢ka na ni,

ej trochu hovézi polivky a nech jej péci. Polévajic

o kyselou emetanou aneb jen polivkou, mazej ho ma-
slem. Obrat a dope& jej. Rozkrajej ho na p&kné kou-
sky, poloZ je na misu a polej pFecezenou omackou. Za
tki &tvrti hodiny jest upeden.

221. Tetrev.

Ober, vykuchej a vyper dobfe tetieva. Dej dohrnku
cibuli, na kola¢ky rozkrdjenou, bobkové listi, n&kolik
zrnek pepfe, nového kofeni a hfebi¢ku, nalej na to pil-
druhého Zejdlika octa a Zejdlik vina, nech to pll hodi-
ny vaFit a potom vychladnout. Dej tetieva do rendliku,
polej ho tim chladnym octem a nech ho na chladném
mists tyden leZet, obracej ho ale kaZdy den. Osolivéi a
prostrkavii jej dobfe slaninou, dej ho na pekaé, podlej
olovic onoho moku a nech teifeva v troub& péci. Pak
jej obraf, pFilej kyselé emetany, pFidej citronové kiry,
a maze] tetfeva &asto mdislem a polévej ho. Uped&eného
ak rozkrdjevsi na kousky a kloubky, vloZ na misu.
ﬁozkloktej v hrnééku tii 2loutky s trochem polivky, pFi-
lej je do pFecezené, vaiici omdcky, michej tim u ohng,
aZ se to vaFit poéne a polej tim tetfeva. VZdycky okus,
zdali vSechno dosti kyselé &ili elané jest, a pFidej podlé
potfeby bud octa aneb soli.
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222. Pelend kiepelkuy.

Krepelky se dobFe oberou, vykuchaji a vype-
rou, osoli a zadpejlujf. NozZicky a ofkubané hla-
vicky se jim nechaji. Prsicka se listkem slaniny
oblozi a kaZd4 kfepelka se do ¢&istého, vinniho listu za-
obali a niti obtodi. Na pekac¢i se kus masla rozpusti,
k¥epelky se jedna vedlé druhé do n&ho vloZi a p&knése
upekou. Pfi peceni se piln& (f)olivaji & trochem hové&zi
polivky se podleji. Zatim se dobfe v horké vod& vypra-
na rejZe v dobré hovézi polivce na husto uvaFi a pak
trochem strouhaného parmazénu promichid. S upedenych
k¥epelek se listi sejme, ony se pékn& na misu urovnaji,
z rejZe se okolek udéld a viecko se precezenou omad-
kou polije.

223. Pecené sluky.

Sluky se ¢ist& oSkubou, vykuchaji, vymyji, osoli, za-
§pejluji a na masle a rozkréjené cibulce se upekou. Ca-
sto se masti a polévaji. Rozkrajej pak je, dej na misu
a polej pfecezenou oméickou.

221. Pecdené Lkvicaly.

Kvidaly pekou se rovn&Z jako eluky, jen Ze, kdyZ je
napolo upedené obriti§, stroubanou, usmaZenou Zemlig-
kou je pokryti & novym, rozpilenym maslem je trochu
polévati musis. Upe€ené je rozkrajej, poloZ na misu a
polej pFecezecnou omickou.

Kvicaly se také podlé libosti slaninou prostrkati
mohou.

225. Prop.

S dropd se kiZe jako se zv&Finy stihne, prsase ce-
l4 oddéli a tim spisobem naloZi: Dej do hrnku dveé ci-
bule, kousek tymidnu, bobkovy list, n&kolik zrnek pe-
pfe, nového kofeni a h¥ebitku, pFilej dva Zejdliky vino-
vého octa a nech to pdl hodiny vafit a pak vystydnout.
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Dej prea do rendlfkm, polivii je tim octem a p¥ikryvai
nech je ve chladném mistd Sest dni leZeti, kaZdy den je
ale obracej. Pak je vyndej, 8 nich vSecku kiiZicku ober,
osol je a slaninou prostrkej. Dej na peka& rozkrijenou
petruZel, mrkev a celer, pFidej kousek mésla, poloZ prsa
masitou stranou na to, podlej pll Zejdlika toho moku, v
kterém drop naloZen byl, a pil Zejdlika vina a nech je
ci. Polévej je &asto, pak prsa obrat, strouhanou Zem-
ickou je posyp a horkym, novym maslem je polcg', pfi-
lej pak pil Zejdlika husté, kyselé smetany a pFidej ci-
tronové kiry. Nech je dopéci a polévej je mezitim
dasto. Rozkrijej je pak na FHzky a poloZ je na misu.
Rozkloktej tki Zloutky s trochem polivky, pfilej je do
pFecezené, vafici omac¢ky, michej tim na plotné&, aZ se to
zvedat polne, a polej tim dropa a dej ho na stil.
Z gropﬁ nemfZed§ mimo prsa nidehoZ jiného jeit¥
ouZivati, neZ nohou a masitych k¥idel, Ty se musi ti
Eodiny vaFit; mén& viak, jestlife drop mlad jest. Jak
mile zm&knou, vyndej je a polivku vylej. Udélej pak
kyselou, sardelovou oméacku podlé &is. 42. Dej ji na
rendlik, povaf v ni dropa, dej ho pak na misu a polej
precezenou omickou.

226. Pickovina (Gunka).

Dej pickovinu do velkého hrnce vafit a vafF ji aZ
zm&kne. Sejmi s ni za tepla kiZi, posyp ji majorankou
a tludenym pepfem, prikrej ji zas kdZickou a nech ji
vystydnout. PFijde-li cela na stdl, mZe§ ji vSelikym
zplsobem okraslit, ku pF. sejmi 8 ni k&Zi, posyp ji p¢k-
nou drobnou majorinkou a tluéenym pepFem a kolem ni
udélej v&nec z pomerandového listi a vloZ mezi né citron,
na &tvrtky rozkrijeny. Aneb vystfihej a na husto sku-
drnat papir a dej ho hust® kolem pickoviny a kost oviii
pomeranc¢ovym listim a kv&tinami.
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227. Useny jasyk.

Uzeny jazyk se vaFH aX do m&kka. Oloupd a na-
kraji se na tenké koldtky. PoloZi se pak na misu
a ozdobi se pomerandovym aneb citronovym listim.
Klade se téZ bud na zeleninu aneb diva se k &aji.

Salaty.
228. Okurkovy a hlavkovy salat.

Loupej okurky vZdy od kvé&tu, oplikni je v studené
vod&, ukrouhej je na tenké listec¢ky, dej je na misku,
osol je a polej dobrym, vinovym octem & dobrym, pro-
vanskym olejem a posyp je pepfem.

Vezmi né&kolik &ervenokropenatfch blivek saltu,
ober a rozkroj je na &tvrtky a umej je néleZit§ v né&ko-
lika vodach. Rozmichej na misce vinovy ocet s dobrym,

rovanskym olejem a soli, omo€ v tom salat a nastrkej
o kolem okurkového salatu.

229. Salat ze itérbdka (andivie) a FreFichy.

Od &térbdku vezmi jen p&kné, 2Zluté listky a odist
je dobfe. Rozmichej vinovy ocet s dobrym, provdnskym
olejem a troikem so{i, omo& listky v tom, posyp je hoj-
né tludenym cukrem a urovnej je do prostfed misky.

Preber a vyper &istE FeFichu, uprav ji téZ s octem, ole-
jem, soli a trochou cukru a dej ji ko{em st&rbaku.

230. Hilavkovy salét s tvrdymi vejol.

Hlavkovy salét se pFipravi, jako svrchu dotéen{, a
da se na misku. N&kolik vajec se na tvrdo uvaFi, olou-
pA, na &tvrtky rozkriji a na salédt p&kn& urovma.
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231. Celerovy a karfiolovy saldt.

OdHzni 8 celeru svriek se zelenymi listky a dej je
do stndené vody. Oskrab celer &isté a uvaf jej bud v
hovézi polivce aneb veslané vodé, pak ho vyndej a do stu-
dené vody vloZ, oEkrab jej jeité a rozkrije) na tenké
kolaky. RozkadeF p&kné jeixliékou zelené svriky, po-
stav je do prostfed misy, urovnej p&kn& celer okolo to-
ho, a polej ho vinovym octem a dobrym, provanskym
olejem a opepf jej. Ober nélefitd nékolik riZidek kar-
fiolu, uvaf je téX ve slané vods aneb v hovézi polivce,
vyndej ho pak a vloZ do studené vody. UItFi Sest na
tvrdo uvafenych Zloutkd s provinskym olejem, rozmichej
to vinovym octem, omo& v tom karfiol a urovnej ho ko-
lem celerového salitu.

232. Chmelicek.

Oberaokréj(:ii mlady chmelidek jako chrest (8pargl),
vymyj a dej ho do hrnku, ptilej naii polovic vinového
octa a polovic vody, osol a uvaf chmelitek do mékka.
Dej ho na misku, aby dosti kysely byl, ptidej octa, po-
lej ho dobrym, provdnskym olejem a opept jej.

233. Saldit = brusinek.

Sva¥ &tvrt libry cukru s pil Zejdlikem &erveného
vina, p¥idej as Zejdlik zavaFenych brusinek, nech to
zpejchnout, pak vychladnout. Rozkrijej tF pomerande
na kola¢ky, poloZ je kolem misky, dej vrstvu brusinek,
obloZ je zas pomerandovymi listky, a dej zas brusinky a
posyp viecko cukrem.

234. Svesthkovy salit.

UvaF sudené Xvestky ve vods aneb ve sladkém pivé
a pfidej k nim citronové kiry a kus cukru. Dej je pak
na misku, ud&lej okolek z viéni, v paFe dudenjch, a po-
syp je cukrem.
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233. Salét ze syrovyeh ivestok.

Vyzralé Bvestky dej do horké vody a oloupej je.
Dej je pak na rendlik, posyp trochem tlu€eného cukru
a Jrobné citronové kiry, polej je trochem vina a nech
je chvili dusit. Vyndej je pak na misku, udslej na
nich hromiddky z néjaké zavaFeniny a posyp je cukrem.

236. Salét s ¢erstvych tiedni aneb vidni.

Vymej tfein& aneb viin&, svaf na rendliku kousek
cukru s trochem vody, dej tFein& aneb visn& do toho,
piikryj a svaf je trochu. Dej je pak na misku, obloZ
je né&jakou zavafeninou a posyp cukrem.

237. saléat ze zeli.

Vytezej ze zelnich lupentt viecky Zilky a rozkréjej
je na tenké nudlicky. Svat v rendliku kus nového
mésla 8 octem, dej zeli do toho, osol a nech to trochu
povakit. Dej to pak na misku a posyp tluc¢enym pe-
pfem. Zeli mize se teplé i studené jisti.

2]8. Salat s usmaienych jablek a ivestek.

Vraz do hrnétku dv& celd vejce a jeden Zloutek,
piilej pdl koflicku mléka, pil koflicku vina, ptidej k
tomu dva loty tlu¢eného cukru, zrnko soli a trochu mou-
ky, aby z toho Fidké kapanina byla. Oloupej mienska
jablka, vyndej z nich pozorn& jidra, obal je v roztlu-
¢ené skofici a cukru, napichni je na vidlicku, omoé& je
v tom t¥st8 a uped je v roapileném misle a posyp je
skoFici a cukrem.

Vezmi zralé Svestky, oloupej je, vyndej z nich pec-
ky, obal je téZ v skoFici a cukru, napichni je na #pej-
licky, omo& je v t&st& a upe¢ v mésle. Jsou-li &vestky
suiené, uvaf je a pecky z nich vyndavdi napli je cu-
krovymi mandlem, a pFiprav je téZ tak, jako prFedeslé.

Dej pak na misku vrstvu usmaZenjch jablek, cukrem
posypanych, na n& poloZ usmaZené Zvestky a na ty zas
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vrstvu jablek & op¥t dej Xvestky a posypavsi to jekts
cukrem dej na stil.

239. Salét = miienskych jablek.

Oloupej miSenské jablka, vyndej z nich pozorn¥ ja-
dérka a poloZ je zatim do studené vody, a% nezder-
nala. Na 20 jablek vezmi Sest lotd cukru, Xej ho na
disty rendlik, polej ho piilZejdlikem vina a &tvrtZejdli-
kem vody. Dej pak, iaglka jedno, vedlé druhého do
rendliku, pFidej k tomu kousek skoFice, p¥iklop a udus
je na mé&kko, dej viak pozor, aby se nerozpadla. Polo-
Zivii je na misku, dej do kaZdého jablka zavaFeny ry-
bés aneb visn& urovnej je na sebe p&kn& do vriku a
posyp je cukrem.

240. Salat = Cerstvych jablek.

Oloupej deset miSenskych jablek a rozkrijej je na
nudlicky, dej je na misu, polej je pfecezenou &tivou ze
dvou citrond a dvou pomeranédy, roztlu¢ &tvrt libry otke-
ného na dvou pomerandich cukru, smichej jej s jablky
a priklopivéi je nech je v tom t¥i hodiny leZzet. Pak je
urovnej na misku, udélej okolek z pomeranéd, na ko-
la¢ky rozkréjenych, a posyp to hojn& cukrem.

241. Jiny salat s miienskych jablek.

Oloupej misenskd jablka a poloZ je do studené
vody, SvaF na ¢&istém rendliku kus cukru s vodou, dej
jablka do toho, pfide) k tomu piebrané a vyprané sul-
tanky Sl(n'ozinky ﬁez pecek), a kousek cukru, pfikrej ja-
blka poklitkou a udus je na mékko, tak ale, aby se ne-
rozpadla. Urovnajic pékn& jablka na misku do vriku
a udélajic na nich hromédky ze zavafeného rybésu aneb
vidni, posyp je cukrem.
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212. salat z viini, v paFe dulenych, a mrhkve.

Oskrab a rozkrijej na tenounké nudlicky pdl libry
p&kné, Zluté a Stivnaté mrkve, svaf na &istém rendlicku
pil libry cukru, otfeného na kife tFi pomerandy,
8 pil Zejdlikem vody, prilej k tomu skleni¢ku dobrého
vina a nech v tom rozkréjenou mrkev na mé&kko dusit.
Prilej pak ze tfi pomeranéu Stivu, zamichej tim a nech
to vystydnout. U[t)'ovnej v pAfe vafené vidn€ na misce
p&kn& do vriku, kolem nich udé&lej z mrkve vé&neca po-
syp to cukrem.

Ze se kaZdé, v pafe vaFené ovoce vielikou za-
va¥eninou okrasliti mdZe, neni snad ticba podotknouti.
TéZ bude zbyteéno zminiti se o tom, Ze na tmavé, v
pafe zavafené ovoce svétla zavaFenina néleZi, ku pF.,
vyvafené broskve, a naopak, Ze se svétlé ovoce tmavou
zavaieninou ozdobuje.

213. Salat z hruiek.

Oloupej dvanact hrusek, rozpilivii je poloZ do stude-
né vody, aby nezlernaly. Nalej do &istcho rendliku Zej-
dlik vody, pFidej k tomu é&tvrt libry cukru, trochu tlu-
dené skoFice i drobné citronové kiry a svaf to. Dej
pak hrusky do toho, ptiklopivéi je, uvaF na mékko.
Urovnej je pak na misku, svai jeit& trochu svrchu do-
téenou stdvu a polej ni hrusky a udélej na nich hro-
méadky z n&jaké dobré zavafeniny a posyp to cukrem:
aneb rozkrajej dva pomerande na kola¢ky, udélej z nich
okolck, dej na kaZdy kola€ek hromédku rybésu a posyp
viecko cukrem.

244, Michany salét.

Uvar ve slané, m&kké vod& malé perlové boby aneb
fazole na mé&kko. Uval téZ jeden velky, oskrabany celer
v hové&zi polivce aneb ve slané vodé&, vyndej ho a poloZ
do studené vody; &tyry p&kné sardele umej a rozpili,
kosti z nich vyndej a na kousky je rozkrijej. Stéhni
téZ velkého slanetka, rozd&l jej v pile, vyber z n&ho

Haasgivrgovd: Novd deskd kuchalka. 7
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kosti & nakrijej ho téZ na kousky. Rozmichej pak vi-
novy ocet 8 Jobrym provanskym olejem, ofkrab celer a
rozkrijej ho na malinké kostky; omo€ je v tom octé a
vyndej na misku. Omo& pak uvafené, vychladlé boby
v oct® a oleji, smichej je s pilkou cibule, na drobounko
rozkrijené, 8 pFipravenym celerem, sardelemi a kaprlit-
ky. Urovnej to na salatni misce do vriku, nastrkej do
toho thledn& slanctka a udélej okolek z marinovaného
Ghofe. Utk &tyry, na tvrdo uvaFené, Zloutky s dobrym
olejem, rozmichej to s &tvrtZejdlikem vinového octa a po-
lej tim salat.

245. Obydejny bramborovy salét se slanedkem.

UvaF brambory, za tepla je oloupej a na kolicky
rozkréjej; rozkréjej téZ na grobounko pil cibulky, p¥i-
dej ji k bramborkim a smichej to 8 vinovym octem, ole-
jem a soli. Oloupej miSensk4 jablka, rozkrijej je na
malé kostky, rozetfi mli¢i ze slane¢ka s olejem a octem
a vloX rozkré{'ené jablka do n&ho. UvaF n&kolik vajec
na tvrdo, a Zloutky i bilky, ka%dé o sob& zvlait, na dro-
bounko usekej. PoloZ na misku vrstvu brambord, posyp
je upravenymi jablky, dej na to op&t brambory azas na
né& jablka; urovnej to do kopedku, udélej okolky, jeden
z usekanych bilkd a druhy ze Zloutkd. Stdbni a roz-
iliZ slane¢ka, vyber z né&ho kosti, rozkrijej ho na
ousky a ozdob jimi salat.

216. Viasky salét.

Ober a vyper &ist& velkou riZi karfiolu, uva¥ jej v
hovézi polivce, aneb ve slané vodg, vyndej ho a dej do
studené vody. Utfi t¥i, na tvrdo uvafené, Zloutky s do-
brym, provanskym olejem, rozmichej to s vinovym octem,
rozeber karfiol na malé kousky, odFizni Ztopky a vloZ
je do upraveného octa. Rozkrijej tki cerbulity a jeden
citron, jakoZ i marinovaného tuhoFe a okatici Fi¢nou
(pryku) na kousky a é&tvrt libry pouze masité uva-
¥ené pickoviny (Sunky) na kostgy; umei a olist Ctyry

p&kné sardele, rozpiliz je, vyber z nich kostitky a na-
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krijej je téZ na kousky. ObloZ misku rozkrijenymi cer-
bulaty, dej na n& upraveny karfiol, na to rozkrijeného
uhofe a okatici, mezi to urovnej p&kné& citronové kolitky
a posyp to rozkrijenou pickovinou, sardelemi a kaprlatky.
Roztlu€ v moZdi¥i dva, na tvrdo uvaFené, Zloutky, kousek
cibule, dv& p&kné, umyté sardele, étyry zrnka pepte, ka-
prlatka, utii to s dobrym provanskym olejem, pFimichej
vinového octa & proced to na saldt. M4as-li Gst¥ice ane
lastury (musle), pFiprav je podlé &is. 427 a obloZ jimi
salat. Aneb rozkrijej citrony na &tvrtky a udélej z nich
okolek.

217. Hosmatice (smazeny bezovy kvét).

Dej do hrnku Zejdlik mouky, udé&lej ddlek, vraz do
ného dvé celid vejce, jeden Zloutek, piidej Zest lotd tlu-
&eného cukru, trochu soli, dv& lZice dobrych kvasnic,
pak to jako na ka;ly(aninu pivem zadélej, dob¥e to pro-
michej a nech to zkynout. Opra¥ dobfe bezovy kvét,
namoé jej aZ k stopce do zkynulého tZsta a usmaZ jej

v rozpaleném, pfevafeném misle. Posypavsi to cukrem,
urovnej na misu.




Moué¢na jidla.
Ndkypy.

248. Nakyp z citronu a pomeranéiu. ¥)

Dej na &isty kuthinek deset lotit nového, dobrého
mésla, a udélej z pil Zejdlika mouky bledou jisku; pfi-
lej znendhla dva Zejdliky smetany, uvai to do husta,
pozorn& tim michajic, a nech to prochladnout. Pfidej k
tomu osm Zloutkdi, ostroubanou kiru ze dvou citroni a
dvou pomerandi, Sest lotd tluencho cukru a &tipec soli.
Promichej to dobie a pFimisiZ udélany z bilkd snih.
VymaZ misu maslem, ]posyp ji strouhanou Zemli¢kou,
vlej to do ni a zpovolna to hodinu peé. Posyp pak
nikyp cukrem a dej ho na stil.

219. Nakyp zemlickovy.

Rozkrijej pildrubé Zemlicky, usmaZ ji na &tyrech
lotech d&erstvého, dobrého masla do zlatova, dej ji do
gistého rendliku, piilej tii Zcjdliky smetany a sva¥ to
aZ do husta. Utlué¢ v mozdiii osm loti oloupanych,

*) Pro uietfeni &astéj§iho opakovéni téZe véci, ptipomindm toliko:
Néikyp, ktery se v mise péci m&, musi se vizdycky na plechu,
soli posypaném, péci, sice by misa snadno praskla.

Pudding aneb nékyp, ktery se v pdfe péci mé, stavi se do v&tsi
nddoby, neZ ta jest, ve které se pudding aneb ndkyp nachézi,
pon&vadZ se do oné tolik vafici vody nalije, co by aZ po kraj
puddingu aneb nékypu dosahovalo; a tak se budto v troubé péci
aneb na plotné€ vafit necha.
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sladkych mandli a pFidej je k housce, pFi¢ili téZ k tomu
dvanact 2loutkd, Sest lotd tludeného cukru, drobné citro-
nové kiry a zrnko soli. Rozmichej to dobFe. VymaZ
formu maslem, posyp ji strouhanou Zemli¢kou, vlej to do
ni a nech to v troub& p&kn& upéci. Vyklop to pak a
posyp cukrem. K tomu nikypu miZe se 30 nidobky
godo, udélané podlé &is. 344., pFidati.

250. Mandlovy nakyp s miienskymi jablky.

Oloupej deset miSenskych jablek, vyndej jadrnice,
dej je na rendlik, ptilej trochu vina, pFidej tii loty tlu.
&encho cukru, kousek skoFice, drobné - citronové kiry a
nech je aZ do mékka dusit; dej viak pozor, aby se ne-
rozpadla a napli je meruiikovou zavafFeninou. Mi-
chej v hrnku osm Zloutkd se Sesti loty cukrn a &tvrt-
librou oloupanych a na drohno roztluéenych mandli, aZ
se zpéni a piimisiZ k tomu ze &tyr bilkd tuhy snih. Vy-
maZ formu aneb misu maslem, vlej polovic t&sta do ni,
vloZ na né& jablka a polej je ostatnim t&stem. Nech to
zpovolna piil hodiny péci a posyp to cukrem.

231. Nakyp =z vina.

Rozpust na rendliku ¢&tvrt libry masla, rozkrajej do
ného tii Zemlicky a nech je v tom, aZ véechno maéslo se
do nich vsikne. Pridej pak k tomu piéldruhého 2Zejdli-
ka dobrého vina, svai to aZ do husta, a nech to pro-
chladnout. Vraz pak do toho devét zloutkd, pridej Sest
lotd tluéeného cukru, malé pillzicky tludené skofice a
zrnko soli; promichej to dobie a pfimichej kone¢né zpo-
volna udélany z bilkd snih. VymaZ misu méslem, po-
syp ji strouhanou Zemli¢kou, vlej polovic té&sta do ni,
o’bfoz je zavaienymi meruiikami aneb rybisem, vlej ostatni
t&sto na to a nech to p&kn& v pake v troub& upéci. Vy-
klopivsi to, posyp nakyp hojnd cukrem, vezmi rozpéle-
nou malou lopatEu, drZ ji nad cukrem, aby se zpé&nil,
posyp to op&t cukrem a dej na stil.
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252. Nakyp s jablek.

Ude&lé se podlé pFedpisu &is. 249. toté% t&sto, jenom

Ze H:)meranéové. a citronovd kira se vynechi. Misenské
jablka se oloupaji a jadrnice se vykrouhaji. Polovic to-
o tésta se do vymazané formy aneb misy vleje, jablka
se jedno vedlé d)x'-uhého urovnaji, t&to se do nich a na
n& vleje, zpoznenéhla se to upede a cukrem hojn& posype.

253. Nakyp se saga.

Vyper néleZitd pdl libry saga a zavafF je do pil-
tfetihoyggidlika dobrg, vaFici sme%:ny, dej doJ n&ho IE)est
lotd utfeného na jednom citron& cukru a svaf to do hu-
sta. UtFi na misce &tvrt libry masla, pFidej k nému
osm Zloutkd, lZici bilé, strouhané Zemlitky a stipec soli,
i vychladlé sago. Rozmichej to. dobfe a pfimisiZ udéla-
ny z t&ch bilkd snfh. VymaZ pak misu méslem, vlej to
do ni, poprai cukrem a nech to zpovolna upéci. Posyp
to op&t cukrem a dej na stil.

254. Nakyp ze saga s cervenym vinem a zavareninou.

Pidl libry saga se &istd vypere a v piltFetim Zejdli-
ku &erveného vina se do husta svaFi a vychladnout da.
Na misce utfe se &tvrt libry mésla s osmi Zloutky, k to-
mu pFidé se deset lotd tluéeného a otfeného na jednom
citrond cukru, stipec soli, vychladlé sago, a k posledku
pfimich4 se udé&lany z bilkd snih. Tvofidko se méslem
vymaZe, strouhanou Zemli¢kou vysype, polovic saga se
do né&ho vleje, zavaFenymi viEn&€mi aneb rybisem se to
poklade, ostatnim sagem poleje a v paFe vtroub& p&knd
upede. Pak se to vyklopi na misu a posype cukrem.

255. Pliikotovy nakyp.

Vraz do hrnku osm celych vajec, pFidej k tomu pil
libry tludeného cukru, na kterémZ kéru z jednoho ci-
tronu otfelas, & michej tim pil hodiny Zeleznou metlou,
aX se to zpéni. PFidej pak dvanict lotd p&kné mouky,
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michej tim zas &tvrt hodiny; vymaZ misu méslem, vlej
to do ni a nech to velmi zpovolna upéci. Posyp pa
nékyp cukrem a dej ho na stdl.

236. Nadivané plikoty.

Pitkoty se ze spodu vyvaFenym rybisem aneb me-
rufikami potrou, po dvou na sebe poloZi, do misy, mé-
slem vymazané, se daji a trochem dobrého vina se po-
kropi. [Jdé¢lej ze tFi bilkd tuhy snih, pfimichej k n&mu
étyry loty na pilcitronu aneb pomeranéi otfeného a roz-
tludeného cukru a lzici citronové aneb pomerandové
itaivy. Potii tim pikoty s tfi prsty tlust®, posyp snih
cukrem, nech to velmi zpovolna upéci a posyp to opé&t
cukrem.

257. Cesky nakyp.

Rozmo& v mléce pél libry stroubanych, procezenych
Zemlidek, p¥idej k nim dvanéct lotd nového mésla, deset
lotd cukru, svaf to do husta a nech to vystydnout.
Oloupej a roztlu& &tyry loty sladkych a dva loty hofkych
mandli, kéru se &tyr citrond na drobounko rozsekej a
itAvu ze Sesti citrond vymackej. Dej to viechno do vy-
chladlé kage, pfidej deset Zloutkd, trochu tlu&ené skoFice
a zrnko soli. Utk to velmi dobfe a k posledku pfimi-
chej ud&lany ze Sesti bilkd snih. VymaZ formu méslem,
posyp ji strouhanou Zemlitkou, vlej t&sto do ni a nech
to velmi zpovolna upéci. Pak vyklopivéi to na misu,
posyp cukrem.

258. Nakyp = jablek.

Oloupej a rozstrouhej deset miZenskych jablek. Utk
na misce tfi loty mésla, pFi¢ifi k n¥mu p&t 2Zloutkd, tro-
chu drobné, citronové kiry, dej pak k tomu rozstrouhanéd
jablka, tH rozstrouhané Zemlizky, pil Zejdlika sladké smeta-
ny a zrnko soli. Utki to velmi dob¥ea pFidej k tomu ud&lany
z bilkd snih. VymaZ misu méslem, vlej to do ni a nech to
pEkné& upéci. {’osypavii to pak cukrem, dej na stil.
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239. Ryzovnik s jablky.

Vyper dobfe n&kolikkrat pil libry ryZe v horké, pak
v studené vodé, prilej dva Z%ejdliky smetany, pFidej k
tomu &tyry loty nového mésla, Sest lotd cukru, #tipec
soli, svai to do husta a nech to vystydnout. UtF na
misce é&tyry loty nového maésla, pFidej k nému dvanéct
Zloutkd, drobné citronové kéiry a uvafenou ryZi; utii to
dobFe a pFimichej z bilkd udélany snih. Misensk4 jabl-
ka oloupej, jadrnice vyfezej a oloupanymi, rozsekanymi,
sladkymi mandlemi a hrozinkami je napli. VymaZ mi-
su méslem, dej trochu té ryZe na dno, urovnej jablka,
jedno vedlé druhého, na to a prikrej je ostatni ryzi. Nech
to 'v troub& pildruhé hodiny péci a posyp to cukrem.

" 260. Spanélsky nakyp.

Namo¢& &tvrt libry strouhaného chlebicka v pilZej-
dliku dobrého vina, oloupej a utlu€ &tyry loty sladkych
mandli, udélej ze sesti bilkd tuhy snil{ a tim obojim
rozmichej zpovolna chlebidek ; pFidej pak k tomu osm Zlout-
ki, Sest lotd tludeného cukru, drobné citronové kiry,
trochu tludené skoiice a zrnko soli. VymaZ formu maé-
slem, posyp ji strouhanou Zemligkou, vlej to do ni a
nech to v pafe v troubé& upéci. Vyklopivéi to pak, po-
syp cukrem.

261. Mralovska jablka.

Dej do rendlicku tFi lZice p&kné mouky, ptilej k
ni Zejdlik smetany a svaF to na kasi¢ku; vraz pak do
toho t¥i cel4 vejce, pfidej k tomu pé&t lotd maésla, svaF
to do husta a nech vystydnout. Utlug é&tvrt libry ostrou-
haného na jednom citronu cukru, p¥idej ho k té kai,
téZ tF celd vejce, &tyry Zloutky, #tdvu z jednoho pome-
rande a zrnko soli. Promichej to dobfe. Oloupej deset
misenskych jablek, vykrouhej jadrnice a naplii je t&stem.
VymaZ misu méslem, vlej tu kasi do nf, vfoi jablka do
to{o, posyp je hojn& strouhanym, dobrym pernikem a
nech to zpovolna upéci. Posyp to pak cukrem a dej na stil.
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262. Nakyp z tuku (morku).

Utki &tyry loty tuku s dv&ma loty nového maésla,
vraZ do ného dvé& celid vejce a jeden zloutek, promichej
to dobfe; pridej pak &tyry loty oloupanych a utlu€enych,
sladkych mandli, &tyry ostrouhané, v mléce madené a vy-
tlafené Zemliky, trochu soli a rozkrijeného na drobno
citrondtu. Promichej viechno dobfe. VymaZ misu ma-
slem, vlej to do ni, nech to p8kn& upéci a posyp to
cukrem.

263. Nakyp c<okoladovy.

Sest lotd strouhaného chlebicka se zponenshla s
mlékem na Fidko rozdéli, Styry loty masla, &tyry loty
cukru se k tomu p¥idaji a na plotné pii ustaviéném mi-
chéni se to svaii a vystydnont necha. Ctyry pak tabul-
ky rozstrouhan¢ (‘Soko{éd})r' se k té kasi pridini, téZ tro-
chu drobné citronové kiry a Sest Zloutkd. Visechno se
dobFe utfe a k posledku primicha se ud&lany ze &tyr
bilkd snih. Tvoiidko se maslem vymaZe, Zemli¢kou po-
sgpe, tésto se do toho vleje a zpoznenahla se to upece.
akyp se pak vyklopi a cukrem posype.

264. Jiny c¢okoladovy nakyp.

Rozkrijej t¥i rozstrouhané Zemli¢ky a rozmoé je v
7ejdliku smetany, ptidej pak k tomu &tvrt libry rozstrou-
hané &okoladdy, dej to na plotnu anech to, ustavién& tim
michajic, zhoustnout a potomn vychladnout. Ut na misce
Sest lotd nového masla, ptimichej k nému osm 2loutkdy,
uvafFenou kasi, dva loty cukru, rozkrijeného na nu-
dlicky citronatu, ti loty oloupanych a roztlu(‘,enlj'ch
sladkych mandli; rozmichej to dobfe a pridej k posled-
ku udélany z bilkd snib. VymaZ formu maslem, po-
syp ji strouhanou Zemli¢kou, vlej to do ni, nech to
pékné upéci; vyklop a posyp to cukrem.
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285. Ndkyp = clitroni.

Oloupej se dvou citronti kéru a rozsekej ji na dro-
bounko. Oloupané citrony dej na &isty kuthinek, vyn-
dej z nich jadérka, pfilej vody a nech je tfi hodiny va-
Fit, aZ celé zm&knou a na kasi se uvaF. Utk je dobFe
se Sesti loty masla, pfidej k tomu dvanédct Zloutkd, osm
loth tludeného cukru, tu drobnou citronovou kéiru a zrn-
ko soli. Promichej to dobfe a k posledku p¥imiche]
udé¢lany z bilkd snih. Dej to do misy, maslem vyma-
zané, a nech to p&kn& upéci. Posyp to pak cukrem,

ohlad jej rozpalenou lopatkou, posyp to opét cukrem a
dej na stdl.

266. 'Ndkyp = nudli.

Udélej z jednoho Zloutku a dvou celych vajec drob-
né nudli¢ky, zavaF je do dvou Zejdliki mléka, pFidej k
nim dva loty mésla, &yry loty cukru a svaf je do hu-
sta. UtH v misce Zest lotd nového maisla, vraz do n&ho
osm 2Zloutkd, p¥i¢ii k tomu drobné citronové kilry a
trochu soli, p¥idej téZ prochladlé nudle, rozmichej to do-
bfe a pFimichej ud&lany z bilku snih. VymaZ misu mé-
glem, dej to do ni, nech to v troub& hodinu péci a po-
syp to cukrem.

267. Ry¥ovnik s mandiemi n hrozinkamli.

Preber a vyper dobfe pdl libry rjZe n&kolikkrit ve
vaFici vod&, dej ji do hrnku, pkilej th Zejdliky smetany
a svaF ji do husta. UtH na misce &tvrt libry nového
mésla, Eﬁdej k tomu osm Zloutkd, &tvrt libry oloupanych
a rozsekanych, sladkych mandli, &tvrt libry otfencho na
jednom citron& a utlu®eného cukru, zrnko soli a tu uva-
Fenou ry%i. Promichej to dob¥e, pFidej pak &tvrt libry
malych, pkebranych a vypranych hrozinek, p¥ecezenou
§tdvu z jednoho citronu a udé&lany z bilkd snih. Promi-
chej to; vymaZ formu méslem, posyp ji strouhanou Zem-
lickou, vlej to do ni a nech to v pafe v troub& p&k-
nd upéci. Vyklop to pak na misu a posyp cukrem.
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26S. Nakyp se smaienych nudli.

Rozmichej dv&€ mé&chatky mouky s trochem mléka,
pFilej jest& pil Zejdlika mléka a uvaF z toho ka¥i; nech
ji vystydnout a pFimichej k ni osm Zloutkd, pil Zejdlika
smetany, drobné citronové kiry, &tyry loty cukru a zrn-
ko soli. Promichej to dob¥e a piimisiZ k tomu udé&lan
z p&ti bilkd snih. Udélej ze dvou Zloutkd drobounké
nudlicky, usmaZ je na rozpileném, pFepuitdném maésle
do zlatova a posyp je cukrem a skoFicf. VymaX misu
méslem, dej do ni trochu té kase, posyp ji smaZenjymi
nudlemi, dej zas ka&i a op&t nudle, p¥ikryj to kaii a
nech to lE)éci. KdyZ to napolo se upece, ud&lej ze t¥i
bilkd tuhy snih; pFimichej k n&mu dva loty tludeného
cukru a trochu tludené skofice. PotFi tim ka3i, nech to
zpovolna dopéci a posypavéi to cukrem, dej na stdl.

269. Nakyp = mandli.

Ctyry m&cha¢ky mouky rozmichej s trochem mléka
a sval to v plldruhém Zejdliku mléka do husta. Olou-
pej deset lotd sladkych a dva loty hoFkych mandli &
rozeekej je na drobounko. UtFi na misce dvanict lotd
mésla, pfidej k nému osm Zloutkd, dvanact lotd tluce-
ného cukru a zrnko soli. Michej tim &tvrt hodiny, p¥i-
dej k tomu vystydlou kasi a kone¢n& pFimichej udg-
lany z bilkd snih. VymaZ formu méslem, posyp ji strou-
hanou Zemli¢kou, vlej to do ni a nech to v pafe v trou-
b& zpovolna upéci. {fyklop to pak na misu, posyp cu-
krem, ohlad jej rozpalenou loPa.&ou, posyp to opst cu-
krem a dej na stil.

270. Nakyp = kapaného t&sta.

Udélej ze tH Zloutkd advou celych vajec Fidouckou
kapaninu a zaval ji do példrubého zejd{ika smetany,
do niZ <‘5|:yrly'l loty otfeného na jednom citron& cukru p¥i-
dalas. Michej tim, aZ to zhoustne a mech to vychlad-
nout. Pridej pak k tomu osm 2Zloutkd, zrnko soh a pfFi-
michej k poeledku udé&lany z bilkd snih. VymaZ misu

méaslem, vlej polovic t&sta do ni, obloZ ji vyvafenym ry-
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bisem aneb meruiikami, nalej na to ostatni t&sto, nech to
p&kné& upéci a posyp to cukrem.

Ten nikyp miZe se také s vanilii aneb s lotem
oloupanych a rozstrouhanych, hoikych mandli promichati,
pfi demZ se ale zavaFenina vynecha.

271. Nakyp puancovy.

Ctvrt libry p&kné mouky ve dvou Zejdlicich dobré-
ho mléka nileZits se rozklokti a na d&istém kuthanku s
desiti loty masla na hustou kasi¢ku se uvaii a tak tim
se michi, a% kafe ani rendli¢ku ani mé&chacky se jiZ ne-
chyts. Ted se to na misu vyndad a k tomu pFigini se
dvanéct lotd tludeného cukru, fest loti ususenych a na
drobno roztluéenych, mandlovych makaronek, &tyry loty
drobné& rozkrijeného citronatu, ¢étyry loty drobné, cukro-
vané, pomeranové kiry a osm lZic dobrého rumu aneb
araku. Promich4 se to, a vrazi se do toho deset Zloutkd.
Mich4 se tim &tvrt hodiny a k posledku piimisi se k
tomu zpovolna tuhy snih, udélany z bilkd. Pak se to
vleje do misy, cukrem se to puvrchu poprasi, zpovol-
liounka se to upefe a opé&t cukrem posype.

292. Nakyp ikraloupovy.

Ctvrt libry tludeného cukru, téZ tolik mouky a zrn-
ko soli se ve tfech Zejdlicich smetany rozklokta, pak se
to v Cdistém rendliku pii ustavitném michdni do husta
svali. Napolo pFikryté se to u ohnd nechi, a skra-
loupky, na dn& rendliku se dé&lajici, lopatitkou se od-
hrnuji, aZ vSechno sefkraloupovati a seZloutne. Na misce
se &tyry loty mésla utrou, aX se zpé&ni, pFimichd se k
tomu deset Zloutkd, rozsekani na drobno s pilcitronu
kira a Skraloupkovitd kaSe. Promichd se to dobfe a k
posledku se ud&lany z bilkd snih zpovolna k tomu p¥i-
michd. Misa se 8 maslem vymaZe, t&sto se do ni vleje,
povrchu se cukrem poprési, zpovolna v troubé do &ervena

se upede a op& cukrem posype.
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293. NAkyp s parmazanem.

Ctvrt libry p&kné mouky rozklokti se ndleZit® ve
dvou Zejdlicich smetany se &tyrmi loty tludeného cukru,
a uvaii se to do husta p¥i ustaviéném michani na ¢&i-
stém rendlicku se &tvrt librou masla a zrnkem soli tak,
%e se to rendlicku jiZ nechyti. D4 se to pak do
migy a p¥idi se k tomu é&tvrt libry stroubaného parma-
zdnu, deset Zloutkd a koflifek smetanové pEny. Ctvrt
hodiny se tim mich&, aZ se to zp&ni, pak se z osmi bil-
ki tuhy snih zpovolna k tomu p¥imisi. Vleje se to do
malych, z papiru udé&lanych tvoridek *) a upede se to
zpovolna.

2%4. Nakyp zec zloutkua.

UtFi na misce &tvrt libry nového mésla, pkidej k
nému Sest na tvrdo uvafenych Zloutké,, utfi je naleZit&
8 maslem, pridej jest& &tyry cela vejce, &tyry zZloutky,
&tvrt libry oloupanych a roztludenych sladkych mandfl:,
étvrt libry tludeného cukru, drobné citronové kiiry a
zrnko soli. Michej tim pidl hodiny, p¥imisiZz pak pil
¥ejdlika dobré smetany a kone&n& udélany ze étyr bilki
snib. VymaZ misu maslem, vlej to do ni, nech to p&kné,
ale zpovolna upéci a posyp to cukrem.

293. Nakyp = brambori.

Utfi &tvrt libry nového, dobrého masla, p¥idej k to-
mu deset Zloutkid, pé&t lotd rozstrouhan)"cﬁ, peknych
bramborkd, é&tvrt libry tludeného cukru, s jednoho citro-
nu drobnou kiiru, &tyry loty oloupanych, rozstrouhanych,
sladkych mandli, th lZice araku a zrnko soli. Michej
tim pil hodiny, pak p¥imisiZz ud&lany 2z bilkdi snih.
VymaZ misu mésﬁam, vlej to do ni a nech fo pé&kn&
upéci. Posyp to pak cukrem a dej na stil.

*)Z bilého papiru se &tyrhranné krabiCky nastiibaji, kraje jejich se
vyhrnou a rohy se téstem, z mouky a vody udélanym, slepi a usufi.
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2i6. Ndkyp kaltanovy,

Utki &tvrt libry mésla a primichej k tomu osm Zlou-
tkd. VaFiZ pill libry kastand, jenom tak dlouho, abys
je oloupat mohla ; rozstrouhavii je, p¥idej k Zloutkdm, k
nim phéifi téX &tyry loty oloupanych a rozstrouhanych,
sladkych mandli, Sest lotd tludeného cukru, rozsekanou
na drobno s pilcitronu kiiru, trochu tludené skoFice a
zrnko soli. Rozmichej to dobfe a k posledku pFimisiZ
uddlany z bilkd snil. VymaX misu méslem, vlej to do

ni a nech to zpovolna upéci. Posyp pak nékyp cukrem
a dej to na stil.

277. Nédkyp = ¢odky.

UtFi na misce étvrt libry nového maésla, piidej k n&ému
p&t Zloutkd, pé&t lotd oloupanych a utludenych, sladkych
mandli, Sest lotd roztludeného cukru, deset lotd na nek-
ko uvafené a skrz sitko procezené &ofky, zrnko soli,
rozsekanou na drobno s jeduobo citronu kdru, stipec roz-
tlu€ené skofice & dva h¥ebicky. Utk to velmi dobfe a
pFimichej udélany ze t¥i bilkd enih. VymaZ misu mé-
slem, vlej) to do ni a nech to zpovolna upéci. Posyp
pak ndkyp cukrem a dej ho na stil.

278. Nakyp horici.

Utti &tvrt libry nového mésla, aZ se zp¥ni, pFidej
deset 2loutkd, &vrt libry roztludeného cukru a Zest lotd
oloupanych a rozstrouhanych, sladkych mandli. Michej
tim pil hodiny a pFimisiZ udélany ze ¥esti bilkd snih a
&tyry lZice araku. Vyma# formu méslem, obloZ ji pa-
pirem, jenZ téZ méslem namazén jest, vlej to do ného a
nech to v paFe v troub® zpovolna upéci. Pak to vyklop,
sejmi papir, polej to &tyrmi lZicemi araku, a zaplivii to
pravé ph vchazeni do jidelny, rychle to na stil dej.

2799. Svitek = vidni.

Zeleznou metlou michej. v hrnku osm Zloutkd se
&tvrt librou roztludeného cukru, aZ se to zp&ni, prFide)
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k tomu &tvrt libry bilych, rozstrouhanych Zemlicek, drobné
citrénové kliry a zrnko soli. Rozmichej to dobfe a pfi-
ml8lZ potom udélany z bilk( snih. Vymaz formu mé-
slem, posyp ji strouhanou zemliCkou, dej polovic tésta
do ni, obloz to librou visni, z kterych pecky vyloupalas,
vlej ostatni tésto na né a nech to zpovolna upéci. Vy-
klop to a posyp cukrem.

280. Holicky oé& Sodem*

Vraz do hrnécku Ctyry Zloutky, dvé cela vejce, pfi-
dej k nim Ctvrt zejdlika mléka, tH lziCky vina, dva loty
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tlu¢eného cukru, zrnko soli atolik mouky, aby to na zpi-
gob Fidoucké kapaniny bylo. Rozkloktej to dob¥e. Rozpal
v hrnéc¢ku pFevaFené méslo, oh¥ej v ném tvoFidko na ko-
#icky, omo¢ tuto formicku v t&st&, spésné& ji dejdomaisla
a uped kosicek p&kn& do zlatova. Dej ho na misu a
Kokraéuj dale, aZ viecky kosicky se upekou. Urovnej

o8i¢ky na misu a naplii je Sodem, ud&lanym podlé &is. 344.

281. Pastika z jablek.

Dej na val pildruhého Zejdlika mouky, rozkrijej
do ni dvanict loti misla, pFidej k tomu jedno celé vej-
ce, jeden Zloutek a drobet soli. Prohnét to velmi dobre
a prekroj t&sto v pili. ObE& pile rozvélej, poloZivii jed-
nu na druhou a preloZivii je, rozvalej opét, pteloZz je
zase a opét rozvalej; jest&€ po tfeti je preloZ a rozvile)
to s malik tlust&; pfckroj to tésto v pili a vyloZ jed-
nou polovickou misu aneb formu, mislem vymazannu.
Oloupanad misetisk4 jablka rozkrajej na kostky a skofici
a cukrem je Fosyp. Nech duesit &tvrt libry pFebranych
a vypranych hrozinek bez pecek (sultineck) na ving na
cukru a s troskem drobné citronové kiry. Do formy,
téstem vyloZené, dej rozkrajens jablka, obloZ je hrozin-
kami a na n& poloZ zas jablka. Naplii tim misu, a pf¥i-
kryj to druhou poloviékou t&sta, odfizni kraje, pritiskni
je k sob& a nech to zpovolna hodinu v troub& péci. Vy-
klopivii to pak na misu, posyp cukrem. Zbytkd z t&sta
pouZivej k preclickiim aneb kolddkim.

282. Topinky z tuku (morkové).

Rozkrijej Zemlidky na listky a omo& je v smetané.
Utii Sest lotd tuku, phidej k tomu tFi loty oloupanych a
rozsekanych, sladkych mandli, Sest Zloutkd, dva loty
tludeného cukru a stipec soli. Utki to dobfe, potii tim
omoc&ené listky, poloZz je do misy, méislem vymazané, a

olij je Zejdlikem smetany, do které ctyry zZloutky roz-
loktalas. Upeé& to p&kn& a posyp cukrem.



Pélené kobliZky se §odem, hoFicfjitrni¢ky, mandlovy svitek s pundem. 113
283]. Palené kobliiky se Sodem.

Do Zejdlika mléka dej lot mésla, lot cukru,a zrnko
soli, svaf to a pFidej k tomu &est lotd pé&kné moukz,
michej tim ustaviéng, aZ to jako knedlik bude, a rendli-
ku se jiZ nechytne. Nech to té&sto, jemuZ palené Fikédme,
vychladnout a pfidej do ného osm Zloutkti a Sest celych
vajec. Michej tim pdl hodiny asizej l2ickou knedlicky
do rozpaleného, pFepusténého mésla a usmaz je do zla-
tova. Urovnavéi je pak na misu, polej je Sodem podlé
dis. 344; aneb posyp je toliko cukrem. Aneb dej to
tésto do stiikadky s Evézdou a protlag to do rozpéleného
masla na zpisob vénce; poloZ je na misu a polej je ude-
lanym Sodem.

284. Horici jitrnicky.

Rozstrouhej jednu Zemlitku, téZ &tvrt libry neolou-
panych, otfenych, sladkych mandli. Utfi v misce dva
loty nového mésla, pFidej k n€mu dva Zloutky, dvé& celd
vejce, pé&t lotd tludeného cukru, tu strouhanou Zemli¢ku,
mandle a zrnko soli. Promichej to dobie, dej to na val,
udélej malé Sisky a usmaZ je na rozpileném, pFepusts-
ném mésle. Dej je pak do né&jaké hluboké nidoby a
polivéi je pundem, nech je v tom chvili modit. Urovnej
Je pak na misu a polivéi je povrchu arakem a zapélivéi
je prévé pfi vchézeni do jidelny, dej je rychle na sthl.

285. Mandlovy svitek s puancéem.

Roztlu¢ Sest lotd otfFenych amneoloupanych, sladkych
mandli, téZ gest lotd cukru, dej to do hrnku, pFidej de-
vét Zloutkd, pdl kévové 1Zicky tludené skofice, trochu
tluéeného h¥ebi¢ku, drobné citronové kiry, 1Zici rozkré-
jeného na drobno citronitu a dvé strouhané ZemliCky.
Michej tim pil hodiny a pfimichej k posledku wudélany
z bilkd snih. VymaZ formu méslem, posyp ji strouba.
nou Zemlickou, dej t&sto do ni a upe¢ to p&kné. Vykl:g
to pak na misu a nech to Gpln& vystydnout. Nalej p
na to dvé skleni¢ky punde a nech to hodinu v troubd,
ne pFili§ horké; posyp to pak cukrem a dej to na stil.

Hansgirgové: Nové feskd kuchaika. 8
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286. Nadivany ¥tuclik.

Dej &tyry celd vejce a tFi loty tludeného cukru do
hrnku a mrskej to Zeleznou metlou a2 do husta; pridej
pak k tomu pél Zejdlika smetany, &tyry lZice p&kné
mouky, drobne citronové kiry a zrnko soli. Rozmichej
to dobfe; vymaZ dobfe méslem podlouhbly pekidek, vlej
t&sto do n&ho a uped to p&kné&. Vyklopivii to pak, na-
maZ n&jakou dobrou zavakeninou a svinuvdi to zvolna
dej na misu a posyp to hojn¥ cukrem.

287. Jablkové knedlidky v ¢erveném viné.

Oloupej a rozkrijej na kostky miSenskd jablka.
Rozkréjej jich tolik, co by se jich na polivkovy talif
veslo, a vezmi téZ tolik strouhané Zemlit¢ky. Kibru se
dvou citrond a dva loty citrondtu na drobounko rozse-
kej a trochu skoFice i &tyry loty tlu€eného cukru ke
viemu pFidej; ze &yr vajec bilky na snih utlu® a vie-
chno pak rozmichej, a z toho udélej knedlicky, co mi-
denskd jablka velké. Obal je dobfe ve strouhané Zem-
lidce & usmaX je na rozpéleném mésle. Dej do distého
rendliku dva 2Zejdliky &erveného vina, &tvrt libry cukru,
kousek citronové kiry a skofice; nech to svafit, dej
smaZené knedlitky do toho a pFevaF je. Dej je pak na
misu a posyp je cukrem.

288. Smaiené kolacky se savareminou.

Dej do hrnku Zejdlik mouky, dv& celd vejce, dva
Zloutky, drobnou citronovou kiru, dva loty tlueného
cukru, zrnko soli, tFi loty malych, pFebranych, umytych
hrozinek a Zejdlik mléka. Promichej to dob¥e. VyZdi-
mej ubrousek ve studené vod&, dej to testo do né&ho,
zavaZ jej voln&, dej ho do vaFici vody a nech to hodinu
vaFit. Vyklop to Yak na prkénko, nech to vystydnout
a nakrijej z toho listky, co péro tlusté; poth je rybé-
sem aneb merulikami, poloX pokaZdé dva kolafky na
sebe, omo¢ je v rozklepaném vejci, posyp je strouhanou
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Jemli¢kou a usmaZ je v rozpileném maésle. VymaZ mi-
su méslem, urovnej kola¢ky do ni, polej je 2ejdlikem
dobré smetany, rozkloktané se &tyrmi Zloutky, nech je pil
hodiny péci, a posypavsi pak to cukrem, dej to na stdl.
Nestadi-li &us a jest-li na posp&ch, ud&lej totéZ jidlo ze
Zemlidek, na listky rozkrijenych, jenom Ze se listky p¥ed
pomazénim ve sladké smetan& omodi.

289. Svitek s pénou a zavareaninou.

Udélej z osmi bilkd tuhy snih a pFimichej k n&mu
zponenahla Zloutky. Rozpal na panvi maslo, vlej 1Zici
pény na ni a uped z toho kulaté svitky. Namazavsi je
pak né&jakou zavafFeninou, urovnej je na sebe na misku.
Udglej ze &tyr bilkd tuhy snih, piimichej do n&ho t¥i
loty tluCeného cukru, potfi tim svitky, posyp je hrubé&
tluéenym cukrem a upe¢ je zpovolna. Mohou se také
beze sn&hu, jen poubym cukrem posypané, na stll dat.

290. Citronina s cukrovou mrizkou,

Utfi dvanict lotd méisla na misce, p¥imichej k tomu
dvanact Zloutkd, otii kdru se tii citrond na dvanacti
lotech cukru, roztlu& jej a pfidej ho i vytladenou a p¥e-
cezenou Stavu téZ z tolika citrond ke Zloutk@m. Smichej
to dobfe a k posledku p¥imichej udé&lany z bilkd snib.
VymaZ formu méslem, vyloZ ji papirem, namazavdi jej
téZ méslem, vlej citroninu do néEo a nech to zpovolna
péci; pfi demZ to papirem pFikryj, aby to nezéernalo.
Mezitim dej &tvrt libry cukru na rendliek, pfilej ko-
flicek vody a vaf jej tak dlouho, aZ cukr, omoéis-li v
ném namodené ve studené vodé& dtivko, jako sklo praskne.
Majic uchystanou obrécenou misku, potfi jeji dno ma4-
slem, a slej na na ni 1Zicf m¥iZ. Vyklop pak citroninu
na misu, sejmi papir a pokryj ji tou m¥Zi. Citronina
ji se studena.
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291. Pomerancovina

se tymZ zpilsobem p¥Fipravuje, jenom Ze se misto citro-
nd pomerance pFidaji.

292. SmaZené Ffemlicky s viimémi a vinem.

S krejcarovych Zemlidek odkroj kiiru, vyber z nich
stfidku a usmaZ je v rozpéleném, prepuiténém maésle.
Z visnl aneb tfeini vyloupej pecky a ugus je cukrem a
drobnou citronovou kirou. I‘gzplﬁ touto dudeninou Zem-
licky, pFikryi je, vloZ je do misy, polej je dervenym vi-
nem a nech je v troub& upéci. Posyp je pak cukrem a
dej na stil.

293. Mandlové krapli¢ky.

Udélej méselné tésto podlé &is. 39. a nech to odpo-
dinout. Zatim dej do hrnku osm Zloutkd a &tvrt ligry
tludeného cukru; michej tim Zeleznou metlou a% do husta.
Pridej pak é&tvrt libry oloupanych a rozstrouhanych, slad-
kych mandli a &yry 2Zloutky; promichavéi to dobfe, p¥i-
michej pak k tomu ud&lany z bilkd snih.

Rozvéilej pak ztloudti noZe méselné t&sto, obloZ je
hromédkami z mandlové nédivky, preloZ je t&€stem a vy-
krouhej z toho kruZiddkem kraplicky. Dej je na d&isty

lech, pomaZ je roztluenym vejcem a upel je zpovolna.
rovnej je pak na misu a posyp cukrem.




Obycejna moucna jidla.
294. Deobré knedliky.

Rozkrijej étyry Zemlitky na kostky a usmaZ je na
tfech lotech mésla p&kn& do zlatova. Utk &tyry loty
mésla na misce, vraz do n&ho &tyry celd vejce, tfi Zlou-
tky, promichej to, pfidej k tomu Zejdlik mléka, soli a
mouky tolik, aby to t&sto tuZsi neZ na buchtitky bylo

naleZitd méczaékou vypracované, na ruku se nele-
pilo. K posledku Fﬁmichej k tsstu vychladlou, usmaZe-
nou Zemlidku. Velkou, ve vaFici vod® omo&enou 1Zici
vybirej tésto po kouskéch, dévej je do vafici vody a
nech je ptl ho '1%{ vakit. Vyndej pak knedliky na talif,
roztrhni je vidlickami na kousky, vloZ je na misku a
olej je novam, rozpidlenym méslem. Phdej k nim bud
gobré povidla, aneb vistiovou &tdvu, aneb je k &Zerné
ryb& dej.

205. Obydejné knedliky.

Rozkréjej pét Zemliek na kostky a usmaX je na
mésle. Dej na misu dv& libry mouky, udélej dtlek,
vraz do n&ho &tyry celd vejce, osol to ndleZitd a pkilej
tolik mléka, aby z toho husté t¥sto bylo. Vypracuj to
velmi dobfe méchatkou a p¥idej pak k tomu usmaZenou
ZemliCku. Zaval t&sto velkou IlZici do vaFici vody a
nech je pil hodiny va¥it. Roztrhni je pak vidlickami
aneb nakréjej je na listky. VloZ je na misu, posyp je
strouhanou Zemlidkou a polej novjm, rozpélenym maslem.
P¥idej k nim zeli aneb powidla.

Mohou se také jen vodou zadé&lat, pfi &emZ viak o
dv¥ vejce vice se pFidat musi.

Pfimichaji-li se do mouky tFi moué&naté, uva¥ené,
vychladlé a rozstrouhané brambory, skfehnou tim knedliky.
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206. Tvarohové knedliky.

Utki &tvrt libry nového mésla, pFidej k n&¥mu Zest

cel ch vajec, (‘Etyry Zloutky, pdl libry tvarohu, osol to

eZit¥ a pFidej k tomu tolik strouhané _Zemli¢ky, abys

z toho knedliky ud&lat mobla. Udélej je co pomerand

velké, dej je do vaFici vody a nech je étvrt hodiny va¥it.

Vyndej je pak, roztrhnije vidlitkami, urovnej je na misu,

posyp je strouhanou, Zemlovou kiirou a polej je rozpéle-
nym, novym maslem.

207. Tvarochovy pudding.

Utfi na misce libru tvarohu se &yrmi loty masla,
Fidej k tomu &tyry celd vejce, kofliCek krupice a soli.
zmmichej to dobfe. VyZdimej ubrousek ve studené
vodg, dej t¥sto do n&ho, zavaZ jej voln& a mech to ho-
dinu vaFit. V. yklop to pak na pr iénko, rozkréjej to na
listky, vloZ je na misu, posyp je strouhanou iemlu“,kou
& po eJ je novym, rozpélenfm méslem.

. .208. Tvarohové rohlic¢ky.

Utfi na misce libru tvarohu se étvrtlxbrou més]a,
Fidej k tomu tfi Zloutky, tFi celd vejce, s pdlcitronu
dru, na drobno rozkrijenou, Sest lotd tlu(‘,ené o cukruy,
Etnﬁec goli a tolik strouhané iemhéky, abys z toho roh-
na vile délat mohla. Rozpust na ekéén kus méa-
gla, vloz rohlitky, jeden po druhém, do n&ho, pomaZ
kaZdy méslem, a nech je v troub¥ p&kn& upéci. Vyndej
je pak pozorné na misu a posyp je cukrem.

299. Oblibené vesthové lmedliky.

UtH v misce th loty maésla, mozno-h se tfemi loty
tvarohu, pfidej k tomu th celé vejce, dva iloutky, trochu
soli, tF Zejdliky mouk promicha.né 8 jednou strouhanou
bilou iemhékou, a tohz ka, aby to trochu husti by-
lo neZ t&sto na buchtxéky Vyprscu_] to dobfe mécha(‘!—
kou a vyndej to na val, moukou posypany Popras prsty
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moukou, uikubni kousek tSsta a zaobal jim tence p&k-
nou, zralou, nefervivou #vestku, zakulat a poloZ to na
val. Tak viechny knedliky udélej a zava¥ je do vaFci
vody a pozorné ﬁe md&chackou ode dna hrnce pozvedni.
Jak mile na vrch vyplynou, dovat se za malou chvili.
Vyber je velkym cednikem, dej je na misu, posyp je
syretkem aneb strouhanou Zemlovou kérou a polej je
novym, rozphlenym maislem. MiiZe& k nim téZ rozpalené
méslo do nddobky p¥idat. Nejsou-li ¥vestky dost sladké,
dej tludeny cukr s kivovou 1Zi¢kou na misku a podej
ho ke knedlikim, aby kaZdy podlé libosti rozkrijené
knedliky posypat mohl. Aneb vyndej pecku a dej mi-
sto ni kousek cukru a zaobal jej tak do tésta.

300. Svitek krupicny s milékem.

Utfi &tvrt libry mésla na misce, pFidej k n€mu Zest
Zloutkd, drobnou, citronovou kiéru, pil Zejdlika mléka,
trochu soli a pildruhého Zejdliku krupice. Promichej to
dobfe a pFimichej pak k tomu udélany z bilkd snih.
VymaZ hladky pekédek méslem, posyp jej strouhanou
Zemlickou, vlej tésto do n&ho a nech je zpovolna upéci.
Vyklop pak svitek, rozkréjej ho na stejn& velké kostky
a nech jej vystydnout. Dej na rendlik do &tyr Zejdlikd
vlaZného mléka Gt{’ry loty cukru, dej svitek do toho a
nech to povafit. Vyndej pak svitek na misu; rozklo-
ktej v hrnécku ti Zloutky s trochem mléka, p¥imichej
je l,: vaFicimu mléku do rendliku a polej tim svitek.

Také se jenom suchy na misu urovnéd a dobrd po-
vidla se k nému do néddobky ptridaji.

301. Fraiena krupice.

Dej na rendlik Zejdlik krupice a dva loty mésla, a
upraZ krupici do Zluta. Polej ji po lZicich vaFici vodou
a osolivéi jinech pidl hodiny dusit. Ta krupice musi tak

hustd byt, Ze kaZdé zrnko se oddé&li. Rozpal pak nové mé-
slo a polej ji jim.
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302. Pudding & krupice m « povidly.

Spar na mise zejdlik kruplcespuldruhym zejdllkem
mléka, pfidej k tomu Sest Zloutkl, trochu soli, dvé Zem-
licku, na malé nudllcky rozkrajené a na Ctyfech lotech
masla usmazené. UtFi to dobre a primichej udélany z
bilk( snih. VyzZzdimej ubrousek ve studené vodé, vlej
tésto do ného, z&azZ ho volné, dej to do varici vody a
nech to hodinu varit. Vyklop to pak na prkénko, roz-
krajej na listky, vloZ je na misu, posyp strouhanou Zem-
lickou a polej rozpalenym, novym maslem. PFidej k to-
mu do nadobky dobra povidla.

303. Tyrolska Strudle.

Dej na val Ctvrt libry mouky, zadélej ji s vejcem,
s dvéma lzicemi kvasnic, a s lotem tluceného cukru, lzici
smetany, drobnou citron, klirou a trochem soli. Prohnét to
dobre a prikryj miskou. Vezmi zas Ctvrt libry mouky a Ctvrt
libiy masla, udélej z toho téZ tésto a nech to odpocinout.
Rozvalej pak oboje, dej maslo na tésto, preloz je a opét

Obr ~ rozvalej. Preloz zas tésto a
Opét je rozvalej, a jednou jesté
preloz a rozvélej je tak, aby
ztlouSti noze bylo, prerizni je
pak v pull a jednu polovici
_dej na Cisty plech.

Oloupej a rozkrajej Sest péknych, misenskych jablek
na tenké kolaCky, obloz jimi tésto, posyp je tfemi loty
oloupanych, rozkrajenych, sladkych mandli, tremi loty
tluceného cukru a tfemi loty prebranych, vypran§/ch hro-
zinek bez pecek (sultanek), prikryj to druhou polovici
tésta, prehrnkrajeCkyzdola nahoru, pomaz vSechno roz-
klepanymvejcem, nech to vykynout, pak to zpovolna
hodinu pec.

Vystydlé rozkréjej to na podlouhlé kousky, vloz je
na misu a posyp je cukrem.

Z téhoz tésta mohou se také kolaCkyudélat, pomazi
b€ néjakou zavareninou a upekou se péekne.
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304. Taiend Jtrudle s Jablky.

Vlej do hrnécku koflidek &isté, vla¥né vody, rozpust
v ni lot mésla, pFidej k tomu celé vejee, trochu cukrua
tipec soli. Dej na vél pildruhého Zejdlika p&kné mou-
ky, udélej velky dilek, vlej to do n&ho a zudélej to na
tak tuhé t&sto, jaké na buchti¢ky byva; dobfe to prohnét,
na vile vytlu¢, miskou to pak pihkrej a hodinu odpoéi-
nout nech. Oloupej zatim mifenska aneb jina dobra
jablka a rozkrijej je na tenké listky; usmaZ na mé-
sle jednu rozstrouhanou Zemligkn, pfeber a vyper é&ty-
r{ oty sultinek a utlu& é&tyry loty cukru s kouskem
skofice. Prostti pak ubrus, posyp jej trochem mouky,
a to t&sto tenoudce po n&m vytihni. ObloZ je jablky, po-
syp je smaZenou Zemli¢kou, hrozinkami, tluéenym cukrem,
a pokrop to rozpuiténym méslem; zvedni 8 jedné strany
ubrus a zavifi naleZit¥§ &trudli. VymaZ rendlik dobre
méslem, svili do n&ho trudli do kotouéku, pomaZ ji po-
vru chméslem a nech ji zpovolna hodinu péci. PomaZ ji
n&kolikkrat méslem a kdyZ se napolo upede, podlej ko-
flitek mléka. Vyklop pak #trudli na misu, rozkrdjej ji
a posyp hojné& cukrem.

305. Varena strudle.

Udélej totéZ tésto jako na jablkové &trudli, pFikryj
a nech je odpocinout. Utk na misce étyry loty mésla,
Fimichej &est Zloutkti, kofli¢ek krupice, trochu soli a
£yselou, hustou smetanou to roziediZ. Vytihni tésto na
ubruse, moukou posypaném, namaZ je pFripravenou kru-
ici a svili je lehce; naznaé& pFitlatenim obriceného noZe
ousky co prst dlouhé, odkroj, stla a pomaZ kraje bil-
kem a pFevaf je ve vaFici, slané vods. Vyndej je wveli-
kym cednikem na misu, posyp je strouhanou 2emlovou
kiirou, a polej je novym, rozpilenym méslem.

306. Strudle taiené s tvarohem.

Udélej tEsto zcela podlé &is. 304. a nech je odpodi-
nout. Utii dvanict lotd tvarohu se &esti loty nového
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maésla, pridej Seat Zloutk(, pétlotd tluéeného cukru, dro-
bné citréonové kliry, a rozmichej to dob¥e. Vytahni pak
na prostfenem, moukou posypaném ubrusu teésto, pomaz
je tim tvarohem, posyp je Ctyfmi loty prebranych a
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umytych sultanek, zavin ji, na misu, maslem vymazanou,
ji poloz a pékné upeC. PFi peceniji Casto maslem poma-
zuj. Rozkrajej ji a posyp cukrem.

307. DoleCky*

Dej tri Zejdliky mouky do misy, a mas-li jeden
mouchaty, uvareny, studeny brambor, rozstrouhej a pfi-
michej ho do mouky, udélej v ni dllek, vraz do ného dvé
cela vejce a jeden Zloutek, pridej k tomu Ctyry loty
rozpusténého masla, Ctyry lzice dobrych kvasnic, trochu
soli a tolik mléka, aby toFidSi bylo nez tésto na knedliky.
Vypracuj to dobfe méchackou a nech to skynout. Dej to
pak na val, moukou posypany, rozvalej tésto ztloustl pr-
stu a vykrouhej sklenici aneb kruzadkein dolecky; dej
je na Cisty plech, a v troubé je upe¢. Namaz je povidly,
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posyp n&které stroubanym syreCkem, n&€které strouhanym
pernikem, polej je rozpilenym, novym mislem a urovnej
je na misu.

Chces-li dolky jen po sprostu udélat, zadélej je bez
Zloutkd i mésla.

308. Zelniky.

Rozkréjej hlavku zeli na &tvrtky, dej je do hrnce,
¥ilej vody a uvaF zeli na mékko. Rozsekej je pak na
S.robounko, zp&ii jednu rozstrouhanou cibuli na &est lo-
tech ma4sla, (f;j zelf do toho, phdej k tomu trochu pepfe,
koustinek cukru a osol to nileZits. Nech to hodinu du-
sit a pak vychladnout. Udélej testo jako na doleélxly,
nech je skypnout a rozvilej je pak na véle ztlousti mali-
ku. Udélej hromadky ze zeli, pFiklop je t&stem a vy-
krouhej dolecky. Upeé& je v troub&, omo& jev rozpileném
mésle a dej na misu.

309. Moué¢né livanedky.

Do #estiZejdlikového hrnku dej dva Zejdliky mouky,
pfidej k ni dvé celd vejce, jeden Zloutek, trochu cukru,
trochu soli, dva loty rozpustEného mésla, dvé lZice do-
brych kvasnic a tolik mléka, aby to jako hustd kapani-
na bylo. Rozmichej to dob¥e a nech to kynout. NamaZ
rozpaleny, dilkovity plech méslem, vlej lZici t&sta do
diilkd a pe& livance. Jsou-li na jedné stran& upedeny,
obrat a dope je. Pomazavsi livance dobrymi povidly,
posyp je strouhanym syretkem aneb pernikem a polej
je rozpalenym, novym mésiem. Mohou se také v horkém
mésle omodit a cukrem a skofici posypat.

Délas-li je po sprostu, zadélejje bez Zloutkd i cukru.

310. Zemlové, nadivand livance.

Do Zejdliku smetany vraz osm vajec, pfidej k tomu
drobné citronové kiiry, tfi loty tluéeného cukru, zrmko
soli a &tyry aneb pé&t stroubanych Zemlidek, a smichej
to dobke. Rozpal diilkovity plech, namaZ dilky méslem,
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dej do nich 1Zi¢ku t¥ta, na to kousek zavafeniny, pki-
kryj ege op&t t&stem a pokrop madslem. Jsou-li livance
na jedné stran& upedeny, obrat je a dope&. Urovnej je
pak na misku a posyp cukrem.

311. Velké, domaci koldde se treanémi aneb ivest-
kami.

Dej na misu tFi Zejdliky p&kné mouky, udé&lej dé-
lek, pfeced do n&ho tii 1Zice dobrych kvasnic, pFidej k
tomu Sest Zloutkd, drobné citronové kiiry, trochu soli,
#est lotd rozpustdného masla, dva loty tluéeného cukru
& a8 plildruhého Zejdlika mléka. Zadélej a vypracuj to
tak, Ze se jiZ t&sto mé&chacdky nechyti. Nech to skynout,
pak to vyndej na val, moukou posypany. Rozdél t&sto
na tH dily. Poma &isty plech maslem, udélej na n&m
z jednoho dilu t&sta velky kolaé, pomaZ jeho krajecky
rozklepanym vejcem a obloZ jej tiesn&mi aneb vidn&mi,
umyvsl je, pak v cukru je zaobalivi, aneb oblo jej
péknymi, zralymi Svestkami, rozpilivii je a pecky =z
nich vyndav8i. Tak upraveny kola& upede se p&kné& v
troub&. Vychladly rozkriji se na podlouhlé kousky,
jenZ cukrem se posypou a na misu urovnaji. Z ostat-
nich dvou dild udé’l)ej téZ takové koldCe a pomaZ je
budto povidly, bud méikem aneb tvarohem.

312. Uprava povidel.

RozFed dobré povidla trochem vody, dej do nich trochu
drobné, citronové kiry a kousek cukru a rozmichej je
naleZitd., Prilejei-li do povidel trochu visiiové stavy,
budou tim lepsi. PomaZ jimi kola€ a posyp jej oloupa-
nymi, sladkymi, na drobno rozsekanymi mandlemi.

313. Uprava méku.

Umej mak ¢&ist&, svak jej v mléce na mékko a uthi
jej v pénvi, pfilévajic po 1Zigkdch mléka, aby mik se
épe trel; aneb jej utlu¢ za sucha v moZdiFi. Dej ho
pak na talif, pFidej k n&mu kousek madsla, drobné citro-
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nové kiry atolik cukru, aby dosti sladky byl. Byl-liby
tuze husty, pfilej trochu smetany a rozmichej ho. Po-
maZ jim kola¢ a posyp jej bud rozsekanymi na drobno,
sladkymi mandlenm a.neE hrozinkami bez pecek ( sult,é.nkamx)._

J14. I'Jprnva tvarohu.

Ut na talifi &tvrt libry tvarohu s dv&ma loty mé-
sla, dej do n&ho dva Zloutky, drobné citronové kiry a
tolik tlu¢eného cukru, aby dosti sladky byl. Pridas-li
trochu oloupanych, utludenych, sladkych mandli stane se
tim lepdi. Rozmichej jej dobfe, pomaZ jim kola& a
obloZ jej prebranymi, umytymi sultankamn

315. Nadivané buchticky.

Udélej praveé takové t&sto, jaké se podlé & 311. na
kola&e zadélévé, pFidajic jenom k tomu o dva loty mé-
sla méné.

Umichej to néleZit& a nech to kynout. Dej pak
tésto na val, moukou posypany, nakrajej z ného malé
kousky, zakulat je a rozgu'ii je na kolaéky, co prst tlusté.
Naplii je jakoukoli, v predchazejicich &islech dotéenou
nadivkou, aneb vlaskou zavafeninou (&is. 619.), pi‘ehrii
je a stlaé krajecky. Rozpust na pekaédi é&tyry loty
vaieného mésl,a, vloi bucﬁtlél\ do ného, jednu p gru-
hé, pomazej je povrchu méslem a upeé je p&kné. Vyk10p
je pak na prkénko, posyp je cukrem, oddél je a urovne)
je vychladlé na misv.

Mohou se také olouﬁyanyml rozkrijenymi na tenké
listky, miSenskymi jablky naplnit a jablka cukrem
a rozstrouhanym pernikem posypat. Té&sto se pak pke-
hrne, kraje se sevrou a ostutn® se s nimi jako se svr-
chu dotéenymi naklada.

316. Buchticky s kremem.

Zadglej podlé &. 311. t&sto, jenom o dva loty tluce-
ného cukru vice k n&mu p¥Fidej a nech je skynout. Vyn-
dej pak tésto na vil, moukou posypany, nakrdjej z ného
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malinké kousky, udélej z nich kulicky, co vlasky oFech
velké, a zastré do kuZdé hrozinku. VloZ je na rozpu-
#téné maslo do pekéade, pomaZ je povrchu maéslem, a uped

j‘tlal p&kn&. Vyklop jeosak, posyp je cukrem a oddé&l {e.

oZ je na misu a pFidej k nim v nidobce krém, udéla-

ny podlé ¢&is. 346.

317. Buchtifky, na paie pedené, se smetanou.

Dej na misu tfi Zejdliky mouky, rozZmol v ni &tyry
loty maésla, pFidej k tomu &tyry celé vejce, dva Zloutky,
drobnou citronovou kiru, dva {ot tluéeného cukru, ti
1zice dobrych kvasnic, trochu soli a mlékem tn zadélej
a mé&chatkou dob¥e promichej. Pridej pak k tomu &tyry
loty malych, pfebranych, umytych hrozinek a &tyry loty
oloupanych, na nudlicky rozkrajenych, sladkych mandli.
Nech je skynout, vyndej je pak na vil, moukou posy-
pany, a udé&lej kulicky, co vejce velké. Srovnej je do
pekade, méslem potfeného, pomaZ je povrchu méaslem a
nech je opét drobet skynout. Nalej pak na n& &ty
Zejdliky vafFici, dobré, cukrem oslazené smetany a ne(l:z
je v troub& p&kné& upéci. Vyndej je na misu; rozklok-
tej v hrnécku tfi Zloutky s trochem mléka, pkilej je do
ostatni vaFici smetany, pFidej k tomu trochu tludeného
cukru, promichej to dobfe a podlej tim buchti&ky.

318. HMnedlicky v mléce.

Rozpust na ¢istém kuthdnku &est lotd nového masla,
pFidej k tomu mouky a udélej bledou jisku; pFilej pak
tolik mléka, aby z toho hustid kafi¢ka byla, michej tim,
aZz se to jiZ rendliku nechyt4 a nech to vystydnout. Pri-
dej pak i tomu osm Zloutkd, drobnou citronovou kiru,
dva loty tludeného cukru a trochu soli. Promichej to
velmi dobFe a sizej 1Zickou do vaFiciho mléka knedli¢ky.
Pridej do mléka tfi loty cukru, nech to deset minut va-
Fit a dej to na misku.
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319. Lité Strudle (omeletky) & tvarohem™

RozmocC lot cukru v Zzejdliku dobrého miéka, vraz
do ného tfi cela vejce, tfi Zloutky, pridej k tomu trochu
soli a tolik mouky, co jik FidouCkému kapani zapotrebi
jest. Rozkloktej to nalezité, namaz rozpalenou omeletni
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formu prepuSténym maslem, polej ji tenounce IZici tésta
a peC je. Kdyz téstovy listek na jedné strané zCervena,
obrat jej a dopeC. Upecené listky dej na misu. Utri
na misce dvanact lotd tvarohu se Ctyfmi loty masla,
pridej k tomu 3Sest Zloutk(i, dva loty oloupanych, rozse-
kanych, sladkych mandli, Ctvrt libry tluCeného cukru a
tri loty prebranych, umytych, malych hrozinek. Namaz
tim omeletky, sviin je a v puli rozkroj, v roztluéeném
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vejci je omod, strouhanou Zemlitkou je posypej a v roz-
pﬁ’leném, prepuiténém mésle je usmaZ. Obar je v cukru,
8 vanilii utluéeném, urovnej je p&kné& na misu a posyp
je op& cukrem.

320. Lité itrudle se smaienoun zemlickoun.

Z pravé takového Fidoudkého tésta, podlé predeslého
gisla udélaného, uleji a upekou se listky. Sest rozstrou-
hanych Zemli¢ck usmaZi se na &tvrtlibfe masla do zla-
tova, a k nim se piida Sest lotd utludeného s kouskem
skofice cukru a Sest lotd pFebranych, umytych sultanek
(hrozinek bez pecek). Posyp tim listky, zaviii je, vy-
maZ misu méslem a vloZ strudle, jednu vedlé druhé, 4{0
ni. Rozkloktej v hrnku &tyry Zloutky ve dvou Zejdli-
cich smetany, polej tim omeletky a upeksi je p&kné,

poayflyuje cukrem.
iZes§ k nim také krém v nédobce pFidat.

321. Lité ¥trudle s krupici v kiehkém téstd.

Té&stové listky rovn& tak se délaji a pekou jak v
¢isle 319. udéno. Pdl Zejdlika krupice se vypere, do
dvou zejdlikid vaFiciho, dobrého mléka spolu se d&tyr-
mi loty masla a &tyrmi loty cukru se p¥imichd a to se
do husta uvaii. Pak se to na misku vyndd a k tomu
primichaji se dv& celd vejce, dva zZloutky a &tvrt libry
oloupanych, rozsekanych, sladkych mandli. Nesmi to
tuze husté byti a miZe se pfilévinim mléka roztediti.
Strudle se tou krupici potrou, zavinou a v pili pre-
krajeji.

! {Jdélej k¥ehké testo podlé &is. 142., rozvilej a obloZ
jim misu, srovnej do ni rozkrajené omeletky kolmo, jednu ve-
dlé druhé, rozkloktej v hrnku osm vajec v Zejdliku sme-
tany, pFidej k tomu Sest lotd tluéeného cukru, Sest loti
rozpustEného, nového méasla a trochu tludené skotice.
Vlej to na #trudlicky a nech je v troub& zpovolna hodi-
nu péci. Vyklop to pak na misu a posyp cukrem.
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322. Lité itrudie se ¥odem.

Udé&lej t&sto podlé &fs. 319. a uped listky. Utlu&
dvanéct lotd oloupanych, eladkjch a pildruhého lotu
hotkjch mandli, dej je do hrnécku, ptidej k tomu &tvrt
libry cukru, utludeného s kouskem vanilie, kiru s pdlci-
tronu na drobno rozsekanou, a dv& celd vejce. Michej
tim g‘ﬁl hodiny; pomaZ tim s ndZ tlusts listky, svii
a rozkrijej je v pili; omo& je v rozklepaném vejci, po-
syp je strouhanou Zemli¢kou a usmaZ je v rozpéleném,
pfepusténém maésle p&kn& do zlatova. Urovnej je na
misu a polej Sodem podlé &is. 344.

323. Francouzské 1ité ktrudle s cokolddon.

T&sto a listky se ud&laji podlé &is. 319. Ctvrt lib
strouhané &okolady a &tyry f’oty cukru se ve dvou Zejdlicic
smetany svaii; osm Zloutkd s trochem smetany se roz-
kloktd a k vafkici Gokolad& pFimicha; to se kloktd u ohné,
aZ to zhustne a nechd se to prochladnout. Tim se ome-
letky s niZ tlust® potrou, zavinou, v pili pfekroji, obali
se v t&st&, o némZ doleji zmin&no, v rozpileném plepusts-
ném mésle se usmaZi, na talif urovnaji a cul}s’rem po-
sypou.

TP T&sto. Pdldruhého Zejdlika mléka s kouskem ci-
tronové kiry a s kouskem skofice se sva¥i; kira pak
i skofice se vyndaji. PrFida se k tomu as ¥est m&chadek
p¥kné mouky a zrnko soli; rozklokta se to, a ustaviénym
michédnim svafi se to na hustou kasi¢ku. PFimichaji se
k tomu z polovice cela vejce a z polovice Zloutky, tolik jich,
aby t&sto jako kapanina husté bylo. V tom t&st& se
Strudlicky omo¢i a usmaZi. Mohou se také jenom v roz-
klepaném vejci omodit, strouhanou Zemlitkou posypat a
usmalZit.

324. Hrupicové knedlicky.

V &istém rendliku svafi se tFi Zejdliky dobrého mlé-
ka se &tyrmi loty cukru, s kouskem skoFice a trochem
soli, pak se k tomu p¥imicha &tvrt libry p&kné krupice,

Haasgirgovd: Novd Zcskd kuchatka. 9



130 Pudding zelny, £ housky, malt¥né nudle s parmazdnem.

a michad se ji ustaviénd u ohns, aZ zcela zhustne a se
svali. Potom d4a se krupice do misky, a pFimichaji se
k nf néleZits &tyry loty maésla, dvd celd vejce a ctyry
Zloutky. V plochém, ¢istém kuthdnu sva¥i se dva Zej-
dliky mléka se &tyrmi loty mésla a &tyrmi loty cukru,
a plechovou 1Zici sazeji se do mléka malé knedlicky, jeden
vedlé druhého, prikryji a nechaji se zpovolna vyvahit, aZ
na dn& Zlutohnédy Skraloupek se utvofi. Pa{vse 1Zici
jeden knedlidek po druhém vypichne, na misu urovni a
cukrem se posypou. :

325. Pudding zelny.

Uva¥F zelni hlavku do mé&kka, vyFezavsi z ni kostal-
ky, rozsekej to ostatni na drobounko. Utfi na misce
étyry loty masla, pFidej k n&mu Sest celych vajec, &t
loty oloupanych a rozsekanych, sladkych mandli, tfi l{)‘g'
tludeného cukru, dv¥ rozstrouhané Zemli¢ky, trochu soli
a to sekané zeli. Ut to néleZité. Namoé& ubrousek ve
studené vodé, dej tEsto do n&ho a zavazavii jej volné,
dej ho do vaFici vody a nech to hodinu vafit. Vyk'{op pak
pudding na misu, rozkrijej ho k¥iZem, posyp jej strou-
hanou Zemlovou kiirou a polej ho rozpélenym, novym
méslem.

326. Pudding z housky.

Namo€& v mléce &tyry ostroubané Zemlicky, na kost-
ky rozkréjené, vytla& a utii je dobFe s desiti vejci a
osol to nalezité. Dej to do ubrousku, ve vodé& vyzdi
maného, zavaZ jej volng&, a ve vafici vodé to hodinu va-
Fit nech. Vyklop to pak na misu, a posypavsi to strou-
hanou Zemli¢kou, polej pudding rozpalenym, novym méaslem.

327. Mait¢né nudle s parmazanem.

Dej na val as tFi Zejdliky mouky, udélej diilek,
vraz do n&ho Zest celych vajec; udélej z toho tuhé tésto
& prohné&t je dobfe. {’yvélej pak t&sto ne tuze tence,
rozkrijej je na nudle, a ve vaficl, osolené vodé& je svaf,
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pak proced a na misu dej. Posyp je stroubanym par<
mazénem & polej je rozpalenym, novym méslem. .

1
328. Nmdle, peéené ve miéce.

Udélej ze Sesti vajec nudle, svaF, proced je a dej je do”
pekide. PFidej k nim 8Sest lotd mésla, drobet soli a th:
Zejdliky mléka. Zamichej je a nech jo v troub& p&kné.
péci, aZ viecko mléko se vyEeée. Vyndej je pak na’
misu, posyp je Ctyrmi loty cukru, utluéenébo s kouskem
skofice, a polej je rozpilenym, novym maslem.

329. Pecend nudle s makem.

Udélej z p&ti vajec nudle, svaF je ve vaFici, slané
vods a sced je. VymaZ misu aneb fornu méslem, vioZ
do ni vrstvu nudli, posyp je tludenym aneb tremym m4-:
kem, promichavsi jej naleZit& s cukrem, poloZ zas vrstvu-
nudli -a dej na né opé&t mak; pfikryj jej nudlemi a obloZ
je maslem. Rozkloktej v hrné&ku &tyry Zloutky se tfemi
Zejdliky mléka a tremi loty tludenébo cukru. Polej tim
nudle, upeé je p&kn& a posyp je cukrem. :

t

330. Polenta s makem.

Utk é&tvrt libry nového maésla, piidej &tyry Zloutky,
ptil Zejdlika smetany, Zejdlik mouky, trochu soli a kiru
8 pilcitronu, na drobno rozsekanou. Rozmichej to do-
bfe a pFimichej udélany z bilki snih. NamaZ ubrou-
sek novym maslem, vlej t&sto do né¢ho, zavaZ jej volnég, dej
to do vaFici vody a nech to hodinu vafit. Vyklop to
pak na prkénko a rozkrajej na listky, vloZ je na misu,
posyp je nileZit& tluCenym mékem, smichavii jej s cu-
krem, a polej to rozpilenym, novym maéslem.

331. Zemlovka s jablky.

VymaZ formu aneb misu tlusté méslem. Rozkrajej
deset Zemli¢ek na tenké koladky, vloZ jeden vedlé dru-
hého do formy, vloZ na n& vrstvua oloupanych, téZ na

9*
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kolaZky rozkréjenych, dobrjch jablek, posyp je malymi,
Febranymi a vypranymi hrozinkami a tluéenym cukrem
1 skoFicl, a obloZ to méslem. Urovnej na to zas Zem-
ligky, obloZ je jablky, posyp cukrem, brozinkami a obloZ
to maslem. Phkryj viecko op&t Zemlitkami a obloZ to
méslem. Rozkloktej v hrné&ku ve tFech Zejdlicich do-
brého mléka &tyry celd vejce, polej tim Zemli¢ky a nech
d'e pil druhé hodiny v troub& péci. Posyp to cukrem a
ej to na stil,

332. Pokroutky = ryie.

Vyper pil libry ryZe nejprvé ve varici a pak ve
studené vod&, pfilej na ni dva Zejdliky mléka, pridej k
tomu lot cukru, na kteréms pil citronové kdéry ostrou-
hala, lot mésla a trochu soli; uvaf to do husta a nech
to vystydnout. Dej pak do toho &tyry Zloutky a jedno
celé vejce; promichej to dobFe a vyndej to na vil. Roz-
hrii te na prst tlusté, p¥ihlad to a na kousky rozkrije;j.
Potti je rozklepanym vejcem, posyp je strouhanou Zem-
lickou, s moukou promichanou, a v rozpileném, pFepu-
§t&ném maésle je usmaZ. Obalivii je v cukru, urovnej je na
misu.

333. Pokroutky s krupice.

- Dej do Zejdlika vaFiciho mléka lot cukru, lot mésla
a Zejdlik krupice. Ustavién& tim michajic, svaf to aZ
do husta. Posyp vél strouhanou Zemli¢kou, vyndej kru-
ici nali, posyp ji Zemli¢kou a rukama ji na rovno uhlad.
ozkrijej ji na stejné kostky a v rozpéleném mésle je
usmaX. Posyp je cukrem a skofici kolem do kola, a
urovnej je na misu. ;

334. Viiniovka ze ¥emlicek.

Utfi na mise Zest lotd nového masla, pFidej osm
Zloutkd, estlotl tludeného cukru,.trochu drobné citrono-
vé kiry, drobet tlufené skoFice, stipec soli, ptldruhého
Zejdlika mléka a strouhané Zemlitky tolik, aby to t&sto
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jako na svitek husté bylo. Promichej to dobFe a p¥idej

tomu udélany z bilkd snih. Dv& libry tfedni aned
visni umej, a jsou-li to viéné&, v roztlufeném cukru je
obal. VymaZ dlouhy peké4& méslem, posyp jej stroubha-
nou Zemlitkou ; vlej tésto do n&ho ztloudti prstu, posyp
je viin&mi aneb tfefn&mi a pkikryj ‘ie téstem. ObloZ té&-
sto op&t tfeSn&mi a pFikryj je k posledku t&€stem. ObloX
to maslem a nech to bo&inu v troub& péci. Rozkrijej
to pak na podloublé kousky, urovnej je na misu a posyp
je cukrem.

335. Viinnovka = mouky.

Vraz do SestiZejdlikového hrnku deset Zloutkd, p¥i-
dej k nim #est lotd cukru, rozmoceného v Zejdliku mlé-
ka, trochu drobné, citronové kiiry, &tipec soli a tolik mou-
ky, aby to co hustd kapanina bylo. Promichej to néle-
Z1t&¢ a pkimichej k tomu udélany z bilkd snibh. Roz-

ust na ?Yekééi ¢tvrt libry mésla a vlej to t&sto do né&ho.

mej bud dvé& libry tiedni aneb vi¥ni, & po jedné libfe

od o{mu. Posyp jimi t&sto a nech to hodinu v troubé péci.

Rozkrajej to K; na podloublé kousky, vloZ je na misu
e

& posyp j)e cu m.

336. Pudding s t¥einémi.

Ostrouhej se &tyr Zemlidek kdru, uloZ ji, arozstrou-
hej pak celé Zemlicky ; smichej je s dvéma Zejdliky mou-
ky, udélej ddlek, vraz do ného sest Zloutkd, osol to tro-
cl{u a prilej tolik mléka, aby to jako husti kapanina
bylo. Promichej to néleZit§ a p¥idej k tomu ze t¥{ bil-
kd udélany snih. Umej pildrubé libry tfedni aneb vis-
ni a smichej je zpovolna s t&stem. VyZdimej ubrousek
v studené vodé, dej tésto do n&ho, zavaZ jej volng, dej
to do varci vody a nech to dv& hodiny vafit. Casto
viak ubrousek pozvedni, nebot by se snadno dna hrnku
gﬁichytil. Vyklop pak pudding na prkénko, rozkrijej ho na
istky aurovne)j je namisu. Roztlu¢ &tyry loty cukrues kou-
skem skoFice, smichej to s uloZenou Zemlovou kiirou, pos
tim listky a polej je dvanécti loty rozpéleného, nového méasla,
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837. Smaienee se skotici a culirem.

Do #estiZejdlikového hrnku vraz osm Zloutkd, pFidej
k nim trochu drobné, citronové kiry, &tipec soli, pildru-
hého Zejdlika mléka a tolik mouky, aby to jako nehusts
kapanina bylo, Smichej to dobfe a p¥idej k tomu udé-
lany z bilk& snfh. To t&sto musi nyni co Hdka kapani-
na byti. RozhFej v pekadi Sest lotd masla, vlej t&sto do
n&ho & nech to v troub& p&kn& upéci. Vezmi pak dva
noZe pfes pFi¢ arozkrijej smaZenec na plotné rychle na
malé kousky, a krijejic je pokrop je hojn& rozpusténym
méslem. Dej to pak na misu a posyp to roztludenym cu-
krem a skofici.

338. Smazienec se smetanou.

Udélej takovg smaZenec jako svrchu popsany jest,
a rozkrdjej ho. Svaf tFi Zejdliky smetany s kouskem
vanilie 8 tfemi luty cukru anech ji trochu vychladnout.
Dej pak rozkréjeny smaZenec do toho, pFevar jej trochu
a dej ho na misu.

339. Smazienec s krémem.

Udé&lej smaZenec podlé &is. 337. a dej ho, rozkréijeny,
na misu. Udéle{( tuhy vanilijovy krém a polej jim sma-
Zenec, aneb dej krém ku smaZenci v nédobce.

310. Smaienec = nudli.

Udélej ze &tyr vajec nudle, sva¥ je ve tfech Zejdli-
cich mléka na husto a nech je vystydnout. Utfi na misce
tH loty masla, pfidej k tomu &tyry Zloutky, svafené nu-
dle, trochu soli a rozmichej to dolg'f'e. Rozpal na &istém
kuthdnku kousek masla, dej nudle do n&ho a nech je v
troubd péci. Jak mile zlervenaji, zamichej je, aby z to-
ho smaZenec se utvofil. Dej je na misu a posyp je sko-
Fici a cukrem.
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311. Zikaly.

Rozdrob do dvou Zejdliki mouky dva loty masla,
pFidej k ndmu dva Zloutky, dvd celd vejce, trochu soli
a dve lZice smetany. Udéglej z toho na vale nudlové t&-
sto a vypracuj je dobfe. Nakrijej z toho s ofech velké
kousky a rozvalej rukou ZiZaly zdéli pdl lokte a ztlou-
&t péra. Svaf v rendliku &tyry Zejdliky mléka s t¥emi
loty cukru, dej ZiZaly do n&ho a svaf je. Dej je pak
do misy is mlékem, pFidej k tomu kousek nového aneb
ratiho masla a kousek utludené s cukrem vanilie, dej to
do trouby a nech to pidl hodiny péci.

Puddingy.

312. Pudding se iodem aneb ¢okolédou.

Dej na d&isty rendli¢ek &tyry loty nového mésla, pfFi-
dej k n&mu &tyry méchadky p&kné mouky a udélej bi-
lou jiZku, p¥ilej k tomu tolik smetany, aby z toho hustd
kaficka se svaiila a nech to vystydnout. UtFi na misce
dva loty masla, pfidej k nému osm Zloutkd, &tyry loty
cukru, s pilcitronu kiru, na drobno rozkrajenou, a zrnko
soli. Dej do toho kasi¢ku, utfi to néleZité a pFimichej
k tomu snih, ze &tyr bilki udélany. VymaZ formu ma-
slem, posyp ji tluéenym cukremn a moukou, a napli ji
pfes polovic t&stem. Nech to v troubé& v pife péci; vy-
klop to pak na misu a polej pudding budto Sodem, bud
&okolddou aneb krémem.

343. Mramorovy pudding.

Podlé predpisu predeXlého &isla udéla se t¥sto a roz-
ddli se na tfi dily. Do jednoho pFimichd se trochu al-
kermesové &tavy, do druhého pFidaji se tFi loty rozstrou-
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hané, dobré &okolddy a jeden dil, Z&dné p¥isady neob-
drZev, podrZi svou 2Zlutost. Do tvoFidka, méslem vyma-
zaného, & cukrem a moukou posypaného, vleje se nej-
prvé Zluté t&sto, na to poloZi se oplatek tak, aby té&sto
viude zakryl, na n&j naleje se hn&dé t&sto, pokryje se
opSt oplatkem, na né&jZ &ervené& obarvené té&sto se vleje.
Pak di se to hned do vaFici vody, vaF se to hodinu,
vyklopi a posype se to cukrem.
K tomu puddingu pfida se &okoldda do nadobky.

314. Bodod.

Dej Zejdlik vina do SestiZejdlikového hrnku, ptidej k
nému deset lotd roztludeného cukru, deset Zloutkd, kou-
sek celé skoFice a kousek citronové kiiry. Dej to na
plotnu a michej tim tak dlouho Zeleznou metlou, aZ se
to Gpln& zp&ni a zhustne. Pak tou zp&né&ninou polej
budto pudding, bud cozkoli jiného, aneb dej ji do na-
dobky.

Také se totéZ Sodé do koflitkdi naleje a tak jenom
podavé.

315. Cokolada.

Roztlu¢€ &tvrt libry dobré &okolddy na kousky, aneb
ji rozstrouhej, dej ji do hrnku, pfilej k ni dva Zejdliky
studeného, dobrého mléka, a pi’iIavéi jests dva loty cu-
kru, sva¥ f(l Rozkloktej v hrnécku &tyry Zloutky s tro-
chem mléka, p¥idej je, ustavién& jimi michajic, do va-
Fici dokolddy, michej ji jesté chvilku, a% zhustne, a po-
lej ji cozkoli; aneb ji do koflitkd nalej a tak podave).

316. HMrém vanilovy.

Dej do pildruhého Zejdlika smetany 8est lotd cukru
a kousek vanilie a nech to svafFit. Rozkloktej v hrnécku
deset Zloutkd s trochem mléka, vlej to do vaFici smeta-
ny a michej tim ustavi®n® Zeleznou metlou, aZ sc to
zpéni a zhustne. Pak tim krémem polej pudding aneb
jej do nédobky dej.
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347. Citronovy aneb pomerandovy krém.

Pf¥i tom vynechd se vanilie, kiéra se dvou pome-
randd aneb citrond otfe se na cukru a d4 se vakht, jak
svrchu dotdeno, do smetany. KdyZ krém husty jest, jest
i uvafen; pak se pFimichA k n®mu p¥Fecezend z pome-
ranéil aneb citrond §tAva, a pouZije se jako pFedesly va-
nilovy krém.

3418. Pudding s maraskinem (s rosolkou s tieino-
vych jader).

Dvanéct lotd piskotd potfe se meruiikovou zavafe-
ninou; piskoty pak sloZi se po dvou. Ctvrt libry sults-
nek a &tvrt libry malych hrozinek se prebere, vypere a
néleZit osusi, a &tyry loty rozkrijeného na malé kousky
citronitu a &tvrt li{ry zavaFenych viini na talif se daji.
TFi celd vejce a Eest Zloutkd vrazi se do brnécku, roz-
kloktaji se dobie 8 osmi loty tlu¢eného cukru a s pdl-
druhym Zejdlikem smetany. Forma se méslem vymaZe
a vylozi papirem, téZ mislem namazanym. Dno se po-
sype hrozinkami, na ty vloZi se pi¥koty, na kousky roz-
krijené, mezery vyplni se pifkotovymi drobty; na to po-
loZi se vidn& a citronét; op&t obloZi se to pifkoty, hro-
zinkami, viSn&mi a citronidtem a na vrch pkjdou zase
piskoty. Do hrné¢ku k vejcim pFimichd se kofliek ma-
raskinu, poleji se tim piskoty a nechd se to v paFe v
rendliku hodinku vafFit; forma se potom otfe a na misu
sfekbpi. Za chvili se zpovolna vyzvedne, papir s pud-

Ingu se sejme a krémem maraskinovym se polije; krém
se udéla podlé &s. 346., vanilie viak se vynech4, ak n&-
mu pfimich4 se n&kolik lZic maraskinu.

339. Puddiog s ¢okolddon.

Ostrouhej kdru se &tyr Zemlidek, rozkréijei je a roz-
mo¢ v mléce. Utki Sest lotd nového mésla, pFidej k
nému vytlafené Zemlicky, osm Zloutkd, Sest lotd oloupa-
nych a strouhanych, sladkych mandli a &tyry loty tlude-
ného cukru. Smichej to naleZits. VyZdimej ubrousek,
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ve studené vod¥ omodeny, vlej to do n&ho a zavazavii
jej volnd dej to do vaFici vody a vaF to hodinu. Vyklop
pak pudding na misu a polej ho &okolddou podlé &is. 345.

| 350. Anglicky (Flamp-) pudding se ¥odem.

Namo& v mléce pét Zemlidek, na kostky rozkrije-
nych. Preber a vyper é&tvrt libry velkych hrozinek (sul-
tanek) a ostrouhej kiru s jednoho citronu. Utfi na mis-
ce &tyry loty nového mélea, pfidej k nému osm Zloutkd,
&tyry loty p&kného ledvinového loje, na kostky rozkra-
jeného, pFidej k tomu vytladené Zemli¢ky, hrozinky, thi
oty rozkrijeného na kostky citronétu, tii loty cukru a
trochu soli. Promichej to naleZits. NamaZ méslem ve
vodé namodeny a vyic{imany ubrousek, posyp jej moukou,
vlej smé&sici do n&ho a zavézavsi jej volng, Jei ho do
vaFici vody a nech to dv&€ hodiny vaFit. Vyklop pak
pudding na misu a polej ho Sodem, ud&lanym podlé

dis. 344.
331. Pudding se smaienou iemli¢kou.

Rozkrajej dvé Zemlicky na drobné kostky, usmaZ je
na novém méasle do zlatova anech je vychladnout. Roz-
tlug lot sladkych a lot hokkych mandli, dej je do Zej-
dlika dobré smetany, piidej k nim &tyry loty tludeného
cukru, d&tyry zlout{y a jedno celé vejce; rozkloktej to
dob¥e a pFimichej k tomu usmaZenou Zemlicku. Namo&
formu do studené vody, vyloZ ji papirem, jejZ méslem
namazalas, vlej to do ni a nech to zpovolna v pétre ho-
dinu vafit. Vyklop to pak na misu, sejmi papir, obloZ
to zavafenymi merufikami aneb rybisem a posyp to
cukrem.

352. Jezek se iodem.

Rozkrijej na malé kostky Sest ostrouhanych Zemli-
&ek, dej je do hrnku, a polej je pdldruhym Zejdlikem
smetany, ve kteréZ &tyry vejce rozkloktalas a mech je
rozmodit. UtFi na misce est lotd masla, pridej k n&€mu
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rozmodenou Zemlitku, a &tyry 2loutky; utfi to'dob¥e, p¥i-
dej k tomu &tyry loty tlu¢eného cukru, drobnou citronovou.
kiru, ud&lany ze tii bilkid snih a &tyry loty oloupanych, na
nudli¢ky rozkrajenych, sladkych mandli a &tyry loty pFe-
branych, vypranych hrozinek a &tipec soli. Rozmichej
to; vyZdime) ubrousek, ve studené vod& omodeny, vlej to
do n&ho, zavaZ jej volng&, dej ho do vaFici vody a nech
to pildruhé hodiny vafit. Vyklop to pak na misu, na-
strkej povrchu rozkrijené na nudlicky mandle, a polej
to Sodem podlé ¢&is. 344.

353. Bavinény pudding.

UtF na misce pil libry nového mésla, p¥ilej k n&mu
ptl libry tludeného cukru, pil libry oloupanych a roz-
strouhanych, sladkych mandli, osm Zloutkd a s pilcitro-
nu kiru, na drobno rozkréjenou. Michej tim pil hodi-
ny. VymaZ formu méslem, posyp ji strouhanou Zemli&-
kou, vlej to do ni a nech to v pife hodinu vaFit. Vy-
klop to pak na misu a polej to Sodem aneb &okolddou.

Pény a pecené krémy.

3534. Malinovd péna,

Utfi na misce dv& lZice malinové &tavy se Sesti loty
tludeného cukru; udélej z osmi bilkdé tuhy snih, pfimi-
chej jej zpovolna k malindm, urowvnej ho na misce do
kope¢ku, a velmi zpovolna ho upe&, pak cukrem jej

POBYPp-.
355. Péna = rybésn, v pafe pedena.

s

UtFi na misce osm lotd rybésové &tavy s osmi loty
cukru, a plimichej k tomu ze &tyr bilkd tuhy snih. Vy-
maZ formu méslem, posyp ji hojn& cukrem, dej do ni
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roszchan{ snih a nech to v piFe va¥it, pak i s vodou
to do trouby postav achvilenku téZ povrchu to stuhnout
nech. Vyklop to pak na misu, posyp to cukrem a dej
to na stul.

356. Jablkovina.

Oloupej osm miSenskych jablek, rozpil je, vyber ja-
dernice, X::j jablka do &istého rendli¢ku, p¥idej k nim Zest
loté tludeného cukru, trochu drobmné, citronové kiry i
trochu vody. SvaF to na kafi¢ku anech to vychladnout.
Pridej pak k té svaFeuin& deset Zloutkdl, michej tim pil
hodiny a pFimichej k ni tuhy snih, ud&lany z bilkd. 8}*-
maZ formu méslem, posyp ji strouhanou, prositou Zem-
lickou, vlej jablkovinu do ni a uvaF to zpovolna v péte.
Pak vyklopiv#i to na misu, cukrem to posyp.

357. Citronovnik,

Utlu¢ &tvrt libry cukru, na n¥mzZ ostroubalas tii ci-
tronové kiry, dej ho do brnce, piidej k nEmu dvanéct
Zloutkdl a tuhy snih ze dvou bilkd. Michej tim &tvrt
hodiny Zeleznou metlou, a p¥imichej k posledku prece-
zenou ze tH citrond Stdvu. VymaZ formu méslem, posyp
ji strouhanou Zemlickou, dej citronovnik do ni a nech jej
v pafe zpovolna th &tvrti hodiny vaFit. Pak vyklopivai
to na misu posyp to cukrem.

338. Pedeny krém x fokolady.

Rozstrouhej osm lotd dobré &okolady, rozmoé ji ve
dvou Zejdlicich smetany, uva¥ jise Sesti loty utlu¢eného
cukru a s kouskem vanilie. Rozkloktej deset Zloutkd a
jedno celé vejce strochem smetany, a ustaviéné tim mi-
chavii, pFilej to do &okolady. Michej tim jest& chvilku,
dej to do misy, upe& to v pafe v troubé&, a posypavii to
cukrem, dej to na still.

Tento krém, jakoZ i viecky ostatni, miZe se, misto
co by se do misy dal, do kofli¢ki naliti, které se aZ do
polou do vaFici vody v rendliku postavi, plechovou po-
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klickou pFikryjf, na kterou se Zhavé uhli d4, aby to i
povrchu stuhlo, a nech4 se velmi zpovolna vaFit. TéZ se
ten i jini krémové ve vodd v troubd stuhmout nechati
mohou. KaZdy krém musf na spisob rosolu tfesuty byti,
proceZ toho piln& hledé&ti nalezi, aby se nepfevafil, a tim
se nesrazil a nezkazil.

359. FFeceny vanilovy krém.

Svaf ve dvou Zejdlicich smetang dva loty oloupa-
nych a rozstroubanych, sladkych mandli, kousek rozkro-
jené vanilky a &tvrt libry cukru. Rozkloktej v hrné¢ku
dvanict Zloutkd a jedno celé vejce s trochem smetany,
vlej to, ustavidn& tim michajic, do vaFici smetany, pFeced
to pak skrz sitko, vlej to do misy aneb koflickd a upeé&
to v pafe v troubs. Posyp to pak cukrem a dejto na stil.

360. Peceny krém = merunék.

SvaF na &istém rendlitku deset lotd cukrus pil Zej-
dlikem vody, aZ se to zp&ni. Oloupej pil libry merunék,
vyndej pecky, dej meruitky do cukrua uvaf je do husta.
Proced to pak skrze sitko a nech to vychladnout. Pri-
michej pak k tomu oem Zloutkd a k posledku p¥Fidej
jest&€ k tomu zpovolna tuhy enih ze &tyr bilkd. Dej to
do misy a upe&i to v pate. v troubd, posyp to cukrem.

361. Vanilovy krém s phlenym cukrem.

SvaF pildrubého Zejdlika smetany s kouskem vani-
lie a &tyrmi loty cukru. Rozmichej v hrné¢ku osm Zlout-
ki s mé&chatkou mouky a s trochem smetany. Vlej to
do vaFici smetany a do{ﬁ'e to rozkloktej. VymaZ misu
méslem, vlej do ni polovic toho krému, posyp jej cukrem,
na kterém2 ostrouhalas kiiru ze dvou citrond, pfihlad jej
rozpdlenou lopatkou, ptilej pak ostatni krém, posyp {]0
cukrem a nech to v pife v troub& zpovolna upéci. Po-
sypavsi krém cukrem, dej ho na stﬁf.)

Aneb misto co bys krém timto cukrem posypala,
pokléddej ho hoFkymi, mandlovymi hubinkami.
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362. Sadéhové knedlicky.

Udélej ze Zesti bilkdi Zeleznou metlou tuhy snih, pFi-
michej k n&mu &tyry loty cukru, utlueného a ostrouha-
ného na pilcitronu, a zavaf po 12ickach do dvou Zejdli-
kd vaFiciho, dobrého mléka malé knedlicky. Nech je
toliko chvilku a to ne pfi prudkém ohni vafFit, jenom tak
dlouho, aZ knedliky stubnou. Vyber je do misy cedni-
t¢kem, a pFidej do mléka &tyry loty cukru a étyry loty
citronétu, na nudlicky rozkrajeného. Rozkloktej pak v
hrnécku osm-Zloutkd s trochem mléka, p¥imichej je do
vaficiho mléka, michej tim, aZ to trochu zhustne, a pod-
lej tim knedlicky. KdyZ to vystydne, podavej to.

363. Ryxové miéko se sné¢hovymi knedli¢ky.

Udélej ze Sesti bilkd tuhy snih a pfimichej k nému
étyry loty cukru. Sva¥F na rendliCku tf¥i Zejdliky mléka
a zavalF do né&ho lZici malé knedlicky, nech je t¥i minu-
ty vafit a vyndej je cednickem na misu. Do mléka dej
tH loty ryZové mouky, lot oloupanych a roztludenych,
sladkych mandli, kousek celé skoFice, tii loty cukru a
drobné, citronové kiry; nech to va¥it. Rozkloktej v hr-
né¢ku &tyry zloutky s trochem smetany, zavaf to do ry-
Zového, pkecezeného, vaficiho mléka, rezkloktej to dobke,
polej tim knedlicky a nech to vystydnout.

364. Studené 30dé s rumem.

Dej do Zejdlika dobrého, rakouského vina dvanact
lotd tlu®eného cukru, &trnict Zloutkd a drobnd rozseka-
nou 8 jednoho citronu kéru. Mrskej to Zeleznou metlou
na plotné tak dlouho, aZ to tpln& zhustne. Dej to do
misy a nech to vystydnout. Nadélej pak do toho obra-
cenou, &istou mé&chaékou diry a napli je budto dobrym
rumem, bud arakem aneb maraskinem a dej to na stdl.




Rybi a postni polivky.

365. Rybi polivka se smaienymi knedli¢ky.

Udus kus kapra aneb stiky na cibuli 2 mésle a dej
ho do hrnce, pFidej k tomu kus ryby, rozkrajenou pe-
truZel, celer, jednu rozkréjenou na é&tvrtky Zemlicku, tro-
chu bhrachu, osol to, p¥ilej k tomu studené vody a mech
to dobrou hodinu vatit. Vezmi kus rybiho masa a roz-
sekej je na drobounko. Uth v misce tfi loty mésla, p¥idej
tf celd vejce, trochu drobné, citronové kiry, drobet roz-
sekané na drobno, zelené petruZele, jednu ostroubanou, v
mléce madenou a vytladenou Zemlitku, pridiii k tomu
rozsekané rybi maso, trochu soli a tolik stroubhané Zem-
licky, abys z toho 1Zi¢kou malé¢ knedlicky do rozpélenc-
ho, pFepusténého mésla sizet mohla. UsmaZ je p&kné
do z&tova a dej je do misy. Rozkloktej v hrnécku &ty-
rv Zloutky s trochem polivky, ptilej je do ostatni p¥ece-
zené, vafici polivky, rozkloktej to pfi ohni dobfe a
vlej to do misy na knedli¢ky.

Musim podotknouti, 2¢ udané v tomto oddéleni po-
livky a skoro vsecka jidla desiti osobam stadi. Ma-li se
pro mén& osob vaiit, vezme 8o ode vieho o polovic mé-
né¢, neZ zde udano.

366. Polivka = linkii, na spiuasob hovesi.

Dva neb t¥i linkové se trhnou, spaii a na kousky
se rozkrijeji. Na rendliku se rozpusti kus maésla, pfidé
so k n&mu pil cibule, rozkrajena petruZel, celer, rogkré-
jeni linkové a neché se to dusit. Zatim se va¥i ve sla-
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né vodé rozkrijend petruZel, celer, trochu hrachu, pdl
Zejdlika pFebranych, malych krupek, pak se p¥idaji k to-
mu dufenf linkové a nech4 se to pospolu dv& hodiny
vaFit. V hrnécku rozkloktaji se &tyry Zloutky s trochem

livky a p¥imichaji se do ostatnf, pFecezené, vatici po-
ivky, a vleje se to do misy.

367. Obyé¢ejna rybi polivka.

Vezmi vnitfnosti ze dvou kaprd, jedny z mlé&nika
& druhé z jikrnd&e, vyjmi z nich pozorn& Zlug, sice by
to k potfeb& nebylo, i tlusté st¥ivko vyndej. Odstranivii
mléci, dej ostatni do hronku, pFi&ifi k tomu rozkrijenou
na nudlitky petruZel, celer a mrkev, osol a nech to ho-
dinu vaFit. MIé&i utfi v hrné¢ku se tfemi loty maésla a
se dvéma mé&chatkami mouky, pFidej todo polivky a nech
to jeité pdl hodiny vaFit. Rozkrajej pak tk Zemlicky
na nudlicky, usmaZ je a dej je do misy, polej je pFece-
zenou polivkou a dej je nastil.

368. Zelvi polivka.

PoloZ Zelv& horké Zelezo na zéda a utni ji hlavu,
nohy a ocas; vloZ ji do studené vody, nech ji vykrvacet,
vymej a dej ji do hrnce, pFidej &tvrt Zejdlika hrachu,
pFilej vody a nech Zelvu svakit. Vyndej )i pak, sloupni
skofepinu a rozdél Zelvu na &tvrtky. Vyndavii Zlug, dej,
Zelvu zas do hrnce k hrachu, piidej opafeného linka,
rozkrijenou na kousky petruZel a cefer, osol a nech to
opé&t vaFit; udélej pak ze tfi lotd masla p&knou, bledou
{iﬁku, pFimichej ji k Zelv& a nech to jest& chvili vakit

ak to pFeced, pFilej skleniCku maderského vina a vlej
polivku do misy na usmaZenou a rozkrijenou na nudli¢-
ky Zemli¢ku.

369. Hinéda, rybi polivka s rosolem.

Rozpust na rendliku kus masla; pFidej k n&mu roz-
krijenou petruZel, celer, mrkev, kadefik (kadefavé zeli),
pdl cibule, n&kolik kusd ryby, stipec tluéeného hiebitku
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a téZ tolik nového koieni a nech to aZ do hn&da dusit.
Dej ale pozor, aby se to neptipililo. Uva¥ v hroku
&tvrt Zejdlika hrachu, p¥idej k n&mu uduienou na hn&do
rybu se vieckou svrchu dotenou zelenjnou, osol a mnech
to opé&t varit.

Udé&lej 2luty rosol podlé &is. 4. Vybirej 1Zidkoun
malé knedli¢ky, dej je do misy a pFilej precezenou po-
livku.

370. Rac¢i polivka se svitkem.

Uvar as dvadcet rakid. Ocisky a klepeta oloupej,
rozsekej a zatim uschovej. Ze 8kofepin udé&lej maslo
podlé ¢&is. 143.; trochu ho sced a ostatek jeho i skoke-
piny dej do hrnce, zapras to trochem mouky a pFidej k
tomu zelenou petruZel & soli. UsmaZenou a na listky
rozkrdjenou Zemli¢ku v mozZdifi se &tyrmi, na tvrdo uva-
I'en{mi Zloutky utlug, p¥idej je do hrnce, pFilej vody a
nech to vafit.

UtH &tyry loty radiho mésla, pfidej k nému dv& ce-
14 vejce, dva 2Zloutky, jednu ostrouhanou, v mléce méde-
nou a vytladenou Zemli¢ku, trochu rozsekané na drobno
petruZele, drobnou, citronovou kiru a to rozsekané rad&i
maso; rozmichej to dobie a pfidej k tomu asi lZici strou-
hané Zemlicky. VymaZ pekiadek méslem, posyp jej strou-
hanou Zemli¢kou, dej to do n&ho anech to p&kn& upéci.
Pak rozkrijej to na malé kostky, dej je do misy a na-
lej na to precezenou polivku.

371. FPolivka s hlemyidi.

Uva¥ pidl kopy hlemyZdi, odist je dobFe, dej je na
rendlik, pod n& dej kus mdsla, rozkrajenou petruzel, ce-
ler, mrkev, jednu strouhanou a usmaZenou Zemli¢ku;
nech to dusit. Udélej bledou jigku, rozmichej ji se slanou,
hrachovou vodou, d,ej do toho dufené hlemy2dé se viim
ostatnim a nech to pil druhé hodiny vafit. Dej do hr-
nétku pil Zejdlika sladké smetany, rozkloktej vni &tyry
Zloutky, vlej je do pFecezené, vatici polivky, rozmichej

Hansgirgové: Novd Seskd huchatka. 10




146 Hrachov&, houbov4, bramborov4 polivka.

to dobfe a vlej to do misy na tFi usmaZené Zemlitky,
na nudlitky rozkréjené.

' 372. Hrachova polivka.

UvaFr a pfeced Zejdlik hrachu do hrnku, rozstrouhej
pil cibule, zp&i ji na tfech lotech maésla, pridej k
tomu tf mé&chadky mouky, udélej bledou jiskw, pFicii ji
k hrachu, pFidej jesté k tomu rozsekanou na drobno, ze-
lenou petruZel a celer, trochu majordnky, Stipec pepie a
jednu odisténou a s méaslem utfenou sardeli; p¥ilej pak
vody a nech to hodinu va¥it. UsmaZ rozkréjeny na kostky
chlebidek aneb Zemli¢ky, dej je do misy, vlej na n& po-
livky_a dej ji na stil.

olkové polivka se tymZ zpisobem vaFi.

373. Houbova polivka.

Rozkréjej pé¢kné hiibky na listky a vybravii je, dej

je do hrnku. Rozkréjej téZ néco chlebi¢ka, p¥idej ho k

oubdm, pFilej studené vody a mech to vafit. Udélej z

mésla p&knou, zadervenalou jisku, rozmichej ji s polivkou

a pFilej ji k houbdm, ptidej k' tomu rozsckanou na dro<

bno zeienou petruZel a celer, trochu p¥ebraného kminu,
osol a nech to pildrubé hodiny vafit.

374. Bramborova polivka.

Okkrabej a vyper n&kolik brambord, rozpil a uva¥
je. Sced s nich vodu do ¢&istého hrnku, p¥idej k bram-
borim kus mésla, dvd m&chatky mouky a rozmichej to
dob¥e; pFilej k tomu scezenou s brambori vodu, ptilej
jestd tohk vody, co by ji ma polivku Iyot‘f-ebi bylo, pFidej
goli, trochu majorédnky a &tipec pepFe. Udus mezitim v ren-
dlitku na mésle rozkrijcnou na drobno petruZel, celer,
mrkev, kapustu a por. FPrFilej pak trochu vody, pFeced
to do bramborové polivky a nech ji jeit& pil hodiny
vafit,
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335. Pivnd polivka.

Rozkréjej asi 8 pil talife chlebitka, dej ho do hrn-
ku, pFilej nan t¥i Zejdliky piva, p¥idej drobet kminu, p&t
loth cukru, tfi loty &erstvého ésla, osol to néleZits a
nech to pil hodiny vafit. Vraz do hrné¢ku &tyry Zloutky,
rokloktej je s plilZejdlikem smetany, p¥ilej to do vaFici pivné
polivky, rozkloktej to dobfe pfi ohni a vlej to do misy.

3%6. Jink pivnk polivka.

Sva¥ dva Zejdliky piva se &tyrmi loty cukru, s tro-
chem soli a dvima loty mésla. Rozkloktej v hrné&ku
fest Zloutkd s trochem piva, pFimichej je do vaFictho
piva, rozkloktej to dobFe u ohn& a vlej to do misy na
rozkrijenou na nudlicky a usmaZenou Zemli¢ku. Aneb
nalej distou polivku do koflicku a podévej ji hostiim.

377. Polivka = vina.

Dej do hrnku dva 2ejdliky vina, Sest lott cukru,

dl oloupané, citronové kiry, zrnko soli a dej to vafit.

ﬁozkloktej v hrnécku Sest Zloutkd s mé&chatkou mouky

a 8 trochem vina; pFimichej 2Zloutky do vaFictho vina,

michej tim u ohng&, aZ to trochu zhustne a nalej to bud-

to do koflickdi, aneb do misy na rozkrijenou na nudli¢ky
a usmaZenou Zemli¢ku.

338. Teplé pivo.

Svaf Zejdlik dobrého piva s dvEma loty maésla, &tyr-
mi loty cukru, se &tipcem tludeného hfebicku a skofFice.
V jiném pak hrnku svaF piill Zejdlika smetany. Roz-
kloktej v hrné¥ku &est Zloutkd &« p¥ilivii na n& vaHei
smetanu, rozmichej to, pak pFilej vafici pivo; michej tim
u ohné&, aZ se to zvedat polne, proced to skrze sitko,
pFidej k tomu drobné, citronové kiry a n&kolik 1Zic ara-
ku. Rozmichav&i to dob¥e, nalévej to do koflické aneb
do sklenic.

10°*
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8370. Zemlovd pelivka.

Rozmo& &tyry Zemlitky ve &tyrech Zejdlicich stude-
né, &isté vody, pridej pak k tomu kus misla, osol to a
nech to pﬁl hodiny vafit. Rozkloktej v hrné¢ku d&tyry
Zloutky s pilZejdlikem smetany, prilej to do pFecezené,
vaFici ohvky, rozklokteJ to naleZits u ohn& a nalej po-
livku (fo misy.

380. Polivka = krupice.

Rozsekej na drobounko zelenou petruzel i celer, a
to do pé&ti Zejdlikdt vody svafit; zavafF pak do toho
1 Zejdlika krupice, p¥idej k tomu kus mésla, osol a
nech to ptl hodiny vafit. Rozkloktej v hrnétku Styry
Zloutk ptlZe; dlikem smetany, pfilej ji do krupice,
rozkloKte to {)I‘e u ohn& a vlej polivku do misy.
Pollvka z krupek se téZ tak vafi, s tim toliko
rozdilem, Ze krupky nejmén& dvé hodiny vaFit se musi.

381. Bavinéna polivka.

Rozkrdjej jednu petruZel, celer a mrkev, dej to na
rendlik a nech to na mésle dusit; piilej pak k tomu
vody, pfidej téZ koflitek hrachu, necK to ptldruhé hodi-
ny vafit a pfeced to. Dej do henédku pét lZic p&kné
mouky, rozmichej je se sfadkou smetanou aby to na
zpiso ' Hdké ka aniny bylo, vraz do toho tki celd vejce,
rozklokte to dobfe a vlej to do pfecezené, osolené a va-
Yic polivky RozmicbeJ to néleZits u ohn& a vlej to do
misy.

382. Folivka = jarnich bylinek.

Vezmi jarni bylinky (openec totiZ, Feb¥idek, kerblik,
jahodové a fialové listky, zelenou petru7el a mladou ze-
{enou clbun}::z vyper je dobfe asvaf je ve vatici vods.
Proced a ej Je na prkénku na drobounko, dej je do
distého hrnkwu, pfilej k tomu tu vodu, ve které se vakily,
a jeité tolik vody pFidej, aby dostatedn® polivky bylo.
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Dej do hrné¢ku dvE& lZice p&kné mouky, rozmichej ji se
tfemi loty maésla, p¥idej &tvrt Zejdlika vlaZné smetany a
&tyry Zloutky, rozkloktej to dobfe, pkilej to pak do va-
Fici polivky, rozmichej ji dobie u ohn& a vlej ji do
misy na rozkréjenou na nudlitky a usmaZenou ZemliZku.

383. Humburska polivka.

Oloupej se dvou citrontt kiéiru & nech ji ve tf¥ech
Zejdlicich vody s kouskem skoFice hodinu vafit; proced
to pak, pfidej dvanact lotd cukru, ze dvou citrond p¥Fe-
cezenou &fdvu a nech to jedt& pFevafit. Rozkloktej v
hrné&ku pé&t 2loutki s trochem vody, pFimichej je rychle
doﬂpoh'vky, kteraZ ale se jiZ vakit nesmi, a nalévej ji do
kofli¢ka.

Ryby.

384. Hapr na cermno.

Trhni étyrliberniho kapra, ofkridbej ho, vyndej z né&-
ho pozorné& vnitinosti, aby se zlu¢ neroztrhla, vyplachni
jej dobrym octem, krev s tim octem schovej a kapra na
kousky rozkrije;j.

Dej do rendliku rozkrijenou na kola¢ky cibuli, roz-
krajenou petruzel, celer a mrkev, malé t¥i kofli¢ky roz-
strouhaného chlebi¢ka a téZ tolik perniku, n&kolik zrnek
pepre, nového kofeni a hiebiCku, étyry oloupané ofechy,
nékolik umytych, suchych &vestek, grobné, citronové k-
ry, piva tolik, co by se ryba v tom potopila a Zejdlik
vinového octa. UpraZ jest&€ kousek cukru s méslem do
hnéda a pFidej ho téZ s kouskem bilého cukru do omacky,
aneb pfidej misto hn&dého cukru kousek zavaienych be-



160 Kapr na modro, smafeny.

zinek, osol to a nech to hodinu vafit. Dej pak kapra do
toho a uvaF jej do mé&kka. Vyndej ho a urovnej na
misu. Okus pak omécku a pFidej, co by jests k zlepse-
nf chuti schéazelo, budto octa, bud cukru aneb soli. P¥i-
michej pak do omécky smichany s rybi krvi ocet, nech
ji jeits trochu zpejchnout, p¥eced ji, polej ji kapra a po-
syp jej drobnou, citronovou kérou.

Prileje-li se do omélky skleniCka &erveného vina,
pFisp&je to velmi k nadlepieni chuti.

383. Hapr na modro.

Trhni kapra, ale neoskrébej ho, vyndej z ného vnit¥-
nosti, rozkrdjej ho na kusy, urovnej je na misu a polej
je 1Zici vaFiciho a osolenélzvo vinového octa, ¢&imZ p&kné
zmodri. Slej pak ten ocet do rendliku, piilej jests octa
i trochu vody, pFidej k tomu rozkrijenou na nudlicky
petruZel, celer, rozkrajenou cibuli, trochu drobné, citrono-
vé kiry, n&kolik zrnek pepfe, drobet nového koteni a
h¥ebitku, kousek tymidnu a stroudek &esneku. Nech to
E’ﬂ hodiny vatit a osol to; vloZ pak do toho kapra, pFi-

ryj ho poklitkou, ale dej pozor, aby se nepfipilil a
nech jej pfes &tvrt hodiny varit. Tolik oma¢ky muei
byti, aby se kapr v ni potopil. Vyndej pak kapra, uro-
vnej ho na misu, polej ho pFecezenou omatkou a nech
jej v chladném misté stydnout. Posyp kapra drobnou,
citronovou kirou a dej ho na stél. nému na stil pi-
d4 se nédoba s octem, olejem a pepfem.

tika, sumec i losos se téZ tak p¥ipravuji.

386. Smaieny kapr.

Kapr se trhne, o§krdbe a na kousky se rozkriji, na-
soli a pél hodiny se leZet nechd; pak se &istym ubrous-
kem utfe, v mouce obali, v rozklepaném vejci omoéi,
strouhanou Zemligkou posype a v pFepust&ném, rozpéile-
ném mésle se p&kn& usmaZi. K né€mu se pFidd saldt
vielikého druhu, aneb obloZi se jim vseliké zelenina.

Stika, okoun, sumec a jiné ryby se téZ tak
smaZi.
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387. Marinovany kapr.

Trhoi a ofkribej kapra, rozkrijej ho na kousky a
osolivii je, pe& je na mésle. Pekouc je, pomazuj je &a-
sto méslem. Dej pak pefeného kapra do hluboké misy
a posyp jej kaprlatky a drobnou, citronovou kirou. SvaF
zatim 8 vinovym octem rozkréjenou petruZel, celer, strou-
dek Cesneku, n&kolik zrnek pepfe, nového koFeni, h¥e-
bicku a drobné, citronové kiry; nalej to vaFici na kapra,
prikryj to a uschovej to do studena. Pridej ku kapru
na stil nadobu s octem, olejem a pepfem.

Pstruhy, Gho¥ i sumec se téZ tak marinuji.

388. Omaiténa stika.

Otkrébej a trhni Stiku. Dej do rendliku rozkraje-
nou cibuli, bobkovy list, pfilej vody, osol a nech to va-
Fit. Dej pak do toho stiku a priliv8i lZici octa, uvaF
ji do mékka; nech ji v tom hodinu leZet, pak rozkréje-
vii ji na kousky a posypavsi ji strouhanou Zemlickou,
polej ji rozpilenym, novym méslem. Ozdob ji zelenou
petruZelkou a dej ji na stil po polivce.

389. Falovan&d ryba se sardelovou om#édkoun, misto
hovésiho masa. -

OFezej s kapra viecko maso a uloZ je na stranu;
kosti a viecko ostatni od ryby uvaf v hrnéfku, a maso
rozsekej na drobounko. Utfi na misce kus maéasla, pH-
dzi k n&mu tFi celd a dv& michané vejce, dv& ostrouha-
né, v mléce mifené a vytlafenéd Zemlicky, stroudek né-
leZit& utfeného se soli &esneku, Stipec tludeného pepfe a
viehochuti, pfidej k tomu sekané maso, a osolivéi to né-
lezit&, promichej to dobfe. VymaZ podloubly pekadek
méslem, vyloZ jej papirem, jejZ méslem namazalas, dej
sekaninu do toho, piikry) to papirem, pomazavsi je) mé-
slem, a nech to v troubée v pafe pildruhé hodiny péci.
(Postav pekifek do v&tsi naddoby, napln&né do polu va-
Yici vodou, a dej to do trouby). Utri pak &tyry umyté
sardele 8 méslem, vybravii z nich kistky; dej je do hr-
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nécku, p¥ilej do n&¢ho skleni¢ku &erveného, aneb mader-
ského vina a tu ze svrchu dotéenych pozistatkdi vyva-
¥enou polivku.

Udélej ze tii lotd mésla Fdkou, zadervenalou jisku,
pFimichej ji k sardelim, p¥idej k tomu trochu drobné, ci-
tronové kiry a tii zrnka tludeného hiebi¢ku a nech to
pll hodiny va¥it. Vyklop pak rybu na misu, udélej
okolek z rozkrdjené na nudlicky a usmazZené Zemlicky,
a okrasli rybu zelenou petruZelkou. K ni dej do nadob-
ky dot&enon sardelovou omadku.

890. Nadivany a na sardelich peceny kapr.

Otkridbej s kapra Supiny a vypitvej ho. Rozetr
6tyri loty umytych, vybranych sarde?i 8 méslem; nafe-
zej kapra trochu, jako na porci¢ky, nasol jej a potfi ho
sardelemi. Utk v misce pét lotd mésla s tfemi sardele-
mi, kistky z nich vybravsi, pridej k tomu tFi vejce, tro-
chu drobné, citronové kiry, kousek se soli utfeného &es-
neku, utfend s méslem jikra aneb mlédi, tFi 1Zice mléka,
drobet soli a strouhané Zemlicky, aby nidivka ani tuze
hust4 ani Fidk4d nebyla. Nadé&j tim rybu a sesi ji. Dej
na peka¢ kus masla, pdl cibule, rozkrijenou petruZel a
celer, dej rybu na to a nech ji hodinu péci. Pomazuj
ji dasto maslem a podlej trochu vody. Rozkréjej ji pak
na kousky, urovnavsi je p&kn& na misu, polej je prece-
zenou oméckou.

391. Pecend itika.

Stika se trhne, oikribe, vymyje, nasoli a do misy
s cibuli a octem se maloZl. Po hodin& se vyndd a otre.
NoZem se trochu nafeZe a s n&kolika umytymi, vybra-
nymi a 8 méslem utfenymi sardelemi se potfe. V pekééi
se kus mésla rozpust! a rozkrijend na nudlicky petruZel
g celerem se do ntho d&; ryba se na to ioloii a pece.
Casto se méslem poléva a pomazuje. Rozkriji se pak
na thledné kousky, polozi se na misu a poleje se preceze-
nou oméckou.



NaloZeny okoun, smaZend itika, kadeFenky ze Btiky s last. omé&lkou. 153

392. Naloieny okoun aneh itika.

Trhonutému, vydisténému okounu aneb &tice uFizni
hlavu, ocas i boky, a uvaf to ve slané vodé&. Pak s toho
maso ober a dej je na rendlidek, pFidej k nému kousek
maésla, zelenou petruZel, celer a drobné, citronové kiry a
nech to dusit. Potom rozsekavii to na drobounko a v
hrnéku s precezenou polivkou to uvafivéi, uschovej to
k dalsi potfeb& Okouna aneb #tiku z kdze svlékni a
maso, jalfo srndi zadek, na délku slaninou dob¥e protéhni,
pak je do soli, cibule a vinového octa naloZ a nech je
v tom den leZet. VloZ maso pak do pekide, méslem je po-
lej, strouhanou Zemlitkou posypej & p&€kné upe&; po-
lévej je Casto tim mokem, ve ﬁterém naloZeno bylo a
pomazuj je méslem. Za hodinu jest upedeno. Rozkré-
jej je pak na kousky a urovnej je na misu. Oméacku
preced do svrchu popsané sekaniny, pFidej do ni étyry
Zloutky a nech to, ustavidn& tim michajic, na plotn& tro-
chu zhustnout a polej tim rybu.

393. Smaiensa itika.

Rozkrajej stiku na kusy a osolivéi ji, nech ji hodinu
leZet v citronové &tivé a v koteni. Rozstrouhej cibuli,
zpéh ji na mésle, ptidej k ni né&kolik rozetfenych s ma-
slem sardeli, pfide) k tomu lZici petruZelové polivky a
rozmichej to s p&ti 2loutky. Ty naloZené kusy stky
utfi ubrouskem, v t&ch rozmichanych Z2loutcich je omog,
strouhanou Zemli¢kou je posypej & v rozpaleném, pFepu-
#téném mésle je usmaz. Piidej k stice budto salat, bud
ji dej na n&kterou zeleninu, aneb k ni udélej bud sar-
delovou aneb kaparovou (k:prlovou) omé&ku.

39). Haderenky ze itiky s lastmrovou (muilovou)
om#ackou.

Trhnutd a vydisténa stika se rozptlf, viecky kosti
se z ni vyberou, maso se na listky rozkrdji a naklepé.
Maso, co na listky se rozkréjeti nedalo, rozseké se na
drobno a utfe se 8 kusem masla, se &tyrmi vejci, soli,
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drobnou, citronovou kirou a trochem strouhané Zemlicky,
a listky se tim potron. Cisté umyté a kistek zprosténé
sardele se na dlouhé nudle rozkrijeji. Do kaZdého, nama-
zaného listku poloZi se takové nudle, listek se zavine,
Spejlitkem se pFipne a do misy, mislem namazané, se
viloZi. Ostatni zbytky a kosti, kteréZ se mezitim s pe-
truZeli a celerem uvafit daly, pFecedi se. Trochu té po-
livky se pod kadefenky vleje, ony Zemli¢kou se posypou
a v troubd se hodinu pekou, &asto viak se masti a po-
1évaji.

JAs dvadcet lastur (musli) noZem ¢&istS ofkrébej a =z

n&kolika vod &ist& vymej ; dej je na rendlik, podlej je pilZej-
dlfkem vina a ptlZejdlikem vody, pFidej k tomu rozkra-
jenou cibuli, bobkovy list, kus maésla, trochu tludeného
pep¥e a soli, dej je k ohni a kdyZ se wvafit poc¢nou, za-
michej je, aby se vSecky stejn& oteviely. VaFit se viak
nesmé&ji. Omacku s nich slej do hrné¢ku, ve kterémZ roz-
michalas dva loty mésla 8 dvdma m&chafkami mouky,
pfidej k tomu &tyry vybrané, s méslem utfené sardele, z
ednoho citronu 3tivu a nech to svaFit. Rozkloktej v
Lrnééku &tyry Zloutky s trochem vina, p¥imichej je k
omAlce a kloktej tim u ohn& aZ to trochu zhustne.
Vyndej kadefenky na misu a polivii je oméackoun, obloZ
je lasturami (muslemi). Aneb udélej k nim sardelovou
omalfku podlé &is. 42.

305. Stika pedend se smetanou.

Trbhnutou a &istd oskrabanou stiku nasol a dej ji do
ekide; pod ni dej kus méisla, cibuli, trochu pepfe a pé&t
El'ebiékﬁ, polej ji pilZejdlikem kyselé smetany, obloZ ji
Styrmi umytymi, na drobno rozkrijenymi sardelemi, je&-
nou citronovou kiirou, s dvéma bobkovymi listy, kapr-
latky a rozkrijenym na kousky méslem, a nech ji péci.
Polévej ji &asto a obklddej ji maslem. Bylo-l {»y mé-
lo &tivy, pFilej kyselé smetany. K posledku ji posyp
strouhanou Zemlitkou & nech ji dopéci. Rozkréjevii ji
thlednd, vloZ ji na misu, polej ji pFecezenou oméckou,
do které dva Zloutky rozkloktat miZes, a dej ji na stdl.
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306. Uhot s raky a dhelkami (¥Iampiony).

KdyZ se GhoF zabije, na¥izne se kiiZe jeho okolo
hlavy astdhne se, Gho¥ vypitva se arozkrdji na kousky
a nasoleny nech4 se p@l hodiny leZet. Klepétka a océs-
ky z uvafenych rakdé se oloupaji a thelky se pFeberou
a ofisti. Raci i thelky se na uhoFe poloZi, s trochem
tludeného pepFe se posypou, sklenice vina, &tiva z jed-
noho citronu a trochu polivky se na to naleje, pak seto
dusi, aZ Ghof zmé&kne. UhoF pak urovnd se na misu.
Rozkloktej v hrné&ku &tyry Zloutky s trochem polivky,
pfilej je do pFecezené, vafici omalky, kloktej ji u ohné,
aZ se zvedat po¢ne, polej ji thofe, ozdob jej rafim mé-
slem a dej ho na stdl

397. Stika aneb okoum se sianimou (na holandsky
zpusob).

Trhni Stiku aneb okouna, vyfist a rozpil je a vie-
cky kosti z nich vyber, rozkrijej je na kusy, kiiZi svlé-
kni a kaZdy kus naleZit& slaninou protihni a osol. Dej
do rendliku kus mésla, rozstrouhanou cibuli, bobkovy
list, n&kolik zrnek pepFe a h¥ebitku. PoloZ kusy této
ryby pna to, mezi n& dej né&kolik citronovych kolackd,
pfikryj je a nech je pfi mirném ohni dusit. Kosti a
viecko ostatni od ryby se zatim se zeleninou a trochem
hrachu uvafilo, a drobet z té polivky se pFecedi a na
&tiku aneb okouna se naleje.

Udé&lej ze Zesti lotd mésla a dvou mé&cha&ek mouky
Fidouckou, bledou jisku, rozmichej ji s polivkou, pFidej
k tomu ze dvou citrond Stdvu a nech to svaFit. Uduse-
nou #tiku aneb okouna urovnej na misu, tdvu z t&chto
r{b vyced do citronové omécky, pfimichej k ni &tyry
Zloutky, rozkloktej to u ohn& dobfe, polej tim stiku a
obloZ ji rozkrdjenym citronem aneb uvaFenymi raky a
dej ji na stil

Sumec i losos mohou se téZ tak pFipravit.
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308. Stika » kyseloun, sardelovoun omédckou.

Trbnutou & ofkrdbanou #tiku rozkrijej na kusy a
kiZi s ni sthhni. Dej do rendliku rozkréjenou cibuli,
dva strou¢ky d&esneku, Sest umytych, vybranych a na
kousky rozkrdjenych sardeli, n&kolik zrneg pepfe, trochu
tymidnu, ze dvou citrond kiru, i §tivu z nici, a jednu
rozmoCenou Zemli€ku. VloZ osolenou rybu do toho, nech
ji v tom pil hodiny leZet & obracej ji. Pak ji polej pil-
librou rozpaleného masla, posyp jistroubanou Zemli¢kou,
piikryj ji papirem a nech ji v troub& péci. Urovnej ji
pak na misu, rozkloktej tki Zloutky s trochem vina, pki-
michej je do pFecezené, va¥ici omacky, rozkloktej to na-
leZit® u ohné&, polej tim rybu a dej ji na stdl.

399. Stika s raky a dhellkami (zampiony).

Rozkrijej na mensi kousky dobFe odistdnou itiku,
vyber z nich kosti, svléckni s nich kiiZi a nasol je. Ko-
sti a viecko ostatni od &tiky uvaf s petruZeli, celerem

a brachem.
Dej kus mésla do rendliku, ¢&ist& obrané, syrové

ubelky, trochu tlu®eného pepfe a z pilcitronu &tdvu; dej
rybu na to & nech ji dusit. Udé&lej ze tki lotii masla ble-
ou jifku, rozmichej ji s pFecezenou polivkou z té&ch ry-
bich pozidstatkd, ptilej k tomu sklenici vina a nech to
dusit. Mezi tim uvat raky, klepétka i ocisky oloupej a
pFidej je k omédce. Urovnej uduSenou &tiku na misu,
polej ji omadkou a ozdobivil ji ra¢im méslem, obloZ ji
rozkrijenym na &tvrtky citronem.
Sumec, okoun, parma, linek i pstruh setou
oméckou upraviti mohou.

300. Peéeny losos.

Kus od ocasu nejlépe se k pedeni hodi. Takovy kus
rozkriji se na kusy a naloZi se na né&kolik hodin do
soli, octa a pepfe. Pak se vynd4, v rozpusténém misle
se omodi, na maslo do pekie se poloZ a pefe. Ke ko-
stem a ostatnim zbytkdm od lososa p¥ida se petruZel, ce-
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ler a hrach, a uvaFi se polivka. Pak ud&lad se bled4 ji-
ika ze tFi lotd mésla a mé&chatky mouky, rozmiché se
8 pFecezenou polivkou, & do ni pF¥idi se drobnd kira i
§tiva z citront. To nech4 se pill hodiny vaFit, pak naleje
se na lososa, kteryZ se dopék4. Losos urovné se potom
na misu a poleje se oméackou.

401. Smaieny losos.

Losos sc na kusy rozkraji a nasoli, po hodin& se
ubrouskem utfe, v roztludeném vejci se omoci, Zemli€kou
posype & vV rozpileném, pfepusténém maésle se usmazi. .

402. Losos s kaparovou omadkou.

Rozkrajej lososa na kusy a naloZ jej do soli a ko-
Feni. Rozpust na pekadi kus maésla, vloZ lososa na to,
posyp jej strouhanou Zemli¢kou, a nech ho péci; mezitim
jej ¢asto mislem pomazuj. RozEal v hrnécku &tyry loty
mésla, dej do n&ho lZici kaparek (kaprlatek), rozmichej
to 8 dvéma mé&chackami mouky, pFilej k tomu sklenici
vina, trochu octa, drobet tlu€eného pepfe a soli. Nech
to dobie svaFit, polej tim lososa a nechjej dopéci. Urov-
nej pak lososa na misu a polej ho pfecezenou oméackon.

403. Losos s paiitkou.

Rozkrijej lososa na tenké listky, a vyber z nich ko-
sti i kdZi sejmi. VymaZ tlustdé méslem misu, v niZto lo-
sos na stil se di. PoloZlososa do misy, kladouc kousek
po kousku vedlé sebe, posyp jej soli a pepFem, dej pod
n&j i naii trochu sekané na drobno patitky, obloZ jej
maslem, pFiklop ho jinou misou a nech jej zpovolna péci.
Obrativsi jej jednou, pokrop ho k pos e&ku §tdvou z je-
dnoho citronu.

40%. Losos a psiruzi na modro.

Losos aneb pstrub, &ists pFipraveny, rozkraji se na kusy
a polije se, jako kapr, vaFicim, osolenym octem. rendliku’
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da se rozkrijend cibule, petruZel, celer, n&kolik zrnek
pepfe, nového koFeni, h¥ebitku, bobkovy list, tymiin,
citronovi kidra, tolik rakouského vina co vody i vinniho
octa, ndéleZit& se to osoli, & nechd se to vaFit. Pak se do
toho vloZi losos aneb pstruh a nechd se vafit, losos pil
hodiny, pstruh &tvrt hoginy. Pak urovné se losos na misu
a omactka se pfecedi naii. Vystydly d4 se na stiil a misa
se ozdobi citronovymi kolacky.
Sumec i mnik se té% tak na modro va¥i.

403. Peceny uhob,

KdZe se zabitého thofe se stihne, uhof na kousky
se rozkraji- a nasoli. Na &pejlik napichne se pokaZdé je-
den kousek tGhofe, pak listek Salvéje a koladek rozkra-
jené Zemlicky, zas listek Salvéje, potom kousek uhofe i
tak pofid, aZ uhofe doberes. Na pekici se rozpusti kus
mésla, GhoF se na né& vloZi, zpovolna v troub® se pede a
dasto se maslem poléva. UboF urovnid se na misu do
kola, pokaZdé klade se kousek uhofe a kousek pedené
Zemli¢ky, a misa se dokola ozdobi &erstvymi, salv&jovymi
i citronovymi listky.

206. Marinovany losos.

Trhnuty losos se o8krabe, odisti, na kusy rozkriji a
v rendliku ve slané vod& s cibuli a bobkovym listim se
dtvrt hodiny va¥F; pak se to odstavi a losos hodinu se
v tom nechd, aby sidl se do n&ho vtahla; potom se losos
do né&jaké hluboké nidoby urovmni. Mezitim vaiiZz ho-
dinu dv& teleci, na drobno rozkrijené noZitky ve vodg,
ve kteréZ se losos vafil, piilej vina i octa podlé veliko-
sti lososa, pFidej rozkloktané dv& vejce a nech to opé&t
zpovolna vaFit. Pfeced to pak skrz ubrousek tolikkrat, aZ
to listo bude. Oloupej a rozkrijej na drobno kiru se
dvou citrond, citrony pak rozkrijej na koli¢ky a nastrkej
je mezi kusy lososa a kiirou je posypej. Vlej tolik pte-
cezené omicky na lososa, aby ji vySe prstu pokryt byl
a nech to v chladném mist& stydnout. Pak obvaZ to pa-
pirem a uschovej to.
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207. Wetrusi v rosole.

Vypitve] a oskrabej pstruhy a rozkrijej je. Do ren-
dliku dej oskrdbané se dvou kaprii Supiny, rozkrijenou
cibuli, téZ né&kolik cibulovych pokoZek, petruZel, celer,
citronovou kiiru, n&kolik zrnek pepfe, nového kofeni,
h¥ebitku, kousek tymiinu, bobkovy list, pFilej vinniho
octa 8 n&co hrachové vody, osol to nilezit¥ a nech to
hodinu vaFit. VloZ pstruhy do toho, uvaF je a vyndej na
misu. Do omé&ky vraz jedno umyté vejce, upraz kousek
cukru, p¥idej ho k tomu a nech to jedt& chvili vafit.
UvaZ ubrousek k &tyrem nohoum obricené Zidle a pro-
ced to skrz n&j do &isté nadoby. Vlej trochu toho rosolu
do formy, nech to u ledu aneb v chladném mist& stu-
hnout, urovnej pstruhy do prostfed rosolu tak, aby s prst
g&irok4d mezera mezi formou a pstruhy zistala, a vloZ
mezi pstruby, pokud jen to moZn4, ovaFeny, rozebrany
karfiol, ubelky (Zampionky), a oloupané raéi ocisky a
kleieta, Lmk nalej ostatni rosol na to a nech to u ledu
aneb v chladném mist& stuhnouti. KdyZ pstruby na-stil
diti chces, omo& formu v horké vod¥, otfi ji a vyklop
rychle rosol na misu a ozdobiZ jej zelenym listim & rozkra-
jenym na é&tvrtky citronem.

Kapr, 8tika, linek 1 Gho¥ mohou se téZ tak
pFipravit.

408. Peceni mnici.

Mnik se trhne a nasoli. Na rendlik na rozpusténé
méslo se poloZi a zpovolna pede; mezitim pomazuje se
méslem a posype sezgrobné sekanou salv&ji. Upeceny da
se na misu a posype se strouhanou, smaZenou Zemli¢kou.

409. Smaiené mienky.

Mfenky se olisti a nasoli. Po hodin& se otrou a
v roztlu¢eném vejci se omodi, moukou a strouhanou Zem-
litkou se posypou, v rozpileném mésle se usma¥ a na
mise zelenou petruZeli se posypaji.
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410. Stika se sardelemt.

» Rozkréjej dtiku na kusy, osol a nech ji na mdsle
dusit. Vymyj n&kolik sardeli, vyber z nich kdstky, a
rozsekej je na drobno se zelenou petruZelkou a cibuli.
Zpéh to v rendliku na mésle, zapraZ to m&chatkou
mouky a pFilej k tomu trochu hrachové vody a drobet
kyselé smetany. Nech to jest& chvili vafit, nalej to pak
na 8tiku, nech ji v tom zpejchnout a urovnavi ji potom
na misu, polej ji pfecezenou omédkou.

A11. Smisenina ¢ ragout (ragih) = ryb.

UvaF n&kolik kouskd kapra a n&kolik kouskd stiky
ve slané vod&; uvaF téZ dv& rtZe karfiolu a otépku #par-
glu, mé&-li ho, &tvrt kopy rakd a hrst smrZi aneb hribd.
Uvafené ryby rozkrijej na kousky a p¥idej k nim olou-
pané ra¢i ocasky, rozebrany na kousky karfiol, Spargl a
smrZe aneb hiiby. Udé&lej bledou jisku, rozmiche)j ji
8 pfecezenou polivkou, ve které se svrchu dotdené véci
vafily a nech to svaFit. Dej to pak na misu a ozdobiZ
to ra¢im méslem, udé&lej totiZ hromidky z n&ho na smi-
Seninu. Okolek udélej budto z méselného aneb kieh-
kého tésta.

412. Mirenky aneb ovesnicky v omacce.

Dej narendlik rozkrijenou cibuli, stroudek &esneku,
n&kolik zrnek celého pepfe, nového ko¥eni, hiebitku, p¥i-
lej k tomu tolik rakous{:ého vina, co octs, a trochu vody,
osol to a nech to va¥it. Dej pak ovesnicky do toho a uva-
Fivii je, vyndej je na misu. MiZes je toliko tou pkece-
zenou omad&kou polit a je dit vystydnout; aneb utfi 8 ma-
slem né&kolik umytych a obranych sardeli, dej je do hr-
néCku, vraz k nmim tFi Zloutky, pi¥idej k nim mé&chacku
mouky, trochu rakouského vina, rozmichej a vlej to do
pFecezené, vaFicl polivky, ve které se m¥enky aneb ove-
snicky vatily. Polej tim ryby a dej je na stdl.
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318, Ustiice s dhelkami (i.mplon).') a raky.

Dej na rendlik jatra ze Stiky, dob¥e obrané Ghelk
a oloupand z uvafenjch rakd klepétka i ocisky, nec
to dusit na masle s usekanou na drobno petruZelkou a
soli, zapra§ to mé&chalkou mouky, p¥ilej pak k tomu ra-
kouského vina a nech to pFevabit. Dej to pak na misu
a obluZ to ustficemi a zaced viecko citronovou Etivou

414, Treska (Ftokfii) omalit¢nd s kienem.

Dobfe modené treska se pFemyje, na kousky se roz-
kriji a ve slané vod& uvaifl. KdyZ se dosti do mé&kka
uvafila, sejme se 8 ni kiZitka, urovni se na misu, posype
se strouhanou, Zemlovou kiirou a omasti se novym, roz-
pélenym maéslem a posype se usmaZenou cibulkou. Sme-
ta.nov)"l kfen podle &is. 48. p¥id4 se k ni do nidobky
na stil.

215. Duiena treska.

Ustrouhej cibuli; vyber né&kolik umytych sardeli,
rozsekej je na drobno a zp&i je s cibulkou v rendliku
na mésle. UloZ do toho dobfe umytou a na kusy rozkré-
jenou tresku anech ji dusit. P¥ilévej jenom trochu vody,
nebot sama ze sebe dosti 8tdvy vydivi. Pak sejmi s ni
kizi, poloZ ji na misu, polej ji pFecezenou omickou a
udélej okole{: ze smaZenych Zemliek, rozkrijenych na
nudli¢ky.

416. Smazenad treska.

P&knou tresku dobfe vyper, kdZi€ku s ni stihni,
na kusy ji rozkrijej, osol a po n&jaky &as ji v soli le-
Zet nech. Rozetfi s méslem né&kolik umytych a vybranych
sardeli, potfi tim tresku, obal ji v mouce, omo¢ ji v roz-
klepaném vejci, posyp ji strouhanou ZYemlitkou a usmaZ
ji v rozpileném masle. P¥idej k ni do nidobky budio

smetanovy kfen podlé &is. 48. aneb ho¥dici.

Hansgirgo vd: Novd &eskd kuchaika. 11



Zelvy, Zaby, raci, hlemyzidi, ustiice
a lastury (musle).

41 1. ie.v.o

PoloZ ZelvE horké Zelezo na zida; nadeZ ona hlavu,
ocas a nohy vystréi, kteréX se ji useknou; potom se do
vody vykrvicet di. Dej ji pak do vaFici vody, nech ji
deset minut vafFit, pak vloZ ji do studené vody, aby vy-
stydla. Sloupni svrchni skoFepinu, maso vyber, Zlu¢ i
vnitfnosti vyndej a maso na kousky rozkraje;j.

Ustrouhej cibulku, zp&i ji na méasle, pkidej k ni
1zici mouky, udé&lej bledou jitku, rozmichej ji s trochem
té vody, v niZto Zelva se vakila, pFimichej k tomu skle-
ni¢ku madérského vina, p¥idej téZ trochu tluCeného pe-
pfe, drobnou kiiru se dvou citrondi, drobn& rozsekanou,
zelenou petruZel a &tdvu z jednoho citronu, a nech to
svaFit. VloZ pak do této omalky rozkrijené, Zelvi maso
a udus je. Mas-li ahelky (Zampiony) aneb jidelné homo-
liky (tartofle), pFidej je k té omacce. Vyndej pak Zelvi
maso na misu, polij je pFecezenou omackou a obloZ Zelvu
‘rozkrijenou na nmﬁiélfy a smaZenou ZemliCkou. Aneb

udélej okolek z méaselného t&sta.
418. Zadéldvané iAby.

Zadni jenom stehynka od Zab, zelenou pruhou na zidech
znamenanych, se ke kucha¥ské pFipravé hodi. KiZe se
se Z4by svlékne, stehynka se ufiznou a étyryadvadcet ho-
din v &erstvé vod® se modi. Pak rozstrouhd se cibulka,
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zpéni se na mésle, udéld se z mdchatky mo bled4
jitka, rozmicha se s trochem vody, osoli se a Zabky vloZf
se do toho; pFida se jest8 rozsekand na drobyo, zelend
petruZelka, trochu paZitky, drobet tludeného pepfe, a
Zabky udusi se na mé&kko. Podlé libosti pfidd se n&ko-
lik sardeli. T¥i Zloutky rozkloktaji se v hrné¢ku s tro-
chem polivky a p¥imichaji se se &tAvou z jednoho ci-
tronu do omatky. Zabky pak urovnaji se na misku a
poliji se oméickou.

419. Smaiené idby.

Pripravené 2Z4by se osolf a pGl hodiny se leZet ne-
chaji, pak se otrou, v mouce se obali, v rozklepaném
vejci omodi, Zemli¢kou posypou a v rozpéleném, pFepu-
Sténém masle se usmaZi, Urovnaji se na misku a zele-
nou petruZeli se ozdobi.

420. Racl v omAcdce.

Raci se d&ist&€ umyji, z ocdskld se Zilky vytihnouy,
zelenou petruZeli, trochem kminu a soli se posypou, pi-
vem se poleji a tak dlouho se vaFi, aZ z&ervenaji. Mezi-
tim utfi v hroécku t¥i loty mésla s trochem mouky, pk-
dej k nému drobn& sekanou paZitku a rozmichej to se Zej-
dlikem vaFici smetany; vraz do toho jests dva Zloutky,
rozkloktej to dobfe u ohn&, vlej to na misu a urovnej
do ni raky.

Aneb rozsekej tfi loty oloupanych, sladkych mandli,
zavaF je do pildruhého Z2ejdlika smetany a %I'ecedf je
skrz sitko; dej pak do toho Sest Zloutkd a michej timu
obhnd tak dloubho, aZ to zhustne a vlej to na raky, mna
mise urovnané.

MuZe¥ raky také ve vodE s kminem a soli uva¥it a
zelenou petruZeli na mise ozdobit.

421, Nadivané hlemyidi (¥neeil).

UvaF pél kopy hlemyZdt ve vod®, vyndej je ze &ko-
Fapek, odloupni ernou kidizi, od¥zni ocasky, umyj je v soli,
11*
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potom dob¥e ve vods, a vaF je v rybi aneb v hov¥zi
polivce, a¥ zm&knou. Vyva¥F téZ gkoFapky ve slané vodd,
¢ist® je vyplachni a vysiknout je nech. Umyj sedm lo-
td sardeli, vyndej z nich kistky a utfi je na misce se
&tvrtlibrou masla, pridej k tomu &tyry vejce, rozseka-
nou na drobno s jednoho citronu kdru, strou¥ek se solf
utfeného &esneku a tolik stroubané ZemliZky, aby z toho
lehk4 nadivka byla. Rozmichej to dobfe, dej na zpod
fkoFipek kousek nidivky, poloZ na ni jednoho hlemyzds
a vypli nédivkou &koFepinu. VymaX misu maéslem a
urovnej hlem§Zd& do hi. Zbylo-li by trochu nadivky,
rozmichej ji 8 trochem polivky, ve {teré se hlemyZdi
vafili, pfidej k tomu kousek mésla, trochu vZehochuti,
trochu drobné, citronové kiry; vlej to pod hlemyd¥ a
nech je pdl hodiny péci. Pridej také podlé libosti tro-
chu vina. : :

KdyZ toho tFeba, miZe¥ ¥ko¥apky, jenom bez hlemy-
¥d8, pouze svrchu popsanou nidivkou naplniti a upéci.

422. Hiemyidi ocasky.

Dej dusit dobFe oliit&né, hlem§Zdi océsky na mé-
sle se strouhanou cibuli; a kdyZ cibulka zd&erven4,
dej je na talif, a ozdob je smaZenou, rozkrijenou na
nudlicky Zemli¢kou. Ane{) pfidej k nim do nadobky
kysely Len (vymrdu) podlé &is. 49.

423. Ustiice (austrye).

Dobré, budto anglické aneb holstynské stFice vez-
mou se, umyji se ¢&ist& a otevrou se noZitkem, k tomu
gvlastd ustanovenym, a kartiCkem,’ ve slané vod& omo-
denym, vytrou se pozorn& oditipky ze sko¥epin tak, aby
§tiva z Ustfic se nevytfela. Tak upravend urovnaji se
na misu a podivaji se zéroveli s citrony, na &tvrtky roz-
krijenymi, aby kaZdy podlé libosti ustFice citronovou
§tivou zacediti mohl.
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494, Ust¥ice s omédkou.

VyHzni Gst¥ice ze BkoFipek, dej je do remdliku,
podlej je vinem a dej je k ohni, vaFit se viak nesmdjf,
sice by ztvrdly. Slej pak s nich vino, nech ho trochu

aFit, pFidej pak kousek utfeného se soli &esneku, tro-
chu pepfe a &tavu z jednoho citronu. Nech to svafit;
rozkloktej ét{ry Zloutky 8 trochem vina a pFimichej je
k onll{ééce, vlej to na misu, olist ustfice a dej je na
omécku.

425. Lastary (musle).

Ogkrébej &istd noZem lastury a dob¥e je z n&kolika
vod umyj. Dej je na rendlik, podlej je napolo vodou a
napolo vinem, p¥idej k nim rozkrajemou cibuli a bobko-
vy list. Jak mile se vaFit poénou, promichej je, aby se
viecky stejn& oteviely. Urovnej je pak na misku a udé-
lej okolek z citrond, na &tvrtky rozkrajenych.

426. Lastury s omackou.

Uprav lastury jak svrchu udéno. KdyZ se lastury
otevFely, sced 8 nich oméaCku, PFidej k lasturdm kus
mésla, trochu tludeného pepFe a soli; promichej je opé&t,
vaFit se ale nesmé&jf. Rozmichej v hrnétku kousek mé4-
gla 8 trochem mouky, promichej to s lasturovou polivkou,
dej do toho n&kolik 8 méslem utfenych sardeli, z jedno-
ho citronu #tdvu a nech to va¥it. Rozkloktej podlé mno2-
stvi lastur n&kolik Zloutkd s trochem vina, pFimichej je
k omédce, rozkloktej ji dobFe u ohn&, vlej ji na misu a
obloZ ji lasturami. Aneb urovnej lastury na misu a pFi-
dej k nim omé¢ku do nédobky.




Jesté néktera postni jidla a vejce.

427. Hnedliky = ryb.

Kapr se trhne, &ist& vykucha, kiZe s ndho se stihne
a kistky z n&bho se vyberou a na drobno se to rozseka.
UsmaZ na misle rozstrouhanou cibuli, pfidej k ni na
drobno rozsekanou petruZelku, tu sekaninu, na kostky
rozkrdjené mli¢i z kapra i krev z n&ho, &tyry cela vejce,
osol to nileZité a pkidej tolik strouhané Zemlicky, abys
z tobo knedliky dé&lat mohla. Zava¥ je do rybi polivky
aneb do vakici vody. Vyndej je pak na misu a posy-
pavéi je strouhanou Zemlickou, polej je rozpalenym, no-
vym mdéslem.

428. Jitrni¢ky ze stiky.

. Ofkrabej stiku, vykuchej ji, kistky z ni vyber, kiZi
8 ni stahni a maso na drobounko rozsekej. Umyj &tyry
sardele, kiistky z nich vyber a s méslem je utfi; phdej
k nim dv& ostroubané, v mléce médené a vymadkan
femligky, drobnou, citronovou kéru, trochu roztlu¥eného
bfebi¢ku a nového kofeni, rozmichej to viecko dobfe,
vyndej to na val, posypsny moukou, a vyvilej podlou-

¢ &igky na zplsob malych jitrni¢ek. Omol je v roz-
klepaném vejci, posyp je strouhanou Zemli¢kou i parma-
zénem, a usmaZ je v rozpéleném maisle. MdZes jimi
budto zeleninu obloZit, bud s né&jakou omé&kou, ku p¥.
8 kFenem aneb ho¥fici je na stil dit, aneb jen zelenou,
usmaZenou petruzelkou je ozdobit.
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429. Padding & ryby.

Trhni kapra, vykuchej a vymyj jej, kosti vyber,
kiZi s n&ho sejmi a maso na drobounko rozsekej. Utk
na misce &tyry 103' masla, pFidej k n&mu osm vajec, to
rozsekané maso, dv& ostrouhané, v mléce médené a v
ubrousku vytladené Zemli¢ky, drobnou, citronovou kiru,
trochu tluené viehochuti, osol to ndleZitd a rozmiche)
to dobfe. DBylo-li by to tuze ¥idké, piidej k tomu trochu
strouhané Zemlicky. VymaZ ubrousek méslem, dej mi-
chaninu do n&ho, zavazavii jej voln& dej ho do vaFici
vody a nech to hodinu wva¥it. Vyklop to pak na misu,
posyp to stroubanou Zemli¢kou a polej rozpilenym, no-
vym méslem.

430. Paiticky = ryby.

Vezmi kus Stiky, aneb kapra, sejmi s ného kiZi,
vyber z n&ho kosti a rozsekej ho mna drobounko. Roz-
strouhej jednu cibuli, zp&ii ji na masle, pFidej k tomu
ribu, téZ ¢tyry vydisténé, s maslem utkené sardele a tro-
chu tludeného pepke; nech to dusit a protlaé to pak skr-
ze sitko. Udélej podlé &is. 39. z maselného t&sta paiti-
¢ky, pak nadéj je udusenou rybou.

131. Buchti¢cky na paFe pecené s raky.

Dej na misn dva Zejdliky mouky, rozZmol v ni tFi
loty masla, piidej k tomu t¥i 1Zice dobrych kvasnic, t¥i
loty tludeného cukru, osm 2Zlontkd, drobné, citronové
kiry, trochu soli, a zadélej to smetanou a promichej to
nileZité 8 méchackou tak, 2e se to jiZ vice mé&chacky
nechytd a nech to kynout. Uvai dvadcet rakd, oloupej
ocasky a klepeta, rozsekej je na drobounko, pFidej k nim
&tyry loty oloupanych a rozstrouhanych, sladkych man-
dli, utfi to s trochem ra&iho masla, které udélalas podlé
¢is. 143. ze skofepin a osol to trochu. Vyndej vykynulé
t&sto na vil, posypany moukou, a udélej malé buchtiky,
do kterych hromidku toho sekaného masa zaobalii. Vy-
maZ pekdE radim méslem, urovnej buchtitky do ného,
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jednu vedlé druhé, pomaZ kaZdou radim mislem, polij
je tfemi Zejdliky vaFici smetany & nech je v troub® p&-

§ upéci. Vyndej pak je pozornd na misu, rozkloktej
do té smetany, ve které se pekly, n&€kolik Zloutkd a kus
roztludeného cukru, michej tim u ohn&, aZ se to zvedat
potne a podlej tim buchti¢ky.

432. Nudle s raky.

Udélej ze dvou, celgych vajec & jednoho Zloutku nu-
dlitky, svaF je ve smetand, pfidej k nim kus raéiho mai-
gla a tFi loty cukru, na kterém2 ostrouhalas pil citronu
a uvaF je do husta., Utfi na mise &tyry loty maésla, dej
do né¢ho t‘{ vychladlé nudle, rozkrijené na drobno, raéi
ocisky a klepeta a tfi Zloutky; rozmichej to dob¥e a pf¥i-
michej k tomu udélany z bilkd snih. VymaZ misu mé-
slem, posyp ji strouhanou Zemlitkou, dej nudle do ni a
nech je upéci. Posyp je pak cukrem a dej je na stil.

433. Faiovaneé articoky. %)

UvaF dobie vyprané artioky, ober je, srdécka z nich
vyndej a 8 oloupanymi radimi ocdsky a klepytkami je
na drobounko rozsekej. UtFi na misce kus masla, pfidej
k nému podlé mnoZstvi artiokfi né&kolik vajec, trochu
tlu¢eného pep¥e, soli a trochu strouhané Zemliék{; roz-
michej to doﬁ)‘e, nadéj tim artidoky a pFikryj to listkem.
Udélej z mésla trochu bledé jisky, rozmichej ji s dobrou,
hovézi polivkou, svaf to, vloZ pak do té oméalky faSo-
vané artioky a vaf je n&kolik minut. Dej je pak na
misu, podiej Je oma¢kou a ozdob hromidkami ra¢iho mésia.

434, Hnedlicky s raky.
UvaF pil kopy rakd, klepeta a océsky oloupej, na

malé kousky je rozsekej a ze skoFepin udélej podlé éis.
143. méslo. Utfi na misce &tvrt libry toho masla, pFidej

*®) Jinak slove arti¥ok bodlik vlasky aneb zahradnf kardus.
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k nému & Zloutky, jedno, celé vejce, &tvrt libry
mouky, trochu soli a pil stroubané Zemli¢ky; promichey
to néleZits a zava¥ do dvou Zejdlikl smetany lZickou
malé knedlitky. Vyber je cednitkem, vyloZ misu mésel-
nym t&stem, ud&lanym podlé &ie. 39., urovnej knedlicky
do n&ho a posyp je rozsekanymi raky. Smetanu sva¥f, aZ
na Zejdlik, p’f'imic{]ej k ni osm Zloutkdi, &tyry loty tlude-
ného cukru, nalej ji na knedlitky a nech to zpovolna
v troub& hodinu péci.

433. Nakyp = raki.

Uvar pll kopy rakd, klepeta a océsky oloupej a na
drobno rozsekej; ze skofepin udtlej maslo podlé &is. 143.
Ctvrt libry toho mésla na misce se Hesti Zloutky utH,
pfidej k nému &tyry loty tludeného cukru, dva loty olou-
Eanych a rozstrouhanych, sladkych mandli, t¥i ostrou-

ané, v mléce midené a v ubrousku vymacdkané Zemli-
¢ky, &tipec soli a to rozsekané ra¢i maso. Rozmichej to
dobfe, pomaZ formu méslem, posyp ji strouhanou Zemli-
¢kou, vlej to do ni a nech to v pafe zpovolna hodinu
va¥it. Vyklop a posyp to cukrem. MiiZes to také do ma-
lych, méslem vymazanych aZemli¢kou posypanych tvoki-
ek nalit a upéci, pak je vyklopit, na misu urovnat a
cukrem posypat.

436. Svitek s dhelkami (Zampiony) a parmazdnem.

Rozstroubej jednu cibulku, zp&ii ji na mésle, p¥ide}

k tomu dobFe umyté uhelky, trochu citronové Stivy a
soli; nech je dusit, aZ zm&knou; rozsekej je pak na dro-
bno a promichej je se &tvrtlibrou rozstrou[‘:aného parma-
zinu. Ut na misce &tyry loty masla, p¥idej k nému
osm Zloutkd, té v mléce madené a vymacdkané Zemlitky,
fidej k tomu thelky s parmazinem a rozmichej to do-
fe. Vyma2 formu méslem, posyp ji stroubanou Zemli-
¢kou, vlej to do ni a nech to v troub& zpovolna hodinu
péci. Vyklop to na misu a ozdob to zelenou petruZelkou.
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437. Smaiené omeletky s raky.

Oloupej 8 uvaFenych rakidl ocisky a klepeta, rozse-
kej je na drobno, rozstrouhej tFi loty oloupanych, slad-
kych mandli, dej je na rend],jéek, pfidej k tomu tFi loty
tludeného cukru, n&kolik Zloutkdl a &tipec soli; nech vie-
cko svaFit, rozmichej to dobfe a mech to vystydnout.
‘Upe¢ podlé &is. 319. omeletky, potfi je tou sekaninou,
zaviii )e, rozkrijej je v pili, omo& je v rozklepaném
vejci, posyp je strouhanou Zemlickou a usmaZ je v rozpéle-
ném, pFepustiném masle. Posyp je cukrem a skoFici a

urovnej je na misu.
438. Tvaruzky.

Rozstrouhej libru otisténého, koziho syretku, utfi jej
se dtvrtlibrou maésla, p¥idej k tomu é&tyry 2zloutky, &tyry
celd vejce, trochu rozsekané na drobno pazitky, trochu
soli a tolik strouhané Zemlicky, abys z toho udé&lat mo-
hla tvardzky s dlaii velké a s prst tlusté. UsmaZ je v
rozpileném maésle do zlatova, dej je na misu a ozdob je
zelenou petruzZelkou. Se saldtem poskytuji dobrou vedefi.

439. Moblizky z bramboria,

UvaF pét velkych, p&knych brambord, nech je vy-
stydnout, rozstrouhej je, dej je na misku, pridej k nim
tfi Zloutky, tf¥i celd vejce, osol to a pFimichej k tomu
tolik mouky, abys to na vile rozvalet mohla. Uva¥ né&kolik
rakd, oloupej a rozsekej klepytka i ocdsky, rozsekej téZ
kousek itiky, na mésle dusené, a né&kolik dulenych na
mésle h¥ibkd; rozmichej to s kouskem raditho maésla,
pFidej k tomu tFi vejce, osol a rozmiche{ to. Rozvilej
pak t&sto s péra tlustd, udélej z nadivky hromadky,
pFikryj je tdstem a vykrouhej kruZiddkem aneb vinni
skleni¢kou kulaté koblizky; usmaZ je vrozpileném, pfe-
pusténém mésle, posyp je cukrem a urovnej je na misu.
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449. Brambory se hFibky.

Usekej hFibky na drobno, a udus je na mésle se
zelenou petruZeli, rozsekanou na drobno, se soli a tro-
chem pepfe. Uvaf nevelké brambory, rozkrijej je na
listky, vymaZ tvofidko maslem, poloZ do né&ho vrstvu
brambori, vrstvu h¥ibkd a raky, mas-li nékteré, posyp to
oloupanymi, ra¢imi ocdsky a klepytkami, poloZ na to zas
brambory a t. d.,, nech ale formu se dva prsty ne-
plnou. Rozkloktej dv& vejce do pil 2ejdlika smetany,
polej ji bramborky, obloZ je novym méslem a nech to
v troubé& upéci.

141. RYzovee s raky.

Vyper pil lib Ze nejprvé ve vafFici, pak ve stu-
dené vol()lé néko]ikll.cyré?; nalej, pna ni tHi Zejdliky dobrého
mléka, pFidej &tvrt libry maésla, &tvrt libry cukru, tipec
soli a svaF to hustd. Uval kopu rakd, klepeta a ocisky
oloupej a rozsekej, a ze skoFepin udélej podlé &is. 143.
raéi méslo. Polovic toho mésla smichej se svrchu dotce-
nou rozsekaninou a vyvaFenou ry2i, pridej pak k tomu
dvanédct Zloutkd, promichej to dob¥e a piimichej k po-
sledku udélany z Iin'll:n'i snih. VymaZ misu més{em, dej
ryzi do ni a nech to pildruhé hediny zpovolna péci. Po-
sypb ryZovec cukrem a dej ho na stil. To stadi dvanacti
osobam.

442. Pokroutky z ¢erstvych ivestek.

Udélej ze dvou vajec, z jednoho zloutku, pll Zej-
dlika mléka, zlotu cukru, ze zrnka soli a z mouky ¥id-
kou kapaninu, a rozmichej ji dob¥e. Udus trochu &vestky
na cukru a skofici, a nech je prochladnout. Vyndej pe-
cky a misto nich nastrkej cukrované mandle. apicEni
kaZdou Svestku na tenky s#pejlidek, obal ji v t&std a
usmaZ je v rozpéleném masle. Obal je pak v cukry,
urovne) je na misu a dej je na stil.
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443. Nadivané oplatky s kaltany.

UvaF libru kastand ve vodég, oloupej je &isté, dej je do
rendliku, p¥idej k nim tFi loty cukru, pdl ostrouhané, citro-
nové kiry, trochu tlufené skoFice, trochu vina a lZici vody ;
svaF to na kadi a rozmichej to dobfe. NastFihej z oplatkd
Styrhranné, podlouhlé kousky, potfi je tou kaltanovou né-
divkou a poloZ pokaZdé dva a dva na sebe. Dej do hr-
né&ku dv& celd vejce, jeden Zloutek, pil Zejdlika mléka,
1%ig&ku vina, tipec soli arozmichej to s moukou na Fidkou
kapaninu. Omo¢ sloZené oplatky v té kapaning usmaZ
je v rozpéleném, pFepust®ném mésle, posyp je cukrem &
urovnej je na misu.

Vejce.
444. Nadivana vejce.

Uva¥ deset vajec na tvrdo, rozkrajej je na dlouhé

olovicky, vyndej Zloutky na misu, & utfi je se &tyrmi
oty mésla. Umyj p&t lotd sardeli, vyndej z nich kosti-
¢ky, utfi je téZ se &tyrmi loty mésla, pFidejje do misky,
phdiii k tomu také &tyry, cela vejce, rozsekanou na drob-
no, citrenovou kiru, trochu rozsekané na drobno, zelené
petruZele, t¥i lZice mléka, trochu soli a tolik strouhané
zemli¢ky, aby to husté bylo jako nadivka. Rozmichej to
dob¥e, a naplti tim rozpilené bilky a vyplii je, aby byly
kulaté, jako celd vejce. VymaZ rendlik méaslem a dej
nadivana vejce do n&ho, bilkem pokaZdé dold. Zbyle-li
trochu nidivky, rozmichej ji s pilZejdlikem smetany,
vlei to pod vejce a nech je pil hodiny péci. Urovnej
pak vejce na misku, aneb obloZ jimi Spenat.
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443. Falovand vejce.

UvaF deset vajec na tvrdo, rozpdl je na délku, vy-
ber z mich Zloutky a dej je na misu. UvaF patnict ra-
k&, ocisky a klepytka oloupe a udélej ze skoFepin mé-
slo podlé éis 14§ uvaf téZ trochu ch¥esti (Eparglu) a
odkré evii od nsho ty bilé kousky dole, rozkréjej jenom
to ze)’ené a mé&kké. Uth uvaI'ené na tvrdo Zloutky s
rafim méslem, pFidej k tomu dvé celd vejce, rozkrijené,
radl océsky a klepytka, &pargl, jednu ostrouhanou, v
mléce malenou Zemli®ku, trochu soli a 1Zici strouhané
Zemlicky. Rozmichej to dobfe a nad&j tim rozpilené
bilky, J;ch vidy dvé pilky k sobg, a.by jako celéd vejce
vypadala; obal je v oplatky, omoéené dfive v rozklepa-
ném vejci, pomaZ je svrchu zas vejcem, posyp je strou-
hanou Zemli¢kou a usmaZ je v rozpileném, pFepudt&éném
mésle. Urovnej je na misku, udéﬁg k nim budto smr-
Zovou aneb han):ovou omatku a nalej ji do nidobky;
aneb obloZ jimi n&kterou zeleninu.

446. Haderenky z vajec a cibule.

Zp&i jednu velkou, rozstrouhanou cibuli na masle,
rozkloktej dob¥e v hrnééku osm vaJec se soli & pfimiche;j
k nim polovic té usmaZené cibulky a tfi umyté, vybrané
a na drobno rozkrijené sardele. {Iamaz mislem rozp4-
leny, livanedni plech, vlej do kaZdého dilku na plechu
lZici t&ch v?ec aup96 je jenom na jedné stran& do &er-
vena & vyndej je na papir, zvedni pak papir z jedné
strany a livanecky se samy od sebe svinou. Urovnej je
do misky, jeden vedlé druhého, a phikryvii je, nech je
v teple. Udéle i zatim ze tfi lotﬁ mésla bl,edou iéku,
rozmichej ji dobrou polivkou, pfidej k ni &tdvu z Jedno-
ho citronu & druhou polovici usmaZené cibule, sva¥ to a
polej tim kadeFenky.

447. Michand vejce s raky.

UvaF raky ve slané vod& a océsky a klepeta olou-
pej, na kostky je rozkréjej a nech je na misle dusit s
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drobn& rozsekanou, zelenou petruZelkou, se soli a trochem
tludeného pepfe. Rozklokte; v hrnécku podlé potFeby
vajec, rozpust na rendliku kousek mésla, vlej vejce do
n&ho, osol ‘f'e a michej jimi aZ zhustnou; pak je rychle
do prostfed misky dej, a udélej okolek z dusenych rakd.

348, Michanéd vejce se syrem.

Rozkloktej v hrnécku deset vajec se &tipcem pepfe,
soli a ¢tvrtlibrou dobrého, ementalského syra, rozkrije-
ného na kostky; vlej to do rendlicku a michej tim u
ohng&, aZ to zhustne. Dej to pak rychle na misku a po-
sypej to trochem strouhaného sjra.

349. Michanad vejce se hribky.

Rozkréjej drobné h¥ibky; usekej na drobno zelenou
etruZel a dej ji se hFibky na méslo do rendliku; pFidej
tomu trochu kminu, &tipec pepke, osol a nech to dusit
a2 do m&kka. Rozklokte; v irnku n&kolik vajec, osol
a vlej je ‘do rendliku na kousek rozpuiténého misla,
michej jimi aZ zhustnou. Dej je pak rychle na misku
a okolo nich urovnej dusené houby; aneb dej houby do
rostfed a okolek udélej z michanych vajec.
MdzZes také, pro doméci jenom potiebu, osm vajec
8 pil Zejdlikem smetany rozkloktat, pak je na rendliku
na m&kko umichat.

A50. Michana vejce s pickovinou (funkowu).

Udus na mésle, na drobn& rozsekané paZitce, petru-
Zeli a egﬁ, uvaFenou a na kostky rozkrijenou pickovi-
nu. U‘c)lé ej michand vejce, pFimichej k nim pickovinu
a dej to na misku.

A351. Michanéd vejce se sardelemi.

Sardele vymyj, klistky z nich vyber, drobn& je roz-
sekej a na masle se zelenou petruZelkou, na drobno roz-
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sekanou, je usmaZ. Udé&lavii michani vejce, zamiche)
do nich sardele.

432. Stracenid vejce s kaparovou omadkou,

An se v rendliku osolend voda s octem vaFi, vraz
do ni kvapn& derstvd vejce, jedno po druhém. KdyZ
vejce nahoru vyplynou, vynde{] Je cedni¢kem a pFendej je
do studené vody. Udé¢lej v hrnéCku pé&knou zadervena-
lou jisku, rozmichej ji s dobrou hovézi polivkou, p¥idej
k tomu citronové stivy, kapary (kaprlatka) i trochu tlu-
deného pepFe, a nech to ptél hodiny svafit. Vlej pak
omilku ua misku, ober s vajec otfepaninu, vloZ je do

omicky a dej je na stil.
453. Uhelky (iampionky) se stracenymi vejel.

Preber a vyper dobke uhelky, dej je na rendlik, pod
n& dej kousek maisla, citronovou Ztavu a trochu soli;
nech je dusit a pFilévej trochu hovézi polivky. Rozklok-
tej v ‘Lmééku &tyry Zloutky s trochem citronové &tavy,
pFimichej je k Ghelkdm a dej je na misku. Udélej ztra-
cend vejce podlé pFedeslého c&isla a obloZ jimi ahelky.

434, Vejce na mekko.

Vejce, jenZ se tak variti maji, musi Upln& dcerstva
byti; umyji se zpovolna, aby se nerozkloktala, se soli a
vodou, a shzeji se 1Zici do vaFici vody. Asi za dvé mi-
nuty jsou uvafena. Vyndej vejce liici na -misku aneb
na talif a pFidej k nim na stil malé, k tomu ustanovené

kalisky a l1Zi¢ky.
A53. Smaiend vejce do xlnta,

Udélej podlé &is. 452. tolik stracenych vajec, co jich
potfebujes. Nech je vystydnout, potfi je rozklepanym
vejcem, posyp je strouhanou 2emli¢kou a usmaZ je v
rozpé(lleném, pfepusténém mésle. Mohou se na kaZdé va-
Fivo dati.
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456. Nadivand vejce s houbamli.

Rozkloktej a osol deset vajec. NamaZ mdislem roz-
pélenou, omeletni panvitku, nalij na ni 1Zici vejce a upeé
omeletky. Udus na mésle s trochem pepFe rozsekané
hiibky a rozsekanou na drobno, zelenou petruZelku, na-
maZ tim omeletky, zaviii je, kazdou o sobé&, a urovnej je
na misku jako Strudle. Rozkloktej v hrnétku osm vajec,
osol je a dej do nich rozkréjenounadrobno paZitku. Po-
lej tim zavinuté omeletky a nech je v troub& pil hodi-
ny péci.

437. Sazend vejce.

Rozpal na rendliku aneb livanednim plechu maslo,
vraz do kaZdého dilku jedno vejce, a kdyZ bilek ztuhne,
osol je a vyber je 1Zici na misku, aneb jimi obloZ Zpe-
nit. MdZes k nim téZ n&kolik vypranycin, vybranych a
méslem utfenych sardeli pFidat.

Kola¢ky, trené buchty, vseliké jiné
peé¢ivo, drobnosti a cukrovinky.

A58, Holadky s viinEé¢mi aneb s jinou pomazankou.

UtH v misce dvandct lotd maésla, pFidej osm Zloutkd,
Styry loty tludeného cukru, drobmou, citronovou kiru, tfi
1Zice dobrych kvasnic, stipec soli a libru p&kné mouky.
Podlé potfeby plidej trochu smetany a vypracuj to mé-
chadkou tak ch)I‘e, Ze se t&sto ani mé&chacky ani mis
nechytd a nech to skynout. Vyndej pak tésto na véi:
- posypany moukou, nakréjej malé kousky a okulat je.

amaZ &isty plech méslem a udélej na ném malé kolaé-
ky, pomaZ jejich kraje rozklepanym vejcem a obloZ je
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vi$n&mi, které jiZ dfive trochu na cukru udusilas.
ObloZ je jen pouze vidn¥mi ; &fivy jinak potFebovsti mi-
ZeS. Upeé koladky pé&kné, aejm:Jje 8 plechu, posyp je
cukrem a nech jo vychladnout. Urovnej jo pak na talfF
a posyp je op&t cukrem. Aneb namaZ je bud povidly,
budto mikem, aneb tvarohem podlé é&isel 312., 313., 314,

)

a posyp je hrozinkami aneb mandlemi.
459. Hiehky kolaé¢ s pEénou.

Rozemni dvanict lotd nového, dobrého mésla do pdl-
druhého Zejdlika pekné mouky, pridej k tomu &est Zlout-
kd, drobné& rozsekanou kéru s pilcitronu i &tdvu z né&ho,
Sest lotd tludeného cukru a &tipec soli. Prohné&t to do-
bfe na véle a nech to prikryté na chladném mists pdl
hodiny odpofinout. Nama¥ pak &isty plech maslem, udg-
lej na n&m z tésta velky kola& a upe& jej zpovolninka.
KdyZ kol4& vychladne, namaZ jej nékterou zavafeninou;
udélej ze ¥esti bilkd tuhy snih, pFimichej k n&ému &tvrt
libry cukru utlueného s kouskem vanilie, obloZ jim ko-
14¢, dej ho opét do trouby, a pfi mirném ohni uped jej
do dervena. RozkrétjqiK kola¢ za tepla na podlou.g.lé, se
dva prsty Siroké kousky, urovnej ho na talif a posyp
jej cukrem.

460. Harlovarské kolace.

UtFi na misce ptl libry dobrého mésla, a% se zpéni,
pridej k nému Sest Zloutkd, Sest lotd otfeného na jed-
nom citronu a roztludeného cukru, &tyry lZice dobrych
kvasenic, divrt Zejdlika smetany, trochu soli, pridej dosta-
teénd pékné mouky a mé&chadkou to nile2itd vypracuj
a nech to skynout. Vyndej pak t&to na val, moukou

osypany, nakrijej z toho malé kousky a udé&lej z mich

ulicky. NamaZ &isty glech méslem, udélej na n&m ko-
lacky, poma¥ jejich okolky rozklepanym vejcem a obloZ
je vlaskou zavaFeninou. Nech je op&t trochu kynout,
pak uped je v troub& napolo, vyndej plech z trouby, a
potti kolatky na prst tlustd tuhym snghem, posyp je hoj-
n& tludenym na hrubo cukrem a dope& je. jmi je

Hansgirgové: Novk Sesk{ kuchatka. : 12
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pak s plechu na &isté prkénko a posyp je cukrem. KdyZ
pak vychladnou, urovnej je na talif.

ael. yelki koléad viifiovy se smetanou.

Dej na misku libru p&kné mouky, rozdrob v nf Sest
loth nového masla, pride) k tomu dv& celd vejce, jeden
Zloutek, drobnou, citronovou kéru, trochu soh, tii 1Zice
dobrych kvasnic a 8 trochem mléka to zad&lej na ko-
la%ové tésto a velmi dobfe je m&chatkou vypracuj. Nech
to kynout. Udé&lej zatim smetanu. Dej na rendlidek
dva loty masla, udélej s dvéma loty mouky bledou jisku,
pFilej k tomu &tvrt Zejdlika smetany a svafto do husta;

Fimichej pak tF loty cukru, trochu tlu¥ené skoFice, dv&
&ice kyselé smetany a tfi Zloutky.

Dej vykynulé t&sto na val, posypany moukou, udé&lej
2z n&¢ho dva dily. NamaZ plech méaslem, udélej z jednoho
dilu velky koldd a vytlad hluboké krajecky. Pokladej
ho hust visn&mi, v cukru zaobalenymi, a polej je udé-
lanou smetanou. Dej pozor, aby to nepfetékalo a upe&
je zpovolna. Sejmi pak kolag s plechu, nech jej vystyd-
nout, posyp ho cukrem a rozkrijej ho na pod]’ouhlé kou-
sky. Urovnej je na talif a posyp je opé&t cukrem. Z dru-
hého dilu t&sta udé&lej tentyZ kolad.

462. Svestkovy koli se smetanou.

. T&to a smetana se ud€ld jako pFi svrchu dotéeném,
visiiovém kol4di, jenom Ze misto visni rozpilené, oloupa-
né aneb neoloupané &vestky bez pecek, jedna vedlé dru-
hé, na kold& se poloZl, cukrem se posypou, smetanou
poleji a pozorn® se upekou.

Kolace vychladlé a cukrem posypané se rozkrijeji
a na talif se urovnaji.

463. Bilkové koladky.

UtF v misce &tvrt libry nového mésla se &tvrtlibrou
tludeného cukru, aZ se to zpé&ni, pfidej k tomu s jedno-
-ho citronu rozsekanou na drobno kiru, aneb trochu roz-
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tludené vanilie, udé&lej ze ¥esti bilkd tuhy snih, pFimfchej
ho k tomu, pFidej pak tolik p&kné mouky, abys to na
vale vyvilet mohla a nech to pdl hodinky odpoéinout.
Pak tésto vyvalej ztloust ‘?éra, vykrouhej tkihranné kou-
sky, udélej v prostfed nich hromédky z vyvafeného ry-
bésu aneb z malin, a spoj t&tové Spitky tak, aby slos
Zené kola¢ky p&knymi étyrhrannidky byly. PoloZ je na
plech, méslem pomazany, potFi je rozklepanym vejcem,
posyp je oloupanymi, rozsekanymi mandlemi a hrubym
cukrem a uped je p&kné. '

464. Jiné, bilkové kolacky.

Dej na misku libru p&kné mouky, rozdrob v nf li-
bru méasla, pFidej k tomu Sest l2ic smetany, tfi lZice do-
brych kvasnic, tfi loty tlu¢eného cukru, drobmé, citrono-
vé kiry, Stipec soli a ud&lany ze Sesti bilkd snih; michej
tim &tvrt hodiny a vyndej to na val, moukou posypany,
a probnét a vytlu¢ to dobfe. Pak tdsto vyvaleja pFeloZ
je jako méaselné t&sto, opdt je vyvélej a pFeloZ, a tak to
udiii jeSt dvakrat. Posyp pak t&sto moukou, vloZ je do
misy a nech je ve sklep& dv& hodiny odpoéinout. Vy-
véalej pak t&sto s malik tlust& a wvytiskni z n&ho vinnf
sklenidkou kolagky, poloZ {e na plech, méslem pomaza-
ny, udélej ze t¥i bilkd tubhy snib, obloZ jim kola&ky,
posyp je hojn& hrub& tlu€enym cukrem a upe¢ je pe&kné.

463. Hrehké kolacky.

Rozdrob pil libry mésla ve dvou Zejdlicich p&kné
mouky, pfidej k tomu &tvrt libry tlueného cukru, s jed-
noho citronu drobnou kiru a z pilcitronu &ivu, Stipec
soli, tFi loty oloupanych a utludenych, sladkych mandli
a Sest Zloutkd. Prohn&t to dobfe na véle, moukou po-
sypaném, a nech t&sto pil hodinky odpolinout. Pak jej.
posyp moukou, rozvile) t&sto s péro tlust® a kruZidkem
ane{ vinni skleni¢kou vytiskni z t&sta malé koldcky. Po-
loZ je na &isty plech, pomaZ {;a povrchu rozklepanym
vejcem & upe& je zpovolna. Udé&lej pak do prostfed

12*
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nich malé hromadky a rybésu aneb malin, posyp je cu-
krem a urovnej je na taliF.

4B, Zmrzlé kolace*

Dej na misu puldruhé lihiy pékné mouky, udélej
dllek, dej do ného tFi Zloutky, dvé celd vejce, Zejdlik
smetany, étyxy lzice dobrych kvasnic, tfi loty tluceneho
cukru, drobné, citrénové klry a trochu soli. Promichej
to méchaCkou nalezité, nakrajej pak do toho celou libru
dobrého, cerstvého masla na tenké listky, a prohnét to
tésto jak nalezi dobre. Vyzdimej ubrousek v Cerstve
vodé, dej to tésto do ného, prikry] je a nech je ve
sklepé pres noc. Vyndej pak tésto na val, moukou
posypany, rozvalej je a preloz, i opét je rozvalej a zase
preloz; pak tésto rozvalej s prst tluste, vykrouhej kolac-
ky a dej je na plech, mailem pomazany. Udélej ze Ctyr
bilk( tuny snih, zamichej do ného tfFi loty utluceného 8
kouskem vanilie cukru, obloz tim kolaCcky a upeC je pfri
mirném ohni. Posyp je cukrem, a kdyz kolacky vychlad-
nou, urovnej je na talir.

467. EtlnecKeé kolarky>*

Dej na val pual libiy pékné mouky, rozemni v ni
pll libry nového masla, pFidej k tomu pdl libry oloupa-
nych a roztlucenych, sladkych mandli, Seat uvarenych
na tvrdo a rozetrenych Zloutk(, z jednoho citronu rozse-
kanou na drobno kuru, zrnko boii a Cest syrovych zloutkd.

Obr. 26. Prohnét to naleZité anech tésto ho-
dinu odpocCinout Pak vyvéalej to 8
pero tluBté a vytiskni kruzadkem
aneb skleniCkou kolacky. Zbyvajici
tésto prohnét, opét vyvalej a vytis-
kni kolacky; ze zbytk( udélej ku-
late, dlouhé nudle, asi 8 péro tluste,
z nich pak udélej mrizky a krajeCky na kolacky. Dej
pak kolacky na Cisty plech, pomaz je rozklepanym vej-
cem a upecC je zpovolninka. Sejmi je s plechu, dej do
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kaZdé m¥iZky zava¥Feny rybés aneb malmy, a posype) -
kolitky cukrem.

A46S. H¥ehky Loléac¢ = mandlemli.

Utfi pdl libry nového, dobrého mésla, aX se zp&ni,
vraz do né¢ho osm celjch vajec, ptidej k tomu 8 jednoho
citronu rozsekanou na drobno kéru i §tivu z n&ho a pil
libry tludeného cukru. Michej tim pdl hodiny, pak pfFi-
misiZ k tomu pdl libry pékne mouky. PoloZz na plech
arch papiru, sepni konce Spendlikem, aneb je slep tro-
chem mouky, rozdélané trochem vody na ridké tsto;
dej t&sto do ﬁapnru, posyp je dvané,ctl loty oloupanj'ch
a rozsekanych, sladkych mandli a nech to hodinu zpo-
volna péci. Pos;p ak kol4& hojn& cukrem a nakrijej
z ného za tepla podfouhlé co dva prsty &iroké kousky.

469. Sko¥icovy Lolac¢ ke kave.

Rozdrob na misce v Zejdliku p&kné mouky &tyry
loty masla, pFidej lot cukru, drohnou, citronovou kiru,
tfi Zloutky, lZici dobrych kvasnic, &tipec soli a trochu
smetany. Umichej to mé&chac¢kou naleZité a nech to sky-
nout. Vyndej pak t&sto na val, posypany moukou, a
udélej bochinek. NamaZ disty plech méaslem, udélej na
ném velky a s malik tlusty kolad, pomaZ jeho krajecky
rozklepanym vejcem, prostfedek ale méslem, posyp jej
tluéenou, s cukrem promichanou skofici a obloZ jej vel-
kymi, péknyml, umytymi hrozinkami.

Upe& ho pekné& a nech jej vystydnout. Nakrijej pak
kola¢ na podlouhlé kousky, poayp je cukrem a urovnej
je na talif.

430. Martinské rohlicky.

Udélej t&to podlé ¢&is. 4Gl. a nech je vykynout.
Vynde) pak tésto na véil, moukou posypany, nakrijej =
ného malé kousky, okulat je, rozhrii je pak na vile, na-
plii je bud povid { » budto makem, aneb tvarohem, aneb.
vlaskou zavakeninou; pkebri je, piitiskni krajecky a
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utvo¥ Ghledné rohlicky. NamaZ &isty plech méslem, po-
loZ rohli¢ky naii hezky od sebe, pomaZ je rozklepanym
vejcem a uped je p&kn&. Posyp pak rohlicky cukrem
a urovnej je vychladlé na talif.

471. Stoleté kolacky.

Utk na misce &tvrt libry mésla, p¥idej &tvrt libry
sladkych, oloupanych, rozsekanych mandli, tfi &tvrti libry
tindeného cukru, a osm vajec. Michej tim pdl hodiny.
Pridej pak k tomu rozsekanou na drobmo s jednoho ci-
tronu kéru, zrnko soli alibru p&kné mouky. Promichej
to dobfe. NamaZ &isty plech méslem, udélej 1Zici hro-
médky, co vlasky ofech velké, shzej je viak p&kn& od
sebe, rozhrii jejich 3picky noZem a dej do kaZzdé hromad-
ky po jedng, zavaFené visni. Uped je p&kn& pfi mir-
ném ohni, sejmi je za tepla a posyp je cukrem.

472. Holacky s ko¥enim.

Utlu& aneb rozstrouhej &tvrt libry utfenych, neolou-
pan‘ﬂch, sladkych mandli. '})ej na val &tvrt hibry mouky,
rozdrob v ni étvrt libry erstvého masla, dej do toho tFi
Zloutky, drobmou, citronovou kéru, ty tlu¥ené mandle,
kvintlik tlug¢eného h¥ebicku, kvintlik tlu€ené sko¥ice a dro-
bet tlu€enébo muskatu. Zadé&lej a prohn&t to dobfe a nech
to bhodinu odpo&inout. Rozvilej to pak s malik tlusté,
vykrouhej koldtky a poloZ je na &isty plech. Udéle) z
bilké tuhy snibh, obloZ jim kolad&ky, posyp je hojné& utlu-
¢enym na hrubo cukrem a upe& je zpovolna.

473. Anysové Fizky.

Michej &tvrtlibrou tludeného cukru, smifeného se
&tyrmi, celymi vejci a jednim Zloutkem, &tvrt hodiny.
Preber a prosej dva loty anyzu, piimichej ho do pil-
libry mouky a tu mouku zamichej do utfenjch vajec.
PotFi &isty plech méslem, dej t&sto naii, a rozhrii je no-
Zem co péro tlustd. Udelej ze ti bilk& tuh§ enib, obloZ
Jim t&sto, posyp je cukrovou krupici podlé &is.518., a uped
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je zpovolna. Sejmi- pak tZsto na &isté prkénko & rozkra-
Jej je za tepla na podlouhlé, se dva prsty Ziroké kousky.

' 474. Vhnodka.

Dej ptldruhé libry p&kné mouky do misy, rozdrob
v ni &vrt libry maésla, udélej ddlek, vraz do n&ho tfi
cela vejce, pFidej &tyry loty rozpustEného v mléce cukru,
drobnou, citronovou kiru, trochu soli, trochu roztludeného
prositého anyzu, &tyry lZice dobrych kvasnic a zad&lej
to t&sto smetanou, a{y tak husté bylo jako na knedliky.
Vyndej je na val, posypany moukou, a prohn&t néleZits
t&sto rukama. Piidej pak k tomu pil li f'ebran{ch,
umytych, velkych hrozinek a &tvrt libry sladkych, olou-
Ea.nych a rozsekanych mandli. Prohn&t to je&t& a roz-
&l to t¥sto na devdt kouskil; na &tyry velké, z t&ch
udélej ne tuze dlouhou pletenku, poloZ ji na plech, ma-
slem pomazany, ud&lej pak ze tFi mensSich kouskd také
pletenku, mensi vSak neZ prvmni, a poloZ ji rovn& na
prvni, & konedn& vezmi dva nejmensi kousky, ty sto
a dej je na vrch na pletenky. Pritla& konce, pomaZ va-
nofku rozklepanym vejcem a nech ji na teplém mistd
dv® hodiny kynout. Upe& ji Eak p&kn& pFi mirném
ohni, sejmi ji pozorn& na prkénko & posyp ji cukrem.
Aby se zv&éd&lo, zdali pletenka upedena jest, pro-
pichne se u prostfed tenounkym Spejlickem, a kdyZ vy-
taZeny Spejliek Upln& suchy jest, dikazem to jest, Ze
vénoCka upedena.

475. Bochének.

Zadé&lej tésto na bochdnek pravé fak, jako na véa-
notku, dej viak do nZho misto velkych hrozinek, sultin-
ky (hrozinky bez pecek). Ud&lavii pak na véile bocha-
nek a poloZivii jej na plech, méslem pomazany, naFizni
jej noZem p¥es kFiZ, pomaZ jej rozilepanym vejcem,
nech jej dvd hodiny kynout, pak jej p&kn& uped. VJpeci
se takové pedivo vZdy lépe pede;. proceZ chces-li bochdnek
v troub& p&kné& upéci, musis ohn& velmi bedliva byti, aby v
troub& toho horka se dosahlo kterého takové pedivo potFebuje.
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470. Tiend buchta.

TFi na misce &vrt libry mésla, aZ se zp&ni, pFimi-
chej k nému tFi Zloutky, jeden po druhém, p&t celjch
vajec, &tyry loty tludeného cukru, s pilcitronu rozseka-
nou na grobno kiru, tFi lZice dobrych kvasnic, trochu
soli a pil Zejdlika mouky. Michej tim pil hodiny. Vy-
maZ formu maslem, vyloZ ji mandlemi, na nudli¢ky roz-
krdjenymi, posyp ji strouhanou Zemli¢kou, naplii ji do
polon tim téstem, nech ji skynout a pak to zpovolna do
éexl"vena uped. Vyklop pak buchtu na talif a posyp ji
cukrem,

A477. Trena buchta s mandiemi a hrozinkami.

UtF na misce Sest lotd nového masla, rozmoé v pill-
Zejdliku smetany é&tyry loty cukru, pfidej k tomu dva
Zloutky, dv& celd vejce, tfi Mice dobrych kvasnic, drob-
nou, citronovou kiru, a trochu soli. Rozkloktej to dobfe
a dej pokazdé do utfeného masla jednu lZia mouky
a lZici té rozkloktané smetany, a pokraduj tak, aZ vde-
cko pohromad& jest. Michej tim é&tvrt hodiny a pfidej
k posledku dva loty oloupanjch, a na nudlicky rozkra-
jenych, sladkych mandli a tih loty p¥ebranych a vypra-
nych sultinek. Rozmichej to, vymaZ formu méslem, po-
syp ji mandlemi, rozkridjenymi na nudli¢ky, posyp ji pak
strouhanou Zemlig¢kou, dej t&sto do ni, a uped buchtu
pekné&.  Vyklop pak buchtu pozorn& na talif a posyp
Ji cukrem.

47S8. Bavorské, trend buchta.

Utk na misce pill libry derstvého mésla, pFimichej
k nému &tyry Zloutky, &tyry celd vejce, dest lotd tluce-
ného cukru, drobnou, citronovou kdru, trochu tludeného
mudk4tu, trochu soli, tFi 1Zice dobrych kvasnic, tfi loty olou-
panych, a na nudlitky rozkrajenych, sladkych mandli a
pil libry p&kné mouky. Michej tim pdl hodiny. Vymaz
pak formu maslem, posyp ji strouhanou 2emli¢kou, na-
pli ji napolp téstem, a nech ji skynout. Pe to zpo-
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volna hodinu; vyklop pak buchtu na talif a posyp ji
cukrem.

479. Trena bnchta - makem™

TFi v misce ¢tvrt libry nového maslas pUllzejdlikem
uvareneho, dobre utluCeného maku, az se zpcni, pridej
k tomu Sest Zloutk(, drobnou, citronovou kiru, trochu
tlucené skofice, Stipec soli, tFi IZice dobrych kvasnic, pul
Zejdlika smetany a libru mouky. Promichej to nalezite
a primichej k posledku udélany ze Sesti bilk( snih. Vy-
maz formu maslem, vyloz ji mandlemi, na nudlicky roz-
krajenymi, a posyp ji strouhanou zemliCkou. Vlei tésto
do formy a nech je zpovolna upeéci. Vyklop pak buchtu
pozorné a posyp ji cukrem,

480. 14obliliy*

Délaji-li se koblihy v zimé, musi mouka prohrata
byti, a tésto nesmi do studena prijit. Nejlépe jests ve-
Cera mouku do teplého mista dati a rdno na koblihy

zadélati.
Obr. 26.

=22
- -—':————-z-‘r-;a,l:

Do hrnku vrazi se Sest Zloutk( a dvé, cela vejce, k
tomu pridaji se Ctyry loty cukru, na kterém klra 8 pul-
citronu ostrouhana byla, micha se tim pomoci Zelezné
metly aneb jen rooutvicky brzo pri ohni, brzo zas na
chladném misté tak dlouho, az to zhustne. Pak da se
do misy libra pékné mouky, udéla se ze tri 1Zic dobrych
kvasnic tésticko, pridaji se k tomu zpénéna vejce s tro-
chem soli, tfemi loty rozpusténého masla a s trochem
smetany zadéla se to na tésto, kteréz trochu Fidsi jest
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neZ t¥sto na buchtitky a nechd se to skynout. Pak se

nd4 t&sto na vil, moukou posypany, rozvili se 8 ma-
lik tlustd, udélaji se kruZidkem aneb vinni skleni¢kou
lehk4 gnaménka, aby se jist& v&d&lo, kam zavaFeninu
vloZit, udélaji se hromiadky budto ze zavaFeného rybésu,
bud gz vyvaFenych merun&k, aneb malin, ptikryji se vy-
krouien{m téstem a trochu menfim kruZddkem vykrou-
haji se kulaté koblihy. Pak poloZi se koblihy na pro-
h¥ity ubrus, moukou posypany, pFikryji se lehce a ne-
chaji se v teplém mistd opé&t trochu kynout. Pak se po-
loZi hoFejii stranou do rozpéleného, ptepuiténého masla,
kterého tolik byti musi, e se koblihy v ném potopi, a
upekou se pékné&. Jsou-li na jedné stran& do zlatova
upeleny, obriti a dopekou se. Pak vyndaji se budto
cednitkem aneb vidli¢kou, poloZi se na pijavy papir a
obrati se v tluéeném cukru a vanilii.

481. Jiné koblihy.

T¥i na misce &tvrt libry mésla, aZ se zp&ni, p¥Fimi-
chej osm Zloutkd, jeden po druhém do mésla, pﬁsej k
tomu t¥i loty otfeného na jednom citronu a roztluéeného
cukru, tfi 1Zice dobrych kvasnic, trochusoli, libru mouky
a asi pil Zejdlika smetany. Zad&lej a promichej to
nileZit§ mé&chackou. Nech to na teplém misté sky-
nout & udélej koblihy podlé pfedeslého predpisu.

482. Siiky.

Dej na misku libru mouky, iﬁdej k ni p&t Zloutky,
tfi loty cukru, drobné, citronové kiry, tfi iZice dobrjch
kvasnic, trochu soli, dva loty rozpusténého mésla a sesme-
tanou to zadéle) a po &tvrt hodiny to mé&chalkou dob¥e
vypracuj. Pridej pak k tomu dva loty oloupanych
a rozsekanych a lot rozkré,je%ych na nudlicky, sladkych
mandli. Nech to skynont. Vyndej to pak na vél, mou-
kou posypany, rozkrijej to na kousky a udélej z nich
Sifky, 8 &tvrt lokte dlouhé a s dva prsty &roké. Nech je
opé&t i(ynout a upe€ je jako koblihy v rozpéleném, pke-
pust¥ném mésle. M4isla musi tolik byt, aby Sidky na dno
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nepadly. Vyndej je pak na pijavy papir a obal je tlu-
denym cukrem a vanilii.
Na stll rozkrajeji se na dlouhé, co prst tlusté listky,
urovnaji se na talif a posypou se cukrem. :
MizZes totéx koblihové t¥sto podlé &fs. 480. uddlat,
pak k nému mandle rozkrdjené na nudli¢ky i malé hro-
zinky pri¢init a Sisky z n&ho udélat a je upéci.

483. Bozi milosti.

Dej libru mouky na val, rozdrob do nf dva loty
mésla, ud&lej v ni dilek, vraz do ndho dv& celd vejce
a jeden Zloutek, ptidej k tomu tFi loty tlu€eného cukru,
zrnko soli, 1Zici vina a trochu smetany. Zadéglej tojako
na nudle, prohndt to dobfe a rozvélej to co stéblo tlusté.
Rozkréjej t&sto na &tverhranné aneb tfihranné kousky a
usmaZ je v rozphleném, pFepuiténém masle. Posyp je
hojn& cukrem a urovnej je mna talif.

484. Ruiiové koblihy.

Udglej a rozvalej podlé p¥edeilého pFedpisu tdsto a
vykrouhej kulatym, okrouhle vroubkovanjym tvoFidkem
riiZovité listky, pomaZ prostfedek kaZdého listku trochem
bilku, vloZ tFi listky na sebe, stiskni je v prostfedku
gi'stem a usmaZ je v rozpaleném, pFepusténém mésle.

dsla musi tolik byti, aby v tom t&sto plovalo. Dej pak
do prostfed nich né&€kterou zavafeninu, posyp je hojn&
cukrem a urovnej je na talif.

485. Rohli¢ky ke kaveé.

Dej na vél pildrubého Zejdlika p&kné mouky, roz-
krijej do ni pill libry &erstvého masla, udélej v mouce
dilek, dej do n&ho jedno, celé vejce, jeden Zloutek, dva
loty tludeného cukru, trochu soli, drobmou, citronovou
kiru, dvd lZice dobrych kvasnic a zadé&lej to dobrou
smetanou. Prohn&t to dobfe a nech to skymout. Roz-
valej to a pleloz tésto, a jedtd dvakrat je rozvalej a pke-
loZ; rozkrajej to pak na malé kousky a udélej rohlicky
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aneb preclidky. Poprad &isty plech moukou, poloZ ro-
hlicky naii, pomaZ je vodou, posyp je hrub& tluenym
cul;;em & rozsekanymi na drobno mandlemi a uped je
pekné.

486. Preclicky ke kave.

Dej libru p&kné mouky do misy, rozdrob v ni &tyry
loty &erstvého masla, piidej do ni tih 1Zice dobrych kvas-
nic, dva loty tlu¢eného cukru, drobnou, citronovou kiiru,
trochu soli; zad&lej to syrovou, sladkou smetanou & udé-
lej tuhé t&sto, jako na buchticky. Umichej to dob¥e a
nech to skynout. Vyndej pak tésto na val, moukou po-
sypany, nakridjej malé kousky, udé&lej preclicky, poloZ
je na plech, pomazany maslem, pomaZ je rozklepanym
vejcem a uped je p&kn& do zlatova.

487. Mminem posypané rohli¢cky k pivua.

Dej na misku libru mouky, rozdrob v ni lot nové-
ho mésfa, udelej tésticko ze dvou lZic dobrych kvasnic,
pfidej do né&ho drobné, citronové kiry, osol je a sladkou,
vlaZnou smetanou je zadélej, m&chackou dobie je vypra-
cuj & nech je skynout. Dej pak t&sto na vail, moukou
posypany, nakrdjej zn&ho kousky a udélej rohlicky aneb
Zemlicky. Dej je na plech, popraseny moukou, pomaZ
je vlaZnou vodou, posyp je suli a p¥ebranym, prosatym
minem, a upe& je p&kné do zlatova.

488. Obycejny sucharek.

Dej do misy t¥i Zejdliky p&kné mouky, udélej dd-
lek, vraz do n&ho t¥i, celd vejce, &tyry Zloutky, piidej
&tyry loty utlueného s kouskem vanilie cnkru, trochu
soli, &tyry lZice dobrgch kvasnic, Sest lotd oloupanjch a
rozsekanych, sladkych mandli, tt loty rozpusténého maé-
sla a se smetanou to na tuhé t&sto zadélej. Vypracuj to
m&chadkou tak, #e t&sto, hladké, se jiZ ani méchadky
ani misy nechytd. VymaZ podlouhlé tvoFdko méslem,
posyp ji strouhanou Zemlickou, dej t&sto do n&ho, nech
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jej skynout a uped je p&km&, * Vyklop to, a druhj den
teprv rozkrijej to na listky, co péro tlusté, posyp je sko-
Fici a cukrem, nech je v troub& uschnout a posyp je
opét skoFicf a cukrem. R

489. Cisa¥sky chiebi¢ek.
Vraz do hrnku &tyry, celd vejce, p¥idej &tvrt libry

tlu¢eného cukru a michej tim pomoci Zelezné metly, aZ
se to zp&ni a zhustne. i’i‘imichej pak &tvrt libry pékné
mouky, &étyry loty otfenych, neoloupanych, na tenké kousky
rozkréjenz'ch, sladkych mandli a &tyry loty prebranych a
vypranych sultinek. Promichej to jesté trochu, vymaz 50-
d{ouhlé tvoFidko méslem, posyp je strouhanou Zemhi&kou, dej
to t&sto do ndho anech to zpovo‘{na upéci. Vyklop to a nech to
iplng vystydnout. Pak to rozkrijej na tenké listky a

nech je v troub& proschnout.
490. Hralovsky chlebicek.

Utlug pél libry cukru, dej ho do hrnku, pFidej pé&t
celych vajec a p&t Zloutkd, a michej to Zeleznou metlou,
aZ to zhustne. Pfidej pak sjednoho citronu rozsekanou
na drobno kiru, zrnko soli, &tyry loty oloupanych a roz-
sekanych, sladkych mandli, trochu pfebraného anyjzu a
étrndct loth dortové mouky. Promichej to dobfe. Na-
maZ podloublé tvoFidko méslem, posyp je strouhanou
ZemliCkou, dej tésto do n&ho a zpovolninka je uped.
KdyZ t&sto vyst{dlo, vyklop je, na listky je rozkréjej
a na &istém plechu je v troubé oschnout nech.

491. Miehké tésto.

Dej na val pé&t &tvrtl libry p&kné mouky, nakrijej
do ni libru &erstvého mésla na tenké listky, pFidej tro-
chu soli, jedno, celé vejce, tfi zloutky a osm lZic dobré
smetany. Zadélej a probn&t to dobfe. Rozvilej pak t3-
sto a pkeloZ ({e a jeité jednou je rozvilej a pFeloZ. Dej

ak tésto pode dva talife do chladného mista odpodinout.
ﬁozvéle' to a udélej z toho budto paititky, bud kolad-
ky a.nel': nadivané a pFeloZené buchtitky. ’
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A402. Oplatky s hrosinkaml.

Dej do hroku dva Zloutky, dv& celd vejce, tii loty
roztludeného cukru, na kterémz pil citronové kéry ostrou-
héno, trochu soli, Zejdlik dobrého mléka a tolik mouky,
aby z toho Fidkd kapanina byla. Rozkloktej to dobfe.
NamaZ rozpdlenou formu pfepusténym méslem, vlej 1Zici
t&sta na ni, stiskni formu zpovolna a uped oplatek. Vyn-
dej ho; namaZ op&t formu méslem a pe¢ oplatky déle.
NamaZ pak jeden listek maslem, posyp jej roztludenou
skoFicf a cukrem a n&kolika sultdinkami (grozinkami bez
pecek), pfiklop to druhym listkem, dej to op&t do formy,
stiskni j1 a jen malou chvilenku to jest& ped. Dej po-
zor, aby oplatky se tuze hn&dymi nestaly. Ostiihe) pak
krajedky, posyp je tluCenym, prositym cukrem a vanilii
a dej je na talif.

493. Oplatky s cokoladou.

Naped tytéZ listky podlé pFedchézejiciho pFedpisu.
NamaZ pak listek méslem, posyp jej strouhanou &okola-
dou, 8 vanilii a cukrem promichanou, p¥iklop jej druhym
oplatkem a dej to jesté na chvilku do formy a k mir-
nému ohni. dstatné pokraduj jak p¥i pFedeslych oplat-
kich. Dfive neX je na stdl das, dej je na chvili do
trouby, aby sktehly.

Sestnct lotd cukru se s kouskem vanilie na prafek
utlude a do &isttho hrnku se d4; k tomu tolik pékné
mouky co cukru, pak &tyry cela vejce a &tyry Zloutky
se pFifini a naileZit& se to rozmicha. Pak se k tomu p¥i-
daji &étyry lZice rumu, zrnko soli, & loty rozpust&né-
ho mésla a tolik mléka, aby to jako omacka se lZice
stékalo. Z toho t&sta se oplatky podlé p¥edeslého &isla
upekou, 8 tim jenom rozdilem, Ze za tepla kazdy listek
na kulaté, podlouhlé dfivko se ohne a stodi.
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2493. Trabidky s malaiskym vinem

se tymZ zpisobem upravuji, jenom Ze misto rumu a mléka
malaZské vino se phmicha.

Takové pamlsky museji se vidycky na teplém, su-
chém mist& uschovati.

496. Latin¥ti diblicl.

Pfeber a vymej p&knéd, velké hrozinky, oloupej
mandle a propichni je velkou jehlou. Navlikni je pa
na nitku, pokaZzdé jednu mandli a jednu hrozinku nastr-
kujic, a opé&t navléLn.i mandli a zas hrozinku, tak po-
kradujic, aZ jich dvadcet navléknef; s obou stran nech
kousefc niti prazdny a svaZ konce. Dej do hrné¢ku dva
Zloutky, jedno celé vejce, 1Zici vina, lot tluéeného cukru,
zrnko sol,i, dtvrt Zejdlika dobrého mléka a zadélej to s
moukou na hustou kapaninu. Omoé¢ v tom navléknuté
mandle i brozinky, drZic je za nit, usmaZ je v rozpile-
ném, pfepusténém mésle, odFizni pak nits, pkekroj pil-
vénetky v pili a obal je cukrem. .

2497, Vénecky sze skorice.

Rozemni pét loti mésla ve &tvrtlibfe mouky, pFidej
k ni étvrt libry neoloupanych, rozstrouhanych, slagk c
mandli, &tyry loty tluéeného cukru, rozsekanou na drob-
no z jednoho citronu kiru, &tvrt lotu roztludené, prosaté
skofice a &tvrt lotu roztlu¢eného hFebicku; pFide] jest&
jedno, celé vejce a jeden 2Zloutek, prohn&t to dobfe na
vale, a nech to pil hodiny odpoc¢inout. Rozvalej to pak
co péro tlusts, a vytiskni kruZidkem vénedky; vezmi
totiZ kruziAdko aneb vinni skleni¢ku a vytiskni kold&ek;
vezmi pak néiprstek aneb mend kruzddko a vytiskni
prostfedek v kola¢ku, a vénedek jest hotov. Dej vé&ne-
¢ky na cisty plech, pomaZ je vodou, posyp je hustd tlu-
denym cukrem a boginu je zpovolna ped.
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498. Blesknavé pokrontky.

Ot &tvrt libry neoloupanych, sladkych mandli a
rozsekej je na drobounko; dej je na val, pFidej &tvrt
libry maésla, rozkrijeného na kousky, &tvrt liEry tludené-
ho cukru, é&tvrt ligry mouky, zrnko soli a 1Zici rumu;
vraz do toho jedno celé vejce, zadélej a prohnét to dobte.
Vyvélej to pak co malik tlustd, nakrijej malé &tverhra-
ni¢ky, posyp je hust® mandlemi, rozkrijenymi na nudli-
¢ky a peé je, aZ skfehnou. Posyp je cukrem a urovnej
je na tali¥.

Tt v misce ptl libry mésla, aZ se zp&ni, pFimichej
k nému &tyry cela vejce, pdl libry neoloupanych, na
kousky rozkrajenych, sladkych mandli, &tyry loty roz-
krijeného citronitu, &tyry loty rozkrijené, cukrované,
pomerandové kiry, &tyry loty pFebranych, vypranych
sultinek, trochu tludené skofice, Stipec tludeného hiebi-
¢ku, lZici rumu a pil Zejdlika mouky. Zadé&lej a pro-
hnét to dobfe. NamaZ ¢&isty plech voskem, rozhrii na
ném to t&sto na prst tlustd, uped to velmi zpovolna a
rozk;éjej to za tepla na kousky, co prst dlouhé a s prst
giroké.

500, Vanilové koladky.

TFH na misce pidl libry mésla, aZ se zpé&ni, p¥Fidej
tf¥i Zloutky, jedno celé vejce, drobnou, citronovou kiry,
&tvrt libry cukru, utiudeného s pillotem vanilie, Sest lotd
sladkych a lot hoFkych, roztlu€enych mandli; utfito do-
bre a pFimichej pak k tomu pdl libry p&kné mouky.
Dej to pak na val, posypany moukou, vyvélej to co pé-
ro tlusté, a vykrouhej vinni skleni®¢kou aneb kruZddkem
kolatky. Dej je na &isty plech, pomaZ je rozklepanym
vejcem a upe{‘, je pH velmi mirném ohni. Sejmi je pak
na &isté prkénko, poloZ na kaZdy koladek hromadku z
n&které zavaFeniny a posyp je cukrem.
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501. Aaysevé hubiaky.

PAl libry tluZeného cukru dej do &swbho, hiadkého
rendliku a michej jej s tfemi celymi. vejci a jedmim Zlom-
tkem pidl hediny. PFeber a prosej pal lotu amyzu,
smwichej ho & pilhibrou pikné mouky, & tu' mouku plidej
k rozmichanému cukru a promisiZ to dobfe. Nama#
Elech méslem, shzej 1Zici hromédky, co vlasky oFech vel-

¢, upeé je zpovolua, sejmi jo za tepla a uschovej je.
303. w.'k"u

Dej na misku é&étvrt libry tludeného cukru a sedm
2loutkd ; michej tim &tvrt hodiny; pFidej pak k tomu
Styry. loty tluSeného, prosatého sdzvoru a &tvrt libry
&kné mouky. Dej to na vil, moukou ypany, pro-
Enét to dobke, roagvilej pak tdato s malik tlusts s vypichni
zhsvorkovou formickou zieworky. Dej je na plech, mé-
slem pomazany, pomsaZ je vedou aneb gilkem, posyp je
cukrovou krupicl a upeé& je zpovelua.

503. Harty.

Utk na misce &tvrtlibry nového masla, Kﬁde' jedno
vejce, zrnko soli, p&t lotd tludeného cukru, - vinf{i tlu-
dené, prosité skoFice, a kvintlik tludeného h¥ebitku.
Promichej to dobfe a dej to na val do pil libry p&kné
mouky, prohnét to velmi dobfe a nech to odpodmout.
Rozvélej to pak s nidZ tlust®, nakrdjej z toho kousky co
karta velké, poloZ jena plech, pomazanj méslem, pomaZ
je rozklepanym vejcem a obloZ je oloupanymi, rozptle-
njmi, sladkymi mandlemi na zpldsob karet. U je
zpovolna, a kdyZ vychladnou, urovnej je na talif.

501. Cerné suchbrky.

Utk &tvrt libry mésla se &tvrtlibrou tlu€eného cukru,
ptidej k tomu &tvrt libry neoloupanych, rozstrouhanych,
sladkych mandli, michej tim d&tvrt hodiny, pFidej pak
kvintlik tludené skoFice, kvintlik tlueného h¥ebitku a =

MNansgirgové: Novd éeskd kuchatka. 18
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jednoho bilku tuby - snih. Rozmichej to dobfe. Dej na
vil hrub¥ tludeny cukr a trochu mouky, dej t3sto nai
a uvhlej v tom #iifky, co tFi prsty tlustd. NamaZ C&is
plech méslem, dej ¥ifky nali, pomaZ je roztluenym ve)-
cem & upel je zpovolna. Rozkrijej je, vychladlé, na
tenké linE{, poloZ je opdt na plech a nech je ve viaZné
troub& trochu oschnout.

505. Norimbersky permik.

Oloupej a utlu¢ drobounce pdl libry sladkych man-
dli; tlukouc je midej je trochem vody, aby nezolejova-
tdly. Dej je do &istého hrnku, p¥idej k nim pil libry
tluéeného cukru, a tuhy snih ze tH bilkd; michej tim
pil hodiny a pFimichej & loty stroubhané &okolddy,
4l lotu tlu®eného, prositého hrebitku, pil lotu skolice,
va loty rozkrijeného citronitu, pldl lotu praZené, na
rifek utludené kivy a dva kvin utludené vanilie.
&ast’ﬁhej z oplatki podlouhlé &tverhranitky, namaZ na
n¥ to tdsto, co péro tlust¥, dej je na d&isty plech a ped
je, aZ Gpln¥ skfehnou. NamaZ je pak biljm ledem dlé
¢is. 511. Do kaZdého rohu perniku dej oloupanou, roz-
pilenou mandli a do prostfed kousek cukrovaného po-
merande. Nech to v troub& oschnout, a uschovej to v
suchém misté.

506. T¥ilky s vanilie.

Sedm lotd oloupanych, sladkych mandli v moZdiFi
8 trochem bilku na drobounko se utlude a do misy se
dés se Zestnécti loty cukru, utlu¥eného 8 trochem vanilie,
a se Sesti loty p&kné mouky. To se promisi a s bilky
a 8 trochem pomeranZové Ztivy se to na ¥idké t&sto roz-
michd. Pak to t¥sto do nélevky (trychtyfe), malou
dirkou zaopatfené, se d4 a na &isty plech, voskem nama-
zany, se vleje ztlousti péra a zdéli dvou prsti. Zpovol-
ninka se t&sto upede, a Zloutne-li po stranéich, sejmou se
kousky, jeden po druhém, s plechu a obtoéi se kolem mé&cha-
&ky. Jak mile sk¥ehnou, sundaji se. P¥ité prici jest posp&chu
zapotfebi, sice by tdsto snadno zkfehlo a nedalo by se ohnout.
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T 307. Feniklové pokrowtky. .

Rozdrob do p#llibry pZkné mouky Neat lotd mésla,
pFidej k tomu loty tlu¥enébo cukru, t¥ Xloutky,
zrnko soli a trochu p¥ebraného fenikln. Zad&lej to s tro-
chem smetany, prohn&t to dob¥ea nech t&sto pél hodiny
odpodinout. Rozvilej to pak co malik tlust¥, nakrédjej z
toho malé tfhranit¢ky a %oloz je na &isty plech. U’:lélej
tahy snih zé tH bilkd, obloZ jim ty kousky, posyp je
cukrovou krupici a drobn& rozsekanymi mandlemi a uped
je zpovolna.

508. Bélohradsky chlebidek.

Dej do hrnku pil libry tluéeného cukru a Sest Zlou-
tkil; Zeleznon metlou to mrskej, aZ to zhustne, a pFidej
k tomu pil libry sladkych, otfenjch, neoloupanych, roz-
sekanycl? mandli, drobnou, citronovou ktiru, &tvrt libry
drobn& rozkrijeného citronitu a kvintlik tlutené skokice.
Promichej to dob¥e. Dej na val piil libry p&kné mouky,
vlej to do ni, prohn&t a vyvélej to co dv& stébla tlusts,
a nakrdjej z toho kousky co dva prsty &iroké a s
prst dlouhé. PoloZ je na plech, namazany voskem, po-
syp je rozsekanymi na drobno mandlem: a cukrem, a

uped je p&kné.
500. Debry penil(;

Dej na rendlik ptl libry dobrého syropu a &tvrt
libry tludeného cukru, rozpust to na vla¥ném mist¥, p¥i-
michej k tomu libru mouky a nech to, pFikryté, tH hodi-
ny stit. Pak k tomu p¥idej dva 2loutky, &tvrt loturoz-
puiténého a pYecezeného drasla (potade), kvintlik tlu&e-
ného h¥ebitkun, kvintllk nového ko¥eni, péil lotu tlu&ené
sko¥ice a rozsekanou na drobno s jednoho citronu kéru.
Umichej to t&sto néleit¥, udé&lej z n&ho bochinek a nech
jej, ubrouskem ho pFikryvdi, pFes noc odpo&inout. Rog-
valej pak t&sto se dva noZe tfusw, nakréjej z n&ho po-
dlouhlé &tyrbranné kousky, poloZ je na &isty plech, vo-
skem namazany, obloZ kaZdy roh rozpiilenou, oloupanou

18*
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mandli a dej do prostfed tki Eicky oitronitu, pomaZ {'e
a

mmmym vejcem, uped je pdkn& a sejmi je za tep
» u.. Né&které viak kousky pomsZ, ddyi se upekou,
\:m?mledﬂn a ty nech v troub oschnout. D4i-hi jo na

dej je na chrili do trouby, aby zkFehly.
510. Miehké preeliiky.

UtFi na. migce pdl libry mésla s p&ti na tvrdo uva-
Fenymi a.8 jednim; syrovym Zloutkem; p¥idej k tomu &tyr
loty tlu€eného cukru, drobnou, citronovou kéru a iejtﬁiz
mouky. Rozmichej to dobfe a udélej na vile malé pre-
clicky. PoloZ.je na &isty plech, pomaZ je vodou, posyp
je oloupanymi, rozsekanymi mandlemi a cukrovou kru-
pici, & upe& je zpovolna, Cim déle se pekou, tim p&k-
n&jsi jsou,

.

Ledy k ozdobeni cukrovinek a dorti.
511. Bily led.

Prosej étvrt libry cukru, utludeného na moutku, dej
ho do malé miskg, pﬁde{)rll: nému tuhy snih zdvou bilké
a promichej to dobfe. P¥idej pak pkecezenou z pilci-
tronu kitdvu a miehej tim &tvrt hodiny. Pak tim ozdeb
ocekoliv ti libo bude. Jestli Ze by led tuze husty byl,
phidej kougek bilku; nebot led musi se 1Zice téci.

312 Riulevy led.

Led se uddla podlé predeslého pfredpisu, jenom Ze
se k n¥mu n&kolik k&pei dervcové gmrvy (koZenile; vu
kaZdého cukréife lze ji dostati), pFimicha.
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UtH s jednoho citronu kiru na &tvrtlibfe roz-
tlu¢ a prosej to jako p¥i délani bilého ledu, pFidej k to-
mu dva bilky a ndkolik kapek citronové dtavy. Michej
tim &tvrt hodiny a ozdob tim, coZ libo bude.

514. Shettoovy led.

Utlu€ a prosej &tvrt libry cukru, pFidej dva loty
tlufend, prosaté skokics, tuhy snih ze dvou bilkd a wis
chej tim pil hodiny. Kdyby to tuze husté bylo, pFidej
k tomu trochu snéhu.

515. Cerny led.

Ctvrt libry utludeného, prositého cukru michej s
dvéma bilky &tvrt hodiny, pak k tomu pFimichej dvé&
tabulky rozstrouhané &okolddy, kterd se diive ro a
zmé&knout nechala.

516. Malimnovy led.

Do rozmichaného, utteného s bilky cukru p¥imichej
trochu malinové aneb rybésové &tivy.

3517. Zeleny led. !

Utlu¢ vyprany Spenét, proced jej skrz &isté plitno
do rendlicku a nech jej svaFit, a¥ se erazi; pFile) pak
rychle trochu vody, zamichej tim a protla vodu op¥t
skrz disté plétno. 'i‘o, co v plitnd zlstane, jest zelearh
barva a mtiZe se ke viem v&cem pougivati. -

Led se ud&la dle é&s. 511. a ptimiché se k n¥mu
trochu té zelené barvy; pak se jim osdobuje cokoli.

3518. Cukrova Lraplce.

Vezmi p&kuy cukr od 3picky, rozdrt jej pali¥kou na
drobounko tak, apy leek svﬁg‘nezzratil a prostj ho skrze



198 Biiové krupioe, selend, Zlutg, ledové pokroutky, anfsové, chlebiCek.

Fdké sitko. Co v sitku zlstalo, rozdrt opé¥t a proseLto

potom skrz hustdi sitko. Co v sitku zbyde, jest cukro-

vh krupice; ji se vieliké cukrovinky a dorty posypaji.
510. Raiova Ii;-plco. |

Cukrov4, bila krupice d4 se na papir a pokropi se

trochu #tétickou, v pliermesové §tiv€ omodenou, pro-

mich4 se rychle prstem a di se do teplé trouby, aby

oschla. Kropeni alkermesovou &tivou, promichini a sufeni
cukru se opakuje, a¥ krupice dosti &ervenosti nabude.

520. Zelend krupice.

Bila, cukrovd krupice pokropi se Spenétovou barvou
tymZ gplsobem, jako dervend a dé&la se téZ tak.

531. Zimth krupice.
obarvi se trochem rozpuiténého #afranu.

533. Ledové pekrowutky.

Udélej Zluty led podlé &s. 513, namaZ jej co péro
tlustd na oplatky, s palec diroké aco prst dlouhé, a nech
to v troub& oschnout. Oddé&l je pak a p¥idej je k cu-
krovinkdm.

523. Anysové pekromtky.

Utlu¢ a prosej &tvrt libry cukru, pFidej ze dvou bil-
ki tuhy snih, dv¥ lZice p&kné mouky a trochu p¥ebra-
ného anyzu. Michej tim pdl hodiny; namaZ to pak co péro
tlustd na Ophtkg, s palec &iroké a co prst dlouhé. Usus
je v troubg, oddsl g mschovej je.

534. Chlebilgk s mislem.

Pal libry tlueného cukru, pdl libry sladkych, olou-
panych, rosstrouhanych mandli, dv§ sabulky rozstrouha-
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né Jokolady a dvE cels vejce vmisce pll hodiny michej.
Nasttihej z oplatkd malé skyvy, namaZ je tim t¥stem a
nech je v ne horké troubd zpovolna upéci. KdyZ pak
vyccll:llladnou, obtéhni je Zlutym ledem a dej je do trouby
oschnout.

525. Medvédi pasourky.

Rozsekej pil libry oloupanych, sladkych mandli a
uauﬁ je v teplé troub&. Dej na é&ist§ kuthinek pdl libry
sﬁlej 4] Zejdlika vody a svaf cukr, aZ to zhust-
ne; pFide mandle a dva loty fevaFeného méasla,
trochu uéené skoFice a h¥ebiZku. chej tim, aX to
aServend a se spojf. Dej to pak do tvoFidek, méslem
vymazanych a drobnymi pistaciemi prosypanych pHtiskni
je citronovou kirou k tvoFidku, vyndej je za tepla a
pFidej je k cukrovinkim.

5326. Smaiené mandle.

RozstrouheJ &tyry loty sladkych, utfenych, neolon
nych mandli, dej je na vil do desiti lotd mouky, rlc::-

drob do toho & loty mésla, pFidej Cty:{ loty tlude-
ného cukru, vové 1Zi¢ky tluden oFice a lZici
vina. Za.déle a prohnét to dobI'e vyvélej to co
atéblo tlustd, mandlovy'm tvofidkem vytmkm mandli¢ky,

e v rozpileném, pFfepulténém méisle, a zacbal je
do phc'}m stsného, tludeného cukru a skoFice. Dej je na
talf¥ mezi jiné oukrovinky.

527. Mandlové preclid¢ky.

Rozstrouhej &tvrt libry sladkych, oloupanych mandli;
malé kousky, ﬂteré se jiz strouhati nedaji, utlué v moZ-
difi, dej je na &isty rendlidek a utfi je se tfemi Zloutky
a &tvrtlibrou cukru, a¥ se to zp3ni; pFidej jets tF Zlou-
tky a michej tim nad obndm, d to Bmltne. Dej to

na val, posypany moukou, a "udelej = toho preclilSky.
maZ b'zm plech méslem, polol preclitky nali, posyp je cu-
krovou krupici a upe¥ je pFi mirném ohni.
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. Otvrt libry sladkich, oloupanych mandli se na -dre-
bonnko rosseks, a se &tvrtlibrou utludeného cukru a
jednim, velkym bilkem v &istém rendliEku se to do husta
umichd. Z toho udélaji se na oplatky hromédky, co ho-
lubi vejce velké, do prostred mei d4 se zavaFend vilng,
oplatky pak daji se na plech a hodinku se zpovolna v
troub& pekou.

529. Cukrové topinky.

Utlué libry cukru, michej ho se &tyrmi Zloutky
a dvima, ogln;mi vejci pil hodiny{ pfidej pak piél kvint-
liku tludené skoFice, drobn¥ rozsekanou s pélcitronu k-
ru a pil libry mouky. Promichej to; namaZ &isty plech
méslem, ud¥lej 12i¢kou hromadky, co vlasky oFech velks,
pzszp je cukrovou krupici a upe¢ je pFi velmi mirném
ohni.

530. Cukrevé rohlidky.

Ctyry bilky a pél libry tludeného cukru v hladkém
bruku Zeleznou metlou tak dlouho mrskej, a¥ to scela
ghustne a se sp&ni; p¥imichej pak pél libry sladkych a
lot ho¥kych, oloupanych a rozstrouhanych mandli.
libry brub& utludeného na zplisob krupice cukru dej na
v4l, vyndej t3sto do cukru a uvélej v ndm malounké
rohlitky. NamaZ &iety, teply plech voskem, poloZ roh-
li*ky naii a upe¥ je zpovolna. Cim déle se pekon, tim
pEkndjsi budou.

531. Spandipky vitr,

Udélej velmi tuhy snih ze tH bilkd, pFimichej k n&-
mu bud tH loty cukru, utludeného s kouskem wanilie,
budto p¥idej misto vanilie n¥kolik kapek citronové &tavy
aneb rumu. Udélej stikaZkou, plechovou trubitkou opatfe-
noi, aneb jen lfi¢kou na papir malé vinefky aneb hro-
méidky. Dej papir na plociao dej tq hnedky do trouby,
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kterd ale jenom mile horkd byti musi, nebot se te =po-
volninka upéci, tak Hkaje uschnouti nrusi. Sejmi v&n
aneb hromédky e papirn a uschovej je v teplém mistd.

532. Citromové lusky.

Udslej ze &tertlibry cakru bil§ led podlé &is. 511.
a p¥imfchej do n&ho &tvrt libry oloupanych, na nudlitky
rozkrijenych, sladkych mandli. Nastiihej z oplatkd kou-
sky, co prst &iroké a rovnéZ tak dlouhé, namaZ je tim
le«i&m, osyp je rozsekanymi na drobno pistaciemi; dej
je na a usud je v troubs.

533. Makaronky. s

Pél libry tindenébo cukra s dvéma bilky v &istém
rendli¢ku michej, a% to zhustne; dej to pak k ohni a mi-
chej tim, aZ se to va¥it potne. Potom pFidej pdl libry
sladkych, oloupanych, rozsekanjch mandli a dva loty
mouky. Promichej to a udélej = toho hromidky na pa-

ir; dej to na plech a zpovolra je do zlatova upel.
gejmi je za tepla a posyp je cukrem.

534. Pikkoty.

Ostroubej pdl libry cukru na pili citronové kiry,
roztlad a prosej ho do &istého, hladkého hrnku, pFidej
Gl libry p&kné mouky, &étyry Zloutky a pst celjch va-

Jec. Michej tim pél hodiny. Dej to pak do nélevky
(trychtyte) a slej na &isty Papir pifkoty; dej to na plech,
posypéatkem posyp pikoty hoyné€ cukrem, a uped je sp&ind.
Be_] viak pozor, aﬁy se nespdlily. Navlai pak
vlhkou houbou, sejmi piskoty, nech je je#t¥ troc‘::
troub& uschnout a uschovej je v suchém mists.

r
v

535. Jamovské Fisky.

Vezmi tolik mouky, co &tyry vejce wili, té% tolik
cukru i mésla. Michej pak &tyry Zloutky s odvifenym,
roztludenym cukrem, af se zp¥ni; utfi také mdsle v jiné
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misce aX do zp&néni se, p¥idej k n¥mu ty zpdnéné Zlou-
tky, odvéZenou mouku, zrnko soli & ze &tyr bilkd snfh.
Promichej to dobfe. Uddlej ze dvou pélarchd &tverhra-
né formy; sepni toliX Epenil.{kem rohy tak, aby to jako
kartinek vypadalo, vymaZ je méslem a nalej do jedné
formy polovic tdsta. Do ostatniho t&sta p¥imichej &tyry
loty rozstrouhané Zokolidy; nalej je téZ do druhé, papi-
rové formy a nech to na plechu v troubd zpovolna upéci.
Sejmi to pak dlouhym noZem, namaZ to zavaFenymi me-
rutikami, poloZ to pomazanou stranou na sebe, rozkrijej
to v pili, op&t to namaZ zavaFeninou i op&t to poloZ na
sebe & nakré.jt:i'l z toho ostrym noZem kousky, dva prsty
Siroké a prst dlouhé. Svrchu potfi je Zlutfm aneg ri-
¥ovym ledem podlé &fs. 512. a 513., a nech je oschnout.

586. Cukrované mandle.

Veszmi libru sladkych, p&knych, vybranjch mandli,
otfi a nech je, neoloupané, v troub¥ na plechu osusit.
V distém rendliku vaF tfi &tvrti libry cukru s pilZejdli-
kem vody tak dlouho, aZ se tihne, vysyp pak mandle
do n¢ho a michej jimi, a%¥ viecky se cukrem obtihnou.
Utlu& jiZ dfive &tvrt libry cukru se sko¥ici, p¥imichej k
tomu lot mouky, hod mandle do toho a michej jimi, aby
viecky se do cukru zaobalily.

537. Cukrované amoreclky aneb viiné v papirovych
k"“k‘cn.

Amorele aneb vi&n& museji velké a beze skvrny byti.
Dej na rendlidek &vrt libry cukru, polej ho kofli¢kem
vody a vaf jej tak dlouho, aZ cukr jako sklo praskne a
na zuby se nelepi, jestlife smodené ve studené vodé&
d¥ivko v ném omodis, a hned zas do studené vody je
gmoli¥ & do cukru kousnei. Pak ho rychle odstav a
vidn& aneb amorelky aZ po #topku v ném omoé¢ a na
mramorovy, mandlovym olejem pomazany, kimen je Stop-
kami vshiru poklidej. Nemﬁ-ﬁomramorovy kamen, ho-
di se k tomu také velkd, hladkd, mandlovym olejem na-
mavani misa. Vystfihej s papira mald koledka, co &tyr-
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krejcar velkd, zkarbuj je p&kné, postav amorelky aneb
viind do nich a urovnej je na taliF.

538. Cukrované pomerande, kaltany a datle.

Pomerande oloupej, na kousky je oddél, viecko bilé
8 nich sejmi, p¥i SemZ pozor dej, aby Z4dn& 3tdva z nich
nevytekla, napichni je na tenké, spidaté dFivko a ocukruj
je tymZ zplsobem, jako amorelky.

Kaétandm uFzni Spitky, uped je v troub® a olou-
P:i: je; napichni je téZ na 3pidaté vko, ocukruj je a
pak vloZ je do vroubkovanych ko¥itkd a dej je mezi
Jiné cukrovinky.

Datle se téZ tak ocukruji.

530. Likérové talirky.

UvaF &tvrt libry cukru tymZ zpldsobem jak v pFede-
§lém &sle pfi cukrovanych amorelkich udéno jest, a p¥i-
lej rychle gvé 1Zice rosolky do n¥ho a zamichej to. gly-
tiskni jiz dFive kulatym knoflikem malé talifky do pra-
chové (pudrové) mouky, avlej rychle 1Zici cukr do nich.
KdyZ pak vystydly, vyndej je; opras, do papirku je p3-
kn& zaobal a k jinym cukrovinkim je pfide).

540. Hubinky s hofkych mandli.
. () -

Ustrouhej &tvrt libry olou snﬂch, sladkych a &tvrt
libry bofkjch mandli. Dej je do u, pFidej dvé& celd
vejce, pil libry roztludeného cukru, dva goty mouky a
trochu drobné, citronové kiry. Michej tim pil hodin
a udélej 1%ici hromidky na Cisty papir. Dejje na plec
a zpovolna je uped. Sejmi je za teplg a uscgovej Je-

541. Hubinky se sladkych mandli

se tymZ zsﬂsobem délaji, jenom 8 tim rozdilem, e ,mﬁto
boF¥kych, sladké mandle se daji. o
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542. Mandlové vimediy.

Oloup.ei a roskrajej pdl libry sladkych mandif na
dlouhé amdiitky, a dej je ma &isty plech do tronbgl'jowhnout.
Dej pil libry tluéen?ho cukru do d&istého rendlitku, pFi-
dej k nému ze dvou bilkd tuhy snfh a = pdleitronu 5ti-
vu. Rozmichej to a pFidej k tomu osufené mandle.
Udblej s tohe hrom na oplatky n prstem udélej u
prostfed kazdé hrom diru, jak velkou c¢hces, &im¥
se vénetky utvoF. Dej je na plech aupe? je zpovolninka.

533, Mnédé koblikky.

Udé&lej totéZ t&sto, jake v pFedeslém é&isle udéno, a
rﬁmich{,’i posledku &tyry rozstrouhané tabulky &oko-
4dy. Udéle) = toho hromédky na oplatky a upe& je

velmi gpovolna.

544. Cokolddové hubinky.

Utlug &vrt libry cukru, dej ho do misky, pFdej
{oden bilek a michej tim, aZ se to zp¥nf, pFimichej pak
tomu &tvrt libry rozstrouhané éoiolédy a dej to na
vil, cukrem po ¥; vypracuj to na tuhé t&sto, rozva-
lej to pak co nz{ tlusts a vypichni malinkym tvoFdkem
aneb ndpretkem hubinky. vylgamat plech voskem, vloZ
hubinky nafi, posyp je cukrovou krupici, jedny pos
‘bilou & druhé &ervenou krupici a rycbre je pki mimg
ohni uped.

5i5. Mandiové oilougi:y s vejel.

Utlad &tvrt libry cukru, ostrouhaného na jednom ci-
tronu, oloupej a rozstrouhej &tvrt libry sladkych mandli,
dej to na misku, pFidej &tyry celd vejce, dva Zloutky a
michej tim pdl hodiny. Nastihej z oplatkd kouskz, dva

&iroké a stejné d.{;mhé; pomaZ je tim tSstem s niZ tlu-
st&, poloZ je na oblou&kové tvotidko a uped je zpovolna do
glatova. Ozdob je bilym aneb riZovym ledem é &s. 511.
a 612., posyp je rogkréjenymi pistaciemi a nech je oschnout.
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540. Mmidé, manidlevé ohlowiiky.

lik hUt{)ué pdl libry cukru, téZ kvintulikh::;)ﬁcf a8 kvinl:-
fk hrebiC¢ku, oloupej a ruzsekej A oloupanych,
sladkych mandli, ppi'?{lej drobné& rozpsekanou kdru l1:30 o-
ho citronu, dej vieoko do misky, pridej zetH bilk& tuhy
snih & michej tim pidl hodiny. Bylo-li by to tuse hust,
ptidej trochu sn3hu. Nastfihej a oplatk\l kousky, o dva.
praty &iroké a.stejn¥ dloubé, namaZ je tim tdstean, polod
Je na obloudkové tvoFidko a uped je zpowvolna. Obtibmi
Je pak bilfm, citronovym ledem a posyp je drobnymi pi-
staciemi.

547. Mandlové obloudky.

Ustrouhej pill libry sladkjch, oloupanych mandli,
dej je na misku, pFidej k nim pél libry cukru, utlude:
ného & kouskem vanilie, drobnou kdru s jednoho citronu
a tuhy snih ze tH bilkd. Nedej viak hned viechen snih
do toho, aby to Fidké mebylo. Michej tim pdl hodiny.
Rozkréjej oplatky na stejné dlouhé, se dva prsty siroké
kousky, Yomd je tim téstem, posyp je drobnfmi pista-
ciemi, poloZ je na Cisty plech, maslem namazany, a zpo-
volna je upe¢ do dervenan RFehni je pak hned pfes va:
leCek a nech je vystydnout.

548. Prabené obloudky.

Dej do rendlisku pdl: libry cukru, pkilej pél Zejdli
ka vody a vaf jej tak,pdlouhol:'y a¥ se thne, dej do mEho.
pil i ehdkyc[:, oloupanych a rozsckanych mandlii a
lot mésla; michej tim aZ to zferveni a a% se to yin
Pridej. pak &tvrt libry sladkych, oloupanjch. a na nﬁi‘
¢ky rozkrijenjch mandli, drobnou kdru se dvou citremd
i §tdvu z nich a ze dvou bilk& tuhy snih. Promichej to
dobfe, namaZ to na pFistiiZené oplatky a posyp je drob-
nymi pistaciemi. NamaZ oblou¢kové tvoFidko maslem,
poloZ oplatky naii a uped je p&kné. Osdob je bilfm
aneb riZovym ledem podl§ &is. H11. a 512. Dej de
dvou nilevek (trychtyil) ameb papirovych kornoutkd
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led, do jedncho: bily, do druhého r&dov§, obtihni tak
gblou¢ky nitkami a nech je oschnout.

549. Oblondky s feniklm,

Dej Zejdlik p¥kné mouky na vél, rozdrob v ni &tyry
loty nového masla, p¥idej k tomu tfi Zloutky, trochu p¥Fe-
braného, prositého feniklu, zrnko seoli a drobet smetany.
Zadtlej a E::hnét to dobFe. Rozvélej to pak co niZ
tlustd a nakrijej = toho stejné, podlouhlé kousky. Udélej
tuby snih se tH bilkf, pokryj jim kousky a posyp je
rozsekanymi mandlemi a cukrem. NamaZ obloutkovy
plech maslem, poloZ je naii a upe& je p&knd.

Dorty.
Vafeny cukr k ozdobeni dorti.

550. BBily cwmbkr.

Dej &tvrt libry cukru na hladky, &isty rendlidek,
philej kofli¢ek vody a vaF jej tak dlouho, aZ cukr jako
sklo praskne a na gzuby se nelepi, jestlife omodené ve
vod¥® dFivko v ndm zmodis a hned zas ve studené vod&
jej omo&iS a do cukru kousnei. Tu ho vezmi rychle od
ohn&, & pFimichej tolik pFecezend, citronové ¥tivy, aneb
rumu aneb maraskina, abys tim dorty aneb cukrovi
pomazati mohla. Aneb dej jej do nélevky (trychtj¥ku) s
malou dirkou, a obtihni dorty nitkami.

331, Cerveny cukr.

Cukr gplsobem, v pFedeilém ¢&isle udanym, vaFeny
obarvi se dervcovou barvou (kofenilem).
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552. Zluty ecukr.

Nalej na Zafran trochu vafc{ vody, nech to chvilkn
stit, proced to pak skrze Cisté plitno, rozmichej to s
trochem citronové &tdvy, a pFimichej to do svafeného cukra.

553. Modry cukr
se obarvi fialovou &tivou.
554. Zeleny cukr
obarvi se #penétovou &tivou.
333. Cerny cukr

barvi se &okolddou, kters se rozstrouhd, s trochem vody
promich4 a k vaFicimu cukru néleZit se pFimisi.

556. Mandlovy dort.

Oloupej a rozstrouhej tFi &tvrti libry sladkyjch a lot
hotkych mandli, zbytky z pich utlu¢ v moZdiFi, dej je
do &stého, hladké¢ho hrnku, p¥Fidej dvadcet lotd utlude-
ného 8 kouskem vanilie a prositého cukru a Sest celjch
vajec. Michej tim pdl hodiny; pFidej pak k tomu dvad-
cet Zloutkd a drobmou kiru s jednoho citronu. Michej
tim pak t¥i &tvrti hodiny. VymaX formu méslem, posyp
ji stroubanou, prositou Zemlitkou, dej to t&sto do. nf;
nedoplii ji ale; a nech dort zpovolna hodinu péci. Vyklop
jej pozornd, aneb sejmi s n&ho okolek, potFi jej citro-
novym ledem podlé &s. 511., osu¥ jej v troub& a ozdob
dl¢ libosti n&kterym zavaFenjm ovocem.

531. Pilkotovy dort.

OtFi na jednom citronu JSestadvadcet lotd cukra,
roztlu¢ jej a dej ho do ¢&istého, hladkého hrnce, pki-
dej dvanidct Zloutkd a osm celjch vajec. Michej to
Zeleznou metlou, aZ se to zp&ni a zhustne; p¥idej pak
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k tomu dvadcet lotd dartové. mouky a promichej to. Vy-
ma¥ formu méslem, posyp ji strouhanou, prosivanou Zem-
Ligkon, vlej tisto do ui, nech je velmi spovelna upéci s
vychladnout. Nesmf se ale nikdy forma téstem aZ po
kraj m.ilniﬁ, nybrZ musi na dva prsty nepind zdstati.
pak vyklop a namaZ jej s ndz tlust® cukrem, sva.
Fenym s rumem, a ozdob jej zavaFenymi vi¥n&mi.

338. Linecky dort.

TF plil libry méisla, aZ se zEéni, pFidej k n&mu pé&t
Zloutkd a dvé& celd vejce, promichej to; pFidej pak dva-
néct lotk otfeného na jednom citronu a roztluceného cu-
kru a dvanéct lotd sladk§ch, oloupanjch a roztludenych
mandlf. Tlukouc mandle pFilévej trochu vody, aby nezolejo-
téﬁlf. Miche] tim tFi &tvrti hodiny; pFide) pak k tomu
pil libry nejp&kn&jdi mouky a promichej to dob¥e. Vy-
maZ dortovou formu méslem, posyp ji strouhanoun, pro-
sivanou Zemlickou, dej tésto 4!): ni & nech je zpovolna
pll drubé hodiny péci. Sejmi pak s n&ho okolek, ozdob
Je zavaFenym ovocem a posyp dort hustd prosivanym

cukrem.

530. Chiebovy dort.

Roztlu® a prosej dvanict lotd usuleného do hndda
chlebitka a navrai jej malou sklenidkou rumu aneb ara-
kun. Ustrouhej dvanact lotd sladkych a lot hoFkych ne-
oloupanych a otfenych mandli, dej je do cistého, hlad-
kého rendliku, pFidej k nim libra tludeného cukru a
dvadcet Zloutkid. Michej tim pdl hodiny, pFidej pak ka-
vovni 1Zidku tludené, prosivané skoFice, #est tludenych,
prositfch hrebitkd, drobnou kiru se dvou citrondl, jed-
nu rozstrouhanou tabulku &okolady a navlaZzeny chlebi-
dek. Promichej to dobFe a pFimichej k posledku ze &tr-
nicti bilki udélany snib. VymaZ formu méslem, posyp
ji sudenym, prositym chlebi¢kem, vlej t&sto do m, ne-
doplii ji ale, a zpovolna 8 pékné je uped. Vyklop pak
pozorn¥ dort & obtibni jej skoFicovym ledem podlé &is.
514., a obloZ jej dld libosti zavakenym ovocem.
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500. Fomerandevy deort.

OtFi na trech d&tvrtich libry cukru sedm p& hm{knch
pomeranél, rostlu® adej bo do &istého, hladkého u;
pFidej k tomu &trnéct lotd sladkych, oloupanjch a utlu-
denych mandli (tlakouc je, pokrop je trochem vody, aby
nezolejovatdly) a tFidcet Zloutkd. Michej tim tF &tvrti
hodiny a pFimichej k tomu snih z desiti bilkd. Vymai
dortovou formu méslem, posyp ji strouhanou, prositoun
Zemli¢kou, vlej tdsto do ni a nech to velmi zpovolna ho-
dinu péci. Sejmi pak okolek, potFi dort Zlutym aneb
fernym, vaFenym cukrem, a ozdob jej ostatn& é libosti

561. Praieay dert.

Oloupej a rozsekej tF &tvrti libry sladkych mandli
a usuf je na Cistém plechu v troubs. Rozkrijej &tvrt
libry citronitu na nudlhi¢ky a rozsekej na drobounko kéru
8 jednoho citronu. Dej na &isty rendlik tfFi &tvrti libry
cukru, pFilej pil Zejdlika vody a svaF cukr do husta;
pFidej pak rozsekané, osuiené mandle atFi loty pFeva¥e-
ného mésla. Michej tim aZ do hn&da a aZ se to spoji.
Pridej pak rychle rozkrijeny citronét, citronovou kiru,
trochn tludené skofice a promichej to nhleZits. Vymai
jiz dtive melounovou formu mandlovym olejem, posyp
Ji rozsekanymi pistaciemi, dej mandle rychle do ni, ph-
tiskni je celym citronem stejn& ku tvoFidku, vynde; pak
dort za tepla a dej ho na talif.

562. FPékmy, seleny dort s pistacieml.

Udélej zelenou, Spenétovou barva podlé &is. 517.
Rozstrouhej aneb rozsekej na drobounko pdl libry slad-
kych, oloupanzch mandli, rozsekej téZ &tvrt libry pistacii,
dej je do &stého, hladkého hrnku, pFidej Spenatovou barvu,
Zest celjch vajec a michej tim pdl bhodiny. Pridej pak
osmnéct Zloutkd a michej tim zas pil hodiny. Vymaz
dortovou formu méslem, posyp ji strouhanou, prosétou
Zemli¢kou, vlej t3sto do ni, nech ale formu na dva prety
neplnou a ped dort zpovolna pfes hodinu. Sejm: pak
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okolek, poti'i dort. 8. ndZ tlustd bilym, s uvafenym cukremn
a nech jej oschnout.
hl = '_A '
563. Bert s méseclnéhe tista.

Udélej méselné tésto podlé &is. 39; rozvélej pak od-
r:éinulé tdsto co péro tlustd, rozvalej téx tak maslo, po-
Z jo na tdsto, pFeloX to podlé ¢&is. 39., roavdlej to,
a zas to pFeloZ a dej t&sto op&t do studena odpodinout.
Pak je rozvélej a zas preloZ, a totéX uditi jests dvakrat,
¥i ¢em¢ ale dobry pozor davej, aby tésto pokaZzdé méslo
lo. RozFizni pak t&sto na dva. stejné dily, rozvilej
{:a do kola s péro tlust&, podlé talire sfizni je p&kné& do
ulata, poloZ je na &jsty plech, pomaZ je povrchu rozkle-
panym vejcem & propichni t&sto na né{(oﬁk mistech no-
Zi¢kem, aby se ne ulo. Upe¢ je p8kné a namaZ me-
ruiikovou gavafeninou; poloZ je na sebe, zavareninou do
prostted. ObloZ dort povrchu zayafenym ovocem a po-
syp jej hojn& cukrem.

564. Port s maku.

" Roztlug Zejdlik médku na drobounko, dej ho na mis-
ku, pFidej pdl libry utlueného cukru s kous.Lem vanilie,
deset Zloutkd, drobnou kiru s pilcitronu, trochu tlucené
sko¥ice a t¥i loty na drobno rozkréjeného citronitu. Michej
tim hodinu a pfimichej k posledku ud&lany z bilkd snih.
VymaZ formu méslem, posyp ji strouhanou, prositou Zem-
lickou, vlej tésto do ni a pe& dort zpovolna hodinu. Vy-
klop jej psk pozornd a potFi ho s ntZ tlusté skoficovym

Vodnee —nAVX x_:n _R“ - “Aa‘. sne @v ‘-_ﬂ.“‘x nﬂq‘sv\n-“
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365. Dort s bramborové mouky.

- Ostroubej na dvanécti lotech cukru kiru s pidldru-
hého citronu, rostlu& a dej ho do ¢&istého, hladkého hrnce,
plidej k tomu devét celych vajec, tFi Zloutky a pFecezenou
g pildruhéha citronu sthvu. Postav hrnec do horké vody a
mrchej to pH ohni Zeleznou metlou aZ do husta. PFimichej
pek k tomr pdl libry bramborové mouky; vymaZ formu
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méslem, posyp ji etreubaneu, preséton -Zemlitkou, vlej
tésto do ni a nech to velmi zpovolna upéci. Vyklop pak
dort pozornd na misu, pomaZ jej s naZ tlustd vafenym,
biljm cukrem a obloZ jej n&kterym, savaFenym . avocem.

5866. CeMoladovy dort.

Rozstroahej tfi &tvrti libry sladkych, oloupanych
maadli, dej je do hrnku, pFidej k nim t¥i &tvrta libry
ostrouhanéhe na jednom citronu a utluéeného cukru a
Sest celych vajec. Michej tim p6@l hodiny, pFidej pak
osmnéict ZloutkG & michej tim zas pd&l hodiny.. Pak
k tomu primichej ¢trnéct loti rozstrouhané &okolady. Vy-
maZ dortovou formu méslem, posyp ji strouhanou, pro-
sivanou Zemli¢kou, vlej t&to do ni a upeé to velmi zpo-
volna. Sejmi pak okolek a J)otl'i dort 8 ndZ tlustd ri-
Zovym, uvafenym cukrem podlé &s. 551.

561. ll'nrzabamll)" dort.

Oloupej a rozsekej na drobounko pildruhé libry
sladkych mandli. - Dej do &stého rendliku libru cukru,
polej ho Zejdlikem vody a vaF jej tak dlouho, a¥ z ného
nitky tdhnout mdZes; dej pak do n&ho rozsekané mandle
a rozsekanou na drobno 8 jednoho citronu kidru. Michej
tim ustaviénd chvili, pak to od ohn& odstav a pfidej k
tomu §tAvu z jednoho citronu, kousek utludené s cukrem
vanilie a tuhy snih ze dvou bilkd. Michej tim opét u
ohn&, aZ se viecko spoji. Nastithej podlé talife ndkolik
pofdd mensich a meniich, kulatycﬂ oplatk; namaZ je
tim tSstem a potki je n&kterou, dobrou zavafenminou. Po-
loX pak nejvétdi listek na &isty plech, pokliddej to po¥ad
men#im a men&im listkem, a% dort dod&ldn bude a nech
jej spovolna upéci. Dej ho pak na misu a ozdob jej
nitkami £ bilého a rdZového cukru, va¥eného podlé é&is.
560. a 551. Dej do malych nalevek (trychty¥kG) vaFeny

cukr a slej nitky.

14*
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b 568. BEarmelithasky dort.

Oloupej a rozkrajej libru sladkych mandli nanudlicky,
roskrijej té£ pil libry citronitu na nudli¢ky, a rozsekej na
drobno s pilcitronu. Promichej to viecko a vyced
na to itavu z pilcitronu. Dej t¥i &tvrti hibry tlu¢eného cukru
do &istého hrnku, pFidej jedenéct Zloutkd a tFi celd vejce ;
michej to Zeleznou metlou pél hodiny, p¥imichej pak k
tomu dvanict lotd dortové mouky, tFi lZice rumu a tu
sm&s. Vyma? dortové tvofidko maslem, posyp je strou-
hanou Zemli¢kou, dej tésto do nf a upe¥ dort velmi zpo-
volna. Sejmi pak okolek, potfi dort s ntZ tlusté rizo-
vym ledem a obloZ je zavaFenym ovocem.

Huspeniny.
569. HMandlovd hwuspenina.

Namod& dva loty p&kného, vyziho m&chfFe aneb pdl-
&tvrta lotu Zelatynu (kliboviny, rosoliny), jiZ demn p¥ed
potfebou, do t¥ &tvrti Zejdlika vody; aneb jej rozstiihej
na malé kousky, vaF to hodinu pH mirném ohni, pak
preced to skrz &isté plétno.

Utlu¢ dvanéct lotd sladkjch a pdl lotu hoFkych,
oloupanych mandli; tlukouc je pokropuj je &ast&ji vodou,
aby nezolejovatély. Svaf th Zejdliky 30 ré smetany se
Stvrtlibrou cukru, pridej tludené mandle a rozmodeny,
precezeny, vyzi méchyf aneb klihovinu (Zelatyn). Pro-
michej to dobFe a pfeced to skrz Fidky, &isty ubrousek.
Nama¥ formu mandlovym olejem, vlej to, vychladlé, do ni
a nech to na Gplnd studeném mistE, lépe ale v led& stu-
hnout. Odloupni pak s kraje trochu huspeninu a foukni
do ni. Tim se huspenina od formy oddeli. Prikryj ji
talifem, a vyklop ji, zatfesouc formou, a lehce ji po-
zvednouc.
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590. BaUneva i i iyenlha.

PFiprav pftl t¥etiho lota vyziho méchyie aneb Ctyry
loty klihoviny (zelatynu) podlé predpisu, v predeslém
Cisle obsazeného. Vezmi tfi Zejdliky péknych, pfebra-
nych malin, dej je na Cisty rendlik, pridej pfll libry
ostrouhaného na jednom citronu cukru, Stavu z jednoho
citronu, zejdlik dobrého, sladkého vina a udélany ze dvou
bilkft snih. Svar to, pridej pak rozmoceny, vyzi meéchyr
a preced to skrze sitko. Potom privaz ubrousek ke Cty-

0000000 A0

rem nohoum obracené Zidle, podstav pod ng&j Cistou na-
dobu, vlej Stavu do ubrousku, nech ji probéhnout a opa-
kuj to jeSté jednou. Vlej to pak do Cisté, melounoveé
formy, mandlovym olejem vvmazané, a nech to ve stu-
deném misté, lépe ale priledé, stahnout NamoC pak
formu spésné do horké vody, otfi ji a vyklop huspeninu
na talir. Ozdob ji kvitim aneb pomerancovym listim.

571. VI9IiAova ueb Jfhodova bispealse™

~

tymZz zplsobem se pFipravuje; jenom Ze se misto malin
jahody aneb viSnova Stava prida.
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5i8. Giwemovi huspenina.

Rozst¥ihej tFi loty p8kného, vyziho mé&chy¥e, aneb
rﬂlétv‘rta lotu Zelatynu, dej jej do &istého hrnécku, ph-
ej Zejdlik vody, vaF jej hodinu a pFeced to. Ostrou-
hej kf&ru se &esti citrond@ na tFech é&tvrtich libry
cldlm, dej jej do dvou Zejdlikd vina, pFidej pFecezenoun
g téch citrond Ztdvu a tuf,:y enih ze dvou bilkd. SvaF
to a pFimichej uvafeny vyzi mé&chyf. Preced to skrz
ubrousek tim zpdsobem, jako v pFedeslém é&fsle udino
bylo. Vlej to do melounové formy a nech to v ledd
stuhnout. Omoé& pak formu v horké vod§, otfi ji, pFikryj
ji talifem, poklop ji, zatfes trochu tvoFidkem a vyzvedni
je pozorn& Ozdob huspeninu pomerandovym listim.

573. Pomerandovia huspenina

se tymZ zplsobem p¥ipravuje, jenom Ze misto citronové
kdry a #tivy pomerandéovad kira i 8tiva se pFida.

572. €okolddova huspenina.

Priprav pildruhého lotu vyziho mé&chyfe aneb pdl-
tfetiho fotu klihoviny (Zelatynu) tak, jak v p¥edeslych
dislech udéno. Rozstrouhej &tvrt libry dobré &okolady,
dej ji do tH #ejdlikd@ smetany, pFidej kousek vanilie,
dva loty sladkyc{:, oloupanych, roztludenych mandli a
¢tyry loty cukru. Svaf to, pFidej pFipraveny, vyzi mé&-
ch¥ a tH, rozkloktané s trochem smetany Zloutky. Mi-
chej tim u ohn& jet¥ chvili a pFeced to skrz sitko. Vlej
to, vychladlé, do formy, ve studené vodd vypliknuté a
nech to v studeném mists stuhnont. Namo& pak formu
do horké vody, otk ji a vyklop huspeninu.

578. Vanilové huspenina,

Resklepey & nastfihej dva- loty p&kného, vyziho mé-
chyfe a ogg jej pres nJoc ve tfechpgtvrtiejdlx'z{ch vody
motit aneb jej inu vaF, pak jej pfeced. Sval v &-
stém hrnku th Zejdliky smetany s kvintlikem vanilie, s
osmi loty cukru a s dv&ma loty sladkych a s lotem ho¥-
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kychf oloupanych, restfaCsnyefcunaiiéftl’ - pak vyzi

méchyr a preced to skrz ubrotwék. Vlej to, vychladlé, do

formy, ve studenévodé vyplaknuté, a nech to ve studenéem

misté aneb v ledé stuhnout. Namoc pak formu v horké

vodeé, otri ji, vyklop huspeninu a dej ji opét do stu*
Obr. 58.

dena. Vezmi papir, na kterém bud néjaky vénec, budto
kytka aneb arabeska vystFihnutajest poloz jej na hu-
speninu, posypadkem posyp jej strouhanou cokoladou,
sejmi pozorné papir a okrasa jest hotova.

576. Vanllova haipeslna ae nnetonevon péneu.

Priprav pfildruhého lotu vyziho méchyre podlé pred-
pisu ve predeslych Cislech obsazenych. Svar v Zejdliku
smetany kousek vanilie a Ctvrt libry cukru, pridej vyzi
mechyr a proced to skrz ubrousek; prldej pak osm
Zloutk(l a michej tim u ohné, az to zhustne. Postav pak
hrnek s krémem do studené vody a michej jim, az vy-
stydne a zhustne. Udélej pak ze Zejdlika husté, syrové
smetany pénu, to jest: michej hustou smetanu Zeleznou
metlou, az se zpéni, sejmi hustou pénu a dejji na sitko;
michej ostatni smetanou neustale, az vSecka zpénéna jest.
Pénu tu primichej volné do krému, vlej to pak do for-
my, mandlovym olejem vymazané, a nech to pri ledé
aneb ve studené vodé stuhnout. Vyklop to pak na misu
a ozdob to dle libosti. >
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873. Nmsponina s marsskinemm a smetanovou
- ‘pbmeoun,

Dva loty vyziho méch rozmodf se é prede-
glych pl'odpisﬂ‘;y Dvanéct }i?tﬁ tludeného %?nilm}) o8m
Zloutkd a fejdlik smetany se dob¥e rozklokts a pki ohni
aZ do husta se to umicha. Potom primichd se rozmode-
ny vyzi mé&chy¥ a kofliek maraskina. Skrze sitko se
to procedi a tim se michd, aZ to Gpln& vychladne a
zhustne. Tu se p&na, udélani z pildruhého Zejdlika do-
bré, husté smetany k tomu zpovolna p¥imichi a vleje se
to do formy, mandlovym olejem vymazané. Do drobné&
roztludeného ledu postavi se forma a nechd se to stuh-
nout. Pak se forma na misu p¥eklopi, za chvilku se
formon lehounce zatfese a zpovofna se forma vyzvedne.

878. Re¥ichova huspenina.

Priprav tFi loty vyziho m3chjfe aneb &tyry loty kli-
hoviny (ielatynu)mfod ¢ predeiljch &isel. Otk kidru ze
&tyr citrond a jednoho pomerande o tFi é&tvrti libry cu-
kru, dej jej do dvou 2Zejdlikd dobrého vina a svaF to.
Vezmi to od ohnd, pFidej k tomu piecezenon Stivu z
téch citrond a pomerande a vyzi m&chy¥. Roztlu¢ v moz-
difi p&knou Fefichu, dej ji do &istého platna, pFeced
#tdvu, pFimichej ji k nvafenémn vinu a proced to skrze
ubrousek, jejf ke &tyrem nohoum obricené Zidle pFiva-
zalas. Vlej to, vychladlé, do formy, ve studené vod&
omocené, & nech to v ledé stuhnout. Vyklop to svr-
ihn udenym gzplsobem & ozdob huspeninu FeFichovym
kvitim.

539. Pundiova huspenina.

Naklepej a nastfhej tfi loty vyziho m&chyfe aneb
&tyry loty Zelatynu a namo& jej pFes mnoc do Zejdli-
ka vody. Oloupej pak kiru se tF citrond & s jednoho

merande, dej) ji na d&isty rendlik, pFilej 2ejdlik vo-
y, pFidej libru cukru a vaF to hodinu. Pfilej pak
pfecezenou sz téch citrond a z toho pomerande itivu a
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rozmodeny, vysli m¥chyf. Promichej ¢ & proced skrs
ubrousek, ke &tyrem nohoum obricené Zidle pFivézany.
Primichej pak k tomu pdl Zejdlika dobrého rumu, a vlej
to do formy, ve studené vodé omo&ené, a nech to v ledé
stuhnout. o8 pak formu v horké vods, oth ji a
vyklop huspeninu na talif. Ozdob ji zelenjm, pomeran-
Sovym listim.

580. MéAvové huspeniaa.

Rozmo& dva loty vyziho m&chy¥e podlé predeslého
&isla. UpraZz p&kn& &tvrt libry kavy, otFi ji &ietym
ubrouskem, dej ji do t¥H Zejdliki smetany a nech to Stvrt
hodiny va¥it. PFeced to a p¥idej &tvrt libry cukru, kou-
sek vanilie a dva loty sladkych, oloupanych a roztlude-
anh mandli. Rozkloktej v hrnésku tfi Zloutky s tro-
chem smetany, pFimiche) je téZ & rosmodenym, vizim
mchyfem k vaFici smetand. Preced to pak skrz Hdky
ubrousek, vlej to do formy, nech to ve studeném mists
stubnout a vyklop huspeninu tak, jak jiZ v dFiv&jiich
&islech udano. QOzdob ji dle libosti.

581. Huspenina se iampanského vina a se vielikych
barev sloiendk.

Rozmo& pFes noc v Zejdliku vody tki loty vy-
ziho mé&chy¥e, aneb étyox;{ loty Zelatynu a pFeced jej
SvafF v pilZejdliku v libru cukru, na kteréms
dvd citronové kiry ostrouhala, pFidej rozmoéel:i, vysi
mé&chy¥, a pFeced to skrze &isty ubrousek, p¥imichej pak
pildrubého Zejdlika Zampanského vina. zdél to na
Styry dily. Jeden nech bex véeliké pFisady, do druhého
dej trochu &ervcové barvy (kodenile); do tFetibo dej
drobnou, pomerandovou kiru a do d&tvrtého dej budto
Spenétovou aneb fialovou barvu. Vlej to do roslinych
malych tvofidek a nech to v ledé stubmout. Omod je
pak sp&in& v horké vodé, otk je a vyklop huspeninu na
misu na zpisob mramorového v&nce. Ozdob to listim
citronovym a zbyla-li Servend huspenina, vlo# kousky
od ni mezi né&.



218 Jablitka = vanilové huspeniny, skoficovd, viln® v huspenind.

583. Jadlidua = v.nllové huspeniny.

Udélej vanilovou huspemnu podlé ¢&isla 575. Vlej
thetinu té huspeniny do d&isté nadoby a pFimichej k ni
trochu &erveové barvy (kodenile). Vezmi mald tvoFidka,
kters se jablickim podobaji, aneb malé deteké koflick
postav je ve studeném mistd aneb v led& dikmo, g
¢ervend barva na stranu pFiila, vlej trochu té hus enmy
do nich a nech _]l stubnout. Do ostatni vanilové huspe-
niny pfimichej &penatovou barvu, udé&lanou podlé &isla
51 proce& to sE ubrousek a dOplﬂ tim koflicky. Po-

rovn€ a nech je stuhnout. Omoé pak tvofidka
v hor é vodg, otfi je a vyklop huspeninu p&kné& do vrs-
ku na taliF, poklédaJic mezi jabli¢ka citronové listi. Dej
je zas do studena, aby ztuhly, pak je rychle na tabuli dej

383. Skor¥Ficovh huspenina.

Rozmo& pilétvrta lotu vyziho mé&chyte podlé pke-
deflych &isel. SvafF ve tfech Zejdlicich dobrého vina
libru cukru, lot sko¥ice a osm hI'ebilSkﬂ Ptidej pak ze
tF bilkd snth a rozmodeny, vyzi m&chyr. Vaf to jeité
chvili a proced to skrz ubrousek. Vlej to, vychladlé, do
formy a nech to pfi led® stuhnout. yklop pak hnspe-
ninu na misu a ozdob ji cukrovinkami.

584. Viiné v huspeniné.

Osu¥ ubrouskem libru vypranych viini bez pecek.
Dej do &istého rendliku libru cukru, phle_] Zejdlik vody
s val' jej tak dlouho, aZ se tdhne. Dej pak viind do
ného, prevaf je trochu a vyndej je cednitkem na misu.
Do omé&ky pFidej Zejdlik rybésové uvaFené #tivy a
dva. loty rozpuiténé 0} vyziho méchyfe aneb tfi loty kliho-

atynu). Nech to vaFit, aZ to trochu zhustne a
Y' to okn ubrousek a vle) to na visn& do misy.
osyp to pak drobnou, citronovoukiliroua nech toztuhnout.
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585. Breskve ared maetrafiky v huspesine.

Broskve a merufiky musf 2zralé, ale ne m¥kké byti
Oloupej a rozFizni je v pili, dej je do &stého rendlik
ve kterém kus cukru s trochem vina a citronové kéry
svaFilas. VaF je chvilku a vyndej je na misu. Pfilej
pak do rendliku dva Xejdliky vina, pFidej dvanict lot
ostroulhaného na dvou citronech cukru, citronovou itlévu
a tfi loty rozmodeného, vyziho mé&chy¥e, aneb oty
Zelatynu. SvaF to a proceyd to skrz le;ronsek nityb;{)skve
do misy a nech to pFi led¥ stuhnout.

586. Jablka v huspeniné,

Svaf v &istém rendliku piltfetiho Zejdlika vina s
pil librou cukru, s drobnou, citronovou kiirou a s kou-
skem skofice. Dej do toho patnict oloupanych, mi¥en-
skych jablek a vaFr je, a%¥ zm&knou; dej viak pozor, aby
se nerozpadla. Vyndej je na misu, a pFilej do stivy v
rendliku Stivu ze dvou citrond a t¥i loty rozmo&eného,
vyziho m&chy¥e. SvaF to, proced to pak skrz ubrousek;
vlej to na jablka do misy a nech to v studeném mist¥
stuhnout.

387. Péna smetanova s piikoty aneb hubinkami.

Dobré, husti smetana se tak dlouho klokta, aZ se
zpni; p&na se sebere a d4 se na sitko, aby ¥#idk4d sme-
tana prob&hla; tato pfidi se k druhé a klokti se tak
dlouho, aZ se viecka smetana zpé&nila. Dej p&nu namigu,
a obloZ ji pifkoty aneb vanilovymi hubinismi :

388. Smetanova péna s vanilii.

Ta péna se tak, jako pFededls dals, jenom ¥e do
tH Zejdlikd smetany pFed michinim p&t lotd cukiu,
utluéeného s kouskem wanilie, se da. K )
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taetoM va pana - Jakedaml.

Sladka péna se ukloktd, a a péknymi, zralymi jaho-
dami 86,smicha. Urovna se pak na mha, a néktereé,
lehké peCivo k tomu se prida.

590. Stadesa éokolada*>

Hozstrouhej Ctvrt libiy Cokolady, dej ji do ftFi Zej-
dliki dobré smetany, pridej dva Ioty cukru a svar to.
Rozkloktej v hrnécku Sest Zloutk(l s trochem smetany,
prilej je do varici Cokolady a rozkloktej to dobre. Na-
Iej cokoladu do koflick( a ty postav do rendliku do va-
rici vody na plotnu. Prikryj je a nech Cokoladu tak v
pare stuhnout. Za chvili vyndej kofliCky, nech &okoladu
vystydnout a studenou ji podavej.

Mrazené (zmrzlina}.

Ku pfFipravovani mrazenin (zmrzlin) jest predevSim
potfebi: 1. hlubokého 3kopiCku z tvrdého dFivi, s dobfe
zastrCenou dirou ve dné, aby se rozpuSténa voda z ného

Cor- 29. vypouStét mohla; 2. cinové
aneb dobre vycinovane, ple-
chové piksly, ktera podlé
vymereni, pri nasledujicich
mrazeninach udaného, na pét
i na Sest zejdlik( stacit a delSi
nez Sirdi byti musi; 3. malé
lopatky z dubového drivi, u
vnitr vyduté. Led lychle na
malé kousky paliCkou se
roztlu¢e, na dno Skopku se
polozi a soli se prosype.
Piksla, dobfFe vytfena a zan-
dana, na led se postavi a
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viikol ni urovand se & ol k*vickn-led a posype se
pilZejdlikem soli. Pak se vitko pozornd odundd, aby
Z4dnd sdl do piksly nepFiila a uchystand ¥iva se do nf
vleje, piksla vickem se pevn& zandd a &tvrt hodiny se
ji todi; pak otte se vicko dobYe, aby se mic slaného
do wvnitf nedostalo; piksla otevie se a mra¥emé odhr-
nuje se lopatikou ode dna a ode stran, a michid
gse stejn& tak dlouho, a¥ to viecko promrzlé a hladké
jako maéslo se stane. Na dobrém vypracovdni mraZenin
nejvice zéleZi. Mrafenina pak, dokonale zhotovend, zan-
da se vitkem a nechd se v led& aZ k potfeb&. MraZené,

z ovoce d&lané, potfebuje vice &asu k promrznuti, proZeZ
se led vice soliti musi.

591. Smetanoveé mraiené s vanilii.

Dej ptl lotu vanilie, na kousky rozkrijené, s pil-
librou Eného cukru do ti Zejdliki dobré smetany a
svaF to. Rozkloktej Zestnict Zloutkdl strochem smetany,
vlej ji do vaFici smetany a michej tim, aZ to zhustune.
Vafit se to nesmi. Preced to pak skrze Zin&né sitko do
disté nddobky a michej tim, aZ to zcela vystydne. Pak
se to vleje do piksly a d&l4 se mraZené.

502. Cokolidové mraiend.

Rozstrouhej pil libry &okolddy a svaF ji s kouskem
vanilie a desiti loty cukru ve tfech Zejdlicich dobré sme-
tanj'. Rozkloktej deset Zloutkd s trochem smetany, vlej
fi do vaFici dokolady, rozkloktej to dobFe, odstav to oi
ohng, a michej tim, aZ to upln& vychladne. Preced to
skrze sitko, vlej to pak do piksly a d&lej mraZené.

393. Jahodové mraiené se smetanou.

Proced dva Zejdliky p¥ebranjch, p&knych jahod
skrz Zin&né sitko, pfimichej k nim libru cukru, na prk
Sek utludeného, a ustaviénd tim michajic, pkilévej Zej

dobré, syrové smetany. Vlej to do piksly aszhotov mra:
Zené.
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394 NMalinevé mraicngd.
L

- Proced ptebrané maliny skrz Zin¥né sitko a hled,
aby tF 2ejdliky itdvy bylo. SvaF libru cukru, na jed-
nom citronu ostrouhaného, s pil Zejdlikem vody, aZ to
ghustne, pfimichej pak k nEmu malinovon i citronovou
#tivu a michej tim, aZ to zcela vystydne. Dej to do

piksly a d&lej mzaZené.
5935. Jakhodové mraiené

se priv® tak jako malinové mraZené pfipravuje, jenom
¥e k n&mu o &tvrt libry cukru vice sec phda.

5606. Rybisové mr_.iené.

T¥i 2ejdliky p&kného, obraného rybisu a pil libry
8knych, zralfch vidni procedi se skrze Zin&né sitko do
gisté misy. tomu se pfimich4 libra cukru, na priSek
utludeného, a vinni sklenitka vody. Opé&t se to ekrze
Jisté sitko procedi a pak do piksly se to naleje.

593. Mraiené s hoFkyckh mandli a piikoti:.

Utlu¢ dva loty hotkyjch, oloupanych mandli, dej je
s tfemi &tvrtmi libry cukru do tfi Zejdlik dobré smetany
a svaF to. Rozkloktej SestnAct Zloutkd s trochem sme-
tany, pFilej je do ostatni vaFici smetany, michej tim, aZ
to zhustne, odstav to pak od ohn& pfimichej k tomu
&tvrt libry tludenych, prositych piskoti. Proced to pak
skrze sitko a michej tim, aZ to Gpln& vychladne; pak

viej to do pikely a d&lej mraZené.

568. Mraiené = caje.

SpaF lot perlového &aje ve tfech Zejdlicich vaFici
smetany a po chvili jej pfeced. Vraz do n&ho #estnéct
floutkd, pfidej t¥i &tvxti libry cukru, na préSek utlude-
ného, & michej tim aX to zhustne. VaFit se to nesmi.
Proced to skrue sitko, michej tim, aZ to upln& vy-
stydne, vlej to do pikely a udéle)] mraZené.
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5909. Mraiené s merunék.

Oloupej libru merun&k, vyndej z nich pecky, dej je
na rendliE, pridej citronovou kéru, trochu vina a Zejdlik
vody. Svaf je na kadi¢ku, pak proced je skrze Zin&né
sitko. UvaF libru cukru s pllZejdlikem vody, nech jej
vychladnout, pFidej k n€mu meruiiky a michej tim, ai
to upln& vystydne. Pak délej mraZené.

600. Mraiené = melounu.

Rozstrouhej dva melouny na struhadle, proced je
skrze Zinéné sitko do ¢isté misy, ptidej tfi &tvrti libry
cukru, nu pridek utlueného, promichej to dobre, dej to
do piksly a dé&lej mraZené. KdyZ to jiZ mrznout podne,
prileje se k tomu pil tietiho Zejdlika mudkitového vina,
pak se zmrzlina dodélé tak, jako predeslé mraZené.

601. Mraiené s mibenskych jablek.

Oloupej a rozkrijej na &tvrtky patnéct midenskych
jablek, dej je do &istého rendliku, pfridej k nim kousck
skoFice a citronovou kiru i &tivu, pfilej piildruhého #ej-
dlika vody, uvar jablka do mékka a preced je skrze
#inéné sitko. Uvar tFi &tvrti libry cukru s pélZejdlikem
vody, pFidej k n¥mu jablicka a michej jimi, aZ uplng
vyc u. Daélej mraZené. :

602. Mraiené s citromuir.

Oloupej kidru se &trnécti citrond, dej ji do &istého rem-
dliku, prilej dva Zejdliky vody a uvaf je do mé&kka.
Pfidej &thvu = t&ch Strnicti citrond a proced to skrz hu-
sté sitko. SvaF dv& libry cukru se Zejydlikem vody, nech
jej vychladnout, p¥ilej pak k n&mu tu Stdvu a mnech to
uplné vystydnout. Dej to pak do piksly & délej mra-
Zené, KdyZ to mrznout polne, pFilej k tomu pédldruhého
Zejdlika rynského vina a doddlej mraZené tak, jako ostatni

zmrzliny.




Napoje.
603. Haéva.

Nejlepsi népoj poskytuje kiva z Mokky, ndm
kiva z Jivy a z ée}iz:m# JVelmi dobrou chut “P:‘ pra-
fend kiva cejlonskd, smichani s javanskou. Oboje se
zvlait upra¥i, pak se smich4 a do plechové piksly se
uschovid. Nejlépe praZi se kdva v bubinku ane% na ple-
chové pénviéce pHi mirném ohni; pozorn¥ se michd, aby
viudy stejné se praZila, a Zloutne-li, posype se trochem
tlu¢eného cukru, upraZi se do svitlohndda a uschovi se.

Na koflidek silné kivy jest potfebi jednoho lotu pra-
Zené kivy; vaF-li se ale pro vice hostd, tu se podits na
koflidek pil lotu kdvy a jest dosti silnd. Semletd kiva
se d4 do kivostroje (masiny) a poleje se 1Zici vaFici vo-
dy a po chvilce se naleje tolik vody, co ji potfebi bude;
neché se stéci, pak nalévé se do kofliCkd. Také se mid-
#e jenom do vaFici vody v hrnku zavafit. Tu se pFidé
do kévy kousek Zloutku, aby se dfive udistila, nechs se
jestd trochu povaFit a odstavi se. Za né&kolik jiZ minut
miZe se kiva do konvidky slit; jest vyd&isténd a tak do-
bré, jako vaFend v kivostroji. '

a pfidavek ku k4vé& nejlépe se hodi bud kou-
§tiek vanilie, aneb &ipkové peci¢ky, praZené a v moZdiFi
utludené.

Ké&vova ssedlina se vdomécnosti svaFi, za chvili
se sleje, pak misto vody na kivu se nalije. Tim stane
se kiva o n&co barevndjii i silndjii.

Pro Zenské naplni se polovic koflicku kivou a do-
plni se derstvé svaFenou, dobrou smetanou.
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Cisa¥sky &aj poskytuje nejlepéi ndpoj. Co do chuti
zaujim4 druhé misto perlovy a po tom néisleduje pekovy
¢aj. Ostatni druhy nejsou jiZ takové dobroty, jaké svr-
chu dotéeni druhové. Lot cisaFského &aje stadf na &tyry
ejdliky vaFci vody. Caj di se do ustanovené k tomu
nadoby aneb do samovaru, poleje se 1Zici vaFici vody a
prikryje se; za chvili se ostatni vaFici voda po lZicich
na né) nalije a na teplém mistd se ¢aj aZ k potFeb&stit
nechd. Precezeny &aj naléva se do é&ajovych koflickd a
poddva se hostim. KaXdy host osladi si sdm podlé
libosti &aj, prodez musi se pro vice osob téZ vice cukri-
nek na stdl postavit. Zirovell s &ajem podiva se téX
trochu zp&né&na, neovaFend, dobri smetana v nadobkach
a dobry rum v ldhvickdch. Mimo véeliké rohlitky a
precliky, ku kterym i slané ndleleji, podivaji se také
sardelové ZemliZky; derstvé totiz Zemlitky rozkra-
jeji se na tenké listky a pomaZi se sardelovym méslem.
Vezmi k tomu n&kolik sardeli, vyper je, vyber z nich
kosticky a utFi je 8 dobrym, &erstvym méslem. Na &tyry
loty sardeli p¥ijde &tvrt libry mésla. NamaZ tim listky
n posyp je crrobné rozsekanym, kyselym rosolem podlé
¢is. 33.; jedny posyp Cervenym a drubhé Zlutym rosolem,
a urovnej je na talitky. K &aji podiva se téZ pickovina
(Sunka) aneb uzeny jazyk, na tenké listky rozkrijeny, a
na misu urovnany; téZ roznési se studenid faSovanad pe-
den& podlé ¢&is. 179.,, na tenké Fizky rozkrijend a na
misu urovnani. Pak nésleduje vieliké pedivo a cukrovin-
ky; a jestli to jest na veder, podivajl se také vieliké,
teplé peden& a ndpoje. K tomu ufelu uchystaji se malé
taliftky, vidli¢cky, nozicky a ubrousky, pro kaZdého ho-
sta zvldst, na stdl.

603. Pund.

Dej do velké poliveéni misy pdldruhé libry cukru,
ostrouhaného na dvou pomeranéich a dvou citronech, pte-
cezenou §fdvu ze &tyr citrond a dvou pomeranéd a pkilej
k tomu pdldrubého Zejdlika dobrého rumu aneb araku.

Hansgirgovd: Novd éeskd kuchaika. 16
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Sral- gii dFive v oemi Zejdlicich ptl lotu &aje, pfeced a
vlej ho, vaFici, do misy. Rozmichej viecko a nalévej
puné do sklenidek. -

606. Pun<é se iloutky.

Na jednu ﬁunéovou skleniku podita se jeden, derstvy
Zloutek, rozklokti se dobfe se vielym pundem a nalije
ge do sklenicky.

607. Caj se iloutky.

Spa¥ ve tiech Zejdlicich vaFici vody lot perlového
aneb pekového &aje. Rozkloktej Zest Zloutkli s trochem
vody, lpI'imichej ji k pFecezenému, vaFicimu d&aji, a pFi-
lej ptl Zejdlika dobrého rumu. Rozkloktej to dobfe a
nalej &aj do sklenidek.

608. Grog.

Svaf libru cukru ve é&tyrech Zejdlicich vody, odstav
jej od ohng, pFilej Zejdlik dobrého rumu a z jednoho ci-
tronu pFecezenou &tavu. Rozmichej to a nalévej grog
do sklenidek.

609. S0dd s citronem.

UtFi kfru s jednoho citronu na é&tvrtlibFe cukru, dej
ho do Zejdlika dobrého, rakouekého vina, ptidej k tomu
Fecezenou, citronovou &tavu a nech to svakit. Rozklo-
tej osm Zloutkd s trochem vina, pfimichej je do vafi-
ciho vina a michej tim tak dlouho, aZ se to vaFit po&ne
a zhustne. Nalévej pak Zod6 do koflic¢kéi a podavej je
spé&&nd.

610. Limonada.

Otfi kfru s jednoho citronu na &tvrtlibfe cukry,
roztlu® jej a dej ho do &sté nidoby; pFidej ze tiH citro-
nd p¥ecezenou &tivu, pFilej &tyry Zejdliky é&erstvé vody,
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zamichej to, a nalévej limonddu do sklenifek. Pro ne-
mO(l::né se vice vody pFid4 a citronova kira se docela vy-
necha.

611. Mandlové miéko.

Utlug é&tvrt libry sladkych, oloupanych mandli; tlu-
kouc je, pokrop je vodou, aby nezolejovatély, a dej je
do &istého hrmku. Prilej &tyry zejdliﬂy derstvé, tvrdé
vody, zamichej a proced to skrz &isty ubrousek. Oslad
to pak é&tyrmi loty tludeného cukru a nalévej mléko do
sklenidek k ochlazeni.

Pro nemocné ptidd se o dva Zejdliky vody vice.

Zavareniny a vyvareniny.
612. Zavareny rybés.

Dej na disty rendlik libru cukru, prilej Zejdlik vody
a svaF je{; aZ se tihne, pfi demZ p&nu %ilné sbirej ; pFi-
dej pak libru oskubaného, p&kného ésu, pfevaf jej
trochu a uschovej to tak na druhy den. Pak vynde)
rybés cednickem do &isté nddoby a vafF Stdvu, pozorné
j1 michajic tak dlouho, aZ zhustne; p¥idej pak prevafFe-
ny rybés, zamichej ho pozorné&, pfevaf to jesté jednou,
pak uschovej vychladly rybés do sklenic a obvaZ je)
papirem.

613. Zavarené maliny.

Pekné, zralé maliny se pravé tymZ zpisobem zava-
¥uji, jako svrchu Fedeny rybés, a téX tak se uschovaji.

15*
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614. Zavarené viiné.

Vezmi libru p&knych vi&ni, vyndej pozorn& brkem pecky
z nich a dej je do libry svaFeného cukru; vaF je chvili,
vyber je pak cednftkem do &isté niddoby. Pecky v moz-
difi roztlu¢ a do &tavy je pFidej. VaF to chvili, pak to
pteced skrz husté, #in&né sitko na viin& a uschovej je
tak na druby den. Vyndej je pak cednitkem do d&isté
nidoby a vaf &fdvu, pozorn& ji michajic, aZ zhustne.
Dgi pak do ni viin&; zamiche) je pozorn&, prevaf je
jednou a vychladlé uschovej je do sklenice a obvaZ je

papirem.

6135. Zavarené merunky.

Oloupej a rozloupni p&kné, zralé, ale ne p¥ezralé
meruiiky. Dej je do studené vody, za chvilku ji slej,
pak vafci vodou je polej. Za chvili poloZ je do zpé-
néného a na husto svafeného cukru. Dej libru merungk
do libry cukru; nech je v n&m jednou pievafit, pak je
piende) cednitkem do ¢&isté nidoby a sva¥iZ &tdvu aZ
na husto, polej ji meruiiky a uloZ je na druhy den.
Vyndej pak lZici meruiiky, dej je do pFipravené sklenice
a svaF 8tavu aZ do husta; dej ji, vychladlou, na meruiiky,
obvaZ sklenici papirem, voskem napuiténym, a uschovej
je na suchém, chladném mists. '

616. Zavarené okurky.

P&kné, zelené okurky oloupej, na &tvrtky je rozkré-

jcj, jadernice vyfizni a na kousky, co prst &iroké a co
rst dloubé je nakrijej. Dej je do éistéﬂo rendliku, ph-

e polovic vinniho octa a polovic vody, uvaf okurky do
mékka, vyndej je na sitko a osus je. Na libru oloupa-
nych okurek vezmi tF &tvrti libry cukru, dej ho na &-
sty rendlik, pFilej pdl Zejdlika vinmiho octa, p¥idej pil
kvintliku hfebi¢ku, pil kvintliku skokice a kiru s pil-
citronu, na nudlitky rozkrijenou. SvaF to trochu do
husta, vloZ osufené okurky do toho, pFevak je n&kolik-
krit a uschovej je v chlagném mist& a% do druhého dne.
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Vyndej pak okurkg, svaF Stdvu, polej ji okurky a opé&t
je uloz na druhy den. Vyndej pak okurky do disté na-
doby, svaf dobfe pFecezenou &tavu, vlej ji pak vychlad-
lou na okurky, a kdyZ zcela vystydnou, obvaZ niadobu

apirem. Na suchém, chladném mistE je uschovej. Ta-
Eové okurky, na malé kousky rozkraiené, kladou se bud
na dorty aneb ozdobuji se jimi sladké salaty.

617. VyvarFendé Jiphy.

Umyj zralé a vycisténé 8Sipky nez'lprvé ve studené
vod&, pak polij je horkou vodou a nech je v nf vychla-
dnout. Vyndej je na ubrousek a nech je oschnout. Na
libru takovych 8ipkd svaf libru cukru se Zejdlikem vody,
pfidej k nému &ipky a pozorn& jimi michajic, uvaf je
na hustou, hladkou ka&icku. Vychladlé dej je do skle-
nice a obvaZ ji dobfe papirem, napustivii jej voskem.

618. Viaska vyvaienina.

Vezmi libru p&knych tfe&ni, libru viéni alibru ama-
relek; vyndej z nich pecky a dej je na d&isty rendlik.
Proced skrz Zin&né sitko hbru pfebranych malin, libru
rybésu a libru jahod. Dej tu Stivu z nich do rendliku,
pfi¢in k tomu phldrubé libry p&kného cukru a va¥iZ to,
stejné tim michajic tak dlouho, aZ to zhustne jako po-
vidla. Dej to, vychladlé, do sklenice a obvaZ to papirem.
M4-li se ta zavafenina potFebovati, roziedi se trochem
vody, a podlé libosti pfid4 se do ni trochu cukru.

619. Vyva¥ené maliny.

Pékné, prebrané maliny procedi se skrze Zin&né
sitko. Na libru malin svaF libru cukru s pilZejdlikem
vody, zp&i jej dobFe a pF¥idej k n&mu malinovou tivu.
Zavaf to podlé libosti husts. Maji-li maliny k obder-
stveni slouZiti, nesmi se &t4va do husta svatiti a uscho-
vé se do malych sklenitek, které se pak obvaZi papirem,
jen2 voskem napuétén jest.
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620. Vyvarené jahody.

Prebrané, pekné jahody pFecedi se skrze sitko a
privé tak se vafi jako svrchu Fedené maliny, jenom Ze
se aZ na hustou kasicku svaH a pak se uschovaji.

621. Vyvarené vikmneé.

SvaF vién& na &istém rendliku a proced je skrz Zi-
n&né sitko. Na libru té Stavy dej libru cukru, dej to na
rendlik a va¥iZ to, pozorné tim michajic, aZ to zhustne.
Uschovej tak vyvaFené viin& do sklenice a obvaZ ji pa-
pirem.

022. Treiné

se téZ tymZ zplsobem vyvafuji, jenom Ze na libru t¥es-
flové &tavy p?l) libry cukru stadi.

623. Vyvaiené merutiky aneb broskve.

Oloupej libru merungk aneb broskvi, rozYﬁl je a
vyndej z nich pecky. SvaF v ¢&istém rendliku libru cu-
kru se Zejdlikem vody, aZ se tihne a zp&ii jej dobFe;
dej do ného olsapané meruliky a svaF je, stejn& jimi
michajic, aZ to shustne. Uschovej je do sklenice a ob-
vaZ je papirem.”

624. VyvaFend jablka.

Rozkrijej mifenska jablka na &tvrtky, dej je do &i-
stého rendliku, pFilej vody, svat je na kafi a proced je
skrze sitko. Na libru té kale svaF libru cukru s pil-
Zejdlikem vody,. pFidej p¥ecezeni jablka a svaF je,
zorn& jimi michajic, a% do busta. Naplii pak sklenic a
obvaZ ji papirem, voskem jej napustivii, a uschovej je v
suchém, chladném mists.
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623. VyvaFené, oloupané ivesthy.

Dej ¥vestky do horké vody, olo:;j)ej je a vyndej z
nich pecky. Dej je pak na &isty rendlik, pFidej k nim
podlé libosti kus cukru a vaF je tak dlouho, a% se jiX
rendliku nechytaji. Vyndej je do hrnku a obvaZ je pa-
pirem. KdyZ je pak k pomazini potfebujes, rozfed je
trochem vody a kouskem cukru, roztluéeného s kouskem
vanilie. Jablka se téZ tak rozfeduji.

620. Viiné¢ ve vinovém lihu.

P&knym, zralym visnim se &topky do pola uFiznou
a visng daji se do ustanovenych k tomu lahvic. Mezi
n& vloZi se n&kolik h¥ebi¢ki a pFileje se k nim dle
moZnosti trochu malinové §tivy; pak se dobrym vinnim
lihem poleji. Lih zvysi palce visn& presahovati musi.
Lahvice dobfe se zavidZe a na slunci, aneb na teplém
misté se &tyry nedéle stit nechd. Pak se lih sleje a do
Zejdlika toho lihu pFimich4 se pil libry kandisu, na pra-
dek utludeného, kandis se v lihu dobfe rozpustit nechd
a skrze sitko op&t na viin& se vleje. Pak se lahvice
dobfe zand4 a na chladném, suchém mist& se uschova.

627. FPovidia,

Pteber zralé Svestky, dej je do kotle aneb do ren-
dlikd na plotnu a rozvaf je. Preced je pak skrz velky
cednik, dej je opét do kotle aneb rendl.iﬁﬁ, a uvaf je,
stdle jimi michajic tak, Ze jsouce zcela tuhé, rendliku
se nechytaji. Dej je do soudki aneb hrncd, zandej aneb
obvaZ je dobFe. KdyZ vychladl4 povidla na prst se ne-
lepi, jest to dikazem, Ze dobfe vyvafen4 jsou. Nemayji-li
se cedit, vyloupaji se z nich pecky. '

628. Vyvarené besinky.

. Proced bezinky skrz 2in&né sitko, dej je na &isty rendlik,
¥idej do nich kousek cukru, a va¥ je tak dlouho, aZ zhustnou
Jako povidla. Uschovej je do nédobky a obvaZ je papirem.
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¢20. V paFe varené ovoce.

TYesn&, vién&, amarelky, slivy, broskve, meruiiky,
dvestky i brusinky mohou se v pafe vaFit a aZ do bu-
douciho léta uschovat. Viecko to ovoce musi Zerstvé a
beze gkvrny byti; skleni¢ky k tomu ustanovené (Dunft-
glifer), naplni se vafenym ovocem ziplna, ovoce polije se
vafenym cukrem a obvaZe se plitnem a hov&zim mé&chy-
fem. Trein& a Svestky potFebuji nejmén& cukru; na
jednu z vé&tlich sklenic, tfeSn&mi aneb &vestkami napl-
n&nou, stadi lot cukru, kter§ se v rendlitku se 1Zici vo-
dy tim zpiisobem svai, Ze sdhnes-li prstem na l¥ici v
cukru omodenou, prst se trochu lepi; nadeZ cukr od
ohné& se odstavi, zp&éni a vystydne-li, vlije se na tFeiné
aneb &vestky. Z d&istého, stariiho platna vystfihaji se
kulaté latky (flicky) tak, aby sklenidky dob¥e kryly.
TéZ takové kulaté fliky nasttihaji se z hovéziho mé&-
chyFe, jiZ dfive ve vlaZné vod& namodeného. Sklenitky
phkryji se dfive plitnem, pak mé&chjfem, a obvaZi se

evné silnou niti. Potom postavi se sklenice vedlé sebe
o hrnce, do n&ho nalije se tolik studené vody, aby aX
k mé&chy¥im dosahovala; hrnec postavi se na plotnu a
ovoce vali se tak dlouho, a%, eatFeses-li trochu skleni-
Ckou, stiva tfe¥n& aneb cokoliv jiného dostatedné& kryje.
Tu se hrnec s ovocem od ohné odstavi, a sklenicky se
v ném nechaji, aZ vystydnou. Pak se otrou d&ist& a
uschovaji se. K viénim, slivim, k broskvim aneb bru-
sinkAm musi se na takovou v&t3i skleni®ku tfi aneb
étyry loty cukru svaFit. Ostatn& se 8 nimi tak naklad4
jako s tFeSn&mi.

630. FPreva¥ené maslo.

Dej méslo do éistého, Zelezného hrnce aneb rendliku
a nech je pFi mirném ohni vakit; dej ale pozor, aby ne-
kypélo. Proto mé&j vidy né&kterou nadobu po ruce, abys
méslo hned odliti mohla. Pfidej k n&mu n&kolik zrnek
viehochuti a h¥ebitku a uva¥ je zpovolna do zlatova. Maslo,
&isté jako vino, pFelej do kamennych hrncd; v chladném misté
je uschavej a propichanym papirem je pFikryj a obvaZ.
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631. Naloiené maslo.

Cerstvé méslo se dobke vypere, pak v posledni voda
se notn& nasoli, prohn&te se a &as se v soli leZet neché.
Potom se dob¥e vyplicd a do &isté, dfevéné aneb ka-
menné nddoby se nalozi, stladi, obvaZe a v suchém, stu-
deném mist& se uschova.

632. Naloiené, veprové maso. .

Nasekané, vepfové maso se modit nesmi, nobrZ se
nasoli z polovice solf a z polovice sanytrem. Vezpod
kbeli¢ku poloZi se kyty, mezi n&a nan& kladou se mens
kusy a urovnaji se pevné. . Pak se to pFikryje a kame-
nem obti2i.

633. Jitrmice.

Syrova jatra se usekaji, plice a viecky ostatni vniti
nosti se uvafi, pak s kusem masa se to na drobno roz-
seki. Ve vod® mocdené a vyma&kané zemlicky, drobna
citronovd kira, trochu tludené viehochuti, pepfe, majo-
rdnky, podlé libosti i ustrouhany se soli &esnek se k
masu pFida, néleZit& se to osoli a dob¥e promichd. Ma-
ji-li jitrnice tuén&jsi byti, p¥ids se trochu ovaFeného v
polivce a rozsekaného sidla.

634. Jelita.

Reznik sfizne obyd&ejn& k jelithm tlusté maso pod
krkem, svaFi to trochu s n&kolika kusy vnitfniho sadla
a nakraji to na malé kostky. P¥i zabijeni prasete na-
chytd se krev do &isté nadoby a dobFe se rozklokta, aby
nessedla. Drobné pak maso na sekadlo se d4 a na dva
dily se oddé&li. Do jeduoho dilu pFidaji se v mléce macené
a vyma&kané Zemlitky, drobn4, citronovd kdra, tludeny
pepF, nové koFeni, trochu tludeného hrebiku, polovic
rozkloktané krve a sil. DobFe se to promich4 a nile-
Zit8 vydisténa stkivka tim se nadéji a uvaii. Do druhé-
ho dilu drobn& krijeného masa daji se vaFené v mléce,
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drobné kroupy, rozkrijené na drobno a trochu rozpust-
né sidlo a viecko to ostatnf, co se do drubych jelit
dalo. Tim se nad&ji stfivka a uva¥i se. Jsou to tedy
Jelita se Zemlitkou i s kroupami a podlé libosti miiZe se
jich pouzivati.

635. Mlobasy.

. Ke klobdsdm vyFizne se obyé&ejn& kritké maso s kr-
ku a na drobounko se rozsekd. Sekané maso rozdéli se
na th dily; co &tvrty dil pridaji se Zemli¢ky, v pivé
aneb ve vin& modend a vymadkané, téZ pridini se k to-
mu drobné, citronov4 kdra a trochu tludené vSehochuti.
Prilije se je&t& trochu piva aneb vina, osoli se to néle-
%it& promiché se to dobie a nad&ji se tim skopovd, né-
leZits vydiiténd stFivka. Klobdsy syrové uschovaji se
aZ k potfeb& ve chladném misté&.




O poradku, jakym se jidla pii ho-
.stinach na stil davaji.

Okolo stolu, pokrytého ubrusem, postavi se sesle ve-
dlé sebe, jedna oJ) druhé s &iff ruky. Proti kaZdé sesli
dé se na still se tFi prsty od kraje talif. V pravo kaZ-
dého talite poloZi se na sklen&ny podstavek lZice, ndZ
a vidlicka a na talif ubrousek a Zemli¢ka.

Stroji-li se sebe mendi hostina, ozdobuje se pokaZdé
stdtl kytkou a ovoce, p&kn& urovnané, i pedivo a sladké
salét{( kladou e vkusn& u prostfed stolu.

obyé&ejné hostin& stadi polivka, obloZené ho-
v&ézi maso, k nému omacka, zad&lavané, mou&né jidlo,
pefent, salat a nekteré pedivoi ovoce. Voda, pivo, vino
i kédva se roznaseji.

K v&tZi hostin& néleZeji: dort, kola¢ky, n&kolik
talitrkd cukrovinek, ovoce, olej, sl a pepF, coZ viecko
vkusn& se na stole rozestavi. ke kaZzdemu talifi daji se
sklenice na vodu, pivo a vino; téZ léb\nce s vodou, pi-
vem & vinem v stejné dalce od sebe na stdl bliz taliFd
se postavi.

Nejprvé roznadf se n&kteri silnd polivka na ticu,
po ni podévaji se pFichoutky aneb paiticky, nadivané
sekaninou, pak obni&i se pedené i vaFené hov&zi maso
8 okolkem, k n&mu podévé se dvoji omé&ka, kyselé okur-
ky a ryzce. — Po tom nésleduje n&kterd zelenina, bud-
to chfest (5pargl), bud & ‘fenét, 8 uzenym jazykem aneb

ickovinou (Sunkou), budto jini, obloZena zelenina a za-
gélé.vané. zv&iina s méselnym okolkem. — Pak pFiché-
zeji pudding se Sodem, aneb nikyp; za tim roanisf se
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B6 po sobé dvoji pecené, jedna od dribeze, druha od
Zvere, zaroven podavaji se kyselé i sladké salaty a ko-
necné obnasi se rosolovany kapoun. K cukrovinkam pri-
da se huspenina (sladky rosol) i Zampanské, ledem ob-
cerstvené. Kava podava se k posledku.

K velké hostiné slusi nékolik péknych kytek,
dva rozlicné dorty, kolaCky aneb v zimé i koblihy, vse-
liké cukrovinky, rozlicne ovoce, ode vseho po dvou tali-
Fich, olej, stl a pepF. VSe to se vkusné u prostred stolu
rozestavi. Ke kazdému ﬂll’ﬁ postavi se na pravo skle-
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nice na vodu I na pivo a rozlicné sklenicky na vino, ku
kterymz tez nékolik lahvic vina rozlicného druhu se
prida. Lahvice s vodou a pivem se v stejné dalce od
sebe na stole blize talif(l rozestavi. S pocatku roznasi
se dvoji polivka, bila i hnéda; po ni nasleduji budto
ustfice aneb pFichoutky a pastiéky. Po tom pfFichazeji
jeleni hrbet s okolkem a pe€ené, hovézi maso, dvoje
omacky, kyselé okurky, brusinky a ryzce. — Pak se po-
davaji po sobé zeleny hrasek se smazenymi kuratky, aneb
néktera, jina vzacna zelenina; zadélavana kurata, budto
s lasturami (muslemi) aneb s raky. — Potom obnaseji
se zadélavani sluky s Cervenym vinem a divoka kachna
s maselnym okolkem, aneb néktera jina duSena, aneb
zad€lana zvefina; pak nasleduji kosicky aneb pud-
ding se Sodem a néktery, peéeny krém aneb nakyp;
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ode vieho viak po dvou misdch. — Potom podévaji se
pedeni kapouni, srndi kyty a krocan, aneb podlé ¢&asu,
nékterd jind vzdcni pecené; k tomu ’ nélexf dvoji kysely,
a dvoji sladky salat. — Pak ndsledu_]e rosolovany balant,
a pickovina. NaleZ pFichdzeji cukrovinky, dvoji, rozli¢-
né, sladké huspeniny a pFitom se naléva Zampanské, le-
dem oblerstvené. K posledku podévé se mraZené, pak kéva.

Postni hostiny se tymZ zpsobem upravuﬁ, jako
masité.

Oby&ejnd hostina zilezi z linkové aneb z oby-
éejné, rybi polivky, ze &pendtu s nadivanymi vejci; z
&erné ryby s dobrymi knedliky, z nakypu a z n&které,
smaZené ryby, k demuZ se kysely i sladﬁj' salat phdé.

VEtsi ostnna poc¢ind se rybi polivkou se smaZe-
nymi knedlicky; pak nésleduji nadivané hlemyZdi, po-
tom pFichazi c I'est (8pargl) aneb jind zelenina, obloZené
jitrnickami z ryby, za tim obndsi se pedeny kapr se
sardelemi a ragi 2z ryb; pak nédkyp aneb pudding s &o-
kolidou. — Potom roznsi se smaZeny losos & peend
Stika se smetanou, k tomu naleZi kysely a sladky salat.
Pak nésleduji cukrovinky a viecko, co p¥H masitych ho-
stinach k posledku se podava.

Velka postni hostina. Nejp se budto
hn&d4 rybi, bud Zelvi aneb radi po ]llvka, pak nésleduji
ustiice, pasticky z ryb a marinovany kapr. — Potom
prgde masténa &tika auneb pstrubové a aﬁované ryba.

a tim nésledujf nadivané artu‘.‘o aneb chrest ( Epargl?
Pak roznaseji se kadefenky ze éh{ lasturami (muélemi)
a uho¥ s raky a uhelkamn (Zamplo ) aneb né&kter4, jind
vzficnd dusens ryba. — Potom po«f;_]i se ndkypy aneb
puddingy se Eodem Pak obnési se dvoji pefené aneb
smaZené, vzicné ryby a k tomu dvoji, kysely a dvoji,
sladky salat. Nadez nésleduji pstruhové v rosole. Po-
tom pokraduje se v rozddvanf pochoutek a vieho ostat-
niho, jako p¥i masitych hostinich.
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397. Stika aneb okoun se slaninou (na holandsky zpdisob). -
398, Stika s kyselou, sardelovou omédkou. - 399. Stika s raky a
thelkami (2ampiony). - 400. Loscs peleny. - 401. Losos smaZeny. -
402. Losos s kaparovou oméackou. - 403. Losoe s paZitkow. - 404.
Losos a pstruzi na modro. - 405. Pedeny Ghokt. - 406. Marinovany
losos. - 407. Pstruzi v rosole. - 408. Petenf mnici. - 409. Sma-
Zené mienky. - 410. Stika se sardelemi. - 411. Smifenina & ra-
gout (ragh) zryb. - 412. Mtenky aneb ovesnitky vomééce. - 413.
Ustrice 8 Ghelkami (Zampiony) a raky. - 414. Treska (Etokfif)
omabténa s kienem. - 415. Treska dufiené. - 416. Treska smaZenA.

Zelvy, zaby, raci, hlemy#di, ustiice a lastury (mufle) . . 162

Cislo 417. Zelva. - 418, Zaby zadélivané. - 419. Zaby sma-
Zené. - 420. Raci v omilce. - 421. Nadivané hlemyzdi (8neci). -
422. Hlemy2di ochsky. - 423. Ustrice (austrye). 424. Ustice 8
omaclkou. - 425. Lastury (musle). - 426. Lastury 8 omédlkou.

Jesté néktera postni jidla a vejee . . . . . . . . . .166

Cislo 427. Knedliky z ryb. - 428. Jitmmitky ze &tiky. - 429.
Pudding 2 ryby. - 430. Pagid‘.ky 2z ryby. - 431. Buhcll:tyicky na
pare petené 8 raky. - 432. Nudle s raky. - 438. Falované arti-
¢oky. 434. Knedlitky 8 raky. - 435. Nakyp z raké. - 436. Svi-
tek 8 thelkami (2ampiony) a parmazianem. - 437. SmaZené ome-
letky s raky. - 438. Tvarfizky. - 439. Koblizky £ brambord. -
440. DLrambory se hribky. - 441. RyZovec s raky. - 442. Po-
kroutky z cerstvych Svestek. - 443. Nadivané oplatky s kastany.
vejce . L4 L4 L4 L] - . [ ] L 4 L] e L] [ ] L] L ] L] 1] Ld 3 [ ] e 172

Cislo 444. Vejce nadivané. - 445. Vejce fasované. - 446. Ka-
detenky z vajec a cibule. - 447. Vejce michani 8 raky. - 448.
Vejce michana se syrem. - 449. Vejce michani se hifbky. - 45Q.
Ve)ce michanid 8 pickovinou (Sunkou). - 451. Vejce michank se
sardelemi. - 452. Vejce ztracené s kaparovou omélkow. - 4563
Uhelky (zampiony) se ztracenymi vejci. - 454. Vejce na mékke. -
163. Vejce smazend do zluta. - 456. Vejce nadivand houbami. -
457. Vejce sazena.

Kolaé¢ky, treneé buchty, vseliké jine peéive, drobnosti
acukrovinky . . . . . . . ... .0 e

Cislo 458. Kolaéky s viinémi aneb jinou pomazankou. - 469.
Koliatky kirehké 8 pénou. - 460. Kolacky karlovarské. - 461. Velky
kola vidhovy se smetanou. - 462. Velky kola¢ Svestkovy se sme-
tanou. - 463. Kolatky bilkové. - 464. Jiné, bilkové kolacky. - 465.
Kolatky krehké. - 466. Kolate zmrzlé. 467. Kolitky linecké. -
468. Kola¢ kiehky 8 mandlemi. - 469. Kola¢ skokicovy ke kévé.-
470. Martinské rohlitky. - 471. Kolatky stoleté. - 472. Kolalky
s kotenin. - 473. Anyzové Hzky. - 474. Vanotka. - 475. Boché-
nek. - 476. Tken&d buchta. - 477. Tkend buchta 8 mandlemi a
hrozinkami. - 478. Ttend buchta bavorski. - 479. Trend buchta
s makem. 480. Koblihy. - 481. Koblihy jiné. - 482. Sidky. - 483.
Bozi milosti. - 484. Rizové koblihy. - 485. Rohlitky ke kaveé. -
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486. Preclitky ke kévé. - 487. Kminem pos é rohlitky k pivu. -
488, Obylejny suchhrek. - 489. Cisatsky chlebitek. - 490. Kralov-
sky chlebitek. - 491. Krehké tésto. - 492. Oplatky s hrozinkami. -
493. Oplatky s &okolddou. - 494. Trubitky. - 495. Trubitky s ma-
lazskym vinem. - 496. Latinst{ diblfci. - 497." Vénetky ze sko-
Fice. - 498. Blesknavé pokroutky. - 499. Caltitky. 500. Vanilové
kolac¢ky. - 601. Anyzové hubinky. - 502. azvm-ws. . -
604. Cerné sucharky. - 505. Norimbersky p - 506. Tt

£ vanilie. - 507. - Feniklové pokroutky. - 508. Bélohradsky chle-
bicek. - 509. Dobry pernik. - 610. Ktehké preclitky.
Ledy k ozdobeni cukrovinek a dorta . . . .

Cislo 511. Led bfly. - 612. Led rdfovy. - 613. Led #luty. -
614. Led skoticovy. - 615. Led terny. - 516. Led malinovy. -
617. Led zeleny. - 618. Krupice cukrovi. - 619. Krupice rizové. -
520. Krupice zeleni. - 521. Krupice Zlutd. - 522, Pokroutky le-
dové. - 528. Pokroutky anjzové. - 524. Chlebitek s méslem. -
526. Medvédi pazourky. - 626. Smazené mandle. - 527. Mandlové
B;ecli&y. - 628. Tabuletky. - 529. Cukrové topinky. - 530. Cu-

ové rohlitky. - 531. Spanélsky vitr. - 632. Citronové lusky. -
633. Makaronkgl. - 534. Pidkoty. - 6535. Janoveké rigky. - 536.
Cukrované mandle. - 637. Cukrované amarelky aneb viné v papiro-
vych kositkach. - 538. Cukrované pomerante, kastany a datle. -
639. Likérové talitky. - 540. Hubinky g hofkych mandli. - 541.
Hubinky ze sladkych mandli. - 6542. Mandlové vénecky. - 548.
Hnédé koblizky. - 544. Cokoladové hubinky. - 6456. Obloutky
mandlové s vejci. - 6546. Obloutky mandlové hnédé. - 6547. Ob-
lmtz_cky lma.ndlové. - b548. Obloutky praZené. - 549. Obloutky
z femklu.

Dorty. Vaieny cukr k ozdobeni dortd . . . . . . .

Cislo 650. Cukr bfl§. - 651. Cukr &erveny. - 552. Cukr Zluty. -
668. Cukr modry. - 654. Cukr zeleny. - 666. Cukr &erny. - 556.
Dort mandlovy. - 667. Dort piskotovy. - 558. Dort linecky. - 559.
Dort chlebovy. - 660. Dort pomerantovy. - 561. Dort praZeny. -
662. Dort pékné geleny s pistaciemi. - 563. Dort z maselného
tésta. - 564. Dort z miku. - 565. Dort z bramborové mouky. -
666. Dort z Clokolddy. - 6567. Dort marzabansky. - 668. Dort
karmelitinsky.

Huspeniny . . . . . . . . . ¢« . . ¢ o o o . &

Cislo 569. Huspenina mandlové. - 670. Huspenina malinové. -
671. Huspenina vikfiovd aneb jahodovA. - 5672. Huspenina citro-
nové. - 5738. Huspenina pomerantové. - 574. Huspenina okolé-
dové. - 576. Huspenina vanflovA. - 576. Huspenina vanilovh se
smetanovou pénou. - 677. Huspenina s maraskinem a smetano-
vou pénou. - 578. Huspenina tefichovi. - 579. Huspenina pun-
¢ovh. - 580. Huspenina kévova. - 681. Huspenina ze Zampan-
ského vina a ze vielikych barev sloZeni. - 682. Jablitka z va-
nilové huspeniny. - 583. Huspenina skoficovA. - 684. Visné v hu-
speniné. - 585. Broskve aneb meruilky v huspeniné. - £86. Ja-
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blka v huspeniné. - 587. Péna smetanovéa s piskoty auneb hubin-
kami. - 588, Péna smetanovd s vanilif. - 689. Péna smetanovi
8 jahodami. - 590. Studend Eokolada.
Mrazené (zmrzlina) . . . . . . . . . . .. . . . 221
Cislo 591. MraZené smetanové s vanilif. - 592. MraZené &o-
kolidové. - §93. MraZené jahodové se smetanou. - 594. MraZené
malinové. - 595. Mrazené jahodové. - 596. MraZené rybizové. -
597. MraZené z hotkych mandli a piskotd. - 598. Mrazené z &aje. -
599. MraZené z merunék. - 600. MraZzené z melounii. - 601. Mra-
Zené z midenskych jablek. - 602. MraZené z citrond.
Napoje . . . . . . . . . . ¢ o o o o0 .. .22
Cislo 603. Kava. - 604. Caj. - 605. Puné. - 606. Puné se
Zloutky. - 607. Caj se Zloutky. - 608. Grog. - 609. Sod6 s citro-
nem. - 610. Limon&da. - 611, Mandlové mléko.
Zavateniny a vyvafeniny . . . . . . . . . . . . .227
Cislo 612. Zavateny rybéz. - 618. Zavafené maliny. - 614. Za-
varené visné. - 615, Zavatené meruiky. - 616. Zavakené okurky.
617. Vyvatené 3ipky. - 618. Vlaska vyvarenina. - 619. Vyvaiené ma-
liny. - 620. V né jahody. - 621. Vyvarené viiné. - 622. Tredné.
628. Vyvafené meruilky aneb broskve. - 624. Vyvatené jablka. - 626.
Vyvatené, oloupané Svestky. - 626. Viiné ve vinovém lihu. - 627.
Povidla. - 628. Vyvatené bezinky. - 629. V pife varené ovoce.-
630. Prevarené méslo. - 681. NaloZené maislo. - 632. NaloZené,
veprové maso. - 633. Jitrnice. - 634. Jelita. - 635. Klobasy.

O potradku, jakym se jidla pfi hostinich na stil davaji . . . 285
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— Nové knihy deské —

ndkladem knéhkupectvi: L L. Xober v Praze vydané a k dostinf ve viech

knéhkupectvich, jakoZ i nadich jednateld:

Kollar, Jan, Spisy. Dil. I.: Sldvy dcera, Bhsedl lyricko-epickd v pdti zp8-
vich. Dil IL: Vyklad &li pHmétky a vysvitlivky ku Slivy deeri. DIl IIL:
Cestopis prvy o horné Italit, Dil IV.: Cestopis druhy a Pamiti z mlad-
Bich let Zivota Jana Kolléra, sepsany od né¢ho samého. 8 podobiznou
Jana Kolldra a snimkem vlastnorudniho jeho psani. 4 dily &ili 17 selitd.-
Sel. 6 zl. 80 kr., vAz. v plitnd 8 zl. 20 kr. Jednotlivé sefity po 48 kr.

cz, Emanuel, Elementdrnf mluvnice jazyka francouzského. 228 str. Sel.
1 zl. 8 kr., véz. 1 zl. 20 kr.

Langer, Jaroslav, Spisy. Dva dily v 10 sefitech po 28 kr. Dil I.: Bohda-
necky rukopis. Den v Kocourkovd. BAsnd. Ceské krakovheky. Kopkivy.
Bajky. Dil IL: Starozitné basn& ruské. Ceské prostondrodni obyleje n
pisné. Marinka Zaleskd. Selanky. Jaroslav Langer, Zivotopisni néstin.

2 str. (S8pisl vytednych ¢&. bdsnikdl novov. &4st II.) Sek. 2 zl. 80 kr.,
ve dvou svazcich v platné vAz. 3 zl. 50 kr.

Macha, Karel Hynek, Spisy. Dva dily v 9 selitech po 28 kr. Dil I.: MA4;.
Basné drubu rozmnanitého. Pisné. Zlommky z romantické basné ,Mnich.*
Basné pfilezitostué. BAsn® bez ndpisu a zlomky. Prvotiny. Dramatické
zlomky. Dil Il.: Cikdni. Romén z pozilistalych spisi. Obrazy z meho Zi-
vota. Veder na Bezdézu. Marinka. Zlomky £ roménu ,Kat.“ Krivoklét,
Doslov kn KFivoklatu. Valdek. Karliiv Tyn. Pout Krkono#skd. Obraz. —
Zlomky z rozliénych povidek: Viadice. Kldliter S&zavsky. Rozbroj svétd.
Navrat. — Zlomky satyricke. Néstin Zivotopisni. 844 str. (Spish vyt. &
basnik@ novov. &4st 111.) Seb. 2 zl. 52 kr.,, ve dvou svazcich v plitnd
viz. 3 zl. 22 kr.

Maj. Almanah na rok 1862. Redaktor: Vitézslav Hélek. 8 dvEma v oceli
rytyina podobiznama Jana Kolldra a Adama Mickiewicze., 328 str.
Sei. 1 zl. 80 kr,, ve skvostné vazb& s pozlacenymi deskami a ofiz-
kami ) . 2 zl. 40 kr.

Obrazky pwsvatayeh pFibéhd. Ditkdm i dospdlejfimu lidu vydal Frantifek
Doucha., 56 pEkm& rytych obrazkfi opatfenych vykladnymi bésn&mi,
modlitbami atd. Nové lecind vydini. Celd sbirka (56 obrizkd) 60 kr.,
20 obrazkfl 30 kr., jedmetlivé ohrixky po . 2 kr.

Plleger (Moraveky), Gustav, Cypri¥e. Shlrka bdsni lyrickych a epickych.
226 str. Sek. 1 vis. s porlacemou ofizkou : 1 zl. 24 kr.

Polak, Milota Zdirad, Spisy. Bva dlly v desili seSitech po 28 kr. Dil L.
Vzuedenost piirody. Smikené bdswe. Rivetepisni ndstin. Dil. 11. Cesta do
Italie. 915 str. (Spish vyt. & bésnikdl novov. €ist V.) Sel. 2 zl. 80 kr.,

ve 2 svazky v platné vaz. _ 3 zl. 50 kr.
Rachejtle. Humor a satyra. Vydivk Fabian Co&ka. 4 sefity. 237 str.
(DFfive sklad' J. F. Kastridnka). 64 kr.

Rubei, Frantikck Jaromir, Spisy. Druhé vydanf. Ctyry dily v 15 sekitech,
kazdy po 28 kr. Dil I.: Deklamovanky. Dil II.: Pisné a jiného druhu
basné. Dil 1IL. a IV.: Povidky, povésti, obrazy ze Zivota atd. 1438 str.
(Spisft vyt. & basnikli novov. &Ast L). Seditc 4 zl. 20 kr., ve 4 svazky

v platne véz, 6 zl. 60 kr.
Snémy gvifat. Bdjka i kronika. Od K. V(inafickébo). Druhé opravené a
rozmnoZené vydani. 180 str. Sel. 70 kr., viz. 80 kr.

Spoledensky rpbvnik Cesky. Sesté rozmnoZené vydini. Text uspoFidal Dr.
J. B. Pichl, nAp&vy Jos. L. Zvonaf. 244 str. Sedité 1 2l. 50 kr. v

plitné véz, 2zl
Stary, Karel, Obrazy z piirody. Sv. I. 8 10 kamenorytinami, 136 str. 1zl
20 kr. Sv. II. Se 6 kamenoryt. 128 str. 1zl

Straka, Dr. A. V., Mluvnice anglickd. 182 str. SeS. 76 kr., vés. 84 kr.



Slovanské besedy. Sbira romand plivodnich a pFekladd ze viech jazykd
slovanskych. Ro¢nik (1861) a (1862), kazdy po 12 svazcich. Kazdy sva-
zek stoji sedity 60 kr., v polotuhé vazbé 68 kr. r. & Roénik L sv. 1. a
2. Komediant. Romén od Vitézslava Halka. Pii 2, sv.: Muzikanskd Li-
dwika. Povidka od Vitézslava Halka. — 3. az 6. Ollonwv. Romin od
Fr. A. Gonéarova. Z rulitiny prelozil E. VAvra. — 7. a 8. Gottialk.
Déjepisna povest z XI. stol. od BMil. Jos. Hurbana. Pri 2. sv.: Iaras.
Povidka od Prokopa Chocholoufka. — 9. a 10. Kordecky. Historick4d
povést od Jos. Ig. Krafevského. Z polského pfclozil Frant. Ladislav
Vorlidek. — 11. a 12. Proni Cedka. Romin od Karoliny Svetlé.

Ro&nik II. sv. 1. aZ 3. Mrtvé dufe. Romén od Mikuldse Gogola, =
mitiny pkeloZil E. VAvra. — 4. az 6. Svédové v Polité. Historicky ro-
min z pofitku druhé polovice XVII. stoletii. Od Michala Cajkov-
ského. Z politiny pkelozil Fr. Lad. Vorli&ek. I'fi 3. sv.: Chrim gru-
Zyniecky. Prelozil E. VAvra. — 7. aZ 9. Ziracensj Zivol. Romén od Gu-
stava P. Moravského. — 10. Krdl Vyhnanec. Historicky roman z pol-
Ktiny prelozil P. V. S(ulc). — 11. Dvé& modly. Od Bohaboje Atana-
ckovi&e. Ze srbitiny pFeloZil K. Stefan. — 12. Pekla zplozenci. Fan-
tasticky romén od .Joscfa Jifiho Kolira.

Roéniku III. (1863), kterého stoji svazek seit§y G4 kr., viaz. 72 kr.,
vyilo posud: sv. 1. az 4. Va Pou¥ri, Roman od Kar. Sabiny; — sv.
5. nz 7. Ddbel. Yovést z &asu Stanislava Augusta od J. J. Krasev-
ského. Z polského pFeloZil Fr. Lad. Vorlidek. Odberateldm celého
ro¢niku 1II. dostane se 812. svazkem velikého obrazu historického i
chod Cechiivé co prémie zdanna. Kdo viak sloZi najednon za 12 svazkd
sefitych jen 7 zl., vAzanfch 8 zl., dostane prémii jiZ s druhym svazkem.
Toto pfedplaceni trvd jen do vyddni 5. sv. této sbirky.

Tyl, Jos. Kaj., Dva bratii anch Cesky jazyk moje §loda. Strakatina z
opravdového Zivota. Slasti a strasti cestujiciho Cecha. Nové vydani. 304
str. Ses, 90 kr., v plitn& vaz. .1 zl. 16 kr.

— — Novg rok. Pepi¢ek a Pepitka. Blaznivy houslista. Zenich na licho.
Hra z ochoty. Povidky novovéké. 322 str. 8eiité 1 zl. 20 kr., v plitné

vaz, 1 zl. 56 kr.
— — Povidky prostondrodni, bachorky, basnd a decklamovanky. Nové vy-
ddni. 390 str. Sed. 1 zl. 50 kr., v plamn& viz. 1 zl. 96 kr.

— — Pticuil-ova dceruika. Scstry. Divadelni Feditel. Pomnenky z hrobu
ncjstariiho Cecha. Rozervanec. Marie. Povidky novovéké. Nové vyddnd.
398 str. Sek. 1 zl. 20 kr., v plitné vax. 1 zl. Y6 kr.

— — Svatha ua Siond Prko¥ Bilinsky. Zlatnikova milenka. Posledni
doby v Bil¢ vézi. Tata¥i u Olomonce. Povidky historické. .Nové vyddai.
379 str. Sed, 1 zl. 20 kr., v plitn& viz, 1 zl. 56 kr.

— — Vychovanec pomsty. Rlize z kefe nizkého DceFina pFisaha. Povidky
historické. Nové vyddani. 383 str. Ses. 1 zl. 20 kr., v platné vaz. 1 zl. 56 kr.

Vichterle, FrantiSek, Strufnd mluvnice &eskd se zvlaitnim ohledem na pra-
vopis esky ku poticbé Cechdv i Némeiw. 156 str, Ses. 70 kr., véz. 80 kr.

Z2ap, Karel Vladislav, C(‘esko-Moraveld Kronil:a. Ozdobena vice neZ 200
vyobrazenimi dle pdvodnich vykresd Petra Meixnera a jinych nmélci
vlastenskych. Celé dilo obsahovati bude asi 24 sc¥itiv, jeZ se v Sestine-
déluich lhiitich vydavaji. Sesit po 64 kr.

Zapova, Honorata z Winniowskych, Nezabudky. Dar nasim pannam. S ti.
tulnim a listkem vénovacim v barvotisku. 160 str. Ses. 1 zl. 24 kr., ve
skvostné vaZb& se vlaton ofizkou 1 zl. 80 kr.

Zroka Geské soli, Sebral J. Kouble. 80 str. v illustrované obalece 438 kr.

Narvdni knéhtiskarpa: 1. L. Kober v Praze 1363.




