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Predmluva

ke €tvrtému vydani.

gjucharska kniha, vydavana péci spolku ,Do-
macnost*, ktery Fidi Ceskou Skolu kuchafskou
v Praze, po Ctvrté vstupuje timto do literatury
hospodyriské. Hospodyniska tato ucebnice ziskala
si takové obliby a chvalné povésti po vlastech Ceskoslovan-
skych, Ze neni ani tfeba teprve ji doporucovati a provazeti
slovy. Kde takova UCast ke knize se jevi v kruzich Zzen,
jest cestny vysledek vzdy zabezpecen.

Sedmy rok uzavfel se pravé nad prvnim vydanim pro
hospodyné &eské tak dulezité, hledané a nezbytné knihy
kuchafské, a jiz pfed nami lezi hotové vydani ctvrté.
Tot zajisté nejvymluvngj$im dikazem ceny této knihy, kterou
vysylame opétné s proshou za laskavé, sesterské pfijeti do
vlasti Ceskoslovanskych.

Od té doby, kdy wvysSlo tfeti vydani této Kuchafské
knihy, proslavila a osvédgila se Ceska $kola kuchaFské v Na-
rodopisné vystavé r. 1895. jak zafizenim staré méStanské
kuchyné v oddilu Stard Praha, tak i prodejem pokrmi
v ochutnavarné na vystavisti.

Neméné rozsifila a upevnila se chvalna poveést ,,Do-
macnosti“ oslavou desaté roénice trvani spolku v Ustfedni
dvorané Narodopisného palace 14. Fijna 1895., ktera pfi-
vabila téhoz dne i Cetné pfiznivce ke spolecnému banketu.

Kuchafskd kniha ke C¢tvrté pouti své podrobena byla
dikladné prohlidce, a vychazi v nové opraveném a
zlepSeném vydani. Predpisy, které ke tfetimu vydani jako
»,Dodatek” se pfipojily, spravné jsou nyni zafadény v oddily
kam ve smyslu roztfidéni knihy nalezeji, znalecky prozkoumany
opraveny a mnohé méné cenné z nich novymi nahrazeny
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Udebna cGast knihy zdstava nezménéna.

S vrielym pranim, aby Kuchafska kniha naSe byla
v tomto ¢tvrtém vydani pfijata s touze pfizni €eskoslovanskych
pani a divek, jaké se t&Sily prvni, druhé i tfeti, podavame
ji vefejnosti.

Kéz brzy rozlétnou se vydané knihy po vlastech naSich
a dobudou si téZe obliby jako pFedeslé!

Vybor spolku ,,Domacnost” (Ceska $kola kuchafska).

V Praze, v mésici bfeznu 1897.



Predmluva

ke tFetimu vydani.

'A.’} f"r. jfi roky tomu, co jsme podaly Ceskym panim a

;’ divkam druhé vydani naSi Kucharské knihy, a
“' ‘.d jiz zase s radosti a s blazenym uspokOJenlm

=52 oznamujeme, Ze dospéla prave k vydanl tFetimu.
Behem Ctyf rokd treti, nové upravené a rozsifené vydam,
tot zajisté nejskvélej§|'m a nejvymluvnéjsim dlikazem ceny,
dllezitosti a vnitfni hodnoty této pro hospodyiiky veleddlezité
knihy, kterd rdzem dobyla si pfizné i obliby vSech cesko-
slovanskych dcer.

Nastupujeme tudiz tfeti pout po vlastech Cesko-
slovanskych a vysyldme svou Kuchafskou knihu v rodinné
kruhy ceské s toutéz vrelou laskou k doméacenské nauce,
s timtéz upfimnym pfanim, aby vSady, kam kniha naSe za-
vita, vlidnému téSila se pfijeti, jaké provazelo oba nase prvni
vstupy do literatury hospodyriskeé.

Treti vydani naSi Kuchafské knihy jest valné rozSifeno
a dlkladné prohlédnuto. RozmnoZily jsme knihu o 261 novych
predpistl, v Ceské 3kole kuchaFské vyzkousenych a vefejnosti
uznanych i ocenénych.

Jsouté to pFedpisy na Upravu pokrmd, které se o jubi-
lejni vystavé v Praze v ochutnavarné ,,Domacnosti“ pro-
davaly, zaCeZ také spolek odménén byl diplomem s pravem
razeni zlaté medaile, jakoZ i na ony pokrmy, které v buffetech
»,Domacnosti* pfi rdznych narodnich a Matiénich slavnostech
v roce 1893. a 1894. i na hospodarskych vystavach v roce
1893. a 1894. zaslouzenou pozornost a obdi-v vzbuzovaly, a
pravem vys§i uméni kuchafské, ,a to Ceské kuchafstvi, tak
dlstojné ke cti Ceskych hospodyn zastupovaly.



Vytecna poveést Ceské Skoly kuchafské rozlétla se
témito Okazy po vlastech Ceskoslovanskych, a novym leskem
zaskvéla se opét sldva Ceské Kkuchyné.

Doufame, Ze skvélé uspéchy ¢eského kucharského umeént,
jimiz ,Doméacnost“ se mlZe vykazati, provazeti hudou
i tfeti, valné rozmnozené vydani Kuchafské knihy.

Prvni vydani ¢italo 1113 predpis@, druhé 1131, ale tieti
vydani obsahuje 1392 predpisl, vesmés vybranych, vy-
zkouSenych a dobrych. Jiz to mluvi na prospéch této Ku-
charské knihy, kterd tlumociti ma ryzi snahy spolku ,,Do-
macnosti®, jez zakotvuji v lasce k domaci cCinnosti naSich
Zen, tomto zakladé Stésti a spokojenosti v rodinach; ale
jesté vétsi zasluha a hlubsi idea spocCivd v pou¢ném a pro-
mySleném sestrojeni celého dila, kterym se povznasi na
vysi doby.

Dékujice vlidné vsem milym a vazenym spolusQstram
svym za laskavou podporu, jakouz provazely prvni naSe vy-
dani, prosime jich snazné, aby i toto tfeti obmyslily Svou
vzécnou pfizni!

Pfipominame jeSté, Ze vSechno, cobylo v pfedeslych
dvou pfedmluvach povédéno, nanovovsem Ctendfkam na
mysl uvadime i potvrzujeme.

KéZz toto tfeti vydani co nejdfive se rozebere, aby
jubilejni desatd rocnice trvani spolku ,,Domacnosti“, zaloze-
ného na pocCest spisovatelky Magdaleny Dobromily Rettigoveé,
ozdobiti se mohla vydanim ¢tvrtym Kuchafské knihy!

S timto vfelym pranim a s tou uctivou prosbou vy-
sylame opétné naSi Kucharskou knihu milym spolusestram
Ceskoslovanskym.

Budiz kniha naSe vSady vlidné pfijata a rozSifovana!
Vybor spolku ,Domacnost” (Ceska 3kola kuchafska).

V Praze, v mésici prosinci 1894.



Predmluva

k druhému vydéani.
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eobycejné rychlé rozsifeni a vlidné pfijeti, kterého
se dostalo na$i Kucharské knize ve vSech vrstvach
Ceské spoleCnosti, povzbuzuje a posiluje nas ku
praci pfi novém, druhém vydani. Deékujice vSem
mllym sestram Ceskoslovanskym za vrelé Ucastenstvi, pfizen
a podporu, prokazanou nadm pFi vydani prvém, prosime, aby
naSi Kuchafskou knihu i na druhé pouti, kterou pravé na-
stupuje, pfizni a laskavosti Svou obmyslily a k rozsifeni
jejimu pFispivaly.

Uspéch, s jakym se potkalo prvni vydani nasi Kuchafské
knihy, jest dikazem, Ze Ceské pani a divky ani pfi tom
Gzasném pokroku doby, za jehoZz vitéznym praporem zdarné
se berou ku pfedu na drdze vzdélanosti a osvéty, nezapomi-
naji na domaci povinnosti své, ale Ze obé slouciti dovedou ke
cti a slavé jména Ceské zeny, Ze v obou smérech, jak na-
rodné spolecenském tak i doméacim se tuzi, po zdokonaleni
touzi a vymozenostmi doby, ktera neminula ani kuchyn,
obohatiti se snazi.

Smér doby nezlstal bez G&inku ani na vedeni domac-
nosti, které vtiskl svij raz, ani na Fizeni kuchyné. Cim dale
tim vice pronika ve spolecnosti heslo, Ze spofadana domacnost
jest z&kladem blahobytu rodinného i narodniho. Skoly ku-
chafské nabyvaji dilezitosti a ceny ve vzdélaném svété.

Myslénka, kterd vedla spolek ,,Domacnost” k zafizeni
Ceské Skoly kuchafské na pocest stych narozenin Ceské spi-
sovatelky Magdaleny Dobromily Rettigové,
jejizto paméti i Kuchafskd kniha vénovana jest, nejen Ze se
osvédCuje, ale nabyva jiz pddy v kruzich rozhodujicich, kde



se zaCina pomysleti na zafizeni kuchafskych a dotnacenskych
Skol odbornych.

Ke Skoldm kuchafskym druzi se kuchafské knihy,
jakozto zaklady odborové literatury domacenské, které nauku
doplfuji a hospodyiku stale provazeji jako upfimné radkyné
a pritelkyné.

Jakkoliv druhé vydani naSi Kuchafské knihy tak rychle
sleduje prvni, vynasnaZily jsme se pfece doplniti dle moz-
nosti jednotlivé oddily pokyny i poucenim a obohatiti
ji novymi predpisy. Téz jsme podrobily knihu dikladné
prehlidce.

Kéz i toto druhé vydani viele bude uvitano, kamkoliv
zavital

Vybor spolku ,,Domacnost” (Ceska Skola kucharska).

V Praze, v mésici zari 1891.



Predmluva
k prvnimu vydani.

i polek ,,Domacnost™ (Ceské 3kola kuchafska) v Praze,
w2l ktery na pocest Ceské spisovatelky Magdaleny
A% Dobromily Rettigové se ustavil a zalozil i Fidi

®=e) (eshmu Skolu kuchafskou, podava milym a cténym
spolusestram svym ve vlastech Ceskoslovanskych Kuchafskou
knihu, doniz vklada predpisy jidel, ktera ve spolkové ku-
chyni se upravila.

Jest to pouze prehled toho, ¢emu v naSi Skole se vy-
uCovalo, a daleky jsme toho, abychom dilo toto vydavaly za
néjakou Uplnou $kolu v kuchafstvi.

TaktéZ vime, Ze se lisi ve mnohém od naSich obvyklych
kuchafskych knih, Ze snad to a ono jidlo u nds zndmé v ni
neni pojato, a Ze v ni nalezla mista i cizi kuchyné.

Tomu vSak nelze se vyhnouti ve Skole kuchaFské.

Zakyné pFichazejice do 3koly, by vyugily se v uméni
kucharském, rady by se nauCily tomu, ¢ehoZ nelze denné
doma pfipravovati, éemu nem(ize jich doma matka, byt i sebe
vytecnéjsi byla kuchafkou, nautiti, a touzi seznati prece také,
jak se vafi ve velkych kuchynich, by mély SirSi rozhled
v uméni kuchyné. Z té pfiCiny jest nam (Ctovati se vSemi
moznymi Skolami kuchafstvi a miti na zfeni také velké
kuchyné, any se u nas vyucuji i kucharky, které v tomto
uméni hledaji svou vyzZivu.

Na tomto zakladé jest sestavenai Kuchafska kniha,
kterou spolek né&$ vydava teprve po delSim dobrém rozmyslu
a na prani s vice stran jiz dosti naléhavé pronesené.

Nade Kuchafskd kniha mé v3ak v prvé fadé na zfeni
Ceskou kuchyni, jakkoliv nevyluCuje uznanych, ano po vétsiné
zdomacnélych jiz u nas jidel ciziny.
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Predpisy, které v naSi kuchafské knize podavame, jsou
vesmés v kuchyni Ceské Skoly kuchafské vyzkouSeny, a vy-
hralo se ze vSeho dobrého to nejlepsi.

Mame v ni nejvétsSi zfeni k domdci stravé, to jest
k tomu, co se po vétSiné vafivd v domech méStanskych, od
Cehoz odvozuje se i nazev ,méStanska kuchyné*“
pro pokrmy, jeZz lze Casto, ano denné v kazdé lepSi doméc-
nosti méstanské upraviti.

Mimo to podavame i pFedpisy kuchyné velké, to jest
sestrojené, umélecké, kterd nazvice pouze ve velkych domech
a zamcich zdomacnéla a zavitdva do doml méstanskych
pouze pfi zvlaStnich prilezitostech.

Touto knihou dava spolek ,,Domacnost* svym Zatkam
milou upominku na doby, kdy v Ceské Skole kuchafské
Gpravé téchto pokrmd se uily.

Mladjin hospodyrikdm podavame malé voditko do uméni
kuchyné, ano doufame, Ze i starSi, zkuSené hospodyné tu a
tam néco nového v ni naleznou; oném pak, jimzZ nelze, aby
ve Skole nauCily se vafiti, poskytujeme moznost obcovati
s nami v duchu pfi vyucovani.

Nase kniha ma a mize byti téZ voditkem a pomdckou
oném Zendm, které v oboru kuchyné hledaji své zaopatfeni
a vydélkovou cCinnost. Budiz kniha tato, kterou s upfimnosti
podavame Ceskym spolusestram svym, milym poslem, jenz
zavitav do rodin pfinadSi jim srde€ny, sestersky pozdrav ze
spolku ,,Domacnosti“!

Kéz by vSady, kam zavita, pfiznivé as laskou byla
pfijata, s tou laskou a ochotou, sjakou myjsme se pfi-
Cinily o vydani jeji.

PFiznivé pfijeti naSi ceské Kuchafské knihy bude nam
nejenom vzacnym dlikazem, Ze jsme dobfe uéinily, postaravse
se 0 jeji vydani, ale i pobidkou k vydavani jinych knih
z nevycCerpatelného oboru domécnosti a kuchyné.

Budiz vSem vieledoporuena a v3ady viele pfijata!

To jest naSe pfani a to bude také naSi odménou!

Vybor spolku ,,Domacnost” (Ceska 3kola kuchafska).

V Praze, v mésici Gnoru 1890.



Uvod.

ruce Zen od pravéku vilozen dllezity a vele-
vyznamny Ukol, pecovati o vyzZivu Clovéka. Péce
tato zejména soustfeduje se ve vareni a pfipravo-
" vani pokrmiv. Uméni kuchafské, Cili jak prosté
je zoveme v obecné mluvé ,varfeni® uci nas, kterak lze
syrové a nezazivné latky spracovati a pomoci ohiné upraviti
z nich pokrmy vyZzivné, zdravé, syté a chutné.

Ve zdravém téle zdravy duch

Upravou pokrmid plsobi tudiz Zena velmi Gginné a
blahodarné v zatisi domu na rozvoj lidstva a dobové si tim
zasluh neocenitelnych i o stoupani kultury.

Tato ticha, Casto zneuznana, po VveétSiné i samymi Ze-
nami pohrdlivé a s UsméSkem odbyvana prace jest velkym
Cinitelem jak v domécnostech tak i v narodé. Jest to ryze
Zenské uméni, Zenou v pradobach zavedeng, Zenou péstovano,
kterého by si Zzeny mély vice vaziti a vice je milovati. Pud
vafeni dfiméa v divce jiz od narozeni, a prvni hry div¢i, kdy
z kvétin, travin a zrnek pfipravuje pokrmy na listy, jsou jiz
obrazem budouciho Zenina povolani.

V3echno ve vyvoji svétovém stoupd a se zdokonaluje,
méni, pfetvafuje. Tak i umeéni kuchyné doznalo jiz vice
pfemén a stale se méni i zdokonaluje. Sblizovani narodlv a
cestovani do cizich zemi mélo velkou plsobnost na uméni
kuchyné; lze skute€né Fici dnedniho dne, Ze kuchafstvi po-
jalo ve své uméni $koly vsech narodl( zemé.

Ceskéa kuchyng slynula a dosud se t&3i slavné povestl
v cizing, jakkoliv uz je také vice méné poruSena a neni tak
ryze Ceskou, jak byvala, jelikoZz pfijala od kazdého naroda
néjakou Gpravu pokrmd, kterd u nas zdomdcnéla; avsak se-
zndme pFi blizS§im zkoumdni, Ze se i cizi jidla dfive podrobila
jakési opravé, nez se vradila v naSe kuchyné, a to vidy
tim zplsobem, by naSim zvyklm a na$i chuti vyhovovala.
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TakZ déje a délo se i jinde.

Vafeni v SirS§im slova smyslu jest pfeménovani
syrovych latek Zarem ohné v chutné a zazivné
krmé. smichavani rozliénych druhd potravin
k docileni lep8i chuti, upravovani jich v roz-
manité tvary, aby byly také Ghledny oku.

Jedny latky zhoustnou a ztuhnou pfi ohni, jiné vypusti
Stavy a zméknou. Tyto vykony a pfemény nazyvaji se: va-
feni, pe€eni, duSeni, smazeni, suSeni, udéni.

PFi vafeni mé& kaZd4 kuchafka predeviim dbati: Ci-
stoty, pofadku, spofivosti, dOkladnosti,
pfesnosti,rozpoctu, vkusu, dobrého roztridéni
a rozméfeni casu. Hlavné nesmime v3ak nikdy pustiti
se zfeni zdravotnictvi kuchyng, a dbati o to, by se
pokrmy upravenymi uspokojila chut.

Cistota, Cistota a zase Cistota!

Toto heslo mélo by byti psdno nade dvefmi kazdé
kuchyné!

Kuchyné mize byti mala, tmava, prosta, ale nesmi
byti nikdy necista! PFi vafeni snadno mohou vniknouti ne-
Cistotou i zdravi Skodlivé latky do téla. Necistota pdsobi
také velkou mérou na pokrmy samé. Pozbudou €asto chuti,
vzhledu, barvitosti, pfimisi-li se k nim latky z neCistoty
vzniklé.

Kuchafka a jeji odév ma v Cistoté zapoliti s Cistotou
kuchyngé, nadobi a kuchyfiského pradla. Odév jeji budiz
Cisty, zejména vZdy jeji zéastérka dlouhd a Sirokd, kterd
nema a nesmi miti spinadel, jelikoz snadno by mohl Spendlik
padnouti do jidla. Vlasy ma si pfikryti tenkym, bilym ce-
peckem nebo sitkou.

V kazdé dobfe zafizené a Fizené kuchyni ma byti téz
s dostatek nadobi. Cim vice, tim lépe! Avsak neporuse-
ného nadobi. Otluené misy, mastné pfi hmatu hrnky,
zCernalé a prosdklé vareCky, oprejskané pekace, zaslé kotliky
a t. pod. Skodi velice vafeni dobrému.

Na cistych utirkdch nesmi v kuchyni schéazeti.

O zafizeni kuchyné nebudeme se zde rozepisovati, jelikoz
za naich dnl vzorné vystavy kuchyné v obchodech prednich
poucuji nazorné o pokroku primyslu v doméacnostech. Mimo
to poSle kazdy obchodnik velmi rad na pozadani cennik i se
seznamem celé kuchyfiské vybavy moderni, ktery bychom zde
pouze opisovaly.



Pfimlouvame se vSak vrele, aby Ceské hospodyné vice
strojii kuchynskych si opatfovaly, jelikoZz tim uspofi mnoho
Casu, a aby v kazdé kuchyni byly: hodiny, vdhy a umy-
vadlo.

Poradek kraci ruku v ruce s Cistotou, a spofivost sidli
zase tam, kde je poradek.

Spofivost jest dusSi kuchafFstvi!

Nesmime vSak upadati v opacnou chybu pfiliSného
Setfeni a lakoténi v kuchyni.

Spofivosti kazdy zbytek vhodné se milZe upotiebiti,
kdeZto lakoténim se Casto zmafi krmé, kterych by se bylo
dobfe uzilo.

Spofivost mimo vhodné upotiebeni zbytkd jest
podminéna dobrym rozpoctem toho, co se ma denné
vafiti, i toho, jak se mize vafiti.

Nesmime vSak nikdy Setfiti pfi nakupovéni potravin.

Kazda hospodyné musi dobfe pocitati a zase pocitati;
ale nesmi kupovati jenom to, co je laciné, nebot jakosti latek
potravnych ziskd se zase na sytosti a vydatnosti jejich i na
vyZivé téla.

Vhodné nakupovéni potravin tvofi jiZz samo o sobé
zvl&stni nauku doméaciho hospodafstvi. JelikoZz nelze odbyti
tuto veledllezitou otazku nékolika pokyny, nemdzeme, ano
netroufame si v naSi knize Sifeji o ni promluviti, uznavajice,
7e o tom pojednati pfislusi znalcdm. Nemizeme vsak zata-
jiti zde vrelé prosby, by se povolani odbornici postarali o vy-
dani knihy, jiz by v naSe domé&cnosti vesSla nauka o nakupo-
vani potravin.

Pfi Gpravé jidel nesmi dobrd hospodyné zapominati ani
na to, ze chce byti oko pravé tak dobfe uspokojeno, jako
chut; i ono chce miti také svij podil na vyzivé téla.

Zeny sebe samy rady zdobi. Pro¢ by nemély také aspofi
néco malo lasky ta trpélivosti vénovati k vyzdobé stoll, mis
a jidel?

Jak jinak doporucuje se jidlo vkusné na misu upravené,
nez takové, které na ni bylo takofka vyhozeno bez rozmyslu!
Vzdyt uz pouhé ratolistky zelené petrzele vyzdobi, maso,
smazena houska, véneCek z brambor a t. pod. okrasli misu.
Uprava zvysuje chut; a proto ma se i denni, domaci stdl
vZdy vyzdobiti.

Mnohé lituji Casu; avSak ua Case nesmi se Setfiti pfi
Upravé jidel. Cas jest arci naSim panem, ale dle Casu nam
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k vafeni vyméfeného fidiz se zase naSe kuchyné. Zvolime
pouze jidla, kterd& mnoho Casu nevyzaduji, ale tém vénujeme
Cas. ktery jim nalezi. Qasu ziskame jinak. Pfedné zrucnosti
a obratnosti pfFi vafeni, pak laskou k praci a dobrym roz-
tfidénim i rozmérem cCasu. Zde by se také mohlo Fici: ,,Dejte
kuchyni, co jest jejiho!“

Chut jest vybornou ucitelkou v kuchyni; ale i chut
musi byti vytfibena ucenim. Mnoho je také kuchafek, které
samy pravé chuti nemaji! Proto jest nutno znati urcité
pfedpisy a presné dle nich vafiti. Dikladnosti apfes-
nosti dbati slusi pfi kazdé uapravé jidla, ale zejména pfi
vareni dle pfedpisu jest obého nejvice tfeba.

Ve vareni Skodi kazda sebe mensi nedbalost, liknavost,
pohodlnost a povrchnost. Trefné podotkla jedna vzorni ho-
spodynka, ,Zze vafeni neoSidime*.

Pfedpisy ur€uji vahu, miru i druhy potravin, z nichz
vafiti mame, ano i zplisob a obrat prace. Porusi-li se jedno,
zkazi se vSechno. Procez také tfeba rozuméti pfed-
pistim.

Kuchafka musi mysliti a pozorovati. Nékdy sussi mouka,
veétsi vejce, nechutné maslo, nedobfe vytopena nebo 3$patnd
trouba a tak podobné mlize porusiti cely predpis, nema-li
pracovnice Gsudku vlastniho, aby rozpoznala, kde ma a mlze
pridati, kde ubrati, jak ohen Fiditi.

Kterd nevi, jaky uCinek a Ukol ve vafeni na pf. ma
snih z bilkG, pro¢ do jidel davame Zloutky, pro¢ tfeme
méslo, jaky druh tésta k tomu a onomu jidlu se hodi, pro¢
je lepsi polévka, stavi-li se maso do studené vody, k Cemu
je jiska, pro€¢ se nema pecené obraceti vidliCkou a tak po-
dobné malickosti, té i nejlepsi pFedpisy zlstanou tajemstvim
deviti zamky uzavienym.

Bohuzel, Ze ani divky, které pfece nyni ve Skolach uci
se lucbé, nerozuméji vareni a nemysli pfi praci na préaci!

Kterd nemysli pfi vareni, pro tu vSak neni ani na-
uceni ani predpisGv!

Pfi sestavovani jidelniho listku jest také tfeba hospo-
dyice mysliti a s rozumem i s rozvahou o to peCovati, aby
masité a rostlinné pokrmy patfi€né se stfidaly, jak si toho
74da zdravotnictvi. Neékterd jidla jsou obdobnd a pfichazeji
na stdl pouze v uréité doby. | tu tfeba znati, kdy které
maso lépe chutnd, a kdy se nejidava. TaktéZz ma hospodyné
pfi sestavovani jidelniho listku o to péci miti, aby hyla
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v pokrmech rozmanitost chuti, to jest, aby nebylo dnes
v8echno kyselé, zitra zase vSechno sladké. Nebyla by uspo-
kojena chut, kdyby byla pfikladné k hovézimu masu kysela
omacka a k ni kyselé okurky nebo nakladana cervena Fepa.
A coz kdyby jeSté bylo i druhé maso upraveno s nakyslou
Stavou, byjo by té kyselosti trochu mnoho.

TaktéZ nesmime dati na jidelni listek vesmés pokrmy,
které nejsou Zivné, byt i vyhovély chuti.

Proto tfeba v kuchyni mysliti a dobfe si pokrmy roz-
tfidovati, aby vyZiva Clovéka v ni€em neutrpéla,
aby v ohledu zdravotnictvi vSem pfikazdm se
vyhovélo a aby i chut byla Uplné uspokojena.
Jeden pokrm musi druhy doplfiovati i v nejprostSi domac-
nosti.

K tomu tfeba arci pravého pochopeni, ale také i pravé
lasky ke kuchyni.

Které jest kuchyné mucimou, z niz nejradéji prcha, ta
at' radéji do ni nevchazi! Povrchnost zavinuje nezdar
v kazdém pfipadé.

Vsemu zacindme se uciti od lehkého k tézSimu, od
jednoduchého k slozittmu. Tak i ve vafeni zacina se od
nejjednodussiho jidla. Nesmi tudiz Zadna kuchafka poustéti
se do Gpravy slozitych umélych pokrml, ktera se nebyla
dfive pokusila ve vafeni obycejnych jidel.

Hlavné nesmi Zadna pozbyti trpélivosti a chuti k va-
feni, kdyz nevidi ihned piny vysledek prace, nebo kdyz se ji
néco nezdafi.

UCiti se a zase uCiti se mame, nebot i v kuchyni
osvédCuje se stara pravda, Ze se Clovék nikdy nevyuci!

Kdo pracuje s chuti, pojistuje si jiz pfedem zdar.

,S chuti do toho, pdl prace hotovo,“ zni jedno
prislovi.

Kazdy pfedpis si dfive dobfe profteme a rozmyslime;
po té pfesné dle ndvodu pracujeme. Jestlize se nam i pfese
vdechnu pili a dikladnost néco nezdafilo, zkousejme jesté
jednou; snad jsme prece néfeho opomenuly!

Pfedpis nedostaci tam, kde kuchafka nezna se v obratech
prace, slovem: pouze z pfedpisd nenaulime se
varfiti.

Jsouté v praktickém vafeni rozmanité vykony, které
tradicné od jednoho pokoleni na druhé prechazeji a kterym
se kazdé dévCe ma jiz v domé od matky nauciti.

[
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Z pravidla se proto kuchafské knihy ani o tom neroze-
pisuji; ale jak je nezkuSené, neumélé divce, nebo mladé
hospodynice, kdyz v predpisu se ocitne u takového slova,
které jest ji hadankou?

Chceme v nasi knize i ve priCiné této vyhovéti, jak
dalece mozno, a seznamiti mladé a budouci kucharky s obraty
prace a s rozmanitym nazvoslovim kuchyné.

Douféme, jelikoz si toho pFejeme, Ze Ctendfky nade
Gvod tento nepFeskoCily, jaki se z pravidla Ciniva; ale
kdyby snad temto Fadkidm nebyly vénovaly pozornosti
zadouci, prosime aspod za to, aby nasledujici pozorné
precetly 1

Nebudeme se totiz pro Usporu mista jiz v predpisech
rozepisovati o téch kterych obratech prace a néazvoslovi
kuchyné, i byl by jim mnohy nejasny.

Nazvoslovi kuchynské podoba se klici, kterym precteme
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Nazvoslovi kuchyné.

Snad je ndm dovoleno pouziti k nasledujicim pokynim a
vysvétlivkam nézvu, jejz davame v cCelo.

Jsouté mnohé vykony v kuchafstvi, které jedinym slovem
vyjadfujeme, k jejichz popsani vSak tfeba mnoho vét. Ano
mnohym obratdm nelze ani nauCili se jinak nez nazorné,
jelikoz se pra<e téméf vymykad z vazeb popisu.

Pfipojujeme téz u nékterych obratdv a vysvétlivek praci
nazvy jejich francouzské, jelikoz se cCasto zkomolené uZivaji
i v Ceské FeCi pfi vafeni a nezkuSenou uvédivaji v nesnaz, slysi-li
pojmenovati praoby€ejny vykon touto kuchynskou francinou.

Nebudeme se vSak nikterakZz rozepisovati o tom, jak se
citron kraji, mandle olupuji, co a jak se strouhd a micha, klokta,
jak se valeCkem vali, aniz probirati tluceni kofeni, cukru, a tak
podobné pfisluhy v kuchyni.

Predpokladame, Ze kazd& Ctenarka, kterd naSi kuchafskou
knihu vezme do ruky, témto a podobnym pfisluhdAm uz zahy
nazorné se nauCila. Pojedname pouze o takovych néazvoslovich
kuchyné, kterd jedinym slovem ozna€uji ten ktery wvykon, pfi
némz tfeba dbati néjakych pravidel. Avsak i tu je nutno, by
se znala Ctendfka v zaCatcich kuchyné, jelikoz by jinak tak
snadno neporozuméla vykladdm, jichz popsani Casto plisobi dosti
potizi.

Gokolivék v této casti pak bylo snad opomenuto, uvedeme
zase pri jednotlivych oddilech vafeni.

Barvili (colorer) zna¢i, Ze se doty&na tekutina nibo jind hmota
néjakou pfisadou obarvi. Na pf. polévka barvi se pfisadou do
hnédd usmazenych jater, zeleniny i rlznych odfezkd mas;
omacky jiskou, palenym cukrem, vinem; masla $favou zelinnou,
vejci a j.; cukr tlu€eny barvivém neSkodnym a t. p. Téz se
barvi cukrové ledy, polévy, jimiz se krasli torty a cukrovinky,
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aby okrasa byla pestiejsi. Také ocet se pfibarvuje k vdli Ghled-
nosti, jakoZz i rosoly masité.
Jak se ktery druh pokrm0 barvi, oznaceno jest v predpisech.

Cediti, proce diti (filtrer), znamena vykon, kterym tekutiny
zbavujeme necistoty a pfisad zbyte¢nych, jakoz zase opafené
zbavujeme vody rozlicné pokrmy, jako nudle, brambory at. p.
Polévka i omacka cedi se skrze zvlastni sitko Cili cednik,
téz i Stava ovocnad. Procezovani jemnéjsi, kde tekutiny pouze
odkapéavaji (filtrer), déje se skrze Cisty, ve vodé vyzdimany
Sat; také byva k tomu Gcelu v kuchyni jiz uréeny vacek z fla-
nelu. Procezuje-li se skrze plechovy trychtyf, vyloZzi se tento
papirem.

Cistiti (clarifier). ~Cisténim odstrafiuje se z potravin nebo po-
krmd vsechno, co by bylo na ujmu jejich chuti a Ghlednosti.
O tom, jak se jednotlivé potraviny C¢isti, promluvime vzdy pfi
dotyénych predpisech. Cistime zejména: cukr, vyzi méchyf,
rozli¢né rosoly, polévky, maslo, Stavy, slovem vSechno, co méa
zjasniti a nabyti prdhlednosti.

Dusitl. Tim oznauje se pozvolné vaFeni potravin se zadrzenou
parou, vice ve vlastni $tavé neZz ve vodé, €¢imZ nabude maso,

Ohr. €. 1. Heilbronsky parni kuthan k du$eni masa.

zelenina, ovoce atd. vyte¢né chuti. K tomu cili vlozi se po-
krmy do nddob pevné uzavienych. (Obr. €& 1)
V kuchafstvi rozeznava se nékolik zplsobl duseni:

Rychle na masle dusiti (sauter) nazyva se rychlé do mékka
dudeni tenkych Fizk( masa, ryb, jater atd. K tomu cili vlozZi
se méaslo na kulatou, mélkou, dlouhym drzadlem opatfenou
panev, kterd se nezakryje, a na né kladou se ur€ené fizky.
Dusime je na zaru, aniz by se podlily, velmi rychle a
zprudka, stale je obracejice. Jakmile zméknou, rychle se nesou
na stll. Dle pravidla nemaji se déle dusiti, nez 2—3 minuty.



Zvolna dusiti (mijoter) znamena pfi slabém Zzaru v péanvi za-
viené zvolna doty¢né krmé dusiti, aniz by se maso, ryby
atd. varily varem. Dobry nazev obecny je: »po kraji Splou-
chati*.

Na zeleniné a kofeni dusiti (braiser). P«si-li se maso, ryby
atd. na zeleniné a mastnoté, nazyva se to ve francouzské ku-
chyni: braiser, a to, v éem se dusi: braise, duéenina. My
to nazyvame dusiti na zeleniné nebo dusiti do hnéda. Jelikoz
kazdy zplsob Zada si jiné zeleniny a kofeni, musi se kucharka
fiditi predpisem, co ma z toho dati. AvSak hlavnim pravidlem
jest, Zc se vzdy dfive zelenina s mastnotou chvili dusi, nez
se doty€né maso na ni da. Nikdy na studeny kuthan a na
syrovou zeleninu.

Pomér duSeniny: Nal velikou cibuli, VA—% kofene
mrkve, % poru, /., celeru, 1 list bobkovy, 2—3 nové kofeni,
2—3 pepfe 14—20 deka tuku. Pro lep$i chut 4—6 deka
slaniny.

Do hnéda dusiti, t6z opékati (attacher), znamenéa zeleninu nebo
maso na kousku masla neb i s jinou mastnotou podlozenou
ve vlastni $tavé tak udusiti, aby to po obou strandach zhnéd lo,
aniZz by se to pfipalilo a Stadva se UplIné rozprchala. Zejména
se opékaji rozlicnd masa, nez se daji dusili do omacky, coz
v predpisech byva oznaceno.

Hladce rozmichati. Ma-li se pfi vafeni slougiti jistd davka
mouky s mlékem nebo smetanou, s vodou, polévkou, vibec
s néjakou tekutinou, velice na tom zalezi, by se to hladce
umichalo, to jest, aby se z mouky neutvofily v tekutiné malé
kulicky, Zmolky. Tomu se predejde tim, Ze se pfedevsim
potfebnd mouka s mensi ¢atkou tekutiny v hrnecku hladce
rozmicha na fidkou kaSicku. Déame jen tolik tekutiny, aby
mouka se v ni nerozbéhlu, a kdyZ je tento zadklad dobfe utfen,
pfiliva se k tomu pozvolna a opatrné teprve ostatni mira.
Mnohé kuchafky tuto zékladni kaSicku zvou »kvéasek«, ale
to neni pravé; kvasek znaci kvasidlo, a je k tomu tfeba drozdi.
Pravy vyznam jest >hladce Umichej«. Tu uz kazda vi,
jak si mé& vésti, a nehodi Izici mouky do ** litru mléka nebo
jiné tekutiny. Marné po té klokta, Zmolkl uZ nerozklokta!

ilSka, Zaprazka. Aby polévky, zejména omagky zhoustly, zavari
se do nich jiSka, to jest mouka s maslem zpénéna. Jisky jsou:
bilé, Zluté, hnédé, dle toho, jakou barvu mé& miti polévka
neb omacka, kterou zasmaZujeme. Rikame: »i§ku usma-
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Ziti«, kdyZ jiSku pripravujeme, a >iSkou zasmaZiti«
nebo »zapraziti«, kdyz ji do tekutiny davame.

Bila jiSka takto se pfipravuje: dame do kamenného kut-
hanku potfebny kus masla rozpustiti. Na 20 gram0 masla
Citd se IZice mouky, kterd do mésla se zamicha a zapéniti
nechd. Jakmile se péni, odstavime kutlian, nez se mouka
zabarvi.

Nechdme-li mouku déle v masle smaziti, docilime Zluté
jisky. Jest hotova, kdyz ma zlatovou barvu. Ma-li byt jiska
hnéda, nechdme maslo, dfive nez do ného mouku dame, trochu
zabarvili a michame lak dlouho, az ma Zadouci barvu. Nesmi
se vdak pripéliti, sice neni k potfebé. Nyni v3ak méné se
jidkou zasmaZuje. Ke zhoustnuti pouzivd se .kulicek masla
v mouce obalenych, nebo housky a mouky.

Kosti zbaviti (desosser) znamena celé kosti z masa nebo dri-
beze zejména ze Zeber vyfezati, aniz by se poSkodil celek.
To jest hlavné u dribeze velmi nesnadnym vykonem a tieba
k tomu velké zrug€nosti.

Kuchali. Oskubana, vypafend neb opéalend a umyta driibe? se
pak vykucha. Ucinime pod krkem ie v prfilisné blizkosti prsicek
kosy Fez ostrym noZem a opatrné vyndame otvorem chftan a
vole. Nejlépe jest polozZiti dotyénou drlibez prsickama na
prkénko, palcem a ukazovakem levé ruky ki{zi pod krkem
stisknouti a mezi kfidla po levé strané Fiznouti. Po té uka-
zovékem pravé ruky vjedeme pozorné do otvoru hrdelniho,
bychom tim rozvolnily wvnitinosti. U drlbeZe, kde se krk od-
fizne, jako u husy, kachny, nejprve se kdZe kolkolem na krku
u trupu nafizne, oddéli chftan a jicen vytdhne z krku, nacez
se krk od trupu odsekne.

Kdyz hofeni ¢ast u krku jest vykuchéana, udéld se na do-
leni Casti z pfedu pod bFiSkem fez. U husy a kachny po Sifce,
u ostatni drllbeze po délce. Otvorem timto vyjmou se vniti-
nosti opatrné ven, aby se Zlu¢ na jatrach neprotrhla. PFi séa-
déIné huse se pfedem odstrani sadlo. Ma-li drdbez déle leZeti,
vytfe se pouze suchym Satem a pere se ve studené vodé te-
prve, kdyz se potfebuje. Jinak se ihned vlozi do vody a
oCisti. Pak se u nékteré drlbeze nohy az do kloubl odfiznou
i kfidla, u nékteré kiidla z(stanou a nohy pouze v poloviné
se odfiznou. Kde vsak, jako u divoké drlbeze, zlstanou celé
nohy, odstrani se drapky, které se odfiznou i tenkrate, kdyz
se drlibky a nohy vafi. Zaludek se rozfizne, uvnité vygisti,



kiize tvrda se sloupne. ZIu¢ s jater peclivé se odstrani, by se
nerozlila, sice by vSechno od ni zhorklo.

K{Zicky statinouti. S teleciho masa, svickové pegens, zajict,
zvéfiny atd. stahuji se kdziGky. PoloZzime maso na prkénko,
ostry a tenky ndZ vstréime mezi mazdru a maso a opatrné
odlupujeme pokoZzku noZem, levou rukou si kus pridrZujice.

Lisovati (passer). Vsechno, co jest kasovité a mékké, jako: se-
kané ¢i mleté maso, utfené sardele, rozvafena jablka, tvaroh,
hrach atd., protlaci se skrze sitko, aby kaSe a sekaniny byly
co0 mozna nejjemnéjsi.

Obr. & 2. Sito k lisovani. Obr. €. 3. TFic.

Nizké, velké sito (viz obrazec ¢ 2) na protlacovani obra-
time uzkym krajem nahoru a postavime pod né hlubokou
misu. Na sito dame, co urCeno jest k lisovani, vezmeme tFi¢
(obraz & 3) nebo neméame-li ho, velikou Sirokou vafecku, a
pfitlacujice tfeme kaSi po mise. Tim se kaSovina jemné rozetfe
a do misy vpadad jemna protlaenina. To se nazyva téZz pro-
tlaCovati.

Maso sekati nebo rnliti. Maso skraji a oskrébe se s kosti,
oCisti ode viech Zlaz i kiziGek, téZ pfipadné i od zbyte¢ného
tuku, a po té se na prkénku sekatkem jemné useka. Sekané
maso jest lepsi nez mleté, ale mletim uspofime mnoho C€asu.
Maso vlozi se do stroje, tyZ se zavie a pak se klikou toci.
Obrazec ¢ 6 ukazuje takovy stroj na sekani masa.

Mo iti (degorger) znamena v kuchyiiské Fe&i namogiti do stu-
dené vody na del3i dobu vSechno, co obsahuje vice krve, by
se tato vymocila. Jinak by pokrmy ve vafeni z€ernaly.



Obr, & 4. Sekééek na maso,

Obr. & 6. Stroj na mley
Obr. €. 5. Kolébaci sekacek na maso. masa.

Nadivati (fareer) nazyva se v kuchafstvi vykon, kterym dutiny
neb otvory uméle utvofené jak mas a drlbeZe tak i peCiva
se vypliuji  Gili nadivaji. Nadivame: 1. Celé klZe staZené
drlbeze, které se tim vyplni a nabudou zase prvotniho tvaru,
jelikoZ kosti, maso i dutinabfiSni nahrazeny jsou nadivkou.
Totéz Casto i pfi rybach se dé&e. 2. Volata, krk a otvor
utvofeny oddélenou vrchni blanou prsicek u domaci i nékteré
divoké drlbeze, CemuZ se také Fikd »k0Zi podebrati«. 3. Otvor
mezi vrchni a spodni blanou na doleni ¢asti teleci ledviny
jakoz i hrudi. 4. Vypliovani fizkiv i velikych, tence rozfiz-
nutych a rozloZzenych kusd mas, které se pak svinou Cili zabali.

Obaleti (paner) znamena urdenou véc, jako na pr. Fizky mas
nebo ryb ve strouhané housce obdleli, totiz umély obal jim
dati, ze kterého se pak utvofi kidrka. Predmét k obaleni
uréeny smaci se bud v masle nebo v u$lehaném ¢&i v roz-
kloktaném na misce vejci, po té teprve se v housce Ootaci,
by se nan nachytala. Houska ustrouhand se proseje skrze
sitko, by byla jemna. Jinak netvofi se pékné kirky, ano i obal
rad odpadava. Nékteré pfedméty ponofuji se téZ do mouky,
. nez se sméaceji ve vejci; tu vSak mouku s nich opatrné se-
tfesme, by se pouze popraSek na nich zachytil. Obaleni déje
se vzdy na téch vécech, které jsou uréeny ke smazeni.

Okréajeti, okrajovati, o€istili (parer) znamenéa sefezati viechny
zbyte¢né kusy s masa nebo drlibeze, které by vadily nam pfi
Gpravé. Zejména se tim oznaCuje okrajovani zbyte€ného loje



nebo kOZiGek a Zilek z masa, kdyZ se upravuje beefsteak, Ze-
birka a t. p.

Opalovati (ilamber) znamena mensi drlibez nad plamenem rychle
obraceti, aby se chloupky na ni opalily. Pak se teprve pere
a kucha.

Opéfovati. Kde se pfi vafeni tvoFi p&na na povrchu, sbird se
opatrné zvlastni lzici; zejména sbir4 se péna s polévky.

Oakrabovati. Timto nadzvem kazdy takovy vykon se oznaduje,
kterym zbavujeme pFfedméty vrchni vrstvy, pokozky, slupky a
t. p. OSkrabujeme: ryby, brambory, zeleninu. Ryby oSkrabuji
se, kdyZz ostrym nozem od ocasu k hlavé jedeme a tim 3u-
piny odstrafiujeme. Brambory se oSkrabuji méné ostrym nozem,
aby vrchni pokozka se sloupla. Zelenina taktéZz kuchynskym
nozem se Skrdbe, ¢imz se zbavuje vrchnich slupek, aniz by
ji mnoho ubylo. Zelenina i brambory ihned se davaji do stu-
dené vody.

Paliti nebo na ohni michati Fika se, kdy? tésto tak dlouho na
kuthanu na plotné michdme, az se od ného oddéluje. Tomu
se Fikda palené tésto. Céstice tésta jednu po druhé zami-
chame, nejdfive maslo, pak mouku, cukr, mléko, vejce, vSechno
dle predpisu, a tfeme ustavi€né Kk jedné strané. Pélené tésto,
jest zakladem rozlicnych  nakypl, peCivaa t. p.

Pariti znamena potraviny  Zhavou i vafici vodou politi nebo je
v ni smaceti, aby se zbavily povrchu zbyte€ného, kterého neni
tfeba k udpravé jidla. V kuchafstvi se vyznamu w»pafitis po-
uzivd zejména pfi driibezi a mandlich.

Dribez vétsi se pafi.KdyZz je Cerstvé bita, ponofi sé do
studené vody na néjakou  chvili; neni-liGerstvébita, netfeba
toho. Pak se voda z ni nechd vykapati a smoci nékolikrate
do vafici vody, coZ se opakuje, aZz pefi snadné pousti. Ale pfi
tom je tfeba opatrnosti, aby se klZe nepotrhala.

Mandle hodi se do vafici vody napafiti — ale nesmi
se ani v ni vafiti ani dlouho mocCiti — a nechaji se v ni
tak dlouho, az se slupka da volné sloupnouti. Po té se ihned
vyberou opénovackou, slupky se sloupnou a mandle rychle se
hodi do studené vody, aby zbélely. Pak se z ni vyberou,
suchym, Cistym Satem otrou a daji nejméné na 4 hodiny do
studend odpocinouti, neZz se krajeji nebo strouhaji; jelikoz se
Spatné krajeji a lamou, nekrajime je bezprostfedné.

Parnik (Bain-marie). Tak nazyva se obdéInd Zelezna nadoba,
asi co dlan obnaSi vysoka, ktera byva postavena na kraji



plotny. Kde neni jiz zasazena u plotny, vykona nam tytéz
sluzby Siroky, velky kuthan, v némZ je stale Zhava voda.
Do péarniku stavi se hrnky s pokrmy, by nevychladly a stale
byly v péafe, aniz by se vafily. Takto se ani nesrazi, ani ne-
pripali. (Obrazec é. 7.)

Polévati, mazati (glacer) znamena pokrmy tuhé mazati maslem
nebo rosolem, by nabyly lesku; cukroviny a torty polévati
zvlastnim roztokem, polévou zvanym; nakypy sypati cukrem,
pecivo vejci atd. Pefené mazou se pirkem nebo StétiCkou

k tomu ur€enou maslem anebo rosolem polévkovym; téz se
poléva Sfavou, v niZ se maso peCe, aby nabyla pecené lesku.

MaZe-li se tésto, rozkloktd se vejce s trochou studené
vody, v tom smaci se pirko nebo StétiCka a stejnomérné se
ji natira.

Podebrati. Tim oznauje se bézné v kuchafstvi rozvolnéni blan
a kdzigek vrchnich pfi mase a drlbezi, by se utvofila tim
kapsa, do které se vkladd nadivka. U drdbeze rozvolni se
kGze vrchni a od masa oddéli prsty; u masa pak, jako: led-
viny teleci, hrudi berdnka, kdzlete se noZem g&astecné i prsty
tento otvor rozvolfiuje. K tomu se voli vidy Casti méné ma-
sité, a to zejména pobFisni. Nutno dbati, aby se nozem ne-
profizla spodni blana.



Protlaovati. Ovoce se protlatuje, aby $tava Gistd z ného vy-
tekla. R tomu se pouZiva lisu, jehoZ obrazec jest dale pfi-
pojen pfi »rozmélfovani*.

Prebirati. Prebirame hrozinky, €ogku, hrach, ryZi atd. To zna-
mend, Zese vSechno z doty¢nych potravin vymyti, co Kk nim
nepatii aco se jisti nemiZe. Ovoce se piebird, aby se od-
stranilo nakazené, 3patné a nezralé. Hrozinky se dfive vy-
perou a Stopicky otrhaji, sice by pak Stava z nich unikla.
Dame jedo Cistého Kkllcku, ktery zavaZzeme jako uzlitek, a
v tom je ve vodé vypereme a po té rozlozime na Cisté prkénko.
Kdyz oschnou, teprve je pFebirame a stopek zbavujeme.

Rozmélfovati. Ovarené brambory, lusténiny se rozméliiuji zvIastnim

pfistrojem, ktery zde na obrazci ¢. 8 podavame.

Obr. ¢ 8. Ru¢ni lis.

Do vnitf lisu vloZzime brambory nebo luSténiny ; drzadly
smackujeme, az se rozmélni, co rozmélniti chceme, a do misy,
nad kterou drzime lis, vpadd jemna, sypka a rozmélnéna
hmota. Tyz lis jest k protlatovani urcen.

Shirati mastnotu (degraisser). Cinovou lZici sebéreme opatrné
mezi vafenim nebo pe€enim s polévky nebo pecefiové S§tavy
veSkeru mastnotu.

Slaninou obéleti (barder) znati, 7e se slanina na tenounké
fizky nakrdji a drlbez nebo divoké ptactvo ji oblozi, nadez
se niti privaze.

Slaninou prostrkavati. Maso, zvéFina i rozmanita driibez pro-
strkava se slaninou na tenké nudlicky skrajenou.

Prostrkavati maso slaninou neni v3ak tak snadné uméni;
je k tomu tfeba velké zruCnosti, aby maso bylo vkusnég,
Ghledné a stejnomérné protazeno slaninovymi fizky, jakoz jiz



— 10 -

v tom jevi se mistrnd ruka, jak se tyto nafezou, aby byly
jeden jako druhy a patficné velikosti i tloustky.

K tomu béfe se slanina bil4, tuhd a prostrkava se zvlastni
jehlou. Jsouté rozliéné sily, dle tloustky Fizkd slaniny. Slanina
nakraji se na stejné nudlicky. Po té si udélame Spickou jehly
na mase znatelné Cary, asi na prst od sebe, dle nichz se
fidime, by se slanina kladla rovng, nacez vpichneme jehlou
na nejkrajnéjsim konci ¢ary do masa a vypichneme zase dale
ven; do otvoru jehly vstréime slaninu a hbité i obratné ji
skrze maso protdhneme, aby z obou stran stejné dlouhé ko-
necky presahovaly. Tak protahuje se kus vedle kusu, az je
cely kus Ghledné slaninou prostrkan.

Snih z bilkd tlouci. Ma-li snih se zdafiti, nutno, aby bylo
vejce co mozno Cerstvé nebo dobfe zachovalé. Opatrné je
rozbijeme, Zloutky oddélime a bilky ddvame do mosazného

Obr. & 9. PF¥istroj na tluceni snéhu.

kotliku na snih anebo do nadobky kamenné. Bilek nesmi byti
ani v nejtnensim zneCistén, a dluzno opatrné si vésti, aby
kousek Zzloutku k nému se nepfimisil. Postavime-li nadobu
s bilky na led anebo do studené vody, usnadnime si tlu€eni
snéhu. Téz velice napomaha, kdyZ kapneme do bilkl nékolik
kapek citronové Stavy. Po tése odebéfeme do chladnégjsi
mistnosti a Slehame metlou nebo vidlickou stejnomérné vzidy
k jedné strané bilky, az pénatimto vyvozena tak stuhne, Zze
se mdzo nadoba obratili, anizby dost malo snéhu z ni vy-
padlo nebo zpénénad hustota se hnula. Téz s vyhodou upo-
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tfebi se k tomu pfistroje na tlueni snéhu. (Obrazec ¢ 9.)
Snih musi se okamZité upotfebiti, jakmile jest uSlehan,
jelikoz stanim zvodnati a uz tak neucinkuje. Ma-li snih byti
sladky, jakymz se kolace zdobi, musi se jemné tlu€eny cukr
ihned mezi tlu¢enim snéhu po Castkach do ného pfimisovati.

Spafit), zbéliti (blancher). To jest vykon k Ggelu tomu, by
pfedmét bud zbélel, bud pozbyl své pfichuti trpké. Zejména
sparujeme zeleninu, ryZi, teleci maso, mozecky i ovoce a t. p.
Kde udano »spar«, polejeme dotyénou potravinu zhavou vafici
vodou a pak studenou. Maso, mozek atd. vloZzime hned do
studené vody a nechdme je na plotné pfi mirném Zaru, aZ
voda je zhavd. Po té vodu slijeme, novou nalijeme a tak po-
kraujeme, az maso zbéli.

Spejchnouti znamena, kdy? jemné skrajena cibule nebo mouka
a tomu podobné v masle nékolik vtefin se micha, aby dotycné
pfedméty maslem sice prosakly, ale nezazloutly. Z pravidla
se maslo zapéni pfi tom.

Spejliti (brider) znamena prostrkati okonginy u drlibeZe nebo
zajice 3pejli, by tvar Gpravy se udrzel.

SvafFiti (reduire), tekutinu deldim vafenim zmensiti, &imZ zbytek
stava se silnéjsi a hustsi.

TFiti, utriti, Na mise tfe se méchatkou i varetkou maslo,
vejce a t. p. pfisady, z nichz m& byti tésto dle predpisu.
Treme stale k jedn™ strané vafeCkou po mise tocice, aZ se
maslo zapéni nebo. jak urluje predpis.

Upraviti (dresser) nazyva se vykon, kterym rozlignému masu,
ur€enému k peceni, davame jeSté za syrova uhledny tvar.
Drlibezi zalozime kiidla na zada a podstréime pod jedno
z nich hlavu, nafez nohy a kytky stlatime do vnitf dle moz-
nosti, aby prsa se zvySila, a v tom poloZeni drlbeZz bud
motouzem svazeme nebo Spejly propichneme, by tvaru toho
pfi vafeni nebo pe€eni se neporusSilo! Tak upravuji se téz Ze-
birka, Fizky, beefsteaky, aby mély Ghledny tvar, nez se pekou,
dusi a smazi.

Vymazovati a vysypati formu. Rozpuiténé maslo vlije se do
formy a jakmile zaCind trochu tuhnouti, rozetird se pirkem
po celé formé uvnitf, naCeZ se tato vysype strouhanou a pre-
satou bilou houskou, tluéenymi suchary, piSkotem, cukrem,
moukou, jak je pfedepsano. Co se na masle udrzi, zlstane,
zbyte€né se vytfese pry¢, ale nesmime pfi tom na formu tlouci.
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V péfe vaFiti znamen4, kdy? nadobu nebo formu, naplnénou
tim, co se ma v péfe vafiti, do vétsi nadoby se Zhavou vodou
postavime a v tom ji vafiti nechame.

Pfi tom fidime se pFesné predpisem. V pafe se vafi:
ovoce, nakypy, pastiky, knedliky a t. p.

Vykrejevati (tourner). Brambory, syrovou zeleninu duZnatou
a t. p. nozem k tomu uréenym vykrajujeme a davame jim
ozdobny tvar. (Obrazec ¢ 10.)

Obr. ¢ 10. Kuchyiiské noze, sbéracky, lzice.

N0z zoubkovany uréen k vykrajovani brambor, jablek a t. p., aby mély
ryhovany vzhled.

Téz vykrajujeme nebo vypichujeme formickami z tésta roz-
manité tvary: koletka, hvézdicky a t. p.

Zakloktati (lier, liaison) zna&i takovy vykon, kterym omégky
ano i nékteré polévky do jisté miry v hustotu se uvadéji. Aby
zhoustly, spojuji se tyto tékutiny s néjakym spojidlem, at
uz Zloutky, vodou, moukou, jiSkou, krvi, mlékem,
vinem atd. JelikoZz vSak tfeba pfi tom opatrnosti, aby te-
kutina zhoustla a ze spojidla neutvofily se krupicky,
kousky, €emuz se fika, Ze »se srazila*, klokta se opatrné,
od ¢ehoz Cesky néazev >zakloktati, kdezto francouzsky obrat
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fe€i poukazuje vice ke spojeni. Cim se zakloktati ma, uréuje
predpis.

Kazdé spojidlo z mouky se nejdfive v hrnku s vodou, vinem,
nebo ¢&im je predepsano, velmi hladce umicha, ukloktd;
po té se k tomu pfipoji nékolik lZic oné vafici tekutiny, ktera
ma zhoustnouti, a dobfe se micha, by se to spojilo. Potom
teprve se vdechno vlije do Zzhavé tekutiny, se kterou se to
dobfe promichd a nechd povafriti.

Zloutky rozkloktaji se se studenou vodou, mlékem, po-
lévkou, jak predepsano. Polévka, oméacka atd. odstavi se asi
na 2—3 vtefiny od ohné, necha prochladnouti, pak se ji &ast
vlije ke Zloutk(im, rozmicha a za ustaviéného michani se vlije
pak do ostatni tekutiny, kterd se vSak uZ nesmi vafiti, ale
pouze na plotné chvilku se zakloktdvd. Chceme-li krvi za-
houstnouti omacku, vlijeme k rozmichané krvi jeden dil Zhavé
tekutiny, kterd vSak nesmi byti ve varu, a michdme tim na
ohni, az se to zaCne vafiti.

Jisku spojime s oméackou nebo polévkou peclivym kloktanim
a michanim.

ZapraZiti. Na jisku nalije se Zhava polévka neb urend jina
tekutina, a pilné se tim micha, aby se jiSka rozetfela a ne-
bylo krupek v omacce. Nebo se d& oméacka do hrnku a jiSka
k ni, nafez se pilné kloktd. Pro jistotu lépe se ugini, kdyz
se po té omacka atd. jeSté procedi.

ZapraS moukou. Na urgené maso nebo zeleninu nasype se
jemné, pouze jako popraSek mouky a nechd se chvilku v péfe,
nez se priliva. Jinak by se mouka srazila a utvofily by se
z ni Zmolky.

Zavareti znamena, hmotu néjakou do tekutiny Zhavé nebo vafici
vkladati a ponofovati, by se v ni povafila dle potfeby.
Zavarime rozli€né pfisady do polévky; knedliky, nudle
at p. do vody; ovoce do cukru; krupici, ryzi, knedli¢ky
a t. p. do mléka, ale vzdy fidime se predpisem, nebot kazdé
jidlo zada si jiného zplisobu zavareni.



Poznéamky.

NaSe predpisy jsou sepsany, jak ve Skole se vafilo. Jsou
to vesmés poméry vétsi, pro vice osob; avSak kde je nutno
pfesného rozpoCtu, udavame poméry potravin, takze kazda ku-
chatka mize dle toho rozpoGisti, mnoho-li ma vziti ode vseho,
kdyz vafi méné.

Urciti, Ze to a ono jidlo sta¢i pro 2, 3 nebo 6—12 osob,
jest vlibec nemoZno. To se fidi pfedné tim, kolik jidel na
stll pfijde a jak mnoho kdo ji.

Nakyp, ktery pfi vice jidlech stadi pro 6—38 i snad vice
osob, sni tfebas rodina ze 2—3 osob, je-li pfikrmem k masu.
Tak jest i pfi mase. Rozkrajeny kapoun mezi jinymi jidly vyda
slusnou misu pro vice osob, ale nezbude zného mnoho, pFi-
sedne-li jich s chuti k nému méné.

Nejlépe, kdyZ si kazda hospodyrka zanasi do knihy, mnoho-li
ode vieho potfebuje pro denni tabule ve svéroding, a tim se fidi.

V prliméru ¢&itd se na osobu: 250 az 500 gr. masa pro
masitd a 1 a 2 vejce na osobu pro jidla moucna.

Dle toho m0ze si kazda urCiti a rozpoCisti poméry dle
poctu jidel.

Pfi omackach, zelening, pamlscich a t. p. neplati Zadna
pravidla.

Kde je pfesné udano, mnoho-li Zloutkl, masla atd., tu je
nutno tim se fiditi; ale kde jest libovlle zlstavena, jako pfi za-
kloktdvani polévek, nebo pfi omastku, kterym mastime masa,
tu miZe kazda hospodyfika dle svych pomérl vice nebo méné
mastiti, vice nebo méné Zloutk( si pFati. VvV zimé prikladng,
kdy vejce nejsou vzdy cCerstvd a jsou draha, nadchazi nutnost
Setfiti.

Spetka znati tolik, kolik se udrzi mezi palcem a prsty.

Kuchafi udavaji, Ze Spetka soli vazi 10 gr. — Ale nejlepSim
radcem je v téchto Spetkach oko, rozum a chut.
Kofeni, které neni po chuti, i zelena petrzel a t. p. mlzZe

se vynechati.



O polévkach.

Polévkou nazyvame v kuchafstvi odvar masa a ryb jakoz
i svafené mléko, pivo, vino i vodu, kterym jsme byly pfimisily
takové castice, jimiz dociluje se chuti.

Dle polévky poznd pry se nejlépe kucharka, a kazdy jiz
pfedem m(ze posouditi, jakd budou jidla ostatni. Dobra, silna
polévka jest zakladem kazdé tabule i obéda.

Polévky jsou: masité, to jest takové, které se vaFi z masa;
rybi, které se vaFi z ryb; vodové, jejich? zakladem jest pouha
voda, k niZz se pfidd ta kterdA mastnota a chut; smiSené,
jejichz zékladem jsou jiné tekutiny. Polévky, které nejsou z masa,
bézné se nazyvaji polévky postni, kterymzto nazvem i my
je uvadime v knize nasi.
je polévka slaba, bild a nemad vlné; ze skopového ma lojovou
pfichut. Vyte€nd, silici polévka jest ze slepice, ze starych ho-
lublv i koroptvi. Ostatni drlibez prospéje polévce, kdyZ se pouze
pfipoji k masu, ale jinak nestaci na dobrou polévku. Dava vidy
pouze slaby odvar.

Hovézi polévka.

Hovézi polévka jest hlavni ¢&astici nebo, jak mnozi tvrdi,
dusi kazdé méstanské kuchyné. Ona dava nam denni vyZzivnou
stravu, kterou se posilnime. Mimo to jest zdkladem rozli¢nych
omacek, smisenin atd.
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Odvar z masa, ktery nazyvad se polévkou, bud se dava
Cisty na stll, bud se do ného zavafuji rozmanité pfisady, aby po-
lévka vice sytila i své chuti ménila.

Uvafiti dobrou hovézi polévku jest uménim. Franeouzbvé
tvrdi, Ze oni jsou jedini, ktefi védi, jak se vafi vyte€na polévka.

Cesk®,, kucharky vsak nezlistavaji za nimi, nebot &eska ku-
chyné pravé také proslula svymi silnymi polévkami.

Avsak svét jaksi uznava vyrok Francouzdv tim, Ze pfijal
francouzské nazvy pro polévky, které i u nas v Cechéach zdo-
méacnély. | my mame uz: bouillon, consommé, potage
v naSich jidelnich listcich. Francouzové nazyvaji obyCejnou ho-
vézi polévku: pot-au-feu.

Nejprve popiSeme, jak se ma vafiti zékladni dobra hovézi
polévka, co je bouillon atd., a pak pfejdeme k popisu ostatnich
masitych a smiSenych polévek.

Prvni podminkou jest dobré, zdravé chutné maso, které
dava dobrou polévku.

Ma-li byti slabsi nebo silnéjsi, to zase urCuje se tim, jak
velky kus masa vafime, a jak mnoho polévky miti chceme.

Z pravidla ¢itd se na 4 osoby 1 litr polévky.

Poméry dobré a silné hovézi polévky jsou rozmanité a Fidi
se tim, jak ktera domacnost mlZe si dopfati vice nebo méng
silné polévky.

Na rozum vstoupi, Ze je polévka vzdy lepsi, ¢im méné se
ji vafi a ¢im vice se k tomu bhéfe masa.

Podavame zde nékteré poméry, jak je kuchafi a kuchafky

udavaji.
Na 1 litr vody . . . 280 gram{ masa.
Na 1 litr vody . . . Ja kila masa a '/« kila kosti.
Na 3 litry vody . . 1Vv4 kila masa a '/4 kila kosti.
Na 6 litrd vody . . 1Z* kila masa a 250 gr. Kkosti.
Na 7 litrd vody . . 3 kila masa hovéziho a 2 kila

telectho, 2 slepice.

Zavareji-li se do Cisté polévky knedlicky, nudle, svitky atd.,
musi byti vzdy k tomu silnéjsi polévka, nez k polévkam za-
houstlym, zakloktanym, jako z krupice, krup at. p., které mohou
byti slab8i. Cim vzacnéjSi zavarka nebo ¢im méné syta, tim’ lepsi
ma byti polévka.

At uz je pomér jakykoliv, hlavnim poZadavkem jest peclivé
vareni polévky a dobrd volba masa. | tomu musi se kazda ku-
chafka ugiti.
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Na polévku jest nejlepsi kus masa od kvétového ocasu,
pak osekany ocas, hrudi, péro; z pfedniho masa krkoviéka, plec.

Nejlepsdi kost je kfizova.

Maso poklepeme lehce pali¢kou na strané kozni — ale nesmi
se roztlouci — po té je ve vodé rychle oplachneme. Mociti je ne-
smime, ano mnozi kuchafi doporucuji, by se pouze Cistym atem
otfelo. Pak je dame do hrnku vodou potfebnou naplnéného a
postavime k ohni. Stavime-li maso do studené vody, je lepSi po-
lévka; stavime-li je do Zhavé, je lepSi maso, ale polévka ztraci
na chuti. TéZ jest vyhodno, kdyz nejdfive dame do vody Kkosti
a pak teprve maso, kdyZ je voda Zhava.

Za chvili zatne se polévka péniti. To jest bilkovina, ktera
na povrch vystupuje a veSkeru neCistotu s sebou béfe. Tato
péna se musi shirati opénovackou. Aby lépe pénila, odtahneme
polévku na mirnéj§i Zar a hasime ji studenou vodou. Nalijeme
totiz nékolikrate po sobé vzdy pll nebo celou sbéradku vody
studené do polévky, &imZ pénéni se podporuje. Cim vice polévka
se péni, tim je Cistsi. KdyZz se maso opénilo, osolime polévku
a dadme k ni zeleninu. Na 4 litry vody ¢itd se 30 gr. soli. Av3ak
soliti musi kaZzda dle osobni chuti a pfani rodiny.

Zelenina doda polévce dobré chuti, ale také ji chuti od-
nim4, jelikoz do sebe vtahne mnohé castice jeji. Proto se nesmi
v ni dlouho nechati a kdyz se povafila, ma se vyndati na talif.

Letni zelenina je dfive mékka nez zimni.

Mnozi i zeleninu odvazuji; to jest zbyte¢no. Zde jiz
musi miti kuchafka sama pomér v oku.

Ze zelenin béfeme k masu: celer, petrzel, kapustu, mrkev
i cibuli a zelenou zeleninu. Peclivé ji oCistime, omyjeme, skra-
jime a do polévky hodime. Zelenou drobnou zeleninu, jako: pa-
zitku, petrzel zelenou atd., svdzeme do kyticky nitkou, by se
nerozbéhla po hrnku. To nazyva Francouz: bouquet.

Aby méla polévka zahnédlou barvu, kterou mnozi tak mi-
luji, usmazi se na mastnoté cibule nebo jind zelenina. Téz se
smazivaji pfi ni hovézi jatra a srdce pro chuf. Nékomu to zase
nechutnd a mnozi tvrdi, Ze to ubird polévce pravé chuti. Ze-
jména nedava-li se bedlivy pozor na smazeni a pFipéli li se ze-
lenina, mlZe se tim pokaziti i nejlepsi polévka. V kuchafské
fe€i nazyva se to obarviti — colorer.

Tak se vafi a vafila polévka, nyni arci u nas zaind se
Sifiti zplisob neopénovati polévku a dikladné ji ugistiti, kdyz
je hotova.
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KdyZz je maso uvareno, coZ trvd 3—4 hodiny, odstavi se
hrnek, aby se polévka ucistila. Za y4 hodiny se usadi neCistota
ke dnu a mastnota na vrch. Po té se mdZze mastnota peclivé a
opatrné 1Zici sebrati a polévka skrze cedadk procediti do jinébjo
hrnku. Pak teprve se polévka rozmanité upravuje.

Maso nesmi se ani déle ani méné vafiti, nez je tfeba, by
nepfesahlo bodu, kdy uZ ztraci na chuti a vdni.

Hovézi maso uvafené davame na stll a k nému omacku
i rozmanité prikrmy.

Jak se Cisti polévka?

Aby byla silna polévka pro tabuli Cista a prlhledna, Cgisti
se bilkovym snéhem. 1, 2 az 3 bilky dle mnozstvi polévky
utlukou se na snih, a po té se k tomu lehce pfimisi nékolik
IzZie Zhavé, nemastné polévky, nacez se to vlije do hrnku s po-
lévkou, nechad po kraji povafiti a pak se to skrze ceddk a Cisty
Sat procedi.

Bouillon.

Timto nazvem oznaCuje se silnd hovézi polévka, ktera se
podava cCistd v koflikach pFi veCernich spoleCnostech nebo do-
poledne pro posilnéni.

JelikoZ pfi tom nemé&me na zfeteli maso, které se poziva,
vafime-li pouze polévku, rozkraji se maso Kk bouillonu na malé
kousky a kosti se rozsekaji.

Consommeé.

Jest jeSté silngjSi nez predeSld a zadkladem vSech umélych
polévek.

Béfe se k ni vice druhl masa, a to: hovézi, teleci maso
stejnym dilem; staré slepice, holubi, koroptve atd. Tato polévka
vafi se velmi pozvolna 5—6—7 hodin v hrnku pevné uza-
vieném. Dobré consommé musi miti pFijemnou, silici chut, zlatovou
barvu, byti Cisté a jasné.

Dle francouzskych predpisG ma se maso na consommé nej-
dfive dusiti a d& se k nému, co Cini s vahy masa, libové
uzené kyty. To se zalije slabou hovézi polévkou, by se vSechno
pouze zatopilo. KdyZ je polévka zahnédla, teprve se naplni na-
doba vodou dle potfeby,dd se k tomu drlbez, zelenina, sll a
vafi se to.



A. Masité polévky.

C. 1. Dobrd hovézf polévka. (Jak se vafi v Ceské skole
kuchafské.)

10 kilo hovéziho masa ¢itd se na 16 litrd polévky. Na
rozum vstoupi, Ze se tim uz ma na zfeteli uvafena polévka a Zze
se tudiz vody dé& vice do hrnku. Na loji nebo na maésle udusi
se do hnédd vSechna zelenina a kus Vi az Vs kilo Jater se
rozsekd k ni. Péna se s polévky neshira, ale uvafena polévka

Obr. € 11. Parni hrnek.

se dobfe gisti. Patrno, Ze se da k tomu potfebna sil. Do této
polévky se bud zavafi rozmanité pFidavky, nebo se ji pouZivd na
rlizné polévky smisené a sestrojené.

Jinak se Fidi vSemi pravidly z pfedu pfi polévkach danymi.

C. 2. Bramborova polévka.

Uvaf dobrou hovézi polévku. Brambory nakrajej na malé
kosti¢ky, vlij na n& polévku a nech je i neb 34 hodiny vafit.
Mimo to dej do vody vafiti celé oloupané brambory, sced je
a protla¢ na sité. Udélej bledou jiSku; cibulku rozkrajej na
drobno a dej s rozsekanou petrzeli do té jiSky, pfidej trochu
zazvoru a 2 pepfe roztluené, trochu marjanky a nech to jesté
chvili smaziti. Po té pridej k tomu protlatené brambory a zalij
polévkou, aby to bylo patficné fidké. Polévka se povafi, a komu
libo, mGze dati do ni houby.

Bramborové CtvereCky teprve ke konci do polévky se vlozi.
Mohou se také dfive osmaziti, neZ se daji vafit.

2*
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C. 3. Bramborova a hrachova polévka.

Hrach uvaf do mékka, rozmackej, prolisuj a po Ié vloz
jej do Cisté hovézi polévky. Uvaf nékolik zemcat, protla¢ je a
vsyp také do polévky. Dukladné obé promichej a bledou ma-
slovou jiSkou polévku zapraz, pfidej do ni trochu, zelené sekané
petrzele. Téz mize§ pripojiti jemné usekané a uvafené su$ené
houby. SuSené houby se nejdfive ve vrouci vodé spafi, nacez se
voda s nichslije a teprvese daji vafit. Uvafené houby se také
usekaji a na maésletrochu odusi. Jsou pak mnohem chutnégjsi.

C. 4. Hrachova polévka.

Uvaf hrach do mékka, rozmackej a prolisuj jej na kasi.
Po té dej protlacenou hrachovou kaSi do hovézi polévky, zapraz
ji jisSkou a nech povafit. Pak pfidej trochu pepfe, 1—2 strouzky
se soli rozetfeného C&esneku, trochu marjanky a trochu zelené
petrzele. Rid se pfi tom mnoZstvim polévky a svou chuti. M0ze$
téz pridati suSené, uvafené a rozsekané houby. Dava se do ni
na nudli€ky nakrajeny chléb neb osuSend houska.

¢. 5. Cotkova polévka.

1 litr CoCky preber, Cisté vyper a ve vodé do mékka uvar.
Po té sced s ni vodu, rozmélni ji a prolisuj na sité. Tuto coc-
kovou kasi vloz do 2',0 litru dobré hovézi polévky a nech to
jesté variti. Osol polévku patfiéné, maze$ ji i opepfiti a vafici
ji nalij na smaZené kostky chlebové nebo houskové.

C. 6. I Chlebova polévka s vejci.

V hovézi polévce uvaii se 1 riize kvétaku, 1 celer, 1 mrkev,
lpetrzel. KdyZ je to mékké, nakraji se to na nudlicky, kvétak
se rozebéfe na malé kousky. Chléb na nudlicky nakrajeny a na
masle usmazeny d& se do misy .a zelenina k tomu. Do Cisté slané
vafici vody nasazi se tolik vajec, kolik osob. KdyZ jsou na polo
uvafena, vyberou se déravou lzici, daji se do misy a polévka
se na to nalije. Na jednu osobu Citd se 15 gr. chleba.

C. 7. 1. Chlebova polévka 8 vejci.

Cista vafici hovézi polévka se procedi do misy a rozbije
se do ni tolik celych vajec, kolik je osob. Vedeme si opatrné,
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aby zlstala vejce v celku. Chléb se skraji na tenké fizky, usmazi
se a da do polévky. Polévka se jesté zméni, kdyz pFipojime ku
chlebu na tenké kolatky skrajené uzenky, s nichz jsme kdzigky
sloupaly.

C. 8. Hovézi chlebova polévka.

.Do hrnku dej chléb na kousky nakrajeny v hovézi polévce
variti a pfidej trochu kminu. Kdyz jest .chléb rozvaren, prolisuje
se a prilije se jesté hovézi polévka. Do toho se pfida kus masla,
smetana sladkd nebo kyseld, ve které se nékolik IZic mouky roz-
kloktd, se téz prileje a necha hodné povafit. Naposledy se pfiliji
Zloutky rozkloktané ve smetané, pak se jiz polévka vafiti nesmi.

C. 9. 1. Drstkovéa polévka.

Na hovézim tuku smaz drobné rozkrajenou cibuli, na nu-
dlicky rozkrajeny celer, a udélej bilou jisku. Pak to prolisuj do
hovézi polévky, pfidej trochu kvétu, pepfe a zelené, drobné roz-
krajené petrzele.

Drstky se den pred tim Cisté vyperou ve 3 vodach, vytrou
moukou a soli, pak se spafi vafici vodou, by zbélely, hodi se
do studené vody a pak se ve slané vodé uvafi. Druhy den je
vyndame z polévky, v niz pFes noc zOstaly, Cisté se oskrabou,
oCisti, vyperou a pak na tenké nudlicky nakrajeji, které do po-
lévky pfipravené se hodi a s ni povafi. Velmi chutné jsou v ni
Cerstvé hribky.

C. 10. 1. Drédtkova polévka.

Drstky jako vySe oCist, uvaf den pfed tim do mékka a na
nudlicky nakrajej. Pak je dej do hrnce, na né trochu pepfe,
marjanky a nalij na né hovézi polévku; zapraz jiSkou néco malo
polévky a proced na né&, k tomu téZ trochu zelené petrzele a nech
je pak v té polévce jeSté povafiti. Po té je smichej s ostatni
polévkou, ochutnej a je-li tfeba, pfisol.

C. 11. Dribkova polévka.

Drlibky husi se oéisti a daji se do slané vody vafiti. Na
jedny husi drdbky ¢&itaji se 3 litry vody. K tomu pfida se: pdl
kapusty, pQl kofene petrzele, kousek celeru, mala cibule. Kdyz
jsou dost mékké, vyndaji se, polévka se scedi a zaprazi se bledou
maslovou jiSkou, naGez se nechd povafiti. Uvafené drlibky se
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od kosti oberou, Zaludek sloupne a vSechno se na Uhledné nu-
dlicky skréji. Pak se to d& do polévky, ktera se zaklokta jednim
nebo dvéma Zloutky. Pomérné ¢&itaji se na dobrou drdbkovou
polévku ze 3 litrG vody 4 Zloutky, které rozkloktame ve *4 litru
dobré sladké smetany. Po zakloktani se uz vafiti nesmi.

Do té polévky mlze se pfidati dle libosti néco na masle
udusenych hiibkl. TéZz se davad na nudlitky nakrajena houska
nebo se zavafi do ni knedlicky, nudle i ryze.

Takto mlZe se upraviti polévka i z kachnich drdbka.

¢. 12. Polévka z telecich brzlfkd.

Se dvou telecich brzlikd stahni blanky a ogist je. VloZ na-
kuthan 4 deka nového masla, rozstrouhej jednu malou cibuli,
dej brzliky do toho, trochu zelené, sekané petrzele, 10 péknych
erstvych hiibkd na kosticky nakrajenych, pridej je k tém brzlikiim
a nech to dusit; ale dej pozor, aby seto nepripalilo. KdyZ jsou
brzliky mékké, vyndej je, nakrdjej na kostky a dej do hrnku.
Houby zapra§ 3 deky mouky a hned na to nalij I'/, litru
dobré polévky, rozmichej dobfe, pfidej k brzlikdm, nech to po-
valit, pak ve V4 I'tru sladké smetany 4 Zloutky rozkloktej a
tim polévku zakloktej. Mohou se do ni zavafiti knedlicky z te-
leciho masa.

Cis. 13. I. Mozeckova polévka.

Na polévku jest nejvhodnéjsi teleci mozefek. Mozecek se
omyje a vlozi do studené vody, ve které se postavi na plotnu
a v ni nechd zvolna hidti. Po té sevynda a zbavi k0Zicek
i zilek, které se timto zahratim snadnéji odstrafiuji. Takto oci-
§tény mozecek se pak béli, to jest spafuje. Na polévku se spéa-
ruje takto: postavi se ve studené vodé na plotnu, nechd se v ni,
az je horka, naCez se voda slije. Mozecek zase se dad do stu-
dené vody a necha zahfati, coz se ucini tfikrate po sobé. Takto
spafeny mozecek je§té prohlédneme a kde tfeba, oCistime, nacez
jej vlozime na kuthan,nalijeme na néj hovézi polévku a ne-
chame vafiti.  Udélame zafidlou bilou jisku z Cerstvéhomasla
na kuthanu, a kdyz se zpéni, zalijeme ,ji za stdlého michani ho-
vézi vrouci polévkou a nechdme povafiti. Kdyz se dost povarila,
procedime ji do hrnku a vlozime do ni uvafeny a na Uhledné
kousky rozkrajeny mozecek. Do polévky pak jesté pfidame roze-
brané rGzi¢ky z uvafeného ve slané vodé kvétaku, také i dusené
hiibky a sekanou zelenou petrzilku. MlzZe se vak predloziti i bez
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téch pridavkl, nebo jen s jednim z obou. NeZ polévku na stil
predkladame, zakloktdme ji Zloutkem, ve smetané rozkloktanym.
To jest nejiednodussi polévka mozeckova.

& 14. il. Mozetkova polévka.

Usmaz, jak vy3e udano, ociStény mozecek na masle, zasyp
jenom jako popraSek moukou, dej trochu kvétu, nech vychladnout,
zalij polévkou a prolisuj to do ostatni hovézi polévky, do které
mize$ rozkrajet kvétak, Gerstvé hiibky i na nudli¢ky rozkrajenou
usmazenou ZemliCku.

Téz mlze$ pridat do polévky jesté jiny smazeny mozedek
na kostky skrajeny, nebo druhé polovicky k tomu pouZiti.

& 15. 1I. Mozetkova polévka.

Na kuthan d& se 14 dkgr. masla. Dvé malé cibule, 1 ka-
pusta, 1 celer, 1 petrzel, 1 mrkev, rGZe kvétdku se na drobno
rozkrajeji a vSechno se na tom masle udusi do bledé Zlutd. Pak
se na to nalije néco malo polévky, ve které se zelenina do mékka
uvari, nacez se skrze sito protlaci, d4 do hrnku a nalije se na
ni 2 litry dobré hovézi polévky. Jeden syrovy teleci mozek se
oCisti, téZz skrze sito se prolisuje a k ostatnimu do polévky vloZi.
Nyni vSechno se jeSté dobfe povafi, ke konci zaklokta se po-
lévka 6 Zloutky a vlije na smazené kosteCky z housky. Je
jako z ryb.

C. 16. Iv. Mozetkova polévka.

Mozecek ocist, vyper, dej na maslo a na cibulku spejch-
nouti. KdyZz zmékne, protla¢ jej na sité, a po té protlaceninu dej
do polévky, kterou jsi zasmazila bledou jiSkou. NeZ ji nese$S na
stlil, zakloktej Zloutky se smetanou rozkloktanymi.

€. 17. V. Mozetkova polévka tluceni

Stahni s teleciho mozku kGzicku, spaf jej, zbél, odist adej
do dobré hovézi polévky uvariti. Pak jej protla¢ skrze sito do
hrnku. UsmaZz na masle dvé na osminy rozkrajené housky, utlu¢
je dobfe ve hmozdifi, nech to dostatecné s polévkou povafiti,
nacez ji precediS na mozek protlaceny.

Mozetek, mize se téZ na mensi dilky skrajeti, ve vejci a
v mouce obaliti, v masle usmaziti a s houskami utlouci.
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C. 18. Jaterni polévka.

Hovézi jatra na cibuli a veSkeré zeleniné se udusi; kdyz
vychladnou, roztlukou se ve hmozdifi. Do omastku a zeleniny, ve
které se jatra dusila, dej jesté rozpllené Zemliéky dusit a nalij
na né polévku. KdyZ jsou varené, protlac je skrze cednik do
polévky, pridej pepFe, zelené petrZzele, roztlucena jatra dej k tomu,
a polévka je hotovd. NeZ ji das na stdl, dej do ni osmaZenou,
na nudlicky nakréjenou housku.

C. 19. | Tlucend jaterni polévka.

Teleci jatra rozkrajeji se na malé kousky a na mastnoté se
udusi. Pak se poprasi moukou, roztlukou ve hmozdifi, nalije se na
né hovézi polévka, osoli dle potfeby, necha povafriti, naposledy
zaklokta se sladkou smetanou se zloutky. Do polévky se uvafi ryze.

€. 20. il. Tlucena jaterni polévka.

Z 'l kila telecich jater nafez Fizky, obal je v mouce a
po obou strandch je na masle do hnéda ope€. Skrajej 1'/2 housky
na tenké Fizky, usmaz je a roztlu¢ ve hmozdifi s témi jatrami.
Po té obé dej do 2¥# Htru dobré hovézi polévky, pfipoj zele-
ninu a var to jeSté vice '/a hodiny. Kone€né polévku proced a
vlij ji do misy na smazenou skrajenou housku.

C. 21. 1. Tlu€end jaterni polévka.

Dej na kuthan slaninu, vSecku zeleninu, kofeni, marjanku
a maly kousek Cesneku. Vyprana, ozilkovana a nakrajend jatra
se na to vlozi a nechaji asi 15 minut dusit. Pak je vyndej,
jemné usekej nebo dvakrate umel, vloz do té Stavy a vSechno
to na sité prolisuj. K tomu se pfida trochu Cerveného nebo ma-
derského vina. Na to se vlije procezena, bledou jiSkou zasmazena
hovézi polévka a nechd se hodné povafit. Mize se téZ zakloktati
Zloutky. Do této polévky davd se smazena, na kostky skrajena
houska, ryZe nebo ssedlina. Na '/4 kila jater C&itaji se 3 deka
slaniny.

C. 22. Tlugena polévka.

Syrové maso srnci, teleci nebo hovézi skrdjej na kousky,
dej na slaninu a vSechnu zeleninu dusiti, osol a pfilivej polévku
pod né. Kdyz jest mékké, rozsekej je a utlu¢ v hmozdifi, smichej
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se Stavou jeho a protlaC skrze sito. Nyni zapraz polévku bledou
jiskou, nech ji s ni povafiti, proced ji a pak do ni dej to pfi-
pravené, protlatené maso. Zakloktej ji Zloutky a vlij do misy na
smazenou, na nudlicky skrajenou Zemlicku. 1%a kila masa €ita
se na 8 litrd a 1 Zloutek na 1 litr.

C. 23. Polévka ze slepice.

Na jednu starou slepici ¢ita se 3—3*a litru vody. Sta-
vime ji dostudené vody a vafime jako hovézi polévku, jenom
Zze neddme  mnoho =zeleniny. Vafi se 2'/2—3 hodiny, a to na
mirném Zaru. Pak se scedi a zavafi se do ni vSechno, co do
hovézi polévky. Maso se obere s kosti a pfida se do polévky,
nebo je-li mékké, zadéla se.

Pro nemocné nedavd se k ni zelenina a mastnota se dl-
kladné s ni sebere.

C. 24. Tlutend polévka ze slepice.

Ocisténou slepici nasol a dej ji dusit na zeleninu. Pod-
livej ji stale vodou, aZ zmékne. Po té maso z ni okrajej na malé
Ctvercové kousky, kosti utlu¢ ve hmozdifi a dej je jeSté povafiti.
Hovézi polévku zapraz bledou maéslovou jiskou, proced do ni po-
lévku z kosti tluéenych, pridej rozkrajené maso, drlibky i kvétak
vafeny. Zavafili do ni mize$ nudle, knedlicky, co libo.

Jiny zplsob.

Téz se mlze slepice rozkrajeti, ve vejci a strouhané housce
obaliti a v masle osmaziti. K tomu usmazi se jedna skrajena
houska na fizky, daji se 2—4 vejce a vSechno se utluée ve
hmozdifi s kouskem zelené petrzele velmi drobné. Utlucené
vloz do hrnku, nalij na to dobrou hovézi polévku, nech ji dosta-
te€né povafiti a pak ji proced do misy na smazenou housku
nebo dej do ni svitek atd.

¢. 25. Bila polévka.

Zbytky teleciho masa zadélaného rozsekej a udus; pak je
dobfe prolisuj, nalij na né hovézi polévku a zapraz ji bilou
jiskou. Omacku, kterd na mase byla, ohfej, rozkloklej do ni jeden
nebo vice Zloutkdv a zakloktej do polévky, k niz pFidas krajené
na kosti€ky housky.
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C 26. 1. Bila tlu¢ena polévka.

Dej na cibuli od kufat drobecky (hlavy ne), kdyz jsou
mékké, popras$ je moukou, pak to vSecko v hmozdifi utlu¢, nalij
na to polévky, nech povafiti a pak pfeced. Muze$ ji zakloktati
Zloutkem a zavafiti do ni néjaké knedllcky.

C. 27. 1. Bila tluéend polévka.

Dej na kuthan kus masla, jednu starou slepici, jednu fd-
buli, jednu malou petrzel, kousek celeru, a mas-li kfidélka od
kapouna, nebo kufat, vsechno mize§ k tomu pfidat. To se do
mékka udusi a kdyz je to mékké, zaprasi se to moukou, v hmoz-
-difi hodné utluCe, nélije se na to 5 litrG hovézi polévky a
nechd se to jeSté vafiti. Pak se polévka procedi, dd se do toho
uvafeny, na kousky rozebrany kvétdk, hlavicky od chfestu, hfibky
dudené a jestd se to nechda nékolik var( povafit. V *, litru
studené sladké smetany se 8 Zloutkl rozkloktd a tim se polévka
zaklokta. Vafiti se uz nesmi. Do té polévky jsou dobré uvarené
masové knedlicky.

C. 28. Sekaninova polévka.

Zbytek teleci pecCené se usekd drobné sekackem, vlozi do
hrnka, nalije se na to polévka a povafi se s masem. NeZ se nese
na stll, zakloktd se Zloutky v polévce rozkloktanymi.

€. 29. Brzlikova polévka.

Udéla se bledd maslova jiSka, zalije Cistou hovézi polévkou
a necha hodné dlouho za slabého michéani povafit. Mezi tim se
pfipravi také brzliky a mozetky, s nichz se klzi¢ky stdhnou,
a na Fizky se nakrajeji. Pak se daji na maslo a néco polévky
dusit. Vyprany mozefek, Zampiony a zelend petrzel na rdzicky
vafend se daji do polévky, jakoZ i zeleny hrdSek a raci ocasky.
Kdyz se ma polévka predloziti, rozkloktd se v hrneCku v téze
Cisté polévce nebo ve smetané nékolik Zloutkd a tim se polévka
zakloktd. Pak se vSak uz nesmi vafit. Téz knedlicky se do této
polévky zavafi, ale dfive nezli se do ni vlozi mozeCek.

Brzliky prfipravuji se takto: namocime teleci brzlik na 2 ho-
diny do studené vody, nafez jej v Cerstvé studené vodé posta-
vime na mirny Zzar, kde z(stane, aZ je voda Zhava. Po té vodu
slijeme, dame zase studenou, na novo ji zahfejeme, coz se opa-



kuje, az je brzlik Cisté bily a tuhy. Pak jej omyjeme ve studené
vodé, zbavime blanek i Slach, a dle pfedpisu jej upravujeme.
Pfiprava mozetku byla uz vySe popsana.

C. 30. Polévka se smiSeninou z kufat.

Na osobu ¢ita se Stipka ryze. Spaf ji, zbél a na maésle
udus s hovézi nolévkou. Nesmi byti pfili§ mékka. Zamichej do
ni 1 vejce a dej ji vychladnout. Drobky i celé ¢tvrtky z kufat
uvaFf, maso pozorné od kosti sejmi a vSechno na kostky skrajej.
KdyZz ryze vychladla, zamichej maso do ni, vymaz formu maslem,
vysyp houskou, ryZi dej do ni a nech 1 hodinu v pafe variti.
Vyklop na misu a ozdob ji rGzickami z kvétdku, ktery jsi uvafila
v mléce. Polévka nese se k tomu Cistd na stdl.

Do ryze mohou se dat také jen Zaludky, jatra a srdéCka
z drdbeze, nebo upravena husi krev.

¢. 31. Koroptvi polévka.

Na kuthan vlozime nakrajenou slaninu, 1 oeler, 1 mrkev,
2 cibule, 1 kofen petrzele, a kdyZz se to udusi, poloZzime na du-
Seninu dvé dobfe oCisténé a osolené koroptve, prsickami dold;
k tomu pfiddme odfezky od masa, a mame-li jich prévé, i od
idriibeze, kréky, Zzaludky a vsechno nechame do hnéda udusiti.
Kdyz jsou koroptve jiz mékké, vykroji se z nich prsicka, na-
krajeji se na nudlicky a daji do misy polévkové. Kosti, jakoZz to
ostatni v3ecko ve hmozdifi dobfe utlu¢eme, nalijeme na to 4 litry
hovézi polévky a nechdme hodné vafiti. Pak polévku slijeme,
ucistime bilkovym snéhem, skrze ubrousek ji procedime, do misy
k prsickdm z koroptvi vlijeme a k tomu dame na nudlicky na-
krajenou smaZenou housku.

C. 32. Zajicové polévka.

Zajice vyper, oZilkuj a rozsekej na nékolik kust. Pak dej
na kuthan vSechnu zeleninu a kofeni na kousek slaniny nebo
sadla do rlZova spejchnout, vloZ na to zajice, nech do mékka
dusit a podlivoj polévkou. Pak obef maso od kosti, rozemel a
prolisuj je i s tou zeleninou, zalij polévkou a vinem a nech
hodné s bledou jiskou povafit. Misto jisky se téZ md/e dat.uva-
fend a prelisovand cocka.

Do polévky se vkladd masovy i jiny svitek nebo skrajena
-a osuSend houska.
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0. 33. Francouzskad polévka.

V jednom kuthann udusi se na maésle a drobné skrajené-
cibulce brambory na kostky nakrajené; ve druhém dusi se na
mastnoté mrkev, petrzel, celer a kus jater; ve tfetim vafime
kvétdk a ve &tvrtém udusime na masle ryZi. Zelenina s jatrami
da se do polévky, a kdyZ jost ostatni zelenina duSena, smicha se
dohromady, jatra se nakrajeji a hovézi polévka nalije se na to.

C. 34. Francouzskd mésfanska polévka.

Rozkraji se drobné cibulka a da se rozpaliti na maslo az
je rlzova, ne Gervend, po té se tam vhodi rozkrajeny na ko-
sticky celer, brukev, 1 kofen petrzele a mrkve, oboje na nudlicky
rozkrajené, pfida se jeSté kus méasla a nechd se to dusit. Nesmi
se to vSak rozvafit. Pak prfiléva se stale trochu a trochu po-
lévky. Zatim se pfipravi: kvétdk, ktery se rozebéfe na malé rQ-
Zicky; asi 2 syrové brambory, které se rozkrajeji na kosticky,
zeleny hraSek, hlavicky chfestové, kapusta na nudlicky skrajena
(kostal se vyfizne); tato zelenina vhodi se do polévky teprve pdl
hodiny pfed tim, neZ se dava na stll, by se v ni vafila. Do
polévky d& se nakrajeny na fizky chléb. Na 1 kilo 120 gr. masa
a teleci kost ¢itd se 2310 litru vody.

C. 35. Anglickd polévka.

Na 5 litrd hovézi polévky rozsekd se drobng 1 kilo te-
leciho masa a utlue ve hmozdifi. Mezi tim se udéld na masle
bild jiska a zalije se smetanou, aby se =z toho utvofila kaSe.
Nechad se vystydnouti, a po té smichad se s tim masem. PFida
se k tomu 6 celych vajec a 2 Zloutky, trochu soli a pepfe. Pak
se vSechno na sité prolisuje a utvofi se z toho malé kulicky,,
které se v mouce obali a na panev méaslem pomazanou kladou.
Pcdlijou se po té polévkou a nechaji se povafiti. Polovina téch
kulicek mlzZe se na masle usmaziti a do polévky pak dati.

C. 36. I. Ruska polévka.

Do hrnku d& se varil zelenina jako k hovézimu masu a
k tomu se jeSté d& kousek cervené fepy, kousek nakladaného zeli,
hovézi a vepfové maso nu kostky nakrajené. Zeleninu vyndej a
polévku zasmaz bledou jiskou. NeZ ji nese$ na stll, zakloktej
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ji kyselou srrietanou se Zloutky rozmichanou a dej do ni Ctvrtky
na tvrdo vafenich vajec.

ftepa mbze byt nakladand a na nudlicky krajend, jakoZz
i ostatni zelenina, kterou mdZze$ po p¥ipadé v polévce nechati.

€. 37. 1I. Ruska polévka.

1 kilo hovéziho masa, 1 slepici, 1 kapustu, 1 malou hlavku
zeli dej do hrnka a na to nalij 5 litrd vody. Nech to 3 hodiny
varfit; po té vyndej uvafené hovézi mase a nakrajej na Ghledné,
malé kousky, 1 kapustu nakrajej na nudlicky a nech ji na sadle
dusit. Kdyz je mékka, zapra$ ji moukou, dej do hrnce, k tomu
to nakrajené maso, proced na to polévku, dej k tomu vi kila
kyselého, naloZeného zeli, vi kila na listky nakrajené uzené
kyty, obrané a skrajené maso ze slepice a nech to trochu po-
-vafit, az je zeli mékké; je dobra.

C. 38. Zelend polévka. (Jarnf)

Openec, febficek, listy fialek, chudobky, zelenou petrzel
a cibulku, paZitku, kminové listky, vSechno mladé a jarni, ocist
a dobfe vyper. Po té to dej do hrnku a nalij na mladé bylinky
slabSi hovézi polévku. Var je, az zméknou, nacez je vloZ na
sito a prolisuj na misu. Prolisované zelinky dej do dobré ho-
vézi polévky, nech je v ni jeden var povafiti a zasmaz po té
polévku bledou jiskou. Na 3 litry polévky ¢&itd se ‘/n litru sladké,
husté smetany a 8—10 Zloutkd, kterymi se polévka posléze
zakloktd. Do misy polévkové vlozi se bud smazena Zzemlicka,
hud svitek.

C. 39. Jarni polévka.

Nasbirej nebo kup jarni bylinky, a to: openec, febricek,
mladé jahodové i fialkové listy, zelené petrzelové snitky, mladou
cibulku a listy mladych kopfiv. Zelinky uvaf ve slané vodé,
pridej k nim k vdli zachovani svézi zeleni trochu sody a pak je
usekej. Dej kousek cerstvého masla na kuthan a na ném je
usmaziti nech. Po té je pfidej do dobré, precezené hovézi po-
lévky, kterou jsi zakloktala se Zloutky ve smetané rozmichanymi.
K polévce této dava se bud na kostky nebo na koleCka nakra-
jend houska na masle usmazena.
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C. 40. Letni polévka.

4—5 mrkvi, 2 brukve, 1 celer, 3 poéry, 1 kapusta a 2 hlavky
salatu na jemné listy rozebrané se dikladné ogisti, spafi a
na nudlicky nakrajeji, natez se *2 hodiny opatrng, by se nb-
pripalily, dusi v kuthanu se Ii dkgr. méasla. Po té se na to na-
lije 374 litru dobré hovézi polévky a zase se to pozvolna vafi
celou hodinu. Do misy dava se smazeny, na nudlicky skrajeny
chléb. Hlavni podminkou zdaru této polévky jest, aby se uduSena
zelenina velmi zvolna v polévce vafila. MiZe se do ni dati
i ryze, zeleny hraSek a chrestové hlavicky.

¢. 41. Zimni polévka zelinna.

Kapusta, brukev, vodnice, celer, petrzel, mrkev rozkraji se
na tenké nudlicky. K lomu se pfimisi zeleny hrasek, zelené boby
a houbicky rozkrajené. To vSechno se d& na papir na plech,
tence se to rozetfe a bud na kamnech nebo v troubé po topeni
zvolna susi. Usu3ené zeliny se daji do pytlicku a uschovaji na
suchém misté. V zimé, kdyz chceme vafiti zelinnou polévku, vy-
pereme je a vloZzime na nékolik minut do vafici vody. Pak se
scedi a daji na masle dusiti. Podlivaji se polévkou. Udusené ze-
liny ddme do procezené polévky. Upravi se pak jako predesla.

¢. 42. Rohanova polévka.

Rozeber 1—2 hlavky salatu, jemné listy spaf, vyper a po
sité rozloz, by uschly. Pak z nich vykrajuj mald koletka, ktera
do silné polévky (consommé) zavarfis. K této polévce vkladaji
se do misy vejce na polo vafend. Kolik osob, tolik vajec, a
zvI&sté se k ni podavaji nadivané Zemlové koblizky — croutons.
(Viz dale: B. Zavarky.)

Vejce vafi se 4 minuty ve vafici vodé, by Zloutek zdstal
syrovy; po té se na né nalije studena voda a slupka s vajec
se sloupne. Také se mohou séazeti do vrouci vody a na polo
uvafiti; ale uz neni jejich tvar tak Ghledny a pfirozeny.

Ve velkych kuchynich davaji se vejce cejek.

C. 43. Houbova polévka.

Nakrajej na tenké Fizky patnact péknych, cerstvych, oci-
sténych hiibkd, vloz je na kuthan, pfikryj poklickou a dej na
plotnu. Hfibky vypusti ze sebe vodu a kdyZ vysmahnou, dej na
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né 14 deka novéhp masla, trochu sekané zelené petrzele, 4 rovné-
IZice mouky, dobfe to promichej, dej do hrnce dva litry dobré
hovézi polévky a hfibky v ni dobfe rozkloktej, aby nebyly Zmolky.
Nech jesté povafit a na konec zakloktej polévku 3 Zloutky
v trochu smetané rozdélanymi a hned ji vlij do misy na svitek.

C. 44. Zampionova polévka.

Ogist nékolik zampiond, jimz se téz Fika petarky, a skrajej,
je na tenké Fizky. Na kuthan dej kus masla, vloZz na né skréa-
jené peéarky, zakryj poklickou a nech je dusit, aZz vypusti Stavu,
nacez k nim pfilije$ bilé polévky, aby se v ni povafily. Na jiném
kuthanu udélej Fidkou, bilou jisku, na 2 litry polévky ze 7 dkgr.
masla, zakloktej s ni polévku, proced a nech hodné povafiti. Do
polévky povarené pak udu$ené Zampiony i se Stavou vlij a za-
kloklej ji 4 Zloutky. M0ze se téZ do ni dat uvafeny a na rdzice
rozebrany kvétdk, zelend petrzilka sekand a houskové knedlicky.
Neni nutno Zloutky zakloktavati. Nékdo udéla i hnédou jisku na
zadélani této polévky.

C. 45. . Smidend polévka.

Do ¢isté a bledou jiskou zaprazené polévky hovézi zavaf
jaterni a bilé houskové knedlicky, na nudlicky krajené drlbky
holubl nebo kufat a nech povafiti. NeZ ji nese$ na stll, zakloktej
ji ve smetané rozkloktanymi Zloutky a pfidej néco zelené petrzelky.

C. 46. Il. Smisend polévka.

Zapraz bledou jiSkou hovézi dobrou polévku a zakloktej
'ji 3 Zloutky se smetanou. Po té do ni dej raci océsky, roze-
brany kvétak, houby varené, drobné skrajené Zaludky z drlbeze
i po pfipadé kousky masa a masové knedlicky v péafe varené.

* ¢ 47. Zluté polévka se ssedlinou.

Do *« [I'lru husté, sladké smetany rozkloktej 10 vajec,
osol to a dlkladné promichej. VIij to do litru velkého,
kamenného hrnku a dej do pary vafiti. Hrnek povaz papirem, aby
do ného nevnikla voda. Hodinu to v pare vaf, pak to vyklop, na
kostky nakrajej a dej do misy. Do 3 litrd dobré hovézi polévky
zakloktej 10 Zloutkd a nalij hned na tu ssedlinu.
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C. 48. Zemlova polévka.

Klrku ze 3 Cerstvé peCenych housek ostrouhej, stfidku na
velké kostky skréjej, v troubé& usuS, vloZ do hrnka, zalij po-
lévkou, osol, dej kousek dobrého masla a '/,, hodiny pozvolna
vaf. Po té ji zakloktej 5—6 Zloutky V litru dobré smetany.
Do této polévky dava se na tenké nudlicky skrajend pecené te-
leci nebo z drlbeze. Cita se k lep$im polévkam.

Jinak. Téz se mlZe silem prolisovati a do varu na novo
uvésti, nez se zakloktava.

C. 49. Ryzovka.

25 dkgr. dobré ryze spaf, zbél a dej vafiti s 1% litru
silné polévky bilé. K tomu vloZ starou slepici nebo kufe vé&tsi a
nech to 1'/a hodiny pozvolna vafiti. Po Ié sébef mastnotu a proced
polévku skrze sito. Kdyby byla pfili§ hustd, mlze se na sité
rozfedovati polévkou, ale nesmi byti ryzovka fidk4d. Procezena
ryzovka se pak osoli dle chuti. Podavd se v koflikdch pfi ve-
Cernich spolecnostech, nebo dopoledne. Dava se k ni na fizky
skrajeny citron, aby si ji zacediti mohl, komu libo, miti nakyslou
chut.

€. 50. RyZovka francouzska.

Uvafi se ryZovka jako predeSld, ale hustdi, naCeZ se za-
klokta se 3,0 litru sladké, velmi husté, nevafené smetany.

C. 51. 1. Krupovka.

Uvarl vétSi kroupy do mékka ve slané vodé; pak k nim za-
michej kousek masla Cerstvého, na 3 litru krup asi 8—10 dkgr.,
a tfi to pilné, az jsou kroupy hodné Slemovité. Po té je pro-
tlauj sitem na misu, vlij do hrnka, pFidej hovézi polévky dle
potfeby a zakloktej smetanou se Zloutky. Na 3 litry polévky
4—6 ZloutkGv a na kazdy Zloutek Citej lZici smetany.

Na stll se to podava v kavovych koflikdch a k ni &tvrtky
citronové. Krupovka se vafi pouze v kamennych nddobéach, jelikoz
by nabyla v Zeleznych 3edé barvy.

C. 52. 1. Krupovka.

Na 120 gr. hovéziho masa od ocasu Citd se 1 kilo 120 gr.
feleciho masa z kyty, jedna slepice a 5 litri vody. To se vafi



a Cisté opénuje. Kdyz asi 3 vary presly, procedi se polévka
skrze Cisty Sat, maso se na novo vypere a da do té procezené
polévky zase vafiti. Kdyz se to vafi, pfisype se do toho 560 gr.
krup, pfipoji 1 mrkev, *4 celeru, 1 petrzel & 1 pdr. Nyni
vSechno se vafi asi 3 hodiny na mirném Zzaru. Po té se odstavi
hrnek, opénime polévku, sebéfeme mastnotu a prolisujeme ji
skrze sito, naCez ji patficné osolime. Kdyby byla krupovka pfilis
tuha, rozfedi se polévkou gistou dle potieby. Mize se téZ za-
kloktati Zloutky a smetanou, ale je i bez nich vyte¢nd. Podava
se jako predesla.

Dil krup a trochu krupovky rozfediti mlZeme jinou po-
Iévkou, maso ze slepice rozkradjime do ni a dame jindy na stdl.

Z masa teleciho mlZeme rozliéné sekaniny upraviti.

€. 53. Veterni polévka Cista.

Na osobu ¢itd se 250 gr. masa a 8 deka. hovézich kosti.
Uvaii se polévka, uCisti dlkladné & podava v koflikach. K této
polévce nedavaji se lIzicky.

C. 54. | Rati polévka.

Uvai '/, kopy rakl, rozeber ocasky a Klepitka, vyloupej
z nich masicko a schovej. Skofapky roztlu¢ v hmozdifi. Dej
rozehfat na kuthan *t kila dobrého maésla, dej do ného ty
skofapky a michej tim, aby se to nepripalilo. KdyZz je maslo
Zluté, proced je skrzé platno, hodné vymackej, aby v téch sko
fapkach Zzadné maslo nezdstalo. Pak nalij na ty vymackané
skofapky 5 litrll hovézi polévky a nech je dobfe vafit. Z raciho
masla udélej trochu Fidké jisky, nech ji jen spejchnout a zapraz
ji polévku. Mizes do ni pak dat uvafeny, na malé rdzicky roze-
brany kvétdk, raci ocasky a klepitka, kterd jsi dfive vyloupala,
a vSechno nech je$té trochu povafit. Pak do té polévky zavaf
raCi knedlicky jako liskovy ofiSek veliké. Raci knedlicky: Utfi
10 deka rafiho masla, dej do ného 4 Zloutky, 4 celd vejce,
trochu to osol. Milujes-li tuto chut, mdze$ k tomu pFimisiti
néco zelené sekané petrzele, nékolik raCich klepitek jemné roz-
sekanych, 4 dfive oloupané a rozstrouhané housky, které se
musi 4 lzicemi dobré, sladké smetany politi, aby byly vlacné;
dobfe vSecko promichej a tvof pak stejné kulaté knedlicky.
D&S je dfive do Cisté polévky uvariti, pak je vyber a teprve

3
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je vloz do raci polévky. KdyZ je vSechno povareno, rozkloktej
do pdl litru sladké smetany 8 Zloulkilv a jimi zakloktej polévku;
ale uz ji hned odstav, aby se nesrazila.

C. 55. Il. Ragi polévka.

Upravi se vSechno jako pfi prvni, jenom na misté jiSky
se usmazihouska, roztluée se ve hmozdifi s 8 Zloutky na tvrdo
uvafenymi a pakse jeSté polévka procedi; k té seda zase
svitek ragi. 10 deka masla ragiho se utfe, 8 Zloutkd se k tomu
jeden po druhém zamicha, dle potfeby se to osoli, pfida se
zelend sekana petrzel, masicko sekané z ralich ocaskd, jemné
usekané Zaludky od driibeZe, 4 housky, s nichZz se kirka sloupla,
namocené ve smetané a prollacené skrze sito, a posléze se do
toho volné natfese z osmi bilkl snih. VymaZe se pekat maslem,
nalije se tésto do ného a d& se péci. UpeCeny a vychladly
svilek se na kostky nakraji a da se do polévky trochu povafit,
natez polévka také se zakloktd Zloutky a smetanou. Na 4 litru
smetany Citaji se 4 Zloutky.

C. 56. Sfovikovéa polévka.

Stovik se vypere, d& se udusit na maésle a cibuli; kdyZ je
meékky, prolisuj jej. Hovézi polévku zapraz bledou jiSkou a Stovik
dej do polévky, nech hodné povafit, zaced citronovou Stavou
a pfidej néco malo smetany, osol, nech je$té trochu povafit a pak
odstav.

C. 57. Neprava Zelvova polévka.

Teleci hlava se opafi, zbéli, ocisti, opali. Pak se rozsekne,
jazyk z ni vyfizne, mozek vynda, kiZe se stdhne, rozfizne, s ja-
zykem spafi, zbéli, vypere a na Cisty Sat rozetfe. Pak se kize
uvnitf o€isti ode v3eho cCerného masa, zevni strana se natfe
citronovou Stavou a vafi se i s jazykem a uduSenou zeleninou,
az obé zmékne. Po té vyndd se klZe opénovackou ven a obg
pllky vlozi se mezi dva kulhany, by se stlaCily a vychladly,
natez se z nich vykrajuji mald koleCka nebo 3 em. velké Cctve-
reCky. Tyto se vloZi do kulh&nu, osoli se, d& sc k tomu ¥,a litru
madérského vina, 280 gr. oloupanych a tence skrajenych lanyz(,
na Spicku noze pepfe a da se to rychle udusili. Zatim udéla se
hnéda jiska ze 14 dgr. méasla a 4 varecek plnych mouky, za-
prazi se ji 2¢« litru silné polévky, povari se to na Kkraji



plotny, péna i mastnota peclivé se shiraji, naCez se skrze sito
protlac¢i do jiného kulhanu.

Ze sekaniny kufeci utvofime kulaté knedlicky, jakoZ i druhé
z tvrdych Zloutkd; 6 na tvrdo varenych Zloutkl smichame se
3 syrovymi vejci, osolime, pfidame trochu kvétu, a z toho udé-
lame malé kulaté knedlicky.

Oboje zavafime do slané vody na nékolik vtefina dame
domisy. Polévku uvedeme do varu, pfilijeme jeSté asi 10—15
Izic vinu madérského, nechame povarili a pak ji nalejeme do
misy. Tato polévka musi byt hnéda, ale Cista. Do misy vlozime
téz  uduSenéCtverecky z klZe slanyzi avinem. Jazyk sloupnuty
se téZ mlze skrajeti na kostky k tomu.

C. 58. JednodusSi neprava Zzelvovad polévka.

Uvaiime ocisténou teleci hlavu a kus vepfové kize ogi-
§téné od sadla se zeleninou a soli. S uvarené hlavy stahneme
kGzi a ulisujeme ji i tu vepfovou tak, jako vy$e udano. V hrnku
uvafime ’/a litru hrachu ve vodé, udélame mastnou, hnédou
jiSku, zaprazime ji polévku, tutéZ procedime i hrachovou vodu,
smichdme vSechno peclivée a pfidame asi 6 az 10 IzZic vina
madérského. KdyZz se vSechno povarilo, skrajime do toho obé
kidze na kostetky, opepfime a vlijeme do misy na susenky
houskové.

C. 50. Polévka z hovéziho ohonu.

Hovézi ohon rozseka se na kusy 2 stotiny velké, nace? se
ve studené vodé omyje a ve vrouci spafi. Vlozi se toliz do vafici
vody na ¥i hodiny povafit, natez se ve studené vodé ochladi.
Vai maso a drlbky bez zeleniny a osol. Na kulhan dej 4 deka
chutného, Cerstvého masla a na to skrajenou zeleninu, totiz: 1 mrkev,
1—2 cibule, V2 brukve, kus celeru, po libosti néjaké zrnko kofeni
a na to. tymian, IZicku soli, hovézi jatra a kus, nejméné 6—7
deka, uzeného libového masa. Kdyz se zeliny trochu odusily,
vloZ na né pfipraveny a rozsekany hovézi ohon. To dus a podiivej
vySe jmenovanou polévkou. Na jiném kuthanu udus houby a za
chvili pfidej k nim mozeCek. KdyZz mozecek zmékl, vyndej jej,
polévku sced, dej do ni kousky masa, nakrajeného z ohonu, drlbky
rozkrajené, mozecek a houby, ve slané vodé vafené kvétdkové
rize a zelenou petrzel. Zalij madérskym nebo bilym vinem a
nech ji s nim 10 minut nejméné vafili.

3*
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TéZ se tato polévka mlze zasmazit hnédou jiskou. Za pfi-
davek se davé i jind v polévce svafenad zelenina, jako: chfestové
hlavicky, zeleny hraSek, celer, mrkev, brukev. Zeliny se skrajeji
dfive za syrovd na Ghledné kousky, kazdy jinak, jako na nu-
dlicky, kostky, Fizky a t. p.

B. Postni polévky.

Polévky z vody upravuji se po vétSiné jako masité, jenom
Ze se mastnota zde nahrazuje méaslem, a chut zase jinou pfFi-
sadou. Takové pfisady jsou: zeleniny, lusténiny, brambory, chléb,
houska.

Pravidlo velikych kuchaflv urCuje, aby se maslo zvolilo
k tomu chutné a vétsSi polovina jeho se dala do polévky bez-
prostiedné pfed tim, neZ se nese na stdl, ¢imZz nabude polévka
lahodné chuti. Mensi ¢ast se da do vody vafit.

Polévky z vody zaprazuji se jiskou, aby .zhoustly, a za-
kloktavaji se Zzloutky i smetanou.

Téz se do nich zavari krupice, ryze, kroupy, kapéani, va-
je€né tésto, svitek, knedlicky a t. p.

Téz se upravuji rozlicné michané a zeleninové polévky
i polévky z hub a jarnich bylinek z vody, jako hovézi, jenom
Ze se béfe k tomu méaslem omasténa nebo hrachovad voda na
misté hovézi polévky.

Nebudeme se tudiZz marné rozepisovati o postnich polévkach
a uvedeme pouze nékteré z nich.

€. 60. Rybi polévka.

Rozkrajej 1 celer, 1 kofen petrzele, 2 malé cibule, 1 ka-
pustu, vSechno ocisténé, na kuthan; dej 10 dkgr. masla pod to
a nech udusiti. %, litru hrachu uvafeného pfidad se k udusené
zelening, pak se na to nalije 6 litrG vody a nechd se to hodné
vafit, naCez se to vSecko skrze sito procedi i s tou zeleninou
a hrachem, osoli a bledou maslovou jiskou zaprazi. Kdyz to neni
v posté, da se hovézi polévka misto vody a zase se neda zadny
hrach. Ze tfi kaprd vnitfnosti dobfe oCisténé se po té daji na
pll hodiny do té polévky vafit. Vnitfnosti se na kousky rozdéli
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a do misy vlozi, kam se téZ vlozi na knedlicky skrajena a sma-
zena houska. Polévka nalije se na to a hned se ji, aby se houska
nerozmodila.

C. 61. Jina rybi polévka.

4 hlavy kaprl vyper, nalij na né 6 litrd vody, pfidej 1
kapustu, kofen petrzele, lceler, 2 brambory, osol to a nech
vafit. Nakrajej zase jiny celer, 1 petrzel, 1 mrkev na hodné
tenké nudlicky a nech tovSecko na kousku masla hezky do
Zlutd udusit; pak se ta polévka s hlav slije, bledou jiSkou za-
prazi, dusena zelenina do toho se pfida, téZ ze dvou KkaprQ
vnitinosti a nechd se to dobfe vafit, pll hodiny i vice. Do té
polévky zavareji se knedlicky z rybiho masa.

C. 62. Polévka z vnitFnosti ryb.

Na 4 litry vody ¢€itd se jedno mli¢i ajedny jikry. Do
vody dame kus masla, 1 celer,1 petrzel a osolime ji. Kdyz se
to povafilo, vlozime do té vody Cisté vnitfnosti a nechame je
povarfiti. Ze 180 gram( masla udélame bledou, Fidkou jisku, za-
smazime ji v hrneCku néco té polévky a pakji procedime do
ostatni na vnitfnosti. Dobfe polévku kloktame, pfi ¢emz se vniti-
nosti rozmackaji, a pak ji nalijeme do misy na skrajené housky.
Jinak téZ se wvnitfnosti vyndaji, na kousky rozdélia do misy
k housce vlozi.

Téz mlzZeme zapraZzenou polévku i se zeleninou a wvniti-
nostmi na sité prolisovati. Prvéjsi zplsob je vice domacny,. druhy
v3ak je lepsi. Kdo ma rad kvét anebo pepf, mlZe z obého néco
pfipojiti do polévky.

Vatime-li na druhy zplsob, mlzZeme k vnitfnostem pfidali
jednu hlavu z kapra, uvafiti ji a obrané z ni maso pak skrajeti
k houskdm do misy.

C. 63. Silna rybi polévka.

Vafi se z vice druhl ryb. 62 dkgr. kapra, 62 dkgr. lind,
56 dkgr. Stiky (a kdo mize k tomu dati, i kousek Uhofe). Ryba
se oSkrabe, vypere, na kousky skraji a da na zeleninu s 28 dkgr.
masla a nékolika sbératkami vody zvolna dusiti na mirném Zaru.
KdyZ cibule, které se daji na dno kuthanu, zahnédly, dolije se
na to Gerstvé vody 4'/2 litru, osoli se to a nechd 2 hodiny
v pevné uzaviené nadobé zvolna vafiti. « Pak se polévka skrze



Cisty ubrousek procedi a je-li kalna, snéhem z bilklv ogisti. Do
této polévky zavareji se knedlicky z rybiho masa, nebo se vlije
na smazené housky. Maso z ryb mlze se obrati a do polévky
skrajeti, nebo se jinak upotfebi na sekaniny.

C. 64. Hnéda rybi polévka.

Z 1 kapra jikry a z druhého kromé mli¢i ostatni vnitP-
nosti nech ve vodé vafiti. Na jednom kulhanu zeleninu na masle
a na jiném rybi hlavu téZ na masle udus; Zzabry z hlavy vsak
dfive odstrafi, protoZe jsou hofké. UduSené hlavy dej do hmozdife
a utlu¢ se zdzvorem i duSenou zeleninou. Pak dej vSechno do
sila, prolisuj’ a prolivej polévkou z jiker; po té teprv proced
polévku ubrouskem. Mimo pdst mdze$ prolivati pfi lisovani ho-
vézi polévkou. Procezenou polévku dej vafiti a do vafici zavafuj
bud knedlicky z mli¢i, bud ji vlij vafici do misy na housku na
kostky skrajenou a usmazenou, kam jsi dfive jiz vloZila také
rozkrajené jikry.

C 65. Zemlova polévka.

4 housky skrajeji se na listky, nalije se na né 1—I'/o litru
vody a vafi se asi 10 minut. Pak se skrze husté sitko prolisuji,
voda se scedi do hrnku, prelisované housky k ni, k tomu 10 az
12 dkgr. Gerstvého masla, soli dle potfeby, kvétu, a micha se
tim, az pfijde polévka do varu. Po té se zakloktd 2—4 Zloutky
ve smetané rozmichanymi.

C. 66. Pivni polévka.

D& se vafit 1 litr piva s 1 lZici tlu¢eného cukru, 4 dkgr.
Cerstvého masla. Mezi tim rozklokta se 5 Zloutkl, pdl 1zicky
mouky a /4 litru smetany a zaklokta se tim vafici polévka, jeZz se
micha stale na plotné, az zhoustne, nafeZz se nese na stll. Dfive
se vytlaci do ni z jednoho citronu Stadva. PFiméfené soli do ni
se da, dokud se to vafi na plotné. Kdo nemiluje slané polévky
z piva, nesol ji, a zase vice dle chuti ji oslad.

¢. 67. Vinna polévka.

it litru bilého vina, trochu citrénové klry celé a kousek
masla da se vafit. Mezi tim rozkloktd se 5 Zloutk( s trochou
studeného vina a s pdli kdvové 1zieky mouky, &imz vafici vino
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so zaklokta a stale na plotné micha. Dokud je to je$té na plotné,
aby se téz sll povarila, mlze se pfidali trochu soli. Kdo ne-
miluje slané polévky vinné, nesol ji. .-

C. Zavarky do polévky.

Do Cisté polévky zavaFeji se rozmanité prisady nebo se
pouze v ni spafi.
Uvéadime je ndzvem: zavarky.

C. 68. Zavarky z vajetného tésta.

Nazyvame je: nudle, ¢tverecky, strouhanka, ma-
karony. Nejlépe, kdyZz si je doma vyrabime, nebot kupované
nemaji té dobré chuti. KdyZ se scezena polévka vafi, zavafime je
do ni. Kupované zavéfeji se dfive do slané vody, by Spatnéa chut
z nich polévku nezkazila, a pak teprve se jiz uvafené vlozi do
polévky scezené.

Vajetné tésto takto se pracuje: Na '/8 litru suché mouky
d& se jedno vejce. Z toho se vypracuje tulié tésto, pfiklopi se
miskou a necha chvili, nejméné vi hodiny, odpoCinout. Pak se
na suchém véle tence vyvali. Placky nechaji se oschnouti, nacez
se z tésta krajeji bud Ctverecky, bud nudle nebo se tvofi ma-
karony.

Nudle se krajeji takto: z placky nafezeme pruhy tak Siroké,
jak dlouhé chceme miti nudle, a na sebe je sloZzime. Pak nozem
v Sikmém sméru skrajujeme tenké nudlicky.

Ke ¢&lvereCkim se placka sbali, skrajeji se $irsi nudle”,
které se po té obrati a vzdy v malych skupindch na ctverecky
skrajeji.

Na makarony se narezou vétSi Ctverce z placky a pak se
pomoci kulatého dfeva na formé zataCeji do trubicek.- PFitisknutim
utvofi se na nich kresba dle rylého vzoru formy.

Strouhanka se na struhadle strouhd z tuhého tésta, jako
houska; ale nesmi se tlaciti.

C. 69. Krupice.

Na 1 litr polévkycita se 60 gr. nebo koflik krupice,
kterd do vafici polévky zvolnase sype, pfi ¢emz pilné se ji
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michd a za stadlého michani pIné 74 hodiny v ni van. NezZ se
dava polévka do misy, zakloktd se 1 Zloutkem, ktery se byl
v chladné troSe polévky dfive dobfe rozkloktal. oo

' i |
c. 70. Ryie.

Pro 4—6 osob c¢itd se 7—9 dkgr. ryze. Téz prehrsli na
osobu. RyZe se prebéfe, zbéli, vypere a povafi se zvolna v *,, litru
polévky, do niz se dal kousek masla. Nevafi se dlouho, aby
zrna zlstala celistva, nafeZ se vlije do procezené jiz polévky.

LepSi zpGsob jest tento: ryZze se prebéfe, suchym,
Cistym Satem dobfe otfe a do vafici polévky se zavéafi jako kru-
pice, jenom Ze se déle varfi, a to asi & hodiny.

Komu libo, mdze prvy druh bilou jiskou zapraZiti.

. *

C. 71. Sago.

Na 1 litr polévky Cita se 60 gr. sdga. Spaf sago, zbél a
zavaf do vafici silné polévky. Nechd se '/s hodiny zvolna vafiti
a zaklokta se 2 Zloutky. Téz mnohé kucharky naliji na sago
studenou vodu, ve které je nechaji asi hodinu mdgciti, nacez vodu
sliji, daji na né vrouci polévku a vafi je zvolna '/« hodiny.

C. 72. Tapioka.

Tapioka pfi vafeni zna¢né nabude, ale vyZaduje del§iho
vareni na mirném Zzaru, ma-li se nalezité provafiti. Kdyby se
jen kréatce vafila pfi prudkém ohni, ztuhla by a pozbyla jemné
své chuti. Vafi se zvolna nejméné 1 hodinu. Tapioka nazyva se
téZ indické sago.

Cita se na 1 litr polévky asi 4 plné IZzice nebo 7 deka
tapioky. Tapioka se da na '/4 hodiny do studené vody vymogiti,
nacez se voda slije a nalije se na ni vychladla hovézi polévka,
s niz postavi se na plotnu.

C. 73. Kroupy.

Kroupy pFeberou se, ¢istym Satem otrou a jako ryze se
daji do polévky vafiti s kouskem masla. Polévka se peclivé
micha, by se kroupy nepfipélily. Nesmi se vafiti nikdy v Ze-
lezném hrnku.
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C. 74. Kapani.

Do hrne¢ku s >hubickou« rozhijeme 2 vejce, rozkloktame
je a pfidame 5 lzic mouky. To tak dlouho michame, az je z toho
fidké tésto, které se lZice volné stéka. Zkusime dfive Kkapati,
a je-li tésto Fidké, pFfiddme mouky i opacné trochu mléka. Do
vafici polévky se takto zavafi: drzime hrne¢ek vysoko nad po-
lévkou a nechdame tésto do ni stékati, ¢imz se tvofi nudlicky
na povrchu. KdyZz je povrch polévky jimi pokryt, poseckadme
chvilku; pak vareckou nudlicky k jedné strané odhrneme a zase
nanovo kapame tésto. Anebo kapajice tésto stale polévkou volné
po vrchu michame. Tim se tvofi zase drobné kapani. Zakapana
polévka se povafi a vlije do misy.

Knedlicky.

Knedlicky jsou dvoji: kulaté a lzi¢kou volné za-
vafené. Posledni nazyvaji se bézné téz »noky«, dle francouz-
ského: noques.

My nazyvame v naSi knize oba druhy: knedlicky.

Upozorfiujeme, aby se vzdy jeden knedlic¢ek na zkousku
zavafil a dle toho by se tésto upravilo hustsi, je-li tfeba, nebo
fid$i, a také aby se po ochutnani, ¢eho by schazelo, k tomu
pfidalo.

C. 75. Houskové knedlicky.

7 dkgr. mésla se utfe, 3 vejce se do ného zamichaji, a to
nejprve jedno po druhém 3 Zloutky a pak 3 bilky. T¥i bilé roz-
strouhané housky (s nichz se klrka sloupla) pokropi se sme-
tanou anebo polévkou, k tomu pfipoji, osoli se to, promicha a
tvofi se knedlicky. Komu libo, mlze pfidati trochu sekané zelené
petrzele k tomu. Pfi zkouSce se pfidd mléko, je-li tvrdy; houska,
rozbiha-li se. '

Jiny druh: 1 rozstrouhand, 1 v mléce namocend houska,
2 vejce, 7 deka maésla.
¢ 76. Moucné knedlicky.

12 dg. maésla se utfe, aZz se zpéni; pak se do 16 IZic stu-
deného nevareného mléka rozkloktajl 4 vajicka. Do toho masla
pak vmichdme vzdy 1 Izici mléka svrchu uvedeného a 1 Izici
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mouky; neustale pilné tfeme, az vSechno mléko s vajiCky spo-
tfebujeme. Mouky se musi dati tolik, kolik tfeba, aby bylo tésto
patficné tuhé. Pak smocime lzici vzdy do vafici vody a do vafici
polévky zavafime knedlicky.

C. 77. Maslové knedlicky.

14 dkgr. masla cerstvého a chutného utfi, aZz se zpéni; po
té do ného zamichej jedno podruhém 5 vajec, 14deka mouky,
trochu kvétu a soli. Pak se téstopo mise rozetfe asina prst
tlusté, pfikryje a nechd '/4 hodiny bud u ledu, bud v chladu
stati. Po té se zavareji z ného kévovou IZickou malé knedlicky
do vafici polévky, ve které se 8—10 minut zvolna vafi. (Nékteré
radi zavafiti je zvlasté do slané vody, pak cedakem vyndati a
do polévky hned do misy vloziti. Takto polévka je CistSi a kne-
dlicky Uhlednéjsi.)

€. 78. Chlebové knedlicky.

Do lzice sadla nebo masla dej zapéniti pll rozstrouhané
cibule, pfidej k tomu 4 lZice strouhaného chleba a nech jej pouze
néco malo v tom posmaziti. Pak to dej na misu a kdyz to vy-
chladne, zamichej do toho 4 lzice mléka, 3 celd vejce, osol,
pfidej sekané zelené petrzele a dobfe to promichej.  Neni-li
tésto dosti tuhé, pfisyp lzici usuSeného, nesmaZeného a ustrouha-
ného neb utlu€eného chleba. Po Izici zavafej je do polévky.

C. 79. Bramborové knedlicky.

Vezmi tolik masla, kolik vazi jedno vejce, a utfi je s jednim
Zloutkem. Dej k tomu 5 ustrouhanych, den pfed tim varenych
brambor, osol, pfidej plnou kavovou Izicku mouky a dobFe pro-
lisuj. Deélej malé knedlicky a zavafej je do vafici slané vody.
Vafi se 6—8 minut a pak sevlozido polévky.

C. 80. Jinydruh

8—10 moucnych brambor oloupej, uvaf a jesté za tepla na
sité prolisuj. Ustrouhej 1 housku, usmaZ ji v masle do zlatova,
pfimichej k tomu 4—5 celych vajec, 7—10 dkgr. maésla, osol
to, umichej dobfe, utvof knedlicky, v mouce je obal, vaf je
10 minut ve slané vafici vodé a dej je pak do polévky.
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C. 81, I Krupi¢né knedlicky.

V, litru krupice se spafi *3 litru vaficiho mléka, dobfe
se to rozmah4, osoli, daji se k tomu 2 celd vejce a 1 houska
na drobné kosticky skrajena, na masle usmazend. Dobfe se to
promicha a pak se z toho kulati knedli¢ky, které do polévky se
zavareji.

C. 82. Il Krupitné knedlicky.

Rozetfi 7 dkgr. mésla se soli, az se zpéni; pak pridavej
vzdy 1 Zloutek a lzici krupice prostfedni velikosti. Na 7 dkgr.
masla 4 Zloutky a 4 lzice krupice. Dobfe to vypracuj a tvof
dv.éma Izicemi pékné knedlicky, které hned zavafuji se do vafici
polévky. (Pro C osob.)

C. 83. Jaterni knedlicky.

* Utfi hodné do béla 10j (mas-li jej uschovany sebrany
z polévek neb omacek, chuf je stejnd a mize$ tim masla uSe-
tfiti) nebo maslo, od kazdého asi 12 dkgr.,, pfidej k lomu
6 Zloutklv a pak *4 kila hovézich nebo telecich jater, které
jsi uslrouhala a prolisovala, trochu pepfe, citronové kiry, mar-
janky, vSe jemné utlucené; dle potfeby to osol. Komu libo,
pfipoj strouzek utfeného cCesneku. Dej k tomu snih ze ftfi
bilkliv a tolik strouhané housky, aby knedlicky byly dostate¢né
husté. Dej jeden na zkouSku vafit a neni-li dosti tuhy, pridej
jesté strouhané housky.

C 81. Ryzové knediicky.

25 dkgr. ryze spaf, zbél a uvaf v mléce nebo ve vodé
s kouskem nového masla, az je z toho tuhd kaSe. KdyZz po-
vychladla, zamichej do ni 4 celd vejce, osol ji a do Gplné stu-
dené pfidej trochu strouhané housky nebo mouky, aby z toho
bylo tésto na knedlicky. Kavovou lzi¢kou je zavafuj. MU0ze$§ pfi-
dati kvétu nebo jeden tluCeny hfebicek.

¢. 85. I. Mozeckova knedlicky.

Osmaz na masle a cibulce moze€ek, utfi jej pak na mise
sryzi v mléce uvafenou, pFidej 1 celé vejce, 2 Zloutky, osol a
dej dle potfeby strouhané housky, je-li libo, izelené petrzele.



¢. 86. Il MozeCkové knedlicky.

Dva teleci mozky se vyperou ve studené vodé, stahnou,
spafi a nechaji uvafit. Po té se jemné rozsekaji. Utfe se nu
mise kousek chutného, Cerstvého masla, da se k nému 1 ostrou-
hand macena houska a mozecky. To se hodné rozetfe, pfidaji
se dvé bilé strouhané housky, sekand zelena petrzel, 2 cela
vejce, 2 Zloutky, osoli se to, a néco krajené pazitky se mize
pfidati. Z toho se udélaji knedlicky, jez zavéfeji se do polévky.

C. 87. Knedlicky z hovézfho tuku.

Utfi do béla 14 deka hovéziho tuku, 8 celych vajec jedno
po druhém do toho vmichej a po té pfimis tolik strouhané
housky, co tfeba na tésticko. Osol to a délej malé knedlicky.
Dfive jeden na zkousku zavaf a je-li tfeba, pfisyp housky.

C. 88. 1. Masové knedlitky z uzeniny.

Utfi 15 deka nového masla, dej do ného 3 Zloutky, 3 vejce,
malo to osol, pfidej do toho 25 deka drobné nasekaného, libo-
vého uzeného masa z kyty, jednu ustrouhanou housku, trochu
zelené sekané petrzele, dobfe vSechno promichej a zavafuj 1Zi¢kou
malé knedlicky do silné polévky.

C. 89. 1. Masové knedlicky.

Pdl kila teleciho masa se usekd, protladi skrze sito,
14 deka masla se utfe, 1 ve smetané namocend houska, 4 vejce,
trochu soli, trochu zelené sekané petrzele, dobfe se to promicha
a lzitkou se z toho vykrajuji kiiedlicky, které na mélky kuthan
méaslem pomazany se kladou. Nalije se na né vafici voda nebo
slabsi polévka, ve které se uvafi. Pak se vyberou a daji se
bud do tlu€ené nebo jiné polévky.

& 90. I Slaninové knedlicky.

3 housky nakrajej na malé kostecky, polovici té nakrajené
housky dej na slaninu na kostecky skrajenou osmazit; zatim
utfi na mise 12 deka masla, osol, pfridej 3 Zloutky, 1 celé vejce,
vSechnu na kosteCky skrajenou housku (usmazenou i suchou),
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pfilij dle potfeby trochu mléka; dej usmaZziti jeSté jednu ustrou-
hanou housku a vychladlou pfidej k tomu. Dobfe promichej a
Kulat' malé knedlicky.

C. 91. 1. Slaninové knadlftky.

Asi 30 dg. slaniny rozkrajej na kostky a dej rozehrati.
Nakrajej 30 dg. housky taktéz na kostky, dej na pekac, polij
tou rozehfatou slaninou a nechej je usuSit. Mezi tim si utfi
10 dg. méasla se 6 vejci a pfidej asi litru mouky, nékolik
IZic mléka nebo vody a ty housky dej do toho zcela studené,
dobfe promichej a propracuj. Pak to nech asi *« hodiny stati.
Dale délej knedlitky a zavarej je do tvrdé slané vody nebo do
varici polévky. Vafi se asi *2 hodiny. Jsou-li vétsi, vafi se déle.

C. 92. Polské knedlicky. ~

Nakrajej na kostky 58 gr. slaniny, nech ji na kuthanit>é/~",
ponékud rozpustit a dej na ni jemné sekanou cibuli udusit. Utfi
58 gr. masla, pfidej 2 vejce, 2 Zloutky, slaninu s cibulkou,
1 housku na kostky krajenou (pouze to bhilé), 175 gr. na kostky
skrajené uvafené uzené kyty neb uzeného masa, osol a dej tolik
mouky, kolik tfeba, aby z toho bylo tésto. LZickou vykrajuj
knedlicky a zavafuj do polévky. Musi se dlouho vafiti.

¢ 93. Cisarské knedlicky.

Koflik mléka, koflik rozkloktanych vajec, trochu mouky,
trochu pepfe, nového kofeni a trochu kvétu, kloktej to na stole
asi '/, hodiny, pak to dej na plolnu do pary a nez davas po-
lévku na stil, vyndavej IZici knedlicky a davej do polévky.

€. 94. Knedlicky z rybiho masa.

Rozsekd se */* Gistéfao masa z kapra bezkiZze a pro-
tlaci skrze sitko. Na mise tfe se 10 dkgr. masla, pfimicha se
k nému 5 vajec, tfi oloupané roz drouhané housky, pokropené
sladkou smetanou, trochu sekané zelené petrzele, trochu soli,
protlacené maso a hodné se to promicha. Z toho tvofi se knedlicky
jako liskovy ofech velké.



C. 95. Knedlicky z mligi.

MIi¢i nech uvafit, aby vSak nezklihovalélo; stdhni a ného
kdzicku, rozetfi na mise a utfi dobfe s polovitkou bilé housky
v mléce macené, s '/4 housky strouhané, 2 Zloutky a 1 celym
vejcem, osol, tvof knedli€ky a zavaF do polévky.

C 96. Dudend ryie.

Na kuthan dame kus Ccerstvého masla a néco hovéziho
tuku rozpustit. RyZi pfebereme, v Cistém Saté prach s ni setfeme
a na tu mastnotu vioZime. Podlijeme ji polévkou, prisolime a
nechame ji dusit, aZz zmékne. PFfi tom ji obCas zamichame,
aby se nepfichylla, a stadle ji podlévame polévkou. Po té pri-
sypeme k ni dle mnoZstvi ryze strouhaného parmského syra,
dame pazilku a zelenou petrzel, zalijeme dle potfeby polévkou
a dame ji na stdl na zvlastni misku, ze které se bére po libosti
do polévky.

C. 97. Jaterni ryze.

140 gr. jater se sestrouhd a utfe se 6 dkgr. tuku nebo
masla, 2 housky se namoCi do mléka, daji se k jalram, 4 vejce
a trochu marjanky. To se vSechno utfe a d& se k tomu pak
jesté 1 cela strouhana houska. Kdo miluje Cesnek, utfi strouzek
do toho. Do vafici polévky se skrze cednik, sito nebo struhadlo
zavafi. VareCkou tésto roztirAme, a do polévky padaji kratké
nudlicky. Vafili se musi bezmdla '/4 hodiny.

C 98. Ryie z hovéziho tuku.

Utfi dobfe kus hovéziho tuku, vmichej do ného 2—3 vejce,
vzdy jedno, pak to chvili tfi, a zase druhé atd. K tomu pridej
jemné rozsekanou petrZel, citronovou kuru, utluéeny kvét a strou-
hanou housku, az je to hodné husté. Pak proced polévku, a kdyz
se vari, ced do ni skrze struhadlo tu smiSenina

C. 99. I Moutny svitek.

Utfi 5 deka masla, dej do ného 3 Zloutky, utfi zase, pak
trochu soli, ale opatrng, ne mnoho! 7 deka mouky, ze 3 bilk{
snih, lehce zamichej a dej to na plech méaslem pomazany, moukou
vysypany péci. Studeny nakrajej na kostky a dej do misy.



C. 100. 1. Mouény svitek.

Utluc ze 4 bilkd tuhy snih, lehce do ného zamichej
4 Zloutky, trochu soli a 7 deka mouky. Pekaf vymaz maslem,
vysyp houskou a dej do ného tésta asi na *, em. tlusté. lidyz
jest svitek upeceny, nakraji se na nudlicky nebo na malinké
Ctverecky.

¢. 101. 1l Moutny svitek.

Utfi kousek maésla do béla, pfidej 2 Zloutky, pozdgji
trochu mouky, 2 IZice mléka, trochu soli a za stalého tfeni ze
2 bilkd snih; tésto musi byt trochu hust$i neZ na kapani. Plech
namaze se maslem, tésto rozmaze po ném a nech& zvolna péci.
Z vychladlého vykréjejf se formickou rozli¢né drobnosti, které se
do polévky zavafi.

& 102. 1. Krupicovy svitek.

Utfi na mise 14 dkgr. masla, vmichej do toho jeden po
druhém 8 Zloutklv a za kazdym Zloutkem 1 IZici vychladlé,
v mléce uvafené krupicné kaSe. Michej dobfe, osol, ke konci
primis lehce z 8 bilkd snih. VymaZz pekaé maslem,-vysyp houskou,
dej tésto na prst Husté na néj a upeC v troubé do zlatova.

C. 103. Il Krupicovy svitek.

I litr krupice spafi se 1 litrem mléka. Micha se tim,
az je to studené, naCez se k tomu pfipoji, jak vySe udano, masla,"
Zloutk@v a snéhu bilkového.

T 104, Houskovy svitek.

Utfi dlkladng 12 dkgr. nového masla, po té jeden po
druhém pfimis k nému 6 Zlouikd, 3 Izice sladké smetany, néco
kvétu, osol to a prfidej tolik strouhané housky, kolik tFeba,
aby bylo z toho tésticko na svitek; naposled natfes do ného ze
6 bilkd snih. Plech pomaZz maslem, tésto dej na néj na prst
tlusté, nech péci, pak skréjej do polévky.

C. 105. . Kapustovy svitek.

Kapustu uvaf v polévce, aZz zmékne; pak ji rozsekej drobnég,
na masle udus podlévajic polévkou a osol. Po té ji dej vychlad-
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nouti, utfi na mise 7 az 12 dkgr. masla, k tomu 5 Zloutkd,
5 celych vajec, housku rozstrouhanou a smetanou pokropenou,
kapustu vychladlou, v3echno promichej dobfe, osol, opepfi, dej
k tomu naposled z 5 bilkd snih a pe¢ malé svitky na livaneéniku.

C. 106. 1. Kapustovy svitek.

Ocist dvé kapusty, uvaf je ve slané vodé, a kdyz uplné
zmékly, rozsekej je drobné. Po té sekaninu na sité je$té prolisuj,
aby byla jemna. Na misce uz pfed tim utfi 5 deka Cerstvého
masla, pfimichej k nému pak 7 Zloutk(, jeden po druhém, osol.
trochu opepfi, je-li libo, a posléze do té hmoty zlehka vmichej
ze 7 blikd tuhy snih. Pomaz plech maslem, vysyp strouhanou
houskou, tésto upravené na to vlij a upe€ svitek ve vlazné troubé
do zlatova. Upeceny a trochu prochladly svitek skrajej bud na
kostecky, bud na obdélnicky, ale Ghledné a stejnomérné.

C. 107. 1. Kapustovy svitek.

Uvafime 1 kapustu a po té ji jemné usekame. K té seka-
niné pfiddme také 18 deka libového, jemné usekaného, vareného
uzeného masa, dame obé na kuthan na rozpalené maslo a ne-
chame to dusiti. Pak dadme duSeninu vychladnouti. 6 deka masla
utfeme na misce, pfidame k nému 3 Zloutky, jeden po druhém,
k tomu pak pfimisime duSeninu schladlou, dle potfeby dame
strouhané, ve smetané navlazené housky, opepfime, osolime to a
posléze pfipojime k tomu zlehka ze 3 bilkd tuhy snih. Tésto
"rozetfeme nozem na plech maslem vymazany asi na prst tlusté,
a upeCeme svitek. Upeceny se Ghledné rozkraji.

C. 108. Jaterni svitek.

14 dkgr. jater se rozsekd a na sité protla¢i. K nim se da
7 dkgr. masla, 1 celé vejce a 1 Zloutek,1 ve vodé smacena
a dobfe vymackana houska, osoli se to a pfipoji néco zadzvoru
tluceného a zelené sekané petrzele. To se dobfe utfe a pak se
.do toho zlehka zamicha z 5 bilklsnih. Plech se potfe maslem,
vysype moukou, svitek se da na néj, upeCe a na kosticky rozkraji.

Jinak. Na kuthanu utfi 20 dkgr. masla nebo tuku;
ustrouhej 28 dkgr. jater, by v nich Zilky nezdstaly; ustrouhej
4 housky, osol a dej trochu majoranky; 8 —10 Zloutkl do toho
dobfe zamichej, utfi, pak opatrné z 8—10 bilkG tuhy snih do
toho natfes a pec jako predesly.
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C. 109. 1. Masovy svftek.

Utfi 6 dkgr. masla, pfidej 4 Zloutky a tfi jeSté chvili.
Pak tam dej vafené, sesekané zbytky masa i peCené, trochu bilé,
strouhané housky, trochu citrénové kdry, strouzek utfeného Ges-
neku, strouhanou cibulku, trochu pepfe, soli a majoranky. Na-
posled ze 4 bilkd tuhy snih. Plech potfi maslem, namaZ to po
ném a nech péci. UpeCené nakrjej na tenké nudlicky.

G 110. IL Masovy svftek.

Zbytky mas upecenych aneb uvafenych umel jemné, dej
k tomu 3 Zloutky, 6 dkgr. masla nebo tuku, zelené, jemné
sekané petrzele, osol to, opepfi a utlu¢ ze 6—7 bilkd tuhy
snih. Prvni polovinu snéhu zvolna do toho natfasej, ale dobfe
zamichej, druhou Cast pouze lehce natfes a rozetfi to na mastny
plech. Nech péci.

€. 111. i. Mozeckovy svftek.

Mozecek se fadné ocisti, spafi, vypere a da do trochu roz-
slrouhané cibule na maslo dusit. Cibulka musi byti UpIlné bleda,
pak se prolisuje a pfida trochu soli. Utfi na mise 7 dg. masla
se 4 Zzloutky, pfidej po té k nému vychladly mozecek, 1 ustrou-
hanou a mlékem pokapanou housku. Utfi to a posléze k tomu
zlehka natfes ze 4 bilkd tuhy snih a po libosti pFidej zelené
sekané' petrzelky. Vymaz plech maslem, vysyp houskou, asi na
prst tlusté pfipravené tésto na to rozetfi a upe€. UpeCeny kraje
Ghledné.

C. 112. 1. MozeCkovy svitek v péFe vaFeny.

Usmaz mozeCek na masle; na mise utfi 7 dkgr. masla,
pfidej 1 housku v mléce namocenou a utfi s tim maslem, dej
soli i petrzele k tomu, 4 Zloutky, ze 4 bilkdv utlu¢ tuhy snih
a lehce jej k tomu natfes. Pak to vlij do formy maslem vymazané
a houskou vysypané a nech 3i hodiny v pafe vafiti. Hotové
nakréajej do polévky.

C. 113. 11l MozeCkovy svitek v pafe vafeny.

Mozecek se Cisté ocisti, spafi, vypere a da do troSky roz-
strouhané cibule na masle dusit; cibulka musi byt GpIné bleda.

4



K tomu pfidd se trochu soli, pepfe a 1 do vody namocena
oloupana houska, az je z toho kaSe; pak sa tam pfida trochu
polévky, rozsekané zelené petrzele a,5 dfive dobfe rozkloktanych
vajec. Po té se forma vymaze maslem, vysype houskou, na dno
se vlozi bily papir, zase vymaZe se maslem a vysype houskou
a ta kade se do ni vloZzi. Necha se asi 1 hodinu v pafe vafit.
Nesmi byt prili§ tvrdy. Skraji se na kostky nebo nudlicky.

C. 114. TFeny svitek.

Ze 7 dkgr. masla a 2 IZzic mouky udélej Idédou jiSku.
Odstav ji s plotny, dej na misu, osol a tfi, az to vystydne.
P¥imichej k tomu 2 cela vejce, 5 Zloutkllv a naposledy z téch 5
bilkd tuhy snih. Nakypovou formu vymaz maslem, vysyp houskou,
tésto tam vlij a nech hodinu v pafe vafit. Uvafené vyklop, nech
vystydnout, potom krajej formi¢kou pQlmési¢ky nebo pouze ko-
stetky a dej do polévky povafit.

C. 115. 1. Ssedlina.

Dej vychladnout asi i/3 litru polévky. Odeber ji trochu, dej
do toho 2 lzice mouky a udélej z toho hladkou kaSicku. Pak
pfidej ostatni polévku, dobfe to rozkloktej, 8 vajec celych do
toho. a vlij do hrnku tak velkého, aby tekutina sahala asi do
polovice, naCez to dej do pary vafiti. Postav totiz hrnek do
vétSi jeSté nadoby s vodou, aby sahala tak vysoko, jak vysoko
jest tekutina v hrnku menSim, prfikryj poklici, dej na plotnu a
nech 1 hodinu vafit. Kdyz tekutina stuhla, vyndej ssedlinu z vody,
nech trochu prochladnout a vykrajuj pak z ni lzickou knedlicky
do polévky. Lépe je dati hned do polévkové misy a na né naliti
polévku. Mouka nemusi byti.

¢. 116. 1. Ssedlina.

Do 74 litru smetany velmi ddkladné rozkloktej 8 vajec a
trochu to osol. Formu vymaz maslem, vysyp moukou, dej to do
ni a postav do teplé vody na plotnu. Nech to v ni tak dlouho,
dokud se voda nevafi. Nez se za€ne vafiti voda, odstav to a po-
stav do parniku, nebo z kraje do trouby. Hustou ssedlinu vy-
krajuj pak do polévky.
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C. 117. Mozetkova ssedlina.

Udus mozeCek na masle, protla¢ sitem s 1 namocenou
houskou, pfidej 3 Zloutky a dej do vymazané a moukou vysy-
pané formy hned do horké vody do pary uvafit. Horké rozkrajej
na kostecky a dej do polévky.

C. 118. Jaterni ssedlina.

1 kg. telecich anebo vepfovych jater se usekd a prolisuje.
Rozklokta se 12 celych' vajec, jatra se k tomu pfidaji a osoli
se. Forma se vymaZe maslem, jatra se daji do ni, zavaZe se to
dobfe pergamenovym papirem a nechd se v pafe vafit 1 hodinu.
Kdyz jest ssedlina uvarena, vykrajeji se z ni bud IZi€kou kousky,
nebo nakraji se na nudlicky. Polévka se nalije na to, kdyZ se
uz dava na stl.

C. 119. Omeletové nudle.

Do Zejdliku mléka dej 3 cela vejce, trochu mouky, nakra-
jené petrzele a soli. Udélej fidké tésto a na formé maslem vy-
mazané peC omelety, které pak na tenké nudlicky skrajej.

C. 120. Palené nudle.

Pdl Zejdliku vody s pll Zejdliku mléka nech vafiti. Do va-
ficiho zakloktej zejdlik mouky, trochu soli, trochu rumu a stale
tim na plotné michej, az je z toho tuhd kaSe. Pak ji dej na
misu, pfidej k ni 4 Zloutky, 3 celd vejce, dobfe to propracuj
a nech vychladnout; kdyz jest to studené, dej na kuthan kus
sadla nebo kus dobrého prevareného masla, dej tésto do stfi-
kacky a do rozpaleného masla stfikej nudle. Davaji se do oby-
¢ejné hovézi polévky.

C. 121. Pélené kulicky.

Dej na kuthan *3 litru mléka, 7 dkgr. masla nového,
Spetku soli, kousek muskatového ofisku, 21 dkgr. mouky, roz-
kloktej to a nech to vafiti, aZ jde tésto ode dna. Pak to odstav,
nech vychladnouti, pfipoj k tomu 3 Zloutky, 3 celd vejce (jedno
po druhém) a dobfe vypracuj. Po té z toho tésta vyslfikuj na
plech maslem pomazany stfikackou kulicky a pe¢ je v mirné
troubé.

4*
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G. 122. SmaiZeny hrasek.

2 Zloutky, 1 celé vejce, trochu mléka, trochu soli a trochu
mouky rozdélej na kapani a do rozpaleného masla skrze veliky
cednik neb obréacené struhadlo kapej. Usmazené hrd3ky se vy-
berou a daji do procezené hotové polévky.

G 123. Skladanicky.

Udélej tésto jako na nudle a rozvélej. Zbytky masa roz-
sekej, dej do rozpénéné na masle cibulky, podlij malounko po-
lévkou, dej k tomu trochu usmazené Zemliéky, osol, opepfi a
na rozvalené tésto z toho klad malé hromadky aZz do polovice.
Druhou polovici namaz bilkem, preloz na ty hromadky a bud
tvofitkem vykrajuj kolecka, bud noZem ¢&tverce a zavafuj do
polévky.

G 124. Meridon.

Spaf nékolikrate ryZi a nech povafiti. Mezi tim utfi kus
masla, pfidej 4 Zloutky, rozkrajej vafené drlbky na kousky, dej
do toho tu ryzi, dobfe to promichej, ke konci pfipoj ze 4 bilkd
snih, mélo to osol, vymaz formu maslem, vysyp moukou, dej do
toho tu smiSeninu a nech 34 hodiny v pafe vafit. Hotové na-
kraji se do polévky.

G. 125. Houskové ¢tverecky.

4 housky rozkrajeji se na Ctverecky, nalije se na né trochu
hovézi polévky nebo rozpuSténého mésla. K lomu 2 vejce, trochu
soli a trochu zelené sekané petrzele. Usmaz na masle dobfe
spafeny a ocistény teleci mozefek a smichej s ostatnim. Pak to
dej do formy maslem vymazané, houskou vysypané a nech péci.
Upecené rozkraji se na CtvereCky, které vlozime do hotové polévky.

G 126. PUImésicky ze sekaniny teleci.

‘/a kg. teleciho masa jemné rozsekej. Na kuthanu zapéni
se 6—8 deka maésla, do toho 2 vafecky mouky, by z toho byla
bila jiska, a da se to vychladnouti; pak se do toho vmichaji tfi
Zloutky a 1 celé vejce, maso rozsekané da se do toho, osoli,
véechno se prolisuje na sité, dobfe promichd a pak se z toho
IZici a prstem tvori pllmésicky do vafici polévky.
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C. 127. Houskové koblizky nadivané.

(Viz polévka Rohanova.)

Z ** kufete obéfe se maso s kosti. KUstky daji se vafiti
do polévky a maso na kuthan s kouskem rozkrajené slaniny;
kousek teleci nebo jiné pecené se k tomu na drobno useka
1 cibulka, kousek mésla a to v3echno se udusi. Pak se to za-
prasi moukou, podlije polévkou a necha nékolik vard pfejiti. Po
té se to utlute ve hmozdifi a protlaCi skrze sito. Z housky
nafez tenké listky a z nich vypichuj formickou kolecka. Smo¢
vzdy jedno v mléce, namaz tou kaSi z masa, druhé na né pri-
klop, omo¢ v rozkloktaném vejci, obal v housce a v pFevareném
masle smaz. Tak pokracuj kladouc vzdy dvé a dvé na sebe.

C. 128. Koblizky do polévky.

Do kuthanu dej na plotnu rozehfat kus masla velikosti
vejce; kdyz je rozpéleno, vsyp do ného pozvolna 5 Izic mouky a
dle potfeby horkého mléka, aby z toho byla hustd kaSe. Stale
tim michej na plotné, pak osol a nech vychladnout. Na jiné
mise utfi kousek masla, dej k tomu tésto, zamichej do toho
jeden po druhém 2 Zloutky a 3 celd vejce, neustdle tim michajic.
Do rozpaleného prevareného masla 1Zickou kousky z toho tésta
vkladej. (Neopomen prvni IZicku v masle omogit) KdyZ jsou
rizové, obrat, pak dirkovanou Izici na sitko vybirej a dej vy-
stydnout. Kladlcelé na talif a polévku na né nalévej anebo je
zvl4sté na talitku nebo na misce podavej. Cistou polévku davej
na talife. Mulze se mouky pfidali, kdyby bylo snad tésto Fidké.
Hodi se téZ za ozdobu kolem masa hovéziho.

€. 129. Hrachové livance do polévky.

Zejdlik hrachu nech uvafiti a pak jej prolisuj; utfi 7 deka
chutného masla, pfidej k nému 1 housku v mléce namocenou, 2 celd
vejce, 2 Zloutky, trochu soli, pepre, v3e dobfe zamichej a pak
pe¢ na maslem pomazaném vdoleckovém plechu. Polévka se
Zlutou jiskou zaprazi a livance na 4 dily rozkroji.

C. 130. Pudding z teleciho masa do polévky.

Skrajej teleci maso na kousky, pfidej trochu kminu a dej
na maslo a slaninu dusit. Kdyz jest mékké, utlu¢ je v hmozdifi,
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pak dej na kuthan kousek masla, trochu mouky, nech zaskvafit,
zalij polévkou, maso dej do toho, pfFidej 5 celach vajec a pak to
prolisuj. Do prolisovaného dej trochu smetany, 2 celd vejce,
patfi€né to osol, vymaz formu maslem, vlij hmotu do ni a nech
1 hodinu v péfe vafit. Pak pudding vyklop, rozkrajej na kousky
a dej do polévky.

¢ 131. Pudding Zemlovy do polévky.

Oloupej a na kostky rozkrdjej 7 Zemli. Dale si pFiprav
2 Zejdliky sladké smetany, do které rozkloktdS 3 celd vejce a
3 Zloutky (bilky uschovej). Zemlitky dej do té smetany a nech
2 hodiny méacet. Na misce utfi 10% deka masla, pfidej 2 Zloutky,
ty namocené Zemle i se smetanou, osol to, pfipoj zelenou petrzel
anebo pazitku, lehce to zamichej a natfes k tomu z 5 bilkd
snih. Nech ve formé maslem vymazané a houskou vysypané
1 hodinu v pafe vafit.



Mnohé& kuchafka soudi, Ze je omacka nepatrnym pfed-
métem vareni, a po VvétSiné se na ni vzpomindva ze vSeho nej-
poslednéjsi.

AvSak kuchafi Citaji omacky k nejtézsi éasti uméni kuchaf-
ského, nebot Uprava dokonalé, chutné omacky vyzaduje cviku a
umeéni.

Jsou teplé a studené.

A. Teplé omacky.

Teplé omacky déli sc:

1. Omacky k hovézimu masu;

2. oméacky rozmanité, to jest takové omacky, které
se davaji k rozmanitym pokrmdm: rybam, zvéfing, masim a ma-
sitym jidldm, ag i z téch mnohé se hodi k hovézimu masu;

3. oméacky sladké.

K omackam béfe se slab$i hovézi polévka, kterd se po
pfipadé mlze rahraditi vodou, ale nikdy se nedocili pak té chuti.

Slabsi polévku na omacky ve velkych kuchynich chystaji
eakto: Kosti, které den pfed tlm v polévce se vafily, i odfezky
a zbytky mas vafi se ve zvlastnim hrnku ve vodé. Této polévky
se pouzivda na omacky i na podlivani. To mdlZe vsak kaZda
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hospodynika i v malé domdacnosti si zafiditi. Kde v nasi knize
psano »podlij polévkou*, nebo »zalij polévkou slab$i*, vidy mame
na zfeteli doty¢nou polévku z kosti po druhé vafenych.

JelikoZ slab$i polévka jest jiZ osolena, nesmi se pfedem
oméacka soliti, ale ochutnd se, kdyz uZz jest upravena, a je-li
tfeba, pfisoli se. TotéZ pfi kazdém predpisu arci opakovati
nebudeme, jelikoz uz kazdé samo na rozum vstoupi, Ze by se
snadno oméacka mohla presoliti, kdyby se k ni brala sland po-
lévka a jesté se davala sdl.

C. 132.  Rosol.

V8emozné druhy kosti dame na kuthan; na 2 kila kosti
', kila loje, 1 cibuli, kousek mrkve a petrZele a do Cervena
jo dame udusili, totiz opéci. Kdyz to z€ervenalo, slijeme vSechnu
mastnotu z toho a na kosti nalijeme vody a povafime je. Pak
to vlijeme do velikého hrnku, pfilijeme vice vody a k tomu pfi-
pojime veSkeré pfivazky od mas, které obsahuji mnoho klihovin,
jakoz i teleci nohy. Tato polévka se vafi v hrnku 10—12 hodin,
alo nesmi se soliti! Pb té dobé vafeni procedime ji skrze
Cisty Sat a dame pfes noc ustydnouti. Druhy den sebéfeme
s toho veSkeru mastnotu, kterd se na ni na povrchu usadila,
a zase nechadme polévku vafiti, a to aZ se hodné svafi, by
byla jako husty syrup. Pak se uschova v porcelanové néadobg,
nikdy nesmi se dati do nadob Zeleznych, mosaznych a médénych.
Téz mazeme ji vliti do méchyfe, zavazati jej a povésiti. Tento
rosol vydrzi az dva roky. Musi ihned tuhnouti a tak stuhnouti,
aby se mohl krajeti. Je-li v méchyfi, kraji se jako rozli¢né ja-
ternice i s nim. Tohoto rosolu z kosti (glace) jest v kazdé
veliké, nyni vSak i v mensi doméacné kuchyni tfeba, jelikoz se
jim pecené i masové Fizky mazi, aby nabyly lesku. Zejména
jest nezbytny pfi Gpravé rozmanitych masitych jidel a oméacek,
kterym tfeba spojidla. Kosti se takto upotfebi, nebot i kosti od
peCené mozno pouziti k tomu.

1 Oméacky k hovézimu masu.

C. 133. Cibulova omatka.

Dej na kuthan kousek masla a na né drobné skrajenou
cibuli do Zlutd usmaziti. Pak ji zasyp moukou, by z toho byla
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pfiméfena jiska, nech spejchnouti a zalij polévkou. Rozkloktej
omacku & hodné dlouho ji vaf, az se cibule rozvafi. Po té ji
proced.

C. 134. Francouzska omacka.

K obycejné cibulové omacce- pfidej rozetfenou sardeli,
trochu Cerveného vina, octa, kvétu, citrofiové kdry i $tavy, a nech
povarit. 1

C. 135. Cibulova omacka sladkokyselé.

Na kuthan dej kousek maésla a tuku, pfidej k tomu asi
hrst cukru tlu€eného a michej tim, aZ jest to pékné Zluté. Po
té prFisyp drobné rozkrajenou cibuli a nech ji v tom sezlout-
nouti, nafez nasyp mouky, by z toho byla pfiméfend jiska;
kdyz tato spejchla, zalij ji polévkou, rozkloktej vSechno dobfe
v hrnku, pfidej octa dle chuti a jeSté cukru, a libo-li, citréonové
klry, natez to nech dostatecné povafiti, aZz je cibulka rozvarena.
Po té omacku preced.

C 136. 1. Cesnekova omacka.

Rozetfi dle potieby nékolik strouzkl &esneku se soli, dej
do hrnku, nalij nai trochu polévky slabsi a nech ho hodné po-
vafiti. Pak zapraz jiSkou, pFidej trochu pepfe a nez ji da$ na
stll, zakloktej ji Zloutkem rozkkktanym ve smetang.

¢ 137. II. Cesnekova omacka.

Na kuthanu rozpal kus méasla a nech v ném kousek roz-
sekané cibule do zlata usmaziti. Zasyp moukou a nech spejch-
nouti. Utfi jeden strouZzek Cesneku se soli, dej k cibuli, zalij
polévkou, rozkloktej, vaf a pak proced.

C. 138. 1lIl. Cesnekova oméaika s kyselou smetanou.

Uprav jako predeSlou, jenom Ze zalije$ jiSku polévkou a
kyselou smetanou, od kazdé stejny dil. Rozkloktej, pfidej kousek
bobkového listu, nech vafiti, pak proced a zakloktej omacku 2
Zloutky, jeZ jsi dfive rozkloktala se IZici smetany.
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C. 139. Petrzelovd omacka.

Petrzel se rozkraji na kosticky, d& do kuthanu, k ni
kousek masla, kousek tuku i trochu tlu¢eného pepre; kdyz se
to hodné na plotné zapéni, pfida se k tomu tolik mouky, by
to bylo dosti, ale ne pfili§ husté. ‘Po té se to nechd do rdzova
osmaziti, nacez se zalije vodou nebo polévkou, :i oméacka za
stdlého michani ddkladné se povafi. Po té se procedi, osoli,
pfida se jemné sekanad zelend petrzel, a necha se to jesté jednou
vafiti.

C. 140. Porova omacka.

Na masle do Zlatova usmaz °/,, cibulky drobné, zapra$
moukou, rozkrdjej 3 pory i s nati, nech spejchnouti, pak zalij
polévkou, povaf a proced.

C. 141. 1 Celerovad omacka.

Rozkrajej ociStény celer na nudlicky asi 1 em. dlouhé
a na masle do mfckka je udus. Zapraz polévku slabsi jisSkou
bledou, rozkloktej, proced ji, duSeny celer do ni dej a nech
omacku dikladné povafiti.

C. 142. 1l. Celerovd omacka.

Rozkrajej ocistény celer na kousky, na masle je usmaz
do zlatova, nalij na né hovézi polévky, pfidej octa, cukru a po-
meranové klry dle chuti, zapraZ jiskou, proced a nes na stdl.

C. 143. 1ll. Celerova omacka.

Celer dobfe oSkrabeme, vypereme a nakrajime na drobné
kousky, které na masle do rdZzovad usmazime a moukou zasypeme
dle potfeby, by omacka zahoustla. Vlijeme na to slabsi polévku,
do niz pfidame jeden cely ocistény celer. Nechdme vSechno do-
state€né povafiti, a kdyz celer zmékl, protlaime jej. Po té
omacku opepfime a osolime dle chuti. Je-li snad Fidka, zapraZz
ji jiSkou. l.épe v3ak zaobaliti kulicku méasla v mouce, hoditi ji
tam a povafiti v ni.



C. 144. 1, PaZitkova omacka.

V bledé jidce nech zpénit rozkrajeny por a trochu citro-
nové klry; zalij polévkou, proced do hrnku a nech dobfe po-
vafit. Po té teprve pfidej hodné rozkrajené pazitky, osol a odstav
s plotny.

¢. 145. 1. Pazitkova omacka.

Do polévky dej trochu kvétu, pepfe, rozsekanou pazitku,
osol a nech povafit, zapraz, proced a zakloktej smetanou se
Zloutkem, po té pridej drobné rozsekanou Cerstvou pazitku.

¢. 146. 1. Pazitkova omacka.

Pazitku drobné skrajej a na loji udus. Pak zapraé moukou,
nech zar(iZovéti, nalij na ni hovézi polévky a nech dostatecné
povariti. Pfidej k tomu dle libosti trochu pepfe i osol omacku.

C. 147. 1. Koprovd omécka.

Kopr skrajej a chvilku v masle dus. Pak k tomu pfrilij
hovézi polévku, a kdyz se to hodné vafi, zapraz jiSkou, dej
trochu pepfe, octa a cukru, by oméacka méladobrou chuf, nacez
ji proced.

C. 148. 1. Koprova oméacka.

Udélej bledou, maslovou jisku, zalij polévkou, rozkloktej
a proced. Rozkrajej jemné obrané a vyprané listky kopru, dej
do oméacky, pfilij octa a nech var prejiti. Rozkloktej ve *4 litru
smetany 3 Zzloutky a zakloktej vafici omacku.

C. 149. 1. Koprovd smetanovd omacka.

Do 1 litru dobré kyselé smetany dej rovnou lzZici mouky,
hodné rozkloktej, osol, postav na plotnu a kloktej stale, az to
zhoustne. Pak postav hrnek do parniku nebo do kuthanu s horkou
vodou, by se na dné nepfichytila, nakrajej jemné kopr, dej do
toho, je-li tfeba, pfidej trochu octa, ve ti litru, smetany roz-
kloktej 5 Zloutklv a zakloktej tim omacku.
¢ 150. Retkvitkova omacka.

Spaf fetkvicky rozkrajené na kolackv, nech je dusit na
masle, zalij polévkou, zapraZz jiskou a pFidej octa dle libosti.



C. 161. 1. Zeleninova omacka.

Rozpusténé maslo zapra§ moukou, pfidej cibulku a udélej
bledou jisku. Rozkréajej i s nati mladou cibulku, petrzel, celer,
poér, dej do jiSky spejchnouti, zalij polévkou, rozkloktej, nech
hodné dlouho vafiti a pak omadku proced.

C. 162. 1. Zeleninovd omécka.

Udus na maésle do hnéda rozkrajeny celer, petrzel, mrkev,
cibuli, pfidej trochu kofeni a zasyp moukou;podlij polévkou,
octa dle chuti, nech povafit, proced a pfidej trochu citrénové kiry.

¢. 163. Zeleninova polska omacka.

Na kuthan se d& kousek masla a trochu tlu€eného cukru.
V3Secka zelenina na nudlicky  krajena a vSecko Kkorer.i, kousek
citronové kdry, 1 bobkovy list a trochu tymianu se nechd do
Zlutd usmazit. Zalije se topolévkou a necha hodné povafit.
Potom se to procedi, do hrnku se prileje jeSté polévka, zasmazi
Zlutou jiSkou, pfida se trochu bilého nebo ¢erveného vina a trochu
octa a nechd se zase hodné povafit. Potom se osoli a pfida dle
potfeby cukru.

C. 164. 1. Okurkovd omacka.

Udélej maslovou jisku do rGzova, zvlasté usmazenou ci-
bulku dej do ni, nalij na to polévku, slupky z okurek, cukr,
stil, ocet a citronovou kiru. Oloupané Cerstvé okurky rozkrajej
na kolacky, dej do kuthanku trochu polévky a cukr a nech je
v tom dusiti. Do procezené  omackyje pak dej a dle potfeby
vSechno osol. i

€. 156. 1. Okurkova oméacka.

Dej rozpaliti kousek masla, trochu cukru a nech zaZlout-
nouli. Pak zapra$§ moukou, zalij polévkou a proced. Oloupej a
rozkrajej nalozené okurky, pfidej je do omacky, oslad, dej trochu
ocla a nech vafiti.

C. 166. 1. Okurkova omacka.

2 deka cerstvého masla dej na kuthan a na ném osmaz
trochu jemné usekanou cibuli s trochou zelené petrZzele. Po té
na to vloz jednu na drobné kostecky rozkréajenou kyselou okurku,
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zalij asi shéiackou slabsi polévky a nech tak dlouho dusit, az
zmékne. Po té udélej na.jiném kuthanu ze 6 deka masla s pa-
tficnou k tomu moukou zahnédlou jisku, vlij na ni polévky, co
tfeba, aby z tobo byla zahoustla omacka, a nech dikladné po-
vafiti. Po té do toho pfimis uduSenou okurku, *a kavové lIZicky
drobné skrajeného kopru a zakloktej omacku se *4 litrem kyselé
smetany. Osol dle potfeby a dobfe kloktej, aby se to .rozmichalo.

C. 157. Tomatova omdacka (z rajskych jablek).

Tomata jsou u nds zndmda a zobecnéla nepravym nazvem
trajskd jablka*. JelikoZ posledni ndzev znaci docela jiny druh
ovoce, a tomata ve vdech feCech plivodnim svym jmenem se
uvadéji, oznaCujeme i my jablicka tato nazvem: »tomata«.

Dej na kuthan kus masla, hrst tlu¢eného cukru a nech
zazloutnouti. Rozkréajej tam % velké cibule, 6 péknych tomat,
1 proutek tymianu, 3 pepfe, 3 nové kofeni, 1 bobkovy list a
nech dusili. KdyZ to ponékud vysméhlo, zapraS§ moukou, zalij
polévkou, pfidej octa, bilého cukru dle chuti, citronové Kkiry,
nech hodné vafiti a pak omacku proced.

C. 158. 1. Houbova omacka.

Rozpal kousek maésla (na tuto omafku musi byt jen maslo),
zapra§ moukou, pfidej trochu na drobno rozsekané cibulky a
udélej bledou jisku, kterou zalije§ polévkou a necha$ trochu
povafit.. Vezmi hrsf suSenych hub, vyper a spaf je ve vlazné
vodé, nadrobno rozsekej a dej doprocezené omacky; hodné
po té omacku povaf a nes na stdl.

¢. 159. 1. Houbovd omacka.

SpaF suSené houby, rozsekej a dej do polévky s jemné
sekanou cibulkou a trochu kminem vafit. S bledou maslovou
jiSkou scezenou polévku z hub zapraz, nech povafit, proced ji
a pak tam hod houby, cibulku a kmin.

¢. 160. 1. Houbova tmava oméacka.

Udélej tmavou jiSku s cukrem, zalij polévkou, proced, dej
do ni uvafené a rozsekané houby susené, citnmovou kdru, dle
chuti cukru a octa nebo cerveného vina.
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C. 161. 1v. Houbova omacka z cerstvych hibk.

HFibky oc€isténé skrajeji se na kolacky, vyperou, vloZi do
hrne¢ku s kouskem masla, sekanou zelenou petrzilkou, ustrou-
hanou cibulkou, podlijou se polévkou a vafi se, az zméknou.
Pak se v jiné polévce zaprazi bleda jiSka, nacez se na houbicky
procedi a osoli se to dle potfeby.

o

C. 162. V. Houbova omécka z Gerstvych hibka.

Vyper a ogist celé hlavicky mladych hiibk(, pak rozkrajej,
dej na maslo na kuthan dusit a pfiklop poklickou; kdyz S$tava,
jez se z nich vypustila, zase do nich vsakla, pFidej kousek
masla, a kdyZ se rozpalilo, zapra§ moukou, nech spejchnout,
zalij polévkou a nech pékné povafit.

¢. 163. Zampionova omacka.
(Z pecarek.)

Zampiony (petarky) ogist, rozkrajej na malé kostitky a na
masle osmaz; do hrnku dej polévky dle potfeby, zapraz maselnou
jiskou, proced a pfidej osmazené Zampiony, zelenou drobné roz-
kréjenou petrzel a nech povafit.

C. 164. LanyZova omécka.

LanyZze se nakrajeji na Uhledné listky a daji se na maslo
dusit. Podlije se pod né nékolik lZzic madérského nebo cerveného
vina. Mezi tim se kosti zajeCi rozsekaji a daji na maéslo s ve-,
Skerou zeleninou dusit; téz trochu kofeni, i kousky jazyka uze-
ného, ano i Sunky. KdyZz je to uduSeno, zalije se to polévkou,
zadéla bledou jiskou a nechd chvilku povafit. Prolisuje se to
pak na zinéném sitku, duSené lanyZe i se Stavou se daji do toho
a zacedi citronovou Stavou. Nemame-li kosti ze zajice, dame jiné
anebo se udusi jenom zelenina.

C 165. Jablkova omatka.

Jablka oloupej a nakrajej na listky. Po té je vloZ na kuthain
kam jsi byla nalila trochu bilého vina, dala kus cukru, citro-
novou $tavu a kOru dusit. Do hrnku se da bild polévka, zadéla
se bledou jiskou, nechad povafit, nacez se uduSenad jablka pfi-
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poji a v ni nechaji hezky dlouho povafit. Pak omacku proced
nebo prolisuj, ochutnej a dle potfeby prisol, prislad, nebo okysli
citronovou Stavou.

Pravé tak se pfipravuje omacka z bilych hroznd. Zrna se
oberou a udusi jako jablka.

C. 166. Kminova omacka.

Kmin se v polévce uvari, procedi, zasmazi se jiSkou a da
jeSlé povafiti se strouzkem cesneku se soli utfeného a trochu
pepfem; po té zakloktd se smetanou se Zloutkem a pfidad se
trochu sekané zelené petrzilky.

¢ 167. PepFova omacka.

Udélej bledou maslovou jisku s cibulkou, zalij polévkou,
nech povafit, rozkloktej, pfidej "tlu¢eného pepre, bilého octa,
cukru a proced.

C. 168. Jalovcova omacka.

Tlu€eny jalovec dej s rozsekanou cibulkou do polévky vafit.
Na masle usmaZz do rdZova jesté trochu cibulky, zasyp moukou,
a udélej z toho bledou jisku. Polévku s jalovcem vlij do toho,
proced ji, rozfed dle potfeby hovézi polévkou, pfidej octa, vina
a cukru.

¢. 169 1. HofCicova omacka.

Dej polovic polévky, polovic vody a k tomu trochu hofCice.
Nech to povafit a zapraz jiSkou. Kdyz se to hodné povafrilo,
dej do toho cukr ostrouhany na citronu, trochu octa a proced
ji. Konecné rozkloktej ve smetané 2—3 Zloutky, dej je do toho
a nech jesté chvili povafiti.

C. 170. 1. Hof&icova omacka.

Dej skrajenou cibulku do zlatova usmaZziti, zapra§ moukou,
zalij polévkou, pFidej octa a nech hodné povafiti. Pak proced
omacku a pfidej hofCice. KdyZz var preSel, odstav omacku.
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C. 171. Kaparovi oméacka.
(Kaprlata.)

Dej na kuthan kousek masla, kousek cukru, 1 drobné roz-
sekanou cibuli, nech zaZloutnout, pak zapra§ moukou, zalij po-
lévkou, nech povafit. Rozsekej hrst kaparu, pfidej trochu octa
a cukru, nech povafit a proced. KdyZz chce$, mize$ dat kapary
celé do oméacky jiz procezené.

C. 172. Rozmarinovad omacka.

Na omastku udus nakrajenou rozmarinu, pfilij na ni po-
lévky a nech dobfe povafiti; po té zasmaz to jiSkou, pfilij
vinného octa nebo citrénové Stavy, pridej trochu citrénové kdry,
cukru a jeSté nech povafrit.

¢. 173. Beanaisa.

Odvaz 28 deka masla, rozkrajej na kousky a kousek z ného
nech rozpustit, vraz do ného 4 Zloutky, pfidej 2 IZice octa
estragonového, trochu pepfe, soli a na Spicku noZze masové tresti a
dej na plotnu do vétSiho kuthanu s horkou vodou, michej tim
pilné. KdyZz to zhoustne, odstav to, nech vSak stati v kuthanu
s vodou a za pilného michani pridavej ty kousky masla; ke
konci pfidej jemné rozkrdjenou petrzel a pazitku.

C. 174. 1. Sardelovd omaécka.

Rozpal kousek maésla, pFidej varfeCku mouky, drobné roz-
sekanou cibuli a usmaz do zlatova. Prfidej trochu rozsekané
petrzele a citronové klry na $picku noZe, nech spejchnout, nacez
zalij neslanou polévkou, nech vafit a pak preced. Pak ocisti na
/2 litru omécky 5 sardeli, utfi je s maslem, na sité¢ prolisuj a
zakloktej do omacky. Ochutnej a je-li tfeba, pfisol.

Se sardelemi nesmi se omacka jiZz vafit: zhofkla by.

C. 175. Il Sardelova omacka.

Rozetfi 2 sardele, které jsi byla dfive Fadné ocistila, se
4 dkgr. Cerstvého masla a prolisuj je. Dej do neslané polévky
v, skrajené housky, 1 strouzek Cesneku a kosticky ze sardeli
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uvariti: zapraz to pak jiSkou, by omacka byla dostatecné husta,
nacez ji protla¢ do cCistého hrnku, pridej trochu kvétu, sardele
utfené, ochutnej a pak teprve dle potfeby osol.

C. 176. lIl. Sardelova omacka.

Nech na masle dusit rozkrajenou mrkev, celer, petrzel,
cibuli, 2 zrnka pepfe a nového kofeni, snitku tymianu, 1 list
bobkovy a malou hovézi kosf. Mezi duSenim zapra§ moukou a
nech, az je to do zlatova zbarveno, pak podlij polévkou, pfeced,
pfidej sardelové maslo a zakloktej omacku s kyselou smetanou
se 2 Zloutky.

C. 177. 1. Jaterni omacka.

Na masle udus cibuli, kmin, utlu€ena jatra hovézi nebo
teleci, strouzek Cesneku, trochu majoranky, pepfe, zelené petr-
zilky. Pak to zapra$ moukou, zalij polévkou a dlouho to vaf.
Omacku proced.

C. 178. II. Jaterni omacka.

Hovézi nebo teleci jatra a kus slaniny nakrajej na kousky,
pfidej cibulku rozsekanou, 2 nova kofeni, 1 bobkovy list a
dej na hovézi tuk dusit. KdyZ jatra zmékla, utlu¢ je v hmoz-
difi, zasyp moukou, zalij polévkou a nech povafit. Po té proced,
pridej citronové dtavy i kiry, osol a opét nech povafit.

C. 179. 1. Ledvinkova omacka.

Na omastku nech zrlizovatét drobné ukrajenou cibulku.
Zatim drobné usekej ledvinky a polovic jich dej do té cibulky
usmazit. Po té zapra§ moukou, zalij polévkou, ve které jsi sva-
fila kmin, a nech to chvilku povafit, naeZ omacku proced,
pfidej ostatni rozsekané ledvinky k ni, opepfi, osol a nech jesté
dostatecné vafiti.

C. 180. II. Ledvinkovd omacka.

Teleci nebo hovézi ledvinky na nudliCky se skrajeji a daji
se na maslo s rozstrouhanou cibulkou dusiti. Polévka zaprazi
se bledéZlutou jiskou a pfidd se k ni octa dle potfeby, nalez
se povari. Povarend se procedi, daji se do ni duené ledvinky,
ale uz se nesmi vafiti. Komu libo, pfipoj kminu, kvétu i pepre.

&
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C 181. Radi omaéctka.
< 1

Uvafime 8 rakl. Ocasky a klepytka vyloupneme a upra-
vime si ra¢i maslo. Dame je na plotnu na kuthan a pfidame
tolik mouky, aby z toho byla obyc€ejnd zasmazka. Dobfe mouku
s maslem utfeme a hned zalijeme hovézi polévkou, nechame
hodné povafit. precedime ji, ddme do ni raci ocasky a klepytka
na kousky rozkrajend a dle potfeby osolime.

C. 182. Vinnd omaédka.

Nakrajej na kosteCky 2 velké cibule a usmaz je do zla-
tova na 7 dkgr. masla. Pak maslo s cibule sced do jiné nadoby,
pfidej k nému kus masla, a kdyZz se rozpali, usmaz v ném dvé
varecky mouky, az zazloutne, pfilij k tomu stejnym dilem cer-
veného vina a polévky, obého celkem /10 litru, 1 lzZici vinného
octa, na  $picku noZe bilého pepfe, kus cukru, kiru z % citronu
asvar vSechno, by z tohobyla husta omacka. Tutorozkloktej,
proced, dej do ni usmazenou cibulku, z Ya cdronu S3favu, za-
michej a odstav do parniku.

Téz se mlze pridati k tomu ze 2 sardeli maslo a lZice
hof¢ice, ale to pouze dle vlastni chuti.

¢. 183. DuSena omacka.

Na masle nebo tuku udus: 1 skrdjenou cibuli, 1 petrzel
i kousek celeru, odfezky masa, kousek skrajené slaniny, 1 list
bobkovy, 1—2 pepfe, 1—2 nové kofeni, snitku tymianu a kousek
cukru. Nech to zarlZovéti, pak zapra§ moukou dle potieby, by
z toho byla jiska, a kdyz to spejchlo, zalij polévkou k omacce
potfebnou, rozkloktej to a nech dobfe povafiti. Pak omacku
proced, pfidej k ni 2—4 lZzice cCerveného vina, 1 IZi€ku octa
vinného, trochu upéleného cukru, z ijq citronu S$tavu i karu,
ochutnej a dle chuti osol, anebo pfidej octa a nech chvilku
vafiti. Pak ji odstav do parniku.

C. 184. | Polévkovy kren.

Kousek masla utfi v hrnku, pfidej vafeCku mouky a hezky
spolu utfi. Na to nalij dobrou hovézi polévku, dej na plotnu,
rozkloktej to, nech povafiti, proced, postav do horké vody a dej
do ni rozstrouhany malinsky kfen.
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C. 185.. II. Polévkovy kren.

Rozstrouhej housku bez klrky, kterou jsi dfive s ni sefizla,
a prosej ji na sitku. Vloz ji pak do omac¢niku, nalij na ni tolik
Cisté, dobré hovézi polévky, kolik tfeba, aby z toho byla za-
houstla omacka, a po té zamichej do ni ustrouhany krfen. Nes
hned na stll. Dle mnoZstvi omagky se da housky.

C. 186. Smetanovy kren.

Smetanu nebo dobré mléko dej varit, ale pozorné, by se
nepripalilo. Na litru smetany ¢itd se 1 vafecka mouky. Tu
utfi hladce s mensi Castkou studené smetany, zakloktej tim va-
fici smetanu, stale kloktej, aZz pFejde nékolik vard, nacez k tomu
dej dle libosti tlu€enych nebo strouhanych oloupanych mandli
a cukrem oslad po své vlli. Odstav do parniku a neZ nese§ na
stil, nasyp do toho ustrouhany kfen a nejposledngji teprve kien
pfispi, ale nepfesol!

Komu libo, necht kfen nesoli.

2. Omacky rozmanité.

C. 187. I. Angrestova omacka.

Vaf angre$t (srstky) v hovézi polévce asi hodinu; pak to
zasmaz bledou jiSkou, proced, pfidej cukru, trochu smetany, ve
které dfive rozkloktej 1 Zloutek, a osol to.

Rybizovd oméacka ze zrnek cerstvych pfipravuje se tymz
zplisobem, jen méng jisky dej.

C. 188. 1. Angre$tova omécka.

Dej rozehfat kousek masla, vloz do ného kousek cukru
a nech zazloutnouti. Zapra§ moukou a zalij polévkou. Rozsekej
vrchovatou /4 litru angreStu (srstek), dej do toho, pFidej bilého
cukru, z 1 citronu S$tavu, nech povafit a proced.

¢. 189. Rybizova omacka.

Rozpal kousek masla, vsyp do ného trochu tlu¢eného cukru,
a kdyz to zaZloutlo, pfidej '/fa I‘tru rybizovych zrnek, zapra$

5*



moukou, nalij hovézi polévky, hodné rozkloktej, vytla¢ do toho
ze 2 citrond S8tavu, trochu cukru bilého, z '/fa citronu kdru,
nech hodné vafit a pak preced.

¢. 190. 1. Visnova omacka.
(K Cerné zvéfing.)

Usu§ 2 housky, by se mohly utlouci, a pak je utlu¢ ve
hmoZdifi a dej na 10 dkgr. rozpaleného mésla pékné do zlatova
usmazit. Po té na né nalij /4 litru Cerveného vina, utlu€¢ ve
hmozdifi 30 dkgr. suSenych visni i s peckami a pfidej k tomu,
jakoZ i z citronu skrajenou kiru, oslad dle chuti, nech povafiti
a preced.

¢. 191, 1. Visfiovd oméclka
(K jazyku nebo jinému masu.)

Hrsf 3ipkd susenych, 3 hiebitky, kousek skofice, 2 hrsti
suSenych visni ve hmozdifi i s peckami utluenych dej do po-
lévky z téhoz masa nebo jazyku, k némuZz se ma dati, aby se
to uvafilo. Pak k tomu pfilij io I*lru Cerveného vina, 2 strou-
hané, usmazené housky a 2 vrchovaté lzice cukru, dobfe to roz-
kloktej, dle potfeby dolij polévkou a nech vafit. Omacku po-
varenou proced, vyced do ni ze 2 citronl $tavu, klru citronovou
z nich usekanou a odstav.

C. 192. Tresfova omacka. (Z Gerstvych tFesni)

'l4—V, kila zralych tfeSni vyloupej, udus je ve vodé
s kouskem celé skofice a citronové klry a kdyz zmékly, pro-
lisuj je. Pecky utlu€ ve hmozdifi, nalij na né nékolik IZic vody,
nech var prejiti a proced tu Stavu k prolisovanym tfeSnim. Po
té vSechno rozfed cervenym vinem, oslad cukrem a zakloktej
1 lzici bramborové mouky, kterou jsi rozredila ve studeném ving.
V8echno nyni povaf, by z toho byla patficné hustd omacka. Kdo
nemiluje bramborovou mouku, mlze povafiti s tfeSnémi nékolik
kousk( tvrdych housek.

C. 193. Mi%ena omacka ze sudenych tfesni a Sipkovych povidel.
(Ke kanci.)

SuSené tfeSné uvaf ve vodé a na sité je protlat. K nim

pfidej Sipkova povidla, by bylo obého stejnym dilem, a zaced

§tavou z citronu dle mnoZstvi a chuti. Pecky a zbytky z tfes$ni
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roztlu¢ ve hmozdifi a proced je seStavou, ve které sevafily,
oslad  patfiéné, dejcitronovou Kktru, kterd se mdlzehned na
cukru ostrouhati, rozfed Cervenym vinem, zakloktej moukou ve
viné hladce rozmichanou, povaf a proced.

C. 194. Sipkova omacka.

Udélej bledou jiSku, dej do ni 4 Izice Sipkovych povidel,
zalij od polovice polévkou,od polovice bilym vinem, pfilij z 1 ci-
tronu  §favy, trochu kdry, nech p&kné povafit a proced.

C. 195. Citronovaomatka.
(Ke kufatlim, telecimu masu i k rybam.)

Udélej bledou jisku ze 100 gr.masla a vrchovaté lzice
mouky, zalij polévkou (% litru), nech povafit, dej do ni jemné
rozsekanou kiru a vyced S$tdvu z Icitronu. To sechvili
Pak rozkloktej 3 Zloutky, zakloktej tirri omacku a nes na stdl.

Je-li urena k rybam, da se polévka z ryb.

C. 196. Citrénova omacka se smetanou.

Udélej bledou jisku, zalij polévkou a smetanou, nech asi
20 minut zvolna vafit, vyced do ni Stavu ze 3 citronl, chvili
vaf, pak rozkloktej3 Zloutky ve ‘'/4 litru smetany, zakloktej
tim a nes na stdl.

C 197. I Smetanova omacka.
(K rybé a telecimu masu.)

70 gr. masla rozpust, Izici mouky do ného vmichej, udélej
bledou jisku a pak pfilivej k tomu znendhla %4 litru sladké
smetany. Nech omacku zvolna asi 10 minut vafit, osol a nez
ji predkladas, zaced ji citronovou S&tavou. Mdze$ pridati kvétu
nebo pepfre.

C. 198. il. Smetanova omacka.
(K zvéfing, masu a drlibezi,)

Udélej bledou jisku, zalij polévkou, zamichej do toho
'/4 litru kyselé, husté smetany a plny koflik polévky z dotyc-
ného masa, ke kterému jest ur€ena, pfipoj 1 bobkovy list,
1 snilku tymiéanu, 1 cibulku skrajenou, nech vafit, aZz to zhoustne,
proced a pfipoj kapary. Naméf jich plnou lZici.
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¢. 199. 11 Smetanovd omacka.

Na masle udus na kuthanu s kofenim zeleninu a na
drobno rozsekanou cibulku; polij to polévkou, pfidej kousek
jisky, péleného cukru, citronové koéry a nech vafiti; pak to
proced, zakloktej dostate€né smetanou s moukou rozdélanou, by
byla z toho omacka, a vyced do oméacky nékolik kapek citro-
nové Stavy.

¢. 200. Vinna omacka.

Udélej Fidkou, bledou maéslovou jisku, zalij bilym rakouskym
vinem, dej k tomu citronovou Stavu a kdru, kousek cukru a
rozkloktej to v polévce z dotyéné drlbeze, ke které se pfida.
Kdyz se povafi, zakloktd se sladkou smetanou a Zloutky.

¢. 201. Zeleninova oméacka po zplisobu holandském.

V3sechnu zeleninu a kousek kosti udus na maésle; pak pfilij
polévku a povaf. Prolisuj utfené sardele, omacku proced, dej je
do ni, k tomu citronovou $tavu a kapary. NeZ nese$ na stll,
zakloktej ji Zloutky ve smetané rozkloktanymi. Po libosti pridej
octa, by byla dosti nakysla.

C. 202. 1. Holandska omacka k lososu.

Utfi 3 dkgr. méasla se lIzickou mouky v hrne¢ku, rozfed to
polévkou, v niz jsi vafila lososa (sta¢i 2—3 Izice), k tomu
pfipoj 2 lzice hofcice, 6 Zloutkl, 3 s maslem utfené a protlaené
sardele, na S3pitku noZe bilého tluceného pepfe. To nejdfive
dobfe rozkloktej a pak na plotné kloktej ustavicné, by se omacka
nesrazila, az se zaCne vafiti, nacez ji odstav a pfidej k ni jeSté
8—10 dkgr. Cerstvého, chutného masla. Nese se hned na stdl.

¢. 203. 1. Holandskd omacka k lososu.

Dej zpénit 70 gr. masla; kdyZ jest rozpénéno, dej do ného
kavovou IZicku mouky a za stdlého michani '/4 litru bilého ra-
kouského vina, 6—7 Zloutkl, z 1 citronu S$tavu, cukr otfeny na
citronové kdfe, 3 utfené a prolisované sardele a proced to.
Kdyz jest procedéna, pfidej zelenou petrZel, kapary a Slehej ji
na mirném Zaru, az zhoustne.
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C. 204. Holandské oméacka k rybam. ;

V hrnku 2 litru vody, 3 IZice mouky opatrné rozmichej,
aby se neutvofily Zmolky; k tomu 4 Zloutky jeden po druhém
rozkloktej, pridej trochu bilého pepfe, 1 Izici estragonového octa,
z '/4 nebo z 1 citronu Stavu a 1 lzicku polévky, v niz se ryba
vafila. Stale tim kloktej, az vSechno je hladké, nacez k tomu
pfipoj V4 kila masla, postav na plotnu a Slehej, az omacka
zhoustne. Po té ji postav do parniku nebo do nadoby s horkou
vodou a $lehej tak dlouho, dokud ji nenese$ na stll. Ten pomér
je na jednu rybu.

€. 205. Holandskd omacka jednodussi.

3 Zloutky, trochu soli, néco pepfe a kvétu rozkloktej
v hrnku, dej do pary na mirny zar a pfidavej po kousku 10 az
13 dkgr. masla. Pak kloktej omacku na mirném Zaru, az je
Zhava a hladka, nacez se pfFida nékolik kapek octa estragono-
vého nebo $tava z 1 citronu a hned se nese na stdl.

c. 206. Sfavna omacka.
(Zejména k sekaniné se hodi,)

Polévku smichej se Stavou z pecené, pfipoj k tomu kus
cukru, na némZ jsi ostrouhala citronovou kiru, z '/2 citronu
§tdvy a nech vafiti. Rozdélej bramborovou mouku ve studené
vodé, zakloktej tim vafici omacku, povaf a proced. Pro okrasu
hod do ni na tenké kolacky skrajené okurky a kapary, nebo
jimi zdob sekaninu.

¢ 207. 1. Skeblova omécka s Gpravou.

Udélej bledou jisku, pfidej k ni drobné sekanou cibulku,
1 utfenou sardeli, trochu citrénové kiry jemné rozsekané, podlij
hovézi polévkou a bilym vinem, nech povafit, proced, nech opét
trochu povafit, vyeed k tomu Stadvu z 1 citronu, hned odstav,
a do vychladlé zakloktej smetanu se 2 Zloutky.

¢ 208. 1I. Skeblova omaécka.

Rledou maéslovou jisku zalij bilym vinem, polévkou ze 3kebli
a nech povafiti. Pak omacku proced, dej do ni Skeble jiz pfi-
pravené s procezenou S$tavou jejich a nech néco malo povafiti.
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Naposledy zaeed Stavou citronovou, dej do ni kus masja
a zakloktej Zloutky.

Skeble, neZ se upotrebi, na 5—6 hodin se vloZi do studené
vody, kterd se Casto musi meénili. Pak se kartdCkem cidi, az se
oCisti. OCiSténé Skeble vlozi se do kulhdnu a vafi se ve vodé
s vinem a maslem, aZ se otevrou, nafeZz se dUkladné oCisti,
cerné zilky z nich vyndaji a Stava z lasturek se vycedi. Oméacka
tato dava se téZ k rybam nebo k masim rozmanité upravenym.

g 209 1 Skeblovd omactka se sardelemi.
(Ke kapounu.)

Na masle zapén jemné sekanou cibulku, zasyp moukou,
by z toho byla jiska, ze 4 sardeli sardelové maslo, z 1 citronu
§tavu a kdru sekanou, bilé vino a $tavu, v niz se $keble varily..
Oméacka se dobfe povari, 2 Zloutky se ve smetané rozkloklaji,
a tim se zakloktd. Po té se do ni vlozi upravené Skeble.

3. Omacky sladké

Puddingy, svitky, nakypy, zaviny, knedliky a podobna moucna
jidla polévaji se sladkymi omackami nebo se k nim v nadobce
na stdl predkladaji.

C. 210. Povidlovd omacka na knedliky.

Do bledé jisky maslové dej '/» kg. povidel, pékné to roz-
michej, pfFidej trochu drobné rozsekané citrénové kary, zalij Cistou
vafenou vodou, dej cukru dle libosti, aby byla dosti sladka,
pridej kousek skofice, nech povafit, proced Fidkym cednikem a
pfidej do oméacky 4 lzice rumu.

Pomér jest rozpocten na 1 litr omacky.

C. 211. Povidlova omacka tFe$fiova a ze zavaFenin ovocnych.

Rozfed nékolik 1Zic povidel tfeSfiovych ve vodé na mirném
Zaru, pfipoj citronovou kdru, cukr, skofici, nékolik horkych mandlfi,
pomérné Cerveného vina a zvolna to vaf,.aby z toho byla husta
omacka. NeZ ji nese$ na stdl, jrolla¢ ji dobfe skrze sitko.

Pomér dobry jest: 310 litru vody, litru Cerveného
vina, 14 deka cukru, kousek skofice, 56 deka zavafeniny.
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TaktéZz upravili se mdZe i ze zavafenin jinych: meruiikové,
malinové, Sipkové a rybizové. Ve velikych kuchynich dava se
pouze vino k jemnégj§im témto omackam, ale toho netfeba. Pro
domaci potfebu sta¢i toliko pFichut vina. Protlaci-li se skrze
sitko, jest jemnéjsi.

C. 212. Citrénova oméacka.

Na 125 gr. cukru utfi dobfe kiru z 1 velkého citronu,
vytla€ Stdvu z ného na to, stlu¢ to s &8 litru vody, jako ofech
veliky kus masla se IZici mouky uhnét, dej k tomu a za stalého
michani vaf to '/4 hodiny. Po té k tomu pfimichej V2 litru
bilého nebo madérského vina, nech do varu pfijit a vafici za-
kloktej se 2 Zloutky.

C. 213. Pomerantova omaécka.

7,0 litru bilého vina s 10—11 dkgr. o pomeranc¢ otfeného
cukru vafi se, az se tdhne; pak se k tomu vycedi z 1 pome-
ranCe Stava.

Smetanky.
(Créme.)

Sladké omacky ze smetany nebo mléka zobecnély u nas
cizim nazvem créme. Jelikoz se nazyvaji téZ i jind tepla istu-
dena jidla ze smetany Créme, uznaly jsme za dobré oznagiti
omatky smetanové eskym nazvem: Smetanky, co? vlastng slovem
créme oznaCuje se, které znamena smetanu.

Tyto omacky se pouze na mirném Zaru  kloktaji, ale ne-
sméji se vafiti, nybrZnechaji se,jsou-li v nich Zloutky, pouze
zhoustnout i

Da-li se do nich mouka, jsou vydatnéjsi a hodi se lépe
na obyéejna jidla mouctna, zejména pro stdl doméci. Bez mouky
jsou jemngjsi a predkladaji se k jemng&j$im zavindm, puddingdm
a nakypdm. Chut se jim molze dati jakakoliv dle libosti.

C. 214. Smetéanka.

Rovné lzice mouky rozdéla se v potfebném mnozstvi smetany
studené a hladce umichad. Po té se zvolna do toho zakloktaji
®/n, litru smetany nebo dobrého mléka, svafeného a vychladlého,
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4 Zloutky a cukru dle chuti, by to nebylo pfili§ sladké ani ne-
sladké. Dej to na mirny Zzar a stale kloktej, aZz je smetanka
hustd. Pak rychle ji odstav do parniku (bain-marie).

* 1 i* |’

C. 215. Vanilova smetanka.

Do Mj litru smetany zakloktej 8 Zloutkl, 4—10 dkgr.
celého cukru, kousek celé, ale skrajené vanilky a Slehej to
v hrnku na mirné plotné, az je to husté; odstav do parniku,
ale michej stéle, by se omacka nesrazila.

Jiny pomér jest: % litru smetany, 5 Zloutkl, 7 dkgr.
cukru, skrajeny kousek vanilky.

Jiny pomér: /s Iru smetany, 2 lZice cukru, kavovou
IZicku mouky, 9 Zloutkd, kousek vanilky.

C. 216. 1. Citrénova smetanka.

Ve 3,, litru smetany nebo mléka rozmo¢ na plotné na
1 celém citronu ostrouhany cukr (asi 5 dkgr., lépe Fiditi se
chuti), 4 Zloutky s V2 Izickou mouky a IZici studené smetany
umichej, zakloktej tim smetanu, na mirném Zaru kloktej pilné,
az omacka zhoustne. MdZe byti bramborova mouka.

C. 217. 1. Citrénovd smetanka.

Oloupej tence s citronu klru, dej do litru smetany,
vafici a odstav to. Rozkloktej *, lZice mouky se 4—6 Zloutky,
s. malou ¢astkou smetany studené, pfilivej k tomu pozvolna vy-
chladlou smetanu s citronovou korou, oslad to 9—10 dkgr.
cukru, .kloktej oméacku na ohni az k varu, ale vafiti se nesmi,
a pak ji proced.

C. 218. Pomerantova smetanka.

Pfipravuje se jako predesla, jenom Zze dame kdru z po-
merance.

C. 219. Mandlova smetanka.

125 gram0 sladkych a 8 gram0 hofkych mandli opa¥, oloupej
a ustrouhej nebo drobné rozsekej, 4 Zloutky a 2 cela vejce
rozmichej hladce se Izici bramborové mouky a zakloktej tim
pozvolna 34—1 litr smetany nebo mléka, pfisyp 3—4 lzice tlu-
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¢eného cukru s prichuti utlu¢ené vanilky, mandle strouhané a
kloktej tim na plotné, az se omacka zacne vafiti. Pak rychle
odstav a pli ji nadobky. Kdo nemiluje mandli v omadce, mlze
50 gr. oloupanych mandli sladkych s néjakou horkou a s kouskem
citrénové klry asi vi hodiny v kofliku mléka vafiti, pak pro-
cediti do *, litru smetany, pfipojili k tomu 2 malé Izicky
mouky, 6 dkgr. cukru, povafiti to za stadlého kloktani a pak
zakloktati 3 Zzloutky. V této omacce jest pouze mandlova chut.

C. 220. Puncova smetanka.

\B litru ovafené smetany s 3 Zloutky rozkloktej na plotné,
aZ to houstnouti pocne, nacez do toho pfilij 4 Izice ruského
punée, 1 lzici cukru a pilné kloktej, az omacka zhoustne. (Pro
3 osoby.) Mize se pfidati na misté* punée Marasquino di Zara
nebo jinad likérka jemna. Pak mé chuf dle pfisady a nazyva se
dle toho.

Jiny pomér: 4a litru smetany, 4 Zloutky, 10 deka cukru,
1Zicka mouky se studenou smetanou rozfedéné, a likér nebo punc,
jako vyse.

C. 221. Cokoladova smetanka.

7a litru smetany, 6 Zloutkd, 10 dkgr. nastrouhané C¢oko-
lady, kousek vanilky a 3 dkgr. cukru v hrnku rozkloktej, postav
na plotnu a neustale tim kloktej, az omacka zhoustne a pfichazi
do varu. Pak ji rychle odstav a nes na stl, anebo polivej sme-
tdnkou doty¢né moucné jidlo.

Jiny pomér: %3 litru smetany, 6 dkgr. cukru, 8 Zloutkd,
4 tabulky Cokolady. Kloktej, az se péna ztrati.

C. 222. Palend smetanka.

14 dkgr. tluceného cukru vsyp na kuthan a michej jim
na mirném Zaru plotny neustdle, aZ jest rdZovy. Pak jej zalij
vodou zhavou (asi koflik) nebo smetanou, by se cukr rozpustil,
rozmichej to na plotné a po té odstav. 310— i litru smetany
rozkloktej se 6 Zloutky, 1 Izici mouky, jemné utlu€enou vanilkou
a to kloktej na plotné, az to zhoustne. Pak rychle odstav, prelij
do jiné nadoby a smichej do toho studeny, péleny cukr.

Pfipoji-li se k tomu do smetany kavova lzicka kvétu po-
meranc¢ového, je chut vyborna.



Vinna péna.

Vinna péna predkladad se casto na misté jiného teplého
napoje, ale z pravidla dava se k nakypdm rozmanitym.
Zobecnéla tudiz vice jakozto oméacka sladka, neZ napoj.

Dava-li se do kofliku za népoj, zvoli se k tomu vino nej-
lepSi. Na omacku stai vino leh¢i. Vafi se z bilého vina.

Poméry vinné pény jsou rozdilné: jemnéjsi i obycCejngjsi.
Téz se davaji ijiné pfichuti k této oméacce, a to: citrénova i va-
nilkova. Hlavni jest, aby se péna dobfe a velmi husté uslehala
a aby se nesrazila nebo nezvodnatéla.

€. 223. | Vinnd péna.

8 Zloutkd rozkloktd se s 1 Izici monky velmi jemné, by
nebylo v tom Zmolkd. Po té pfisypou se 3 lzice cukru, %,,
litru bilého vina a klokta se tim na plotné, az to hodné zhouslne,
natez ihned se nese na stdl.

€. 224. 1l. Vinna péna.

12 Zloutkl, 21 dkgr. cukru tlugeného, 4m Ptru bilého
vina (spiSe méné nez vice) kloktej ve vysokém, hladkém hrnku
kamenném, Sestkrate vétSim, nez je mira vina, na plotné, az je
péna hustd. OtFés-li cukr na citronu, ma chut citronovou,
pfidas-li vanilky, vanilkovou.

€. 225. 1I. Vinna péna.

V4 litru bilého vina, 6 Zloutkd, 2 IZice cukru kloktej, aZ
to zhoustne.

0. 226. Pomerancova vinna péna.

Ze 2 pomerantlv a 1 citronu vymacka se $tava, kdyZ se
byla kdra z nich otfela na 14 dkgr. cukru, ktery se pak utluce,
8 Zloutk( rozklokta si: ve sklenici (na vodu) bilého vina, S$tavy
se k tomu pFimisi, postavi se to na plotnu a klokta, aZz je péna
husta. Hned se pak predklada.
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B. Omacky studené.

Studené oméacky jsou oblibeny v kuchafstvi, jelikoz do-
davaji studenym peenim, zejména zvéfiné a svickové peceni
Stavy a chuti. Téz se i nékteré z nich, a to zejména studené
kfeny, davaji k vafenému hovézimu masu.

Studené omacky, jelikoz se k nim béFe ocet, nesméji se
nikdy michati Izici zeleznou ani v Zelezné nadobé, sice by zcer-
naly, ale bére se Izice dfevéna.

Do studenych omacek s olejem vzdy se da& nejprve olej
a pak teprve ostatni prisady. NOZ, na néjz pepf se béfe, nesmi
byti se SpiCkou kulatou, nybrZ Spicatou. Kde je poznamenano >na
Spicku noZe pepfe«, nabef pepfe jen malo, co se udrzi na Spicce.

C. 227. 1. Studeny kFen.

Utfi na kuse cukru (20 deka) klru z jednoho citronu,
vyced na néj i Stdvu z citronu, jakoZz i z jednoho pomerance,
trochu studené hovézi polévky, trochu vinného octa dle chuti,
soli, rozstrouhanad dvé jablka a kfenu co tfeba; dobfe se to pro-
micha.

To je pomér na pdl litru hovézi polévky.

G 228. Il Studeny kien.

Rozstrouhej kfen a nékolik oloupanych jablek, pfidej k tomu
dle poméru néco tluceného cukru, soli, octa, bilé strouhané
housky a tolik hovézi polévky, by oméacka byla sladkokyselé.
Pro malou domécnost staci i jedno jablko. Nejlepsi jsou miSenska.

C. 229. 1lI. Studeny kFen.

Jeden dil vody, jeden dil octa; do toho namo€ 1 housku,
rozstrouhej jedno oloupané jablko, pfidej cukru otfeného na
pomerancové klfe, $tdvu z 1 pomerante a dle potfeby i chuti
rozstrouhaného k¥enu.

G. 230. IV. Kysely studeny kfen.

Oloupej 3 jablka, rozkrajej a dej vafit do vody, do niz jsi
byla pfidala Stavy citrénové a cukru. Namo¢ jednu ostrouhanou
housku a prolisuj ji s témi jablky. Prolisované rozfed octem a po-
lévkou, a teprve aZ nese$ na stll, dej do toho rozslrouhany kien.
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C. 231. Omacka z bilych bob.

Boby se preberou, vyperou a daji do studené vody nebo
polévky vafit do mékka, a pak se i s tou vodou prolisuji. Na:
misu se da ustrouhana cibulka a utfe se s nékolika IZicemi octa
a oleje, a tfe dale s témi prolisovanymi boby. Osoli a opepfi
se dle libosti, téz se da kousek cukru. Omaéka nesmi byt Fidka,
téZ ne hustd jako kaSe. Tato oméaéka se dava k masu nebo ke
studenym pecenim.

C. 232. Remoladova omacka.

12 na tvrdo vafenych vajec se prolisuje, da na misu a utfe
s 12 Izicemi oleje, po kapkach pFidavame estragonového octa,
na 3piCku noZe papriky, 1 Izici cukru a 4 Izice anglické hofCice,
osoli se a hodné dlouho tfe a pak se da na led. Dé&va se k ho-
vézimu masu i ke vsem druhdm studenych peceni.

C. 233. Bramborovd omackase sardelemi.

D4 se na kuthan cibulka na masle dusit doZlutd; pFidaji
se 3 velké uvafené brambory studené, zaliji se silnou polévkou,
nechaji hodné povafit, zakloktaji 1 lZici kyselé smetany a po té
se do toho pFimisi ocCiSténé a na kousky rozkrajené sardele.

C. 234. 1. Hoféicovd omacka.

TFfi  namise Ctyfi syrové Zloutky, pridavej po kapkach
6 lzic oleje olivového, tri Izice hof¢ice, trochu soli, ze dvou
citronGi $tavu, na $picku noZe bilého tluéeného prosatého pepfe,
kousek strouhané cibule, 6 IZic estragonového €i kozelcového octa.

C. 235. Il. Hof¢icovd omacka s vinem.

Dohrnka dej  '/4 litru rakouského vina, i litru smetany,
VA4 litru hofCice, /4 litru rozkloklanych celych vajec a trochu
otfeného cukru na citronové klfe. Smichej vSechno a postav to
na plotnu s hrneCkem do jiné néadoby naplnénévodou. Stale
kloktej, az to zhoustne, pak odstav, by oméacka vystydla.

C 236. 1. Pazitkovd omacka.

Utfi syrové 2 Zloutky s olivovym olejem, pfipoj k nim
po té 2 celd vafend a protlatena vejce, trochu octa, hofCice,
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stl, cukr na citronu ostrouhany, trochu papriky a sekanou ze-
lenou paZitku.

Tato omacka mlZze se ke vsem rybdm a vsem studenym
jidlGm upotiebiti.

C. 237. Il. PaZitkova omacka.

Protla¢ skrze sito 4 na tvrdo uvafené zloutky; bilky usekej
na drobno. Zloutky tfi s 8 Izicemi oleje, pak dej 1 lZici cukru,
trochu soli, néco méné nez pdl litru vinného octa; po té teprve
usekané bilky a na drobno nakrajenou pazitku. Dobfe to vSechno
zamichej a je hotova.

C. 238. |llIl. PaZitkova oméacka.

12 dkg. ve vodé namocené, prolisované housky se 6 tvrdymi,
prolisovanymi Zloutky, troSkou octa a vody hezky utfi. Pak
se prida 6 lzic oleje, na Spicku noze pepfe, trochu soli a opét
se to dobfe zamichd a utfe, pak 3 lZice jemné usekané paZitky
a 1 kadvovou Izici cukru, a dobfe se v3e dohromady zamicha.

C. 239. Tatarska omacka.

Pazitku, petrZel, 1 housku namocenou ve vychladlé polévce,
10 dobfe ocCisténych sardeli, 2 vejce na tvrdo vafend utluc
v hmozdifi, nacez vSe prolisuj a zamichej do toho 2 syrové
Zloutky, na $pi¢ku nozZe anglické i francouzské hofCice, V2 kofliku
oleje a octa estragonového dle chuti, trochu pepfe a soli.

C. 240. Anglickd studend omécka.

Udélad se na masle bledd jiska hezky fidka, zalije se pro-
cezenou polévkou, v niz se ryba vafila, a nechd hodné povafit.
Dle potfeby pfida se Stava z citronu, néco bilého vina a pepfre.
K posledu zakloktej na 1 Zejdlik omacky as 6 Zloutkd a sarde-
lové maslo; nechd se jiz na kraji plotny a klokta, aby se ne-
srazila. Pak odstav,a kdyZ jestudena, da se xt litru Slehané
smetany, na $picku noze francouzské hoicice, Salolky, paZitka,
dudené raCi ocaskya  kapary. Misto polévky z ryb mdlzZe se
dati aspik.
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C 241. Sardelovd omacka.

Ocist 6 péknych sardelf, utfi je i pét na tvrdo uvafenych
Zloutklv a obé protlad skrze sito na misu. Pfipoj k tomu $est
IZic olivového oleje. Stale se tfe a olej jen se k tomu kape.
Kdyz je vsecek olej nakapany, pfimicha se pil kavové Izicky
cukru, dvé lzice francouzské hofCice, '/4 litru vinného octa a
dobfe se to promicha.

g 242. Zloutkova omacka.

Utfi dobfe 3 Zloutky syrové a pridavej olivového oleje
za stdlého michani. Pfidej do toho 3Zloutky na tvrdo vafené
a protlacené, lzici hof€ice, na S$pi¢kunoZe papriky, soli dle
chuti, estragonového octa a jemné sekané pazitky, jakoZ i kus
cukru otfeného na citronu a utlu¢eného.

Jinak: 5 na tvrdo vafenych Zloutk(iv utfi, znenahla michej
s 5 Izicemi oleje jemného; pak pfipoj k tomu '/* sklenky estra-
gonového octa, IZicku cukru, potfebnou sil, sekanou zelenou
petrzel, na Spicku noze pepfe bilého, 2 lzice hofCice, dobfe to
promichej, prolisuj a dej k ledu ustydnouti.

C. 243. |. Omacka & la Cumberland.

Lzici hofCicového prasku (anglického), 11 Izice strouhaného
kfenu, trochu musSkéatového ofisku, 10 dkgr. rybizové zavareniny,
z 1 pomerance klru na nudlicky rozkrajenou a asi na 5 minut
ve vodé spafenou, z 1 pomerance Stavu, z *2 citronu Stavu,
2—3 lzice bilého vina; v3echno smichej a prolisuj na jemném
sité, pfiklop a dej do studend. Upotfebiti ji lze ke studenym
masltim, zvIasté ke zvéfing.

C. 244. 1. Omacka a la Cumberland.

I/t litru burgundského vina, 1 Izice francouzské hofCice,
z 1 pomeran€e Stdva a 3 lzice néjaké zavafeniny; ,vSe se dobre
utfe a dlepotfeby pfida se cukru nebo pomerancové Stavy.

€. 245. 111. Omacka & la Cumberland.

2 lzice hofCice, ze 2 pomerandli Stava, z 1 citronu S$tava,
2 lzice tluteného cukru, ktery se dfive tie na k(fe pomeranie a
citronu, 12 dkgr. rybizové zavafeniny, 8 IZic oleje, 2 Izice bel-
trdmového octa a trochu soli.
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May onnaise.
(Olejové oméaCky.)

Studené tyto omacky u nés zobecnély nazvem majonézy.

Tim oznaCuje se v kuchafstvi, a to ve vSech FeCech stu-
dena husta omacka ze Zloutkd, jemného tabulového oleje a octa,
k €emuz pfipoji se bud hofCice, pepf, sardele nebo jiné pfichuti.
Nejvétsl a hlavni uméni je v patficném smichani Castic a v dU-
kladnosti prace, kterd vyZzaduje mnoho ¢asu, obezfelosti i trpé-
livosti, ma-li mayonnaise se zdafiti. Dava se na studena jidla,
jako ryby, kufata atd.

C. 246. 1. Mayonnaise.

Utfe se 8 Zloutkl. Po té se k nim pFidavaji dio litru nej-
jemnéjsiho olivového oleje za stalého tfeni pouze po kapkéch,
nacez se primisi 2 lZice estragonového octa, trochu bilého, tlu-
Ceného pepie, ze 2 citrond §tdva a osoli se to. Hlavni je:
pilné a dlouho tfit; ¢im déle, tim Iépe.

C. 247. 1. Mayonnaise.
(Pro 6 osobh.)

2 lzice rozehfatého, ale studeného aspiku, 6 syrovych
Zloutkl, dle chuti estragonového octa se klokta na plotng, aZz
to trochu zhoustne, ale nesmi se to vafiti. Pak se necha vy-
chladnout za stalého michani. Kdyz je studend, pFidavej po
kapkach asi cCajovy S8alek stolniho oleje, na Spicku noze fran-
couzské hofcice, trochu tlu€eného bilého pepfe. Dle potfeby osol
a dej do studend, aby zhoustla.

Béfe se k ryb&, pouze jako hofcice.

¢. 248. Mayonnaise ze tvrdych Zloutkd.

6 tvrdych Zloutk( lisovanych se tfe *4 hodiny se 4 syro-
vymi Zloutky. PrFidava se '/s neb® ’/« "™tru °lele za stalého
tfeni; asi z '/, citronu Stavy, *4 litru rozehfatého aspiku, osoli
se a opepfi. Mayonnaise tato je nejlehi pro zaGateCnice. Mdze
se téZ pridati kavova lzicka hof€ice a na Spicku noZe cukru.

1
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C 249. Polévkova mayonnaise.

1 polévkova lzice oleje, 1 lzice bilé polévky bez zeleniny,
7, lzice octa a Zloutek na ohni se rozkloktd. az to zhoustne.
Téz se mize dati misto oleje rozpusténé maslo.

C. 250. 1. Vinnd mayonnaise.
(Ke kapru.)

Udéla se jemny kvasek z vrchovaté lzice mouky a trochy
vina, po té se za stalého kloktani pfidad '/t litru vina s octem
dle chuti smichaného a 12 Zloutk(l jeden po druhém. Vse da
se na plotnu a klokta, az to zhoustne, do varu vSak to nesmi
prijiti. Po té se odstavi a michd se tim, az to vychladne; pak
prida se 7a kavového kofliku olivového oleje a naposled IIA Zej-
dliku tlu€ené sladké smetany.

C. 251. Il Vinna mayonnaise.
(K lososu.)

Na misu da se 10 Zloutkiv a trou se hodné dlouho. K nim
se prilivd po kapkach kavovy koflik oleje, nacez se pfipoji Stipka
soli, Stipka cukru, z 1 citronu Stava, 3 lZice rozpusténého masla,
3 Izice madérského vina a 3 IZice octa; octa se mize pridati
dle chuti. To vse se ponenahlu pfilivda k Zloutkdm a tfe se to
stdle a co moznd hodné. Pak se da& mayonnaise na kraj plotny
a chvili se ji michd na ohni, aZ zhoustne. Po té v3ak se hned
odstavi a micha se nanovo, az UpIné vychladne: ¢&im déle se
micha, tim je lepsi

C. 252. 1. Smetanovd mayonnaise.

% litru smetany, 11 Zloutkd, ze 4 citrond Stavu, 4 Izice
dobrého oleje, na Spi€ku noze bilého pepfe tluceného dej do
hrnka a na plotné Slehej, az se to blizi k varu. Tu to dej k ledu
a Slehej, az mayonnaise zhoustne. Trebas druhy den k tomu
pfipoj jesté 1 lzici estragonového nebo jiného dobrého octa a
4,0 lit™ uSlehané smetany.

C. 253. 1. Smetanovd mayonnaise.

7j litru smetany, 7g kila masla, ze 2 citron( $tavu, trochu
octa, 2 Izice oleje, trochu bilého pepfe, 6 az 8 Zloutkli na



plotné michej, az to zhoustne, pak dej na peka¢ studenou vodu,
postav hrnek s mayonnaisou do toho a pilné michej, by se ne-
srazila. Do Uplné chladné dej % litru oSlehané smetany.

C. 254. 1. Smetanova mayonnaise.

Yu litru smetany, 11 Zloutkl. 6 dkgr. masla, na 3$picku
noze tlu¢eného bilého pepfe dej dohrnku a na plotné Slehej,
kZ se to blizi k varu. Tu to dej k ledu a Slehej, aZ mayonnaise
zhoustne. Treba druhy den k tomu pfipoj jeSté 1 IzZici estra-
gonového nebo jiného dobrého octa a '/« litru uSlehané smetany.

¢ 255. IV. Smetanovd mayonnaise.

Dej do hrnku 6 IZic dobré smetany, postav na plotnu a
pfi stalém michani pfidavej 6 Zloutkl jeden za druhym, Kloktej
tak dlouho, az to zhoustne. Pak odstav a kloktej stale, az to
Gplné vystydne. Nyni dej do toho citronovou $tavu nebo estra-
gonovy ocet, trochu soli, na $pi¢ku noze bilého tlu€eného pepre
a francouzské hoiCice, kousek masla, dobfe to dohromady utfi
a nakonec pfidej ze '/4 litru Slehané smetany.

¢ 256. 1. Zloutkovd mayonnaise.
(K lososu.)

Na misu se da 5 zloutklv a trou se hodné, nacez se k nim
pfimisi 3 na tvrdo vafené Zloutky, na sité prolisované, a zase se
pilné tfe. Po té po kapkéach kéavovy koflik olivového oleje se
Zloutky se rozetird a kdyz tam jest vkapan, pfimicha se k tomu
z 1 citronu $tava, 3 lzice rozpusténého masla, 3 IZice octa,
Stipka soli.a Stipka cukru. To se dikladné utfe a da se to
i s misou na plotnu, kde se tim pilné micha, aZ to zhoustne.
Jakmile to ponékud zhoustlo, odstavi se mayonnaise a micha se,
az uplné vystydne.

¢ 257. 1. Zloutkova mayonnaise.

8 na tvrdo uvafenych Zloutkl prolisuj do misy, kapej
k tomu za stalého tfeni VIO litru oleje jemného, osol, bilym
pepfem opepfi a tfi, aZ je hust4, nacez pfimichej 1 IZici octa
estragonového.

6*



C. 258. Sardelovda mayonnaise.

Utfi 10 Zloutkiv a pfidavej k nim po kapkach W4 kofliku
oleje a ‘/a kofliku octa. Osol to a stadle michej. 2 Izice mouky
rozmicha se s */,, litru bilého vina, pfida se k tomu 10 Zloutkdv
a kloktd se to na plotné pilné jako chaudeau, az to zhoustne,
ale nesmi se to vafiti. Po té odstav zhoustlou pénu, prelij hned
do jiné nadoby a kdyz Uplné vychladla, smichej do ni onéch
prvnich 10 Zloutkd s olejem utfenych. Jesté pfimis k tomu
1 lzici hofCice, 1 Izici sekanych kaparGv a nékolik, 4 aZ 6 na
kousky nakrajenych ociSténych sardeli.

Hodi se vyborné ke studené zvéfiné.



TRETI DIL.

Pfedkrmy.

Pfedkrmy nazyvaji se ona jidla, kterd se nikdy necitaji
do poctu mis pfi velikych tabulich a predkladaji se bezprostfedné
po polévce. Ulelem jejich jest chut zvySovati; proto byvaji vzdy
vice méné sestrojené.

Pfedkrmy tvofi veliky a umélecky oddil vafeni. Jsou dvoji:
t.eplé a studené. Pfi velikych hostindch dava se oboji druh,
pfi mensich jeden nebo druhy.

Za predkrm hodi se ryby, rozli€né jaternicky, hlemyzdi,
Skeble, raci, pasticky, rozmanité suSenky a fizky z housek po-
kladané smiSeninou, sekaninou, jidla z vajec, slovem, zde ma
kuchynska vynalézavost' volné pole a kuchafské uméni Siroky,
nevycerpatelny obor.

Uvadime zde rozmanité drobnéjsi i veétsi a slozitéjsi pred-
krmy, ale neuvadime zde veskery, jelikoZ rozli¢né upravené ryhy,
jakoz i za pfedkrm vhodna jidla ze zvéfiny, zeleniny, drlbeze
i mas v dotyénych dilech jsou popsana.

Veliké paStiky uvadime ve zvlastnim dilu.

Pfedesylame vysvétlivky nékterych Gprav, kterych je tfeba
znati k dotyénym predkrmlm zde uvedenym, abychom jich ne-
opakovaly.

Uprava masla.
C. 259. Rati maéslo.

Na 30 rakd &itej 15 az 2H deka masla. Ogist raky, vy-
tahej zilky a uvaf raky ve slané vodé, v niz je kmin a zelena
petrzel. Uvafené nech vychladnouti, maso z nich ober, Zlu¢ i to
houbové odstran, ostatni skofapky i klepytka utlu¢ ve hmozdifi



na kadi. Na kuthanu rozpal méalo, hod utlucené raci skofapky
do ného a nech v ném tak dlouho, az skofapky hodné své
barvy do masla vpusti, to jest, az se ukaze na povrchu tmavo-
Cervend péna. Pak maslo proced ubrouskem ve studené vodé vyzdi-
manym a skofapky jeSté dobfe promackej, aby vSechno maslo se
z nich vytlagilo. Procezeného masla'po té upotfebuj. Chces-li si
maslo uschovati, totiz neupotfebis-li ho ihned, procezuj je do na-
doby se studenou vodou, kde ztuhne. Nech maslo chvili ve vodé,
az Uplné ztuhlo, a pak je na studeném misté uschovej. Dlouho
se vSak neudrzi.

¢. 260. Sardelové maslo.

Ocist sardele, k{stky odstrari, masi¢ko skrajej a na Cistém
prkénku s maslem tak dlouho tfi, az se rozmélni a s maslem
smisi. Po té prolisuj maslo na jemném sité.

Maslo se ve studenu uschova, nez se potfebuje.

Nékde tlukou obrané sardele ve hmoZdifi s méslem. Kdyz
je tfeme, toz nejdfive noZzem pilné rozetirame masicko a prida-
vame masla po kousku, az vSechno do toho rozetfeme. Takto
zabranime, by; nezlstaly kousky nerozetfeného masicka.

Poméry mésla jsou: co vazi sardele, tolik masla; jiny pomér
uruje, Ze jednou tolik masla, kolik vazi sardele. Na pf.: 14 deka
sardeli, 28 deka méasla. Ostatné i tu rozhoduje nékdy pfedpis,
ktery si vahu uruje. Mazeme-li maslem topinky houskové, md-
Zeme se fFiditi svou vlastni chuti.

Tésta k pastickam.
C. 261. 1. Maslové tésto

1 kilo mouky proSij na val, rozmélni v ni 8 deka masla
a udélej jamku do ni. 2 celd vejce a 2 Zloutky, Stipku soli roz-
kloktej ve studené vodé, vytla¢ do toho z 1 nebo z 1V9 citronu
stavu, prilivej opatrné tolik vody, kolik tfeba, by z toho bylo
tésto asi tak tuhé, jako na zavin, ale nesmi se pfeliti vody.
Zde musi vlastni soudnost' pouciti. Dobfe tésto propracuj, prohnét
nejméné ¢i hodiny a rozvéalej z toho placku.

Nez zadélavas tésto, preper a propracuj dobfe ve studené
vodé 92 dg. chutného, Cerstvého masla. Celkem potfebuje$ 1 kilo,
z néhoz 8 deka prvéjSich odfizneS. Pak vloz maslo do studené
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vody. KdyZz je tésto rozvéaleno, vyndej méaslo z vody, vloz do
éistébo Satu, osu$ je v ném a poloz na placku. Zaklep maslo
dobfe po ni; po té tésto zabal, pFfeloz do 4 hran a rozvélej
z ného placku véaleckem. Zase to do ctverecku preloz a dej
k ledu nebo do studena na '/2 hodiny. Po té rozval, preloZz a
zase nech odpocinouti. To se opakuje, az placka s maslem pét-
krate je prevalena. Potfebujes-li tésto hned, mlZe$ je pouze
pétkrate prevaleli. Kdyz tésto poslednékrate prevalis, vyvalej je
na prst nebo na hrbet noze tlusté a vykrajuj z ného formickami
rlizné drobnosti dle pfedpisu. Davej je na plech studenou vodou
potfeny a upeC je v troubé do zlatova.

C. 262. 1. Maslové tésto.

46 deka masla vypracuj valeckem na véle se 4 dg. mouky;
po té je dej do studena. Nyni rozemni 4 dkgr. maésla se 46 dg.
mouky, udélej ddlek, dej do ného 2 Zloutky, Spetku soli, $petku
cukru a z 1 citronu Stavu. Pfilivajic smetany, co mouka vyZaduje,
zadélej tésto a propracuj tak, by se rukou nechytalo; pak je
rozvalej, vloz do ného maéslo a hned prevalej, sloz na 3 dily
a dej do studena. Tésto se prevali vzdy po 10 minutach jeSté
4krate. Dvakrate sloZi se na 3 a dvakrate na 4 dily.

Jiné druhy maslového tésta popsany jsou pfi peCivu.

C. 263. 1. KFehké tésto k pastitkam.

Pracuje se o ném vzdy radéji ve studenéjsi mistnosti. Na
val proSije se kila jemné mouky, do ni se rozdrobi 25 az
28 deka masla chutného, utvofi se v ni pak jamka a osoli se
to. Mouka zadéld se 1 az 2 lzicemi rumu nebo vina, 1 celym
vejcem, 3—4 Zloutky a studenou vodou dle potfeby. Zadélava
se nozem jako nudle, naCez se to prohnéte rychle studenyma
rukama, utvofi se bochanek, posype moukou a ve studenu se necha
nejméné 1 hodinu odpo€inouti. Cim déle odpociva, tim Ilépe.
Vyvali se pak na prst silné a z ného se vykrajuji pasticky.

C. 264. 1. KFehké tésto.

Téz se pracuje ve studenu. 8 deka masla se rozdrobi ve
20 deka mouky, tésto zadéld se 1 vejcem, 2 lzicemi smetany a
1—2 lzicemi studené vody. Osoli se to, rychle rukama prohnéte
a d& se na chvili do studena.
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C. 265. 111. KFehké tésto.

21 deka masla, 21 deka mouky, 2 Zzloutky, 4 Izice mléka,
z 'l citronu Stavy, uhnét tésto jako vySe, osolanech odpoci-
nouti. Ostatni pracuj, jak vy3e udano.

C. 266. IV. Kiehké tésto.

28 deka mouky, 21 deka masla, osol, 1lvejce, 2 Zloutky,
z citronu Slava. Zadéla se bilym vinem co tfeba. Stali 1—2
IZice. Tésto zmrzlé, odpoCinuté asi 4krate prevalej jako maéslové.

C. 267. Krehké tésto na veliky kosik.

14 deka mouky, 13 deka masla, 1 Zloutek, trochu soli
a dle potfeby vody. Tésto zadélané uprav jako vySe, nacez je
do Gtvaru kosikového presné do viech zahyb( tak rozetfi, by
vnitfek formy na prst tlusté téstem se pokryl a tvar byl zna-
telny. Pfikryj Cistym, maslem pomazanym bilym papirem a napli
Gtvar syrovym hrachem, aby se ko3ikova forma upeCenému téstu
zachovala, a pe¢ v troubé. Kdyz je koSik rozpecen a neni jiz
tfeba se obdavati, Ze by se Utvar poskodil, vynda se hrach a
kodik se do rlizova dopete. Forma musi byt k odejmuti.

Jiné druhy kFehkého tésta sladkého popséany jsou pfi pe€ivu.

C. 268. Smazené koSicky.

*4 litru mléka, J4 litru bilého vina, 2 celad vejce, 2 Zloutky,
osoli se to a pfimisi 3 plné lzice mouky. Z toho se rozklokta
a hladce umicha tésticko jako na husté kapani nebo na liva-
necky, a dobfe se propracuje. NestaCi-li udany pomér mouky,
pfidame ji tolik, kolik tfeba, coZ uvidime, kdyZ tésto je umichano.
Nejprve rozdélad se mouka s mensi ¢astkou mléka hladce, jako
se pfipravuje kvasek, a po té se teprve ponenahlu ostatni mléko
i vino pozorng pfilivd, aby nebylo v tést¢ Zmolkd. Zloutky a
vejce rozkloktaji se ve mléce. Na kuthanu nebo v hrnecku nech
rozpaliti pfevafené maslo ke smazZeni. Masla musi byti vice nez
se dava na jiny druh smazeni, a to tolik, aby se formicka do
ného Uplné ponofila. Kosickova forma cinova s drzatkem (viz
obr. ¢&. 12.) ponofi se do rozpaleného masla Po té se omoci
v téstiCku, a to aby se po zevni strané formicky vSude na
ni dobfe zachytilo, nafez se rychle vlozi do masla, v némz se
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Obr. €. 12. Kositkova formicka.

lak dlouho drzi, aZ koSicek sdm odpadne a je do zlatova usmaZen,
liflyby nebyl vSude stejné usmazen, kdyz odpadl, nechd se jeSté
cnvilku v masle dosmaZziti.

Takto smazi se jeden koSi¢ek po druhém a usmazené kladou
se na sito.

€. 269. Jiny pomér tésta na koSicky.

’I4 litru mléka, I/s litru bilého vina, 1 celé vejce, 1 Zloutek,
mouky dle potfeby, aby z toho bylo patficné tésticko.

Nebo: 3 Zloutky, 2 vejce, 4 lzice mléka, 3 lzice vina,
mouky tolik, by z toho bylo tésticko jako na livance.

Smazi se, jak uz vySe bylo udéano.

Ssedlina.
(Aspic anebo aspik.)

Takto i u nds béZzné nazyva se prihledna
ssedlina z masa a klihovin z mas.

K vili lepsimu porozuméni ponechame této ozdobné, Cisté
ssedliné kuchafsky nadzev svétovy potud, pokud nenajdeme pro
ni nazvu vhodnéjsiho, ktery by ji ztlumocil jasné a strucné.

Aspikem se ozdobi studené pokrmy, nebo se tyto do ného
jako do obalu vkladaji, ano aspik sdm na mise rozmanité se
zdobi. KdyZz se lije do forem, jest lépe, pouZije-li se k tomu
Gcelu vzdy hladké formy, af oblé, at kulaté; melounové, ryho-
vané, zubované formy nejsou takvyhodny, an se z nich aspik
Spatné vyklopuje.

Aspik se dlouho neschovava.

Aspik se nalivd pouze na 2 em.ode dna, nechd se styd-
nouti, ale nesmi GpIné ztuhnouti, nez se dava vrstva druha.



Aspik musi stati ve formé nejméné 2 hodiny u ledu, nez
se vyklopuje.

Kdyz se cedi, uvdZe se Sat aneb ubrousek na 4 trnoze
obracené zidle a na né se pozorné lije.

C. 270. Aspik.

Teleci nozi€ky, hlava, kosti, zbytky vepfového masa i s koZi,
téZ kdze odfezané, slovem vsechno masité, co v sobé obsahuje
dostatek klihoviny, d& se do studené vody vafiti.

V priméru &itaji se na 3 nozicky (2 teleci a 1 vepfovou)
3 litry vody. K tomu dava se zelenina, a to prlimérné na 3 litry
vody 1 cibule, V4 kofene celeru, petrzele, mrkve a celé kofeni.
Nejvyhodnéji jest dati pouze 4 —5 pepil. Kdo viak radéji kofeni,
pfipoj k tomu asi 5 zrnek nového kofeni a 1 bobkovy list.

Tato polévka se vafi hodné dlouho, az se nozitky a
masa hodné& rozvafi. Citaji se k tomu 2'/a—3 hodiny. Po
té se rosolovd polévka procedi hustym sitkem a kdyZ vychladla,
sebéfe se z ni vedkerd mastnota, nacez teprve dle potfeby se
osoli, pfilije se k ni néco octa, néco Stavy z nékteré pecené,
a to nejlépe z teleci, kterou se rosol pfibarvi, natez se do Siro-
kého kuthanu procedi, by v ném aplné vystydla. 2—4 bilky
uslehaji se trochu metlou, ale nesméji zhoustnouti, pouze se roz-
tlukou, by byly zcela fidké. Kdyz tekutina rosolova v kuthanu
vystydla, vliji se tyto bilky za ustaviéného Slehani metlou do
této studené tekutiny. Po té se postavi kuthan na plotnu.
Plovouci povrchu bilky polivaji se stale lzici. Jakmile by teku-
tina pfichazela do varu, podtrhne se rychle var, a kuthan se da
ihned do zavfené trouby, by 8el var vrchem i spodem. V né-
kolika minutach se zafne rosol svareti; tu se rychle musi od-
staviti. Rosol mlZe se po té ihned skrze ubrousek aneb uréeny
jiz k tomu Cisty Sat opatrné cediti. Prvni vytok zachyti se na
talif a da se zase zpét do Satu.

Aspik je okamzité hotov a Cisty jako voda. Hlavni pod-
minkou zdaru jest, aby se bilkv vlilyvidy do studené te-
kutiny.

C. 271. Sekanina.

Bézné a zkomolené oznaCuje se tato sekanina nazvem
»haché«.
1 kilo teleciho masa se uvafi ve slabé polévce. D& se

k  nému vsechna zelenina, sdl, kousek citrénovékdry, '/4 cibule.
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Vafi se 1 hodinu. Uvafené maso da s; vychladnouti, polévka se
procedi.

Na kuthanu udélad se ze 6 deka maslova bila jiska a zalije
se polévkou, by z toho byla dosti chutnd omacka, ktera se celou
hodinu vafi. Casto se ji micha, by se nepripalila. Maso vystydlé
jemné se rozseka. Na kuthanu daji se rozpustiti 4 deka masla, do
ného 1 mald rozstrouhana cibulka a necha se to spejchnouti. Pak
se tam rozsekané maso da, nalije se na né dle potfeby té povarené
bilé omacky a pridd k nému néco malo pepfe. Ochutna se, je-li
to dosti slané, a konetné se to zakloktd tfemi Zloutky.

Kousky pecené, nebo duseného &i vafeného masa, drlbeze
pravé takto se upravuji zi sekaninu.

C 272. Smetanové jiska.

Potiebuje se k rozmanitym pokrmdm. JelikoZ zde vsak je
riutna, popisujeme Udpravu jeji.

Na kuthanu rozpust 8 deka maésla, zasyp moukou a udélej
bilou jiSku, kterou zalije$ sladkou vafenou smetanou za stalého
michani. Michej, aZz to jde od kuthanu, a pak dej vychladnouti.
Na '/, litru smetany ¢itd se *6 litru mouky.

C 273. Houskova kage.

Okréjej kirku se 2 housek a namot je ve studeném miéce.
Na kuthan dej rozpustit 2 deka masla, housky vymackej, dej
do masla, michej tim, aZ je z toho kaSe, ktera jde od kuthanu
jako palené tésto, nacez dej vychladnouti.

Potfebuje-li se k ¢ernému masu, namoCi se houska do
polévky.

C. 274. Teleci vemeno.

Teleci vemeno se udusi na masle, trochu osoli a kdyZ je
mékké, rozsekd. Pak se prolisuje.

¢. 275. Spanélska omécka.

Stava z dudenin, ke kterym se ma dati trochu polévky a
kousek rosolu (glace), se tmavou jiSkou zasmazi, by z toho
byla hustd oméacka. K ni zamicha se dle mnoZstvi omacky
vino madérské nebo malaga, nechd vafiti do husta a zacedi
Stavou citronovou.
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Masita kasSovina.

Tento oddil kuchafského uméni jest dllezity a rozsahly.
Uprava a predprava tato jest zakladem v3ech pastik, pasticek,
miSenin atd. NaSe Ceské kuchyné, které ve mnohém pouze zko-
molenymi nazvy cizimi si vypomdhaji, nazyvaji to po jinych
»fas«, jakz se tomu Fika obecné v Fe€i kuchyfiské. Uvadime to
proto, aby ndm porozumély ty, které na tento nazev uvykly.

Jinak se to jmenuje ve v3ech velikych knihach kuchynskych
»farce«

Nevime, jak lépe pojmenovali tento druh, i nazyvame Gpravu
tymz jménem, které samo na mysl nam vstoupi, kdyZ na ka$i
utlucené a prolisované maso uvidime. Nadivkou, kterou téz
z Casti tato kaSovina jest, oznaCuje se jiZz jiny druh Upravy, a
bylo by se to marné mylilo, a¢ farce vlastné znaci nadivku.

Nalezne-li se lepSi ndzev, zménime jej rady v dalSim vydani.

Obor tento jest rozsédhly a nelze ndm jej vycerpati v knize
naSi. Davame pouze druhy, jeZ nejvice nutno znati.

Pfedem nutno poukazati:

1. Ze vidy mame na zfeteli sekanou zelenou petrzel
v celé knize. Kde maji byti snitky, uda se.

2. Citron vzdy jemné sekany, le¢, psano-li je: kousek, pak
je to klra cela.

3. Maslo rozpusténé se do pokrmu proeezuje, aby bylo Cisté.

4. »Jemna zelenina* nazyva se smiSenina Zampiond, la-
nyzl, zelené petrzele a cibulek malych, Salotek. Od kazdého
druhu da se Izice velikd do maésla udusili a pak se uschova
v porcelanové nadobé.

5. Kofeni je tlucené, nepiSeme-li zrnka nebo celé.

6. Uschovava-li se kaSovina, d& se k ledu a vzdy do por-
celanové naddoby. Dlouho vSak neni radno ji miti uschovanou.

7. MiSenina kofeni. 3 deka muSkdtového ofisku, hre-
bicku, polovina bilého i cerného pepfe, kvétu, bobkového listu,
tymianu se utluce, smichd a proSije. Jinak se to nazyva: epa-
Stikové kofeni*.

Ka$o viny jsou: vafené a syrové.

Kazdy druh dfive zkus, to jest utvof knedlicek a zavar
do varici polévky, kde jej nechas, ale do varu neuvedes.
Rozkroj pak. Je-li jemny uvnitf a chutna-li dobfe, uschovej
kaSovinu. Jinak bud pfipoj néco kaSe houskové, bud jisky sme-
tanové, nebo 1—2 Zloutky, dle toho, na ¢em schazi.

To musi soudnost kuchaf€ina sama urciti.
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A. Vafené IcaSoviny.

G. 276. Vafena kadovina z drlbeze.

2 kufata nebo 1* kapoun se kosti zbavi, maso se rozseka,
osoli a d& se na 12—14 deka maésla dusiti. Pridej bily pepf
a muskatovy ofisek. TéZ se miZe celd drdbeZ dusiti a pak maso
s kosti obrati a skrajeti. Do Stavy, ve které kapoun se dusil,
daji se 2—3 housky ostrouhané a pak skrajené, micha se to a
zvolna vafi, by z toho byla hladkd kaSe, to jest, az se to od-
déluje od kuthanu, osoli se to dle potfeby, pfida se zelené petr-
Zele, 1 smazené teleci vemeno a 5 Zloutkd. Pak se to vsechno
s masem dobfe utluCe a na sité prolisuje. Uschova se u ledu
v néadobé porcelanové.

C. 277. VafFend obyCejnd kaSovina.

2 teleci ledvinky i s lojem, *« kila teleciho masa, '/g kila
slaniny se rozkraji. 10 3alotek, 10 Zampiond, 1 celd petrzel,
1 oloupany lanyz, kavova lzicka miSeniny kofenné se da k tomu,
osoli, podlije 4 lzicemi polévky a udusi se to. UduSené maso
se rozsekd. Do Stavy se da ze 3 housek houskové kase (6. 273),
svafi se to a michd tim, az to jde od kuthanu Usekané maso
se d& k tomu, smichd se s 3 vejci, vSechno se utlu€e a prolisuje
na draténém sité.

C. 278. Kalovina z husich jater.

60 deka husich jater se rozkraji a na 10 dkgr. masla
udusi. K tomu se daji 2 lzicky »jemné zeleniny«, ze 2 housek
kase houskové, 14 deka slaniny skrajené, trochu bilého pepfe,
a osoli se to a pfidd se 6 Izic husté Spanélské omacky. Utluce
se to, 4 zloutky se do toho pfimichaji, utfe se to a prolisuje.

C. 279. Du$end kaSovina z teleciho masa

1 kilo teleciho masa udusi se na mksle nebo na ledvinovém
loji, skrdji, utluce, prolisuje, pfimichd se k tomu ze *« 5tru
smetany jiSka, 3—4 Zloutky, a utfe se to dobfe.

C. 280. Kadovina z ryb.

Ryba udusi se na masle, kdze se s ni stahne, kulstek se
zbavi a utlu¢e se. Na 1 kilo masa z ryby udélej ze */,0 Ptru
smetany jisku, 3—4 Zloutky, bily pepf, sGl, utfi to a prolisuj.
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B. Syrové kasoviny.
¢. 281. Kasovina z drlibeze.

Na 60 dkgr. masa z drlbeZe rozsekej 80 dkgr. loje z te-
leci ledviny, utlu€ v hmozdifi a pfidej 4 lzice rozsekanych la-
nyzd, sOl, muskat, ofisek, bily pep¥, 2 lZice rozsekanych Zam-
pionl; dej na 1 hodinu k ledu; pak to utlu¢ s kouskem ledu jako
vejce velkym, pFidej 4 celd vejce, promichej, utfi a prolisuj!

Taktéz z koroptvi se upravuje.

¢ 282. Kadovina z divoké drlbeze.

Na 1 kilo masa ze 3—4 housek kaSi, 14 dkgr. slaniny,
5% lanyz0, rozsekej a utlu¢. Pfidej 4 Zloutky, sul, pepf bily,
4 lzice rozsekanych dusenych Zampionl, cibulky a petrzele,
2 lzice rosolu (glace), 4 lzice husté 3Spanélské omacky a
prolisuj.
¢ 283. KaSovina kapounove.

S 1 kapouna nebo 2 kufat stahni k0zi; maso sefez, roz-
sekej, pridej ze dvou housek ka$i, 16 dekagramid prolisovaného
telecihovemene, roztlu¢ ve hmozdifi; pak pfidej 4 Zloutky,
2 lZice smetanové jisky, trochu muskatového ofisku, osol, prolisuj
na sité.

¢ 284. KaSovina z divokého ptactva.

Takto upravuje se i kaSovina z divokého ptactva. Do ko-
roptvi vSak da& se na misté smetanové jiSky hustd vyvafend omacka.

¢ 285. Kadovina z teleciho masa s ledvinovym lojem.

Vezmi 60 dkgr. ofechu z teleci kyty, jemné rozsekej, pak
pfidej 80 dkgr. loje z teleci ledviny, utlu¢ ve hmoZzdifi, osol,
pfidej muskatovy ofech a dej na hodinu k ledu. Potom pfidej
kousek ledu jako vejce velky a zase utlu¢. Pak rozstrouhej malou
cibulku (Salotku), dej na maslo dusit, pfidej k tomu maso se 4
celymi vejci, to utfi a pak prolisuj.

C. 286. Kasovina teleci.

54 kilo teleciho masa, *4 kilo slaniny, ze 2 housek ka3e,
1 cibulka rozstrouhand a udusend, trochu bilého pepre, s,
6 Zloutkdv; utfi a prolisuj.
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C. 287. Hovézi kaSovina.

1 kilo hovéziho masa rozsekej drobné; 14 deka tnku,
8 dekaslaniny, ze 2—3 housek kaSe, pepf, citrénova Kkura,
petrzel, 2—3 vejce, utlué vsechno, utfi dikladné a prolisuj.

¢. 288. VepfFova kadovina.

Na 1 kilo usekaného vepfového masa ze 2—3 housek
kaSe a utluée se to. Pak to dobfe utfi se 2—3 vejci a kofenim,
jako wvyse.

C. 289. Michana kaovina.

»/, kila vepfového, */, kila hovéziho, ze 4—5 housek kaSe,
5—6 celych vajec. Uprav jako vyse.

C. 290. Kasovina ze slepice.

S 1 staré slepice tvrdé maso se sfizne, skraji a utluce.
4 lzice smetanové jiSky nebo zelitru smetany udélané,
4 Zloutky, néco ofiSku muskatového, bilého pepfe a soli k tomu
pfipoj, utfi v panvi, prolisuj a dej na led. Na ledé to jeSté
dobfe utfi. USlehej ze '/4 litru husté smetany tuhou pénu, dej
ji na sito trochu odkapati a pak pozvolna vmichej po kousku
do toho utfeného masa Dej k ledu.

C 291. Kasovina s ratim maéslem.

2 staré, dobfe krmené slepice. Maso s prsicek se sfizne,
jemné useka, utluce a prolisuje. Po té prelisované maso s 28 deka
raiho masla utfe se v panvi se soli, muSkatovym ofiSkem,
3 Zloutky a houskovou kasi ze 3 housek velmi jemné; asi */4 hod.
pilné tfi. 11 ledu uschovej.

C. 292. Kasovina ze Stiky.

1 kilogr. masa ze Stiky se utluce jemné a prolisuje. Ze
®i0 litru smetany jiska, 4 Zloutky, sll, bily pepf, 14 dkgr.
maésla dobfe se v panvi utfe a s masem smicha. Mize se jesté
prolisovati. Téz se pfidava houska v mléce macena a vymackana.

Takto se upravuje i z jinych ryb.



- 06 -

C. 293. Kasovina z mliéi.

MIi¢i uvafi se ve slané vodé a na masle zvolna udusi.
Masla se da polovic, co vazi mligi. K tomu 2 Izicky jemné ze-
leniny nebo zampiony. Osol, utlu¢, pfipoj k tomu 3 Zloutky,
2 lzice smetanové jisky, tfi v panvi '/4 hodiny a prolisuj pak.

¢ 294. Kadovina z rakd.

Ze skofepin 26 rakdv a 14 deka masla uprav ragi maslo.
Maso z téchto rakl vyndej, k tomu dej ze &10 litru smetany
jisky smetanové, 4 Zloutky, sll, pepf, utlu¢ vsechno, pak utfi
s maslem a prolisuj.

¢ 295. KaSovina sardelova.

14 deka sardeli, 8 deka masla, 3—4 deka ra¢iho masla,
2 lzitky jemné zeleniny, ze 2 housek kase, 4 Zzloutky, ullug,
utfi a prolisuj.

Sardele na '/4 hodiny namog, ocist a zbav kustek.

Tak se upravuje ze slaneckl, sardinek a uzeného lososa.

C. 296. Kadovina lanyZova.

21 deka lanyz(, 14 deka masla, ze 2 housek kase, s,
4 Zloutky, 1 IziCka jemné zeleniny, 1—2 IZice vina madérského;
utfi a prolisuj.

Salmy, salmis.

Témito cizimi ndzvy ozna€uje se masova kaSovina, kterd
ma silnou chut.

Znamena vlastng miSeninu ze zvéfiny a z divoké drdbeze.

Na tuto masovou kasi se kladou fFizky z divoké drlbeze
a zveriny.

Také se tato salmy nahrazuje jinym druhem masa; pouze
Uprava zOstava taz.

Popsané nize salmy uci pouze zplsob Gpravy této jakoZto
nutnou znalost k pochopeni dal$ich pfedpisdv.

C. 297. Salmy.

Dej dusit 30 dkgr. slaniny, pfidej vSechnu zeleninu, 1 ci-
bulku, 2 zrna pepre, kousek citronové klry, 1bobkoyy list; pak dej
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na to 2 ocisténé, nasolené holuby, podlij .polévkou a nech dusit,
az jsou mékci. Po té z nich maso obef a utlu¢ vsechno i se
zeleninou, na které se holubi dusili, ve hmozdifi. Zatim udélej
ze 3 dkgr. masla jisku, zalij ji polévkou vyvafenou z holubich
kosti, nech povafit, pfidej k tomu utluCenému masu a prolisuj.
Kdo chces, pFidej trochu vina.

Taktéz mize se upraviti salmy z teleciho, hovéziho masa,
jakoz i zajice atd. Salmy maze se na topinky z housek, dava
se do kosickl (6. 268.), do pasticek dutych i do velkych kosl
z krehkého tésta.

Mald miSenina.
(Malé ragolits.)

MiSenina (ragolit) nazyvaji se pokrmy smisené, silnou,
hustou omackou spojené.

Malé miseniny nedavaji se na stll jako jidlo samo-
statné. Jsou bud podloh ou néjakého jidla, nebojsou vyplfikv
paSticek, koblizek, lastur, ryze a t. p.

Malé miSeniny déli se ve dva druhy: krajeji-li se z mas
obdélné Fizky nebo nudlicky, je to pouhd miSenina; skraji-li se
maso na drobné kostecky, nazyvaji se salpicon.

MiSenina sama jiz naznauje, Ze je to pokrm smiSeny.

Velké miSeniny predkladaji se také jako predkrmy, ale
jsou to jidla vice samostatna; uvedeme je dale vzdy ve zvlastnim
dilu, kam patfi.

Miseniny C¢itaji se k umélym pokrmdm, a zde nejvice
mdZe ukéazati kuchafka, jak dovede miSeniny vkusné a chutné
upraviti.

C.298. Mald bila miSenina.

1 ocisténého kapouna dej vafit do slabé polévky, pridej
v8echnu zeleninu, '/4 litru bilého vina, kousek citronové kdry,
1 cibulku; vaf ho, az je mékky,nacez dej ho vystydnout a po-
lévku sced.

Ze 6 dkgr. masla udélej bledou jiSku, zalej ji procezenou
polévkou, by z toho byla hustd omacka, a nech 1 hodinu svafit,
¢asto tim michajic. Kapouna zbav kdZze, maso z ného okrajej
a na kostky rozkrajej, taktéz i 6 Zampiondv a 2 lanyZe.

Na to vSe trochu té omacky proced, jen tak, aby se to
dohromady spojilo, a pak pfidej, kdyZ nese$ na stll, 2 roz-

7
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kloktané Zloutky; jeSté ochutnej, zda je to dost slané, a pak
napliuj tim, k ¢emu to urceno.

Totéz mlze se upraviti z teleciho masa (1 kg.) na misté
kapouna, nebo z kufat, 2 kufata za 1 kapouna.

C. 299. Italska misenina.

Pfipoj k bilé miSeniné jeSté na kostky rozkrajeny uzeny
jazyk neb uzenou libovou kytu.

¢. 300. Mala hnéda misenina.

Srnéi plec ocisti, dej vafit do hnédé polévky se zeleninou
a s kouskem citronové kiry. Kdyz je maso mékké, dej je vy-
stydnout a polévku preced. Ze 7 deka masla udélej Cervenou
jiSku, zalij polévkou, hodinu vaf a Casto tim michej. Maso roz-
krajej na malé kostecky, taktéz 3 lanyZze a 6 Zampiond.

Do omé&cky prfidej trochu rosolu z kosti (glace, extrakt
z kosti), 4 lzice silného madérského vina, promichej to, svaf
a vlij na rozkrajené maso.

Taktéz mdze$ upraviti miSeninu ze zajicl, bazantd, ko-
roptvi atd.

Oba druhy miSenin jsou zakladem dalSich sestrojovani
téchto pokrm@. Pfimisuji se k nim pak rozliéné prisady dle
predpisu, a to: kohouti hrebinky, malinké knedlicky, kvétak,
hfibky, rac¢i ocasky a klepytka sloupnutd a t. p.

A. Teplé predkrmy.

C. 301. Mozetkové pavézky.

Na 7 deka masla usmazi se drobné rozsekand cibulka,
prolisovany mozecek se do toho vloZi a necha se as *4 hodiny
za stadlého michani dusit, osoli a opepfi se; po té pfidaji se
k tomu 2 celd vejce a odstavi se to od ohné.

Housky na tenké listky nakrajené se mozeCkem pomazou,
jinymi listky pokryji, omo€i v rozkloktaném vejci, obali ve strou-
hané housce a usmazi v rozpaleném masle.
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C. 302. Pavézky ze sleziny.

Sestrouhej noZzem kousek slaniny, asi 4—7 dkgr., na roz-
palené usmaz do zlatova drobné rozsekanou cibulku; 2 strou-
hané housky nech v ni spejchnout, pfidej sestrouhanou teleci
slezinu, 6 zrnek tluéeného jalovce, citronovou kdru, osol to, zalij
trochu polévkou a za stadlého michani nech chvili dusit, az je
to husté; pak kuthan s plotny odstav a pfidej trochu sekané
zelené petrzele. Z krejcarovych housek nakrajej tenké listky a
v masle rozpaleném je osmaz. Usmazené Fizky potirej slezinou
a pokryj zase jinymi listky. Za tepla nes na stdl.

C. 303. Housky s teleci slezinou.

Na kuthanu rozpén s jemné sekanou, lépe jeSté strouhanou
cibuli 7—10 deka masla, az to zarlzovi. Po té k tomu pfipoj
na drobné kostecky skrajenou slaninu, 4 —6 dkgr., 1 oCisténou
a promackanou teleci slezinu, z V2 citronu klry, 4—6 zrnek
utlu€eného jalovce a dus to, az to zhoustne. Zatim si pfiprav
housky. Skrajej z housek listky a mdze$ je i vykrajovati do
srdcové formy, obélej je v tésticku na kapani a usmaZz v roz-
paleném maésle. Nez housky pomaze$ slezinou, pfilij k ni trochu
polévky, nasyp dle potfeby a soudnosti své strouhanou housku,
osol a nech to zvolna chvilku dusiti. UsmaZené housky tim na-
tirej, do prostfed udélej ryhu a nasyp do ni strouhany, na tvrdo
uvafeny Zloutek.

Takto mdze$ upraviti veskeré kousky pegené zvéfiny, ko-
roptvi atd.

C. 304. Kraple.

Uhnéte a vypracuje se vajecné tésto a rozvali se silngji
nez na nudle. Teleci maso se na masle do mékka udusi a po
té jemné rozsekd. Na kuthanu na ,/2‘kilo masa rozpéli se 6 dkgr.
méasla a Va strouhané cibulky; k tomu se pfipoji na drobné
kostecky skrajend slanina, asi 3 dkgr., citrénova kdra, zelena
petrzel, 2 michand vejce, 2 syrova vejce a rozsekané maso. To
se dusi jeSté asi 2—4 minuty a d4& pak vychladnouti.

Z tésta nudlového vykrajeji se CctvereCky, nadivka se da
do prostfed, kraje pomazou se vejcem a jiny Ctverecek na to se
priklopi. Nechaji se osuSit a po té opatrné se zavéreji do vafici
slané vody, kde se 5 minut vafi. Mezi vafenim se obrati po-
zorné na druhou stranu. Na stll se posypou strouhanou houskou
a poliji Skvafenym Zhavym maéslem.
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¢. 305. Paéticky z nudli.

Ze tii hus drlbky uvafi se do mékka; po té se vdechno
maso s kosti obere, na kostky nakraji a mlze se smichati také se
zelenym hraSkem bez cukru a s Zampiony.

Ze 3 vajec pripravi se tésto na nudle, vyvali se tence na
placky a skréjeji se z ného jemné nudlicky, které se ve slané
vodé uvafi, scedi a nechaji vychladnout. 12 kavovych koflik{
se dobfe maslem vymaZe, zvI&sté dna, a studenymi nudlemi tence
se vyloZzi. Kazdy se pak naplni pfipravenym masem z drlbkd,
vrchy se pokryji zase nudlemi a pokropi kvaskem z 1 vejce,
trochu smetany a mouky a podkladou kousky masla. Do kuthanu
vodou naplnéného postavi se kofliky a nechaji se 34 hod. v péare
vafit; nutno vSak stdle vodu na kuthan prilivati, by ji bylo vzdy
dosti. Jinak se kofliky nesnadné vyklopuji. KdyZz jsou pasticky
uvarené, vyklopi se na misu.

Uvaii se pfed tim jiz 10 mensich ogisténych kvétakd ve
slané vodé a vyloupnou se z vafenych raklv ocasky. Obé jest
urceno k vyzdobé.

Na kuthanu udéld se bledd jiSka a zaleje se polévkou
z dribk(, by z toho byla bild, maslovd omacka. PastiCky se
vyzdobi radimi océasky, kolem utvofi se vénec z rlzicek kvétaku
a nese se to na stdl.

Omacka maslova se procedi a d& ve zvlastni nadobé k tomu.

C. 306. Sardelové jaternicky.

1 cibule se ustrouhd a na 5—7 dkgr. masla do rGZova
usmazi. 1'/4 kilo teleciho masa skraji se na kusy a na cibuli
se dusi, az zméklo. Na kuthanu rozpali se 5—6 dkgr. masla
a po té se do ného vliji JI0 litru mléka, v némz 710 litru
mouky se hladce rozmichala, a micha se tim na ohni, aZ je z toho
hustd kaSe. Ze 4 sardeli a 3—4 deka masla udéla se sardelové
maslo; 5 na tvrdo uvafenych vajec se jemné rozseka a obé
i uduSené maso teleci se zamichd do umichané hladké kaSe. To
jest nadivka.

Oplatky se rozplli a smoci ve studené vodé. Nadivka se
rozdéli na stejné dily, z kazdého se utvofi jaternicka, zaobali
do oplatky, pomaze rozkloktanym vejcem, obali v housce a d&
se na maslo do trouby smaziti.
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C. 307. Klobasy v méslovém tésté.

Klobasy se usmazi, nechaji vychladnout, stdhne se s nich
klzicka. Rozvéli se maslové tésto € 261., nakraji na Ctverecky,
do kterych se oloupané klobasy polozi; utvofi se podlouhla tru-
bi€ka a daji se pak péci.

C. 308. Klobasy smazené co predkrm.

Klobasy sto¢i se do kotouce, propichnou Spejlem, omoci ve
vejci, obali houskou a smazi do zlatova; davaji se bud jako
pfedkrm anebo k zelening, kaSi bramborové a p.

C. 309. Zavin s uzenym masem.
(Pro 4 osoby.)

4 Zloutky se utrou, k tomu 7 deka mouky, Y8 litru sme-
tany, osoli se to, zamichd a pak do toho lehce se natfese ze
4 Dbilkd tuhy snih. VymaZe se plech s ohnutymi okraji nebo
peka€ maslem, necha rozpdliti a vlije se na néj tésticko stejno-
mérné. UpeCe se v troubé. Dfive nez d&$ zavin do trouby, pfi-
prav si drobné usekané maso z libové kyty uzené, ato 40 dkgr.
Opepfi trochu a zalij 1—2 Izicemi kyselé smetany, kterou do
toho zamicha$. Smetana ma& maso spojiti, by se jim lépe zavin
natiral a nebyl uvnitf suchy. Dle toho se Fid a tfeba-li, i sme-
tany pfidej nebo dej méné. Upe€enou placku sundej s plechu,
obrat ji vrchem doll na prkénko, spodni stranu pomaZz masem,
zavin sto¢, krajej z ného kousky a klad je na misu na ubrousek
do véneCku. TéZ mlze§ dat zavin na misu, skrajeti jej, jak lezi,
a nésti na stdl.

C. 310. Zavin se sekaninou.

Upe¢ placku jako vyse.

Sekaninu takto uprav: ‘It kila teleciho pefeného nebo du-
Seného masa jakoZ i odfezky jinych druhl masa se mohou upo-
tfebiti nebo z drlbeZze kousky jemné rozsekej. Na kuthan dej
4—5 dkgr. ..méasla, rozpén s 1 ustrouhanou cibuli a dej tolik
mouky, by z toho byla jiska, kterou polévkou dle potfeby roz-
michej na omacku. Tuto omacku nech celou hodinu vafit, az
hodné zhoustne, a pak do ni zakloktej 1—2 Zloutky. Do této
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omacky skrajené maso vloz i zamichej. Omacka nesmi pfevladati.
Tuto sekaninu maZz na placku, zavin stoé a nes na stdl jako
prededly. Sekanina mlZe se téZ upraviti dle & 271.

C. 311, Omeleta s ryii.

Dej do hrnku 4 celd vejce, rozkloktej s 1 Izici parmazén-
ského syra rozstrouhaného, osol a pe¢ na rozpaleném maésle
omelety. Nadivej je pak touto nadivkou: Na kuthan dej kousek
sadla a kousek drobné skrajené cibulky, na to 7 deka ryze, pod-
livej to polévkou a nech do mékka dusit. RyZze musi zUlstat
v zrnkach a nesmi byt Fidka. TéZz se do toho pfidaji v polévce
dusené a rozsekané Zampiony nebo jiné houby. Touto ryZi po-
trou se upecené omelety, sbali se a posypou parmazanskym syrém.

C. 312. Omelety s mozecky.

4 teleci mozky ozilkuj, spaf a vyper. Rozpal na kuthanu
12—14 dkgr. masla, mozky na né vloz, pfidej néco zelené
petrzele, citrénové klry a soli, a udus je. Udusené mozky odstav
na teplé misto.

Upe¢ omeletu. 8 Zloutkl dobfe utfi a ze 16 bilk( tuhy
snih k nim natfes; po té tésticko lehce vlij na maslo na pe-
kaci rozpalené a upe¢ malé omelety v troubé do rdZzovda Mozky
pfipravené rozetfi do polovice na né, druhou polovici je prikryj
a nes na stdl.

C. 313. Sekanina michana.

1 teleci kolinko a 1 vepfovd hlava do mékka se uvafi.
Na masle 4—6 dkgr. necha se do rdZzova udusit jedna jemné
skrajena cibule a na kostky nakrdjend slanina. VSechno maso
s kolinka a s hlavy se skraji, jemné usekd a pfida se k cibuli,
natez se zalije polévkou, osoli se, ze *4 citronu kiry se k tomu
da a na plotné povafi Po té zamichaji se k tomu 3 michana vejce.

Na mise ozdobi se tato sekanina sazenymi vejci kolem do
vénce.

C 314. Teleci ledvinka.

Teleci ledvinka, jak jest, s lojem, da se na peka¢ do roz-
paleného masla a slaniny, osoli se, pfidad trochu kminu a necha
se péci. Podléva se polévkou. Dlouho péci se nesmi, nebot by
stvrdla.
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UpeCena se rozkraji, oméacka se trochu zapra$i moukou,
pfida se madérského vina a lanyze

C. 315. Dudené ledvinky.

Skopové ledvinky '/, kila se stdhnou, zbavi loje a skrajeji
na tenké, stejné listky. Spafi se ve vafici vodé, by se zbavily
pfichuti, a ve studené se vyperou. Kratce pfed tim, nez se maji
nésti na stll, ustrouhd se 1 cibule, d& se na kuthan a k nf
14 deka sadla. Kdyz se zapéni, vloZzi se na ni spafené ledvinky,
zapraSi se moukou, zasypou trochou kminu a dusi se na prudkém
Zaru 5 minut, pouze co je prejdou dva vary, by zmékly.

Pred tim vSak pfipravi se ryze. Ovafime 25 deka ryze,
by byla tvrda, scedime ji, rozmichdme do ni trochu syra par-
mazanského, rozstrouhaného, 14 dkgr. masla, nalijeme na to
a/4 litru silné polévky a nechame ji nyni chvili dusiti; nesmime
michati ryzi! Po té k ni pfimichdAme bud hfibky duSené, asi
8 mladych hlavicek skrajenych, anebo Zampiony. Formu véncovou
vymazeme dlkladné syrovym maslem, vysypeme bilou houskou,
ryzi do ni vloZime a hodinu ji v péfe vafime. Vyklopime ji pak
na misu. Do dutiny vénce uprostfed vloZzime ledvinky s omackou,
kolem ryze udélame vénec z vajec na masle umichanych, a kolem
toho vénce jeSté jiny z rozsekané libové uzené kyty. Z této
kyty mlzeme také jesté na vénci ryzovém utvofiti hromadky a
celek ozdobiti listky zelené petrzele.

Hlavni jest, aby ledvinky ani chvilku nestdly a hned se
nesly na stil Proto budiz na to pamatovano. Mohou byti téZ
teleci ledvinky nebo veprové.

Koblizky.

Upravuje se kiehké tésto (€. 263.—264.).

Z tésta se vykrajuj koléacky, jez se v krajich pomazou vejci;
doprostfed jednoho se klade dle libosti néjakd masova kase
(viz KaSoviny A. vafené); druhy kolaek se na né pevné pfi-
tiskne a jinym zoubkovanym koleckem se vytlai koblizka, by
méla vzorkované kraje. Pak se potrou vejcem, upekou v troubé
a na misu na sloZzeny ubrousek se do vrSku rovnaji. Na vrSek
polozi se kytiCka zelené smazené petrzele.

Téz se mohou v masle prevafeném usmaziti. Usmazené
kladou se na papir prosadkaci a zhavé se potiraji malou StétiCkou,
smécenou v teplém rac¢im masle.
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Na osobu Citaji se 3 kusy.

Tyto koblizky mohou se nadivati sekaninou i salpiconem;
tu vSak musi se omacka jeSté vice do husta svafriti. Téz kazda
tato nddivka dfive se d& vystydnouti.

Nékdy se tyto koblizky obali ve vejci a housce, nez se
smazi, ale pak se nepotiraji ra€im maslem.

C. 316. Ruské koblizky.

Upravuje se tésto skynuté, a to:

28 deka mouky proSij na misku. Ze 2 deka droZdi udélej
kvasek, dej do mouky, k tomu néco malo citrénové kiry, 4 az
5 Zloutkd, 1 I1zicku rumu, osoli se to, 7 deka masla se rozpusti,
precedi a prochladlé prilije a tésto se mlékem ohfatym zadéla,
by bylo prostfedné tuhé. Tésto se luze dlkladné propracuje a
da kynouti. KdyZz je jednou tak vykynuté, vyvali se na vale na
slaby prst vysoko a velikym koleckem se z ného vykrajuji kolace,
které se potrou bilky.

Mezi kynutim tésta pripravi se nadivka.

Uvafend uzenad kyta skraji se na listky. Hlavka zeli se
rozkraji na 4 dily, kostaly se vyndaji, zeli se ve slané vodé
uvafi a pak kolébavym sekdckem na prkénku drobné usekd. Na
sadle jemné usekana cibule se necha zazloutnouti a na ni se da
rozsekané zeli, pfida se trochu octa, néco cukru k tomu, skle-
nicka bilého vina, trochu pepfe, kousek rosolu (glace) a pro-
michd se to i povari. Zhoustlé a svafené zeli se da vystydnouti.

Na kolatek polozi se 1 listek z kyty uzené, na to hro-
madka zeli a na zeli zase listek masa. Na to se polozi druhy
kolaCek, pfitiskne nan a zase ozdobnym vykrajovatkem vykroji.
Nechame dobfe skynouti.

Vykynuté koblizky smazi se v masle jako koblizky. Davaji
se vrchem dold, nejdfive se smazi pod poklickou a pak bez po-
klicky. Na misu kladou se na ubrousek a zdobi se v masle
osmazenymi Cerstvymi listy zelené petrzele.

Misto uzeného masa mlze se dati studend mala hnéda
miSenina z koroptvi (8. 300.). Zeli mlZe byti také nakladané.

€. 317. Myslivecké koblihy.

Zbytky od zvéfiny dej na maslo, slaninu a cibuli dusit.
Zvlast do trochu polévky dej vafFit vSecko kofeni, tymian, pepfF,
hiebicek, jalovec, bobkovy list, zazvor, nové kofeni a odvarem
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tim to maso podlivej. KdyZz je mékké, vyndej, usekej a prolisuj,
rozfed v Stavé, ve které se to maso dusilo, pfidej 2 Zloutky,
trochu vina, parmazéanského syra, patfi€né osol a nadivej koblihy
z obycejného tésta, jaké délaS na buchty nebo vdolky, nech
skynout a smaz. Hodi se téZ za okrasné oblozeni k masu.

C. 318. Salmy v kobliZkach.

Do hrnku se da& '/2 Zejdlika mléka, 3 zloutky, 6 IZic roze-
hfatého masla, trochu soli, citrénova klra, 1 plnd IZice neky-
nutych kvasnic a mouky tolik, aby to bylo dosti husté; po té
se tésto na vale vypracuje, nechd kynout a vyvali na malik
tlusté. Vykrajuji se z toho kole¢ka jako na koblihy, do prostred
se polozi kus salmy (viz € 297.), salmy z baZantd, Kkoroptvi
nebo zajicl, pfikryje se jinym koleckem a vykroji trochu mensi
formickou; polozi na pomazany plech, nechaji jesté chvili kynout
a pak se pekou v troubé do zlatova.

C. 319. Buchticky s masem.

40 deka teleciho masa, 1 prsi¢ka z kufete udus na 7 az
8 deka slaniny, malém kousku masla a cibuli, pfi ¢emZ podlivej
pilné polévkou. Mekké maso i prsicka rozsekej drobné, dej
kousek masla na kuthan, sekaninu na né, zaced procezenou
§tdvou z duSeniny, ve které jsi kousek bilé jiSky rozmichala, a
nech to zhoustnouti. Z maslového tésta ze 14 deka masla na-
krajej Ctverecky, pomaz kraje bilkem, nadivej sekaninou, preloz
jako buchticky, klad na plech vodou potfeny a délej po nich
koleckem pficné carky. Pomaz je bilkem a v troubé pec.

Nadivati je m0ze$ jakoukoliv kaSovinou varenou.

€. 320. Bramborové koblizky.

9—10 péknych velikych brambor uvafi se, nejlépe v parnim
hrnci, a prolisuji jemné na sité. 7 dkgr. chutného masla se utfe,
3 Zloutky, jeden znendhla za druhym se k nému pfimichaji,
osoli se to, pfidd muskatového ofiSku a slou¢i se to s bram-
borami jemné prolisovanymi. Utvofi se z toho tésto, které se
dle potieby prosype moukou, by drZzelo pohromadé. Dlkladné
na véle se propracuje, rozvali se z toho na prst tlustd placka,
a vykrajuji se tvofitkem kolacky.

Do prostfed jednoho kolacku dej dobfe upraveny a husté
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svafeny salpicon, nebo nékterou vafenou kaSovinu (€. 276. atd.),
druhy na né poloz autvof koblizku. Koblizky seobaluji ve
vejci, v housce a smaZi v pFevareném masle. Nesméji se viak
smaziti zprudka a mnohem volnéji nez predeslé. Na stll se nesou,
jak vySe udano.

Salpicon mize se pfipraviti z teleciho mozetku, hovéziho
tuku a libového uzeného masa. Mozecek se udusi a kdyz vy-
chladl, na kostky skraji. Tuk se zbéli, rychle ve vafici polévce
uvafi a na kostky skraji. Maso uzené také se tak skraji a vSechno
se smichd. Udéla se hustad omacka jako na hnédou miSeninu
(€. 300.) s vinem madérskym a tou se smiSenina zamicha dle
potfeby. Pomér jednotlivych pfiprav budiz jeden a tyz.

Téz se mohou koblizky nadivali pouze sekanym libovym
uzenym masem z kyty.

C. 321. Padticky duté s teleci miSeninou.

Maslové  tésto ¢€.261. nebo 262. rozvélej asi na xit em.
silné, vykrajej z ného malé kolatky a dej na plech  vodoupo-
tfeny. Mensim koleCkem v teplé vodé namocenym nazna¢ ryhu
v stfedu, trochu ji vypichni, ne v§ak zuplna, pomaZ naznafeny
prostfedek vejcem a nech zrychla upéci. Po té oznaCeny stfed
odloupni, vyndej to tésto jeSté meékké a napli paStiCku miSe-
ninou. Tyto paSticky nazyvaji se duté.

Anebo: wvykrajej z tensi placky kolacky. Polovinu jich
celé klad na plech a ze druhé vykrajej vénecky, které na né se
polozi. Vypichnuté prostfedky z vénecku upe¢ téz k priklopeni
a pastiCky upecené jesSté dle potfeby vydlab uvnitf, by se dutina
zvétsila.

UduSeného teleciho masa '/, kilo, 1 teleci brzlik, v hovézi po-
lévce varené houby a kvétdk pokrajej na malé kostky; bledou jisku
z Cerstvého maésla zalij polévkou z hub a kvétdku i Stavou, v niz
se maso dusilo; dobfe to svaf a ke konci zakloktej smetanou
se 2 zloutky. Sced na rozkrajené maso a plfi tim pasticky, které
priklopi$ vykrojenymi prostfedky. Nes na stdl.

Udélas-li jisku z ratiho masla, m0ze$ pfidati 1 skrajeného
lanyZze, raci ocasky, a ma$ hned jiny druh pasticek.

C. 322. Padticky s brzlikem.

2 teleci brzliky se ozZilkuji a ocisti. Na kuthan da se
6 deka masla, ! cibulky a jedno koleCko petrzele. To se chvili
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dusi, nacez se k tomu vlozi brzliky, osoli se to, podlije polévkou
a do mékka se to udusi. UduSené brzliky se vyndaji; Stava
z duSeniny se moukou zaprasi, povari, pfilije se k ni % litru
bilého vina a trochu silné polévky; to se povafi, pak procedi a
dusené brzliky se do toho vlozi. Dobfe se to rozmicha. Zaklokta
se 2 Zloutky a smetanou. PaSticky z maslového tésta se tim pak
napliiuji, nez se nesou na stl.
Takto pFipravené brzliky jsou vytecné.

¢. 323, Pasticky s kaSovinou z drlbka.

Maso z drlbeZe, drlbky vafené nebo pefené se drobné
rozsekaji a jeSté jina masa se k tomu téZ nadrobno rozsekaji
a pfimisi. D& se na kuthan kousek maésla; kdyZz jest rozpéaleno,
prida se ta kaSovina, zaprdsi trochu moukou, osoli, pfidaji se
2 celd vejce, trochu kofeni a paZitky, vSe se dobfe promicha
a da do maslovych kosi¢kl, posype parmazanskym syrem a da
se trochu opéci.

C. 324. Padticky s michanou nadivkou.

Zbytky kapouna, teleci hlava, '/s kg. teleciho masa ve
slané vodé do mékka se uvafi. Brzlik teleci a 1 teleci mozecek
se ozilkuje a spafi. Kdyz jest vSe dost mékké, maso i s mo-
zeCkem jemné se usekd. Da se na kuthan '/« kila masla, 6 IzZic
housky strouhané se nechd na tom zarlZovéti, podlije se to po-
lévkou a necha povarfiti. Po té pfriliji se 2/1( litru bilého vina,
pfida se 1 Izice hrub& sekanych kaparli, housek citrénové kiry
(dle libosti) a uduSené skrajené maso s mozecky. Povafi se to
a pak pfidaji se 4 ocCisténé, jemné usekané sardele k tomu.

Touto néadivkou napliuji se upeCené duté pasticky.

Pomér housky jest: kolik Izic sekaného masa, tolik lzic
housky.

C. 325. Pasticky se sekaninou z pelené.

Kousky teleci pedené i jinych mas, zejména z drlibeZe,
jemné usekdme. Na kuthan vloZime na koste¢ky skréajenou sla-
ninu, na 30 dkgr. masa 10 deka, k tomu vq strouhané cibulky,
jiz nechadme zaZloutnouti. Do rozpéalené cibulky dédme to usekané
maso, trochu sekané zelené petrzele, citronovou kdru, IZicku
polévky, michame tim, a kdyZz se maso dostate€né prohféalo, za-
michdme do ného 2 celd vejce, naCez sekaninou naplfiujeme upe-



— 108 -

Cené maslové pasticky duté (viz & 261.—262. a € 321.) a
dame je jesté na chvili do trouby. NeZ se nesou na stll, dame
navrchpoklopky z maslového tésta taktéZ upecené.

C. 326. Pasticky s miSeninouz kapouna.

Kapoun osoleny se udusi na masle s kouskem cibule, ko-
lackem  petrzele afizkem celeru. KdyZ je vice neZ napolovinu
uduSen,  pfidd se k nému dusit i teleci brzlik. Oboje mékké
se z kuthanu vynda. Kapoun se stdhne, od kosti obéfe, na malé
CtvereCky skréji a tolikéz i brzlik. Pfed tim se vafily hovézi
chamy 2—3 hodiny; sloupnou se a pfidaji ke kapounu a brzliku
dusit. Bledd maéslova jiska ze 4—6 deka maésla rozfedi se po-
lévkou z duSeného kapouna, procedi se skrze Cisty Sat a povafi,
by omacka zhoustla.

Chéamy skrajeji se na jemné nudlicky. Do omacky vlozZi se
bud 8 hiibkd skrajenych a dusenych, bud Zampionl, jeden ro-
zebrany, ve slané vodé uvafeny kvétak, skrajené maso i nudlicky
z cham{, necha se povafiti, a nez se maji pasticky plniti, za-
kloktd se 3 Zloutky ve smetané rozkloktanymi.

Upecené pasticky duté se tim naplni a nesou rychle na stdl.

C. 327. Pasticky se sekaninou z uzené kyty.

25 dkgr. ryze se spafi, zbéli a od polovice uvafi, V4 litru
huslé kyselé smetany se do ni zakloktd a pfimicha k ni 14 dkgr.
usekané uzené kyty, 4—5 Zloutkd, dle potfeby se to osoli a
umicha se to dobre.

Plechové formicky, 16—18, vymazou se syrovym maslem,
kfehké tésto (€. 263.) se vyvali, dle ionnicek se z ného vykréjeji
kousky a formicky se jimi vylozi; kazdd naplni se touto mi-
chanou nadivkou a téstem se opét priklopi, by se pasticka za-
viela. Tyto poklopy namaZou se vejcem, ale opatrné, aby se na
formiCky nezalilo vejce, sice by se Spatné vyklopovaly. Daji se
na plech a @1 hod. v troubé se pekou. Pak se vyklopi a nesou
na stdl.

C. 328. SmaiZené koSicky napliované miSeninou.

V kuchafstvi nazyvaji se: >malé Fimské paSticky*. Dle
€. 268. se koSicky upravi a rychle v okamziku, kdyz se maji
nésti na stll, naplfiuji se salpiconem nebo smiSeninou nékterou,
bud bilou, bud hnédou.
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Smichame-li od kazdého druhu, co ndm ma dati miSeninu,
plny koflik kosti€ek skrajenych a zamichame-li to se smetanovou
jiskou (€. 272.) z raCiho masla, a to tak, aby se to smichalo
a nebylo Fidké, méame salpicon vZdy vhodné upraveny. Raci
ocasky, Zampiony, kus uvarené kaSoviny z ryby, mli¢i z kapra
atd. da postni smiaeninu.

Raci ocasky, kufeci jatra (nebo teleci), Zampiony, z kufat
maso (nebo teleci), téZ se smetanovou jiSkou smichané, je vyte¢na
smidenina do smaZenych kosigkad.

Jak se smiSenina upravuje, viz ¢. 298. a 300.

C. 329. RyZe s raky.

15 rak( uvaf, zbav skofapek a utlu¢ tyto ve hmoZdifi.
Maso z rakd ocist, dej na kuthan 28 dkgr. masla, nech je zpénit,
pfidej k tomu trochu pazitky a zelenou petrzel, az je maslo
hezky do zlatova, dej k nému ty utluené skofapky a nech
v tom chvili dusiti. Nyni vezmi do kamenné n&doby kus ledu,
vezmi Cisty ubrousek a proced to ra¢i maslo skrze néj na led.
Ty skorapky dej na kuthan a nech v polévce dale dusiti. Ted
spaf 14 dkgr. ryze, dej na kuthan, pfidej trochu toho raciho a
kus obyCejného maésla, pak zalij polévkou a nech do mékka du-
siti. Zatim vymaz formu hodné raim maslem a krasli dno raimi
ocasky. Ostatni ra¢i maso pridej k ryzi rozkrajené. TéZz se mize
pfidati brzlik nebo mozeek, Stava, ve které se varily Cerstvé
hfibky nebo Zampiony, téz parmazénsky syr, vSe dohromady za-
michej, dle potfeby osol, dej do formy a postav nad paru. Udu-
Sené skofapky proced do Stavy, pfidej trochu bilé jisky a polij
vyklopenou ryzi.

¢. 330. Midenina z rakd.

Ze 16 rak( pripravi se ra¢i maslo, Y2 kila teleciho masa
a dva brzlicky se udusi; uduSené se rozkrajeji na kostky. Ufezané
hlavi¢ky chrestové, kvétdk a nékolik rozfezanych nakladanych hub
se ve vodé uvari.

Rali maslo d& se na kuthan, zaprdSi moukou na FidCi
jisku, zalije sladkou smetanou, pfidad se vafena zelenina i s po-
lévkou, v niz se vafila, duSené maso i brzliky teleci rozkrajené
a nechd se to povafit. Po té pfidd se k tomu maso z racich
ocaskd. Ke konci zakloktd se smetanou, v niz se Zloutky roz-
kloktaly.
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D& se na misu nebo do velikého koSiku z kfehkého tésta na
stll a vyzdobi ragimi ocasky.

C. 331. Jazykové Fizky s nadivkou hlemyzdovou.

Jazyk hovézi se uvafi ve slané vodé do mékka, stahne se,
nechd vychladnout, a po té nakrajeji se z ného Ghledné, as na
prst tlusté Fizky. Nyni se upravi nadivka jako do hlemyzdl asi
takto: 28 dkgr. masla, 14 dkgr. o€isténych rozetfenych sardeli,
2 ustrouhané housky, 2 Zloutky, 2—3 IZice smetany, osoli se to,
pfidd trochu marjanky, petrzele a *4 strouzku Cesneku. VSechno
se dobfe promicha, Fizky tim hezky silné pomazou a daji se na
pekd¢ maslem vymazany do trouby na rychlo zcervenati. Upe-
¢ené oblozi se citrénovymi kolacky.

C. 332. Salmis z koroptvi v pastickach.

Udus 2 koroptve a 2 holuby nasolené na slaniné s cibuli,
2—3 zrnky pepre, novym kofenim, jalovcem, kouskem tymiéanu
a bobkovym listem. Kdyz jsou dosti mékké, sFizni prsicka a
uschovej na okrasu. Maso ostatni rozkrajej, utlu€¢ ve hmozdifi
a prolisuj; téZ i kosti roztlu¢ a se zbylou $favou na sité protlac.
Sestrouhej noZzem kousek sleziny a -slaniny, protlac téz, dej na
kuthan i s tim masem dusit, pfidej kousek citronové kiry a
trochu madérského vina.

Pak odstav, nech v3ak na teplém misté. Me& pfipraveny
pasticky z maéslového tésta nebo vénec v celku a napli je tim
masem, prsicka rozkrajej na Uhledné kousky a maso jimi do
vrsku obloz.

C. 333. Kvictaly na miSeniné v kodickach.

15 kusG kvical se o€isti, vykucha, slaninou prostrka, hla-
vicka zobatkem napfed vstréi se do kréku, jedna nozicka do
druhé; po té dusi se na slaniné noZzem sestrouhané, s cibuli a
nékolika zrnky jalovce, a podlivaji se polévkou.

Dvé holoub4tka o&isténa a osolena dusi se na 10 dkgr.
slaniny, rozkrajené cibuli, k niZ se daji: 4 zrnka hfebi¢ku, 4 zrnka
nového kofeni, 4 pepfe, snitka tymianu, 1 bobkovy list, téz
i oCisténé vnitfnosti z 15 kvidal. Casto podliva se to polévkou
z duSenych kvical.

Kdyz jest vSe dosti mékké, utluCe se to ve hmozdifi a
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prolisuje na sité; k tomu se prolisuje */4 kgr. telecich jater a
slaniny, pfidd kus masla, jedna houska v cerveném viné namo-
Cend, citronova kolra, tlutené nové kofeni, hrebiCek a pepf,
V|0 litru cCerveného vina, osoli se to a necha za stalého mi-
chani na plotné dusit, az kaSe tato zhnédne. Touto miSeninou
napliuji se smazené koSicky pfipravené dle &is. 268.; na vrch
kazdého koSicku polozi se vzdy jedna kvicala a posype se usma-
zenou Zzemlickou. Téz se da na kaZzdou sekana cibulka smazena.

C. 334. MiSenina z kufat v kosiku z kFehkého tésta.

Udus na maésle zeleninu, a to: petrzel, celer, cibuli, pak
na ni vloz kufata a teleci brzliky. Udus obé do mékka; podlivej
pfi tom pilné polévkou a osol dle potfeby. Kufata udusenad zbav
kosti, kozi, a nakrajej je na malé Ctverecky. Téz i brzliky takto
skrajej. Na kuthanu udélej bilou jiSku z rafiho masla, zalij ji
scezenou polévkou z kufat, aby z toho byla hustd oméacka, do
které vlozi§ skrajené maso kufat i brzliky a dobfe zamichas.
K tomu pfipoj: 1—3 lanyze, skrajené Zampiony, maso z racich
klepytek a ocaskl, vafeny a rozebrany kvétdk a nech to po-
varfiti. K posledu zakloktej miSeninu Zloutky ve smetané roz-
kloktanymi. Jakmile se zakloktad vejci, uz se nesmi vafiti. Na
misu postav koSik z kiehkého tésta (€. 267.) a napli jej touto
miSeninou. KoSik ozdob snitkami zelené petrZele, racimi ocasky
a skofapkami. Kolem kosiku obloz pdlmési¢ky z maslového tésta.

C. 335. Salmis z holubl v kosi.

4 holoubata na slaning, 1 cibuli, 5 hiebi¢kd, 5 zrnek
nového kofeni, 5 zrnek pepfe a 1 bobkovy list do mékka udus
a zalivej polévkou. Kdyz se holubi udusili, maso s prsicek obei\
kosti a ostatni ve hmozdifi roztlu¢ a prolisuj, téz 38 dkgr. ho-
vézi sleziny seSkrab, dobfe rozmichej a pfidej k tomu, jakoz
i kousek noZem sestrouhané slaniny; osol to, zalij 38 litru Cer-
veného vina, je-li to husté, rozied polévkou; nech to povafiti
a pak na stdl davej do kose z kiehkého tésta (6. 267.). Uhledng
skrajend prsicka pokladej na vrch.

C. 336. Salmis ze zajice v koSi z kFehkého tésta.

Nozky ze zajice daji se na slaninu a vSechnu zeleninu
s kouskem tymianu, 1 bobkovym listem, zrnky pepfe a nového
kofeni do mékk& udusit za stdlého podlévani polévkou. MEkké
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maso s kosti se obéfe, rozsekd, ve hmozdifi roztlue a na sité
prolisuje i s tou Stavou, ve které se dusilo. J4 kila hovézi sle-
ziny sestrouhd se noZem a také prolisuje. PFidd se kofeni po
chuti, 38 litru madérského nebo ¢erveného vina a po té se vSechno
na kuthanu rozmicha a na plotnu postavi, kde se tim stale
micha, aZ slezina dobfe se povafi a salmis zhoustne.

Ze hrbetu zajice nakrajeji se uUhledné Fizky, které se na-
klepou a zarovnaji, osoli, opepfi, rozstrouhanou cibuli pomaZou
a na kuthan srovnaji. Pak se na né nalije rozehfaté, precezené
maslo. Brzy pred tim, nez se ma predkrm nésti na stll, da se
kuthan s Fizky na plotnu, kus masla pod né a zcerstva se opekou
po obou strandch. Nejdéle se pekou 5 minut.

Upravené salmis dej do koSe z kfehkého tésta, na vrch na
né uhledné urovnej Fizky zaje¢i a okolo vyzdob véncem z rohlickd
nebo véneckl z maslového tésta.

¢. 337. Holoubata v kosi z maslového tésta.

Holoubata (7) se Cisté vyperou a slaninou protdhnou nebo
obali. Na kuthan d& se hodné sekané cibule, ‘'/a petrzele,
% mrkve a V4 celeru. K tomu nakréji se kousek uzeného masa
a kus masla, a chvili se to dusi. Holoubata se pak teprve po-
loZi na zeleninu, pékné jedno vedle druhého, posoli se nahofe
a opekou se po obou stranach, az zCervenaji; d& se k nim také
kousek cukru na citroné ostrouhaného. Kdyz jsou holoubata mékka,
vyndaji se, rozkrajeji na pllky a odloZi se na teplé misto.

Omacka z nich se zapraSi moukou, d& se k ni IZice hof-
Gice, lZice rozsekanych kaparliv a 1 vinna sklenice Gerveného
vina. Omacka se povafi, pak procedi a do procezené vytlaci se
jeSté z % pomeranCe a z '/2 citronu Stava.

Pfed tim, nez se pfipravuji holoubata, udéla se z 7/, libry
maésla maéslové tésto (viz €. 261—262.), koSitkova forma se vylozi
maslovym téstem, dé& se do ni papir méaslem pomazany, aby se
neprilepil, na papir se nasype hrachu, by se forma vyplnila, a
nechd se kosik v troubé péci.

Z téhoz maslového tésta udélda se téZ na koSik poklice,
kterd se zvlast upece. Na rozum jde, Ze se i koSik i poklice
teprve pekou, kdyz jsou holoubata jiz pfipravena; jenom Ze se
dfive tésto zadélad, aby mohlo odpocCivati. UpeCeny koSik se opa-
trné vyprosti, a nez se ma jidlo nésti na stdl, napIni se holou-
baty, na které se da trochu omacky a prFikryji se poklici. Ostatni
omacka nese se ve zvlastni nddobce na stil.
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¢. 338. Holoubata na francouzsky zpdsob.

Od holubl hlavy i s pefim ufizni, tak aby z nich zbylo
kousek krcku, pékné ocist od krve a uschovej. Holuby o$kubej,
o€ist, nozicky nech pfi nich, pak osol, dej na peka¢ bud kus
masla nebo slaniny a rozsekanou cibuli, holuby nech dusit do
mékka, aby nevysmahli, podlévej polévkou; kdyz jsou dost mékci,
vyndej ven a v pQli pfekroj, ale opatrng, kdyZ je slozis, by to
ani znati nebylo. Pak obé plile pomaz salmy, bud zvéfinovym
nebo jaternim, a sloz zase dohromady.

Salmy: Jatra ozZilkuj a dej na cibulku a maslo dusiti,
kmin a néco marjanky k tomu. Aby jatra pfi duSeni nevysmahla,
podlij je polévkou. Na kulhan dej na maslo usmazit strouhanou
housku, $tavu z téch holubl a prelisovand jatra dej k tomu,
osol, opepfi a promiche;j.

Krasleni holoubat: Vezmi kulatou misu, doprostfed dej
asi na 10 em. Spalicek chlebovy, ten potfi salmy, by nebylo
vidét, co to je, ted vezmi Spejlky, na kazdy napichni hlavu
holubi, mize$ 4 hlavy tak navléknout, pod kaZdou tu hlavu dej
papirovou man$etu, aby nebylo vidét dfivko, oto€ téz papirem,
ted vkusné ta dfivka s témi hlavami za| ichni do toho chlebového
Ctverce, pak vezmi salmy a utvof z ného kruh, mezi néj do
figury kréky dold a nozi¢kami nahoru postav holuby, aby mezi
témi hlavickami, které musi byti vySe, tvofili zase figuru. Kolem
téch holubl dole budto dej kolo z maslového tésta, pékné zdo-
bené, aneb udélej vénec z maéslovych pastiCek, plnénych témi
salmy. Petrzelkou nebo §térbakem (endivii) to okrasli.

C. 339. MiSenina z kufat.

Kufata se o€isti, nasoli, zaSpejli a nechaji se na zeleniné
s kouskem maésla a trochou polévky do mékka dusit. Pak se udéla
z teleciho masa néasledujici nadivka: 25 dkgr. teleciho masa
z kyty se dobfe v hmozdifi utlu¢e, pfida se jedna ostrouhani,
v mléce mocend houska, 5 dkgr. méasla a tlue se to s tim
masem dale. K tomu se pfidaji dvé celd vejce jedno po druhém,
dobfe se to promicha, sitem prolisuje, osoli, trochu bilého pepfe
se prida a tfe se to s \B litru sladké smetany; po té se vy-
maze uprostfed dutd forma maslem, naplni se touto nadivkou a
nechd se *4 hodiny v pafe pomalu vafit.

Zatim se pfipravi miSenina. Bleda jiSka, upravena na racim
masle, zalije se polévkou, ve které se kufata dusila, a zaklokta
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smetanou, se Zloutky Z duSenych kufat se prsicka sfiznou na
okrasu, druhé maso se rozkraji na kostky, pfidaji se k nému
na kostky pokrajené vafené Zampiony, vafeny teleci a na kostky
skrajeny brzlik, zeleny duSeny hré;ek bez cukru, a promicha se
vSechno s trochou té omacky procezené z ra¢iho masla. V pare
vafend nadivka se vyklopi na kulatou misu, duty stfed se vy-
pIni pfipravenou miSeninou a prsiCka z kufat postavi se do vénce
kolem nédivky do vysky.

VrSek se krasli vafenymi Zampiony a racimi ocasky, celek
se pak polije na mise zbytkem procezené omacky.

Na jedno kufe Citaji se 4 Zzloutky ve y» IBtru smetany
rozkloktané.

C. 340. Midenina z kapound.

Kapouni udusi se na masle a kousku zeleniny; po té se
klze s nich stdhne, v3echno maso obéfe a na kostky rozkraji.
Kosti z kufat se rozsekaji, nechaji se je$té v té zeleniné vy-
vafit a procedi se do bledé jisky méslové, kterou se zasmazi.
Do té omacky vlozi se rozkrajené maso. K tomu se pFimisi
uvareny a rozebrany kvétdk a malé knedlicky jako liskovy ofech.

KdyZ se ma nésti na stil, zakloktd se sladkou smetanou
se zloutky; vafit se to v3ak jiz nesmi.

Krasdli se na mise méaslovym téstem, smrzi a rac¢imi ocasky
i rGzickami z kvétaku.

Na kapouna 6 Zloulkdv a 38 litru smetany.

C. 341. Spanélska misenina.

Na kuthan na maslo vloZi se vSechna zelenina na kolacky
skrajend, hoveézi jatra, tymian, kofeni, a necha se to do zluta dusit.
Pak se to zapra$i moukou, nechda povafit, pfida se nékolik Izic ma-
dérského vina a procedi se to. Dej vafit nebo péci klobasy, na-
krajej na listky, téZ Zaludky a jatra vafena z jakékoliv drlibeze,
kapary a kaStany vafené, téz na Fizky skrajené, na 3piCku noze
hof€ice a citronovou Stavou zalij. Vse do toho smichej, a je-li
libo, mohou se dat Salotky i houbicky malé.

C. 342. Midenina ze zajice.

Zajice ocist, protahni slaninou, zadek od kyt oddél a pec
na cibulce a omastku v troubé. Ty kytky dej dusit na kutlian
na zelening, kofeni a hovézich jatrech na listky skrajenych a
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podlivej polévkou a vinem. KdyZ jsou mékké, rozkrajej na kostky,
omééku zadélej jiSkou. nech povafit, proced a pfidej citronové
kry. Touto omackou polij téZ zadek, by dostal lesk; dej na
chvili opéci. Nyni napli kulaty tvar (uvnitf prazdny) dohrou
vafenou ryZzi. Vyklop ji na misu, uvnitf ten stfed vypli tou mi-
Seninou, na lu ryZi urovnej zadeCek, jejz jsi byla kosti zbavila,
a 3ikmo jej krajej. Na kraj misy kol té ryze utvof vénec z rlizic
bud vafeného kvétaku nebo poupat kapustovych, Zampion(, rdzic
z fetkvicek, lanyZze, nebo misto nich smazena jatra. Mezi ty dej
listky petrzele.

C. 348. Eskalop ze zajice.

3 zajeCi zadky ozilkované se od kosti oddéli, asi na dva
prsty nakrajeji, polovice téch kousk( se prostrka uzenym jazykem
na nudle jako slanina skrajenym a polovice slaninou. Osoli se,
opepfi a rychle na méasle po obou stranach opekou a priklopi.
Pred tim se slehénka vyslaninuji a daji na cibulku dusit; mékké
maso se od kosti odieze, umele, prolisuje a pfida se Stava z fizkd,
3 strouhané housky vinem navlazené, 4 vejce, na kostky nakra-
jend slanina a jazyk, osoli se to a v3e se dobfe promicha.
Véncova forma vymaze se sadlem, vysype houskou, maso se da
do toho, hezky urovnd a da se do pary na V2 hodiny vafit.
Horka dava se na stll. Vyklopi se na kulatou misu, doprostfed
da se silné ragoflt z t&ch zbytk(. Rizky se Ghledné narovnajf
nahoru, okolo se okrasli kvétdkem, kapustovymi poupéatky, zam-
piony nebo hfiby, smazenym brzlikem nebo mozeckem a zelenou
petrzelkou.

TéZ na misté ragout mize se dati lanyZovd omacka do
omacniku.

C. 344. Hlemyzdi.

Plze v dome€kach nech 1 hodinu vafiti, sced. vybef z do-
mcéklv a okrajej ocasky, t. j. mékké masicko, to tvrdé nech;
plze posyp soli, promni a nech je v hovézi polévce 3 hodiny
vafiti. Domecky proplachni a dej do osolené vody hodné vy-
variti, sced vodu a asi tfikrate je v Cisté vodé se soli kartackem
k lomu uréenym vymyj a kazdy poklop na plech, aby voda z nich
vyséakla.

Vycisténé domecky takto pli: 1 Izi€Cku kavovou hovézi
polévky do néhu vlij, pak tam vloZ plze a na néj nadivku, kterou
jej prikryjes na zplsob poklicky; posyp strouhanou houskou a

8*



dej na panev na kus masla a trochu polévky udusiti nebo v troubé
z€enenati.

Nadivku pfiprav nasledovné: Utfi kus maésla se 4 Zloutky,
pfidej namocenou housku \e smetané, 6 ociSténich utfenich
sardeli, strouzek cesneku, trochu zelené petrzelky a vSe dobfe
promiche;j.

Nebo: utfi 30 dkgr. masla s 25 dkgr. ocCisténich sardeli,
prolisuj je, pfidej 40 dkgr. bilé housky namocené ve smetané,
cibulku jemné nastrouhanou, &esnek, citronovou klru. Tato mira
jest na 1 kopu hlemizduv.

C. 345. HlemyZdi sekani.

Uvafeni a ocisténi plzi se jemné usekaji a vmichaji do
sardelového masla; pfidaji se 2 Zloutky, trochu citrénové kiry
a ostrouhané housky. Touto nadivkou napliuji se dohfe oCisténé
a suché dome€ky hlemizduv a nechaji v troub& zCervenat.

¢ 346. Skeble.

30 kusd $kebli se v soli otfe kartatkem, noZem ogisti a
rychle v jedné vodé vypere, aby mnoho vody nenasakly. Na
kuthan da se '/« litru bilého vina, 2 dkgr. masla, '/* cibule a
na to vlozi se Skeble, priklopi a nechaji povafit, az se lastury
Skebli otevrou. Po té se Skeble vyndaji, otevrou, cerna zilka
z nich se odstrani, jakoz i jedna polovina skofapky. Kazda
Skeble pokape se vinem, ve kterém se dusily, a pomaze nésle-
dujici nadivkou: 25 dkgr. masla, 10 sardeli, dobfe ociSténich,
vyprénich a sitem protlacenich, 1 Izici jemné utluené mouky
a dle libosti i kousek drobné rozsekané citronové kary. DU-
kladné to promichej. Po té se Skeble posypou tlucenou Cerve-
nou houskou a daji se do horké trouby nejdéle na 10 minut
opéci. Dle libosti mlze se k nadivce pfidati 6 na tvrdo uva-
fenich a prolisovanich Zloutk(i, ¢imz se zméni.

Lastury plnéné.

Lastury ze Skebli se €isté vymyji a uschovaji. PIni se pak
miSeninami asalpicony, kraSli se rozmanité a predkladaji za
predkrm.

chodech, ano bivaji i ze stfibra a jinych kova.
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Kazdy druh miSenin, kaSoviny a nadivky masité se hodi
k plnéni lastur, které se nékdy opékaji, jindy zase rychle, sotva
se naplnily, nesou na stll. Zde mlZze ponékud soudna kucharka
sama vymysleli a sestavovati vypliiky dle vzor( jinych.

Naplfiuji se téZ mayonnaisou, aspikem a studenymi masy.

C. 347. Teleci pe€ené v lasturach.

14 deka maésla s '/2 cibulkou rozstrouhanou se da spejch-
nout, az ponékud zazloutne; k tomu se pfidad vrchovata lzice
mouky, malo citrénové klry, 6 sardeli oSisténych a jemné use-
kanych, trochu dobré horké sladké smetany, citronové Stavy,
4 Zloutky a v3e se dobfe utfe, az je z toho kaSe; k tomu se
pfida na kostky skrajena teleci peCené, opét se vSe dobfe za-
michd a dava do lastur méslem vymazanych, pokape citronovou
Stavou, posype parmazanskym syrem anebo strouhanou houskou
a nechd v troub& 10 minut z€ervenat: k tomu se kladou citrénové
fizky.

C. 348. Jatrova smiSenina v lasturach.

Teleci jatra '/, kila ocisti od kdzicek a nakrajej na kousky,
naceZ je dej dusit na '/4 kila slaniny na Ctverecky rozkrajené
a cibuli sestrouhanou; prfidej trochu strouhané housky. Na jiném
kuthanu na maésle udus /2 kila teleciho masa na kousky roz-
krajeného; kdyz jest oboji meékké, utlu¢ jatra ve hmozdifi a pro-
lisuj; teleciho masa asi dvé tretiny téz utlu¢ a prolisuj, treti
tfetinu odloz. Jatra i prolisované maso smichej na kuthanu,
osol, opepfi a dej na plotnu; odlozZenou tfetinu masa teleciho
rozkrajej na drobné c&tverecky, vloz na kuthan, podlij polévkou
a dej téz na plotnu. Po té pli smiSeninou lastury v troubé
ohtaté, prokladej je rozkrajenym telecim masem a polivej Stavou
z pecené nebo z duSeného masa.

C. 349. Teleci brzliky v lasturach.

Na 12 lastur se pocitd: 2 mozeCky a 2 teleci brzlicky.
Ty se dobfe odisti, ozilkuji a ve vlazné vodé omyji. Na kuthan
se da kousek slaniny a masla, cibule a 10 zrnek kminu. Na to
se brzlicek polozi, necha napolo udusit, pak se pfida mozecek
a dusi se to pozvolna ‘a hodiny. Kdyz je meékky, zvolna se
vynda a na malé kousky nakraji. Nyni se da na kuthan 35 grami
maésla, trochu mouky, ta Stava se procedi a necha spejchnout.
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Omaéacka se zakloktd 4 Zloutky a 8 prolisovanych sardeli jakoZ
i skrdjené kousky se do toho zamichaji. Kdyz je to dobfe pro-
michano, pini se tim lastury, navrch se posypou strouhanou
houskou a daji se na rychlo péci.

C. 350. Salpicon v lasturach.

Uvafi se kousek teleciho masa ve slabé polévce. K nému
se da celer, petrzel, mrkvicka, véeho malo, kousek citronové kary,
néco suSenych hub. Kdyz je maso do tuha uvafeno (mékké
nesmi byti), vynda se z polévky. Co véaZilo maso, tolik se od-
vazi libové uzené kyty varené, oboji masa se na drobné kosticky
skrajeji a do kuthanu vlozi. Na jiném kuthanu udéla se bleda
méslova jiSka dle mnoZstvi polévky a tou se zasmazi polévka
z teleciho masa, povafi s ni a procedi na maso. Po té se za-
klokta Zloutky, zacedi Stavou citronovou a zasype korou skra-
jenou. Odstavi se do parniku. KdyZz se ma nésti na stll, napl-
nuji se tim lastury Cisté, ohFaté.

Ze 14 deka teleciho masa bez kosti a tolikéZ uzeného na-
pIni se 3 lastury. Na tento pomér Citd se 1 Zloutek, z '/,, citronu
Stava a kdra.

C. 351. MiSenina s mozeckem v lasturéach.

2 teleci mozky se stdhnou, spafi, zbéli a vlozi na kuthan.
Pod né d& se kus masla, osoli se a chvili dusi. Jedna houska
se ostrouha, bila tfida ve mléce namoCi a vymackd. Z 5 sardeli
utfe se maslo sardelové, 3 vejceuvafi se na tvrdo; bilky se
jemné rozsekaji, Zloutky namise utrou. Ke Zloutkim da se
houska vymackana, 1 celé syrové vejce, rozsekané bilky, sardelové
maslo a hrst strouhané housky. Chvili se to tfe a pak se k tomu
pfimichaji udusené mozecky.

Lastury se touto miSeninou naplni, posypou pfesatou strou-
hanou houskou, daji se na plech jedna vedle druhé a nechaji
se 5—10 minut v troubé& péci, aby navrchu zcéervenaly; ale ne-
sméji vyschnouti!

Aby lastury na plechu dobfe staly, pokryje se tyz vrstvou
soli, do niz se zabofi.

C. 352. MiSenina jiného druhu v lasturéach.

Na kousek masla acibulky strouhané dej dusit mozecek,
na jiném kuthanku taktéZz na masle udus telecibrzlicek. Mékky
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brzlicek na drobno rozsekej, mozecek k tomu pfimis, rozmichej
s tim maslovou bilou jisku z Cerstvého masla upravenou, pfisol
dle chuti a potfeby, priced téZ dle chuti citrénové $favy a bilého
vina a smichej, aby z toho byla kaSe pfiméfené hustd. Tieba-li
rozfediti kaSi, pridej Stavy z teleciho duSeného masa, které jsi
taktéz, a to zase na tfetim kuthanku na masle Cerstvém a ci-
bulce do mékka udusila. Teleci maso dusené stejnym dilem, co
vazil brzlik, drobné taktéZ rozsekej a tolikéz uvafeného uzeného
lastury vymaz sardelovym maslem, naplii touto miSeninou, posyp
strouhanym parmazénskym syrem, pokrop rozpalenym c&erstvym
maslem a do rlZova pec.

Croquetty.

Takto nazyvaji se smazené SiSky ze sekaného masa, z kaSe
bramborové i ryze duSené. Predkladaji-li se za predkrm, tvofi
se 2'/2 em. dlouhé a v objemu asi 4 em.; jinak téz aby v koncich
byly asi jako &tyrkrejcar co se ty€e objemu. Obklada-li se jimi
misa s masem pro vyzdobu, tvofi se malé Sisticky.

Sisky nesméji dlouho stéti, sice ztrati na chuti a ceng.

Maso se béfe rozmanité, i z ryb. Hlavni je, aby se.z masa
pfipravilo pomoci husté omacky tuhé tésto ke hnéteni.

C. 353. Croquetty z teleci pecené.

Kousky teleci pecené nebo kufete pokrajeji se na malé ko-
stiCky, téZz kousek libové uzené kyty a nékolik varenych hub.
Rozsekej kousek cibulky, dej ji na kousek masla zpénit, pfidej
maly kousek zelené petrzele; zapra§ to moukou, nech zapénit,
zalij smetanou, aby z toho byla hodné hustd omacka, povar,
osol a proced; masa rozkrajend do toho zamichej, dej to pak
na misu a nech vychladnout. Z vychladlé michaniny délej na
vale malé croquetty, to jestasi na prst dlouhé Sisky.

Dej na val strouhanou housku, masovou kaSi na ni a pracuj
opatrné, jako z jiného tésta. NamoC je do rozkloktanych vajec,
obal ve strouhané housce av rozpéleném masle nebosadle je
do zlatova usmaz.

Nesmi se dati vice smetany, neZz tfeba, aby byla mnozstvi
masa pfiméfena. Kdyby byla Fidka, Spatné by se Sisky tvofily a
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v sadle by pukaly, kdezto opatné by zase byly suché. Croquetty
ihned se nesou na stll. Stoji-li dlouho, pozbudou chuti a ceny.

C. 354, Croquetty bilé.

/s kg. teleciho a wi kg. vepfového masa se rozsekd a
dvakrat ve stroji premele. Po té se k nému pfipoji 2 ve vodé
macfené a dobfe vymacCkané housky, 2 syrova vejce, strouhané
housky dle potfeby, ze 1i citronu kdry a osoli se to. Ve dobfe
se promichd a tvofi se z toho malé SiSky (croquetty), které se
ve vejci uSlehaném naméaceji, obdleji ve strouhané housce a usmazi
v pfevafeném masle do Cervena.

c*355. Croquetty cerné.

Kousky zvéfiny, koroptvi, bazantd, slovem v3echno tmavé
maso, k némuz se Citd také skopové, se uvafi v polévce. D& se
k tomu kousek citronové kiry, 1 cibule a kousek ssedliny z kosti
(glace). Mékké maso bud se na kosticky skraji, bud jemné useka.

Na 1 kilo masa usmazime na kuthanu ze 6 deka maésla
tmavou jiSku, zapraZime ji polévku, v niZz se maso vafilo, by
z toho byla omacka, precedime ji a nechame ji 1—2 hodiny
dobfe vafiti, az tak zhoustne, Ze se podoba kasi.

Pomér jest tento: masa skrdjeného budiz &tyfikrate tolik,
kolik omacky. Proto nesmi se nahle tato hustd oméacka na maso
naliti, ale pouze tak, aby se ji maso spojovalo a utvofilo jakési
tésto. Do omacky uvafené vlijeme 2 IZice madérského vina,
6—8 pedarek skrajime na koste¢ky. Je-li maso z baZzantl nebo
z koroptvi, pfiddme k tomu 1—2 lanyZze skrajené a konecné
omacku 3 Zloutky zamichdme. Na val nasype se strouhana houska,
kaSe se d4& na ni a tvofi se z ni SiSky, které se obali v roz-
kloktaném vejci a ve strouhané housce a smazi v rozpaleném
masle.

Na misu stavi se do vysky (nekladou se po své délce
na ni) a ozdobuji zelenymi snitkami petrZele, kterd se v maésle
osmazila. PfFi tabulich propichujf se do nich jehlice ozdobné.

G 356. Croquetty z pecené.

Rozmanitd upeend masa se jemné rozsekaji, na kuthan da
se kus slaniny skrajené, kousek drobné sekané cibule, na to se
da sekanina, nechd v tom dusiti a pak se zapra3i moukou. PFidaji
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se celd vejce dle mnozstvi masa, trochu strouhané housky, za-
miché se to, osoli, opepfi a utvéfeji se z toho na prkénku chrupinky,
jez se obali v housce a usmazi v rozpéaleném masle, nejlépe na
formé omeletové.

¢ 357. | Nadivana vejce

16 vajec uvafi se na tvrdo. Pozorné se s nich skofapka
sloupne, by se bilek neposkodil. Vejce se po délce rozplli a
Zloutky opatrné z bilkG vyndaji. O¢Cisti se 10 péknych sardeli,
da se k nim 14 deka Cerstvého masla, udéla se sardelové maslo,
prolisuje se na sité, jakoz i tvrdé Zloutky k tomu. Promicha
se obé, spoji s 1 vejcem syrovym a 1 zloutkem, pficini se k tomu
trochu c-itronové kiry a tolik strouhané housky, by to drzelo
pohromadé. Chvili se to dobfe tfe. Po té tvofi se z toho malé
kulaté knedlicky. Rozdélime si nadivku dobfe, bychom mély tolik
knedlickd, kolik je pllek vajec. Kazdy knedlicek obali se do
poloviny po jedné strané ve strouhané housce, druhou stranou
se vtiskne do ddlku jedné polovice bilku. Pllky vajec vyrovnaji
se na pekat nebo na péanev omeletovou, na kazdy knedlicek po-
loZi se kousek masla a kaZdé vejce podlije se V2 lZici smetany.
V prudké troubé se po té pekou asi 5 minut, az se smetana
vyvafila a nadivka z€ervenala.

C. 358. 1. Nadivana vejce.

Uvafi se na tvrdo 12 vajec, pak se oloupaji, Spicky se
odfiznou, vejce se rozplli a Zloutky se vyndaji. Nyni se pfi-
pravuje nadivka: 12 sardeli se o€isti, prolisuje, 1 houska ve
smetané namocend, ty Zloutky, trochu zelené petrzele a trochu
mléka; vSe se dobfe promicha. Na misu se rozetfe kousek maésla,
ty bilky se rozestavi na ni, plni senadivkou, poliji trochu
mlékem a daji se péci asi 72 hodiny.

¢ 359. | Pudding z teleciho masa.

Z '/2 kila teleciho masa uprav kaSovinu se smetanovou
jiskou dle € 272.; po té ktomu pfimis ze V4 litru smetany
husté uSlehané smetanové pény a zamichej. Vyloz malé formicky
nebo porculanové misky uzenym vafenym jazykem, na mald ko-
lecka skrajenym, taktéz i lanyzi, kaSovinu do toho dej a pak
v pare vaf. Na stdl se predkladad v miskach, z formicek se vy-
klopuje.
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€ 360 H Pudding z teleciho masa s miSeninou.

Z 'la teleciho masa se upravi kaSovina (€. 286.). Jiné
'l,, kilo teleciho masa se da do polévky se v§i zeleninou a
kouskem citronové kidry povafit. KdyZ je maso mékké, da se
vychladnout. Polévka se scedi, zaprazi bledou jiSkou maslovou
a necha dikladné povafiti.

Teleci maso uvafené se nakraji na kostiCky zaroven se
2 lanyzi, 8 Zampiony a kouskem uzené vafené kyty. Zalije se
to trochou té povarené oméacky, by to drzelo pohromadé, a dva
Zloutky se do toho pak zamichaji.

Forma se vymaze maéslem, vysype moukou a okrésli na
dné kolacky a pllmésicky z lanyzi. Pak se kolem do kola potfe
na prst tlusté kaSovinou, na to se vloZzi miSenina a na ni se
poloZi zase vrstva kaSoviny. Pudding se v pafe vafi asi 1 hodinu,
natez se vyklopi na misu a nese na stll. Ostatni omacka se
da do nadobky k tomu na stdl.

KaSovina se pomaze bilkem roz§lehanym, neZ se na ni
dava misenina.

C. 361. lll. Pudding z teleciho masa.

Vezmi 7 dkgr. masla, 2 celd vejce, 4 Zloutky, a vSe dobre
utfi; nyni pfidej 4 housky v polévce namocené a prolisované,
1 lZici smetany a 1 Kkg. teleciho masa uvafeného a dobfe useka-
ného; trochu osol, pfidej zelenou petrzel, vymaz formu maslem,
vysyp zemli€kou, pomaz pergamenovym papirem a nech v péfe
1 hodinu péci.

C. 362. Iv. Pudding z teleciho a uzeného masa.

Utfi 7 dkgr. maésla, 3 celd vejce, 4 Zloutky; 4 housky
v polévce namocené prolisuj; 1 kg. teleciho masa, 1, kg. uze-
ného jemné rozsekej, pak vie smichej dohromady a pfidej 1 IZici
smetany, trochu usekané petrzelky, osol a dej do vymazané formy,
ovaZz papirem, pfikryj a nech 1 hodinu v péafe vafiti.

¢. 363. Pudding z kuFat nebo z kapound.

Dvé velkd kufata nebo kapouny dobfe o€isti, vykuchej,
stahni s nich kdzi, maso s kosti obef, rozsekej drobné a jesté
ve hmozdifi je utlu€¢ na kaSi. Udélej z '/« litru smetany smeté-
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novou jiSku (Béchamel) a dej ji vychladnout. Kdyz je studena,
pfimichej do ni utluéené maso z kufat, dvé cela vejce, 6 Zloutkdv,
osol, pfidej bily pepF, kousek rozstrouhaného muskatového ofisku,
14 deka masla a dlikladné to rozmichej. Pak to na sit& prolisuj
a tfi na ledé az je to krasné rozetfené. Kone¢né do toho za-
michej z *, litru uSlehané smetany hustou pénu.

Vymaz formy véncové, které jsou uprostfed duté, maslem,
vysyp je moukou a okrésli je uvnitf a na dné. Uvafeny uzeny
hovézi jazyk skrajej na tenounké malé listeCky a z nich vykrajuj
koleCka. Téz skrajej na kolatky lanyze. Klad vzdy jedno ko-
leCko z jazyka a zase z lanyze do kola do vénce na dno a téz
po sténé formy.

Po té tésto z masa do formy vlij a dej do pary na 1 ho-
dinu vafit. To zde staci do 2 forem. Postav formu do hlubokého
kuthanu, ve kterém je voda, by do poloviny jejich sahala, a
nemé&s-li formy puddingové, zakryj ji poklickou a kuthan téz.

Pudding se na stll na misu vyklopi. V polévce se uvafi
pecarky a lanyze. naGez se skrajeji na kolacky. Z téchto kolagklv
udéld se veénec kolem vyklopeného puddingu. K tomu se nese
na stll omacka v nadobce.

Omacka.

Kosti z kufat nebo kapound, vsechny zbytky, klZe, hlavy
daji se vafit se zeleninou a osoli se. Na kuthanu udéla se
maslova jiska dle osob ze 7 deka a vice, do které se polévka
tato scedi a omacka ji zapraZi. Zaprazena oméacka se vafi 3 az
4 pIné hodiny.

¢. 364. Kvétdk s holandskou omackou a smazenym mo-
zeCkem.

Kvétdk se ocisti, vypere a dd do vafici slané vody vafit.
Mezi tim se da 8 dkgr. masla, asi 6 dkgr. mouky na kuthan,
nechd se malo spejchnout, zalije se '/2 litrem bilé polévky,
nechd se hezky dlouho povafit a zacedi citronovou Stavou. Asi
6 Zloutkl s nékolika IZzicemi smetany a kouskem syrového masla
na plotné se klokt4, az to zhoustne, nesmi se vSak vafit, sice
by se srazila. Kvétak se scedi, narovnad do vySky na misu,
omacka se nan vlije a kolem se da smazeny mozetek nebo téz
jatra, i malé fizky.
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B. Studené predkrmy.

K nim c¢itame: ryby v rosole nebo se studenou omackou,
bud olejnou, bud jiného druhu, studené rosoly z masa a s masem,
studené paStiky a t. p., o nichz promluvime v dotyénych od-
dilech.

Téz rozmanité topinky a fizky z housek pokladané masem,
mazané sardelovym maslem a t. pod.,, jaké se predkladavaji
k €aji, hodi se za studené predkrmy, coZz zejména je vitano,
kdyz na kvap mame rozmnoZziti stll o néjaky predkrm.

Také se predkladavaji za studené predkrmy rybicky v oleji
nakladané, jako sardinky, sardele, marinované ryby, raci.

C. 365. Teleci Fizky v aspiku.

Na kuthanu nech spejchnout na masle 2 cibule, ‘/a celeru,
lj mrkve, kousek zadzvoru. NafeZ, naklep, vyper teleci fizky
z kyty; jednu polovinu prostrkej slaninovymi nudlickami, druhou
skrajenymi nudlickami z libové uzené kyty. Takto upravené klad
jeden vedle druhého na onu zeleninu, zasol to, zalij dobrym
bilym vinem a udus je do mékkad po obou stranach, aby ani ne-
zazZloutly, ale zlstaly bilé. Proto pilné je podlivej a obracej.

UduSené fizky vyndej na misu a nech z kazdého Stavu
dobfe vykapati. Kdyz vychladly, rovnej je do kulaté formy. Do
formy dé& se nejdfive vrstva aspiku; na ni se kladou Fizky, vzdy
jeden slaninou a zase druhy masem prostrkany. Na né zase
vrstva aspiku. Vykréjej z uzeného vafeného jazyka koleCka a
jimi nyni druhou vrstvu aspiku poklad, to jest Ghledné vyzdob.
Na né opét se nalije aspik a necha stydnouti. Vystydlé se vy-
klopi a ozdobi rozmanité. Aspik musi vzdy dfive stydnouti.

C. 366. I Husi jatra v masitém rosolu. (Aspic.)

Zpén *« cibule skrajené na 4 deka husiho sadla, kdyz
zazloutla, vloZz na ni jedna husi jatra. (Nebo do kuthanu dej
méslo rozpaliti, na né vyprana jatra a nech zvolna dusiti. Kdyz
po jedné strané jatra se upekla, posoli se, ale malo, obrati a
zase na vrchu posoli. Podlij asi lzici polévky, nech spejchnout,
vyndej na prkénko a ocisti od cibule i od mastnoty, nacezZ je
rozkrajej na Uhledné tenké Fizky. Do formy nalij rosol a nech
stydnouti. Po té tam poklad fizky z jater, nalij druhou cast
rosolu a nech stydnouti.

NeZ nese$ na stll, vyklop ssedlinu na misu a okrasli ji.
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C. 367. Il Husi jatra v aspiku.

Husi jatra vloz na nékolik hodin do mléka moiiti, sejmi
s vrchu blanku, prostrkej uzenym na dlouho krajenym jazykem,
dej dusit s kusem masla, pfipoj trochu hfebicku, kousek slaniny;
trochu bilého vina pfilij k tomu. KdyZ jsou jatra mékka, posol
je, nech vychladnouti, pak nakrajej na listky, klad do utvaru,
v némz jest jiz ustydly aspik, a zalij na vrchu opét aspikem.

C. 368. IIl. Husi jatra v aspiku.

Osolend, vySpikovanad husi jatra se daji péci do trouby na
jemné sekanou cibulku, par pepfovych zrnek a kousek masla.
Upecené se se vSim daji do hmozdife a utlukou. Pak se pro-
lisuji, pfida se citronové Stavy a trochu rozehfatého aspiku. Ta
hmota se d& do malého kulatého kuthdnku nebo formicky (dle
toho, jak mnoho toho jest, jak velkd forma se déla predkrmu)
a necha se uplné vychladnouti.

Mezi tim se nalije do formy aspik as na 2 prsty silné
a necha se stuhnouti, potom se miZe na to rozlicna ozdoba udé-
lati, vénecek ze zeleniny nebo petrzele, a necha se zase ta ozdoba
s trochou aspiku stuhnouti, nyni se ta jatrova placka na to vy-
klopi a nechd se s trochou aspiku k tomu pFituhnouti, a konecné
se zalije cela forma aspikem. Nechd se do druhého dne Uplné
stuhnouti, vyklopi se na misu a kréasli dle libosti, také maéslo-
vymi rGzicemi a podobnym.

Aspik. Neékolik telecich nozi¢ek, hovézi kost se necha
s trochou zeleniny, citronové kiry, cibule se slupkou, celého pepie,
véehochuti, soli, s octem ve vodé vafiti, asi 3 hodiny. Druhy den
se mastnota s toho sebere, procedi se to a zase se d& na plotnu
vafiti. Do toho se bud celé vejce nebo jen bilky s vodou roz-
kloktaji a ustavicné se tim micha, az padnou bilky na dno.
Potom se skrze Cisty 3at procedi a dle libosti s nim naloZi.

C. 369. Mozetek v aspiku.

Mozecek teleci se oisti, dobfe vypere a necha se *4 hodiny
na 6 deka slaniny na kostky skrajené, na cibuli, mrkvi, celeru
dusiti; pFidd se kus masla @- 6 deka), trochu pepfe, citronové
klry, osoli se to a podléva se polévkou Uduseny mozetek se
vynda a rozdéli asi na 4—6 dil( dle velikosti. Kolik dill, tolik
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koflikl naplni se na Gtvrtinu aspikem. Do kazdého kofliku se
po té na aspik kus mozeCku vlozi, pokape citronovou Stadvou a
opét se aspikem zalije.

Cis. 370. Kufata v rosolu.

KufFata ocisti, vykuchej, Cisté vyper a zaSpejluj. Na kuthan
dej vodu, ocet a sdl, vdechnu zeleninu a kofeni. Kufata do toho
vloZz a nech vafit do mékkd. Pak je vyndej, polévku z nich
proced, dej do ni kousek gelatiny (nebo hned k nim dejteleci
nozZicky vafit). Pak dej ten rosol na plotnu, vmichej do ného
z bilkG snih a Cisti jako aspik. Pak ho vlij do formy, nebo do
kuthanu, na néj dej stahnutd kufata na Ctvrtky rozdélena. Krasli
jej podobné jako rybu v rosolu. Mlze k nim byt také mayonnaise.

C. 371, Lastury s jatrovou ka$i vyzdobené aspikem.

Udusi se 1 kg. telecich jater na masle a cibulce a 1 kg.
teleciho masa; kazdé udus v jiné nadobé. Pak maso rozsekej,
ve hmozdiFi utlu€ a prolisuj. Jatra rovnéz utlu¢, prolisuj, smichej
s tim masem a vmichej do obého pfipravenou jiZ bilou omacku.
Bledou jiSku totiz zasmaz Stavou z duSeného teleciho masa,
povaf a proced; pfidej k tomu néco tluceného pepfe, soli a
dobfe vSechno utfi. Pak tim napliiuj ohfaté a dobfe vycCisténé
lastury Skeblové a dej na '/4 hodiny do pary vafit. Uvarené
vyndej, nech vychladnout a pak okrasli kazdou lasturku aspikem
a sekanou zelenou petrzeli.

C. 372. Masova kaSe v koflickach.

Na 4—7 deka maésla nech spejchnout drobné rozkrajenou
cibuli. Pak tam vloz 25 deka rozkrajené na nudli€ky slaniny,
a/4 kg. teleciho masa a '/a kg. telecich jater nakousky roz-
krajenych. Kdyz jest oboji dosti mékké, utlu¢ obéve hmozdifi.
Na kuthanu udélej maslovou jiSku z 20 deka masla, dej do ni
utluené maso, zalij polévkou dle potfeby a pfimis k tomu 6
Zloutkl, 5 celych vajec. Na sité kasi prolisuj a plii tim koflicky.
NaplInéné kofliky postav do kuthanu do horké vody, by byly as
do Ctvrtiny zatopeny, pfikryj Cistym bilym papirem a poklickou
a nech 74 hodiny v pafe vafit. Po té vyndejrychle na plech
a nech vychladnout; vychladlé krésli aspikem.
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TéZ se mohou libovolné krasliti. Hezka jest tato ozdoba:
obloucky z citronu a Fetkvicky.

¢. 373. Galantina.

1 kilo teleciho a 1 kilo vepfového masa zbav kosti a blan,
pak oboje jemné usekej a na sité prolisuj. Nozem '/* kila sla-
niny sestrouhej a prolisuj. Jedna velka husi jatra prolisuj k tomu.
Jatra at vazi '/4 kila, kdyby byla mensi, dvoje, nebo z nouze
mohou se dati i teleci jatra. Na mise nyni tfi prolisované maso,
osol to, pFi€ii k tomu 1 ustrouhanou cibuli, 1 utluéeny bob-
kovy list, trochu pepfe bilého, citrénové klry i trochu tlu¢eného
tymiédnu, pfilij madérského vina asi 2—3 Izice (nebo 4 IzZice
bilého vina), 6 vajec, 4 skrajené lanyZe a pistacie. K bilému
vinu pfidava se také kavova lzicka rumu; to vSak pouze po li-
bosti. TéZ se muZe pfidati i houska v bilém ving namocenad a
vymackand. Tu by stacila 4 vejce. VSechno dobfe rozmichej.

Mezi touto pfipravou uvaf do mékka uzeny jazyk anebo
2 malé vepfové jazytky. Jazyk se skraji na nudle nebo na ko-
sticky a taktéz vA kila slaniny. Nyni obé zamichej do pfedeS$lého
a smichej. Hrnek anebo formu vyloz listky ze slaniny skraje-
nymi, smiSeninu vlij na to, poklad opét listky ze slaniny, zavaz
papirem pergamenovym a dej to na 3'/* hodiny do pary vafit.
Uvarené dej do studend a nech asi 2—3 dny stéati; pak kréjej
galantinu na Uhledné Fizky, klad na misu a okrasli aspikem.

C. 374. Galantina na jiny zpdsob.

Uprav miSeninu jako vySe, ale jazyk a slaninu do toho
nevmichej. Uhnét z mouky € 2 a z vody tésto, vyvalej z ného
placku, plackou vyloz formu maslem vymazanou. Na placku
poklad slaninové listky pfes celou plochu a na to dej vrstvu
mideniny. Rozetfi po té pékné a klad na ni v kolmém sméru
vzdy jeden Fadek jazykovych a Fadek slaninovych kosticek anebo
liste€kd. KdyZ je v3echno pokladeno, nalij zase vrstvu miSeniny
a zase jazyk se slaninou. Jenom Ze tentokrate zase Fadky klade$
ve sméru vodorovném. Tak pokrafuj, aZz je eforma zaplnéna.
Formu zavfi pevné nebo zavaz do ubrousku a vaf to v pare
2—3 hodiny ve slané vodg.

Téz se mdze miSenina do Cisté upraveného hovéziho mé-
chyfe vloziti, jakoZ i do klZe kapounlv a slepic. MéchyF hovézi
moc¢i se 1 hodinu ve studené vodé; nesmi k nému pfijiti Zadna
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shl, sice by popraskal. KdyZz se umogil, vypere se jesté ve stu-
dené vodé a pak ve vlazné, naez se na obou strandch nafizne,
by se mohl naditi. Nadiva se, jak bylo povédéno vySe. Pak se
méchyf, kde byl nafiznut, zaSije a zavaze pevné do ubrousku,
ktery se rozloZi rovné na stll. V obou koncich se pevné zavaze
a cely oSnéruje, nez se da do slané vody vafit, by do ného
voda nevnikla. Stydnout se d& bez ubrousku, ale méchyf se
stahne teprve, kdyZz se ma krajeti.

Drilbez se nesmi pafiti k tomuto aéelu, by kOZe se ne-
trhala.

KdyZz se vynda galantina z formy, odstrani se vrchni obal
téstovy i vrchni slanina, nakrdji se na Fizky, které se krasli
aspikem, malymi okurkami, petrzeli, na tvrdo vafenymi a seka-
nymi vejci a t pod. Téz se mdze politi mayonnaisou, neZ se
krasli.

C. 375. Galantina z koroptvi.

Koroptve se oSkubaji, opdli, vykuchaji a daji se na maslo,
slaninu, vSechno kofeni a hfibky dusit (pfidej k tomu téz dro-
becky). Kdyz jest to uduSeno, vynda se to a do omacky pfida se
mouka a strouhand houska, michd se tim na plotné, az je z toho
kaSe. Koroptve se rozsekaji i s kostmi a pak s kaSi z omacky
pfipravenou v hmozdifi utlukou a prolisuji. Po té se to osoli
a pfidad se madérské vino. Forma se vymaze maslem a vyloZi
papirem, téZ méaslem vymazanym, hmota se do ni vloZi a po-
kryje opét papirem a necha se celkem 1 hodinu v péfe vafiti.

C. 376. Nadivana vepfova hlava.

Vepfovou hlavu opatrné stahni, k{zi vyper, na ofi poloZ
slaninu, tlamu zadij a nadivej néasledujici nadivkou: k masu vy-
branému z hlavy pridej teleci a nékolikrate obé pfemel a pak
prolisuj. Nyni pfidej k tomu dobfe utluené toto kofeni:
tymian, Salvéj, satorii, hfebicek, nové kofeni, bobkovy list, zazvor
a pepf. Dostatecné to osol a pfidej v mléce namocenou housku,
kterou prolisuj zaroveri s masem, pak pfidej trochu strouhané
housky, asi 3 lanyZe a trochu madérského vina; téZ se tam
mohou dat prolisovana nebo na kousky rozkrajend husi jatra,
moze€ek z hlavy na masle smazeny a trochu silné 3tavy z pe-
Ceng. Tato nddivka mize se dati téZ do hovéziho silného stieva;
obé musi se vafit 3—4 hodiny. Hlava se musi zavazat do
ubrousku a ovazat motouzem.
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C. 377. Selatko v rosolu.

Selatko ogisti, vykuchej, ofi vyloupej, osu$ Satem, nasol,
potfi tluenym jalovcem a nech je tak nckolik hodin lezet; pak
setfi s ného jalovec, rozsekej je a vloz do kamenného hrnku.
Oddél od kosti 4 teleci nozicky, rozsekej, nalij na to 1 dil tvrdé
vody studené, 1 dil bilého vina, | dil vinného octa, pfisol, dej
v8echno kofeni, vSechnu zeleninu kromé kapusty nakrajej na ko-
laky a nech zvolna vafit. Pénu sbirej, by zlstal aspik Cisty.
Kdyz je prasatko uvafeno, ochutnej aspik, pfidej dle potFeby
jeSté octa a trochu soli, by bylo dost slané a kyselé; necha se
jesSté s octem ve varu prejit a pak vychladnout. Studené se za-
lije rozehfatym sédlem a nechd se ustdt, dobfe se zavaze a
uschova do studena.

Chces-li ho upotfebit, sadlo odstran, co potfebujes, vyndej,
opét sadlem zalij, zavaz a uschovej.

Tak vydrzi az i 2 meésice.

C. 378. Husi jatra s mayonnaisou v aspiku.

Na kuthan dej slaninu, vSechnu zeleninu na kolacky na-
krajenou, od kazdého kofeni 3 zrnka, 3 zrnka roztlu¢eného ja-
lovce, 40 dkgr. vepfovych Zebirek a nech to dusit.

Pak pfidej jedna velkd nebo dvoje mendi husi jatra a
podlij to asi *4 litrem bilého vina. Kdyz jatra zmékla, vsechno
se vynda, utlu¢e a prolisuje. Musi to byt jako hustd kase. Po
té se utfe mayonnaisa: Dva Zloutky se trou s 10 dkgr. oleje
a '/, litru vychladlého aspiku (aspik se dava jen po kapkéach),
1 lzici francouzské hof€ice, citronovou S$tavou z '/,,—1 citronu
dle chuti, naCez se to osoli a po castkdch malych pfidava se
prolisovana kase. KdyZ je vie utfeno a dikladné smichano, da
se to k ledu.

Do formy se nahje aspik a da stuhnouti. KdyzZ je studeny,
vloZi se na néj ta smiSenina pfipravena, aby tésné k formé ne-
pfiléhala, nacez se to zalije az nahoru aspikem. D& se forma na
2 hodiny i déle do ledu, v zimé i na okno. Kdyz to chce$
vyndali, naviaz formu, zlehka vyklop a okrésli jako rybu. Mohou
se téZ tim plniti malé formicky a hezky do vySe pak na mise
slozili.
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C. 379. Studené salmy z holubd na francouzsky zpiisob.

,4 pékné holuby ofist, pfiprav a sejmi znich prsicka.
Ostatni kosti s masemosol, dej na kuthan na slaninu, kousek
masla a néco mélo zeleniny dusit a podlij to polévkou. Z mékkych
holub& maso ober od kosti, utlu¢ a $tavu z nich moukou zapras.
Nech Stavu dosti povafit a pak ji proced. Do procezené vloz
utlu¢ené a prolisované maso, pfilij k tomu 4—5 Izic madér-
ského vina, na Spi¢ku noze pepfe, 8—10 Izic aspiku rozpusté-
ného, postav to k ledu a pilné tim michej. Holubi prsicka osol
a na masle s polévkou podlitou je dus. Mekké vyrovnej na
misu, polij tou utfenou kaSovinou a nech na ledé.

Na stfil okrasli salmy aspikem a lanyzi.



GTVRTY DIilL.

Hov6zi maso.

C. 380. Hovézi maso varené.

Jiz predem pfi polévkach bylo podotknuto, Ze nelze miti
souCasné i vyte¢nou polévku i vyborné Stavnaté maso vafené,
jelikoz dbame-li na maso, utrpi polévka, a mame-li na zfeteli
pouze polévku, nedocilime zase chutného masa.

Pro doméci stll stati maso vafené, jak uvedeno pfi po-
lévce. PFi tabulich bud se nahrazuje vafené maso duSenym Ci
pecenym, bud se peCuje pouze o vyborné maso a dobroty po-
lévky se dociluje jinymi pFisadami.

Uvafené maso se Uhledné okraji, klzek, Zlaz, kosti zbavi,
skraji na Fizky, které se na misu urovnaji, a podlije se trochou
polévky nebo upravené Stavy.

Maso se zpravidla na mise krasli. Pro obycejny stdl staci
ozdobiti misu petrzeli, posypati smazenou strouhanou houskou,
obloziti bramborami do véneCku kladenymi, zeleninou duSenou atd.

Pro vétsi tabule nebo slavnéjsi dny pecuje kucharka také
0 VEtSi vyzdobu mis.

C. 381. DuSené hovézi maso.

Hovéziho zamfeného masa 4 kila naklep, nasol a protahni
slaninou. Na kuthan vloz skrajenou zeleninu: *« celeru, '/a petr-
Zele, 7a mrkve, 2- 3 cibule, kousek citronové kiry, 5 pepfd,
5 zrnek nového kofeni, 1—2 bobkové listy, 2 jalovce, snitku
tymianu, skrajenou slaninu a kus masla. Nech to dusiti a pak
teprve vloZz maso k tomu na kuthan. Dus po t¢é maso do mékka
a podlivej polévkou. ME&kké maso prendej, omacku zapra$ moukou,
dle toho, mnoho-li chce$ miti omacky, nech spejchnouti a pak na

O
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to nalij polévky tolik, kolik tfeba na omacku. PFigin K tomu kus
paleného cukru, citronovou kOru i &§tavu, rakouské vino, néco
octa dle chuti a nech dobfe povafiti. Po té omacku i se zele-
ninou dobfe prolisuj, je-li tfeba, rozfed polévkou a maso do
ni vloz.

¢. 382. Hovézi nakladané maso.

Maso z kyty se ocisti, naklepe, nasoli, zhruba roztlu¢enym
jalovcem natfe, vlozi do kamenné nadoby, potizi se a necha
takto nejméné 3—4 dny ve studenu leZeti.

Jalovec se s masa otfe a opere, nafeZz se maso slaninou
protdhne. Na pekal d& se kus masla, vSechna zelenina, zvIasté
hodné cibule, od kazdého kofeni 3 zrnka, tymian, 1 bobkovy
list, kus citronové kiry, a necha se to spejchnouti; na to vlozi
se maso, podlivd se polévkou a dusi se. Kdyz je na polo uduseno,
podlije se Cervenym vinem a udusi se to do hnéda. Pak se maso
pozorné pfenda, mastnota se Stavy sebéfe, zapraSi se moukou,
pfida se kousek rybizové nebo malinové zavareniny, na citronu
otfeny cukr, citrénova Stdva a rozfedi se oméacka polévkou dle
potfeby. Maso se v této omacce necha povafiti. Je-li to sladsi,
nez je libo dle chuti osobni, pfida se priméfené octa. TéZ se mlze
vziti pfedni maso k tomu a upraviti takto nenaloZené. Jinak
téZ se krajivd maso od péra hned za syrovéa na Uhledné kousky.
Sipkovéa zavarenina také se do této oméacky hodi a kus péaleného
cukru.

C. 383. Hovézi peCené na zplsob zvéFiny.

4 kila hovéziho masa z nizkého boku zbav kosti a loje,
naklep hodné, osol a nech zamfiti 3—4 dni v nadobce polizené
a ukryté. KdyZz se ma péci, protdhni slaninou. Na kulhan vloz
dle potfeby slaniny skrajené, kousek masla, '/4 petrzele, '/a mrkve,
kus celeru a 1—2 cibule, nékolik zrnek kofeni a pepfe, 1 bob-
kovy list a nech to dusiti. Kdyz se to trochu podusilo, vloZ na
zeleninu maso, podlivej polévkou, obracej a zvolna je dus. Kdyz
je maso ponékud oduSené, dej do trouby péci za Castého pod-
livani polévkou. Maso mékké prendej na jiny kuthan; seber se
§tdvy mastnotu, zapra$ ji moukou a nech spejchnouti. Pak na
to nalij polévky z kosti dle potfeby, dobfe to zamichej, pFidej
citrénové Stavy, néco octa, '/4 litru Cerveného vina, proced
omacku na pecCeni a dej ji do prudké trouby dopéci.

Celkem se pe¢e 2—2'/4 hodiny.
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C. 384. 1. Roastheef.

Hovézi maso dobfe zamfené od Zeber naklep, kosti zbav,
osol, opepfi, stoé ten¢i casti do vnitf a svaz motouzem. Na
kuthan vloz slaninu, kus masla, vSechnu zeleninu, zejména dej
mrkev, ale celeru men$i kousek, a nech, az se to zpéni. Pak na
zeleninu vloZz maso, prikryj je poklici, dej do trouby a nech tak
dlouho péci,, az zelenina z€ervend. Po té ji teprve podlij
polévkou. Maso mezi pecenim casto Sfavou podlivej a dvakrate
je obrat; naposledy vSak musi byti kozi navrch. KdyZz maso
zméklo, zapra$ Stavu bramborovou moukou, maso na jiny kuthan
pfendej a polévkou podlij, aby nevyschlo. Omacku proced a nech
dlikladné vyvafiti, naeZ mastnotu z ni sebéfe$ a na peceni ji
nalijes.

C. 385. 1. Roastbeef.

Z nizkého boku maso naklepej, zbav kosti, osol, opepfi;
dej na kuthan do rozpaleného masla a slaniny a pe¢ v troubé,
za %, hodiny je obrat, podlij polévkou, nech do hnédé& upéci,
pak uprav peceni na misu, podlij tou Stavou, a tato omacka
hofCicova, kterd se zvlasté upravi, se k tomu podava:

D& se na kuthan rozpalil maslo, =zaprdsi se moukou,
pfida polévky a 6 lzic francouzské hofCice, za stalého michani
vraz do toho 4 Zloutky; postav hrnek s omackou do vafici
vody, zamichej fadné a dej zvlast k peceni.

C. 386. Anglickd pecené.

Pékny nizky bok hovézi se ozilkuje a napicha se do masa
SpiCkou noze husté slanina a hovézi tuk, obé na kousky skra-
jené. Na pekac vlozi se kousek masla, skrajend kapusta, cibule.
Zadné kofeni a Z&dné jina zelenina. KdyZ se to odusilo, poloZi
se na to pe€ené, podlije polévkou a pete se. Upecena pecené
se prenda na jiny peka¢ nebo kuthan, omacka se da na plotnu
na chvilku dusit, pak se zapra$i moukou, d& se k ni lZice octa,
trochu cukru a Va kofliku cerveného vina, nech& se to povafiti
a pak se omacka na peceni procedi.

C. 387. Hovézi pecené.

Vezmi kus masa od osekaného ocasu, potlu¢, nasol, trochu
popepfi, dej do nadoby, potiz je a nech 1—3 dny leZeti, neZ
je peces.
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Pak dej dusit kus slaniny a maésla, hodné cibule, vSechnu
zeleninu a vSechno kofeni; kdyz se to trochu udusilo, vloZz do
toho peceni a nech péci. KdyZz jest dost mékka, zalije se ky-
selou smetanou, rozdélanou trochou mouky. Na litru smetany
kdvovou Izici mouky.

C. 388. Hovézf petené z nizkého boku.

Nizky bok se ocisti, poklepe, osoli, opepfi, slaninou pro-
tdhne a nechd ve studenu 1—2 dni lezeti. Na pekaci udus na
masle vSechnu zeleninu, na kolacky skrajenou, s kofenim, s kusem
citronové kary, tymianem a bobkovym listem, aZz by z&ervenala..
Na panvi rozpal maslo a na ném ope¢ rychle po obou stranach
maso a pak vloz na uduSenou zeleninu; podlij hovézi polévkou
a bilym vinem az do poloviny pe€ené, pFikryj peka¢ a v troubé
peceni dus nejméng 27,2 hodiny do mékka. Stava z ni se za-
prasi moukou, pfidd se k ni kousek rosolu (glace), necha po-
varili a kdyZz povysmahla, precedi se na peeni a pfida jesté
dle ghuti vina i néco octa.

MdZe se téZ péci bez vina. TéZ se mlze zaliti polévkou,
az se zatopi.

C. 380. Hovézi pelené & la Esterhézy.

Vezme se pékny hovézi nizky bok, natluce se a osoli. Nal
peka€ se da maly kousek celeru, mrkve, petrzele, vice cibule
(kofeni z&dné) na maslo udusit a na to se vloZi pecené. Pod ni
da se méaslo a podliva se vodou, az Uplné zmékla; pak se na-
kraji na nudligky celer, mrkev, petrzel a citronova kiira, a na
masle se dusi, naez se zalije z Casti vodou; z Casti polévkou,
a necha do mékka uvafiti. Omacka z pecené se procedi, zaklokta
se Zejdlikem kyselé smetany, rozdélané s 1 IZici mouky a necha,
se povafiti. Do této omacky se pak vlije nakrdjend uduSena ze-
lenina. K této pe€eni hodi se bramborova kaSe. Omacka se dava
zvIasté v nadobce na stdl. Téz se midze ze zeleniny udusené
utvofiti kolem misy vénec.

. ¢. 300. I Svitkova pecené.

Protdhni slaninou ociSténou a osolenou, svickovou peceni,
vloZ ji na pekég, zalij rozpusténym maslem a nech pdl dne v ném
odlezeti. Téz den pred tim mGze$ si ji takto pFipraviti. Pod ni
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da se pouzi! cibule, kus masla a pete se. Stava z upetené pe-
¢ené zaprasi se moukou, pfidd se k ni bilé nebo cervené vino
dle chuti, &no i néco octa, komu je nakysla milejsi.

C. 391. 1. Svitkovéa pecené.

Zbav svitkovou kosti, mazder a loje, nasol ji, protéhni
slaninou, dej na peka¢, prosyp krajenou cibuli a polij rozpusténym
Cerstvyym maslem. Druhy den dej na pekad¢ kus masla, skra-
jenou slaninu, mrkev, petrZel® celer, cibuli z pecené, 2 pepfe,
2 zrnka nového kofeni, tymidn, 1 bobkovy list. Nech to spejch-
noul, maso vloz do toho, podlivej polévkou a nech do mékkéa
udusiti. KdyZz je pecené mékka, vyndej ji- pfilij do ni bilého nebo
madérského vina, Stdvu zapra$ moukou, nech povafit a prfeced.

C. 392. Svitkovad petené s pomerantovou omackou.

Upravena, osolend a slaninou prostrkana svickova se vlozi
na zeleninu uduSenou s maslem, pfidaji -se 3 zrnka pepfe, 3 no-
vého kofeni, bobkovy list, 1 tymian, oblozi se navrchu nékolika
listky slaniny, podlije polévkou a dé& se péci. Casto se poliva. Kdyz
zmékla, pfendd se na jiny peka, omacka se zapraSi moukou,
vymacka se do ni z 1 pomerande §tava, pfida néco klry a kousek
cukru. Postavi se na plotnu, nechd dobfe povafiti a precedi se.

Jinak miZe se téZ do omacky dati dle chuti néco hofCice,
kus cukru na pomeran€i btfeného, Stdva z 1 pomerance, e litru
bilého vina a IZicka octa,

C. 393. Svitkova s madérskym vinem.

Svitkovou o€isti, osol a prostrkej slaninou. Na kuthan dej.
maslo, svitkovou vloZ na to slaninou doll, pfilij trochu.polévky:
a nech dusiti. NeZz dava$ na stll, pfidej do Stavy 1 rozsekany
lanyz, 2—3 lzicky pravého madéiského vina a trochu polévky.

¢. 394. I Svitkova nadivana.

Svitkovou osolenou v jeji vysce v plli rozfizni a kazdou
polovicku hodné naklepej. Do vnitf dej nadivku jako do hlemyzdd'
(€. 344.). Obé polovice sloZz zase na'sebe; zavaZ a na masle nech
dusiti. Podlivej volné. e 5 - 21
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C. 395. il. Svitkova nadivana.

Svictkova so ozilkuje, po délce rozfizne, aby utvofena byla
plocha, naklepa, osoli, opepfi a nadiva touto nadivkou: Teleci
a hovézi maso se jemné usekd nebo rozemele, prida se rozehFata
slanina, trochu strouhané cibule, téz sOl, paZitka a petrzel,
4 cela vejce, trochu smetany, trochu ustrouhané holisky, vse se
dobfe promuhéa, plocha svi'kova se tim naplni a poklade na
mékko uvafenymi a oloupanymi, celymi vejci, jichz se mlze dat
dle libosti. PeCené se shali, ovdZze motouzem a na masle i slaniné
se pete. Stava zapra$i se moukou, necha povafit, procedi a na
peceni nalije.

C. 396. Svitkova pecené se smetanou.

Zbav svictkovou kosti a loje, nasol, protdhni slaninou. Dej
na pekad kus masla, vsechnu zeleninu, cibuli, 2 pepfe, 2 zrnka
nového kofeni, tymian, bobkovy list. Nech to spejchnout, ted
na to vloz svickovou peéeni slaninou doll, podlévej polévkou
a nech do mékka dusit. Kdyz jest peCené mékka, zapra$ moukou,
zalij kyselou smetanou, nech povafit a proced; mlZe se téZ pridat
citrénova Stdva. KdyZz jest svickovd napolo pecena, obrati se
slaninou nahoru; davaji se k ni malé bramblrky, ryZe, nudle,
knedlicky nebo saléat; ne v3ak compot.

C. 397. Svitkova pecené & la Radziwiil

Pékna svitkova pecené se ozilkuje, slaninou prostrka a nasoli.
Na kuthan se da& vSecka zelenina na kolacky skrajend, néco
malo kofeni, kousek masla, a nechd se to na polovic dusit pak
péci, slaninovou stranou dolG. Pe&kna husi jalra re udusi zvlast
na masle a cibulce, téZz jen na polovic; pfida se k nim néco malo
citronové Stavy, aby vSechna mastnota z jaier nevySla. Zvlast
se daji na maslo Zampiony, néco pepfe, soli a sekané petrzelky
dusit. Pecené rozfizne se v prostfedku, jatra nakrajeji se na
pékné Fizky, pulozi se na jednu pllku pegené a druhou pftlkou
se to pokryje. Nahofe se prostréi skrz hofeni pdlku, jalra a
doleni pllku pedené nékolik 3pejlki, aby pevné drzela pecené pfi
sobé, sice by pfili§ vysmahla, a nechd se dale péci. Zatim se
omécka zapradi moukou a zalije madérskym vimm. Stava z jater
a zampionl se téZ do ni vlije a necha hodné povafit, p ik se pto-
lisuje. Stava se vlije na pegeni, jez se necha dopéci. Pelend se
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Sikmo nakrédji a zas uhledné se srovna, jakoby byla celd. Krésli
se kolem ko$icky plnénymi brukvemi, karotkami, Spenatem a j.,.
nebo smazenymi vajicky, kvélakem, hraSkem a podobnym.

C. 398. Pletenka.

Svickovou pe€eni dobfe ocist, osol, rozfizni po délce na
2 dily a kazdou polovici zase na 3 dily; ale nahofe nedofizni.
Nech vSechny spojené. Uplet z nich pletenec jako rozmaiinku.
Pak to Ghledné prostrkej kratkymi kousky slaniny, nech na masle
dusit a podlij IZi€kou rosolu. KdyZz jest na jedné strané maso
méliké, obrat a zvolna podlivej. Hotovou pletenku okrédli ra ne-
lozfiznutém konci poupaty z hlavkového zeli, na zplsob hfebenu,
a mezi né dej tulipanky z bilé a Cervené Fetvicky. Dole utvof
z téZe ozdoby vazanku.

¢. 399. Svitkova peCené Napoleon.

Svitkova se od loje a kdzicek o€isti, slaninou prostrka,
osoli a néco malo opepfi. Na kuthan d& se na jednu svickovou
‘4 kila slaniny na kostky skrajené a 6 deka masla rozpustiti;
k tomu se dd na kolacky skrajend zelenina: 1 mrkev, 1 petrzel,
Y, celeru, 2 cibule a kousek citrénové kidry udusit. Odfezky ze
svitkové asi 4 kilo a 14—20 dkgr. syrového uzeného masa
z kyty se rozkrajeji na kusy a vlozi na uduSenou zeleninu, nacez
se na to da svickovd pecené. Podlije se polévkou a dusi se
v troubé v nadobé dobfe priklopené asi 1'/v hodiny. Pak se
vyndd na misu. Na kuthanku upravi se Zlutd jisl-a ze 6 deka
masla a 2 lzic mouky. Stava z pe¢ené se do ni scedi u zasmaZi,
natez se tato omacka hodné nechad povafiti, by zhoustla.

Zbytky masa, uzenina a zelenina, na niZz se peCené dusila,
utlukou se ve hmozdifi, omackou se to rozfedi a pak na sité
prolisuje. Musi to vSak byti dosti husté, proto vSechna oméacka
nesmi se do toho dati najednou; jen dle potfeby. Do této pro-
tlacené omacky prida se 6 Izic madérského vina, ochutna se to
a dle potfeby prisoli.

Mezi touto Upravou uvafi se brambory ve slupce, které
se oloupaji a na kolacky nakrajeji, tak jako se krajeji na salat.

Svitkova pecené skraji se na Uhledné Fizky, a téz i z va-
fené uzené kyty se takové fizky skrajeji. Po té rovna se na misu
vsechno takto: 1 fizek svickové se postavi (jak byl v kuse), na
néj 1 fizek uzeny, na néj nékolik kolackin bramborovych a na to
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se nakape trochu oméacky. Tak se to klade, az je svickova zase
urovnana na mise; naposledy se da zase fizek svickové. Pak se
to po celém povrchu pomaze omackou, kterd zbyla, a husté se
to posype strouhanou prosatou houskou, by se tim vSechno za-
krylo. Houska se maslem hodné pokape. Na plech nasype se
soli, misa se postavi na néj a v troubé se to 25 minut pece.
Hned se nese na stdl. Proto dobfe si rozpodisti nutno, kdy
se da misa do trouby. Je to velmi syté i Ghledné a pro velikou
tabuli vhodné na misté masa.

C. 400. Kotouce ze svickové pecené.

Z pékné svickové pe€ené se nafezaji Fizky asi na' prst
tlusté, sklepaji se a nadivaji néasledujici nadivkou: drobné rozse-
kana Sunka a slanina, utfené sardele, citronova klra se dohromady
smichd a Fizky se tim pomaZou a svazou niti do kotouce.

Na kuthan se d& dusit na maslo nové kofeni, pepf, hrebicek,
zazvor, rozsekana cibule, néco zeleniny, na to se vloZi ty kotouce
a nechaji se asi '/4 hodiny rychle dusiti, zapra$i se moukou
a podlivaji se polévkou a trochou c&erveného vina. Vyndaji se
na misu, omacka se necha jes$té hodné povafit a vlije na kotouce.

Davaji-li se jako predkrm, tedy se omacka nezaprasi
moukou, nybrz trochu té fidké Stavy se pfes né nalije, posypaji
se usmazenou houskou a okrasli citrénovymi kolacky.

Déavaji-li se zadélavané, udéld se to dle napfed uvedeného
pfedpisu a davaji se k nim zemcata, macaroni nebo knedlicky.

C. 401. Rizky ze svickové.

Svickovou rozkrajej na tenké listky, protahni slaninou,
osol, omouc€ni a v masle pod poklickou dus, az jsou Fizky mékké.

G. 402. 1. Beefsteak.

, Nakrajej dhledné na 2 prsty tlusté Fizky ze sviCkové pe-
¢ené nebo z hovéziho masa od ocasu, neni-li svickové, rukou je
rozmackej, zarovnej, osol, opepfi a nech leZeti. Tésné pred tim,
nez je mas na stll nésti, dej rozpalit Cerstvé maslo na panev,
beefsteak obal v mouce, dej do méasla a za stadlého obracovani
fizky opékej. Na jiném kuthanu zapén drobné skrajenou cibulku
na masle, podlij ji polévkou a nech povafiti. Pak tuto omacku
na beefsteaky proced. Okrasli je na mise duSenou ryzi.
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6. 403i |l. Beefsteak.

Ze svitkové nafez na 2 prsty tlusté fizky, dlani je roz-
tlu¢, malo opepfi, omo¢ v rozehfatém, ¢erstvém masle a dej
na misu do studend. Kdyz je chce§ péci, teprve je osol a
klad na rozpalenou, nevymazanou péanev. Pe¢ 5—10 minut, vyndej,
§favu z nich zapra§ moukou, pfidej Izici silné polévky a preced
ji na beefsteaky. .

C. 404. 1. Beefsteak.
(Po francouzsku.)

0 sy

Maso ze svickové pe€ené se ocisti, kuzicky odstrani, na
2 prsty tlusté fizky se z ného nakrajeji, dlani rozmackaji, osoli,
opepfi se, omoucni a vlozi do rozpusténého, cerstvého masla,
v némz se téz cibule spejchla, a v tom se nechaji odleZeti tfebas
do druhého dne neb aspon tyt dne. Pak zpén cibuli na masle,
beefsteak vloz do toho a rychle opékej. Peceni trvd 7 minut.
Hotovy beefsteak vyndej a Stavu podlij polévkou. Jesté Ilépe,
kdyz se hodi beefsteak do rozpadleného masla, zbézné po obou
stranach se opeée a nechd % dne, nejméné 2 hodiny v tom
prolezeti.

Mnohé kuchafky pekou beefsteak bez cibulky a jiné neda-,
vaji uz jiné maslo pod né nez to, ve kterém sé odlezel.

C. 405. Beefsteak s vinem a lanyZi.

Nakrajej ze svickové peCené na 2 prsty tlusté fFizky, na-
tlu¢ je a uprav jako vySe. Kdyz jsi hotova, zalij Fizky madérskym
vinem (na 6 osob 2 kavové lzice), polévkou a podloz pod né
rozstrouhané lanyze.

C. 406. Beefsteak s omackou.

Rozkrajej svickovou na 2 prsty tlusté Fizky, utlu¢ je a
opepfi. Odfezky dej dusit na kus maésla, vSechnu zeleninu, zasol
to a podlij polévkou. Jsou-li odfezky mékké, nech omacku wy*
smahnout, zalij polévkou, zapra§ moukou a proced. Nech si roz-
palit maslo a ope¢ fizky po obou str.inach. Nemas-li pravé onéch
odfezkl, priprav si omagku taktor 'Slij maslo, ve kterém jsi
fizky pekla, zahoustlé nech na panvi a pfidej k tomu kus nového
masla, zapra$§ moukou a zalij polévkou. (Po anglicku se pekou
fizky 5 minut; chce$ li je miti propecenéjsi, pe¢ je 10 minut.)
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C. 407. 1. Rosténky. .

Nasekej roSténky asi na 2 prsty (z pravidla je uz feznik
nasekd), stahni s nich vrchni tuénou kiZzi a zbav kosti. Pak je
nasol, popepfi po jedné strané, naklepej a dej na rozpusténé
maslo opéci. Nyni rovnej je na kuthan, kam jsi dala drobné
rozsekanou cibulku spejchnout na masle. Ro$ténky podlivej po-
lévkou dle potfeby, ale nemichej jimi, pouze kuthanem, by se
nepfipalily. Kdyz zmékly, pfendej je na jiny kuthan a Stavu na
né preced.

Po libosti mlZe se §tava z nich zakloktati smetanou, v niz
bylo rozkloklano trochu mouky; nech povafit, aZz omacka zhoustne,
a pak teprve proced na roSténky. (Na roSténky je nejlepsi maso
z nizkého boku.)

0. 408. 1. RoSténky. ,

Hovézi roSténky se naklepou, opepfi, osoli, moukou po-
prdsi a vlozi na panev, v niz se maslo rozpénilo a rozzhavilo.
Pekou se rychle po obou strandch, az zcervenaly, a kladou se
na jiny kuthan, ve kterém se byla mezi tim jiZ zapénila na
masle cibule drobné skrajena. Podliji se polévkou a dusi do
meékkd. Oméacka zacedi se citronovou Stavou, komu libo, anebo
se pouze precedi.

C. 409. 1. Rosténky.

Nasekej roSténky asi na dva prsty, stéhni s nich vrchni
tuénou kizi a zbav kosti. Pak je nasol, opepfi, po jedné strané
pomaZz strouhanou cibulkou a obal v mouce po obou stranach.
Pak se d& na kuthan kus nového maésla, neché se rozpalit, roSténky
se do ného daji a nechaji se opéci. Do Stavy, ve které se pekly,
se pfida trochu polévky, ale musi byt Stava hodné silnd. Krasli
se ryZi, bramborovou ka3, nudlemi, sazenymi vejci a okurkami.

C. 410. Rosténky s paprikou.

Rosténky se trochu sklepou, osoli, paprikou po jedné strané
opatrné potrou, moukou poprasi a daji na méaslo ponékud osmazit;
pak se prendaji do kuthanu, ve kterém jest maslo s drobné na-
krajenou cibulkou, a nechaji se do mékka dusit. Kdyz jsou ho-
tové, zacedi se citronovou Stavou a sladkou smetanou rozkloklanou
s moukou. Dle chuti mlze se nyni jesté pFidati papriky do
omacky.
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C. 411. RoSténky Esterhézy.

Na kuthan vloz maslo, néco mélo ode vseho kofeni, zele-
niny a dle kusu ro$lének i cibule k tomu a nech to dusiti za
¢astého podlivani; po chvice na to vloZz poklepané a nasolené
roSténky. Kdyz zmeékly, vyndej je na jiny kulhan, zalij ponékud
polévkou, by nebyly v suchu, a se Stavy sebef maslnotu. Zele-
ninu na kulhanu zalij slab$i polévkou, pfidej k tornu kousek
rosolu (glace), nech povariti a proced na roStenky. V Kkyselé
smelané rozkloktej 1zicku mouky (je-li hustd, neni mouky tfeba)
‘a zalij tim roSténky. PFiced na né trochu Stavy z citronu, pfipoj
po libosti kaparlv a nech to jesté chvilku dusiti.

Na misu pak rosténky Uhledné wvyrovnej, podlij oméckou
z nich, kolem dej kapary a vyzdob misu véncem ze zeleniny.

Skrajej celer, petrzel v kofenu, mrkev, brukev i kapustu
na nudlicky a na masle ji udus. Pfipoj téZz kapary, je-li libo.

C. 412. |. Nadivané rbsténky.

8 rostének naklepej a nasol. 2 roSténky, 1 ve vodé na-
mocenou a vymackanou housku, 7 dkgr. slaniny semel, pfipoj
2 hrstky (4 deka) spafené ryze, 1 celé vejce, trochu smaZené
cibule se zeleninou, zelenou petrzel, bud pe€arky (Zampiony) nebo
rozsekané houby varené, nebo Cerstvé dusené, osol to a opepfi
dle potfeby. Dobfe vSechno smichej a maZz touto nadivkou na-
solené roSténky; obal kazdou a zavaz na obou stranach niti.
Zatim dej do kuthanu na maslo zeleninu, kousek bobkového
listu, asi 2—3 zrnka nového kofeni, 2—3 pepfe a nech to
spejchnouti.  Vloz tam pak nadivané rosténky, chvili je dus ve
vlastni Stdvé a podlivej pak. polévkou. MEkké se daji na misu
a omacka se na né precedi.

C, 413. Il. Nadivané roSténky.

Uprav roSténky jako vyse.

Na 6 rostének utfi 4 deka masla na mise. Jemné usekej
nebo umel *4 kila vepfového masa, utfi 2 ocisténé sardele,
1 vejce, ¥4 nejvyse 1 housku slrouhanou, strouzek utfeného
Cesneku, zelenou petrzel sekanou, citronovou klru, 1 ustrouhanou
cibuli, 2 deka usekané slaniny. VSechno to vloZz do utfeného
masla, dobfe rozmichej a nadivej tim prFipravené rosténky. Tyto
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roSténky se dusi. jako prvngjsf,. jenom Ze se omacka z nich za-
klokta kyselou smetanou se lZickou mouky hladce umichanou a
nechd povafiti. |

¢. 414. DuSené hovézi zavitky.

Vezmi nékolik liber pékného hové*ho masa od zadku,
které musi byti trochu zamfelé, sklepej je dFevénou palickou,
nakrdjej na tenké asi na prst tlusté Fizky, opét je sklepej a
posyp soli, trochu vSehochuti a kvétu, nebo misto obého trochu
tlu€eného jalovce. Poklad fizky tence nakrajenou slaninou, zavin
kazdy Fizek, sepni Spejlem a obal v mouce. Rozpal na kuthanu
kus Cerstvého masla, namo¢ v ném svinuté Fizky, klad je vedle
sebe do kuthanu, pfiklop a nech fizky asi 10 minut pfi mirném
ohni smaziti, ve které dobé je vSak musi§ obratit. Se strany
prilij tolik vafici polévky, aZ jsou do polovice zatopeny, davej
vSak pozor, aby se na povrchu nesmoCily. Pak kuthan pfiklop,
na viko poloz tézitko, aby UpIné pfiléhalo, a nech zavitky pfi
mirném ohni dusit. Naposled vyndej ze zavitku Spejly, dej zavitky
na misu, obloZz je smaZzenymi zemcaty a podlij omacku.

C. 415. 1. Cikanska pecené.

Vezmi 5 kilo masa z nizkého boku, zbav kosti, naklepej)
rozfizni ve vySce do polovicky, ale nedofizni, by se z masa, aZ
je rozlozi§, utvofila placka. Urovnej ji, osol, pokryj 30 dkgr.
skrajené slaniny, 1 na drobno rozsekanou cibuli, malo pepfem
a zelenou petrzelkou. Pak maso do kotouCe sbal, pevné svaz a
obloz slaninou. Na peka¢ dej kosti, slaninu, maéslo, cibuli, zele-
ninu, vSechno kofeni, ne v8ak mnoho, peceni vloZz na to, podlij
polévkou a nech zvolna dusit. Kdyz jest dosti mékka, prfendej
na jiny pekac; se Stavy sebef omastok, popra$ ji moukou, abv
byla dosti husta, pfilij Cerveného vina, nech povafit a preced
na peceni.

Ke slaniné nékdo dava téz na nudlicky skrajené okurky
nakladané.

Na misto slaniny namaze se na rozbalené maso nadivka,
ke které se mlze pouziti nékteré kaSoviny syrové.

Jinak se wupravi nadivka takto: na 4 kila pecené
umele nebo jemné useka se 1 kilo vepfového a *4 kila uzeného
masa, 4 kila slaniny, osoli se to, da se k tomu citronova kiira,
strouhana nebo drobné sekana cibule, zelend petrzel, Spetka
pepfe a dobfe se to promicha.



TéZ se jesté takto mize zméniti: pFicini se k tomu 2 vejce
a z 1 housky kase, kterou lze nahraditi 1 macenou a vyma-
¢kanou houskou. 1

C. 416. 1. Cikadnska pedené.

Vezmou se 2 kgr. jalového Zebra a Zilky se z ného vy-
berou, maso se rozfizne na tenkou placku, naklepd a osoli,
opepfi, posypéd strouhanou houskou a cibuli; pak se da nadivka:
vezme se /s kg. veprového a teleciho masa, rozseka se a Zzilky se
vyberou, pfida se k tomu bila houska v mléce namodend, 6 vajec;
to vSe se promicha, placka se tim pomaZe, =zabali, motouzem
povaZze a d& na slaninu a maslo péci.

€. 417. Namofnické maso.

Maso hovézi skrajej na vétSi kousky a kazdy kousek pro-

tahni slaninou. Na kuthan dej v3echnu zeleninu, nové kofenti,
pepf, citronovou kdru, tymian, dej na to skrdjené maso, osol,
pfidej kousek slaniny, podlij néco octa a nech dusit, aZ to
zmékne. Pak maso vyndej do jiné nadoby, zapra$ Stdvu moukou,
zalij polévkou a nech povafit; zeleninu prolisuj, vlij na maso,
pridej nékolik kapard, citronovou kiru i $tavu, dle chuti bilého
a kus paleného cukru, €ervené vino, trochu octa a nech dobfe
povafit.

C. 418. Lovecké maso.

Rozkrajej mrkev, petrzel, celer na malé kostky, jemné
rozsekej cibuli a nech v3echno na masle dusit. Nakrajej ze sy-
rové svickové hovézi pecené slusné Fizky, protahni slaninou,
opepfi, osol a dej na jiny pekd€ na maslo opékat. Pecené Fizky
vloz na zeleninu, maslo z nich trochu zapra§ moukou, zalij po-
lévkou a proced na maso; pfidej trochu octa, citrénové kary,
kousek cukru, trochu cerveného vina a dej i s tou zeleninou
na stal.

G 419. Myslivecké maso.

Hovézi maso od péra rozfez na podlouhlé kousky, posol
a prostrkej slaninou. Dej je dusit na kuthan, v némz je kus
masla, slaniny a cibulky. Nech to stale dusit ve vlastni Stavé,
a kdyz je tfeba, pfilij trochu polévky. KdyZz jest maso mékké,
zapra§ omacku moukou, pfidej trochu tlu¢eného jalovce a citro-
nové Sravv.
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C. 420. Svazi.

Hovézi maso kréatké, prorostlé hodné usekej, pfidej zazvor,
pepf, sll, trochu strouhané cibulky, vsechno dobfe promichej,
udélej z toho vétsi koladky, poloz na kazdy tenky listek slaniny
a zabal jako omelety. Na kuthan dej vSechnu zeleninu na maslo
do Cervena udusit, pak zalij rosolem, vloZz do toho svazy a nech
pdl hodiny v pafe v troubé dusit.

€. 421. Hovézi maso s kapary.

Hovézi maso skraji se na uhledné malé kousky a da se
na maslo s cibuli drobné skrajenou dusit. Osoli se dle potfeby
a kdyz zméklo, zaprdsi se moukou. Pfilije se ¢ervené vino do
oméacky, z nékolika sardeli méaslo se pfidd k tomu a kapary,
naCez se to jeS$té povari.

C. 422. Na kminé duSené hovézi maso.

Hovézi maso hodné naklepej, nasol, napaprikuj a posyp
trochu kminem. Pak dej na kuthan maslo, skrajenou cibuli a
nech v tom maso dusit. Podlij trochu polévkou nebo rosolem.

C. 423. Uherské maso. (Gulas.)

Na sadlo dobfe rozpénéné vloz drobné skrajenou cibuli
a nech ji do r@izova osmazili. Na 1 kg. hovéziho masa Citaji
se 4 cibule; pfidej dle libosti papriky; maso rozkrajej na ko-
sticky, prosol a kminem posyp; vloz je k cibuli na sadlo, pfilij
trochu vody a nech dusit tak dlouho, aZ z masa mastnota vyjde.
Pak se zapras$i moukou a necha jesté chvili dusit. TéZz molze$
pridat k tomu trochu Cesneku nebo jalovce a po pfipadé téZ na
kostky nakrajena zemcata. To dle libosti. Kdo chce, mdze vziti
k tomu maslo.

C. 424. Segedinsky gulas.

Maso hovézi, vepfové, teleci a skopové dohfe vyper, na
kostky rozkréajej, osol, opepfi nebo paprikou posyp; dej kazdé
zv14ast na kuthan na dobfe rozsekanou, na sadle zpénénou ci-
buli a nech kazdé do mékka dusit. Pak vSe smichej do jednoho
kuthanu a zaprad moukou; musi to vSak byti Fidké. PGl hodiny
pfed obédem pfidej do toho na kostky drobné nakrajend zem-
Cata, nech je v tom zméknout a davej na stdl.
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C. 425. Klops ze svickové.

Vezmi 2 Kkila svitkové, zbav kiZe, rozsekej, pfidej 2 v mléce
namocené Zemle, 7 dkgr. utfenych sardeli, 4 celd vejce, 14 dkgr.
mouky nebo také masla, pfFidej pepre, osol, drobné vse usekej,
pak na vale vyvalej v SiSku, krajej kolacky jako dvouzlatnik,
chces-li, délej vétsi jako karbanatky.

Omaéacka: Dej na kuthan rozstronhanou cibuli, kus masla
a nech ji oZlutit, pak pridej 7 dkgr. prolisavanych sardeli, na
kole¢ka nakrajeny citron, zalij polévkou, osol, zasyp strouhanou
houskou, nech povafit, vloz do toho maso, pfiklop a nech
v omacce povafit.

I z jiného masa se m0lZe upraviti.

C. 426. Hovézi ledvinky.

Na maésle zapéni se do zlatova drobné skrajena cibulka.
Na ni se vlozi ledvinky skrajené na dhledné, tenké Fizky, pfFida
se kminu, zaprasi se moukou, podliji, polévkou a rychle se udusi.
Za 10 minut maji byti. Solise teprve na mise, by nestvrdly.

C. 427. | Jazyks polskou oméckou.

Hovézi jazyk dej vafitdo slané vody, pfidej zeleninu a
nech variti do mékka (3 hodiny). Pak ho dej do studené vody,
sloupni, rozkrajej r.a Ghledné listky a polij oméackou, kterou jsi
takto byla pfipravila: Udélej tmavsi jiSku, pfidej k ni osmazenou
cibuli, vSechno kofeni, trochu Sipkovych povidel neb trochu ry-
bizové 3tavy, cukru, octa, citrénové klry a zalij polévkou z ja-
zyka. Do procezené omacky pfidej téz, chces-li, hrozinky a spa-
fené, na nudlicky skrajené mandle.

C. 428. |l. Jazyk s polskou oméckou.

Na 1 jazyk skrajeji se 2 mensi cibule, mald mrkev, ‘/a Petr’
Zele, kousek celeru na kousky a da se to na méasle dusit. K tomu
pfidej: 3 hrebicky, 8 zrnek nového koteni, 8 pepfl a kus citré-
nové kiry. Kdyz to zrlizovi, zapra§ to moukou dle toho, jak
mnoho chce§ mit omacky, a nech ji do bleda spejchnouti. Pfipoj
pak kus paleného a néco bilého cukru, trochu ocla, citronovou
Stavu a cervené vino, nacez jiSku tuto zalij polévkou dle po-

10
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tfeby, nech dlkladné povafit, proced oméaéku, dej do ni sladké,,
loupané, na nudle skrajené mandle, hrozinky, citronovou kidru a
konecné sloupnuty, na kolaCky skrajeny uvareny jazyk.

C. 429. Jazyk hovézi se slaninou.

Hovézi jazyk se do mékka uvarfi, oloupe a slaninou pro-
tahne. Drobné skrajena cibulka na masle se usmazi, da se na
pekag, jazyk se polozi na ni, podlije polévkou, ve které se varil,
a nechd se pfi Castém polévani péci. Kdyz za€ervenal, vynda
se, Stdva se necha vysmahnout, zaprd$i moukou, pfida se k ni
smetany, trochu polévky a nékolik kapek octa. KdyZ se po-
varila, procedi se na jazyk.

C. 430. Jazyk se sardelemi.

Dej ocisténé, vyprané a osolené jazyky vafit. KdyZ jsou
mékké, oloupej s nich kdZzi a protahni je slaninou; dej na pekaé
cibulku a maslo, na to dej jazyky, potfi je sardelovym maéslem,
podlij trochu polévkou a dej je do cervena do trouby opéci;
opecené vyndej na jiny kulhan. Do $tavy z jazykd dej kyselou
smetanu zakloktannu moukou, pfidej trochu paleného cukru,
citronovou ktiru, nech povafit a pak pfeced na nakrajené jazyky.

C. 431. 1. jazyk nadivany.

Jazyk se ve slané vodé a zeleniné do mékka uvafi, pak
se vynda, oloupe a rozfizne uprostfed, by vsak obé pllky po-
hromadé drZely. Pak se vyfizne uvnitf néco masa, a tim utvofena
dutina naplni se nésledujici nadivkou: maso, které se z jazyka
vyfizne, se s uzenym masem jemné rozsekd, k tomu d& se trochu
citronové kiry, cibulky, petrzele, trochu pepfe a trosku soli,
jedno na masle michané a jedno celé vejce. Tim se jazyk na-
plni a zavdze. Na pekaC da se kousek maésla, IZice vody a jazyk
se v tom nech& péci.

Také se mlZe na néj, nez se da péci, poloZiti kus slaniny.

C. 432. II. Jazyk nadivany.

Nejprve hovézi jazyk dej na 1 hodinu do slané vody vafit.
Pak jej vyndej, kdzi s ného stahni, uprostfed nafizni, maso
vyskrab a napll nésledujici nadivkou: Na 1 jazyk */4 kila uze-
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ného syrového a 10 dkgr. vepfového vafeného masa a to vy-
Skrdbané maso z jazyka dobfe rozsekej, pfidej trochu pepfre,
trochu citrénové kiry, kousek rozstrouhané cibule, 1 vejce, dle
libosti osol, trochu madérského vina a pli zase jazyk. Obloz
jej cely slaninou, motouzem zavaz, vloZz na kuthan cibuli a sla-
ninu, jazyk podlij polévkou a nech to 2Va hodiny vafit.

C. 438. Jazyk smazeny.

Jazyk nech do mékka uvafit, oloupej, nakrajej na listky,
omo¢ kazdy ve vejci, obal v housce strouhané a v masle smaz.
K tomu se dava do nddobky oméacka z tfeSni nebo z visni.

C. 434. Hovézi jazyky naloZené.

Hovézi jazyky se naklepou. Pak se napolo pretluce pepf,
nové Kkofeni, jalovec, tymian, bobkovy list, hiebicek, za 2 kr.
koryandru, za 1 kr. sanytru, vSe se promicha se soli, které se
da dosti, a tim se jazyky hodné natrou, prosypou a do nadoby
vlozi, ve které se potizi a nechaji v Iété nejméné 8, v zimé 10,
12—14 dni leZet, ale kazdy den se obraceji a prekladaji. Maji-li
se upravovati, vyndaji se ze Stavy, kterou byly vypustily, dobfe
se oisti, otrou Cistym Satem a neprané daji se do vody vafit.
KdyZ je jazyk mékky, sloupne se s ného vrchni kdZze a jazyk
skraji se na kolaCky. Vypada jako uzeny.

Déava se k nému Spenét.

C. 435. Drétky.

Dritky se den pred tim, nez se upravuji, do mékka uvari,
oCisti a na tenké nudlicky skrajeji. V hrnku zaprazi se polévka
hovézi bilou jiskou maslovou, procedi se na kuthan a dobre
povafi; drStky skrdjené se do této omacky vlozi a pfFida se
k nim trochu zelené petrzele, dle chuti pepfe, osoli se dle po-
tfeby a nechaji jesté vafiti. Kdo miluje kvét a marjanku, mize
ji k lomu také dati.

C. 436. Dréatky s uzenou kytou.

Drstky upravi se jako vySe. Na kuthanu udéla se bila
jiska méslova, zalije polévkou hovézi, povafi se to a drstky jako

10~
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vySe skrajené se daji do omacky. Na tFfi dily drdték skraji se
téZ na nudlicky jeden dil uzené varené kyty k tomu. Ostatni
jako vyse.

C. 437. Drifky na jiny zpdsob.

Drsfky upravi se jako vySe, i bild omacka, ale da se do
ni citronova kira, bilé rakouské vino, maly kousek cukru a dle
chuti vinného octa. Drstky ra nudle skrajené vloZi se do takto
upravené a dobfe povafené omacky.
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Okrasna oblozeni mis k hovézimu masu ijiného
druhu pecenim.

Rozlicné druhy zelenin, kterymi se téZz misy zdobi,
naleznou se v dotyéném dilu. Mnohé z pfikrmd téZ se hodi
k vyzdobé mis, coz pfipadné se poznamend. Za vyzdobu mis
pouziti se téZ mohou nékteré z predkrmd, jako malé croquetty,
pavézky, koblizky a rozli¢né drobotiny z maslového tésta.

C. 438. Topinky.

Housky skrajej na listky a namo¢ do mléka. Hned je vSak
z mléka vyndej, jakmile zmékly. Z 1 neb 2 vajec udélej kapani)
housky v ném smacej po obou stranach a smaz je do rGZova
v rozpaleném masle. Na usmazené topinky maze se bud salmy
(€. 297), bud jinou Upravou tomu podobnou se pokryji.

C. 439. Topinky 3 mozetkem.

Teleci mozek spaf a zbél. Dej jej na maslo a kousek ho-
véziho tuku dusit, pfimichej k nému 3—4 vejce a trochu zelené
petrzele. Kdyz to zhoustlo, davej na kazdou, jak vySe udéno,
usmazenou topinku kousek mozku, na néj kousek masla a dej
to do oteviené trouby na plech trochu dopéci.

C. 440. Topinky s husi krvi.

Skrajej housky na listky, namo€ ve smetang, ale nerozmoc
jich, potfi je méaslem a nech opéci.
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Na kuthan dej kus masla, jemné skrajenou nebo ustrou-
hanou cibulku, 1 ve vodé namocéenou a vymackanou housku a
husi krev. Nech to dusiti a podlivej polévkou. Kdyz je krev
dosti hustd a ududena, prolisuje se na sité, na topinky se na-
maze a maslem pokape. Topinky kladou se na plech a nez se
jimi zdobi misa, daji se do trouby ponékud opéci.

C. 441. Sekaninka.

Jemné usekana cibulka se na masle do rGZova spejchne,
nacez se k ni pfida hrst strouhané housky osmaziti. Na to se
dé jakékoliv usekané varené nebo peCené maso, podlije se to
polévkou a necha chvilku dusiti. Kdo chce, miZe sekaninku
opepfiti nebo kvétu k ni pfidati. Nesmi byti fidkd. Klade se
bud na topinky, bud se z ni tvofi hromadky kolem misy.

C. 442. Smazené brambory.
(K peceni téz.)

Brambory se oloupaji, nozem ryhovanym vyzdobi a skréjeji
se bud na pllky, bud na tenké, stejné kolacky, které se kladou
do studené vody. Vyperou se, Cistym Satem otrou a hazeji se (ne-
pfiliS mnoho jich najednou) do rozpaleného maésla a usmazi se
do Cervena. Déravou lzZici se z masla vyndaji, by s nich mastnota
1odkapala, nacez skladaji se do nadoby a osoli se.

C. 443. Nudle nebo Ctveretky za ozdobu.

Z vajecného tésta skrajeji se bud nudle, bud vétsi ¢tverecky
a uvafi se ve slané vodé. Na kuthanu usmazi se dé rlizova na
masle krupice a do ni se hodi nudle, by se v ni dobfe pro-
michaly a krupici vSude obalily.

Na misté krupice mze téz byti strouhand houska smazena.

C. 144. Nudlové croquetty.

Z 1 vejce se udélaji nudle jako do polévky a zavafuji se
do ** litru mléka; kdyz se vafi, pfidaji se 2 dkgr. masla. Kdyz
jsou do hustd uvafeny, osoli se a vezmou s plotny. K vychladlé
té kaSi daji se 2 celd vejce a trochu citrénové klry, promicha
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se to dobfe a po té se z tobo udélaji malé croquetty, obali ve
vejci a housce a smazi v rozpaleném masle. Davaji se za okrasu
k masu, anebo za pFfkrm, posypané cukrem a skofici.

C. 445. Macaroni.

Macaroni, totiz trubicky z vajeCného tésta, jsou nejchut-
néjsi, kdyz se doma vyrobi a Cerstvé jedi. Kupované se rozlamou
na stejné dlouhé kousky. Zavafi se do vafici studni¢né, slané
vody a nadzvednou se jako knedliky, by nepfilehly ke dnu.
KdyZz se povafily, voda s nich se scedi, nechaji se dobfe vy-
kapati a omasti se. Tvofi se z nich budlvénec do kola misy
nebo se stfidavé kladou. Mohou se posypati parmazanskym
syrem, domaci také smaZenou strouhanou houskou.

C. 446. Tymbal macaroni.

Macaroni se daji vafit do slané vody, pak se scedi a pfi-
daji se k nim Zampiony na nudlicky nakrajené, parmazansky
syr a zaliji se smetanou. Potom se forma vymaze maslem, vy-
lozi rozvalenym maslovym téstem a macaroni se daji do toho
a priklopi navrch zase maslovou plackou. Na *4 kg. macaron(
se Cita V4 kg. Zampiond a '/4 kg. parmazanského syra. Forma
muze byti jako na pastiky.

C. 447. Krupicové 3kubénky.

Kus masla se rozpali a da se k nému ,/a kofliku prazené
a varici vodou spafené krupice, 1 rozstrouhand smazena houska
a smichd se to. Pak se pfidd dle potfeby nesmazené housky
strouhané, by to drzelo pohromadé, osoli se to a dobfe vy-
pracuje. Z toho se kréajeji plechovou, v rozpaleném masle omo-
Cenou lzici Skubanky a kladou se kolem vafeného masa hovéziho.

C. 448. Krupitné flicky.

Nech na kuthanu a maésle dusit krupici, az je Zlutd. Udélej
z nudlového tésta vétsi flicky, uvaf je ve slané vodé, pak sced
a pridej k té krupici, pfilij trochu polévky, dobfe omast a nech
chvilku dusit. TéZ to trochu opepfi. Ke konci nech v troubé opéci.
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C. 449. Uherské flicky.

Udélaji se flicky jako obycejné a uvafi se ve' tvrdé slané
vodé. Po tése dobfe scedi. Mezi tim se hlavka bilého zeli useka,
spafi vafici vodoua scedi. Na kuthan se da kus sadla a use-
kana cibulka a necha, se do rlizova usmazit; zeli se do toho
vlozi, osoli, opepri, zalije se néco malo polévkou a nechd udusit,
nacez se flicky do toho vlozi, zamichaji a nechaji jeSté chvili
spole¢né se zelim dusit.

C. 450. Houskové livanetky.

1 Zejdlik smetany rozkloktej s 8 Zloutky, pfidej k tomu
5 strouhanych bilych housek, z 8 bilkl snih vmichej lehce do
toho, pfisol trochu a pe¢ na maslem vymazaném livaneéniku
malé livanecky.

C. 451. Dudend ryze..

Ryze se spafi, zbéli a d& se na maslo dusiti. Vlozi se k ni
celd cibule, do niz sé byly zastr€ily 4 hrebi¢ky, a osoli se. Pcd-
liva se polévkou. Z mékké ryZe se cibule vynda. MuZe se sypati
na ni jemné usekané maso uzené pro ozdobu.

Jiny zplsob: Na masle do Zlutd osmaZ jemné usekanou
cibulku; po té na ni dej Cistym Satem otfenou syrovou ryzi, za-
michej, osol, zalij polévkou a pak ji nech dusiti, aniz bys ryZzi
michala, by zlstala pékné celistvd. Kdyz zmékla, odstav ji.

C. 452. Ryie 8 tomaty.

Vyper Cisté asi 4 tomata (rajska jablicka), rozlom je, dej na
méaslo s cibulkou dusiti a podlij polévkou. Pak S$tadvu proced a
dej do ni 16 dkgr. ryze dusiti. Dle potfeby pfidej polévky.
Ochutnej a je-li potfebi, osol. Davase za okrasu k hovézimu
masu i k svickové nebo jiné peceni.

C. 453. Obyéejné knedlicky.
(K peceni.)

Utfe se 7 deka masla; po té se k nému zamicha 6 Zloutklv,
osoli se to a mouky tolik, by z toho bylo tésto na knedlicky,
které se lzici zavafi do vafici slané vody a vafi se, az zméknou.
Nesmi se jich najednou mnoho zavafiti, nebot se velmi navafi.
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C. 454. Spenatové knedlicky.

4 lzice uvareného a usekaného S$penatu se prolisuji, pak
se k nému da kus masla jako vejce veliky, 1 Zloutek, 1 celé
vejce, *, ustrouhané na masle usmazené housky; osoli se to,
promicha a posléze se pfida ‘/a strouhané housky. Zakulati se na
zkouSku knedlicek a zavafi. Kdyz je pfFilis tvrdy, pfida se maéslo,
kdyz prili§ mékky, pfidd se houska. Knedlicky daji se do slané
vody vafiti.

C. 455. Houskové knedlicky.

NamocCi se % ostrouhané housky do mléka, s 1 celé housky
se kira ostrouha a pak se ustrouhd. 3 deka masla se utfe a
po té se houska namocend k tomu zamicha, jakoZz i 2 Zloutky
a 2 celd vejce; kdyZ je tésto hodné utfeno, zamicha se k tomu
teprve strouhanad houska. Tésto rozdéli se na 2 dily; z jednoho
délaji se knedlicky, které se daji do slané vody vafit, z druhého
udélaji se tytéz knedlicky, ale obali se v housce a usmazi do
Cervena v rozpaleném masle. Mame tudiz za ozdobu Zluté a Cer-
vené knedliCky. Mohou se k nim smichati jeSté zelené knedlicky
Spenatové (viz € 454.). Tyto troje knedli€ky jsou vytecnou
ozdobou, zejména k zadélavanym kufatdm. Mohou se z nich spo-
fadati také krasné pyramidy.

C. 456. Kapucinské knedlicky.

Utfi 7 deka masla, az se zpéni. Po té pfidavej jeden po
druhém 8 Zloutkd, pfimis 4 ustrouhané housky, osol to a pfilij
dle potfeby mléka, ale aby nebylo tésto pfili§ tuhé. Posléze
natfes do toho-z 8 bilkd snih a nech tésto chvili odpocinouti.
Pak utvof malé knedlicky, asi jako slepiCi vejce velké, vysmaz
je v rozzhaveném, prevafeném masle a vyzdob jimi misu s masem.

Mohou se také politi vafenym mlékem oslazenym a pred-
loziti za pfikrm.

C. 457. Bramborové knedlicky.

Na 10 jako vejce velkych bramborl ¢itd se 6 deka mouky,
1 Zloutek nebo celé vejce. Brambory se uvafi, rozmélni, kousek
méasla da se k nim, osoli a pak se s moukou a vejcem zadéla
tésto. Dobfe se propracuje a tvofi se z ného malé knedlicky,
které se ve vejci a strouhané housce obali a v rozpaleném pre-
vafeném masle do rlZova usmazi.
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C. 458. Bramborové koblizky.

Rozmélnéné nebo ustrouhané brambory se smichaji se
Zloutky, by se utvorilo tésto, a pouze néco malo mouky se k nim
smi dati. Osoli se, tvofi bochanky, obali v bilkach, v housce a
smazi se.

C. 459. Bramborové nudle.

Na 10 bramborll vafenych a rozmélnénych éitd se 30 deka
mouky a 3 celd vejce, kterymi se tésto uhnéte a pak se osoli.
Na véle se tésto dobfe vypracuje a pak se z ného krajeji nudle
asi na malik tlusté, které se ve slané vodé uvafi. Na kuthanu
rozpali se nové maslo se strouhanou houskou, do toho se vlozi
uvafené nudle a nechaji se v tom usmaziti. LepSi je tésto,
dame-li samé Zloutky a méné mouky.

C. 460. Bramborové 3isky.

*a kila vafenych a za studena rozstrouhanych brambord
dame na val a utvofime ze 2 vajec, trochu soli a '/4 kila mouky
tésto. Z tésta skrajime kousky a uvalime SiSky, které se usmazi
v rozpaleném masle do riZova.

C. 461. Knedlicky bramborové s uzenym masem.

5 velkych brambordv osol, uvaf, sced a hned teplé na sité
prolisuj. Pak do nich zamichej 1 vejce, 2 Zloutky, 14 deka nebo
dle libosti kousek rozsekaného libového masa uzeného, dobfe to
rozmichej, posyp val moukou, dej tésto na néj a svélej to, by
tésto drzelo pohromadé. Val se mlze pomouéniti, ale mouka se
do vnitf nesmi dati. Z toho utvof malé koblizky, v mouce je
dobfe obal a smaz rychle v rozpaleném masle.

C. 462. Ryzové smazenky.
(K svitkové peceni se téz dobfe hodi.)

TFi lZice ryZe uvafi se v mléce, aZ je to husté, a d& se
vychladnout. Po té se k tomu pfimisi 3 Zloutky, osoli se to,
trochu strouhané housky a naposledy ze 3 bilk( tuhy snih se
k tomu pfimichd. Z toho se tvofi bud koblizky, kulicky nebo
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G 463. RyZové hrusticky.

V mléce se uvafi hustd kaSe ryzova a osoli se. Z ni utvofi
se pak hrusticky; nahoru zastréi se hiebicek (kofeni), doli
fipejlek maly na misté stopky. Tyto Otvary smaceji se pak ve
vejci, obali v housce strouhané a smaZi se v rozpaleném maésle.

C. 464. Ryzce.

Na masle nech zarlzovét usekanou cibulku, vloz do toho
skrajené ryzce, nech je v tom dusiti, pak je opepfi, osol, pFidej
kminu, sekané zelené petrzelky, zalij polévkou a nech v ni jesté
dusiti.

C. 465. Cibulky, Salotky.

Salotky se oloupou, spafi se a pak do mékka udusi na
masle. Podlivaji se polévkou a da se k nim kousek citrénové
klry. Meékké Salotky se prendaji, udéla se maselna bila jiska,
zaprazi se ji polévka z nich, necha dobfe povafiti a procedi se
zase na cibulky.

C. 466. Nadivana cibule.

Cibule se oloupa, vnitfek se vydlabe a necha se napolo
udusiti; cibuli dej na maslo, slaninu a trochu polévky dusit.
Pak ji vyndej a pli jakoukoli kasi. MulZe se téZ dati kaSovina
teleci nebo nésledovni: kousek uzeného masa a teleci ledvinky,
kousek husi peCené na drobno usekej. Na kuthan dej maslo, tu
zbylou cibuli na drobno usekanou, pfidej sekané maso, trochu
housky, bilého vina a zaced citronovou S$favou. PIn cibule a
nech je do mékka dusit.

¢. 467. Tvarohové chrupinky.

V2 kg. tvarohu, kousek masla, 4 Zloutky, trochu soli se
fadné utfe, pak se pfidaji 4 dkgr. drozdi, 4 lzice vlazné smetany,
2 Zejdliky mouky, ve se dobie promichd a necha kysati.

Pak tésto rozvalej na vale, vypichej formi¢kou cokoliv,
namo¢ do vajicka, obal v strouhané housce a nech opét kysati;
pak smaZ v rozpaleném masle.
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C- 468. Poupata kapustova.

Do vody da se trochu soli a néco sody (tato k vCli zelené
barvé); kdyz se vari, vlozi se do ni dobfe o0&iSténd poupata
kapustova na 10 minut povafiti. Poupata se kladou kol misy,
polivaji se rozpalenym maslem a posypou se jemné strouhanou
smazenou houskou.

C. 469. SmaZend vejce jako okrasa k masu.

Uvaf vejce na tvrdo, Zloutky vyndej tak, aby z bilku z0-
staly dvé pdlky: tyto nadivej kasi nebo dusenymi houbami, téz
zbylymi Zloutky se sardelovym maslem. Spoj opét, obaluj v mouce,
v rozkloktaném vejci a strouhané housce a smaZz v masle. Vol
mensi nadobu, bys uSetfila mésla. Podas-li je jako pFedkrm, dej
duSené houby na kulatou misu, vejce rovné do nich postav a
krasli zelenou petrzelkou.

€. 470. Varfend buchta z housky.

Utfi 14 deka maésla; po té k nému zamichej jeden po
druhém 4 Zloutky a 3 cela vejce. 28 deka uzeného masa drobné
usekej, do toho smichej, pfi¢ifi néco citronové kary, osol a
4 strouhané, mlékem pokropené housky.

Vsechno dikladné promichej a dej bud do formy, bud do
ubrousku do pary na 1 hodinu vafiti.

Skrajej pak na uhledné fizky a ozdobuj jimi misu.

C. 471. Pudding bramborovy.

Utfi aZz se zpéni 14 deka masla na mise a vmichej do ného
v, kila uvafenych, strouhanych brambor, 9 Zloutklv, osol to a
je-li libo, opepfi. Ze 6 bilki tuhy snih k posledu do toho
vmichej a soulasné se snéhem natfes tam lehce 12 deka mouky.
Vymaz formu maéslem, vysyp moukou, tésto do ni vlij a hodinu
v pafe je vaf. Skraji se na fizky k ozdobé a mizZe se posypati
smazenou strouhanou houskou.

C. 472. Bramborovy zavin s uzenym masem.

44 deka uvarenych bramborli se rozméIni nebo ustrouhé;
k nim pfimichaji se 3 vejce, 17 %a deka mouky, osoli se to, na
véle dlikladné propracuje a vyvali v placku. Placka pomaze se
rozpusténym maéaslem, posype vafenym uzenym, drobné sesekanym
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masem a smazenou houskou strouhanou; pokropi se po té zase
maslem a svine jako jablkovy zavin, zabali do ubrousku méslem
vymazaného, obvaze motouzem a nechd se 34 hodiny v pafe
vafiti. Uvafeny nakraji se na kolecka, jimiZz se misa zdobi.

| bez masa jest dobry. Poliva se maslem Skvafenym a
mdZe se posypati houskou.

Ano i za predkrm se miZze predkladati.

G. 473. Bramborovy zavin k masu.

Trochu mouky, kousek maésla se zadéla 1 vejcem a trochou
vody v jemngjsi tésto, které se dobfe propracuje a pod teplym
kuthanem necha *, hodiny odpo€inout. Nyni pfipravuje se néa-
divka: utfe sé 12 dkgr. masla se 2 Zloutky a 2 celymi vejci.
Nyni pfidd se 32 dkgr. pecenych prolisovanych zemcat, 2 IZice
krupice, trochu smetany, osol to a pfimis lehce ze 2 bilkd tuhy
snih. Tésto se tence vytdhne,pomaZe tou bramborovou nadivkou,
shali a d& na vymazany plech upéci.

C. 474. Bramborova polenta.

7 dkgr. masla, 4 Zloutky se utrou s % litrem vafenych
strouhanych brambor(l, *2 Zejdliku kyselé smetany, 14 dKkgr.
sunky, 52 gr. strouhané housky. Posléze se pfimisi ze 4 bilk{
snih. Vafi se 1 hodinu v pare ve formé.

C. 475. Krupicovy zavin.

Ya Zejdliku krupice da se na misu, na ni se nalije 1 Zejdlik
kyselé smetany a zamichd se to. Na jiné mise se utfe 7 dkgr.
masla se 4 Zloutky do pény. KdyZ jest to fadné utfeno, pfimicha
se ta macena krupice k tomu. Ke konci ze 4 bilkd tuhy snih
se lehce k tomu jeSté pfimicha. Mezi tim se udél4 tésto jako na
jiny zavin, necha se chvili odpo€inout, pak se vytdhne, tou ho-
feni nadivkou pomaZe, svine a vloZi do vymazaného ubrousku a
nechd se 1 hodinu ve tvrdé slané vodé vafit.

C. 476. Zavin Kkrupicovy a slaninovy.
(Hodi se za ozdobu k masu i do polévky.)

Na Vs Utru mouky dej 1 vejce, as jako ofech kus masla
a vlaznou vodou zadélej z toho tésto. Na vale tésto vypracuj,
pfiklop je teplou misou a nech odpocinouti.
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Na kulhdnu usmaz do cervena na masle a na kusu skra-
jené slaniny krupici a nech ji vychladnouti na mise. Na jiném
kuthanu uprav na rozpalené slaniné vejce michana, a to tak, Zze
je bud rozkloktd$ a zalije§ smetanou, nebo kdyZz jsi vejce nalila,
ihned das na to také potfebnou smetanu, sll a néco pepie. Smichej
to vSechno, by z toho byla husta kaSe. Nyni vytahni tésto na
ubruse jako na zavin tence, posyp je krupici, na to dej kaSi
z vajec a slaniny, sekanou petrzel zelenou, milujes-li ji vlbec,
svifl to, ubrousek vymaZz maslem, posyp moukou, zabal, maz a
V, hodiny v pafe vaf. Pak zavin na kolacky skrajej.

C. 477. Francouzské brambory.

Brambory uvaf, oloupej a skrajej na kolacky; taktéZ skrajej
i vejce na tvrdo vafené. Vymaz kuthan maslem, vysyp strouhanou
houskou, poloZ dold vrstvu brambord, osol, opepfi, posyp husté
rozsekanym uzenym masem, poklad vejci, poloz zase vrstvu
brambor( a tak opakuj dvakrate. Navrch poloZz brambory, omast
méslem, polij smetanou a dej péci.

C. 478. Koblizky z péleného tésta.

Kousek masla jako vejce velky da se na kuthan, k tomu
5 lzic mouky, trochu soli a tolik smetany nebo mléka, by z toho
byla husta kaSe. To se tfe na Zaru, aZ to jde od kuthanu, k tomu
se da kaSe vychladnouti. Na mise utfe se kousek masla, k tomu
se pfida kaSe studena, pfimichaji se 3 vejce, 2 Zloutky a dobfe
se to utfe. Dle potfeby se po té d& mouky, aby z toho bylo
tésto dosti tuhé. Z toho tésta se lzickou vykrajuji kulaté ko-
blizky a smaZi se po obou strandch v rozpéleném maésle.

C. 479. Stiikané koblihy.

Dej na plotnu do kuthanu 1 Zejdlik mléka. Kdyz je vafici,
vsyp do ného 1 Zejdlik mouky a kousek masla, dobfe to michej,
az se z toho umichd hladka kaSe, ktera jde od kuthanu. Pak
to odstav, vmichej do toho 10 Zloutkd jeden po druhém, 2 celd
vejce a osol. Toto tésto bud IZici vykrajuj anebo stfikackou
vstfikuj do rozpéleného prevareného méasla a smaz je do zlatova.

C. 480. 1. Pudding z uzeného masa.

Utfi kus masla, pfimis k tomu 10 prolisovanych vafenych
bramborl, dle libosti na malé kousky rozsekaného uzeného masa,
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8 celych vajec jedno po druhém, ‘'/a bilé strouhané housky,
osol to, pfimis citronovou kiiru, dobfe to promichej, vloz do vy-
Zzdimaného ubrousku, pevné zavaZ a dej do vafici vody na
I ’/2 hodiny vafiti. Povés ubrousek na vafet¢ku v hrnku.

C. 481. Il Pudding z uzeného masa.

12 zejdliku smetany, 12 vajec, ai Zzejdliku mouky a trochu
soli hodné dlouho tfi; pak pfimichej '/2 kg. uzeného vafeného
a drobné rozsekaného masa.

Dej to do méaslem vymazané a moukou vysypané formy,
povaz papirem a nech 1 hodinu v péafe vafiti.

Vareny se vyklopi a omasti rozpalenym maslem.

C. 482. Krupicovy pudding.

Tri 16 dkgr. mésla s 5 Zloutky, které se pfidavaji jeden
po druhém, osoli se a ptidd se naposledy z 5 bilkd snih a
20 dkgr. jemné krupice; vse se lehce smichd, dd do maslem
vymazané a houskou vysypané puddingové formy a necha se
3/4 hodiny v pafe vafit. Pak se vyklopi a skraji za obloZeni, nebo
se v celosti dava na stdl. Také se vykrajuje do polévkové misy
a polévka se na néj vlije.

0. 483. Spenatovy pudding.

Uvaf dvé velké hrsti Spenatu, pak prolisuj, dej na misu,
pfidej hrst strouhané housky, polij dvéma lzicemi smetany, pfidej
7 deka masla, 5 Zloutk( a naposled z 5 bilkd tuhy snih. Formu
vymaz maéaslem a nech pudding 1 hodinu v pafe vafit. Kdyz jej
vyklopi$, polij ho méaslem a posyp houskou smazenou.

C. 484. Kapustovy pudding.

Uvafi se 3 kapusty, nechaji se vychladnout a pak jemné
se usekaji, téz uzené vafené maso se jemné usekd. Nyni se
16 dkgr. masla dobfe utfe s 9 Zloutky, naéez se pFipoji vy-
chladla slanina a hrst strouhané na masle smazené housky, osoli
a trochu opepfi, dobfe promicha, a naposledy se lehce vmicha
z 9 bilkG snih. Forma vymaZe se dobfe maslem, vysype bud
moukou nebo Zemlickou a v pafe V* hodiny se vafi.
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C. 485. Pudding z parmazanského syra.

14 dkgr. masla se tfe s 10 Zloutky. Mezi tim se ve dvou
zejdlicich mléka rozklokta 14 dkgr. mouky a necha se na plotné
za stadlého michani zhoustnout. Pak se kaSe nechd vystydnout
a vystydla pfida se do tfeného masla a jeSté se tfe % ho-
diny. Pomalu se do toho vmicha 14 dkgr. parmazanského syra
ustrouhaného. Na konec se pfida z 8 bilkd tuhy snih a osoli
se. Forma se vymaze maslem, vysype moukou a da do pary
do trouby zvolna péci.

G. 486. Obloucky.
(Ke zvéfing se téZ hodi.)

24 deka masla rozdrobi se ve 24 deka mouky; k tomu
se pfidd 24 deka rozstrouhanych vafenych zemdat, 7 Zloutk,
malo soli a néco mléka, by se z toho uhnétlo tésto, které se
dlikladng propracuje a da do studend odpoginouti. Po té se vy-
vali z toho placka, tfikrate se prelozi a zase rozvéli, nacez
se rozfeze na prouzky, které se pokladou na oblouékovou, maslem
pomazanou formu, pomaZou Zloutkem a do zlatova se opekou.

C. 487. Polenta.
(Hodi se také k zajici.)

Utfe se 14 deka masla a po té 4 Zloutky se do ného za-
michaji. PFimisi se do toho '/a litru mouky a aio mléka. Opét
se to dlkladné utfe a pfipoji se ze 4 bilkd snih. Ubrousek
namoc¢i se do studené vody, vyzdima, potfe syrovym maslem,
posype moukou, tésto se do ného vlije a ubrousek se zavaze
0 néco vyse, nez kam sahad tésto, pevné motouzem. Vafi se
hodinu v péfe. Kraji se motouzem na fizky.

C. 488. Polenta 8 uzenym masem.

Utfi 30 deka pFevafeného masla, 10 Zloutkdv a zvolna do
toho smichej 30 deka mouky zéroveD s mlékem, by z toho bylo
prostfedné husté tésto. Osol je, pfimis *2 kila uvafeného, use-
kaného uzeného masa k tomu a naposledy z 10 bilkd tuhy snih.
Vymaz formu maslem, vysyp bilou houskou, tésto tam dej a vaf
v pafe 1 hodinu. Uvafené niti krajej na listky, polij uskvafenym
maslem a posyp smaZenou strouhanou houskou.
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SESTY Di L.

Pecené kladou se vzdy na peka nejprve vrchni stranou
dolG. Aby nevysychala pecené, pfikryva se pomasténym papirem.
Teleci maso se po vétS§iné predem spafi, nez se upravuje, by
zhélelo a nabubfilo. Podliva se rosolem (glace), je-li doma v z&-
sobé. Pfi peCenich lépe kdyz se k zahoustnuti omacky rozklokta
patfici mouka na misté zaprdSeni Stadvy s Castkou vody a tim
zaklokta, any se rady z mouky tvofi kuli¢ky.

Teleci maso.
C. 489. Teleci kyta.

Teleci kytu nasol, protdhni slaninou, vloZ pod ni kus masla
a dej do trouby péci. Podlivej ji Stavou, kterou sama vypusti,
a teprve kdyZz vysmahla, pfilivej pod ni polévky. Teleci si z&da
mnoho masla. Na kytu 6—7 kilo m0ze$ ¢itati 40 deka aZz *a kila
omastku i se slaninou, dle toho, jak je kyta tu¢na sama v sobg.
To arci podléhd osobni chuti a vlastni libosti. Na mensi kytu
stati 28 deka masla. MUzZe se téZ péci bez slaniny. Nikdy nesmi
se v8ak pod syrovou kytu podliti voda. Komu libo, m(ze pfidati
k ni kousek cibule a zahoustnouti $tavu moukou.

C. 490. Teleci kyta dusena.

Kytu zbav kosti a blan, osol ji, fidce ji slaninou protahni.
Na kuthan vloz kus slaniny skréajené, celer, mrkev, petrzel, hodné
cibule, 8 pepil, 3—4 zrnka nového kofeni, tymian, bobkovy
list, kousek citronové kiry a nech to spejchnouti. Na to kytu
vloz a do mékka udus za volného podlivani. Pak ji pFendej,
Stdvu zalij smetanou, ve které je néco mouky, nech povafiti,

1
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pridej co obnasi liskovy ofech cukru, lépe paleného, citrénoveé
Stavy neb octa, by byla omacka nakysla, pfilij polévky dle po-
tfeby a proced na kytu.

¢. 491. Teleci kyta s vinnou oméackou.

Z teleci kyty vynda se kost, kyta se da na kuthan, polije
horkou vodou a nechd v ni chvili vafiti, az stuhne. Po té se
vynd4, napichd se do ni slanina, d& se na pekac¢, posoli, pod
ni da se trochu nakrajené cibule, podlije se polévkou a do
mékka se upefe. Po té se vynd4, omacka se nechd vypénit;
*9 kofliku bilého vina rozdéla se s neplnou lzici mouky, za-
kloktd se do omacky a necha se je§té povafiti, naceZz se procedi

0. 492. Fricassé.

Pod teleci osolenou kytu vloz vsecko kofeni: hrebicek,
tymian, bobkovy list, pepF, nové kofeni, 1 cibuli, vinny ocet a
kousek masla. KdyZz se to zpénilo, dej na to kytu dusit a polivej
ji rakouskym vinem a polévkou, vzdy Izici od kazdého. Na
kousek rozpaleného masla dej mouku, nech jisku zpénit a do
toho omacku z kyty proced. KdyZz je kyta jiZz rozkrajena, za-
klokta se do 73 litru vina 6 Zloutkl, kyta se tim polije a za-
kape citronovou Stavou.

C. 493. Teleci kyta s uzenym jazykem.

Kyta se od kosti a blan odisti, poklepe, nasoli, prostrka
na nudle skrajenym uzenym jazykem a téZ i uzenou kytou. Obé
vafené. Na peka¢ vlozi se pod ni kus masla a kdyz se ve své
Stavé zapekla, podliva se pozvolna a obraci.

C.494. Hamburska kyta.

Teleci kyta se nasoli, protdhne slaninou, a to: vzdy Fadka
slaniny a zase fadka nakrdjeného uzeného jazyCka; pichd se to
do ni nozem a ne jehlou na prostrkdvani. Na peka¢ se da ci-
bule, maslo, hovézi tuk, 5 htebickl, 5 pepfl, 5 zrnek nového
kofeni, '/« bobkového listu. KdyZz to spejchlo, vloZi se na to
kyta a pece se. Do Stavy z peCenése pfida
octa, zakloktd sesladkou smetanou, v niz sehladce rozmichala
I1Zicka mouky, a necha jeSté povafiti.

naposl
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C. 495. Teleci kyta nalozend na francouzsky zpQsob.

Teleci kyta zbavi se kosti, kOZe se s ni nestdhne, ani se
neosoli, potfe se pastikovym kofenim, protédhne slaninou a neché
se takto 1 hodinu leZeti. Mezi tim svafi se 1 dil octa, 1 dil bi-
lého vina, 1 dil vody, k CemuZ se pfida citronova kiira, tymién,
bobkovy list, Zzampiony nebo jiné houby a vSecka zelenina. Vy-
chladlé vlije se do hlinéné nadoby, kyta se do toho vlozi. Necha
se 3 dny lezeti, ale nepotizi se. Kazdy den se obraci, Stava se
kazdy den slije, svafi a znova na to nalije. Kdyz se ma péci,
vynda se kyta, zelenina se da na kuthan na maslo dusit. Kdyz
je uduSena, vlozi se kyta na to, poléva se bilym vinem, po-
lévkou a Stavou, v niz byla naloZzena. Kdyz je kyta mékka,
vynda se, omé&éka zapradSi se bramborovou moukou a prolisuje.
Kyta se do toho vlozi a nechd se chvili péci, by méla péknou
kGru. Pak se da na misu, polije $tavou, a ostatni $tava se da
do omacniku.

Krasli se dusenymi karotkami, kvétakem, brambdrkami,
fetkvickou, duSenymi Zampiony nebo hfibky, téz dusenym brzlikem
a smazenym mozeckem.

C. 496. Teleci kyta na francouzsky zpQsob.

Z teleci kyty vynda se kost, nasoli se, maso svaze se mo-
touzem, aby zdstalo pohromadé a mohly se krajeti pékné fizky.
Takto svdzand se da na pekag, pod ni lzice kaparl, kousek na-
krajeného celeru, kousek slaniny, 1 nakrajena cibule, 5 hrebigk,
kus maésla a podlije se to vodou. KdyZ je pefené trochu za-
pecend, udéla se ze 2 sardeli sardelové maslo, peCené se tim
pomaze a necha dale péci. Pak se 1 Izice mouky rozmicha ve
smetané na fidkou kaSicku, peCené se tim potfe, ostatni sme-
tana, které musi byti 2J0 litru, vlije se pod peéeni, ktera se
posype strouhanou houskou a nech& dopéci. Kdyz je mékka,
vynda se, omacka se zaprdSi moukou, pfidd se bilé vino dle
chuti, necha se povafit a procedi se.

C. 497. Kyta frankfurtska.

Teleci ofech se ode vSech mazder o€isti. Tenkym dlouhym
nozem se utvofi po délce otvory jeden vedle druhého a pro-
strkaji uzenkami (obycejnymi). PecCené se nechd na masle péci.

Kdyz jest upe€ena, hodi se do omacky kousek masla, v némz
jest trochu mouky zpracovano, necha zapénit a rozfedi polévkou.

11+
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C. 498. Teleci kyta se sardelemi.

Zbav kytu kosti a blan, nasol ji, prostrkej slaninou (14 deka)
obalenou v sekané zelené petrzeli a 7—8 sardelemi na nudli¢ky
skrdjenymi na vSech strandch. Na pekd€ vloZz kus maésla, kus
skrajené slaniny, 2—3 cibule skrajené, nech to zarlizovéti; kyta
se pak svadze, na to vlozi a peCe. Podlivda se polévkou mezi
pecenim.

C. 499. Teleci ofech.

Orfech je kulatd ¢ast kyty mezi blanami.

Na peka¢ dej kus masla, kus slaniny a zeleninu: 1 mrkev,
1 petrzel, celeru, 3 cibule na kolacky skrajené, kuscitronové
klry i trochu satorie, rozmariny, 3Salvéje a tymianu a nech to
zCervenati. Pak na to vloz teleci ofech slaninou protazeny, na-
soleny a svinuty, nech chvili na plotné dusiti, pak v troubé péci.
Stava se zasype bramborovou (neb oby&ejnou) moukou.

MUlze se také maso podlivati vidy Izici polévky a IZici
vina bilého. Omécka se procedi. Anebo pfilivej na misté vina
po lZici smetany, zakloktej Stavu pak 3 Zloutky a zaced citro-
novou $tavou. Zloutky se mohou vynechati. Tato pedené se casto
obraci, aby po jedné strané neokorala a vSady byla stejné mékka.

G. 500. Teleci hrudi s houskou.

Telecihrudi se osoli, d& na pek&¢, pod né kus méasla, a kdyz
se z vlastni Stavy vypeklo, polivd se polévkou. Kdyz je na jedné
strané dost upeceno, obrati se a necha po druhé péci. Pak se
nahofe velmi silné pomaze nerozehfatym, ale zméklym novym
maslem a posype se hodné jemné strouhanou houskou, nacez se
necha dopéci; nesmi se vSak jiz polivati.

G 501. Teleci hrudi nadivané.

Z hrudi se vytdhnou kosti, vypere se, podebere se a utvofi
kapsa, do které se da nadivka. Pak se otvor zaSije nebo za-
Spejli, pecené se osoli, vlozi na pekac, kus méasla pod ni a pecCe
se. K posledu se potfe navrchu maslem.

Nadivka. Utfi 14 deka masla na mise, pfimichej k nému
5 Zloutkl, jednu ve smetangd namoéenou a vymackanou housku
a 2 strouhané bilé housky, osol to, dej citronové kiry, po libosti
kvétu nebo muskatového ofiSku, sekané zelené petrzele a napo-
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sledy z 5 bilkd snih. Kdo miluje sladkou nadivku, pfidej cukru
a 10 sladkych, 1 hofkou strouhanou mandli.

Je-li tfeba, pfidad se smetany. To je pomér na jedno hrudi.

.. . .- . § Af

C. 502. Teleci hrudi s ryZovou nadivkou.

7 deka ryze spafi se, zbéli a necha chvili na masle dusit.
Po té se k ni pfimichaji 2 vejce michana, citrénova kira, 1 sy-
rové vejce, kousek masla a 14deka jemné sekaného uzeného
masa a osoli se to. Dohromady se to dobfe tfe, nacez se hrudi
tim nadije, ale nesoli se uvnitf. Pod hrudi na pek& se da kus
cibule a maéslo; podlivd se polévkou nebo vodou. KdyZ je dost
mékké, vynda se, omacka se nechd zapéniti, da se do ni va-
fecka mouky a pak se teprve dle potfeby =zalije polévkou, po-
vaii se ddkladné a procedi.

¢ 503. Teleci hrudi nadivané klobasy.

Z toleciho hrudi sevyndaji  \3ecky kosti, pak utfi na
mise 14 dkgr. méasla se 3 vejci, 1 houskou v polévce macenou
a piolisovanou, vafené houby, bud ocCiSténé Zampiony nebo jiné
suSené v polévce varfené rozsekej se zelenou petrzelkou, téz
jesté pFimichej maso z vytlagenych klobasl, vsecko dobie utfi
a osol. (Na jedno teleci hrudi se ¢itd Va kg. klobasl.) Touto
smiSeninou potfi teleci hrudi, dohromady sbal a svaz motouzem.

C. 504. Teleci ledvina se sardelemi.

Teleci ledvinu zbav kosti. Utfi 3—4 sardele, sestrouhej
nozem kus slaniny, 3 ve vodé macené a vymackané housky, ze-
lenou petrzelku, 2—3 Zampiony, 2 vejce, 10 deka sekaného
teleciho masa (které nemusi v8ak byti), vSechno dobfe promichej,
osol dle potfeby, potfi tim ledvinu, zato€ ji, svaz motouzem,
osol a pe¢ na masle v troubg. Casto se musi podlivati.

C. 505. Ledvina peCend.

Propere se, osoli, da se na peka¢ hrbetem doll, pod ni
hezky kus masla, pece se 1—I 1, hodiny a kdyz vlastni $tava
z ni vysmahla, teprve se podlivd polévkou. Polivd se a maze
moslem, kdyZz se obratila, by byla pékné Cervend. Téz se mize
strouhanou houskou vrchem posypati jako hrudi.
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C. 506. PFirodni fizky.

Teleci Fizky z kyty se poklepou, posoli, na jedné strané
moukou poprédsi a daji se tou stranou na rozpalené maslo opéci.
Pak se obrati a v 10 minutdch nebo za vt hodiny jsou hotovy.

Omacka zaprasi se moukou a zalije polévkou. K nim da se
bud ryze parmazanskym syrem posypand nebo citron.

C. 507. SmaZené Fizky.

Teleci maso z kyty oéist ode vSech kiziGek, rozkrajej na
Ghledné Fizky, osol je a naklep, poniou¢ni je, omo¢ ve vejci,
obal ve strouhané housce a nech v rozpaleném, pfevafeném masle
smaziti.

C. 508. CisaFské fizky.

Z teleci kyty nafez Ghledné fizky, naklep je, protadhni sla-
ninou osolenou a opepfenou. Takto pFipravené Fizky dej na ci-
bulku na maésle spejchnutou dusiti. Kdyz Fizky zmékly, srovnej
je na plech a dej je do trouby opéci. Stavu z cibule, ve které
se dusily, zapra§ moukou a po té ji zalij bilym vinem a za-
kloktej na Va litru vina 3 Zloutky ve smetané rozkloktanymi.
Tato oméacka se precedi a na Fizky zase nalije.

C. 509. Teleci Fizky s paprikou.

Teleci fizky slaninou protdhni a osol. Na kuthan dej do
masla osmazit drobné rozsekanou cibulku, fizky na ni vloZ a
nech je ve vlastni §tavé a4 hodiny dusiti, pozorné je stale obra-
cejic. Pak je pFendej, Stavu z nich zalij kyselou hustou sme-
tanou nebo sladkou se lIzickou mouky hladce rozmichanou, nech
omacku povafiti, dle chuti pfidej octa, papriky a preced ji na
fizky, se kterymi ji nech pfijiti do varu. Pak je odstav.

C. 510. Rizky & la Kounic.

Teleci Fizky se nakrajeji, naklepou a osoli. Kuthan vylozi
se slaninou na tenké Fizky nakrdjenou a cibuli; pak se klade
vzdy jedna vrstva fizklv a jedna vrstva slaniny s cibuli. Navrch
musi pfijiti slanina. PFikryji se a nechaji na plotné ve vlastni
Stavé do mékka dusit, pfi ¢emz lehce se obraceji a dle potfeby
trochu polévkou podlivaji. Meékké vyberou se do jiné nadoby,
téZz i slanina a Stava se na né precedi.
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C. 611. Nadivané teleci Fizky.

Z teleci kyty nakraji se 10 péknych fizk(, pozorné se na-
klepou a po jedné strané ponékud osoli. 10 lZic ryze spafi se
ve tfech vodach a scedi. K ni d& se kousek masla, 2 michana
vejce, maly kousek jemné krajené cibule, osoli se, podlije po-
lévkou a necha chvili dusit, natez hned se odstavi; pfimichaji se
k ni 2 syrova vejce a necha se vychladnout. Kdy? je ryZe stu-
dena, pomaze se ji kazdy fizek, zabali, protdhne 4 kousky sla-
niny, aby se nerozbalil, a zavine se kazdy zvlast do pomasté-
ného papiru. Na kuthan d& se maéslo, skrajenad cibule, a kdyz je
Cervend, poloZi se fizky do toho a nechaji se 34 hodiny dusit.
Mezi tim musi se obratit. Pak se vyndaji z papiru, sloZi na
panev omeletovou, da se pod né kousek masla, posypou se citro-
novou korou, pomazou maslem, podliji polévkou a nechaji v troubé
rychle z€ervenati. Omacka se nechad vypénit, zaprasi se vafeckou
mouky, zalije polévkou, pfidaji se tfi bez masla rozetfené sardele,
z V,citronustava a dle chuti  bilého nebo Eerveného vina; oméacka
nechd s>povafit, procedi sea vlije na fizky.

C. 512, l.Sardelové Fizky.

Teleci Fizky naklep, nasol a obal v mouce. Na rozpénéné
maslo, v némz je jemné sekana cibulka, je dej a nech chvili
dusit. Pak je vyndej, pomaz po obou stranach sardelovym maslem,
obal v housce a nech osmazit. Také je mize$ pouze tim sarde-
lovym maslem potfiti, na jiny kuthan dati a v troub& dopéci.
Omaéacku proced a dej na né.

C 513. u.Sardelové Fizky.

Teleci fizky naklep, posol, obal v mouce, vejci a housce
a na rozpéaleném masle je smaz. Hotové nafizni koso asi dva-
krate a zafezy vypli sardelovym maslem. Do masla, v némzZ se
fizky smazily, dej cibulku. KdyZ zriZovéla, vloZ tam fizky, zalij
je kyselou nebo hustou sladkou smetanou a citronovou Stavou a
nech asi J/4 hodiny v tom zapéci. Na mise obloZz citronem na
Ctvrtky skrajenym.

C. 514. Span&lsti ptéci.

Vyper teleci kytu, zbav kdZiek, nakrajej Fizky, natlu¢ a
nasol. Utfi kus masla, pfidej k tomu 6 sardeli rozetfenych, pak
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v mléce namoCenou housku, 2 Zloutky, kousek rozkrajené cibule
a trochu soli. PomaZ touto rozetfenou nadivkou Fizky, sbal je
do kotouCe a navrch prostrkej slaninou, aby se neotviraly. Dej
na kuthan maéslo, nech je v tom péci a obracej je.

C. 515. Teleci beefsteaky.

Z nejpéknéjSiho masa na kyté nakrajeji se dosti tlusté Fizky,
naklepou, posoli na jedné strané a namo¢i do mouky tou stranou,
kde jsou nasoleny. Na kuthanu necha se rozpaliti maslo, beef-
steaky daji se do ného pomoucnénou stranou a nechaji po obou
stranach do Cervena upéci. Zatim ocisti se sardele, pozorné roz-
plli a nakrajeji po délce, kazda pllka na 2 kousky. Beefsteaky,
kdyz jsou mékké, se vyndaji, vSe, co je na kuthanu pfipe€eno,
se seSkrabe, pfida se asi 1 vafecka mouky a nechd se to za-
pénit. Pak se to zalije polévkou, nechd povafit a procedi na
beefsteaky. Udéla se tolik sazenych vajec, kolik je beefsteak(,
na kazdy se da jedno, pfes né ze 4 kouskd sardeli mfizky a
nesou se na stl.

¢ 516. Zebérka.

Zebérka nasekana naklep, maso ode dlouhé kosti sfizni a
stahni doll, by kosf zlstala zcela hola, vyper je, osol a kazdy
3 nudlickami slaniny protadhni. Po té je klad do rozpaleného masla
na kuthan, by se rychle po obou stranach opekly a zCervenaly,
naez je preloZz na jiny kuthan, podlij polévkou- a nech dusiti.
Omaéacku z uduSenych Zebirek zakloktej kyselou smetanou, v niz
jsi asi 1zicku mouky rozmichala, pfisyp citrénové klry, rozkloktej,
a je-li to malo kyselé, pfidej nékolik kapek octa nebo Stavy
citrénové. Kosti holé ozdob rdzicemi z papiru.

C. 517. Teleci Zebérka se sardelemi.

Teleci Zebérka (cotelety) se dobfe naklepou, po jedné strané
nasoli a po druhé pomoucni. Na panev da se rozpaliti maslo,
Zebérka se pomoucnénou stranou opatrné do ného polozi (mésla
smi byti jen velmi malo), aby nepozbyly formy, a nechaji se po
obou strandch z&ervenati. Mezi tim udéla se ze 6 sardeli na
12 Zzebérek ¢&itaje sardelové maslo; kdyZz Zebérka z&ervenala,
vyndaji se a srovnaji tésné jedno vedle druhého na kuthan a
posypou trochu citronovou korou. K nim da& se kousek prevare-
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ného masla, podliji se polévkou a nechaji dusit, az jsou zcela
mékka. Pak se jiny kuthan pomaZe na dné asi polovici toho
sardelového masla, zebérka se do ného srovnaji a omacka, jez
z nich zbyla, se necha hodné vydusit. Musi se ji stale michat
a zvedati ode dna. Kdyz hodné zcervenala, zaprasi se vareckou
mouky, zbytek sardelového masla se k ni da, zalije se polévkou,
necha jeSté hodné povafit a procedi se na Zebérka, kterd se v ni
nechaji jeSté povafriti.

C. 518. Teleci Zebérka v aspiku.

Ocist Zebérka, sloZz je na kuthan, pod né dej sardelové
maslo, podlivej polévkou a udus je do mékkad. Pak je vyndej
ze §tavy a nech vystydnouti. Do formy vlij aspiku dle potfeby a
kdyZz stydnul, sloZz na néj Zebérka. Zalij zase aspikem a dej
stydnouti.

C. 519. Teleci 8 mayonnaisou.

Teleci kytu zbav kosti, hodné ji natlu¢, osol, sto¢ a ovaz
provazkem. Dej 2 dily vody, 1 dil octa, 1 dil bilého vina, vSecku
zeleninu, vSecko kofeni do kuthanu, kytu do toho vloz a do
mékka uvaf. Pak ji vyndej, Stavu, ve které se vafila, na ni
proced a nech takto naloZzenou. Na celou kytu utfi 28 deka
sardeli s maslem, ze 3 citronl $tavu do nich vyced, 28 deka
olivového oleje, promichej to dobfe, maso rozkrajej na uhledné
kusy na misu, polij Stavou, v niz se vafilo, pak mayonnaisou a
krasli ji zelenou petrzelkou a citronem.

& 520. Teleci na viné.

Dej na kuthan kus masla, slaninu, cibuli a citronovou kdru
zapéniti; rozsekej teleci maso na Ghledné kousky, nasol je a dej
po té dusit. Kdyz je na polo dusené, prilij k tomu rakouského
vina, trochu octa, kousek cukru, zapra§ moukou, dej papriku,
pfidej polévky a nech jesté hezky povafit.

C. 521. Teleci na paprice.

Ukrajej drobné cibulku a nech ji na méasle do zlatova
usmazit (pfidej k ni také po vlastni chuti trochu nakrajené
citrénové klry, ale lépe ji nedati). Po té na ni vloZ vyprané,
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osolené a na Uhledné kousky nakrajené teleci maso a podlivej
je pomalu polévkou. Pak zapra$ zase moukou. KdyZ jest maso
mékké, zakloktej §favu z ného kyselou smetanou, do niz jsi byla
rozmichala Izi€ku mouky.Naposled pfidej papriky. Je-li omacka
husta, pfilij k ni polévky a procedji.

Téz se mlze dati paprika hned na cibulku zrGZovélou,
I1Zice polévky na to a pak skrajené maso.

C. 522. Pilaf.

Teleciho masa ‘/a kila uvaf ve slané vodé, nacez je zbav
kosti a Zlaz a na kosticky nakrajej. Nebo hned za syrova kousky
nafez a na masle s cibulkou udus.14 deka ryze spaf, zbél a
uvaf pozorné do mékka, by zlstala cela,s drobné rozsekanou
cibuli. Pak smichej ji s masem. Utvof z toho homolky, posyp je
drobné rozsekanym uzenym vafenym masem z kyty a parma-

Vymaz Gajové kofliky maslem, vyloZ tence vychladlou ryzi,
teleci maso ocist od cibule, dusilo-li se, naplfi kofliky masem (asi
5 kouskl do jednoho), priklop opét ryzi, pfitlaé do toho a
z koflikd to vyklopuj na misu, neZ nese$ na stll; navrchu po-
sype se uzenym masem. K tomu se davd omécka méaselna bil,
a to z polévky, v niz se maso dusilo nebo vafilo.

C. 523. Teleci zadélavané.

Teleci maso osol (nejlepsi je z plece nebo jako na kotlety),
dej na kuthan, pod né kus masla, trochu petrzele, mrkve, ce-
leru, kousek citronové klry a trochu polévky. Zvolna to nech
dusiti a podlivej. MU0ze se téZ opatrné vafiti. Pak udélej bledou
maslovou jiSku, omacku z pecené proced do toho a pridej, kdo
rad, néco kvétu nebo citronové klry. Téz se mize zakloktati
uvafena omacka se 2 Zloutky. Chuf mdze se rozlitné méniti,
bud zacediti citronovou Stavou, bud rozmichati celerem roz-
mackanym, hFibky duSenymi at. p. Knedlicky houskové a kvétak,
oboje v slané vodé varené, mlze$ dat kolem misy.

Knedli¢ky houskové.

Utfi 4—5 deka masla, pfimichej 3 Zloutky, IZicku sladké
smetany, osol to a dej tolik strouhané housky, aby z toho bylo
vlatné tésto. Treba-li, pfidej smetany a na konec pfimis k tomu
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ze 3 bilkd snih. Tvof malé knedlicky a zavafuj je do slab$i po-
lévky nebo do slané vody.

Jinak:. Utfi 7 deka masla, 5 celych vajec, 2 Zloutky,
osol, a strouhané housky, co tfeba na knedlicky.

C. 524. Teleci osrdi.

Teleci osrdi se dobfe vypere, dd se na kuthan, pod né
kousek mrkve, celeru, petrzele, 1 cibuli, v8echno na kolacky
skrajené, osol, nalij vodu a nechd se do mékka uvafit. Pak osrdi
vloZz do studené vody, by zbélelo, a nakrajej z ného stejné nu-
dlicky. Na kuthanu uprav z masla rdzovou jisku, pfidej k ni
Stipku kminu, 1jemné usekanou cibulku, 1 bobkovy list, 1 proutek
tymianu, 10 pepfl, zalij to polévkou z osrdi, dobfe rozkloktej
a proced do jiné nadoby. PFi¢in k tomu z ’/a citronu Stavu,
néco kdry citrénové, 2—3 Zloutky ve smetané rozkloktané do
ni zakloktej a dej do ni osrdi na nudlicky skrajené. Nech to
jeSté povafiti a dle chuti pfidej octa nebo soli.

C 525. Teleci jatra.

Teleci jatra nozem se potlukou a pak stdhnou, naez se
vlozi do horké vody na plotné, v niz chvilku zlstanou, by stuhla.
Po té se vyndaji a SpiCkou noze zastrka se do nich slanina. Na
kuthan d& se maslo a jemné skrajend cibulka spejchnouti, na ni
se vlozi jalra a dusi se do mékka, naCez se prendaji, oméacka
se zasype moukou na pil vafeGky, necha zapéniti, zalije pak
polévkou, povafi, hodné promacka, by v ni byla pfichut z cibule,
a precedi na jatra. Nékdo dava k nim cely pepf. Ochutnej a pak
teprve osol.

C 526. DuSend jatra s vinem.

Teleci jatra se stahnou, protdhnou slaninou a daji se na
cibulku na maslo dusit; pfida se 1 hiebicek, pepf, nové koreni
a podlivaji se polévkou. Mékké se vyndaji, rozkrajeji na listky,
posoli a poliji se bilym vinem. Omacka necha se vysmahnouti,
zapraSi moukou, zalije polévkou a nalije na jatra.

C 527. Smaiend jatra.

Teleci jatra wvyper, ocist od blan a kizi, nakrajej na
Ghledné tenké Fizky, osol, na jedné strané posyp pepfem, na
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drahé marjankou, obal je v mouce, pak ve vejci a ve strouhané
housce. SmaZz je v rozpaleném masle. Na misté pepfe mlze se
dati paprika neb i obé vynechati, komu neni libo,

Takto mohou se upravit) také hovézi jatra; ale tato jsou
chutngjsi na sadle.

C. 528. KaSovina z telecich jater v rosole.

Teleci jatra ocist ode vSech blanek, pokrajej na listky.
Slanina na kousky nakrajend da se na kuthan, na ni skrajena
cibule, kousek petrzele, mrkve, celeru do Cervena dusiti a po
té se na to vloZi pfipravena jatra, kterd& se na tom do mékka
odusi. Odu$ena jatra vyndej, roztlu¢ a prolisuj zarovefi se dvéma
na tvrdo uvafenymi vejci. PFilivej k tomu pozvolna aspik, dobfe
promichej, opepfi, osol a dej do kuthanu olejem vymazaného
stydnout. Malé formicky naplii do polovice rozehfatym aspikem
a dej stydnout; po té vioz do kazdé kus ustydlé kaSoviny a
zalij aspikem. KdyZz je to tuhé, ponofi se formi¢ka do vafici
vody a vyklopi.

Predklada se za predkrm.

C. 529. Teleci smazené nozicky.

Teleci nozicky ve slané vodé se uvafi do mékka. Daji se
vychladnouti, osoli se, obali v mouce, vejci a housce a do rliZzova
se v maésle usmazi.

C. 530. Teleci jazyk se sardelemi.

Uvar teleci jazyk ve slané vodé nebov polévce, oloupej
jej aofez nepotfebné maso. Rozkroj na dvé poloviny, dej na
kuthan, podlij polévkou, dej vSechnu zeleninu, pepf, nové Kofeni,
sardelové méaslo a nech dusit. Mékky jazyk potfi Cerstvym sarde-
lovym maslem, posyp smazenou strouhanou Zemli¢kou, polij pro-
cezenou omackou a dej do trouby opéci.

C. 531. Mozetky.

Maslo na kuthanu se rozpusti a jemné skrajena cibulka se
vném do zlatova usmazi. Na ni se vlozi oCisténé a sparené
moze€ky. Michd se tim, aZ mozeCky pozbudou vody, naeZ se
k nim pfipoji dle libosti nékolik vajec a micha se jesté. Mo-
zecky se osoli, posypou se zelenou petrzeli, a komu libo, i pepfem.
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C. 532. L Brzlik. '
s

Brzlik teleci ocist od kizicek a dej do mléka vafit, aby
zbélel; po té se vynda, proplachne studenou vodou, osoli, obali
slaninou a da& do rozpaleného masla dusit, slaninou nahoru. Kdyz
zméknul, vynda se, omacka se zapraéi moukou, zalije polévkou,
necha povafit a procedi na brzlik.

C. 533. 1. Brzlik.

Dej na kuthan jednu rozkrajenou cibuli, kousek slaniny,
vétéi kus uzeného masa, kus masla vloz na to, vyprané, oCisténé
a nasolené brzliky, které se delSi dobu mocily, a nech je dusit
do mékkad. Pak je vyndej. Do omacky dej utfené na tvrdo va-
fené Zloutky, zalij ji bilym vinem dle potfeby a chuti, pfimis
do ni skrajenou citronovou kdru, smazenou strouhanou housku,
nech to povafit a pak proced na brzliky.

C. 534. Mandlovy brzlik.

Vyper brzlik, osol a nech na masle dusiti; pfilivej naf
sladkou smetanu a nech tak do mékka dusit. Kdyz zméknul,
pridej asi 10 sladkych strouhanych mandli, zakloktej do toho
1 Zloutek, na $picku noze mouky a za liskovy ofech cukru, néco
malo kvétu a nech to jeSté povafit.

C. 535. Teleci srdce.

Vyper teleci srdce, rozkrajej na &tvrtky nebo na dvé pllky;
prostrkej je slaninou, dej na kuthan, pod né 9 deka masla,
skrajenou cibuli, 1 jalovec, trochu pepfe a nech to dusit za
stalého podlivani polévkou do meékka. Stava se pak zaprasi
moukou, nechd povafiti, je-li tfeba, pfidad se trochu polévky, by
ji bylo vice, a pak se procedi na srdce, které se v ni mlze
jesté chvilku dusiti.

Komu libo, mlze omacku zacediti bilym vinem nebo citro-
novou 3tavou.
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Veprové maso.

Obycejnd vepfova pefené bud z kyty nebo ze Zeber, tak
zvana »pecinka*, se nasoli, kminem posype, vlozi kdzi¢kou doll
na peka€, podlije se néco malo vody pod ni a peCe se. Pak se
obrati a kdZzicka zmékla na kostecky nebo koso se pokraji. Kdo
nemiluje chrupek tvrdych, stahni k0(zicku a po té teprve na
sadle krajej povrchu kostecky. Vypéka-li se, podlivame ji bud
vodou, bud slabsi polévkou.

C. 536. Holandska kyta.

Z vepiové kyty kiZze ofez, sadlo sejmi, osol ji a protahni
slaninou Na kuthan vloz sejmuté sadlo skrajené, slaninu, vSechnu
zeleninu s cibuli, kofeni, 8 zrnek jalovce, kus citronové klry a
nech to dusiti. Po té na to vloz kytu, dus ji do mékka a pod-
livej polévkou. Mékkou prendej, omacku proced, pfidej k ni
kousek cukru, zapraz kouskem jisky (nebo dfive zapra$ Stavu
moukou), vyced z 1 citronu $tdvu do toho, néco octa a zalij
ji kyselou smetanou, ve které se rozmichala lzicka mouky.

C. 537. Cinské petené.»

Vepfova kyta zbavi se kosti; maso se nasoli, bilym pepfem
natfe a prostrkd slaninou, téz na nudli€ky nakrajenymi, oCisté-
nymi sardelemi; aby byla peené jesté chutngjsi, mlze se téz
rozetfenymi sardelemi potfit.

Pak se d& na peka¢ 10 dkgr. maésla, 20 dkgr. slaniny na
celou kytu; dvé skrajené cibule se nechaji na té mastnoté spejch-
nouti, pe€ené se do toho vloZi a nechd se pékné upéci; kdyz



- 175 -

jest mékka, vynda se ha jiny peka. Omacka se zalije kyselou
smetanou, rozdélanou moukou, zacedi se citronovou Stavou a
procedi opét na peceni. Na ‘/j litru smetany kavovou IzZici
mouky.

C. 538. Vepfova kyta se sardelemi.

Upravi se jako vySe, ale bez slaniny a' pepfe, a mlzZe se
pod ni dati také petrzel a mrkev. Jest téZ dobrd bez zeleniny
a bez smetany, posypana strouhanou houskou a zacezend citro-
novou Stavou.

C. 539. Vepfova kyta na zplisob zvéiny.

Kyta se ozilkuje, zbavi omastku, nasoli a naloZi se na dva
dni s jalovcem. Pak se Cisté omyje, protdhne slaninou a pece
se na cibuli a masle, az je mékkd. Kyseld smetana zaklokta se
s trochou mouky, polije se tim kyta a necha se je§té zapéci.

C. 540. Vepfova kyta na divoko.

Vepfovou kytu pokminuj ne mnoho a dej na rozhraté maslo
a kus slaniny péci a podlij ji trochu polévkou. Zvlast do hrnku
dej vafit kus cibule, celeru, mrkve, petrZzele a ode v3eho koFeni
trochu. Kdyz se to trochu povafi, oced to a odvarem tim pod-
livej peceni, kterou nech upéci do Cervena. NaceZ uprav omacku.
Zvlast na kuthanu udélej z trochu Stavy a mouky jisku, zalij
polévkou a vmichej do ostatni Stavy, do které pridej jesté 2 Izice
Sipkové zavareniny, dle chuti vina, octa, citrénové Stavy.

C. 541. VepFova kyta nalozena.

Vepfovd kyta zbavi se blan, kosti i sadla a nasoli se.
Svafi se jeden dil octa a 2 dily vody se zeleninou (2 cibule,
*4 celeru, 1 petrzel) na kolacky skrajenou, se soli, kofenim:
5 pepil, 4 jalovce, bobkovy list, snitka tymianu a kousek citré-
nové klry. Vychladlé vlije se na kytu, tato se potizi a necha
3—4 dni ve studenu zamfiti. Na peka¢ da se v den, kdy se
pfipravuje, kus sadla, na némz zelenina, v niz kyta lezela, se
odusi a maso pak na to vlozi. PeCe se do mékkd a pilné se
podliva $tavou, ve které byla naloZena. Stava se zalije kyselou
smetanou s '/« vafeCkou mouky rozmichanou, necha zavafit a
procedi se. Kdo chce oméacku zbarviti, necht pfidd kousek péale-
ného cukru.
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C. 542. 1. VepFova ve viné naloZena.

Vepfové maso z kyty zbav klZe, sadla, nasola vloZ do
kamenné nebo porcelanové nadoby hluboké. Nakrajej na 1 kytu
2 cibule, 1 mrkev, kofinek petrzele, '/4 celeru, kousek citronové
kiry, 4 zrnka jalovce, 3 zrnka nového kofeni, % bobkového
listu, 2 proutky tymianu; zeleninu nakrajej nakolacky, vloz do
hrnku, nalij na to '/« lit™ vina Cerveného, V4 litru vody adej
viechno povafiti. Povafené moridlo odstav a nech vychladnouti,
nacez jim polije§ nasolenou kytu. Potiz ji a nech 3—4 dni,
v zimé az 14 dni ve studenu dobfe zakrytou. Vydrzi déle, je-li
dobfe potiZzena a je-li studeno. KdyZz se ma upravovati, vynda
se z mofidla, da& se na kuthan bud jind zelenina a kofeni v témz
poméru nebo prede$ld. Dej k ni kus maéasla nebo vepfového
sadla a nech zeleninu na tom trochu osmaziti. Pak teprve maso
na ni vloz, podlij vinem, ve kterém kyta lezela, a polévkou.
Zpola maso dus, zpola je opékej. KdyZ je kyta mékka, pFendej
ji na jiny kuthan, Stavu zapra§ moukou, nech povafiti, proced,
pfipoj k ni néco Sipkové zavafeniny a trochu octa dle chuti.
Komu libo, dej téZ citronovou kdru k tomu a kousek paleného
i bilého cukru.

C. 543. 1. VepFova ve viIné naloZena.

Upravi a nasoli se jako vySe, nacez poklade se bilou, na
kola€ky skrajenou cibuli. Do kazdého kolacku zastréi se 1 hfe-
bicek a 2 pepfe. Po té se polije '/a nebo '/g litrem cerveného
vina a nechd se 3—14 dni v ném leZeti dle doby. Pak se vlozi
do kuthanu, poklade 1 cibuli skrajenou a kofenim a v té Stave,
v niz lezela, se dusi do mékka, nacez se omacCka scedi, zaprasi
se moukou, pfilije vina, osladi se cukrem, pfida se citrénova
kGra a necha dobfe povafiti. Po té se procedi na maso. Mdze
se pridati kousek zavareniny Sipkové nebo Stavy z bezinek.

G. 544. Vepfovd kyta ve mléce naloZena.

Vepfova kyta se stdhne, zbavi vSeho omastku a naloZi se
do mléka, dad se pod ni vSechna zelenina a vSechno kofeni, od
kazdého asi 8 kouskl, pak jeden bobkovy list a jedna snitka
tymianu. V tom se nechd 4—5 dni leZet, nacez se z mléka vynda,
dobfe ocisti, nasoli a hodné slaninou prostrkd. Na pekac¢ da se
maslo, hodné cibule, 1 mald mrkev, 1 mald petrzel, *4 celeru,
od kazdého kofeni asi 5 zrnek, ’/« bobkového listu a kousek



tymidnu. Kdyz se to udusilo, vlozi se kyta na to a pece se,
pfi ¢emz podlivd se vodou. KdyZ je na jedné strané upecena,
obrati se, a kdyz je jiz skoro hotova, zalije se trochu octem;
kdyZz je Uplné upeCena, vynda se, do omacky vlije se kysela sme-
tana s moukou rozmichana, necha se povafiti a procedi se.

C. 545. VepFova upravena jako kanec.

Vepfovd kyta zbavi se kosti, blan, tuku, nasoli se, pro-
tdhne husté slaninou, vlozi do hlinéné nadoby, zalije svafenym
vinem Cervenym se zeleninou a necha ve studenu leZeti. Pak se
to dusi v kuthanu na slaning, cibuli a kofeni. V hrnku uvafi
se Sipky su$ené ve viné, polévce a v malé Castce octa. Vafi se
hodné dlouho, naez se to rozmicha, procedi nebo prolisuje a
pfidda k tomu 3ipkova zavafenina. Stava z masa zaprasi se
moukou, povafi a pak se procedi, Sipkovd omacka s ni se smicha,
pfida se citronova kora, 3tdva, maso se vloZi do toho a necha
se jeSté povafiti.

C. 546. 1 Panenska pecené.

Svitkova z vepfového masa se nasoli, opepfi, oblozi ci-
tronem, ktery jest na tenké listky rozkrajen, a da sena pekac,
na némzZ je néjaky omastek, prespeceni se vSak darozloZena
vepfova sitka. Upede se v troubé. NeZ se dava na stdl, polije
se smetanou, do které se da 1 Izice kapar(v, a necha se dobfe
propéci.

Maso se rozkraji na  fizky, slozi na misua  Stava bez
mastnoty se na to vlije. Davad se k tomu duSend ryze, nudle,
vselijakd zelenina nebo salat. Téz se mlze dati hoiCice.

C. 547. II. Panenska pecené.

Vezmi malou svickovou vepfovou peceni, o€ist ji od sadla
i blan, osol a protahni slaninou. Dej na peka¢ maslo, rozkrajej
cibuli na kolatky, mrkev, snitek tymidnu, bobkovy list, citronovou
klru, vloz svickovou do toho a nech zprudka zapéci. Po té pod-
livej ji polévkou a nech upéci. Kdyz jest mékka, prendej peceni
na jiny peka€, omacku zalij dobrou kyselou smetanou, zaced!
citronovou Stavou a nech spejchnouti, nacezZ ji procedi$ na peceni.

, MiiZze se takto upraviti svitkova z teleciho masa.

12
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C. 548. VepFové maso na piveé.

Vepfové maso z plece nebo z krkovicky se rozsekd na
Uhledné kousky a nasoli se. Na kuthan da se 1 dil vody, 2 dily
piva, trochu kminu, 2 pepfe, 2 zrnka nového kofeni, 1—2 G-
bule skrajené na kolagky, kousek citronové kdry, petrzele, celeru,
mrkve, zazvoru; maso se v tom vafi celou hodinu, at zmeékne.
Pak se vynda, omacka zasype se cernym strouhanym chlebem,
nechd se jeSté dobfe povafiti a procedi se. Nebo se dfive scedi
a zasype pernikem strouhanym. Na 7, kila masa €it4d se jedna
tabulka. Téz se mdze vycediti do omacky z 1 citronu §Fava.

C. 549. VepFova Zebérka na francouzsky zplisob.

Zebérka naklep, nasol, obal v mouce, klad do rozpaleného
sadla vepfového nebo maésla na panev a nech je po obou stranach
opéci. Po té je udus na masle a cibuli podlivajic polévkou, ve
které vafi§ 2 kavové lzicky kminu, a obracej je stdle. Na mise
je vyzdob ryZi duSenou nebo brambory.

C. 550. Vepfova zebérka s houbami.

Naklep vepfova zebérka, osol a v mouce obal. Na kuthanu
nech spejchnouti maslo s cibulkou skrajenou a na tom Zebérka
rychle p6 obou stranach ope¢ do Cervena. Opecena zebérka viloz
do jiného kuthanu na maslo a cibulku dusiti. Podlivej je po-
lévkou a kminovou vodou. KdyZz zmékla, pfeced omacku (kdyby
byla Fidka, zapra§ ji dfive moukou), opepfi trochu a pak do
ni vmis na drobno skrajené, na masle do mékka ududené Cerstvé
hfibky a zelenou petrzel; Zzebérka zase do této omacky vloz.
SuSené houby se v polévce uvafi, rozsekaji a na masle odusi.

C. 551. VepFova Zebérka na paprice.

Zebérka naklep, obal v mouce, klad do rozpéaleného masla
na panev a nech je po obou stranach malo opéci. Po té je udus
na masle a cibuli, pfidej papriky, podlivej polévkou a stale
obracej. Pak zapra$ néco malo moukou a zalij kyselou smetanou
a nech jeSté chvili povafrit.

Na misté papriky mize se dat pepf.
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C. 552. Pegené selatko:

Cisté vyper selatko, odFizni kloubky, nasol je a vykminuj,
ale jen uvnitf, a vypli volné bfisko houskou nebo chlebem
v kusech, namazanom maéaslem a namocenym v hovézi polévce;
bfisko pak se zaSije a sele protdhne se Spejlem dlouhym od do-
lenich nozicek az k hlavé. Pak se polozi na pekaf] na ploché
dievo, by se peklo ve vzduchu, na pocatku noZzickami vzhdru,
a potira se pivem, polévkou a maslem. KdyZ se obrati, daji se
kornoutky z papiru na ouska, by se nespalila, a potird se znova
pivem, polévkou a maslem. Kdyz je krajis, nejdfive usekni mu
hlavu, pak rozsekni po délce ve dvé plle a krajej ahledné kousky
na misu.

Nékdo uvnitf potird sele pepfem a maze je slaninou pfi
peceni.

C. 553. Selatko v rosole.

Do kuthanu d& se 1 dil bilého vina, 1 dil octa a 1 dil
vody, trochu soli, kousek petrzele, celeru, mrkve, 2 cibule, snitka
tymianu, bobkovy list a nechd se to hodné povafiti. Pak se da
do toho selatko celé nebo na kusy rozsekané (dle toho, do jaké
formy se mé& sloZiti). Uvarené selatko se vynda, Stava se scedi
do hotového aspiku (rosolu masitého) a ocisti se tak, jako se
gisti rosol. Selatko, bylo-li celé, se nakraji. Cim veétsi kusy,
tim lepSi, any kraje rddy zmodraji. Do formy d& se néco aspiku
a kdyz wvychladl, slozi se naf sele a zalije ostatnim rosolem.
Stydlé pak se vyklopi a dle libosti okrasli. Neni-li v domé ho-
tového aspiku, da se do Stavy ze selatka vafiti vSechno, co
kl1izi, jako noZitky teleci, klZze atd., a z toho se pfipravi rosol
masity.

C. 554. PeCena Sunka s vinem madérskym.

Sunka se d4 do vody na kuthan s 1 cibuli, méalo tymianu
a celym pepfem asi hodinu vafit. Pak se stdhne kiize. Sunka
polozi se na peka¢, podlije polévkou a nechd péci; k posledu
da se do pekace kousek chleba a podlije vinem. KdyZz je Sunka
mékka, vynda se, mastnota z pekaCe se sebere, omacka prolisuje
a da se do omééniku. Sunka se nakraji jako jina kyta a Ghledné
na dlouhé mise se sloZi.

Okrésli se koSicky, do kterych se daji karotky, Spenat a
riznd zelenina. Na kost poloZi se manZeta a zdobi se kytkou
petrzele.

12*
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Skopovd maso.

C. 655. Skopova kyta s tesnekem.

Skopova kyta zbavi se loje a kosti, naklepe, osoli a pro-
tahne skrajenym cesnekem. Na peka¢ déa se bud kousek maésla
nebo loje, skrajend cibule a vSechna zelenina dusiti, nacez se na
to vlozi kyta; podlivd se polévkou, az je do mékka odusena,
nate? se pete teprve v troub& Stava se pak zaprasi moukou,
zacedi, povafi a procedi.

C. 556. 1. Skopova kyta nalozena.

Skopova kyta se ocisti, nasoli, jalovcem tlu¢enym potre,
pak se poklade cibuli a vSechnou zeleninou na kolacky skrajenou.
Tak se asi 2 dny necha lezeti v nddobé ukryté a potizené. Pak
se na kuthanu odusi zelenina s maslem anebo slaninou a kofenim,
kyta se na to vlozi, podlivd se a dusi, az zmékla. Po té se
pfenda, omacka zaprasi se moukou, pfida se k ni kousek pale-
ného a kousek utlu€eného bilého cukru, vycedi se do ni Stava
z citronu neb octa, povafi se a na kytu precedi.

C. 557. 1I. Skopova kyta naloZena.

Skopovou kytu ogist (vyper), stahni s ni kGzicky, naklep,
protahni ji slaninou a naloz ji na tfi dny. Svaf ocet s vodou,
kofenim, zeleninou (kromé kapusty da& se vSechna) a cibuli na
kolacky nakrajenou a nech vychladnouti. Tim kytu polij v na-
dobé a potiz.Tfeti nebo ctvrty den dus v tom kytu; kdyz
trochu zmékla,dej ji na pekac¢, podlij Stdvou, v niz se vafila,



a nech péci. Upecenou pfendej, Stavu zalij zbyvajicim mofidlem,
kyselou smetanou, zakloktanou lzickou mouky, dej k tomu néco
citronové kory, nech povafit a pak ji preced na kytu.

C. 658. Kyta na zplsob zvéfiny.

Kyta se zbavi loje, blan, naklepe se, osoli a protdhne
slaninou. Na omastku se odusi zelenina s cibuli, kyta se na to
vlozi a dusi se v tom. Pak se $tava zaprasi moukou, zalije p0l
koflikem cCerveného nebo bilého vina (nebo se zacedi citronovou
$tavou), pfida se citronova kara, bily i paleny cukr, dle chuti
octa i polévky, nechd povafiti a procedi se.

TéZ netfeba ji slaninou protahnouti, ale zase pfida se ko-
feni k ni a skrajend slanina.

Na misté moukou zaprasiti mize se dotyéna mouka v trose
vody rozmichati a omacka tim zakloktati.

To plati pro vSechny predpisy mas, kde stoji: >zapra$
moukou*.

C. 669. Skopova kyta se syrem parmazanskym.

Skopovou kytu zbav vSech kosti, ofez I0j, rozfizni ji, natlug
a nasol, pevné svaz a dej na kuthan, pod ni 2—3 nakrajené
cibule, vodu a nech ji dusit, aZz je mékka. Pak ji prendej, Stavu
zapraz bledou jiskou, zasyp ji parmazanskym syrem, na kytu
14 dkgr., a nech s tim jeSté povafiti.Maso Uhlednénakrajej,
omacku na né procedla nech v troubé povafit.

Anebo kytu skrajej, na pekac sloz, oméackouzalij, syrem
posyp a v troubé do Cervena ji upec.

Téz ji mlze$ péci na pekacdi pfikrytou v troubé na masle
nebo loji a podloziti pod ni cibuli, bobkovy list, tymian.

C. 560. Skopova kyta se smetanou.

Kytu zbav kosti a kizifek, posol a nech do druhého dne.
Druhy den dej na kuthan kousek maésla a kus skrajené slaniny.
Do rozpaleného toho omastku dej 2 rozkrajené cibule, 10 pepfd,
4 nové kofeni, '/4 bobkového listu, Speticku tymianu, kousek
celeru, petrzele, mrkve a nech dusit, az je to sezloutlé. Kytu
slaninou protahni, motouzem povaz, vloz do toho, pfikryj a nech
dusit na obou stranach. KdyZz se Stdva sama vysmahla, pfilij
1Zici slabé polévky nebo vody a pokrafuj, aZ je kyta mékka.
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Pak kytu vyndej a dej na pekdc do trouby, by zervenala po
obou stranach. Do té Stavy na kuthanu pfilij kyselou smetanu,
proced to, jeSté povaf a vlij na kytu.

C. 561. Skopova kyta s rajskymi jablky.

Skopova se naklepe, zbavi kiize, maso se potie soli a
pepfem, jemnym olejem tabulovym, pokryje papirem a necha
1 hodinu lezet. Na kuthan dej mastnotu, poloz kytu na ni a
nech zprudka péci, pfi tom podlivej polévkou. Udélej obycejnou
omacku z rajskych jablek, prolisuj se Stdvou z pe€ené a dej
do omacniku.

K peceni se dava bud ryZze nebo brambory.

C. 562. Skopova kyta s kyselymi okurkami.

Z kyty skopové se kosti vyndaji, kyta zbavi se vrchnich blan
a po té se prostrkd stfidavé slaninou a nakladanymi okurkami,
které jako slanina na nudle se skrajeji. Na kuthan da se drobné
nakrajend kapusta, cibule a kousky okurek; pecené se osoli, néco
malo opepfi, podlije se trochou vody a necha péci, pfi ¢emZ se
podliva dle potreby.

UpeCend peCené se vynda a Stdva z ni procedi. K pro-
cezené $tavé prida se citronova klra a $tava asi z '/, citronu,
zaklokta se Fidkou kaSickou z mouky a vody; pfida se dle chuti
octa a vina, vina vice, a precedi na peceni.

& 563. Zebérka.

Zebérka nasekana naklep, maso ode dlouhé kosti sFizni
a stahni dold, by kost zdstala zcela hola, vyper je, osol a kazdé
3 nudlickami slaniny protahni. Po té je klad do rozpaleného masla
na kuthan, by se rychle po obou strandch opekla a zCervenala,
naceZ je pfendej na jiny kuthan, podlij polévkou a nech dusiti.
Omaéacku z ududenych Zebérek zakloktej kyselou smetanou, v niz
jsi asi IZziGku mouky rozmichala, pfisyp citronové kory, rozkloktej,
a je-li to malo kyselé, pfidej nékolik kapek octa nebo Stavy
citronové.

G 564. Zebérka s omackou smetanovou.

Ze skopového hibetu nafezou se Zebérka, I0j se s nich
ofeze, dobfe se naklepou, osoli a opepfi. Na kuthan da se kousek
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masla, rozsekana cibule zpéniti a na to vloZi se Zebérka, nacez
se ve vlastni $tdvé na obou stranach rychle odusi. Po té podliji
se polévkou a do mékkd se udusi. D& se na kuthan kousek
masla, rozsekand cibule a néco mouky; nechd se vSe zpéniti,
zalije se smetanou, pfida snitka tymianu, bobkovy list, trochu
pepfe, strouhané muskalové kulicky, strouzek utfeného Cesneku
a necha se v3e povafiti, az to hodné zhoustne. Pak se to pro-
cedi a zase dé& povafiti; naposled vmichd se rychle do toho
jeden Zloutek a necha se to vystydnouti. Zebérka urovnaji se
do kulata na misu, poliji tou omackou, pomazou rozkloktanym
Zloutkem a daji se jeSté na 10 minut do trouby opéci.

¢ 565. Zebérka & la Nelson.

Skopova Zebérka ocist, naklep, osol a opepfi. Spésné je
po jedné strané na masle ope€. Uvar ve slané vodé na 12 Zebérek
8 bilych, 3panélskych cibuli na kolacky skrajenych a uvarené
prolisuj. Cést jich odloZz na jinou misku.

Na kuthan dej asi 14 dkgr. masla a udélej bledou jisku.
Téz ¢ast ji odloz. Po té smichej prolisovanou cibuli do jisky a
zalij smetanou, by z toho byla kaSe; pfidej k tomu 4 Zloutky,
Spetku bilého pepre, soli, ofisku muskatového a parmazanského
syra. Touto kaSi potirej Zebérka na prst silné po opecené strang,
nazna¢ na tom nozem kosteCky, posyp houskou, parmazanskym
syrem a pokrop maslem. Srovnej na pekac¢ a rychle je v troubé upec.

Omécka. W6 litru sladké smetany se v hrnku rozmicha
s odlozenou dfive jiskou a cibulovou kasi, osoli se to, opepfi,
pfida ofis8ku muskatového a parmazanského syra. Vafi se to v péafe
za pilného kloktani, dokud se to nenese na stdl v nadobce. Ze-
bérka se na mise podliji Stavou.

C. 566. Skopové maso s houbi¢kami.

Na maslo nebo 10j dej nakrajenou cibuli, kmin, nech za-
Zloutnouti, vloz do toho nasolenou kytu nebo na kousky skra-
jené predni maso a nech dusiti. UduSenou vyndej, omacku
moukou zapra$, opepfi, nech povafiti a proced na maso. PFidej
k tomu suSené houbicky na drobno usekané, dfive ovafené, pak
na masle duSené a petrzelku zelenou. Syrové houby se skrajeji
a udusi na masle.

Téz se mlze napolo dusené maso jiz s houbami dodusiti.
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C. 567. Skopové o marjankovou omackou.

Dej na kuthan kus masla, na né vSechnu zeleninu nakra-
jenou a cibuli, na to dej ocCisténé, oklepané skopové maso, zalij
polévkou a nech je dusiti. Mékké maso vyndej na jiny kuthan,
§tdvu z ného zapra§ moukou, nech dobfe povafiti, pfidej trochu
marjanky, trochu rozetfeného cesneku, dle potfeby i soli a proced
na skopovou; nech to jeSté trochu dusiti.

M0ze se téZ udélati bledd maslova jiska, omacka se ji
zasmazi a procedi se.

Cesnek s marjankou mize se hned s masem zastaviti.
Brambory dej do omacky vafiti a pak k tomu pfipoj maso.

C. 568. Jehnéti pecené.

Jehnéci zadek se vypere, nasoli, da na peka€ hned hrbetem
vzhlru, da se pod ngj kus masla a pee se v troubé 1'/a ho-
diny, pfi ¢emz se cCasto maslem maze a dle potfeby podliva.
Kdyz je mékky, prendej jej na jiny pekac, Stavu zapra$ moukou,
povaf a preced. Je-li pFili§ mastna, sebef s ni dfive néco mastnoty.

C. 569. Smazené jehn&ci.

Pfedni Ctvrt nebo piecka rozkrajeji se na Uhledné, stejné
velké kusy, osoli se, omo¢i v rozkloktaném vejci, obali v mouce,
ve strouhané housce a zvolna se smazi ve zhavém prfevafeném
masle.

Pozndmka. Znadmo kazdé kuchafce, Zze se smazi vzdy
v pfevafeném maésle.

C. 570. SmazZené jehn&&i na francouzsky zpQsob.

Jehné¢i hrudi nebo pfedni celd Ctvrt se spaf by zbélela,
a uvafi se v tucné slané polévce s nakrdjenou cibuli. Meékké
maso da se na plochou misu vychladnouti. Pak opatrné odstrani
se klstky, chrupky a nakrajeji se Ghledné fizky. Polévka, v niz
se maso varfilo, zaprazi se bledou maslovou jiskou zalije bilym
vinem a neni-li dosti husta, zakloktd se do ni Zloutek; posléze
se do této omécky vycedi citronova Stava. Neda-li se vino, da
se vice Zloutkl, 3—4. Omacka se necha vychladnouti. Pak se
kazdy fizek v této omacce smoci, aby se vdech stran byl ji
obalen, a vSechny se rovnaji na misu olejem potfenou. Misa
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postavi se na led nebo do sklepa, by omacka na Fizkach stuhla,
nacez se sméaceji do rozkloktaného vejce, obali ve strouhané
housce a smazi v rozpaleném masle. Na mise zdobi se smazenou
zelenou petrzeli. Tyto Fizky mohou se také dati za predkrm.
Vyzdobi se zelenou petrzelkou.

C. 571. Zadélavané jehnécf.

Pfedek jehnéci se vypere, zbéli, oplachne ve studené vodé a
na Uhledné cCastice rozkraji. Na kuthanu rozpali se kus Cerstvého
masla, maso se na né vlozi, osoli se, pfidd se k nému skrajena
cibule, kus mrkve a petrzele, nafez se dusi a polévkou podliva
asi y4 hodiny. Po té se na maso nalije polévka a vafi se, az
zmékne. Polévka tato se pak bilou, maslovou jiSkou zapraZi,
hodné povarfi, 4 Zloutky zaklokta, Stavou z % citronu zacedi a
zase na maso precedi.

Do této omacky miZe se po té primisiti dle libosti vafeny
kvétak, chrfest nebo knedlitky jako k jinému bilému masu.



DEVATY DIL.

Zveéfina.

C. 572. Jeleni h¥bet.

Se hrbetu jeleniho se ofezou vdecky blany, nasoli se a na-
jalovcuje. Druhy den zbavi se vSech kosti, protdhne se slaninou,
dd se na pek&, pod néj rozkrajend cibule, slanina, také kus
masla a  —1 litr Cerveného vina; pfi peceni se musi bedlivé
polivati; nechad se jako jind pecené hezky do hnédad upéci. Na
tabuli se okradSli smazenou ZzemliCkou a citronem uhledné na-
krajenym.

Mdze byti také bez vina.

C. 573. Jeleni kyta.

Jeleni kyta zbavi se kosti, naloZi do soli a tlu€eného jalovce,
zatizi se a necha ulezeti az 14 dni, i déle, je-li studeno. Kdyz
se ma péci, oCisti se Satem od jalovce a slaninou se hojné pro-
strkd. Na peka da se v3echna zelenina, ale ne mnoho, a radéji
vice cibule, citronova klra, 1 bobkovy list, 8 pepfd, 2 nové ko-
feni, kus masla i slaniny, a nechd se to udusiti, naeZ se na to
kyta vlozi. K posledu da se na ni navrch papir hodné maslem
pomazany, by kyta nahofe neokorala a zlstala vlaénou. Kdyz
se obraci, d& se papir opét na ni nahoru. Polivd se mezi pe-
Cenim. KdyZ je mékka, prenda se, a neZ se nese na stdl, lesti
se rosolem (glace). Omacka zakloktd se cervenym vinem, roz-
délanym s vafeckou mouky, zacedi citronovou Stadvou a necha
povafiti. Vina asi *«— V2 ~tru-
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C. 674. PFirodni Fizky jeleni nebo srnéi.

Nafrr* Ghledné fizky z jeleniho nebo srnciho masa. Natlu¢
je, opepfi, osol a dej shafnft na maslo opéci, aby byly za
10 minut hotovy. Pak je vyndej, zapraS Stavu mamhou a wdij
polévkou. Nech tavu povafiti. Rizky urovnej na misu a tu $tavu
vlij na né.

€. 576. Zadélavané jeleni maso.

Z jeleniho predniho masa vyfez kosti, nasol, v jalovci naloz
a nech nékolik dni leZeti. Pak s masa ofez k(zitky a maso na-
krajej na kousky. Na kuthan na slaninu a méaslo dej vSecku zele-
ninu, na kolacky nakrajenou cibuli, tymian, bobkovy list, nékolik
zrnek pepre, nového kofeni, malounko hiebi¢ku a citrénové klry
odusiti; pak vloz do toho zvéfinu a nech dusit. Kdyz se Stava
vyvaruje, prilij polévky, trochu octa a nech opét dusit. Kdyz je
maso mékké, vyndej je, omacku zapraz hnédou jiSkou, zaced
citronovou Stavou, pfilij sklenicku vina, dle chuti octa, trochu
zavareniny, nejlépe Sipkové nebo rybizové, kus paleného cukru
a nech to povafit; omacku ochutnej, je-li tfeba, pfisol a proced
na pfipravené maso.

C. 576. Srnéi kyta pFirodni.

Srn¢i kytu oZilkuj, nasol a protdhni slaninou. Na pekac
dej kus masla a slaniny, kytu na to vloz a nech péci; mezi
pecenim podlivej polévkou. KdyZ jest upe€ena, vloZ ji na jiny
kuthan, omécku zapra§ moukou a proced.

C. 577. Srnéi kyta.

Kosti se vyfeZzou, zvéfina se nasoli, trochu najalovcuje, da
do nadoby, nédim se zatizi a mize tak lezeti aZz 2 nedéle;
obrati se jednou nebo dvakrate.

KdyZ jest ulezena, nasoli se jeSté trochu, jalovec se vytre,
vecky kizicky se ofeZou jako ze zajice, a hezky husté se pro-
strkd slaninou.

Pak se d& na pekd€ maslo, kofeni, ale hodné cibule a
vSechna zelenina, kyta se vlozi do toho, podlije se polévkou a
nechd se zvolna dusiti; omacka se pak procedi a vlije na peceni.

Zvéfina se nesmi omyvat.
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Mize se zaméniti, Ze se omacka zaklokta smetanou s moukou
rozmichanou a zacedi citronovou $tavou. Nebo se zaklokta vinem
s moukou. Zaméniti se miZe tim, Ze se da pouze cibule a pfida
se kus upaleného cukru.

C 578. Srn&i hibet.

Srnéi hibet dobfe vyper, zbav kiziek, protdhni slaninou a
osol jej; vloZz na peka kus masla, na kolacky skrajenou vsechnu
zeleninu, cibuli, 2 hfebi¢ky, tymian, 1 bobkovy list, nové kofeni
a kus masla, nech odusiti a pak na to dej srn¢i hrbet do trouby
péci. PFfi pecCeni podlivej jej polévkou. Mékké maso prendej,
prilij k Stavé rakouské nebo Cervené vino, pficed citronovou Stavu,
dej k tomu citronovou kiru, zapra$ Izickou mouky a preced na
srnéi. | bez vina mlzZe se upraviti.

C. 579. ZvéFina dudena.

Zvéfina se vypere, kosti zbavi, slaninou protadhne a nasoli.
Na kuthanu se na masle a slaniné odusi do Zlutd zelenina s ci-
buli, kofeni, citrénova kira, nafeZ se na tom zvéfina dusi. Kdyz
se trochu odusila, podléva se polévkou z kosti vyfezanych, které
se daly varfiti. Omacka se jiskou zaprazi, prilije se polévky,
rakouského vina, pfida paleny a bily cukr, citrénova kira, dle
chuti i ocet, povafi a procedi se.

C. 580. Cernd zvéfina.

Kytu z kance vyper, nasol a vloz do hlinéného hrnce;
svaf 2 dily vody, 1 dil octa, vSecku zeleninu, vSecko kofenti,
a vychladlé to vlij na kytu, zatiz ji a nech 7—12 dni nalo-
zenou, pfi €emzZ ji denné obracej. Vyndej ji pak, zeleninu s ni
ober a dej ji na maslo a slaninu dusiti; maso pak na ni vloz
a podlivej polévkou, pozdéji trochu Cervenym vinem a octem. Ve
hmozdifi utlu¢ suSené tfeSné i s peckami, trochu jich pFidej
k masu, ostatni k tfeSfiovym povidllim, kterd se roziedi vodou
a nechaji hodné vafit. KdyZz je maso mékké, vynda se a Stéva
se procedi. Omacka se takto upravi: dej na kousek masla usmazit
strouhanou housku, zalij to Cervenym vinem, pfidej trochu citré-
nové kdry, trochu skofice a cukru, protlatena povidla a $tavu,
v niz se maso dusilo, zamichej, vloz maso do toho a nech jesté
povafit. Omacka se nese v nadobkach zvlast na stdl.
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C. 581. Kan¢i hlava.

Dobre opéalend a ocisténd hlava kance se na spodni strand
po celé délce profizne, naCez se kdZe velmi opatrné (nesmi se
nikde profiznouti, ani ouSka porusiti) stahne a do vlazné vody
poloZi; maso s hlavy se co mozna ofeze, drobné rozkraji a jemné
usekd. Zaroven se pfipravi 2 kg. vepfového libového masa, jakoz
i jeden ode v3ech kizi¢ek dobfe ogistény a od kosti odfezany a
drobné rozkrajeny zaje¢i zadek a '/a kg- na vétsi kostky roz-
krajené slaniny. Toto vSe se dohromady jemné usekd a skrze
Zinéné sito protlaci; kosti od zajice jakoz i od masa na prkénku
sekackem rozsekej, dej na kuthan, k tomu kus rozsekané sla-
niny a kousek cibulky, podlij trochu polévky a nech dusit Pak
je ve htpozdifi utlu¢ a k tomu masu prolisuj, jakoZ i dvoje velka
husi jatra a 2 v bilém viné namocené a opét vymackané ostrou-
hané housky, hrst oloupanych rozstrouhanych Salotek; kdyz je
vSe protlaeno, prfenda se to do hluboké misy, by se v3e néale-
Zité promichati mohlo, pfidad se k tomu trochu ostrouhané citro-
nové kiry, jemné utlueného prosatého bilého pepie, tymianu,
bobkového listu, patficné soli, kg. na malé kousky rozkrajené
slaniny a 4 téZ na drobné kostky rozkrajené, ne docela do
mékka uvafené vepfové uzené jazyky, 8 celych vajec a jesté
'la kg. z kusu naskrdbané slaniny, 8 menSich na drobno roz-
krajenych lanyziv a 5 dkg. opafenych drobné rozkrajenych pi-
stacii. Kdyz je v3e ndlezité promichano, napini se hlava, na
které se byla zatim vlaznd voda nékolikrate vystfidala a ktera
se pomoci kartace vyprala, takto: Rozfiznutad strana hlavy jakoz
i oi se silnou niti zaSiji, do rypacku jakoz i na otvory ofi
i uSi se spodem polozi kusy slaniny, na misto, kde byla hlava
od zvifete oddélena, se pfiSije z polovice kus dobfe o€isténého
méchyfe, nacez hlava se naplni sekaninou, méchyf se zaSije
kolem, by sekanina nemohla unikati, vezme se Cisty ubrousek,
hlava se do ného zasnéruje, by podrzela pfirozeny tvar, a necha
se 3 hodiny ve vodé vafiti. Voda, ve které se vafi, se osoli,
pfidad se k ni kofeni a bobkovy list. N&adoba musi byt tak ve-
lika, by hlava nebyla nikde stisnéna a mohla se pohodIné obrétit;
pak se z vody vynd4, nechd se v ubruse vychladnouti, nacez
ubrousek se sunda, hlava polozi na misu a okrasli se.

C. 582. Zajic peceny.

Zajic se ozilkuje, vypere, osoli, slaninou protahne, da na
peka€ na oduSenou cibuli a kofeni (zZadna zelenina), kus masla a
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slaniny, podlije se a do mékka pete. Stava se moukou zaprasi,
je-li tfeba, polévkou rozfedi, zacedi citronovou Stavou a pfida
se klry dle chuti. To se povafi a procedi. ObyCejné vsak se
pfipravuje bez kofeni a bez citrénové chuti.

C. 588. Zajic se smetanovou omackou.

Zajice zbav vsech k0Zitek, protahni slaninou a osol; na
kuthan dej vSechnu zeleninu, cibuli na kolacky nakrajenou,
kousek tymianu, citronovou klru, bobkovy list, kus masla a sla-
niny odusiti, nafeZ na to vloZ zajice zadkem dolll, nech jej péci
a podlivej polévkou; kdyz jest mékky, zalij smetanou kyselou,
Vv niZ je rozmich&na 1Zi€ka mouky, a nech jeSté odusiti; za chvili
vyndej zajice, omacku proced, nech ji povafiti, mastnotu z ni
sebef, zaced citronovou Stavou a nalij na zajice. Zde se mlze
zelenina, kofeni a citronovd chut vynechati a pfidati k tomu
néco paleného cukru.

C. 584. Zajic & la Salm.

Stazeny a ozilkovany zajic nafeze se na Uhledné kousky.
Nakraji se I/t kg. slaniny a dvé vétSi cibule na velké kostky,
nechad se to do zlatova smaziti, pfilije se *2 lahve Cerveného
dobrého vina a kdyz to pFejde var, vlozi se zajic do toho, osoli
dle potfeby, pfidd se bobkovy list, tymian, 4 hFebicky, nékolik
pepid, a zajic se dusi, aZ jest mékky. Pak se zajic vynda, omacka
se zasmazi maslovou jiSkou, necha dobfe povafit, sebere se s ni
vSechen omastek, citronovouu Stavou pfijemné okyseli a procedi
na zajice. Kratce pred jidlem nechd se to jeSté prejiti var, pékné
se narovna na misu do vySky a oblozi méslovymi paStickami
nebo »Palfi knedlikem*.

C. 585. Zajic na &erno.

Pfedek ze zajice se na kusy skraji a na masle, slaning,
zeleniné s cibuli a kofenim dusi do mékka, pfi ¢emz podliva se
polévkou. Meékky se pfendd do jiného kuthanu, Stava se dle
toho, mnoho-li ma byti omacky, zaprdsSi moukou, nechad se to
spejchnouti a zalije polévkou. Lépe tmavou jiSkou zaprazZiti.
Dobfe se omacka povafi, pfi¢ini se k ni citrénova $tava, kdra,
dle chuti soli a octa, kus paleného i bilého cukru, bezinkové
Stavy nebo jiné zavafeniny a pak se omacka na zajice procedi.
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C. 586. Zajio na paprice.

Zajic na duseni m0ze byti starsi. D& se na kulhan na-
kréjend cibule na kousek maésla do Zlutd usmazit. Zajic se
dobfe ocisti, protdhne slaninou, naseka, osoli a vlozi na cibuli,
da se paprika, podlije se jen malo silnou polévkou, by se zajic
vice dusil nez vafil. KdyZ je mékky, vynda se, Stdva zaprasi se
moukou, zalije kyselou smetanou, nechad jeSté povafit, pak se
prolisuje.  Zajic na (hledné kousky nasekany se zase do té
omacky vloZi a necha v ni, az se dava na stdl.

Déavaji se k tomu brambory, knedliky nebo nudle, polenta;
téz tvarohové nebo maslové pasticky a moucné noky.



DESATY DIL.

Sekaniny.

C. 587. Sekanina z teleciho masa.

1'/4 kila teleciho masa se jemné umele, d& se k tomu
citronova klra, 1 ¥* ve vodé nebo mléce namocené a vyzdimané
housky, 2 vejce michana, 3 vejce syrova, po libosti pepfe i kvétu
neb ofisku kvétového, dle potfeby soli a tolik strouhané housky,
by to drzelo pohromadé. Lépe Zadnou nebo malo. Promiché se
to, utvofi podlouhld SiSka, protdhne neb obali se slaninou (nebo
libo-li skrajen”m tukem hovézim). D& se na peka, pod ni maslo,
cibule, trochu polévky, pfikryje se pomasténym papirem a necha
péci. UpeCend se prendd, Stava se zakloktd kyselou smetanou
se lzickou mouky rozmichanou, necha se to povafiti, procedi se,
zacedi citronovou Stavou a nalije na peceni.

C. 588. Sekanad pefend ze tFi mas.

1 kilo teleciho, 1 kilo vepfového a 74 kila hovéziho masa
umel, smichej 2 housky vymé&cené a hrst ustrouhané k tomu,
citronovou kiru, 5 vajec osol a propracuj. Chces-li, okofed. Na
prkénko bilkem potfené se maso rozhrne, doprostfed se vlozi
skrajena slanina, smichd se to nanovo, ruce se smoci v bilku
a utvofi se SiSka. Da se pozorné na pekac, vedle ni na jednu
stranu hodné cibule, % celeru, *a petrzele velké, kus mrkve,
masla i sadla kousek. Na druhou stranu zZilky a odfezky z masa.
Pece se asi hodinu a podlivda se. Omacka se kaSickou z mouky
zamicha, povafi a procedi.
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C. 589. Recky beefsteak.

Sesekd se dohromady W4 kg. teleciho, V4 kg. vepfového
a *4 kg. hovéziho masa, osoli, opepfi se a pridaji se k tomu
2 vejce, 2 oloupané ve vodé namocené housky a 6 dkgr. duSené
ryze. Mezi tim se rozkrdji 1 cibule, trochu zelené petrzele a
2 zampiony hodné jemné a dusi se to na 5 dkgr. masla; uduSené
pfidd se k tomu sekanému masu, téz se jeSté pfidd k tomu
majordnka a sOl; dobfe se v3e promicha a tvofi se z toho
beefsteaky; na panev se da rozpalit maslo a beefsteaky se
v ném po obou stranach rychle upekou. Na kuthan se da celer,
petrzel, mrkev, trochu tymianu, bobkového listu, z 1 citronu
kdra, 4 hiebi€ky, trochu mastnoty a necha se to do zlatova
usmazit, pak se pfidd k tomu °’/8 litru octa, 78 lit™ smetany
a ’/4 litru polévky a nechd se to hodné povafit, beefsteaky se
do toho kladou a nechaji se 1 hodinu prfikryté dusit. Pak se
vyndaji, do omacky daji se 2 lzice mouky, *8 litru smetany,
/4 litru polévky a nechajise znova povafit. Oméacka se pro-
lisuje na misu, na které jsou srovnany beefsteaky, akrasli se
kapary, nudlemi, ryzi a pod.

¢. 590. Sekana hovézi pe€ené se sardelemi.

1 kg. hovéziho Stavnatého masa jemné umel, 2 bilé housky
namo¢ ve vodé, vymackej a prolisuj se 6 péknymi sardelemi,
které se dobfe ocisti a s kouskem maésla utrou. PFidej k tomu
maly strouzek cEesneku, dobfe se soli utfeného.

Nyni maso, housky, sardele a Cesnek dobfe v kuthanu
promichej, osol, malounko opepfi a utvof z toho podélnou Sisku,
kterd se obali maslem pomazanym papirem a ovdZe motouzem.

Na peka¢ dej kousek masla, cibuli, vSecku zeleninu na
kolacky nakrajenou a vloz na to tu obalenou peceni, poloz na-
vrch kousek masla a dej péci. Dle potfeby podlivej hovézi
polévkou. Na konec se Stdva malounko zapra$i moukou, necha
povafit a procedi se.

¢ 591. Sekanina hovézi a vepFova.

Dobfe dvakrate umel nebo jemné usekej libové hovézi a
vepfové maso stejnym dilem a-na 1 kilo masa 10 deka slaniny.
Pak to smichej a wvmichej do toho I'/a ve vodé mocené a vy-
zdimané housky, ustrouhanou cibulku, strouzek cesneku, citro-

13
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novou kUru, zelenou petrzel, sdl, néco tluéeného kofeni, 2 vejce;
dobfe to promichej, utvof Sisku, pomaz ji bilkem, obal v housce
strouhané, vloZ ji na vymazany pekac, kus slaniny a masla pod
ni a pe¢. Casto ji polivej a polévky prilivej, $tavu proced.

Poznamka: MuZe se takto upraviti z V3 teleciho a a/3 ve-
prfového masa. PeCené se mlze zakloktati bilym vinem s moukou
rozmichanym. .

¢. 592. Sekanina ze srncfho masa.

|1 ¥, kilapfedniho srn¢iho masa, ‘/a kila vepfového, *8 kila
vafeného uzeného se jemné (pétkrate) umele. K tomuse da
1 ve vodé vymacend houska, 3—4 utfené sardele, 3 vejce mi-
chana, 1 vejce syrové, osoli se to, pfidd po libosti utluéeného
a presatého zézvoru, jalovce, hrebicku a utvofi se z toho Siska
dlouhd jako srn¢i hrbet. Uprostfed udéld se zlabek a z kazdé
strany se vlozi do SiSky slanina skrajena. Na peka da se
viechna zelenina na nudlicky skrajena, 2 cibule, Zilky a odfezky
z masa, které se neumlely, kus masla a nechd se toodusiti,
naceZz se vlozi nato SiSka,podlije se polévkou a pefe se. Po
chvilce se pfikryje pomasténym papirem, aby neokorala, a Casto
se poliva. KdyZz je mékka, vynda se, omacka se necha zapénili,
zaprasi se moukou, pfid4 se dle chuti bilého vina nebo Cerveného,
nechd povafiti a procedi se. Srn¢i lze nahraditi také hovézim
masem.

C. 593. Sekanina ze zvéfiny vseho druhu.

Predni srnci, jeleni maso nebo zajeCi zadek se omyje, zbavi
kosti i blanek, oZilkuje se a semele 3krate nebo jemné useka.
Taktéz na zajeCi zadek nebo na 1%, kg. zvéfiny 1 kg. masa
vepfového jemné se umele. Na mise se utfe 12 dkgr. masla
nebo sddla se 3 vejci a 2 ve viné namocenymi a prolisovanymi
houskami. Celd cibule se ustrouhd, sekanina se osoli, d& k tomu,
dobfe se to promicha a na prkénku udéla se z toho Siska. Ta
se protdhne slaninou jako =zajic a zaobali do papiru hodné pro-
masténého. Na peka€ dej vSechnu zeleninu na kolacky skrajenou
a dfive na masle uduSenou, néco mélo kofeni a z celého citronu
klru. Na to vloZz upravenou sekaninu a opatrné to asi 17a hodiny
pe€. Po té zapraSi se to moukou (asi 2 lzice) a zalije Va litrem
kyselé smetany. Papir se pozorné sunda, by se neroztrhla pecené,
jez se chvili jeSté peCe a pilné poléva. Oméacka se prolisuje.
PeCené se nakraji na Ghledné kousky a kraSli se ryzi nebo
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nudlemi, téZ maslovymi pastickami. Mohou se do sekaniny pri-
dati téZ sestrouhana husi jatra. Misto smetany se muize dati
vino, ale pak se peCe pouze na cibuli a neda se zadné jiné kofeni,
le¢ jen trochu tymianu, Citronové kiry a nékolik zrnek celého
pepfe. Mlze se k tomu dati jakykoliv compot.

¢. 594. Sekanina kapustova.

il men§i nebo 2 vétSi kapusty ocist, rozkrajej na &tvrtky,
spaf je a uvaf ve slané vodé. Vrchni listy se oberou a daji
vychladnouti. Srdicka se na masle odusi a pak jemné rozsekaji.
Useka se *# kila teleciho, */, kila vepfového, /4 kila uzeného
vafeného masa, smichaji se do toho 2 vyméacené housky, 1 roz-
strouhand houska, usekana kapusta, 3 michana a 1 syrové vejce,
1 Zloutek, osoli se to patficné, dle libosti okofeni ofiskem mu-
Skatovym i pepfem, citronovou korou, dobfe se to smichda, pro-
pracuje a utvofi z toho SiSka. Vlozi se na peka, na némz je
do rlizova osmazena cibulka, kus masla, a jehoZ dno je vyloZeno
listy z kapusty dobfe bilkem pomazanymi. Navrchu se zase oblozi
SiSka témi listy a peCe se v troubé asi hodinu. Podliva se po-
lévkou. Na peka se daji téZ odfezky mas i Zilky.

Pecené se bud pouze moukou zadéla, by Stava zhoustla,
anebo se takto oméacka k ni upravi: Do Stavy, v niz se dusila
srdicka, vlozi se oCisténé kapustové koStaly vafiti; omacka zaprazi
se jiSkou, necha povafiti, smicha se Stavou z pecené a precedi se.

C. 595. | Sekany zajic.

Pfedek ze zajice zbavi se kosti, maso se drobné rozemele;
*/ kila vepfového masa téz se umele, nafez se oboje d& na
misu, rozdéla 2 vejci a da se k tomu 1 ve mléce mocend a vy-
zdimana a 1 strouhand houska. VSechno se dobfe promicha,
pficini k tomu jeSté tlucené nové koreni, pepf, tymian, bobkovy
list tlugeny, citronova kira, potfebna sCl, 7 deka seskrabané
slaniny a strouhana cibule; na peka¢ da se maslo, z masa utvori
se SiSka, vlozi se na méslo a pece se. Upefené maso pak zalije
se smetanou a citronovou Stavou zacedi.

G. 596. 1. Sekany zajic.

| zajeCi zadek se ozilkuje, vypere, vSechno maso s kosti
sejme a dvakrate na stroji pfemele. 1 kg. vepfového masa se
13~
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rovnéZz umele, s tim masem zajeCim smicha, pfida se k tomu
kousek na kosticky nakrajeného tuku hovéziho, 2 vejce na maésle
michana, 1 Zloutek a 1 vejce syrové, osoli se to, a da se tlu¢eného
hfebicku nebo zazvoru po libosti. Dobfe se to propracuje, utvofi
SiSka, pomaze se bilkem, posype strouhanou houskou, obali se
po obou strandch slaninou a vloZi na pek&; pod ni d& se kus
masla, I'/.i cibule, '/4 celeru, Y2 petrzele, *« mrkve, vSe na
kolaky nakrajeno, 1 bobkovy list, 1 proutek tymidnu, 2 hfe-
bicky, 4 zrnka nového kofeni a 6 pepfl. Podliva se vodou, Siska
pfikryje se pomasténym papirem a nechd 1 hodinu péci, nalez
se peCené prendda, do Sfavy se napradsi 1'/a vafeCky mouky, pfida
se citronova klra, necha povafiti, procedi a dle chuti da se
octa, bilého vina a jeSté se necha vafiti.

¢ 597. Karbanatky z pefeného masa.

Kousky rlizného pefeného masa jemné rozsekej. Pak je
osol, opepfi, pfidej tlu¢ené nové kofeni, marjanku, citronovou
kdru, dle potfeby vajec a strouhané housky. Utvof z toho malé
bochanky, obal je v housce a nech je bud na rozpaleném masle
nebo na sadle usmazit.

C. 598. Karbanatky ze syrového masa

Jeden dil teleciho a 2 dily vepfového masa drobné usekej.
Na 2 kg. masa dej 4 housky, polovinu jich namocenych, polo-
vinu ustrouhanych, trochu kvétu, trochu pepfe, trochu zelené
petrzele, osol to, 1 strouhanou cibulku, trochu strouhané slaniny,
trochu citronové kiry, 4 vejce. Ve dohfe promichej, udélej
karbanatky, obal v housce a smaZ v prevafeném masle.

€ 599. | Sekané Fizky.

Ya kila hovéziho, uq Kkila vepfového masa, 2 vymacené
housky dobfe umel, na mise do toho vmichej 2 vejce, V2 roz-
strouhané cibulky, citronovou kuru, opepfi, osol, dobfe smichej,
tvof malé kulaté  placicky neb obdélné Fizky, obalej je ve vejci,
vrozstrouhanéhousce a smaz  je na masle nebo na sadle.

C. 600. 1. Sekané fizky.

Teleci a vepfové maso stejnym dilem aneb 1 dil teleciho,
2 dily vepfového so drobné useka, osoli, pfida se citronova kira,
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kousek ustroilhané ‘cibulky, zelen& petrzel, promichej to dobre,
utvof placicky, omoC ve vejci, obal v housce a smaz v masle
nebo v sadle. K nim se hodi $tdvna omécka.

C. 601. Klobasy.

’/2 kila syrového vepfového masa jemné se usekd, da se
k nému sil, citrénova kdra, 2 v mléce vymacené housky, trochu
bilého dobrého vina a dobfe se to propracuje. Skopova stfeva
se vyperou, mlékem poliji a tim masem naplni. Nesméji se pre-
plniti, by maso mélo volnosf, sice by klobasy popraskaly. Nez
se daji na panev, otrou se ubrouskem, by byly suché, obali se
v mouce a daji se na panev, v niZ je jen méalo mastnoty, po
obou strandch zCervenati. Nesméji se rychle péci, by byly pro-
pecené.

C. 602. Zavin s masem sekanym.

Na val d& se moukaa do ni rozdrobi se 35 gr. mésla,
pfida 1 Zloutek, 1 vejce, 4 lzice smetany, osoli se to amouky
tolik, by z toho bylo tésto jako na nudle, ale ne tuhé. Vypra-
cuje se a tence rozvali na placky. Y2 kila teleciho masa se
odusi na masle a jemné usekd. Na kuthan da se maslo a tuk
hovézi na kosticky nakrajeny, us cibule skrajené a mleté maso
da se do toho, kdyZ je mastnota rozpalena. Kdyz je maso horké,
daji se k nému 2 celd vejce, jemné sekanad zelena petrzel, citré-
nova klra a sll, necha se chvili dusiti a pak se da vychladnout.
Vyvalené tésto se pomaze rozpdlenym maslem, paktim vy-
chladlym masem, zavine seto, d& na peka€ a nechd 1hodinu
péci. KdyZz je dosti peCené, odstrani se veSkera mastnota a zavin
polije se smetanou, aby se dobfe krajel.

Oméacka k zavinu masovému. Bledou méslovou
jiSkou zaprazi so polévka, da se k tomu citrénova kira, osoli
se, zacedi citronovou Stavou a nechd se vafiti. KdyZz se dosti
povarila, zakloktd se vrouci a hned se odstavi se Zaru.

G 603. Napodobend Zebhérka sekana.

% kg. vepfového masa, Vi Kkg. zvéfiny se jemné umele.
Kdyz se mele po dtuhé, da se k tomu 1 macend houska, pak
se jeSté umleté maso na prkénku tfe nozem a Zzily, které ve
stroji nezlistaly, se odstrani. Po té se k tomu da ze 2 sardeli
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sardelové maslo, hrst strouhané housky, 2 celd vejce, citronova
klra, Izicka kaparlv a osoli se to; dobfe se to rozmicha, udélaji
se z toho slejné dily, kazdy na jedno Zebérko; do kazdého da
se asi 6 kosticek slaniny. Zatim se necha uvafit petrzel a kdyz
jo mékka, nakraji se na delSi kusy, aby se mohly do kazdého
Zebérka zastréiti, napodobujice kosti. Namog&i se ruce do bitkiv
a tvofi se z kizdého dilu jedno Zebérko, aby se co mozZn4,
skute€né tomu podobalo, a do kazdého se zastréi kus petrzele.
Pak se po obou strandch v masle usmazi, nafez se daji na jiny
kuthan, podliji se polévkou a nechaji jeSté vafiti, aby byly
meékké.

Oméacka. Ony zilky, které zbyly od masa, se daji na
kuthan, pod né 1 cibule, vSechna zelenina a kofeni, ale v3eho
jen malo, citronova klira a sekané kapary. Da se k tomu téz
maslo, necha se to zhoustnout, zaprasi moukou, zalije se po-
lévkou, necha povafit, zacedi citronovou Stdvou nebo dle chuti
se da octa, procedi se oméacka a na konec se k ni pfilije vina.



JEDENACTY DIE.

Dribez.

Drlbez se oSkube, pfipadné opafi nebo pouze opali, vy-
kucha, vypere a upravi Spejlem nebo motouzem, by méla uhledny
tvar a uvnitf nevyschla. Upozorfiuje se, Ze neni radno, aby
driibez dlouho ve vodé se mocila, ¢imz se pfipravuje o dobré
§favy. Dobre vyprati se musi, ale ne moCiti ve vodé. NeZ se
drlibez péci nebo dusiti da, radno jest dati dovnitf kousek cibule,
kterd odnima nepfijemnou chut.

C 604. Petené kufe.

Kufe se vypafi, o€isti, vykucha, nasoli, kouskem maésla
vyplni, zadpejli a prsickama dold na peka& na kus masla vloZi.
Pilné se polivd mezi peCenim. Nékteré kuchafky posypavaji kufe
posléze strouhanou houskou. Stéava se pod kufe na misu podlije.
MlzZe se také slaninou obaliti.Ve velikych kuchynich se malé
kufe nadiva jako holoubatko. Podebéfe se  opatrné kiize od
volete k prsickdm a vkladd se tam néktera kaSovina jako ¢&. 281
a € 291 anebo nadivka jako pfi hrudi ¢ 501, dokteré se
mohou jemné sesekati jatra a Zaludky.

DrilbeZz nesmi se dlouho péci, jelikoZz by vyschla a pfilisné
zmékla.

C. 605. Zadélavana kurata.

Dej nakuthan kus mésla, na né vloz zeleninua cibuli,
nech to odusiti a pak na tom nasolend kufata do mékka udus.
Podlivej je polévkou. Udélej bledou jiSku z cCerstvého maésla,
Stavu z kufat do ni proced, rozkloktej lo, nech povafiti a proced
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na jiny kuthan. M0Ze se pfidati zelené petrZele. Koneéné se za-
kloktd omacka se sladkou smetanou a Zloutky (1—vVv/9 najedno
kufe). Kufata se do toho vlozi a na mise zdobi uvafenym kveé-
takem. Téz se k tomu mohou dati knedlicky houskové nebo
houbi¢ky na masle duSené a omacka zacediti citronovou Stavou.

Zadélavaji se téZ s ryzi duSenou (C. 451), kterd se bud
kolem nich na mise obklada, bud pod né klade, nebo ve formé
méaslem vymazané ve zhavé troubé upece, pak vyklopi a na zvlastni
mise podava. K poslednimu zplisobu nesmi se ryze dlouho vafiti,
stai 8—10 minut. Na jedno kufe ¢itdvd se 9—10 deka ryze.

S nudlemi se takto upravuji: Skrajeji se siln&jsi nudle,
uvafi v polévce nebo ve slané vodé scedi, studenou vodou
ochladi a kdyz dobfe vykapaly, daji se do rozpaleného Cerstvého
a chutného maésla, az se zase zahfeji, naCez se Zhavé kolem
kufat na mise obkladaji nebo pod né narovnaji.

TaktéZ i teleci maso se miZe zadélavati.

¢. 606. Kufata s vinnou omackou.

Nasolend kufata dej na maslo a vSechnu zeleninu do mékka
dusit, pak je rozkrajej na pllky. Udgélej Fid¢i bledou maslovou
jisku, zalij ji bilym rakouskym vinem, pfidej octa, citrénové
kiry, kousek cukru, trochu kvétu, proced tam polévku, ve které
se kufata dusila, dle potfeby ji jeSté rozfed, naposledy zakloktej
sladkou smetanou, ve které jsou rozkloktané Zloutky, a vloz do
té omacky kurata.

G 607. Kufata s paprikou.

Na masle spejchne se cibulka, vlozi se do ni kufata oci-
§ténd a upravena a opekou se na ném. Podlivaji se polévkou,
dusi se a pozdéji pfidd se k nim po libosti papriky. Omaécka
z nich zapra$i se moukou, zalije kyselou smetanou a nechad va-
fiti, nateZ se precedi na kurata.

C. 608. KuFata s omackou z tomat.
(Z rajskych jablek.)
Na maésle odusi se cibule, petrzel, mrkev, pak se na to

vloZzi kufata upravend a nasolend a dusi se za stalého podlivani
polévkou. Na jiném kuthanu dusi se na masle tomata (rajska

\"



jablicka) s bilym vinem. Meékk4a kufata se prendaji, Stava se
zaprdsi moukou, nacez se k ni pfimisi oduSenad tomata, zalije
se to bilym vinem a hovézi polévkou. Dobfe se omacka vafi,
by zhoustla, nacez se precedi na kufata, ktera se v ni jesté
nékolik minut povafi. Oslad kouskem cukru a pfidej citro-
novou Kkaru.

C. 609. KuFe smaZené.

Ke smazeni voli se mald kufata. VétSi se pekou nebo
dusi. Kufe se oCisti, dobfe suchym Satem otfe, rozkréji na Ctvrtky,
je-li uz o néco vétsi, na Ghledné kousky, osoli se, obali v mouce,
v rozkloktaném vejci, ve strouhané housce a smazi se v roz-
paleném, prevafeném masle.

C. 610. KuFata s mayonnaisou.

Kufata se ocisti, v polévce slabsi (nebo ve vodé) a octé
se soli uvafi, nacez se rozkréjeji a vlozi zase do tekutiny, v niz
se vafila. Vtom se nechaji néjaky cas lezeti a kdyz se maji
predkladat), poliji se upravenou olejnou omackou (mayonnaisou).
Misa vyzdobi se kolkolem vejci na tvrdo vafenymi a na Ctvrtky
nebo pllky skrajenymi, racimi ocasky i klepytky, na 7S prslu
dlouhymi fizky sardelovymi, kapary a t. p.

Mayonnaise se také na povrchu vkusné vyzdobi. Srdicka
hlavkového salatu velmi pékné ji zdobi.

C. 611. Peceny kapoun.

Kapoun se Cisté oSkube, opali, vykucha, rychle vypere
ve vodé, uvnitf dobfe nasoli, vrchem slaninou bud prostrka, bud
fizky z ni obali, na pekd na kus masla prsickama dold vlozi
a za Castého polévani v troubé pece, aby Stava pfiliS nezahnédla.
Takto se peCe také vétSi kufe. Protdhne-li se kapoun nebo
kufe slaninou, jest kuchafskym pravidlem, Ze se mé& upéci do
Cervena; obloZzené v$ak pouze do bleda, aby pod slaninou zdstalo
maso hilé. MUlze se téZ prikryti pomasténym papirem.

C. 612. Kapoun se Skeblemi.

KdyZz je kapoun ocistén a vykuchan, vypere se, uvnitf se
nasoli a da na maslo, cibuli, maly kousek celeru a petrzele
dusit, pfi ¢emz se polévkou podlivd. Kdyz je meékky, stdhne se
s ného kidZe, maso s kosti se obere, dd do kuthanu a odloZi
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se zatim do parniku; dobfe se prfikryje, aby neoschnul. Kosti
se rozsekaji a daji bud do polévky, bud do osolené vody vafit;
pak se Stava procedi zarovel se Stavou z kapouna. Udéla se
z Cerstvého masla bleda jiSka, procezena Stava se do ni nalije,
zavafi, pfida se citronova klra, z 1 citronu $tava, bilé vino, ze
4 sardeli prolisované maslo, Stava ze Skebli a naposledy za-
kloktaji se do toho 4 Zloutky s bilym vinem a smetanou. Ochutnd
se omacka a dle potfeby pfisoli.

Skeble se o$krabou, v soli vydrhnou a rychle ve studené
vodé omyji. D& se na kuthan trochu bilého vina, kousek maésla,
Skeble se do toho vlozi, pfikryji se, daji na horkou plotnu dusit,
aZz se otevrou; pak se vyndaji, sloupne se erna kdzicka a Gistymi
Skeblemi krasli se pak dle libosti kapoun.

¢ 613. Nadivany kapoun s oméckou.

Kapouna opatrné o$kubej, by se klGZe neprotrhla, opal, na
hibeté k0zi rozfizni, stahni opatrné az po klouby u stehynek
a kridélek, zase seSij a vloz do studené vody. Stdhnutého Kka-
pouna vykuchej, vyper, maso kosti zbav, oSkrab ze Zilek, pfFidej
téz 1 kilo oSkrdbaného vepfového masa a obé rozsekej. Utfi
20 dkgr. nového masla, dej k tomu to maso, hezky utfi se
4 celymi vejci, 2 Zloutky, osol, pfidej dva na masle oduSené, na
kostky skrajené brzliky, téz napolo uvaiené rGzicky kvétaku
(kdyz jsou chFestové hlavicky, pridej také), 20 malych na polo-
vicky rozkrajenych pecarek a h¥ibkd, 20 ragich ocaskl, trochu
sekané zelené petrzele, vse promichej a k(zi z kapounl tim
nadivej. Hezky to utvaf, zaSij, motouzem svaz a dej dusit na
méaslo (4 dkgr.), podlivej polévkou a dus 2 hodiny.

Zbylé kosti z kapound roztlug, nalij na né 2 litry vody,
pfidej '/4 cibulky, kousek petrzele, '/2 kapusty, trochu hub a
nech hodné vyvafit. Dej rozpustit 16 dkgr. dobrého masla, udélej
bledou jiSku, zalij polévkou z kosti, hodné rozkloktej, nech po-
varfit, proced ubrouskem nebo hustym sitem, pfidej v polévce va-
fené Zampiony (peCarky), kvétdk, chrfestové hlavicky a 1 rozkra-
jeny lanyz na nudliéky. Niti z kapounlv opatrné vytdhni. Roz-
kloktej ve smetané 4 Zloutky, pfidej do omécky, kapouny tim
zalij a krasli raCimi océasky.

G. 614. Krocan.

Ocisténého krocana osol a dej na plotnu na 14 deka masla
odusiti a pak teprve jej v troubé pe¢ za pilného polivani Stavou.
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Vole krocana se nadivd. Téz se jako kapoun obaliva
slaninou.

Nadivka: Do utfeného masla smichej 4 bilé strouhané
housky, 6 vajec, skrdjené pafené mandle, néco muskatového
ofisku, citronovou kiru a sOl. Rozmichej a pak vole tim na-
divej. Posléze vlozi se do volete na nadivku uvafené a oloupané
celé kaStany. Kdyz se uz krocan dopéka, vyber kaStany, vloz
je do cukru paleného na masle, ktery jsi zalila polévkou a za-
praSila bramborovou moukou. Témi kaStany zdob misu s kro-
canem. Stava z pedend se zahoustne s bramborovou, ve .vodé roz-
michanou moukou.

Nadivka kaStanovéa: Spaf kaStany, oloupej je, vloz
na misu, dej pod né kus masla, cukr, citronovou kiru, smetanu
a dle potfeby néco bilé strouhané housky, by z toho byla
nadivka.

Jina: Kus masla utfi se 3 wvejci, pfipoj bilou strouhanou
housku, zelenou petrzel a néco mléka. Kastany uvaf, oloupej,
na méasle s cukrem udus, nech vychladnout a pak do nadivky
pfimichej.

Jako krocan mlze se také upraviti kapoun.

C. 615. Krocan s nadivkou z husich jater.

Utfi 12 dkgr. mésla, 6 dkgr. housky v bilém viné namo-
¢ené a 3 celd vejce, 40 dkgr. bud vepfového nebo teleciho masa
umletého a prolisovaného a jedny husi jatra. V3e dohromady
dobfe utfi, opepfi a pfidej pastikového kofeni. K posledu dej
'la kg. oloupanych, na kostky rozkrajenych vafenych kastand.
Z krocana vole opatrné podeber, nadivkou napli a zaij. Kro-
cana po obou strandch nasol a dej asi | 2# hodiny nebo dle
velikosti i déle péci.

Krocan se vynda, omacka néco malo zapra$i moukou, zalije
polévkou a necha povafit.

C. 616. Petena kachna.
Kachna se oSkube, vypafi, vykucha, dobfe vypere, nasoli,

uvnitf kminem' a soli natfe, upravi Spejly a ve vlastnim tuku
se peCe za stdlého polivani. Komu libo, mdze kmin vypusliti.
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¢. 617. Nadivana kachna.

Kachna se oSkube, napafi, opali, klze u hibetu po délce
kachny se nafizne a pozorngé s ni stahne, by zdstala celistvou.
U vsech Kkloubliv okonCetin se ufizne. Maso se s vykuchané
pak kachny sfeZze a rozemele; na 1 kachnu Citd se 28 deka
vepfového, 14 deka vafeného uzeného masa, které se také umele.
Utfe se maslo, 1 wvejce, citronova klra, kus rozetfené slaniny,
pfida se pepf, tymian, nové kofeni tluéené, osoli se to, promicha,
2 vymacené housky, 2celd vejce s rozehfatym maslem smi-
chana. Pak se kize z kachny Ggisté vypere, nacpe touto na-
divkou, na koncich zaSije, motouzem ovaze a da se na oduSenou
zeleninu, kofeni, kosti z kachny a kus masla dusiti. Podliva se
polévkou; kdyZz zmékla, vyndd se, omatka se moukou zasype
dle potfeby, pfida se kni paleny i bily cukr, citrénova Stava,,
ocet, vino, polévka, povafi se to, procedi. Misa zdobi se ma-
slovym téstem.

C. 618. Pecena husa.

Husa se o€isti, jako kachna upravi, osoli, kminem uvnitf
natfe a ve vlastnim tuku pege. Casto se podlivdi. Do mladych
husicek dava se dovnitf houska nebo kus chleba a pod né kousek
méasla. Ze sadelnych hus se sadlo vypeCené mezi pecenim sliva
a bedlivé se dohlizi, by se nepripélilo, sice zhofkne v chuti.

C. 619. Zadélavané drlbky husf.

Dribky z husy, tojestkfidla, krk, hlava, Zaludek a srdce
se dobfe ocisti, osoli ave slabépolévce se zeleninou uvafi.
Upravi se bledd maslovéa jiska, polévka z nich se ji zapraZi,
povaii a precedf. Drlibky se krajeji na Ghledné &astice a vlozi
do omalky, ke které se mdze pfidati bud ryze dudend nebo

nudle, jak udano pfi & 605., nebo knedlicky, kvétdk a t. p.

C. 620. Husi jatra.

Jsou-li husi jatra mala, pfidaji se k dribkim. Velka se
upotfebi na paStiky a jind vzacnéjsi jidla, nebo se odusi na
méasle a jemné skrajené nebo strouhané cibulce. Soli se teprve,
nez se nesou na stll. Lepsi jsou v husim sadle dudend, kterého
se d& s dostatek, aby se jim témér zatopila. Jatra se opatrné

zbavi Zlu€e a zazelenald mista, kde lezela, se oSkrabou.
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C. 621. Husa s podpoustkou-

Kdyz zbudou kusy pecené husy, da se na kuthan hodné
cibule na kolacky skrajené, maslo nebo husi sadlo, kmin a ty-
mian. Kdyz to zhnédne, zaprasi se to moukou, necha jes§té zhnéd-
nouti, zalije polévkou a pak se do toho vloZi husa. To se povafi.
KdyZ se ma nésti na stll, precedi se, pFida se citronova kira
a bilé vino. Je-li tfeba, pfisoli se.

MUzZe sc také jiskou zapraZiti a citronovou $tavou zacediti.
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Divoka dribez.
C. 622. Pecenf holubi s nadivkou.

Holoubatka se ofisti, hlavicka se jim ufizne, vole vycisti
a kOzicka az pres prsitka podebéie, by se otvor zvétsil, ktery
se nadije nadivkou, jak pFi kufeti udano, naceZ se nitkou zavaze
a holub osoleny na maslo na pekac vlozi. UpeCe se do Cervena.

C. 623. Peteni holubi.

Holuby odist, slaninou protadhni, nasol, dej dovnitf kazdého
2 jalovce a fizek cibule, 4 upe¢ je na masle do rliZzova.

C. 624. |. DuSeni holubi.

Holubi se o8kubou, opali, vykuchaji, osoli, slaninou na
prsickach obali a stdhnou niti. Na kuthanu odusi se cibule,
celer, petrzel, mrkev, bobkovy list, kofeni, tymian, cilronova
klra na masle a v tom se pak holubi zprvu ve vlastni 3taveé
dusi. Pak podlivaji se hovézi polévkou; mékci se vyndaji, Stava
zapradi se moukou, zacedi citronovou Stavou, pfida se kus bilého,
kus péleného cukru, kousek rybizové zavareniny, dle potreby
polévky, omacka se dobfe povafi a na holuby procedi. Netfeba
nutné slaniny na né. TéZ se na misté zavafeniny mdZe dati
Cervené vino.

C. 625. 11. Dudeni holubi.

Podlivej ¢ervenym vinem hned pfi duSeni, Stdvu moukou
zapra$, nech povafriti a proced. Dle chuti vina prfidej.



- 207 -

C. 626. 1. Holubi jako sluky.

Holuby osol, slaninou prostrkej, dej pod né cibuli, maslo
a nech je dusit. Vnitfnosti (syrové) se jemné usekaji. Na 1 ho-
luba vnitfnosti ¢itd se 5 jalovcl jemné tludenych, které se daji
k nim na cibuli, méslo a slaninu dusiti za stalého podlivani po-
lévkou. KdyZz je to dost mékké, prolisuje se to sitem. Pak se
nakrajené housky obali v tésté na kapdni a na masle se usmazi.
Kazdd houska pomaze se témi vnitfnostmi, polije se nahofe
trochu maslem a po té se vSechny jeSté na chvili daji do trouby
opéci. Holubi, kdyZ jsou méké&i, se vyndaji, omacka se rozmicha
moukou, by zhoustla, dobfe procedi a nechd potom jeSté po-
vafit. Musi byti zahoustla a krasné cCervend. Holubi se rozkréjeji
na pllky a housky se daji okolo.

C. 627. 1. Holubi jako sluky.

Holuby upe¢ jako vySe. Usmaz cibujku na masle a dej do
ni rozsekanad teleci jatra; pfi stdlém michani pfimisuj k tomu
sardelové maslo, citronovou kdru, pepf, kapary, jalovec, sll, pfi-
livej bilé vino, néco kyselé smetany po Izici a kousek masla.
Nech to vafiti, a? smiSenina zhoustne na kaSi. Rizky z housek
osmaz, kadi je pomaZ a obloZz misu s upecenymi holuby.

C. 628. Kuvitaly.

Kvic¢aly se o8kubou, vykuchaji, vyperou, slaninou obali,
nasoli. Na kuthan d& se maslo, slanina, cibulka, néjaké zrnko
jalovce a na tom se do mékkd odusi. Podlivaji se polévkou.
Posypou se bud smaZenou cibulkou, bud smaZenou strouhanou
houskou na mise.

C. 629. Petené koroptve.

Mlad4 koroptev se oSkube (pouze na hlavicce necha se
pefi vice nez do polovice), opéli se na ni- chloupky, vykucha se
a vypere; Cistym Satem vSady vytfe, upravi, osolenou slaninou
prostrka neb obali, motouzem svaze. V kuthanu necha se maslo
rozpustiti, koroptve se na né vlozi a odusi se rychle do mékka
nejdfive na plotné, nafeZz se v troubé dopekou. Neékdo pouze
dusi koroptve, jelikoZ jspu Stavnatgjsi. Cim méné se pod né
podliva, tim lepSi je peCené. Velci kuchafi mezi pe€enim teprve
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koroptve osoli, jelikoz by masi¢ko stuhlo. Podlije se pod né na
mise Stdva z pecené.

Labuznici davaji prednost koroptvim pouze na masle bez
slaniny v kuthanu oduSenym.

C. 630. DuSenad koroptev.

Star$i koroptev se dusi a s omackou upravi. Mize se téz
upraviti jako divoka kachna (€. 633), nebo se na masle, slaniné,
cibuli odusi, az jest mékka. Omacka se pak dle libosti mdze
zahoustnouti moukou ve vodé rozkloktanou.

C. 631. Baiant.

Bazant upravi se jako koroptev, osoli, protadhne slaninou
nebo obali, vloZi na peka€ na maslo a peCe se. Podlivd se Casto
polévkou.

¢. 632. BaZant na turecky zpdsob.

Bazanty, jimz odfez hlavicky neoSkubané, ocist, vykuchej
a nech na masle dusiti do mékka; mezi tim pfiprav nasledujici
kasi: Kastany se oloupvji, hodi do vafici vody a svléknou se
jako mandle. Nyni se daji do mléka nebo smetany vafit, mékké
se vyndaji a prolisuji. Na kuthan se d& kousek masla a cukru,
prelisovand kaSe, na to pfida se $tava z téch bazantd a trochu
kvétu. Narovna se misa do vrcholku, polovice da se Cerveného
zeli a polovice té kaSe a okolo se krasli baZanty nebo néjakou
jinou zvéfinou; doprostied té kaSe se da okrajeny chléb, do
néhoz zapichne se Spejl s napichnutou hlavickou bazanta, Misto
bazantd mohou se dati holubi, jimZ se noZzky nechaji.

C. 633. Divoka kachna.

Dobre ocisSténou, osolenou kachnu vloZz na oduSenou zele-
ninu, 1 cibuli skrajenou, ode vseho kofeni néco, jako vejce kus
masla a kus slaniny a nech ji ve vlastni Stavé dusiti. Bedliva
budiz vSak toho, by se nepripalila. Pak ji teprve podlij po-
lévkou nebo vodou a Castkou octa. V tom se dusi do mékka,
natez se pfendd a omacka se upravi. Polévka, v niz se dusila,
zaprazi se hnédou jiSkou, by byla dostate€né husta, da se do
ni kus paleného cukru, citrénova kira, je-li libo i vina a kus
Sipkovych povidel, kterd i rybizovymi i jinymi se nahraditi
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mohou. Ochutnej, je-li to dosti sladké, kyselé, slané, a dle chuti

dodej, Ceho tfeba, a nech dobFe povafiti; kdyZz se \Se rozvafilo,

pfeced omacku, vloz do ni kachnu a nech v tom var pfejiti.
Takto se upravuje také domdaci kachna.

C. 634. Nadivana divoka kachna.

Otisténé vykuchané divoké kachné se na hibetu klze roz-
fizne, pod kfidloma a u nozi¢ek v kloubech se kfidla a nozicky,
ne vsak stehynka, ufiznou, kize se opatrné v celosti stahne a
naplni nasledujici nadivkou: /4 kila hovéziho masa od péra,
*/,, kila libového uzeného masa a maso kachny se drobné roz-
sekd a prolisuje; k tomu se pfidad asi jako vajicko veliky kus
masla, taktéz slaniny, rozstrouhané '/« malé cibule, malounko
bobkového listu, tymidnu a citrénové klry, 3 Zloutky, 2 celd
vejce. Ochutnd se, zdali je to dosti soleno, a nacpe sevse opét
do klZe s kachny stazené, ktera se dobfe zasije.

Kosti se rozsekaji a daji na zeleninu, kofeni a slaninu
dusit; pfidd se trochu jalovce a hodné se to povafi. Kachna
se da na jiny kuthan a polivd se touto omackou, nesmi se viak
dlouho péci, jelikoz klze rada popraska. Pak se omacka zaprasi
trochou mouky, pfilije se k ni dle chuti ¢erveného vina, pfida
octa, cukru, citrénové klry i kapard po libosti. Okolek na mise
z méaslového tésta.

C. 636. Dudeny tetfev.

Tohoto ptadka nutno nejméné 14- dnl nechati uleZet; velmi
dobfe téz v pisku ve sklepgé. OCisti se jako bazant a také tak
se upravi. Pak se svafi 3 dily octa, 1 dil vody, sil, kofeni a
cibule. Toto mofidlo nech& se vychladnout a nalije na vysoleného
tetfeva, ktery se takto jesté nékolik dnd (pilné obracej kazdy
den) nechd v tom lezeti. Po té se dobfe slaninou protdhne nebo
se také slaninou obali a da se na kuthan, na némz uz se bylo
odusilo maslo, kus rozkrajené slaniny, zelenina jako na kazdou
duSeninu se dava, trochu kofeni, téZ jalovec. Tetfev se na tom
dusi, pfi €emz podliva se polévkou a tim octem, ve kterém byl
nalozen. Takto dusi se asi 3 hodiny. KdyZ zmékne, pfida se
trochu vina, citrénové klry, zapradi se moukou nebo zaklokta
trochou mouky ve viné rozkloktané. Komu libo, oslad oméacku
cukrem a pfipoj k ni kapary.

14
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C 636, Sluky.

Ze sluk jsou nejchutnéjsi vnitfnosti, to jest: jatyrka, srdce
a stfivka, kterd se rozsekaji a na masle a cibulce odusi. Po té
se k nim da smazend strouhana houska, zrnko jalovce tluce-
ného, téZ i citrénova klra; necha se to vysmahnouti a maze pak
na smazené topinky z housek. Dobfe o€isténé a osolené sluky
oblozi se slaninou a dusi se zvolna na maésle a cibuli. Podlivaji
se polévkou. Pak se na mise sluky namazanymi topinkami obloZi.

C. 637. SkFemenat.
(Snéhule.)

Dusi se na masle, slaniné a cibuli jako sluky.

C. 638. Mali ptacci.

Malé ptacky dobfe ocist, wvykuchej, vyper, osol, ufez zo-
backy, vyndej ocka (mozek musi zlstati) a dej s cibuli a maslem,
tfeba i slaninou dusiti. Ku zméklym pfFisyp smaZenou strouhanou
housku, zalij to polévkou, opepfi nebo pfidej jalovce a povar
to dikladng, aZ je z toho hustd omacka. Misu vyzdob osma-
Zenou houskou.
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PasStiky.

C. 639. | PaStika z husich jater.

0y x

S husich jater stahni kdZzic¢ku, kraje ofizni a prolisuj. Pro-
stfedky jater nakrajej na Ghledné obdélné Fizky, osol je, opepfi
a protahni lanyzi. Odfezky téZ prolisuj a tuto kaSi osol. Vyloz
kamennou nadobu slaninou na jemné listky skrajenou, dej vrstvu
prolisovanych jater, na né vrstvu skrajenych a opakuj, az vechno
spotfebujeS. Vrch pokryj slaninou, obvaz nadobu pergamenovym
papirem a nech 1—1'/2 hodiny v péfe vafiti. Hrnek se prikryje
poklici.

C. 640. 1. Padtika z husich jater.

0y x

S husich jater stahni kdzicku, prolisuj sitem, pfidej 10 dkgr.
sestrouhané slaniny, osol a opepfi bilym pepfem. Vyloz kamenny
hrnek slaninou, vlij tam prolisovana jatra, proloz lanyzi nakré-
jenymi a slaninou. Hrnek dobfe zavaZ papirem a dej to na 2 hodiny
do pary vafit. MlZe se s tim smichati Va kila vepfového.

C. 641. In. Padtika z husich jater.

Pékna tucna husi jatra se ozilkuji. Polovi¢ka jich se pak
prolisuje, druhy dil nafezd se na Uhledné kousky a prostrka
lanyzi. Do prolisovanych pfidaji se 4 Zloutky, 7 dkgr. masla,
trochu madérského vina, trochu paStikového kofeni a dle po-
tfeby soli. Hrnek vyloZi se slaninou, pak klade se vrstva jater
prolisovanych a vrstva celych, nahofe pfikryje se opét slaninou,
dobfe povaze pergamenovym papirem anebo poklickou od hrnku
samého a necha se 2 hodiny v péafe vafiti.

14-
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C. 642. |. Padtika z telecich jater.

Rozkrajej na kostky kousek slaniny, cibuli a teleci jatra
a nech v8e dohromady dusit; pfidej kousek cerstvé nebo zhylé
pecené. Utlu¢ vSe v hmozdifi, sitem prolisuj, pfidej 4 celd vejce,
osol to, pfimis trochu anglické papriky & nékolik na nudlicky
nakrajenych lanyzdv. Utfi vSechno dobfe a dej do malé néa-
kypové, maslem vymazané a houskou vysypané formy. Nech
pastiku s/4 hodiny v péfe vafit. Vychladlou vyklop, rozkréajej a
okrasli ji na mise aspikem.

G. 648. 1. PaStika z telecich jater.

1 kg. telecich nebo vepfovych jater se oCisti a prolisuje;
utfe se 6 lotd masla se strouhanou cibuli, 3 Zloutky a témi
jatrami, osoli se, da paStikové kofeni, k posledu se smicha ze
3 bilkl snih se 2 Izicemi strouhané housky, zalije 2 IZicemi
Cerveného vina, skraji se uzeny jazyk a slanina na kousky. Hrnek
se vylozi slaninou, paStika se do ného vloZi. OvaZe se perga-
menem, da se vafit dle velikosti 2 az 3 hodiny. Voda musi
dosahovat jen do pll hrnku. Da-li se vychladnout, studena se
zalije studenym sadlem, poklicka se pevné na hrnek pfivaze a
pak se to uschova.

G. 644. PaStika Strasburska ,Juliana“.

1 kg. vepfového masa, pll husich prsou a hezky kousek
husich jater se umele a prolisuje. O néco vétsi kousek jater
husich rozkraji se na Uhledné fizky, které se osoli a prostrkaji
lanyZi. Mezi tim se d& na kuthan kousek masla a slaniny sma-
Zili, tymian, satorie, 3alvéj, estragén, maly kousek mrkve, cibule
a petrzele. Kdyz se vSe dobfe prosmazilo, zapraSi se to asi
4 lzicemi mouky, zalije polévkou a necha povafit, az to zhoustne.
Po té se to i s masem prolisuje, pfida paStikového kofeni a
pfilije madérského vina, by z toho byla kaSovina. Hlinéna nadoba
se vylozi slaninou a do ni se klade nejprve vrstva té kaSoviny,
na to vrstva fizkl z jater a zase kaSovina. Pastika se vafi jako
prede$la 3 hodiny v péafe. Na mensi staci 2 hodiny.

G 645. I Pastika ze zajicd.

Dej na kuthan zajeCi pfedek se srdcem, plicemi a jatrami,
se Vv§i zeleninou a kofenim dle libosti, cibuli, potfebnou soli na
méasle a na slaniné na kostky rozkrajené dusiti. KdyZ jest maso
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edosti mékké, obéfe se s kosti a jemné utluée, ale zelenina se
k tomu nedd. Zadek zajeCi se upeCe, necha vystydnout a nakré-
jeji se z ného pficné, tenké, masité Fizky. K utlu€enému predku
da se ze 4 sardeli sardelové maslo, 1 lIzice kaparu, 1 mala skle-
nicka rumu, 1 skleni¢ka Cerveného vina, citrénova klra a jedna
duSena husi jatra. To v8e d& se na kuthan, zalije hovézi po-
lévkou a necha povafit; po té se to promatka sitem a pfida
se 1 vejce. Kulatd forma vyloZzi se maslovym téstem kol dokola;
po té da se nejdfive promackand kaSe ze zajice, pak Fizky ze
zadku zaje¢iho, opét kaSe atd., az je plnd forma. Pak propichej
do toho dirky a vlij do nich Cervené vino. Navrchu obloZi se
salmis slaninou tence na listky skrdjenou a da do trouby, a to
formu do kuthanu na plech a tfinozku. Po '/a hodiné vynda se
forma pozorné z kuthanu a nahoru na slaninu poloZi se maslovy
poklop; forma se da opét do trouby, ale jiz jenom na plech a
na tfinozku. V celku musi se paStika 2 hodiny péci; po té
sunda se pozorné poklop z maéslového tésta, slanina se odstrani
a opét prikryje poklopem. Kazdou ¢&tvrt hodiny otaci se forma
pozorné o kousek.

C. 646. 1. PaStika ze zajice.

SeSkrab maso ze zajeCiho zadku, '/« kg. slaniny rozsekej
a prolisuj, vezmi 4 velkd husi jatra a pak vSe dohromady pro-
lisuj. Pfidej s@l, na $picku noZe bilého pepie, anglickou papriku,
tymian, bobkovy list, vSecko tlu€ené a prosaté. Pridej 4 lzice
madérského vina a 4 nakrajené, v témze viné naloZené lanyZe.
Dej to do nadoby slaninou vyloZené a pergamenovym papirem
povazané do pary 3 hodiny vafiti.

C. 647. PaStika ze zajice v aspiku.

Ze zadku zaje¢iho nakrdjej na 2 prsty Siroké kousky,
které bud slaninou protahne$, bud do Ctverenych fizkd ze sla-
niny zabali§. Maso z b&h( a predku kosti zbav a zvaz. Na
56 deka masa zajeCiho Citej 30 deka slaniny a obé dohromady
Ctyfikrate na stroji umel a na sité prolisuj. Kosti dej na kuthan,
k nim vSechnu zeleninu, kus séadla nebo maésla, zalij vodou,
osol a nech je vafiti. KdyZz se dobfe povarily, proced omacku
z nich a vaf ji tak dlouho, az zhoustne. Po té ji smichej
s umletym masem, pfipoj k tomu krev ze zajice, ochutnej a dle
potfeby osol, dej vSechno kofeni jemné prosaté a promichej to
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dlikladng. VyloZ kadlub nebo formu na padtiky na dné& slaninou,
vloZ na to ¢ast umichané kaSoviny, na ni ve slaniné obalené
kousky masa vyrovnej, zase kaSovinu a zase maso. Tak pokracuj,
az je forma plnd. Navrchu poklad slaninou, pevné uzavfi vikem
a zalep je plackou z vodového tésta (z mouky vodou zadélané).
Na placku poloz papir, obvaz to pevné motouzem, by se to ne-
hnulo, a vaf pastiku v pafe 3—4 hodiny. Pak ji nech vychlad-
nouti a postav k ledu. Tuhy aspik rozpust, dutou, kulatou formu
postav na led a se lzici ji polivej aspikem, by se na dné tenka
vrstva usadila. Na tvrdo uvafené bilky a lanyZze vykrajej na
maléd kolecka (asi jako knoflicek) a vyloz jimi formu. Napichni
na jehlu k protahovani slaniny vzdy stfidavé lanyZz a zase bilek
a klad do formy. Pak vlij aspik pozvolna do formy, az ji na-
pIni§, a dej stydnouti. Kdyz aspik stuh], vyklop jej na misu.
PaStiku ocist od slaniny, IzZici ji vykrajuj a do otvoru véncové
formy ji vkladej. MlzZe se vsak upraviti také jako pastika €. 651.

G. 648. Pastika z jeleniho masa.

Prolisuj husi jatra a co tato vazi, tolik husiho sadla, tolik do
mékka uduSeného jeleniho masa, c¢tvrty dil jich slaniny a 6 sar-
deli ociSténych. Osol to, -vS8echno smichej a dobfe utfi. Po
té k tomu pfidej Spetku tlu€eného bilého pepfe, tymian, bobkovy
list, nékolik lanyz( v madérském viné uvafenych, néco citronové
klry, 1 rozstrouhanou a prolisovanou cibuli. NAadobu vyloZ sla-
ninovymi listky tenkymi a naplfi paStikou. Navrchu zase poklad
slaninou, ovaZ pergamenovym papirem a vaf v pafre I'/u hodiny,
jsou-li nadobky malé; 2V2 hodiny, jsou-li velké. Uvarené dej
stydnouti a na mise krasli po libosti.

C. 649. Pastika z holubg.

Z 8 sardeli pfiprav méslo sardelové, dej do misy, pFidej
nozem sestrouhanou slaninu a pilné tfi. Udus do mékka 3 na-
solend holoubata na slaning, cibuli, po 3 zrnkdch pepfe a &
zrnkéach nového koreni, bobkového listu a troSe tymianu. UduSena
utlu€ ve hmozdifi se zbytky zvéfiny, vse sitem protla¢ a pFidej
k sardelovému maslu. Prolisuj sitem 5 husich syrovych jater,
pfidej ke smiSening, vmichej do toho dobfe 4 cela vejce, na
kousky nakrajené lanyZze a pistacie, ochutnej to a je-li tFeba,
pfisol; po té umichanou paStikou naplfii plechovou, slaninou vy-
lozenou formu, pokryj opét slaninou a nech 2 hodiny v pare vafit.
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C. 650. PaStika z koroptvi.

OSkubej, vykuchej a dobfe vyper 6 koroptvi, nasol a nech
na 6 dkgr. slaniny a jedné cibuli drobné rozkrajené do mékka
odusit.  Z vychladlych koroptvi skrajej vSechno masicko, usekej
a utlu¢ v hmozdifi. Kosti z koroptvi téz utlu¢, dej je vyvafit a
prolisuj k utlu€enému masu. Smichej to a na sité dobfe prolisuj.
Pak k tomu jeSté prolisuj na sité troji husi jatra. Na mise tuto
kasi dobfe promichej, pfidej k ni 1 vejce, trochu bilého pepfe,
3 listy bobkové, snitku tymianu, vSechno utlu¢ené a dobfe prosaté,
s maslem utfené 4 sardele, asi 2 lZice madérského vina, 4—5
skrajenych lanyzl, jakoz i Cerstvé krajené hribky, kapary a osol;
vée dlkladné promichej.

Kamennou né&dobu vyloz slaninou, napli ji tou miSeninou,
pokryj slaninou a nadobu pevné ovaz ve vodé namofenym per-
gamenovym papirem. Nech to 2 hodiny v pérfe vafit. Velikd pa-
Stika se vafi 3'/2 hodiny. Uvafenoupastiku zbav slaniny, zalij ji
aspikem anebo ji libovolné okréasli.

C. 651. PaStika z koroptvi v aspiku.

8 koroptvi se ocisti, nasoli, prostrka slaninou a upeCe jak
obyc€ejné na slaniné a cibuli a nechavychladnout.  Prsi¢ka se
sfiznou a nakrajeji na GOhledné fizky, ostatni maso se s kosti
obéfe, utlu€e jemné v hmoZdifi a tfe se *» hodiny s 10 celymi
vejci a 10 Zloutky. Téz i vSechny kosti, vyjma hlavicky, se
v hmozdifi utlukou a odusi se na omacce z pecenych koroptvi,
k niz se pfida trochu bilého vina, trochu rumu, citrénové Kkdry,
soli, jemné& utlu¢enych 20 zrnek koriandru, 6 hiebickdv a 6 zrnek
nového kofeni. Po té se to promacka sitem a pfidd k masové
kaSi s vejci a dobfe se vie jeSté utfe. Forma na pastiku vy-
maze se maslem, vysype houskou a da do ni vrstva kaSe, pak
fizky z prsicek, coz se opakuje, aZz je forma naplnéna. Skonci
se kadi a paStika se necha %a hodiny v péafe vafit. Po té vy-
klopi se na prkénko a kdyz jest Uplné vychladla, da se do jiné
veétsi formy, kde jest na prst vysoko ustydly aspik, zalije se
opét aspikem a necha stydnout. Po té se vyklopi a ozdobi.

C. 652. 1. PaStika z baZanta.

Oskubej2 bazanty, wvykuchej, vyper, stahni k0zi, sadlo
odstrafl, maso  skosti ober, seSkrab,rozsekej a prolisuj. Dej
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na kuthan kus slaniny a kus masla, pil rozkrajené cibule a
nech kosti, Zaludky, srdce, jatra na tom odusit asi iy 2 hodiny.
UduSené utlu¢ v hmozdifi a prolisuj i se Stavou, v niz se dusily.
Po té prolisuj cela husi jatra a 25 dkgr. husiho sadla celého;
smichej vSe dohromady, osol, opepfi a pfidej asi 7 ocisténych,
utfenych a prolisovanych sardeli a nékolik lanyzd na kousky na-
krajenych. Vyloz formu slaninou na tenké listky nakrajenou, dej
smiSeninu do ni, pokryj opét slaninou a pergamenovym ve vodé
namocenym papirem a nech, jsou-li formy malé, 1V2 hodiny,
jsou-li velké, az 3 hodiny v pafe vafit. Uschovej ve studenu a
krésli dle libosti.

C. 653. 1I. PaStika z baZanta.

S oCisténého bazanta stahni kdzi, maso seskrab, prolisuj
a s nim soucasné 20 deka seSkrabané slaniny a dvoji husi jatra.
Do kaSe té pridej skrdjené nalozené lanyze, trochu bilého pepfe,
soli, promichej, dej do hrnku nebo formy slaninou vyloZené,
pokryj zase slaninou, povaz pergamenem a dej do pary na 2 ho-
diny vafiti. UplIng vychladlou pastiku vlo? do aspiku a ved si
pfi tom tak, jak udano v ¢ 651.

C 651. PaStika ze sekaniny v aspiku.

Rozsekej i kila vepfového a '/2 kila teleciho masa
s '/8 kila slaniny a prolisuj na sité. Jeden vepfovy uzeny jazyk
uvar, skrajej na kostky, kus slaniny a lanyZe. (SuSené lanyze,
mas-li, dej vafit do madérského vina a bilou k{zi s nich stahni.)
Opaf pisticie a skrajej. Prelisované maso tfi pilné s 1'/2 vejcem,
prilij 2 IlZice madérského vina, rozstrouhanou cibuli, osol to,
pfidej tlueny tymian, pepf a bobkovy list, jakoz i ostatni, co
jsi si pripravila. Dobfe to rozmichej; vyloz dlouhy, kamenny
hrnek na dné listky slaniny, dej michaninu na to, navrchu poklad
kozi ze slaniny nebo listky, ovaz pergamenovym papirem a nech
2—3 hodiny v péFe vafiti. Hrnek s vodou, v némz vafi§ v pére,
poklici priklop. Druhy den paStiku vyklop, skrajej UGhledné a
klad ji do aspiku. Do formy nalij vrstvu aspiku a kdyz ustydla,
vloZ do ni na velké Ffizky skrajenou paStiku a pak zalij aspikem.
Pro ozdobu mUzZe$ kousky Cervené zbarveného aspiku vmichati
mezi paStikové Fizky. Kdyz paStika v aspiku vychladla, vyklop
ji z formy na misu (ohfej ji teplym hadrem, kdyby to 3Spatné
§lo). Na mise ji vyzdob prelisovanymi, na tvrdo uvafenymi Zloutky.
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Vezmi dva noZe a tvof jimi kosé prouzky ze Zloutkl na ni.
Kolem vyzdob misu sekanymi bilky, zelenou petrzeli, skrajenym
citronem a stydlym aspikem na velké kousky skrajenym, bud Cer-
venym nebo stfidavé s bilym.

C 655. PaStika ze syrovych koroptvi v aspiku.

Stahni s 8 koroptvi kidzi¢ku, maso kosti zbav, jemné roz-
sekej a na sité prolisuj; téZ dvoji velkd husi jatra. Pfidej k tomu
40 deka nozem sestrouhané a prolisované slaniny, 5 velkych la-
nyz( na listky skrdjenych, néco madérského vina, bily pepf, s,
vSechno dobfe promichej, hrnek vyloZ slaninou, napli tou kaSo-
vinou, pfikryj opét slaninou, povaZ namocenym pergamenovym
papirem a dej na 4 hodiny vafiti, je-li pastika v jednom hrnku.
Je-li ve dvou, staci kratsi doba.

Formu naplii zatim asi na 2 prsty aspikem, ktery nechas
stydnouti. Vychladlou pastiku vykrajuj lzici a klad ji na ustydly
aspik asi na 4 prsty vysoko; po té zase aspikem formu zalij
a dej k ledu stydnouti.



CTRNACTY DIL.

Zeleniny a lusténiny.

Zeleniny, které se maji ve slané vodé vafiti, jako: kvétak,
celer, chfest, je vyhodnéjsi vafiti v pafe, a to ve zvlaStnich
k tomu ur€enych parnich kuthanech anebo panvich. | brambory
jsou lepSi v péafe vafené. Na chfest jsou obdélné panvicky.

Obr. ¢ 13. Parni hrnek na brambory.

Zelenina doty€na vlozi se na dirkované nebo sitované druhé dno,
pod né vlije se voda, poklice se pevné uzavie a takto v pare
se vafi. Obrazec €is. 13 znazorfiuje parni hrnec na brambory.
Dle toho vzoru jsou i kuthany a péanvic¢ky zafizeny.

Zeleniny po vétsing a vlbec vsechny listnaté se dfive spafi,
nez se upravuji. Duznaté plody se oloupaji neb oSkrabuji, nez
se skrajuji. VSechny zeleniny se dobfe vyperou ve studené vodé.
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C. 656. Kapusta Ctvrtkova.

Z kapusty obef vétSi listy vrchni, hlavicky rozkrajej na
Ctvrtky a spaf ve slané vafici vodé. Na kuthan upal do hnéda
cukr, zalij polévkou a po té do toho vloZ kus masla. Na to dej
spafenou kapustu, osol a nech dusiti. Zmékla kapusta zaprasi
se moukou, necha povafiti, osladi dle chuti a dle libosti opepfri.

C. 657. |. Kapusta.

Kapusta nakréaji se na stejné nudlicky, d& se na kuthan
a spafi se horkou vodou, ve které necha se chvili povafiti. Pak
se voda z ni scedi, d& se k ni kus maésla, néco cukru a necha
se dusiti za stadlého podlévani polévkou, az zmékne. Pak se za-
prasi moukou, nechd spejchnouti, ochutnd se a pfisladi nebo
prisoli a komu libo, opepfi. Téz se mize trochu polévky bilou
jiSkou néco malo zapraziti a na kapustu vliti, na misté moukou
zaprasiti.

C. 658. II. Kapusta.

Kapusta se skraji, spafi a ve slané vodé uvafi. Na kuthan
da se maslo a na né strouhana cibule, az zrlZovi; po té se za-
prasi moukou, zamicha, vloZi se na to kapusta uvafend, prilije
polévky, by to patfi€né zfidlo, zamich& dobfe a ochutna se, by
se prisolila dle potieby, a komu libo, mlZe pFidati téZz pepre.
V tom se necha pak zvolna dusiti. Milovnice sladké zeleniny
mohou si ji dle chuti prisladili. Mnohé davaji rozetfeny Cesnek
ke kapusté, ale o tom rozhodniZz pouze osobni chut.

C. 659. Kapusta duSend s uzenym masem.

Péknou kapustu ocisti, vyper a dej do slané vody vafit,
az jest meékkd. Pak ji sced a nech prochladnout. Srdécko
vyndej, kostaly odstrani. Ze srdécka umackej malé kapusticky
a do vétsiho listu zabal, by se nerozdusily. Mezi tim se na-
krajeji na kuthan uhledné fizky z uzeného masa syrového, nej-
lépe z blGcku, poklade se jimi dno kuthanu a kapusty rovnej jednu
vedle druhé. Pak se to trochu polije polévkou a necha dusit,
k posledu zapraS moukou a pfilij jesSté polévku.

Hodi se i za obloZeni k masu.
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C. 660. Kapustovy kvét.

Kapustovy kvét se okraji, v nékolika vodach vypere a spafi,
nacez se vlozi do vafici tvrdé vody solené, ve které se vafi, aZ
zmékne. Mékky kvét se vynda, vlozi na rozpuSténé maslo a pod-
lije polévkou; pfidd se k nému kousek cukru, néco malo ko-
feni a necha se pomalu v tom je$té vafiti; nesmi se vSak nyni
prikryti, aby zlstal zeleny.

C. 661. Zadélana kapustova poupata.

S kapustovych poupat ofez kosfalky a vrchni listky. Po té
uvaf poupata ve slané vodé, udélej maslovou jiSku, zalij ji po-
lévkou a pfidej zelenou sekanou petrzel. Uvafena poupata sced,
oplachni studenou vodou, vloz do kuthanu, polij pfipravenou
omackou, osol, pfidej kousek Cerstvého masla, trochu cukru,
opepfi to, nech trochu povafit a nes na stul.

C. 662. Kadefnik.

Kadefnik se ocisti, ve slané vodé uvafi a rozsekd. Udéla
se bledd maslova jiska, rozfedi se polévkou, sekany kadefnik
se tam vlozi, jakoZ i cukr a hrubé sekané kastany.

C. 663. Zadglané cerné koFinky.

Cerny kofinek se Gisté oskrabe, vypere, na $palicky nakraji
a nechd s maslem a cukrem do mékka udusiti. Uduseny zaprasi
se moukou a zalije dobrou sladkou smetanou. Necha se jesté
prejit var a nese na stdl.

G 661. 1 Spenat.

Spenétové listky se oberou od kofFinki, preberou, ve 2—3
vodach dlkladné properou a do vafici slané vody se hodi, by se
uvarily. Po té se bud jemné sekdCkem kolébavym na prkénku
usekaji nebo na sité prolisuji. Na kuthan d& se kus maésla dle
mnozstvi Spenatu, aby byl dosti mastny, na né se ustrouhd ci-
bulka a necha spejchnout, nafez se to zaprasi moukou, by se
udélala fidka bila jiska. Na ni se prolisovany Spenat vloZi,
zamicha a necha dusiti. Zaléva se dobrou hovézi polévkou, by
stale byl vlaény. Konec¢né se ochutna, pfisoli dle potfeby, a kdo
miluje sladky, osladi jej dle chuti. Spenéat nepfikryvej, kdyz
se vari.
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C. 665. IL Spenat.

Do Spenatu, upraveného jak vySe uvedeno, nalije se hustd,
sladkd smetana se Zloutky rozkloktanymi na misté polévky, kterou
se viak prece malo podliti mdze. Na '/4 litru smetany 4 Zloutky.

c. e6ti. Il Spenat.

DoSpenatu upraveného jako v € 661  nasyp na misté
mouky jemné prosatou strouhanou housku a pak zamichej do
ného Zloutek. Na 1 housku 2 Zloutky. Téz mlze$ dati cukr a
smetanu.

¢ 667. Spenat se snéhem.

Spenat se dobfe prebere a vypere v Fi€né vodé, nace? se
da do vafici slané studni¢ni vody vafiti, az zmékne. Na mise
utfe se 8 Izic smetany, 1 strouhand, usmaZena houska. Spenat
uvareny na sité se prolisuje a 8 Izic se ho da k pfedeSlému na
misu, 6 Zloutklv, utfe se to a posléze se do toho natiese ze
4 bilkd snih. Forma vymaZe se maslem, vysype moukou, $penat se
da po lzici do ni, necha se ** hodiny v péfe vafiti a '/4 hodiny
i s parou vtroubé péci. Pak se vyklopi a zalije Skvafenym
maslem.

C. 668. ArtiCoky s omackou.

Odkroj spodek 3 péknych artiCokn, listky zevni s nich ober,
prostfedni pfistfihni shora a takto upravené uvaf ve slané vodg,
do které sepfidd Stdva z citronu. Uvarfené skladej na misu.
Udélej maslovou jiSku, zaced ji dle libosti citronovou Stavou a
dobrou polévkou, povaf a vlij pak na articoky.

C. 669. Stérbak (Endivie).

Vezmi 8—10 kusd pékného Zlutého 3térbaku, zelené listky
ober, Zluté vyper, na kousky rozkrajej a uvaf ve slané vodé tak,
az se mezi prsty rozmackne. Nyni vodu sced, nech Stérbak
vystydnout a rozsekej na drobouc¢ko. Na kuthanu rozpusti se
kus dobrého masla, zpéni se v ném i/2 jemné skrajené cibulky
do zlalova, usekany S$térbdk se do toho vlozi, pfidaji se 2 kofliky
dobré smetany, tluéeny cukr a kvét a necha se to jeSté '/4 ho-
diny dusit. Posléze pFidej jeSté kousek dobrého masla, vyndej
térbdk na misu a obloz rliznou smazeninou.
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c; 670. Zeli.

Zeli skraji sena tenké nudlicky a spafi horkou vodou.
Na masle, ale Iépe na chutném séadle udusi se skrajenad cibule
do rGZova, zeli se na ni vlozi, pfida se kminu, kus sadla nebo
masla nebo rozSkvafené slaniny, by bylo s dostatek mastné, a
nechd se dusiti. Podlivd se opatrné vodou, kdyZ je mékké a vy-
smahlé, zaprdSi se moukou, necha spejchnouti, pfida se soli
a octa dle chuti.Kdo miluje zeli sladsi, pFipoj k dudeni kus
cukru. Téz je vyborné, zalije-li se smetanou. Ocet vzdy aZz na-
posledy, by zeli nestvrdlo. Mlze se s cibulkou také hned kousek
cukru zahnédnout.

G 671. Cervené zeli s vinem.

Spaf cervené zeli, dej opét na plotnu, pfidej k nému maslo,
sekanou cibulku, trochu kminu, bilé vino, trochu octa, osol, hodné
cukru, a zeli v tom dus pilné je podlivajic. Do mékka udusené
zeli sced, zapraz S$tdvu maslovou bledou jiskou, na zeli to nalij
a pak jeSté trochu povar.

C. 672. Nakladané zeli.

Zeli uvafi se v osolené vodé. Na kuthan da se kus sadla
rozpéniti, do toho se hodi drobné skrajend cibule a do rGiZzova
osmazi, nateZz se asi vafeCka mouky v tom rozmicha, kus cukru
se pfida a posléze mékké, ocezené a sesekané zeli se do toho
vmicha. Dusi se jesté chvilku. | obyCejné zeli mlze se takto
upraviti.

G 673. Hlavkovy salat nadivany.

Hlavkovy salat se rozebéfe, kazdy list zvlasté; listy se
srovnaji na misu, kde se spafi zhavou vodou. KdyZz v ni zmékly,
slije se voda, listy rozlozi se po sité jeden vedle druhého a po-
livaji se studenou vodou; kdyz z nich voda odkapala, pokladou
se na Cisty Sat, by uschly, natez se do kazdého listu zabali kus
kaSoviny & 279 nebo 285 nebo 286.

Zabalené listy vlozi se na kuthan, v némz je skrajena sla-
nina a kousek masla, podliji se polévkou a dusi za peclivého
podlivani. Hodi se vzdy vice pouze za vyzdobu misy, zejména
k teleci peceni.
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C. 674. Tufin.

TuFin Cisté se oloupe, nakrdji se na Ghledné nudlicky nebo
na malé kostky, spafi, da se pod néj kus masla, kousek cukru,
stl a dusi se. Podlivd se polévkou a kdyZz zmékl, zaprazi se
bledou jiSkou. Dle chuti se osladi i pfisoli. Kdo miluje zazvor,
pfidej ho.

G. 675. 1. Brukev.

Brukev se oloupa, na kolacky skraji, spafi, a zelené, mladé
listky z ni daji se vafiti. Brukev da se na kuthan, kus mésla
pod ni a kousek cukru, na némzZ se dusi a obcas polévkou ho-
vézi podléva, az zmékla. Uvafené listi se jemné usekd a smicha
s brukvi. Trochu polévky zaprazi se jiskou a po té se procedi
na brukev; pfidd se kus paleného cukru, brukev se dle chuti
osladi a osoli. Kdo miluje kofeni, dej asi Spetku k tomu.

MUlzZe se téZ na nudlicky skrajeti.

C. 676. Il Brukev.

Brukev se oloupd, na listky skraji, spafi ve slané vodé a
scedi. Na kuthan da se drobny cukr zhnédnouti a pak se zalije
polévkou. Brukev se na to vlozi, osoli, d& se k ni kus nového
maésla, zalije dle potfeby polévkou a necha dusiti do mékka; po
té moukou brukev zapra$, oslad, nech spejchnouti a odstav.

G. 677. PInéné brukve.

S brukve se sefizne hofeni kolacek s témi malymi zele-
nymi listky. Ostatni se oloupne, ocisti a vroubkovanym noZem
se udélaji na brukvich ryhy. Uvnitf se brukve vydloubnou a ne-
chaji se v polévce vafit do mékka. KdyzZ jsou uvafeny, napliuji
se nasledujici nadivkou: Na kuthan dej kousek masla, strouhané
housky, cibulky a nech to osmazit. Pak zalij polévkou, vloz do
toho usekané maso (zbytky pecené), zalij je$té trochu polévkou,
nech podusit, pli tim ty brukve a pfikryj odfiznutym vrSkem.
NapInéné dej dusit na kousek masla. Davaji se za okrasu k ho-
vézimu masu i k jinému s omackou zadélanému.

G. 678. Kvétdk vaFeny.

Kvétak se oCisti ode vsech malych i velikych listl, zevné,
kolkolem i uvnitf, ale opatrné, by se nepoSkodil. Kofene se kus
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L.

ufizne. Prohlidne se, aby nebyl mezi rGzickami néjaky hmyz.
Pak se spafi, ve studené vodé vypere a ve slané vrouci vodé,
v niz je kousek masla, se uvafi, aZz je mékky, nebo se uvafi v pére.
Vyzaduje dle toho, jak je mlady, '/2—34 hodiny. Vynda se na
misu opatrn&, by rGZe z(stala celistvd, kofenem dolli, omasti se
hojné Skvafenym maslem a posype smazenou strouhanou houskou.

C 679. Kvétdk smazeny.

Kvétak uvafi se pouze od poloviny, by pfilis§ nezmékl, jak
vySe udéano. Pak se vynda na sito, by vychladl a voda odkapala,
nagez se rlzicky rozeberou. Udéla se Fidké kapani, v ném se
kazdd smoci a v rozpalenym, pfevafeném maésle usmazi.

Také se mdze k smaZeni obéleti ve vejci a strouhané
housce, nebo smé&ceti v husté oméacce. Upravi se totiz z polévky
nebo z vody, v niz se kvétdk vafil, a z bilé jiSky maslové husta
omacka, kterd se zakloktd Zloutky. RGZi¢ky se v ni omaci a daji
do studend vychladnouti. KdyZz na nich omacka stuhla a stydla,
obali se ve strouhané housce, pak v rozkloktaném vejci a zase
v housce, naCeZz se smazi.

C. 680. Kvétak se smetankou.

Kvétak se oisti, nechaji se mu delSi kostaly, ve studené
vodé se vypere a ve slané studni¢né vodé se uvarfi, ale ne pfili$
do mékka, nadeZz se da na sito ususit. Do hrnku da se 8 Zloutk,
2 lzice mouky se rozmichaji hladce v '/2 litru smetany, se Zloutky
se to slou¢i a v pare Slehametlou, aZz to zhoustne. Po té se
smetanka prelije a kloktda  se tim, azvychladne. Kvétak se
Ghledné srovnd na misu syrovym maslem dobfe vymazanou, na
které jiz zlstane a polije se vychladlou smetdnkou. Postavi se
s misou do trouby na tfinozku a nechdse péci. PFi peceni se
jeSté jednou polije maslem. Vcelku se pe¢e *2 hodiny. Hodi
se za predkrm.

C. 681. Kvétak se smetanovou Kkasi.

Kvétak se ofisti a ve slané vodé uvafi. Na velikou rdzi
Cita se 14 dekagr. masla, které se rozehfeje, 2 Izice mouky do
ného zamichaji, zalije smetanou, osoli a nechd povafiti. Pak se
to odstavi, da vychladnouti a do vychladlého 10 Zloutkd se za-
kloktd, by to bylo husté jako Fidkd kaSe. VymaZze se kulatd,
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hlubokd misa maslem, na ni se rozetfe kousek kae a na tuto
se kvétdk Uhledné polozi. Ostatni kaSe se navrch vyrovna, po-
sype parmazanskym syrém, misa se postavi na plech soli posy-
pany a da se to do trouby péci.

G 682. Kvétdk s ryzi.

Koflik ryze vyper ve studené vodé, pak v horké vodé
hodné vykloktej, osu$ na silé, dej na kuthan, pfidej k ni 1 litr
polévky, 10 dgr. maésla, osol a nech vafit tak, aby byla mékka,
aviak kazdé zrno celé.

Rozkrajej péknou r(zi kvétdku na rdzicky a nech je as 15
minut namocené ve studené vodé; pak je osu$ a vloz do vafici
slané vody na 10 minut. Uvafené vlij na sito, aby odkapala
z nich voda, a okapané spoj s upravenou ryZzi. NeZ to nese$ na
stll. posyp pokrm parmazanskym syrém.

G 683. Hospot, francouzska zelenina.

Brukev, vSeho druhu Fipy, kazda zvlast, se uvafi ve slané
vodé, pak se to prendd na kuthan a necha se dusit na maésle
a polije polévkou. Zeleny hréasSek, zelend poupatka kapustova,
Sikmo nafezané zelené lusky bobfi a chfest Ghledné nafezany,
téZz kazdé zvlast ve studené vodé se vymaci, po té scedi a kdyz
voda Uplné vysakla, pfimicha se to k fipam. KdyZz se vSechno
udusilo, zalije se zelenina maslovou omackou, dobfe se rozmicha
a po té srovna pékné do vysky na misu. Nahofe se okrasli rizi¢kou
kvétdku, ktery byl dfive ve slané vodé uvafen, na konec se
vSechno polije maslovou oméackou. Zvysi se jeSté UGprava misy,
kdyz je kolem pokladadna cervenou Fipou, na hvézdicky nebo
fizky nakrajenou, jez sama o sob& nesmi se s jinymi druhy
fipy michat, na masle, cukru a néco vodé jest uduSena. Misa se
zdobi jakymkoli masem UGhledné na nudlicky nebo na Ffizky
skrajenym.

G. 684-. Mrkev.

Mrkev se skraji na tenké nudlicky, spafi se vafici vodou
a dusi na masle (na 1 osobu asi 2 deka) skusem cukru. Pod-
livd se polévkou, je-li tfeba, a kdyz zmeékla, zaprasi se moukou
a necha spejchnouti, natez se zalije sladkousmetanou. Ochutna
se, a je-li tfeba, prisladi se nebo prisoli. Komu je libo, dej
sekanou zelenou petrzel k tomu.

15
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C. 685. Mrkev s hraskem.

Mrkev se oSkrabe, vypere, rozkraji na malé kosteCky a spafi
se. Na kuthan dej tluCeny cukr s maslem, nech jej trochu za-
hnédnout a pak zalij polévkou. Do toho dej tu mrkev na ko-
steCky skrajenou a nech do mékka dusit. Zeleny hraSek omyj
ve studené vodé a sced ho uplIné; opét si dej na jiny kuthan
cukr a maslo, nech opét zahnédnout a zalij polévkou. Hrasek
Gplné scezeny vloz do toho. Je-li mékky, nech jej jen malo dusit.
KdyZ jest obé dosti mékké, slu¢ to do jednoho kuthanu, zapraz
bledou maslovou jidkou. Dle chuti m(ze§ trochu pfisladit, pfi-
solit nebo ¢eho je tfeba, pfidat. Neni-li to v letni dobég, dej
hraSek konservovany v krabicich.

C. 680. Zavarenina z mrkve.
(Vyborna.)

Mrkev se oCisti, skrdji na tenké nudlicky, spafi se a pak
se v horké vodé chvili vafi, natez se voda s ni slije. Prida se
k ni kousek vanilky, cukru dle potfeby, by byla sladkd, polije
se Castkou vody a do mékka se udusi. Po té se na sité prolisuje
a dle chuti prisladi, téZ vinem nebo Stavou citronovou zacedi.

C. 087. Chrest.

Chrest se o isti; odstrani se pfedem malé listky u hlavicky
a pak se vrchni slupky tence od hlavicky smérem doll sloupnou.
Doleni cCast se sefizne. Pak se chfest vypere, slozi do otypky
a svaze silnou niti v malé svazetky, 12—15 kus( nejvyse. Hla-
vicky se daji k sobé& a konce zarovnaji. Po té se vlozi —
kofeny doll — do vafici slané vody, v niz mlze byti maly
kousek cukru, nebo do parniho hrnce, v némz se vafi v péfe,
a nechd se vafiti, aZ jsou hlavicky mékké. Za 10—15 minut
je hotov. Vynda se pak opatrné, Ghledné na misu vyrovna, by
byly v8echny hlavi€ky k jedné strané, omasti uSkvafenym maslem,
které se mlze také na stll dati ve zvlastni nadobce, a vyzdobi
smazenou strouhanou houskou. Kdo miluje sladky chiest, mdze
tlu€eny cukr s houskou smichati.

¢ 688. Chrest s omackou.

Chrest se ocisti a uvafi jako vySe. Omacka se takto upravi:
Na 1 kilo chfestu se rozpusti 6 dekagr. méasla, do toho se za-
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michd lzice mouky, smetanou zalije a vodou, v niZz se chfest
vafil. Klokta se to a pfidava k tomu jeSté kousek makla, nacez
se to klokta tak dlouho, az to pé&kné zbéli; potom se zaklokta
do toho 1 Zloutek a klokta, dokud se nenese na stl. Uvareny
chiest zabali se do ubrousku na misu, omacka se nese v omacniku.

¢. 689. Chrest se smrii.

Chfest dobfe o€ist, vSecko dfevnaté odstran, nakrajej na
palec dlouhé kousky a uvaf ve slané vodé. Udélej Fidkou, bilou
maslovou jiSku, pfilij do ni dobrou polévku, aby z toho byla
hustd omacka, dej do ni oCisténé, na drobno krajené smrze a nech
to povafit. Chfest uvafeny dej na misu, tu smrzovou omacku
na ng vlij a nes na stdl.

C. 690. Dusené smrze.

Zdravé smrze vyper v nékolika vlaznych vodach a po té
je rozkrajej na kolaCky. Rozpust na kuthanu kus Cerstvého masla
s jemné skrajenou cibulkou a zelenou petrzeli, nakrajené smrze
k tomu prfidej, osol, dej muSkat a nech do mékka dusit.

Udélej bilou méslovou jisku, zalij a zadélejji polévkou
na omacku, dej uduSené smrze do ni a nech V2 hodiny vafit.
Pak pridej je$té néco polévky, citronovou Stavu a nes na stdl.
Ke smrzdm m0ze$ dati smazené brzliky, mozky a podobné.

C. 691. Boby.

Lusky bilych bobn (fazoli) zbavi se tenkych vlaken, na-
krajeji se na Ctverecky nebo na 3—4 kosé Fizky auvafi se ve
slané vodé. Nepfikryji se pfi vafeni, aby zlstaly zelené. Pak se
udéla Fid¢i bila maslova jiska, zaprazi se ji polévka, by z toho
byla Fidkd omacka, voda z bobl se slije, tyto se do vafici
omacky zavafi, v niZ se nechaji je$té povafiti. Dle libosti mize
se omacka zacediti citronovou Stavou i osladiti, komu libo. Nékdo
téZz je opepfuje.

C. 692. Zeleny hréasek.

Na ‘'/o! litru z lusek vyloupaného hrasku citd se 7—8 deka
Cerstvého, chutného maésla. Maslo se v kuthanu s kouskem cukru
rozpéni a na né se pak hraSek hodi, priklopi a necha dusiti.
Asi za 20 minut se zapradSi fidce moukou, zalije sladkou

15+
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smetanou (lépe vrouci nezsyrovou) i silnou hovézi polévkou a
v tom se jeSté chvili dusi,az se Stava do ného vtadhne. Hrasek
nesmi byti fidky. Na *a I'tru hrd8ku stac¢i 3 lzice smetany a
1 lZice polévky; ostatné poméry tyto nejlépe usoudili dovede
kuchafka sama.

C 693. Zadélavany zeleny hrach se smetanou.

Litr pékného zeleného hrachu preber, vyper, nalij nan
mékkou vodu a nech na mirném ohni vafiti. Kdyz se voda po-
¢inad ztraceli, sced ji a nalij opét Cerstvou. Opakuj to tfikrate,
po Ctvrté nalij na hrach polévku, pfidej 30 deka masla, osol a
nech do mékkéa vafiti. Udélej maslovou jiSku, pfidej do ni kyselé
smetany a tu polévku z hrachu scezenou; nech to povafit a spoj
s hrachem.

G 694. . Hrachova kase.

Uvafeny hrach se rozmélni a prolisuje. Na kuthanu udéla
se bleda jiSka z masla; zalij ji pak smetanou a michej, aZz ponékud
zhoustne, nacez prolisovany hrach do toho vmichej a nech spejch-
nouti. Omasti se méslem se smazenou, strouhanou houskou.

C 695 1. Hrachovda kade.
(Téz na vyzdobu misy k masu.)

Dej na kuthan ozlutit cibulku na kousek masla a kus
sadla; pak ji zapraS moukou, zamichej a zalij polévkou. Na to
dej prolisovany hrach, do ného pfidej pepfe, utfeny cCesnek,
marjanku, ochutnej dle potfeby, osol a promichej dobfe. Nech
jesté chvili spejchnout. Zdobi se smazenou cibulkou a masti
rozpalenym maslem.

¢ 696. Cotkova kage.

1 litr C¢ocky do mékkad se uvafi a na sité pak prolisuje.
S Cockou se téZ protlaci dvé malé vafeCky na masle usmaZené
cibule. Po té se d& kaSe do hrnka, dvé hrsti usmazené, strou-
hané housTcy k tomu, jak vejce veliky kus masla, 2—4 Izice
smetany, osoli se to a necha trochu povafiti.

€. 697. Nadivana rajska jablicka.

Jablicka uvnitF opatrné vydlabej a vtla¢ do kazdého jakou-
koliv kaSi. Na kuthan dej kousek masla, cibuli skrajenou, hre-
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bicek, nové kofeni, pepF, a dus jablicka ve vlastni Stavé do meékka.
Pak je vyndej, $tdvu zapra$ moukou, dej citronovou $tavu i kdru,
zalij polévkou a maly kousek cukru. Hodi se k masu, k zvé-
finé, nebo za predkrm.

C. 698. Dusena Cervena Ffpa.

Nékolik Cervenych fep dobfe ofist, ale tak, aby se slupka
neporusila, nebot by pfi vafeni Stdva vyprystila. Vaf ony Fepy
1 hodiny, oloupej je, nech wvychladnout a rozkréjej na
Uhledné kostky. Rozkrajej jemné 2—3 cibule, dej ji do maésla
zpénit, pfidej mouku, michej tim 5 minut a zalij polévkou, pfidej
1 lzici ovocného octa a cukru, osol to, okofen kvétem a pepfem
a nech dobfe povafit. Do povareného vloZz fipu na kostky skréa-
jenou.

¢. 699. Duseny celer na francouzsky zplsob.

Pékny celer oloupej, vyper, rozkrajej na Ghledné nudle,
polij vafici vodou a nech v ni 10 minut stat; po té prolij sitem
a nech vodu vykapat. Na kuthan dej nakrajenou slaninu a hod
celer na ni, podlij polévkou, osol, pfidej bilé vino, z 1 citronu
§tdvu a nech prikryté papirem a poklici do mékka dusit.

DuSeny celer zalij smetanovou maslovou oméackou, pfidej
strouhany parmazansky syr a nes na stdl.



PATNACTY DIiL/.

Ryby.
€. 700. |. Kapr na gerno

Kapra oSkrab, trhni, vnitfnosti vyndej, krev opatrné za-
chyt do nadoby a vymyvej uvnitf octem, by se vSechno pro-
plachlo.

Na maéslo dej do kuthanu odusiti vSechnu zeleninu a cibuli
na kolacky skrajenou, jakoz i vSechno kofeni. Pak k tomu pfilij
krev z ryby, octa i piva dle mnozstvi omacky a nech to nej-
méné 1 hodinu vafiti. Rybu na kusy nakrajenou a nasolenou
vloz do této varici omacky a nech ji v ni V2 hodiny povafiti.
JeSté lépe, da-li se jiz do aplné hotové omacky kapr vafiti.
Omaéacka se precedi do jiného kuthanu, Castka se ji d& do hrnka
a rozkloktd se v ni strouhany pernik, kus strouhaného ¢&erného
chleba, citronova kira, lzice Sipkovych povidel a asi za 5 kr.
bezinkové Stavy, kterd vSak neni chutnd. Omé&cka se nyni smicha
a rozfedi, pfidaji se do ni mandle, ofechova jadra, hrozinky,
Cervené vino, nechd se to povafiti a pak se do toho ryba zase
vloZi. Nejlépe jest vafiti kapra na ¢erno den pred tim, nez se
predklada na stdl.

C. 701. 1. Kapr na Cerno.

Na maéslo dej do kuthanu odusiti v3echnu zeleninu a cibuli
na kolacky skrajenou, jakoZz i vSechno kofeni. Pak k tomu pfilij
krev z ryby a ocet, vloZz na to na kusy rozsekaného, nasoleného
kapra, a nech jej wvafiti. V jiném hrnku vaf sladké pivo (po
pfipadé i obycejné), mandle, ofechova jadra, hrozinky, zavare-
ninu Sipkovou a strouhany pernik. Kdyz je to uvafeno, oslad
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cukrem po libosti, preced do toho S$tavu, v niZz ryba se vafila,
nech omacku povafiti a  polij ji rybu. MdZese pfiliti bilého
vina. Ryba se vafi asi hodinu a omacka €im dale tim vice Cerna.

C. 702. |ll. Kapr na Cerno.

Na kuthan daji se 4 cibule, 1  velikyceler, 1 mrkev,
1 petrzel, vSe nakolacky nakrajeno, pod to dase kousek maésla,
a zelenina se doCervena na ném odusi. Kaprse dobfevymyje
vodou, skraji na pfiméfené kousky, posoli na horni strang,
polozi spodni stranou na zeleninu, procedi se na né& rybi krev,
pfidd % litru nesladkého piva, (i suchych Svestek, 4 ofechy,,
cerny strouhany pernik, pepf, tymian, bobkovy list a nové kofeni;
ryba obtézka se talifem a nech& 34 hodiny vafit. Po té se od-
stavi a nechd prikrytd a obtéZkand vychladnouti. Vychladla se
vynda, omacka se procedi, da se k ni citrénova Stava a kira,
paleny cukr, 6 tabulek Zlutého, rozstrouhaného, osmazeného
perniku, vina, a kdo to miluje, hrozinky a mandle. Oméacka se
povafi, az je hustd, a ryba se ji polije.

C. 708. Kapr se smetanovou omackou.

Kapr se rozpdli, kazda polovice pfivaze se na $pejl, po-
soli se na spodni strang, da na pekaC, kus masla pod néj, dva
bobkové listy, podlije se vodou a posype citronovou korou. Kdyz
je upe€en, udéld se z 5 sardeli maslo, kapr se jim potfe a
necha jes$té péci. Do omacky se pfilije vina, do /g litru sme-
tany kyselé se hladce rozmichd lzice mouky, zakloktd se tim
oméacka z kapra, povafi se a na rybu na misu procedi. Kapr
ozdobi se citronovymi Fizky.

C. 704. Duseny Kkapr.

Kapr se ocisti, nakraji na kusy a posoli po jedné strané.
Na kuthanu rozpéli se maslo, hrst oloupanych, na pllky nakra-
jenych malych cibulek (3alotek), 1 lZice rozsekanych kaparlv a
8 oCisténé, na kousky nakrdjené sardele. KdyZz to zCervenalo,
polozi se do toho ryba kozi navrch a nechd se a4 hod. dusit.
Mezi tim se vSak musi obratit a polivat vodou. Kdyz se 3/4 hod.
dusila, odstavi se s plotny a nechad chvili v nddobé stat, nacez
se srovna hned na misu a da na teplé misto, by nevystydla.
Omacka se zaprasi moukou, hodné povafi, zalije vodou, necha
zase variti a procedi se na rybu.
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C. 705. Kapr se sardelemi.

Kapr se odisti, vypere, rozkroji na dvé polovice, osoli,
vrchem pomaze sardelovym maslem, vlozZi na pek&¢, kus masla
pod néj a nechd se zvolna 72 hodiny v troub& péci. Kazda
pllka se privaZze na $iroké, ploché dfevo a polivda se vodou.
KdyZz se dopéka, zase se pomaze sardelovym maéslem, posype se
strouhanou houskou a necha se jeSté chvili péci, az houska
z8ervena. TéZ se mdZze zacediti citronovou Stavou.

Také se mlZe podliti kyselou smetanou. Na 2 kila kapra
stai ze 6 sardeli maslo. Ostatné tu rozhoduje vlastni chut.

C. 706. Peteny kapr s paprikou.

Na pekat dej rozpénit maslo a zrdZovét na ném drobné
usekanou cibuli, pak lo zalij polévkou, nech povafiti, vloz do
toho na kousky nakrajeného nasoleného kapra a V4 hodiny asi
je pe€. KdyZz je kapr mékky, zalij omacku kyselou smetanou,
ve které je lzicka mouky rozmichana, citronové Stava a paprika,
a jeSté ji povaf.

C. 707. Vyslaninovana ryba.

Ryba se na mensi kousky rozdéli, prostrka slaninou, na
pekac se da trochu oleje, do ného se ryba vlozi a necha zvolna
péci. Po chvili se pfida trochu rybi polévky, upecend ryba se
vynd4a a dé& do jiného Cistého pekace; pak se upravi omacka: na
kuthan se dé& kousek masla, rozkrajenéd slanina, vSecka zelenina,
cibule, kofeni, tymian, satorie, kousek citronové kiry, a necha se
vée do rlzova udusiti. Pfiliva se po IZici smetany nakyslé dle
potfeby a vzdy se to dobfe promichd. KdyZz se to povafrilo, za-
praSime duseninu moukou, zalijeme polévkou, osolime, zacedime
Stavou z 1 citronu, pfidame 6 utfenych sardeli a precedime.
Ryba se vyrovnd na ubrousek na misu, oméacka se da zvlast.

C. 708. SmaZena ryba.

Kapr ocistény rozkraji se na kusy, suchym, ¢istym Satem
seotfe, nasoli a necha asi 2 hodiny lezeti. Pak se obali v mouce,
v rozkloktaném vejci astrouhané housce, naCeZ se Vv rozpé-
leném prevafeném masle smazi. Takto i jiné, zejména malé ryby
se smazi.
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C. 709. Kapr na modro.

Na kuthan se da ’/a celeru, 2 petrzele, 1 mrkev, 4 cibule,
vée na kolecka nakrajeno. Na to se nalije studni¢na voda asi do
Ctvrtiny kuthanu, co obnasi V4 vody octa, citrénova kdra, a zele-
nina necha se do mékka uvafit. Do kousku Fidké latky se zavaze
13 hiebickd, 13 pepfl, 13 zrnek nového kofeni, 1 bobkovy list
a proutek tymianu, a da vafiti k té zeleniné. Kapr (bez Supin)
se rozplli,vnitinosti se vechny vyndaji, Zabra se odstrani, ryba
nakraji se na kusy, dobfe vypere, aby nebyla krvava, horkym
octem polije a pak se na kazdy kus d& na horni stranu vrstva
soli, kterd se vSak prsty nesmi rozetfiti, aby se neudélaly skvrny.
Tou posolenou stranou poloZi se vSechny kusy do kuthanu na
zeleninu, pfikryji talifem a nechaji se — i hodiny vafit.
Kazdych 10 minut se kuthan o kus otoCi, aby ryba byla vSude
stejné vafena. KdyZ jest dost meékka, nechd se se viim, v ¢em
se vafila, povychladnout. Po té se omacka scedi skrze Sat a
1 bilkem se ucisti, ryba srovnd se Ghledné na misu, zmodralou
stranou nahoru, omacka se na ni nalije a okrasli se citronem nebo
celerem, zelenou petrzeli a aspikem. Ji se studend, kdyZ rosol
na ni Gplné stydl.

C. 710. Kapr s mayonnaisou.

Kapr se rozplli po délce, dobfe vypere, pfivaze na dlouhy
Spejl, hodné posoli, da na peka¢, pod néj maslo a studena voda.
V tom se nechd hodinu v troubé péci a Casto se poliva; pak
se vynda a nechd vystydnout, nafeZ se polije upravenou mayon-
naisou. TéZ se mdZe v panvi na ryby ve vodé s octem smisené
uvariti a pak se upravi jako peceny.

C. 711, Losos s holandskou omaékou.

Z lososa se opatrné vyndaji kosti a svaze se, by drzel
pohromadé. Vsechna zelenina, vSechno kofeni, citrénova kdra,
néco octa se da do panve na ryby, nalije se to do vody dle
potfeby, losos polozi se na mfizkované druhé dno a necha se
vafiti, ale nesmi se rozpadnouti. Uvafeny se na misu Uhledné
urovna a vyzdobi citrénovymi ¢tvrtkami. Holandskd omacka se
da do omalniku. Hodi se k tomu ¢ 202 a 203.

Téz vybornd oméacka holandska jest: 10*/3 deka masla
rozdrob s 5 deka mouky, dej do hrnka, k tomu 5 Zloutkd,
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Zaru, az se to povari. Pak odstav ihned do parniku a nez ji
nese§ na stdl, pfimis do omacky kus sardelového masls.

C. 712. Losos s mayonnaisou.

Jeden dil vina, 1 dil octa, 1 dil vody, kus masla, s,
nové koreni, bobkovy list,tymian, hodné cibule a citronové kory
se da do panve na ryby vafiti. Neni-li po ruce takové vanicky
na ryby, vloZi se na peka€ a Spejle se daji na dno. Kdyz se to

Obr. & 14. Panev na ryby.

vari, vlozi se losos bud na dirkovany plech v péanvi nebo na
Spejle a '/i hodiny se v tom vafi. Pak se odstavi s plotny a
necha se v té Stavé prikryl stati, az vystydne. Tak se da tfeba
4 nedéle zachovat. Kofeni se mlZe vynechati.

KdyZz jeho tfeba, upravi se teprve mayonnaisa k nému.
Vino se dava:na labského lososa Cervené, na rynského bilé.

C. 713. Rynsky losos.

3 dily vody, 2 dily octa, 1 dil bilého vina, vSechno ko-
feni, vSechna zelenina se vafi a do povarené na /4 hodiny se
vlozi losos. D& se na misu a §tava se naii procedi. Mize se
k nému dati také néktera holandskd omacka, nebo se zalije
rosolem.

C. 714. Rosol na lososa.

Polévka z lososa, kousek Zzelatiny, vSechna zelenina, ocet,
citrénova klra a $tava, sklenicka bilého vina, 2 bilky se smichaji
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a micha se tim na plotné ustaviéng, aZz je na tom hustad péna,
ano pak jeSté chvili pod pénou. Nesmi se prudce michati, sice by
se rosol srazil.

C 715, Morak.

(Téz candat nebo §il)

Tato ryba jest z nejchutnéjSich a nejoblibenéjSich. Zejména
za pfedkrm se hodi vyborné.

KdyZz jsi rybu odistila, trhni ji a vnitfnosti z ni vyndej.
Ploutve vSak vSechny nech pfi rybé v celosti. Pak ji opatrné
vloz do parni péanve, v niZ jest uz vrouci solenad voda, aby
se v pare vafila. Anebo ji dej do obyCejné panve na ryby
vrouci solenou vodou naplnéné. Vafi se asi '/3 hodiny; ale dej
dobry pozor, aby se nerozsypala. Pak sloZz ubrousek na misu
obdélnou, postav rybu opatrné na néj v tépoloze, jako kdyby
plavala, apokapej ji maslem. Kolem krasli misu bramblrkami
malymi azelenou petrzelkou. TéZz m0ze$ htbet ryby vyzdobiti
zelenou petrzeli. Do omacniku dej k ni uSkvarené, chutné
Cerstvé maslo.

C. 716. Candat s holandskou omégkou.

Candat (Sil) se oSkrabe, vnitfnosti se z ného vyndaji, ocisti
se a nasoli. V soli se nechd nékolik hodin leZeti, naCez se
vlozi do studené vody a vypere se, aZz vSechna Spina zmizi. Do
kotliku na ryby d& se voda, do niZ se nakape asi IZice octa,
osoli se a kdyz uz je vrouci, vloZi se tam candat, jehoz ploutve
se vkusné urovnaly, by vyvstaly, a nechd se v tom ‘4 hodiny
vafiti. Mezi tim pozorné se obrati jednou na druhou stranu.
Pak se odstavi ke kraji do té chvile, nez se predklada. Tu se
na misu slozi vkusné ¢isty ubrousek, celd ryba se na néj opatrné
a Uhledné poloZi na bfisko, ploutvemi vzhlru, jak ji vidame
plouti, a pomaze se rozpuSténym maslem, aby nabyla lesku. Z jedné
strany udéla se prilvénec z petrzelky zelené, ze druhé z bram-
blrek uvarenych.

K rybé davd se holandska omacka v omécniku. (Viz
omacky.)

C. 717. Mafeny pecené.

Mafeny teprve v posledni dobé u nas v kuchafstvi zdo-
macnély; jsou velmi dobré, ano vytetné. Ryba se Cisté oSkrabe,
trhne, vnitfnosti se vyndaji, osoli se, slaninou obali nebo pro-
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strkd. Po délce prostréi se skrze rybu dlouhd ty¢ a takto vlozi
se na panev, aby visela nad ni jako na rozni. Tak se peCe
v troubé a stale se poliva pfi peCeni maslem. Predkladd se na
stll jako candat a také se tak zdobi.

C. 718. Mafeny masténé.

Ryba se upravi jako vySe, vafi se pak ve slané vodé, k niz
se pridala 1 cibule, ocet i néco kofeni, jako candat. Kdyz rybu
pfeSel var, odtdhne se ke kraji, by se zprudka nevafila. Pak se
polije maslem Skvafenym, které se da i do omacniku k ni, vy-
zdobi bramborami, petrzeli zelenou atd. Anebo se k ni d& ho-
landskd omacka, jako pfi candatu & 716.

C. 719. Uhor na modro.

VloZz na kuthan cibuli, kus mrkve, petrZele, celeru, bob-
kovy list, snitku tymianu, vSechno kofeni, polovinu octa, polo-
vinu vody a nech to chvili vafiti. Po té vloZz do toho na kusy
skrajeného Uhofe a bedlivé dohliZej,aby se nerozvaril.

C 720. Uhof 4 la reine.

2 litry vody, koflik octa vinného, kévova lzi¢ka soli, 1 ci-
bule, nékolik pepfd a kvét vafi se celou hodinu. Pak se tam
vlozi upravené kusy uUhofe a do mékkd se pozvolna uvafi,
natez se vyndaji a na sité odkapati nechaji. Po té se vlozi na
jiny kuthan do masla, v némz se odusily pecarky a zelena petrzel
sekand. V tom se Uhof nechd na zhavém misté asi 10 minut,
aby se prohfal; ale nesmi se vafiti.

V této omacce se nese na stil.

C. 721. Uhof zadé&lavany.

Upravené kusy Uhofe vlozi se do kuthanu do vafici vody,
ve které jsou 2 lzice octa a stl. Pak se vyndaji a nechaji od-
kapati. Na kuthanu pfipravi se Zzlutd jiska z Cerstvého masla,
rozfedi se silnou hovézi polévkou a plnou sklenici bilého vina.
Micha se tim, aZ se omacka vari, nacez se osoli dle chuti,opepfi,
pfidd se do ni jemnad zelenina (str. 92), nékolik Cerstvych pe-
¢arek, Ghof se do ni vlozi a necha se v ni plnou pUlhodinu va-
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fiti. Pak se mastnota s vrchu sebéfe, oméacka se zacedi Stavou
z 1 citronu, zakloktd 2 Zloutky a nese se na tabuli. Hodi se
za predkrm. Komu libo, mdZe uhofe stahnouti.

G. 722. Marinovany ahof.

Zabity thof se kromé hlavy cely stdhne. Pak se vykucha,
sto¢i, obvaze motouzem nebo prostrkd Spejli a dad se na olej
nebo méslo péci. Ma-li byt krdjeny, nakrdji se za syrova. Pak
se urovnd do hrnku. Do $tdvy z ného se pfid4d vafeny ocet se
v§im kofenim, syrova, na kolacky nakrajena cibule, kousek bob-
kového listu, tymidnu a soli. V38e to s octem uvafené se nalije
na srovnaného uhofe, navrch se da jesté néco kapardv a na
listky nakrajeny citron. Takto upraveny se necha 4 dni i déle
stat. Krasdli se aspikem. Takto se marinuji i jiné ryby.

G 723. Stika s mayonnaisou.

Stika se ogisti a pak ve slané vodé s prisadou zeleniny
véeho druhu do mékka uvafi, naCez se vynda, da vystydnouti
a pak do vénce na misu urovna. Do stfedu se nalije mayonnaisa.

C. 724. Stika se sardelovym maslem.

Vycisténd Stika se malo osoli, da na peka¢ hrbetem na-
horu, pomaZe se maslem sardelovym a mezi peCenim stale pod-
livd polévkou. KdyZ jest napolo mékk4, pomaze se zase sarde-
lovym maéslem. Upec€enou vyndej na teplou misu, omacku zapra$
moukou a proced, naCez ji prelije§ na Stiku. Okrasli se bram-
borami zelenou petrzelkou posypanymi a Ctvrtkami citronu.

C. 725. Pstruzi v rosole.

Na 7 velikych pstruhG se da do kuthanu '/2 litru vody
V3 litru vina, 4io IMru ocla> 1 cibule i se slupkou, bobkovy
list, tymian, kofeni, zelenina, z V2 citronu kdra (bez bilého
obalu); vafi se chvili, nateZ se tam pstruzi vlozi, uvafi a tak
dlouho se v tom pak nechaji, az vychladnou. Pak se opatrné
vyndaji, ale Stdva se jeSté chvilku vafi. Po té se do ni zamicha
1 vejce, 1 bilek a procedi se to skrze 3at, pfimisi se do rosolu
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I'/2 deka rozfedéné a vyciSténé Zelatiny, necha povafiti a
vlijé se na pstruhy, ktefi se zatim byli na misu nebo do formy
urovnali. Lépe dati ze 2 bilkd snih.

¢ 726. Pstruzi vareni.

Pstruzi se oCisti a stocCi, aby ocasek se upevnil v tlamé,
apoliji se vaficim octem. Pak se da svafiti voda se IzZici octa
a soli, do kleré se pstruzi vlozi a v tom povafi. Za nékolik
minut jsou dosti vareni, poliji se maslem a vyzdobi petrzeli. Téz
se k nim hodi oméacka holandska.

C. 727. Lin nebo $vec.

Lini se nejprve vaftici vodou poliji, pak se oSkrabou,
trhnou, vymyji a dle velikosti na dva nebo vice kusd rozkrajeji,
nebo jsou-li mali, mohou =zistati v celosti. Nejleps$i jsou, kdyz"
se uvarfi ve slané vodé s kofenim a octem a pak maslem Skva-
fenym omasti. Téz se mdze do vody dati kousek masla. Komu
libo, mize k IinGm téZ upraviti nékterou holandskou omacku.
Misa vyzdobi se brambdrkami, petrzeli a strouhanym kienem,

jsou-li lini pouze omasténi.

C. 728. Rybi pudding.

TFi asi s 1 kilo dobfe prelisované ryby 6 dkgr. masla se
4 Zloutky a 4 sardelemi, 1 lIzici parmazanského syra, 1 housku,
ktera je ve studené polévce namocena, a strouhanou cibuli. Ve
se osoli, opepfi a prida se snih ze 4 bilku. Forma puddingova
vymaze se maslem, vysype houskou, vloZi se do ni utfenina, upevni
se, priklopi poklici a vafi v pafe asi hodinu. Pak se vyklopi
na kulatou misu a nese na stil. Omacka k tomu je sardelova
nebo hof€icovd a nalije se zvlast do omacniku.

C. 729. Ragout z ryby butf schvalné pecené nebo ze
Zbytkd ryh.

Udéla se na masle bleda jiska, zalije hovézi bilou polévkou,
trochu bilého vina, malo sardelového masla necha se povafiti, ryby
jakykoliv druh se nakrajeji na kousky, je-li zbytek lososa, nebo
malinké houbitky, nebo Zampiony, malé rdzicky kvétaku a lanyze,
téz ocasky rafi a malé knedlicky houskové, vie se da& do té
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omacky a zalije citronovou Stavou a se Zloutkem v3e se jen
zlehka zamicha a nechd na kraji plotny, aZz se dava na stdl, by
se teplé udrZelo; vafiti se to jiZz nesmi. D&avd se to bud do
musli nebo do bilych koilick( nebo do zvlastni misy ragoltové.
Je-li polévka z ryb, miZe se dati na misto hovézi polévky.

¢. 730. Treska.

Treska se dvakrate spafi vafici vodou, pak se ve slané
vodé uvafi a maslem, v némZ se jemné sekand cibulka usma-
Zila, se polije. D& se k ni smetanovy kfen a misa obloZi se
bramborami.



SESTNACTY DIL.

Prikrmy.

Prikrmy doplnuji kazdou tabuli i oby€ejny obéd mé-
Stansky, a dle toho také ¥idi se jejich volba. Pro domaci stdl
se voli sytéjsi a zivnéjsi, pro tabule leh¢i a jemngjsi.

PFikrmy nazyvaji se vSechna jidla, at mou€na, at zelinng,
vajecnd, z ludténin a pod., kterd se predkladaji po mase. Sem
Citati se mohou, pfesné vzato, i jemné nakypy, puddingy, rosoly,
rozmanité pec€ivo, ale z pravidla se takto oznaCuji vSeho druhu
moucna, mlékova a vaje€nad jidla, kterd se neCitaji k jemnym
nakyplm, rosollim atd.

Timto roztfidénim obvyklym i my v nasi knize kuchafské
se fidime a tento dil vénujeme obycejnym a rozmanitym pfi-
krmlm v3eho druhu, které rozdélujeme v pét Gasti :
Rozmanité pfikrmy.

Zaviny a kotouce.
Omelety.
Smazeniny.
Ovocné prfikrmy.

GO wWN R

1. Rozmanitd¢é pFikrmy.

C. 731. Bramborova kase.

Brambory se oloupaji, omyji a uvafi ve slané vodé. Hned
jak se scedi, prolisuji se na sité, po té se da kaSe na kuthan
anebo do hrnku a k ni kus Cerstvého masla; na 3litrovy hrnek
brambor( vafenych ¢itd se 14 dekagr. Pilné se tim micha a za-
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liva se vafici smetanou nebo mlékem, aZ je z toho snéhobila,
jemna kaSe, nafeZ se odstavi od parniku. Posypa se smaZenou
houskou pro ozdobu, nebo cibulkou.

C. 732. Brambory se slaninou.

Uvafr brambory ve slupce s trochou soli, oloupej je a na-
krajej na kolacky. Na kuthanu nech rozpaliti kus slaniny dle
mnozstvi brambor; pak na ni dej jemné skrajenou cibuli zapé-
niti, 1Zici mouky, zamichej, zalij hovézi polévkou, umichej pilng,
pfimis mazéanky dle chuti, dobfe to povafF, rozkloktej a preced na
skrajené brambory.

C. 733. Risotto.

V4 kila ryze preber, otfi, vlij na ni 1 litr polévky a nech
vafiti. Kdyz je uvafena, pfimis k ni 20 deka masla, hodné
syrovych hub skrdjenych a uvafené Zaludky i maso z kufete
na kosteCky skrajené, néco bilého pepfe dle chuti a 6 deka
parmazanského syra. Dobfe to promichej a dej na misu. Za
okrasu se k tomu davaji husi jatra, kterd se lanyzi prostrkala,
na husim sadle, v némzZ se zpénila jemné sekand cibulka, udusila,
bilym vinem pfi tom podlila, a pak na podlouhlé, Ghledné Fizky
skrajela.

G. 734. Obycejné knedliky.

Kus maéasla jako veliké vejce rozdrob v % kilu mouky.
Po té to osol a zadélej z ni tésto se 3—4 Zloutky a mlékem
nebo vodou, kterou také se zad&lavd. Tésto budiZ pFiméfené
vlaéné, ani Fidké, ani tuhé, a hodné je vypracuj! Po té teprve
pfimis do ného 2 housky na kostecky skrajené a v masle usma-
Zené. Tésto se nechd del§i dobu odpocivati, ¢im déle, tim Iépe,
a nejméné hodinu, nafez se kulatou lzici vykrajuji z ného hodné
veliké knedliky, a zavéreji se do slané, klokotem vafici vody. Po
chvili se vafe¢kou nadzvednou, by nepfilehly. V celku se vafri
V4 hodiny. Pak se déravou IzZici vyberou, vidlickou roztrhnou,
omasti a smazenou strouhanou houskou posypou.

G. 735. Slaninové knedliky.

Rozkrajej t) housek na kosteCky a dej je na 20 dekagr.
slaniny osmaziti. Po té je vloz do misy, prilij '/3 litru mléka,
Vg kila mouky, 4 vejce, dobfe to promichej, tvof knedliky a
»/« hodiny je vaf.

16
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C. 736. Knedliky s uzenym masem.

14—20 deka slaniny skrajej a na ni usmaz 4 na kostecky
skrajené housky. Z kila mouky, 8 vajec zadélej vodou
tésto pfimérené na knedliky, osol je, ale opatrné, by se nepre-
solily, hcdné vypracuj, dej k nému pak usmaZzenou housku a
'/4 kila uzeného, libového, drobné usekaného masa, zamichej
a hned zavarej knedliky do vafici vody. Vari se 20 minut.

C. 737.  Knedlik Palfy.

8 houSek, nebo dle vahy 32 deka, senakraji na velké
kostiCky a smaci v i/i litru mléka. 20 deka slaniny nakrajené
téZ na kostky da se dusit, aZ sezloutne a jest prdhledna jako
sklo. Nyni utfe se 16 deka masla se 6 vejci, kterd& se k nému
jedno po druhém davaji a 2 Zloutky. Pak se k tomu d& nazna-
¢end houska a slanina, dobfe se to promicha, osoli a utvofi
z toho velky knedlik, ktery se da do ubrousku a s nimdo vrouci
vody na 1'/2 hodiny do pary vafit.

G. 738. Liticky knedlik.

4 housky na kostky nakrajené se usmazi. 106 gr. maésla,
6 celych vajec a 2 Zloutky se utrou; kolik jsme dali vajec, tolik
dame lzic smetany i mouky a osolime.
Pak se da do ubrousku, do slané vafici vody na 34 ho-
diny vafiti.
C. 739. 1. Svestkové knedliky.

70 gram0 masla utfe se se dvéma Zloutky; k tomu Zejdlik
mouky, osoli se dle potfeby a zadéld mlékem ¢i smetanou, by
z toho bylo tésto vhodné ku hnéteni knedlikl. Rozvali se, na-
krajeji kousky, do nich se dava po Svestce, knedliky se zakulati
a do osolené vafici vody se zavafi. Podliji se na mise méaslem
pfeSkvafenym a strouhanym syrkem se posypou. Ve mnohych
domécnostech dava se i maslo i syrek zvlasté na stll, by si
kazdy po libosti vzal obého, a knedliky se posypou pro okrasu
smazenou strouhanou houskou.

Na misté Svestky mlze se zabalili do tésta jedna mensi
merufika nebo 3—4 tfeSné beze stopek. Pak se nazyvaji kne-
dliky merufikové nebo tfeSfiové.
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C 740. 1 Svestkové knedliky.

Na V2 kilogr. dobrého, ne v3ak fidkého tvarohu C¢itd se
'/8 kilogr. masla. Obé se dobfe utfe, osoli, pfida se 6 celych
vajec a *a kilogr. mouky. Do kouskd tésta zahaleji se $vestky,
zakulati a uvafi.

Toto tésto se mlZe téZ vafiti v ubrousku v pafe, kdyz
na misto mouky da se plny ¢ajovy koflik prostfedni krupice.

C. 741. Vidhové knedliky.

2 bilé strouhané housky se utrou se 7 dkgr. Cerstvého
masla; po té k tomu pfidej 2 Izice strouhaného tvarohu, 3 vejce,
8 lzic smetany, zpracuje se z toho tésto, nechd se chvilku od-
pocinout, potom se z ného délaji knedliky.

C. 742. Dobré tfeSové knedliky.

1 Zejdlik mouky se namicha do 1 Zejdliku vaficiho mléka,
micha se, az se utvofi leskld kaSe, kterd se necha vychladnout;
pfida se 9 deka masla, 3 Zloutky, z 3 bilkli pevny snih a4 va-
fené prelisované brambory, trochu se osoli a pfidd dle potfeby
mouky na jemné tésto.

C. 743. |. Bramborové knedliky.

12 velikych bramborli se jemné rozstrouha, k nim se da
7 dkgr. masla nového a tfe se to; po té se k nim pfipoji
2 Zloutky, 2 celd vejce, 3 lzice smetany, %, Zejdliku suché,
jemné détské krupice, *2 suchého rohliku na kosteCky rozkra-
jeného a usmazeného. Tékto se osoli a tvofi se knedlicky, které
se zavafi do slané varfici vody. Na mise se podliji maslem.

C. 744 1l. Bramborové knedliky.

Utfi na 10 ustrouhanych brambor 4 deka masla se soli;
pak jedno po druhém k tomu pfimichej 4 vejce a s kazdym
Izici brambor(, nafeZ dej ostatni, /4 kila krupice a dobfe to
promichej. Na stole uvélej SiSku, krajej na kousky, tvof knedliky
a vaf ve slané vodé. Vyzdobi se smazenou cibulkou.

Ifi*
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C 745. Ill. Bramborové knedliky.

Na 10 ustrouhanych vafenych brambor ¢&itaji se 3 celd
vejce, kterd se s nimi rozmichaji, osob', pfidd se '/« ustrouhané
cibule, néco pepfe dle libosti, ale neni ho také tfeba. Pak se
to prosype hrstkou mouky a smichaji se s tim 3 housky na
drobné kostecky skrajené a v masle usmazené. Dobfe se to pro-
micha, da se knedlicek na zkouSku vafiti a dle toho se mouky
pfida, je-li tfeba. Knedliky se kulati a zavafi do vafici studni¢né
vody, v niz vafi se /4 hodiny. Omasti se a vyzdobi smaZenou
houskou.

C. 746. 1. Tvarohové knedliky.

Utfi na mise 8 deka masle, pfidej k nému *2 kila preliso-
vaného tvarohu, 2—4 Zloutky a 2 celd vejce jedno po druhém
v to vmichej, osol, pfidej 4 lzice mouky a tolik strouhané bilé
zemle, by se pékné délaly knedlicky as jako jablicka malé; pak
je zavaf ve tvrdé, slané vodé. Dfive jeden maly utvof na zkousku
a uvaf, abys mohla dle potfeby pfidati housky.

C. 747. 1. Tvarohové knedliky.

Utfi 10— 14 deka maésla, pfimis k nému 1 kilo tvarohu
a zase tfi; po té pfisyp 3 bilé strouhané housky, osol to, 7—8
celych vajec, trochu citrénové kary, promichej dobfe a tvof
kulaté, v mouce obalené knedliky neboknedliCky.Zavérej je do
slané vafici vody. Na mise se omasti a smazenou houskou po-
sypou. Knedlicky témi také se zdobivd misa s masem hovézim.

C. 748. 11 Tvarohové knedliky.

Utfe se 1 kilo tvarohu s 10 deka maésla; po té se k tomu
pfidava jedno po druhém 8 vajec, 3'/a—4 delt. krupice a hrstka
strouhané housky se s tim spoji a osoli. Necha se to hezky
dlouho odpocivati, jelikoZ krupice teprve stanim nabude. Pak se
uvafi maly knedliCek na zkouSku, a je-li tuhy, pfida se na
1Zicku smetany, opacné trochu housky. Vafi se jako predeslé.

C. 749. | Krupicové knedliky.

Dej do misy ‘'/a litru krupice, nato vlije se %, litrusva-
feného mléka, micha se tim, pak se tonecha vychladnout. Dej
3 wvejce, 3 housky na kostecky nakrajené, na masle smazené,
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trochu soli, dobfe promicheja nech to 74 hodiny stat; pak kne-
dliky kulat a zavafuj je dovrouci vody.

€. 750. 1. Krupicové knedliky.

Na 4 housky *« kila krupice, 3 wvejce, *4 Zejdliku roz-'
paleného masla. Housky se skrajeji na kostecky, da se k nim
krupice, osoli se to a spafi tim rozpuSténym maslem i dle po-
tfeby jeSté Zhavou polévkou; teprve kdyz to vychladlo, zamichaji
se do toho vejce jedno podruhém a pfidati se miZe i sekana
zelend petrzel, komu libo. Vafi se veslanévodé a masti pak
maslem.

C. 751. Tvarohové nudle.

Udélej ze 2 wvajec nudle, pokrajej je jak motouz silng,
uvaf je ve slané vodé, proced, prolij studenou vodou a nech
vystydnout. Utfi 25 dkgr. masla, 30 dkgr. cukru a 8 Zloutkd;
pridej »9 kg. prolisovaného tvarohu, kousek citrénové kiry, néco
sultdnek, z 8 bilkl snih a nudle. Promichej vse, peka vymaz
maslem, vysyp bilou houskou nebo také moukou, tésto tam
nalij a nech péci.

Jiny pomér: \2 kila tvarohu, 3 Zloutky, 3 deka masla,
3 deka mandli sladkych strouhanych, *, deka horkych, 20 deka
cukru, citronovou kdru, ze 3 bilkd snih. — Nudle se uvafi ve
mléce.

C. 752. Haluky.

Pfiprav si z vaje€ného tésta vétsi CtvereCky nez do po-
lévky. Uvar je ve slané vodé nebo v polévce. UvaF libové uzené
maso, drobné je rozsekej, smichej na mise se Ctverecky uvare-
nymi, pfidej néco citronové klry, prohod to asi hrsti strouhané
housky a osol. Na 'L.i kila masa ¢itd se z /& kila mouky Ctve-
reckd. Na tento pomér se utfe 10 deka masla nového se 6—8
Zloutky, rozmichej to s V3 litrem smetany nebo miléka, vlij to
na predeSlou miSeninu do misy, dobfe ji promichej a posléze do
ni zamichej ze 6—8 bilkd tuhy snih. Pekag anebo lormu vymaz
maéslem, vysyp bilou houskou, michaninu tam vlij, poklad méaslem
a v troubé halusky do rGizova upec.

Jinak se upravuji takto: MiSenina se vlije do formy,
poklade méaslem a v troubé se necha dfive zapéci, nez se sme-
tana se Zloutky, k nimZz se i snih pfipoji, vlije. Stai téz, dame-li
celd vejce.
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C. 753. Buchty.

Na '/j kila mouky utfe se 12 deka masla (polovina mize
oyti prevareného); k tomu 3 Zloutky, 7 deka cukru, citronovou
karu, 3 deka skynutych kvasnic a dle potfeby vlazného mléka.
*Tésto se vypracuje, da skynouti, a pak se tvofi z ného buchty.

C. 754. Buchtitky se smetankou.

2 deka drozdi nechd se skynouti; pak se utfe 12 dkgr.
masla, pfidaji se 2 celd vejce, 2 Zloutky, zase se to tfe; k tomu
50 deka mouky, trochu citrénové klry a soli, velikou IZici cukru,
dle libosti sultanek; skynuté zatim drozdi a tésto s mlékem dle
potfeby, by z toho bylo tésto, jako na buchty se zadéla. Dobre
se propracuje vafeCkou a nechd skynouti. Skynuté se da na val,
valeCkem se rozvali a vypichuji nebo krajeji se z ného malé
buchticky. Forma nebo pekd€ vymaze se maslem, buchticky se
skladaji jedna vedle druhé a pomazou maslem. Do formy se
kladou jeSté jednou na sebe; nechaji se skynout a upéci. Kdyz
jsou vlazné, posypou se cukrem a polivaji se smetankou. (Viz
omacky.)

C. 755. Buchticky z maslového tésta.

Vezme se 28 dkgr. masla, tolikéZ mouky, 1 celé vejce,
1 Zloutek, 2 lzice vody a dobfe se to vypracuje. Tvofi se malé
buchticky a plni sekanymi jablky nebo tvarohem. Pekaf nebo
plech se vymaze maslem.

G 756. 1. Zelniky.

Na % kila mouky rozdrob 6 deka masla, 6 deka cukru
k tomu pfimis, citronovou kdru, osol a pak zadélej tésto se
6 Zloutky, z 1 deka drozdi kvaskem a mlékem. Mléka se da dle
potfeby, by z toho bylo dobfe uhnétené tésto, ani tuhé, ani Fidkeé.
Didkladné se propracuje a da kynouti. Cukr a kdra se molZe
vyneehati.

Zeli hlavkové se jemné skraji a da do slané vafici vody
spafiti, ve které je midze asi var prejiti; po té se scedi, dobfe
z vody vymacka, je$té rozsekd na prkénku sekackem a da na
kuthan. Kus masla vlozi se pod né, néco cukru, na Spicku noze
pepfe a dusi se, az zmékne. Pak se zalije sladkou smetanou a
da vychladnouti. Skynuté tésto se dad na val moukou posypany,



— 247 —

rozvali se z ného placka tlustd na hrbet noze a z ni se vykra-
juji kolecka tvofitkem. Na né se dava vrstvicka vychladlého zeli,
pfiklopi se druhym kole¢kem, pfitiskne v krajich, a zelniky pak
se pokladaji na vymazany plech. Tam se urovnaji a daji kynouti.
Nez se davaji do trouby péci, pomazou se maslem. KdyZ na-
vrchu zacinaji hezky Zloutnouti, obraceji se na druhou stranu,
pomazou zase maslem a hezky se upekou do rlizova.

C. 757. 1. Zelniky.

/3 litru mléka, 3 Zloutky, 2 lZice cukru, 18—20 gram{
drozdi dej do hrnku, osol to a udélej kvasek. Kdyz skyne, za-
délej tim tolik mouky, kolik tfeba, by z toho bylo tak tuhé
tésto jako na vdolky. Pak vykrajuj kolecka jako na koblihy
velikd, pokladej na polovinu zeli, jak vySe udano prfipravené,
druhymi je pfikryvej, menSim krouzkem vykrajej a nech jeSté
kynouti. Pak je usmaz v rozpaleném masle na kuthanu nebo
také na livaneéniku dobfe méaslem vymazaném.

c. 758. | Lité livance.

Do hrnku se d& 1/3 litru syrového vlazného mléka, 2 celad
vejce, 3 Zloutky, 2 Izice cukru, 4—5 deka masla rozehratého
a prochladlého, stl a citronova kdra. To se hodné rozklokta a
rozmicha, nafeZ po troskach opatrng, by se nenadélalo Zmolkd,
pfidavd se mouka, a to tolik, aby z toho bylo fidké tésto na
livaneCky, asi jako na kapani. Ke konci se daji dva dkgr. roz-"
fedéného drozdi a nechad se to kynouti. Pak se lzici liji z tésta
livaneCky na livane¢niku, ktery se rozpuSténym maslem namaZe.
V tom se po obou strandch osmazi a pak se mazou bud po-
vidly a posypaji strouhanym syretkem anebo se mazou maslem
a posypaji cukrem se skofici. Téz se uvnitf nadivaji. Da se
totiz méné tésta na livaneénik, na né kousek zavareniny nebo
jiného nadivani a na to zase vrstva tésta.

C. 759. Il. Tésto na livance.

Vezmi 2 litry vlazného mléka, rozkloktej do ného 8 Zloutkdv
a 14 deka tlueného pukru, IZi¢ku soli, néco citrénové kary,
7 deka rozpusténého masla, a pak pridavej tolik mouky, by to
bylo husté jako na Fidké kapani; kdyz jest vSe dobfe rozmi-
chano, pfidej z 8 bilkd tuhy snih, 8 dkgr. rozdélaného drozdi
a nech kynout. PeC jako vy3e.
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C. 760. I Livance.

1 Zejdlik mouky, 3 Zloutky, 3 celd vejce, 3 dkgr. drozdi
a tolik smetany, aby z toho bylo hezké tésto, téz trochu cukru
a malo soli.

A C 761. Koblihy z paleného tésta.

3/4 zejdliku vody, a/4 Zzejdliku mléka, 21 dkgr. masla se
da svafit. KdyZz se to vafi, nasype se do toho 30 dkgr. mouky
a nechd se to opét vafit, az je to husté, ale musi se tim stale
michat. Potom se to d& vystydnout. Kdyz je to vystydlé, za-
michd se do toho 8 vajec jedno po druhém. Plech se namaze
maslem a posype moukou. LZici se délaji hromadky hezky daleko
od sebe. Trouba musi byt vyhfatd jako na buchtu. Koblihy se
navrch omoéi v rozvafeném cukru. Potom se kazdd nafizne a
nadije pomoci pfistroje smetanovou sladkou pénou. Nez se vsak
nadivaji, musi byti zcela vychladlé.

C 762. Zemlovka.

Zemle nakrajeji se na tenké listky a sloZi na hlubokou
misu. V hrnku se rozkloktd na 8 housek '/3 litru mléka nebo
slabsi smetany se 3—4 Zloutky, 7 dekagr. cukru, 4 deka roze-
hratého masla a vlije se to na housky, by tim nasakly. Necha
se to asi dvé hodiny stati. Pak se do toho zamichaji hrozinky,
mandle, citronova kira, pekal vymaze se maslem, housky se tam
vliji, navrchu se pokladou maslem, d& se to péci a kdyZ jsou
housky jiz zapeceny, zaliji se smetanou, ve které se 1—2 Zloutky
rozkloktaly. MdZe se zaménili tim, Ze se da polovina housek,
na né tfeSné a pak ostatni.

Anebo se da vrstva housek a vrstva jablek na Fizky skra-
jenych.

Téz se dava dobfe upraveny tvaroh mezi housky.

C. 763. Jemna Zemlovka.
(Pro 6 osob.)

6 housek nakraji se na stejné kolaCky, ty pomazou se roz-
puSténym maslem, daji se na plech a nechaji v troubé z€ervenat;
potom pomazou se vSechny po jedné strané zavareninou mali-
novou. Forma vymaze se maslem, posype bilou houskou, dno
vyloZzi se houskami, zavafeninou navrch. Na to tfi vrstvy na-
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krajenych oloupanych jablek, kterd se posypou jemné sekanymi
mandlemi, hrozinkami, cukrem a skofici, kdo ji miluje, i citro-
novou korou. Na to opét housky a tak se to opakuje, az je
forma naplnéna. Uvafi se *3 litru vina a nechd prochladnouti;
pak se do ného rozkloktaji 2 Zzloutky, housky se jim poliji, a
Zemlovka se v troubé peCe. Celkem se ¢itd 11 deka cukru.

¢ 764. Zemlovka se snéhem.

Housky skréjeji se na tenké a mensi listky, omoc&i ve
mléce, pomazou se jakoukoliv libo zavafeninou, vloZzi se do vy-
mazané formy a na prvni vrstvu natfese se snih s cukrem usle-
hany. Pak zase housky, na né snih a tak dale, az je forma na-
plnéna. Navrch musi pfijiti snih a pak se pece.

¢. 765. Rizky s hovézim tukem.

Rozkrajej 4 housky na listky, a pokrop je mlékem. Utfi
10 dkgr. hovéziho tuku se 7 deka masla, az jest bily, dej do
ného 10 dkgr. tlueného cukru, 6 Zloutkl, 5 dkgr. na nudlicky
rozkrajenych mandli, 5 dkgr. malych hrozinek, dle chuti cukro-
vané pomeranéové a citronové klry, vse dobfe promichej a ze
4 bilkG snih k tomu zlehka pFimichej. Listky z housek pomaz
po jedné strané pFipravenou nadivkou z tuku a stav je za sebou
vzdy mazanou stranou k suché do maslem vymazaného a houskou
vysypaného pekéace. V pek&Ci narovnané fizky polij 2io ~ ru
smetany, do které jsi 2 Zloutky rozkTOktala. PomaZ vsechno
vrchem se zbytkem upraveného tuku a nech to, ne vSak dlouho,
by se to nevysuSilo, v troubé& upéci.

Jinak mGze$ téZ z onéch 2 bilkd, které ti zbyvaji, snih
uslehati se 7 deka tlueného cukru a tim Fizky pomazati.

C. 766. Jablkovec.

Sloupni se Zemlicek &ervenou klrku, skrajej je na listky,
sloz do misy a pokrop je mlékem, by zmékly. Oloupej jablka a
skrajej na drobné fizky. Vymaz formu maslem, vyloZ ji vrstvou
housek, pokrop je maslem a na né pokladej vrstvu jablek. Tuto
posyp cukrem, hrozinkami, mandlemi sekanymi a zase zacni
klasti housky. Tak pokrauj, aZz je vSechno vyCerpano a forma
plnd. Navrch pokladej housky, pokrop méslem a dej to do
pary vafiti asi na %i hodiny. Mezitim svaf s cukrem bilé vino
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(dle velikosti formy si ur€i miru) a polij jim jablkovec ve formé.
Pak to dej do trouby na %4 hodiny péci.

C. 767. Jablka v Zupanu.

Pékna misefiskd jablka stejné velikosti se oloupaji a jadérka
z nich vydlabou. Asi 2 hodiny pfed upotfebenim poliji se bud
arakem anebo jemnym rumem a posypou hodné cukrem. Nyni
se rozvali méaslové nebo kriehké tésto tence a nafezd se zoubko-
vanym koleCkem (radlem) na &tverecky. Do kazdého ctverecku
se da jedno shora uvedené jablko, které se napIni bud jemnou
zavafeninou nebo drobné sekanymi mandlemi, hrozinkami a citro-
novou korou. Spicky tésta (maslového) se spoji pres jablko do-
hromady, potom se to pomaZze vejcem, posype mandlemi a necha
pékné do Zlutd péci.

C. 768. Zemlovy smaZenec.

TFi pilné na mise 14 dkgr. masla, pak pfimis k tomu
citronovou kiru, 20 dkgr. cukru, 8 Zloutkd, 7 dkgr. mandli na
hrubo rozsekanych a 7 dkgr. hrozinek; méj pfipravena oloupana
a na drobno nakrdjend jablka a na kosteCky nakrajené housky,
které naviaz smetanou. Smichej vSe dobfe s utfenym maslem
a Zloutky a pfidej posléze snih z 8 bilkl. VymaZz peka¢ maslem,
vloZz do ného tésto a nech v troubé péci. Upecené posyp cukrem.

C. 769. Krupitny smaZenec.

Do 1 litru mléka zavaf krupici jako na kaSi a michej tim,
aZ je hotova; pak ji odstav s plotny, pfidej 4 dkgr. nového
masla, michej, az kaSe vychladne, naCez k ni pfimis citronovou
klru, 20 dkgr. cukru, 6 Zloutkl, dobfe to utfi a posléze vmichej
do toho ze 6 bilkG tuhy snih; nech v panvi nebo na pekaci
rozpalit maslo, vlij do ného krupi¢né tésto a peC v troubé; upe-
¢eny smazenec nakrajej na Ghledné kusy a posyp cukrem.

C. 770. Mouény smazenec.

V 1 litru mléka rozkloktej 8 Zloutkd, pfidej trochu soli>
10—14 dkgr. cukru na citronu ostrouhaného a tolik moukyi
by bylo tésticko jako na kapani. Po té se tam procedi skrze
sito 7—10 dkgr. rozehfatého nového maésla. Z 8 bilkiv uslehej



— 251 —

tuhy snih a natfes v tésto, vlij do panve nebo na peka¢ s roz-
palenym maslem, nech zvolna péci; pak vidlickou jej roztrhej
a prfidej k nému ovocnou $tdvu nebo smetanku.

¢ 771. Cisarsky smazenec

Utfi v mise 834 dkgr. nového masla, azsezpéni. Vraz
tam 5 Zloutkd, 3 Izice tlucertého cukru,5 IZic mouky pridavej
s mlékem, kterého das34 Zejdliku. Dej snih z5 bilkd, zvolna
zamichej a rychle pec.

¢. 772. TreShovec.

10 dkgr. masla se rozpusti, precedi, pFipoji se k nému
6 Zloutkl, 6 deka cukru a tfe se to. Pak se prilivd pozvolna
’/2 litru mléka a s nim stfidavé také po IZici mouka, by se ne-
tvofily Zmolky. Mouky se d& tolik, kolik tfeba, by bylo tésto
jako na kapani, osoli se, pfida kdry citronové, promicha dobfo
a posléze se primisi k téstu lehce ze 6 bilki tuhy snih. Peka¢
vymaze se maslem, tésto se do ného vlije, posazi tfeSnémi a
v troubé do rliZova upede, nadez se rozkraji na uhledné Ctverce,
které se posypou eukiem.

C. 773. Houskovy tFeSiovec.
(Pro 10 osob.)

Utfi 12 deka masla s 8 Zloutky a 3 lzicemi cukru, pFidej
citronovou kdru, trochu skofice, 8 ustrouhanych a v '/2 litru
mléka namoéenych housek. Libo-li, mdzes§ pficiniti k tomu také
6—8 deka neoloupanych, strouhanych mandli, ale téch neni nutné
tfeba. Posléze natfes do toho z 8 bilkl tuhy snih a nasyp tam
34 kila tfeSni nebo visni. Posledni Zadaji vice cukru. Vymaz
peka€ nebo formu méslem, vysyp houskou, nalij tuto Gpravu asi
na 2 prsty s vySe na ni a pe¢ '/, hodiny v dobré troubé.

C. 774. Snéhovy kopec.

Na val daji se ®a litru mouky; trochu se ji necha na vypraco-
vani, do ostatni rozdrobi se 3% deka masla, udéla se dllek a
tésto zadéla se ze 2 Izic smetany, 2 IZic bilého vina, '/2 I°tu
tlueného cukru a 2 vajec. Tésto se vypracuje, rozdéli na kusy



rozli€né velikosti a z kazdého vyvali se placka, nejvotsi tak ve-
lika, aby se \eSla na obyCejnou panev, druhé mensi a mensi.
KdyZz jsou placky vyvaleny, daji se na prkénko a ‘propichaji
vidli€kou, nafez na rozpaleném masle na panvi jedna po druhé
se upekou. 2 lzice mouky hladce se rozmichaji s trochou mléka,
a pakse to slou¢i s '/3 litru studeného, uvafeného mléka. Ktomu
se dal0 Zzloutkl, 21 deka cukru, dase to na Zzar aklokta se
tim tak dlouho, az smetdnka hodné zhoustne. Po té se prelije
do jiného studeného hrnku, a michd se, aZz Uplné vystydne. Nej-
vétsi upeCena placka se da na kulaty, dolni plech od tortové
formy a pomaZe se tou smetankou, na ni se da jin4, opét po-
maZe smetankou, a tak se pokraCuje, az je vSe vypotfebovéano.
Cim vy3e, tim mensi placky se davaji, aby to tvofilo kopec.
Usleha se z 10 bilkGd s cukrem pevny snih, cely kopec se tim
namaze a nechd 7i hodiny zvolna péci.

¢ 775. 1. Moutna polenta.

25 dkgr. masla tfe se se 4 Zloutky, jez davaji se jeden
po druhém. Pfimisi se do toho '/, Zejdliku mléka, '/, Zejdliku
mouky, na konec pak pfimicha se ze 4 bilki snih. Smisenina
da se v namocCeném ubrousku do vafici slané vody vafiti 1 ho-
dinu. Masti se méaslem a sype houskou.

¢ 776. 1. Moucnd polenta.

13 dkgr. masla jemné utfi se Sesti Zloutky, pfidej 1 Zejdlik
smetany, 2 Zejdliky mouky, trochu soli, trochu kvétu a ze Sesti
bilkG snih. Hlavni véci jest, aby bylo vie dobfe utfeno. Po té
se uvari jako predesla, niti kraji, maslem masti a makem umletym
s cukrem smiSenym sype.

C. 777. 1. Polenta.

Na '/s litru smetany dej </, litru mouky, 5—6 Zloutkd.
Propracuj vafekou tésto, osol, pfipoj citronovou kiru a posléze
z 5—6 bilkd snih. Kuthan anebo formu vymaZz maslem, dej do
ni a 34 hodiny nebo celou v pafe to vaf. Uvafenou polentu
krajej na listky, omast maslem, posyp smazenou houskou a par-
mazanskym syrem.

Hodi se téZ za vyzdobu misy k hovézimu masu.
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2. Zaviny a kotouce.
C. 778. Taieny zavin.

Do ‘/a Zejdliku vlazné, néco malo osolené vody rozkloktej
jedno vejce a kousek mésla jako ofiSek liskovy; po té pfiprav
na val 2 zejdliky pékné mouky, udélej z ni kolo jako se déla
na nudle a vodou s vajickem zadélej tésto jako na nudle. Tésto
pak vytlu¢, az se délaji krupicky na ném a aZ dostane lesk;
pak je nech priklopené pod hrnkem nebo kuthanem odpoc¢inout
asi hodinu. Prostfi ubrus na stll, posyp jej moukou, vloZ tésto
odpocinuté na ubrus, vezmi véaleCek a trochu tésto na pocatku
rozvalej; po té vytdhni je opatrné rukama tak tence, az by
bylo prlihledné. VytaZené tésto pak pokrop hojné rozpusténym
maslem, posyp ustrouhanou smaZenou houskou, hrozinkami, roz-
sekanymi mandlemi, tlu¢enym cukrem a skofici, citronovou korou
i vanilkou, natez na to pokladej na tenko rozkrajena jablka,
ktera se rozlozi po celém tazeni, by nezdstalo Zadné tésto vy-
tahnuté prazdno; kdyZ tak vSechno upraveno, zabali se tésto do
kotouce, ktery se vlozi na vymazany peka€, pomaze maslem a
v troubé se upece.

KdyZz vytazenou a posypanou plochu chceme svinovati, nad-
zvedneme ubrus na jedné strané a opatrné tésto svinujeme.
Silné okraje po vytaZzeni vzidy se ofezou. Pefe se asi hodinu
a mlZe se také jednou mezi pecenim posypati hrubé tlucenym
cukrem.

Jiné poméry tésta: 13 litru mouky, jedno vejce, za
ofisek veliky kus masla a tolik studené vody, by z toho
bylo vlagné tésto.

V3 litru mouky, 2 Zloutky, 0 deka masla, vlaznia voda.

¢ 779. 1. JableCny zavin.

Do *,, kila mouky rozdrob 2 dkgr. maésla, trochu osol a za-
délej se 2 Zloutky nebo 1 vejcem a studenou tvrdou vodou
tésto, které hodné vypracuje$, az se na ném délaji bubliny; pak
udélej z toho tésta asi tfi bochanky, pomaZz je rozpudténym ma-
slem, pfiklop misou nebo kuthanem a nech az 72 hodiny tésto
ve studenu odpoCinout. Pak je na posypaném ubruse na stole
vytadhni tence, pokrop vytazené tésto rozpuSténym maéslem, posyp
smazenou houskou, na listky skrajenymi jablky, hrozinkami, roz-
sekanymi mandlemi, cukrem promichanym se skofici nebo va-
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nilkou, 2—3 horké strouhané mandle k lomu dej a citronovou
klru. Zabal zavin a dej na vymazany maslem pekad; pe¢ jej
v troubé do bledézluta a pfi pe€eni maz zavin maslem. Téz
mize$ jej smetanou kropiti. Mnohé kuchatky zaliji zavin do po-
lovice smetanou.

C. 780. 1. Jabletny zavin.

Do 1 kg. mouky dej 25 dkgr. masla, 5 vajec, trochu soli,
mlékem zadélej a dobfe propracuj a nech tésto as '/a hodiny
odpo€inout; tésto pak rozvalej na ubruse tak tence jako na
nudle, posyp smazenou houskou, nakrajenymi jablky, nakrajenymi
mandlemi, hrozinkami, citronovou korou, cukrem a skofici, zavin
a dej na peka€ maéaslem vymazany péci; pfi peCeni maz zavin

maslem.
I

C. 781. 1. Jabletny zavin skladany.

Do 56 deka mouky rozdrob 30 deka masla, 10 deka cukru,
citronovou kiru a pak zadélej 1 vejcem a 2 IZicemi rakouského
vina tésto. Vypracuj je, rozdél na dily: jeden rozvélej na plechu
vymazaném, pokryj tésto jablky skrajenymi, rozvarenymi a pre-
lisovanymi, kterd jiz vychladla a v nichZz jsou cerné hrozinky,
mandle sekané, citrénova kdra a cukr, aby byla sladkd. Pak
druhy dil tésta na vale rozvalej, tou plackou jablka pokryj,
vejcem nebo smetanou pomaZz a upec.

G. 782. 1. JableCny zavin skladany.

Dej na val % kg. mouky, 35 dkgr. masla, 15 dkgr. cukru,
citronovou kiru, 6 Zloutky to zadélej, tésto dobfe vypracuj a
dej na chvili do studend. Pak rozvalej z toho tésta tenkou
placku na plech méaslem vymazany a dej upéci; upe€enou pomaz
jablkovymi povidly, posyp rozsekanymi mandlemi a hrozinkami;
pokryj opét jednou plackou syrovou, pomaZz Zloutkem a dej na
novo do zlatova upéci do trouby.

¢ 783. 1. Jableény zavin skladany.

12 dkgr. masla spoj lehce se 7 deka mouky. Do jinych
14 deka mouky rozdrob asi 5 dkgr. masla, pfidej pak 1 vejce,
2—3 lzice smetany, osol to a zadélej tésto, které musi byti
tak tuhé jako na Svestkové knedliky, a nech je odpoc€inout.



Pak opatrné vyvalej maslovou placku, a jak se d& vyvalet, lak
velikou té7 udélej placku ze druhého tésta. Dej obé na sebe,
a to maslovou navrch a sloZz je jako pfi méaslovém tésté; opét
vyvélej, sloz, zase vyvélej a tak tfikrate ucif. Po té tésto rozdél
ve dva dily, vyvélej tfeba hned na plechu dosti tence, poklad
na Ve&tSi kolacky skrajenymi jablky, promichanymi strouhanou
osmazenou houskou, hrozinkami, cukrem se skofici, tfeba t€0
1 mandlemi, citronovou' korou nebo vanilkou. Pfikryj druhym
vyvéalenym téstem, na stranach placky k sobé dobfe pfitiskni,
pomaz smetanou a nech zavin pozvolna dobré ¥q hodiny péci.

MU0ze$ téz zavin naplniti dobfe pfipravenou tvarohovou
nadivkou.

C. 784. Tre$novy zavin.

Vezmi 1 Zejdlik mouky, dej do ného 1 celé vejce, trochu
cukru a kousek masla vlaznou vodou rozfedéného. Zadélej z toho
jemné tésto, dobfe vypracuj a nech odpocinout pod teplym kut-
hanem asi *4 hod.

Pak hezky tésto vytahni, vytadhnuté pokrop maslem, posyp
usmazenou houskou, cukrem a tfeSnémi, zavifi a zvolna pec.

C. 785. Visfhovy zavin.

V Vij kg. mouky rozdrob 10 deka maésla, zadélej pak se
2 Zloutky, 1 vejcem, IZici smetany vlacné tésto, osol je a oslad.
Dobfe je propracuj, rozvalej tence z toho na vale asi jako na
nudle placku. Vyloupej dle potfeby tfeSné, promichej je pFimé-
fené cukrem, skofici, strouhanou smazenou houskou, posyp tim
placku, by vSady byla dosti pokryta, sbal zavin a dej na vy-
mazany peka¢ zvolna péci. Posyp cukrem a nes na stdl.

Jiny pomér: i<kila mouky, 15 deka masla, 8 Zloutkd,
IZici smetany.

Na misté tfeSni mohou se také dati visné, ale tu je tfeba
vice cukru.

C. 780. | Tvarohovy zavin.

Na véale se rozdrobi 15 deka Ccerstvého maéasla v 1 litru
mouky, osoli se to a zadéla z toho tésto se 3 vejci a vlaznou
vodou, by bylo o néco mélo FidS$i neZ na nudle. Dobfe se pro-
pracuje a d& pod vlaznou hlubokou misu odpocinouti. '/4 kila
tlu€eného cukru se utfe se 74 kila masla; do toho pfidava se
za stalého tfeni jedno po druhém 6 vajec a 6 —8 Zloutkl, citro-



- 256 -

nova kira, nékolik strouhanych hofkych mandli, 2 kila preliso-
vaného tvarohu, 30 deka strouhané housky a ze 6—8 bilkd tuhy
snih posléze se do toho vmicha. Na pomoucnény ubrus da se
tésto odpo€inuté, pomaze po vrchu maslem rozpuSténym a vy-
tahne se tenounkd placka, po které upraveny tvaroh se rozetre,
hrozinkami posype, svine a zavin maslem pomazany pak se ve
vymazaném pekaci do r@izova upete. Mezi peéenim maZe se také
maslem. Je-li tvaroh tuze suchy, rozfedi se dfive lZici smetany.
Na misté citronové chuti mlze se v3ady dati do zavinu vanil-
kovéa chut.

C. 787. 1 Tvarohovy zdvin.

Vezmi 28 dkgr. mouky a rozdél ji na 2 stejné dily, jeden
dil zadélej s celym vajickem a s 2 dkgr. kynutych kvasnic roz-
délanych se 2 lzicemi smetany, a vypracuj tésto. Kdyz je tésto
dobfe vypracovano, priklop je teplym kuthanem a nech kynout.
Nyni vezmi druhy dil mouky, rozdrob do ného 16 dkgr. Cerstvého
masla, pridej trochu citrénové kry, tésto dobfe propracuj a téz
hrnkem pfiklop. Mezi tim pfiprav si tvaroh do zavinu. Tvaroh:
Vezmi 28 dkgr. prelisovaného tvarohu, pfidej do ného asi 7 dkgr.
utfeného masla, 2 Zloutky, 1 celé vejce, 4 hofké mandle, 7 dkgr.
¢ernych hrozinek (chce$-li, midze§ dati téz 7 dkgr. skrajenych
mandli), dle libosti cukru, trochu vanilky, a to vSe promichej.
Nyni vezmi skynuté kvasnicové tésto, provélej je tim maslovym
téstem, propracované potom véaleCkem rozvéalej v placku a pak
nékolikrate sloz dohromady jako u maslového tésta, s tim vSak
rozdilem, Ze se nenechd odpocinout. KdyZz tésto po Ctvrté roz-
valis, rozdél je na 2 dily, jeden tence rozvalej jako na halusky,
dej ho na maslem pomazany plech a pomaZ tvarohem; nyni
rozvéalej téz tak silné druhy dil, kterym tvaroh pfikryjeS, dobfe
k tomu prvnimu kol do kola pfimackni, pomaZz maslem a dej do
Cervena upéci. PeCeny posyp cukrem a vanilkou.

G. 788. Ryiovy zavin,

Rozkloktd se v 6 litru vlazné vody 1 vejce, jako ofiSek
kousek masla a trochu soli; to se klokta na plotng, aby to z0-
stalo vlazné. Pak se d& na val prosatd mouka, udéla se z ni
kruh, a doprostfed vlije se po troSkach vlazné zadélani a vy-
pracuje se to jako maslové tésto, az jsou na ném puchyfe. Kdyz
je dosti vypracovano, rozdéli se tésto na dva dily a nechad na
hodinu pod hrnkem odpo€inouti. Mezi tim vezme se 14 dkgr.
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ryze, vypere se v horké vodé, spafi se, vypere znova ve stu-
dené vodé, da se na kuthan, pfidad se k ni 3 litru smetany-nebo
mléka, a necha se to tak dlouho vafiti, aZz je z toho hustd kaSe
a mléko vSechno je vyvafeno, natez se to necha vystydnouti.
7 dkgr. masla utfe se na mise, pfidd se k nému citrénova
kdra, vychladla ryZova kase a znova se to tfe; po té 5 Zloutkd,
néco vanilky, 5'/a dkgr. cukru se pFimisi a posléze z 5 bilkd
tuhy snih, ktery lehce do toho se zamicha. 1 dil tésta se da
na pomouc¢nény ubrus, dobfe a tence se vytdhne, tlusté kraje se
okrajeji, vytazené tésto pokropi se maslem a pomaZe upravenou
ryzovou kaSi. Potom se zavine, da na pekd a nechd do Cervena
upéci. Tak ucini se is druhym dilem tésta.

C. 789. Tyrolsky zavin.

Pilné utfi 20dkgr. masla; pfidej k nému 4 Zloutky, 2 lZice
cukru, citronovou kiru, osol a opét tfi; pak tam dej 50 dkgr.
mouky, 2 dkgr. drozdi, a to jiz vykynutého, dle potfeby mléka
a vypracuj tésto jako na buchty. Nech je vykynouli, namaZ plech
maslem, rozvalej na ném asi na dvé dlané Siroce tésto, jednu
polovinu (na podél) namaz zavafeninou, druhou na ni pfiklop,
pomaz vejcem, posyp hrubym cukrem, nech vykynout a pak
zaviny pozvolna upec.

C. 790. Nudlovy zavin.

Ze 3 vajec upracuj vajecné tésto a skrajej z ného drobné
nudle. Uvaf je ve vaficim mléce, sced a dej vychladnouti. Utfi
4 deka masla, dej k nému 3 Zloutky, 2 dkgr. cukru, citronovou
klru, dobfe to smichej, do nudli pfimis a posléze s tim slu¢ ze
3 bilkG tuhy snih. VymaZz plech maslem, vysyp houskou, dej na
néj na prst vysoko této nudlové kaSe a nech ji trochu opéci.
Pak namaZz na to zavafeninu, shal to na plechu do kotouce,
potfi maslem rozehfatym a nech dopéci. Na stdl hodné posyp
zavin cukrem.

C. 791. Zavin z maslového tésta.

28 deka masla, 14 deka mouky se spoji, 14 deka mouky,
1 vejce, 1 Zloutek, 1 lZice lihu nebo rumu, /i0o *tru smetany.
Z toho se upracuje tésto, az se na ném tvofi puchyfe, pak se

17
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rozvali, maslo s moukou se do toho zavine a dad se to do stu-
dend. Kdyz tésto odpocinulo, rozvali se, zavine a zase da dc
studend. To se tfikrate opakuje. Posléze se tésto vyvali tak jako
plech, na némz se pefe, d& se na né (nebo se také hned na
plechu wvyvali), v prostfedku se pomaze bud jablkovou nadivkou,
bud upravenym dobrym tvarohem anebo zavafeninou, kraje se
pfehodi, by Sly asi na 3 prsty od sebe, a zavin se potfe sme-
tanou a v troubé upefe. MlzZe se téZz listky ze syrovych jablek
s ostatni pfichuti posypati jako tazer.y zavin.

C 792. Kotou¢ se sekaninou z masa.

Pfiprav si z dobrého masa sekaninu. (Viz € 271.) Vy-
pracuj vaje¢né tésto a vyvalej z ného 7 placek rozlicné veli-
kosti: nejmensi aby byla jako talif velikd. Nejvétsi placku poloz
na ubrousek méaslem namazany, pomaz ji sekaninou, pokryj opét
mensi placku, a to stale opakuj, aZz vypotfebuje$ vSechny. Po té
ubrousek pevné zavaz a dej to vafit do vafici vody asi na 1V2
hodiny. Uvafeny kotou¢ rozkrajej, posyp smazenou houskou a
polij rozpalenym maslem.

C. 793. I. Zavin z paleného tésta.

4 dkgr. masla dej rozehfat, pak odstav s plotny, pFimis
do ného 4 velkd vejce, '/2 litru smetany nebo mléka, 2 vrchovaté
IZice mouky. To vSe se rozmichd na kuthanu jako na kapani,,
da se to opét na plotnu a necha svafit v hustou kaSi pfi stalém
michani, jez se pak odstavi a michd se ji, az vychladne. Na mise
utfi zvIaSt 4 dkgr. masla s 8 Zloutky, pridej 10—13 dkgr. cukru,
citronovou kiru, az se to zpéni, a pak s tim slu¢ onu vychladlou
uvafenou kasi. VSe dobfe utfi a tuhym snéhem z 8 bilkl lehce
promichej. Namaz plech méaslem, potfi ho timto téstem na prst
tlusté, posyp sekanymi mandlemi i hrozinkami, nebo 7 dkgr.
citronady a 7 dkgr. nakladané pomerancové kdry, a nech to do
Zlutd upéci. Upecené za tepla rychle zavin a pomaz néasledujicim
citronovym ledem: 14 dkgr. cukru, citronovou Stavu a trochu
vody tfi, aZ to zhoustne. Pak dej zavin do trouby osusit, nacez
jej na uhledné kousky skrajej, vyrovnej na misu do koruny
a okrasli zavafeninou. MUlze také zOstati v celosti a dati se tak
na misu. Uprav tento Cokoladovy krém: <2 litru smetany nebo
mléka, 4—6 Zloutkl, kousek vanilky, 4 dkgr. cukru, 10 dkgr.
ostrouhané cokolady rozkloktej, dej vafit, az to zhoustne, ale
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stadle tim michej. Po té tim libovolné zavin na mise okrasli nebo
cely polij.

MU0zZe se také jenom zavafeninou namazati, rychle za tepla
sbaliti, cukrem posypati a nésti na stdl.

C. 794. 1 ZAavin z péaleného tésta.

1 Zejdlik mléka se da na plotnu vafit. Do Zejdliku mléka
se da tolik mouky, aby z toho bylo tésto jako na hustou ka-
panku. Kdyz se mléko na plotné vafi, zavafi se do néj tésto
a nechd se pfi  ustavicném michani na plotné vhustou
kasi uvafit. Tato necha se vychladnout, mezi tim se tfe 14 dkgr.
masla, vychladla kase se po kouscich do toho pfidava, 8 Zloutkl
jeden po druhém se téZ do toho utfe, osladi se to dle libosti
vanilkovym cukrem, trochu rozstrouhanych mandli se pfida a
koneéné z téch osmi bilkl tuhy snih se vmichd. Na uzavieny
plech méslem vymazany a moukou vysypany se polovicka tésta
nalije a zvolna pece. Teplé pomaZze se zavafeninou libovolnou a
sbali v kotoud. Posype se cukrem a nese na stll. Stali na dva
zaviny.

G. 795. | PiSkotovy zavin.

6 Zloutkl se tfe se 7 deka cukru a citronovou korou, az
je to husté, naez ze 6 bilkli tuhy snih se 3'/2 deka mouky
lehce do tésta se zamicha. Plech sepomaze  hodné maslem,
téstb se na néj rozetfe a necha dordzova upéci (musise velmi
opatrné péci, nebot se snadno pfipali). Kdyz je dosti upeceno,
pomaZe se zavareninou a zavine se rychle do kulata. Z 5 bilki
se uSlehd tuhy snih, zamichd se do ného 14 deka vanilkového
cukru, zavin se tim nahofe hodné vysoko pomaze a necha tak
jestd v mirné troubé do rdZova osusiti. Je vzdy lépe mouku sou-
Casné se snéhem zamichati.

C. 796. Il. Pidkotovy zavin.

10 Izic cukru tfi s 10 zloutky, az vyskakuji puchyfe, néco
citronové klry vmichej do toho a 10 IZic mouky zarovei s tuhym
snéhem z 10 bilki. Na maslem pomazany plech tésto wylij a
v prud¢i troubé je upe€. UpeCené pomaz jakoukolivék zavafe-
ninou a za horka rychle zavin sbal. Ze 3 bilkiv uslehej tuhy
snih; 14 dkgr. vafeného cukru aZz se tdhne do ného vmichej,
tfi, az to vychladne, tim zavin polij, do trouby dej osusit, pak
jej na kousky nakrajej.

1

sladkou
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C 797. 1. Piskotovy zavin.

Dej na misu 7/j kila cukru tluéeného, pfimichej k nému
24 Zloutky a michej tim pdl hodiny; pak uSlehej ze 24 bilkd
tuhy snih a pridavej do toho za ustavicného michani vzdy Izici
mouky a lzici snéhu; kdyz jest v tom vSecken snih, jiz to ne-
michej.  Nyni pomaZ plech, nalij na né toho umichaného tésta
tolik, aby ho, kdyZ se vsude stejné rozlije, bylo na pdl maliku
vysoko, a dej je do horké trouby spéSné do Zemlova upéci.
Zatim pfiprav bud malinovou neb rybizovou zavareninu, pomaz
ji upe€ené tésto, ale jen tence, zavifi to, potfi snéhem na dva
prsty tlusté a dej do vlazné trouby jeSté stuhnouti.

C. 798. Iv. Pidkotovy zavin.

Uslehej z 10 bilkd tuhy snih, pfimis k nému 10 Zloutkd,
1ldeka cukru, 11 deka mouky, citronovou kuru, lehce to pro-
michej, vymaz plech méslem, vysyp moukou, tésto na ném rozetfi,
upe¢ do zlalova, pomaz zavafeninou, zavifi a polij polévou cu-
krovou.

C. 799. Piskotovy kotoug.

TFi vzdy 1 Zloutek s malou lzici mouky, s vrchovatou IZici
cukru a s citronovou korou; pak v to natfes z 1 bilku tuhy
snih, dej na namazany plech a rychle do rlizova upe¢. Po té
pomaz zavafeninou, shal v kotou¢, pomaZz tlusté snéhem s cukrem
a vanilkou smichanym a nech Vv troubé zrlizovatét. Dle toho,
jak méa byt kotou¢ veliky, fid se pfi poCtu vajec.

C. 800. Zelezniéni zavin.

9 Zloutkl seutfe se 17 deka cukru, aZz je to husté; od-
véZzise 12 deka mouky, polovina se natfasa do téch Zloutklv a
jesté se to tfe; potom se do toho zamicha z 9 bilkd snih a ta
druha polovicka mouky. Nyni se to rozdéli na 2 polovice, do
jedné se primichd ze 2 tabulek rozstrouhand c¢okoldda. Kazdé
to tésto se rozetfe a upeCe zvIaSté na vymazaném plechu; kdyz
jsou oba kolafe upeceny, potfe se bily néjakou zavareninkou,
¢okoladovy kola¢ polozi se pres néj, pokryje sladkym snéhem,
posype cukrem a d& na chvilku do trouby. Pak se to rozkraji
a klade na misu.
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C. 801. Pomerandovy zavin.

4 vrchovaté lzice cukru na pomeranci pred tluéenim otre-
ného utfi pilné se 7 Zloutky a po té k tomu priced ze 2 po-
merancl procezenou §tavu, 7 lzic mouky a posléze ze 7 bilk{
tuhy snih lehce do toho vmis. Pefe se v troubé na plechu
méaslem pomazaném, na némz se tésto rozetfe. Pak se opatrné
nozem pozvedne a shali.

G 802. Jahodovy zdvin.

Dej do misy 57 dkgr. cukru, 24 Zloutkd, z 12 bilkd snih
a tfi vSechno asi hodinu. Po té k tomu pfidej trochu citrénové
kry a naposled 18 dkgr. mouky obygejné a 9 deka bramborové
mouky. Zamichej to, namaz tésto na 2 plechy voskem pomazané
a dej je péci. Upecené pomaz prolisovanymi, s cukrem smicha-
nymi jahodami a pak to zavifi. Povrchu polij zavin ¢okoladovou
polévou.

3. Omelety.

C. 803. Piskotova omeleta.

V mise hlubsi tfi 2 Zloutky se 2 Izicemi cukru 7i hodiny;
po té k tomu pfimichej ze 2 bilkl tuhy snih a soudasné s nim
tam vsypavej 2 malé lZice mouky. Na panvi maéslo rozpal, vlij
na to tésto, upe¢ omeletu, upecenou pomaz zavafeninou a sbal.
MUzZe se téZ posypati pouze cukrem a skofici.

C. 804. Nadychana omeleta.

2 Zloutky se utrou se 2 zarovnanymi lzicemi cukru; ze
2 bilkd tuhy snih se k tomu lehce zamichd a s nim souCasné
pouze kavové lZitka mouky se natfese. Na panvi se maslo roz-
pali, tésto na né vlije a v troubé upece. Omeleta je ve
chvili upeCena, opatrné se sejme, pomaze zavafeninou, pfeloZi
se, cukrem posype a nese rychle na stll. Neobraci se pfi peceni.

C 805. Rychla omeleta.

Utfi 3 Zloutky a 1 plnou lZici cukru (mohou se téZ dati
3 kapky rumu) a k tomu se natfese ze 3 bilkd tuhy snih a
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s nim zarovefi dej asi na 3picku mouky k tomu. Vymaz omele-
tovou panev maéaslem, tésto vlij na ni a dej do prudké trouby
upéci. Pak se namaZe zavafeninou a nese na stdl.

C. 806. Smetanova omeleta.

Koflik sladké, koilik kyselé smetany, 6 Zloutkd, 1012 deka
mouky, ze 6 bilkd tuhy snih. To se smicha, na vymazaném pe-
kaCi nebo panvi upece jako omeleta, pomaze zavafeninou a shali.

C. 807. Ovocna omeleta.

Do hrnku daji se 4 ne priliS pIné lzice mouky, 4 celd
vejce a néco malo soli. To se rozmichd, az je z toho jemny
kvasek; pak se da na dvé stejné velké panvicky rozehfat maslo,
a kdyZ je rozpaleno, vlije se na kazdou polovice tésta a ome-
lety nechaji se v troubé& upéci. Upeceny jsou, kdyZz se na nich
délaji bubliny. Drfive nez se pekou, pfipravi se tato povidla:
Oloupaji se miSefiskd jablka, rozkrajeji na Ctvrtky a zbavi
ohryzk(; pak se daji na kuthan, nalije se na né néco liorké
vody, da se k nim cukr a citrénova klra. Dusiti se nechaji tak
dlouho, az jsou mékka. Potom prolisuji se na sité. Pak se vezme
vétsi omeletova panvice, vymaZze se hodné maslem, da se na ni
jedna z upecenych omelet, udéla se ze dvou bilkl snih, k némuz
se da 6'/rj deka tlu€eného vanilkového cukru, polovice toho snéhu
smichd se s povidly jablkovymi, omeleta se tim potfe, druha se
na ni poloZi a nahoru se d& zbytek snéhu; do toho napichaji
se v fadkach na nudlicky rozkrajené mandle a nechd se to '/2
hodiny volné péci.

C. 808. Nadivané omelety.

Do *3 litru mléka rozkloktej 6 Zloutkl, 2 lzice rozpusté-
ného masla, citronovou kdru, néco cukru, osol a dej mouky tolik,
by z toho bylo Fidké tésto jako na kapani. Dobfe je propracuj
a posléze ptimis ze 6 bilkd tuhy snih. Vymaz panev maslem,
nalij na ni IZici tésta a zamavej opatrné do kola panvi, by se
po ni stejnomérné rozlilo. Upe¢ kazdou omeletu po obou stranach.
Pak je maz po vrchni strané nadivkou, stacej z nich trubicky
a ktad na peka¢ maslem vymazany jednu vedle druhé. Poklad’
nebo pomaz je vrchem maslem a dej je péci. Kdyz jsou ponékud
zapeCeny, zalij je mlékem, do néhoz mlze§ také Zloutek roz-
kloktati.



- 263 —

Nadivky oblibené jsou: tvaroh dobfe upraveny, jablkova
povidla nebo houskova nadivka. Tato se prfipravuje takto: maslo
se rozpali, strouhand houska v ném usmazi a dé& vychladnouti.
Pak se smichaji s ni hrozinky malé, mandle sekané, cukr tlu-
¢eny, vanilka nebo skofice.

Téz vytecnd jsou v tom syrova, na listky rozkrajena jablka,
promichan&d s pfichuti jako do tazného zAvinu, ale kromég
smazené housky, kterd se do omelet nesmi pak dati.

C. 809. Nadivané omelety s jablkovou nadivkou.

6 Zloulkiv utfe se jemné se 7 deka cukru a po té se
k tomu pfimisi ze 6 bilkG tuhy snih souasné se 7 deka mouky.
Z toho se upekou 3 omelety.

Jablka se oloupaji, nakrajeji na kousky a daji s vinem a
cukrem dusiti. MéEkka se prolisuji na sité. Utrou se 2 Zloutky
se 7 deka cukru, u$leha se snih ze 4 bilkd, 10 deka drobné
usekanych mandli, citrénova klra a s tim jablka se smichaji.
Vymaze se tortova, odepinaci torma maslem, vysype bilou houskou,
na dno d& se 1 omeleta, pomaZe setouto jablkovou nadivkou,
na to opét omeleta, zase nadivka atfeti omeletou se pfikryje.
Pekou se V2 hodiny v troubé; kdyZz jsou upeCeny, odepne se
kruh formy a buci se posypou omelety cukrem nebo se poliji
néjakou cukrovou polévou.

C. 810. Nadivané omelety s ¢okoladovou nadivkou.

Do 1 litru mléka se rozklokta 9 Zloutkd, 4 dkgr. cukru,
citronova klra a pfidd tolik mouky, aby bylo tésto husté jako
na kapani; posléze z 5 bilkd tuhy snih lehce se do toho za-
michd. Na panev d& se vzdy na rozpalené maslo Izice tésta a
do rdZova se po jedné strané upece.

Cokoladové nadivka: 7 dkgr. masla se rozehfeje, vmicha
se do ného 10 deka mouky, '/2 litru smetany, od které se né-
kolik 1zic odlilo, 4 tabulky strouhané c¢okolady, 10 dkgr. cukru;
to vSe Kkloktd se na plotné, az to zhoustne. Ve smetané, Kkterd
se odlila, rozkloktd se 6—8 Zzloutkd, zalije se tim vychladla
cokoladova kaSe a tfe se to dosti dlouho, naez se k ni pFimisi
z téch bilkG snih. Nadivkou pomaZou se upetené omeletky, které
se zavinou a kladou do pekdCe vymazaného syrovym lhaslem
jedna vedle druhé. NeZz se daji péci, posypou se cukrem a zbylou
nadivkou se potrou. KdyZz jsou trochu zapeCeny, zaliji se 3—4
I1Zicemi smetany a celkem se pekou xi hodiny v troubg.
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C. 811. Nadivané omelety krémem.

14 deka mouky, 3% deka masla, 18 gram( cukru, @, 0 litru
mléka, 3 Zloutky. To se umichd a pekou se omelety, které se
nadivaji krémem.

Krém: 9 gram0 mouky, 9 deka cukru, I/3 litru mléka,
7'/a Zloutku, 18 gramd tluéenych mandli, citronovou klru na
plotné kloktej, az je z toho zahoustld kaSe, pripoj vanilku a
michej, az to vystydne.

C. 812. Omeleta s vinnou pénou.

Usleha se ze 13 bilkd tuhy snih; k nému pfida se 13
Zloutkd, 20 deka cukru a naposled 14 deka mouky. Omeletova
panev pomaze se voskem, utfe papirem a pekou se omelety
jedna po druhé v troubé. KdyZ jsou upeceny, pomazou se po
jedné strané zavareninou a kladou na misu jedna na druhou.
Posledni se nepomaze, aby nebyla nahofe zavafenina. K tomu
se davd vinnd péna (chaudeau). Jakmile jsou omelety na mise
narovnany, nesméji se prendavat.

G. 813. Omelety s ofechovym krémem.

8 Zloutkd, 21 deka mouky, 10% deka cukru se ponenéhlu
smicha a slou¢i se 14 deka rozpusténého pfehfatého masla. Kdyz
je to dobfe utfeno, pfiliji se k tomu t/,0 litru mléka, rozmicha
se to a posléze z 8 bilkd tuhy snih. Upekou se silné omelety,
kulatda misa vymaZe se maslem, na ni se upe€ené omelety kladou
a mazou se stfidavé jedna ofechovym krémem, druha rybizovou
nebo jinou zavafeninou dle libosti. Posledni z(stava nenama-
zand. Odpinajici kruh z tortové formy se vymaZe maslem a také
0 néco Vvétsi kus papiru, kterym se uvnitf vylozi, aby presahoval
nad kruh. Tim kruhem se omelety na mise obepnou a daji do
zlatova upéci. Kdyby vrchem snad v troubé hnédly, pokryji se
papirem.

Ofechovy krém: 1 Zejdlik smetany, 14 deka cukru,
15 gramd masla, 7 deka mouky, 8 tluéenych ofechd, 6 Zloutkd
svaf za stdlého michani v hustou kasSi, po té odstav, ale michej
stale, aZz krém vystydne.
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C. 814. Omeletové nudle.

Upe¢ omelety z 2m litru mléka, 3 vajec, cukru a tolika
mouky, by z toho bylo tésto jako na kapani. UpeCené rozkrajej
na nudle a usmaz je pak v rozpaleném masle. Vyber je na misu,
pfimis k nim 14 deka cukru, 4 deka hrozinek, 4 deka lou-
panych, na nudlicky skrajenych mandli, i deka citronady, néco
citrénové kiry, vsechno dobfe promichej, vymaz formu maslem,
vysyp houskou a vsyp tam nudle, 6 vajec rozmichej v ovafeném
mléce; odméf si mléka dle potfeby, aby se jim =zalila forma.
Pfidej k nému kus cukru s vanilkou utluéeného, zalij tim nudle
ve formé a dej to do trouby péci. Mize$ také v troub& v pafe
pokrm tento péci.

C. 815. Maslova omeleta s vinnou pénou.

Odvaz si tolik cukru, kolik véazi 2 vejce, téz tolik mouky
a tolik cCerstvého maésla. Cukr dej do kotliku, pfidej 4 celad
vejce, trochu citronové klry a Slehej to na kraji na plotni, aZ
to zhoustne. Pak to od ohné odstav, jeSté chvili Slehej, za-
michej tam lehce moukou, naposledy rozhfaté maslo. Namaz
tésto asi na prst tlusté na plech maslem vymazany a moukou
vysypany a dej péci. KdyZz je upeCené, namaz jednu polovinu
zavarfeninou, druhou ji priklop, nakrajej na podlouhlé kousky a
polij vinnou pénou (chaudeau).

C. 816. Omelety s uzenym masem.

12 ké&vovych lzicek mouky, 7 celych vajec, trochu soli,
z ’/a citronu kira, Spetka pepfe, vSechno se dobfe rozklokta
a hladce umichd. Rozsekd se jemné 4 deka i vice, dle zaliby
vlastni, libové uzené kyty a zamichd se do toho tésticka. Z toho
se upeCe na masle omeleta, ktera se pak zavine.

C. 817. Nadivané omelety se sekaninou.

Do hrnku da se 5 vajec, 5 rovnych lzic mouky, 15 IzZic
mléka, osoli se to, dobfe promicha a upeCe se z toho 10 omelet
na masle.

Kusy z rozliénych peceni se na drobno rozsekaji. Kousek
cibule se. jemné nakraji a necha na masle do rdZova udusit.
K ni pfidad se to sekané maso, kus slaniny na kosticky nakra-
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jené, jemné sekana zelend petrzel, citrénova kdra, 1 cely ozil-
kovany teleci mozek, 2 celd syrovd vejce, 2 hrsti strouhané
housky, kus masla, osoli se to, zalije hovézi polévkou a necha
dusit, az to zhoustne. Pak vymaze se tortovd forma maslem,
vysype houskou, na dno d4 se 1 omeleta, potfe se sekaninou,
na to opét druha, zase nadivka, a tak stfidavé, az je forma
plnd; nahoru musi pfijit omeleta. Na ni pokladou se malé
kousky masla, polije se Zzloutkem ve smetané rozmichanym a
nechd ¢4 hodiny péci. Pak odepne se kruh formy a ozdobi se
to citronem.

C. 818. Omeletovy pudding.

Zbytky vsech druhl masa, vafené i pecené, se drobné use-
kaji. Na kuthanu se udéla bleda jiska, zalije se malo polévkou,
to sekané maso se na to vloZi, opét se trochu zalije polévkou,
pfida se trochu strouhané housky, osoli se, necha jeSté malou
chvili posmazit. Pak se odstavi, pfida se nékolik Zloutkl nebo
celych vajec a nechd se stat pouze v teple. Pak se udéla né-
kolik omeletek. Ubrus se omoci v teplé Cisté vodé, doprostfed
se polozi omeleta, pomaze sekanym masem, opét se pfiloZi ome-
leta, pomaze masem, a tak se pokraCuje, aZz jest to vysoké jako
tort. Pak se ubrousek pres to polozi, d4 se na sito, na hrnec
s vafici vodou do pary na 10 minut. Dava se jako predkrm.

4. SmaiZeniny.

€. 819. Knedliky kynuté.

a/s kila mouky, lj4 kila tvarohu, 3 vejce, 1 deka kvasnic,
mléka dle potfeby, osoli se to, vypracuje a nechd skynouti.
Knedliky se zakulati a zase se daji kynouti do chladu, nagez
se osmazi v rozpaleném masle.

¢ 820. SmaiZené rlie.

I'/a kg. mouky, '/2 kg. mésla na véle rozdiob, pfidej
trochu soli, 14 dkgr. cukru, 4 vejce, 4 Zloutky a trochu sme-
tany nebo rakouského vina. Vypracuj, rozvalej a vykrajuj 3 ve-
likosti hvézdicek, pomaz je uprostied vejcem a klad na sebe,
omoC varecku v mouce a uprostfed hvézdiCky stlac, by se listky
zvedly. Dej na maslo usmazit; ozdob je zavafeninou uvnitf a
posyp cukrem.
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C. 821. Vdoletky.

28 deka masla dej rozehiat, pak k nému dej 8 Zloutkd,
3 celd vejce, 14 deka cukru, osol to, rozkloktej, pfimis kvések
z 5'/2 deka drozdi a pak zadélavej vlaznym mlékem do 2 kilo
mouky tésto; dobfe je vypracuj, na prst tlusté vyvalej a po té
z ného vykrajuj tvofitkem vdole¢ky; dej je na plech skynouti
a jen co by zarfizovely do troubyopéci, nafez je v roz-
paleném masle usmaz po obou strandch. Posypje cukrem se
skofici nebo pomaZz povidly a posyp syreckem strouhanym. Po-
kapej je povrchu kyselou smetanou.

Jiny pomér tésta: Ye k‘la mouky, 1 vejce, 10 deka
mésla, 5 deka cukru, 1 deka drozdi.

Jiny pomér: 1 kilo mouky, 25 deka masla, 3 Zloutky,
14 deka cukru, citrénova klra, 2 deka drozdi. Vdoletky dle
tohoto posledniho druhu se pfimo smaz i, kdyz skynuly
v prevafeném, rozpéaleném masle.

C. 822. Tvarohové vdolecky.

28 dkgr. Cerstvého tvarohu, kousek prevareného masla ve-
likosti vejce utfi, pfidej 2 cela vejce, 3 Zloutky, 2 lZice kvasnic,
v6 litru teplého mléka, 56 dkgr. mouky, Stipec soli, 7 dkgr.
tlu€eného cukru a ihned udélej vdolecky. Kdyz jsou vykynuté,
usmaz v prevafeném masle a pomaz dobrymi povidly.

C. 823. Chudi rytifi.

Skrajej housky na silngjsi listky. Omoc€ je ve vlazném viné,
v némz je pfisada cukru na citronu otfeného, aby tim prosakly,
a pak je pomaz po jedné strané zavareninou. Slep je touto stranou
k sob& omo€ ve vejci, obal ve strouhané housce a nech v masle
rozpaleném usmaziti. KdyZz se nesou na stll, poliji se svafenym
vinem, v némZ je cukr, citrénova klira a néco skofice.

Jinak se mohou také housky v mléce pouze namociti,
aby jim prosakly.

C. 824. Chudi rytifi s masitou nadivkou.

Nakrajeji se housky na silnéjsi listky a jen zlehka omoci
seve mléce. Na kuthanu rozpali se slanina, na ni jemné sekana
cibulka se zapéni, naCeZ se na to vlozi usekané maso zpecené
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nékteré, zamicha Stavou z pec€ené (nejchutnéjsi je z hovézi),
smicha, pfida citronové klry, osoli se to a opepfi dle chuti.
Touto sekaninou se housky pomazou, vidy dvé pomazanou
stranou k sobé se slipnou, omoCi se v rozkloktaném vejci, obali
ve strouhané housce a smazi se v rozpaleném masle. Housky
mohou se mazali sekaninou ¢ 271 i nékterou kaSovinou. (Viz
Predkrmy.)

Tyto smazené housky mohou se dati i za pfedkrm a z ne-
snazi takto vypomoci.

C. 825. RyZové hrudticky.

Uvafi se hustd ryzova kaSe v mléce, osoli a da se tolik
cukru, by byla sladka; cukr se bud na citronu otfe, bud s va-
nilkou utluée a dobfe se to promicha. Z toho se utvofi hrusticky,
jak pfi €. 463 udano, obali se ve vejci a strouhané housce
a smaZi se v prevafeném maésle. Sypou se cukrem.

C. 826. | Stiikané koblihy.

2 koiliky sbiraného mléka, jako vejce velky kousek masla
se necha vafit, pak se pfidavd do toho 1 koflik mouky a micha
se na kaSi tak dlouho, az jde od vafecky. Kdyz to vychladne,
da se do toho 5 Zloutklv, 1 celé vejce a dle libosti cukru.
To se neustdle tfe se 2 kapkami rumu a koblihy se vstFikuji
do rozpaleného méasla. UsmaZ je do zlatova, srovnej pak na
misu a polij je bud nékterou smetankou nebo vinnou pénou.
(Viz Omacky.)

C. 827. Il St¥ikané koblihy.

6—7 deka masla nech zpénit a pak tam vlij pres cednik
v “a litru tvrdé vody rozkloktany a umichany pullitr mouky.
Stale tim na plotné michej, az to zhoustne. Odstav a michej,
az kaSe vychladne. Do studené vmichej 1 Zloutek, 4 vejce,
4 deka cukru, trochu soli, citronovou klru a dobfe to utfi. Na
kuthanu rozpal prevarené maslo, naplii téstem stfikacku a vy-
stfikuj nebo IZi€kou vykrajuj do masla koblizky. Kazdou hned
nozem odfizni. UsmaZ je do zlatova, dej na misu a polij bud
smetankou vanilkovou nebo vinnou pénou.



- 269 -

C. 828. IN. StFikané koblihy.

Dej do '/« litru studni¢né vody 6 deka maésla, néco cukru
a nech to vafiti. Kdyz se to vafi, zavaf do toho uvi litru
mouky, na plotné to dobfe michej, by nebylo Zmolkilv, a kdyZz
to stydne, chvilemi tim zamichej. Do polovychladlé kaSe jedno
po druhém vmichej 7 vajec, 4 deka cukru a tfi to '/2 hodiny
pilné.  Ostatni jako vy3e. Tésto se tak dlouho na plotné micha,
az se blyska.

C. 829. Snéhové kule.

10 litru vody a kus masla, asi jako veliky ofech, se svafi
a zamichd se do toho jako u predeSlych koblih &)0 i'tru mouky,
coZ se zamicha a vafi, aZ je z toho husta kaSe. KdyZz to vychladlo,
zamichaji se do toho jedno po druhém 3 vejce, osoli se to, ale
malo, a pak se z tésta vykrajuji IZici malé kulaté kulicky, které
se smazi v rozpaleném masle do zlatova. Dava se k nim vinna
péna.

€. 830. Tvarohové tycinky.

Utfi 10 deka masla se 3 Zloutky a 3 vejci; pfidej 14 deka
mouky a 47 deka prolisovaného tvarohu; z toho tvof tycCinky a
usmaz v masle jako stfikané koblihy.

C. 831. Bozi milosti.

'/2 kila mouky, 10 deka masla, 10 deka cukru, 4 Zloutky,
4 lzice bilého vina, pomerandovd kira, to vie se dohromady
uhnéte, dle potfeby se pfidd néco mléka, by bylo tésto vlacné,
vypracuje, rozvali se a vykrajuji se z toho Ctverecky, které se
smazi v rozpéaleném, pfevafeném masle. Usmazené posypou se
cukrem a skofici.

5 Ovocné prikrmy.

C. 832. Jablka v Zupanu.

Odvaz si 50 dkgr. mouky a 50 dkgr. masla. Do mouky
rozemel 2 dkgr. mésla od toho odvazeného, osol to, zadélej
2 Zloutky nebo jednim Zloutkem a 1 vejcem, $tdvou z pUl citronu
a koflikem vody, aby bylo tésto tuhé asi jako na zavin. Maslo
vypracuj na véle ve vodé a nech je ve vodé odpocCinouti; tésto
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rozvalej, maslo do ného naplacej, sloz do Ctyf hran a nech % ho-
diny ve studenu odpocinouti. Pak tésto opét rozvalej, prevalej®
nech odpoCinout a tak 5krat opakuj. Zatim oloupej jablka po-
zorng, aby stopka se neulomila, rozfizni je v plli tak, aby byla
Cast se stopkou mensi, vyloupni ohryzek z obou ¢asti, do vétsi
Casti dej zavafeninu a druhou ji pfiklop. Rozvéalej tésto asi na
stéblo, nakrajej malé c¢tvereCky, do kazdého dej jablko, preloz
cipky pfes sebe, nabodni na stopky, hezky pfitla¢, dej na plech
vodou vymazany, pomaZz vejcem a dej péci. KdyZ jsou upecena,
posyp je cukrem.

Téz maze$ formickou vypichnouti v jablkuotvor; doleni
téstem zacpi a ce 1é jablko naplid zavareninou.

G 833. Smazend jablka.

Pékna jablka oloupej, vykroj a naplfi zavafeninou. Nyni
umichej tésto jako na kapani, osol, oslad a mlékem na husto
zakloktej. Nadivand jablka omo¢ kolkolem do téstaa obal
v housce strouhané, kterou jsi dfive cukrem a sekanymi man-
dlemi promichala. Klad je pak do kuthanu s rozpalenym maslem
prevarenym, nech usmaziti a pak posyp cukrem.

G 834. SmaiZené Svestky s vinnou pénou.

Dej do hrnku 1 litr mléka, pFidej 15 Zloutkd, 10 dkgr.
tluéeného cukru, trochu citrénové kary, kloktej tim a pFidavej
mouky tolik, aZ je to jako husté kapani; vymichej tésto a ko-
neéné z 15 bilkd tuhy snih lehce do toho promichej. Mezi tim
uprav zavafené Svestky, a to: vyndej pecku a na misto ni dej do
kazdé loupanou mandli; po té kazdou Svestku obal v tom tésté
a smaz je v rozpaleném masle. Usmazené polij vinnou pénou.

G 835. Zavitky jahodovsé.

'la m™ jahod, TO¥* dkgr. cukru dobfe promichej, nastfihej
oplatky ¢&tyfrohé asi na 4 prsty veliké, dej do kazdé hromadku
jahod a zavifi, omo€ v tésticku ze 3'/a dkgr. mouky, 3'/» dkgr.
cukru, 6 IZic vina, dvou vajec a nech v rozpéleném masle smazit.
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Nakypy, puddingy a pény.

Nakypy nazyvame druh jemnych pfikrm0 z vajec, cukru
a prisad rozli€nych, které se v troubé pekou a vybéhnou, to
jest vykypi.

To jest znadmkou nakyplv, ale také jejich choulostivou
strankou, jelikoz zase tak rychle, ano rychleji spadavaji, jak vy-
béhly. | jest v tom tfeba dobrého rozpoCtu, aby nakyp v pravy
¢as se dal do trouby a v pravy &as se nesl na stdl.

Nakypy vyZaduji, aby vejce byla Cerstvd, méaslo chutné,
pfisady dobré a snih z bilk( tuhy. Snih jest pfi nakypu Cini-
telem dllezitym; on zplsobuje, Ze nakyp vybiha.

Puddingy jsou plvodu anglického a vafi se v pare
v ubrousku. Puddingy ve formach zvlastnich v pafe varené
jsou vlastné vafené nakypy, po zplsobu puddingfi jiZz upravené.
Anglicky tento druh mouénikl nezdoméacnél dfive na pevning,
dokud nebyl takto preménén, aby byl zpola nakypem, zpola
puddingem.

Vlastni pudding u nds méné je obliben, a¢ je dosti znam
a rozSifen v Ceské kuchyni.

Nejprve se vafivaly takové nékypy v pafe 34—1 hodinu
a pak bez pary '/4 hodiny v troubé pekly, aby vybéhly. Tim
byl rdz nadkypu zachranén. Nyni v3ak se pfimo davaji i s vodou
do trouby do pary péci, vlastné vafiti, nebot kde je para, mize
se pouze ze zvyku mluviti o pe€eni. Tim se vSak zacina v naSich
kuchynich rdz puddingd zachovavati a tyto od nakyplv od-
délovati.

Proto také nesmi byti v troubg, kde se nakyp pece, nikdy
hrnek s vodou.



Kde v predpisech uddno »34 vaf a V4 hodiny v troubé
peé«, mlZe kuchafka dati také na tu hodinu ihned nakyp do
trouby s vodou.

JelikoZ ponéti o nakypu a puddingu pfili§ u nds zobecnéla,
nechceme rusiti obvykly pofad tim, abychom kazdy druh pfesné
dle znamek jejich v knize této roztfidbvaly, jako ve velikych
svétovych knihach kuchafskych se déje. | uvadime je dle toho,
jak na predpise jsou oznaeny, ale aby ucinén byl zacatek,
roztfidily jsme tento dil takto:

1. Nakypy pecené.

2. Nakypy v pafe varené.

3. Puddingy.

K témto poslednim Citdme takové pFedpisy, které ihned jiZ
se oznaCuji jakoZto pudding.

Hlavni znamkou vsech puddingl jest, Ze se vyklopuji a Ze
se k nim dava vidy néjakd oméacka sladka: vinnd péna, sme-
tanka, ovocna Stava a t. p.

Nékypy vafené tudiz, jelikoZz k poslednimu druhu vlastné
nalezeji, taktéz se vyklopuji a polivaji nebo krasli. Pefené nakypy
viak se z pravidla nevyklopuji a nesou se ve formé pfimo na
stll. Odtud pochazi zvyk vyzdoby forem na stdl.

4. Pény.

Pény jsou jemny druh nakypl. Znamkou jejich jest, Ze
jsou pouze z bilkového snéhu a beze Zloutkd. Vybéhnou jesté
vySe nez nakypy, ale také jeSté rychleji spadnou.

Pény jsou z pravidla z ovocnych S§tdv a zavafenin. Jejich
zdar spoCiva v dikladném a peclivém tfeni. Pekou se v porce-
lanovych i stfibrnych misach, v papirovych skfinkach a t. p. Je
to pouhy pamlisek, ktery Zada mnoho péce.

1 Nakypy pecené.

Pravidlem jest, Zze se forma ndkypova vymaze méaslem a vy-
sype budlbilou strouhanou houskou, moukou, cukrem dle udéani.
KdyZz se do ndkypu zamich& snih, nesmi uZ stéti, ale hned se
da péci.

C. 836. Bramborovy nakyp.

6 dkgr. cerstvého masla utfi a pfipoj k nému 4 dkgr.
sladkych oloupanych a tluéenych mandli. Dobfe zase tfi a po té
pfidej sekané citronové kliy z '/2 citronu, 14 dkgr. jemné tlu-
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ceného cukru a zase michej. Do toho pak — jeden po druhém —
zamichej 8 Zloutk(; pfi kazdém pfipoj néco ustrouhanych va-
fenych brambor, aZ jicli tam vmisi§ celkem 14 dkgr. Konetné
utlu¢ z 8 bilkG tuhy snih, zvolna jej do toho natfasej a pfi tom
pfisyp 2 lzice bilé strouhané, prosaté housky. Forma se vymaze
maslem, vysype houskou, tésto se do ni vlije, a v troubé se
nakyp zvolna pe¢e 34 hodiny.

¢ 837. Nudlovy néakyp.

Uvaf ve 2,0 litru mléka 7 deka nudli (jak do polévky
velkych) do hustd. Kdyz ta kaSe vychladla, pfimichej 4 Zloutky,
3', dkgr. cukru, 3%, dkgr. masla, ze 4 bilkd snih a nech ve
formé upéci.

G. 838. Nakyp ze strouhaného tésta.

Ze 2 vajec uhnét vajeCné tésto, ale nerozvalej je. Utvor
tvrdé bochanky a na struhadle je jemné ustrouhej. KdyZ strou-
hanka uschla, zavafuj ji do mléka a michej tim stale, az je
z toho hustd kaSe. Tu dej vychladnout a zatim utfi na mise kus
masla jako vejce velky nebo 4 deka, po libosti cukru, citronovou
kGru a po kousku k tomu pridavej vychladlou kasi; po té k tomu
pfimichej 8 Zloutkl, néco mandli sekanych a posléze z 8 bilkd
tuhy snih. Dej ndkyp do vymazané a houskou vysypané formy
upéci.

G. 839. Krupicovy nakyp.

Uvaf '/, litru krupice ve % litru mléka dobrého nebo
smetany na hustou kaSi; po té ji odstav, pfimis k ni 7 deka
masla, dokud je Zhava, a pak nech vychladnouti. Lépe, michas-li
ji, az vychladne. Pak vmichej do kaSe 6 Zloutkd, 10— 12 deka
cukru, citronovou kidru a posléze ze 6 bilkd tuhy snih. VymaZ
formu maslem, vysyp houskou a pe¢ nékyp 34 hodiny v troubé.

Zméniti se miZe takto:
Pfimis ke kaSi 7—10 deka pafenych, strouhanych mandli,
z 1 pomeranle $tavu, na némZ jsi dfive cukr na kife otfela.

Rozdél kaSi na 2 dily, prvni vlij do formy, poloZ na ni oplatku,
na oplatku zavafeninu a zase kasi.

18



C. 840. RyZovy nékyp.

14 deka ryze svaf v ‘'/a lih'u mléka a nech dusit tak
dlouho, az zhoustne; po té primichej 7 deka masla, 10 deka
cukru, 7 Zloutklv a ze 3 bilkld tuhy snih s kouskem tlucené
vanilky. Formu vymaz, napli do poloviny ryzi, poklad oplat-
kami obycejnymi nebo cukrovymi, namaZ rybizovou zavafeninou,
doplfi ryzi a nech upéci.

Cukrové oplatky. 17 deka mouky, 2 deka cukru nech
svafit ve 2/10 litru ndéka v hustou kaSi. Plech namaz maslem,
rozmaz nan tésto a nech do Imavozlula kazdy oplatek upéci.

Tento ndkyp se zméni, pfipojime-li 4 deka sladkych se-
kanych a '/,, deka hofkych mandli. TéZz se mohou na oplatky
klasti i zavafené viSné a jaké&koliv zavafenina.

C. 841. RyZovy ndkyp s jablky.

V 1 litru mléka uvaf 20 dkgr. ryZze v hustou kaSi a nech
vychladnout. Utfi 10 dkgr. mésla s 8 Zloutky, trochu citrénové
kdry, 14 dkgr. cukru, 7 dkgr. strouhanych loupanych mandli a
asi 2—3 horké. Pak do toho vychladlou kasi vmichej po kouscich
a lehce tam natfes z 8 bilkl tuhy snih. Formu vymaZ maslem,
vysyp houskou, vrstvu té kaSe tam nalij a poklad oplatkami.
Oloupej jablka, ohryzky z nich opatrné vydlab a dutinu tim
vzniklou naplii zavafeninou, jakoukoliv ti libo; po té obal jablka
v tlueném cukru a klad je do formy na oplatky. Na jablka
zase nalij zbyvajici kasi, poklad maslem a zvolna nékyp hodinu
v troubé pec.

C 842. | Radeckého nékyp.

14 dkgr. ryze se vypere, spafi a da do /2 litru mléka
vafiti. Stdle se tim micha, aZz je z toho hustad kaSe, kterd se
da vychladnout. Mezi tim se utfe 8 dkgr. masla, k nému se
pfimisi kase, 5 Zloutkl, 7 dkgr. cukru a posléze ze 3 bilki
tuhy snih. KaSe se dd do formy maslem vymazané a necha se
zapéci. Pak se pomaZe zavareninou, da se navrch husty snih
s cukrem a necha se to dopéci. Snéhu se mulze dle libosti
uSlehati navrch.

C. 843. Il. Radeckého nékyp.

TFi V4 kg. ve mléce svafené ryze s 10 dkgr. masla, pFidej
14 dkgr. cukru. Tri, az to prochladne. PFidej pak 7 dkgr. mandli



loupanych mletych a za stalého michani jeden po druhém k tomu
pfimis 8 Zloutkd, trochu vanilky s cukrem tlu¢ené, 6 dkgr. na-
lozené pomeranové klry zarovei s citronadou sekané. Pak dej
do velké misy studenou vodu, dej do ni misu s téstem a pilné
tfi. Posléze lehce vmichej k tomu z 8 bilkd tuhy snih a dej
pfes prst silné toho tésta do formy maslem vymazané, houskou
vysypané. Pfikryj je oplatkou, pomaz merufkovou nebo viShovou .
zavafeninou, posyp krdjenym zavafenym ovocem, jako jsou:
ofechy, hrusky, gdoulova jablka, broskve at. p. Pak dej zase
takovou vrstvu tésta, uCifi déale totéz ajeSté jednou  vrstvou
tésta pfikryj. Dej péci.

C. 844, Houskovy nakyp.

Se dvou housek se sfizne svrchni kdrka a namoéi se do
mléka. Zatim utrou se 4 dkgr. masla, k nimZz se daji vymackané
z mléka housky, 5 Zloutkl, 6 dkgr. cukru, citrénovd a pome-
ranéova nakladand klra drobné rozsekana,1 sklenicka rosol-
kova maraschinového likéru a posléze z 5bilki snih.  Nakyp
se jako vSechny peCe v troubé a4 hodiny.

C. 845. Chlebovy néakyp.

14 dkgr. cukru se utfe s 8 Zloutky, citronovou Kkorou,
skofici, hfebickem, obého dle chuti, pfidej k tomu 3—4 deka
skrajené pomerancové kary nakladané, 1(5 dkgr. rozstrouhaného
suSeného chleba, polittho 1 koilickem ¢&erveného vina. Hodné
se to tfe. Z 8 bilkl se udéla tuhy snih, da se do t¢ michaniny a
s nim lzicka vl&€ného rozstrouhaného chleba. Po té se d& na
s/4 hodiny péci. Kdyz je ndkyp rozpeCen, zalije se cervenym
vinem a nechd se zase dale péci. UpeCeny polije se sladkym
vinem se skofici vafenym.

Formy, v nichZ se chlebové nakypy pekou, musi byti vy-
mazany maslem a vysypéany strouhanym prosatym chlebem.

C. 846. | Jablkovy nakyp.

Tfi asi '/, hodiny 28 deka cukru s 8 Zloutky a citronovou
korou. Uslehej z 8 bilkd tuhy snih a lehce jej s 14 deka mouky
do toho zamichej. Nakypovou formu vymaz maslem, vysyp bilou
strouhanou, pfesatou houskou, dej vzdy vrstvu tésta, vrstvu na
listky jernné pokrajenych jablek, posyp je rozkrajenymi loupa-
JF 9



nymi mandlemi, hrozinkami, cukrem s vanilkovou pfichuti (po
libosti skofici), dej zase vrstvu tésta a tak pokraCuj, az se forma
naplnila a t&sto vypotfebovalo. Po té nakyp do rdzova zvolna
pe¢, posyp cukrem a nes nastll. Je tuze dobry.

C.847. 1. Jablkovy nakyp.

50 dkgr. cukru tfi pilné se 24 Zloutky a citronovou korou,
aZ to zhoustne; pak v to lehce vmichej ze 24 bilkl tuhy snih
a s nim 40 dkgr. mouky. Smichej do toho jablka oloupana a na
tenké listky nakrouhana, mandle na nudlicky nakrajené, sulténky,
cerné hrozinky; pak to vlij do nakypové formy maslem vyma-
zané, houskou vysypané, a vyloz ji dfive nakrajenou houskou;
nech v troubé péci.

C.848. 1. Jablkovy nakyp.

Odvaz cukru,co vazi 4 vejce, a rovnéz tolik mouky. Od-
vaZzeny cukr tfi s 5 Zloutky, az hodi puchyfe; po té pridej
k nému citronovou klru a natfes do toho zaroveid s moukou
z 5 bilkG tuhy snih. Formu vymaZz maslem, vysyp houskou, dej
vrstvu toho tésta, vrstvu oloupanych a ukrouhanych jablek, zasyp
je cukrem, tlu¢enou skofici smichanym, mandlemi-a hrozinkami.
Pak dej zase wvrstvu tésta, zase vrstvu jablek, ke Kkonci pak
vrstvu tésta. Do trouby dej ndkyp na 1—1'/tt hodiny zvolna do
ruzova upéci.

Jiny pomér na tésto: 1 vrchovatd IZzice mouky,
1 Zloutek, 1 rovna Izice cukru, z 1 bilku snih.

G. 849. Merufikovy nakyp.

Dej na misu 14 dkgr. cukru, z 1'/2 citronu Stavu, 2 lzice
meruiikové zavafeniny, 6 Zloutkdv a hodné tim michej; uslehej
ze fj bilkG tuhy snih, zlehka to jim promichej a pfidej 10 dkgr.
housky strouhané. Formu vymaz maslem, vysyp houskou a upe¢
nadkyp v troubé.

C. 850. Citrénovy nakyp.

8 Zloutk( se utfe se 14 dkgr. cukru. Cukr musi se od-
vazili v kusech a otfe se na jednom neoloupaném citronu a pak
teprve se jemné utlue a s témi Zloutky tfe, aZ je to hodni
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hustd. PFida se také z jednoho citronu $tava a posléze z 8 bilki
tuhy snih lehce se k tomu zamichd. Nakyp d& se na misu, na
niz jiz zlstane, urovna se v kopeCek a necha 12 hodiny zvolna
péci. Aby misa nepraskla, d& se na plech soli posypany.

C 85L I PiSkotovy nékyp.

Uslehej ze G bilkd tuhy snih, zamichej do ného 6 Zloutkd,
17a deka cukru a znenahla 8 deka mouky. Vymaz formu sy-
rovym maslem, vysyp cukrem a nékyp do ni vlij a pe€ v troubé
3t hodiny.

Zaméni se, kdyz pfimisi§ k téstu 107a deka strouhané
cokolady.

K nakypu da se néktera smetdnka (viz Omacky); nejlepsi
jest maraschinova.

C. 852. 1. Piskotovy nakyp.

Dej do nadoby 8 Zloutkli a 8 Izic cukru na citronu otfe-
ného. Uslehej to dobfe a pak pfimis lehce z 8 bilkl tuhy snih
zarovell s 8 malymi IZicemi mouky a nech ve vymazané, moukou
vysypané formé upéci.

Vystydly nakyp rozkrajej na Uhledné fizky, kazdy pomaz
zavareninou, dva a dva slep, smo¢ je v cukru rozpusténém ve
viné a rumu, sloz tak horké na misu a polij vinnou pénou.

Jiny pomér: 14 deka cukru, 4 Zloutky, 10 deka mouky,
ze 4 bilkd snih.

C. 853. PiSkotovy nékyp s vinnou pénou.

2 lzice mouky se rozdélaji s trochou vina, ahy z toho byl
jemny kvasek; ten se vlije do 1 Zejdliku bilého vina, d& se
k tomu 8 Zloutkd, 4 dkgr. cukru, postavi se to na plotnu a
kloktad tak dlouho, az je to husté. Po té se to vlije na misu
a micha se tim, aZ to GplIné vychladne. Usleha se z 8 bilkd tuhy
snih a zamich4a se do toho. Do misy, ve které ma nakyp jiz
zOstati, da se dold Cast této vinné pény, do ni se vlozi 3 pi-
Skoty, na ty opét péna a zase piSkoty atd., coz jeSté dvakrate
nebo tfikrate se opakuje. Nahoru pfijde do kopecku péna, po-

sype se to cukrem a da do trouby z€ervenati.
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C. 854. PiSkoty s vinnou pénou.

Utfi pilné 5 Zloutk( s 5 lIzicemi cukru, pfidej néco citré-
nové kdry a posléze 3 Izice mouky se snéhem z bilkl lehce
k tomu pfimis. Dej trochu tésta do kornoutu a vytlacuj na plech
méaslem pomazany a moukou vysypany piSkoty. Kazdy posyp
tluéenym cukrem a upeC je pozvolna v troubg.

Upecené piSkoty maz zavafeninou, vzdy jeden pomaz, druhy
nemazany naf pfiklop a rovnej je na misu velmi Ghledné. Ne-
neses-li je ihned na stll, postav je na vlazné misto a pokrop
vinem. Pak se poliji vysoko hustou vinnou pénou.

C. 855. PiSkotovy nadkyp s vinnou pénou.

25 dkgr. cukru se tfe s 8 Zloutky *a hodiny; pak se tam
da z 8 bilkd husty snih a s nim se lehce zamicha k tomu 12 deka
mouky. Polovice mouky da& se jiz ku tfeni Zloutkd s cukrem,
druha polovice az naposled. Pak se vymaze forma syrovym
maslem, vysype jemnou bilou houskou, nékyp se da do ni a ho-
dinu se zvolna pete. Na stll d& se k nému vinna péna.

C. 856. PiSkotovy nékyp s jablky.

Kolik vazi 8 vajec, tolik navézi se cukru a tolikéZ i mouky.
Na misu se d& 5 celych vajec, 3 Zloutky, utluceny cukr, trochu
jemné skofice, citronové kiry a hodné se to tfe. Pak se ud&la
ze 3 bilkd snih, ktery se do toho zamicha, a s nim zarovef
mouka. Forma vymaze se maslem, vysype houskou, na dno se
da polovice tésta, na né na listky nakrdjena jablka, na nudlicky
krajené mandle a hrozinky; pak opét jablka, mandle, hrozinky
atd., aZ je v8e spotfebovano; nadivka mdze byti dle libosti.
Navrch prfijde druhd polovice tésta a nechd se to 34 hodiny
v troubé péci.

¢ 857. Piskotovy nakyp s krémem.

Dej na misu masla tolik, co vazi 16 vajec, cukru, mno-
ho-li vazi 8 vajec, citronovou klru a pilng tfi. Pak pfidej 24
Zloutky a pilné tfi, aZ to zhoustne, pfidej mouky, co vazi 24
vajec, a z 24 bilkd tuhy snih lehce smichej, vymaZz formu
tortovou maslem, vysyp moukou a pe¢ do zlatova. Krému pfida
se dle libosti.
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C. 858. Vinny nakyp.

Rozkrajej housku na tenké fizky a dej suSit do Cervena.
Utfi do hustd 6 Zloutkd s 28 dkgr. cukru, pak pfidej housky,
kterou jsi byla utloukla, 7 dkgr. a michej dale, pfidej téz skofici,
trochu hiebiku, citrénové kiry a snih ze 6 bilki. Formu
vymaz, vysyp houskou a dej péci. Kdyz je nakyp cCerveny, ale
nedopeceny, polij jej 24 litrem Cerveného vina a nech dale péci.
Pak nakyp vyklop, posyp cukrem a nes na stdl.

C. 859. Visiovy nakyp.

S 5 Zloutky tfi 10'/4 dkgr. cukru, pak pfidej 5% dkgr.
oloupanych ustrouhanych mandli, 2 tabulky ustrouhané ¢okolady,
5'/a dkgr. ustrouhané housky a ftfi jeSté dale. K posledu lehce
do toho zamichej z 5 bilkd tuhy snih. Dobfe promichej. Plech
vymaz maslem, vysyp houskou, tu masu na to vlij, rozmaz asi
na prst tlusté a poséazej visnémi; pak dej péci.

Nakypy studené.
C. 860. Studeny nékyp krémovy.

4 cela vejce, 8 Zloutkd, 28 dkgr. cukru metlou $lehej, aZ
to zhoustne, pak pridej citronovou kdru, 14 dkgr. mouky bram-
borové a 7 dkgr. obycejné lehce do toho vmichej. Tortovou
formu vymaz maslem, vysyp moukou, na prst tlusté tam tésto
dej a rychle pe€. To opakuj, aZ se tésto vypotfebuje. Placky
uchovej na druhy den a krasli pak nasledovné: Kazdou placku
rozfizni, potfi zavafeninou, posyp rozsekanou citronadou, na-
kladanou pomeran¢ovou korou a nakladanymi ofechy, druhou
plackou pokryj, opét pomaz, a tak pokraCuj, az vSechny placky
vypotiebujes. Pak udélej krém: do /2 litru smetany dej 8 Zloutkd,
vanilku, 14 deka cukru a kloktej tim na plotné, aZ to zhoustne;
pak to odstav a michej tim dale, aZ to vychladne. Pak u$lehej
pénu z </, litru dobré smetany, vmichej ji do toho krému, polij
jim misu, vloz na ni placky a opét polij tim krémem. Po vrchu
okrasli ndkyp pénou smetanovou.

¢ 861. Studeny nékyp Cokoladovy.

28 dkgr. cukru pilné tfi s 8 Zloutky, pfimichej k nim
14 dkgr. cokolady strouhané a tfi dale: po té pfidej 14 dkgr.
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mouky, z 8 bilkG tuhy snih, lehce to promichej, utvof z toho
na plech maslem namazany a moukou vysypany placky a dej
je péci. Téz mlze$ je péci ve formach tortovych. Vychladlé
placky klad na misu a polij je €okolddovym krémem, ktery se
takto pripravi: do hrnku  dej V2 litrusmetany, 8Zloutkd, 10 dkgr.
Cokolady, 14 dkgr. cukrua vanilku; dej s tim hrnek na plotnu
a po té Kkloktej, az to zhoustne. Odstav to pak od olin¢ a
kloktej, aZ to vychladne. USlehej litru husté smetany, az je
z ni péna, a vychladly krém s ni smichej. Cokoladovy krém
vkusné na placky urovnej, na sebe je klad a vrchem cely nakyp
okrasli bilou, dobfe u$lehanou smetanou.

Jinak m0ze$ jej zdobiti takto: placky pomaz zavafeninou
a krémem, sloz na sebe a opakuj, az jsou urovnany. Cely povrch
krémem polij a sladkym snéhem ozdob.

C. 862. Studeny nakyp jahodovy.

Slehej v hluboké mise nebo péanvi 30 deka tlugeného
cukru, 6 vajec, 4 Zloutky, citronovou kiru, aZ to zhoustne. Do
uSlehané michaniny pfisyp 21 deka bramborovémouky, lehce
to promichej a pe€tenké placky ve vymazanych formach tor-
tovych. Upecené pomaz kazdou jinou zavareninkou a smetanovou
pénou s jahodami. Klad vzdy 4 placky na sebe; povrch pomaz
téZ pénou a krasli jahodami.

Do udlehané smetany dej utfené jahody s cukrem.

2 Nak YyPY V pare varené
Jelikoz se tyto nakypy vyklopuji, davaji sedo foremroz-

manitych tvarfiv, aby vyklopeny ndkyp nebo pudding mély pékny
vzhled i tvar.

Obr. ¢ 15. Melounova forma na néakypy.

Jak se vafi v pafe. Forma s ndkypem postavi se do
vétSiho kuthanu s vodou, jiZz nesmi byti mnoho, aby nepfe-
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tékala do formy. Potom se jak forma tak i kuthan priklopi po-
klickami, by péara neuchazela. Takto se to také davd do trouby.

G 863. Nudlovy nakyp.

Udélej vajetné tésto ze 4 vajec, nakrajej z ného nudle a
rozdél je na 2 polovice. Jednu v pfevafeném masle do zlatova
usmaz, vyndej ji, posyp 6 deka cukru, 4 deka sekanych mandli
loupanych, 8 deka hrozinek sultdnek a nech ji vychladnout.
Druhd polovina se v 1 litru mléka trochu osoleného na hustou
kaSi uvarfi, ktera se pak d& vychladnout. Utfi na mise 10 dkgr.
masla, 14 dkgr. cukru, 2—3 hotké strouhané mandle, 4 deka
strouhanych loupanych mandli, 4 dkgr. citronady, 4 dkgr. po-
meranéové klry sekané a 8 Zloutkli. To vse dobfe utfi a po
té pfimis k tomu vafenou kaSi a ze 6 bilkd tuhy snih. Formu
vymaz maslem, vysyp houskou, do poloviny formy dej kasi upla-
venou; pak vezmi osmazené nudle, posyp je jeSté cukrem, citro-
nadou a pomeranéovou korou, a nasyp je na nudlovou kaSi ve
formé. Zbylou ka3i pokryj zase smaZené nudle a dej to do pary
na ¥i hodiny vafiti a pak do trouby *4 hodiny péci. Upeceny
nakyp posyp cukrem

C. 864. Krupiény nakyp s cokoladou.

3 litry mléka postav s kuthanem na plotnu; kdyz se pocne
vafiti, zavaf do ného I'/a litru krupice a michej tim stale, az
kaSe zhoustne; po té kaSi dej uplné vychladnouti. V mise utfi
maslo a 19'Zloutkl, za stalého tfeni pfimis k tomu dle libosti
néco sladkych sekanych a asi 4 strouhané hofké mandle a citro-
novou klru. Cukru dej dle libosti. Pak vychladlou kasi smichej
v mise s predeslym; uslehej z 19 bilkli hodné husty snih a po-
malu s tim smichej. Takto upravenou kasi rozdél na 2 polovice;
do jedné pridej ustrouhanou c¢okoladu a smichej ji dobfe s kasi.
Dej do forem maslem vymazanych, houskou vysypanych vrstvu
kaSe s cokoladou, na ni poloz oplatku, pomaz ji zavafeninou a
dej zase vrstvu druhé, plvodni kase; dej do pary do trouby péci.
To staci na 3 formy.

C. 865. RyZovy nakyp.

14 dkgr. ryze se na drobnou krupici utlu¢e a v mléce na
hustou kisi uvafi; kaSe da se pak vychladnouti. Utrou se 4 dkgr.
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masla, 4 Zloutky, 12 dkgr. cukru tlueného, 4 dkgr. pomeran-
Cové klry sekané, trochu citrénové kiiry a néco hofkych mandli.
Dobfe se to umicha a po té se do toho natfese ze 3 bilkl tuhy
snih. Forma se maslem vymaZe, vysype houskou, do poloviny
formy da se kaSe, pokryje oplatkou, potfe jakoukoli zavaFeninou
nebo ofechovou, cokoladovou néadivkou, a opét kasi se to po-
kryje a do pary na ®& hodiny d& vafit, naCez v troubé na *4
hodiny dopéci.

C. 806. Nakyp ze smazené housky.

Na 5 dkgr. masla se usmazi 14 dkgr. housky strouhané,
kterd se pak zalije 3ja koflickem rumu. Po té se micha, az vy-
chladne. Utfe se 8 Zloutkli se 4 dkgr. cukru na mise, pFimisi
se k tomu néco citrénové klry, 4 dkgr. loupanych tlucenych
mandli, usmazend houska a 4 dkgr. hrozinek. Posléze se to pro-
micha lehce se snéhem z 8 bilkd. Forma se vymaZe maslem,
vysype bilou houskou, hmota se do ni vlije a v troubé v pére
pece % hodiny.

MUze se také vafiti na plotné v pafe a pak dati na '/4 ho-
diny do trouby.

C 867. Chlebovy Cokoladovy nékyp.

Utfi 15 dkgr. masla, aZz se zpéni, a zamichej do ného po-
malounku 12 Zloutk(; ustrouhej 25 dkgr. chleba, 4 tabulky Co-
kolady, 20 dkgr. cukru, 3 gr. tluéenych hiebickl, 3 gr. skofice
a smichej to s predeSlym. KdyzZ jest vSechno pohromadé a dobfe
utfené, vmichej do toho ze 12 bilkd tuhy snih, vymaz formy
maslem, vysyp strouhanou ZemliCkou a nech ndkyp v pafe vafit.
Vyklopeny polij rybizovou nebo malinovou Stavou.

Jiny pomér: 8 dkgr. masla, 14 dkgr. cukru, 10 dkgr.
strouhanych mandli, 10 disgr. chleba presatého, 2 tabulky €oko-
lady, 8 Zloutkl, z 8 bilkd snih, citrénova kdra a skofice.
Pracuj, jak udano.

C. 868. Chlebovy nékyp s vinem.

Rozpust 6 dkgr. prevareného masla, usmaz v ném 14 dkgr.
utlu¢eného prosatého chleba, zalij jej skleni€kou (*/4 litrem) cer-
veného vina a michej tim chvili na plotné, az se to svafi; po
té odstav a dej vychladnouti. T¥i 8 Zloutkd se 14 dkgr. cukru,
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citronovou korou, pfimis néco tluceného hrebicku a skofice,
3 deka sekané citronady, 1 dkgr. tluenych hofkych mandli se
slupkou, 3 deka pomeranfové nakladané kary, vychladly usma-
Zeny chléb a hodné to utfi; posléze natfes do toho z 8 bilkd
tuhy snih zaroven se 4 deka strouhanych sladkych mandli. Vymaz
formu maslem, vysyp chlebem, naplfi tou hmotou a nech v péfe
34 hodiny vafit a *4 hodiny v troubé péci. V kamenné nadobé
nech svarfit Cervené vino s cukrem, citronovou korou, trochu
skofice, a polij tim nakyp.

Mdze se politi také chléb smazeny rumem, a se snéhem
na misté mandli pfimisili 2 hrstky sirouhaného chleba.

C. 869. Chlebovy nakyp s pundovou smetankou.

Utfe se 7 dkgr. masla, k nému se da 7 dkgr. cukru a
7 dkgr. mandli. Ustrouha se 7 dkgr. suchého chleba, polije se
'/a skleni¢kou Cerveného vina, aby se rozdrobil, ale nebyla z ného
kaSe, a zamicha se k tomu maslu, cukru a mandlim. Po té pfida
se jeSté 5 Zloutkl, 2—3 zrnka tlu¢eného hiebi¢ku, kousek
tluené skofice a citronova klra. Posléze se do toho zamicha
z 5 bilkd snih. Forma se vymaZemaslem, vysype cukrem a nakyp
se da do ni; na pekd¢ dad se voda, forma postavi se do ni a
necha se to v pafe 34 hodiny v troubé variti. Na stll se k tomu
da puncovd smetanka nebo také vinna péna.

Puncova smetanka. *s I”ru smetany ovafené a 3 zloutky
kloktaji se na plotné. KdyZ to za¢ne hodné houstnouti, pfidaji
se asi 4 lzice ruského punce, 1 lzice cukru, a hodné se to jesté
klokta, az to zhoustne. Tato Castka staci asi pro 3 osoby.

c. 870. Cerny Cokoladovy néakyp.

27 grami hovéziho tuku se nechad rozehtat, procedi se a
tfe se hodné s 6V2 deka masla; 1 houska se skraji, namoci se,
ale jen malo, do mléka, vymatka a zamicha se k tomu maslu.
1 celd houska se ustrouhd a na masle usmazi; d& se téZ k tomu
pfedeSlému a hodné se to pak tfe; po té pfida se k tomu 6 tlu-
Cenych hrebickl, | lZice skofice, 2 tabulky rozehfaté Cokolady,
tfi Zloutky, 1 list na nudli¢ky skrajené citronady, citrénova kira
a 9 deka cukru. To se dobfe utfe, pfida se ze 3 bilkd snili
a lehce se tam zamichd, forma se vymaze maslem, vysype cukrem,
nakyp d& se do ni a nechd 34 hodiny v pare vafit a ¥4 hodiny
i s parou v troub& péci. Na stll da se k nému vinna péna.
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¢ 871. 1. Cokoladovy nakyp.
(4 formy.)

*/4 kila masla dej rozpustit, dej do ného *« kila mouky
a dobfe michej, pfidej 10 tabulek strouhané cokolady, zalij
mlékem a nech svafit v hustou kaSi; pak odstav a michej, az
vychladne. Mezi tim utfi 24 Zloutky s 35 dkgr. tluceného cukru
a tfi, aZ je to husté, pak pfidej onu studenou kaSi, rozstrou-
hanou housku, citronovou kidru a ze 16 bilkd tuhy snih; dej
do formy maéslem vymazané a .moukou vysypané a pe¢ hodinu
v pafe. Pak wvyklop a polij €okoladovou lesklou polévou, t. j.
cukr a Cokolada s trochou vody do hustd svafena.

¢. 872. 1. Cokoladovy nakyp.

2 nakrgjené housky nech v %, litru dobrého mléka roz-
mocit. Utfi 4 dkgr. maésla, 3 rozstrouhané tabulky cokolady,
6 Zloutkl, 10 dkgr. cukru, 7 dkgr. cukrované pomerangové kury,
do utfeného pfidej ty dvé v mléce mocCené a vymackané housky
a ze 4 bilkd tuhy snih. Dej to do formy maslem vymazané,
bilou houskou vysypané a v pafe nech péci.

¢ 873. 1. Cokoladovy nékyp.

Itfi 14 dkgr. masla, prfidej 8 Zloutkl, 14 dkgr. cukru,
citronovou klru a trochu hiebi¢ku, skofice, 14 dkgr. strouhané
Cokolady, 14 dkgr. se slupkou strouhanych mandli, 14 dkgr.
strouhaného chleba a z 8 bilkd tuhy snih lehce vmichej. Pak
to nech % hodiny v péafe vafit a '/4 hodiny v troub& péci.
Upe€eny vyklop a polij vinem neb ovocnou Stavou.

C. 874. Iv. Cokoladovy nakyp.

Utfi 10 deka masla, slu¢ s nim jeden po druhém 8 Zloutkd,
4 tabulky ¢okolady strouhané, 14 deka cukru, 3 deka citronady
rozsekané, 4 housky v mléce namocené, vyzdimané a prolisované,
citronovou kdru, utfi to a pak z 8 bilkd snih lehce v to natfes.
Dej do vymazané, houskou vysypané formy na ®&4 hodiny do
pary vafiti.

C. 875. V. Cokoladovy nakyp.

Se 2 housek sloupej kdrku, skrajej, namo¢ je do '/3 litru
smetany a kdyZ se rozmocCily, dej je na kuthan na plotnu a michej
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jimi, aZ se z nicli uvafi hustd kaSe. Pak to odstav, pfimis ke

kaSi 3—4 tabulky strouhané Cokolady a michej,az tovychladne
Utfi v mise 4 deka maéasla s 5—6 Zloutky, kaSi k tomu pfipoj,
pfimis do toho 4—6 deka cukru, 5 deka pomerancové nakla-
dané klry usekané, trochu vanilky a pak ze 4—5 bilk( snili
natfes k tomu. Dej do formy vymazané, houskou vysypané, vaf
nakyp 34 hodiny v péafe a pe¢ M4 hodiny v troubg.

G 876. Kavovy nékyp.

Uvafi se *4 litru silné kdvy a 10 dkgr. strouhané housky
se kavou tou polije. Utfe se 7 dkgr. masla se 6 Zloutky, 14 dkgr.
cukru. K tomu pfidd se tamacend houska a 9 dkgr. strou-
hanych, neloupanych mandli; ke konci vmicha se tam lehce ze
6 bilkli tuhy snih. Utvar ndkypovy vymaZe sedobfe maslem,
vysype houskou, naplni asi do tfi Ctvrtin téstem, necha se 34
hodiny v péfe vafiti a V4 hodiny v troub& péci.

G 877. Kapucinsky nakyp.

Utrou se 3'/.t deka masla; k nému se da 1lnakrajena,
v mléce namocend a dobfe vyZdimana houska.Drfivenez se da
k tomu maslu, polije se Izici maraschinu. Pak se ktomu da
5 Zloutkl, 6 dkgr. cukru, 4 dkgr. pomerancové kdry na nudlicky
nakrajené a 4 oloupané, na kousky nakrajené ofechy. Posléze
zamicha se do toho snih z 5 bilkl. Forma musi byti maslem
vymazéna a cukrem vysypana a postavi se s nakypem na pekac,
do néhoz se nalije studend voda. To celé se d& do trouby a
nechd 1 hodinu vafili.

Mezitim, co se nadkyp tfe, rozstrouhd se polovice jedné
tabulky cokolady a zamicha do nakypu; 1'/2 tabulky cokolady
se necha v troubé zméknout. Pak sc z ni nakrajeji malé kousky,
a kdyZ je nakyp jiz ve formé& poloZi se tyto kousky cokolady
navrch, aby nezapadly dovnitf.

C. 878. Strakaty nakyp.

Do '/a litru mléka rozkloktej 15 dkgr. mouky, 2 Zloutky,
1 celé vejce, trochu to osol, dej na plotnu a michej tim, az to
zhoustne na kaSi. Po té to odstav a tak dlouho tim michej, az
kase vychladne. Utfi 6 dkgr. masla, 8 Zloutkd, 10 dkgr. cukru,
citronovou kiru a z 8 bilkd snih. Vmichej to do kase a rozdél
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na 3 dily. Do prvniho dilu vmichej 2 tabulky strouhané ¢okolady, do
druhého alkermesovou S§tavu a tfeti nech Zluty. Formu vymaz
maslem, vysyp houskou, dej do ni nejdfive hnédou kasi a poklad
ji oplatkou; na to dej Zlutou kasi, opét oplatku, a naposled ru-
zovou kaSi. Dej to dopary na 1 hodinu zvolna péci.

Upecené polij rozvafenymcukrem a rumem.

C. 879. Moravsky nakyp.

14 dkgr. mandli rozstrouhanych i se slupkami, 12 dkgr.
cukru se utfe s 8 Zloutky pll hodiny. Po té se k tomu pFimisf
10 velkych vlaskych ofechd, které se vyloupaji a jadra rozpiili,
7 dkgr. pomerancové nakladané klry, 2 tabulky ¢okolady roz-
strouhané. Posléze se uslehd z 8 bilkl tuhy snih, polovice
snéhu se k tomu pfidda a tfe se jeSté s tim 5 minut; druha
polovice snéhu se dotoho jiZ jen lehce natfese, vymaze se
forma maslem, vysype moukou, postavi se do studené vody a
nechd se % hodiny v péafe vafit, pak se da jeSté na *4 hod.
do trouby opéci. UpecCeny se vyklopi a polije husté u$lehanou
smetanou, do které se vmicha vanilkovy cukr.

¢ 880. |. KaStanovy nékyp.

Utfe se 10/.* deka masla, aZ se zpéni; po té d& se k nému
citrénova kira, 5'/a deka jemné strouhanych oloupanych mandli a
28 deka kastanl. Kastany spafi se jako mandle, stdhne se s nich
chlupatd slupka a nechaji se v mléce do mékka uvafiti. K mléku
pfida se hodny kus netlucené vanilky. KdyZz jsou dosti meékkeé,
slije se s nich mléko a prolisuji se sitem. K tomu utfenému
maslu pFida se 9 Zloutkl, stfidavé s témi kastany, 8—9 deka
cukru a tfe se to %, hodiny. Pak se k tomu daji 3 IZice ma-
raschinu a z 9 bilk( snih, ktery se jen lehce natfasd. Forma vy-
maze se syrovym maslem, vysype cukrem, ndkyp da se do ni a
necha 34 hodiny v péafe vafit a M hodiny i s parou v troubé
péci.

c. 881. Il KaStanovy nakyp.

6 deka masla a 10 deka cukru utfi, 6 Zloutk(l k tomu pfi-
michej, citronovou kiru, 25 deka uvafenych prelisovanych ka-
Stanli, 4 deka strouhanych mandli a dlkladné to utfi. Posléze
ze 6 bilkG snih a hrsf bilé housky strouhané. Pe¢ jako predesly,
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C 882. I Jablkovy nékyp.

litri 6 deka masla a s nim pozvolna 8 Zloutkd, pfidej ci-
tronovou kdru, 3 strouhané housky a dle libosti velkych i malych
¢ernych hrozinek.

8 velkych jablek oloupej, skrajej na kousky, dej na kuthan,
nalij na né bilé vino a nech jé dusit, az zméknou. Pak je na
sité prolisuj, oslad a vmichej do predeslé Upravy. Posléze
k tomu pfimis zlehka ze 4 bilkl tuhy snih, vlij to do formy
vymazané, houskou vysypané a vaf 34 hodiny v péafe a V4 ho-
diny v troubé pec.

C. 883. 1. Jablkovy nakyp.

Na mise utrou se 3—4 deka maésla, k nému da se 1/t
ostrouhané, ve mléce namoCené a vyzdimané housky. Pak se
pfida 6 Zloutkl, 5% —6 deka cukru, 3—4 deka jemné use-
kanych spafenych mandli a naposled se lehce do toho zamicha
ze 6 bilkd snih. Forma vymaze se maslem, vysype cukrem,
polovice tésta da se do ni, na to oplatky, pak jablkova nadivka;
na nadivku opét oplatky a na né druh&a polovina tésta. Nakyp
se 34 hodiny v péafe vafi a *« hodiny v troubé pece.

Jablkova nadivka. Jablka se oloupaji, rozkrajeji, daji
na kuthan, podliji vodou a nechaji se dusiti s cukrem a Céastkou
skofice. Pak se prolisuji, daji vychladnouti, pfida se k nim hrstka
strouhané housky, trochu vanilky s cukrem utluéené a ze 4 bilkd
snih.

C. 884 In. Jablkovy nakyp.

10 dkgr. masla se tfe se 20 dkgr. cukru, pfida se trochu
tlutené skofice, 8 Zloutkl, 14 dkgr. strouhané housky, 7 dkgr.
hrubé rozsekanych mandli, 40 dkgr. na tenké listky nakrajenych
jablek a z 8 bilk( snih. Nyni dej vse do formy maslem vyma-
zané, houskou vysypané a houskou tence nakrajenou vylozené
a nech v pafe upéci.

C. 885. Visiovy nakyp.
Utfi 8—10 deka maésla, pFidej néco skofice a hfebicku tlu-
¢eného, 20 deka cukru a dobfe to utfi. Po té 8 Zloutkl pfi-
michej a dale tfi. 2 strouhané housky pokrop smetanou a pfidej

je k predeSlému, jakoz i 14 deka neloupanych strouhanych mandli
a citronovou kdru; dobfe michej, pak natfes z 8 bilki tuhy
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snih, lehce to zamichej a s nim kila visni. Do vymazané a
houskou vysypané formy dej nakyp do pary péci.

Na misté housky midze$ dati chléb a na misté visni tfesné.
JelikoZ jsou tfeSné sladSi, dej o néco méné cukru. Staci | i deka.

C. 886. 1. Citronovy nakyp.

4 7Zloutky, 7 dkgr. cukru, z 1 citronu na cukru otfenou
klru tfi, aZ to zhoustne a nabude; pak do toho vyced z 1 ci-
tronu $tavu, lehce tam natfes ze 4 bilkd tuhy snih a naposledy
pfimichej hrstku strouhané housky. Dej to do formy maslem vy-
mazané a houskou vysypané a vaf to v pafe '/2 hodiny v troubg.

C. 887. 1. Citrénovy nakyp.

14 dkgr. cukru se otfe na klfe z 1 citronu, jemné se
utluée a tfe se asi % hodiny s 8 Zloutky: po té se pfidava
8 dkgr. strouhané bilé housky s 8 dkgr. strouhanych olou-
panych mandli a z 1 citronu S$tava; posléze se utlu¢e tuhy. snih
z 8 bilkd. Forma se vymaZe maslem, vysype houskou, do té
formy se da tésto a necha se v pafe 34 hodiny péci.

G. 888. 1. Citrdnovy nékyp.
(2 vareného citronu.)

Zraly citron neloupany dej do vafici vody a nech jej ho-
dinu vafiti. Pak vodu slij, dej novou Zhavou vodu a zase citron
plnou hodinu vaf. Musi se nejméné 2 plné hodiny vafiti, ai'o 1épe
déle. Po té citron se rozfizne, jadérka se z ného vyberou, nebo
jinak by nakyp zhofkl, nafez se prolisuje a d& na misu. Pak
tfe se dikladné s 8 Zloutky a 14 deka cukru :/4 hodiny. Posléze
pfimis k tomu lehce z 8 bilk( tuhy snih, vymaz formu maslem,
vysyp ji bilou houskou a dej ndkyp na 1 hodinu do pary v troubé
varili.

G 889. Pomerancovy nakyp.

14 deka na pomeranci otfeného a utlueného cukru utfe
se s 8 Zloutky aZ to zhoustne (asi hodinu); k tomu se pfida
8 deka parenych strouhanych mandli, 8 deka bilé strouhané
housky, ze 2 pomeranéd 3tava, z 8 bilkd tuby snih. Forma se
vymaze maslem, vysype houskou, nakyp se do ni vlije a 34 ho-
diny se v pafe v troubé pefe. Mudze byti také bez mandli.
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C. 890. Nékyp ,jeptiska“.

17Va dt.ka prosatého cukru utfe se s 10 Zzloutky; do toho
se vmichd 17'/j deka neloupanych ustrouhanych mandli — mezi
témito pocitino 3—6 mandli hofkych — 2—3 zrnka nového
kofeni, 2—3 hrebicky jemné utlucené, z V, citronu drobné roz-
krajena kdra a hrst’ strouhané housky; kone¢né se da do toho
z 10 bilkd tuhy snih. Nakyp se 34 hodiny v pafe vaii a pak
na V4 hodiny d& do trouby. Stali také 14 deka cukru a 14 deka
mandli.

Hodinu pred tim, nez se dava na stll, polije se Cervenym
vaficim vinem, a to v3 litru, do kterého se pro chut '/,0 litru
bud malinové, bud rybizové Stavy prida, jakoz i Stava z 1 po-
merance, dle chuti a potfeby cukr a néco skofice. Kdyz se Stava
vpije, zase se nalije, aby hodné ji prosdkl. Tento nakyp mlZe
byti upecen den prfed hostinou.

€. 891. Nékyp z péleného cukru.

Dej updlit do hnéda 12 dkgr. cukru, rozkloktej 2 \rcho-
vaté lzice mouky v ‘a litru smetany, zalij tim cukr na kuthanu
a nech obé svafiti v hustou kaSi; michej tim stale, aZz kaSe vy-
chladne. Pak utfi 4 dkgr. masla s 8 Zloutky a 4—7 dkgr. cukru;
k tomu se pfida citronova kdra a pomerantové nakladané kary
4 dkgr.; z 8 bilkidv u3lehd se snih, pfidd se do toho a s nim
soucasné 1 houska rozstrouhand. 34 hodiny nechd se nakyp
v péafe vafiti a '/4 hodiny d& se do trouby stuhnout; pak se
updali kus cukru a nakyp se jim polije.

C. 892. | Mandlovy nékyp.

4 deka strouhané housky usmazi se na 2 dkgr. masla do
zlatova, nacez se zaliji €ervenym vinem a nechaji vystvdnouti;
14 dkgr. prosatého cukru utfe se s 8 Zloutky, citronovou korou
a pak se pfida studena houska s vinem. Z 8 bilkiv ugleha se
tuhy snih, ktery se k tomu i se 14 dkgr. sladkych neoloupanych
rozstrouhanyeh mandli zamichd. Forma vymaZze se maslem, vy-
sype houskou, tésto vlije se do ni a nechd se v troubé v pére
s/4 hodiny péci.

C. 893. II. Mandlovy néakyp.

Dej na misku 1, Kila tlugeného cukru, 24 Zloutkd, dobfe
to '/2 hodiny ftfi, az to zbéli; pak do toho dej Va kila olou-

v
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panych tlu¢enych mandli, ustrouhej 20 dkgr. ZemliCek a dej do
toho; na konec do toho znenahla vmichej snih ze 24 bilkd,
vymaz formu maslem, vysyp ji strouhanou Zemli¢kou, nalij tésto
do ni a nech 34 hodiny v péfe v troubé vafiti. Vyklop a polij
vinnou pénou.

¢ 894. 1. Cerny mandlovy nakyp s maslem.

Utfe se 14 dkgr. masla, k nému pfida se 6 Zloutkl, 14 dkgr.
cukru, 14 dkgr. nespafenych ustrouhanyeh mandli a 2 IZice
araku, nebo rumu, nebo maraschinu; to sepak tfe '/« hodiny,
nateZz se do toho lehce zamicha z 10 bilkd snih, forma vymaze
se maslem, vysype cukrem, nakyp se da doni, nechad 34 hodiny
v pére vafiti a '/4 hodiny i s parou v troubé péci. K tomu dava
se smetanka maraschinova.

¢ 895. IV. Mandlovy nédkyp s vinnou pdnou.

Utfe se 14 deka cukru s 8 Zloutky a dé& se k tomu 14 deka
oloupanych, jemné ustrouhanyeh mandli. To se tfe dlkladné
vice nez /4 hodiny. Pak se udéld z 8 bilk( snih, polovice se ho
k tomu zamicha, a tfe se to jeSté asi 5 minut; druhd polovice
se jen lehce natfdsd. Forma vymaze se maslem, vysype cukrem,
nakyp da se do ni a nechd 34—1 hodinu v troubé péci. Pak
se polije vaficim vinem a udélda se k nému z V3 litru vina
vinna péna.

C. 896. V. Bily mandlovy nékyp.

Ustrouhej 20 dkgr. spafenych mandli; ze 34 litru mléka
a 3 Izic mouky udélej kvasek, mezi tim dej 20 dkgr. maésla
rozehfat a kdyz jest rozehfato, vlij do ného tento kvéasek dobre
rozdélany a michej tim; kdyZz to houstne, dej tam mandle, pfisyp
asi na vafeCku mouky a hrstku strouhané housky; po té to
odstav s plotny a michej tim tak dlouho, az jest to vychladlé.
Dej do toho 12 Zloutkl jeden po druhém, pfi ustaviéném tfeni,
pfidej 20 dkgr. cukru a naposled ze 6 bilkd snéhu tam natfes.
Vymaz formu maslem, vysyp moukou a vaf 1 hodinu v troubé
v péfe.

C. 897. PiSkotovy nakyp.

Rozkloktaji se v \ litru mléka 3 Zloutky a pozvolna 8 vrcho-
vatych Izic mouky. D& se to na kuthan, v némz se rozpalila
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3 deka masla, v hustou kaSi svafiti, pfi ¢emz se ji stale micha,
by se neutvofily na ni Zmolky, a michd se i déale, az vychladne.
Na mise utfi 8 deka masla, 14 deka cukru, citronovou kuru,
pfimis k tomu 10 deka sladkych oloupanych a drobné usekanych
mandli, 8 Zloutkl, vychladlou kasi a dlkladné to promichej.
Posléze natfes do toho lehce ze 4 bilk( snih a vaf to ve formé
pfipravené &4 hodiny v pafe a M hodiny to pe¢ v troubé.

Nakyp polije se polevou citronovou, neZ se nese na stdl.

Poléva. Uvafi se ve /4 litru vody 14 deka cukru na
citronu otfeného, z /1 citronu Stavy, lZice rumu k tomu se
pFipoji.

Téz se k nému dava punCova smetanka.

G. 898. 1. Tvarohovy nakyp.

'l,, kila tvarohu tfe se se 14 dkgr. cukru, pfida se 14 dkgr.
utfeného masla, 6 Zloutkd, 6 dkgr. mandli, nékolik hofkych
mandli, citrénovad a pomeranova klra, ze 4 housek ustrouhana
tfida, ze 6 bilk( tuhy snih souCasné se 2 Ilzicemi mouky. Vy-
maze se forma maslem, vysype houskou, naplni pfipravenou
massou a da se do pary v troubé 34 hodiny péci.

Nékteré kuchafky davaji 14 deka mandli a 14 deka strou-
hané housky na tento pomér.

C. 899. 1. Tvarohovy nékyp.

Utfi 6 deka masla, 20 deka cukru, 8 Zloutkd, z Y4 ci-
tronu kdru, M2 kila tvarohu, 6 deka mandli sekanych a posléze
z 8 bilkd tuhy snih. Se snéhem da\ej strouhanou housku, a to:
hrstku housky, Izici snéhu. Lehce to promichej, vlij do vyma-
zané a bilou houskou vysypané formy a dej do trouby na 1 ho-
dinu v péafe péci. Posyp vyklopeny cukrem s vanilkou tlu¢enym.

C. 900. Néakyp ,den a noc*“.

Oloupaji se 4 housky, nakrajeji na tenké listky a namoci
trochu ve studeném mléce; pak se daji do misy a utrou. K nim
se pridd 9 dkgr. masla, tfe se toznova, po té d& se k tomu
12 Zloutkl jeden po druhém, citrénovad kidra a zase se to tie;
pak 6 dkgr. jemné rozsekanych mandli, 14 dkgr. tlu¢eného cukru
a zase se to tfe. KdyZz je to hodné utfeno, natfese se do toho
ze 12 bilkd tuhy snih n rozdéli se to na dva dily; do jednoho

19*
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daji se 3 tabulky rozstrouhané cokolady, do druhého tfi Iliké-
rové skleni€ky maraschinu, vymaZe se forma maslem a vysype
cukrem. Do ni se d& nejdfive cerny dil, pokryje se oplatkem
a na ngj zase da se dil bily; mize se to téZ opakovati. Necha
se to & hodiny v pafe vafiti a V4 hodiny v troubé péci.

3. Puddingy.
C. 901. Houskovy pudding.

12% dkgr. mésla se hodné utfe na mise. K tomu se pfida
trochu citronové kiry a 4 nakrdjené, v mléce macené a hodné
vyzdimané housky. KdyZ je houska s maslem hodné promichéana,

Obr. ¢ 16. Forma puddingova s poklici.

pfidd se 6 Zloutkl, 7 dkgr. sekanych nebo na nudligky skra-
jenych pafenych mandli, 7 dkgr. cukrované pomerancové kdry
a nakonecz 5 bilkd snih. Pak se forma vymaZe syrovym
maslem, vysype houskou a necha 1 hodinu v péafe vafit, a nej-
lépe je dati kazdy pudding hned i s parou do trouby. K tomuto
puddingu davd se bud vinna péna nebo smetadnka z paleného
cukru. Kraji se niti.

Jiny zplsob. Pfipoj do puddingu jesté 7 deka sul-
tanek, 3 deka citronady.

€. 902. Houskovy pudding s vinnou pénou.

2 housky nakrajej na kostky, nech je na masle usmazit
a pak vychladnout. 4 Zloutky, 1 celé vejce, 1 Zejdlik smetany,
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4 dkgr. mandli, 5 dkgr. cukru dobfe rozSlehej, tu housku do
toho pfidej a nech asi 1 hodinu stat. Pudding nalij do formy
méaslem vymazané a nech v pafe 1 hodinu vafit.  Vinnou pénu
pfes n& nalij a dej do nadobky k nému na stdl.

¢. 903. Houskovy pudding s pomerancem.

2 housky se ostrouhaji, nakrajeji na listy a namo¢i v mléce,
aby byly trupelné. Utfe se 6—6 deka masla, k nému daji se
vymackané housky, ze '/4 citronu klra, 6 Zloutklv a hodné se
to tfe. Pak pfida se 8'/9—9 deka cukru na pomeranci otfe-
ného, 2 loty spafenych, jemné sekanych mandli, a posléze ze
6 bilkl snih lehce se do toho natfdsd. Forma vymaZe se maslem,
vysype cukrem, nakyp da& se do ni a nech& se 1 hodinu v péfe
v troubé péci.

K nému dava se smetadnka pomerancova.

C. 904.  Citrénovy houskovy pudding.

Jedna oloupand houska namoc¢i se v mléce na trupelno.
6 dkgr. mésla se utfe, vymackana houska d& se do toho a tfe
se do béla; 5 dkgr. cukru, 5 Zloutkl jeden po druhém, z p0l
citronu $tava a z pdl citronu kira se po té k tomu dobfe za-
michd a posléze lehce z 5 bilkd tuhy snih. D& se do vymazané
formy na 1 hodinu do pary v troubé péci.

G 905. Chlebovy pudding.
(Pro 6 osob.)

10 deka masla pilné utfi a po té k nému pfidavej 8 Zloutkd,
8 deka cukiu, citronovou kiru, 7 deka strouhané Cokolady,
7 deka strouhaného chleba, 4 deka mandli; dobfe to umichej
a posléze ptimichej z 8 bilkd snih. Vymaz puddingovy CGtvar
maslem, vysyp houskou, dej ndkyp do ného a var v troubé v pare
s/4 hodiny.

K nému :e da tato poléva: 13 litru vina, kousek celé sko-
fice, citronové klry a cukru, by to bylo dosti sladké, nech svafiti.
Polivej tim pudding nebo dej vino k nému do omaéniku.

C. 906. Citrénovy pudding.

Utfi pilné 14 deka cukru s 8 Zloutky, pfipoj z 1 citronu
kGru i $tavu k lomu, 15 deka strouhané bilé housky, 3 deka
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mouky a posléze z 8 bilkd tuhy snih. Vlij to do formy vyma-
zané a houskou vysypané a vaf v péafe s/4—1 hodinu. Na stdl
se poliva teplou $tdvou malinovou, ktera se také zvl&sté v na-
dlbce k tomu dava.

€. 907. Citrénovy pudding s mandlemi

20 deka cukru, z 1 citronu kOra a 8 Zloutkli se pilng
tfe; po té se k tomu pfidaji 4 deka oloupanych strouhanych
mandli, z 1 citronu Stava a michej dale. Posléze lehce k tomu
pfimis z 8 bilkd tuhy snih sougasné se 12 deka strouhané bilé
housky. Vlij to do formy méaslem vymazané, bilou houskou vy-
sypané a nech v pafe 1 hodinu v troubé vafiti.

C. 908. Pomerantovy pudding.

Na velkém pomeran¢i utfi 14 deka cukru, utlu¢, prosij a
s 8 zloutky jej 1 hodinu pilné tfi, az zhoustne; mezi tfenim
vycezuj do toho Stdvu z téhoz pomerane. KdyZz je to utfeno,
pfimis z 8 bilkGd tuhy snih, 14 deka bilé strouhané housky,
vymaZz formu maslem, vysyp houskou, pokryj papirem mastnym
i poklici a var v troubé v pére.

Poléva. Uvar 10 deka cukru s vodou, aZ se tadhne, pficed
k nému z V2 citronu a z *2 pomerance $tavu, odstav s plotny,
pfilij 2—4 lzice rumu dle chuti. Tim se pudding bud polije,
bud se nese poléva v omacniku na stll. Na misté polévy mlze
se politi puncem.

€. 909. Tvarohovy pudding.

Vo kila tvarohu prolisuj. Smichej s nim a utfi 6 Zloutkd,
kavovy koflik krupice a kavovy koflik smetany sladké, osol to,
pridej 4 strouhané hotké mandle, ze 6 bilkG snih, ubrousek
vymaz maslem, vysyp moukou, dej do ného pudding a vaf v péafe
s/4 hodiny.

C. 910. Paleny pudding s vinem.

Tfi v mise 50 dkgr. cukru s 20 Zloutky, pFidej Spetku
tlucené skofice, citronovou Kk{ru a tfi, aZ to zhoustne. Pak usmaz
na 14 dkgr. méasla 56 dkgr. strouhané housky, zalij ji '/2 litrem

smiseniné, jakoZz i 1'/2 deka na hrubo usekanych oloupanych
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mandli, na nudlicky nakrajenou citronadu, 25 dkgr. ustrouhanych
neloupanych mandli a z 20 bilki tuhy snih, 25 dkgr. sultanek
a dobfe to promichej. Dej to do forem vymazanych maéaslem
a vysypanych bilou houskou a pak do pary asi na 34 hodiny
vafiti.

€. 911. Pudding z péaleného cukru.

7 deka cukru upali se do rlizova a da vychladnouti. Na
kuthan da se 3'/2 deka maésla rozpaliti; po té se k nému pfi-
misi 3 lzice mouky hladce umichané ve ¥« litru smetany (nebo
mléka) a umichd se z toho hustd kaSe, ke které se pfipoji pa-
leny cukr; chvili se to tfe a d& vystydnouli. Do studené kase
dd se 1 lZice vanilkového cukru, citrénova klra, 6 Zloutkiv a
tfe se to ’/, hodiny. Posléze se usleha ze 6 bilkl tuhy snih,
polovina se ho dobfe do kaSe zamicha, polovina pouze natfasa.
Do vymazané, cukrem vysypané formy da se na hodinu do péary
v troubé vafiti. K némuse davd smetadnka z paleného cukru.

¢. 912.Smetanovy pudding s houskou.

2 housky skréjeji se na kosteCky a usmaZi se v masle do
rizova. V 'fa litru smetany rozkloktaji se 4 Zloutky, 1 vejce,
6 deka tluéeného cukru, citronova kira, nacez se k tomu pfida
smazena houska a nechav tomchvili rozmog€iti. Pak se opé-
novatkou vyndd a priddse tam 10 deka mandli na nudlicky
skrajenych. Forma namoci se do studené vody, vylozi bilym pa-
pirem, vymaze syrovym maslem, do ni se d& houska a zalije se
to pfipravenou smetanovou Upravou. Vafi se to v pafe 1 hodinu
v troubé. PFi vyklopeni musi papir zdstati ve formé. K tomu se
dava smetanka pundova nebo likérova. TéZ se miZze pouze politi
likérem.

C. 913. Pudding ze smetanové jisky.

*/,, litru smetany a 3 vrchovaté Izice mouky se dobfe a
hladce rozmichaji. Na kuthanu rozpusti se 7 deka masla, smetana
se do ného vlije a umicha se z toho hustd kade, kterd se pak
mich4, az vychladne. Do vychladlé kaSe zamicha se 7 Zloutku
jeden po druhém, dle libosti citrénové kdry, 7 dkgr. cukru a
7 dkgr. jemné strouhanych loupanych mandli. To se tfe 34 ho-
diny. Jablka, z nichZ se vykrajeji ohryzky, rozkrajeji se na pllky
a nechaji se chvili dusiti se I1zici horké vody a cukrem. Kdyz jsou
mékka, daji se vychladnout a pak se da& do kazdého kousek.
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jakékoliv zavafeniny. KdyZz je to pfipraveno, uSlehd se ze 4
bilkd snih, lehce se do tésta zamicha, forma vymaze se maslem,
vysype cukrem, do ni se da polovina kaSe, na to naplnéna jablka
a na né druha c¢ast; nechd se to hodinu v pafe v troubé péci.

C. 914. Pudding & la Pompadour.

10 deka a 4 gramy dobrého Cerstvého masla zapéni se
na kuthanu a da se po té do ného tolikéZ navdzené mouky, by
se zapénila na bilou jiSku. Dfive vSak jiz da se vafiti 1j3 litru
smetany nebo mléka, v némzZ se povarilo 10 deka a 4 gramy
cukru a kousek vanilky. Vaficim timto mlékem se jiSka rychle
ohasi, t. j. polije, a michd se timnyni pilné na kuthanu, az
se kaSe ode dna oddéluje. Pak se to s plotny odstrani a micha
se kaSi '/2 hodiny. Mezi tim vychladne a tu se do ni zamicha
8 Zloutkl jeden po druhém a na konec natfasa se do toho
ze 6 bilkd tuhy snih. Forma puddingovd se maslem syrovym
vymaze a houskou bilou vysype. Zvolime formu, ktera jest
uprostfed duta.

Zavieme pevné viko formy a dame pudding do trouby do
pary vafiti. Vafi se '/« hodiny. Kdyz se pudding na misu vy-
klopi, polije se Cokoladovou polévou (viz Polévy), kterd se jiz
pfed tim prfipravila; do otevieného stfedu da se husté u$lehana
smetana, by se otvor zaplnil, a vyrovna se jeSté do kopce nad
néj, jakoz i kolkolem misy do vénce. Musi se to rychle upravili,
aby pudding nespadl.

C. 915. Brandysky pudding.

8 Zloutkl jeden po druhém davej do misy, v niz mas
10 deka cukru, a stdle to michej. K tomu pfimis 5 deka strou-
hanych loupanych mandli, z *« citronu klru, z 1 citronu $tavu,
plny kavovy koflik strouhané housky, stale to tfi a posléze natfes
z 8 bilkl tuhy snih. Dej to do formy maslem vymazané do pary
do trouby péci.

C 916. Piskotovy pudding s vinem.

14 dkgr. cukru se tfe se 4 Zloutky velmi pilng; po té se
lehce do toho vmicha snih ze 4 bilkd zarovefi s 10 dkgr. mouky,
vlije na plech maslem vymazany, moukou vysypany a necha jenom
do bledd upéci. Vychladlé peCivo rozkraji se na ctverecky, které
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se do vysky ve dvé pllky jesté rozfiznou; spodni Cast namaze
se zavafeninou a svrchni Casti se priklopi. Tyto CtvereCky se
urovnaji do hladké formy maslem vymazané, bilou strouhanou
houskou vysypané a poliji se nasledujicim: Do '/2 litru bilého
vina da se 8 Zloutkl, 14 dkgr. cukru, trochu citronové Kory,
dobfe se v3e rozkloktd a na vyrovnané CtvereCky vlije. Pak se
nechd pudding asi 1 hodinu v péafe vafiti.

C. 917.  Plump-pudding.

Rozkraji se jedna houska a namoc¢i se do mléka na tru-
pelno; 7 deka masla se utfe, az se zpéni, 7 deka hovéziho tuku
rozkraji se na kostecky. Maslo utfe se po té s houskou, do toho
se da 5 Zloutkl jeden po druhém, 7 deka cukru, 7 deka mandli
neloupanych, na nudli€ky rozkrajenych, 7 deka hrozinek, 4 deka
pomerantové kdry cukrované; kdyZ je to dobfe vSechno smi-
chano a utfeno, pfida se do toho hovézi tuk, lzZicka strouhané
housky a posléze snih z 5 bilki se tam natfese. Pak se vy-
maze forma maslem, vysype se moukou a da se vafiti do stu-
dené vody, aby se v ni pudding 1 hodinu v pafe vafil. Hodi se
k nému smetanka puncova nebo S§fava ovocna.

C. 918. Mandlovy pudding.

56 deka loupanych tluenych mandli, 56 deka cukru a
12 Zloutkl dobfe se umicha. Ze 12 bilkl snih, 12 deka citro-
nady a 17',2 deka mouky se do toho zamichd& Forma vymaze
se maslem, vylozi ovocem, naplni hmotou a v péafe se vafi
v troubé 34—1 hodinu. K nému se hodi ovocnd Stava.

C. 919. Studeny chlebovy pudding.

Vj kilo cukru se tfe se 16 Zloutky '/, hodiny. Pak se
pfidaji k tomu 3 tabulky strouhané c¢okolady, 10 IZic strouha-
ného, na masle usmazeného chleba, kdvova lzicka skofice, 10 utlu-
¢enych hiebickl, ze *4 citronu kira, *4 na kousky nakrajeného
citronatu a ze 16 bilkG tuhy snih. Dvé stejné veliké, hladké
jako na tort formy vymazou se maslem, vysypou cukrem, do
kazdé se da polovice puddingu a nechd se to celou hodinu
v pafe v troubé péci. Pak se jedna polovice pomaze kaStanovou
nadivkou, druha se na to polozi a polije nékterou polévou.
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KasStanova nadivka. 28 deka kaStanli se oloupe,
opafi a stdhne jako mandle, po té se ve vodé do mékka uvafi
a sitem prolisuji. 14 deka cukru se necha husté zavafit, prFida
se k nému z ’/, pomeranCe Stdva a kaStany a dobfe se to za-
micha.

4 Pfny.
€. 920. Citrénova péna.

10 deka cukru utfi se Stavou z 1 citronu. Zfidne-li to,
pridej jesté cukru a posléze ze 2 bilkd snih. Dej na vymazanou
misku do trouby zCervenati.

C. 921. Pomerancova péna.

2 lzice cukru, 1zicku zavafeniny rybizové, z 1 vétSiho po-
merance Stavu tfi, aZ se to zpéni; vmichej pak do toho ze
4 bilkGd tuhy snih; dej na misu maslem vymazanou, zarovnej
Ghledné nozem, udélej po ni vroubky, posyp cukrem a dej do
vlazné trouby péci.

€. 922. | Ovocna péna ze zavafFenin.

28 dkgr. zavareniny kterékoliv dobfe umichej se 24\2 dkgr.
cukru a 1 bilkem; po té se do toho vmicha ze 7 bilkd snih a tak
dlouho se tim micha, az vafetka vtom sama kolmo stoji; pak se
da péna do formy nebo na porceldnovou misku, necha se ¥t ho-
diny pozvolna péci a nese se z trouby pfimo ihned na stdl.

€ 923. 1. Ovocna péna ze zavarenin.

18 gr. zavareniny, 1 Izici cukru zpén, pfipoj 1 lzici rumu
a z 1 bilku tuhy snih.

K témto pénam mo(ze$ vziti: merurikovou, $ipkovou, rybi-
zovou i jinou ovocnou zavareninu.

C. 924 Jahodova péna.

Rozmichej aa litru jahod; nech rozpustiti 28 dkgr. cukru
v tro$e vody, smichej oboje, z 10 bilkd tuhy snih lehce k tomu
vmichej, urovnej do vySe na vymazanou misu a zvolna pec.
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C. 925. 1 Malinova péna.

2 lzice malinové zavareniny se rozetrou a po lZicich pfida
se k ni stfidavé 16 deka cukru a 5 bilkd. Kdyz jest to di-
kladné utfeno, zamicha se k tomu z 5 bilkl snih a da se to na
porcelanovou misu, na které to jiz zlstane, do trouby do rd-
Zova upéci.
C 926. II. Malinova péna.

Utfi na mise 2 IlZice malinové Stavy s 107, dkg. tluCe-
ného cukru, udélej z 8 bilkl tuhy snih, pfimichej jej pozvolna
k malindm, urovnej michaninu na misku do kopecku a velmi
pozvolna upe¢ a cukrem posyp.

C. 927. IlI. Malinova péna.

Pro 6 osob plnou Izici malinové zavafeniny rozetfi s 10'/s
dkgr. cukru a ze 6 bilkG tuhy snih po kousku do toho vmiche;j.
Vymaz formu melounovou, vysyp ji drobty z piskotd, naplfi mi-
chaninou a nech v pafe 1 hodinu vafiti. Pak ji vyklop.

¢ 928. Malinovd péna z Cerstvych malin.

14 dkgr. cukru, 7 dkgr. cerstvych malin, z ‘'/a citronu
§tavy, z 5 bilkG tuhy snih; to v3e “a hodiny michej. Pak pénu
vyrovnej do formy vymazané a vysypané drobty z piskotl. V pare
to var.



OSMNACTY DIL.

Pecivo.

PeCivo jest dvoji: kynuté a nekynuté.

Ke kynutému pe€ivu upravime si vzdy dfive kvasek, to
jest drozdi. Mouka se presyje a nesmi byti nikdy studena.
Proto se za chladnych dnl v teplé mistnosti dfive zahfiva. Téz
mléko se musi ohfati, ale nesmime je prehfati, pouze tak, aby
se zavlazilo. Tésto dava se téz do tepla kynouti a prikryva se
ubrouskem, aby ani chladny vzduch na né nepUsobil.

Val a véletek budtez vzdy Cisty a téZ prohfaty!

Plech, pekac, babovka, forma nebo papir se vzdy maslem
dobfe vymazoti, nez se na né pecivo klade.

Citronova kira se jemné usekd, cukr se utluée a pFesyva;
hrozinky musi byti prebrané a ocisténé, mandle vyparené, vy-
loupané a bud ustrouhané neb usekané, dle predpisu.

Pecivo si zadda v prvé Ffadé dobrého, chutného masla jakoz
i vajec, aby bylo zase také samo chutné.

Drozdi zved4 tésto a byva téZz pfi nékterém pecivu na-
hrazovano prasSky na kynuti, jako: dvojuhli¢itanem sodnatym 7%
gramu na 22 gramd vinného kamene presatého se smicha, nebo:
15 gramd cremortartari smichd se s 5 gramy presatého
natronu. TéZ amonium carbonicum, to jest tak zvané cu-
krafské drozdi, jemné peCivo zveda. Tyto prasSky musi byti pfi-
praveny, neZ se zadélava, aby se rychle do tésta dati mohly.

PeCivo se maze rozkloktanymi vejci nebo Zloutky, neZ se
davéa péci.
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Hnétenky a kola€ky sypou se pro ozdobu pFed pecenim
mandlemi sekanymi. Po upeCeni posypdvd se peCivo jemnym
cukrem, smichanym tfeba s vanilkou po libosti.

Obr. € 17. Sitko na mouku.

PredeSleme nejprve veSkery pfipravy.

Kvasek z drozdi.

Drozdi rozmichd se ve vlazném mléce s cukrem; obého
se da priméfené k nému a pak se do toho zamichd mouka, by
se z toho utvofilo Fidké tésticko jako na kapéni. To se d& na
vlazné misto a nechd chvili stati, aZ vykyne, natez se jim
zadélava.

Vanilkovy cukr.

Tak nazyvad se cukr smichany s utluenou vanilkou. Na
1 tyCinku vanilky ¢ita se 10—14 deka cukru. Vanilka se na
kousky rozkraji, osusi a tlue kus po kuse s kouskem cukru.
Pak se cukr presije a uschova v nadobce uzavfené.

SkoFicovy cukr,
(Na posypani.)

Tlu€e se cukr i skofice a smicha jako vanilkovy.

Nadivani do petiva.

Jemnéjsi nadivky hodi se i do jemnéjSiho, nehynutého pe-
Civa i do cukrovinek. Uvadime je pod jednim.
Nadivanim jsou také veSkeré zavafeniny ovocné.

C 929. Mak.

Uvafi se mak ve mléce, utfe v panvi, osladi dle chuti a
pfida se k nému pro chut citrénova kira.
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Téz se méak jemné utluce nebo umele a da& se vafiti. Jaka
mira maku, takova téZz jest mira mléka. To se vafi dle potfeby,
nejméné *4 hodiny, pak se d& k tomu na V3 litru mléka jako
ofech veliky kus masla, dle chuti cukru, by byl méak sladky,
kousek tlucené vanilky a néco citrénové klry. Vychladlym teprve
se nadiva.

Kdo chce miti lepsi nadivku, mize do méaku pfidati mandle
nebo strouhanou cokolddu. Mnohé kuchafky pfidavaji k nému téz
Zloutek. Mak musi byti svafeny jako hustd kaSe.

c. 930. Svestkova nadivka.

Dobré 3Svestky, z nichz pecky vyloupej, uvaf do mékka,
rozsekej je, prolisuj na sité, pFidej k nim Izicku rumu, trochu
tlucené skofice, citronové kiry a cukru dle potieby, by byly
dosti sladké.

C. 931. Tvaroh.

Na 28 deka tvarohu utfe se 5 deka masla, 3 Zloutky se
daji k tomu, 10 deka cukru, 7 deka mandli strouhanych, 7 deka
hrozinek, 2 hofké strouhané mandle, citrénova kdra nebo vani-
lova chut, ze 3 bilkl snih. To vSechno dobfe promichej.

Jiny pomér: i/i kila tvarohu, 10 deka masla, 20 deka
cukru, 3 Zloutky, 7 deka sladkych a 1 deka hofkych mandli,
7 deka cernych hrozinek, ze 3 bilkd snih.

Jiny pomér: Utfi pilné 6 deka mésla do béla, pfisyp
14 deka cukru, citronovou klru, 6 deka mandli skrajenych,
3 hofké mandle strouhané, 6 deka cernych hrozinek nebo sul-
tanek, 6 Zloutkl, '/2 kila prelisovaného tvarohu, ze 6 bilkd tuhy
snih s hrstkou bilé strouhané housky. Dobfe to promichej.

¢. 932. |. Jablkova nadivka.

Oloupej jablka, rozkrajej na tenké listky, pfidej IZicku
vody, dle chuti cukru a nech je dusit. KdyZz jsou mékka, pro-
lisuj je, pfidej k nim pro chut zavafend kdoulova jablka, citro-
novou klru a erné hrozinky.

C. 933. 1. Jablkova nadivka.

Jablka se rozkrajeji na malé kousky. Pfidd se k nim
trochu vody, kus cukru, néco skofice, a nechaji se do mékka
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dusiti; pak se prolisuji, nechaji vychladnouti,. pfidd se k nim
jesté trochu strouhané housky, osladi se dostate€né cukrem,
pfida se k nim kousek vanilky a posléze zamichd se k tomu
dle mnoZstvi nadivky ze 2—4 bilkl tuhy snih.

C. 934. 1. OFiskova nadivka.

14 dkgr. oloupanych ustrouhanych liskovych ofiskd smi-
chame s 1 vejcem. K tomu déame kus tlucené vanilky a tolik
prosatého cukru nebo moucky cukrové, az je nadivani dosti
husté, nacez je tfeme pilné J2 hodiny.

Ofidky se spafi a po té se klra s nich sloupne.

C. 935. 1. Ofiskova nadivka.

14 dkgr. cukru uvafime, az se tédhne, a pak do ného dame
14 dkgr. strouhanych nebo tlugenych, ale oloupanych ofiskiv a
bud citronovou kdru nebo vanilku, dle toho, jaké chuti si prejeme.
Zamichame to jeSté trochu na plotné a pak dame vychladnouti.

C. 936. 111. OfiSkova nadivka.

14 dkgr. neloupanych ofisku se uslrouha, pfida se k nim
21 dkgr. tluceného cukru, tfe se to a pak se da ze 3 bilk( snih.
(MiZe se dati misto bilkd smetany, kolik tfeba.)

C. 937. Iv. OfFiSkova nadivka.

14 dkgr. liskovych ofisk( se spafi, stdhne a jemné ustrouha.
Necha se vafit 7 dkgr. cukru s roztlu€enou vanilkou, a kdyz je
husté zavaren, daji se do ného ty ofiSky, michad se tim a necha
jesté zapénit, pak se sundd a nechd vychladnout. Kdyby to
bylo pfilis husté, mlze se pfidati trochu vody.

G 938. | Orechova nadivka.

Dej na misku 10 dkgr. strouhanych velkych ofechl, 8 dkgr.
cukru, 2 dkgr. medu, trochu pomerancové kiry zavarené, trochu
vanilky a mlékem zadélej, aby to bylo vlacné.
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C. 939. 1l Ofechova nadivka.

Dej na misku 8 dkgr. ustrouhanych ofechl, 8 dkgr. cukru,
2 dkgr. strouhané housky, trochu vanilky a mlékem zadéle;j.

G. 940. 11I. Ofechova nadivka.

2% deka ofechl, 2Va deka sladkych mandli, 2°/4 deka
cukru, 4 deka drobtd piSkotovych smichej se 2 lzicemi mléka.
Upotrebiti mozno ke kazdému moucnému jidlu.

C. 941. 1v. Ofechova nadivka.

Utfi dobfe 5 Zloutkl se 40 dkgr. cukru; pak pfidej z 5
bilkG snih a 40 dkgr. strouhanych ofechd vlaskych.

C. 942. V. Ofechovd nadivka.

24 dkgr. umletych velkych ofechl, 20 dkgr. neloupanych
strouhanych mandli, 44 dkgr. cukru, trochu vanilky; dej vSe do
misy a zadélej tuhym snéhem z 8 bilkd.

C. 943. Prazenad ofiSkova nadivka.

3'/» deka prazenych oloupanych liskovych ofiskd se utluce
se 2 kadvovymi lzickami vody a 7 deka cukru; smichej to v husty
snih ze 2 bilkad.

C. 944. Mandlova nadivka.

7 deka sladkych tlu¢enych mandli, 7 deka cukru zpéfi se
4 Zloutky, vmichej 5'/2 deka hrozinek a z 1 bilku snih.

C. 945. Kastanovd nadivka.

% kg kastand se oloupa, spafi jako mandle, stahne a
nechd v mléce do meékkd uvafit; po té promacka se sitem.
J8 kg. liskovych vyloupanych ofiskd se jemné ostrouhd, V4 kg.
cukru polije se Izickou vody a nechda do hustd zavafili; kdyz
se hodné tahne, zamichaji se k nému kaStany i ofisky, necha
se to chvili je$té povafiti a pak vychladnouti. &10 litru dobré
sladké smetany se uSleha na pénu a vychladla kase zamicha se
do ni.
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Petivo kynuté.
C. 946. I. B4bovka.

Do hrnka se da& 15 az 20 deka zpénéného precezeného
anasla, 1 Zejdlik smetany, 8 Zloutkdv a 3 IZice citronového cukru.
{Cukr se napfed na citronu tfe, aby nabyl chuti, pak teprve
se tlue.) Pak se k tomu daji je$té 4—5 deka drozdi a necha

Obr. €. 18. Béabovka.

se to kynouti. KdyZz to vykynulo, da se do misy '/* kg. mouky
a upraveny kvas se priliva, az je z toho tésto, které se osoli
a dobfe vypracuje. Babovka se vymaZe maslem, vysype jemnou
houskou a vylozi mandlemi. Tésto se davd po lzicich do ni,
necha dobfe vykynouti a 1 hodinu zvolna péci.

€. 947. 1. Babhovka.

TFi na mise pilné 14 dkgr. masla s 10 dkgr. cukru a ci-
tronovou korou; kdyZ je to jiz na polo utfeno, osol to dlepo-
tfeby jemné rozetfenou soli, pfipoj k tomu 6 Zloutkl jeden po
idruhém, kvasek z 5—6 dkgr. droZdi a posléze % kg. mouky.

Tri to jeSté a pak zamichej do tésta mandle i hrozinky; méj
pfipravenou babovkovou formu maslem vymazanou a houskou vy-
sypanou, dej do ni tésto, nech vykynout a pak upe¢ v troubé.
Hrozinky i mandle mohou se po libosti vynechati.

C. 948. 111. Babhovka.

Utfi 12 deka cerstvého a 12 deka prevareného masla, az
se zpéni. Pak k tomu pfisyp 10 deka cukru, z V* citronu kdry,

20
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zamichej do loho 8 Zloutkll, 3 ustrouhané hotké mandle, 7 deka
drozdi rozfedéného ve V4 litru mléka, 60 deka mouky, a pfidej
6 —10 Izic smetany, aby z toho bylo tésto patficné husté. (Spise
fid¢i.) Formu vymaZ maslem, vysyp houskou, vyloZ rozpllenymi
mandlemi pafenymi, tésto do ni dej, nech je vykynouti a pak
je hodinu volné pet. Mdze$ pFimisiti téZ 7 deka hrozinek a
taktéz i mandle na dlouho krajené do tésta.

¢. 949. Iv. Babovka.

21 dkgr. masla utfe se s 3 celymi vejci a 7 Zloutky; k tomu
se da& 14 dkgr. cukru, 42—47 deka mouky, 7 dkgr. sladkych a
dvé hotké mandle utludené, s °/2 citronu kdra, '/4 Zejdliku sme-
tany, za 3 kr. drozdi, z kterého se udélad kvasek. Tésto nechd
se hlavné dobfe vykynout a potom ve formé vymazané a vy-
sypané dobfe 34 hodiny vypéci.

C. 950. Trena babovka.

Utfi hodné 10 dkgr. cerstvého a 10 dkgr. preva eného
masla; pak 14 dkgr. cukru, 6 Zloutkd. Rozdélej kvasek z 5 dkgr
drozdi a vlij do tésta zaroven s *« kila mouky, dle potfeby
micka, soli a citronové klry; pridej nékolik hofkych strouhanych
mandli. Hodné tésto vypracuj, libo-li, dej k nému hrozinky a vloz
je do dobfe vymazané, bilou houskou vysypané formy, kterou
kromé toho vylozi§ spafenymi rozpllenymi mandlemi. Skvnutou
babovku pak dej péci.

€. 951. Trena babovka s makem.

TFi velmi pilné na mise 20 dkgr. masla, 20 dkgr. cukru,
trochu soli, trochu citrénové kiry a 8 Zzloutkld. Ze 4 dkgr.
drozdi udélej kvasek, dej V2 kila mouky, trochu mléka a hodné
tésto vypracuj.

Udélej z toho 3 dily. .1 dil dej vespod do vymazané ba-
bovky, druhy dil smichej s tlu¢enym méakem a trochou vanilky
a dej doprostfed.

Treti dil dej navrch, nech to skynouti a pak upéci.

€. 952. |. Bahovka kynutd bez drozdi.

Na \2 citronu se otfe 14 dkgr. cukru, jenZz se pak jemné
utlue a se 4 Zloutky tfe /2 hodiny. K tomu se pfida 574 dkgr.
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prevareného a 51, dkgr. Cerstvého rozpusténého masla, jesté
chvili se tfe, pak se pfidd 1 kavovy koflik teplé smetany, néco
soli, vanilky a ze 4 bilkd snih. Naposledy se pfida 26% dkgr.
mouky smichané s 5 gramy dvojuhli¢itanu sodnatého a s 12 gramy
kyseliny vinné. Dobfe se vSe promichd a dad do méaslem vyma-
zané a houskou vysypané iormy babovkové zvolna péci. Forma
musi byt jen do polovice vySky naplnéna, aby .bylo dosti mista
k vykynuti.

C. 953. 1. Bdbovka kynutd bez droidi.

12'/s deka jemné tluceného cukru tfe se % hodiny se
4 Zloutky. Po té se pfidazlehka 9 deka rozpusténého masla,
koflik smetany, ze 4bilkd  snih, 24 dkgr. mouky, 5 gr. dvoj-
uhli¢itanu sodnatého a 12 gr. kyseliny vinné, coZz se s moukou
dobfe smisi a vSe konec¢né zvolna promichad. Forma se vymaze
maslem, vysype prosatou houskou a bébovka se pefe % hodiny
pfi mirném ohni.

C. 954. | Koblihy.

I'/4 kila mouky, citronova klra, lZzice cukru da se do
misy. V 1 litru vlazné smetany nebo mléka rozklokta se 20 Zloutkd,
2 vejce, 42 deka rozehfatého a procezeného masla, sklenicka
rumu. Tim se zadélavda a pridava soucasné ze 7 deka drozdi
kvéasek. Tésto se vafeckou v mise vypracovava, ale nevytlouka se,
nybrz pouze micha. Pak se vykrajuji formickou kolecka, nadivaji
se zavareninou, druhy dil se na né klade, stiskne v krajich,
mensi formi¢kou vykroji a pak se daji na pomoucnény ubrousek
kynouti. Druhym ubrouskem se pfikryji a kdyz skynuly, smazi
se v rozpaleném pFevafeném masle.

€ 955. 1. Koblihy.

Do hrnka dame '/« *tru vlazné smetany a rozkloktame
v ni 6 Zloutkd, 6 IZic rozpusténého masla, 2 Izice cukru tluce-
ného a na citronu dfive otfeného, neb ostrouhanou klru z 1 ci-
tronu, trochu vanilky, 2 hofké mandle rozstrouhané velmi jemné
a 3—4 dkgr. drozdi rozfedéného. To vSechno dobfe rozmichame
a dame na malou chvilku kynouti. Pak na misu dame Zzejdlik
mouky presaté a zadélame =z ni tésto, pfilévajice zadélani po-
zvolna do ni. Je-li tésto Fidké, pfidame radéji trochu mouky,
jelikoz by koblihy pily mnoho mastnoty, Tésto velmi dobfe pro-
pracujeme, na vale rozvalime a vykrajovackem naznafime si

20+
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krouzky na placce. Pak do kazdého kola dame kousek zavare-
niny, kromé malinové, a na klademe jiné krouzky, které
jsme vykrajely, naéez o néco menSim koleckem vykrajujeme
krasné kulaté koblihy, které klademe na ubrousek moukou po-
sypany a na prkénku prostfeny. Koblihy nechame v teple hodné
skynouti. Pak se rozpali méslo v kuthanu a v ném se po obou
stranach do r@izova smazi. Dame koblihy vZdy vrchni stranou
do masla a spodni navrch. Kuthan zakryje se poklickou, kdyz
jsme koblihy daly do masla, a smazime je v odkrytém, kdyz
uz se obréatily. PFikryty maji byti 4 vtefiny; pak se obraceji.

C. 956. 111. Koblihy.

Vyhtej */, kila mouky a proSij na misu, 6 Zloutku, 4 lZice
cukru, 4 deka drozdi, 7 dkgr. masla, z V2 citronu kuru, 2 lZice
rumu nebo punce, osol a utvof tésto, které zadélaS smetanou,
aby nebylo ani tuhé ani fidké, a hodné je vytlu¢. Hned tvof
koblihy, nech sejiti a smaZz, jak vySe udano.

C. 957. IV. Koblihy.

’l,, kila mouky zadéla se se smetanou — néco pfes ‘/4 litru
— ve které se rozkloktalo 10 Zloutkd. Pfida se 6 deka cukru,
10 deka rozpusténého masla, husty kvasek ze 4 deka drozdi,
osoli se to a daldi se tak pracuje, jako vy3e udano.

G 958. V. Dobré koblihy.

7 dkgr. masla utfi hodné v mise; na 56 dkgr. mouky,
7 Zloutkl, jedno celé vejce, néco cukru, citronovou kiru a tolik
mléka, by bylo tésto pékné, 4 dkgr. drozdi. Ostatni prace jako
pfi prvych.
C. 959. Vanocka.

Rozemni 30 dkgr. mésla s 1 kg. mouky, pfisyp 16 dkgr.
cukru, néco soli, citronovou klru, 4 vejce a kvaskem ze 7 deka
drozdi jakoz i potfebnou smetanou zadélej tésto, aby bylo
pékné tuhé, dobfe rukama je vypracuj, pfidej k nému, mnoho-li
chces, na dlouho nakrdjenych mandli a hrozinek, a nech tésto
vvkynout. Vykynuté tésto rozdél na 9 kuslv, udélej z toho ple-
tence a pak z nich sestav péknou véanocku, nech opét chvili
vykynout, pomaz Zloutkem a dej péci.
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C. 960. Mazanec.

Na 1 kilo mouky 40 dkgr. masla, 25 dkgr. cukru, citro-
novou kéru, kavovou Izicku soli, 6 Zloutkd, 2 wvejce, kvasek ze
5 deka drozdi, z toho zadélame tésto smetanou a treba, aby
bylo dosti tuhé. PFimisi se k tomu mandle, hrozinky pfebrané
a necha se tésto kynouti. Pak utvofi se z tésta bochanek, da
se na plech, nafizne kfizem a nechd kynouti. Skynuty pak se
namaze Zloutkem a pece.

Maslo v mouce dfive dobfe rozemeleme, neZz zadélavame.

G 961. I Rohlicky.

Dej na val 1 kg. mouky, do nirozdrob 1 kg. masla, dej
to do misy, pfidej 2 vrchovaté IZice cukru, osol to, pfipoj do
toho 5 Zloutkl, tuhy snih z 5 bilkd, kvasek z 5 dkgr. drozdi,
dle potfeby prfidej mléka a zadélej tim tésto; dobfe je mé-
chaCkou vypracuj, dejna val, rozvalej, 5krat sloz, prevalej a dej
na chvili do chladna odpoCinout; kus tésta vezmi, rozvalej na
vale, krajej z ného tfihranné kousky, pli je zavafeninou nebo
jinou nadivkou a tvof pékné rohlicky. 'Klad je na plech maslem
vymazany, pomaz rohlicky vaji¢kem, posyp rozsekanymi mandlemi,
nech vykynout a pak je pe€ v troubé.

€. 962. 1. OFiSkové rohlicky.

Utfi v mise '/2 kg. masla, aZz se zpéni; pridej 20 dkgr.
cukru, kavovou IZicku soli, 8 Zloutklv a michej pilné dale. Po-
sléze vmichej 80 dkgr. mouky a za 5 kr. drozdi s mlékem roz-
délaného a vypracuj, by se tésto anivafecky ani misy nepfi-
chytalo.  Nyni udélejna vale dlouhou SiSku, rozkrajej na stejné
kousky, kazdy tence vyvalej na trojhran, kraje pomaz Zloutkem,
doprostfed naplfii ofiSkovou nadivkou, zavifi jako rohlicek, klad
na plech méslem vymazany, pomaz po vrchu Zloutkem a nech péci.

C. 963. 11I. Rohlitky.

21 deka mouky, 14 deka maésla rozemel, zadélej s */,0 litru
smetany a kvaskem ze 37a deka drozdi tésto a asi zrnko soli
rozmélnéné. Dobfe je vypracuj, vyndej na val, vyvalej, nakrajej
obdélné kusy, nadivej ofechovou nadivkou, sbal, klad na plech
maslem mazany, potirej vejcem nebo Zloutkem a pe¢ do riZova.
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C. 964. 1Iv. Rohlicky s mandlemi.

Ze 3'/,, deka drozdi udélej kvések, zatim utfi 30—40 dkgr.
méasla s 15—20 dkgr. cukru, 4 Zloutky a citronovou korou. K tomu
pak pfidavej 1 kilo mouky, pFipraveny kvasek, osol to, zadélej
smetanou, které da$ dle potfeby, by tésto bylo tuhé, a hodné
je vypracuj; pak tésto nech kynouti. Z vykynutého tésta
tvof rohli€ky, plin je rozsekanymi mandlemi, pomaz vajickem,
klad na plech maslem namazany, nech je$té kynouti a pak je
dej upéci.

C. 965. V. Maslové rohlicky.

Na vale rozdrob 50 deka masla v 50 deka mouky; po té
do toho zamichej 2 deka vykynutého droZdi, citronovou Kkdru,
osol to, pFidej Izici cukru a vSechno dobfe promichej. Uslehej
z 5 bilkGd snih, zamichej do tésta, prilij 4 Ilzice smetany a
tésto tim zadélej. Pak je valeckem vypracuj, az se délaji na ném
puchyfe, nacez dvakrate tésto sloz, prevalej, dej na misu a priklop
vlhkou miskou, aby tésto neokoralo. Po 3 hodindch kus po kuse
tésto rozvalej, krajej kruzidlem tfirohé kousky, doprostfed dej
zavafeninu a zabal na zplsob rohlicku. Klad hotové rohlicky na
plech maslem natfeny, pomaz zloutkem a posyp rozsekanymi man-
dlemi s hrub8im cukrem smichanymi. Dej je do trouby péci pfi
pfiméfeném ohni.

C 966. V1. Kiehké rohlicky.

Rozdrob na véle 1 kilo masla s 1 kilem mouky a pfisyp
k tomu 10 deka prosatého cukru. Zadélej z toho tésto s 5
Zloutky a kvaskem ze 4 deka drozdi, osol, vypracuj valeCkem
a po té do tésta vpracuj z 5 bilkd snih. Prevélej tésto a dej do
studend odpoCinouti. Tak prfevalej 3—4krate a vzdy ve studenu
tésto odpoCinouti nech. Pak tvof z toho rohlicky, klad na plech
méaslem pomazany, pomaz je vejcem a syp mandlemi sekanymi.

C. 967. VII. Cisafské rohlicky.

35 dkgr. mouky rozdél na 2 dily; do jednoho dilu dej
‘li kg. masla, 3 dkgr. kvasnic rozdélanych ve 3 lzicich stude-
ného mléka, 6 Zloutkd, z celého citronu Kkoru, kavovou IZicku
cukru, a to v8e noZzem hezky promichej. (SUl se neda.) Pak se
to vyvaluje v druhém dilu mouky tak dlouho, az se tento cely
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<lo toho vmicha, nafez se tésto da kynout. Mezi tim se roz-
tluée na hrubo trochu cukru a smichd se s drobné rozsekanymi
mandlemi. Kdyz jest tésto skynuté, da se na val a kraji se na
kousky, z nichz se délaji rohlicky. Hotovy rohlicek se omoci
v roz$lehanych bilcich, obali v cukru s mandlemi smiSeném a da
se ihned na pomazaném plechu péci. Rohlicky moZno téZz plniti
zavafeninou, nebo, coZ jest lepsi, rohlicek upeCeny zavafeninou
se potfe, druhy pak nan se prilipne.

C. 968. Prtclicky.

30 deka masla utfe se se 4 Zloutky; pak se pfida k tomu
10 deka cukru, citrénova kdra, kvasek ze 2—3 deka drozdi a
s nim 48 deka mouky. Tésto se osoli, dlkladné propracuje a
da se kynouti. Skynuté tésto dej na val, nafez z ného kousky,
vyvélej rukou z kazdého kulaty zévitek, sviii z toho vénelek
Cili preclicek, klad je na plech maslem potfeny, nech kynouti,
pomaZz vejcem, posyp sekanymi mandlemi a dej péci.

C. 969. Kunétické precliky.

Utfi pénivé 7 dkgr. Cerstvého masla, zamichej do toho
3 Zloutky jeden po druhém, dej k tomu 6 IZzic smetany, 1 plnou
IZzici cukru, kvasek z drozdi za 2—3 kr.,, nebo 1 IZici kvasnic
a tolik mouky, aby bylo z toho pfiméfené tuhé tésto. Pridej
trochu citrénové klry, libo-li, i muskatového kvétu, udélej precliky
a nech dobfe skynout.

C. 970. Pecivo ke kavé.

Do hrnku d& se 12 IZic rozpuSténého masla, 3 Zloutky,
210 litru mléka, 3 lzice cukru, citrénova kira, osoli se to a
po té se k lomu pfimisi 4 deka kynutych kvasnic. Toto zadé-
lani necha se skynouti a pak nalije se do &3 litru mouky. Tésto
se dobfe propracuje a nechd znova kynouti. Od mouky odejme
se vSak dfive plna hrst a zatim co tésto kyne, rozdrobi se do
té hrstky mouky 14 dkgr. masla, udéla se z toho placka a necha
odpocinout. Kdyz tésto dosti vykynulo, rozvali se, maslova placka
se d& do ného, prelozi a zase vali; vibec zachazi se s tim jako
s maslovym téstem a prekladd se tak dlouho, az je maslo
s téstem spojeno. Po té se to nechd odpocinout, natez se z tésta
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tvofi malé pletenky, rohlicky, tycky, preclicky a pod., da se to
na plech, pomaze vejcem, posype makem nebo sekanymi man-
dlemi, necha jeSté skynout a pak péci.

Kolace.
C o71. 1. Ceské kolage.

Utfi 40 dkgr. masla, pfidej 20 dkgr. cukru, 5 Zloutkd,
i dkgr. kvasnic, 1 kg mouky, sil, mléko dle potieby, vypracuj
ve VvI&Ené tésto a nech skynout. Po té tésto na véle rozvélej,
nakrajej CtvereCky, naplii nadivanim nebo zavafeninou a svazuj
iddedné kolacky; anebo vypichuj z vyvaleného tésta koléacky,
kraje pomaz Zloutkem, prostfedek poklad méakem nebo tvarohem
a klad na vymazany plech nebo na papir. Nech kolafe opét
skynout, pomaz vejcem nebo Zloutkem a zvolna pe€. Upecené
posyp cukrem.

C. 972. 1. Posvicenské kolace.

Utfi %« kila Cerstvého masla; do 34 litru smetany sladké
rozkloktej 12 Zloutkl, slu¢ s tim 10—14 deka cukru, citronovou
klru, 6 deka drozdi rozifedéného, osol, dobfe rozmichej a pak
po troSkach pridavej do utfeného masla vidy néco mouky a
zase prilivej zadélavani, az posledni je vycerpano a tésto patficné
tuhé, spiSe tuzsi, uhnéteno. Pak tésto dobfe vytloukej, az se na
ném tvofi puchyfe, nacez je nech kynouti. Skynuté tésto dej na
val, rozvéalej je na prst tlusté, vykrajuj bud kulaté kolacky,
nebo fez Ctverhranky a svazuj kolacky. Nadivej je makem, po-
vidly, tvarohem, jablky, maz vejcem, nech kynouti, pe¢ v troubé
a pak je posyp cukrem.

¢. 973. 1ll. Maslové kolace.

Z'la méasla a 24 deka mouky udéla se maselna placka
jako na maslové tésto a necha se u ledu odpoCinout, tfebas az
do druhého dne. Pak se zakloktd do ’/3 litru smetany ti Zloutkd,
4 lzice cukru, 4—5 deka drozdi rozfedéného, ale ne kynutého,
citronova klra, 8 Izic rozpusténého masla, a nechad se to kynout.
Po té se daji do misy % litru mouky, a prFipravené zadélani
se pomalu k tomu priléva. Kdyz je tésto vypracovano, rozdéli se
na 2 dily a udélaji se z nich tak veliké placky, jako je ta ma-
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selnd. Jedna se da doll, maselna na ni a ta pfikryje se druhou
plackou téstovou; vedeme si nyni dale tak, jako pfi kazdém ma-
slovém tésté, to jest: prevalujeme je 4—nkrate a zase sklé-
dame. Potom se tésto tence rozvali, nakrdji na Ctverecky, které
se naplni /zavafeninou, rGzky se prelozi, kolatky pomazZou se
vejcem a nechaji nyni teprve kynouti, az jsou mekké. Pak se
daji do rozpalené trouby péci.

C. 974. 1v. Pfevalované kolace.

TFi 25 dkgr. masla, 4 Zloutky, 1 celé vejce, 10 dkgr. cukru,
citronovou klru; pak pfidej s/4 kila mouky, 3 dkgr. kvasnic
skynutych a zadélej tésto, které musi byti hodné husté. DU-
kladné je propracuj a dej skynout. Pak vyvalej tenkou placku,
poklad ji rozetfenym cCerstvym maslem, celkem 30 deka, zabal
jako psani, vyvalej, opét zabal a tak pokrauj, aZz se tésto na
val nelepi. Pak tésto vyvalej, vykrajuj z ného kol&cky, klad je na
pomazany plech, nech je skynout, pomaz je pak vejcem, vloz
do nich mak, tvaroh nebo zavafeninu, upe¢ do zlalova a posyp
je cukrem.

Uhledngjsi nez takové placicky jsou malé kolacky svazo-
vané. Nafezou se z vyvélené placky CtvereCky a na kazdy vlozi
se doprostfed néjaké nadivani. Po té se rlizky ponékud povy-
tdhnou a vzdy dva a dva se kfizmo spoji, aby ve stfedu vSechny
4 rGzky se spojily. Tim utvofi se také 4 otvory, z nichZz nadi-
vani vyhléda.

G 975. V. Pomské koléace.

42 dkgr. mouky, 28 dkgr. méasla, 1 vejce, 3 dkgr. drozdi,
10— 12 lzic dobré smetany, 1 lzice cukru a trochu soli.

Maslo dej na vél a noZem je rozetirej v té mouce, az vSecko
maslo spotfebujes; pak teprve je dej na misu, zadélej tésto a tvor
hned malé skladané kolacky. PIfi je, €im ti libo. Vykynuté pomaz
Zloutkem, posyp mandlemi a cukrem a pecC.

C. 976. VI. Karlovarské kolace

Utfi na mise 28 dkgr. masla, az se zpéni, pak pfidej ci-
tronovou klru, 14 deka cukru, 9 Zloutk(i jeden po druhém, a
tfi dale. Pak pridej k tomu 4 dkgr. vykynutého drozdi, 50 dkgr.
mouky, trochu to osol, dle potfeby pridej mléka, aby tésto ne-
bylo pfili§ tuhé; dobfe je vypracuj a nech vykynout. Vykrajuj
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na vale malé kolatky, klad je na maslem pomazany plech,
uprostfed kazdého udélej dolicek, poklad libovolnou zavafeninou,
ale beze §favy, a nech je vykynout. Vykynuté pomaz vejcem a
dej je péci. Kdyz jsou napolo upeceny, pomaz kazdy navrchu
cukrovym snéhem vanilkovym, posyp sekanymi mandlemi s hrubym
cukrem nebo kandisem smichanym a nech je dopéci. Snéhu cu-
krového uslehej z 9 bilkd. Upedené posyp cukrem.

C. 977. VII Bilkové koldZe.

Utfi na mise 20 deka masla s 3—4 deka cukru, az se to
zpéni: po té k tomu pfimis 50 deka mouky, z % citronu kdru,
osol to, dej kvasek ze 6 deka drozdi a posléze ze 4 bilk( tuhy
snih. Dobfe to vypracuj, nech tésto vykynouti, pak je dej na
val, rozvalej, vykrajuj kolacky, kraje potfi vejci a pak davej do
stfedu zavareninu nebo nadivani, posyp kolacky mandlemi hrubé
usekanymi, dej skynout a pe¢ je v troubé.

Anebo: Uslehej cukrovy snih, poklad jej na kolacky po-
kryté jiz nadivanim, posyp mandlemi sekanymi a dej péci.

C 978. VIl Kiehké kolace.

V4 kg. masla se pénivé utfe, k nému se pfidaji 3 Zloutky,
2 lzice cukru, 4 Izice kynutych kvasnic, 40 deka mouky a patfici
sGl. Mnoho-li tfeba, d& se smetany, aby z toho bylo patfiéné
tésto. Tésto se hodné propracuje a nechd kynouti. Pak se vy-
krajeji koleckem stejné veliké kolatky, naplni uprostfed povidly
nebo tvarohem, daji na plech maslem pomazany, nechaji znovu
kynouti a pak malou % hodiny v troubé péci.

C 979. Krehky kolat $vestkovy.

Utfi do béla 20 deka mésla cerstvého a stfidavé k tomu
pridavej 5 Zloutk( za ustaviéného tfeni. Po té pfimichej do toho
‘fa kila mouky, 10 deka cukru a trochu citrénové kdry, skynuty
kvasek ze 3—4 deka drozdi, osol to a nech kynouti.

Uprav kola€ na plech, poklad Svestkami rozkrajenymi na
Ctvrtky, posyp cukrem a dej péci.

C. 980. Hanoversky kolc.

UIfi 14 deka masla do béla, pfidej 4 Zloutky jeden po
druhém, 6 dkgr. cukru tlugeného, trochu citrénové kiliry, 20 deka
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mouky, 4io ht™ smetany nebo mléka, dobfe to propracuj, pak do
toho vlij skynuté drozdi 3—3'/a deka, osol] to a nech kynouti.
Namaz plech maslem, rozetfi po ném nozem polovinu skynutého
tésta, pomaz je dobrym upravenym tvarohem, pfikryj druhou
polovinou tésta, pomaz povrch rozkloktanym vejcem, posyp drobné
sekanymi mandlemi, nech zase kynouti a pak kola¢ pe€ v troubé.

C. 981. Hnétynka.

Do 56 dkgr. prosaté mouky dej 14 dkgr. cukru, 10'/2 dkgr.
rozpusténého masla, 8 Zloutkl, citronovou kiru, 3 dkgr. drozdi,
osol, prfidej tolik mléka, co je tfeba na obycejné tésto, dobfe
propracuj a nech kynout. Namaz plech maslem, rozvalej na ngj
kus tésta, pomaz tvarohem i jinou nadivkou nebo zavafeninou,
posyp mandlemi, pomaZz okraje vejcem, nech kynout a péci. Po
té posyp hnétynku cukrem.

Nékde zakryva se téZ nadivka druhym kold€em navrchu.

¢ 982. Jidase.

Udélej kvasek ze 2 deka drozdi. Utfi  18deka masla,
7 deka cukru, 4 Zloutky, citronovou klru a tlugenou vanilku;
kdyZz je to utfeno, pfidavej mouku, v celku 56 deka, prilivej
dle potfeby asi 3 litru smetany, dlkladné tésto propracuj a nech
vykynout. Z vykynutého tésta délej thledné jidase.

€. 983. I. Tvarohovy kolat.

TFi v mise vy kg. masla se 20 dkgr. cukru, pfidej trochu
citronové klry, osol, pak pfFidavej 4 Zloutky, po kazdém hodné
tfi, 4 celavejce a opét pilné tfi. Pak pfidej 108 dkgr. mouky
a8 dkgr. v mlécerozdélaného drozdi, zi litrem mléka dobfe
zadélej a nech pak vykynout. Vykynuté tésto rozdél na 10 dilQ;
jeden dil dej vzdy na dno dvakrate maslem vymazané tortové
formy nebo hned na plech je dle ni tvof, pomaz pak tvarohovou
nadivkou, druhy dil dej opét na tvaroh, dobfe rozetfi, by tvaroh
nevytekl; nech opét vykynout, povrch pomaZ rozkloktanym vejcem;
pak postav formy na plech a dej do trouby péci.

G. 984. 1. Tvarohovy Kkolac.

Utfi dobfe 7 dkgr. maésla, k tomu pfidej 2 Zloutky, 14 dkgr.
mouky, 1'/2 dkgr. drozdi a 4 Izice smetany. Z polovice toho
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tésta udélej na plech rukama 2 kulaté koldée a pomaz nasle-
dujici nadivkou: 5 dkgr. méasla utfi s 2 celymi vejci a 7 dkgr.
cukru, citronovou korou a k poSledu dej 28 dkgr. prolisovaného
tvarohu, a dobfe utfi. Oba kolaCe potfi tou nadivkou a prikryj
druhou polovici toho tésta a nech skynout. Pak utfi 7 deka
mésla s 2 zloutky, tim pomaz skynuté kolaCe, posyp cukrem a
zvolna pec.

€. 985. . Tvarohovy koldg.

28 deka mouky rozdéli se ve 2 stejné dily. Jeden zadéla
se 1 vejcem a skynutym kvéaskem ze 2 deka drozdi rozdélaného
ve 2 lZicich smetany. Té&sto se vypracuje, priklopi teplym kuthanem
a necha kynout. Do druhého dilu mouky rozdrobi se 16 deka
masla, pfida se citronova kira, propracuje se to a nadobou stu-
denou prikryje.

Skynuté tésto dad se na val, rozvali se adruhé maslové
tésto se na turozvalku poloZi, provali, vypracuje a po té, kdyz
se to dlkladné zpracovalo, rozvali se z toho placka, ktera se
Ctyfikrate tak sklada a rozvaluje jako maslové tésto, jenom Ze se
nenecha odpocinouti mezi kazdym prevalovanim. Pak se tésto
rozdéli ve 2 dily. Jeden se rozvali na plech vymazany, pokryje
dobfe upravenym tvarohem Kk nadivani, nacez se druhy dil roz-
véli a na tvaroh polozi. Cely kola¢ pomaze se maslem a necha péci.

C. 986. Domaci suchary.

20 deka méasla utfi. Dej k nému 10 deka cukru, '/, kila
mouky, citronovou klru, 1 wvejce, osol to, pfidej4 deka drozdi
vykynutého a mléka, by z toho bylo tésto pFfiméfené. Po té
pfimis k nému 7 deka hrubé usekanych mandli. Z tésta utvof
dlouhé Sisky, nech je kynouti, pomaZz vejcem a volné je upeC.
Studené nakrajej na tenké listky, obal je po obou stranach
v cukru se skofici smichaném a nech je jeSté v troubé osusiti.



DEVATENACTY DIE.

Jemné pecivo.

D @

Obr. € 19. Formigky na jemné pegivo.

Rozli€né snéhy.
C. 987. Cukrovy snih.

Uslehej z 10 bilkG tuhy snih, pfed Slehanim kéapni do
ného asi 2—3 kapky citrénové Stavy. Vsyp do ného 20 deka
tluéeného presatého cukru a zamichej to lehce. Lépe jest vsy-
pati cukr mezi Slehdnim hned do snéhu.
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¢ 988. Vanilkovy snih.

Uslehej snih ze 3 bilklv a kdyZ zhoustne, pfimisuj k nému
7 deka prosatého cukru vanilkového. Slehej, aZ je to tuhé.

C. 989. Mandlovy snih.

Do cukrového snéhu pfipoj néco strouhanych loupanych
mandli.

€. 990. Zavafeninovy snih.

Uslehej z 8 bilkd snih, vmichej 25 dkgr. cukru a libo-
volné zavareniny.

€ 991. Obarveny snih.

Do hustého cukrového snéhu pfimis malinové Stavy.

¢ 992. Spanélsky snih.

Uslehej ze 3 bilkd snih a vmichej do 14 dkgr. husté
svafeného cukru. Cukr se' vafi, az se tdhne, a vafici se vlije
do snéhu. Pak se tim pilné micha.

C. 993, Spanélsky snih s mandlemi.

Do snéhu z uslehanych bilk( vlije se svafeny cukr, pfi-
sypou se k tomu usekané mandle, trochu vanilky a necha se to
vychladnout.

C. 994. Jahodovy snih.
USlehej tuhy snih a pfi ustavicném S$lehani prhnisuj do
ného vafici svafeny cukr jakoZ i prolisované jahody Cerstvé. Na
1 bilek Citej 5 deka cukru.

¢. 995, Spanélsky jahodovy snih se smetanou.

Do 3Spanélského snéhu pfipoj hustou pénu smetanovou a
protlacené jahody.

Pény smetanové.
C. 996. Slehand péna ze smetany.

Ma-li se péna zdafiti, tfeba k tomu miti dobrou, hustou,
sladkou smetanu. Smetana se da pred tim, neZ se Sleha, k ledu,
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nebo s nadobou se postavi do velmi studené vody ve chladném
misté nejméné 1 hodinu. Pak se vlije do kulaté hluboké misy
porcelanové a §leha se pilné metlou, aZz se z ni utvofi hustd péna,
kterd se k ledu postavi, by stuhla, a tam se také nechd, az se
potfebuje.

€. 997. Sladkd péna smetanova.

Do uslehané smetanové pény zamichd se lehce jemné pro-
saty cukr, natez se da k ledu stuhnouti. Pomér cukru ke sme-
tané se rozlitné ¢itd. Budl110—12 deka na /2 litru smetany,
dle toho, jakou pFichut ji chceme jeSté dati.

MUlzeme k ni primfsiti protlatené jahody, ovocné stavy,
ananas, rozfedénou cokolddu, Izicku oranzového kvétu, a tak
podobné chut pény zameéniti.

C. 998. Smetanovd péna s mandlemi.

USlehej '/2 litru dobré smetany na hustou pénu; lehce
pak do ni vmichej 25 deka strouhanych mandli a 14 deka cukru
s kouskem utlu€ené vanilky.

€ 999. Ofechovd smetanova péna.

USlehej ze */4 litru sladké smetany hustou pénu; pfimis
pak do ni 10 deka tlu¢enych ofechl, 10 deka cukiu, néco vanilky.

U. 1000. Smetanovad péna citronova.

Na '/, litru smetany otfe se na cukru kdra z 1 citronu,
kterd se s cukrem do pény smicha.

Pecivo uekynuté.

C. 1001. Francouzska babovka.

Utfi 12 Zloutkl, 14 deka tluceného cukru, pfidej z V2 ci-
tronu kdry a §tdvu z 1 citronu; to vdechno déle pilné tfi. Pak
uSlehej ze 12 bilkd tuhy snih a pridavej jej do toho zaroveii
s \a litru mouky.

Dej tésto do formy maéslem vymazané a houskou presy-
pané na 34 hodiny péci.
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€. 1002. Velice jemna babovka

Dej do kutlianu 28 dkgr. jemné tlu¢eného cukru, 16
Zloutkd a tfi to celou hodinu; potom pfidej z jednoho citronu
kGru, 40 sladkych a 3 hotké jemné tlutené mandle, trochu
muskatového kvétu, na konec z 5 bilkl snih a 28 dkgr. jemné
mouky; kdyZz jest vSe dobfe umichano, da se tésto do dobfe
vymazané, prosatou houskou vysypané lormy a nechd se 1 ho-
dinu zvolna péci.

G 1003. I PiSkotova babovka.

5 celych vajec, 7 Zloutkll, 24 dkgr. jemné tluéeného cukru
a maly kousek tlu¢ené vanilky Slehej metlou v mosazné pén-
vicce na snih tak dlouho, aZ se to hodné zapéni. Po té pFimis
ponendhlu k tomu 15 dkgr. mouky, vlij tésto do maslem vy-
mazané, houskou vysypané babovky a nech velmi pomalu 34 az
1 hodinu péci.

C. 1004. 1. PiSkotova béabovka.

6 Izic cukru se utfe se 6 Zloutky (asi *a hodiny); po té
se do toho lehce vmicha ze 6 bilkd tuhy snih, 12—14 deka
('1,, zejdlika) mouky, trochu se to osoli, a pfida se vanilky nebo
citronové klry pro chut. Forma se vymaZze maslem, vysype houskou
nebo moukou, do poloviny se naplni a necha 1 plnou hodinu
stat na vlazném misté. Pak se zvolna pece.

C. 1005. Bramborova buchta.

Hrnek nebo koflik na Slehani snéhu postavi se do kut-
hanu, v némZ se voda stale vafi. Do kotliku da se 8 celych
vajec, z 1 citronu klra ostrouhand nebo na 14 deka cukru
otfend; pfida se téz za 10 kr. jemné utlucené vanilky. To se
stale Slehd metlou ve vafici vodé, az je to hodné husté a az
to nabude. Trva to bezméla hodinu. Pak se to odstavi a micha
se tim, aZz to vychladne. Po té se do toho vcedi S§tava z 1 ci-
tronu; dle vadhy méa ji byti 3'/, deka. Posléze prisype se tam
10'/2 deka bramborové mouky. Mouka se lehce do toho zamicha,
forma se vymaze maéslem, vysype jemnou houskou a da se to
i s formou na plech do trouby zvolna dobré ;/4 hodiny péci.
Upeéenou posyp cukrem. Chces-li, mdze§ tuto buchtu i na misté
torlu dati. Pak se houska s upeCené buchly seSkrdbe a udéla
se na ni nékterd, nejlépe citronova poléva.
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C. 1006. Bramborovy kolac.

TFi 25 dkgr. masla s 20 dkgr. cukru, trochu citronové
klry, skofice, hrebi¢ku, pfidej 12 Zloutkl, 17 dkgr. strouhanych
loupanych mandli, 7 dkgr. mouky, 40 dkgr. vafenych strouhanych
brambor; po té vmichej do toho lehce snih ze 12 bilk{. Plechy potfi
maslem, vysyp moukou, tésto na né rozhrii, poklad Svestkami
na Ctvrtky krajenymi a nech upéci, pak posyp hodné cukrem.

Jiny pomér: 14 deka masla, 14 deka cukru, 8 Zloutkd,
10 deka mandli, 16 deka brambor, 14- deka mouky, z 8 bilk{
snih, citrénova kira a prace, jak vy$e udano.

C. 1007. 1. PiSkotovy koléc.

TFi v mise 50 dkgr. cukru se 24 Zloutky a citronovou
korou; kdyz je to hodné utfeno, pfidej ze 24 bilkG tuhy snih
a s nim zaroven 50 dkgr. mouky lehce vmichej; plechy vymaz
maslem, posyp moukou, z tésta udélej na to placky, posyp je
mandlemi a pe¢ v troub&; upedené rozpul, obrat, jednu pdli
namaz zavafeninou, a druhou ji pfiklop a polij polevou cukrovou.

C. 1008. 1. Piskotovy kolag.

10 dkgr. cukru utfi do busta s 10 Zloutky; z 10 bilk{
snih natfes zaroveii s 10 dkgr. mouky do toho, namaz plech
maslem, rozmaZ tésto po eelé.n plechu a dej do rlZova péci;
pak kolaé namaZz zavafeninou, rozkroj v pdli a pfikladej jeden
na druhy.

Jiny pomér: 30 deka cukru, 7 Zloutk dlouho tfi,
ze 7 bilkd tuhy snih se 16 deka mouky natfes.

C. 1009. I Pomerancovy koldg.

Utfi dobfe 9 dkgr. masla s 19 dkgr. cukru, pfidej Stavu
z 1 pomeranée a z 1 citronu, téZ i ostrouhanou kiru z obou
a hodné to tfi. Mezi tfenim pfidej 8 Zloutkd, 8 dkgr. strou-
hanych loupanych mandli, po t¢ vmichej do toho lehce z 8 bilki
snih zarovel s 20 dkgr. mouky. Dej kold¢ na plech maslem
mazany a moukou vysypany péci. Pak potfi jej zavafeninou a
polij polévou z cEerveného pomerance.

21
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C 1010. 1. Pomerancovy Kolac.

TFi v mise 30 Zloutkd s 50 dkgr. cukru, $tavou ze 2 po-
merandl a drobné sekanou korou z 1 pomerane. Po té pridej
60 dkgr. bilé strouhané housky a z 30 bilkd tuhy snih. Ve
dobfe promichej a dej na plech pomazany a moukou posypany
do zlatova péci. Upeceny se potfe snéhem a posype mandlemi.

C. 1011. Ofechovy mFizkovy kolac.

OdvaZz si 15 dkgr. masla, 15 dkgr. mouky, 10 dkgr. cukru.
25 dkgr. strouhanych pafenych mandli. Nyni si to dej na val,
maslo rozdrob, dej trochu citrénové kary, rozdélej s 1 Zloutkem,
udélej Sisku na plechu maslem vymazaném, véleckem ji hezky
tence rozval a dej péci; upeCenou nech vystydnouti. Pomaz ji
pak nédivkou ofechovou.

Nyni délej mfizky: Co véazi 1 vejce, tolik cukru, polovic
z vahy toho cukru mouky. Nyni tfi ten Zloutek s tim cukrem,
z toho bilku snih tam zaroven s moukou natfes. Pak délej
kornoutem malé mFizky, nech oschnout a potom vtla¢ do téch
mrizek kornoutem zavafeninu merurnkovou.

C. 1012. OFiskovy kolag.

14 dkgr. mésla, 14 dkgr. mouky se s trochou cukru roz-
drobi, 1 Zloutek s trochou vody rozklokta, potom se ta mouka
na véle tim zadéld a trochu vypracuje, tésto se na dva dily
rozdéli a na ndZ silné rozvali. Jeden kol se d& na vymazany
plech, nasledujici nadivkou se pomaze, druhym kola¢em prikryje
a kolkolem pfimackne. Né&divka: 14 dkgr. cukru se se 3 Zloutky
a jednim celym vejcem hodné utfe, pak se da z ‘/g citronu klry
a néco vanilky pro chut, 14 dkgr. rozstrouhanych liskovych
ofiskl a naposledy ze 3 bilkl tuhy snih. Navrch se kola¢ po-
maze vejcem a posype hrubym cukrem. Nechd se do Zlutd péci.

C. 1013. 1. Jablkovy kolag.
(5 kolacd.)
Rozdrob 56 deka mésla v 1 kg. mouky, néco citrénové
kary a 20 dkgr. cukru. Pak je zadélej 5 Zloutky a dle potfeby

trochou smetany; vée dobfe propracuj, rozdél na 5 dill, kazdy
dle tortové formy rozvalej a nech na maslem namazaném plechu
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upéci. Vychladlé kola€e namaz jablkovymi povidly, okrasli cukrovym
snéhem, mandlemi oloupanymi a na tenké nudlicky nakrajenymi.
Po té jeSté dej kolde na malou chvili do trouby, aZz péna
zriiZovi.

Mens$i pomér: 21 deka mouky, 14 deka masla, 8 deka
cukru, 1 Zloutek a dle potfeby smetany.

C. 1014. 11. Jablkovy Kolag.

Tri pilné na mise tolik maésla, kolik vé&Zi 15 vajec,
s cukrem, ktery vazi tolik, kolik 7 vajec; po té k tomu pfidej
15 Zloutkdv a zase tfi; pak pfidej z 15 bilkG snih a lehce do
toho se snéhem soucasné vsypavej mouku odvaZenou. Odvaz si
ji tolik, kolik vazi 7 vajec. Dobfe tésto promichej, rozetfi z ného
na cely plech maéaslem vymazany placku a nech napolo upéci.
Pak ji pokryj jablky na listky skrajenymi a nech teprve do-
péci. Upeceny kol&€ vyndej, pokryj zavareninou, cukrovym snéhem
a nech v troub& zvolna osusiti.

C. 1015. 111 Jablkovy kolag.

Na vale rozdélad se 14 dkgr. mouky,14 dkgr. prevareného

masla, 1 vejce, 1 Zloutek, 2 lZice octa, ze'/4 citronu Stava,
citrénova kdra a 7 dkgr. jemné strouhanych spafenych mandli.
KdyZz je to vypracovano, vyvali se z VvétSi Casti tésta kulaty
kola€, pomaze se jablkovymi povidly, to jest upravenou nadivkou
z jablek, a prfikryje tenkymkoldem. D& sedo formy, u které
se mlZe kruh odepjati, a nechd se /4 hodiny péci. Pak se kruh
odejme, kola€ posype se cukrem a kraji hned na spodnim plechu
formy.

C. 1016. IV. Jablkovy kol4c.

Vezmi na véal 12 dkgr. mouky, rozdrob do ni 12 dkgr.
Cerstvého masla, pridej k tomu 12 dkgr. opafenych a umletych,
nebo ustrouhanych sladkych mandli, jemné sekanou citronovou
kdru, 2 na tvrdo uvafené a prolisované Zloutky, 12 dkgr. tlu-
¢eného cukru a vSechno dohromady spracuj se tfemi syrovymi
Zloutky. Utvof z toho tésta 2 placky s vySe asi 1 em. Jednu
poloZz na méslem pomazany plech, pomaZz nadivkou, pokryj druhou
plackou a upe¢ do zlatova. Upeceny nakraji se na thledné kousky.

Nadivka: Oloupej a na kousky nakrajej pékna jablka, dej
na kamenny kuthan, pfidej pod né maly kousek dobrého masla,

21%
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kapni trochu vody, dle sladkosti jablek dej cukru, trochu skofice
nebo citronové klry a hrsf ocisténych Cernych hrozinek. Nech
jablka tak dlouho na plotngé, aZ jsou produSena, pak je odstav,
nech vychladnout a vychladlymi kola¢ naplfi, jak vySe udano.

C. 1017. Rybizovy kolag.

Vezmi 31 dkgr. cukru, 31'2 dkgr. neloupanych umletych
mandli, 31'/a dkgr. masla, z 1 citronu kuru a S$tavu, trochu tlu-
¢eného hiebi¢ku i skofice, 5 Zloutkl na tvrdo uvafenych a pro-
lisovanych, 31*a dkgr. mouky, to vSechno dobfe promichej a
zadélej v tésto. Potom udélej na tortovou formu placku, na ni
okraj asi na 2 prsty vysoky, pomaz vajickem a dej péci. Upeceny
pomaz rybizovou zavafeninou.

C. 1018. Jahodovy kolag

Utfi 12 dkgr. cukru, 12/<. dkgr. masla, pfidej citronovou
klru a $tavu pomerancovou, 2 syrové a 2 na tvrdo vafené a pre-
lisované zloutky, 12'/2 dkgr. umletych mandli, 1212 dkgr. mouky,
vée dobfe propracuj, dej do pfipravené formy a zvolna pec.
Potom pomaz jahodovou marmeladou.

C. 1019. 1. Maslové tésto na veliky Koléc.
(Hodi se i na drobné pecivo.)

Dej na val 1 kilo prosaté mouky, udélej v ni ddlek, hod
zde a onde po mouce kousky masla, které jsi odfizla od 1 kila
odvazeného masla, vytlat do ddlku z 1'/, citronu §tavu, pFipoj
k tomu 2 Zloutky, 2 vejce a tolik studené vody, by z toho bylo
vla€né tésto. Vypracovavej je aZz 3/i hodiny. | kilo cerstvého
mésla — s kterého jsi kousek uz odfizla — hodné ve studené
vodé propracuj. Rozvalej z tésta placku, poloz na ni maéslo,
ale dfive je osu$ a po tésté je rozvalej. Pak se to valeckem na-
tluce, prelozi z obou stran, opét valeCkem natlue a prevali,
opét prelozi a tak stidle se to opakuje, aZ je maslo s téstem
Uplné spojeno. Tu se to d& do hluboké misy bud k ledu nebo
do studend a necha tam aZz do druhého dne, naceZ se rozvali
tésto do délky, znova z obou stran prelozi a opét do délky vali.
(Prelozili se musi pétkrate, nejméné tfikrate.) Po tfeti rozvali
se jiz tak tence, jak toho kola¢ vyzaduje, nebo se mohou mensi
drobné kolacky, vénetky a jiné Gtvary z tésta vykrajovati.
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Veliké kolace se dle plechu vykrajeji a pak se koleckem
vSude zarovnaji. Na plech da se papir, kola¢ na néj, pomaze se
vejcem a nechd '/4 hodiny ve Zhavé troub& péci. Musi se u ného
stale stati, nebot velmi snadno hofi; nékdy ani ** hodiny nepo-
tfebuje. Pak udéla se druhy dil tésta, rovnéz tak veliky jako
prvni. Druhy dil pomaZze se téZz vejcem, ale posype jemné use-
kanymi mandlemi. KdyZ jest téZ upecen, pomaZe se prvy kolac¢
libovolnou zavafeninou nebo nadivkou, druhy dil da se na ngj
a nechd se to malou chvili ve vlazné troubé. Pak se kola¢ po-
sype cukrem a krajeji se z ného kusy.

C. 1020. 1. Maslové tésto.

12 deka mouky a 25 dkgr. masla slu¢ v placku, z 22 deka
mouky, 3'2 deka masla, 72 Zloutku, 3 Izic smetany (osolit
malo) utvor tésto; prvni placku poloz na né a tak si ved s pfe-
valovanim jako vySe. Z toho tésta délaji se kolaCe, krémové za-
vitky atd.

C. 1021. 1. Maslové tésto.

56 deka mouky, 3 Zloutky, 25 deka masla v tésto spracuj
se studenou vodou. Tésto 7« hodiny nech ve studenu a pak je
vyvalej; 28 deka masla na listky pokrajeného na to vloz, pre-
loz, vyvélej, tfikrate to opakuj a hned pec.

C. 1022. 1v. Maslové tésto.

75 deka mouky dej na val a rozdél ve 2 dily: do jednoho
dej 6 Zloutkl a zadélej z toho tvrdou vodou tésto. Dobie vy-
pracuj. Do druhého dilu 75 deka masla rozdrob, vypracuj a
rozvélej v placku. Pak z prvého tésta rozvalej placku, maslovou
na ni poloz, sloZ ji na tfikrdte a dej do studend. Za hodinu
tésto rozvalej a opét sloz. To opakuj tfikrate. Po té rozvélej a
vykrajuj formickou rlizné pe€ivo. MaZ je vejcem a davej na
plech vodou potfeny péci.

€. 1023. V. Maslové tésto.

Vezme se 56 dkgr. mouky na val, rozdéli se na tfi stejné
dily, do jednoho dilu se d& kousek masla, véts§i nez ofech vlasky,
trochu soli, jedno vejce, trochu vody, trochu citrénové Stavy a
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vypracuje se Fid¢i tésto, nacez se pfida druhy dil mouky a stéle
se pracuje, az vSechna mouka je zpracovana. Do toho tfetiho
dilu d& se 56 dkgr. masla a udéla se valeckem, nikdy vSak ru-
kama, z toho tésto. Prvni tésto se rozvali na placku a maslové
té3to se na né polozi a valeCkem proklepne, sloZzi a pFikryje
vlhkym ubrusem, aby neokoralo, po tom se ctyfikrate vzdy po
pll hoding vypracuje a pak ho mlze$ upotiebiti dle libosti.

C. 1024. V1. Letni méslové tésto.

22 deka mouky, 1 lzZici octa, *2 vejce, *8 Zejdlika vody
uhnét v tésto. 28 deka masla, 7 deka mouky spracuj a po té
pravé tak si ved, jako pfi jinych maselnych téstech.

G 1025. | T¥eSfovy koldc.

10 deka cukru utfi s 20 deka masla, citronovou korou a
osol to. Pak k tomu pfidej 8 Zloutkd, z 8 bilkd tuhy snih a
20 deka mouky. Na pomazany plech to na prst tlusté rozetfi,
poklad tfesnémi a do rGZova kolag upec.

C. 1026. II. TreSnovy kolac.

Dej na val V2 kila mouky, rozdrob do ni 30—35 deka
masla, 12*2 dkgr. cukru, 6 na tvrdo vafenych Zloutkl, 2 syrova
vejce, néco kdry citronové, trochu skofice a malo soli. Spésné
to vSechno dohromady uhnét a propracuj. Dej do studend. Pak
na plech maslem vymazany tésto rozvalej, potfi vejcem, nasazej
na kola¢ tfeSné nebo viSné a dej do trouby zvolna péci.

€. 1027. Visfhovy nebo tFeSiiovy kolac.

TFi rychle asi 6 minut 80 dkgr. masla, pridej 40 dkgr. tlu-
ceného cukru a opét tfi, az to zbéli; po té pfidavej za stalého
michani 227loutkdl jeden po druhém, citronovou Kk{ru,hrstku
mouky odvézené a opét tfi. Pak vmichej lehce dotoho tuhy
snih ze 22 bilkl zaroveii s 1 kilem mouky. RozmaZ tésto na
plechy méslem vymazané a moukou vysypané asi na prst silné,
poklad visnémi nebo tfeSnémi a rozkrajenymi oloupanymi man-
dlemi, nacez kol nech zvolna péci; pak ho dhledné rozkréjej.
Tento pomér je na dva velké plechy.
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C. 1028. Svestkovy kolat.

Utfe se 25 dkgr. masla, pak se da k nému 20 dkgr. cukru,
citronova kira, to se soutasné tfe '/« hodiny; pak pfidej 7 Zloutkiv
a posléze ze 7 bilkG tuhy snih zaroved s 30 dkgr. mouky. To
se rozetfe na maslem pomazany plech, vysypany houskou, po-
klade se Svestkami na Ctvrtky nakradjenymi a da se do trouby
péci. UpeCeny se posype cukrem. Téz se mlze dati 6 vajec, a
to vzdy 1 vejce s 1 1zici mouky, aby se maslo s vejci nesrazilo.

Jiny pomér: 20 deka masla, 8 deka cukru, citrénova
kdra, 12 Zloutkl, 25 deka mouky, ze 12 bilkd snih. Ostatni
jako vyse.

€. 1029. Liskovy kolag.

9 Zloutkd tfi s 25 dkgr. cukru, pfidej 10 dkgr. strou-
hanych ofiskd liskovych a tfi opét. Po té vmichej z 9 bilkd
snih s 2 lzicemi mouky a rozmaZz na prst tlusté na maslem po-
mazany plech a nech péci. Upe¢eny pomaZ zavareninou a poklad
snéhem cukrovym aneb i bez zavafeniny je nech.

C. 1030. Skladany kolat.

Dej na misu 56 dkgr. masla, citronovou kdru, 30 dkgr.
cukru, hodné to tfi, pak pfidej 18 Zloutkdv, opét to tfi a pak
25 dkgr. oloupanych strouhanych mandli. Naposledy do toho
vmichej z 18 bilkd tuhy snih a zaroveid s nim 70 dkgr. mouky.
Natfi plech maslem, dej na n& tence tésto a nech do rdzova
upéci; upecené pak rozpul, jednu polovici pomaz zavafeninou,
druhou to priklop, povrch namaz cukrovym nebo jinym snéhem
(viz v Cele dilu) a nech opét do Zlutd opéci.

C. 1031. | Polsky kolac.

Odvaz masla, co vazi 6 vajec, tolik cukru, co vazi 3 vejce,
a tolik mouky, co vazi 7 vajec. Dej to odvazené maslo na misu,
pilng Ifi s tim cukrem a pfidej trochu citronové klry. Dale dej
8 Zloutkl jeden po druhém, a po kazdém opét trochu tfi; pak
dej 12 dkgr. loupanych strouhanych mandli. Udélej z téch 8 bilkd
tuhy snih a zamichej zaroven s nim odvazenou mouku a lehce
to promichej. Dej na plech maslem vymazany péci. Pe€ené pomaz
zavafeninou a posyp strouhanymi mandlemi.



- 328 -

C. 1032. 1. Polsky kolac.

41 dkgr. masla, 6 Zloutklv a 20 dkgr. cukru pilné tfi. Pak
pridej 6 dkgr. opafenych rozstrouhanych mandli, 28 dkgr. mouky
a ze 6 bilk( snih. Vymaz tortovou formu maslem, vysyp moukou,
vlij tésto do ni asi na prst silné a dej to do trouby zvolna péci.
Upeceny kola€ namaz zavareninou, posyp mandlemi na nudli¢ky
nakrajenymi a cukrem.

€. 1033. 1. Polsky kolac.

35 dkgr. masla rozdrob do '/, kg. mouky, pfidej 10 dkgr.
cukru, 20 dkgr. loupanych umletych mandli, néco tlucené sko-
fice, hfebicku, citrénové kiry a zadélej se 3 Zloutky. Rozvalej
tésto na plech pomazany a dej péci. Po té je polij puncem,
posyp cukrem tfeba i se skofici smiSenym, pomaZ nadivkou jabl-
kovou nebo zavafeninou a potfi cukrovym snéhem. Dej do trouby
osuSit a klad je bud na sebe nebo je krajej na stejné Ctverhranné
kusy. TéZ mize$ dati na misté cukrového snéhu vanilkovy krém.

Pun¢: Smichej Stdvu z 1 citronu a 1 pomeranfe s preva-
renym cukrem, proced hustym sitem a pfilij k tomu trochu rumu.

Jiny men$i pomér: 10 deka masla, 15 deka mouky,
7 deka mandli, 5 deka cukru, 1 Zloutek. Ostatni jako vyse.

C. 1034. Moravsky kolac.

Utfi 20 dkgr. masla do béla, pak pfidavej vzdy 4 Zloutky
stfidavé s jednou velikou Izici mouky a velikou Izici cukru tlu-
¢eného, az upotiebi§ 20 dkgr. mouky a 20 dkgr. cukru; pfidej
téZz trochu citronové kdry. Dobfe vechno dohromady utfi a na-
posledy do toho natfes ze 4 bilkd tuhy snih. PomaZ plech maslem,
rozetfi tésto na plech na prst vysoko, obloz plech po stranach
papirem, aby tésto nepfeteklo, posyp je navrchu sekanymi man-
dlemi a hrozinkami (zvol k tomu sultanky) a nech kola¢ do
Cervena péci; kdyZ jest upecen, zlstane na plechu, aZz vychladne.
Pak jej pomaz snéhem cukrovym, posyp tluéenym cukrem a dej
znova do trouby zar(Zovéti.

C. 1035. Bleskovy kolat.

Vezmi 6 vajec, a co ty se skordpkami vazi, tolik odvaz
masla, mouky a cukru. Maslo dej na misu a tfi, aZ se zpéni;
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po té pridavej k nému Zloutky z téch 6 vajec jeden po druhém,
vmichej do toho cukr a tfi jeSté '/« hodiny. Potom pfisyp jesté
mouku a tfi dale. Posléze pfimis k tomu ze 6 bilkd snih. Vymaz
formu maslem, vysyp houskou a dej zvolna péci. Upeceny, vy-
chladly, rozkrajeny kol4€ pomaZz zavafeninou.

C 1036. Koldd ,kitty“.

14 dkgr. prevafeného masla se dobfe utfe; po té se da
do toho 14 dkgr. tlu€eného cukru, 14 dkgr. mouky, 2 vejce,
3 Zloutky, vse se dobfe umicha a rozetfe na uzavieny, maslem
pomazany plech, naez zvolna se pece. KdyZ jest kola¢ dozlatova
upecen, hned za tepla se pomaZze zavafeninou. Na to se d& nasle-
dujici krém: ze 3 bilkG se utluée snih, do kterého se vmicha
6 Izic vanilkového cukru, kola¢ se tim pomaze a da do trouby
oschnout.

C. 1037. I Tvarohovy koldg.

Na val da se 14 dkgr. mouky, do ni rozdrobi se 14 dkgr.
maésla, z toho udélad se kruh, doprostfed da se '/* kofliku vody,
| Zloutek, 1 lIzice cukru, trochu soli a 7 dkgr. jemné strou-
hanych mandli; tésto se musi na vale tak dlouho pracovat, az
se nelepi na ruce, natez se nechd hodinu odpoCinout. Potom se
tence tésto vyvali, vykroji se z ného dle talife nebo plechu do-
leniho od tortové formy dva stejné veliké kulaté kolaCe a po
loZi na vymazany plech; jeden z nich pomaze se tvarohem
upravenym, druhym se pfikryje, ten se pomaZe vejcem, posype
se 7 dkgr. jemné usekanych mandli a necha se 34 hodiny péci.
Peceny se posype vanilkovym cukrem.

G 1038. II. Tvarohovy kolac.

21 deka masla rozdrob do 21 deka mouky, pfidej 2 Zloutky,
Il deka cukru, 7 deka spafenych, jemné tlugenych anebo se-
kanych mandli a 1 kdvovou IZicku oranZového kvétu (tekutina).
Tésto se dobfe vypracuje a necha ve studenu vice nez 1 hodinu
odpocinouti. Pak pracuj kolace, jak vy$e udano.

€. 1039. Il Tvarohovy kola¢ s piSkotovym téstem.

14 deka masla, 21 deka mouky rozdrob na véle, utvor
v tom dUlek, pfisyp 8 deka cukru, citronovou kiru, 1 Zloutkem
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to zadélej, prohnét, na plech vymazany malym véaleckem rozvélej
placku anebo vykroj kolafe dle tortového plechu spodniho a
dej do trouby napolo upéci. Vychladly jiz aplné kola¢ pomaz

tvarohovou nadivkou € 931 a na ni rozetfi piSkotové tésto. Dej
péci pak, az vrchem zrlizovi.

PiSkotové tésto k nému: 2 Zloutky utfi se 6 deka
cukru, pfimis ze 2 bilkG tuhy snih se 4 deka mouky.

Jiny pomér napiSkotové tésto: Ze 3 bilkd tuhy
snih, vmichej do ného 3 Zloutky, 5 deka cukru, 3 deka mouky.

Jedté jiny: 2 Zloutky utfi pilngé se 2 Izicemi cukru,
vmichej do toho lehce ze 2 bilkd tuhy snih se 2 malymi IZi-
cemi mouky.

Jiny pomér na tésto spodniho kolacde: Y2 kila
mouky, z *« citronu k@ru, 35 deka masla rozdrob; 10 deka
cukru k tomu pfimis a zadélej se 3 Zloutky. To tésto rozetfi
na plech maslem pomazany a dale si ved, jak pfi pfedeSlém bylo
udano. Anebo dej 2 Zloutky a nékolik kapek oranzového kvétu.

Je$té jiny pomér tvarohového kolace: V2 kila
mouky, 40 deka masla, 15 deka cukru, citronovou klru, 3 Zloutky,
1 bilek. Ostatni se upravi jako pfi predeslych.

Anebo: 35 deka mouky, 20 deka masla, 10 deka cukru,
2 Zloutky.

€. 1040. 1v. Tvarohovy koldg.

14 dkgr. cCerstvého masla, 197i dkgr. mouky, 574 dkgr.
cukru, néco citronové klry da se na val a vypracuje se z toho
tésto. Z ného udélaji se dva kulaté kolace, jeden se da na plech,
pomaze dobrym tvarohem hezky silné a tim druhym se pFiklopi
a pomaze rozkloktanym vejcem. Nesmi se péci pfili§ rychle ani
zvolna. Peceny se posype cukrem.

C. 1041. V. Tvarohovy koléZ.

Dej na val 75 dkgr. mouky, rozdrob do ni 38 dkgr.
masla, 20 dkgr. cukru, néco malo soli, trochu citronové Kkdry,
a zadélej 3 Zloutky s trochou mléka, dej na plech maslem po-
mazany, rozvalej valeCkem a dej do zlatova péci. Potom navrch
tence pomaz tvarohem dobfe pfipravenym a nech vrchem opéci.
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C. 1042. |. Snéhovy kolAc.
(S vanilkovym snéhem.)

Na val se da 21 deka mouky; do té rozdrobi se 14 deka
masla, 7 deka cukru, promne se, zcela mélo osoli a 3 Zloutky za-
déla tésto, které se nechd 34 hodiny odpoéinouti a skfehnouti.
Dvé stejné veliké tortové formy se vymazou, tésto rozdéli se na
dva stejné dily, a do kazdé formy udéla se na dno placka pouze
prsty rozprostiena; kolace daji se jen do bledérlizova upéci.
Pak se vyndaji; jeden, ktery na plechu zlstane, pomaZe se za-
vafeninou, udéla se z 8 bilkG cukrovy snih, zamicha se do ného
14 deka vanilkového cukru, placka se tim hodné vysoko pomaze
a da znova do trouby, aby snih stulil. Pak se vynd& druhd, da
se na ni, a kola¢ se mlze krajeti.

C. 1043. 1. Snéhovy kol&t.

TFfi v mise tolik mésla, co vazi 12 vajec, az se to zpéni,
pak pFidej 12 Zloutkd, trochu citrénové klry a tolik cukru, co
vazi 6 vajec; stale tfi, aZz to nabude, pak do toho lehce vmichej
tuhy snih ze 12 bilklv a zarovefi s nim tolik mouky, co vazi
12 vajec; toto tésto dej na dva plechy maslem vymazané a
moukou vysypané a nech pomalu v troubé péci. Upefené pomaz
zavareninou, pokryj snéhem cukrovym a dej to do trouby osusiti.

C. 1044. 111. Snéhovy kol&c.

Rozdrob na vale do 2kg. mouky 1 kg. masla, %, kg.
cukru, zadélej to 8 Zloutky, 8celymi vejci a trochu osol; vy-
pracuj dobfe. Pak tésto rozvalna 2 plechy voskem neboméaslem
namazané a dej péci.

Upe€ené pomaz zavafeninou a navrch dej snih cukrovy.
(Na 1 bilek dej 1'/s dkgr. cukru.) Dej pak kola¢ do trouby
osusit.

C. 1045. | K¥ehky kolé&g.

Odvaz si tolik masla, tolikéZ i mouky a cukru, kolik vazi
4 vejce. (Né&kdo navaZzi cukru, co vazi 2 vejce.) Maslo utfe se
pilné s utlu¢enym cukrem, pfidaji se 4 Zloutky, citrénova i po-
meranfova klira, z citronu a z pomeranle §tdva, posléze dava
se stiidavé k tomu vzdy lZzice mouky a lzice snéhu ze 4 bilkd.
Forma tortovd nebo plech kulaty na kolaCe se vymaze maslem,
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vysype se pak moukou, tésto senaft na prsttlusté rozmaze a
kolace se pak upekou v troubé.

Postavi se plech s téstem jeSténa jiny plech. UpeCené
kolate pomaZou se zavafeninou, na vrch sepoklade tuhy cu-
krovy snih, to jest snih s cukrem promichany, a po t¢é da se
kola€ jeSté na chvilku do trouby.

Téz se mohou kola€e na sebe kléasti a teprve navrchu cu-
krovym snéhem kréasliti.

C. 1046. 1. Kfehky kol&c.

21 dkgr. mouky, 14 dkgr. masla, 7 dkgr. cukru a 1 vejce
spracuje se v tésto co mozna nejrychleji, aby se pod rukou ne-
rozehfalo; nechd se bud u ledu nebo v chladném misté odpo-
¢inout a upotfebi se nejlépe na kolate s Cerstvym ovocem, jako
rybizem, jahodami, viSnémi a podobné. V chladném, suchém
misté vydrzi toto kfehké tésto 3—4 dny.

C. 1047. 1ll. Kfehky kolag.

Z 21 dkgr. masla, 17 dkgr. cukru, 30 dkgr. mouky, trochu
citronové kiry a 6 Zloutkd udélame tésto, které nechame v chladu
odpocinout. Potom vyvalime 6 kulatych listd, na polovic je upe-
¢eme, vychladlé navrchu po dvou ovocem pomaZeme a dohro-
mady slepime. Na kazdy kola€ udélame tuhou pisSkotovou zavit-
nici, posypeme sekanymi mandlemi a upeCeme do bledé Zluta.
Upeceny kola€ posypeme vanilkovym cukrem a mezery ovocem
pomoci kornoutku plnime.

Piskotova zavitnice: ze 4 bilkd snih, 7 dkgr. cukru, 4
Zloutky, 7 dkgr. mouky zlehka smichej, trochu citronové kary
pfidej; pak se to dd do gumového pfistroje, pomoci néhoZ se tvori
zavitnice.

C. 1048. 1. MFizkovy kolac.

14 dkgr. méasla se utfe, pfidad se za stalého tfeni 14 dkgr.
cukru, 3 Zloutky, trochu citrénové klry, 6 dkgr. strouhanych
neloupanych mandli a 14 dkgr. mouky. Plech namaze se maslem,
tésto se nai rozestfe a nechd do rdZova péci. Vychladlé rozdéli
se na 2 dily, jeden potfe se zavafeninou a druhym se pfikryje.
Kornoutkem vytlaci se thledné snéhové mfizky, necha se to v troubé
oschnout a nakraji se Ctverecky.
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Téz midze$ jeden kulaty kola¢ z toho vytvofit a z téhoz
tésta na ném udélati mFizky. Na upeceny klad pak zavareninu
mezi mfizky.

C. 1049. 1. MFiZkovy kolac.

Dej na val 25 dkgr. mouky, 25 dkgr. méasla do ni rozdrob,
pfidej 25 dkgr. cukru, 25 dkgr. neloupanych ustrouhanych
mandli, dvéma Zloutky to zadélej a dobfe rukama vypracuj. Tésto
rozloZz na plech méaslem vymazany, by z toho byly dvé placky,
a dej péci. Z upecenych koladl pomaz jeden zavafeninou, druhou
plackou jej pfikryj a povrch okra$luj cukrovym snéhem.

€. 1050. 1. Linecky kolac.

Dej na val 50 dkgr. mouky, rozdrob do toho 40 dkgr.
mésla, 20 dkgr. cukru, 30 dkgr. oloupanych ustrouhanych mandli,
trochu tluéené skofice, trochu hfebicku a citrénové kdry; 6 Zloutky
to zadélej, dobfe vypracuj, pak rozvéalej do Uzkého, maslem vy-
mazaného plechu tenkou placku a nech ji v troubé& upéci. Upe-
¢ené a trochu vychladlé tésto pomaz nadivkou ofechovou a nech
opét trochu opéci; pak pomaz néjakou Stavou ze zavafeniny,
polij rumovou polévou a nech v troubé osusiti.

€. 1051. II. Linecky kolac.

14 dkgr. mouky a 14 dkgr. prevareného masla rozdrob;
pak s 1 IZici octa, 3 lzZicemi cukru, citronovou korou, 1 vejcem
a 1 Zloutkem zadélej tésto, osol je, propracuj a dej do studena.
Rozdél pak tésto na dva nestejné dily a rozvalej dvé placky.
Silngjsi dej na plech maslem namazany, poklad ji jablky na-
krajenymi, posyp hrozinkami, mandlemi a cukrem; po té tuto
placku pfikryj docela tence vyvalenym téstem druhym, posyp po
vrchu sekanymi mandlemi a dej zvolna péci.

€. 1052. Naprstkovo kolacky.

14 dkgr. prevareného masla, 14 dkgr. Cerstvého masla jemné
utfeného, 3 Zloutky, pak 10'/2 dkgr. cukru a 35 dkgr. mouky.
Dobie vse zamichej, udélej malé kulicky, do kterych otiskni ddlek.
Pomaz vajickem, posyp sekanymi mandlemi a zvolna pe¢. PeCené
plii zavafreninou, jakou ti libo, a posyp cukrem.
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C. 1053. Kiehké kolacky.

22 dkgr. mouky, 22 dkgr. masla, 11 dkgr. cukru a 1 Zloutek;
maslo se v té mouce rozdrti, pfidd se trochu citrénové kdry, na
vale se to Zloutkem zadéla a v tésto vypracuje. Pak to rozvalej
na vale a vypichej z toho kolaékv; z polovice kolackd vypichej
prostfedky a pokryj jimi ty nevypichnuté. Pak pomaz Zloutkem
a dej na maslem pomazany plech péci. Z téch vypichanych pro-
stredkd vypichni je$té malé hvézdicky a dej téZ péci. Upecené
kolacky pomaZ zavafeninou a okrasli témi upecenymi hvézdi-
C¢kami; aneb namaZz zavareninou a dej na to snih.

C. 1054, Krehké kolacky s visnémi.

14 deka mouky, 8—10 deka masla, citronova kiira, 4 az
6deka cukru, prohnét, 1 Zloutkem to rychle zadélej, valkem
na placku vyvélej a vykrajuj z ni kola€ky. Pomaz je vejcem, do
prostfed klad tfeSné nebo visné — posledni pocukruj — a dej
péci. Pecené posyp cukrem.

Téz midze$ jako v Cisle pfedeslém na kolagek, jehoZ okraj
bilkem pomaze§, poloziti vénecek; cely kola¢ek Zloutkem pak
pomaz a upe€. Vykrajej z tésta hvézdicky a také je pomaz a
upe€. Naplfiuj dutinu v kazdém kolacku zavafreninou nebo jinym
nadivanim a okrasluj je témi upeCenymi hvézdi¢kami.

0. 1055. Kolatky s jahodami.

Dej na val v/9 kg. mouky, 1 kg. masla, 40 dkgr. cukru,
trochu citréonové klry, promichej a zadélej 6 Zloutky. Vypracuj
dobfe, kus odkroj a oktatni dej do studend; tésto, které jsi od-
krojila, rozvalej valeCkem na brk tlusté a vykrajuj formi¢kou ko-
lacky i vénecky, to jest Uzké krouzky. Kazdy uzky krouzek klad
na okraj kolacku a dej na plech trochu maslem namazany do
trouby zvolna péci. Udélej pak z nékolika bilkd snih, vlij do
ného za stalého michani svafeny cukr, zbarvi jahodovou Stavou
a napli tim kornout; kornoutem pak vytlatuj doprostfed ko-
1agkd hvézdy a povrch krasli jahodami.

¢ 1056. Zloutkové krémové kolacky.

Z 21 dkgr. mouky, 21 dkgr. Cerstvého masla, 10 Zloutkl
na tvrdo vafenych a prolisovanych, ze 7 dkgr. vanilkového cukru
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uhnéte se na vale tésto a nechd se ¥q hodiny odpo€inouti. Roz-
vali se pak na pdl prstu tlustd, koleckem vykrajeji se kolecka,
doprostied kazdého udéld se dilek a napIni se vanilkovym
krémem.

¢C. 1057. Svycarské kolacky.

Smichej a rozemni na vale 12 deka mésla, 12 deka mouky,
12 deka jemné prosatého cukru, 12 deka neloupanych, ustrou-
hanych mandli, 8—10 hiebi¢kl tlugenych s kouskem skofice a
anyzem. To zadélej 1 vejcem, zlehka tésto propracuj a nech
pak pfFikryté ve studenu odpo€inouti. Z tésta, které pak roz-
vali§, vykrajuj kolacky nebo také rozlicné hvézdicky a t. pod.
Klad je na suchy plech a dej do horké trouby péci.

C. 1058. Stoleté kolacky.

'/2 kg. masla utfi s '/4 kg. cukru; po té pfidej k tomu
10 Zloutkl, 5 celych vajec, skrajenou citronovou kiru, osol to,
pfimis 14 dkgr. ustrouhanych opafenych mandli a V2 kg. mouky.
Zamichej, dobfe to propracuj, dej na val a tvof malé kolacky;
pomaZz je Zloutkem a dej do rlZova upéci. Upelené pomaz za-
vareninou.

Aneb utvof malé bochanky, udglej do kazdého dllek, napli
jej zavareninou, pomaz celé bilkem, posyp mandlemi a dej péci.

G 1059. Sypké kolacky.

14 dkgr. mouky, 14 dkgr. masla, 14 dkgr. cukru, 14 dKkgr.
se slupkou strouhanych mandli, 1 Zloutek, citrénova kdra, trochu
tlucené skofice a hrebiCku na vale dobfe vypracuj, vyvélej, vy-
krajuj kolacky, dej je na plech maslem potfeny, potfi je vaji-
Ckem a zvolna je dej péci.

Upetené mU0ze$ spojovali dva a dva k sobé nékterou za-
vareninou a polévati polévou cokoladovou.

C. 1060. 1. Linecké kolacky.

16 dkgr. mouky, 12 dkgr. masla, 12 dkgr. cukru, 12 dkgr.
mandli se slupkou strouhanych, 6 na tvrdo vafenych, preliso-
vanych Zloutkd, 3 syrové Zloutky, citronovou kuru, ze 3 bilkd
snih, vie dobfe na vale vypracuj a tvof malé kolacky na plech.
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Kazdy pomaz rajickem a nech zvolna péci. PecCené pocukruj
a dej na kazdy kousek zavafeniny.

C. 1061. 1I. Linecké kolacky.

192 gr. mouky, 14 dkgr. mésla. 7 dkgr. vanilkového cukru,
citrénova kira, 2 Zloutky; z toho zadélej tésto a tvof malé vy-
krajované kolacky, délej doprostfed kolecka, do kterych das ihned
zavafeninu. Dfive je vSak pomaz vejcem.

C. 1062. Trojhranky s mandlovou nadivkou.

70 dkgr. mouky; v té se rozdroli 50 dkgr. masla, zadéla
se to 2 Zzloutky, 1 celym lejcem a 3 Izicemi smetany i vice,
dle potfeby se to osoli, vypracuje a vyvali, jako méaslové tésto pre-
kladad a nechd se odpoCinouti. Pak tésto vyvalej, nakrajej z ného
asi na prst tlusté ctverecky; klad na plech, prikryj ubrouskem
a dej do studend. Po té CtvereCky tence rozvalej a kraje namaz
Zloutkem, naplfi mandlovou nadivkou, pFeloz do tfihranu kraje
jesté jednou, zaloz, pomaz je vajickem, posyp krystalovym cukrem
a nech na plechu maslem pomazaném rychle péci.

C 1063. Kf¥ehké rohlitky.

Va kila mouky, 40 deka maésla, 10 deka cukru, z '/a ci-
tronu k@ru, 4 Zloutky a néco smetany, by z toho bylo tésto,
jez vypracuj valeCkem, méné rukama, a pFevaluj je pétkrate jako
méslové tésto, pak je na 1 em. tlusté rozvalej, vykrajuj z ného
rohli€ky, doprostfed dej zavafeninu nebo jemné nadivani, druhy
podobny vykrojek nan poloz, ale dfive, aby se od sebe neodle-
pily, pomaz spodni bilkem. Po vrchu je potfi vejcem, klad na
plech méaslem pomazany a pe¢ je v troubé ne pFili§ prudké.

G 1064. Krehké koblihy.

Rozdrob na véale 15 dkgr. méasla s 25 dkgr. mouky,
12 dkgr. cukru a 12 dkgr. pafenych mandli (6 dkgr. mandli
musi byti strouhanych a 6 dkgr. krajenych), pfidej jesté 4 dkgr.
citronatu, tésto dobfe vypracuj, rozvalej asi na prst zvysi a vy-
krajuj formou malé kolacky, které klad na plech maslem vyma-
zany; pak je potfi vejcem a posyp kandisovym cukrem.

UpeCené pomaz zavafeninou na spodni strané a skladej
vzdy dva dohromady, by tvofily koblizku.



G. 1065. Trubitky z maslového tésta
(pInéné snéhem cukrovym nebo smetanovou pénou).

J2 kg. masla vypracuj na vale vodou potfeném a dej do
studend. Pak dej do '/a kg. mouky 1 celé vejce, 1 Zloutek,
z *2 citronu $tavy, trochu soli a dle oka vody. Dobfe to v tésto
vypracuj, rozvélej v placku, taktéz i ono maslo, sloz placky ty
na sebe, rozvalej a shal ve Ctyrhran. Dej do studena odpocCinouli.
Druhy den nebo po 2—3 hodinach tésto jeSté jednou prevalej,
sloz opét ve étyrhran a nech odpolivati. TotéZ opakuj jesté tfi-
krate. PFi poslednim pfevalovéani rozvélej tésto v tenSi placku,
vykrajej kruzitkem obdélniky, obal jimi plechové rourky (formy
na trubicky), srovnej na plech, potfi vejcem, mlze$ t6Z i seka-
nymi mandlemi posypati a nech zrychla péci.

Upecené naplii snéhem s cukrem nebo slazenou pénou sme-
tanovou s vanilkou a posyp cukrem.

C. 1066. Suchary.

28 deka cukru a 28 deka mouky smichej na vale se 4 deka
citronatu na nudlicky skrajeného. Zadélej z toho se dvéma vejci
tésto a dobfe je propracuj. Utvof z tésta SiSku a dej ji na plech
voskem pomazany zvolna péci. Upe€enou za horka nakrajej na
fizky a dej je do trouby osusili.

Anebo: zadélej tésto se 4 vejci a pfipoj k tomu 8 deka
citronatu a 8 deka na hrubo sesekanych mandli.

G. 1067. Malé sucharky.

14 dkgr. mouky a 14 dkgr. cukru zadélej 1 vejcem. Pridej
5 dkgr. sultanek, 5 dkgr. na dlouho nakrajenych mandli a hodné
tésto na vale vypracuj. Udélej podlouhlou $iSku a nech pozvolna
na plechu voskem potfeném péci.

C. 1068. Trené suchary.

20 deka cukru tfi se 12 zloutky asi % hodiny. Pak
smichej s tim 20 deka mouky, polovinu tésta dej na val, pfimis
k nému anyzu, utvof SiSku, dej na plech pomazany, potfi bilkem
a dej do trouby péci. Do druhé poloviny pfimis tluenou va-
nilku, také utvof Sisku a pe€ ji..Vystydlé nakrajej na Fizky.
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€. 1069. Mandolatky.

Kolik vazi 2 wvejce, tolik si odvaz mouky a tolikéz i cukru.
Po té utfi cukr se 3 wvejci. KdyZ je to dlkladné utfeno, pfisyp
k tomu mouku, 9 deka hrozinek, 9 deka pafenych a na nudle
skrajenych mandli, 9 deka citronatu téZ na nudleskrajeného a
citronovou klru po libosti. Dobfe to rozmichej, rozmaz tence
na plech voskem natfeny, pomaz Zzloutkem a dej zvolna péci.
KdyZ je to do rizova zapeCeno, vyndej plech z trouby, skrajej
upe€enou placku na kousky dle vlastni libosti veliké a nech je
na plechu v troubé susiti.

Jiny pomér: 14 deka mouky, 14 deka cukru, 4 deka
mandli, 4 deka citrondtu a 2 vejce. Utvof z toho SiSku a pe¢
jako vyse.

C. 1070. Mandolaty cukrové.

Dej vafit v, kila cukru, az se tahne.

Po té jej odstav s plotny, vyced do ného ze dvou citronl
§favu, pridej V2 kila prazenych loupanych rozemletych ofiskd,
/4 kg. na nudlicky skrajenych loupanych mandli, '/« kg. vlaskych
ofechl v kouscich, z 1 citronu k{ru, vSechno dobfe promichej
a rozetfi na plech, na néjZz jsi dfive poloZila oplatek a tim jej
pokryla. Na to zase poloz jiny oplatek a nech na vlahé plotné
susiti.

C 1071. Bily pernik.

Do hrnku dej 25 dkgr. prosatého cukru, 6 vajec, postav
do nédoby, ve které jest vlaznd voda, a metlou na plotné to
Slehej, aZ jest voda Zhava a tésto v hrnku tuhé, to jest zhoustlé;
pak to odstav a v té teplé vodé dale Slehej az do vychladnuti.
Pfidej nyni tlucenou skofici, hrebitek, citronovou klru, 4 dkgr.
citronatu na nudlicky krajeného, 25 dkgr. se slupkou strouha-
nych mandli, 4 dkgr. krajené pomerancové kary, ke konci 18 az
20 dkgr. prosaté mouky, hodné to propracuj, na voskem polfeny
plech asi na prst tlusté tésta namaz, pomaz vajickem, ve stejné
vzdalenosti poklad tence krajenym citrondtem v mezerach, jak
veliké kostky nebo fizky pak z toho chce$ krajeti, a dej to péci.
Pece se velmi zvolna, jelikoZ jest tésto tézké. Za tepla rozkrajej
po libosti na Fizky nebo kostky.

C. 1072. | Marcipanky.

25 dkgr. masla, 25 dkgr. cukru, 6 na tvrdo varenych
Zloutkd, trochu skofice, hrebi¢ku, nového kofeni, citronové klry
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na véle zadélej, vyvalej, rozkroj na marcipanky, doprostied dej
kousek citronatu nebo '/, mandle, dej na voskem potfeny plech,
pomaz vejcem a volné pec.

C. 1073. 1. Marcipanky.

Tfi 14 dkgr. cukru, 6 dkgr. masla, trochu citronové kary,
tlu¢ené skofice a hiebicku, 10 dkgr. strouhanych neloupanych
mandli a 1 vejce. Na vale to dobfe vypracuj se 14 dkgr. mouky,
pak tésto vyvalej, nakrajej na kostky, dej je na pomazany voskem
plech, kostky potfi vejcem, doprostfed dej '/, mandle nebo
kousek citronatu a marcipanky dej péci.

Jiny pomér: 10 deka mandli, 10 deka cukru, 10 deka
mouky, 4 dkgr. masla, 1 Zloutek, citronovou kiru a néco tluge-
ného hrebicku.

22+



DVACATY DIL.

Cukrové pecivo.

Krémy ¢ili studené smetanky k vypliovani cukro-
vinek a tortd.

G. 1074. Vanilkovy krém.

Rozkloktej 8 Zloutkl se lIZici mouky velmi jemné a hladce;
po té prilij '/3 litru uvafené, ale jiz vychladlé smetany, kus va-
nilky dle vlastni chuti se 14 deka cukru utlucené, postav to na
plotnu a kloktej tim neustdle, az to zhoustne. Pak to rychle odstav
a kloktej, az krém uplné vychladne. Po té do ného zamichej husté
smetanové pény z '/, litru sladké smetany, dej k ledu a nech
tam tak dlouho, aZ UplIné stuhne a zhoustne.

Jiny pomér: 12 Zloutkd, u4 litru smetany, '/4 kila
cukru vanilkového a z *« Ixtru smetany hustou pénu. Prace
jako vyse.

G. 1075. Citrénovy krém.

2 plné lzice tlugeného cukru na citronu otfeného slug
s 1 lzici mouky, 6 Zloutky a *4 litrem sladké smetany. Roz-
kloktej to a kloktej na ohni, az to zhoustne. Po té odstav, nez
to prijde do varu, sice by krém zfidl, pfimis k tomu z 1 citronu
Stavu a ze dvou bilkd tuhy snih. Michej, aZz to vychladne.

C. 1076. Pomerantovy krém.

Pfipravi se jako citronovy, jenom Ze se da pomeranova
klra a Stava.
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C 1077. Mandlovy krém.
Uveden pfi ¢ 811.

€. 1078. Orechovy krém.
Uveden pfi ¢ 813.

G 1079. Kévovy krém.

'/, litru smetany vlij do hrnku se 2 IZicemi bramborové
mouky hladce rozmichané, 5 IZic silné cerné kévy, 14 deka
cukru, 10 Zloutkd. Rozkloktej to, postav na plotnu a Kkloktej
pilné, az se to vafi a zhoustne. Pak to rychle odstav s plotny
a michej tim, aZ tovystydne. Po té pli krémem uréené cu-
krovinky.

¢. 1080. Cokoladovy krém.

V2 litru smetany, 3 tabulky Cokolady, 8 Zloutkd, 10 dkgr.
cukru kloktd  se naplotng, az tozhoustne; vafitse to v3ak
nesmi. Pak se to odstavi, postavi do studené vody, kloktad se to
opét, az to prochladne, a posléze pfida se z '/, litru Slehané
smetany péna.

C. 1081. Maraschinovy krém.

Do kotliku da se 5 celych vajec, 16 deka cukru, kotlik
nebo hladky hrnek postavi se do kuthanu horkou vodou naplné-
ného a Slehd se tometlou, az jeto hodné husté.Pak se to
vlije na misu, pfidise k tomu 1 lzice dobrého rumu, 2 lzice
maraschinu a micha se tim, az to GpIlné vychladne. Tim se na-
pliuji cukrovinky jako ofiSkovou nebo jinou néadivkou.

Masla k plnéni tortd.

& 1082. Cokoladové maslo.

6 celych vajec, 3 Zloutky, 31%2 dkgr. cukru, 6 tabulek
rozehraté Cokolady, 1 tyCinku utluené vanilky Slehej v hrnku,
ktery jsi postavila do vafici vody, tak dlouho na mirném Zaru,
az to zhoustne. Po té odstav to od ohné vmichej do toho
42 dkgr. tuze chutného, cerstvého masla, které dfive musi byt
tak utfeno, az se zpéni, aby to bylo tuhé. Hmotu Slehej pak
hned na ledé, aby rychle nehladia.
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¢. 1083. Kavové maslo.

28 deka prazené a umleté kavy dobfe svaf, aZtoho zU-
stane jen kadvovy hrnécek; dej k tomupo vychladnuti 6 celych
vajec, 3 Zloutky, 31'/2 dkgr. cukru, a ve vafici vodé v kotliku
to dobfe uSlehej, az je to husté. Pakdej kotlik s tim na led
a vmichej do toho 13 dkgr. masla, které je dobfe pénivé utfeno,
a pilné tim michej, az je to tuhé « husté. Pak se tort plni
tim maslem a okrasluje.

Cukrové pecivo.

C. 1084. I. Piskoty.

Dej na misu 10 dkgr. cukru a tfi pilné se 4 Zloutky, aZ
se to zpéni; po té vmichej do toho lehce tuhy snih ze 4 bilkd
zarovenl se 6—7 dkgr. mouky. Kornoutem lij na plechpapirem
pokryty piSkoty a nech je zvolna péci.

C. 1085. IL PiSkoty.

Dej do kotliku 28 dkgr. cukru, 4 celd vejce a pilné na
plotné michej; pfidej téz trochu vanilky. Po té vmichej do toho
24 dkgr. prosaté mouky. Napli papirovy kornout tim téstem,
vytlatuj piSkoty na voskem mazany plech a dej je péci.

¢. 1086. Cerné piskoty.

14 dkgr. cukru utfi se 4 Zloutky; ze 4 bilkl husty snih,
k tomu protfes 7 dkgr. mouky a posléze k tomu pfic¢ii 3 ta-
bulky C€okolady strouhané. Nyni pomaz podlouhlou formu maéslem,
vysyp moukou, vlij do ni a zvolna pet.

G 1087. Anyzové piskoty.

30 deka cukru uslehej se 4 vejci a lzici prebraného anyzu
V4 hodiny na kraji plotny, aZ to zhoustne. Odstav to a $lehej
jesté V4 hodiny; po té pfisyp 25 deka mouky, promichej ji a
vytlaGuj kornoutem na plech voskem pomazany malé piSkoty.
Nech je 1—2 hodiny na teplém misté stati apak je do zlatova



C. 1088. Piskotové tasto.

28 dkgr. cukru, 10 Zloutkl, z V2 citronu klru '/fa hodiny
tfi. KdyZ je to utfeno, da se 19V2 dkgr. mouky a z 5 bilkd
snih. Dava se vzdy Izice mouky a lzice snéhu, az je to zpraco-
vano. Naposledy pFidej hrstku strouhané bilé housky. Tésto
rozetfi na pomazany plech.

C. 1089. Piskotové Fizky.

21 deka cukru tfi se 4 Zloutky v mise, az to nabude; po
té pridej k tomu z *, citronu $tavy a klru, a posléze lehce do
toho vmichej ze 4 bilkl tuhy snih soucasné s 9 deka mouky.
Tésto rozetfi noZzem na plech maslem vymazany a moukou vy-
sypany a dej péci. Rozdél tésto na dva dily; jeden posyp na
nudlicky skrajenymi mandlemi; druhy nesyp, ale zase kdyz je
upeceny, pomaz jej zavafeninou. Mandlovy dil na tento pFiklop
a nakrajej z toho podlouhlé kousky.

€. 1090. Bisquit.

4 Zloutky a cukru co 4 vejce vazi se tfe s kouskem tlu-
¢ené vanilky % hodiny. Pak se pfida ze 4 bilkd tuhy snih, a
co 2 vejce vazi mouky se lehce do toho zamichd. Tésto se
rozetfe tence na voskem pomazany plech, nechd se do bleda
upéci a jeSté horké na kousky se nakraji. Polovice téch kouskl
pomaZe se zavafeninou a druhymi se pfikryje. MiZe se to pak
jesté polévati lesklou polévou; kdyz vSak neminime je leskle
zdobiti, posype se tésto jeSté pfed pe€enim na nudlicky skraje-
nymi mandlemi, a kdyZz je to pecené, posype se tlutenym, s va-
nilkou smisenym cukrem.

C. 1091. PiSkotové koblihy.

Utfi 7 Zloutkl s 25 deka cukru; pak pfimis 19 deka
mouky a s ni stfidavé ze 7 bilkd tuhy snih. Na maslem vy-
mazany, moukou vysypany plech lij kornoutem koblihy, to jest
kulaté bochanky, které do bledézluta upeceS. Upecené pomaz
bud zavafeninou, bud néadivkou jemnou nebo nékterym krémem,
slep dva a dva vzdy k sobé a polivej je pak polévou, kterd
souhlasi s nadivanim. Tak na pf. ke kdvovému krému zvol ké&-
vovou polévu a t pod. TéZ je mlze$ smadeti v cukru vareném,
az se tdhne, a obéleti pak v praZenych sekanych mandlich.
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¢. 1092. Piskotové CtvereCky.

Odvaz si za 4 vejce cukru, utlu¢ a dej do nadoby, kterou
postavi§ do kuthanu s vlaznou vodou. Pfipoj k cukru 8 vajec
a Slehej to na pokraji plotny 72 hodiny, aZ to zhoustne, naceZ
se to z vody vynda a Slehd, az to vystydne. Po té k tomu
zlehka pfimis tolik mouky, kolik véazi 4 vejce, a tolik rozehra-
tého maésla. Zamichej, vlij tésto na prst tlusté na plech méslem
vymazany, moukou vysypany a znendhla je pef. Zlehka to
s plechu sundej a vystydlé krajej na Cctverecky, polivej je polé-
vou, poloZz doprostfed kaZzdého jednu pistacii a osu$ v troubé
vlahé.

G 1093. PiSkotovy zavin.

Uslehdme tuhy snih z 9 bilk(, zamisime do toho 1(3 dkgr.
cukru po troSce a opét fadné snih uSlehame, az je tuhy; pfida
se po té 9 Zloutkl, 16 dkgr. mouky zlehka a trochu citronové
kary.

Ze 34 této hmoty upe€eme prudce na plechu papirem pod-
loZzeném tenky list, jenZ se teply pomaze zavafeninou a shali; druha
hmota se zbarvi Cokoladdou nebo kakaem a upeCe se z ni novy
list, ktery se cely opét pomaZe zavafeninou, naez shaleny zavin
do ného zavineme. Pak se pomaZe citronovou polévou, obali se
tluéenym kandisem nebo hrubym cukrem a pak kraji se na fizky.

G 1094, Piskotovy kotouc.

56 dkgr. cukru se dobfe utfe s 10 Zloutky, pak se pfida
z 1 citronu jemné rozkrajena kira a hrst mouky. To vse se
dobfe utfe. Pak se udéla z 10 bilkd tuhy snih, ktery se lehce
do toho vmicha. Tésto nalije se na plech pomazany a houskou
vysypany a da se péci. PeCené tésto se za horka pomaze né-
jakou zavareninou, shali se v zavin, pak se nakraji na kousky
a posype cukrem smichanym s trochou vanilky.

C. 1095. Vanilkové maslo.

Utfi 14 deka cukru vanilkového se 4 Zloutky velmi dobfe
'lj hodiny. Sloz dlouhy pruh papiru bilého na varhanky na
prst Siroké a poloz je na plech. Tésto vlij do kornoutu a do
prostor papiru tla¢ ty€inky. Nech je bud pfes noc na kamnech,
bud ve vlazné troubé nejméné 2 hodiny susiti.
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Anebo vymaz 14 obdélnych formi¢ek maslem prevarenym,
kazdou napli do polovice tim téstem a v prostfedné teplé troubé
je pe€. Cukrovinka musi byt po upeeni uvnitf duta a sucha.
€. 1096. Snéhové hubinky.

28 dkgr. cukru vsyp do snéhu ze 2 bilkl, hodné tfi, pak
pridej §favu z '/2 citronu. Po té do toho vmichej 14 dkgr. kra-
jenych a 6 dkgr. strouhanych loupanych mandli, dobfe to za-
michej a klad na oplatky malé hromadky, posyp rozsekanymi
pistaciemi a dej do vlahé trouby nebo do ohfivarny ususit.

C. 1097. Snéhové hubinky z vafeného cukru.

21 dkgr. cukru se da svafit s obycejnou vinnou sklenici
vody tak husté, az se z ného délaji skoro kuli€ky. Mezi tim se
utluce ze 4 bilkG tuhy snih, do kterého se mezi tlugenim* vmi-
chaji 52 gr. bilého tluceného kandisu KdyZz je cukr na tom
stupni, vmicha se horky do snéhu a nechad se vychladnouti. Do
vychladlého vmichaji se 2 Ilzice vanilkového cukru a tvofi se
hubinky pomoci pfistroje na papir, ktery je na plech poloZen.

C. 1098. Mandlové hubinky.

Ze 6 bilkG tuhy snih tfe se pilné s 35 dkgr. cukru. Pak
se pridd 28 dkgr. mandli loupanych strouhanych (nékolik z nich
hotkych). Pékné to utfi, stfikej hubinky na plech voskem ma-
zany a dej péci.

€. 1099. Z hofkych mandli hubinky.

OdvaZz 46 dkgr. cukru, 46 dkgr. neloupanych strouhanych,
polovic horkych, polovic sladkych mandli a pfidej k tomu trochu
citrénové klry. Zatim uslehej z 8 bilkd tuhy snih, vmichej cukr
do toho a tfi jeSté asi 10 minut. Po té k tomu pfipoj mandlfe
a citronovou kuru, tfi opét chvili a pak délej na plech voskem
vymazany malé kulicky. Maz je bilkem rozkloktanym, syp kry-
stalovanym cukrem a mUze$ vtladiti do kazdé rozptlenou mandli.
Nech je pak v troubé susiti.

C. 1100. I Cokoladové hubinky.

28 dkgr. cukru se utlue s 28 dkgr. mandli (dohromady).
Zamichaji se do toho 2 tabulky €okoladdy rozstrouhané a ze 4
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bilkd snih. Na plech daji se oplatky, na néz se délaji karovou
I1Ziekou malé hromadky. Do kazdé z nich navrch da se roz-
krojend mandle, nafez se daji pozvolna péci.

C. 1201. 1I. Cokoladové hubinky.

26 dkgr. oloupanych mandli s 1 bilkem jemné utlu¢, pfidej
k tomu 20 dkgr. vanilkového cukru a 2 tabulky strouhané ¢oko-
lady. Dej to do hluboké misy, dobfe vie utfi a snih ze 2 bilkl
jemné do toho vmichej a délej z toho malé hubinky na oplatku;
nahoru dej rozkrojenou mandli.

C. 1102. |. OFi8kové hubinky (baisers).

40 dkgr. vyloupanych liskovych ofiskl se utluce s 20 dkgr.
cukru (cukr v kusech). Na misu da se 6 bilkd atrou se s 20 dkgr.
tlu¢eného cukru tak dlouho, aZz je to hodné husté. Pak se k tomu
pfidaji tlucené ofisky, trochu maraschinu, hodné se to propra-
cuje, d& na val a utvofi se kuli€ky, které v cukru se obali, aby
v troubé nepopraskaly. Po té ustrouhaji se 2 tabulky cokolady,
kazda kulicka se v ni do polovice obali, daji se na plech voskem
pomazany a nechaji do rlizova upéci.

C. 1103. 1. OfFiskové hubinky.

Na misu daji se 2 bilky, 14 dkgr. cukru a tfe se to
'/4 hodiny; pak se k tomu da 14 dkgr. strouhanych liskovych
ofiskdv a trochu citréonové klry nebo vanilky tlucené. VSechno
dobfe utfi a pak kornoutem vytlacuj na voskovany plech kulicky,
které obali se wve tluéeném cukru a nechaji v troubé chvili
zvolna péci.

g 1104. Jetylek.

Utfi 24 deka cukru se 3 bilky; pfidej k tomu 16 deka
rozstrouhanych neloupanych mandli, promichej to, dej na val
houskou posypany, vélej z toho malé kulicky jako liskovy ofisek
veliké, spoj vzdy 3 k sobé jako trojlistek jetelovy, trochu roz-
plosti prstem a navrch kazdé &asti poloZz jednu rozpilenou opa-
fenou mandli; tudiz 3 na jeden jetylek. Pomaz vejcem, klad na
plech voskem pomazany a pecC.

Jiny pomér; 14 deka mandli, 14 deka cukru a 1 bilek.
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Placi¢ky z téhoz tésta. Utvof z téhoz tésta vétsi
kulicky, doprostfed udélej prstem dllek pro zavafeninu, klad
na plech jako vySe, pomaz vejcem, sypej hrubym cukrem a pak
pe¢. Upecené zdob zavareninou.

C. 1105. Mandlové tyginky.

28 deka strouhanych loupanych mandli a 28 deka cukru
promichej na véle, naced do toho z 1 citronu S$tavu, 2 bilky a
diikladné to vypracuj. Pak rozvalej tésto a utvof na prst dlouhé
ty€inky. Potfi kazdou bilkem, posyp pistaciemi, klad je na oplatky
a davej na plech do trouby ususiti.

C. 1106. Snéhové koblizky.

1 bilek se rozetfe se 24'/2 deka tlu€eného cukru; 10V2 deka
mandli se jemné ustrouhd a k tomu cukru zamicha. Pak se
utluée ze 7 bilkG tuhy snih, pfida se k tomu a naposled 5—6
deka mouky. Na plech da se papir, pomaZe rozpusténym ma-
slem, z tésta udélaji se jako zlatnik veliké bochanky a daji se
na ten plech, pak se daji na chvili do horni trouby péci. K nim
patfi tato

ofiskova nadivka: 14 dkgr. neloupanych oFiskl se
ustrouhd, pfida se k nim 21 dkgr. tlueného cukru, tfe se to
a pak ze 3 bilkd snih (mGZe byti téZ misto bilki smetana).
Tou néadivkou se jedna placicka pomaze a druhou priklopi.

C. 1107. Snéhové rohlicky.

Ze 2 bilkd tuhy snih zamichej zvolna s 12 dkgr. cukru
a trochou vanilky. LZickou klad kousky snéhu do neloupanych
strouhanych mandli na val a tvof malé rohlicky; klad na plech
voskem potfeny a zvolna pe€. Teplé s plechu snimej.

C. 1108. Ledové koblihy.

Usleha se ze 3 bilkl snih, zamicha se do ného 14 deka
cukru a micha se tim tak dlouho, az je z toho husty led. K tomu
se pomalu pfimichaji 2 deka mouky, citronova klra, 7 deka
loupanych jemné sekanych mandli, 134 deka pomerancové Kkary,
134 deka citronatu a 134 deka pistacii, vSechno na nudlicky
nakrajené. Nastfihaji se z bilych oplatek kolecka, tésto da se na
kazdé, aby to tvofilo koblihy, a nechaji se péci v horni troubé.



C. 1109. Cukrovy snih s mandlemi.

Dej na misu 12 bilk(, vmichej 50 dkgr. cukru, trochu ci-
tronové klry a pilné metlou S$lehej, az je snih hezky tuhy,
zlehka vmichej 30 dkgr. strouhanych neloupanych mandli, dej
na plech voskem namazany na prst silné a nech do ruzova
upéci. Kdyz je tésto pecené, nakrajej je na kostky.

C. 1110. Spanélsky dech.

Utlu¢ ze 6 bilkd tuhy snih; 28 deka cukru.svaf, aZ se
tdhne, a horky vlij do snéhu. Stale tim michej, az to vychladne.
Po té papirovym kornoutem vytlacuj na voskovany plech rozli€né
péci.

C. 1111, Mandlové rohlicky.

5 bilklv a 39 deka cukru se hodné dlouho tfe, 42 deka
mandli se spafi; polovice se jich jemné rozstrouhd, polovice jen
rozseka, nacez se smichaji a lehce se pak zamichaji do téch
bilkiv a cukru. Po té se to da na val cukrem posypany, utvofi
se z toho dlouhé tenké SiSky, z téch se krajeji malé kousky a
tvofi rohlicky, které se hned kladou na plech voskem potfeny.
KdyZz jsou vSecky hotové, posypou se hrubym cukrem a nechaji
v mirné troubé susiti.

€. 1112. Mandlové kolacky.

Dej na val 30 dkgr. oloupanych rozstrouhanych mandli,
30 dkgr. masla, 20 dkgr. cukru, 35 dkgr. mouky, trochu citré-
nové kiry a zadélej 3 Zloutky. Potom tésto vypracuj, rozvalej
na malicek silné a vykrajuj kolacky, klad je na plech maslem
pomazany a pomaz rozkloktanym vajiCkem a dej péci.

G. 1113. Vanilkové ty€inky s mandlemi a hrozinkami.

Vezmi 48 dkgr. vanilkového cukru, dobfe utfi s 12 Zloutky,
dej 8 dkgr. sekanych mandli a 8 dkgr. hrozinek téZz sekanych.
Nakrajej oplatky na tyCinky, namaz na né to tésto a dej do
trouby susit.
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C 1114. Mandlové vénecky.

28 dkgr. mandli oloupanych umlelych utfeme jemné
s 2 bilky, k tomu utfeme 50 dkgr. cukru, nékolik strouhanych
hotkych mandli, trochu citrofiové kiry, pfilijeme 3 bilky, zami-
sime 10 dkgr. mouky, nanaSime na papir véneCky, sypeme je
sekanymi mandlemi a upecené slepime nasledujicim mandlovym
krémem: 14 dkgr. mandli oloupanych strouhanych utfeme
se 4 Zloutky, pfiddme 10 dkgr. cukru, 7 dkgr. dobrého masla,
néco citronové kiry, Stavy a rumu.

€. 1115. Tlagené mandlové vénecky.

14 dkgr. mandli, 14 dkgr. liskovych ofiskl neoloupanych
se rozstrouha, 28 dkgr. tluceného cukru, trochu citrénové kary
se 3 bilky zadéla a z toho pomoci pfistroje se délaji vénecky
na plech voskem pomazany a daji se péci.

¢ 1116. Mandlové hofké vénecky.

S dvéma bilky utfi 14 deka cukru tluceného, pak vmichej
14 deka sladkych, rozstrouhanych mandli, 3'/2 deka horkych
mandli, oboje se slupkami. Z hotového tésta udélej vénecky,
potfi je bilkem a posyp hrubym cukrem, ktery zlstal v sitku.
Plech potfi Cistym voskem a pe¢ vénecky velmi zvolna do zlatova.

C 1117. Mandlové vénecky s Eokoladou,

28 dkgr. strouhanych mandli ve slupkach, 28 dkgr. cukru,
trochu skofice, hrebicku, citronové klry, 1 celé vejce, 2 Zloutky,,
vie uhnét na vale v tésto, pfidej 2 tabulky Cokolady, posyp val
a délej vénecky. Pak je pomaz bilkem, cukrem a mandlemi sypej.
Nech 1 hodinu odpocinout a po té je zvolna pec.

¢. 1118. 1. Mandlové obloutky.

3 bilky a 16 dkgr. cukru tfe se, az to zhoustne a zbéli,
pak se pfida 14 dkgr. strouhanych neloupanych mandli, vse se
dobfe promicha, natfe na voskem pomazany plech a necha do
rdzova péci; horké nakradji se na fizky, poloZi na oblouckovou
formu a necha ususiti; vychladlé polije se ledem a posype jemné
rozslrouhanymi pistaciemi,
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¢. 3119, n. Mandlové obloucky.

16 dkgr. cukru utfi s tuhym snéhem ze 4 bilk{, po té pro-
michej se 12 dkgr. pafenych strouhanych a 13 dkgr. na dlouho
krajenych sladkych mandli; potfi asi na prst tlusté na voskem
pomazany plech a dej péci. KdyZz tésto zrlZovélo, nakrajej na
podlouhlé kousky a hned za horka je dej na oblouckovou formu
do trouby osuit. Po té pomaz obloucky bilym ledem, posyp
pafenymi strouhanymi pistaciemi nebo krystalovanym cukrem a
nech opét osusit.

C. 1120. 1. Mandlové obloucky.

53 dkgr. cukru utfeme se '/4 litrem bilkl, pfidame citro-
novou kiru, 35 dkgr. bilych mandli, které se dfive osusi a ustrou-
liaji. Dokonale propracovanou hmotu nahfejeme, pfidame 9 dkgr.
mouky, naneseme na oplatky, krajime podlouhlé kousky, pomalu
peceme a citronovou polévou potirame.

C. 1121. Ofechové loucky.

Udilej ze 3 bilkG tuhy snih, pfidej k tomu 50 dkgr. tlu-
¢eného cukru, trochu citronové klry, ze 2 citronl $tavu a tfi,
aZ to zhoustne; pak pfidej 23 dkgr. strouhanych ofechl, 14 dkgr.
mandli skrajenych, nékolik pistacii téZ skrajenych a opét tfi, az je
to hodné husté. Pak rozetfi z tésta na plech na oplatek placku
na 2 prsty silnou a nech to susiti v troubé. Polosusené rozkrajej
na obdélné kousky a nech dosusiti.

C. 1122. Citrénovy syr.

Uslehej ze 4 bilkG tuhy snih; vmichej do toho 28 dkgr.
cukru, z 1 citronu Stavu a pilné tfi; kdyZz to zhoustne, pfidej
5 dkgr. rozstroubanych mandli, z 1 citronu na tenké nudlicky
nakrajenou klru a tfi opét. Kdyz je to dosti husté, pfidej na
nudli¢ky nakrajenych 10 dkgr. sladkych mandli, smichej to, vyloz
plech oplatkami, vlij naf tu michaninu, rozmaz asi na prst
tlusté a krasli pistaciemi. Usu$ to ve vlahé troubé a z toho na-
krajej Ctverecky.

¢ 1123. I Vanilkové rohlicky.

Rozdrob 11 dkgr. dobrého cerstvého masla ve 14 dkgr.
mouky; pfidej 6 dkgr. cukru vanilkového, 6 dkgr. strouhanych
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loupanych mandli, v3e dobfe na vale propipcuj a nech tésto
W9 hodiny ve studenu odpocivat. Z tésta tvof malé rohlicky,
klad na méaslem mazany plech a nech zvolna do Zemlova upéci.
JeSté teplé sejmi s plechu a obal je ve vanilkovém cukru.

G. 1124. 1. Vanilkové rohlicky.

21 dkgr. nového masla, 28 dkgr. mouky, 10'/2 dkgr. loupanych
strouhanych mandli, 3.2 dkgr. cukru, 2 Zloutky a trochu va-
nilky. Tésto vyhnét a udélej asi 50 malych rohlickd. Peg ve vlazné
troubé a teplé v cukru vanilkovém obal.

C. 1125. Zluté rohlicky.

Dej na val 32 deka mouky, 14 deka cukru, 14 deka
masla, 18 na tvrdo uvafenych Zloutkd, trochu vanilky, z 1 ci-
tronu kOru, uhnét tésto a dobfe je valeGkem rozvaluj, az se
od ného lehce odlupuje. Pak tvof rohlicky, klad na plech vy-
mazany, maz je bilkem a pe¢ do rlZova.

¢. 1126. Ofechové cukrové rohlicky.

20 dkgr. ofechll roztlu¢, prFidej 25 dkgr. cukru, 8 dkgr.
rozsekanych hrozinek, zadélej se 2 Zzloutky a hodné to vypracuj.
Pak dej na val vysypany cukrem, rozvalej, tvofitkem vykrajuj
rohlicky a klad na voskem namazany plech. Pak to dej zvolna
(péci) susiti.

Okrasluj ledem a posyp pistaciemi.

¢. 1127. Cokoladové rohlicky.

20 dkgr. mouky, 16 dkgr. masla, 10 dkgr. cukru, 3 ta-
bulky ¢Cokolady, 1 Zloutek na vale vypracuj, rozvalej na prst
tlusté, vykroj kulatou formickou na polo, by to mélo podobu
rohlicku. Dej na maslem potfeny plech, pomaz vejcem, posyp
sekanymi mandlemi a do trouby dej péci.

C. 1128. Lihové vénecky.

14- dkgr. mouky, 14 dkgr. tlueného cukru, 14 dkgr. maésla,
14 dkgr. strouhanych i se slupkou mandli, 1 IZici lihu, pome-
ranfovou neb citronovou drobné sekanou klru a trochu skofice,
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dobfe to vypracuj, rozvalej, vykrajej vénecky, klad na maslem
potfeny plech, potfi lihem a posyp na hrubo tlu€enym cukrem.
Pe¢ zvolna.

C. 1129. Zloutkové vénecky.

Dej tfi vejce na vahu a odvaZz tolik masla a tolik mouky,
kolik vézi vejce. Polovinu toho, co vazi 3 vejce, odvaZz cukru,
jemné utlueného a prosatélio, vloz maslo do misy a velmi dobfe
je scukrem utfi. Po té dotoho volné promichej odvazenou
mouku. Mezi tim uvaf na tvrdo 12 Zloutkd, protla¢ je na sité
a smichej s ostatnim na mise. Nyni vSechno dobfe promichej
a vypracuj. Pak vezmi stfikacku a tvof na nevymazany, moukou
vysypany plech malé vénecky.

Aby se bilky uspofily, které jinak pfi celych na tvrdo
uvarenych vejcich se zmaffvaji, dame na kuthan svafiti vodu a
do ni sdzime opatrné oddélené Zloutky, jeden vedle druhého.
Kdyz se uvafily, slije se voda, Zloutky se vyhodi na sito a pro-
tlaci se. Takto mame bilky k potfebé zachovany.

C 1130. Cokoladové vénetky.

6 tabulek rozehtaté cCokolady tfi se Stavou z 1 citronu
a 35 dkgr. cukru. Upraz 15 dkgr. mandli, v hmozdifi je utlug
a do toho vmichej. Pak pfimichej ze 4 bilk( tuhy snih a tfi tak
dlouho, az to hodné zhoustne. Na vale vyvalej v cukru tésto,
vykrajej vénecky a dej na plech voskem namazany do vlazné
trouby susiti. Kdyz jsou suché, polij je polévou nékterou.

G 1131. Koreninové vénecky.

Dej na val 28 dkgr. masla, 28 dkgr. cukru, 42 dkgr.
mouky, 4 tabulky cokolady strouhané, vSechno kofeni, citronovou
kiiru, a vie zadélej 2 vejci. Dobfe to vypracuj, vyvélej a délej
vénecky. Pomaz je bilkem, posyp mandlemi a klad na maslem
vymazany plech a dej péci.

C 1132. Cukrové oplatky.

Odvaz si masla, co vazi 4 celd vejce, téZz tolik cukru a
mouky. Maslo utfi dobfe s cukrem, pfidej 4 celd vejce a od-
vazenou mouku. Zvolna v3e smichej, dej do kornoutu a tla¢
z ného na plech maslem namazany a moukou vysypany malé
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oplatky; tyto posyp sekanymi pistaciemi, nebo hrubé tlu¢enym
cukrem, nebo stfidej. Hodi se zvlaSté dobfe ke studenym
krémuim jakoZto pfichoutka.

C. 1133.  Kornoutky.

7 deka loupanych mandli se utluce s 5 bilky. Mandle totiz
tluc a vzdy prFidavej kousek bilku, by nezlojovatély, 7 deka
mouky, 14 deka cukru do toho pak vmichej, namaZ plech voskem,
rozetfi naf tésto, nech pouze od poloviny upéci a pak je roz-
krajej na CtvereCky. Dej po té dopéci v mirné troubg, aby za-
Zloutly, nacez rychle jeden po druhém z trouby vyndavej a stacej
do kornoutku. Kornoutky klad na sito a pak je pli smetanovou
pénou s vanilkovym cukrem nebo nadivkou ofechovou i jinou.

K rosolim a krémdm davaji se za pfichoutky.

€. 1134. PiSkotové kornoutky.
(Téz za prichoutky k rosoliim.)

Co vazi 3 vejce, navaz cukru a co 2 vejce mouky, 3 vejce tfi
pilné v, hodiny s cukrem s vanilkou, pak pfimis mouku, rozetfi
tésto na plech voskem pomazany a dale si ved, jak vySe udano.
V dobé jahod vyzdob smetanovou pénu cerstvymi jahodami.

¢. 1135.  Cokoladové bochéanky.

28 dkgr. oloupanych a na nudlicky krajenych mandli ususi
se na plechu v troubé. 28 dkgr. tluéeného cukru smicha se se
snéhem ze dvou bilkd, pFidd se k tomu &§tava z p@l citronu
a rozmichad se to suSenymi mandlemi. Po té se do toho vmi-
chaji 4 nevelké tabulky strouhané cokolddy, a kdyZ se vSechno
jesté dobfe promichalo, utvofi se z toho hromadky na oplatky
a pozvolna se upekou.

C 1136. Vandlicky.

Co vazi 2 vejce, odvaz mouky, masla a cukru. Maslo
s cukrem utfi, pair pfidej citronovou klru, 2 Zloutky a posléze
ze 2 bilkG snih zaroveid s moukou do toho lehce vmichej. Plech
pomaz maslem, tésto na néj rozetfi a do Cervena je upe¢. Pak
to rozfizni, jednu plli potfi zavafeninou, druhym dilem ji pfiklop,
a po té to nakrajej jako buchtiCky nebo i jiné tvary. Bilym
ledem je potfi a do trouby dej osusit.
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o G. 1137. OfFiskové vandlicky.

8 Zloutkl, 14 dkgr. cukru se hodné dlouho micha, az je
to husté, pak se k tomu pfimicha 106 gr. ofiskG loupanych,
7 dkgr. rozhfatého vychladlého masla a z téch osmi bilkd tuhy
snih. D& se to na uzavfieny plech péci, pak rozkraji na Ctverecky,
pomaze zavareninou, slepi se vzdy 2 Fizky dohromady, poliji citro-
novou polévou a krasli se dle libosti.

G. 1138. Srn€i hibet.

14 dkgr. cukru tfi se 6 Zloutky '/a hodiny. Pfimicha se
k tomu 14 dkgr. jemné strouhanych neloupanych mandli, velka
tabulka ¢okolady, trochu skofice a 1 strouhand houska (ve viné
navlihéend). Dobfe vse promichej a pridej k posledu ze 6 bilkd
snih. Forma srnc¢iho hFbetu se vymaze maslem a vysype moukou.
Pak se to neché& ve vlazné troubé vt hodiny péci. Horké se vy-
klopi, Zlabky se vymazou rybizovou zavareninou. Na polévu
se vezmou 2 tabulky C€okolady tfené s 2 Izicemi cukru a 1 IZici
vody, coz se nechd povafit, ne vSak dlouho. Pomaze se tim
h¥bet a nechd se je$té v troubé& usuSit. Pak jej vyndej a posyp
na nudlicky skrajenymi mandlemi. Jest velmi chutny a krésné
vypada.

C. 1139. Domina.

Utfi 18 dkgr. cukru s 5 dkgr. méasla a s 8 Zloutky, jez
pfidavej jeden po druhém, pak 4 dkgr. roztaveného kakaa a va-
nilky, o3lehany z 8 bilkd snih, zamichej zvolna 4 dkgr. mouky;
napli Ctverhrannou formu a mirnym teplem upec.

Kréajené kousky potfi vafenou c¢okoladovou polévou a krésli
mandlovymi listky, jiné potfi bilou polévou a ¢€isla jednotlivych
domin Cokoladdou nateckuj.

Mandlovy list: mandle rozemleté utlukou se v mléce,
8 dkgr. mandli s 12 dkgr. cukru dobfe propracuj, rozvalej na
placku, pomaz vodou, pak krajej kousky k ozdobé domina.

G 1140. Janovské Fizky.

Co vazi 6 vajec, tolik masla a mouky; cukru co vazi
5 vajec a cilronova kira. Maslo i cukr se Zloutky utfi a lehce
do toho vmichej ze 6 bilkd snih s moukou. Na maslem potieny
plech to rozetfi, upe¢ zvolna, potfi jednu pdli zavafeninou, druhou
priklop, nakrajej na vandlicky a polij bilym ledem.
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C. 1141. OFiskové ttverecky.

14 deku vanilkového cukru tfi se 6 Zzloutky velmi pilné.
Pfimis pak ze 6 bilki tuhy snih s 5 deka mouky a 14 deka
strouhanych liskovych ofigkd, véechno promichej a dej na uzavieny,
nizky, maéslem pomazany, moukou vysypany plech 34 hodiny
zvolna péci. Upeceny chléb rozkréajej na ctvereCky, potfi je za-
vareninou, klad dva k sobg& polij lesklou polévou a poloz do-
prostifed kazdého ctverce jeden ofiSek ve vafeném cukru omoceny.

C. 1142. Mandlové Ctverecky.

Co vazi 4 vejce, navaZz mouky a cukru. Vejce s cukrem
Slehej /2 hodiny v hluboké mise, az to zhoustne, a pak pfisyp
mouky. Promichej to a pfimis k tomu: 12 deka pafenych, na
nudlicky skrajenych mandli, 12 deka sultanek, ze W4 citronu
klru, 12 deka citronady, 12 deka pomerantové kiry nakladané.
Dobfe to smichej, vlij na plech pomazany voskem a zvolna do
rizova pe¢. Pak z toho krajej Ctverecky.

Téz jest dobfe, kdyZ se nadoba, v niz se vejce s cukrem
Slehaji, postavi do kuthanu se Zhouci vodou; pak se micha, az
to zhoustne, a dale zase, aZ to vychladne. Pomerancova kira
se mlZe vypustiti.

C. 1143. Mandlové Fizky.

25 dkgr. cukru tfi pilné se 4 bilky a 1 celym vejcem;
kdyz to zhoustne, pfidej k tomu 23 dkgr. neloupanych strouha-
nych mandli, trochu citrénové klry a tfi stile, aZ je to husté;
vystfikuj pak kornoutem na plech oplatkou vylozeny z tésta Fizky
a posyp je oloupanymi rozsekanymi pistaciemi; dej do trouby
susiti.

C. 1144. Pafizské Fizky.

14 dkgr. strouhanych mandli, 14 dkgr. cukru, 4 dkgr.
maésla, 4 dkgr. mouky rozdrob dohromady, zpracuj v tésto s 1
celym vejcem, vyvalej a krajej podlouhlé Fizky. Klad na plech
a pe¢ do zlatova.

C 1145, Tycky.

12 dkgr. masla, 28 dkgr. se slupkou strouhanych mandli,

28 dkgr. cukru, 4 Izice mouky, 2 Zloutky, trochu skofice a hre-

bicku dobfe na vale vypracuj, vyvélej na placku, nakrajej na
2:1%



dlouhé tycky a dej na maslem potfeny plech do rlZova upéci.
Upecené polij bilym ledem a nech jesté tycky osusiti.

C. 1146. Mandlové koblizky.

Slehej pénité 28 dkgr. cukru s 5 celymi vejci, pridej, kdyz
to jest husté, 10 tluGenych htebickd se skofici, 28 dkgr. hrubg
krajenych neloupanych mandli, 7 dkgr. na nudlicky krajené citro-
nady, 7 dkgr. cukrové pomerancové kiry, 28 dkgr. mouky. Ve
promichej, dej na oplatky na plech a nech zvolna péci.

--------------- ¢. 1147. Cokoladové pecivo.

14 dkgr. cukru vanilkového, 4 Zloutky, 3 tabulky strouhané
Cokolady dobfe umichej, natfes snih ze 4 bilkl zarovei se 7 dkgr.
mouky. Formu vymaz méaslem, vysyp moukou, vlij do ni tésticko
a nech péci.

C. 1148. 1. Cokoladové kolacky.

4 tabulky rozstrouhané ¢okolady smichej s 15 deka cer-
stvého maésla, s 15 deka cukru, 15 deka mouky, 15 deka ne-
loupanych strouhanych mandli, trochou citronové klry, zadélej
1 Zloutkem a propracuj, rozvalej ne prili§ tence, vykrajuj kolacky
a davej je na plech maslem vymazany a dej do trouby péci.
Upe€ené maz zavareninou. TéZ se mohou dva a dva k sobé
klasti a celé pak Cokoladovou polévou polivati.

C. 1149. 1. Cokoladové kolacky.

Do hrnku da se 9 Zloutkdl, 4 vinné sklenicky smetany,
4 lzice mouky, trochu citrénové kiry a hodné se to klokta, pak
se k tomu dd 21 deka strouhané Cokolady a vlije se to na
kuthan. D& se to na plotnu a micha se tim ustavitné, az jest
to hodné husté. Potom se to odstavi, pfidad se 21 deka cukru,
10'/« deka rozhfalého masla, a tfe se to, aZz to vychladne. Pak
poprasi se val moukou, z tésta utvofi se dllkové kolacky, daji
na plech maslem pomazany a nechaji 15 minul péci. Kdyz jsou
upeceny, naplni se krémem vanilkovym nebo ¢&okoladovym.

C. 1150. Otechové kolacky.

10 dkgr. vlaskych ofechlv uslrouhej a dej k nim 4 dkgr.
hrozinek; rozetfi 1 Zloutek, promichej s nim prvnéjsi dobfe, roz-
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vélej a vykrajuj malé kolacky, pdlmésicky a jiné utvary, které
nechd$ zvolna na voskem potfeném plecim péci; pak kazdy kus
polij citronovou polévou.

¢ 1151. Mandlové Ctverecky.

Utfi |i dkgr. se slupkou ustrouhanyeh mandli, 14 dkgr.
prosatého cukru, 8 Zloutkl, trochu citronové klry neb vanilky.
Ke konci tam natfes z 8 bilkl snih zarovefi s 10 dkgr. mouky.
Pomazany plech tim na prst tlusté potfi a upeé. Pak to roz-
fizni, jeden dil potfi zavafeninou, druhym poklop, rozkréajej
v Uhledné ctverecky, polij bilym ledem, doprostfed dej pra-
zenou mandli, dej osuSit a zavarehinou dle libosti krésli. Bily
led: trochu tlu¢eného cukru, trochu vody neb rumu neb citré6-
nové S§tdvy hodné utfi, az se led tdhne.

Jiny pomér tésta: 14 deka cukru, 8 Zloutkl, 6 deka
mandli, z 8 bilkl snih, 4 deka mouky.

€. 1152. Paélené koblizky.

Nech na kuthanu povafiti 7 dkgr. masla (prevareného) se
V4 litru smetany; kdyz se to vafi, pfisyp 14 dkgr. mouky a tak
dlouho na plotné tim michej, az se tésto na varecku nelepi; pak
to odstav od ohné, zamichej do toho 6 vajec jedno po druhém
a vystfikuj tésto stfikackou na plech v podobé koblizek; upecené
namacej v polévé rumové: kdyz to oschne, namo€ je v horkém
cukru svafeném .s vodou aZz na perlu, ktery zacedi$ Stavou z ci-
tronu. Vystydlé rozfizni a napliiuj smetanovou pénou.

C. 1153, Loucky.

Co 2 vejce vazi, navaz cukru a mouky. Tlueny cukr dej
na misu, k nému 2 vejce a tfi tak dlouho, az to zhoustne; pak
pfidej onu odvaZenou mouku, 5 dkgr. drobné krajenych hrozinek,
5 dkgr. na nudlicky krajené citronady a 5 dkgr. sekanych mandli.
Nyni pomaz voskem plech, rozetfi onu smiSeninku po ném zvysi
maliku a pe€ zvolna. KdyZ je to napolo pe€eno, vyndej, roz-
kidjej na Fizky a dopec.

C. 1154, Svédsky chléb.

Na val dej 21 deka mouky, rozdrob v ni 3V2 deka masla,
37a deka cukru, zadélej tésto se 3 Zloutky, 3 IZicemi smetany
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a dobfe je vypracuj. Pak na n0Z tlusté je vyvalej do bochanku,
pokryj tuhym snéhem, posyp mandlemi a upec.

€. 1155. Bavorsky chlebicek.

28 dkgr. prosatého cukru tfi se 4 velkymi vejci ’/,, ho-
diny, 28 dkgr. oloupanych mandli se skraji na tenké nudlicky
a uprazi se do zlatova. 14 dkgr. citronddy se nakraji téZ na
tenké oudlicky, pfidej trochu tlu¢eného hebicku, skofice, nového
kofeni, citronové klry a 177, dkgr. mouky; vse se dohromady
smichd, tésto se klade na 4 oplatky, rozmaze, hrubé tlu€enym
cukrem posype a necha v ne pfili§ horké troubé péci. Jesté
horké se kraji na Ctverecky.

C. 1156. Uhersky chléb.

14 dkgr. tlu€eného cukru se tfe, az je to hodné husté, se
6 Zloutky; 14 dkgr. malych, oloupanych, rozstrouhanych ofisku
smicha se s kouskem snéhu, ktery jsi byla ze 6 bilkGv uslehala,
pak pfijde ostatni snih a posléze 4 dkgr. prosaté mouky. Nyni
pomaz plech neb sucharovou formu maéslem, nalij do ni a nech
zvolna péci.

€. 1157. |. Biskupsky chléb.

Odvazi se mouky, co vazi 4 vejce, tolikéz cukru, mandli
a hrozinek. Na misu déa se odvazeny cukr a tfe se se 6 Zloutky,
aZ je to husté. Pakse pfidda mouka, trochu citréonové kary,
2 tabulky strouhané a 2 tabulky v troubé zméklé, na kousky
nakrajené Cokolady. Mandle se nepafi; '/3 se jich ustrouha,
ostatni se nakrajeji na vétsi kousky. Ze 6 bilklv u3lehd se pevny
snih, zamichd se do toho a posléze pfidaji se mandle i hro-
zinky. Podlouhla forma vymaZe se maslem, vysype moukou, tésto
da se do ni, nechd 1 hodinu zvolna péci a pak se vyklopi.

C. 1158. 1. Biskupsky chlebicek.

TFi 6 Zloutkds 24 dkgr. cukru pilné *a hodiny. Pak
vmichej ze 6 bilkl tuhy snih, 24 dkgr. mouky, 4 dkgr. ofechd.
4 dkgr. skrajené citronddy, 4 dkgr. hrozinek, 4 dkgr. pistacii
a 4 dkgr. mandli, vSe na nudlicky skrajené. Vymaz podlouhlou
formu maéslem, vysyp moukou, nalij do ni tésto a pe¢ zvolna
as 1 hodinu.



- 859 —

C. 1159. 1. Biskupsky chlebicek.

Utfi 14 deka cukru s 8 Zloutky, az to zhoustne; pak
do toho pficiin asi ze V4 citronu klru, lehce natfes z 8 bilkd
snih soucasné a stfidavé se 14 deka mouky 7 deka citronady,
7 deka pomeranCové nakladané klry, 7 deka sultanek, 7 deka
cernych hrozinek, 7 deka mandli, 2 tabulky ¢okolady. Kromé obou
druhd hrozinek viechno ostatni se skraji na nudlicky. Cokolada
se da ponékud zméknouti do vlahé trouby, nez se skraji. VSechno
se to dobfe promicha a vlije do Uzké formy méaslem vymazané,
houskou vysypané a pefe se to zvolna dosti dlouho, nejméné
34 hodiny. Vychladlé se vyklopi a teprve druhy den se kraji
na Ghledné fFizky. Mdize se vziti ode vieho téZz 4 deka na
misté 7, a komu libo, necht ¢okoladu vynecha.

¢ 1160. Mandlovy chlebicek.

14 deka masla, 14 deka mouky, 14 deka loupanych, jemné
sekanych mandli, z ',2 citronu kbru, 10 deka cukru rozemel,
1 Zloutkem to zadélej a t&sto uhnét. Uzky plech vymaZe se
méaslem, tésto se na ném na palec silné rozhrne a necha se
zvolna péci. Vychladly chlebiCek takto se krasli: utfi 14 deka
vanilkového cukru se 3 Zloutky, pfipoj 25 deka roztlucenych
vlaskych ofechllv a ze 3 bilkG snih. To promichej na vychladlé
pecivo, pomaz a dej na chvili do trouby osusili. Pak stfikej
z kornoutu Sikmo na prst od sebe jak motouz silné valecky
z tfeného ledu bilého € 1192—1193 nebo Zlutého a dej na chvili
do trouby osusSiti. Pak zase opafnou stranou stfikej takové
prouzky, aby se na pecivu utvofily mfizky. Dej opét do trouby
osusiti.

Posléze vstfikuj kornoutem z libovolné zavareniny tecky do
mezer mfizovani.

C. 1161. Kodicky s jahodami.

Dej na val 1 kg. mouky, 15 dkgr. cukru, rozdrob do toho
50 dkgr. masla, s 5 Zloutky zadélej, pfidej citronovou Kkdru,
dobfe to vypracuj a rozvalej. Po té formickou vykrajuj kolacky
nebo vtiskuj do formicky koSicky, pomaz je vejcem a davej na
méaslem vymazany plech péci. Kdyz jsou upeceny, vstfikuj do
nich jahodovy snih kornoutem a tvof z ného malé 3piCaté hro-
madky, které posazi§ Cerstvymi jahodami.
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C. 1162. Kositky s ovocem.

28 dkgr. mouky, 1 Zloutek, 7 dkgr. prosalého cukru, 7 dkgr.
sladkych, s nékolika hofkymi smichanych mandli zadélej na vale.
Napli formicky a nech do zlatova upéci. Kdyz jsou koSicky
pecené, obal je ve vanilkovém cukru, naplii kazdy rozlicnym za-
vafenym ovocem v péfe vafenym, anebo marmelédou.

¢ 1163. Cokoladové macaroni.

28 dkgr. ofiskd uprazenych, umletych, 56 dkgr. cukru,
5 dkgr. kakaa a vanilky a 8 dkgr. mouky s bilkem dokonale
propracujeme, nanaSime ovalni macaroni, mirnym teplem upi-
kame, ofiskovym cokoladovym krémem sestavime a bilym rumem
zmrazenym polévame. OFiSkovy Cokoladovy krém: 14 dkgr. ofiskd
uprazenych umletych utfeme se smetanou, pfidame 12 dkgr.
cukru a 3 dkgr. kakaa.

C. 1164. Stfikané vénecky.

Postavime na ohenn ¥4 litru vody a 11 dkgr. masla; jak-
mile se smés vafi, pfiddme 21 dkgr. mouky a celou minutu na
ohni nahfivame, pfitlu¢eme po jednom 5—6 celych vajec (dle
velikosti) a pomoci kornoutu vyslfikujeme hvézdi¢kovou S$pickou
na Ccisty plech vénecky. Po upeceni plnime tyto Zloutkovym
krémem a bilou rumovou polévou polijeme a zasouSime v troubé.

Zloutkovy krém: 72 litru dobré smetany, 7 Zloutkd,
7 dkgr. cukru, 2 dkgr. Skrobu postavime v Cisté nadobé na
mirny ohen; metlou pomalu michdme, hlavné u dna nadoby tak
dlouho, az hmota nabyvéd hustoty u$lehané smetany. Nahfivame
jeSté nékolik vtefin, nacez pfi neustdlém michani krém sejmeme
s ohné. Prelijeme do nadoby porcelanové, nechdme schladnouti
a plnime jim vénecky ve vySce prekrajené.

0. 1165. Zemcata plnéna.

21 dkgr. cukru utfeme do hustd s 12 Zloutky, pfidame
z V* litru bilkG tuhy snih a 43 dkgr. mouky; z té hmoty na-
nasime jednotlivé pdle na papir pomoci kauukového kornoutu
a pozvolna je upefeme. Kdyz jsme po vychladnuti je byly vy-
dloubaly a smetanou S§lehanou zemcata naplnily, obalime je
mandlovym téstem, pak posypeme strouhanou ¢okoladdou a nozem
otvirame.
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Mandlové tésto k obaleni zemCat hotovi se takto:
15 dkgr. bilych mandli ustrouhame a utfeme jemné na kameni
s Vjb htru dobré smetany, nacez pfidame néco vanilky a 20 dkgr.
jemného cukru. Dobfe propracované tésto rozvalime, tence po-
vlhéime, rozfezeme na potfebné velké kousky a zemcata stejno-
mérné obalime.

C 1166. Velmi jemné linecké tésto.

Vezmi na val 16 dkgr. prosaté mouky, dej 56 dkgr. 'do-
brého masla, 4 Zloutky, z “a citronu S§tavu i kOru, 4 dkgr.
cukru a malinko soli. Tésto rychle vypracuj a tvof rozlicné
kousky nebo tort. Kousky se pomaZzou Zloutkem smiSenym
s trochou vody, posypou mandlemi a cukrem a daji rychle péci.

C. 1167. OfFiSkové Fizky k ¢aji nebo k vinu.

Z 20 dkgr. mouky, 14 dkgr. masla, 6 dkgr. cukru, 2 Zloutkl
a citronové kdry zadélame a uhnéteme tésto. Po té je rozvalime
a udélame z ného 2 podélné placky, které na plechu napolo upe-
Ceme. Uslehdme nyni ze 3 bilklv a 14 dkgr. cukru tuhy snih,
zamisime do ného jeSté 22 dkgr. cukru, 22 dkgr. drobné sekanych
ofiskd, néco skofice a 2\2 bilku. Nahfejeme to na ohni, zapra-
S§ime se 2 dkgr. mouky a pak rozetfeme na upeCené placky, jez
pozvolna dopeCeme (usu$ime). Upecené potfeme merufikami a po-
lijeme citronovou polévou, naez je na Fizky skrajime.

C. 1168. Medvedi tlapicky.

14 dkgr. cukru nech upalit; po t¢ k nému pfimichej 14 dkgr.
prazenych loupanych sekanych mandli; vtla¢ tésticko za horka
do formicek v podobé lastur a nech oschnout ve vlahé troubé.

C. 1169. Hnédé tlapicky.

21 dkgr. se slupkou strouhanych mandli, 28 dkgr. ¢oko-
lady, 28 dkgr. cukru zadélej 2 vejci, pfidej 2 dkgr. skofice, 8 zrnek
nového kofeni, 10 hrebickl, citronovou klru, a vSe propracuj.
Formi¢ky omo¢ ve studené vodg, pli timto téstem, vyklop na
plech oplatkami vyloZzeny a su$ v parniku. M0ze$ je polivati
cokoladovym ledem.
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C 1170. 1. OFisky.

30 dkgr. ustrouhanych ofechl, 30 dkgr. cukru zadélej
v tésto s 1 vejcem. Tvof kulicky, slep bilkem vidy 3 do-
hromady, a dej na kazdou kulicku '/2 mandle navrch. Pomaz
Zloutkem a dej na voskem pomazany plech do trouby péci.

C 1171. H. Ofisky.

19 dkgr. liskovych ofiskdv a mandli dohromady vazenych,
25 dkgr. cukru zadélej se 2 bilky. Ofechovou formu vysyp
cukrem a strouhanou c¢okoladou, jadrovou formu jen cukrem,
plh zlehka touto hmotou, pak kazdy kusvyklop a klad je na
maslem potfeny plech; ve vlahé troubé, nebo kde je ohfivarna
pfi kamnech, v ohfivarné je nech osusit. OsuSené cukrové sko-
fapky omo€ v Cokolddovém ledu, jadérka pak v ipzvafeném
cukru a nech obé osudit; pak jadro do  skofapky bilkem slep.

C. 1172. Mandlové oFisky.

30 dkgr. mandli neoloupanych ustrouhanych zadélej 40 dkgr.
cukru, 1 vejcem celym, 2 bilky a trochem citrénové klry; vse
dobfe rukama vypracuj, pak délej z tésta kulicky veliké jako
liskovy ofisek, klad vzdy tfi vedle sebe (aby se slepily) na plech
voskem pomazany, doprostfed kazdé té trojhranicky postav ftfi
oloupané celé mandle; nech je v troubé zvolna osusiti.

C. 1173. 1. OFechy.

21 dkgr. umletych ofechd utfeme s 2bilky, pfidame 40dkagr.
icukru, vanilku a ze 3 bilkl snih, nahfejeme a smichame se 4 dkgr.
mouky a nechame vychladnout. Potom nanaSime malé hromadky
na papir na plech polozeny a zvolna peeme. Jsou-li pecené, na-
vihé¢ime papir ze spodu, hromadky odlepime a spojime ofechovym
krémem. Prfed pecenim pokladejme jich polovicku ofechovymi
pllkami. — Ofechovy krém: 10 dkgr. mletych ofechl a trochu
vanilky utfeme jemné se smetanou a pfiddme 8 dkgr. cukru.

C. 1174. 1. Ofechy.

Z 28 dkgr. strouhanych loupanych mandli, 28 dkgr. jemného
cukru, 1 celého vejce udélej na vale tésto a rukama dobfe
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vypracuj, pak rozdél na tfi dily: do dvou dild pfFidej strouhané
Cokolady, tieti dil zlstane bily. Ofechovad forma se vysype
cukrem a naplni se téstem scokoladou, z tésta bilého se délaji
jadra. Skorapka se vyklopi, jaAdro se  pomaZe bilkema pfilepi
na tu skofapku.

C. 1175. Merunkové celtle.

14 dkgr. tlu¢eného prosatého cukru tfi se IZici merufikové
zavafeniny a Stavou ze ’/« citronu, poté vyvalej, rozkrajej na
celtle a nech susit ve vlahé troubé.

C. 1176. I. Prazené mandle cukrované.

Mandle preber, aby byly velké a stejné, a utfijecCistym
Satem. Po té se uprazi. Svafi se cukr, az se tdhne, ado ného
se daji mandle. Na val déase tlu€eny cukr, skoficea trochu
mouky. V tom se mandle obali. Téz se mohou obaliti praze-
nymi usekanymi mandlemi.

G. 1177. Il. Prazené mandle cukrované.

’l,, kg. cukru svaf s la litruvody k niti; pak se pfida
*fa kg. mandli, jeZ se nechaji vafiti vtom cukru pfi volném mi-
chani tak dlouho, aZz se UpIné cukr vyvaii. Tim zplisobem se
mandle ustaviécnym michanim prazi, uprazené rychle na feSeto
nebo na plech vysypou. P&kné vyber, zbav drobtl; dej na kuthan
trochu vody, opét to vaf chvilku, pfidej trochu vanilky a
skofice; mandle do toho dej, FA&dné na ohni michej, aby dostaly
lesk, pak je vysyp a rychle rozloz.

G 1178, Kastany.

Z uvafenych prolisovanych kastanl tvof zase podobné ka-
Stanlim kulicky a smacej je ve svafeném hustém cukru, maji-li
zOstati bilé. Nebo je nech ususiti a pak je polivej Eokoladovou
polévou, maji-li byti hnédé.

G 1179. I Zazvorky.

Dej do hrnku *8 kila cukru,4 Zloutky, 4 celd vejce,
hrnek postav do studené vody a pilné tim na plotné Slehej.
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KdyZ je to husté, odstav a opét Slehej, az to vychladne. Vmichej
do toho '/2 kila mouky a 4 dkgr. pfesatého zazvoru. Pak dej
na Val, rozvalej silnéjsi placku, vykrajuj formickou zazvorky a
klad je pak na voskem vymazany plech. Dej pak asi 1k 2 hodiny
na kamna suSit a konec¢né zvolna do trouby péci.

0. 1180. n. Zazvorky.

V« kila cukru, ’/« kila mouky, 2 celd vejce, 2 Zloutky dej
do hrnku, tento do nadoby s vodou a michej tim na plotné, az
se voda vafi; pak to dej s plotny, prfidej IZici utluceného z&-
zvoru, 25 dkgr. cukru. 25 dkgr. mouky, dej na val, vyvalej to
na placku, pak prejdi véaleckem, ve kterém jsou vyfezény tvary,
by se otiskly, nakrajej na kostky, dej na voskem potfeny plech,
pak na teplé misto a potom do trouby péci.

C 1181, 1. Zazvorky.

56 dkgr. presatého cukru, 56 dkgr. vajec, z nichz se daji
pouze 2 bilky, ostatni samé Zloutky, vrchovatou Izici pFesatého
zazvoru, s jednoho citronu kuru, kousek vanilky tfi 1 hodinu.
Pak se da 56 dkgr. mouky, ale nemusi se vSechna davat, jen
tolik, mnoho-li se na tuhé tésto vejde. KdyZ je tésto dost tuhé,
rozvali se a vykrajuji se formickou kousky, jez se daji na na-
voskovany plech a zdlouha se nechaji péci. (Nechd se 3—4 hod.
odpocinout.)

€. 1182. Rizky z lineckého tésta.

56 dkgr. mouky, 28 dkgr. cukru, 28 dkgr. masla, trochu
citronové klry, néco malo soli zadélej 9 Zloutky v tésto. Tvor
z ného podélné pruhy, klad je na maslem pomazany plech a
peCené za horka rozkrajej na Fizky. Tyto pak pomaz vzdy jeden
ofiSkovou nadivkou, druhy nan pfiloz a posyp pistaciemi. OFis-
kovou nadivku pfiprav takto: 15 dkgr. ofisk( upraz a upraZzené
utlu€ v hmozdifi s 15 dkgr. oloupanych mandli a 2 bilky. Po té
se pfida 25 dkgr. predeného cukru a jesté 3 bilky. Poléva
Zloutkovéa: 5 Zloutkl jemné utfi s 10 dkgr. cukru, az je
hmota hezky hust, pfidej k tomu 5 dkgr. pfedeného cukru a
jesté michej, pak polij cukrovinky a dej trochu do vlazné trouby
oschnouti.



- 365 -

C. 1183. Mandlové kousky.

Uslehej tuhy snih ze 3 bilkl, pfimichej do ného 8 dkgr.
oloupanych umletych mandli a 15 dkgr. cukru. Dej to ohfati,
az je to horké. Pfiprav si zatim oplatky, nakrajej je asi na
prst dlouhé a 2 em. Siroké, ovlaz je vodou a vkladej na né to
snéhové tésto asi na prst vysoko; do prostfedka vloz na dlouho
kradjenou néjakou zavafeninu, posyp hrubym cukrem a pozvolna
peé do zlatova.

C. 1184. Pischingerovy naplné.

Zpracuj tésto z 28 dkgr. cukru a z 28 dkgr. masla. Maslo
utfi s cukrem, aZ se zpéni, a po té pfidavej po jednom 6 Zloutkd.
Po té k tomu pfimichej ze 7 bilk( tuhy snih zaroveri s 25 dkgr.
mouky. Je$té to lehce zamichej a nalij na plech papirem vylo-
zeny, aby z toho byla ¢tverhrannd placka. KdyZ je upecena,
nakrajej z ni as 35—40 Ctvereckl, naplii jeden vzdy praZeninou
ofiskovou, smetanou tfenou a zalep druhym.

OFiSkova prazenina: 35 dkgr. cukru vafime ve vodé, aZ se
hezky zpéni, vhodime do ného 28 dkgr. ofiskl, uprazime na
ohni do rlizova, vysypeme a nechdme vychladnout. Potom pfi-
dame 5 dkgr. kakaa, vanilku a smetanu dle potfeby.

C. 1185. Mininky.

17'/2 dkgr. masla utfi, aZ se zpéni, pfimis do ného 8 Zloutk{
jeden po druhém, 21 dkgr. cukru, 10% dkgr. liskovych ofisk{
uprazenych, oloupanych a umletych, 17% dkgr. oloupanych strou-
hanych mandli, vanilku, citronovou kiru. Formitky vymaz maslem,
vysyp moukou a dej na plech pokryty papirem. Pak napli
formiCky téstem a navrchu posyp mandlemi tence na plocho
nakrajenymi. Pe¢ je zvolna a upeCené poklad zavafeninou a
posyp cukrem.

C. 1186. Indianky Cili buflerky.

122 gr. cukru, 6 Zloutkl, 1 celé vejce pilné se tfe, aZ jest
to hodné husté; pak pfidd se 1 IZice vody, 174 gr. mouky,
z 5 bilkd snih. Tvof IZici na plech malé hromadky a pozorné
je upe€. UpeCené vnitfky vydlabej. Nebo se lije tésto do dfe-
vénych formiCek k tomu upravenych. Nadivka je snéhova neb
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ofiSkova.  Snih, tlu€ené ofisky a cukr se zamicha a bullerky tim
nadivaji. Slepi se vzdy dvé dohromady, poliji ¢okoladovou po-
lévou, daji se do papirkd vroubovanych a jsou hotovy. Vypadaji
velmi pékné a jsou chutné.

G. 1187. 1. Cukrovy salam.

Do kuthanu na plotnu da se 15 dkgr. cukru, 10 roztlu-
¢enych hiebitkd, kavova Izicka skofice, 2 tabulky strouhané
Cokolady, 10 dkgr. neloupanych, jemné usekanych mandli, 4 dkgr.
citronady, s 12 citronu kdra; michd se tim stidle. KdyZ je to
hodné horké, rozklokta se jedno, ale veliké vejce a vlije se do
toho; jesSté se tim chvili michd. Pak se val posype cukrem,
kaSe, jak je horka, se v ném vypracuje, a 4 dkgr. oloupanych, na
veliké kusy nakrajenych mandli se do toho zamichaji (mandle asi
na Ctvrtky rozkrajené). Potom se obycejny bily papir pomaze
rozehfatym maslem, posype se cukrem, z té kaSe utvofi se stejné
tlusty zavitek, zabali se do toho papiru a da na 2—3 dny do
chladného mista. Potom nakréjeji se kolecka jako salamy a papir
se s nich sloupne.

G. 1188. Il. Cukrovy salam.

Do kuthanu vloz 16 dkgr. cukru, 14 dkgr. strouhanych
neloupanych mandli, 4 tabulky c¢okolady, 8 dkgr. nakrajenych
na nudlicky pafenych mandli, 2 dkgr. citronddy, 2 dkgr. nakla-
dané pomerancové kdry, 9 gramd tlucené skofice, 10 hiebigklv
a s *i citronu klry. Takto pfipravené dej pak vsechno s ku-
thanem na plotnu a pilné tim michej, aby se to nepripélilo.
KdyZz je to hnédé, odstav kuthan s plotny a jesté, dokud je to
horké, pfipoj k tomu 2 rozmichana vejce. Zamichej, dej horké
na val cukrem posypany, utvof z toho S$isku v podobé saldmu,
posyp papir cukrem, SiSku do ného zavifi a 3.—4. den na tenké
kolacky krajej.

C. 1189. Cukrové Sunka.

Oloupej a ustrouhej 14 deka mandli, dej k nim 14 deka
jemné utlu€eného cukru a smichej vSe 1 bilkem; pak rozdél
tésto na 3 dily. Jeden dil nech bily, do onéch dvou v3ak pfidej
néco (ale malo) tlu¢eného hrebicku a skofice, 1Zicku prosatého
sandalového praSku. Opét to dobfe vypracuj, udélej bochanek



- 367 -

a pokryj ho tim bilym téstem. Pak omo¢ niZz ve slané vodé
a nakrajej tenké fFizky, uhlad je opét nozem a dej na vlazné
misto ususiti.

C. 1190. Cokoladovy had.

17 dkgr. strouhanych neloupanych mandli, 17 dkgr. cukru,.
3 tabulky strouhané ¢okolady, 10 dkgr. sekané citronady, trochu
citronové klry, hrebi¢ku, skofice, 1 celé vejce, 1 bilek smichej
dobfe na vale a vypracuj v tésto. Je-li malo tuhé, pfidej
trochu strouhanych mandli. V&l posyp téZ houskou, utvor
hada néjak se vinouciho, jazyk nahrad nudlickou ze sloupnuté
mandle, na konci rozfiznutou hlavicku podloz dfivkem, hada dej
na plech oplatkami pokryty a nech ho v ohfivarné nebo ve
vlazné troubé ususiti. Pak ho potfi bilou polévou z cukru a
bilk, kterd se musi hodné tfiti; do zbylé pak polévy dej trochu
strouhané cokolady, rozetfi ji, dej do kornoutu s dirkou a ozdob
hada samymi malymi teckami; na misté ofi udélej dvé vetsi
tecky. Mezi hnédé tyto body tla¢ kornoutem opét tecky polévou
rlzovou.

C 1191. Cukrovinky $ipkové.

LZici Sipkové zavafreniny nabereme a vloZime ji do hro-
madky utlu€eného, presatého cukru na vale, ktery by byl v po-
méru k ni. V cukru tom uhnéteme ze zavafeniny tésto tak
tuhé, aby se mohlo z ného pracovati. Po té zbyvajici cukr od-
hrneme, val trochu jim posypeme a tvofime z tésta rozmanité
malinké tvary: véneCky, preclicky, rohlicky, pleteneCky, anebo
vykrajujeme kousky. Nejhez¢i jsou precliCky stfedem skFizené.
Klademe je na plech, posypeme utlu¢enym kandisem a usus$ime
v troubé vlahé. Tvary budlez jen hodné drobné!



DVACATY PRVY DIL.

Torty.

Torty se zdobi ledem a polévou. PfedeSleme tudiz pred-
pisy, jak se ledy upravuji. K leddm i polévam musi byti cukr
utluéeny na nejjemnéjsi moucku a presaty, sice by se ne-
zdafily.

Ledy.

C. 1192. Bily led.

Na 1 bilek 14- deka cukru, a to se velmi pilné tfe, aZ je
z toho hladkad kaSiCka, ktora se IZice stéka.

€. 1193. Citrénovy led.

Do 28 deka cukru dej 2 bilky a tfi to dobfe V4 hodiny.
Kdyby to nefidlo, pfilij néco méalo vody. Mezi tfenim tam vyced
z 'l citronu Stavu, aby led zbélel. Tri pilné celkem nejméné
l/a hodiny.

C. 1194. Pomerancovy led.

1 bilek, z 1 pomeranée §tdvu a s ného ostrouhanou kdru,
1Zicku rumu, 14 deka cukru; dobfe to utfi.

¢. 1195, Zluty led.

Pfipoj k bilému ledu kousek merunkové zavafeniny nebo
tam pficed néco Safrdnu ve vodé rozmoceného.
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¢. 1196. RiZovy led.

Utfi cukr s bilkem jako na bily led, ale dej do toho na
misté citronové Stavy rybizovou Stavu nebo rosol. Téz se barvi
Stavou alkermesovou.

C 1197. Cokoladovy led.

12'/j deka prosatého cukru tfi hodné dlouho s 1 bilkem;
po té slu¢ s tim 30 gramd strouhané &okolady, zaced to né-
kolika kapkami citrénové Stavy, pfilij lzicku araku a jeSté to tfi.

C. 1198. 1. Kavovy led.

28 deka cukru, 1 bilek, 2 lZicesilné cerné Kkavy ffi
pilné V, hodiny.

C. 1199. 1. Kéavovy led.

1 deka kadvy se jemnounce umele a jeSté se proSije. Pak
smichd se s 25 deka cukru, 1 bilkem a hodné se to tre.

Poléyy.

Polévy jsou nevafené a vafené.

Nevarfené.

C. 1200. Bila poléva.

14 deka cukru rozd&la se se ¥t koiliskem vody, jako na
fidké kapani, pfidd se nékolik kapek citrénové Stavy, aby po-
léva zbélela, a dlouho se tfe. Lépe dati na misté vody '/« ko-
ilicku cisténého cukru.

G 1201. Bila rumova poléva.

Utfi v nadobce V4 kila cukru se 2 Izicemi rumu a se
Stavou z 1 citronu; pfipoj asi 3 lzice vody studni¢né a pilné
to tfi, aZ hmota zfidne na polévu. MUlZe se zaménili tim, Ze se
dd na misté rumu pun€, maraschin i jiny likér.

24
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C. 1202. Citrénova poléva.

40 deka cukru na citronu otfeného, z 1 citronu Stavu,
néco vody, by to zfidlo, tfi pilné a dlouho. TaktéZz i pome-
ranc¢ova poléva se upravuje.

C. 1203. SkofFicova poléva.

Do bilé polévy pfimis mezi cukr 1 Zici pros & té tlucené
skorice.

€. 1204. Vanilkova poléva.

Pripravi se taktéZ, jenom Ze se pFimisi k cukru vanilka
tlucena.

€. 1205. Puntova poléva.

40 dekagram( jemné tluceného cukru slou¢i se s korou
otfenou s 1 pomeran€e i se Sfavou z ného a utfe se jako dfive
a pak se pridd ** ma* sklenky punce.

€. 1206. Ovocna poléva.

Cukr se rozmicha nékterou 3favou, jako malinovou, anana-
sovou, jahodovou atd. na misté Stdvy z pomeranfe. Na pf.:
25 deka cukru jemné se utluce a smichd se s malinovou Stavou.
Na tyZz pomér cukru 2 lzice Stavy.

€. 1207. Likérova poléva.

Cukr se rozmicha s nékterym likérem. Ostatni je vzdy totéz.

€. 1208. Kavova poléva.

Uvaf ze 3V, deka kavy *, kolliku kavy a pak ji pfilivej
a smichej ji s 20 deka prosalého cukru, kolik tfeba na polévu.
Uprav jako vySe, ale hodné to ftfi.

Vafené.

€ 1209. Leskla poléva.

20 deka cukru a '/4 litru vody vaf na velikou perlu. Po
té po trochach nalivej jej do misy a pilné ho tfi. Kdyz by
zacinal stydnouti, hned se prilije zase trochu, a to tak, az je
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vechen utfen. Pak ihned polij tort. Chut té polévé mize$ dati
jakou chce$: bud pfida$ maraschinu, likéru nebo citronovou,
malinovou S$tdvu a t. p. Tuto pfichut rychle pfimis k cukru.

C. 1210. Pomerantova poléva vaFena.

20 deka cukru otfi o cely pomeran¢, utlu¢ jej a vyced
nai $tavu z téhoz celého pomerance. TFi s cukrem, aZz je z toho
tuhd hmota. Pak postav s koflickem do zhavé vody a stale ftfi,
az poléva ssedne. Touto polévou se musi tort ihned polévati.

C. 1211. Citrénova poléva.

20 deka cukru vaf, aZ se tdhne, a pfipoj k nému pro chut
kus  citronové kiry, kteroupak z ného vyndas. Po té do toho
pfecedi se z | citronu Stadva a micha se tim stale, nez se tort
poliva.

C. 1212. Vafena rumovéa poléva.

Na 28 deka cukru nalije se 6 Izic vody (studni¢né) a
nechd zavafit, az se pfede Pak se odstavi, pfidd se k tomu
z V2 citronu Stdva, mal& sklenicka rumu a tfe se to, az poléva
zhoustne.

C. 1213. Hnéda poléva.

>4 kila €okolady, '/, kila cukru, '/« litru vody nech vafiti,
az se to tdhne. Teplou polivej.

C. 1214. 1. Cokoladovéa poléva.

Cokolada da se na papir na teplé misto, aby zmékla. Pak
se da do kotliku, pfilivA se k ni po lzici vody a pilné se tfe
tak dlouho, az se leskne, a rychle se ji polivad. Hlavni je mnoho
triti.  Cokoldda musi byti sama o sobé sladkd a vyhodno vziti
nejlepsi druh.

C. 1215. 1l Cokoladova poléva.

10 deka cokolady rozied na talifi v troubé. Dej do
kuthanku 30 deka cukru, 16 deka vody, uvaf na prvy stupef,
smis to pozvolna s Cokoladou, utfi to dobfe a dej nyni obé
varfiti na druhy stupen, to jest, az se to tdhne jako nit. Odstav
a hned tim tort polivej.

24
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G 1216. 1. Cokoladova vaFena poléva.

10'/j deka cukru uvafi se na prvni stupen s trochou vody;
10'/9 deka cokolady se polije vodou a nechd se téz do husta
uvafit. Vody nesmi se dati mnoho. Pak se to oboje dobfe
smicha a tak dlouho se to vafi za stdlého michéani, az se to tédhne
jako tenka nit, a pak se micha, az se na ni utvofi tenky Skra-
loupek. Pak se vylije a necha stydnouti.

€. 1217. Kakaova poléva.

7 deka kakaa, 21 deka cukru, lzice vody se vafi, ale
stale se dle potfeby po lzZicich voda pfiliva, aZ se to prede jako
nitky a na povrchu se za€ind ukazovati mastny Skraloupek. lhned
se ji poliva.

C. 1218. Okrasa mandlova.

30 dkgr. liskovych ofiskG nech vafiti s 30 dkgr. cukru,
trochou vody, po té je dej na plech maslem vymazany vystydnout,
roztlu¢ ve hmozdifi a tim okrasluj torty.

T orty.

G 1219. PiSkotovy tort.

Dej na misu 40 dkgr. cukru tluéeného a presatého, trochu
citronové klry, 14 Zloutklv a pilné tfi, aZ to zhoustne; pak
pfidej ze 14 bilkd snih a s nim do toho 30 dkgr. mouky lehce
vmichej; tésto vlij do tortovych forem maslem vymazanych a
moukou vysypanych asi na V2 em. tlusté a pe¢ v troubé; pak
pomaz placky upecené zavafeninou, klad je na sebe, povrch krasli
smetanovou pénou a obarvenym snéhem.

G. 1220. Krupicovy tort.

21 deka cukru, 6 Zloutkl, kira i Stava z 1 citronu,
37a deka sladkych a nékolik hofkych mandli se dobfe rozmichéa
a utfe. Pak pfisyp do toho 107a deka jemné krupice a s ni
soutasné z 5 bilk( tuhy snih. Promichej a upe¢ ve vymazané
formé. Studeny pak okrasli bilou polévou nebo pouze jej cukrem

posyp.
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C 1221. Makovy tort.

Utfi %4 kg. cukru se 12 Zloutky, az se to zpéni; po té
pfidej k tomu drobné sekanou citronovou kuru, 4 dkgr. citro-
nady na nudlicky krajené, rovnéz 4 deka pomerancové cukro-
vané kdry, 7 deka strouhanych neloupanych mandli, kousek
skofice, 5 hrebickl, kus vanilky, vSechno tlucené a 1zicku mouky.
Posléze ze 12 bilkd tuhy snih do toho promichéavej zarovefi se
20 dkgr. jemné tluceného méaku. Vymaz maslem formu, vysyp
moukou a pe¢ zvolna.

Jiny pomér: 14 Zzloutkl, 25 dkgr. cukru, 7 dkgr. mandli,
7 dkgr. citronady, 7 dkgr. pomerancové kidry, 25 dkgr. maku,
14 bilkd, 2 IZice mouky.

G 1222. 1. Cokoladovy tort.
(Pomér na 2 torty.)

'/2 kg. tlu€eného cukru tfi pilné se 16 Zloutky, az to
zhoustne; po té pfidej 30 dkgr. se slupkou umletych nebo ustrou-
hanych mandli, kousek vanilky, vmichej do toho z 10 bilk{
tuhy snih a tfi to V, hodiny. Pfidej k tomu po libosti také
5 dkgr. rozsekané citronady a 5 dkgr. rozsekané cukrované pome-
ranCové klry. Posléze do toho lehce natfes ze 3 bilkd tuhy snih
zaroven s 8 tabulkami strouhané ¢&okolady, dej to do tortové
formy maéslem vymazané a moukou vysypané a nech zvolna
upéci. Upeceny vychladly tort rozkroj, potfi nékterou zavafe-
ninou, priklop vrchni &asti a polij ¢okoladovou polévou.

¢ 1223. 1. Cokoladovy tort.

25 dkgr. tlu¢eného cukru tfi pilné % hodiny se 14 Zloutky
a 3 tabulkami strouhané cokolady; po té primichej 25 dkgr.
neloupanych strouhanych mandli, citronovou klru, malou Gastku
tluené skofice i hiebiCku a posléze tam natfes snih ze 14 bilkd
zaroven se 2 lzicemi strouhaného chleba. Formu vymaz maslem,
vysyp moukou, naplfi téstem a nech zvolna péci. Upeceny vy-
chladly torl rozkroj v pdli, spodni &ast potfi malinovou zavafe-
ninou, vrchni ¢asti priklop, potfi Cokolddovou polévou a okrasli
zavafenym ovocem.

0. 1224. 11 Cokoladovy tort.

Utfi hodné 7 dkgr. masla, 21 dkgr. cukru, 8 Zloutkd,
14 dkgr. strouhanych mandli se slupkou, 14 dkgr. strouhané
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Cokolady, trochu hiebitku, strouhané citronové kory, trochu sko-
fice, 2 dkgr. citronady, 2 dkgr. nakladané sekané pomerancové
kdry. Pak uslehej z 8 bilkd snih a zvolna jej zaroveii se 14 dkgr.
mouky vmichej do toho. Formu vymaz maslem, vysyp moukou,
téstem naplfi, zvolna dej péci, az tort od formy odpada, pak vy-
stydly polij néjakou polévou nebo ledem a dle libosti jej okrasli.

¢ 1225. 1v. Cokoladovy tort.

14 dkgr. mouky, 10 dkgr. masla, H—7 dkgr. Cokolady
strouhané, 6—7 dkgr. cukru zadélej v tésto s 1 Zloutkem; dobfe
to propracuj, rozvalej na tenké placky dle tortové formy a nech
na plechu maslem vymazaném upéci. Upecené a vychladlé za-
kulat dle tortové formy, pomaZz cokoladovym nebo vanilkovym
krémem, ano i smetanovou pénou 3, litru a sloz je na sebe.
Tort na povrchu Ghledné noZzem uhlad, urovnej a ozdob jej bud
smetanovou pénou nebo slazenym snéhem, ze kterého se na tort
mfizky vystfikuji. Tort vloz do studena az do doby, kdy jej
potFebujes.

¢ 1226. V. Cokoladovy tort.

13 dkgr. masla se 6 Zloutky a 13 dkgr. cukru se utfe,
az se péni. Pak se pfidaji 3 tabulky cokolady, které se dfive
nechaji s kouskem masla v troubé rozehfati. Naposled se pfida
13 dkgr. rozstrouhanych mandli, zvolna se to promicha a ze
6 bilkG snih se pfipoji. Tort se zvolna pece, vychladly se
rozplli a pIni nasledujici nadivkou: 13 dkgr. cukru, hodné va-
nilky a 4 celd vejce se daji do nadoby a postavi do teplé vody
na plotnu a Slehd se to metlou, az to zhoustne tak dalece, Ze to
pfichazi do varu; varit se to v3ak nesmi, ale hned se to odstavi
a ustavicné Slehd metlou, az to UplIné vychladne. PFidaji se do toho
3 tabulky strouhané Cokolady a 14 dkgr. ¢ajového masla. Timto
se tort pIni a cokoladovou polévou polije.

C. 1227. Mokry Cokoladovy tort.

Nech 14 dkgr. Cokolady v troubé rozehrét, pak ji s 28 dkgr.
dobfe tfeného masla dohromady rozetfi. Téz dej 14 dkgr. cukru.
Oloupej 14 dkgr. mandli, umel a pak s 1 bilkem utfi; po té
pomalu prFidavej do tésta 5 Zloutkl a tfi jesté dale. K posledu
pridej 7 dkgr. mouky a z 5 bilkl snih téZz pfimichej. Dej do
formy maslem vymazané a moukou vysypané a pe€¢ 1 hodinu.
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C 1228. Datlovy tort.

28 dkgr. datli, 10 dkgr. citronddy se rozkraji na tenké
nudlicky, pak se do toho vinichd 28 dkgr. ve slupkach ustrou-
hanych mandli, 28 dkgr. cukru, kousek vanilky; uSlehej z 10
bilkl tuhy snih, zvolna jej do toho zamichej a dej do formy
méaslem vymazané a houskou vysypané 34 hodiny do zlatova péci.

€. 1229. Ofechovy tort s Cokoladou.

25 dkgr. cukru utfi s 11 Zloutky a 1 dkgr. tluené pra-
Zzené kavy; pridej 2 tabulky strouhané c¢okolady a trochu po-
meranové klry; po té vmichej do toho lehce snih z 11 bilkl
zaroveil s 25 dkgr. tluGenych ofechd, 7 dkgr. neloupanych strou-
hanych* mandli a trochu tlu€eného hiebicku, skofice a vanilky.
VIij to do formy maslem vymazané a moukou vysypané a peC
zvolna. Upeceny kradli po své chuti.

¢ 1230. | Kavovy tort.

TFi pilné 14 dkgr. masla se 22 dkgr. cukru; pak pridej
rozsekanou koru i Stavu z '/2 citronu, po libosti i néco citro-
nady, 8 Zloutkl, 17a dkgr. umleté kavy, z 8 bilkd snih a zasyp
jej 14 dkgr. neloupanych strouhanych mandli neb ofechl vlaskych
a 3 Izicemi strouhané housky. Promichej vSechno, dej do méaslem
vymazané a houskou vysypané formy tortové a nech tort v mirné
troubé péci; upeceny polij kadvovou polévou a nech utuhnout.
(Na polévu uvaf ze '/4 dkgr. kdvy silnou kavu a tfi ji s tlu-
cenym cukrem.)

G. 1231. 1. Kavovy tort.

Do kotliku dej tolik tlu€eného cukru, kolik vazi 4 vejce;
pfipoj k nému 8 vajec jedno po druhém za ustaviéného michani.
Pfidej k tomu po té 3 Izice velmi silné kavy, postav kotlik na
vlaznou plotnu a Slehej tim, az je to husté a vlazné. Pak lehce
k tomu pfimis co 4 vejce vazi prosaté mouky a tolikéZ navaz
masla, které rozehteje$ a precedi§ do toho. Vymaz formu maslem,
vysyp ji moukou a dej tort na 17a hodiny péci. Vychladly roz-
fizni ve dvé plle; jeden dil pomaZ smetanovou pénou z 7# litru
smetany, do niz jsi dfive vmisila 1 lzici silné kavy. Druhou
plli na pomazany dil poloZz a polij polévou vafenou.
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C. 1232. Ill. Kavovy tort.

Slehej nad parou 20 deka cukru s 5 vejci a 5 Zloutky,
aZ se to zpéni. Pak to odstav a Slehej, az to vystydne. Po té
do toho vmichej 20 deka nejjemnéjsi mouky a 10 deka Cisté-
ného precezeného masla a dle libosti co do chuti i co do barvy
silné Cerné kévy. UpeC to ve 2 forméach vymazanych stejnym
dilem. Studené torty rozfizni. Na kazdy dil dej vrstvu sladké
smetanové pény, sloZz je na sebe a polij cely slozeny tort ka-
vovou polévou.

C. 1233. 1v. Kavovy tort.

Udéla se ze 4 bilkd snih, pFida se k nému 14 deka tlu-
¢eného prosatého cukru, 5'/2—6 deka strouhanych mandli, 6 deka
mouky. Z toho se utvofi 3 stejné placky tortové a nechaji se
rychle upéci.

Nadivka kéavova. Do hrnku se dad vi litru smetany,.
1 celé vejce, 3 Zloutky, 7 deka cukru, 18 grami mouky a tlu-
Cend vanilka. To se dobfe rozmicha, da na plotnu a musi se
tim ustaviéné kloktati, az to zhoustne; pak se to nechd vy-
chladnout. Utfe se 21 deka masla, krém se k nému zamichj,
uvafi se hodné silna Cerna kava, procedi, osladi se a zamicha
téz  dotoho, aby byla nadivka hnéda.Tim se pak pomaze jedna
tortova placka, druhd na ni priklopi, opét pomaze a tFeti po-
lozi. Tort polije se nékterou polévou.

C. 1234. Hnédy tort.

10 dkgr. mésla, 14 dkgr. tlu¢eného prosatého cukru, 15 dkgr.
neloupanych mandli ustrouhanyeh, 14 dkgr. roztlu¢eného pro-
satého sucharu, s 2 citronu kira, trochu vanilky, asi 3 hiebicky
a kousek skofice tlu¢ené se promichd se 4 Zloutky avypracuje.
Pak se tésto rozdéli na dva dily; z jednoho dilu se uhnéte placka
do tortové formy na pomazany papir, ktery se byl posypal strou-
hanym sucharem, a da se péci. Pomaz upeCeny tort rybizovou
zavafeninou, uslehej ze 3 bilkd vanilkovy snih a polij jim tort
na mise. Ze druhé polovice tésta udélej mfizky, klad je na ten
snih a pak zvolna zase dopec.

€. 1235. I Chlebovy tort.

30 dkgr. cukru se utfe se 16 Zloutky, aZz to zhoustne; po
té se prida 21 dkgr. prosatého, strouhaného chleba (bez Kury),.
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2 tabulky strouhané cokolady, 8 deka mandli strouhanych, trochu
nového kofeni, 5 hiebitkd, trochu skofice a posléze se lehce do
toho vmicha snih ze 16 bilkd. MoZno dat snéhu o 2 bilky méné
a na misté toho vino nebo rum. Tésto da se do formy maslem
vymazané a moukou vysypané a neché se zvolna péci. Studeny tort
roziizne se v plli, spodni Cast namaZe se zavafeninou, druhou
Casti se priklopi a polije rumovou polévou.

C. 1236. 1. Chlebovy tort.

8 Zloutkl se tfe se 14 dkgr. cukru tak dlouho, aZz se
zapéni; po té da se k tomu s *2 citronu kdra, néco skofice
i hrebicku tlu¢eného, 2 tabulky strouhané C¢okolady, 4 dkgr.
mandli strouhanych a 4 dkgr. pomerantové sekané klry. Posléze
z 8 bilkd tuhy snih pfimichd se do toho souasné s 8 dkgr.
¢erného strouhaného a prosatého chleba. Forma se vymaze dobfe
maslem, vysype houskou, tésto se tam vlije a zvolna upece. Pak
se polije ¢okoladovou varenou polévou a nechd oschnout. Anebo
se polije bilym ledem a da osuSili. Na vrchu krasli se ovocem.

€. 1237. 11 Chlebovy tort.
(1 forma.)

Utfi v mise 16 dkgr. cukru s 10 Zzloutky, az se zpéni;
mezi tim nech 14 dkgr. tluceného prosatého chleba na 4 dkgr.
maésla usmaziti; zalij chléb rumem 3—4 IZicemi a nech jej stéti,
az se do ného vtahne, by chléb byl vlaény. Vychladly dej k ostat-
nimu. Po té michej dale. Posléze uslehej z 10 bilkd tuhy
snih a prfidej k ostatnimu zaroven se 14 dkgr. strouhanych mandli
a nech ve formé maslem vymazané, bilou houskou vysypané
zvolna upéci. Krasli jej skoficovou polévou a ovocem aneb i jinak
po libosti.

C. 1238. 1. Mechovy tort.

Utfi 14 dkgr. cukru s 8 Zloutky a citronovou korou, pfidej
nékolik utlugenych hrebickl, néco skofice, citronady a pomeran-
Cové kdry. Michej tim hodinu. Pak pfimis 21 dkgr. strouhanych
neparenych mandli a ze 4 bilkG snih; v3e lehce a zvolna nyni
promichej a dej do UGtvaru maslem vymazaného a moukou vy-
sypaného zvolna péci. Vychladly tort se rozplli; jeden dil po-
maze se jakoukoliv zavafeninou, druhym dilem se pfiklopi, po-
lije polévou nékterou a necha osusiti.
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C. 1239. 1. Mechovy tort.
(Pomér na 2 torty.)

Uslehej ze 12 bilkd tuhy snih, dej ho na misu a pilné jej
tri s 74 kg. tlu€eného cukru. Pfidej k tomu tlu€enou skofici,
hiebicek a rozsekanou citronovou klru. Pak pfimis 8 Zloutklv
a Slehej velmi pilné, aZz to zhoustne. Konec¢né pridej 50 dkgr.
neparenych strouhanych mandli, 18 dkgr. strouhaného chleba nebo
Zzemlicky a 12 dkgr. sekané citronady zaroven s velmi tuhym
snéhem z 10 bilkd. Lehce snih do toho promichej. Vymaz tor-
tové formy (2) maslem, vysyp moukou, napli téstem a dej péci.
Pecené torty polij nékterou polévou a krasli navrchu zavafenym
ovocem. Nebo rozfizni tort v pdli, namaZ meruiikovou zavare-
ninou, pokryj svrchni ¢asti a potfi citronovou polévou.

G. 1240. 1Il. Mechovy tort.

Uslehej ze 6 bilkl tuhy snih, 24 7a dkgr. cukru k tomu
pfidej a tfi. Pak davej 14 Zloutkl jeden po druhém, 12% dkgr.
neloupanych ustrouhanych mandli, 12 \* dkgr. pistacii ustrouhanych
a 7 dkgr. citronady. Forma se vymaze maslem, vyloZi papirem
maslem pomazanym a nechd se zvolna péci. Kdyz vychladne,
rozfizne se na 2—3 listy, které se pomazou zavafeninou, spoji
se dohromady a pak se zdobi ledem nebo polévou.

G 1241. Uhersky tort.

Utfeme jemné 15 dkgr. cukru s 10 Zloutky, pfidame snih
z 8 bilkd a 17 dkgr. mouky, dame néco citronové kiry a na-
neseme 6 stejnych listd na plech maslem pomazany. Upecenych
5 listd spojime krémem: 20 dkgr. cukru, 7 Zloutkl, 25 dkgr.
Cajového masla, 4 dkgr. kakaa, trochu vanilky; vse dohfe utfeme.
Sesty dil, vrchol, prazenym karamelem polijeme.

G 1242. 1. KaStanovy tort.

72 kg. kastanl se oloupe, spafi jako mandle, stdhne a necha
v mléce do mékka uvarit, 14 dkgr. mandli se opafi a jemné ustrouha.
Kastany, kdyZz jsou mékké, se scedi a nakrajeji na malé kousky.
Utfe se 10— 14 dkgr. masla, k nému se pfimisi 8—10 Zloutkd,
74 kg. cukru, citrénova kira, utluena vanilka, ustrouhané mandle
a Va hodiny se to pilné tfe. Potom se pfimichaji k tomu kastany,
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3 lzice maraschinu a posléze z 8 bilkd snih se lehce k tomu
zamichd. Dvé tortové formy vymazou se tence maslem, vysypou
moukou, do kazdé d& se polovice tésta a nechd se to 34 hodiny
v horni troubé na tfinoZce a na plechu péci. Kazdych deset minut
se formy o kousek otoCi, aby byl tort vSude stejné upecen;
formy musi se pfendavat, aby se nepekla jen zadni. Upeceny
jeden tort pomaz kaStanovou nadivkou, druhy naf priklop a polij
¢okoladovou vafenou polévou. Nech dobfe stydnouti a pak jej
krasli navrchu libovolng, dle vlastniho vkusu.

C. 1243 1. Kastanovy tort.

10 dkgr. maésla se utfe s 25 dkgr. cukru, 10 Zloutky,
trochou citrénové kiry a tlucené vanilky, aZz to zhoustne. Pak
se pridaji 3 deka sekaného citronatu, ‘'/a kg- vafenych proliso-
vanych kastanlv a téZ i néco tluéené skofice; tfe se to opétné
asi ’/2 hodiny; pak se do toho vmicha 15 dkgr. neloupanych
strouhanych mandli, 1 deka rozsekané cukrované pomerancové
kiry a dvé hrstky bilé strouhané housky, a po té tuhy snih
z 10 bilkd. Tortova forma se vymaze maslem, vysype moukou,
napIni téstem a necha &4 hodiny zvolna péci. Upeceny tort
polivd se Cokoladovou polévou a krasli zavarenym ovocem.

C. 1244. 1. Kastanovy tort.

Uvai do mékka56  dkgr. kastan(, oloupej a ustrouhej.
Utfi 28 dkgr. masla, az se zpéni a zbéli, pfidej 4 vejce a 6
Zloutkl, 14 dkgr. neloupanych ustrouhanyeh mandli, 21 dkgr.
tluceného cukru, téZ s 1 citronu klru a trochu skofice. Vymaz
formu, vysyp houskou a dej zvolna péci. Mdze se to téz péci
na plechu jako tenkd placka, z které se pak kréajeji nebo vy-
pichuji kousky rlizného tvaru, jez pIni se touto nadivkou: Uvaf
kaStany ve vodé tak dalece, az se daji oloupat. Oloupané dovaF
v mléce na meékko, prolisuj, pfidej cukru a rumu dle chuti, pln
ty kousky, spoj vidydva dohromady a polij bud citronovou
nebo rumovou polévou. Jsou vyte€né.

C. 1245. Mfizkovy tort.

20 dkgr. masla, 14 dkgr. cukru, 20 dkgr. mouky, 20 dkgr.
strouhanych mandli, citronovou kdru zadélej 1 Zloutkem a */
IZici rumu; dobfe tésto vypracuj, rozetfi na maslemnamazany
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plech a nech upéci. Po té potfi upeceny tort ofechovou nadiv-
kou a dej do vlazné trouby osuSiti. Posléze vstfikej na vrchni
stranu tortu papirovym kornoutem mfizky 2z nésledujiciho té-
stiCka: co vazi 1 vejce tolik utlu¢eného cukru a polovinu véhy
mouky. Cukr utfi s 1 Zloutkem a pak natfes z 1 bilku snih
zaroven s odvazenou moukou. Tort nech oschnout a po té vtla¢

do mfizek zavareninu kornoutem.

C. 1246. 1. KFehky tort.

Co vazi 1 vejce tolik maésla, mouky a polovic té véhy
cukru. Dle toho, jak chce§ miti tort veliky, vezmi vajec. Maslo
utii s cukrem a trochou citronové kary; pak pridej Zloutky,
opét hodné tfi a posléze natfes snih z bilkd zaroved s odva-
zenou moukou. Dej to do formy maslem vymazané, moukou
vysypané asi na prst tlusté a tyto placky nech upéci. Potfebujes
na jeden tort dvé. Upecené a vychladlé, a to vzdy placku,,
ktera tvofi spodni Cast tortu, pomaZ zavafeninou a snéhem va-
nilkovym. Po té ji pfiklop vrchni Casti. Povrch tortu pokryj
vrstvou vanilkového snéhu slazeného a ozdob zavafenym ovocem
dle libosti.

C. 1247. 1. Krehky hnédy tort.

14 deka strouhanych i se slupkou mandli, 14 deka masla,
10 deka cukru, 14 deka mouky, trochu skofice, hfebi¢ku, obé
tluené, citronovou kiru promnidobfe na vale a pak zadélej
se 2 lIzicemi rumu. Pe¢ a krésli jako predesly.

C. 1248. 1. Krehky dvoubarevny tort.

28 deka masla, 28 deka mouky, 28 dekacukru a 14 deka
jemné tluéenych mandli se dobfe uhnéte a na 4 dily roz-
déli. Dva dily se zbarvi strouhanou c¢okolddou ze 2 tabulek.
Kazdy dil se zvl&st vyvali v kulaty kola¢ a d& upéci. Studené
kolate se pomazou zavareninou a stfidavé se kladou na sebe,
vzdy jeden Zluty a jeden cerny. Cely tort se polije €okoladovou
nebo rumovou polévou a vyzdobi ovocem v cukru zavarenym.
Také staci pouze poléva.

C. 1249. 1v. Kiehky tort s Cokoladovou nadivkou.

Utfi 14 deka masla; k tomu zamichej jeden po druhém
2 Zloutky a zase tfi. Pak pfimis 14 deka mouky, 14 deka cukru,
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s '/, citronu jemné sekané kiry a $tadvy. Dobfe to michej asi
34 hod., po té natfes do toho ze 4 bilkd tuhy snih. Vlij hmotu
do tortové formy a nech \2 hodiny zvolna péci. Vychladly tort
rozfizni ve vysSce jeho na dvé polovice, naplfi jednu nadivkou,
sloZz na ni druhou a polij cely tort ¢okoladovou polévou.

Nadivka: Nech svafit mléko s Cokoladdou a cukrem hodné
do hustd; pak to odstav a michej tim, aZ vystydne.

G. 1250. |. Tort z maslového tésta.

Upracuj ze 14 deka masla maslové tésto; kulatd tortova
forma s odpinacim kruhem se vymaZe syrovym maéslem a vyloZi
se jak dno tak i kruh formy méaslovym téstem. Nejdfive se vylepi
odepinaci kruh pruhem tésta, ktery musi byti v kruhu o néco
Sirsi, aby sahal kousek tésta na dno formy, sice by vytekla na-
divka. Pruh se pevné pfitiskne na kraj formy, aby nespadl, dno
pak se po krajich rovnéz pritiskne. Forma takto vyloZend se
naplni touto nadivkou: 14 deka cukru se hodné utfe s 5 Zloutky;
k tomu da se 14 deka jemné strouhanych mandli, trochu citro-
nové kiry a tfe se to *3 hodiny; naposled pfida se ze 3 bilk{
tuhy snih. Kdyz je tim forma naplnéna, da se to do trouby a
nechd 34 hodiny péci. Z maslového tésta udéla se jeSté kulaté
viko, silngjsi nez dno, a necha se zvlaSté péci jako obycejné
maslové tésto; kdyz je tort jiz na mise, da se viko nahoru a
potom se teprve tort kraji.

C. 1251. Il. Tort z maslového tésta.

Méslové sladké tésto se na nuz tlusté rozvali, udélaji se
z ného 3—4 kulaté placky velikosti vétSiho talife, propichaji se
vidlickou, by nedostaly puchyfe, nechaji se vystydnout a pIni na-
sledujici nadivkou: Jablka se udusi s cukrem, prolisuji a na-
michad se do nich nékolik lzic maraschinu. Pomazané placky
skladaji se jedna na druhou, nafez bud navrchu posypou se
cukrem, neb oblozi se vanilkovym snéhem, s kterym se daji do
vlazné trouby na okamzik oschnout.

G. 1252. Sypky tort.

28 dkgr. mésla utfi s 32 dkgr. cukru; po té pfidavej
6 Zzloutkl jeden po druhém, 28 dkgr. mouky, 20 dkgr. nelou-
panych strouhanych mandli, tfi zase a pak lehce vmichej do
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toho snih ze 6 bilkd. Nech tort ve dvou maslem vymazanych
formach do rGZova upéci. Jednu placku potfi zavareninou a
druhou na ni pfiklop. Kornoutkem pak vystfikuj na tort mfizky
ze Spanélského snéhu a nech ve vlazné troubé osusiti.

C. 1253. Piskovy tort skladany.

25 dkgr. masla se utfe; po té se pfida 28 dkgr. cukru
tluceného a prosatého, 4 vejce, a zase se pilné tfe. Pak se da
s 72citronu klira a $§tava a naposledy 28 dkgr. bramborové mouky.
Do tortové formy maslem vymazané a moukou vysypané dé se
tésta vzdy na prst tlusté a necha se péci, az se vSechno tésto
vypotfebuje. Upecené placky spojuji se Spanélskym snéhem man-
dlovym €. 993; téZz i povrch se jim ozdobi, jakoz kdyz snih
v troubé oschl, poklade se zavafenym ovocem.

Mohou se dati k tomu 4 Izice rumu a Z&dna citrénova
$tava, ¢imz se ponékud zméni. Taktéz se mlze péci ze vseho
jeden tort ve formé placky, ktery se vyzdobi na povrchu
mandlovym snéhem.

G. 1254. I Linecky tort.

'/4 kg. spafenych loupanych mandli utlu¢ s '/» kg- cukru,
pak dej /s kg. méasla a 34 kg. mandli na val, k tomu 12 vafenych,
na sité protlagenych Zloutklv, a dobfe to ve studenu rozdrol:
pfidej citrénové kiry, malo to osol, vmichej do toho utlutené
mandle s cukrem, 4 Zloutky to zadélej a dobfe to propracuj.
Nech ve studenu odpoCinouti a po té to valeCkem rozvalej; dej
na tortovou maslem vymazanou formu. Dfive kousek tésta si
odfizni a z toho tvof pFes pfi¢ na tésté mfizky z vyvalenych
téstovych hdlek, a cely tort pomaZ rozkloktanym vejcem; pak
to nech zvolna hodinu v troubé péci; kdyZ to jest upeceno, na-
divej ctvereCky zavareninou.

Tésto se nesmi pfFili§ dlouho rukama vypracovavat!, sice
zlojovati.

Mensi pomér: 28 dkgr. masla, 6 Zloutkl na tvrdo va-
fenych, 7 dkgr. mandli a 14 dkgr. cukru; 1 Zloutkem to zadélej.

C. 1255. Il Linecky tort.

14 dkgr. masla, 14 dkgr. mouky, 14 dkgr. pafenych strou-
hanych mandli, trochu citrénové klry, tluéeného hiebi¢ku a sko-
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fice, 10—14 dkgr. cukru, 8 na tvrdo uvafenych lisovanych
Zloutkd, to vSechno dohromady smichej, 1 Zloutkem zadélej tésto,
vyvélej z toho placku, kulaté vykroj, z odfiznutého tésta délej
mfizky na tort a kolem poklad kraj. Dej tort na plech nebo do
formy zvolna 1 hodinu péci. Upeceny posyp cukrem a do téch
Ctvereckd kornoutem vytlacuj zavareninu.

C. 1256. Cerny linecky tort.

Na val d& se 20 dkgr.mouky a rozdéli se na dva dilyr
k  jednomu daji se dvétabulky rozstrouhané ¢okolady, 2 na
tvrdo vafené Zloutky, 2 Zloutky, trochu tlu¢ené skofice a trochu
citrénové kiry. Do druhého dilu rozdrobi se 14 dkgr. masla,
14 dkgr. ustrouhanych neloupanych mandli a oba dily smichaji
se pak dohromady. Hodné se to na vale propracuje a naposled
prida se jesSté 14 dkgr. cukru. KdyZz je tésto dosti vypracovano,
necha se 1 hodinu odpoCinout. Pak se vezme tortova forma,
tésto se vyvali, wvykroji sekulaté dno, jak je forma velika,
z ostatniho tésta vyvaleji setenké Sislicky, z nichZ se udélaji
pfes tort mfizky. Tort pomaZe se vejcem a nechd 1 hodinu
zvolna péci. Kdyz jest upecen, naplni se mfizky zavafeninou jako
pfi bilém lineckém tortu, a posype se cukrem.

C. 1257. Skladany linecky tort.
(Pomér pro 25 osaob.)

75 dkgr. mouky, 50 dkgr. masla, 20 dkgr. cukru, trochu
vanilky, 18 na tvrdo vafenych protlaenych Zloutkd, zadélej
tésto 1 Zloutkem, dobfe je propracuj, rozvalej na Sest kulatych
placek, vykroj dle tortové formy a nech na vymazaném plechu
upéci. Upe€ené placky potfi jahodovym snéhem Spanélskym a
sloz na sebe; tymz krémem potfi cely tort a vystfikuj z ného
kornoutkem do kruhu malé kopecky a mezi kazdy vloz jednu
Cerstvou jahodu.

Jiny pomér na men$i tort: 29 deka masla, 10 deka
cukru, citronovou kuru, vanilku, 7—8 na tvrdo vafenych a sitem
prolisovanych Zloutklv a 30—37 deka mouky. Z toho 3—4
placky. PomaZz kaZzdou zavareninou, klad na sebe a ozdob tort
rizovym ledem.

Na misté zavafeniny mdze§ tortové placky mazati hustou
smetanovou pénou mandlovou. Viz ¢ 998. Povrchu se pak poléva
nékterou bilou polévou nebo ledem.
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C. 1258. Elisin tort.

Utfi 25 deka masla, az se zpéni; pak pfidavej jeden po
druhém 6 Zloulkd, 15 deka cukru, vyced tam §tavu z 1 citronu
a ostrouhanou kdru. Dobfe to utfi. Posléze lehce do toho natfes
ze 6 bilkd tuhy snih s '/2 kilem mouky. Upe¢ z toho tenké placky
ve vymazanych tortovych formach, a to do zlatova. Upecené
placky klad na sebe a pomaz je vzdy malinovym snéhem, nez
na né druhou priklopis. Cely tort polij bud snéhem malinovym
nebo jinym.

C. 1259. Sachrlv tort.

Tfe se 6 dkgr. masla, pfida se 6 Zloutkl jeden po druhém,
12 dkgr. prosélého cukru, kousek utluéené vanilky, citrénova
kidra, 6 dkgr. strouhané Cokolady a tfe se opét. Pak se pfida
6 dkgr. neoloupanych rozstrouhanych mandli, 6 dkgr. mouky a
ze 6 bilkd snih. Lehce se vSe zamicha, vlije do pfipravené
formy a nechd zvolna 1 hodinu péci. Druhy den se tort v pili
rozfizne, namaZe zavafeninou a opét spoji. Navrch se polije
bud bilym ledem nebo ¢okolddovou polévou. Krasli se ovocem.

C. 1260. Annin tort.

28 dkgr. cukru, 12 Zloutkd 1 hodinu tfi, pak dej 28 dkgr. ne-
loupanych strouhanych mandli, 106 gr. citronady, z 10 bilkd tuhy
snih, trochu skofice, kvétu, nového kofeni, ke konci 4 lZice jemné
smazené housky; formu zcela nepli a zvolna pec.

C. 1261. Listovy tort.

247a dkgr. masla, 28 dkgr. mouky, jeden Zloutek, 7 dkgr.
vanilkového cukru dohromady spracuj a udélej z toho 7—8 ku-
latych listl dle tortové formy. Dej do trouby do zlatova upéci.
Pak udélej nasledujici pénu: Dej na misu 4 lzice merufikové
marmelady, 1 Izici tlu¢eného cukru, 2 bilky a tfi 7a hodiny.
Pak pridej 2 bilky a zase 7a hodiny tfi, k posledu pfimichej
ze 4 bilkG tuhy snih a napliiuj tim ty listy a klad jeden na
druhy. Vrchni list se mGze dle libosti nechati prazdny a posy-
pali jen cukrem, nebo se miZe také okrasliti tim krémem. Ve
vlazné troubé se to necha jesté ususili.
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¢ 1262. Pischingriv tort.

14 dkgr. cokolady rozfedi se ve 12 lzicich dobré smetany
na plotné. Vanilky se pfidd dle libosti. Nyni se rozklokta
13 dkgr. cukru, 1 Zloutek, 1 lIzice smetany, to se k tomu prida,
dobfe smichd a na vlazné plotné stale klokta, az to zhoustne.
KdyZ jest to dosti husté, odstav to s plotny a kloktej stale, az
to vychladne. PFi kloktani pfidavej 14 dkgr. ¢ajového masla na
malé kousky rozkrajeného. Vlaznym timto krémem se plini karlo-
varské oplatky, skladaji na sebe a nechaji v chladném misté vy-
stydnout.

C. 1263. Jablkovy tort.

80 dkgr. mouky, 30 dkgr. masla, 20 dkgr. tlu€eného cukru,
trochu' citrénové klry, 4 Zloutky, 2 celd vejce, dobfe se vse
promicha, vypracuje, rozvali na tenko a dle tortovych forem se
vykrajuji placky, které se vejcem potrou a daji na maslem po-
mazany plech zvolna péci. Vzdy dvé a dvé placky tvofi jeden
tort. Na jedné z téchto dvou placek se za syrovd kulatou tru-
bickou vykroji dirky, druha zlstane hladkd. Mezitim se upravi
jablkova nadivka, do které se pfida zavafenina z kdoulovych
jablek. Hladka placka se nadivkou vzdy vysoko namaze a pri-
klopi druhou, na kteréZz jsou za syrova kulatou trubi¢kou vykra-
jované dirky. Upecené se krajeji natrojhrany a sypou se cukrem.

Mensi pomér: 14 deka mouky, 8 dkgr. masla, 4 dkgr.
cukru, 1 Zloutek a citrénova kidra. Z toho 2 placky.

C. 1264. Rosolovany jablkovy tort.

Jablka se oloupaji, nakrajeji na tenké kolacky, pak odvazi,
aby jich bylo /2 kila. 14 deka mandli se spafi, oloupe a na-
kraji na nudlicky; 14 dkgr. citronddy a 7 dkgr. pomerancové
kGry se téZ na nudlicky nakraji. Pak se vymacka ze 2 pome-
rancv a ze 2 citronl $fava a necha se 75 dkgr. cukru husté
zavafit. KdyZ je to dost husté, pfidaji se k tomu jablka a micha
se tim ustavitné, az je z toho hustd kaSe. Pak se to da s plotny
a michd se tim opét, az to vychladne. Po té pfidd se 1 celé
vejce, nakrajené mandle, citrondda s pomeran¢ovou korou a dobfe
se to zamichd. Tortovad forma vymaze se syrovym maslem, vy-
lozi celd bilymi oplatky, vychladla kaSe d& se do ni, urovna
v ni hladce namo€enym noZem, potfe také nahofe vodou, vysype
cukrem a necha se &4 hodiny zvolna péci. Pak odstrani se kruh
formy, a tort ozdobi se hubinkami.

25



- 386 -

0. 1265. Ovocny tort.

14 deka cukru se tfe s 8 Zloutky *, hodiny, pak se
pfidd z 8 bilkd tuhy snih a 14 deka mouky. Mouka dava se
zaroven se snéhem a pfiliSné uz se tim nemicha. Po té se k lomu
pfimisi 11 deka ocukrovaného ovoce na kostecky nakrajeného,
kousek citronddy téz na kosteCky nakrajeného a michd se to
opét. Tortovd forma vymaze se maslem, dno pokryje se bilymi
oplatky, tésto se do ni vlije a pefe zvolna 34 hodiny. Pak
odepne se kruh formy, a kdyz tort vychladl, polije se vafenou
rumovou polévou a libovolné se ozdobi.

C. 1266. Vanilkovy tort.

14 dkgr. jemné tluceného cukru se tfe s 2 vejci a 2 zloutky
'/2 hodiny, pfimichaji se k tomu 2 tabulky strouhané Cokolady,
hodné vanilky, 106 gr. mouky a jeSté se to michad \* hodiny,
natez se pfimisi k tomu 7 deka rozpuSténého a vychladlého
masla a ze 2 bilkG snih. Zvolna se pece.

¢ 1267. PunCovy tort.

Dej do vétSi nadoby 28 dkgr. cukru na jednom citronu
utfeného, 5 celych vajec, 5 Zloutkd, pFistav na ohefi a neustale
metlou Slehej. Tésto vSak nesmi byt pFilis horké, jen tak, co
by v ném prst vydrzel. KdyZz po€ne houstnout, vezmi je s ohné
a neustdle jim michej, az je studené a bilé. Nyni do ného
pfimichej 16 dkgr. mouky a pli maslem dobfe vymazanou a
moukou vysypanou formu a pe¢ 1 hodinu. KdyZ je tort upecen,
nech jej nékolik hodin stat, pak rozfizni podél Sife na ftfi dily,
polij dobrym punéem a kazdy dil namaz zavafeninou. Nyni
sloz vSechny dily na sebe, pomokfi je$té punéem a nech nékolik
hodin stat, aby dobfe uschl, a polij bilou citronovou polévou.

C. 1268. |. Pomerancovy tort.

Otfi 14 dkgr. cukru na kife 1 pomerante a michej pilné
s 10 Zloutky, az to zhoustne; po té pfidej Stdvu ze dvou men-
§ich pomerancd nebo z jednoho velikého, 14 dkgr. mouky, 10 aZ
17 dkgr. strouhanych pafenych mandli a lehce vmichej z 10 bilkd
tuhy snih. Dej do torlové formy maslem vymazané, moukou
vysypané a nech v mirné teplé troubé asi 1 hodinu péci. Vy-
chladly tort rozkroji se v pdli, pomaZe zavafeninou nebo pome-



— 387 —

ranéovym krémem, pokryje vrchni pdli, polije bilym ledem nebo
pomerancovou polévou a krasli libovolné.

C. 1269. II. Pomerancovy tort.

/4 kg. cukru na kdfe dvou pomeranélv otfeného $lehej se
12 zloutky v nadobé, kterda stoji v hrnku Zhavé vody, az to
zhoustne; pak odstav a michej, az UpIné vychladne. Vmichej
do vychladlé hmoty 8 dkgr. bramborové, 8 dkgr. obycejné pro-
saté mouky a s ni souCasné tam natfasej z 10 bilkd tuhy snih.
Dej do formy maéaslem vymazané a moukou vysypané a nech
zvolna péci. Kdyz je tort upefeny a vychladly, rozfizni jej a
polij svafenym cukrem smiSenym s malou C&sti vyte¢ného rumu,
aby byl Stavnaty; po té pfikryj druhou polovinou a potfi vrchem
nejprve rumovou polévou pomerancovou €. 1210 a na ni klad
Zluty pomerancovy led € 1194.

C. 1270. I. Ofechovy tort.

30 dkgr. cukru utfi se 16 Zzloutky, az je to husté; pak
do toho pfidej 7 deka rozkrajené Citronady, trochu citronové
klry, 30 dkgr. rozstrouhanych vlaskych ofechd, 7 dkgr. strou-
hanych neloupanych mandli, 7 dkgr. mouky, 7 dkgr. strouhané
housky, a vSe vmichej do toho zéarovend s tuhym snéhem ze
12 bilkG. Davej tésto do formy maslem vymazané, moukou vy-
sypané a nech tort 1 hodinu v troubé zvolna péci. Vychladly
tort polivej polévou bilou a krasli jej dle libosti.

Mdze byti téZ i 14 Zloutkdv a 14 deka mouky; v tomto
pfipadé se houska zase vynecha.

C. 1271. 1l. Ofechovy tort.

25 dkgr. cukru tfi s 10—14 Zloutky, pfidej 18 dkagr.
strouhanych vlaskych ofechd, 7 dkgr. neloupanych strouhanych
mandli, 5 dkgr. sekané citronady, trochu vanilky, citrénové kary,
2 lzice mouky a posléze lehce natfes snih ze 6 bilkl. Tésto
da se do formy maéaslem vymazané, moukou vysypané a necha se
pfi mirném Zaru péci. Upeceny roziizni v plli, spodni ¢ast potfi
ofechovou nadivkou nebo zavareninou, pokryj druhou polovinou,
okrasli bilym ledem, pllkami ofechl nebo potfi malinovou hu-
speninou a polij ledem.

26*
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Ofechova nadivka: Utlu¢ 14 dkgr. ofechd, pfi tlu-
¢eni polivej mlékem, aby z nich bylo tuhé tésto, pak z 1 bilku
tuhy snih a 10 dkgr. cukru.

C. 1272. 1ll. Ofechovy tort.

14 dkgr. maésla, 14 dkgr. tluéeného cukru, 14 dkgr. jemné
strouhanych spafenych mandli, 14 dkgr. mouky, pomeranovou
sekanou kOru, 1 Zloutek dobfe dohromady slu¢ a vypracuj; po
té tésto vloZz do tortové formy. Vyvélej z toho tésta ty€inku,
poloZz ji na okraj placky a pfimackni k formé; pe€ tort zvolna.
Utlu¢ ze tFi bilkG tuhy snih, pfidej 20 dkgr. umletych vlaskych
ofechl, 14 dkgr. tluéeného cukru, smichej to, napli tort tou
nadivkou a nech zvolna oschnout. Po té Zloutkovym ledem napli
papirovy kornout a tvof pfes tort mfizky; nech oschnout v troubé
do bledézluta, mezi mfizky vtla¢ pak zavafeninu a kolkolem tort
potfi citronovym ledem.

C. 1273. IV. Ofechovy tort.

Utfi hodné 12 Zloutkd se 40 dkgr. cukru, trochou vanilky
a tfemi tabulkami strouhané cokoladdy. Pak pfidej trochu roz-
sekané citronady, trochu pomerancové kiry cukrované a roz-
sekané, 9 graml prazené tluené a prosaté kavy; konecné 40 dkgr.
tluéenych vlaskych ofechll tam s hodné tuhym snéhem ze 12 bilk{
zamichej. VymaZz tortovou formu maslem, vysyp moukou, vlij
tésto do ni a nech zvolna 34 hodiny péci. KdyZ tort vychladne,
polij jej rumovou polévou: dej do misy '/4 kg. cukru, z jednoho
citronu Stavu, 2 lzice rumu a tfi '/, hodiny; pak pfidej do toho
trochu vody, opét trochu utfi a pak tim polij tort; nech oschnout
a krasli jej dle libosti.

Vychladly tort se miZe také rozfiznouti; spodni &ast na-
maZe se zavafeninou a pokryje ofechovou nadivkou. Pak se
vrchni ¢ast zase na to priklopi a polije citronovou polévou.
Nech jej ve vlazné troubé osusit a zdob dle libosti.

Jiny pomér: 28 deka cukru, 10 Zloutkd, 30 deka
ofechll, z 8 bilkl tuhy snih a 6 deka Cokolady.

C. 1274. V. Ofechovy tort.

8 Zloutkl a 28 dkgr. cukru se '/, hodiny tfe, pak se da
do toho néco vanilky, 28 dkgr. utluéenych nebo ustrouhanych
vlaskych ofechl, 4 Izice strouhané housky a z 8 bilkd snih.
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Forma se vymaze maslem a vysype. Tort se musi zvolna hodinu
péci; druhy den se v plli rozkroji, udéla se smetanovy krém
a da se dovnitf, navrch se udéla citrénova poléva.

C. 1275. | OFikovy tort.
(Pomér na ftfi torty. )"

21 dkgr. loupanych strouhanych mandli, 21 dkgr. vy-
loupanych a pak uskanhanych o.Fiskl liskovych, vaZzenych az po
vyloupani, a 42 dkg\ cukru zadélej s IOWIky; pfidej 21 dkgr.
mouky, 14 #jrgr. piskotovych drobtdv a lehce do toho' vmichej
snih ze 30 bilku?* Z toho tésta upe¢ na maslem”fmazaném,
papirem pokrytém plechu kulaté' placky, které pak Kavo”u na-

divkou nebo krémem namaz a na sebe sklacfej. ‘e

C. 1276. 1. OfFiSkovy tort.

Z 10 bilkd uslehej tuhy snih, pfimichej do ného lehce 28 deka
ze skofapek vyloupanych a ustrouhanych liskovych ofiskd, 28 deka
cukru, kousek tlu¢ené vanilky a 8—9 deka citronatu. Pe¢ 34 ho-
diny ve vymazané formé a krasli polévou.

¢ 1277. I. Mandlovy tort.

'/4 kg. cukru se tfe se 14 Zloutky, az je to hodné husté.
Pak se pfidd V4 kg. nespafenych, jemné ustrouhanych mandli,
7 dkgr. na kousky nakrajeného citronatu, 2 plné lZice strouhané
housky, néco skofice a jeSté méné hrebicku. Mandle, citronat
a houska se jen lehce do tésta zamichaji a netfe se to jiz; na-
posled zamicha se k tomu lehce ze 6 bilkd tuhy snih. Dvé
stejné velké tortové formy vymazou se syrovym maslem, vy-
sypou houskou, do kazdé se da polovice tésta a dajise na
plech na tfinoZzku do trouby 34 hodiny zvolna péci. Pak se
jeden tort pomaze ofiSkovou néadivkou, druhy se naf polozi a
celek polije se nékterou polévou.

C. 1278. 1. Mandlovy tort.

Utfi velmidlkladné 16 dkgr. cukru s 8 Zloutky, citro-
novou korou a vanilkou, aZz to zhoustne; pridej pak 14 dkgr
oloupanych strouhanych mandli a opét tfi. Utlu¢ z 8 bilkd tuhy
snih a vmis do toho 3 deka bhilé prosaté housky; lehce vse
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promichej, vlij do tortové formy maslem vymazané, moukou vy-
sypané a nech zvolna 34 hodiny péci. KdyZz tort vychladne,
polij jej néjakou polévou, nejlépe pomeranéovou, a krasli dle
libosti.

€. 1279. 1. Mandlovy tort.

Smichej 28 deka cukru s 28 deka mandli, 8 vejci, 10 Zloutky;
pak pfipoj néco citronové kiry a hrsf strouhané housky. V3echno
do misy vloZz a tfi to souCasné, az to. zhoustne. Formu vymaz
maslem, vysyp houskou a pe¢ hodinku. Tort zdob po libosti.

¢. 1280. Iv. Mandlovy tort.

17% deka mouky a 21  deka jemné tlu€enych sladkych
mandli smichej. Po IZicich pfidadvej 28 deka cukru a po jednom
12 Zzloutk(. Stale to t¥i, pfimis nécocitronové klry, 10% deka
Cerstvého rozpuSténého prevafeného masla na to nalij a ze
12 bilkd tuhy snih. Dobfe to zamichej a dej do vymazané tor-
tové formy péci; vystydly tort polij cukrovanou polévou.

Das-li na misté mandli liskové nebo vlaské ofisky, mas
opét tort ofiskovy.

C. 1281. V. Mandlovy tort.

10'/, dkgr. oloupanych rozemletych mandli a 14 dkgr.
cukru utfi dobfe se 3 Zloutky. Pak pfidej do toho 3'4 dkgr.
strouhané housky a dle libosti vanilky. Pak udélej ze 3 bilkd
tuhy snih, lehce do toho vmichej a zvolna pec.

C. 1282. VI. Mandlovy &erny tort.

25 dkgr. cukru utfi se 16 Zloutky; pak pridavej k lomu
5 dkgr. pomeranové kiry, 5 dkgr. citronatu, obé na nudlicky
nakrajené, trochu hfebicku, skofice, 2 tabulky ustrouhané coko-
lady, 25 dkgr. se slupkou strouhanych mandli, 4 lZice strouha-
ného osuseného chleba, citronovou klru a ke konci vmichej ze
16 bilkG tuhy snih. Do vymazané maslem, moukou vysypané
formy dej ho péci. Mdze$ tort takto kraslit: vychladly rozfizni
v pdli, potfi zavafeninou, zase pfiklop a polij €okoladovou po-
lévou. Na vrchu zdob jej ovocem nebo cukrovinkami.



DVACATY DRUHY DIL.

Zakusky k c€aji.
C 1283. I Houskové fizky.

10 housek nakraji se na listky (3 listky na osobu, pro
20 osob 10 housek); 10 vajec uvafi se na tvrdo, oloupe, bilky
se jemné usekaji a Zloutky se 7 deka méasla na sité se pro-
mackaji, 7 sardeli utfe se na 7 deka maésla a rovnéz se na sité
promacka, ale ne k tém Zloutkim! V4 kg. uzeného vafeného
libového masa se jemné rozsekd. Listky z housek se po obou
strandch pomazou rozpuSténym maslem a nechaji se v troubé
okorat. Potom se polovice jich pomaZze sardelovym maslem a po-
sype bilky; druha polovina pomaze se Zloutky a posype uzenym
masem. Takto ozdobené fizky houskové jiz se nedavaji péci, ale
nesou se hned na stdl.

C. 1284. 1. Houskové Fizky.

Nakrajeji se listky z housek. Nejlépe ucinime, kdyZ si
u pekafe objedndme uz k tomu dlouhy kulaty bily chléb anebo
houskovou S§isku, z niz se lépe krajeji stejné Fizky.

Tyto listky z housek mazou se Cerstvym nebo sardelovym
méslem a po té se rozmanité zdobi.

C. 1285. Housky s jazykem.

Pomazeme skrajené housky chutnym t. zv. ¢ajovym méaslem
a na né poklademe vzdy Fizek uzeného jazyku.



— 392 -

C. 1286. Housky s uzenym masem,

Na fizky méaslem namazané nasype se usekané maso
Z uzené kyty.

Anebo: Na kazdy fizek polozi se tenky listek téhoZ masa.

€. 1287. Housky vejci zdobené,

Na Fizky maslem mazané nasypeme bud sekany na tvrdo
vafeny bilek, bud Zloutek, bud celé vejce. To se mlZe na mise
stfidati.

C. 1288. Housky sardelové,

1. Rizky namaZeme sardelovym maslem.

2. Rizky namaZeme maslem a na né& klademe ogisténé na
dlouhé kousky skrajené sardele, které stocime bud do kotouce,
bud z nich utvofime mfizky.

Mohou se téZ prosypati krajenym tvrdym Zloutkem.

€. 1289. Housky s masem.

Na Fizky méaslem mazané nasype se sekané pecené maso
teleci nebo z koroptvi atd.

C. 1290. Housky s pastikou.

Na housky dle ¢ 1283 okorané namaze se jakéakolivék
pastika nebo salmi chutné.

TaktéZ se mohou dfive maslem cerstvym pomazati a pak
teprve pastikou.

Také se tak kaviarem mazou.

€. 1291. Chlebové Fizky.

Obycejny chléb se nakraji na listky as na prst tlusté.
Z téchto se vykrajuji formickou kulaté kolaCky, pomazou se na
jedné strané budto sardelovym nebo dobrym obycejnym maslem
a vlozi se vzdy mezi dva fizky Sunky. Navrchu se také po-
mazou maslem a kraSli podobné jako houskové Fizky, uvedené
pod cislem 1283.
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€. 1292. Harlekynsky chlebigek.

14 dkgr. masla, 14 dkgr. jemné utfenych a prolisovanych
sardeli tfe se, az se zpéni. Nyni se rozkraji na kostky 1 uzeny
vafeny jazyCek, 37 deka vafeného uzeného masa (libové nebo
Sunka), 3 na tvrdo varena vajitka, 3 malé kyselé okurky a lZice
kaparu. To se s tim sardelovym maslem utfenym smicha ve
hmotu. Dlouha SiSka ze Zemlickového tésta (nesmi byt sladké)
v plli se prekroji, stfidka se odstrani a kazda polovicka uvnitf
té dutiny sardelovym maslem se vymaze. Po té se dutina
pevné zaplni pFipravenou smési a SiSky nechaji se pfes noc
u ledu nebo ve chladném misté utuhnouti. Druhy den se to na
tenké Fizky nakraji. Ale lépe, kdyZz to stoji déle.

C. 1293. Sucharky k ¢aji.

Utfi dobfe 25 dkgr. masla, pfidej 4 celd vejce a 1 Zloutek,
trochu citréonové kiry, 16 dkgr. cukru, osol a opét tfi pilné.
Vmichej 60 dkgr. mouky, 5 dkgr. kvasnic a 10 dkgr. sekanych
loupanych mandli. Z toho utvof dva pruhy na maslem mazany
plech, dej do chladna skynout a po té upéci. Upecené skrajej
na tenké Fizky, obal v cukru s tlu¢enou skofici smiseném a dej
do trouby oschnout.

C. 1294. Anyzové sucharky.
(Téz se hodi k Zokolads.)

28 dkgr. cukru Slehej na plotné se 4 celymi vejci a 6 Zloutky
do tepla, odstav a Slehej, aZ se to zpéni do hustd, pak vmichej
20 dkgr. mouky a trochu anyzu. Utvof z tésta SiSku na maslem
mazany plech a nech péci; po vychladnuti skrajej na drobné
sucharky.

C. 1295. PeCivo k ¢aji.

28 dkgr. mouky, 11 dkgr. mésla, 3—4 Zloutky, kvések ze
2—3 deka drozdi, kousek utlueného cukru, osol to, spracuj
v tésto a vyvalej. Z tésta vykrajej trojhranky, z nich sbhal ro-
hlicky neb utvof tyCinky, srdicka, vénecky, pletenky, malé véa-
nocky, preclicky atd., klad na maslem vymazany plech, nech
skynout, po té pomaz vajickem, posyp makem nebo kminem se
soli a nech je péci.
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C. 1296. Pismenky k Caji.

Ze 4 bilkG udélej tuhy snih a s 28 dkgr. cukru tfi to velmi
dlouho, a7 to dostane lesk. Pak pfidej 171/* dkgr. mouky a ftfi
opét deli dobu, naéeZ kornoutem vytlaCuj pismenky na plech
voskem pomazany. Nech je 2 hodiny odpocinouti a pak zvolna pec.

C. 1297. | TyCinky k ¢aji.

16 dkgr. strouhanych neloupanych mandli nebo liskovych
ofiskd, 16 dkgr. mouky, 14 dkgr. cukru, 4 dkgr. masla, trochu
citrénové kury, tlucené skofice a hrebiCku zadélej s 1 vejcem
na vale, vypracuj a tvof malé tyCinky; klad je na plech voskem
potfeny a nech péci. Druhy den potfi je polévou.

C 1298. Il Tyginky k Gaj.

Rozemni 10 dkgr. maésla v 25 dkgr. mouky a 10 dkgr.
cukru, zadélej s 2 Zloutky a mlékem, osol a prfidej trochu citré-
nové klry. Tésto dobfe vypracuj, tvof z ného $ir$i tyCinky, pomaz
vejcem, posyp mandlemi a cukrem hrub& tlu¢enym. Nech péci
na plechu maslem mazaném.

C 1299. Il TyGinky k Caji.

*fa kila mouky, I/Akila mésla, 2 deka drozdi osol a mléka
dej, co tfeba na tuhé tésto. Z toho tvof jako stéblo tlusté ty-
¢inky, klad na plech maslem vymazany, pomaz je Zloutkem, posyp
kminem a soli, nebo makem, nebo pouze soli a prudce je upec.

C. 1300. 1v. Tyginky k Gaji.

Utfi 14 dkgr. masla se 2 Zloutky, pfidej 21 dkgr. mouky
a 2 dkgr. drozdi. Osol tésto a dobfe vypracuj, pak nech
skynout. Z tésta vyvalej na vale jemné tyCinky, pomaZ vajickem,
posyp kminem se soli a dej péci.

C. 1301. Preclitky k Caji.

Rozdrob na mise 80 dkgr. mouky s ‘/a kg. mésla a 16 dkgr.
cukru; pak pridej kavovou IzZicku soli, trochu citrénové Kkiry,
dobfe vSechno dohromady rozemni a zadélej to s 5 dkgr. pfi-
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praveného drozdi zarovefi s 8 Zloutky. Dle potfeby dej smetany.
Dobfe to vypracuj, aZ se tésto misy nechytdq; nech pak tésto
vykynout. Vykynuté tésto rozvéalej a vykrajuj z ného precliéky
nebo vénecky. Klad je na nevymazany plech, pomaz rozkloktanym
vejcem, posyp rozsekanymi oloupanymi mandlemi, trochu nech
odpocinout a pak dej péci.

C. 1302. Cukrovinky k &aji.

Ze 3 bilkdv udlehej tuhy snih; pak k tomu vlij 14 dkgr.
cukru vafeného a nech vychladnout. K tomu pfidej 14 dkgr.
umletych oloupanych liskovych ofiskdv a trochu vanilky. Plech
pomaZz voskem a kornoutem vytlauj nai rlizné cukrovinky.



DVACATY TRETI DIL.

Krémy, rosoly a bomby.

C. 1303. Vanilkovy krém.
(Vareny’)

Uvaf '/2 litru sladké smetany s kouskem vanilky; kdyz
je ve varu, zakloktej ji se 6 Zloutky, 1 vejcem rozkloktanym
v Gastce studené smetany, s cukrem a IZickou mouky. Slehej tim
na plotné pilng, aZ to zhoustne; po té hrnek odstav a Slehej,
az krém vystydne. Vymaz iormu maslem a vysyp moukou, nebo
namo¢ formu ve studené vodé a dej do pary na hodinu vafiti.
Vyklop a vyzdob $lehanou smetanou.

C. 1304. Kavovy krém,

21 dkgr. svétle palené kavy hodi se do 74 horké
vody, pfikryje se a necha vychladnout. Upali se 14 dkgr. cukru
do hnéd4, kadva se do toho vlije a d& se povafit.

Utfe se 13 Zloutkd se 14 dkgr. cukru, kdva se k tomu po
troSkach prfidava, jakoz i dva Zejdliky vafici smetany, naez se
tim micha, az to zhoustne. Po té se k tomu pfimisi jesté
37* dkgr. CiSténého Zzelatinu, vlije se to do formy olivovym olejem
vymazané a da se k ledu.

G. 1305. Ananasovy krém.

7a litru husté sladké smetany uslehej, pfidej 4 kolecka
nakladaného ananasu v~cukru, kterd na kostky skrajis, se $favou
z nich (4 Izice) hodné to promichej, dej do formy k tomu urcené,
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papirem vylozené, pevné ji zavfi, svaz motouzem a dej do roz-
tlu€eného nasoleného ledu na 2 hodiny zmrznouti. Kdyz se krém
ma nésti na stdl, ponofi se forma do vlahé vody, otfe se a pak
se rosol opatrné vyklopi. Potom jej ozdob bilou nebo
barevnou smetanovou pénou.

€. 1306. Jahodovy zmrzly krém.

USlehad se hustd smetanova péna; po té se k ni pfipoji
Stava jahodova nebo rosol a pfibarvi se nékolika kapkami alker-
mesové Stavy, by to zrizovélo. Pak se to vlije do forem, které
se bilym papirem vylozi, zavdZzou se pevné motouzem a daji
se do rozsekaného, soli prosypanéholedu zmrznouti.

C. 1307. Zmrzly krém z Cerstvych jahod.

Prolisuj jahody na misu, pfidej k nim tlu¢eného cukru dle
jejich mnozstvi a zaced je Stavou z citronu. Das-li ji vice, tim
lip to pak stydne. PecClivé tim michej, az to zhoustne. USlehej
hustou pénu smetanovou, vlij umichanou Stdvu do ni, dobfe to
promichej a plA tim formy uvnitf i na viku papirem obloZené.
Uzavfi formu, zavaz motouzem a postav do ledu drobné rozse-
kaného na 2'/a hodiny.

Taktéz se upravuje z malin.

Obr. €. 20. Formy na rosoly.

€. 1308. Smetanovy rosol.

5 deka vyziho méchyfe se nechad vafiti ve 3 Zejdlicich
studni¢né vody se 3*/a deka cukru. Necha se malou chvili klokotem
povafiti, pak se odtdhne a musi se na kraji plotny mirné vafiti
tak dlouho, az je té tekutiny jen polovicka. Utluce se 42 deka
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cukru, da se k nému 16 Zloutkd, 1 proutek jemné tlucené va-
nilky a tfe se to do hustd. Zatim nechd se svafiti litru
smetany a kdyZ vystydla, pfilivd se po kapkach k tomu cukru se
Zloutky. Po té se to da na kraj plotny a michd se tim tak
dlouho, aZ to zhoustne. Nesmi se to vSak vafiti. Potom se
to promackd sitem, tekutina z wvyziho méchyfe promacka se
k tomu a micha se to tak dlouho, az to vychladne. Po té se
utlue 1 litr sladké smetany, aZ je husta jako z bilkd snih, za-
micha se to k t¢m Zloutkim a da do dvou forem provencalskym
olejem vymazanych; formy postavi se do ledu, ktery se posype
tlu€enym salmiakem nebo jeSté lépe kamennou soli, a nechaji se
tam tak dlouho, aZ se ma rosol nésti na stll. Pak se vyklopi.

C. 1309. 1. Vanilkovy rosol.

gio litru smetany uSlehej v pénu; pfidej 14 dkgr. vanil-
kového cukru, 28 gr. Zzelatinu vyc€isténého a procezeného, za-
michej to dobfe a po IZickach davej do formy k ledu. Ustydly
rosol vyklop a ozdob zavafenym ovocem.

C. 1310. 1. Vanilkovy rosol.

UsSlehej v dlouhém hrnku na plotné 9a  litru smetany,
5 Zloutkl, 8 dkgr. cukrua cely kus netluéené vanilky, az to
hodné zhoustne; pak to odstav a Slehej, az to vystydne. PFidej
2 dkgr. CiSténého Zelatinua pfimis *4 litru na pénu uSlehané
smetany. VIij do nakypové formy maslem vymazané a nech ve
studenu.

Ustydlyrosol vyklop, ozdob Slehanou smetanou a dej
k nému piskotové zakusky.

C. 1311. 1. Vanilkovy rosol.

17 gram( Zelatinu rozied a svaf v \3 litru studni¢né vody
a proced to skrze $at. a/10 ~ ru smetany, 5 Zloutklv a 14 deka
cukru Slehej tak dlouho na plotné metlou v hrnku, az se to svafi,
a pak Slehej, az to vychladne. Do polovychladlé smetanky pFidej
tluéenou vanilku, Zelatin, ke kterému pfipoji§ z 1 bilku snih,
by se ucistil, a kdyZz je to uz UGplné chladné, z 1 litru smetany
pénu; smichej vSechno, po lIzici davej do formy mandlovym olejem
vymazané a dej k ledu.
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¢. 1312, 1. Cokoladovy rosol.

2 tabulky cokoladdy nech na teplém misté za sucha roz-
pustit a smichej se 7 dkgr. vanilkového cukru; po té nalij na
Cokolddu 17% gr- Zelatinu cisténého a nech na plotné, az co-
koldda se leskne. Pak vmichej smetanovou pénu ze 410 litru
do vychladlé ¢&okolddové smiSeniny, naplfi ji formu mandlovym
olejem vymazanou a dej k ledu na 2—3 hodiny. Po té okrasli
rosol hubinkami.

€. 1313. 1I. Cokoladovy rosol.

4 Zloutky, ‘e litru smetany, 14 dkgr. cukru se smicha a
nechd vafiti, aZz to za€ind houstnout; po té se to vylije na misu
a micha tak dlouho, az to vystydne. Mezi tim se necha 14 dkgr.
Cokolady s trochou vody na plotné Uplné rozpustit, pak vychladnout
a vmicha se do studeného jiz krému,jakoZ i 2®/4 dkgr. Cisté-
ného Zelatinu a z '/2 litru smetany hustd péna. Po té se to
vlije do formy a da k ledu.

C. 1314, Kavovy rosol.

10 dkgr. umleté kadvy dej do kavovaru a nalivej na ni
slazenou vafici vodu, az ma$ tolik kavy, kolik tfeba do jedné
formy rosolové. Po té pridej ke kavé 17 grami Zelatinu, preced
ubrouskem a dej do formy k ledu; ustydly rosol vyklop a ve stu-
denu okrasli jej vysoko a kolkolem S§lehanou smetanou.

¢ 1315. I RyZovy rosol.

14 dkgr. ryze, 10 dkgr. cukru, 1 vinnd skleniCka maras-
chinu, 2 dkgr. Zelatinu a Y2 litru husté smetany. RyZi nech
v dobrém mléce v hustou kaSi uvafit, osolji, ale malo, a pak
ji nech vychladnout. Vychladlou ka$i tfi, pfidej  k ni cukru,
maraschinu nebo vyte€ného rumu, IZici Zelatinu, a naposledy
uslehej hustou pénu ze smetany, kterou lehce k tomu zamichas.
VIij to do formy, kterou jsi byla mandlovym olejem vymazala, a
nech stuhnouti. KdyZ je rosol tuhy, omo¢ formu v teplé vodg,
vyklop jej, okrasli hubinkami a zavafenym ovocem.

C. 1316. II. RyZovy rosol.

Uvaf 30 dkgr. ryze v mléce; do vychladlé kase vmichej
rozsekany kus zavareného ananasu a S$tavu ananasovou nebo po
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pfipadé i pomerancovou, 5 dkgr. Cisténého Zelatinu, dle chuti
cukru a 1 litr $lehané smetany. Dej do formy maslem vymazané
a nech 2—3 hodiny u ledu. Ozdob zavafenym ovocem.

C. 1317. Jable€ny rosol.

*2 litru vody a 1 litr bilého vina, 50 dkgr. cukru a ze
2 citronli Stava se nechad husté zavafit. Do toho da se 25 olou-
panych, na pllky nakrajenych jablek. KdyZ jsou mékka, ale
nikoli rozvafend, vyndaji se a do té Stavy se pfidda 14 dkgr.
cukru, ze 2 citron( $tava, 3 dkgr. Zelatiny (rozvafené v Zejdliku
vody) nebo 1Y, dkgr. vyziho méchyfe (rozvafeného v 1 Zejdliku
vody; oboje ovSem procezené). Forma namoCi se do studené
vody, nalije se do ni trochu té S$tavy, jeZ se nechad ustydnout,
na to da se vrstva téch jablek, zalije se to opét Stavou, necha
znova ustydnout a tak se to opakuje, aZ je forma plnd. Nahoru
ovéem musi prijiti Stava. Pak se to da k ledu a nez se nese
rosol na stll, vyklopi se.

C. 1318. Jablkova péna.

Vezmi 14 dkgr. jemné tluceného cukru, 14 dkgr. duSenych
a prolisovanych jablek, ze 2 bilkd tuhy snih, z 1 citronu $tavu
a tfi to 2 celé hodiny. Klad ji na piskotovou placku, jiz mlze$
dfive politi puncovinou, a dej na chvili do vlazné trouby oschnuuti.

C. 1319. Citronovy rosol.

25 deka cukru ostrouhd se na 3 citronech, d& do kuthanu
a vycedi se nafi $tdva z téch 3 citrond, se kterou a trochou
vody se nechd povafiti, az je z toho zahnédla Fid¢i kaSe. Po té
se k tomu pfidd 4 deka CciSténého Zelatinu se 7 deka cukru a
nechd se to vystydnouti. Mezi tim se uSleh4 husta péna z 34 litru
sladké dobré smetany, kterd se smisi s timto vychladlym citro-
novym syrupem. Rosolovd forma se vymaze maslem, smichana
hmota d& se do ni a postavi se k ledu.

C. 1320. Pomerancovy rosol.

Oloupd se tence se 4 pomerantl kdra, nalije se na ni
*/4 litru vody, na noc se priklopi a nechad stat a pfida se k tomu
drobet Safranu k vli zbarveni. Namo¢i se 3 dkgr. vyziho mé-
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chyre, nechd se téZz pfes noc stat a druhy den se svafi. Necha
se varit /i kg. cukru se '/4 litru vody, pfidad se k tomu *b»litru
bilého vina a S$tava z 15 pomeranCl taktéZ svafend. To vse
dohromady smichané se d& na 2 minuty povafriti a nalivd se do
forem.

¢ 1321. Ananasovy rosol.

1'/2 litru smetany uSlehej v pénu, vmichej 25 dkgr. cukru,
V,0 litru ananasové Stavy a posléze 5 dkgr. Zelatinu CciSténého
a procezeného; michej, az to zhoustne, vlij do formy mandlovym
olejem vymazané a dej k ledu na 2 hodiny stydnout.

C. 1322. Maraschinovy rosol.

16 Zloutkl, '/4 litru smetany, 38 dkgr. cukru na plotng
v hrnku michej, az to zhoustne, pak nech vychladnout. 5 dkgr.
rozvafeného Zelatinu vmichej do toho. USlehej smetanovou pénu
(z «, litru), do té vmichej krém a 2 sklenicky maraschinu. Formy
vymaz olejem, napli krémem a nech stydnout. Kdyz je chce$
vyklopit, potop formy do vlazné vody, aby se olej rozehfral,
pfiklop misou a obrat je.

C. 1323. Vinny rosol.

2 litry bilého vina dej vafiti s V2 kg. cukru. K tomu
pfidej 10 hiebickidv a 10 pepfl. V jiné nadobé svai *k lil™
vody s nékolika lupénky Safranu a *, kg. na citronové Kkofe
otfeného cukru. Kdyz se to povarilo, pfilij to k vinu a k tomu
vyced $tavu ze 3 citronl. Pfimis 5 deka Cisténého rozpusténého
vyziho méchyfe nebo 3 deka Zzelatinu. Pfeced tekutinu skrze
Cisty ubrousek, ve studené vodé dfive vyzdimany do formy roso-
lové a dej k ledu.

Kdyz rosol vyklopis, okrasli jej pistaciemi a mandlemi.

Bomb y.

C. 1324. Karamelova bomba.

Z *2 litru smetany, 8 Zloutkd, 20 dkgr. cukru, trochu
vanilky uvafi se krém a da vychladnout. 28 dkgr. cukru prazi
se na plotné a kdyz chladne, pfiléta se vody, a kdyz opét do

26
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hnéda se prazi, pfida se 14 dkgr. sladkych mandli neoloupanych
a nechaji se do rlZova upraZiti. Pak se rychle vyndaji a vy-
chladlé umelou. Do zbylého cukru pfilije se % litru smetany
a necha se vde dikladné s kuthanu o3krdbané vafiti. KdyZ se-
to uvafilo, promackd se to s témi mandlemi a krémem pres®
ubrousek vareckami. Do vychladlého pfimicha se 34 litru dobré
uslehané smetany a nalévé se to do homb.

C. 1325. Cokoladova bomba.

10 tabulek cokolddy d& se na misu do trouby roztati,.
podlije trochu vafenou smetanou, téZz na SpiCku noZze masla se
pfidd. Kdyz se byla roztala, utfe se s vafenou smetanou. Pak
se tfe hodné 8 Zloutkl, 20 dkgr. cukru a zvolna se pfidava
rozfedénd cokoldda. Pak se to da vychladnout, pfimichad se
do toho % —34 litru dobré uSlehané smetany a nalévd do bombr
které se jiz dfive byly postavily do ledu soli a ¢pavkem pre-
sypaného.



DVAGATY CTVRTY DIL.

Salaty a kompoty.

Obycejné salaty, jako hlavkovy a okurkovy, nepopisujeme.

C. 1326. Endivie.

Endivie se ocisti, pokropi hodné méaslem aneb olejem, po-
sype cukrem a trochou soli, natez se polije salat octem.

C. 1327. Bramborovy salat.

Na sité protlacuj uvarené na tvrdo Zloutky jakoZz i mléci ze
slaneCkdv a vloz obé do misy; za stdlého tfeni prikapuj k tomu
sklenicku olivového oleje, potfebny ocet, pfidej soli, asi vinnou
sklenku hot¢ice, syrové Zloutky a dle potfeby studni¢né vody,
by to nebylo pfili§ kyselé. Uvafené na tvrdo a rozsekané bilky,
na kostky skrajeného slanecka, uvarené, vychladlé a na tenké listky
skrajené brambory smichej do té protlaceniny, pfipoj rozstrou-
hanou cibuli, kapary, promichej to, urovnej na misu a po té
salat krasli polnim salatem, je-li v té dobé, ancovickami, Ghofem,
kaviarem, slaneckem, sekanym vafenym vejcem, hlavkovym sa-
latem, kraby, dle toho, co doba davd a jak chce§ salat miti
vzéacny. Misu vyzdob citrénovymi Fizky. Lépe, kdyz lezi nejméné
den, nez se krasli, na mise.

C. 1328. Bramborovy salat s mayonnaisou.

Asi 12 brambor se uvafi, jeSté teplé se oloupaji, 10 se
jich na tenké kolaCky rozkraji, 2 brambory se nechaji Uplné
vychladnout, schladlé se rozkrajeji a prolisuji. Na misu se daji

26*
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dva syrové Zloutky, 2 prolisované brambory,.sll, hoiCice, dle
potfeby octa a oleje, rozsekané pazitky a cibule, vSe se dobfe
utfe a vidlickou témi na listky rozkrajenymi bramborami promicha.
Vlozi se na misu a krasli bud vafenymi boby, petrzelkou, hlav-
kovym saldtem a podobnym.

C. 1329. Zelinovy salat s olejovou omackou.
(Mayonnaise.)

Vykraji se mrkev, celer a vodnice dle libosti, nejlépe
jako hraSky. Kromé toho skraji se mrkev a celer na Ghledné
kosteCky a kazdé zvIast uvafi se ve slané vodé do mékka, ale
nesmi se to rozvafiti. Brambory v poméru k zeleniné se uvafi,
oloupou a také na kostky nakrajeji. Ve slané vodé uvafi se kvétak
a kapustovad poupata. Kazda zelenina se da na zvlastni talif
(kvétdk se rozebéfe na rGzicky) a polije se trochou octa. Uvafi
se téZ nékolik vajec na tvrdo a drobné se usekaji. Po té pfi-
pravi se olejova omacka (mayonnaise).

Tie se pilné 5 Zloutkd s V2 litrem olivového oleje, ktery
se po kapkach priliva. K tomu se pak teprve pfida z % citronu
Stdvy a estragonového octa dle chuti. Kdyz oméacka za stalého
michéani zhoustla, vsype se do ni vSechna na kostky skrajend ze-
lenina a brambory, a d& se to na misu, na které se salat krasli
ostatni zeleninou a sekanymi vejci. Z poupat kapustovych a rd-
Zicek kveétdku utvofi se vénec do kola misy.

Je to Ghledny a vyborny salat.

G. 1330. |. Salat z bobd.

Boby se o€isti, nakrajeji se Sikmo na tenké kousky, daji
se do tvrdé slané vafici vody vafitdo mékka. Pak se scedi,
udéla sesalat, vlije se na ngj  ocet,olej, pepf asll, ada se
do vy3ky na sklengnou misu. Okolo se mize kraslit bilymi
boby, bramborami nebo hlavkovym saldtem. Ocet se dava na
hlavkovy salat naposled, aby byl pékny zeleny.

C. 1331. II. Salat z bobd.

Bilé boby se uvafi v mékké slané vodé, pak se scedi a
prolisuji; na misu se nalije ocet, olej, da se pepf, hoiCice, stl,
to vée se tfe, prfida se ktomuprolisovand pravé kase z bobd
a pak se krésli zeleninou.Hodi se k zajici.
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C. 1332. Teply zelny salat modry.

Modré zeli se na tenké nudlicky skraji a spafi. Na kuthan
se da vafit polovic vody a polovic octa, sOl, strouhana cibule,
zeli se do toho dad na W4 hodiny vafit a pak se scedi. Mezi
vafenim nakrajej na drobné kousky slaninu, dej ji na kuthan
zrlizovatét, a neZ se nese salat na stll, tak se tim polije.

¢. 1333. Salat zelny studeny.

Zeli ocisténé se na tenké nudlicky nakraji a vafici vodovy
spafi. Voda se slije. Na kuthan se da polovice vody a polovice
octa, osoli se, do vaficiho se zeli vloZi a necha asi 10 minut
varfit; ale musi to byt jen do polovice na zeli, jez se v tom
nechd vystydnout. Na misu se d& ocet, olej, strouhanad cibule,
osoli se to, opepfi a hezky rozslehd. Zeli se do toho vlozi a necha
asi hodinu v tom lezet; pak se da na sklenénou misu.

Také se k tomu davaji boby.

C, 1334. Celerovy salat.

Celer se ocisti, nakraji na kolacky, da se do hlinéné nadoby
na plotnu, na néj se da polovice octa a polovice vody, trochu
cukru a soli a nechd se v tom vafit. DAava se proto do této
smiSeniny, by nezcernal, a pak se da vychladnout. Déla se salat.
Da se na misu olej, pepf, ocet, dobfe se to promicha, pak se
do toho vloZi celerové kolacky a zase se to promichd. Mohou
se také dat varené brambory skrjenéna kolacky, urovnaji se na
misu a krasli se zelenym hraSkem apodobné.

C. 1335. Slanetkovy salat.

4 brambory studené ustrouhané se utrou s 2 strouhanymi
jablky, pfida se ocet, olej a sll. Udéla se tak, aby z toho byla
hustd kaSe. Srovna se to na podlouhlou misu na zplsob slanecka.
Maso z ociSténého slaneCka se na fizky nakraji a kaSe se tim
posazi. Hlava a ocas se zase na to pfilozi a mezi tim ty Fizky
slaneCka se nahoru prostrkaji. Krasli se kapary, polnim nebo
jinym salatem.

C. 1336. I. Vlasky salat jednoduchy.

TFfi v mise olej, ocet, 4 Zloutky, néco studenych varenych
ustrouhanych brambor, s0l, hofgici a néco pepfe. .Do utfeného
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vmichej na kostky skrajené vafené brambory, syrova jablka, ky-
selé okurky, vSe na kostky nakrajené, pak boby vafené, ¢cocku
a kapary.

Navrch zdob Ghofem a na tvrdo vafenymi Zloutky.

C. 1337. Il. Vlasky salat.

yrT~ Zbytky vSeho druhu masa se rozkrajeji na jemné nudlicky,
prida se 1 matjes slanecek, sardele, okurka, kapary se téz roz-
krajeji, dobfe se to promicha a spoji s mayonnaisou.

C. 1338. lIl. Vlasky salat.

Vymaz melounovou formu olejem. Uvaf teleci maso, kus
uzené kyty a nékolik vajec na tvrdo. Téz mize$ upotrebiti
kouskl peceng.

Maso, uzenou kytu a bilky skrdjej na nudlicky; Zloutky
prolisuj. Téz skrajej na nudlicky naklddané okurky. Do zéhybu
melounové formy klad do fadk( po délce, a to stiidavé: teleci
maso, uzené maso, bilky, okurky a Zloutky. Utvof z toho péknou
kresbu. Po té tfi na mise 4 syrové Zloutky s tabulovym olejem,
ktery pouze tam kape$, zaced Stavou z 1 citronu, pfidej bilého
pepfe, soli a 2 lzice octa estragonového, by to bylo Fidké. Do
toho vmichej ve slané vodé varené fazole, okurky, uzené a teleci
maso, bilky jakoZz i slanecka ociSténého, na nudlicky skrajeného
a kapary.

Tuto smiSeninu vtla¢ do formy; dobfe ji tam vmackej a
dej do studena nejméné na 3 hodiny. Hodné stydlou smiSeninu
vyklop na misu. Kolem klad Ghofe na kousky skrajeného,
s néhoz jsi k0Zi stadhla. Doprostied z ruskych sardinek, které
rozpdlis, ale neoSkrabe$, utvof tofeninu po zplsobé hada. Po
stranach je také klad, ale zatadCej je do kotouCe. Skrze kor-
noutek posyp to sekanym bilkem a kavidrem, vyzdob salat jeSté
kraby a malymi celymi sardinkami. Kolem téZ klad listky zeleného
salatu. Citron skrajeny mezi to Ghledné smichej, Zloutky lisované,
kapary, sekané uzené maso z kyty a posléze vyzdob vSechno
aspikem bilym a ¢ervenym, ktery vroubkovanym noZem vykrajis
na vétSi kousky jako drahokamy.
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G. 1339. V. Vlasky salat z rozlicnych druhd masa.
(Potitano pro 6 osob.)

Rozlicné pecené maso, na pf. zvéfina, koroptve, kurata,
teleci, uzena kyta, tfebas i hovézi maso rozkraji se na Ghledné
nudlicky. TaktéZz 1 slaneCek (matjes), 2 kousky marinovaného
GUhote, 2 okatice, 1 okurka a tfeba téz i sardinky. K tomuto
pfidej VA litru vafenych fazoli nebo brambor, které jsi téZz na
nudlicky nebo kolacky nakréjela, asi % drobné rozkrajené nebo
nastrouhané cibule a néco kapard.

Nyni utfi 3 Zloutky se W4 litrem olivového oleje a trochou
soli, pfidej kavovou Izicku francouzské hofCice, estragonovy ocet
(dle chuti) a bily pepf. Ochutnej, zdali to dosti kyselé i slané; a
dle chuti priostrenou touto omackou michaninu pak polij.

MU0ze§ téz néjakou formu, tfeba melounovou, vymazati
olejem, vkusné vyloziti Uhlednymi nudlickami z téch mas, ryb a
tou smiSeninou naplnit. Nech to nejméné 2 hodiny nebo tfeba
i pres noc takto ve studenu uleZzet a po té, kdyz to vyklopis,
krasli néasledovné: kavidrem, sekanou Sunkou, tvrdymi Zloutky
i bilky, bud sekanymi nebo Uuhledné nakrdjenymi, citronem,
kraby, vSemi druhy sardinek, konservovanym lososem, raimi
ocasky, nalozenymi zeleninami, aspikem, hlavkovym salatem, la-
sturovymi mistickami naplnénymi mayonnaisou atd. Toto vie se
ponecha dobrému vkusu kuchafky.

G 1340. V. Vlasky salat z ryb.

1 okatice, 14 dkgr. uzeného lososa, 14 dkgr. marinovaného
Ghofe, 8 slaneckl, 14 dkgr. sardeli, nakladané olivy, 1 krabicka
olejovych sardinek, 2 dkgr. kapard, 1 beefsteak, kousek strouhané
cibule, 4 brambory, 1 celer, 1 kvétédk, posledni tfi druhy varené
a vdechno na kostky nakrdjené smichd se s mayonnaisou a opepfi.

Mayonnaisa: 3 tvrdé Zzloutky, 3 syrové Zzloutky se pilné
trou s koflickem olivového oleje, pak pfida se estragonovy ocet,
1 Izice anglické a 1 lzice francouzské hofCice. Je-li mayonnaisa
husta, rozfedi se polévkou.

C. 1341. Postni salat z ryb.
(Pro 6 osob.)

2 slanecky, kus vafeného nebo pe€eného kapra i jiné
ryby, ze kterych se odstrani kustky, 2 okatice, 2—3 kousky ma-
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rinovaného Ghofe a 8 ancovicek. To vSechno se rozkraji na
kousky, nejlépe na nudlicky; 8 ruskych sardinek a vlbec malé
druhy ryb, které chce§ dati, nechaji se v celosti.

Polévd se upravi, jak v predeSlém Cisle udano, ale bez
hor€ice, a krasli se postnim aspikem, marinovanym lososem, raky
a vlbec postni Gpravou.

C. 1342. Obycejné 3vestky su3ené.

Suché Svestky uvafl s cukrem a pfipoj k nimkousek citro-
nové Kkary. Vysyp mékké na misku a pocukruj je. Mdze$ je téz
vyzdobit citronovou korou na nudlicky skrajenou.

C. 1343. Loupané suché Svestky.
(Brunelles.)

Loupané Svestky, zndmé v obchodé nazvem brunelles nebo
prunelles, se vyperou a s cukrem se uvafi jako predeslé.

C. 1344. Tre3n& a vidné syrové.

Svaf cukr s vodou, néco skofice, citronové klrya pak
tam  davej ocCiSténé tfeSné i visné. Nech je do mékka dusiti.
Kuthan se nesmivsak pfikryvati. Uvafené vybef domisky, $favu
nech jeStépovafiti a pak na ovoce ji proced.

C. 1345. Svestky syrové.

Cukr svai s kouskem skofice, citronové klry,3 celymi
hfebicky. Pak tam vsyp Svestky otfené, nech je do mékka du-
siti, ale nepfikryvej kuthan; vyber je pak na misku, Do Stavy
pfimis 2 lzice rumu, nech ji jeSté povafiti a nalij pak na ovoce.

C. 1346, Hrusky Cerstvé.

72 kila cukru, citrénova kdra, ze 4 citrond $tdva se svafi.
Oloupané, rozptlené hrudky, z nichZ jsi vybrala jadra, do toho
dej a nech pod pokli¢kou dusiti, aZ zméknou, Pak je vyndej,
Stavu jeSté povaf a zalij tim hruSky na misce Uhledné srovnané.

C 1347. Lisovany kompot z jablek.

Jablka se oloupaji, nakrajeji na kousky, ohryzky se od-
strani, daji se na kuthan, podliji 1 sklenickou bilého vina, dé& se
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k nim celd skofice a cukru dle chuti. Po té se v troubé do
mékkéa udusi. KdyZz jsou mékka, promackaji se sitem, jsou-li
prilis Fidka, pfidda se k nim asi pll jemné strouhané housky,
nejsou-li dosti sladka, osladi se dostate¢né, nechaji se jeSté po-
vafiti a pak vychladnouti. Potom spafi se mandle, nakréjeji se
z nich tlusté nudli€ky, daji se na plech a nechaji do rdzova
uprazit. Vystydla jablka urovnaji se na sklenénou misu, udéla
se z nich vysoky kopetek a mandle se do ného husté napichaji.
Na cukr naliji se asi 3 lzice vody a nechd se vafiti. Musi se
jim stale michat a vSechen cukr, ktery se po kraji usazuje, se
musi noZzem o3krabnout a vafeCkou dobfe vymackati. KdyZ jest
bledé hnédy, zalije se vodou, pfidd se trochu citronové Stavy,
odstavi se a jablkovy kopecek se tim polije. Kdyz cukr ustydl,
udéla se kolem vénecek z jakékoli zavareniny nebo jinak se
okrasli.
¢. 1348. |. Kompot z jablek.

Jablka oloupej, rozkrajej na Ctvrtky, zbav ohryzkiv a
vkléadej je rychle do studené vody. Na 12—14 velikych jablek
Citej asi 10—14 deka cukru, nech jej svafiti s vodou v kamenné
naddobé a po té do ného vloz jablka, kterd jsi z vody vyndala.
Pfikryj kuthan poklici a nech jablka pfi mirném Zaru do mékka
udusiti. Vychladla rovnej na misu a S$tavu na né vlij.

C. 1349. 1. Kompot z jablek.

/2 kila cukru svaf na perlu, pfilij k. tomu‘a btru' bilého
vina, citronovou kiru, a kdyZz se to vafi, vloz tam oloupanych
jablek 28—30 kusli. Nepfikryvej a dus je v tom do m&kka.
Mékka vyndej na misku, Stavu nech jeSté povafiti a pak ji na
jablka proced skrze €isty ubrousek.

MUGze$ také 2 deka Zelatinu ucistiti kouskemsnéhu a pak
do Stavy precediti, nez ji cedi§ do misky.

C. 1350. Kompot z tykvi.

Z pékné zdravé tykve se vykrajeji Zelizkem stejnomérné
Uhledné kuli¢ky; neni-li takové Zelizko po ruce, tedy se karbo-
vacim ano i obyfejnym noZzem nakrajeji pékné kostky nebo
veliké soumérné nudlicky. Kuli€ky se arci nejlépe vyjimaji.

Téchto kulicek odvazime 1 kilo a vlozime je na 12 hodin
do vinného octa smiSeného s vodou, to jest: polovina octa
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polovina vody. Na 1 kilo ovoce se ¢€itda 4 kilo v vi litru
studniéné vody rozpusténého cukru, do toho se pfida jesté klra
a Stava z VA citronu (jadra tam nesmi pfFijiti), asi 4 celé hFebicky,
10 zrnek nového koreni, kousek skofice, vSecko kofeni a citronova
kGra v celosti. Cukr s kofenim se necha hodné povafit,
do vaficiho se vhodi scezené a osaklé kulicky a nechaji tak
dlouho vafit, aZz jsou prlhledné. Prochladlé se rovnaji na misku
kompotovou nebo se ukladaji do Cistych lahviek k uschovani.

¢. 1351. Kompot z mrkve.

Mrkev se oCisti a na drobné nudlicky skraji. Na kife
s 1 pomerante ostrouhd se 14 deka cukru, ktery se utluce.
Mrkev vlozime do kuthanu, procedime na ni z 1 pomerance
Stavu, zasypeme ji tim cukrem a opétné ji nechadme dusit, aby
se nerozpadla. Kdyz zmékla, odstavime ji, nechdme vychladnout
a po té ji Ghledné vyrovname na misku. MulzZe se vyzdobiti na
nudli€ky skrajenou korou pomerancovou.
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DVACATY PATY DIiL.

Zavarovani ovoce.

C. 1352. Jak se cukr vari.

PFi vafeni cukru rozeznavdme sedm stupiili varu, pfi Cemz
nutno fFiditi se pfesné dle znadmek udanych. V novéjsi dobé jiz
také se k tomu pouzivd méfitek zvlastnich, kterd jako Casoméry
urCuji stupen dotycny.

Prvy stupeid. Tekuty var. Nazyva se téz: *vafiti
cukr na kapku« Cukr vlozZi se do Cisté nddoby primérené veliké
a nalije se naf voda, by se rozpustil. Na 1 kilo cukru ¢itd se
Yj litru vody. Pénu a Spinu s vrchu opatrné sebéfeme a pak
pozvolna jej nechdme vafiti. KdyZz se vafi nékolik vtefin, smo-
¢ime lzici do cukru a vyzvedneme ji do vySe. Odpada-li od
IZice v podobé velikych kapek, je to prvy stupefi varu. Mg
fitko musi ukazovati 20°.

Druhy stupen varu nazyvd se mald perla, slabé
nitka.

Cukr vafi se o nékolik vtefin déle nez prvéjsi. Po té
prudce smocime drzadlo IZice do cukru. Padé-li ode IZice jako
perlicka na slabé nili zavéSend, jest uvafen na malou perlu.
Jinak jeSté se musi vafiti, ale castéji tfeba zkouSeti, by se
neprevaril az na tfeti var. Téz se to pozna, kdyz mezi palcem
a ukazovackem, smocime-li je do lzice, cukr se tahne jako mala,
slabd nitka. Mira ukazuje 33—34".

Tfeti stupen varu Cili velikd perla. Cukr setu déle
vafi nez dfive. PFi zkouSce Izici tadhne se nit do délky, aniz
by se pretrhla, a na ni visi perla. Pak jest cukr uvafen na



- 412 -

tfeti stupen. Mezi prsty upfede se z ného deldi nitka, kterd se
nepretrhne. Mira ukazuje 36".

Ctvrty stuped. Bublinka. Bublinka se ukaZe na
vrchu brzy po tfetim stupni. Smoc¢ime bud draténou IZici nebo
drat do smycky do cukru a rychle na néj foukneme. Utvofi-li
se bublinky, je cukr ve ctvrtém stupni. Mira ukazuje 40°.

Paty stupen. Velikd bublina. Omocime opéhovacku
ve vroucim cukru, zvedneme ji vy3e a foukdme skrze dirky. Vy-
létaji-li z ného bublinky zvici hrachu, je dosti uvafen. Anebo
smocime IZici ve vodé, po té ve vaficim cukru a rychle zase ve
studené vodé&. MdlZeme-li z cukru, ktery na lZici se zachytil,
uhnisti kuli€ku, nebo utvofi-li se, vrazime-li draténou smycku
do cukru a foukneme-li na ngj, vice velikych bublin, je v patém
varu. Cukr jest uz tak husty, Ze se mirou méfiti nem(ze.

Sesty stupef. Lom. Na tento stupef dostoupi cukr
0 nékolik minut pozdéji.

Smocime vareCku drzadlem do vaficiho cukru a rychle do
studené vody; cukr musi ihned stvrdnouti. Rozlomi-li se usa-
zeny na vare€ce cukr, aniz by se lepkal, je to Sesty var.

Aby neseZloutl, postavime nyni nddobu s cukrem do studené
vody nebo na mokry pisek.

Sedmy stupen. Do Zluta. (Garamel.) KdyZz cukr jeslé
déle stoji na ohni, az sezloutne a pozdéji zahnédne, je tu
sedmy var. PFi lomto varu §ifi se pFijemna zasladla viné. Tu
rychle odstavime kotlik a postavime jej do studené vody. aby
nezhnédl vice.

PFi vafeni omyvame casto okraje kotliku mokrou houbou,
jelikoz cukr, ktery se tam usazuje, rychle hnédne a tim ostat-
nimu na barvitosti Skodi.

C. 1353. Cisténi cukru.

Na *u kila cukru C¢itd se 25 dkgr. vody (coZz se rovna
Vs litru). Dame obé do Cistého kuthanu vafiti a pfi tom sbirdme
Spinavou pénu, kterd se na kraji kuthanu usazuje. Kdyz se se-
béfe a uz zadna neusazuje, je cukr vycistén.

C. 1354. Tieshova povidla.

Vyloupej tfeSné nad kuthanem, aby S$tava z nich neusla.
NavaZz polovinu cukru hrub& tluceného, co visni, dej ho k nim



- 413 -

a za stadlého michéani to vaf, az to zhoustne. Pak to davej horké
do sklenic a sklenice hned ovaz namocenym pergamenovym
papirem.

C. 1355. TresSfiova zavafenina.

TreSnim se stopky otrhaji, pecky z nich se vyloupaji a
prolisuji na sité. Pak se navéazi tolik cukru, co vazi visné, a vafi
se to dohromady za stdlého michani, az hustd kapicka na talif
se uchyti. Po té se lije do zahfatych sklenic vafici, nechd vy-
chladnout a zavéze.

C. 1356. Merufkova zavafenina.

Meruniky rozpul, vyndej z nich pecky, dej na kuthan na
plotnu a michej, az zméknou. Po té je prolisuj. Na 1 kilo pro-
fisovanych merunék ¢ita se 3i kila cukru. Dej cukr zhruba tluceny
na kuthan k merunfkdm, postav na plotnu, nech to zprudka vafili,
ale michej tim stale, az zavafenina zhoustne. Pak ji odstav a
co moznd horkou ji nalij do ohfatych sklenic a zavaz je.
Davej na kuthan vzdy malo merunék, aby se to rychle vafilo.

C. 1357. Ofechy zavarené.

Zelené ofechy — v ¢Cervnu se stromu trhané — vybav
stopek, nozem celé dobfe propichej nebo nakroj a dej je do
tvrdé studené vody motit. Kazdy den pak vodu s ofechl slij,
nahrad Cerstvou vodou, a to opakuj po 14 dnl. Vymocené ofechy
pak do mékkad uvaf a na Spicich nakroj. Svaf cukr s vodou na
malou perlu, a kdyZz vychladne, ofechy do ného vloz. Tento cukr
po 4 dni s ofechl slivej, vidy ho nové ovai a kdyZ vychladne,
opét ho na ofechy nalij; musi byti tolik cukru, by ofechy jim
byly prfikryty. P&ty den ofechy s cukrem svaf, az je cukr husty,
vyndej je na sito, kdyz oschly, klad je do sklenic a hfebickem
a skofici je prosyp. Pak je tim procezenym cukrem, ve kterém
se vafily, zalij, pfidej az k hrdélku Cistého cukru svafeného, skle-
nice pevné obvaZz namocfenym pergamenovym papirem a v pare
je vaf V4 hodiny.

C. 1358. Rybizova zavafenina.

Na 1 kilo rybizu na sité prolisovaného ¢itd se 1 kilo
cukru; var obé v kuthanu na prudkém ohni a stale tim michej,
az to zhoustne. Po té nalij zavafeninu do sklenic a sklenice ovaz.
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C. 1359. Malinova zavaFenina.

Maliny dobfe prolisuj. Na 1 kilo lisovanych malin 1 kilo
cukru. Stavu dej s cukrem vafit na prudkém ohni a stale tim
michej, aZ to zhoustne a az se hustd kapicka talife uchyti.

Pak dej zavareninu do sklenic, ovaz pergamenovym papirem
a uplné vychladlou uschovej.

C. 1360. Tykvovéa zavaFenina.

1 kilo loupanych zdravych tykvi ¢&ili tak zvanych turk(
se skraji a nechd asi v va litru vody vafit na kaSi; pak se
odstavi, aby prochladla, a kone¢né sitkem Zzinénym prolisuje.
Zvlast se vafi % kilo cukru, aZz se prede; do vaficiho se pfida
jemné skrajena kdra a Stava z 1 pomeranée a 1 cifronu, i ma-
lounko celého hrebicku. Prolisovand tykev se necha s cukrem
vafit, az zhoustne. Ochladla se pIni do lahvi.

C. 1361. 1. Malinova $fava.

1 kilo cukru se svafi na malou perlu. Pak se tam vlozi
zralé Stavnaté maliny, priklopi se a vafi v tom asi 4 minuty
ve varu. Pak se rychle odstavi, Stdva se precedi sitem a lije do
lahvi. Druhy den se teprve zazatkuje.

0. 1362. II. Malinova Stava.

Pomér cukru jako vySe, anebo na @B litru Stavy vytlacené
z malin *a kila cukru.

Cukr se v jednom kuthanu vafi na velikou perlu, ve
druhém na sité protlatend Stava z malin se povafi asi 3 vary.
Stava se slije do cukru a vafi se s nim 4—5 vtefin,nebo aby
ji  preSly 3 vary. Pak se uschova jako vyse.

C. 1363.  Malinovy rosol.

Stavu z malin vytlatime do kuthanu, nechame ji 3 vary
na plotné prejiti, odstavime ji na stll, michame ji a stale zvolna
do ni pfimisujeme jemné tlueny cukr — co maliny vazi, tolik
cukru — a michame tim tak dlouho, az to zhoustne.
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C 1364. Vidnova Sfava.
(Na zmrzlinu.)

Visné se otrhaji a utlukou i s peckami ve hmozdifi, pak
se promichaji asi 2 Izicemi cukru, daji do lahvi, pevné za-
zatkuji, jeSté provazkem ovazi a 10 minut v pafe vafi. Kdyz-
vychladly, uschovaji se.

C. 1365. Rybizova $fava.

Na 1 kilo rybizu d& se 1 kilo cukru svafit, az se tahne;
pak se tam da otrhany rybiz, pfiklopi se a nechd 4 minuty ve
varu. Pak se odstavi s plotny, $fava pfes sito se procedi a do
lahvi nalije”® které se po vychladnuti zazatkuju

G 1366. Jahodovy rosol.

Na 1 kilo prolisovanych jahod ¢itd se 1 kilo cukru. Cukr
se jemné utluce, proSije a pak se micha Stava z jahod s cukrem
2 hodiny. VIlij do sklenic, zazatkuj a zalij pe€etnim voskem.

C. 1367. Jahodova zavafenina.

I kg. jahod prolisuj a do prolisovanych dej 1 kg. cukru
tlueného; hezky to zamichej, naplii sklenice, dobfe obvaz mé-
chyfem, dej je do kuthanu senem a studenou tvrdou vodou na-
plnéného, a postav to na plotnu. Kdyz se voda zacne vafit, hned
odstav a nech do rana pfikryté; druhy den uloz.

C. 1368. Angrestova marmelada.

Zcela zelené, nezralé angreSty se otrhaji, o€isti od stopek
a hlavicek. Na 1 kilo angreStu se da 1 kilo cukru svafit, az
se hodné tahne, zeleny angrest se do ného vhodi a pfi ustavicném
michani na prudkém ohni nechd V4 hodiny vafit. Horky pini
se do sklenic a po vychladnuti obvaZe se papirem.

C. 1369. TFe$né nebo visné v péaFe vafené.

TFeSné nebo visné prebereme, stopky jim do polovice ustfih-
neme, otfeme je suchym Satem a naplnime je do sklenic. Uva-
fime cukr na malou perlu, nechdme jej vychladnouti, zalijeme
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tim ovoce ve sklenicich az k hrdélku a vafime je v pare '/4 ho-
diny. Na 1 kilo ovoce pfiblizné *2 kila cukru.

¢. 1370. Svestky v paFe vaFené.

Svestky spaf ve Zhavé vodé na plotng, ale michej jimi,
by se nespélily. Po té je vyndej na sito, oloupej je é&isté, klad do
sklenic, zalij je cisttnym cukrem, ovaz méchyfem a vaf v péfe
'/4 hodiny.

C. 1371. Angredt.
(Na kompot.)

Z angreStu se opatrné jadérka Spejli vyberou, aby byla
maléd dirka; po té se da ten angreSt do studené vody na plotnu
a nechd se tam, az je voda horka; pak se vynda, da se zase
do studené vody s trochou cukru a nechd se v ni na plotng,
az je voda horkd; michd se stdle. Pak se angreSt vynda, da na
sito oschnout, vlozi do sklenic a nalije se na néj-svafeny cukr.
Sklenice pak se ovazi méchyfem, srovnaji se do velikého kuthanu,
v némzZ je voda a seno, pfikryji mokrym vyzdimanym hadrem
a vafi se v pafe 10 minut. Tre$né se téZ tak zavareji. Na 1 kilo
angreS$tu 1 kilo cukru a na 1 kilo cukru *2 litru vody.

C. 1372.  Maliny.

Na 1 kilo malin 1 kg. cukru, 34 litru vody. Kdyz se
cukr dostate€né povafi, az se tahne, vhodi se tam maliny a
hned se vyndaji, vlozi do sklenic, Stava necha se jeSté zhoustnout
a po té nalije se na maliny.

C. 1373. Merufiky v péafe vafené.

Tvrdé meruriky rozpul a oloupej. Klad je do studené vody
na kuthan a postav je na prudky ohed. Michej jimi stale, aZz
zméknou. Pak je vloZz do studené vody, vyndej je, vloz do vlahé
vody smiSené strochou cukru, zase michej a po té je davej na
sito, by oschly. Kdyz oschly, klad je do sklenic, vrchem ke
sklu. Voda, ktera by v nich byla zlstala, se je$té vycedi. Pak
se zaliji CiSténym, svafenym cukrem az k hrdélku. Na 1 litr
vody j/i kila cukru. Méchyf namo¢, otfi a sklenice jim pevné
ovaz, aby uprostied utvofil se dllek. Srovnej je do kuthanu,
obklad senem a mokrymi hadry, zalij vodou a vaf je v péafe
10 minut.
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C. 1374. Brusinky.

Brusinky preber, vyper a dej do kamenného kuthanu na
plotnu, aby pustily Stavu; pak tuto slij a na 5 kilo brusinek
dej 1 kilo cukru. Brusinky s cukrem nech asi 10 minut po-
vafit, pak je hned odstav, vlij do sklenic, nech vychladnout,
«vaZz pergamenovym papirem a uschovej je. Stavu, kterou jsi
odlila, svaf s cukrem v hustou marmeladu; v zimé ji m(ze$
upotfebiti k rozfedéni brusinek.

C. 1375. Brusinky v cukru. ]

Svaf cukr na perlu, pfebrané brusinky do ného hod, nech
pfejiti v ném jeden, nejvySe dva vary a pak je do sklenic nalij.
Kdyz uplné vychladly, teprve je papirem ovaz. Pomér cukru
k brusinkdm jako vyse.

C. 1376. Rybiz v cukru.

Na 1 kilo rybizovych jahldek uvaf 1'/4 kila cukru na ve-
likou perlu. Pak tam hod rybiz a nech v tom chvili, az se
zpéni. Po té jej odstav, vychladly lij do sklenic a povaz.

C. 1377. Ananas v cukru.

Ananas se oloupa, na kole¢ka skraji a spafi jako merufiky
ve zhavé vodé. Kdyz oschl, polije se studenym cukrem, svafenym
na druhy stupef. Na ’/a 1l'tni vody '/, kila cukru. Druhy den
se ananas vynd4, do Stadvy cukrové pfida se kousek cukru, po-
vari se a kdyz to vystydlo, zase se tam ananas vloZi. To se
opakuje po 8 dnd. Po té vlozi se ananas do sklenic, cukr se
svafi na velikou perlu a nalije stejnym dilem do sklenic na
ananas. Kde tfeba, doliji se sklenice jinym svafenym cukrem
az k hrdélku, natez se da na chvilku do pary vafiti.

C. 1378. ZavaFované tykve.

Jedld tykev se nakraji na pékné malé ctverecky. Na 1 kilo
ovoce se Citd 34 litru vinného octa; tento se na Ctverecky nalije
a nechd se takto v kamenné nadobé 24 hodin stat. Zatim se
nechd pékny neSmolkovany cukr pfist, t. j. povafi se na tfeti
stupef. Na 1 kilo ovoce 1kilo cukru. Do vaficiho cukru se pfida

27
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kGra s 1 pomeranée a jednoho citronu, téZ z obou procezena
Stdva. Tykev, s niz se ocet scedi, necha se na sitku osaknoutr
pak se vsype opatrné do vaficiho cukru; za stadlého opénovéani se
vafi, aZz jest prlhledna.
Pak se odstavi a prochladld plni do pfipravenych lahvi.
Nahradi zcela dobfe =zavafené melouny a déava se do
nakypd.

C. 1379. Tomata.

Zelena, tvrda, hladka, tomata zvana rajska jabliCka rozkrajej
po Sifce, pfistav ve studené vodé a nech pres né jeden var prejiti.
Na 1 kilo jablicek vezmi 1 kilo cukru a 1 citron; *2 kila cukru
nech na husto vafiti a vhod z vody jiz vyndana studena a sucha
jablka do ného. Nech opét jeden var pfes né prejiti a az do
druhého dne v tom stati. Druhého dne zavaf hodné na husto-
druhou polovi¢ku cukru, nakapej do ného Stavu z vySe uvedeného
citronu a pfidej dle libosti octa, by vSe bylo pikantni, dale
jemné nakrajenou klru se 3i citronu. V tom nechaji se jabli¢ka
tak dlouho vafiti, az zméknou, pak se vyndaji a zbyvajici Stava
nechd se hodné na husto zavafiti. Jablicka daji se do sklenic
a Stavou na husto zavafenou se poliji a dobfe zavazi. Nejchut-
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Rozmanité predpisy.

C. 1380. Zavafenina z rizi.

Otrhaji se lupeny rGzi stolistych (centifolif) a preberou, by
mezi nimi ani jediného zazloutlého lupenu nebylo, nybrz vsechny
byly krasné rlzové. Vsem se téZz utrhaji bilé 3picky, které lur
peny mivaji, a takto o€isténé se vazi. Na 140 gram0 rlZovych
lupenli béfe se 94 dkgr. cukru. Jedna &tvrtina cukru, zde 237a
dkgr., da& se do 1V3 litru vody do kuthanu vafit, az je na malou
perlu. S ostatnim cukrem tlukou se rdZové lupeny v hmozdifi,
az je z toho kaSe. Lupeny nesmime tlouci bez cukru. Po té d&
se rlzova kase do cukru na kuthan, z 1 citronu pfipoji se k tomu
Stavy a za stdlého michani se to zavafi, az je to husté. Od-
stavime zavafeninu po té s plotny a druhy den skrze sitko ji
promackdme a dame do sklenic.

¢. 1381. Zavafenina z tomat.
(Rajska jablka.)

Zrala ¢ervenda tomata vloZz na kuthan a nech je na plotné,
az vypusti Stavu. Pak je dej na sito, by odkapala, a prolisuj je.
Na 2 kila prolisovanych tomat dej na kuthan 1 kilo cukru, na
néj je vloZz a za ustavicného michani nech obé svafiti v hustou
kaSi. Pak to odstav, davej do sklenic a ovazuj papirem na za-
vafené ovoce. Kousek zavafeniny této dava se na omacky na
misté celych tomat. Omacka se nesladi.

27*
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C. 1382. Nakladana tomata.

Cela, tvrda, zdrava tomata otfi dobfe Cistym Satem a srovnej
do sklenic. Uvaf ocet s pepfem, novym kofenim a soli, dej vy-
chladnouti a vychladlym tomata zalij. OvaZz papirem. V zimé
se pouzivaji jako Cerstvd na omacky.

C. 1383. Nakladané fazole.

Lusky se otrhaji se stonetku, uvafi se ve slané vodé a
scedi. Ocet se smisi s vodou, by nebyl pfili§ ostry, pfida se
sll, nové kofeni, hiebitek; to se svafi a da vychladnouti. Lusky
se narovnaji do sklenic a octem tim se zaliji. Dolije-li se sklenice
rozpusténym lojem, vydrzi fazole dlouho, jelikoZ stydly 18j ne-
propousti vzduchu.

C. 1384. Nakladané houby.

Svaf ocet se vSim kofenim a houby ociSténé jim polij
Nech je v tom nékolik minut spafiti, pak je vyndej, dej do skle-
nice, a to vzdy jednu vrstvu soli a jednu vrstvu hub, a zase to
octem zalij.

C. 1385. Nalozena cervena fepa.

Cervena fepa se umyje Ggisté kartatem a da se do tvrdé
vody vafit. Kdyz je mékka, vynda se, oloupa a na tenké kolacky

nakrdji. Svafi se voda a ocet a necha se vychladnout. Dokame
ného hrnku da se jedna vrstvafepa, poklade se kfenem na ko-
lacky skrajenym, posype bud feniklem neb anyzem a dase opé

fepa, a tak se pokraCuje stale, aZz je nddoba plna, pak se fFepa
zalije tim svafenym octem, pevné se zavaze a uschova ve studenu.

C. 1386. Nakladané ryzce.

Ryzce se dobfe ogisti, zbavi kofinkd, pak namoéi do vody
a hodné vyperou (tfeba ve dvou vodach). Mezi tim d& se voda
na ohefi a kdyZ se vafi klokotem, hodi se Gast ryzcQ, tolik, aby
nebyly ve vodé natlaceny, do hrnce, a davé se pak pozor, kdy
voda znova se pocne varfiti' Od okamziku varu nechaji se houby
pét minut povafiti a pak se vyndaji, jiné se tam opét hodi a
tak se pokraCuje, az vSechny ryzce jsou vafeny. Pak se daji do
sklenic, sklenice vSak se nenaplni az po kraj, nebot by nezbylo
mista pro ocet, ktery mezi tim s trochou soli, nékolika zrnky
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pepfe a nového kofeni ovafiti se da. Nalije se ho pak do
kazdé sklenice, az jest plna a houby volné se v ni pohybovati
mohou. Lé&hve se pak zavédZzou pergamenovym papirem a daji
se do pary 3—4 minuty vafiti.

C. 1387. Jak se zelf naklada.

Zeli zbavi se $patnych pFednich listd. Cisté obrané hlavky
se nakrouhaji, nafez zeli se posoli rozemletou soli, zasype-
kminem a necha zavadnouti.

Obr. € 21. Kruhatko na zeli.

Cisty a dikladn& vysueny soudek se vyloZi zdravymi listy
a zeli se do soudku pak stloukd. V okrajich se vSude dobfe
pfitlaci, aby nebylo skulin, do nichz by mohl vnikati vzduch,
navrchu se pfikryje Ccistym Satem, potizi kamenem, necha se
8 dnd kysati poblize kuchyng, vlbec v teple, a pak se vloZi do
studena.

Nakladani okurek.

C. 1388. |. Pro letni potfebu.

1 dil vody a 1 dil octa svaf. Okurky C¢isté vyper a nech
je osadknouti. Davej nyni do hrnku vrstvu listi viSiového, vrstvu
okurek, a to tak, aZ je hrnek naplnén. Osol bud okurky, ale
dobfe je osol, anebo dej sOl do vody a octa vafiti; pak je tim
zalij. Dej je do tepla na 4 dny, malo je potiz, a po té teprve
do studend; tu je zase vice potiz.

¢ 1389. 1. Pro zimu.

Nakladaji se také tak, ale béfe se k tomu ostfejSi ocet a
.vice octa nez vody. Téz se dd k tomu cely pepf a paprikové
lusky. Také se davaji na misté vishového listi listy trnek.
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¢. 1390. m. Ve vodé.

Sloz okurky do hrnka nebo do jiné nadoby, jako pfi
prvych. Svaf studniénou vodu se soli a vafici ji nalij na
okurky. Cerstvé ji slij a zase dej vafiti. Vafici zase nalij na
okurky. Pak vodu slij rychle, nech dplné vychladnouti a nalij
ji na né. Ostatni jako u predeSlych se upravi.

C. 1391. Punt na paleny néakyp.

Dej vafit 1 kg. cukru do 1 litru vody tak, aZz se tahne,
jako na kompot; pak ho uéist snéhem z 7a bilku, nech jen var
prejit, a hned to odstav s plotny, zaced $tavouze 3 citronlv
a 3 pomeranél, pak pfidej k tomu $tdvu z namocCené citronové
a pomeranové kdry a prilij '/2 litru rumu, a po té to proced
ubrouskem.

G. 1392. Punc.

1 kilo cukru dej vafiti s 1 litrem vody, az se tdhne. Vy-
Cisti jej snéhem. Skrajej kdru se 2 citrondv a3 pomerangd,
vlij na ni mensicastku horké vody a nech ji chvili v ni mociti.
Ze 2 citrondv a3 pomeranc¢l vytlad $tavu, pfidej ktomu vody,
v niz se kira mocila, a vlij to do ugisténého cukru. Zase pfidej
z bilklG snih, by se pun¢ uCistil. Nech var pfejiti, odstav s plotny,
vlij do toho % btru jemného rumu, proced skrze ubrousek a
prikryj.

C. 1393. Vanilkovy likér.

1 litr vody, 42 deka cukru, za 10 kr. vanilky dej svafiti,
az je to husté, jako byva likér. Pak to odstava do povy-
chladlého nalij za 8 kr. lihu.
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199. Ill. Smetanovda om acka 70
200. Vinna omacka 70
201. Zeleninova omacka po zplGsobu holandském . 70
202. 1. Holandskd oméacka k lososu . . . . . . 70
203. Il. Holandska oméacka K 10SOSU...ccoeiiiiiicniiiciniicnnns 70

204. Holandskd omacka k rybam
205. Holandskd oméacka jednodus
206 Stavna omacka..

207. |I. Skeblovd oméacka s Gpravou

208. 1. Skeblova omacka

209. Ill. Skeblova oméagka se sardelemi ... 72
3. Oméacky sladké . . . . *

¢islo 210. Povidlovd omé&&ka naknedliky
211. Povidlovda omacka tfeSfiova a ze =zavafenin
ovocnych .. 72
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Cislo 212. Citrénova om a¢ka 73
213. Pomerantovd om acka 73
Smeténky. (Créme.) 73
Cislo 214. Smetanka 73
215. Vanilovd smetanka 74
216. 1. Citrénova..smetanka 74
217. Il. Citrobnova smetanka 74
218. Pomerancova..smetanka 74
219. Mandlova smetdnka = 74
220. Puntova smetanka 75
221. CokoladoVa SmMetdnka 75
222. Palena smetanka 75
Vinna péna 76
Cislo 223. I.Vinnad pé&na 76
224. Il.Vinnd péna 76
225. IIl. Vinnd péna 76
226. PomeranCovavinna péna .., 76
B. Omacky studené 77
Cislo 227. 77
228. Il. Studeny k fen 77
229. 1ll. Studeny kfen 77
230. IV. Kysely studeny KFe n .. 77
231. Omacka z bilych boha 78
232. Remoladova omacka 78
233. Bramborova omacka se sardelemi......n. 78
234.1. Hofcicova omacka
235.11. Hoféicovd oméacka s Vinem ...
236. |. PaZitkova omacka .
237. Il. PaZitkovd om acka
238. I1l. Pazitkovd om ac¢ka

239. Tatarskd omacka
240. Anglickd studend oméacka
241. Sardelovd om ac¢ka
242. Zloutkova om ac¢ka

243. I. Omacka a la Cumberland ...

244. Il. Oméacka & la Cumberland.

245. Il1l. Oméacka & la Cumberland. .
Mayonnaise. (Olejové omagky.) 81

Cislo 246. I. Mayonnaise 81

247. 1l. Mayonnaise 81

248. Mayonnaise ze tvrdych Z1oUtK T i 81

249. Polévkovd mayonnaise 82

250. I. Vinna mayonnaise. (Ke kapru.) P 82

251. Il. Vinnd mayonnaise. (K lososu.)

252. I. Smetanovd mayonnaise

253. Il. SmetanovA M ayonNNaiSe .

254. Il1l. Smetanova mayonnaise
255. IV. Smetanovd mayonnaise... .
256. I. Zloutkovad mayonnaise. (K lososu.) A 83
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&islo 257. Il. Zloutkova mayonnaise 83
258. Sardelovd mayonnaise 84

dlil: Predkrmy 85
Uprava masla 85
Cislo 259. Rac¢i maslo 85
260. Sardelové maslo. . 86

Tésta k pasti¢kam
Cislo 261.
262.

263.

264.

265.

266.

208.

I. Maslové tésto
Il. Méaslové tésto
1. Kfehké tésto k pastickam

Il.Kfehkétésto
Ill.Kfehkétésto
IV .Kfehkétésto
267. Kfehké té3to na velikykosik t
Smazené koSicky

269. Jiny pomér tésta nakoSiCKy .

Ssedlina. (Aspik.)

Cislo 270. Aspik 90
271. Sekanina 90
272. Smetanova jis k a 91
273. Houskova kas3e 91
274. Teleci vemeno 91
275. Spanélska omacka 91
Masita kasovina 92
A. V.afené kasSoviny 93
Cislo 276. Vafena kaSovina z dribeze .. 93
277. Vatfend obycejnd KaS o Vin a . 93
278. KaSovina z husich ja ter 93
279. DuSenda kaSovina z teleciho m asa ... 93
280. KaSovina z ry b 93
B. Syrové kasSoviny 94
Cislo 281. Kasovina z drlGbeze
282. Ka3ovina z divoké driibezZe ..
283. Kasovina kapounova
284. KaSovina z divokého ptactva.. .
285. KaSovina z teleciho masa s ledvinovym lojem 94
286. Kasovina telec i 94
287. Hovézi kaSovina 95
288. Vepfova kaSovina 95
289. Michan& kaSovina 95
290. KaSovina ze slepice 95
291. KaSovina s ra¢im maslem 95
292. KaSovina ze 3 tiky 95
293. KaSovina z m lici 96
294. Kasovina z rakd 96
295. KaSovina sardelova 96
296. KaSovina lanyZova 96
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Salmy, salmis 96
¢islo 297. Salmy 96
Mal4d miSenina. (Maléragouts.) 97
Cislo 298. Mala bila miSenina 97
299. Italskda miSenina 98
600. Mald hnédd miSenina 98
Teplé predkrmy 98
Cislo 301. Mozeckové pavézkv
602. Pavézky ze sleziny
603. Housky s teleci slezinou
.04. IYraple
605. Pasticky z nudIi.
606. Sardelové jaternicky
607. Klobasy v maslovém tésté
608." Klobasy smazené co predkrm .
609. Zavin s uzenym masem
310. Zavin se sekaninou
311. Omeleta s ryzi
312. Omelety s mozecky 102
516. Sekanina michana P SRR PERSURTUIPRI 102
614. Teleci ledvinka 102
315. Budené ledvinky ... 103
Koblizky 103
Cislo :lc. lluské koblizky s 104
517. Myslivecké koblihy 104
618. Salmy v koblizkach 105
319. BuchticCky s masem 105
320. Bramborové koblizky. 105
321. PasSticky duté s teleci miSeninoOU ..cevinvcicnene 106
322. Pasticky s brzlikem . . 106
323. Pasticky s kasovinou z drlb KU e 107
324. Pasticky s michanou NadivVKOU ... 107
325. Pasticky se sekaninou z pecené 107
326. Pasticky s miSeninou z kapouna .. .i. . 108
327. Pasticky se sekaninou z uzené kyty . . . . 108
628. Smazené koSi¢ky napliiované miSeninou . . . 108
329. RyZe s raky 109
330. MiSenina z rak 109
331. Jazykové fFizky s nadivkou hlemyZzdovou .. 110
332. Salmis z koroptvi v paSti€kach ... 110
333. Kvic¢aly na miSeniné v koSickach . . . . 110
534. MiSenina z kufat v koSiku z kfehkého tésta . 111
335. Salmis z holubl v k o § i .11
336. Salmis ze zajice v ko$i z kfehkého tésta . . 111
337. Holoubata v koSi z maslového tésta . . . . 112
338. Holoubata na francouzsky zplsob
389. MiSenina z kufat . . .
340. MiSenina z kapoun(
341. Spanélska misenina
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Cislo 342.MiSenina ze Z @ jiC € .ieeeeieceeseeeesieses s . 114
343. Eskalop ze zajice . . 115

844. Hlemyzdi 115

345. HlemyZzdi sekani . . 116

346. Skeble 116
Lastury pInéné 116
¢islo 347.Teleci peCené v lasturach 117
348. Jatrova smisenina v lasturach . . . . .. 117

349. Teleci brzliky v lasturach 117

350. Salpicon v lasturach 118

351. MiSenina s mozeckem v lasturach 118

352. MiSenina jiného druhu v lasturach o 118
Croquetty 119
Cislo 353.Croquetty z teleci pecené 119

354. Croquetty bilé
355. Croquetty &erné
356. Croquetty Z PeCeN @ .

357. 1. Nadivana vejce
358. Il. Nadivana vejce
359. I. Puddingz telecihom asa ..
360. IlI. Puddingz teleciho masa smiSeninou . . 122
361. IlI. Puddingz telecihom a s a ... 122
362. IV. Puddingz teleciho a uzeného masa .o 122
363. Pudding z kufat nebo zkapounid . R 122
364. Kvétdk s holandskouoméackou a smazenym
mozeckem 123
B. Studenépfedkrmy 124
Cislo 365. Teleci Fizky v aspiku 124
366. I. Husl jatra v masitém rosolu. (Aspik.) . . 124
367. IlI. Husi jatra v aspiku ....125
368. Ill. Husi jatra v asp ik U .., 125
369. Mozecek v aspiku 125
370. Kufata v rosolu ... 126
371. Lastury s jatrovou kasi vyzdobené aspikem . 126
372. Masova kasSe v koflickach 126
373. Galantina ..o 127
374. Galantina na jiny zpGsob 127
375. Galantina z koroptvi . 128
376. Nadivana vepfova, hlava 128
377. Selatko v rosolu P 129
378. Husi jatra s mayonnaisou v aspiku . 129

379. Studené salmy z holubl na francouzsky zpusob 130

¢tvrty dil: Hovézi maso.

¢islo 380.Hovézi maso vafené.
381. DuSené hovézi maso.
382. Hovézi nakladané m aso
383. Hovézi pecené na zplsobzvéfiny
384. |. lioastbeet
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Il. Roastbeef
Anglicka pecenég
Hovézi pecené
Hoveézi pecené z nizkého boku..
Hovézi pecené & la Esterhéazy..
I. Svitkova pecené
Il.  Svi¢kova pecené
Svickova petené s pomeranovou oméackou . . 135
Svickova s madérskym vinem
I. Svickova nadivana
Il.  Svickova nNadivana ..
Svickova petené se smetanou.
Svickova pecené & la Radziwill.
Pletenka
Svickova pecené Napoleon
Kotouc€e ze svickové pecené
itizky ze svickové
I. Beefsteak
Il. Beefsteak
Ill. Beefsteak. (Po francouzsku.)
Beefsteak s vinem a lanyzi
Beefsteak s om a¢kou
1. RoSténky

Il. RosSténky
I, RoSténky 140
Ro8ténky s paprikou 140
Ro3ténky Esterhazy 141
I. Nadivané rosténky 141
Il. Nadivané rosténky 141
DuSené hovézi zavitky 142
|. Cikanskad pecené 142
Il. Cikadnska pecené 143
Namofnické maso 143
Lovecké maso 143
Myslivecké m aso 143
Svazy 144
Hovézi maso s kapary 144
Na kininé duSené hoveézi M asS o ...rcviinnenns 144
Uherské maso (Gulas) 144
Segedinsky gulas 144
Klops ze svickové 145
Hovézi ledvinky 145
I. Jazyk s polskouom @€KO U .o 145
1. Jazyk s polskou om A€ KO U oo 145
Jazyk hovézi se slaninou 146
Jazyk se sardelemi 146
I. Jazyknadivany 146
I'. Jazyknadivany 146
Jazyk smazeny 147
Hovézi jazyky nalozené 147

Drifky 147
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Dr8tky s uzenou kytou 147
Dr&tky na jiny zpdsob 148

oblozeni mis k hovézimu masu i jiného druhu

pecenim 149
Cislo 438. Topinky 149

439. Topinky s mozec&kem 149
410. Topinky s husi krvi 149
441. Sekaninka 150
442. Smazené brambory 150
44’1, Nudle nebo ¢&tverec¢ky za 0zdobu ... 150
444. Nudlové croquetty 150
445. Macaroni 151
446. Tymbal macaroni 151
447. Krupicové skubanky 151
448. Krupiéné fli¢ ky 151
449. Uherské flicky 152
450. Houskové livanecky 152
451. Du8ena ryze 152
452. Ryze s tomaty 152
453. Obyc&ejné knedli¢ky 152
454. Spenatové knedlicky 153
455. Houskové knedlicky 153
456. Kapucinské knedli¢ky 153
457. Bramborové knedlicky 153
458. Bramborové koblizky 154
459. Bramborové nud le 154
460. Bramborové Sisky 154
461. Knedlicky bramborové s uzenym masem . . 154
462. RyZové sraazenky 154
463. RyzZové hrusticky 155
464. Ryzce 155
465. Cibulky, Salotky 155
466. Nadivana cibule. 155
467. Tvarohové chrupinky 155
468. Poupata kapustova 156
469. SmaZena vejce jako okrasa k masu . . . . 156
470. Vafena buchta z housky 156
471. Pudding bramborovy 156
472. Bramborovy zavin s uzenym masem . . . . 156
473. Bramborovy zavin k masu.
474. Bramborovad polenta
475. Krupicovy zavin
476. Zavin krupicovy a slaninoVvy ... 157
477. Francouzské brambory 168
478. Koblizky z péaleného t€ s ta ... 158
479. Stfikané koblihy 158
480. |. Pudding z uzenéhOo M @S a ..cminiienicieceiiens 158
481. Il. Pudding z uzeného M asSa ... 159
482. Krupicovy pudding 159
483. Spenatovy pudding 159
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Cislo 484. Kapustovy pudding 160
485. Pudding z parmazanského SYra ... 160

486. Obloucky 160

487. Polenta 160

488. Polenta s uzenym masem 160
Sesty dil: Teleci MasS0 oo 161
Cislo 489. Teleci kyta 161
490. Teleci kyta dusSena 161

491. Teleci kyta S ViNNOUO M AEKO U wcvvviiicccs 162-

492. Fricassé 162

493. Teleci kyta S uzenymjazykKem . 162

494, Hamburska ky ta 162

495. Teleci kyta naloZzenad na francouzsky zplsob . 163

496. Teleci kyta na francouzsky zplsob P 163

497. Kyta frankfurtska. . 163

498. Teleci kyta se sardelemi 164

499. Teleci oFfech 164

500. Teleci hrudi s houskou..
501. Teleci hrudi nadivané
502. Teleci hrudi s ryzovou nadivkou..

503. Teleci hrudi nadivané klobasy . . . . . . 165
504. Teleci ledvina se sardelem i ... 165
505. Ledvina pecené 165
506. Pfirodni fizky 166
507. Smazené fizky 166
508. Cisafské Fizky 166
509. Teleci fizky s paprikou 166
510. Rizky & la Kounic 166
511. Nadivan(: teleci Fizky 167
512. 1. Sardelové Fizky 167
513. Il. Sardelové fizky .67
514. Spanélsti ptaci 167
515. Teleci beefsteaky 168
516. Zebérka 168
517. Teleci Zebérka se sardelemi...... 168

518. Teleci Zebérka Vv asp ik U .
519. Teleci s mayonnaisou
520. Teleci na viné
534. Teleci na paprice
522.
523. Teleci zadélavané
524. Teleci osrdi

525. Teleci jatra 171
526. DuSenda jatra s vinem 171
527. SmaZenéa jatra 171
528. KaSovina z telecich jater v rosole ... 172
529. Teleci smazené nozicky 172
530. Teleci jazyk se sardelemi 172
531. Mozecky 172

532. J. Brzlik 173
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Cislo 53a.l1l. Brzlik 173
534. Mandlovy brzlik 173
535. Teleci srdce 173
Sedmy dil:Vepfové m aso 174
Cislo 536. Holandska k y ta 174
537. Cinska peceng
538. Vepfova kyta se sardelemi
539. Vepfova kyta nazplisobzvé&finy
540. Veprfova kytanadivoko
541. Vepfova kyta nalozenéa
542. i. Vepfova ve ving naloZen&......n
543. Il. Vepfova ve vIné naloZena
544. Vepfova kyta ve mléce nalozZen .
545. Vepfova upravend jako kanec ...
546. i. Panenskd pecené
547. Il. Panenska pecené
548. Vepfové maso na pivé
549. Vepfova Zebérka na francouzsky zptsob .. 178
550. Vepfova Zebérka s houbami
551. Vepfova Zebérka na paprice..
552. Pecené selatko
553. Selatko v rosole
554. Pe€end Sunka s vinem madérskym Lo 179
Osmy dil: Skopové maso 180

Cislo 555. Skopova kyta s €esnekem

556. |. Skopova kyta naloZzena

557. Il. Skopova kyta naloZzena...

558. Kyta na zplisobzveéfiny 181

559. Skopovéa kyta se syrem parmazanskym . . . 181

5( 0. Skopova kyta se smetanou

561. Skopovéa kyta srajskymi ja b Ik y

562. Skopova kyta s kyselymi okurkami

563. Zebérka

564. Zebérka s omatkou smetanovou...

565. Zebérka 4 la Nelson

566. Skopové maso s houbickami......

567. Skopové s marjankovou omackou

568. Jehnéci pecené

569. SmaZené jehneéci

570. Smazené jehnéc¢i na francouzsky zplsob .. 184

571. Zadélavané jehnéci 185
Devaty dli:zZvéfina 186

Cislo 572. Jeleni h¥bet 186

573. Jeleni kyta N

574. PFirodni Fizky jeleni nebo s rn € i .iciiinnenns 187

575. Zadélavané jeleni m aso 187

576. Srnc&i kyta p¥firodni 187

28*



— 436 -

Strana
¢islo 577. Srnéi kyta 187
573. Srn¢i hfbet 188
579. Zvéfina dusSena 188
580. Cerna zvéFina 188
581. Kan¢i hlava 189
582. Zajic pec¢eny 189
583. Zajic se smetanovou O0mM ACKO U .coceoevreriniicenccniiecnns 190
584. Zajic ;i la Salin..J 190
585. Zajic na &erno 190
588. Zajic na paprice 191
Desaty dil: Sekaniny 192
¢islo 587. Sekanina z teleciho masa.
588. Sekana pecené ze tfi mas.
589. Recky beefsteak
590. Sekana hovézi pecené se sardelemi . . . . 193
591. Sekanina hovézi a vepfova
592. Sekanina ze srné&iho masa
593. Sekanina ze zvéfiny vSeho druhu.
594. Sekanina kapustova
595. . Sekanyzajic . .«
596. II. Sekanyz ajic
597. Karbanatky z pe€eného m asa.
598. Karbanatky ze syrového m asa.
599. I. Sekanéfizky
600. II. Sekanéfizky
601. Klobasy . . .
602. Zavin s masem sekanym
603. Napodobena Zebérka sekana.
Jedenécty dil: Dribez 199
Cislo 604. Pecené kufe 199
605. Zadélavana ku fata 199
606. KuFata s vinnou omackou 200
607. Kufata s paprikou 200
608. Kufata s OMACKOU Z tO M @t . 200
609. Kufe smazené 201
610. Kufata s mayonnaisou 201
611. Pe€eny kapoun 201
612. Kapoun se Skeblemi 201
613. Nadivany kapoun s OMACKOU ..comivcieniiiieniniennes 202
614. Krocan 202
615. Krocan s nadivkou z husich jate r ... 203
616. Pecend kachna 203
617. Nadivana kachna. 204
618. Pec¢end husa 204
619. Zadélavané drlbky h u s i 204
620. Husi ja tra 204
621. Husa s podpousStkou 205
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Divoka dribez 206
622. Peceni holubi s nadivkou 206
623. PeCeni holubi 206
624. I. DuSeni holubi 206
625. Il. DuSeni holubi 206
626. I. Holubi jako sluky 207
627. Il. Holubi jako sluky 207
628. Kvicaly 207
629. Pecené koroptve 207
630. DuSena koroptev 208
631. Bazant 208
632. Bazant na turecky zp 8 S oD . 208
633. Divoka kachna 208
634. Nadivana divoka kachna 209
635. DuSeny tetfev 209
6b6. Sluky 210
637. Skfemenac 210
688. Mali ptacci 210
Pastiky
639. |I. PaStika z husich ja te r
640.11. PaStika z husich ja te r
641.111. PaStika z husich ja te r

642.1. Pastika z telecich ja te r.
643.11. PasStika z telecich jate r
644. PasStika Strasburska , Juliana*“

645, |I. Pastikaze zajicu

646. 1. Pastika ze z.ajice 213
647. PaStika ze zajice V @asp ik U i 213
648. Pastika z jeleniho m as a 214
649. PaStika z holuhn 214
650. PaStika z koroptvi 215
651. PasStika z koroptvi v aspikU . 215
652. I. PaStikaz bazanta 215
653. Il. PaStikaz baZanta

654. PasStika ze sekaniny v aspiku ..

655. PaStika ze syrovych koroptvi v aspiku . . . 217
Zeleniny a lusSténiny 218
656. Kapusta ¢tvrtkova 219
657. Il.Kapusta 219
658. Il. Kapusta. 219
659. Kapusta duSend s uzenymmasem ... 219
660. Kapustovy kvét 220
661. Zadélana kapustovd poupata......... 220
662. KadefFnik 220
663. Zadélané cerné kofinky 220
664. |I. Spenat 220
665. Il. Spenat 221

6C6. IlIl. Spenat 221
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Cislo 667.Spenat sesn&hem 221
668. ArtiCoky s OMACKOU .cooeuiiicicicicicicciccn .21
669. St&rbak (Endivie) .. L 221
670. Z e I 222
671. Cervené zeli s vinem 222
672. Nakladané zeli 222
673. Hlavkovy saladt nadivany 222
674. Turin 223
675. I.Brukev 223
676. Il. Brukev . 223
677. PInéné brukve 223
678. Kvétak vareny ... 223
679. Kvétdk smazeny 224
680. Kveétak se smetankou 224
681. Kvétdk se smetanovou K a § f....ciicincnen 224
682. Kvétdk sry zi 225
683. Hospot, francouzskd zelenina ... 225
684. Mrkev 225
685. Mrkev s hraskem 226
686. Zavafenina z mrkve 226
687. Chrest 226
688. Chfest s omackou 226
689. Chfest se sm rzi 227
690. DuSené smrize 227
691. Boby 227
692. Zeleny hrasek 227
693. Zadélavany zeleny hrach se smetanou .. . 228
694. |. Hrachovd kas§e 228
695. Il. Hrachova k a s e 228
696. Cockova kase 228
697. Nadivana rajska jabli¢ka 228
698. DuSena Cervend fip a 229
699. Du3eny celer na francouzsky zplsob . . . . 229
Patnacty dil: Ryby 230
¢islo 700. I. Kapr na ¢erno 230
701. Il. Kapr na €erno 230
702. IlIl. Kapr na ¢erno 231
703. Kapr se smetanovou om ackou. . 231
704. DuSeny kapr 231
705. Kapr se sardelem i 232
706. Peceny kapr s paprikou
707. Vyslaninovana ryb a
708. Smazena ryb a
709. Kapr na modro
710. Kapr s mayonnaisou
711. Losos s holandskou om ac¢kou
712. Losos s mayonnaisou
713. Rynsky losos
714. Rosol na lososa

715.

Moréak
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Cislo 716. Candat s holandskou 0m AEKO U .cooeierinriecieineienns 235
717. Mafeny pecené 235
718. Mafeny masdténé 236
719. Uhof na modro 236
720. Uhof & la reine . 236
721. Uho¥ zadé&lavany . 236
722. Marinovany Ghof L 237
723. Stika s mayonnaisou 237
724. Stika se sardelovym MASIEM ..o 237
725. Pstruzi v rosole 237
726. Pstruzi varteni 238
727. Lin nebo Svec 238
728. Rybi pudding 238
729. RagoUt z ryby bud schvalné pecené nebo ze
zbytkG ry b 238
730. Treska 239
Sestgacty dil: PFIKIMY.oeoreeeeresssessienssiessseenns 240
1 Rozmanité pFikrmy 240
gislo 73l. Bramborova kase 240
732. Brambory se slaninou 241
733. Risotto 241
734. obycgejné knedliky"' 241
735. slaninové knedliky 241
736. Knedliky S UZENYM M @S € M .oooocoiioorrcvveceseeeiiesenenes 242
737. Knedlik Palfy 242
738. Liticky knedlik 242
739. 1. Svestkové knedliky 242
740. 11. Svestkové knedliky 243
741. visiové knedliky 243
742. Dobré tresiiové knedliky 243
743. I. Bramborové knedliky...
744, II. Bramborové knedliky

745.111. Bramborové knedliky
746.1. Tvarohové knedliky

747. II. Tvarohové knedliky
748.111. Tvarohové knedliky
749. I. Krupicové knedliky ..
750 1I. Krupicové knedliky ...

751. Tvarohové nudle
752. Halusky
753. Buchty
754, Buchti¢ky se smetankou
755. Buchtitky z maslového tésta
756. 1. zelniky
757. 11. Zelniky

758. 1. Lité livance
759. 11. Tésto na livance 247
760.111. Livance 248

761. Koblihy z paleného tésta 248
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&islo 762. Zemlovka - 248
763. Jemna zemlovka 248

764. Zemlovka se sné&hem 249

765. Rizky s hovézim tu K e m .o 249

766. Jablkovec 249

767. Jablka v'Zupanu 250

768. Zemlovy smazZencc 250

769. Krupiény smazencc
770. Moué&ny smazencc
771. Cisafsky smaZenec
772. TreSnovec
773. Houskovy tfeSfiovec
774. Snéhovy kopec

TT5 s I. Mou¢néa polenta..
776. Il. Mou¢na polenta..
777.111. Polenta

2. Zaviny a kotouce

Cislo 778. Tazeny zavin

779. 1. Jableény zavin
780. I1. Jable¢ny zavin
781. I. Jableény zavin skladany
782...... Il. Jable¢ny zavin skladany
783. Ill. Jable¢ny zavin skladany

784. TrteSnovy zavin
785. Visiovy zavin

786. |. Tvarohovy zavin
787. Il. Tvarohovy zavin
788. RyZzovy z&avin 256
789. Tyrolsky zavin 257
790. Nudlovy zavin 257

791. Zavin z méaslového tésta.. .257

792. Kotou€ se sekaninou z masa.

793. 1. Zavin z péaleného tésta
794. 1. ZAavin z péaleného té s ta
795. I. Piskotovyzavin
796. Il. Piskotovyzavin 259
797. I11. Piskotovyzavin 260
798. IV. PiSkotovyzavin 260
799. PiSkotovy kotouc 260
800. Zelezni&ni zavin 260
801. Pomerancovy zavin 261
802. Jahodovy zavin 261
3. Omelety 261
¢islo 803. PiSkotova om eleta 261
804. Nadychand omeleta 261
805. Rychla omeleta 261
806. Smetanova omeleta 262
807. Ovocna omeleta 262
808. Nadivané omelety 262

809. Nadivané omelety sjablkovou néadivkou . . 263
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Cislo 810. Nadivané omelety s &okoladovou nadivkou . . 263
811. Nadivané omelety Krém em ... 264
812. Omeleta svinnou pé&nou 264
813. Omelety sofechovym Krémem ... 264
814. Omeletové nudle 265
815. Maslovad omeleta S VINNOUP €N O U .o 265
816. Omelety suzenym masem
817. Nadivané omelety se sekaninou
818. Omeletovy pudding
4. Smazeniny 266
Cislo 819. Knedliky kynuté 266
820. Smazené rftze 266
821. Vdole¢ky . . 267
822. Tvarohové vdolecky 267
823. Chudi rytifi 267
824. Chudi rytifi s masitou NadivKo U ... 267
825. Ryzové hrusticky 268
826. |. Stfikané koblihy 268
827.11. Stfikané ko b lihy 268
828. IIl. Stfikané koblihy S P 269
829. Snéhové ku le 269
830. Tvarohové tyc¢inky 269
831. BoZi milosti 269
6. Ovocné pfrikrmy 269
Cislo 832. Jablka v upanu 269
833. Smazend jab lka 270
834. Smazené Svestky S ViNNOU PENO U .ccciiicicncinnas 270
835. Zavitky jahodové 270
Sedmnécty dil: Nakypy, puddingy a p ény 271
1. Nakypy pecené . . . . 272
Cislo 836. Bramborovy néakyp 272
837. Nudlovy néakyp 273
838. Nakyp ze strouhaného t@sSta ..., 273
839. Krupicovy nakyp 273
840. Ryzovy nakyp 274
841. Ryzovy nakyp s jablky. 274
842.1. Hadeckého nakyp 274
843.11. Radeckého nakyp 274
844. Houskovy nakyp 275
845. Chlebovy nakyp 275
846. I. Jablkovy néakyp 275
847. Il. Jablkovy néakyp 276
848. Ill. Jablkovy néakyp 276
849. Merufikovy nakyp 276
850. Citrénovy nakyp 276
851. I. PiSkotovy nakyp 277
852. Il. PiSkotovy nakyp 277
853. PiSkotovy nakyp svinnou P &N O U ..cicnienns 277
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Cislo 854. Piskoty s vinnoupé&nou
855. Piskotovy nakyps vinnoupénou
856. Piskotovy néakyp s jablky
857. PiSkotovy nakyp s krémem
858. Vinny nakyp
859. Visfiovy nakyp
Nakypy studené > . . . 279
¢islo 860. Studeny nakyp krémovy 279
861. Studeny nakyp COKOIAdOVY . 279
862. Studeny nakyp jahodovy 280
Nakypy v pafe mrené 280
¢islo 863. Nudlovy nakyp 281
864. Krupi€ny nakyp s €okolddouU.......iicinns 281
865. Ryzovy nakyp . . . 281
866. Nakyp ze smazené housky 282
867. Chlebovy c¢okoladovy nakyp
868. Chlebovy nakyp s vinem
869. Chlebovy nakyp s punéovou smetankou . . . 283
870. €erny c¢okoladovy nakyp 283
871. I. Cokoladovynakyp 284
872. Il. Cokoladovynakyp 284
873. 111. Cokoladovynakyp 284
874. IV. Cokoladovynakyp 284
875. V. Cokoladovy nakyp 284
876. Kavovy nakyp 285
877. Kapucinsky nakyp 285
878. Strakaty nakyp 285
879. Moravsky nakyp 286
880. |. KasStanovy nakyp 286
831. Il. KaStanovy nakyp 286
882. |. Jablkovy nakyp 287
883. Il. Jablkovy nakyp
884. Ill. Jablkovy nakyp
885. Visnovy nakyp
886. I. Citrénovynakyp 288
887. Il. Citronovy nakyp 288
888. IIl. Citrénovynakyp 288
889. Pomerancovy nakyp 288
890. Nakyp ,jeptiska“ 289
891. Nakyp z péaleného cukru 289
892. |. Mandlovynakyp 289
893. IlI. Mandlovynakyp 289
894. 111. Cerny mandlovynakyps méslem ... 290
895. IV. Mandlovy nakyp svinnou pénou . . . . 290
896. V. Bily mandlovynakyp 290
897. Piskotovy nakyp 290
898. I. Tvarohovy nakyp 291
899. Il. Tvarohovy nakyp 291
900. Nakyp ,deu a noc“ 291




3. Puddingy

Cislo 901.
902.
903.
904.
905.
906.
907.
908.
909.
910.
911.
912.
913.
914.
915.
916.
917.
918.
919.

4. Pény

Strana

Houskovy pudding

Citrénovy houskovy pudding
Chlebovy pudding

Houskovy pudding s vinnoupé&nou
Houskovy pudding s pomerancem.

Citrénovy pudding

Citrénovy pudding s mandlemi..

Pomeranéovy pudding
Tvarohovy pudding

Paleny pudding s vinem

Pudding z paleného cukru
Smetanovy pudding s houskou
Pudding ze smetanové jisky ..
Pudding 8 la Pompadour

Brandysky pudding

Plump-pudding

PiSkotovy pudding s vinem .....

Mandlovy pudding

Studeny chlebovy pudding ...

Cislo 920.Citrénova p & n a
921.
922.
923.
924.
925.
926.
927.

928.

Osmnécty dl: Pecivo

Cislo 929.
930.
931.
932.
933.
934.
935.
936.
937.
938.
939.
940.

941.

942.

Pomeran€ova p én a

I. Ovocna péna ze zavafenin

Il. Ovocna péna ze zavafenin.

Jahodova péna
I. Malinova p én a

Il. Malinova péna

I11. Malinova péna
z

Malinova péna Cerstvych malin 299
300

Kvéasek z drozdi 301
Vanilkovy cukr 301
SkofFicovy cukr 301
Nadivani do peciva 301
M & k 301
Svestkova nadivka 302
Tvaroh 302

I. Jablkova nadivka 302
Il. Jablkova nadivka 302
I. OFiskova nadivka 303

1. Ofiskovanadivka 303
1. Ofiskovanadivka 303
V. OfFiskovan adivka 303
l. Ofechovanéadivka 303

Il.  Ofechovanéadivka 304
. Ofechovanéadivka 304
IV. Ofechovanéadivka 304

V. Ofechova nadivka
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Cislo 943. Prazena ofiskova nadivka
944. Mandlova nadivka

945. KaStanova nadivka

Pecivo kynuté

Cislo 946. I.LBabovka
947. ILBabovka
948. IIl. Badbovka

949. IV. Babovka
950. Tfena babovka
951. Tfend badbovka s makem

952. |. Babovka kynutd bezdrozdi
953. Il. Babovka kynutd bezdrozdi
954, ILKoblihy i
955. Il.Koblihy

956. IlIl. Koblihy

957. IV. Koblihy
958. V. Dobré koblihy
959. Vanocka
960. Mazanec

961. ILRohlicky
962. I1.OFiskové rohlicky

963. Ill. Rohlicky
964. IV. Rohlicky s mandlemi 310
965. V.Méaslové rohlicky 810
966. VI. Kfehké rohlicky 310
967. VII. Cisafské rohli¢cky 310
968. Preclicky 311
969. Kunétické preclicky 311
970. Pec¢ivo ke k av & 311
Kolace 312
Cislo 971. I. Ceské kolace 312
972. Il. Posvicenské kolace 312
973. Ill. Maslové kolace 312
974. IV. Pfevalované kolace 313
975. V. Pomské kolace 313
976. VI. Karlovarské kolace 313
977. VII.Bilkové kolace 314
978. VIIl. Kfehké kolace 314
979. Kfehky kola¢ Svestkovy 314
980. Hanoversky kolac. 314
981. Hnétynka 315
982. Jidase 315
983. I.Tvarohovy kola¢ 315
984. Il.Tvarohovy kola¢ 315
985. Ill.Tvarohovy kola¢ 316
986. Doméaci suchary 316
Devatenacty dli: Jemné pecivo 317
Rozlicné snéhy 317

Cislo 987. Cukrovy snih 317




¢islo

Pény smetanové

Cislo

Pecivo

Cislo

Sirana
988. Vanilkovy SN i
989. Mandlovy snih 318
990. Zavafeninovy s n ih 318
991. Obarveny snih 318
992. Spanélsky snih 318
993. Spanélsky snih s mandlem i, 318
994. Jahodovy snih 318
995. Spanélsky jahodovy snih se smetanou 318

318

996. Slehanad péna ze SMetany ... 318
997. Sladkd péna smetanova 319
998. Smetanova péna s mandlemi.. .319
999. Ofechova smetanova péna 319
1000. Smetanova péna citrénov 19
nehynuté 319
1001. Francouzskababovka 319
1002. Velice jemnababovka 320
1003. I. PiSkotovd babovka 320
1004. Il. PiSkotovd babovka 320
1005. Bramborova buchta 320
1006. Bramborovy ko la & 321
1007. 1. PiSkotovy kolac¢ 321
1008. Il. PiSkotovy ko la¢ 321
1009. I. Pomeran€ovy kolac 321
1010. IlI. Pomerancovy kola¢ 322
1011. Ofechovy mf¥izkovy kola¢ 322
1012. Ofiskovy kola¢ 322
1013. I. Jablkovykolac¢ 322
1014. 1l. Jablkovyko la¢ 323
1015. IIl. Jablkovyk o la ¢ 323
1016. IV. Jablkovyk o la ¢ 323
1017. Rvbizovy kola¢ 324
1018. Jahodovy kolac¢
1019 1 Maslové tésto naveliky KOIAC . 324
1020. Il. Maéaslové tésto 325
1021. Ill. Méslové tésto 325
1022. IV. Maéaslové tésto 325
1023. V. Maslové tésto 325
1024. VI. Letni méaslovété s to 326
1025. |. Trednovyko lac¢ 326
1026. Il. TfeSfiovyko la¢ 326
1027. Vidfiovy nebo tfeSNovy KOTAC . 326
1028. Svestkovy ko la¢ 327
1029. Liskovy kola¢ 327
1030. Skladany kolaé 327
1031. I. Polsky kolac¢ 327
1032. 1l. POISKY KOTAC oo
1033. Ill. Polsky kola¢ 328
1034. Moravsky ko lac¢ 328
1035. Bleskovy kola¢ 328

318

324

328



Cislo

Dvacéty dil:
Krémy

Cislo
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1036. Kolac ,Kitty* 329
1037. I. Tvarohovy kolac¢ 329
1038. li. Tvarohovy kola¢ 329
1039. IIl. Tvarohovy kola¢ s piskotovym téstem . 329
1040. 1IV. Tvarohovy kolac¢ 330
1041. V. Tvarohovy kolac¢ 330
1042. I. Snéhovy ko lac¢ 331
1043. Il. Snéhovy kolac¢ 331
1044. 11l. Snéhovy ko lac¢ 331
1045. I. Kfehky kolac 331
1046. IlI. K¥ehky kola¢ . 332
1047. 111. K¥fehky kolag.. i 332
1048. I. M¥izkovy kolac¢ 832
1049. Il. Mf¥izkovy ko lac¢ 333
1050. I. Linecky kolac 333
1051. Il. Linecky kola¢ 333
i052. Naprstkové kola&ky 333
1053. Kfehké kolacky 334
1054. Kfehké koladc¢ky s visnémi 334
1055. Kola¢ky s jahodami 334
1056. Zloutkové Krémové KO TACKY wieeieeeeeeseeeseinns 334
1057. Svycarské kolacky 335
1058. Stoleté kolacky 335
1059. Sypké kolacky 335
1060. I|. Linecké kolacky 335
1061. Il. Linecké kolacky

1062. Trojhranky s mandlovounadivkou
1063. Kfehké rohli¢ky
1064. Kfehké koblihy
1065. Trubi€¢ky z mAslIOVEhOtE S ta ..o
1066. Suchary
1067. Malé suchéarky
1068. Trené suchary
1069. Mandolatky
1070. Mandolaty cukrové

338

338

1071. Bily pernik
1072. 1. Marcipanky
1073. Il. Marcipanky

Cukrové pecivo

Cili studené smetanky k vyplifiovani cukrovinek a tortd

1074, Vanilkovy K Fé M eocioieiieeeieeiseereesreesseseensesnns
1075. citrénovy k ré m
1076. Pomeranovy krém
1077. Mandlovy k ré m
1078. ofechovy krém
1079. Kavovy krém

388
339

1080. Cokoladovy krém
1081. Maraschinovy krém




Maéasla k pInéni tortd ..
Cislo 1082.

1083.

Cukrové pecivo.

Cislo 1084.
1085.

. Cerné piskoty.....

. Anyzové piSkoty

. Piskotové tésto

. PiSkotové Fizky

. Bisquit

. PiSkotové koblihy..

. PiSkotové Ctverecky

. PiSkotovy zavin ..

. PiSkotovy kotou¢

. Vanilkové m éaslo...

. SNEhOVE hUuDINKY o

. Snéhové hubinky z vafeného cukru . . . . 345

. Jetylek
. Mandlové tycinky..
. Snéhové koblizky..
. Snéhové rohlicky..
. Ledové koblihy..
. Cukrovy snih s mandlemi
. Spanélsky dech ..
. Mandlové rohlicky
. Mandlové kolacky
. Vanilkové tyCinky smandlemi a hrozinkami . 348
. Mandlové vénecky -
. Tlacené mandlové VENECKY e
. Mandlové horké vénecky
. Mandlové vénetky s€okoladou.

. Ofechové loucky
L CHEFONOVY SYT s et

. Zluté rohlitky
. OFechové cukrové rohli¢ky
. Cokoladové rohligky
. Lihové vénecky
. Zloutkové vénetky
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341

C¢okoladové maslo 341
Kéavové m aslo. 342

I. Piskoty
1. Piskoty

Mandlové hubinky

. Z hofkych mandli hubinKky .

1. Cokoladové hubinky .
11. €okoladové hubinky......
1. OFiskové hubinky (baisers)
I1. OFiskové hubinky ..

1 Mandlové obioucky
11. Mandlové obloucky....
111. Mandlové oblou¢ky

I. Vanilkové rohli¢ky
1. Vanilkové rohlicky




Oisln 1130.
1131.
1132.
1133.
1131.
1135.
1136.
1137.
1138.
1131).
11-10.
1141.
11'2.

1143

114).
1145.
1146.
1147.
1148.

1149.
1150.

1151.

1152.

1153.
. Svédsky chléb
. Bavorsky chlebicek
. Uhersky chléb

. 1. Biskupsky chlebicek...
. Mandlovy chlebicek
. Kositky s jahodami.
. Kosicky s ovocem.......
. Cokoladové macaroni
. StFikané vénecky
. Zemcata plnéna
. Velmi jemné linecké tésto
. OFiSkové Fizky k caji nebo k vinu . . . . 361
. Medvédi tlapicky 361
. Hnédé tlapicky.. .

Il O Fisky
. Mandlové oFisky

. Il. Ofechy
. Merurikové celtle

. Il. Prazené mandlecukrované..
. Kastany

. H. Zazvorky
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COKOlAdOVE VENECEKY o 352
Koreninové vénecky 352
Cukrové oplatky ! . ..352
Kornoutky .
PiSkotové kornoutky 353
CoKOlAdOVE DOCHANKY cooveoecvceeneeriissseeeeseeseesnens 83
Vandlicky 353

OFiSkovE vandliCKY s 354
Srnéi hfbet. .

Janovské Fizky . .
OFiSkové Ctverecky..
Mandlové Etverecky.
Mandlové Fizky
PaFiZSKE TIZKY oot
Tycky
Mandlové Kob liZKY .
Cokoladové peédivo
I. Cokoladové kolagky...
1. Cokoladové kolagky...
Orechové kolacky
Mandlové EtvereCky ...
Palené koblizky
Poucky

I. Biskupsky chléb
I1l. Biskupsky chlebicek

I. OFisky

I. OFechy

I. Prazené mandlecukrované..

I. Zazvorky
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Cislo 1181. Hl. Zazvorky e, 3fia
1182. iUzky z lineckého té& s ta 364
1183. Mandlové KOoUSKY .. 365
1184. Pischingerovy néaplné 365
1185. M iNinNKY coeeienniennns 365
1186. Indianky &ili buflerky . . . . . . . . 365
.1187. I. Cukrovy salam . 366
1188. Il. Cukrovy salame . . . . . . . A 366
1189. Cukrova Sunka 366
1190. ¢okoladovy h ad 367
1191. Cukrovinky Sipkové 367
Dvacaty prvy dil: Torty
Ledy
Cislo 1192. Bily led ..
1193. Citrénovy le d 368
1194. Pomeranovy led s 368
1195, ZIUtY 1ed oo 368
1196. Razovy led . . . . . . 369
1197. Cokoladovy led 369
1198. 1. Kavovy led 369
1199. 11, KAVOVY 1€ 0 .o 369
PoleVil. i, 369
Nevarfené 369
Cislo 1200. BilA POTEVA o 369
1201. Bila rumova poléva . . . Lo 369
1202. Citrénova poléva 370
1203. Skoficova poléva.. 370
1204 Vanilkova poléva.. 370
1205. Puncovd poléva.. 370
1206. Ovocna poléva..
1207. Likérova poléva.
1208. Kavova poléva
Vafené
Cislo 1209. Leskla poléva
1210. Pomerantova polévavarena..
1211. Citrénova poléva
1212. Vafenad rumova poleva
1213. Hnéda poléva
1214. 1. Cokoladové poléva.
1215. 1I. Cokoladova poléva.
1216. Ill. Cokoladova varena
1217. Kakaova poléva
1218. Okrasamandlovéa
Torty
Cislo 1219. Piskotovy tort....
1220. Krupicovy tort
1221. Makovy tort

29



Cislo 1222.
1223.
1224,
1225.
1226.

1227.
1228.
1229.
1230.
1231.
1232.
1233.
1234.
1235.
1236.
1237.
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1. CokOIAdOVY tOrt . . e 373
1. Cokoladovy tort 373
11, CoKOIAdOVY t0 Mt 373
IV. Cokoladovy tort 374

V. Cokoladovy tort

Mokry ¢okoladdovy tort
Datlovy tort R
Orechovy tort s Cokoladou .. 375
l. Kévovy tort..
1. Kavovy tort
111, Kévovy tort.
1IV. Kavovy tort...
Hnédy tort
I. Chlebovy tort
I1l. Chlebovy tort... .
111. Chlebovy to rt 377
I. Mechovy tort
1. Mechovy tort
111. Mechovy tort..
Uhersky tor t

I. Kastanovy tort
Il. Kadtanovy tort 379
111, Kastanovy to rt ... L 379
MFizkovy tort
. KFehky tort
1. Kfehky hnédy tort..
I11. KFehky dvoubarevny to r t ... 380
IV. K¥ehky tort s ¢okolddovou nadivkou . . 380
I. Tort z maslovéhot @ sta ..o

Il. Tort z maslovéhotésta ..
Sypky tort .
Piskovy tort skladany
I. Linecky tort..
Il. Linecky tort.
Cerny linecky tort
Skladany linecky tort
ETSCIN L0 I T
Sachrdv to rt
Annin tort.
LiSTOVY L0 It
Pischingrdv tort.
Jablkovy tort
Rosolovany jablkovy tort.
Ovocny tort
Vanilkovy tort..
Puncovy tort.. . P
I. POMeErantovy TOrt ..
1. Pomerancovy tort
1. OFechovy tort
1. OFeChOVY 0Tt e
I11. Ofechovy tort
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€islo 1273. 1V. Ofechovy tort 388
1274. V. Ofechovy tort
1275. 1. OFiSkovy tort
1276. 1l. OFiskovy tort

1277. I.Mandlovy to r t
1278. Il.Mandlovyto r t
1279. 1ll.Mandlovyto r t
1280.  IV.Mandlovy t 0 I t . 390
1281. V.Mandlovyto r t 390

1282. VI.Mandlovy ¢erny tort

Dvacaty druhy dli: Zakusky k ¢aji
Cislo 1283. 1. Houskové Fizky

1284. 11. Houskové Fizky

1285. Housky s jazykem

1286. Housky S UZENYM M ASEM .o 392
1287. Housky vejci zdobené ..., 392
1288. Housky sardelové 392
1289. Housky s masem 392
1290. Housky s paStikou 392

1291. Chlebové Fizky
1292. Harlekynsky chlebicek.
1293. Sucharky k ¢ aji
1294. Anyzové sucharky
1295. Pe€ivo k €aji
1296. Pismenky k ¢aji

1297. 1. Ty€inky k ¢aji
1298. Il. Tyginky k ¢aji
1299. IIl1. Ty€inky k ¢aji

1300. IV. Tycinky k €aji..
1301. Preclicky k ¢aji
1302. Cukrovinky k ¢ a ji

Dvacaty tieti dli: Krémy, rosoly a bom by . 396

¢islo 1303. Vanilkovy krém
1304. Kavovy krém
1305. Ananasovy krém
1306. Jahodovy zmrzly krém
1307. Zmrzly krém z cerstvych jahod.
1308. Smetanovy rosol...
1309. 1. Vanilkovy rosol
1310. Il. Vanilkovy rosol
1311. I11. Wanilkovy rosol
1312. 1. Cokoladovy rosol
1313. I1. Cokoladovy rosol...
1314. Kavovy rosol
1315. I. RyZzovy rosol.
1316. Il. RyZovy rosol
1317. Jableény rosol
1318. JablKOVA P BN @ .o




¢islo 1319.
1320.
1321.
1322.
1323.

Cislo 1324.
1325.

Dvacaty ctvrty dli:

¢islo 1326.
1327.
1328.
1329.

Dvacaty paty dli:
Cislo 1352.

1353.

1354.

1355.

1356.

1357.

1358.

. 1l. Salat z bob G
. Teply zelny salat M od ry ..,
. Salat zelny studeny .

. Celerovy saléat
. Slanetkovy salat

. Loupané suché Svestky
. TFeSné a visné syrové
. Svestky syrové..

. Malinova zavarenina
. Tykvova zavarenina

. Il. Malinova §téava
. Malinovy rosol
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Strana

CitrénOVY 1 0 S 0 | 400
Pomeran€ovy 10 S0 . 400
Ananasovy rosol . . . . 401
Maraschinovy rosol 401
Vinny rosol 401
........................................................................................................ 401
Karamelovd bom ba 401
¢okolddovd bomba 402
Salaty a kompoty 403

Endivie
Bramborovy salat
Bramborovy salat s mayonnaisou..
Zelinovy salat s olejovou oméackou

. Salat z bob @

. Vlasky salatjednoduchy........nncncnnns
I VIasky sal@t ..

. 1. Vlasky salat

. IV. Vlasky salatz rozlignych druhl masa . . 407
V. Vlasky salat z ryb 407

. Postni saldt z ry b 407

. Obycejné 3vestky SUSEN € . 408

. Hrusky cerstvé.. .

. Lisovany kompot z jablek 408
I. Kompot z jablek 409

. 1. Kompot z jablek 409

L KOmMPOot Z Y K Vi e 409

. KOmMpPot Z MIKVE e 410

Zavarovani ovoce

Jak se cukr vafi.
Cisténi cukru

TreSfiova povidla
TrFe$fiova zavarenina .
Merufikovd zavafenina 413
Ofechy zavarené
Rybizov4 zavarenina..

I MalinoVA StAVA ...




Cislo 1364.
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VISAOVA STAV A v

1365. Rybizova Stava
1366. Jahodovy rosol
1367. Jahodova zavafFenina..
1368. Angrestovd marmelada...
1369. TFeSné nebo viSné v paFfe varené ... 415
1370. Svestky v paFe vafFené
1371 A NG TS T e
1372. Maliny .
1373. Meruiiky v pafe vafené.
1374. Brusinky .
1375. Brusinky V CUKIU ..o
1376. Rybiz v cukru
1377. Ananas v cukru
1378. Zavarované tyKVe ...
1379. Tom ata
Dvacaty Sesty dil: Rozmanité pfedpisy 419
¢islo 1380. Zavarenina z rdzi 419
1381. Zavarenina z tomat 419
1382. Nakladana tom ata 420
1383. Nakladané fazole 420
1384. Nakladané houby 42Q
1385. NaloZzena cervena Fepa 420
1386. NaKI&dané ry ZCe . 420
1387. Jak se zeli Naklada ... 421
Nakladani okurek 421
Cislo 1388. 1. Pro letni pPOtFebu e 421
1389. 11, Pro ZiM U . 421
1390. IIl. Ve vod & 422
1391. Puncnapaleny NAKYP s 422
1392, P UNC e 422
1393. Vanilkovylik é r ... 422




Abecednt seznman.

(Cislice znamenaji poFadova &isla jednotlivych predpist.)

Ananas v cukru 1377
Angredt 1371

Arti¢oky s oméackou 068
Aspik 270

Béabovka 1. 946

Babovka 1. U47

Bé&bovka I11. 948

Babovka 1V. 949

Babovka francouzsk& 1001
Babovka jemné velice 1002
Babovka kynuta bez drozdi 1. 952
Béabovka kynutd bez drozdi Il. 953
Babovka piskotova 1. 1003
Béabovka piskotova Il. 1004
Babovka tfena 950

Babovka tfend s makem 951
BazZant 631

Bazant na turecky zplsob 632
Beanaisa 17a

Beefsteak 1. 402
Beefsteak I1. 403
Beefsteak I11. 401

Beefsteak Fecky 589
Beefsteak s omackou 406
Beefsteak s vinem a lanyzi 405
Beefsteaky teleci 515
Bisquit 1090

Boby 691

Bochanky ¢okoladdové 1135
Bomba Cokolddova 1325
Bomba karamelova 1324
Bozi milosti 831
Brambory francouzské 477
Brambory se slaninou 732
Brambory smazené 442

Brukev 1. 675

Brukev Il. 676

Brukve plnéné 677

Brusinky 1374

Brusinky v cukru 1375

Brzlik 1. 532

Brzlik 11. 533

Brzlik mandlovy 534

Brzliky teleci v lasturach 349
Buchta bramborova 1005
Buchta z housky varena 470
Buchtitky s masem 319
Buchti¢ky se smetankou 754
Buchti¢ky z tésta maslového 755
Buchty 753

Candat s omackou holandskou 716

Celer duseny na francouzsky zpQ-
sob 699

Celtle merufikové 1175

Cibule nadivana 466

Cibulky, Salotkv 465

Croquetty bilé 354

Croquttty ¢erné 355

Croquetty nudlové 444

Croquetty z pecené 356

Croquetty z pecené teleci 353

Cukr jak se vari 1352

Cukrovinky k ¢aji 1302

Cukrovinky Sipkové 1191

Cukru ¢isténi 1353

Ctverecky houskové 125
Ctverecky mandlové 1142
Ctverecky mandlové 1151
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Ctverecky oFiskové 1141
Ctveretky piskotové. 1092

Dech $panélsky 1110
Domina 1139

Dritky 435

Drstky na jiny zpdsob 437
Dritky s kytou uzenou 430
Drlbky husi zadélavané 019

Endivie 1320
Eskalop ze zajice 343

Fazole nakladané 1383
Flicky krupi¢né 448
Flicky uherské 449
Fricassé 492

Galantina 373

Galantina na jiny zplsob 374
Galantina z koroptvi 375
Guléd$ segedinsky 424

Had c¢okoladovy 1190

Halusky 752

Hlava kan¢i 581

Hlava vepfFova nadivana 370

HlemyzZdi 344

Hlemyzdi sekani 345

Hnétynka 981

Holoubata na francouzsky zpdsob i
338

Holoubata v ko3i z méslového tésta
337

Holubi dudeni 1. 624

Holubi duseni I1. 625

Holubi jako sluky 1. 626

Holubi jako sluky li. 627

Holubi peceni 623

Holubi peéeni s nadivkou 622

Hospot, francouzska zelenina 683

Houby nakladdané 1384

Housky sardelové 1288

Housky s jazykem 1285

Housky s masem 1269

Housky s masem uzenym 1286

Housky s pastikou 1290

Housky s teleci slezinou 303

Housky vejci zdobené 1287

Hrach zeleny zadélavany se sme-
tanou 693

Hradek smazZeny 122

Hrasek zeleny 092

Hrudi teleci nadivané 501

Hrudi teleci nadivané klobasy 503

Hrudi teleci s houskou 500

Hrudi teleci s nadivkou rvzovou .
502

Hrusky cerstvé 1346

Hrusticky ryZzové 403

Hrusticky ryzové 825

HFbet jeleni 572

HFbét srnci 578

HFbet srn¢i 1138

Hubinky c¢okoladové 1. 1100
Hubinky c¢okoladové 11. 1101
Hubinky mandlové 1098

Hubinky oFiskové (ilaisers) 1. 1102
Hubinky ofFiskové 11. 1103

Hubinky
Hubinky
1097
Hubinky z mandli hoFkych 1099

Husa pecena 018
Husa s podpoustkou 621

snéhové 1096
snéhové z cukru vareného

Chléb biskupsky 1. 1157
Chléb $védsky 1154

Chléb uhersky 1150
Chlebi¢ek bavorsky 1155
Chlebicek biskupsky 11. 1158
Chlebic¢ek biskupsky I1l. 1159
Chlebitek harlekynsky 1292
Chlebicek mandlovy 1160
Chrupinky tvarohové 467
Chrest 087

Ch¥est s omackou 088
Ch¥est se smrZi 689

Indianky ¢&ili buHerky 1186

Jabli¢cka rajskd nadivand 097

Jablka smaZena 833

Jablka v Zupanu 767

Jablka v Zupanu 632

Jablkovec 700

Jaternicky sardelové 306

Jéatra duSend s vinem 520

Jatra husi 020

Jatra husi s mayonnaisou v aspiku
378

Jatra

Jatra

husi v aspiku I1. 367
husi v aspiku 111. 368



Jatra husi v masitém rosolu. (Aspic.)
I 366

Jatra smazena 527

Jatra teleci 525

Jazyk hovézi se slaninou 429

Jazyk nadivany 1 431

Jazyk uadivany Il. 462

Jazjk s omé&ckou polskou 1. 427

Jazyk s oméackou polskou I1. 428

Jazyk se sardelemi 430

Jazyk smazeny 433

Jazyk teleci se sardelemi 530

Jazyky hovézi nalozené 434

Jehné¢i smazené 569

Jehnéci smazené na francouzsky
zplsob 570

Jehnéci zadélavané 571

Jetylek 1U)4

Jidase 982

Jiska smetanova 272

Kadefnik 662

Kachna divoka 633

Kachna divoka nadivana 634

Kachna nadivana 617

Kachna pecenad 616

Kapéani 74

Kapoun nadivany s omackou 613

Kapoun peceny 611

Kapoun sé 3keblemi 612

Kapr duseny 704

Kapr na ¢erno 1 700

Kapr na €erno Il. 701

Kapr na ¢erno I1l. 702

Kapr na modro 709

Kapr pe€eny s paprikou 706

Kapr s mayonnaisou 720

Kapr s omackou Smetanovom 703

Kapr se sardelemi 705

Kapusta 657

Kapusta Il. 658

Kapusta ¢tvrtkova 656

Kapusta dudend s masem uzenym
659

Karbanatky z masa peteného 597

Karbanatky z masa syrového 598

Kase bramborova 731

Kase coctkova 696

Kasovina z drdbeze divoké 282

Kase houskova 273

Kase hrachova 1. 694

Kade hrachova Il. 695

Kade masova v kotlickach 372

Kasovina z driibeze 281

Kasovina z driibeze vafena 276

Kadovina hovézi 287

Kadovina z jater husich 278

Ka$ovina kapounova 283

Kasovina lanyzova 296

Kasovina z masa teleciho s lojem
ledvinovym 285

Kasovina s méaslem rac¢im 291

Kasovina michané 289

Ka$ovina z mli¢i 293

Kasovina oby€ejna vafena 277

Kasovina z ptactva divokého 284

Kasovina z rak( 294

Ka$ovina z ryb 280

Ka3ovina sardelova 295

Kadovina ze slepice 290

Kasovina ze Stiky 2!2

Kasovina teleci 286

Kadovina z teleciho masa dusenéa 279

Kasovina z telecich jater v ro-
sole 528

Kadovina vepfova 288

Kastany 1178

Klobasy 601

Klobasy smazené co predkrm 308
Klobasy v tésté maslovém 307
Klops ze svickové 425

Knedlicky bramborové 79

Knedlicky bramborové 457

Knedlicky bramborové jiny druh 80

Knedlicky bramborové s uzenym
masem 461

Knedlicky cisaFské 93

Knedlicky houskové 75

Knedli¢cky houskové 455

Knedli¢cky chlebové 78

Knedli¢ky jaterni 83

Knedlicky kapucinské 456

Knedli¢cky krupi¢né 1. 81

Knedlicky krupi¢né 11. 82

Knedlicky maslové 77

Knedlicky masové 11. 89

Knedlicky masové z uzeniny 1. 88

Knedlicky z mli¢i 95

Knedlitky moucné 76

Knedlicky mozeckové 1. 85

Knedlicky mozeckové 11. 86

Knedlicky obycejnil (v peceni.) 453

Knedlicky polské 92

Knedlitky z rybiho masa 94
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Knedlitcky ryzové 84
Knedlicky slaninové 1. 90
Knedlicky slaninové Il. 91
Knedlicky Spenatové 454
Knedlicky z tuku hovéziho 87
Knedliky bramborové l. 743
Knedliky bramborové Il. 744
Knedliky bramborové I11. 745
Knedliky krupicové | 749
Knedliky krupicové Il. 750
Knedliky kynuté 819
Knedlik liticky 738

Knedliky s masem uzenym 730
Knedliky obycejné 734
Knedlik Paliy 737

Knedliky slaninové 735
Knedliky $vestkové l. 739
Knedliky $vestkové Il. 740
Knedliky tFesfiové dobré 742
Knedliky tvarohové |. 746
Knedliky tvarohové II. 747
Knedliky tvarohové I1l. 748
Knedliky visfiové 741
Koblihy 1. 954

Koblihy Il. 955

Koblihy Ill. 956

Kobliny V. 957

Koblihy dobré V. 958
Koblihy krehké 1C64
Koblihy ledové 1108

Koblihy myslivecké 317
Koblihy piskotové 1091
Koblihy stFikané 479
Koblihy stFikané |. 826
Koblihy stFikané 11 827
Koblihy stFikané Il1l. 828
Koblihy z tésta paleného 761
Koblizky bramborové 320
Koblizky bramborové 458
Koblizky do polévky 128
Koblizky houskové nadivané 127
Koblizky mandlové 1146
Koblizky palené 1152
Koblizky ruské 316

Koblizky snéhové 1106
Koblizky z tésta péleného 478
Kola¢ bleskovy 1035

Kola¢ bramborovy 1006
Kola¢ hanoversky 980

Kolag¢ jablkovy |. 1013
Kola¢ jablkovy 11. 1014
Kola¢ jablkovy 111 1015

Kola¢ jablkovy 1V. 1016
Kola¢ jahodovy 1018
Kola¢ ,kitty“ 1036
Kola¢ krehky 1015
Kola¢ krehky I1. 1016
Kolag krehky Ill. 1047
Kolag linecky I. 1050
Kola¢ linecky Il. 1051
Kol&¢ liskovy 1029
Kola€ moravsky 1034
Kola¢ mrizkovy |. 1048
Kola€ mfizkovy Il. 1049
Kola¢ ofechovy mfizkovy 1011
Kola¢ ofiskovy 1012
Kola¢ piskotovy 1. 1007
Kol&¢ pisSkotovy Il. 1008
Kola¢ polsky I. 1031
Kola¢ polsky Il. 1032

Kola¢ polsky Ill. 1033
Kola¢ pomerancovy |. 1009
Kola¢ pomerancovy Il. 1010

Kola¢ rybizovy 1017
Kola¢ skladany 1030
Kola¢ snéhovy . 1042
Kola¢ snéhovy Il. 1043
Kola¢ snéhovy Ill. 1044
Kola¢ Svestkovy 1028
Kol&¢ Svestkovy k¥ehky 979
Kola¢ tFesriovy l. 1025
Kolag¢ tFesriovy Il. 1026
Kol&¢ tvarohovy |. 983
Kola¢ tvarohovy Il. 984
Kola¢ tvarohovy IIl. 985
Kola¢ tvarohovy |. 1037
Kola¢ tvarohovy Il. 1038
Kola¢ tvarohovy 1V. 1040
Kola¢ tvarohovy V. 1041
Kol&¢ tvarohovy s téstem piskoto-
vym 11, 1039
Kola¢ visiiovy nebo tFediiovy 1027
Kol&ce bilkové VII. 977
Kolage ceské 1 971
Kolace karlovarské VI. 976
Kolace kFehké VIII. 978
Kol4a¢e maslové I11. 973
Kol&ge posvicenské Il. 972
Kolate pomské V. 975
Kolage prevalované IV. 974
Kola¢ky c¢okoladové 1. 1148
Kola¢ky cokoladové 11. 1149
Kolatky s jahodami 1055
Kolatky krémové Zloutkové 1056
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Kolatky krehké 1053

Kolatky krehké s visnémi 1054
Kolacky linecké 1. 1050
Kolacky linecké 11. 1061
Kolacky mandlové 1112
Kolatky néaprstkové 1052
Kolatky oFechové 1150
Kolatky stoleté 1058

Kolacky sypké 1059

Kolatky Svycarské 1057
Kompot z jablek 1 1348
Kompot z jablek I1. 1349
Kompot z jablek lisovany 1347
Kompot z mrkve 1351
Kompot z tykvi 1350

Kopec snéhovy 774

Kornoutky 1133

Kornoutky piSkotové 1134

Koroptev dusena u30

Koroptve pecené 629

KoFinky ¢erné zadélané 663

Kositky s jahodami 1161

Kositky s ovocem 1162

Kositky smazenil 268

Kosicky smazené naplfiované rnise-
ninou 32i

Kotou¢ piskotovy 799

Kotou¢ piskotovy 1094

Kotou¢ se sekaninou z masa 792

Kotouce z pe€ené svickové 400

Kousky mandlové 1183

Kraple 304

Krém ananasovy 1305

Krém citrénovy 1075

Krém cokoladovy 1080

Krém jahodovy zmrzly 1306

Krém zjahod €erstvych zmrzly 1307

Krém kavovy 1079

Krém kavovy 1304

Krém mandlovy 1077

Krém maraschinovy 1081

Krém ofechovy 1078

Krém pomerancovy 1076

Krém vanilkovy 1074

Krém vanilkovy 1.-03

Krocan 614

Krocan s nadivkou z husich jater 615

Kroupy 73

Krupice 69

Krupovka I. 51

Krupovka 1I. 52

K¥en polévkovy 1. 184

K¥en polévkovy IlI. 185

K¥en smetanovy 186

KFen studeny 1 227

K¥en studeny II. 228

KFen studeny I1l. 229

K¥en studeny kysely 1V. 230

Kule snéhové 829

Kulicky palené 121

KuFata s mayonnaisou 610

KuFata s omackou z tomat 608

KufFata s omackou vinnou 606

KufFata s paprikou 607

KuFata v rosolu 370

KuFe petené 604

Kufe smazené 609

Kufe zadélavané 605

Kvét kapustovy 660

Kvétdk s holandskou omackou a
smazenym mozeckem 364

Kvétdk s kasi smetanovou 681

Kvétak s ryzi 682

Kvétak smazeny 679

Kvétadk se smetankou 680

Kvétadk vareny 678

Kvicaly 628

Kvicaly na miSeuiné v koSickach 333

Kyta frankfurtska 497

Kyta hamburska 494

Kyta holandska 536

Kyta jeleni 573

Kyta na zplsob zvéFiny 558

Kyta skopova s tesnekem 555

Kyta skopova nalozena 1. 556

Kyta skopova naloZzena Il. 557
Kyta skopovd s okurkami Kkyse-
lymi 562

Kyta skopova s rajskymi jablky 561

Kyta skopova se smetanou 660

liyta skopova se syrem parmazan-
skym 659

Kyta srn¢i 577

Kyta srnci pFirodni 576

Kyta teleci 489

Kyta teleci duSena 490

Kyta teleci na francouzsky zpU-
sob 496

Kyta teleci s jazykem uzenym 493

liyta teleci naloZzend na francouz-
sky zpQsob 49i

Kyta teleci s omackou vinnou 491

Kyta teleci se sardelemi 498

Kyta vepfovd na divoko 540
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Kyta vepfova nalozenad 541

Kyta vepfova naloZzené ve mléce 544
Kyta vepfova na zplsob zvéfiny 639
Kyta vepfova sé sardelemi 538

Lastury s kasi jatrovou vyzdobené
aspikem 371

Led bily 1192

Led citrénovy 1193

Led cokoladovy 1197

Led kavovy 1. 1198

Led kavovy IL 1199

Led pomerancovy 1194

Led rdzovy 1196

Led Zluty 1195

Ledvina petend 505

Ledvina teleci se sardelemi 504

Ledvinka teleci 314

Ledvinky dudené 315

Ledvinky hovézi 426

Likér vanilkjvy 1393

Lin nebo $vec 727

Livance I11. 760

Livance hrachové do polévky 129

Livance lité 1. 758

Livanet¢ky houskové 450

Losos s mayonnaisou 712

Losos s oméckou holandskou 711

Losos rynsky 713

Loucky 1153

Loucky oFechové 1121

Macaroni 445
Macaroni €okolddové 1163
Macaroni tymbal 446

Maék 929

Maliny 1372

Mandle prazené cukrované 1. 1176
Mandle prazené cukrované II. 1177

Mandolatky 1069
Mandolaty cukrové 1070
Marcipanky 1. 1072
Marcipanky 11. 1073
Mareny masténé 718
Mareny pecené 717
Marmelada angreStovad 1368
Maslo ¢okoladdové 1082
Maslo kévové 1083
Maslo raci 259

Maslo sardelové 260
Maslo vanilkové 1095
Maso hovézi dusené 381

hovézi duSené na kminé 422

hovézi s kapary 421

hovézi naklddané 382

hovézi varené 380

jeleni zadélavané 575

lovecké 418

myslivecké 419

nédmornické 417

skopové s houbitkami 566

Maso uherské. (Gulad) 423

Maso vepFové na pivé 548

Mayonnaise 1. 246

Mayonnaise 1l. 247

Mayonnaise polévkova 249

Mayonnaise sardelova 258

Mayonnaise smetanova . 252

Mayonnaise smetanova Il. 253

Mayonnaise smetanova Ill. 254

Mayonnaise smetanova IV. 255

Mayonnaise vinna 1. 250

Mayonnaise vinna li. 251

Mayonnaise ze zloutkd tvrdych 248

Mayonnaise Zloutkova 1. 256

Mayonnaise Zloutkova Il. 257

Mazanec 960

Meridon 124

Merufiky v pafe vafené 1373

Mininky 1185

MiSenina bila mala 278

MiSenina hnéda mald 300

Misenina italska 299

MiSenina jiného druhu v
rach 352

Misenina z kapounl 340

Misenina z kufat 339

MiSenina z kufat v kodiku z kFeh-
kého tésta 334

Misenina s moze¢kem v lasturéach 351

Misenina z rak( 330

MisSenina 3$panélska 341

MisSenina ze zajice 342

Morék 715

Moze€ek v aspiku 369

Mozecky 531

Mrkev 184

.Mrkev s hraskem 685

Maso
Maso
Maso
Maso
Maso
Maso
Maso
Maso
Maso

lastu-

Néadivka jablkova 1. 932
Néadivka jablkova Il. 933
Néadivka kastanova 945
Nadivka mandlova 944
Nadivka oFechova |. 938
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Nadivka ofechova Il. 939 Nakyp mandlovv s pénou vinnou
Nadivka ofechova Il11. 940 V. 895

Nad'vka ofechova IV. 941 Nakyp merufikovy 819

Nadivka ofechova V. 942 Nakyp moravsky 879

Néadivka ofiskova i. 934 Nakyp nudlovy 837

Nadivka ofiskova Il. 935 Nakyp nudlovy 863

Nadivka ofiskova 111. 93G Nakyp piSkotovy 1. 851

Néadivka ofiskova IvV. 937 Nakyp piSkotovy Il. 852

Nadivka ofiskova prazena 943 Nakyp pisSkotovy' 897

Nadivka Svestkova 930 Nakyp piSkotovy s jablky 856
Nakyp bramborovy 830 Nakyp pisSkotovy s krémem 857
Nakyp citrénovy 8< Nakyp piSkotovy s pénou vinnou 853
Nakyp citrénovy 1 886 Nakyp piskotovy s pénou vinnou 855
Nakyp citrénovy II. t-87 Néakyp pomerancovy 889

Nakyp citronovy Ill. 888 Nakyp Hadeckeho I. 842

Nakyp z cukru paleného 891 Nakyp Radeckého II. 843

Nakyp ryzovy 840

Nakyp ryzovy 865

Nakyp ryzovy s jablky 841
Nakyp strakaty 878
Nakyp z té€sta strouhaného 838
Nakyp tvarohovy 1 8.98
Nakyp tvarohovy li. 899
Nakyp vinny 858

Nakyp visiiovy 859

Nakyp visfiovy 885

NaplIné Pischingerovy 1184

Nakyp ¢okoladovy I. 871
Nakyp c¢okoladovy Il. 872
Nakyp cokoladovy ill. 873
Nakyp c¢okoladovy IV. 874
Nakyp cokoladovy V. 875
Nakyp ¢&okoladovy c&erny 870
Nakyp c¢okoladovy studeny 861
Néakyp ,den a noc“ 900
Nakyp houskovy 844

Nakyp z housky smazené 806

Nakyp chlebovy 845 Nozicky teleci smazené 529

Nakyp chlebovy €okoladovy 867 Nudle bramborové 459

Nakyp chlebovy se smetankou pun- Nudle nebo &tvere€ky za ozdobu
covou 869 443

Nakyp chlebovy s vinem 868 Nudle omeletové 119

Nakyp jablkovy 1. 84< Nudle omeletové 814

Nakyp jablkovy II. 8*7 Nudle péalené 120

Nakyp jablkovy 111. 848 Nudle tvarohové 751

Nakyp jablkovy 1. 882
Nakyp jablkovy II. 883
Nakyp jablkovy I1l. 884
Nakyp jahodovy studeny 862

Obloucky 486
Oblou¢ky mandlové |. 1118

Oblou¢ky mandlové 1. 1119

Nakyp ,jeptiska® 890 Oblougky mandlové I[11. 1120
Nakyp kapucinsky 877 Okrasa mandlova 1218
Nékyp kastanovy I. 880 Okurek nakladani pro letni po-
Nakyp kaStanovy Il. 881 tfebu 1. 1388
Nakyp kavovy 876 Okurek nakladani pro zimu II.
Nakyp krémovy studeny 860 1389
Nakyp krupicovy 839 Okurek nakladani ve vodé Il
Nakyp krupi¢ny s ¢okoladou 864 1390
Nakyp mandlovy |. 892 Oméacka & la Cumberland |. 243
Nakyp mandlovy 11. 893 Omacka & la Cumberland II. 244
Nakyp mandlovy bily V. 896 Omacka & la Cumberland Ill. 245
Nakyp mandlovv ¢&ernv s maslem Omacka anglickd studena 240

1. 894 | Oméacka angreStova . 187



Omacka
Omacka
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angreStova I1. 188
z bilych bobl 231

Omaéacka bramborova se sardelemi
233

Oméacka celerova I. 141

Omacka celerova 1. 142

Omaéacka celerova IIl. 143

Omécka cibulova 133

Oméacka cibulova sladkokyselda 135

Omacka citrénova 195

Oméacka citrénova 212

Omacka citré6nova se smetanou 196

Omacka cesnekova I. 136

Oméacka cesnekova Il. 137

Oméacka cesnekova s kyselou sme-
tanou IIl. 138

Omacka duSena 183

Oméacka francouzska 134

Oméacka holandska jednodu$si 205

Omacka holandska k lososu I. 202

Omacka holandska k lososu Il. 203

Oméacka holandska k rybam 204

Omacka hofcicova I. 169

Omacka hofcicova Il. 170

Omacka hofcicova I. 234

Omacka hofcicova s vinem II. 235

Omaéacka houbova I. 158

Omacka houbova Il. 159

Omacka houbova tmava Ill. 160

Omacka houbova z ¢erstvych h¥ibkl
Iv. 161

Omacka houbova z Eerstvych hiibkad
V. 162

Oméacka jablkova 165

Omacka jalovcova 168

Omacka jaterni i. 177

Oméacka jaterni II. 177

Oméacka kaparova 171

Oméacka kminova 166

Oméacka koprova I. 147

Oméacka koprova Il. 148

Oméacka koprova smetanova Ill.
149

Oméacka lanyZzova 164

Omaéacka ledvinkova I. 179

Omacka ledvinkova I1. 180

Omacka okurkova I. 154

Oméacka okurkova Il1. 155

Omacka okurkova Ill. 156

Omacka pazitkova |. 144

Oméacka pazitkova Il. 145

Omacka pazitkova I1l. 146

Omacka pazitkova 1. 236

Oméacka pazitkova Il. 237

Omacka pazitkova I11. 238

Oméacka pepfova 167

Omacka petrzelova 189

Oméacka pomerancova 213

Omaéacka pérova 140

Omacka povidlovad na knedliky 210

Omacka povidlova treSfiovad a ze
zavafenin ovocnych 211

Omacka rac¢i 181

Omacka remoladova 232

Omacka rozmarinova 172

Omaéacka rybizova 189

Omacka fetkvickova 150

Omacka sardelova 241

Omaéacka sardelova |. 174
Oméacka sardelova Il. 175
Omacka sardelova Il1l. 176

Oméacka smetanova |. 197

Omacka smetanova Il1. 198

Omacka smetanova Ill. 199

Omaéacka Sipkova 194

Oméacka Skeblova 1. 208

Omacka Skeblova se sardelemi Il
209

Omaéacka 3keblova s upravou I. 207

Omacka Spanélska 275

Omacka Stavna 206

Omaéacka tatarska 239

Omacka tomatova (z rajskych
jablek 157

Omacka z tfeSni suSenych a Sip-
kovych povidel miSena 193

Omacka tfeShova 192

Omacka vinna 182

Omacka vinna 200

Omacka visiova |. 190
Omaéacka vishova Il. 191
Oméacka zeleninova I. 151
Omacka zeleninova II. 152

Omacka zeleninova polska 153

Omackka zeleninova po zpidsobu
holandském 201

Omaéacka zampionova 163

Omacka Zloutkova 242

Omeleta maslovd s pénou vinnou
815

Omeleta nadychana 804

Omeleta ovocna 807

Omeleta piSkotova 803

Omeleta rychla 805



Omeleta smetanova 806

Omeleta s pénou vinnou 812

Omeleta s ryzi 311

Omelety nadivané 808

Omelety nadivané krémem 811

Omelety nadivané s nadivkou ¢oko-
ladovou 810

Omelety nadivané s nadivkou ja-
blkovou 809

Omelety nadivané se sekaninou 817

Omelety s krémem orechovym 813

Omelety s masem uzenym 816

Omelety s mozecky 312

Oplatky cukrové 1132

Ofech teleci 499

Ofechy 1. 1173
Ofechy I1. 1174
Ofechy zavafené 1357
Ofisky 1. 1170
OfFisky Il. 1171

OFiSky mandlové 1172
Osrdi teleci 524

Pasticky s brzlikem 322

Pasticky duté s teleci
321

Pasticky s kasovinou z dribk( 323

Pasticky smiSeninou z kapouna 326

Pasticky s nadivkou michanou 324

Pasticky se sekaninou z pecené 325

Pasticky se sekaninou z uzené kyty
327

PasStika Strasburska ,Juliana“ 644

Pastika z bazanta I. 652

Pastika z baZanta Il. 653

Pastika z holubl 649

Pastika z jater husich I. 639

miseninou

Pastika z jater husich Ii. 640
Pastika z jater husich Il1l. 641
Pastika z jater telecich 1. 642
PasStika z jater telecich I1. 643

Pastika z koroptvi 650
Pastika z koroptvi v aspiku 651
Pastika z koroptvi syrovych

v aspiku 655
Pastika z masa jeleniho 648
Pastika z nudli 305
PasStika ze sekaniny v aspiku 654

Pastika ze zajice 1 645
Pastika ze zajice 1. 646
PasStika ze zajice v aspiku647

Pavézky mozeckové 301

Pavézky ze sleziny 302

Pecené anglicka 386

Pecené cikanska |. 415

Pecené cikanska Il1. 416

Pecené ¢&inska 537

Pecené hoveézi 387

Petené hovézi & la Esterhazy 389

PeCené hovézi na zplsob zvéfiny
383

PeCené hovézi sekana se sardelemi
590

Pecené hovézi z nizkého boku 388

Pecené jehné&ci 568

Pecené panenska 1. 546

Peéené panenska Il. 547

PeCené svitkova 390

PeCené svickova Il. 391

Pecené svickova & la Radziwill 397

Pecené svickovd Napoleon 399

Peené svitkova s omackou pome-
rancovou 392

PeCené svitkova se smetanou 396

Pecené teleci v lasturach 347

PeCené ze tFi mas sekana 588

Pecivo ¢okoladové 1147

Pecivo k ¢&aji 1295

Pecivo ke kavé 970

Péna citrénova 920
Péna jablkova 1318
Péna jahodova 924

Péna malinova I. 925
Péna malinova Il. 926
Pé&na malinova Il1l. 927

Péna malinova z malin c¢erstvych
928

Pé&na ovocna ze zavafenin 1. 922

Péna ovocna ze zavafenin If. 923

Pé&na pomerancova 921

Pé&na smetanova citronova 1000

Péna smetanovd s mandlemi 998

Pé&na smetanova ofechova 999

Pé&na smetanova sladka 997

Péna ze smetany Slehana 996

Pé&na vinna |. 223
Pé&na vinna Il. 224
Péna vinna 11l 225

Pé&na vinna pomerancova 226
Pernik bily 1071

Pilaf 522 *

Pismenky k ¢aji 1296
Piskoty I. 1084
PiSkoty Il. 1085



Piskoty
PiSkoty
Piskoty
Pletenk
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anyzové 1087

cerné 1086

s pénou vinnou 854
a 398

Plump-pudding 917

Polenta
Polenta
Polenta
Polenta
Polenta
Polenta
Poléva
Poléva
Poléva
Poléva
Poléva
Poléva
Poléva
Poléva
Poléva
Poléva
Poléva
Poléva
Poléva
Poléva
Poléva
Poléva
Poléva
Poléva

Polévka

Polévka
Polévka
Polévka
Polévka
Polévka

Polévka

Polévka
Polévka
Polévka
Polévka
Polévka
Polévka
Polévka
Polévka
Polévka
Polévka
Polévka
Polévka

Polévka
Polévka
Polévka
Polévka

487

bramborova 474
moucna 1. 775
mouéna Il. 776

1. 777

s masem uzenym 488
bila 12"0

bild rumova 1201
citrénova 1202
citronova 1211
¢okoladova I. 1214
c¢okoladova Il. 1215
tokoladova varena Il1.
hnéda 1213

kakaova 1217

kavova 1208

leskla 1209

likérova 1207

ovocna 1206
pomeranéova vafena 1210
puncéova 1205

rumova vafena 1212
skoficova 1203
vanilkova 1204

35

1216

anglicka
bila 25
bila tlu¢ena I.
bila tluéena II.

26
27

bramborova 2
bramborova a hrachova 3
brzlikova 29

z brzlikG telecich 12
cockova 5
drstkova 1. 9
drstkova II.
driibkova 11
francouzska 33
francouzskd meéstanska 34
houbova 43

hovézi dobra 1

hrachova 4

chlebova hovézi 8
chlebova s vejci I. 6
chlebova s vejci Il. 7
jarni 39

jaterni 18
jaterni tluc¢ena I.

10

19

j Polévka
Polévka
Polévka
Polévka
Polévka
Polévka
Polévka
Polévka
Polévka
Polévka
Polévka
Polévka
Polévka
Polévka
Polévka
Polévka
Polévka
Polévka
Polévka
Polévka
Polévka

Polévka
Polévka
Polévka
Polévka
Polévka
Polévka
Polévka
Polévka
Polévka
Polévka
Polévka
Polévka
Polévka
Polévka
Polévka
Polévka

' 58

Polévka
Polévka
Polévka

20
21

jaterni tluc¢ena II.
jaterni tluéena I11.
z koroptvi 31
letni 40
mozeckova
mozeckova Il.
mozeckova Il1l. 15
mozeckova IV. 16
mozeckova tlu¢ena V.
z ohonu hovéziho 59
pivni 66

raci 1. 54

raci Il. 55

Rohanova 42

ruska |. 36

ruska Il1. 37

rybi 60

rybi hnéda 64

rybi jina 61

rybi silnd 63
Sekaninova 28

13
14

17

ze slepice 23

ze slepice tlu¢ena 24
smiSena |. 45

smiSena Il. 46

se smiSeninou z kufat 30
Stovikova 56

tlu¢enad 22

vecerni cista 53

vinna 67

z vnitfnosti ryb 62
zajicova 32

zelena. (Jarni) 38

zelinna zimni 41
Zampionova 44

Zelvova neprava 57
Zelvova neprava jednodussi

Zemlova 48
zemlova 65
Zlutd se ssedlinou 47

Poupata kapustova 468
Poupata kapustova zadélana C61

Povidla tfeSfiova 1354
Preclicky 968

Preclicky k ¢aji

1301

Precliky kunétické 969

Pstruzi
Pstruzi

vafeni 726
v rosole 725

Ptaci Spanélsti 514

Ptacci

mali 638

Pudding 1 la Pompadour 914
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Pudding bramborovy 471 Rohli¢ky kfehké VI. 966
Pudding brandysky 915 Rohli¢ky kfehké 1063
Pudding citrénovy 906 Rohli¢cky mandlové 1111
Pudding citrénovy s mandlemi 907 Rohlicky s mandlemi IV. 964
Pudding z cukru péaleného 911 Rohlicky maslové V. 965
Pudding houskovy 501 Rohligky ofechové cukrové 1120
Pudding houskovy citrénovy 904 Rohli¢ky oFiskové IL 962
Pudding houskovy s périou vinnou Rohli¢ky sné&hové 1107

902 Rohlicky vanilkové 1. 1123
Pudding houskovy s pomerancem Rohligky vanilkové Il. 1124

903 Rohlicky Zzluté 1125

Pudding chlebovy 905

Pudding chlebovy studeny 919

Pudding z jisky smetanové 913

Pudding kapustovy 484

Pudding krupicovy 482

Pudding z kufat nebo z kapoun(
363

Pudding mandlovy 918

Pudding z masa uzeného I. 480

Pudding z masa uzeného Il. 481

Pudding omeletovy 818

Pudding péaleny s vinem 910

Pudding z parmazanského syra 485

Pudding piskotovy s vinem 910

Pudding pomerancovy 908

Pudding rybi 728

Pudding smetanovy s houskou 912

Rosol 132

Rosol ananasovy 1321
Rosol citrénovy 1319
Rosol ¢okoladovy I. 1312
Rosol ¢okoladovy 11. 1313
Rosol jableény 1317
Rosol jahodovy 1366
Rosol kavovy 1314
Rosol malinovy 1363
Rosol maraschinovy 1322
Rosol na lososa 714
Rosol pomerancovy 1320
Rosol ryzovy I. 1315
Rosol ryzovy II. 131"
Rosol smetanovy 1308
Rosol vanilkovy I. 1309

N > ) ? Rosol vanilkovy Il. 1310
Pudding Spenatovy 483 Rosol vanilkovy I1I. 1311
Pudding z teleciho masa I|. 359 Rosol vinny 1323
Pudding z teleciho masa II. 361 .

Pudding z teleciho masa do po- R0§t?nky . 407
lévky 130 R0§t?nky 1. 408
Pudding z teleciho masa s miSe- RoSténky I11. 409
ninou I1. 360 Ro%t?nky Est?rhéz,y 411
Pudding z teleciho a uzeného masa R0§t?nky nad!van(? . 412
W, 302 Rosténky nadivané 11. 413

Rosténky s paprikou 110

RGZe smazZené 820

Ryba smaZena 708

Ryba vyslaninovana 707

Rybiz v cukru 1376

Rytifi chudi 823

Rytifi chudi s nadivkou masitou 824
Ragolt z ryby bud schvalné pecené Ryzce 464

Pudding tvarohovy 909

Pudding Zemlovy do polévky 131
PlGlmésitky ze sekaniny teleci 120
Pun& 1392

Pun¢ na nakyp paleny 1391

nebo ze zbytk( ryb 729 Ryzce nakladané 1380
Risotto 733 Ryze 70
Roastbeef |I. 384 RyZe duSena 90
Itoastbeef Il. 385 RyZe dusena 451
Rohlicky 1. 961 Ryze jaterni 97
Rohli¢ky lil. 903 RyZe s raky 32!)
Rohlicky cisafské VII 967 Ryze s tomaty 452
Rohlicky ¢okoladové 1127 Ryze z tuku hovéziho 98

30



RyZzovka 49
RyZzovka francouzska 50

Repa &ervena nalozena 1385
Ripa &ervena duSena 698
Rizky a la Kounie 510
Rizky cisarské 508

1283
1284

Rizky houskové I.

Rizky houskové II.

Rizky chlebové 1291

Rizky janovské 1140

Rizky jazykové s nadivkou hle-
myZdovou 331

Rizky jeleni nebo srné&i p¥irodni 574

Rizky mandlové 1143

Rizky ofiskové k &aji nebo k vinu
11(7

liizky pafizské 1144

Rizky piSkotové 1089

Rizky pfFirodni 506

Rizky sardelové I. 512

Rizky sardelové 1I. 513
Rizky sekané I. 599
Rizky sekané 1. 600

Rizky smaZené 507

Rizky ze svigkové 401
Rizky teleci nadivané 511
Rizky teleci s paprikou 50!)
Rizky teleci v aspiku 365
Rizky z tésta lineckého 1182
Rizky s tukem hovézim 765

Sago 71

Saldm cukrovy 1. 1187
Salam cukrovy Il. 1188
Salat z bobft I. 1330
Salat z bobft Il. 1331

Salat bramborovy 1327

Salat bramborovy s mayonnaisou
1328

Salat celerovy 1334

Salat hlavkovy nadivany 673

Salat postni z ryb 1341

Salat slane¢kovy 1335

Salat vlasky IL. 1337

Salat vlasky I11. 1338

Salat vlasky jednoduchy 1. 1336

Salat vlasky z rozlienych druhft
masa V. 1339

Salat vlasky z ryb V. 1340
Salat zelinovy s omackou olejovou
1329

Salat zelny modry teply 1332

Salat zelny studeny 1333

Salmis z holubl v ko&i 335

Salmis z koroptvi v pastickach 332

Salmis ze zajice v koSi z kifehkého
tésta 336

Salmy 297

Salmy v koblizkach 318

Salmy studené z holub@ na francouz-
sky zplsob 379

Salpicon v lasturach 350

Sekanina 271

Sekanina hovézi a vepfova 591

Sekanina kapustova 594

Sekanina michana 313

Sekanina z masa srn¢iho 592

Sekanina z masa teleciho 587

Sekanina ze zvéfiny vSeho druhu 593

Sekaninku 441

Selatko pecené 552

Selatko v rosolu 377

Selatko v rosolu 553

Skladanicky 123

Skopovi: somackou marjankovou 567

Skfemenda¢ 637

Sluky 636

SmazZenec cisafsky 771

Smazenec krupiény 769

Smazenec mouény 770

SmaZenec Zemlovy 768

Smazenky ryzové 462

Smetanka 214

Smetanka citrénova 1. 216

Smetanka citrénova Il. 217

Smetanka cokoladova 221

Smetanka mandlova 219

Smetanka palena 222

Smetanka pomerancova 218

Smetanka puncova 220

Smetanka vanilova 215

SmiSenina jatrova v lasturach 348

Smrze duSené 690

Snih cukrovy 987

Snih cukrovy s mandlemi

Snih jahodovy 994

Snih jahodovy 3&panélsky se sme-
tanou 995

Snih mandlovy 989

Snih obarveny 991

Snih Spanélsky 992

Snih Spanélsky s mandlemi 993

Snih vanilkovy 988

1109
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Snili zavafeninovy 990

Srdce teleci 535
Ssedlina I. 115
Ssedlina Il. 116

Ssedlina jaterni 118
Ssedlina mozeckova 117
Suchary 1066

Suchary doméaci 986
Suchary tfené 1068
Sucharky anyzové 1294
Suchéarky k ¢aji 1293
Sucharky malé 1067

Svazy 420

Svitkova nadivana |. 394

Svickova nadivana Il. 395

Svickova s vinem madérskym 393

Svitek houskovy 104

Svitek jaterni 108

Svitek kapustovy I. 105

Svitek kapustovy Il. 106

Svitek kapustovy IIl. 107

Svitek krupicovy I. 102

Svitek krupicovy Il. 103

Svitek masovy I. 109

Svitek masovy II. 110

Svitek mouény 1. 99

Svitek mouény Il. 100

Svitek moué&ny Ill. 101

Svitek mozeckovy 1. 111

Svitek mozeckovy v péafe vafené
1. 112

Svitek mozeckovy v pafe vareny
1. 113

Svitek tfeny 114
Syr citrénovy 1122

Sisky bramborové 460
Skeble 346

Skubanky krupicové 447
Spenat 664

Spenat 1. 665

Spenat 11l. 666

Spenat se snéhem 667
malinova |. 1361
malinova Il. 1362
Stava rybizova 1365
Stava vishova 1364
Stérbak (Endivie) 669
Stika s maslem sardelovym 724
Stika s mayonnaisou 723
Sunka cukrova 1189

Stava
Stava

; Sunka pe&ena s vinem madé&rskym
., 554
Svestky loupané suché 1343
Svestky oby&ejné suSené 1342
Svestky smazené s pénou vinnou 881
Svestky syrové 1345
Svestky v pafe vafené 1370

Tapioka 72

Teleci na paprice 521

Teleci na viné 620

Teleci s mayonnaisou 519

Teleci zadé&lavané 523

Tésto kfehké 1. 264

Tésto kiehké lil. 265

Tésto kfehké 1V. 266

Tésto kfehké na koSik veliky 267

Tésto kfehké k pastickam 1. 263

Tésto linecké velmi jemné 1166

Tésto maslové |. 261

Tésto maslové I1. 262

Tésto maslové Il. 1020

Tésto maslové IIl. 1021

Tésto maslové V. 1022

Tésto maslové V. 1023

Tésto maslové letni VI. 1024

Tésto maslové na veliky kolaé |
1019

Tésto na koSicky jiny pomér 269
Tésto na livance II. 759
Tésto piSkotové 1088
Tetfev duSeny 635
Tlapi¢ky hnédé 1169
Tlapi¢ky medvédi 1168
Tomata 1379

Tomata nakladana 1382
Topinky 438

Topinky s husi krvi 440
Topinky s mozeckem 439

Tort Annin 1260

Tort ¢okoladovy |. 1222
Tort Eokoladovy I1. 1223
Tort €okoladovy IIl. 1224
Tort ¢okoladdovy IV. 1225
Tort ¢okoladdovy V. 1226
Tort ¢okolddovy mokry 1227
Tort datlovy 1228

Tort Elis¢in 1258

Tort hnédy 1234

Tort chlebovy |. 1235
Tort chlebovy II. 1236
Tort chlebovy I1I. 1237

30*



Tort
Tort
Tort
Tort
Tort

Tort
Tort
Tort
Tort
Tort
Tort
Tort
Tort
Tort

kou

Tort
Tort
Tort
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Tort
Tort
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Tort
Tort
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Tort
Tort
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Tort
Tort,
Tort
Tort
Tort
Tort
Tort
Tort
Tort
Tort
Tort
Tort
Tort
Tort
Tort
Tort
Tort
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jablkovy 1203

jablkovy rosolovany 1204
kastanovy 1. 1242
kastanovy TI. 1243
kastanovy Il1l. 1244

kavovy 1 1230
kavovy 1. 1231
kavovy IIl. 1232
kavovy IV. 1233
krupicovy 1220
krehky 1. 1240
krehky hnédy II. 1247
kfehky dvoubarevny IIl. 1248
krehky S cokoladovou nadiv-
V. (249

linecky 1. 1254

linecky 1I. 1256

linecky éerny 1250

linecky skladany 1257
listovy 1201
makovy 1221
mandlovy 1 1277
mandlovy Il. 1278
mandlovy IIl. 1279
mandlovy V. 1280
mandlovy V. 1281
mandlovy ¢&erny VI.

1238

1282

mechovy |I.
mechovy Il. 1239

mechovy Ill. 124(1
miizkovy 1245

ofechovy I. 127(1

ofechovy 11. 1271
ofechovy 111. 1272
ofechovy IV. 1273
ofechovy V. 1274
ofechovy s ¢okoladou 1229
ofiskovy 1. 1275

ofiskovy Il. 1276

ovocny 1265

piskovy skladany 1253
Pischingrfiv 1262
piSkotovy 1219
pomerancovy |
pomerancovy Il.
puncovy 1267
Sachrdv 1259
sypky 1252

z tésta maslového |I.
z tésta maslového IlI.
uhersky 1241
vanilkovy 1266

1268
1269

1250
1251

Treska 730

Trojhranky s nadivkou mandlovou
1062

Trubi¢ky z tésta maslového 1065

TreSné a viSné syrové 1344

TfeSné nebo visné v pare varené
1869

TfeSfiovec 772

TFfeSnovec houskovy 773

Turin 674
Tvaroh 931
Tycinky k ¢aji I. 1297
Tveinky k ¢€a i Il. 1298
Ty€inky k €a i Ill. 1299
Ty&inky k &a i IV. 1300
Ty€inky mandlové 1105
Ty¢€inky tvarohové 830
Ty€inky vanilkové s mandlemi a
hrozinkami 1113
Tycky 1145

Tykve zavafované 1378

Uho¥ & la reine 720
Uhof marinovany 722
Uho¥ na, modro 719

Uhof zadé&lavany 721

Vandlicky 1136

Vandlicky ofiskové 1137

Vanocka 959

Vdolecky 821

Vdole¢ky tvarohovil 822

Vejce nadivana | 357

Vejce nadivana I1. 358

Vejce smazena jako okrasa k masu
469

Vemeno teleci 274

Vénecky cokoladové 1130

Vénecky koreninové 1131

Vénecky liliové 1128

Vénecky mandlové 1114

Vénetky mandlové hofké 1116

Vénetky mandlové s c¢okoladou
1117

Vénecky mandlové tlacené 1115

Vénecky stfikané 1164

Vénecky Zloutkové 1129

Vepfova naloZena ve viné 1. 542
Vepfova nalozena ve viné |Il. 543
Vepfova upravend jako kanec 545

zajic a la Salm 584
Zajic na ¢erno 585
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Zajic na paprice 586

Zajic s oméackou smetanovou 583

Zujic peteny 582

Zajic, sekany I. 505

Zajic sekany Il. 500

Zavarenina jahodova 1367

Zavafenina malinova 1359

Zavafenina merufikova 1356

Zavafenina z mrkve 686

Zavarenina z rftzi 138(1

Zavaftenina rybizova 1358

Zavafenina z tomat. 1381

Zavafenina tfeSfiovad 1355

Zavarenina tykvova 1369

Zavarky z tésta vaje¢ného 68

Zavin bramborovy k masu 473

Zavin bramborovy s masem uzenym
472

Zavin jable¢ny . 779

ZAavin jable¢ny Ii. 780

Zavin jable¢ny skladany 1. 781

Zavin jable¢ny skladany Il. 782
Zavin jable¢ény skladany I11. 783

Zavin jahodovy 802

Zavin krupicovy 475

Zavin krupicovy a slaniuovy 476
Zavin s masem sekanym 602
Zavin s masem uzenym 309
Zavin nudlovy 790

Zavin piskotovy 1. 795
Zavin piskotovy Il. 796
Zavin piskotovy IIl. 797
Zavin piskotovy IV. 798
Zavin piskotovy 1093

Zavin pomerancovy 801
Zavin ryzovy 788

Zavin se sekaninou 310
Zavin tazeny 778

Zavin z tésta maslového 791
Zavin z tésta paleného 1 793
Z&avin z tésta péaleného II. 794
Zavin tfeSfiovy 784

Zavin tvarohovy I. 786

Zavin tvarohovy Il. 787
Zavin tyrolsky 789

Zavin vishovy 785

Zavin zelezni¢ni 800

Zavitky hovézi duSené 414
Zavitky jaliodové 835
Zazvorky 1. 1179

Zazvorky IlI. 1180
Zazvorky |IIl. 1181
Zeli 670

Zeli cervené s vinem 671
Zeli jak se naklada 1387
Zeli nakladané 672
Zelniky 1. 756

Zelniky 1l. 757

Zemcata plnéna 1165
Zvéfina €erna 580
Zvéfina duSena 579

Zebérka 516

Zebérka 563

Zebérka & la Nelson 565
Zebérka napodobena sekana 603

Zebérka s oma&kou smetanovou 564

Zebérka teleci v aspiku 518
Zebérka teleci se sardelemi 517

Zebérka vepfova na francouzsky

zplsob 549
Zebérka vepfova na paprice 551
Zebérka vepfova s houbami 550
Zemlovka 762
Zemlovka jemna 763
Zemlovka se snéhem 76



Seznam wodborazeni.

Zvlastni pfilohy: Magdalena Dobromila Kettigova. — D&m Stybllv
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v Praze (Vaclavské namésti €. 28 n.), ve kterém se nachazely
mistnosti spolku ,,Domacnosti“, ceské §koly kuchafské, od prvniho
roku jejiho zalozeni 1885 do r. 1896. — DOm (na Spalené ulici
€ 24 n.), ve kterém se v 1. a 2. poschodi od r. 1896 nachéazeji
mistnosti spolku ,,Doméacnosti“, ¢eské Skoly kuchafské. — Ku-
chyné. — 1jidelna. — ll.jidelna. — Dvorana. — Ochutnavarna
~,Domacnosti“ na Jubilejni vystavé v r. 1891. — Ochutnavarna
~Domacnosti“ ve dvorané Priimyslového palace o vystavé narodo-
hospodafské v Praze r. 1892. — Ochutnavarna ,Domacnosti“
na Né&rodopisni* vystavé v Praze r. 1895. — Star4a méstanska
kuchyné& z Narodopisnil vystavy v r. 1895, zafizeni! spolkem
,Domacnost*.

Heilbronsky parni kuthan k duSeni masa
Sito k lisovani
TFic
Sekatek na maso . .
Kolébaci sekaéek na m aso

Stroj na mleti masa .
Parnik - .
Ru¢gni lis .

PFistroj na tlu€¢eni snéhu Lo
Kuchyiiské noze, sbératky, 1Zic e ..iiicniiiines
Parni hrnek. . '
KoSickova formicka ...
Parni hrnek na brambory

Panev na ryby
Melounova forma na nakypy
Forma puddingova s poklici
Sitko na mouku
Babovka
Formi¢ky na jemné pecivo
Formy na rosoly
Kruhatko na zeli

218
234
280
292
301
305
317
397
421



UKAZATEL II'SERTHTl.

Bandaze a orthopedické pfistroje.
B. Pecka, Traha... 15

Cukrovinky.

A. Marsner, Kral. Vinohrady . 4
Caj, rum, cognac.

Moric Feig, Praha . . . . 14

V. Stanék, Praha ... 16
E. Mikulas Tiiina. Praha. . 10
Destniky, slune&niky.
U Parizana, Praha, . . . . 9
Klempifské zbozi, lampy.
Antonin Brunner, Praha . 9
Kolonialni zbozi, lahidky.
Martin & Riegl, Praha . . b5
Ant. W izek, Praha Lo 15
Kuchyriské néacini, zbozi kovové.
Bratfi Kauckych, Kral. Vino-
hrady 3
Karel Liittner, Praha . , 12
Malifstvi keramik a na skle
J. Pazdera, Praha... 5
MIékérny.
Parni mi1ivkarna, VysoCany . 15
Radlickd parni mlékarna,
Smichov 2

Médni obchod pro damy.

Antonin Kotatko, Praha . 12
Mlynské vyrobky.

Jirasek & Hoch, Praha . . 10
Vacslav Ninger, Praha . . 14

Nakladatelstvi, knihtiskarna.

F. Simac&ek, Praha fi—8, 10, 13, 14

Obchod potravinami.

1. Libal, Praha .. 5

Jan Slavic¢ek, Praha P 10
Sici stroje.

Singcr Co., akc. spol., Praha 4
Vino.

V. Luk$i¢ & Dragidevié,
Kral. Vinohrady ... 10

Vyroba préadla.
Zensky vyrobni spolek
€esky, Praha .. 5

Vyucovani $iti $atl.
Ceska damska
K Kavanové,

akademie
Praha . . .11

Zlatnické zboZi a Sperky.
J. Rechner, Praha



ifa zemské jubilejni
vystavé roku 1891 »Do-
macnost* zastoupena byla
v predni fadé mezi ochut-
navarnami a vyznamenana
diplomem s pravem razeni
zlaté medaile.

Podminky pFijimaci
Zzakyn

do ,Ceské skoly kucharske*

spolku

,,DOMACNOST“

Normalni béh vyucovaci trvd 3 meésice.

Plat za dobu tu €ini 30 zl. Za 1 mésic 15 zl. Za 6 nedél
20 zI. a za dva mésice 25 zl. Skolné se plati v celém obnosu
vZdy napfed. Zépisné &ini 1 zI. Zakyné obdrzi pfi zapisu pfi-
jimaci listek. Na tomto potvrzuje se zapraveni zapisného, Skol-
ného a po pfipadé rozdéleni doby vyucovaci.

Skolné se nevraci, a vynechand doba mensi jednoho mé-
sice se nevynahrazuje dobou jinou.

Nastoupiti Ize vzdy 1. neb 15. v mésici. Nastoupi-li Zakyné
pozdéji, nenahradi se ji toto opozdéni pfi G¢tovani Skolného.
Z4akyné jest povinna se ohlasiti pfi nastoupeni jakoZ i vystoupeni
damé v ten den pfitomné a této listek pFijimaci pFedlozZiti.

Doba vyucovaci trva od 9. hodiny ranni do 1. hodiny od-
poledni. V pfipadé zvlastnich objedndvek téZz odpoledne.

Zékynim Ize ve $kole za 35 kr. obgdvati.

Oblek vyméni se za jednoduchy a k vafeni Iépe se hodici,
ale vzdy vkusny, v Satné. Péasenka jest nezbytna; taktéz musi
Zakyné miti své utéraky, maly kuchyisky nlz a lZici.

Zakyné museji se prisné Fadu domacimu podrobiti.

PFi vystoupeni ze Skoly mlze Zzakyné obdrzeti vysvédéenf
o dobé navstévy a svém chovéani za poplatek 15 kr. na kolek.

"Vytjor.



Podminky pro objednévky.

1. Obéd za 1 zl. sklada se z polévky, pfedkrmu, rlzné oblo-
Zeného hovéziho masa s oméackou, pefené s kompotem nebo sa-
latem a moucného prikrmu.

2. Obéd za 70 kr. (i v predplaceni 18 zl. mési¢né, pokud
neni ustanoveny pocet predplatiteld prestoupen) sklada se z po-
lévky, z obloZeného hovéziho masa s omackou, pecené s primé-
fenym privarem a moucného pfikrmu.

Objednavky jednotlivych ob&dl prijimaji se nejdéle do 10. ho-
diny ranni téhoz dne, predplatné kazdého 1. a 15 v meésici. Za
predplaceny obéd, v urCity den nepoZzity, se nahrada neposkytuje.

Svatebni hostiny a jiné, hlavné vecefe, mozno objednati pro
nejméné 10 osob, couvert a 1 zl. 50 kr. a vySe, Cajové velirky
4 1 zl. za osobu, kavové svaciny dle objednadvky. Téz mozno
jednotlivé pokrmy objednati, na pf. pfedkrmy, moucniky atd.
Objednavky hostin a jednotlivych pokrmid se museji nejméng
2 dny napfed konati.

~

PfrednasSky
v tisku vyslé:
1. Pamatce Dobromily Rettigové. Sepsala E. Krasno-
horska. Cena 20 kr., s post. zasylkou 25 kr.

2. Cinnost Zeny v domé&cnosti. Sepsala V. LuZicka.
Cena 20 kr., s post. zasylkou 25 kr.

3. Krasno ceskych domacnosti. Sepsala V. Luzicka,
Cena 20 kr.,, s post. zésylkou 25 kr.

4, Studie O praci. Sepsala Zofie Podlipska. Cena
20 kr., s post. zasylkou 25 kr.

5. O vyvoji zenskych ruc¢nich praci. Sepsala V. Lu-
zickd. Cena 20 kr., s post. zasylkou 25 kr.

6. O Cinské doméacnosti. Sepsal Dr. Rud. Dvorak.

Objednati mozno v kazdém knihkupectvi, jakoZ i pfimo
v ,,Domacnosti®, Praha, Spalena ul. & 24-11.



Spolek »Domacnost’«

(Ceska 3kola kuchafska)

v Praze, Spalena ulice ¢. 24-11.

(Prtichodni ddm do Vladislavovy ul.)

Spolek »Domécnosf« se zafidil vr. 1885 na pocest 100letych
narozenin Magdaleny Rettigové, slavné kucharky Ceské, aby umoz-
néno bylo vychovavati Ceské divky k dokonalosti v onom povo-
lani, jimz jejich pramatky se proslavily, zOstavivée jménu &eské
hospodyné povést nejskvélejsi.

Zakyn za uplynulych jedenact let vyugilo se 2600. Vyugovani
obstaravaji 2 ucitelky (kuchafky), dozor pfi vyucovani vedou
2 damy z vyboru.

V letni dobé se pFijimaji téz zakyné zdarma, kdyz se vy-
kazi: 1. nemajetnosti, 2. zachovalosti, 3. Ze byly jiz nejméné rok
v Ffadné domécnosti v kuchyni €inny; jsotr vSak povinny jim
pFid&lenych pFipravnych praci se sGgastniti. Zadosti pisemné adre-
suji se na vybor spolku.

Aby se Zakynim poskytla pFilezitost seznamiti se téZ theore-
ticky s rozliénymi prfedméty do oboru hospodéafstvi sahajicimi,
poradaji se oblas odpildne pFednasky i Sirsimu obecenstvu pfi-
stupné. Z téchto hlavné uvadime jakoZzto velice dilezité pro
kucharku: prfednasky o rozlicnych druzich mas, o rybach, kupe-
ckém zbozi, vodé, soli, zelening, medu, o vyZivnych latkach potravy
a o poruSovani potravin atd.

Déale uvadime prednasky, které jiz v tisku vysly, jakoz
i podminky pfijimaci pro zakyné a podminky, dle kterych mozno
obédvati ve Skole a hostiny i jednotlivé pokrmy objednati.

Spolek poskytuje kazdy den 6 obéd( nemajetnym studujicim
jednotlivych fakult universitnich, vysoké Skoly technické, gymnasia,
realky, Ustavu pro uditele a ugitelky, malifské akademie a prd-
myslové Skoly. TéZz jinak se sUcCastfiuje spolek mnoha dobro-
ginnych podnikd, jak jen v jeho moZnosti.



Prostfedky, jimiZ spolek dociliti chce ucelu svého, jsou:

1. Prijiméni ¢lenskych pFispévki. Clenové jsou: zakladajici
od 50 -100 zl., podporujici s ro€nim pfispévkem 10 zl., a €inni,
ktefi plati nejméné 1 zl. rocné; e

2. pfijimani zatek za plat Skolni;

3. odbyti pokrmi ve $kole spolkové uvafenych za poplatek
ktery prijde ku prospéchu ucelim spolkovym;

4. pfijiméani zakadzek na jidla jednotliva i celé hostiny;
5. zafizovani soukromych zadbav a hostin;

6. vydavani knih i Casopisd, jeZ pojednavaji o domacnosti,
o kuchyni i o nejnovéjSich vynalezech v oboru tomto.

Nejdilezitéjsi vykon spolku v roce 1890 jest vydani Ku-
chafské knihy, shirky vyzkou$enych jidelnich ptedpisd. Vydana
pé&i spolku »Domacnost* (Ceské $koly kuchafské), nakladem knih-
tiskarny F. Siméacka s 1113 predpisy a s velmi pouénou pFed-
mluvou. Kniha tato potkala se se vSeobecnym souhlasem, a nej-
lepsim dikazem pro to jest, Ze prvni, druhé i tieti vydani jest
rozprodano Uplné, a bylo nutno pofiditi vydani Cc&tvrté, znacné
rozmnozené a opravené (obsahujet 1393 piedpisQ).

Ceska $kola kuchafské4, zaloZend roku 1885 v rozmérech
skromnych, dosdhla vzornou péc¢i a neGnavnym pfi€inénim nynéj-
Siho rozkvétu svého. Dne 14. fijna 1895 oslaveno IOleté jubi-
leum spolku »Domécnost« na narodopisné vystavé zpdsobem
srdeénym a ddstojnym.

V pamét jubilea vydan spisek: »Deset rokd &innosti spolku
>Domécnost« (Ceské 3kola kuchafska) v Praze*. Sestavila V. Lu-
7icka. Nakladem »Doméacnosti*. Tiskem F. Siméacka. Spisek
Ize dostati v mistnostech spolku.

Ceské $kola kuchafské presidlila se dne 8. dubna 1896
do Spélené ulice & 24-IL, kde pro své Gcely najala celé 1. a 2.
patro. Aby vyhovéti se mohlo naléhavé a déavno jiz citéné po-
treb&, neSetfeno Zadného nékladu, jen aby »Doméacnost« vladla
mistnostmi velkymi, elegantné a vkusné zafizenymi.

Zejména prostranny, nadherné upraveny sal vyte¢né se
hodi k uspofadani hostin, svateb, spoleenskych vecerli, pred-
nddek atd.



Z Cetnych doporucovacich a dékovacich pfi-
pisd, jez obdrZela ,,Domacnost™, Ceska $kola
kucharska v Praze, za usporadani hostin a obédd
béhem svého trvani, uvadime tyto:

Slavnému vyboru spolku ,Doméacnost* v Praze!

Ve schlizi vyboru Odboru dam Ustfedni Matice 3kolské
v Praze, konané dne 12. fijna t. r., bylo po ndvrhu pani Leopoldiny
Ortové usneseno, vsem daméam slavného vyboru »Doméacnosti* a
pfedsednictvu jeho zvlastn vzdati upfimné a vrelé diky za obétavé
spoluplisobeni pfi pracich spojenych s buffetem, o letosni Matiéni
slavnosti v Kréalovské Obofe nasim odborem pofadanym.

Tlumocime tyto diky, k nimZ vybor na$ se citi povinen a
zavéazan, pouzivame zarovef této pfilezitosti, abychom slavnému
vyboru podékovaly za ochotné poskytovani mistnosti ke schlizim
nasim, pfipojujice zaroven prosbu, aby laskava pfizef tato i na-
dale nam byla zachovéna.

V Praze, dne 16. fijna 1894.

Za vybor Odboru dam Ustfedni Matice $kolské v Praze

R. Tyrdova, M arie Gregorova,
t. ¢. jednatelka. t. ¢. predsedkyné.

Velecténé damy!

Spravni vybor Umélecké Besedy vyslovil cténému spolku
VaSemu plIné uznani za vytec¢nou Upravu vecefe, poradané v Umé-
lecké Besedé dne 4. listopadu t. r.

Podéavajice Vam o usneseni tom zpravu zadame o laskavé
zaslani G¢tu a znamename se v pIné Ucté

za spravni vybor Umélecké Besedy v Praze,
dne 9. listopadu 1893

Jaromir Hruby, Sob. Pinkas,

jednate]. starosta,



Slavny vybore ,Ceské Domécnosti*!
Slovutné damy!

S vielou vdécnosti si dovoluji Vasim Slovutnostem za velkou

Pred nékolika roky jsem se uila u pp. Kfizovnfkl vafiti
k aplné spokojenosti mé tehdejsi ucitelky, a zacasté mi popfFano
bylo, bych zde onde radou a skutkem vypomohla, a vzdy k oba-
polné spokojenosti. — A prfes to mohu Fici, Zze jsem hrda na to,
Ze mi ve Vasnostiné Ustavé popfano bylo tak mnoho krasnych a
velmi chutnych pokrm@, mné Uplné neznamych, jakoZ i mnoho
jinych praktickych pokyn( pro domécnost si osvojiti, Ze upfimné
véem milym spoluzackdm pfeji, aby i ony tak hojny zdroj védo-
mosti z >Geské Domécnosti* nesly s sebou na pamatku, jako
mné popfano bylo.

Téz si dovoluji velecténym sle€nam ucitelkdm a Slechetno-
mysIné pani Fidici vfele dékovati za obétavou, v pravdé matef-
skou péci ke mné jakoz i ke kazdé zakyni, bychom se Ffadné
naucily, své vrelé diky vzdati.

Jsouc del8i dobu bez zaméstnani, byla jsem jednou pfitel-
kyni vyzvéana, bych Sla za hospodyni, neméla jsem vSak ani
vysvédCeni jako kuchafka, ani ze jsem se kdy vafiti u€ila. Po-
zadala jsem Vas, slovutné damy — ackoliv jsem neocekavala,
ze tak velkomysIné prosbé mé vyhovéno bude, a mné popfano,
bych celé tfi mésice Vasnostin blahodarny dstav bezplatné na-
vitévovala !

Zaplat Bih! A Zehnej Blh veskeré Vasnostiny podniky,
aby se mnoh4a, mnoha léta téSily z hojného zdaru a pfizné a
nesly sleronédsobné blahodarné ovoce ku rozsifeni a chloubé
Ceskych pani a divek! Ve vdééné pamatce mi téZ zlstanou
moje milé druzky, jimz dékuji za jejich upfimné pratelstvi a
volam viem Ceské »Nazdar!* a preji, aby se vSem jejich tuzby
a prani v brzce vyplnily!

Vadim Slovutnostem s nejhlubsi Gctou vdécné oddana

Ludmila Bozdéchova.

Slavnému vyboru Ceské $koly kuchafské ,Domécnost™
v Praze!

S pocitem upfimné vdéc&nosti louci se v hluboké Ucté
podepsana s Utulnymi sinémi »Pomacnosti«! kde laskavosti slav-



nébo vyboru umoznén ji byl bezplatny pfistup ku vzdélani se
na Ustavé tak blahodarném a vysoce dilezitém. Ve vdécné paméti
povzdy chovati bude tohoto slavnym vyborem ji prokéazaného
dobrodini jakoZz i laskavosti a péfe opravdu rodinné jak pani
fidici tak i sleCen uditelek, kterym dnes na diikaz své neobme-
zené vdécnosti a neliCené Ucty vzdava své nejvrelejéi diky
v nejhlubsi Gcté e
Milada VIéltova.

Slavnému vyboru ,Domaécnosti, Ceské 3koly kuchafské!

V hluboké Gcté podepsand vzdava své vrouci a srdecné
diky za milostivé dobrodini, ji bezplatnym vyucovanim pro-
kazané.

S upfimnym povdékem vzdy vzpominati bude na milou
tu dobu v »Domécnosti* zaZitou, na laskavost a péCi pani fidici
jakoZ i slecen ucitelek, jimz zaroven téZ timto srdecné dékuje.

Za viecko dobré srdecné Zaplat Bhl

V nejhlubsi dcté

M arie Landsingrova.

Slavnému vyboru ,0Oomacnosti“ !

Velecténé damy!

V hluboce citéné vdécnosti dovoluji sobé projeviti své
upfimné a vrelé diky za bezplatné vyucovani, mné dobrotivé
poskytnuté.

NaucCila jsem se tak mnohému dobrému a praktickému
v uméni kuchafském, a upominka na prok&zané mi dobrodini
jakoz i na dobu stravenou v milé »Domacnosti« utkvi navzdy
vdécéné v paméti mé.

Vzdavam téz své povinné diky pani Fidici a sle€ndm uci-
telkdm za milou pé¢i a ochotu, jiz ndm prokazovaly, a lou¢im
se srdecné se viemi mng tak milymi druzkami na$i Ceské 3koly
kucharské.

Jesté jednou za v3e vrouci Zaplat Blh!

Fany Trejbalova.



V Uraze, dne 4. Gnora 1897.

Slavné Teditelstvi ,,Domacnosti“!

Vase vybornd odchovanka, vysocecténé damy, naSe hodna
dceruska BlaZzenka, dovoluje si Vam oznamiti, dopliiujic timto
pfihlasku svou, Ze bude v nedéli odplldne po 5. hodiné svatebni
hostiné pfitomno celkem 26 hosti. | myslim, kdyby bylo o jednoho
vice nebo méné, Ze nebude asi vaditi. Pivo, a to plzefiské racite
dodati dle prelaskavého slibu Svého na G€et naS samy, vino
dodadme tam jiz v sobotu my, totiz zet na$ p. Suchanek, a pro-
sime, abyste prijati je racily zatim v opatrovani.

Racte tudiz, vysoce cténé damy, ucinili dle tohoto nalezité
opatreni.

Se v&i Uctou oddany

Fr. A. Urbének.



Magdalena Dobromila Retfigova.
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ALOIS SHDC

am (m Spalené wulici ¢ 2 n), v klerfm <« v 1 a 2 poschodi a r. 186 nachazeji
mistnosti spolku ,,Domacnosti“, Ceské Skoly kuchaFské.



Kuchyné.



I. jidelna.
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Ochutnavarna ,,Domaéacnosti“ v dvorané Prdmyslového paladce o vystavé
narodohospodarské v Praze r. 1892.
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anskd kuchyné z N&rodopisné wvystavy v r. 1895 zafFizend spolkem ,,Domacnost™.
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