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Cesko-americké hospodyné

PRAKTICKY-A-SPOLEHLIVY NAVOD
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jednoduchych i slozitych, ¢eskych, americkych
a francouzskych

masitjch i postnich pokrmd vigho druhu
—fakoZ i ruznych -

ZAVARENIN, ROZLICNYCH LAHUDEK A TEZ NAPOJU,
KROME JINYCH UZITECNYCH POKYNU A PEEDPISU. -

Pro ¢csko-americké domécnosti upravil

Emanuel Persein-Beranek:.

CHICAGO, ILL. .

Tiskem, ii ndldadem Augusta Geringera,
afeff So. Cmvford Avenue. '
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(XN ERXER)

ESKO-AMERICKA literatura postradala posud do-
C brého a spolehlivého dila o0 uméni kuchafském. Sice
jiz nékolikrate konaly se pokusy napsati kuchafskou
knihu pro Cesko-americké doméacnosti, avSak vysledkem
bylo vzdy dilo povrchni, kusé a nedostatecné. Neni
tedy divu, Ze naSe kuchafky sahaly radéji ku kniham!
Ceskym, ackoliv v pfevaznych pfipadech nemohly metri-
cké miry a vahy se zdejSimi srovnati, a ackoliv knihy
ony neobsahuji jidla zde sice obecna, kterych si vSak
v Cechach doprati nemohou.

Ucelem knihy této jest odpomoci vy3e uvedenému
nedostatku a vyplniti onu citelnou mezeru v Cesko-
americkém pisemnictvi. Pofadatel dal si na tom velmi
zaleZeti, aby podal vefejnosti knihu dokonalou, obsahujici
kuchyni Ceskou i americkou. VeSkeré pfedpisy zde
obsazené, jsou od autorit na slovo vzatych a zakladaji
se na skute¢né praksi a dlouholeté zkuSenosti; jsou ne-
toliko spolehlivé, ale i snadno srozumitelné, takze i
zaCateCnice bez dalSi porady s prospéchem dle nich Fiditi
se mize. Zvlastni ohled bran byl na to, aby Uprava
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jidel nebyla prilis nakladnou, tak aby se vyhovélo pri-
mérné domacnosti; nalezne se tu vSak i hojné jidel
jednodussich i dosti pokrm( vzéacnéjsich pro malé ivelké
domacnosti, pro hostiny a bankety, ba i pfo ty nejraffi-
novangjsi jazycky.

- Rozumi se samo sebou, Ze veSkeré predpisy jsou
sestaveny na zékladé americkych mér a vah a Ze zvlastni
zfetel byl vzat na americkd jidla. Ku kaZzdému pred-
pisu pfipojeno anglické a francouzské pojmenovani.
Anglické nazvy pfijdou zajisté vhod netoliko kuchafkam
teprvé nedavno z Cech pfiSlym, nybrZz i hospodyfkam
zde rozenym, jimz splsobem timto Ceské nazvy nejlépe
se objasni; franStina pak jest jazykem zdvofilého svéta
a jelikoZ jidelni listky v restauracich prvni tfidy aneb pfi
hostinach a banketach jsou vétSinou psany po francouz-
sky pripojeny jsou v této knize ku predpistim i nazvy
francouzské, aby kaZzdy, komu na tom zéleZi, mohl se
dozvédéti, jaka jidla a jakym pofadem jsou pfedkladana.

Podotykdm vSak, ze kucharka musi s laskou ku
svému uméni pfilnouti, musi se umét pomérdm pfispd-
sobiti, dle potfeby jidla méniti neb nova tvofiti a prede-
vSim si chut dokonale vycviciti, jinak ze Zadné knihy
valného uZitku miti nebude. Zarovefi odporucuji k bed-
livému cteni a zachovani netoliko Gvodni pojednani
o jidle, nybrZz i dodatek o pFipravnych pracich kuchyf-
skych, o sestavovani jidelnich listk(l, o strojeni tabule,
0 viné atd.

Odevzdavaje knihu tuto vefejnosti, kojim se nadéji,
Ze stane se milou druzkou a radkyni v ¢esko-americkych
domécnostech, a podafi-li se mi ziskati pfizefi a uznani
mych krajanek, budu za svou praci dosti odménén.

EMANUEL PERSEIN-BERANEK.
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POLEVKA.

Soup.— Potage. %

> P~ AZDEHO obéda zakladem jest dobra

) polévka. Dle polévky poznad znalec,
2 jaky pozitek ho oCekava a Usudek takto
utvoreny se obyCejné béhem obéda po-
tvrdi. Proto musi byti kazdé dobré ku-
chafce na tom zalezeno, aby jak nale-
Zi chutné polévky pfipravovati dovedla.
‘ Polévky déli se pfedné na masité a
postni.  Oboji mohou byti bud Cisté neb husté a pred-
kladaji se bud zavafené aneb s rozlicnou garniturou,
jako: osmazenou houskou, rozkrajenou zeleninou, saze-
nymi vejci, krapliCkami, timb&lkami, svitecky atd.

Consommé jest silna Cista polévka, ktera se bud
rozlicné upravena prfedklada, aneb jinym polévkam za
zéklad slouzi.

Créme jest husta polévka z dribeze, zvéfiny, ryb,
zeleniny, neb luSténin dobfe uvafenych a skrze sytko
protlaenych, k ¢emuz pfidd se pojitko ze smetany,
Zloutkli a masla.

Purce jest husta polévka pFipravena jako créme, jen
Ze se upotfebi vice protlateného vafiva a misto smetany
a Zloutkl prida se kus masla.

Bisque za starych ¢&asli podobala se spise kaSi
nezli polévce; za nynéjsich Casli jest to pitrée, ryzi,
strouhanym chlebem neb rosolem zhuSténé a hodné
koFenéné. .

Netfeba snad ani pfipominati, Ze veSkeré nadoby,
v nichZ se maso vafi aneb polévka pfipravuje, musi byti
chovany v té nejvétsi Cistoté, zrovna tak jako ostatni
kuchynské néafadi.

Univ Calif - Digitized by MicrosoP ®



A jelikoz jest Clovék Ziv na svété pouze jednou,
jest zajisté jen sludno a spravedlivo, aby po ukojeni svého
duSevniho baZeni, hledél si ten kratky vezdejsi pobyt
i materielné zpfijemniti a jelikoZ jest jidlo ze vSech
materielnich pozitkl nejddlezitéjsi, jest zahodno, aby
jidlu vénoval nalezitou pé¢i — ne snad, aby mnoho po-
krmd pozival, nybrz aby si dalzaleZeti na tom, co poZiva,
tak aby sousto.poZité stalo se mu skuteCnym zdrojem
rozkoSe a ne mrzutosti.

Jak vyse jiz bylo uvedeno, musi se pUlsobiti pfi
jidle netoliko na jazyk a cCich, nybrZz i na oko a kde
mozno i na sluch. Predevsim musi byti jidla dobfe
a chutné pfipravena, vSechno musi byti v nalezitém po-
fadku a predlozena musi byti tak, aby barvy jedno-
tlivych mis harmonisovaly. Dale musi byti stdl Cisté
prostfen—bily obrus jest nejlepSi a nadobi nesmi byti
kfiklavé, aby estheticky celek nebyl porusen; barevnych
sklenic zvlasté dluzno se vystfihati. Kone¢né ma se
jisti ve svétlém vzduSném pokoji, opatfeném pFiméfenym
nabytkem, pokud moZno i stojanem s kvétinami a kleci
s kanarkem—=Kku zvySeni pak pozitku vtipna konversace
neobycCejné pFispiva.

Zkuste to jednou! Usednéte v Cistém svétlém
pokojiku, jehoZz okna kvétinami jsou naplnéna a mezi
kvétinami ptace Stébetd, s pfitelem k Cisté pokrytému
stolu, nechte si predloziti tfeba jednoduchy, ale chutné
pfipraveny obéd, paste se o€ima na' vkusném usporadani
stolu a lahodném vzezfeni jidel, ssejte Cichem svym
jejich vini a konecné je predlozte jazyku jako nejvys-
§imu soudci ku kone¢nému rozhodnuti; okofefite vSecko
péknou a zajimavou rozmluvou — a uhlidate, Ze po jidle
zmocni se vas také uspokojeni a vaSimi ady rozleje se
taka blazenost, ze budete ten pokus co nejdfive opa-
kovati a ani se nenadéjete, stane se vam zvykem.

Usedne-li ¢lovék k jidlu s mysli spokojenou —
a neni radno jisti, je-li ¢lovek vzruSen—ma se jej po
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kazdém *adné pripraveném jidle zmocniti pocit uspo-
kojeni, a aby se tak stalo, jest ukolem kuchafky. Stésti
kazdé domacnosti zavisi témeF jediné na kuchyni, nebot
srdce i hlava €lovéka podléha vlivu Zaludku a po Spatném
obé&dé i ten nejdobrosrdecnéjsi Clovek se zatvrdi a i ten
nejvétSi mudrc se pfivede z rovnovdhy—a ten muz,
ktery ani po libankach nepodléhd vlivu spélenych beef-
steakll nebo nedovafeného masa a na polo upecenych
buchet, musi miti k Zené lasku jako trdm. Obycejné
vSak clovék v takovych pfipadech vyhledava pozitek
mimo dim a tak mnoh& doméacnost jest zniena, ktera
velmi Stastnou byti slibovala. PFitomna doba jest plna
takovych pfiklad(: manzelstvi z lasky, libanky, $patna
kuchyné a konecné dle Samuela Smilese — co bih
spojil, to rozlou€ila Spatné pecend kyta.

Kdo uméni kuchafskému nerozumi, béfe vSe na
lehkou vahu a tvrdi, Ze vafiti neni zadné uméni; pro né
tfeba ne, ale ti, ktefi jejich vyrobky musi poZivati,
potfebuji ¢asto uméni—avsak lékafského. Pravdivy byl
Gsudek jistého pana o takovém vareni, kdyz pravil:
“Skoda, Ze té drlibeZi zkazily svét.” Proto jest kuchaf-
stvi pro budouci manzelky a hospodyné velmi dilezité
a mélo by se na to dbati, aby hned pfi vkroCeni da
vlastniho kruhu rodinného mohly se ujmputi samostatné
vlady v kuchyni.

Kazda divka, ktera chce vzdélanou slouti, méla by
se predevsim uciti vafeni ddkladné rozuméti a pak se
zajisté nebude varfeni stititi, nebot ¢emu ddkladné roz-
umime, to se ndm libi a nas téSi. Dale jest dokazéno,
Ze ktera hospodyné vareni dlkladné rozumi a téZ sama
vafi, mnohem levnégji jidlo upraviti dovede a jidlo od
ni upravené, domacim téZz mnohem lépe chutnd Vdomé-
cnostech pak, kamZ Casto hosté zavitaji, jest nutno, aby
pani uméni kuchafskému dobfe rozuméla, nebot by se
jinak musila spokojiti se vSim. jak to cizi lidé udélaji,

3%

coZ v8ak jest preCasto prfiCinou rozmanitych mrzutosti
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a pokazeni jinak dosti nakladnych obédd a hostin. Kdyby
vsecky hospodyné v kuchafstvi se znaly a stll Fadné a dle
pravidel vyZivy obstardvaly, zamezilo by se v mnohych
domécnostech téZ nemirnému piti lihovych néapojd, ¢imz
by se netoliko penéz, ale i zdravi uSetfilo. Kuchafstvi
pak jest uméni tak poutavé a poskytuje tolik zajimavo-
sti a zmény a téZ pfijemného pobaveni, Ze véru jest
s podivenim, jak mnoho Zen a divek nim pohrda a za
néco sprostého a poniZujiciho je povaZuje.

Doufam, Ze téchto nékolik upfimnych slov bude
miti Zadouci UCinek a brzy ndm bude zaznamenati obrat
k lepSimu, coZ zajisté se mnou i vSichni préatelé spoko-
jenych domaécnosti si pfeji.
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O JIDLE.

Prvni podminkou zachovéni lidské existence jest
jidlo.  Clovék mlize Ziti bez pratel, bez knih, bez véd
a umeéni, bez svédomi, bez citu, bez viry, nadéje a lasky,
ale bez jidla Ziv byti nemdze. Jidlem posiliiuje se lid-
sky organismus a nahraZzuji se sily kazdodennim zamést-
nanim ochablé. Tot jest primarni filosofie jidla.

Lidstvo vSak zahy poznalo, Ze jedny pokrmy jsou
pFijemné;jsi k pozivani druhych, i poCalo si ty pFijemné;jsi
vybirati a tak poznenédhlu péstovalo chut. Pak k pri-
marni filosofii jidla pfidruzila se filosofie pozitku. Lidé
nejedli jiz jen proto, aby télo s duchem udrZeli
pohromadé, nybrZ také aby si na pokrmech pochutnali.

Ani tam vSak Clovék nepfestal. On zacCal roze-
znavati mezi jidlem Uhlednym a nedhlednym, zacal pfi
jidle vyhledavati uspokojeni netoliko Zaludku a jazyku,
nybrz i Cichu a zraku a tak se pomalu vyvinovala
filosofie rozko3e, ktera s postupnym vzdélanim lidstva
rostla a u nejvzdélangjsich narodd na nejvys§im stupni
se nachazela a nachazi.
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Maso musi se Cisté vyprati, pfistavi se k ohni ve
studené vodé a nesmi se vafiti pfi prudkém ohni. Chces-li
miti nejen dobrou polévku, ale také dobré maso, dej
polovici masa az do vafici polévky, ato hosltm predloz.
V malé doméacnosti se toho ovsem nemUze dbati. Ne-
Skodi téz, kdyZ se maso pfed vafenim dfevénou palickou
trochu stlue. Hovézi maso musi se vafiti pll tfeti az
tfi hodiny, avSak Zadné maso nesmi se rozvafiti.

NeZli hovézi maso do varu pfijde, utvofi se na ném
péna, kterd se musi dirkovanou shérackou pilné shirati,
sice by se polévka zkalila. NalejeS-li do polévky vzdy
po chvili z poCatku trochu studené vody, péni se lépe
a jest pak Cist&jsi.

Potom teprvé se maso osoli — nikdy ne mnoho,
nebot nezZli jest polévka uvarena, mnoho se vyvafi a pfe-
solena polévka neda se napraviti; avSak i nedosolend
neméla by pravé chuti, kdyz by se solila az potom.

Pak pridej nésledujici, dobfe obranou a vypranou
zeleninu: celer, petrZel, pér, pazitku, kapustu, mrkev,
karfiol, Spargl a zimniho Casu také cibuli. Chut polévky
velmi se zvysi, pfida-li se kousek nakrdjenych a na maésle
s cibulkou usmazenych jater. Ostatné mdZze se také ku
zvyseni chuti pouziti rozlicnych zbytk( z drlibeze a pfi-
vazkl z teleciho i jiného masa.

Kdyz jest maso mékké, procedi Se polévka do jiného
hrnku, kdeZto maso necha se stati v teple a poleje se
polévkou neb horkou vodou, aby neoschlo. Slitou po-
lévku zavafF; to jest pfived ji do varu, a pak do ni syp
krupky, ve vodé neb ve slabé poléyce uvafené, nebo
krupici, ryzi, sago, nudle, flicky a pod. Musi§ vSak
vzdy zamichati, aby zavarka nezlstala v chuchvalcich.

Zkalena polévka mize se Cistiti takto: Udélej
z bilku snih a vlej do vafici polévky, nech jen malo po-
varit. ¢istym ubrouskem proced a bude$ miti polévku
Cistou a prihlednou. Mastnota z polévky musi se vzdy
sebrati.
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KdyZ se polévka smetanou a Zloutky zakloktava,
jest zahodno pojitko napfed troSkou silné polévky roz-
michati, nezli se k ostatni polévce pfipoji a jakmile jest
polévka jednou zakloktana, nesmi se jiz vice vafiti.

Dva kvarty polévky stac¢i pro Sest aZz osm o0sob
a vétsina predpisd jest na tom zakladé sestavena. Dle
potfeby muze se ovsem mnoZstvi pomérné zvétsiti neb
zmenS§iti.

Ze se polévka na vselijaky splisob méniti neb
.zjednodusiti mlze, vi kazda kuchafka. Proto téZ takové
.zmény vlastni chuti a libosti nasich hospodynék zlstavuji.

1 Obycejnad hovézi polévka.
BeefSoup.—Potage de Boeuf.

Vezmi dvé libry hovéziho masa, tfi az Ctyry kvarty
vody, IZici soli, malou petruZel, malou mrkev, kousek celeru
a jednu cibuli. VSecko dobfe vyper, kosti dej do studené
vody, pfistav to k ohni a kdyZ jest voda horka, vloZz tam
teprv maso a kousek jater; nech zvolna vafit, pénu seber,
polévku osol; kdyz jest maso mékké, proced polévku
skrze jemné sytko do hrnku, v némz ji zavafis. Maso
miZe se téz ve studené vodé k ohni pfistaviti a nezale-
ii-li kuchafce na Ccistoté polévky, mlZe nechat pénu
zavafit, ¢imZ docili polévky silngjsi; zelenina a jatra se
mohou téZ dfive usmaziti neZli se k masu pFidaji. Kdyz
jest maso pres polovic uvafeno, miZe se polévka téz
hned zavafit, totiz pridaji se prebrané a oCiSténé kroupy,
trhané krupky, pSeni¢na krupice, ryze neb sago, to jest
dle chuti a nechaji se v polévce pfi mase uvafrit; pro
6 aZ 8 osob staci Gtvrt libry kteréhokoliv vafiva a pl
hodiny staCi k uvafeni téhoZz, vyjma krupice, ktera jest
za patnact minut uvafena. Dle poctu osob fidi se

uvdem i vdha masa i mnoZstvi vody, zeleniny a zavarky.
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2. Bouillon.

Bouillon jest silnd polévka, kterd se pije z koflikft
bud Cista, aneb se do ni hodi nerozkloktané vejce. Vezmi
tfi libry hovéziho a libru teleciho masa. pdl staré slepice neb
starého holuba, jeden celer, dva kofeny petruZele, jednu
mrkev, jeden por, jednu cibuli, strouzek c&esneku, pdl
kapusty, kousek zazvoru, jeden bobkovy list a vSecka
dobfe vyper. Hovézi a teleci maso dej do hrnku se
Ctyfmi kvarty studené vody, nech zvolna vafit a péna
shirej; kdyz jest polévka odpénéna, osol ji, pfidej zeleni-
nu a kofeni a nech dvé hodiny vafrit; pak teleci masa
vyndej, pfidej slepici neb holuba, nech jeSte tfi hodiny
vafit, mastnostu pilné shirej a posléze polévku mokrym
ubrouskem neb zinénym sytkem proced. (Pro 12 osob.)

3.  Consommé.

Dej na rendlik kus masla, dvé cibule, jeden celer,
dva kofeny petruZele, dvé mrkve, jednu kapustu—vSecka
rozkrajené, potom rozkrajej na kousky libru hovéziho
a libru teleciho masa, vloz s rozlicnymi zbytky od
dribeZe na tu zeleninu a nech to aZz do hnéda dusit,
-musi$ v8ak bedlivé dohliZet a Castéji tim michat, aby se
to nepfipélilo; pak to dej do hrnku, nalej nato tfi kvarty
hovézi polévky a nech to jeSté asi hodinu vafit; potom
polévku mokrym ubrouskem aneb Zinénym sytkem pro-
ced a vlej ji na misu na smazené Zemlové kostky aneb
na rozlicné garnitury. Polévka tato musi byti velmi Cista
a kdyby se vafenim zakalila, musi se ucistiti dfive neZzli
se nese na stl. (Pro 6 az 8 osob.)

4. Krupovka. (
Barley Soup.— Potage a VOrge.
Vezmi pll libry péknych perlovych krup, vyper je
a dej do hrnku se studenou vodou vafrit, dej vSak pozor,
aby se nepopalily; kdyZz jsou mékké, dej je do jiného
Univ CalfX Digitized by Microsoft &
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hrnku s dvémi uncemi nového masla, dobfe je utfi, nalej
na né dva kvarty dobré hovézi polévky, dobfe rozmichej,
skrze cednik nebo sytko protla¢ a okoren kvétem; mize$
bud jen tak nechat, aneb rozdélej v jiném hrnku Sest
Zloutkl s koflikem vlazné polévky neb i vafené vychladlé
smetany a polévku tim zakloktej. Krupovka takto pfi-
pravena podava se v koflikach o plesich neb vecernich
ezabavach a pfipoji se ku kazdé porci CtvitiCka citronu.
Ma-li pfijiti k obédu na stll, mze se aspon tfetina krup
'V ni nechati. # (Pro 12 osob.)
5. RyZova polévka.

Consommé ivith Rice.— Consommé au Riz.

PFeber Sest unci ryze, vyper ji nékolikrate ve vlazné
ivodé, dej do hrnce, nalej na ni dva kvarty Cisté hovézi
polévky, osol, pfidej troSku kvétu a kousek nového
masla; nech to pll hodiny zvolna vafit aZz ryZze zmékne,
musi§ vSak na to dbéti, aby se ryZe nepfipalila a pfi
michani nerozmackala.  Chces-li, pfistav k polévce na
stdl talif nastrouhaného parmazanského syra.

6. Bila polévka s ryzi.
Cream of Rice.— Créme de Riz.

Uvar Sest unci pfebrané a vafici vodou dobfe vyprané
ryze v dobré hovézi polévce, utfi ji s kouskem Cerstvého
nového maéasla a se Ctyfmi Zloutky, nalej na ni vafici
hovézi polévku, dobfe ji rozkloktej a vlej do misy.
Mlzes k tomu pridat rozkrajené Zzaloudky a jatyrka
z drlbeze.

7. Polévka se sagem.
Sag'o Soup.—Poiage de S&gou.

Vyper cCtvrt libry saga, proced na né dva kvarty
Cisté silné hovézi polévky a nech do mékka uvafit; na to
rozkloktej v hrnecku Ctyry Zloutky s troSkem vlazné
polévky, pfimichej to k ostatni vafici polévce a dej na
stdl. Podghné vafi _s%ily_plg!gvka s kroupami,

ity Ucit a u/ vit,tur



— 14 —

8. Hrachova polévka.
Pea Soup.— Potage de Pois.

Vezmi pro 6 osob pll pinty hrachu, nech jej mogciti
pfes noc ve studené vodé a druhy den do mékka uvaf;
pak ho rozmackej a proced do hrnku, nalej naf dobrou
hovézi polévku, pfidej troSinku rozsekané majoranky,
troSku zelené petruzele, dva rozstrouhané syrové bram-
bory a nech to vafit; zatim udélej bledou jiSku, zapraz
ni polévku a vlej ji do misy na smaZenou rozkrajenou
Zemlicku.

9. Jina hrachova polévka.

Uvaf na mékko pdl pinty suchého hrachu, sced
z ného vodu, rozmichej trochem hovézi polévky a protlac
skrze sytko nebo cednik do hrnku, pfi tom po troSkach
hovézi polévky pfilévajic; pak to zapraz Zlutou maslovou
jiSkou, opepfi, nech chvili povafit a vlej na misu na
smazenou housku, vafeny hrach, vafenou ryZi aneb
v hovézi polévce uvafené nudle; chces-li, mize§ dati
do polévky téz trochu marjanky a usekané zelené
petruZzele. Tak pfipravuje se téZ polévka Cockova, jen
Ze se do protlacené CoCky pfidaji 2— 3 strouzky Cesneku
se soli rozetfeného a vleje se bud na smazeny chléb,
varenou ¢oCku aneb na peCené a na kousky nakrajené
klobésy.

10. Polévka z Cerstvého hrasku.
Purée 0/ Green Peas.— Purée de Pois Verts.

Vyper asi pdl druhé pinty erstvého zeleného hrasku,
proced a dej do hrnku s tfemi uncemi dobrého Cerstvého
maésla a trochem studené vody a pak tim rukou tak dlouho
michej, aZ se maslo kolem hraskl obali; na to vodu gisté
slej, dej na hraSek IZici sekané zelené petruzele s troSkou
soli a kvétu a nech jej pod poklickou az do mékka dusit;
pak jej protfi Zinénym sytkem, rozfed dvéma kvarty
jasné hovézi polévky, nech chvili vafit a pénu a tuk pilné

sbirej.  Vylej na misu_na usmazenou Zemlicku.
umv Ualif - Digitizea by ivlicrosort w
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1. Polévka celerova.
Cream of Celery.—Créme de Celeri.

Ocisti a vyper nékolik celerovych stonkd, nech je
pét minut ve slané vodé povafit, ponof je do studené
vody a kdyZ vychladnou, vyndej je a nech jeosaknout;
pak je na drobno usekej, dej.na rendlik se ¢tyfmi uncemi
masla, osol, opepfi a nech do mékka dusit; protla¢ skrze
cednik, zapraz c¢tyfmi uncemi bledé jiSky, pfilej dva
kvarty hovézi polévky, dobfe zamichej, nech vafit
patnact minut a pak jemnym sytkem protlac; dej opét
do hrnku na plotnu a Castéji tim zamichej, musi to byti
hodné horké, vafiti se to vSak jiz nesmi; nezli se polévka
nese na stll, zakloktd se pojitkem ze Ctyr Zloutkd,
kofliku smetany a dvou unci mésla a naleje se na misu
na nakrajenou a na masle do bleda usmazenou Zemli¢ku.
Tim samym splsobem mdZe se pfipraviti polévka ze
Sparglu, hlavkového salatu, karfiolu, péru a jiné zeleniny.

12.  Polévka z chrestu.
Asparagus Soup.— Potage d'Asperges.

Vezmi 15—20 jemnych stonkd chfestu, hofejsi
¢ast od hlavy doll odisti, vyper a nakrajej na kousky
velikosti hrachu, nacez je v hrnku ve dvou kvartech ho-
vézi polévky uvaf; mezitim nech spychnout IZici usekané
zelené petruzelky na Cerstvém masle a dej do toho tolik
mouky, aby to stalilo k zapraZzeni polévky; kdyZ pocina
mouka Zloutnout, proced na ni polévku z chfestu, hodné
rozkloktej, okofefi kvétem a Safranem, vlej zpét na chrest
a nech pofadné provafit. Davéa se k tomu obycejné na
kousky rozkrajena a pfi hovézim mase uvarenajehnécina
aneb nékolik na masle udusenych smrz( neb h¥ibkd.

13 Polévka z karfiolu.
Purée of Cauliflower.—Purée de Choux Fleurs.
Karfiol o€isti, vyper, rozdél na malé kyticky a nech
ve slané vodé deset minut povarit; sced,. dej na rendlik
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se Ctyfmi uncemi masla, osol, opepfi, okoren muska-
tovym ofiSkem, pFikrej a nech dusiti az Uplné zmékne;
protlac skrze cednik, zapraz ¢tyfmi uncemi bledounkeé
maslové jisky, pFilej dva kvarty hovézi polévky, dobfe
zamichej, nech jeSté deset minut vafit a pak jemnym
sytkem protlac; dej zpét do hrnku, nech za ustavicného
michani pfijiti k varu, pfidej pintu aneb vice vafici
smetany, dvé unce mésla a chces-li i Izici cukru; dobfe
zamichej a vlej na misu na nakrajenou, do bledd usma-
Zenou housku a malé kyticky karfiolu, které se k tomu
uceli uschovaly.

14. Kapusténka.
Colewort Soup.— Consommé au Chou Prisé.

Uvai dvé kapusty a dvé rGze karfiolu y hovézi
polévce, pak je pozorné vytahni, rGzicky karfiolu odfizni
a kapustu na nudlicky nakrajej; rozkrajej hrst hribka,
Cisté je vyper a pridej k nim kousek maésla, trochu
usekané zelené petruzele, trochu pepfe a nech je dusit;
usekej jatra a srdce ze tfi kufat, uvafené v hovézi po-
lévce; rozkrajej Zemlicku na kolacky, omo¢ v mléce,
v mouce a pak ve vejci. Jatra, srdce i hiibky smichej,
céto smiSeninky na jeden kolacek housky naloZ, druhym
listkem housky to pfFikrej, obal v rozstrouhané housce
a do zlatova usmaz; dej do misy s rozkrajenou kapustou
a karfiolem a polej dobrou hovézi polévkou.

15. Polévka z hub.

Mushroom Soup.—Potage aux Champignons.

Ocisti dostate¢né mnoZstvi Cerstvych hibk(, Zam-
piond neb véaclavek, na drobno je usekej a nech je
dusiti na dobrém cerstvém masle se zelenou usekanou
petruzelkou; stejnym spdsobem nech dusit 20— 30 mla-
dych $parglovych hlavicek a pil pinty mladého zeleného
hrasku; kdyz jest vSe dosti mékké, dej to do polévkové
misy. Udélej z kousku masla a dvou Izic mouky bledou
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jisku, zapraz ni dva kvarty hovézi polévky, nech povafit,
zakloktej Ctyfmi Zloutky & vlej na misu na houby,
chfest a hrasek.

16. Polévka se zemcaty.
Purée of Potatoes.— Purée de Pommes de Terre.

Oloupej a nastrouhej nékolik ovafenych zemcat, dej
je do procezené hovézi polévky, opepfi, pFidej trosSku
utfeného cesneku a majoranky a nech to chvili vafit;
potom to skrze sytko protla¢, zapraz fidkou maslovou
jiSkou, nech jeSté povafrit, pfidej trochu usekané petru-
zelky a vlej na misu na uvarené a na kostky nakrajené
brambory. Také se mohou k této polévce predloZiti na
zvlastnim talifi pe€ené brambory s usekanou uzeninou.

Jiny splsob jest: Oskrab a rozkrajej na kousky
tolik syrovych brambor, pro kolik osob chce$ polévku
vafiti, vyper Cisté, postav na plothu a do pola je uvar,
pak slej s nich vodu, nalej na né ljovézi polévku, mas-Ii
Cerstvé houby, bud hfibky nebo Zampiony, pfidej a nech
dovarit, pak to okofen, pfidej trochu usekané petruzelky
anebo pazitky, vlej na misu a nes na stil. Mozno téz
do polévky zavafiti bud trochu ryZze anebo trhanych
krupek.

17.  Polévka s nudlemi.
Noodle Soup.— Consommé Vermicelli.

Dej na val pdl libry mouky, udélej v ni dilek, vraz
do ného dvé celd vejce a zadélej noZzem v tuhé téstoi
pak je rukama prohnét, pfFi emZ stadle moukou podsejpej,
a konecné véaleCkem na tenko rozvélej, rozloZ na ubrou-
sek a nech tésto oschnouti, ale ne pfeschnouti; posyp
val moukou a tésto prefizni ostrym nozem v pdli, popra$
krajej na stuzky tfi prsty Siroké, kteréZ na sebe sloZiSa na
teaouCké nudlicky rozkréjis. Nakrajené nudliCky roze-

f val neslepily, Zavar pomérné nuidl
stfou se po valu, abyse neglepily,  Ggvar pomerme nuid
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do dobré hovézi polévky, zamichej jimi a nech je nékolika
vary prejit, aby se nepfevafily. Nudlové tésto mize se
téZ rozkrajeti na flicky, aneb se z ného mohou formi-
ckami vykrajovat rozlicné predméty.

18. Polévka se slepici a nudlemi.

Chicken Broth zvith Noodles.—Potage de Volaille aux Nouilles.

Vyper starou slepici, dej ji do hrnku, nalejna ni
dva kvarty studené vody, osol a nech vafit; Cisté opéfi,
pfidej pak trochu zeleniny, jako: celer, kapustu, petru-
Zelovy kofinek a malou hrstku hrachu a nech to asi tfi
hodiny vafit; kdyzZ jest slepice mékk4,odstav hrnek od
ohné, mastnotu seber, slepici vyndej, rozkrajej na
Uhledné kousky a vloz do misy; polévku proced, pFidej
trochu kvétu a zavar drobné nudlicky; nech to asi 5 minut
vafit a pak vylej do polévkové misy na rozkrdjenou
slepici.

19. Polévka s kapankou.

Consommé zvith Dough Drops.— Consommé aux Gouttes de Pate.

Vréaz do hrnecku dveé celd vejce, IziCku rozpusténého
maéasla a jenom tolik mouky, aby z toho bylo Fidké tésto;
dobfe to rozSlehej a kdyz se polévka vafi, tedy to pomalu
do polévky kapej a €astéji michej, aby se neudélaly velké
chuchvalce; nech to pak jeSté nékolik minut povafit.
KdyzZ vejce jsou drahé, mozno polovicku vajec nahraditi
téZ mlékem.

20. Polévka se strouhankou.

Consommé zvith Grated Dough.— Consommé a la Pate Rapée.

Zadélej tésto jako na nudle, ale udélej je co moZzna
jesté tuzsi; kdyZz je dobfe vyhnéteno, tedy je na stru-
hadle ustrouhej, pfi ¢emZ to ustrouhané Castéji rozhrnuj,
aby uschlo; zavaf tolik strouhanky do dobré polévky,
aby nebyla ani Fidkd ani pfilis- hustd a nech ji hezky
povafrit; pak vlej polévku na misu a pfidej k ni drobné
nakrajené paZitEy._ o )
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21. Polévka s nuky.

Soup with Nogues.— Potage aux Noques.

Pfepust dvé unce masla a zamichej do ného Ctyry
Zloutky jeden po druhém, okofefi kvétem a soli: udélc}
ze C&tyf bilkd tuhy snih a pfidej k Zloutkim s osmi
IZicemi mouky a sice tak, aby vzdy stfidavé Izice mouky
a kousek snéhu dobfe do toho se zamichalo, naceZ nech
tésto to Ctvrt hodiny odpoCinout. Potom zavaf jeden
nuk do polévky na zkousku, a je-li pfFiliS mékky, pfidej*
trochu mouky; nech je deset minut vafit a pak musi$
hned polévku predlozit, aby nuky své nejlepSi chuti
nepozbyly.

22. Bavinéna polévka.
Velvet Soup.— Potage Velours.

Rozkloktej v hrnecku Sest Zloutkl s koflikem sme-
tany a Sesti 1Zickami pékné mouky a zavaf to za ustavic-
ného michani do dvou kvartl vafici hovézi polévky;
okoreniti ji mlzes dle libosti.

23. Polévka se svitkem.
Consommé with Colombines.— Consommé aux Colombines*

Rozpén kousek masla, pFidej k nému Ctyry Zloutky
a Ctvrt libry pékné mouky, dobfe to utfi, osol a vmichej
do toho znenahla ze ¢tyr bilkd snih. Pak vymaz rendlik
méaslem a na rozpalené to maslo vlej to tésto, vstrc je
spésné do trouby a nech do zlatova upéci. Vyklop svi-
tek na prkénko, nech vychladnout, rozkrajej ho na Ctve-
reCky neb podlouhlé kousky, dej do misy a nalej na to-
dobrou vafici polévku. Mohou se téZ rozkloktati CtyfFi
Zloutky s trochem vlazné polévky, pfidati trochu roz-
sekané zelené petruzelky, pfimichati to k pfecezené vafici
polévce a vliti to pak do misy na svitek”oft(&
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24. Polévka se Zzemlovym svitkem.

Soup with Colombines of French Rolls.— Potage aux Colombities
de Petits Pains.

Vréaz do hrnecku dvé cela vejce a dva Zloutky, roz-
kloktej je, dej do toho trochu kvétu, trochu zelené
petruzele, trochu soli a jednu ustrouhanou Zemlicku,
pak trochu dobré sladké smetany a vSecko pospolu dobfe
umichej; potom vymaz rendlicek maslem, posyp ustrou-
hanou zemlickou, vlej do ného tu michaninu a nech
svitek upéci; kdyZz vychladne, rozkrajej ho na kousky,
nalej na néj hovézi polévku a nech to trochu povafit,
pak zapraZz polévku trochem bilé jiSky a nes ji na tabuli.

25. Polévka se sviteCky kapustovymi.

Consommé with Colezvort Colombines.— Consommé aux
Colombines de Chou Frisé.

Uvar pfi hovézim mase jednu velkou kapustu, pak
ji usekej a nech ji s kouskem masla aneb rozkrajeného
hovéziho tuku trochu dusit; okofen ji trochu pepfem
a nech ji na misce vychladnout; potom do ni vraz ftfi
cela vejce, dej k tomu pdl ustrouhané, v mléce namo-
Cené a vymackané zemlicky, pFidej jeSté krapitek soli
a vSecko dobfe promichej; dej na plotnu livancovy plech
s ddlky, pomaz ddlky maslem, dej do kazdého Izici té
michaniny, po obou stranach upeC a tak pokraCuj, az
jsou vSechny svite€ky hotovy; pak rozkroj kazdy na Ctyry
dily, vloZz je do misy a nalej na né bud consommé aneb
jinou Cistou polévku.

26. Polévka se svitkem krupicnym.
Consommé with Farina Colombines.— Consommé aux Colombines
de Gruau.

Rozmichej ¢tyry Zloutky s pdl pintou krupice, osol

a primichej jesté snih ze C&tyr bilk(; vymaZz péanev

méslem, posyp rozstrouhanou Zemlickou, nalej pak do
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toho tésto a upe¢ v horkeé troubé do zlatova; vyklop na
prkno, nech vychladnout, rozkrajej na ¢tverhranné neb
podlouhlé kousky a zavaf je tak do vafici dobré hovézi
polévky. Tento svitek vafenim teprv nabyde.

Jin&, pouze krupi¢napolévka: Zavar do dvou kvartl
dobré hovézi polévky pSeni€né krupice, asi tak Gtvrt
libry a nech ji hezky povafit; v jiném hrnku rozkloktej
3 Zloutky, asi pCll pinty vlazné polévky, 2 unce masla
a trochu kvétu, nalej fa to tu krupicnou polévku,
rozkloktej, a roznaSej ji pfi veCernich spolecnostech
v kavovych S$alkach. Je-li krupice suchd a polévka
zhoustla, pfileje se Cisté polévky, pouzije-li se ale
k obédu, mize byti hustsi.

27. Polévka se sviteCky z vepfové pecené.
Soup with Pork Colombines.—+Potage aux Colombines de Porc.

Usekej drobnince kus studené veprové pec€ené a dej
ji na misu; na kazdou vrchovatou IZici sekaniny pfidej
jednu vrchovatou IZici strouhané ZemliCky, jedno vejce
a dvé lzice sladké smetany; trochu to osol, okofefi
troSkou tlu€eného kminu, a dobfe utfi; dej na plotnu
livancovy plech, pomaz dilky maslem, dej do kazdého
dilku 1Zici té smiSeniny, po obou stranach upe¢ a tak
pokraCuj, aZ jsou vSecky svitecky hotovy; potom je roz-
krajej na prouzky, vloZz je do misy na drobné usekanou
petruZelku a nalej na né bud dusenou aneb jinou polévku.

28. Polévka se smazenymi hrasky.
Consommé with Mock Peas.— Consommé aux Pois Faux.
Uprav fidké tésto z dvou vajec, tfi Zloutkll a né-
kolika 1Zzic mouky jako na kapanku a pfidej dle potfeby
trochu mléka; na to rozpust na rendliku méslo a do
toho kapej skrze cednik na nudle ono tésto, z néhoz se
utvofi kulicky podobné hrachu. Hrasky ty usmaZzi se na
rendliku, daji dp.misy a polejou dobrou vafici polévkou.



29. Polévka s chlebem.
Consommé Colbert.— Consommé a la Colbert.

Nakrajej tvrdy chlebiCek na tenké Fizky a vysmaz
ho v prepusténém masle do hnéd4, taktéz usmaz na
nudli€ky rozkrajenou cibuli hezky do brunatnd — nesmi
se vSak pfipalit a dej oboje do polévkové misy § roz-
krajenou zelenou paZitkou a petruzeli, vlej na to chutnou
hovézi polévku, okorefi ji kvétem a zazvorem a viloz do
ni opatrné tolik sazenych vajec, kolik jest osob u stolu.
Také se mohou vejce na zvlaStnim talifi podavati; pak
se ani cibulka ani pazitka do misy neda, nybrz vejce se
daji na talif, posypou se rozkrajenou pazitkou a kolem
udéld se vénecek ze smaZené cibulky.

30. Svébska polévka.
Suabian Soup.— Potage a la Souabe.

Nakrajej z dobrého domaciho chleba tenounké listky
a usu$ je bud na €istém plechu aneb na rendliku do zluta
neb do svétlohnéda. Asi pll hodiny pred jidlem je dej
do hrnce, nalej na né Cistou hovézi polévku, osol, trochu
opepfi a nech chvilenku vafit. Mezitim rozkréajej pecené
klobasy na kousky, dej je do misy, vlej na né polévku
a pridej trochu na drobno rozkrajené pazitky.

3l Polévka s drStkami.
Tripe Soup.— Potage de Gras-double.

Drstky dobfe v nékolika vodach vyper a nech je
asi pdl hodiny vafit; pak je vyndej na prkénko, kazdy kus
nozem aneb starou ostrou lZici seSkrab, vSecky okolky
odfizni, drStky hodné& znovu vyper, dej do jiného hrnce,
nalej na né Cistou vodu, osol a nech je do mékka uvafit.
Jsou-li dosti mékké, rozkrajej je na nudlicky a dej je do-
hovézi polévky bilou jiSkou zaprazené, okofen tlu¢enym
kvétem, pepfem a zazvorem, pfidej trochu drobné use-
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kané petruzele a nes ji na stll. Jsou-li v8ak jesté tuhé,
tedy je nech v nezaprazené polévce tak dlouho vafit, az
zméknou, pak teprv polévku zapraz.

Misto drsték mlze$ téZ pouziti dobfe ocCisténého,
rozkrdjeného neb rozsekaného okruzi; polévku pfiprav
tim samym splsobem jako dr$tkovou a chces-li ji miti
zahoustlou a lahodnéjsi, mulze$ do ni zavafiti trochu
jemného kapéni.

32. Polévka s jaternimi knedlicky.

Consommé with Cal/'s Liver Quenelles.— Consommé aux
Quenelles de Foie de Veau.

Usekej nebo okrouhej pdl libry telecich neb hovézich
jater, vyber z nich vSechny Zilky a mazdry a s dvémi
uncemi morkového tuku neb sadla je dobfe utfi, pfidej
k tomu trochu marjanky, trochu na drobno usekané
citronové kiry, dva strouzky se soli rozetfeného ¢esneku,
troSinku kvétu, troSinku pepfe, vraz do toho dvé cela
vejce a dva Zloutky, osol to patficné a pfimichej do toho
strouhané Zemlicky tolik, aby to nebylo ani Fidké ani
pFiliS tuhé; vSe dobfe dohromady zamichej a do dvou
kvartl vafici hovézi polévky kavovou IzZickou zavafuj;
nech je asi deset minut povafit a vlej polévku do misy
na usekanou zelenou petruzelku. Misto telecich neb
hovézich jater mohou se téz vziti jatra husi. (Pro 6
az 8 osob.)

33. Polévka s knedlicky ze slaniny.

Soup zvith Bacon Quenelles.—Potage aux Quenelles

de Petit Salé Fumé.

Uvaf pdl libry hezky tuéné uzeniny, nech ji vy-
chladnouti a pak ji rozkrdjej na kostky, rozkréjej téz
jednu ostrouhanou Zemlicku na kpstky, polovic namoc
ve sladké smetané a polovicku usmaz do zlatova; polo-
vicku kostek ze slaniny nech rozpustit, pak vychladnout,

utfi ji, vraz do_ni dva Zloutky, dvé celd vejce, pfFipoj
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k tomu onu ve smetané méacenou Zemlicku, trochu to
osol, dej k tomu néco skrajené pazitky, pak plnou IZici
pékné mouky a téz tu smazenou ZemliCku. Potom zkus,
je-li tésto dost husté; dej totiz kousek tésta se Izickou
na zkouSku do polévky, coZz se pfi vSech knedli¢kach,
diive nez se zavafuji, stati ma. Je-li tésto Fidké, tedy
se prida jeSté mouky, téZ krajend uzenina, dobfe se to
promicha a pak se knedlicky malou IZickou do polévky
zavareji. Kdo neni milovnik zeleniny, mize paZitku
vynechat. ' (Pro 8 osob.)

34. Polévka s knedlicky z racich océsku.
Soup with Crawfish Quenelles.-Potage aux Quenelles d'Ecrevisses.

Vezmi dvoje jatyrka a dvoje prsi¢ka od kurat, pdl
druhé unce hovéziho tuku a deset vafenych vyloupanych
raCich ocaskul; vsecko dobfe usekej, pfidej k tomu dvé
michana vejce, pdl ostrouhané, ve smetané namocené
a vymackané Zemlicky a zase to dohromady dobfe pro-
michej; z téch racich slupek udélej rac¢i maslo, dej ho
IZici na misku, pfidej k tomu tu sekaninu, vraz do toho
jedno celé vejce a jeden Zloutek, pfidej trochu
soli a hodné to utfi, konecné do toho vmichej tu druhou
pllku ustrouhané Zzemlicky; nyni délej knedli¢ky a zavaf
je do dvou kvartd hovézi polévky, pak rozkloktej
v hrnec¢ku Sest Zloutkd, zakloktej je do vafici polévky
a okrasli ji racim méslem. (Pro 8 osob.)

35. Polévka s bramborovymi knedlicky.

Soup zvith Potato Quenelles.— Potage aux Quenelles

de Pommes de Terre.

Utfi na misce tfi unce masla, pfidej k nému pét
Zloutkd, jedno celé vejce, Sest Izic ustrouhanych bram-
bordl, vrchovatou lZici pékné mouky, trochu rozkrajené
zelené petruzelky, trochu soli, a vSecko dobfe promichej
a utfi; pak z toho sadzej malou Izickcu do vafici pro-
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cezené poléyky knedlicky a nech je nékolik minut povafit
a potom vlej do misy. Polévku tuto mlze$ téZ trochem
bilé jisky pFipraZit. (Pro 6 osob.)

36. Polévka s mozeCkem.
Calps Btain Soup.—Potage aux Cerveilles.

Rozkrajej na kousky libru teleciho masa, kréky
a vseliké kousky od drlbeze, dvé cibule a nékolik ko-
finkd petruzele, celeru a mrkve, dvé kapusty a nech to
s kusem nového masla dusit, musiS vSak dohlizet, aby
to nez€ervenalo; pak na to nalej hovézi polévku a nech
to hodinu vafit. Proced asi dva kvarty té polévky
a zapraZz bilou jiSkou. Vezmi bud teleci neb jehnéci
mozecek, o€isti ho, vyper ve studené vodé, osu$, obal
v mouce, omo¢ v rozkloktaném vejci, obal ve strouhané
Zzemli€ce, osmaz v rozpaleném masle a vlej na néj po-
lévku. Neni-li ¢asu na smazeni, mUze se mozecek dobfe
oCiStény a oprany do té procezené polévky dat vafit,
a tato se pak vleje na smazenou, na kostky rozkrajenou
Zzemlicku. '

37. Polévka s puddingem.
Consommé -with Pudding.— Consommé au Pudding.

Usekej pdl libry vepfového, pll libry teleciho masa
a kousek hovéziho tuku, dej k tomu dvé michanych
vajec, pll zemlicky ve vodé namocené a vymackané;
vSe to vesmeés dobfe usekej, pak to dej na misu, vraz do
toho dvé celd vejce, osol to, okofen troSkou tlu€eného
kvétu a vSechno jeSté hodné promichej a utfi; napotom
namoc ve studené vodé Cisty ubrousek, vyzdimej jej, dej
do ného tu michaninu, volné to zavaz a nech to v po-
lévce hodinu vafit; pak to vyndej na prkénko, na Ctyf-
hranné drobné kousky to rozkrajej, a nalej na né do
misy polévku houbovou, bud s hfibky, Zampiony neb
vaclavkami.
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38. Polévka s krapliCkami.

Consommé with Ravioles.— Consommé aux Ravioles.

Vezmi kus studeného kapouna nebo teleci pe€eng,
usekej to na drobno, dej k tomu strouhané Zemlicky,
drobné usekané zelené petruZele, trochu kvétu a nech to
na mésle chvilku dusit, potom k tomu dej asi 1Zicku nebo
dvé hovézi polévky, tfi Zloutky, a nech to jeSté chvilku
dusit, pak to nech vychladnout. Tésto udélej jako na
nudle, pak je rozvalej a rozkrajej pro malé kraplicky,
okolky pomaz bilkem, na kazdy listek dej hroméadku té
sekaniny a pékné to sloz, okolky pfimackni a kraplicky
zavafl do dvou kvartd dobré polévky. Mas-li pravé cer-
stvé hfibky, tedy je na drobninko usekej a dej na ren-
dlicek s kouskem nového maésla smazit, pfidej k nim
zelené petruzele, trochu kvétu, trochu pepfe a pak je
dej téZz do polévky povafit. (Pro 6 i 8 osob.)

39. Purée ze slepice.
Purée of Chicken.—Purée de Volaille.

Usekej na drobno maso z peené neb varené slepice,
tfeba od predeSlého dne zbylé, dus je asi Ctvrt hodiny
na masle s drobné nakrdjenou cibulkou a utlu¢ pak
v mozdifi na kaSi; dle toho. mnoho-li jest masa, nech
rozvafit v kvartu hovézi polévky jednu neb pQl druhé
Zzemlicky, pfidej k tomu Ctyry aZ Sest na tvrdo uvafenych
rozetfenych Zloutkll a utluéené maso; dobfe to vse roz-
michej a skrze sytko protla; rozfed pak dle potfeby
hovézi polévkou a nalej to do polévkové misy na usma-
zené zemlové kostky aneb na svitek. | jiné maso mlze
se k této polévce pouZiti.

Jiny splsobjest: Uvar starou slepici v hovézim
mase na mékko, vyfizni prsicka a rozkrajej je na drobno.
Ostatni slepici utlu¢ v moZdifi, dej do hrnku, pfidej
rozsekanou petruZel. celer a mrkev, pfilej hovézi polévku
a nech to hodinu vafit. Pak mU(ze$ jako predeslou vliti

na zemliCku neb svitek a na rozkrgjena prsicka.
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40. Purée z holubd.

Purée of Pigeons.— Purée de Pigeons.

Ober maso ze &tyr pecenych holubd, kosti rozlamej
a dej do hrnku s dvéma kvarty hovézi polévky, pfidej
jednu cibuli, jeden kofen petruZele, jeden stonek celeru
a jednu mrkev—vSe na drobno nakrajené, osol to, nech
to hodinu vafit a proced ubrouskem do jiného hrnku.
Dej do hrnecku Spetku dymianu, Spetku marjanky, né-
kolik hiebickd, kousek kvétu a nékolik zrnek pepie, nalej
na to koflik vaficiho madeirského vina, pfikrej a nech to
stati.  Utlu¢ v moZzdifi to maso z holubll se Sesti na
tvrdo uvarenymi Zloutky a kouskem masla, zamichej to
dobfe do polévky, jeSté jednou ubrouskem protla¢ a po-
stav na horkou plotnu, nesmi se to vSak jiZz vafiti.
Proced vino do polévky, pFidej kousek dobrého masla,
dobfe zakloktej a nalej na misu na usmazenou Zemlicku
aneb na svitecky.

41.  Bisque z koroptvi.
Bisque of Partridges.— Bisque de Perdreaux.

UpeC€ dvé koroptve a vSechno maso z nich ober;
upe¢ a oloupej dva tucty velkych kastand a nech je vafit
ve kvartu hovézi polévky; v druhém kvartu polévky nech
vafit libru Zemli¢ky; maso z koroptvi drobné usekej
a v mozdifi utlu¢, pfidej kaStany a opét utluc, pfidej
kone¢né Zemlicku a tlu¢ jeSté nékolik minut, protlac
jemnym sytkem, pfilej polévku a dej do hrnku s dvémi
sklenkami portského vina; dobfe to nad ohném zamichej,
nesmi$ to vSak jiZz vice vafiti; konecné to dle chuti oko-
fen, pridej dvé unce masla, dobfe zamichej a nalej do
misy na usmazenou Zemlicku.

42. Polévka ze zajice.
Hare Soup.—Potage de Liévre.
Vezmi zadeCky ze dvou cerstvych zajicl, kosti

vyndej a maso na malé kousky rozkrajej; dej na kastrol
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Ctvrt libry rozkrajené slaniny, ¢tvrt libry masla, na kola-
¢ky rozkrajenou mrkev, dvé cibule a kofen celeru a nech
vSe do zlatova osmaziti, potom pfidej zajice, nech jeSté
chvili dusiti, popra$ dvémi uncemi pfesaté mouky a dobfe
promichej; pfFidej dva kvarty teleci neb slabsi hovézi
polévky, dva kvarty vody, pintu catawba vina, svazeCek
zelené petruzele a nech to asi hodinu vafit; pak maso
vyber a nejlepsi kousky dej do polévkové misy, polévku
proced, zeleninu utlu¢ v mozdif¥i, utlu€enou dej opét do
polévky, dobfe rozmichej, proced sytkem, pfistav k ohni
(nesmis ji vSak jiz nechat vafiti), pfidej dvé unce maésla
a nalej do misy na maso.

43. Polévka hnéda s bazantem.

Consommé of Pheasants.— Consommé au Faisan.

Rozkrajej Cerstvou slaninu na listky, vyloZ ji kut-
han nebo rendlik, pak dej vrstvu na kolafky rozkrajené
cibule, na to Fizky z hovéziho a teleciho masa, kréky od
drlibeze, jatyrka a Zaloudky od bazantd a koroptvi (kdyz
jsou, cozZ se beztoho jen pfi velkych tabulich stava), dej
k tomu tfi kofinky petruZele, jeden veliky celer, dvé
mrkve, jeden por, vie na fizky rozkrajené, pfiklop to
poklickou a nech to hezky do hnéda dusit; po chvilkach
mize$ dohlizet a nékolik IZzic hovézi polévky podlévat,
aby se to nepfipalilo

Druhy kuthan vyloz* se téZ na dné slaninou, posype
se cibuli na listky rozkrajenou, pak se da jeden maly
celer, kofinek petruZele, oboje na kolacky rozkrajeno,
asi tfi horkou slanou vodou spafené, na pllky rozkrajené
kapusty, a na to se poloZzi nasoleny mlady baZantek
(je-li vice nez 12 osob, musi byti dva), pfiklopi se pokli-
¢kou a necha se to do hnéda dusit; musi se téz Castéji
hovézi polévkou podlévat, aby se to nepfipalilo; potom
se kapusta a baZantek vynda, Stdva vSak i ta du$énina
z prvniho kuthanu da se do hrnce, naleje se na to dobré

hovézi polévky a necha se vafit asi pll hodiny, pak se
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to procedi a necha se to zase, aZz se to zacne vafit; naCez
vhod do té polévky asi ze dvou bilki snéhu a nech to
chvilku povafit, tim se polévka vycisti; nyni ji proced
bud skrze husté Zinéné sytko nebo skrz fidky ubrousek;
potom rozkrajej kapustu na nudlicky a baZzanta téz pra-
videlné rozkrajej a urovnej na misku, okolo ného udélej
vénec z téch kapustovych nudlicek a posyp to na kostky
rozkrajenou, do zlatova osmazenou ZzemliCkou. Tato
polévka Cista jako sklo, bud se vleje na misu, aneb se
nosi v konvicich okolo, taktéZ bazantek. PFi nedostatku
bazantl mohou se velmi dobfe i koroptve k této polévce
pouziti. Zemlicka mlze téZ misto na kostky na pll-
meésiCky nebo na tfihranky rozkrajena a usmazena byti.
Dobry tvrdy chlebiCek na kostky rozkrajeny a na masle
usmazeny poslouzi téz.

44.  Mullagatawny.

Mullagatawny Soup.— Potage Mullagataivny.

Dej do hrnku na kousky rozkrdjenou a ne tuze
tu€nou slepici, kus teleci kosti, tfi kvarty vody a nech
variti; pénu seber a pfidej svazeCek zelené petruzele,
bobkovy list, strouzek Cesneku, Spetku tluc¢eného pepfe,
hfebiCku a kvétu, osol a nech vafiti az slepice zmékne;
potom ji vyndej, na kousky rozkrajej, z polévky vSechen
tuk seber a sytkem proced. Usekej Ctvrt libry mrkve,
Ctvrt libry tufinu, Ctvrt libry cibule, unci celerového
kofene, dvé jablka a dvé unce Sunky — kazdé zvlast.
Dej na rendlik tfi unce masla, nech na ném osmaziti
usekanou cibuli a pak pfidej mrkev, tufin, Sunku, celer,
jablko a rozkrajené maso ze slepice a nech dusiti; pak
pfidej tfi l1Zice mouky, tfi Izi€ky indické curry, kousek
cukru, pfilej polévku, dobfe zamichej a nech chvili po-
varit. Potom maso vyndej, polévku protlac skrze sytko,
procezenou dej s masem zpét do hrnku a michej tim nad
ohném, az se to pocne varit. Dej do polévkové misy

a nes na stdl s varenou ryzi na zvlastni mise.
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45. Polévka z hovéziho ohonu.
Ox Tail Soup.—Potage a la Queue de Boeuf.

Rozfezej hovézi ohon na malé kousky, nech jej ve
studené vodé tfi hodiny mocit, pfistav jej ve studené
vodé k ohni a nech pét minut povafit; potom jej vyber,
oCisti a dej do hrnku s dvéma kvarty hovézi polévky
a dvéma kvarty vody, pfidej dvé mrkve, cibuli se dvéma
hfebiCky do ni zastrCenymi, kofen celeru, svazeCek
petruzele a trochu soli a nech to pozvolna asi tfi hodiny
vafit; pak kousky ohonu vyber a od tuku dobfe ocisti,
mrkev taktéz vyber a na kolacky nakrajej; polévku pro-
ced (pé€na a tuk se musi opatrné sebrat), zapraz tfemi
neb C&tyfmi Izicemi hnédé jiSky, pfidej dvé sklenky
sherry a sklenku portského vina, okofen Spetkou pepfe
a papriky a nech jeSté hodinu vafit; posléze proced
jemnym sytkem neb ubrouskem, pfidej ohon, mrkev
a tucet malickych osmazenych cibulek, nech jesté
chvilku povafit a nes na stl.

46. Polévka z krocanich kfidel.
Turkey Wittgs Soup.— Potage aux Ailes de Dinde.

Vezmi kfidla z krocana, koneCky usekni, kazdé
kiidlo na pét neb Sest kouskl rozsekej a nech na rend-
liku na dvou uncich masla do zlatova osmazit, potom
dej kfidla do hrnku, nalej na né kvart hovézi polévky
a pintu vody, osol, opepfi, pfidej na kolaCky nakrajenou
mrkev, trochu na kosticky nakrdjeného tufinu, bilou
¢ast ze dvou celerovych stonkd ve zplsobu malych
nudliéek, dvanact malych cibulek na masle do bleda
osmazenych, a svazeCek zelené petruZzele; nech asi tfi
Ctvrté hodiny vafit, naceZ petruZelku vyndej, tuk seber
a vlej polévku do misy. Chces-li ji miti silnéjSi a vice,
vezmi kfidla z vice krocanll, téZ pomérné vice polévky,

vody, zeleniny a kofeni.
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47. Minestra.

Minestra Soup.— Potage a la Minestra.

Rozkrajej malou cibuli na drobno, smaZz ji néjakou
chvili na Cerstvé slaniné na kostky nakrajené nebo na
masle s hovézim tukem na polo smiSeném; pak rozkrajej
jeden celer, jednu mrkev, dva syrové brambory a né-
kolik péknych hub vesmés na kostky, k tomu malou
tvrdou hlavku zelnou na nudle — naCeZ dej zelené
srdicko od celeru s jemné usekanou zelenou petruzelkou
a troSkou Safranu a kvétu k cibuli, nech to trochu spej-
chnout, pfidej hofejsi smiSeninku a za Castého michani
nech to asi deset minut smazit. Kone€né pfidej tFi
unce vlaské, za sucha utfené (neprané) ryZe, nastrouha-
ného parmazénskeho syra, chvili to jesSté smaz, naCez to
polej silnou hovézi polévkou a nech to variti tak, aby
ryze zlstala pékné zrnitou a nepfilis mékkou. MU0ze$
k tomu pfidat téZ kousek uvafenych, na hrubsi nudle
nakrajenych plicek, po pfipadé i raci klepeta a océsky.

48. Zelvi polévka.
Turtle Soup.—Potage Turtue.

Poloz Zelvé horké Zelezo na z&da, nacez ona hlavu
a nohy vystréi.  Hlavu ufizni, Zelvu pak povés za zadni
nohy a nech pfes noc vykrvacet. Rano oddél ostrym
noZem skofepiny a vyndej vnitfnosti, ale opatrné, aby se
Zlu€ nerozlila. Nohy usekej, ponof na okamzik do vafici
vody a stahni, vloZ pak i s masem do studené vody.—'
Chces-li miti tfi kvarty polévky, nech ve velkém hrnku
varfiti kus hovéziho masa v Sesti kvartech vody, pénu
seber, osol a pfidej mrkev, cibuli, pdr, celerovou nat,
zelenou petruZel, bobkovy list, dymian a S3alvéj, jakoZ
i v platéném pytlicku zavazany cely pepf, nové kofenti,
nékolik hrebickl a kousek celého kvétu, nech tfi hodiny
vafit a cednikem proced, do polévky pak vloz pfiméfené

mnozstvi zeIV|ho masa,. nech hodinu vafit, t[t)ak je vyndej,
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rozkrajej na kostky a vloz do misy. Polévku zapraz asi
¢tyfmi uncemi maslové jisky, pridej pdl pinty sherry
a gill portského vina a-Spetku papriky, nech jeSté asi
deset minut vafit, pak vlej na misu na rozkrajené maso
a nes na stdl. . Na zvlastnim talifi predklada se roz-
krajeny citron.

49. Cista Zelvi polévka.
Clear Turtle Soup.—Soupe Tortue Claire.

Do dvou kvart( ¢isté hovézi polévky dej kus Zelviho
masa, kousek mrkve, cibule, péru, celeru, a zelené
petruzele, vétvicku dymiéanu, Salvéje a marjanky, jeden
bobkovy list a v platéném pytlicku nékolik zrnek celého
pepfe, nového kofeni, dva hfebiCky a kousek celého
kvétu, a nech to asi hodinu vafit; Zelvi maso pak vyndej,
rozkrajej na kostky a dej do misy; polévku proced do
jiného hrnku, pfidej dva kvarty silné Cisté hovézi po-
lévky, dvé sklenky sherry, Spetku tlucené papriky, nech
to jeSté varem obejit, pénu seber a vlej do misy na roz-
krajené Zelvi maso. Na zvlastnim talifi pfedloZz roz-
krajeny citron.

50. Napodobend Zelvi polévka.
Mock Turtle Soup.—Soupe Fausse Tortue.

Z malé teleci hlavicky okrajej maso, nech ho ve
stifhené vodé hodinu mocit a pak uvafF; sced, tuk od-
stral, maso do sucha vymackej, nech vychladnouti
a pak na kostky rozkrajej; rozkrajené maso dej do hrnku
s tfemi kvarty silné Cisté hoveézi polévky, pfidej dvé
sklenky madeirského vina, Spetku papriky, svazeCek
zelené petruzele a v platéném pytlicku nékolik zrnek
pepfe, nového kofeni, dva hfebicky a kousek kvétu; nech
pll hodiny vafit, petruzel a kofeni vyndej a polévku vlej
na misu na tenke nzky citronu.y Microsoft & -



51. Clam Chowder.

Otevfi a vyber ze skofapek asi kvart tvrdych musli,
Stavu zachovej a musSle na drobno usekej; dale usekej
idva tucty mékkych musli, z nichZ jsi dfive tvrdé Casti
odstranila; rozkrajej na malé kostky kvart okrajenych
brambor; nech mociti ve studené vodé pdl libry rozdro-
benych suchar(; rozkrajej dvé velké cibule na drobounké
kostky a nech je s dvéma uncemi slaniny na kastrolu do
zlatova usmaziti, pridej brambory, Sest oloupanych a na
kolaCky nakrajenych rajskych jablicek, kvart vody, tfi
pinty hovézi neb slepiCi polévky, okofef tlu€enym pe-
pfem, dymianem, Salvéjem a kvétem; nech vafit Ctvrt
hodiny, pak pfidej usekané musle se Stavou a namocené
suchary; nech jesté pll hodiny vafiti, pfi ¢emZ pénu
pozorné sbirej; kone€né pfidej Ctyry unce masla a use-
kanou zelenou petruzelku, pozorné zamichej a nes na
stil.  MnoZstvi toto staci asi pro 8 osob.

52. Bisque z ustfic.
Bisque of Oysters.—Bisque dHuitres.
Dej do hrnku dva kvarty Ustfic, $petku bilého pepfe,

Spetku muskatového ofisku, dva kousky celého kvétu,
bobkovy list, Spetku papriky, dvé unce masla a kvart
hovézi polévky; nech deset minut vafiti, pak cednikem
proced, polévku zapraz bledou maslovou jiSkou, a pfidej
tfi pinty svafeného mléka; Ustfice na drobno usekej,
dej do polévky a za ustavitného michani nech opét
deset minut vafit; protlac jemnym sytkem a konecné
pfimichej pintu syrové smetany a Cctvrt libry masla
v malych kouskéch; vlej na misu a pfedloZ se smaZe-
nymi Zemlovymi kostkami na zvIaStnim talifi.
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Tak zvané postni a rybi polévky

Lean Sonps*— Soupcs Carémes.

53. Postni bouillon.
Fish Bouillon.—Bouillon Caréme.

Vymaz pfiméfenou nadobu cCerstvym maslem, dej
do ni pdl druhého celeru, dva kofeny petruzele, dvé
Spanélské cibule, jednu mrkev, dva strouzky Cesneku,
v8e rozkrajené, pak dvé rozkrajenych, cisté vyvrZzenych
oCisténych linkd, hlavu od Stiky a od parmy neb kapra
a tfi hrsté hrachu; nech zvolna dusit aZ do seZloutnuti
Stavy, nacez prilej dva kvarty vafici vody, pfidej Ctyry
bobkové listy, pét hrebickd, kousek zazvoru, nékolik
zrnek bilého pepfe, s dostatek soli, trochu S3afranu
a kvétu. Na to nadobu dobfe pfikrej, nech vSe asi
dvé hodiny vafit; odstav od ohné, nech asi pdl hodiny
tiSe stati a pomalu, aby se to nezkalilo, pfeced ubrous-
kem do hlinéné nadoby. Chces-li pouziti bouillonu
k omackdm a jinym postnim polévkam, musi$ 4io
chovati v chladném misté, jinak podava se horky v ko-
flikach.

54. Petruzelova voda.

Lean Stock.—Bouillon Maiqgre.

Dej do dvou kvartd vody jeden na kolacky roz-
krajeny celer, dva kofinky petruzele, hrst hrachu,
zelenou petruZel, osol to a nech asi dvé hodiny zvolna
vafit, pfi ¢emZ pénu pilné shirej. Pak to od ohné od-
stav a nech asi pll hodiny tiSe stati, pak zvolna, aby se
svafenina nezkalila, hustym ubrouskem do hlinéného
hrnku proced a postav do studeného mista. Kde nelze
postni bouillon pfipraviti, hodi se tato svafenina velmi
dobfe kLéjperrave postmcqup&lllvek a omacek.



55. PraZena polévka s kminem.
Soup of Caraway Seed.—Soupe de Cumin.

V slané vodé nech vafit hodné kminu. Mezitim
udélej hnédou jisku, proced vodu z hrnku do ni a nech
hodné povafit. Nalej do misy na osmazené Zemlové
kostky, aneb do. ni mize$ zavafit kroupy, nudle nebo
kapanku.

56.  Ukrop.
Garlic Soup.— Soupe Maigre a VAil.

UtFi asi Sest strouzkd cesneku s maslem a soli;
nakrajej chléb na malé listky a nech na masle osmaZit;
utfeny Cesnek nech chvili s vodou povafit, vlej na osma-
Zeny chléb a nes na stdl.

Kdo nema rad ukrop ¢esnekovy, mdze usmaziti na
masle jednu drobné rozkrajenou cibuli, dati ji na misu
s nakrajenym chlebem, osoliti a politi vafici vodou.

57. ObycCejna bramborova polévka.
Potato Soup.— Soupe de Pomine$ de Terre.

OSkrab a vyper tolik brambor, mnoho-li jich pro
pplévku potfebujes, nalej na né tolik vody, co by se
dvakrat potopily, pak je osol, pfidej kousek celeru,
mrkve, petruzele a jednu cibuli, a nech to vafit; kdyz
jsou brambory na polovic uvafené, tedy k nim pfidej
trochu prebrané a vyprané ryze neb krupek (Ctvrt libryr
pro 6—8 osob) a nech to dovafit; pak zapraz polévku
fidkou maéslovou jiSkou, okoferi pepfem a zadzvorem
a nes na stil. Chces-li, mize* téZ nechat v polévce
vafiti trochu Cerstvych neb suchych hub.

' 58. Jind bramborova polévka.
Purée of Potatoes.— Purée de Potnmes de Terre.

Uvar oSkrabané bory a vodu s njch sced.
roszchej° j'e S kl']éém'rﬁéli[ra",a pfidej soli, pepre a ma-
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joranky a tu scezenou vodu na né opét;vlej. Zatim udus
na masle mrkev, celer, kapustii a pér, prfilej trochu
varici vody a Stavu z toho proced do bramborové po-
lévky. Nech jesté pdl hodinu vafit a vlej do misy na
smazené chlebové listky.

59. Krupicna polévka.
Farina Soup.—Potage au Gruau.

Dej do hrnku hrstku kminu, trochu zelené petruzele
a celeru, osol to, nalej na to vafici vody a nech to
chvilku povarit; pak to proced, a kdyz se to zase pocne
vafit, zavar do toho krupici, a Casto tim michej, aby se
neudélaly chuchvalce; potom vraz do hrnku 3 nebo 4
Zloutky anebo 2 celd vejce, podle toho, jak mnoho jest
polévky, dej k tomu kousek masla, trochu kvétu, trochu
zazvoru, trochu sladké smetany, dobfe to rozkloktej
a polévku tim zakloktej. Tato polévka mize se po-
davati v Salkach na misto krupovky, jenom Ze musi byti
Fidka; nesmi se totiz mnoho krupice do ni zavafit.

60. Hrachova polévka postni.
Purée of Peas.—Purée de Pois.

Uvaf mekce hraSek, rozmichej ho, nalej na néj
petruzelové vody a nech to jeSté trochu povafrit; pak
polévku proced a zapraz ji pfizloutlou jiSkou, ve které
mlzZe$ nechat spejchnout drobnince rozkrajenou cibulku;
mize$ téZ do ni dati asi dva strouzky dobfe rozetfeného
Cesneku, jakoz i trochu kvétu a chces-li, téz trochu
marjanky, ktera se ale mlze vynechat, a vlej polévku
na smazenou Zemlicku.

6l. Hrachova polévka se svitecCky.
Purée of Peas with Colombines.— Purée de Pois aux Colombines.

Rozkrajej na kousky kousek petruzele a jeden celer
i s nati, a nech to vafit ve slané vodé; pak rozmichej
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mékce uvareny hrach, proced na néj tu slanou vodu,
rozmichej to a nech to trochu povafit; nacez polévku
proced, dej do ni trochu kvétu a zapraZ ji trochu pfi-
Zloutlou jiskou. Svitecky délej takto:  Utfi pll druhé
unce nového masla, dej do ného 4 lzice rozmichaného
a skrze cednik protlaéeného hrachu, osol to, vraz do
toho dva Zloutky a dvé cela vejce, dobfe to rozmichej,
dej k tomu trochu majoranky a pll v dobrém mléce
namocené a pak vymackané Zemlicky, dvé nebo tfi lZice
sladké smetany, vSecko dobfe promichej a pe¢ z toho na
dilkovém vdoleéniku malé svitecky; potom rozkrajej
kazdy na ctyry dily, vloZ je do polévkové misy, a kdyz
vychladnou, nalej na né vafici polévku a nes na stiil.

62. Cockova polévka postni.
Purée of Lentils.—Purée de Lentilles.

Uvar €oCku hezky do mékka, rozmichej ji, nalej
na ni petruZelové vody a nech to chvilenku vafit; pak
polévku proced, zapraZz ji hnédou jistiCkou, dej do ni
trochu marjanky, trochu hfebicku a nalej na smazeny
chlebicek. Komu libo, necht pfi ¢oCce, neZ se procedi,
povari jeden nebo dva strouzky cesneku. Mozno téz
:zavafiti kroupy do procezené polévky a nechat tak
dlouho, vafit aZ zméknou, ¢ofka mlze se téZ nechat
pfes noc ve studené vodé mociti a pak v horké vodé
k vafeni postaviti.

63. Zelnice.
Cabbage Soup.— Potage aux Choux.

Dej do hrnku kvart zelné vody, pintu kyselého zeli
a kvart vody a nech uvafit. Rozkloktej v hrneCku 3Sest
Zloutk aneb 3 vejce s kouskem masla a sklenici dobré
smetany, polévku tim Fadné zakloktej, vlej do misy
a predloz. Kdo mé rad hustou polévku, mulze zakver-

lovat do smetany a Zloutkl i vafecku pékné bilé mouky.
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64. Polévka ze zeleniny.
Vegetable Soup.—Julienne au Maiqre.

Rozkrajej na kolacky dvé velké cibule, tfi kofinky
petruZele, tfi kofinky mrkve, jeden velky nebo dva, malé
celery, dej to na kuthan, pfidej kus masla, dva kousky
celého zé&zvoru, IZici nebo dvé vody, trochu soli a nech
to do hnéda dusit; pak na to nalej hrachové vody, ve
které se zelena petruzel, a je-li to na jafe, také kerblik
povaril a nech to nejméné pll hodiny vafit, nadez po-
lévku sytkem proced. Mezitim rozkrajej na nudliCky
kousek cibule, mrkve a celeru, nech to s hrsti zeleného
hraSku na mésle osmazit, dej to do polévky, nech jesté
chvilenku povafit, pfidej trochu usekané zelené petru-
zelky a vlej na misu.

65. Polévka z jarnich bylinek.
Soup of Spring Herbs.—Potage Printavnier.

Na jafe shiraji se rozli€né bylinky, z nichZ iiiozno
velmi chutnou a zdravou polévku upraviti. Vezmi ope-
nec, Zzebficek, jahodové, fialkové a kminové listky,
chudobky, Cekanku, kerblik, zelenou petruzelku, mladé
zelené cibulky, Fefichu, polni saldt, vSechno dobfe oCisti
a v nékolika vodach vyper, pak to na prkénku drobné
usekej a nech ve slané vodé do mékka uvafit; potom
v hrne€ku rozmichej kus masla, tfi vafecky mouky, tFi
Zloutky a tfi IZice studené smetany, nalej to dqg polévky,
hodné rozkloktej—nesmi se vSak vice vafit—a vlej do
misy na osmazené Zemlové kostky.

66. Polévka z Cerstvych hub.
.Soup of Fresh Mushrooms.— Potage aux Champignons Frais.
Nakrajej nékolik péknych &erstvych hribkd, zampi-
ond aneb vachvek, Cisté je vyper, dej je na.xendlik na
kousek masla, pfidej k nim trochu usekané zelené petru-

Zele, trochu soli a nech ie pod poklickou dusit; kdyZ se
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z nich voda za€ina ztracet, dej je do hrnku, nalej na né
dobrou jiSkou zaprazené vody tolik, mnoho-li polévky
potfebuje$ a nech to jeSté hodné povarit, nacez polévku
vlej do misy na usmazené Zemlickové aneb chlebové
kostky.

67. Polévka ze suchych hub.

Soup ofDried Mushrooms.— Potage aux Champignons Sec.

Dvé hrsti suSenych hub nech ve vodé mocit; mezi-
tim pFeber a vyper Ctvrt pinty trhanych krupek, nacez
je nech s kouskem maésla a patficnou Castkou vody vafit;
potom tu ernou vodu z hub slej, jeSté jednou je vyper,
pak na né nalej trochu ¢isté vody, pfidej k nim trochu
usekané zelené petruzele, osol je a nech je téz vafit;
potom vodu z nich slej na krupky, houby usekej na
drobno, dej je téZ ke krupkdm a pfidej jeSté tolik vody,
aby polévka nebyla ani fidka, ani pfiliS husta, zapraZz ji
trochu bilou Fidkou jiSkou a nech ji jeSté povafit.

68. Postni polévka z karfiolu.
Caulijlozver Soup.— Soupe Maiqre aux Choux Fleurs.

V slané vodé dej vafit kousek celeru, mrkve,
petruZele a cibule, hlavné vSak zelenou petruZel; kdyz
se zelenina povafila, pfidej rGzi karfiolu a nech ho do
meékka uvarit. Mezitim udélej bledou jisku z maésla,
proced polévku na ni, nech ji povafit aZ zhoustne, vloz
do ni pomalu rlzice karfiolu a nes na stdl.

69. Postni Sparglova polévka.
Lean Soup of Asparagus.—Soupe Malgre d' Asperges.

Rozkrajej Spargl na kousky a nech v petruZelové
vodé do mékka uvafit; pak Spargl vyndej a dej do misy;
polévku zapraz bledou maslovou jiSkou, nech zahoust-

nouti a vlej do misy na uvafeny Spargl. -
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70. Sparglové purée se zabimi stehénky.

Purée of Asparagus with Frog's Legs.—Purée dAsperges
aux Grenouilles.

Ulamej hlavi€ky Sparglové, dolejsi cast sloupni
a uvar v slané vodé do mékka, protla¢ pak skrz sytko
a zapraZ bledou jiSkou; pridej Sparglové hlavi¢ky, nech
asi Ctvrt hodiny vafit; osol, okofefi trochem kvétu a vlej
do misy na osmazené Zemlové kostky a Zabi stehénka,
duSend na masle s usekanou petruzelkou.

7L Nudlova polévka.
Noodle Soup.— Potage aux Nouilles.

Do dvou kvartd vody dej trochu kvétu, kousek
kapusty, kousek celeru a kus masla, zapraz kouskem
bledounké jiSky, mas-li, pfidej trochu hfibk{, nech po-
vafit, proced a zavaf nudle; nech jeSté chvili povafrit,
pak vlej polévku na misu a nes na stll.— Nudle délaji
se nasledovné: Do pull libry mouky roztlu¢ dvé celad
vejce a udélej tuhé tésto; pak je rozvalej na valu az je
skorem prdhledné a nakrajej z ného nudli nebo flickd.
Nakrajené nudle rozestfou se po valu, aby se neslepily.

Misto nudli a flicki m(ze$ téz zavafiti strouhani
aneb pucky. Na strouhanku udélej tésto ponékud tuzsi,
kteréz na struhadle rozstrouhej a do polévky zavar.
Pucky vyzaduji tésta prostfedné tuhého, jez rukama na
dlouhé, na prst tenké valecky rozvalej a tyto pak na
malé kousky (pu€ky) rozkréjej.

72. Kapana polévka.
Soup with Dropped Dough.— Potage aux Gouttes de Pate.

Nech rozpalit kus Cerstvého maésla a nalej na né
tolik vafici slané vody, mnoho-li potfebuje$ polévky.
Vraz do hrnecku dvé vejce a jenom tolik mouky, aby
z toho bylo fidké tésto kapavé; dobfe smichej a kapej

pomalu do vafici polévky, kterou musi§ stale michati,
univ uanf. uigitizec oy Microsoft &
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aby se neudélaly veliké chuchvalce. P¥ili§ Fidké kapani
zhusti se pfidanim mouky, pfili§ husté se zfedi pfidanim
nékolika kapek vody.

Také m0ze$ pripraviti tuto polévku na jiny zplsob,
zaprazenim slané vody maslovou jiSkou s kouskem cibule*
zcela drobné rozsekané a do zlatova usmazené.

73. Polévka panadlova.
Panada Soup.—Potage Princesse.

Do dvou kvart( vafici vody dej pl libry na drobno
rozlamané zemliCky a nech to za ¢astého michani asi tfi
Ctvrté hodiny vafit; rozkloktej v hrneCku Ctyry Zloutky
aneb dvé cela vejce s dvémi lIzicemi masla a koflikem
smetany a vlej do uvafené polévky, kterou pilné
michati musi$; dle libosti osol, vlej do misy a nes
na stll. Misto vody mozno téZz pouziti mléka, &imz
docili se také velmi chutné polévky. (Pro 8 osob.)

74.  Polévka ze syrovatky.
IVhey Soup.— Soupe de Petit-lait.

Vezmi dva kvarty syrovatky, pfidej trochu kminu
a nech ji vafit; mezitim rozmichej v hrnecku kousek Cer-
stvého méasla s dvéma Zloutky a troSkou studené vody,
kdyZz pak se kmin v syrovatce hodné povafil, nalej
trochu vafici syrovatky na rozmichané Zloutky, hodné
tim kloktej, aby se to nesrazilo, pak to smichej s ostatni
syrovatkou, dle libosti osol a vlej do misy na chléb
na tenké listky nakrajeny. V méstskych domacnostech
mizZe se syrovatka pFipraviti nasledovné: Postav na
plotnu asi dva kvarty syrového mléka, naced do ného
nékolik kapek citronové S3tavy, aby se srazilo, nacez
je skrze sytko proced; tvaroh dej stranou a ze syrovatky
uvaf polévku, jak vySe povédéno. Tato polévka je velmi
chutnd a zvl&sté churavym na prsa lze ji odporuciti.
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75. Polévka z miéka.
Milk Soup.— Soupe de Lait.

Nech vafiti mléko, osol a zavafl do ného bud nudle,
flicky, strouhani neb kapanku. TéZz se miZze svarené
mléko vliti do misy na smazené Zemlové kostky aneb na
Zitny chléb na tenké listky nakrajeny. MoZno téZ do
mléka zavafiti krupici, trhané krupky aneb se v ném
necha usaditi tolik vajec, mnoho-li je osob u stolu.

76. MléCna polévka s ryzi.
Milk Soup with Rice.—Soupe de Lait au Riz.

Vyper ctvrt libry pékné ryze nékolikrate v horké
vodé, nalej pak na ni studenou vodu a nech vychladnouti;
pak vodu sced, dej ryzi do hlubokého kuthanu, nalej na
ni dva kvarty dobrého variciho mléka, pridej Ctvrt libry
cukru a chces-li, mGze$ s nim i kousek vanilky utlouci,
malounko osol a nech ryZi do mékka uvafit. Rozkloktej
v hrnku Ctyry nebo pét Zloutkd, aneb dvé nebo tfi cela
vejce s trochem mléka a s kouskem Cerstvého masla
a vlej do uvarené polévky, kterou vSak. pilné michati
musi$; vlej do' misy a nes na stil. (Pro 6 osob.)

77. Mlécna polévka se sagem.
Milk Soup with S4go.— Soupe de Lait au Sagou.

Vezmi Ctvrt libry pékného bilého saga, nalej nan
dva kvarty dobrého mléka, pfidej kus cukru, o ktery jsi
byla kdru citronu ostrouhala, malounko osol a nech sago
do mékka variti; rozkloktej v hrne¢ku bud Sest Zloutk(l
aneb tfi celd vejce s trochou mléka a kouskem masla,
vlej do polévky, zamichej a nes na stll.  (Pro 6 osob.)

78. Mlécna polévka s cibuli.
Milk Soup with Onions.— Soupe de Lait h VOignon.
Oloupej malé bilé cibulky, rozkrajej je na malé
kousky a rozpa¥ je v mésle, a% zméknou a dplné zbéli;
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pak je poloZ na sytko a nech je osdknout. Svar tolik
dobrého mléka, mnoho-li chce$ miti polévky, osol, opepfi,
pfidej cibuli a nech vSe dohromady zavafit. Po zavareni
polévku proced, pridej nékolik rozkloktanych Zloutk(
aneb celych vajec, dobfe zamichej a nalej na misu na
usuSenou rozkrajenou Zemlicku.

79. MéCna polévka se Zloutky.
Monaco Soup.— Soupe a la Monaco.

Rozkrajej dvé Zemlicky na tenké listky, posyp
cukrem, nech v troubé do hnéda ususiti a dej je do misy
s troSkou soli. Svaf dva kvarty dobrého miéka, pfidej
Ctyry rozkloktané Zloutky aneb dvé celd vejce, dobfe
promichej (nesmi se to v3ak jiz vafriti) a vlej do misy na
usuSenou Zemlicku.

80. Polévka z mandlového mléka.
Cream of Almonds.— Créme Duchesse.

Spaf a oloupej dvé libry sladkych mandli, dej je do
mozdife se Sesti hofkymi mandlemi a sklenici mléka
ta dobfe utlug; pFilej pomalu a za ustavicného michani
kvart mléka, dej tuto kaSi do ubrousku a veSkeré mléko
z ni dobfe vymackej; mandlové mléko dej do hrnku,
pridej jesté kvart mléka a dobfe ohfej, nenech to vSak
vafiti; rozkloktej v hrnecku dvé IZicky Skrobu, IZiCku
cukru, trochu soli, dvé IZice mésla a sklenici studeného
mléka, dobfe to s mandlovym mlékem promichej a vlej
do misy na mandle na nudli¢cky rozkrajené.

8l. Polévka z Cokolady.
Chocolate Soup.— Créme de Chocolat.
Dej do hrnku dva kvarty dobrého miléka, pl‘ldej
k nému p0Gl libry rozstrouhané cokolady, ¢tvrt libry
cukru, kousek vanilky a nékolik zrnek soli; nech to pdl
hodiny vafit, pfi ¢emZ zaCasté tvorici se Skraloup seber;
Univ Calif - Digitiz&d by Microsof* &
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pak rozdélej s trochem mléka Sest Zloutk( anebo t¥i
celd vejce, pfimichej k ostatnimu a vlej na cukrované
a v troubé usudené Zemlové kostky.

82. Pivni polévka.
Beer Soup.-—Soupe & la Biére.

Svar kvart piva s dvéma uncemi cukru a Stipcem
soli. Vraz do hrnku $est Zloutkl aneb tfi cela vejce,
pfidej k nim koflik smetany, Izici mouky, kousek masla
a troSku kvétu, dobfe to rozkloktej, vlej do vaficiho piva
a u ohné jesté jednou dobfe rozkloktej. Vlej polévku
do misy na usmazenou Zemli¢ku, po pfipadé i na kostky
nakrajeny chlebicek, aneb podavej Cistou v koflikach.—-
Pro obycejnou domaci potfebu mdze$ vziti polovicku
piva a polovicku vody.

83. Pivni polévka s chlebem.
Beer Soup zvith Bread.— Soupe a la Biére au Pain.

Dej do hrnku asi talif rozkrajeného chleba, dva
kvarty piva, aneb kvart piva a kvart vody, trochu kminu
a soli a nech to vafit, aZ se chléb rozvafi; do jiného
hrnku vraz Sest Zloutkl neb tfi cela vejce, pridej kus
mésla, dvé unce cukru a koflik neb dva smetany, dobfe
to rozmichej a vlej do polévky; nech jeSté chvilku za
ustavicného michéani povafit a vlej do misy. Kdo ji
chce miti prikyslou, mUze ji zacedit bud citronovou $ta-
vou, aneb pfidat nékolik IZic vinného octa. — Takto se
m0ze téZ délat polévka z vody misto z piva, jen Ze se
cukr vynechd, pak se jmenuje Zebracka polévka. (Pro
12 o0sob.)

84. Kapucinka.
Capucin Soup.— Potage des Capuchins.

Svar kvart bilého vina s kouskem cukru, kouskem
celé skofice a citronové klry, odpén a pak proced.
V jiném hrnku dobfe rozkloktej Sest Zloutk( neb tfi cela
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vejce se lZici mouky a koflikem vody a zaklokiej to do
vaficiho vina. Na to rozpal do Cervena lZici masla,
usmaz v ném pdl libry ¢erného rozstrouhaného chleba,
dej do toho trochu cukru a kofeni, nech vystydnout
a vyklop do polévkové misy. Pak ohfej svrchu dotce-
nou vinnou pojévku a vlej ji do misy na pfipraveny chléb.
Chces-li miti polévku slabsi, vezmi polovici vina a polo-
vici vody. .
85. Vinna polévka.

1Vine Soup.— Potage de Vin.

Dej do hrnku kvart vina, kousek cukru, kousek celé
skofice, kousek citrénové kdry, nech vse dohromady
vafit, odpén a pak proced. V jiném hrnku rozkloktej
sest Zloutk( neb tfi celad vejce s koflikem smetany, malou
I1Zickou mouky, troSkou studeného vina a Stipcem soli,
nalej na to vafici vino, dobfe zamichej a nech stati na
teplé plotné, vafiti se to vSak jiz nesmi. Podavej bud
v koflikdch aneb nalej na usmaZzené Zemlové kostky.
Kdo chce miti polévku slabsi, miZe nechat vafiti
s kvartem vina pintu aneb i kvart vody.

86. Polévka sagova z burgundského vina.
Burgundy IVine Soup with S4go.— Soupe de Burgogne
au Sagou.

Dej do hrnku lahev burgundského vina a pridej
k nému dvé unce bilého, dobfe vypraného a horkou
vodou spafeného saga, pul libry cukru, kousek skofice,
maly kousek dobfe vykrajené pomerancové kiry a nech
to vafit, az sdgo dostate€né zmeékne; je-li pak polévka
tuze hustd, tedy prilej jeSté horkého vina, vlej polévku
na misu a nes na stdl.

87. ObyCejna rybi polévka.
Fish Soup.— Potage de Poisson.
Vezmi vnitfnosti z kapra, Zlu¢ pozorné odstran,
aby se neroztrhla, taktéz to tlusté stfivko; vnitfnosti
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dobfe vyper & nech je na misce az k potfebé. Dej do
hrnku na nudlicky nakrajenou petruzel, mrkev, celer
a maly kousek zazvoru, nalej na to vody, osol a nech
vafit.  KdyZ jest zelenina dost vafend, proced to a za-
praz polévku bflou jiSkou, dej do toho ony vnitfnosti
z kapra, okoren trochu kvétem a nech to jeSté hezky
povafit; pak vlej polévku do misy na drobné nakraje-
nou a smazenou zemlicku, aneb mdze$ téZ pouziti na
kostky nakrajeného a smazeného chleba.

88. Cista rybi polévka.
Clear Fish Soup.— Consommé Caréme.

Na dvou uncich mésla nech dusiti i cibuli, i petru-
Zel, i mrkev, kus celeru, pfidej k tomu dva kvarty vody,
osol, dej hrst suSenych hub a nech to do mékka vafrit;
potom pfidej asi dvé libry ryb, totiz hlavy a vSeliké
odfezky z nich, nech to hodinu vafit a proced polévku
skrze ubrousek. Je-li kalna, ucisti ji snéhem z dvou
bilkad.

89. Bila rybi polévka.
Fish Soup, White.— Soupe Blanche de Poisson.

Dej na rendlik nékolik kouskll rozliénych ryb,
pfidej k nim- celet, petruzel, p6r nebo bilou cibuli,
a nech to dusit; potom usmaz nékolik kouskl Zemlicky,
utlu€ ji v hmozdifi se Zloutky na tvrdo uvafenymi, dej
to i s tou duSeninou do hrnku, nalej na to postniho
bouillonu a nech to uvafit. Mezitim vraz do hrneCku
chladné Cisté rybi polévky 4 cela vejce a dva Zloutky,
dej do toho trochu kvétu, rozkloktej to, povaz Cistym
platnem, zavaz hrne€ek spagatem, povés ho do vafici
vody a nech to hodinu vafit; pak vybirej Izickou
z hrne¢ku do misy jako malé knedlicky, polévku proced),
zakloktej ji s nékolika Zloutky, dej do ni kvétu, a mas-Ii,
trochu raciho maésla a vlej ji na misu na tu rosolinu.
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90. Hnéda rybi polévka s knedlicky.
Brown Fish Soup with Quenelles.— Potage Brun de Poisson

1 aux Quenelles.

Nech na rendliku rozpustit kus masla, dej do ného
mrkev, cibuli, petruzel, nékolik kusl ryby, nové kofeni,
zadzvor, kvét, hrebicek, vSecko utluCené, a nech to do
hneda dusit, dej ale pozor, aby se to nepfipélilo; pak
na to nalej postniho bouillonu, aneb petruzelové vody,
osol to a nech to asi pll hodiny vafit; potom polévku
proced, upraz do hnédad kousek cukru, dej ho do ni,
a kdyby byla trpké, dej do ni kousek bilého cukru,
trochu tluceného kvétu a vlej ji do misy na knedliCky.
Tyto délej takto: Usekej drobnince kus rybiho masa,
namoc¢ v mléce Zemlicku a nech ji s kouskem masla na
uhli na kasiCku zavafit; kdyz vychladne, vraz do ni Ctyry
Zloutky, dej k tomu to sekané maso a trochu soli,
a chces-li, mized do toho dati téZz kousek Cesneku
a trochu majoranky, dobfe to utfi nebo v hmozdiFi
utluc, a délej z toho dvéma IZickami pékné knedlicky;
natez vymaz misku méslem, klad na ni ty knedlicky,
pfikrej je papirem a nech je i s miskou ve vafici vodé
v pafe vafit; potom je vyndej a nalej na né polévku.

91. Hnéda rybi polévka tlucena.
Bisque of Fish.— Bisque de Poisson.

Usmaz v pfepusténém masle tfi nebo Ctyry kousky
~yby a pll na listky rozkrajené Zemlicky, pak rybu roz-
krajej, kosti vyber a utluc i se smazenou Zemlickou
a tfemi na tvrdo uvafenymi Zloutky v hmoZzdifi; dej to
pak do hrnku, udélej z méasla a bilé mouky pfihnédlou
jiskl, rozdélej ji postnim bouillonem aneb petruzelovou
vodou, vlej to do hrnku na utluCenou rybu, nalej jesté
dostate¢né bouillonu, osol, okofen kvétem, nech to Ctvrt
hodiny vafit a proced pak skrze sytko na smaZzenou roz-
krdjenou Zemlicku.;* _Digitized by Microsoft ®
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92. Polévka z uhore.
Eel Soup.—Potage dAnguille.

Odisti a stahni Ghofe, maso ze hibitk( sefizni
a rozkrajej na kousky zvici ustfic, dej na rendlik, pfidej
dvé lZice masla, dvé sklenice bilého vina, osol, opepfi
a nech ctvrt hodiny dusit; pak Uhofe vyber a vloz do
polévkové misy s tfemi tucty uvafenych a vyloupanych
racich ocaskd. Dej do hrnku dvé rozkrajené mrkve,
dvé cibule, kofen petruzele a celeru, vétvicku dymianu,
bobkovy list, tfi hfebicky, hrst celého pepfe, dva kousky
kvétu a Ctyry unce maésla; zamichej a nech rozpafit;
potom pfidej maso z raka, rozmatkané maso z jedné
malé humry (lobster), hlavy, kosti a odfizky z UGhofrd,
trochu soli, tfi kvarty vody, pintu bilého vina a omacku
z Uhotl a nech to vSe zvolna asi hodinu vafit; pénu a tuk
seber, protlac napfed sytkem a pak ubrouskem; zapraz
bledou jiskou, nech jesté Ctvrt hodiny vafit, seber pénu,
zakloktej Ctyfmi Zloutky rozkloktanymi s koflikem
smetany a dvémi IZicemi masla a vlej do misy na ty
kousky Uhofe a raci ocasky. Nemas-li racich ocaskd,
mize$ pouziti rozkrajeného ocasu z humry.

93. Polévka z kapra.
Carp Soup.—Potage de Carpe.

S nékolika kusd kapra stahni kdzi a vyndej kdstky,
maso odloz stranou, ty odfizky pak vloz do hrnku, dej
k nim p0l celeru, jednu petruzel, poér, nalej na to vody,
osol to a nech to vafit. Mezitim maso drobnince usekej,
pfidej k tomu asi 4 strouzky rozetfeného Cesneku, trochu
majoranky, trochu citrénové kdry, trochu tlueného
hfebi¢ku, trochu zdzvoru a drobet pepfe, pak to dej do
Cistého hrnku, proced na to polévku, v které odfezky se
varily a nech to chvilenku vafit, naCez to zapraz za-
hnédlou jiSkou a nech to jeSté trochu povafit; potom
polévku nalej na smazenou zemli¢ku a nes ji na stdl.

t
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94. Bouillabaisse.

Vezmi jednu S§tiku, jednoho UGhore, dva okouny
a Zivého morského raka. Ryby dobfe o€isti, rozpol,
kosti vyber a maso rozkrajej na kousky asi pll palce
tlusté. Vyndej maso z ocasu, téla a klepet raka a tak-
téZz rozkrajej na kolacky. Dej na velky rendlik dvé
unce masla, na drobno rozkrajenou cibuli, dva strouzky
utfeného Cesneku, bobkovy list a nech chvilku smaZit;
pak pfidej rozkrajené ryby, raka a tucet velkych syro-
vych Ustfic; osol, opepfi, pfidej na kolaCky nakrajeny
citron, tfi oloupana a rozkrajena rajska jablicka, pul
1ZiCky rozemnutého Safranu, trochu dymianu, pintu bilého
vina a tolik vody, aby se ryby pokryly. Nech vafiti asi pdl
hodiny, pak pfidej IZici usekané zelené petruzelky a nech
jeSté minutu vafit. Vyndej ryby, raka i Ustfice a dej
do polévkové misy; polévku proced skrze velmi jemné
sytko, nech ji je§té jednou varem obejit, vlej na ryby
a nes na stll. Na zvlastnim talifi predloz na kostky
nakrdjenou usmazenou Zemlicku. (Pro 8—io osob.)

95. Obycejna polévka z ustfic.
Oyster Soup.— Soupe aux Huttres.

Nech svafiti kvart mléka, pdl kofliku vody, pll
libry mésla a Stavu z jedné pinty Ustfic, osol a opepfi
dle chuti; pfidej Ustfice a trochu jemné rozvalenych
suchard (crackers) k vlli zahoustnuti a nech jesté nékolik
minut povafit. S polévkou touto pfedloZz malé sucharky
na zvIastni misce. (Pro 6 osob.)

96. Polévka z Ustfic po francouzsku.
French Oyster Soup.—Soupe aux Huttres h la Fran$aise.

Usekej na drobno bilou ¢&st malého poéru a nech

s jednou drobné rozkrajenou cibulkou ve dvou uncich

masla pcmalu osmazit; prfidej k tomu dvé unce ustrou-

hané Zemlicky, nech chvilku s cibuli posmazit a pfidej
Univ Calif. Digitized by Microsoft &



asi Sedesat prostfednich Ustfic i se Stdvou a dva kvarty
petruZzelové vody aneb postniho bouillonu. Nech svafiti
nad prudkym ohném a neustale michej, tak aby Ustfice
ke dnu nepfilnuly; pénu seber, polévku osol, opepfi,
okoreii muskatovym ofiskem a neZli se nese na stll, pfi-
michej do ni drobet rozkrajené, zelené petruzelky a za-
kloktej ¢tyfmi zloutky aneb dvéma celymi vejci, roz-
kloktanymi s koflikem smetany a kouskem masla.

97. Polévka z astfic s vinem.

Oyster Soup with Wine.— Soupe aux lfuitrcs au Vin.

Nech vafit tfi tucty ustfic se Stdvou a sklenici
bilého vina az ztuhnou; pak je vyndej a dej na sloZeny
ubrousek oschnout, Stadvu proced ale zpét do hrnku,
pfidej bud dva kvarty vody, neb petruZelové vody aneb
postniho bouillonu, nech chvili povafit a opét proced;
rozkloktej Ctyry Zloutky s koflikem smetany a kouskem
masla, polévku tim dobfe zakloktej a vlej do misy na
ony uvafené Ustfice.

98. Polévka z humry.

Lobster Soup.—Potage de Homards.

Do dvou kvartl petruZzelové vody neb postniho
bouillonu dej maso ze dvou humer, Stavu ze Ctyr tuctl
malych vafenych musli, zapraz tfemi lZicemi bledé
maslové jisky, pfidej tucet malych cibulek, pdl pinty
sherry, Spetku tluéené papriky a nech pdl hodiny vafit;
humfi maso z polévky vyber, rozkrajej na kostky a vloz
do misy s onémi vafenymi muslemi a cibulkami; pénu
z polévky seber, pfidej Ctyfi unce rafiho maésla, dobre
promichej a proced do misy na rozkrajenou humru.

99. Polévka z rakd.
Crawfish Soup.— Potage aux Ecrevisses.

Hod dva tucty malych rak( do vafici slané vody

a nech je vafit az zCervenaji, ocasky a klepitka oloupej,
Univ Calif . Uigitize6 oy Microsoft (W



ze skorapek udélej Ctvrt libry raciho masla, skoéfepiuy
pak dej do hrnku, pfidej na né dva kvarty postniho
bouillonu aneb petruzelové vody, nech to asi deset
minut vafit a pak to proced; z polovice raciho masla
a z trochu bilé mouky udélej bledou jiSku, zapraz ji tu
raci polévku a nech ¢tvrt hodiny vafit; pak polévku do-
state€né osol, troskou kvétu okoren, pfimichej jesté
ostatni raci maslo a nalej do polévkové misy na rozkréa-
jené raci ocasky, klepeta a na usmazenou Zemlicku.

100. Polévka ze zab.

Bisque of Frogs.—Bisque de Grenouilles.

Rozsekej na drobno dvacet dobfe oCiSténych Zabich
stehynek, dej je na rendlik, pfidej k nim malou, na dro-
bno rozkrajenou cibuli, kousek zelené petruzele, trochu
tlu€eného kvétu a kus masla, osol to a nech asi Gtvrt
hodiny dusit; utlu¢ to pak v hmoZdifi se ¢tyfmi na tvrdo
uvafenymi Zloutky, dej to do hrnku, pfilej dva kvarty
postniho bouillonu aneb petruzelové vody a nechto ¢tvrt
hodiny povafit; pak to proced, zapraZz trochu bledou
maslovou jiSkou, nech jeSté chvili povafit, pfidej jeSté
drobet tluceného kvétu a vlej do misy na usmazenou
zemliku. Také do ni mize$ zavafiti rybi knedlicky.

101.  Polévka z hlemyzdi*

Snail Soup.— Potage aux Escargots.

Nech vafiti dva tucty velkych plzi asi pll hodiny
ve slané vodg, naCez je Spikovalkami ze skofapek vy-
tahej, v polovici pfetrhni, ocasky zahod a pfedni ¢astky
jemné usekej; dej na rendlik tfi unce masla, tfi IZice
nakrajenych Zampiond a lzici zelené sekané petruzelky,
pfidej usekané plze a nech nékolik minut smazit; zapraz
trochem mouky, pfidej asi Ctyry Izice kyselé dobré sme-
tany, Fadné promichej, pfilej dva kvarty postniho bouillonu
aneb petruzelové vody a nech jesté asi pll hodiny po-
valit, naSeh, MIokaR i 08 LEY BRIk



PRICHOUTKY.

Side Dislies. — Hors dOenvres.

-----

chut vzbuzovala a proto se musi dbati, aby nejen pi-
kantng, ale i Uhledné pfipravena byla. Dé&li se na
studené a teplé. Studené prichoutky jsou oblibengjsi,
jelikoz se nechaji snadze pfipraviti, prispivaji znamenité
k okrase tabule a poskytuji hostlim pFijemného drazdidla
chuti hned po polévce. Stavi se na stil pfed obédem
na malych talifkach aneb porcelanovych a sklenénych
miskach a odstrani se az pfed zakusky. Teplé pFichoutky
podavaji se po polévce na malych ohfatych talifkach.
Studené i teplé prichoutky mohou se predkladati samo-
statné pfi svacinach, plesich a podobnych pFilezitostech.

Studené prichoutky.

Cold Side Dislies. — Hors dOenrres Froids.

Kromé studenych pfichoutek zde uvedenych, mu(ze$
téZ predloziti Ustfice ve skofapce, musSle a ryby uzené
a marinované (viz tam), a vSeliké naloZeniny, jako:
mixed pickles, chow-chow, naloZzené lusky, naloZené
vlaské ofechy, ovoce v octé zavafené a p., jeZ se téz
hotové v kazdém grocernim obchodu obdrzeti mohou.

102.  Retkvicky.
Radishes.— Radis.

Vyper pékné Cerstvé fetkvicky—ne duté—vloz je
na pll hodiny do studené vody a pak dobfe vyper; ko-
finky ufizni a z naté nech pouze dva neb tfi nejmensi
listky; dej na zvl&3tni misku s nékolika kousky ledu.
Dej na stll Gerstvé maslo, aby si kazdy dle libosti mohl
poslouZziti.
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103.  Celerové stonky.
Celery Stalks.— Celeri c¢n Branchcs.

Vezmi mladé hlavicky celerové, svrchni tvrdé a kor-
naté stonky odstraf, vnitfni Zluté a kfehké stonky dobfe
vyper, po délce na dvé neb tFi Casti rozStipni a predloz
bud ve vysokych sklenicich aneb na sklenénych po-
dlouhlych miskéach.

104. Cervené a bilé zeli.
Red and White Cabbage.~ Choux Rouges et Chotix Blancs.
Rozkréjej Cervené a bilé zeli, dej na misu stfidaveé
bud v pruhdch, kolech aneb hvézdovité, osol, opepfi
a polej octem a olejem. Rozlinym jinym uspofadanim
mize se dociliti velmi péknych effektd.

105. Olivy.
Olives: Olivés.

Vyper olivy dobfe ve slané vodé a narovnej na
misku na drobné utluceny led. Kromé obycejnych oliv
mohou se vziti olivy s vydloubanymi peckami, olivy na-
divané sardelovou pastou, aneb Cerné italské.

106. Sladké okurky.
Sweet Pickles.~ Corniclions Doux.

Narovnej na misu na kola€ky nakrajené sladké
okurky, proloZ nakréjenou cibuli a na kolacky rozkrje-
nymi paprikovymi lusky; obloz nékolika Salotkami, posyp
usekanymi estragonovymi. listky a polej octem.

107.  Cervena fipa.
Red Beets.~ Betteraves.

Omej Cisté péknou Cervenou fipu, uvaf do meékka,
oloupej a nakrajej na kolacky; oSkrab kfen a rozkrajej
ho na koleCka, potom vloz do hrnku vzdy vrstvu Fipy,
oblozZ ji nékolika koleCky kfenu, posyp trochu anyzem
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nebo feniklem a trochu osol; tak pokracuj aZ jest vSecko
nalozeno, nalej na- ,to dobry vinny ocet a nech Ctyry-
advacet hodin stat. ..Misto anyzu neb feniklu muGzes$ ji
téZz proloziti nékoiikarhfebicky." Predloz na zvlastni
misce a polej trochu Stavou. ,

108. MusSkatovy meloun.
Musk Melon.—Melon Vert Maraicher.

Melouny tyto musi se dati pfed upotfebenim bud
na led aneb do chladného mista; aby byly hezky studené.
Pak se oCisti, rozkraji na pdlky neb na &tvrtky a pred-
loZi na vinnych neb jinych velikych listech. Jedi se bud
posypané cukrem aneb.osolené a opepfené.

109. Bramborova Sifonada.
Potato Chijfonade.— Pommes de Terre Chiffonade.

Uvarené vychladlé brambory nakrajej na listky;
z listkd téch formickou vykrajej kolecka asi ptl druhého
palce v priméru; vykrajej taktéZz kolacky téZe velikosti
z Cervené fipy; narovnej brambory a fipu stfidavé kolem
okraje ploché misy, tak aby jednotliva koleCka se trochu
pfesahovala. Prostfedek misy vyplil bud na kosti¢ky
rozkrajenou cekankou, celerovymi stonky neb rozlicnym
salatem (z kufete, humry atd.J. Polej prostfedek hustou
majonézou a okrasli usekanou petruzelkou.

110.  Sardinky.

Sardines. —Sardines.

Z tenkych krajick( zitného chleba vykrajej srdco-
vité kousky zvici dlané, na kazdy poloz dvé sardinky,
pokrop je jejich olejem, poloz na vrch kousek citronu
.a okrasli po stranach kouskem petruzele. Predkladej
po jednom na malych talifkdch. Sardinky musi byti
chovany na ledu & vynéaji Se z lednice-teprv pred
upravou/m'l Calif Digitized byEicrésoft&



111 Slanecky.

Herings.- Harengs.
Nech slanecky dva dny bud ve studené vodé neb
v mléce mocit, potom je rozplli, hfbetni kosti vyndej,
pllky rozkrajej na palec dlouhé kousky a srovnej vidy
dvé pllky na jednu podlouhlou plochou misku, tak aby
se zdaly nerozkrajené; na jeden konec misy poloz roz-
pllenou hlavu, na druhy ocas a polej trochu olejem
a octem. Do prostfed mezi obé pilky slanecka dejmalou
hromadku na tvrdo uvafeného usekaného Zloutku, vedle
Zloutku (opét mezi pllkami slane¢ka) po hroméadce use-
kané Cervené fipy, po hromadce na tvrdo vafeného use-
kaného bflku a kone¢né po hromédce usekané petruzele.

112, Salamy.

Sausages.- Saucisso?is.

Salamy, cervelaty neb mortadella se oloupaji, na
kraji na tenké listky, urovnaji do prostfed misky a okrasli
kolem véncem z usekané petruzelky. TéZz se mohou
politi octem a posypati drobné usekanou cibuli.

113 Zemlové Fizky. .

Fancy Toasts.— Canapés.

Nakrajej zemle neb bily chléb na ¢tvrt palce tluste
stejné Fizky, vyfizni z nich kousky bud podlouhlé p0l
Ctvrta palce dlouhé a dva palce Siroké, bud kulaté asi
tfi palce v priméru a nech je na masle do Zlutad osmazit.
KdyZ vystydnou, protla€ kornoutem aneb trychtyfem na
okolek kousek raciho aneb jiného masla, prostfedek
vyplfi a narovnej na talif pokryty ubrouskem jeden vedle
druhého.

14.  Zemlové fizky s jazykem.
Fancy Toasts zvith Tongne.- Canapés a la Langue.

Pfiprav kulaté smazené fizky aa pll tfetiho palce
v primérny pokrej je tenkymi listky jazyku stejné veli-



kosti a formy, do prostfed dej kulicku ze sekaného
jazyku, polej aspikem a posyp usekanou zelenou petru-
Zzelkou. Stejnym splisobem pFipravuji se Fizky se Sunkou.
Téz jiné maso a driibez midZze se upotfebiti.

115,  Zemlové Fizky s lososem.
Fancy Toasts with Salmon.— Canapés de Saumon.
Vezmi podlouhlé smazené Fizky, udélej okolek ze
sardelového masla, poloZ na pFi¢ nékolik uzkych tenkych
Fizkd lososa a okrasli usekanou petruzelkou, usekanymi
bilky a Zloutky.

116.  Zemlové Fizky s humrou.

Fancy Toasts with Lobster.— Canapés de Homards.

Maso z humry rozkrajej na drobné kosticky, osol,
opepri, zaced citronovou Stavou a dej na kulaté smazené
fizky s okolkem z raciho masla. Humra se téz mulze
nakrajeti na tenké Fizky a okrasliti sekanymi Zloutky,
bilky a petruZelkou.

« 117. Zemlové Fizky se sardelemi.

Fancy Toasts with Anchovies— Canapés aux Anchois.

Kolem kulatych smazenych Fizkd udélej okolek
z Cerstvého masla, do prostfedka narovnej sardelky ve
splsobé rlizice a okrasli mezi sardelkami na tvrdo va-
fenym utfenym Zloutkem, na tvrdo vafenym usekanym
bilkem a usekanou zelenou petruzelkou.

118 Zemlové Fizky s kaviarem.
Fancy Toasts with Caviare,— Canapés au Caviar.
Vezmi kulaté smazené fizky, udélej okolek z cer-
stvého maésla, prostfedek pomaz kaviarem, promichanym
s citronovou Stavou a nékolika kapkami oleje, a posyp
kaviar drobnince usekanou cibuli.iFcrosoft®



119.  Zemlové Fizky s vejci.
Fancy Toasts with Eggs.— Canapés dOeufs.

Kolem podlouhlych smazenych Fizk( udélej okolek
ze zeleného masla, prostfedek rozdél sardinkami na pfic
polozenymi na nékolik pfihradek a tyto vypli stfidavé
na tvrdo vafenymi sekanymi Zloutky a bilky.

120. Sandvice.
* Sandwiches.— Sandwiches,

Oblibena tato pochoutka pozUlstava ze dvou tenkych
fizk( chleba, mezi které polozi se tenky Fizek masa,
syra a p. Vynalezcem jejich byl lord Sandwich. K sand-
viélim bére se bily, nejlépe dva dny stary chléb bez dér,
ktery se rozkraji na stejné, asi Ctvrt palce tlusté Fizky;
kGrky se odkroji, tak aby zlstaly pékné kousky, asi
Ctyry palce do Ctverce. Maso musi byti libové, mékké
a Stavnaté, dobfe upe€ené neb uvafené a rozkrajené na
tenké, stejné Fizky. Okraje sandvi¢l musi byti rovné
a vlozené véci nesmi nikdy pfesahovati. Hotové sand-
vice narovnej na talif pokryty ubrouskem, okrasli zelenou
petruZzelkou neb Fefichou a postav na stlll zarovei s na-
dobkou hofc€ice, aby si kazdy dle libosti mohl poslouziti.
Kdyby sandvice pfed upotfebenim osychaly, namoc
ubrousek ve studené vodé, do sucha vyzdimej a sandvice
nim pfikrej. Také se mize kazdy sandvi¢ zabaliti do
tenkého voskovaného papiru.

121.  Sunkové sandvice.
Ilam Sandwiches. — Sandwiches de Jambon.

Odkroj veSkery tuk s dobfe uvafené Sunky, roz-
krajej ji na tenké stejné fizky a tyto opét rozkrajej na
mensi kousky, tak aby se mohly dati tfi neb Ctyry do
jednoho sandvi€e. PFipravené fizky chleba pomaz ma-
slem, na jeden narovnej kousky Sunky, druhym pfikrej,
zlehka dohromady pfimackni a predloz.— Davé-li se do

sandvicl pouze P9 Jednom velkém Fizku masa, mize se
umi/ \53IIf- uiyhiZeu Uy wliCiU&uii tv
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stati, Ze pfi prvnim ukousnuti octne se cely kousek masa
v Ustech a vSechen chléb zlstane v ruce, proto jest
zdhodno uZivati kouskl mensich, jak s vrchu bylo
povédéno. Sunka mlZe se téZ drobné usekati..

122. Sandvice z rizného masa.
Sandwiches of Different Meats.— Sandwiches de Vlandes Variées.

Jako Sunkové, pfipravuji se i sandvice z rozlicného
jiného masa. Misto Sunky vezmi bud hovézi jazyk, neb.
hovézi peceni, svickovou peceni, teleci peceni, pecenou
jehnéci kytu neb nakladané hovézi. Maso se bud nakraji
na tenké fizky aneb mize se také usekati.

123. Sandvice z drlibeZe.
Fowl Sandwiches.— Sandwiches de Volaille.

Pécena slepice, kufe aneb krocan zbavi se kize
a tuku, maso se rozkraji na tenoucké Fizky a pokropi
se olejem a octem. Ostatné pfipravuji se jako jiné
masité sandvice. :

124. Sandvice po francouzsku.
French Sandwiches.— Sandwiches a la Frangaise.

Usekej na drobno dostate¢né mnozstvi libové Sunky,
pfidej kousek Cerstvého masla, nékolik kapek estrago-
nového octa, okoren tluCenym bilym pepfem a dobre vse
promichej. SmiSeninou touto pomaz pfipravené Fizky
chleba, druhymi fizky pfikrej, zlehka dohromady, pfi-
mackni a hotové sandviCe rozfizni pFiCiié na dvé tfi-
hranné palky.

125. SandviCe se zvéfinou.
Game Sandiviches.— Sandiviches de Gibier.

NamaZ jeden Fizek chleba méslem a druhy tence
francouzskou hofCici. Rozkrajej na tvrdo vafena vejce
na listky, Zloutky vyber a ‘utfi s olejem, octem, soli
a pepfem a poloz Ctyry bilkové krouzky na chléb maslem



namazany. Usekej pul libry studené zvéfiny,-osol, opepfi,
pfidej utfené Zloutky a trochu estragonového octa a dobfe
promichej, Touto smiSeninou vyplil bilkové krouzky,
pfikrej druhym Fizkem chleba, zlehka pFitla¢ a pFedloz.
Misto zvéfiny mize se téZ upotiebiti dribez a vseliké
jiné maso.
126. Nadivané sandvicCe.
Stuffed Sandzuiches.— Sandwiches Farcies

Rozkrajej maso z kufete na drobné kostky, pfidej
tolik na malé nudlicky nakrajenych stonk{ celerovych,
mnoho-li jest masa, trochu estragonovych listkd, tolik
majonézy, aby se vSe dohromady pojilo, osol, opepfi
a Fadné promichej.  Vezmi tolik ZzemliCek, mnoho-li je
hostdl, svrsek odkroj, stfidku opatrné vyber, Zemlicky
naplil tou smiSeninou, odkrojenymi kousky pfikrej a na-
rovnej na talif, pokryty ubrouskem. Misto kufete mlze
se vziti téZ teleci pecené, raci, nakladany losos a j.

127. Salatové sandvice.
Salad Sandwiches.— Sandwiches au Salade.

Rozkrajej na kousky ¢tvrt libry prsiCek z kufete
a Ctvrt libry studeného uvareného jazyku, dej do mozdife
a dobfe to utlu¢. ZavlhCi nékolika kapkami octa, pfidej
IZiCku celerové soli, Spetku papriky a ¢tyry nebo pét IZic
majonézy. Dobfe dohromady promichej, vlozZ do studené
misy a dej k ledu az do upotfebeni. Pak namaz fizky
chleba tou smiSeninou, na jeden kousek poloZz kiehky
listek hlavkového salatu, namoceny v estragonovém octg,
pfikrej druhym namazanym kouskem chleba, z lehka
dohromady zmackni a pfedloz. Sunka s teleci peceni
déla téZ velmi dobry salatovy sandvic. A

128. SandviCe ze syrového masa.
Raw Beef Sandzuiches.— Sandwiches i la Tartare.
Kousek pékného libového hovéziho masa usekej
s cibuli, osol, opepfi, namaz na jeden fizek chleba,



druhym chlebovym fizkem pfFikrej, trochu dohromady
pfimackni a predloz. Kdo nema rad cibuli, mlze ji
vynechati. Masla a hofCice se pfi téchto sandvicich
neuziva.

129. Sandvice s okurkami.
Pickle Sandwiches.—Sandwiches de Cornichons.

Pomaz pfipravené kousky chleba méaslem. Na jeden
kousek poloZz napfed na tenké listky nakrajenou kyselou
okurku, potom tenky Fizek teleci peCené, pfikrej druhym
kouskem chleba, zlehka dohromady zméackni a pFedloz.

130. Sandvite se sardinkami.
Sardine Sandwiches.— Sandwiches de Sardines.

Jeden Fizek chleba pomaz maslem a druhy velmi
tence francouzskou hofcici. Rozp0li dvé sardinky, patef
vyndej, pdlky urovnej na maslem pomazany chléb a za-
ced troSkou citronové Stavy. Na vrch poloZz kiehky
listek hlavkového salatu, pfikrej druhym Fizkem, zlehka
pfimackni a predloz.

131 SandviCe s kaviarem.
Caviare Sandwiches.—Sandwiches de Caviar.

Na kazdy sandvi¢ vezmi Izicku kaviaru, pdl 1zicky
drobné usekané cibule, kousek masla zvici vlaského
ofechu a S8tavu z pdl citronu. VSe dobfe promichej
a namaZz na pripravené kousky Zitného chleba, zlehka je
dohromady pfiméckni, rozkroj sandvi¢ pficné na dvé
tfihranné pllky a predloz.

132. SandviCe se syrem Brie.
Brie Cheese Sandwiches.—Sandwiches de Fromage de Brie.

Usekej na drobno trochti zelené petruZelky, smichej
ji s kouskem rnasla, smiSeninou pomaz pfipravené kou-
sky chleba, mezi které poloZz tenké Fizky syra Brie;
zlehka dohromady primackni a \>ved\ozSOff @
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133.  Sandvice se syrem Roquefort.

Roquefort Chease Sandwiches.—Sandwiches de Fromage
Roquefort.

Dvé unce Roquefort syra smichej s kouskem masla,
potfi smiSeninou pFipravené chlebové Fizky, pfFikrej
svrchnimi fizky, zlehka dohromady pfimackni a sandvice
na Ctyry &tvrtky rozkroj. Mohou se téZ predloZiti po
salatu.

134. SandviCe se Svycarskym syrem.
Swiss Cheese Sandwiches.— Sandwiches de Fromage Suisse.
Nakrajej zitny chléb na tenké Fizky a udélej z nich
kousky téze velikosti, jako obycejné sandviCe. Pomaz
chléb maslem, dej vzdy mezi dva kousky chleba nékolik
listkl Svycarského syra, zlehka dohromady pFimackni
a sandvic pficné na dvé tfihranné pllky rozkroj.

135. SandviCe s vejci.
Egg Sandwiches.— Sandwiches d'Oeufs.

Rozkréjej na tvrdo vafena studena vejce na tenké
listky, opepfi a osol, poloZz vidy Ctyry listky vajec na
jeden maslem namazany Fizek chleba, druhym fizkem
pfikrej, zlehka pfimackni a pfedloz. Mohou sé taktéz
pouziti vejce na drobno usekana.

136. Sandvice s olivami.
Olivé Sandwiches.— Sandwiches d' Olives.

Na jeden sandvi¢ vezmi Sest vyloupanych oliv,
dobfe je usekej, pridej kousek masla zvici vlaského
ofechu a Speticku papriky; dobfe vSe promichej a pfi-
prav sandvi¢ dle obvyklého splsobu.

Univ Calif - Digitized by Microsof &
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Teplé prichoutky.
Warm Sitle Dislies. — Hors (POciivrcs Chauds.

Teplé pFichoutky se pFfedkladaji, kdyZ hosté dojidaji
polévku a musi byti vZdy Cerstvé pfipravené. Mohou se
ovsem také pfedkladati o svacinach, plesich a podobnych
prilezitostech a kromé uvedenych zde prFedpisi mozno
téZ predloZiti smaZzené neb pelené Ustfice, smaZené rybi-
Cky a v8eliké sviteCky, jez téZz do polévek se davaji
a 0 nichZ tamtéz pojednano jest.

137.  Vemeno smazené.
Cow's Udder.—Pisde Vache.

Dobfe oCisténé kravské vemeno musi§ vafiti v né-
kolika vodach az zmékne a vodu vice nekali. Pak s ngj
ofezej vsechny kGzi¢ky, rozkrajej je na stejna a nepfili$
tlusta koleCka aneb obycejné kousky, popra$ je drobatko
soli, obal je nejprvé v mouce, pak v rozkloktaném vejci
a konecné v strouhané ZemliCce a nech je v rozpéle-

ném masle do zlatova usmazit.

138.  Zemlové Fizky s husimi jatry.

Canapés of Geese Liver.— Canapés de Foies Gras.

Rozsekej na drobno husi jatra a dle potfeby i jatra
z jiné drlibezZe; taktéZ usekej na drobounko kousek Sunky.
Nech zpéniti na masle jednu rozstrouhanou cibulku, pfi-
dej k tomu sekaninu, opepfi, osol a nech pdl hodiny
dusit. PomaZ tim osmazZené Zemlickové listky a pokrop
pfecezenou citronovou Stavou.

139. Zemlové fizky s jatry.
Canapés of Calves Liver.— Canapés de Foies de Veau.
Ustrouhej pékna teleci jatra. Usekej na drobno dvé
cibule a ¢tvrt libry slaniny a nech to s kouskem maésla na

rendlicku spejchnout.  Pak vloz do toho }'iétra a nech je
Univ Calif - Digitized by Microsoft
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dusit, musi$ vSak na né Castéji dohliZeti a po IzZici tu¢né
polévky pFilévati, aby se nepfipélily; pak to osol, okofen
tluCenym pepfem a pfidej trochu drobné usekané zelené
petruZzele. Nakrajej ostrouhané Zemle na fizky, nech je
na mésle do zlatova usmaziti a polej je pak horkou po-
lévkou, aby zvlacnély; hned vSak je opét vyndej, pomaz
kazdy Fizek pFipravenymi jatry a dej na stdl.

140. Mozeckem nadivané zemlicky.
French Rolls with Calves Brain. — Petits Pains aux Cerveilles.

Nech zpéniti dvé unce masla s usekanou cibuli*
vloz do toho dobfe oCiStény teleci mozek, osol to, ope-
pFi, pridej trochu usekané zelené petruzele, dvé cela
vejce a dobfe to promichej. Jakmile to trochu ztuhne,
odstav to od ohné a nech vychladnout. Nakrajej ostrou-
hané housky na tenké fFizky, polej je trochu mlékem,
kteréZz musis vSak ihned sliti, aby se nerozpadly, i pomaz
pak vZdy jeden listek housky mozkem, druhy nan pfi-
mackni, omo¢ v rozkloktaném vejci, obal ve strouhané
Zzemli a usmaz do zlatova v rozpaleném masle. Misto
mozku miZe se téZ pouziti usekand pecena teleci led-
vinka, usekané maso z drllbeZze aneb i jiné, tfeba od
pfede$lého dne zbylé maso.

141.  Teleci zavitky se sardelkami.

Rolls of Veal with Anchovies.— Paupiettes de Veau

aux Afichots.

Ze studené teleci kyty nakrajej tenounkych FizkU;
pro Sest osob utfi Ctvrt libry inasla se Ctvrt librou odi-
Sténych sardeli, pfidej k tomu drobnince rozkréjené
cibulky, nacez pomaz kazdy fizek timto sardelovym
maslem, zavifi, a obvaz kazdy Cistou niti. Na to dej na
kastrol kus Cerstvého masla s drobné nakrajenou cibuli,
poloz na to zavinuté fizky, prFikrej je pokli¢kou a nech je
dusit. Jakmile se $tava pod nimi ztraceti po€ind, musis$

je podlévati hovézi polévkou, aby se nepfipalily, Stava
Univ Calif - uigitized by Microsoft <&



pak aby dostala péknou ¢ervenou barvu. KdyZ jiz maji
zavitky prijiti na stll, podlej je troskou vina a prisyp
k&dvovou IZicku strouhané Zemlicky. Potom narovnej
zavitky do prostfed misy, udélej kolem nich vénec
z vlaskych makaronek ve slané vodé uvafenych a polej
to vse Stavou ze Fizkd. Také se mohou obloziti ryzi,
vafenou v hovézi polévce.

142. Veprové jaterniCky s pivem.
Sausages zvith Beer.— Saucissons h la Biére.

Usekej libru libového vepfového masa, osol a oko-
fen dle chuti tluCenym pepfem, naCez z toho udglej
malé valecky na splisob jaternicek, jez obal ve strouhané
housce a vloZz na kuthan méslem vymazany. KdyZ po-
Cinaji po vrchu Cervenati, podlévej je pfi obraceni tro-
Skami piva; napotom je narovnej na misu, polej je
§tavou z kuthanu a dej na stdl.

143. SviteCky z telecich ledvinek.

Colombines of Veal Kidneys.— Colombines de Rognons de Veau.

Usekej na drobno pe€enou teleci ledvinku, dej ji
do hrnku, vraz k ni pét celych vajec, osol to, pfidej tfi
vrchovaté Izice strouhané Zemli€ky, trochu drobné na-
krajené citronové kiry, trochu usekané zelené petruzele
a dobfe to promichej. Pak vymaz dilky na livancovém
plechu maslem, vysyp strouhanou Zemli¢kou, dej do
kazdého ddlku Izici té smiSeniny a nech do zlatova
Upéci.

144. SviteCky z jater.

Colombines of Calves Liver.— Colombines de toies de Veau.

0 v

S pal telecich jater stahni kzicku a nech je asi dvé
hodiny v mléce mocit, pak je omej a na prkénku seSkrab,
Zilky a mazdry odstrafi; jatra usekej s dvémi uncemi
hovéziho tuku, vraz do nich Etyry celd vejce, dobfe to
rozmichel RFideh JedRyt ALY MM 3s i gge namocenou
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a vymackanou ZemliCku, trochu usekané zelené petru-
Zzele, trochu majcranky, citronové klry a dle libosti
tlu€eného nového kofeni, osol to a jeSté nalezité pro-
michej; potom vymaz ddlky na livancovém plechu ma-
slem, vysyp je strouhanou Zemlickou, dej do kazdého
IZici té smiSeniny a svitek po obou stranach upec.
MoZno pouZiti téZ hovézich, vepfovych i husich jater.

145.  Skladanky.
Combination Fritters.— Attéreaux.

Vafeny hovézi jazyk rozkrajej na tenké listky, ze
kterych formic¢kou vykrajej kolecka asi palec v prlméru.
Podobnym zplsobem vykrajej kolecka z lanyz{ a z hub.
Napichni na Spejl napfed koleCko jazyku, pak kolecko
houby, kolecko jazyku, kolecko lanyze a tak pokracuj,
az mas asi pQl tfetiho palce dlouhou skladanku. Do
kvartu prazené omacky pridej sklenku bilého vina, osol,
okofen pepfem a muskatovym ofiSkem a nech zhoust-
nouti; zakloktej &tyfmi Zloutky s koflikem smetany,
nech jeSté povafit a kdyz to na polovic vychladlo, tedy
v tom skladanky obal a nech Uplné vychladnouti. Potom
skladanky obal v rozvaleném sucharu, omo¢ v rozklok-
taném vejci, obal v ustrouhané ZemliCce a do zlatova
usmaz. Podobnym splsobem délaji se skladanky z ku-
fete, ze zvéfiny, z brzlik( a jiného masa.

146.  Kroketky.

Croquettes.— Croquettes.

Kroketky pfipravuji se z rozlicného masa, ryb neb
zeleniny, které se dfive usek& aneb na drobninké ko-
stiCky nakraji a pak dobrou polévkou aneb rozliénymi
omackami navlhéi. Z této sekaniny délaji se pak
kroketky v podobé kolackd, kulicek, valeckd aneb hru-
Sek, jez se obali napfed v rozvaleném sucharu, omoci
v rozkloktaném vejci, obali v ustrouhané Zemlicce
«a usmazi rozpaleném masle eneb sadlei*do zlatova.



Hotové kroketky narovnaji se na misu na ubrousek,
okrasli se zelenou petruzelkou a musi se ihned pred-
loZiti. Zbytky rozlicnych peceni a drlibeze mohou se
v lahodnych téchto pochoutkach co nejlépe zuzitkovath

1+7.  Kroketky z hovéziho masa.

Beef Croquettes.— Croquettes de Boeuf.

Usekej na drobno libru vafeného neb peceného
hovéziho masa, pfidej trochu hnédé aneb obycejné silné
polévky, tfi rozkloktané Zloutky aneb dvé celd vejce,
trochu usekané petruzele, a chces$-li, i trochu usekanych
sardeli, osol, opepfi, vse dikladné promichej a nech vy-
stydnouti. Z této smiSeniny uprav pak kroketky dle
obvyklého splisobu.

148. Kroketky z jehnéciho masa.

Lamb Croquettes.— Croquettes d Agneau.

Usekej libru pe€eného jehnéciho masa z kytky —
musi byti dplné libové, taktéz cCtvrt libry vaFfeného
hovéziho jazyku a Ctvrt libry duSenych hub. PFidej dva
kofliky prazené omacky a koflik dobré omécky z rajskych
jabli¢ek a nech chvili povafit. Kdyz to vychladlo, tedy
délej kroketky, jak bylo jiZz podotknuto.

149. Kroketky z kurete.
Chicken Croquettes.— Croquettes de Volaille.

Usmaz na masle do bled4 jednu usekanou cibuli,
pridej libru drobné usekaného masa z peCeného kufete
neb slepicky, nech chvilku smaziti, osol a okofen pepfem
a muskatovym ofiSkem; pak maslo slej a k sekaniné pFidej
étyry Zloutky, pul libry vafenych, se smetanou a maslem
smichanych a sytkem protlaenych brambor. Dobfe vse
promichej a délej kroketky jak obycejné. Dle tohoto
pfedpisu mozno i jiné kroketky pfipravovat!.
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150. Kroketky z krocana.
Turkey Croquettes.— Croquettes de Dinde.

Ze dvou lzZic méasla a ze dvou lZzic mouky udélej
bledounkou jiSku, pFidej kvart smetany a trochu mléka,
osol, okofen muskatovym ofiSkem a Spetkou papriky
a nech vafiti az to zhoustne. Potom pénu seber a pFidej
libru bilého krocaniho masa, bud usekaného aneb drobné
nakrajeného, pul libry usekanych a na masle udusenych
Cerstvych hub, dobfe zamichej, nech jeSté jednou vareni
obejit a pak nech vychladnouti. Z vychladlé smiSeniny
uprav pak kroketky dle obvyklého splsobu. Misto Cer-
stvych hub mohou se téZz pouziti suché, pakli se dvé
hodiny pfed pouzitim nechaji mociti ve vlazné vodé,

151 Kroketky z brzlikd.

Sweetbrcad Croquettes.— Croquettes de Ris de Veau.

Pfiprav kvart prazené omacky, osol, opepfi, pfidej
Spetku muskéatového ofisku a zamichej do ni Ctyry
Zloutky rozkloktané s koflikem smetany. Potom pfidej
libru usekanych dusenych brzlik( a pll libry usekanych,
na masle dusenych cerstvych hibk(, Zampionl neb
vaclavek, dobfe zamichej a nech chvili povafit. Kdyz
to vystydne, pfiprav kroketky obycejnym splsobem.
Houby mohou se ovS8em vynechati; jsou-li vSak, toz ku
zvy$eni chuti neméalo pfispivaji. MU0ze se pouZiti téz
suchych hub dle pfedpisu obsazeného v predeSlém Cisle.

152.  Kroketky z ustfic.
Oyster Croquettes.— Croquettes d*Huttres.

Ustfice dobfe vyper a vhod do vafici vody. Kdyz:
trochu ztuhnou, tedy je wvyber, tvrdé casti odstran,
ostatni maso drobné usekej a nech na rendliku s kouskem?
mésla chvilku dusit. PFiprav kvart praZzené omacky,
zakloktej ji Ctyfmi Zloutky s koflikem smetany, osoB
a okofen, pfidej usekané Ustfice—jichZz musi byti asi
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libra—a nech chvili vafit. Nech to pak Uplné vystyd-
nout! a udélej kroketky.

153.  Kroketky z rakd.

Craivfish Croquettes.— Croquettes dEcrevisses,

Ve dvou lzicich rozpaleného masla usmaz dvé IZice
mouky a jednu usekanou cibuli, pfilej kvart smetany,
osol, opepfi a nech vafiti az to zhoustne. Pak omacku
proced a pridej k ni tolik drobné usekaného raciho
masa, aby z toho byla husta kase. Dobfe promichej,
nech Uplné vystydnouti a délej pak kroketky.

154. Kroketky z vajec.
Egg Croquettes.— Croquettes dOeufs."

Pfiprav pintu prazené omacky, pfidej pintu sme-
tany, opepfi, osol, pfilej nékolik Izic dobré polévky,
zakloktej dvéma Zloutky a proced. Pfimichej nékolik
tvrdych na kostky nakrdjenych vajec, trochu usekaného
vafeného teleciho okruZi, trochu usekaného Cesneku,
nékolik 1Zic aspiku a postav to k ledu. KdyzZ sekanina
ustydla, rozkrajej ji na podlouhlé kousky, dej jim tvar
malych jitrniCek a obvyklym spfisobem je usmaz.

155.  Nepravé Ustfice.
Mock Oysters.—Huitres Fauses.

Rozkrajej na drobno Ctyry teleci brzliky, dej je do
rendliku na zpejchnutou na masle cibulku a nech to
dusit. Na jiném rendliku nech na masle do béla zpé-
niti rovnéz jednu drobné rozkrajenou cibulku, dej k ni
tfi vafeCky mouky, pintu dobrého mléka a michej tim
tak dlouho, aZz to zhoustne. Potom dej k tomu brzliky
a Ctvrt libry ocisténych, s unci méasla dobfe utfenych
sardeli a vSecko nélezité promichej. Konecné ocisti
Ustficové skofepiny, dej do kazdé lzici té smiSeniny, po-
syp je strouhanou zémliCk'ou” ~postfikej maslem, urovnej



na talif neb na misku a nech nélezité v troubé prohrat.
Posléze je obloZz citrénovymi kolacky a dej na stdl.

156. Nepravé musle.
Alock Clatns. — Litcines Fausse-s.

Udélej z kusu masla a trochu mouky Fidkou jisku,
pfidej dobrého mléka a nech zhoustnout; pak do toho
zakloktej dva Zloutky a ze dvou bilkl tuhy snih. Udélej
na cibulce teleci mozecek, rozsekej.na drobno kousek
studené teleci pecCené, dvé tvrdd vejce a vse to dohro-
mady smichej. Napotom rozetfi tfi az Ctyry sardelky
a nech je s jednou unci kaparek ve viné vafit. KdyZ se
to bylo hodné povafilo, vymaZ muglové Skofapky.novym
maslem, dej do kazdé kousek té kade, pak kousek miSe-
niny z masa a vajec, pokrop to vinem, v némz se vafily
sardelky s kaparami, navrch to pokryj opét kasi, posyp
strouhanou Zemli a postfikej Cerstvym maslem. Skofapky
takto naplnéné dej na plech a postav na chvili do trouby,
nacez je narovnej Ghledné na misu a nes na stdl.

157.  Nadivané cibulky.
Stuffed Onions. — 1J Oignons Farcies.

% Oloupej tolik bilych Spanélskych cibuli, kolik jest
osob u stolu a vydlabej je uvnitf tak, aby se jen po-
hromadé drzely. Potom vymaZ rendlik maslem, postav
do ného ty cibule jednu vedle druhé a dej je do trouby
drobatko prohfat. Mezitim rozkréjej studenou teleci
peCenou ledvinu s kouskem masa, rozsekej drobné, co se
z cibuli vydlabalo; dej na rendlik dvé unce masla a dvé
unce na malé kousky rozkrajené slaniny, dej do toho onu
usekanou cibuli a nech do Zlutd usmazit; potom pfidej
k tomu tfi 1Zice ustrouhané Zemle, nech to trochu zcer-
venat a vloZz do toho rozkrajenou teleci ledvinu; pfilej
tfi IZice hovézi polévky, Ctyry lZice vina, z jednoho
citronu Stavu, z pfil citronu drobné ukrajené Kkdry,

okofen to trochu tluenym pepfem a novym Kkofenim
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a nech to chvili dusit, aby to zhoustlo. Pak tim napin
vydlabané cibule do vrchovatd a postav je do horké
trouby. KdyZ zacnou cibule od spodu Zloutnouti, pod-
lévej je polévkou a bilym vinem, aby zlstaly pfi $tavé
a kdyZ jsou do zlatova upecCeny, poloZ je na misu, zaced
oméacku citronovou Stavou, podlej ji pod cibule, udélej
kolem nich vénec ze smaZenych zemcCatek a dej to na
stil.  Pro zménu mUze$ nékdy upotiebit! Sunky misto
ledviny, neb pfidati houby neb lanyZze. Ostatni zdstane
nezmeénéno.

158. Maslové tésto.
Puff Paste.— Pate Feuilletée.

Ma-li se maslové tésto zdafiti, musi se upraviti
pokazdé v chladném misté, tésto musi vZzdy méslo kryti
a nesmi se pfiliSné moukou popraSovati. Vyper dobfe
libru Cerstvého masla ve studené vodé, odejmi od ného
asi dvé unce a to ostatni dej pod dva talife do studena,
mozna-li k ledu. Vezmi na val libru mouky, rozdrob
v ni ony dvé unce masla, udélej dllek, vraz do ného tfi
vejce, pfidej trochu soli a podle potfeby pfilej studené
vody; udélej tésto, dobfe je prohnét a dej je téZ pod dva
talife do studend odpoCinout. Vezmi pak tésto a rozvalej
je; totéz u€in s méaslem; dej maslo na tésto, pfeloZ ho
na tfikrat, rozvalej to opét a pfeloZ to s druhé strany
tim samym splsobem jako predeSle a dej to zas do
studend pdl hodiny odpocinout. Pak to rozvalej, opét
pfeloZz a zas to rozvalej z tlousti brku. Tésto jest pak
hotové k upotfebeni. V Iété jest zahodno pfipravovati
toto tésto pfi ledu, aneb aspof ve studeném sklepeni.

159. Pasticky.

Patties.— Bonchées.

Z rozvaleného maslového tésta vykrajej formickou
aneb vinnou sklenkou malé kolacky. Polovina téch

kolackl zlstane cela, ale z druhé I&Qloviny \Q/Fizni mensi
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formickou prostfedek. Pomaz je rozkloktanym vejcem,
ale jen povrchu, aby mohly do vysky vybéhnouti. Vzdy
na jeden cely kolafek poloz druhy v prostfedku vy-
krouzeny a nech je na plechu pékné upéci. Ty mensi vy-
krojené kolacky pomaz vejcem a nech taktéz upéci.
Prostfedky se vyplni rozlicnou nadivkou, pFikryji témi
malymi kolacky a pastiCky se narovnaji na misu. Pakli-
Ze se predkladaji kazdému hostu zvIast, d& se vZdy jedna
pastiCka na talifek, oblozi se kolem zbylou nadivkou
a podleje priméfenou omackou. PasticCky musi byti
pfipravené zrovna pfed upotfebenim, aby se nemusily
ohfivati a musi se pfedkladati hodné horké.

160. Ostficové pasticky.
Oyster Patties. — Bouchées d Huttres.

Nech vafiti Stavu z CUstfic; do vafici Stavy vloZ
Ustfice a nech je drobatko ztuhnout. Pak je usekej,,
usmaz v rozpaleném maésle, a smichej s trochem zapra-
zené omacky, Zzloutky a Cerstvym maslem zakloktané.
Vyplfi tim pasticky a pfedloZz hodné horké.

161  Humrové pasticky.
Lobster Patties.— Bouchées de Homard.

Usekej maso z humry a smichej s poloviénim
mnoZstvim uduSenych a usekanych hub. Dej na rendlik
nékolik 1Zic zaprazené omacky, pfimichej Stavu z hub
a zamichej kouskem humfiho neb rac¢iho masla. Tuto
omacku pfimichej k usekanému masu a pastiCky tim
vyplfi. Tim samym splsobem se pfipravuji pasticky rybi
neb raci.

162. Brzlikové pasticky.

Sweetbread Patties.— Bouchées de Ris de Veau.

Dobre ocisténé brzliky ponof do horké vody, pak
do studené, nech je vychladnout, rozkrajej na kolacky

a po obou strandch osmaz. KdyZ vychladnou tedy je na
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drobno usekej, pfidej polovici usekanych, duSenych cer-
stvych hiibk(, Zampiond neb vaclavek, co mas brzlika,
Ctvrtinu usekaného vafeného hovéziho jazyku a smichej
s omackou z bilého vina.

163. Masité pasticky.
Meat Patties.— Bouchées de Viande.

Zpén na rendliku jednu rozstrouhanou cibuli na
dvou Izicich masla, vloZ do toho p0l libry teleciho masa,
pfilej hovézi polévky a nech do mékka dusit. Maso pak
usekej a v mozdifi utluc. Ve vychladlé Stavé rozmoc
jednu ustrouhanou Zemlic¢ku, pfidej to utlu€ené maso
a Ctyfi dobfe oCisténé, vybrané a s maslem utfené sardele,
osol to a do hustd svaf. Vypli pak pasticky tou
nadivkou.— Misto teleciho mize se vziti téZ veprové neb
jiné maso.

164. PastiCky z kurete.

Chicken Patties.— Bouchées de Volaille.

Nakrajej na drobné kostky bilé maso z kufete,
smichej ho se zaprazenou omackou zakloktanou dobrou
smetanou, a paStiGky tim vypli. Mu0ze$ také utlouci
v mozdifi pdl libry vareného slepi¢iho masa s pdl librou
vafené ryze, dej to ohfati na rendlik, osol, opepfi, za-
michej unci Cerstvého masla a dle potfeby i trochem
smetany.

165. Pasticky z koroptvi.

Partridge Patties.—Bouchées de Perdreaux.

Usekej na drobno maso z pe€enych Kkoroptvi,
bazantl neb z divokych kachen; ostatek a kosti v mo-
Zdifi utluc, dej na rendlik na zpénénou na masle
cibulku, pfilej trochu hovézi polévky a sklenici ¢erveného
vina, osol to a nech to dusit; pak to proced, pfidej
Stavu z jednoho citronu a rozsekané maso a nech to az
do husta dusiti. Pak tim vyplil paStiCky a narovnej

na misu.
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166. Pasticky z husich jater.

Geese Liver Patties.— Bouchées do Foies Gras.

UduSena jatra z husy, kachny neb kufat se rozkrajf
na drobné kousky, smichaji se s usekanymi, ve vine
vafenymi lanyZi a artiCoky; dej na rendlik trochu oma-
Cky z rajskych jabliCek, stejnou miru zaprazené omacky,
nech zhoustnout a zakloktej smetanou a Zloutky; smichej
omacku se sekaninou a pasticky tim vyplii. Misto vicka
z méslového tésta mohou se poloZiti na vrch kuli¢ky
z protlaenych husich jater, obalenych ve vejci a v Zem-
licce a usmaZenych.

OMACKY.
Sauces. —  Sauces.

Omacky jsou zvlasté pFipravené Stavy k hovézimu
masu, rybam, pecenim a jinym jidlm. Upravuji se
obydejné z druhé slabsi polévky a vselikych zbytkl a od-
fezk(; pouzije-li se vSak dobré hovézi polévky, jest
omacka ovSem silngjSi a chutnéjSi. Na postni omacky
béfe se misto hovézi polévky bud petruZelova voda neb
postni bouillon, Sunka nahradi se dobrou uzenou rybou,
a maso a pecené rozlinym masem rybim; musi se v3ak.
pridati vice masla. Omacky déli se na teplé a studené.
K omackam druzi se téZ rozli€né vytazky, rosoly a masla.

Teplé omacky.

llot Sauces. —  Sauces Chaudes.

167. ZapraZzena omacka.
Velouté Saucc.— Sauce Velouté.

Ze dvou unci mésla a tohotéZ mnozZstvi suché mouky-
udolej na rendliku hnédou hladkou jisku. Pfidej pintu

hovézi polévky, dobfe zamichej, nech hodné povafit
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a proced sytkem do nadobky. Tato oméacka predklada se
bud samotna, aneb slouzi za zaklad jinym omackam.
MUZe se v ni téZ nechat vafrit svazeéek zeleniny, nékolik
arnek pepre a asi dva hrebicky.

168. Kminova oméacka.
Cataway Sauce.—Sauce an Cumin.

Nech vafit kmin v polévce, zapraz ji hnédou jiSkou,
pfidej jeden strouzek se soli rozetfeného Cesneku, trochu
pepfe, nech ji hodné povafrit a pak proced. MUzes ji téz
zakloktati smetanou a Zloutkem. Tak se téZ déld oma-
Cka feniklova. MoZno ji pouZiti pro domacnost téz
neprocezenou.

169. Marjankova oméacka.
Marjoram Sauce.— Sauce a la Marjolaine.

Nech vafiti v hovézi polévce tfi strouzky se soli
utfeného Cesneku, osol, opepfi, zapraZz hnédou jiskou,
pfidej trochu tlu€ené majoranky, nech chvili povafit
a proced do nadobky. Hodi se k hovézimu masu a na
brambory.

170. Neémecka oméacka.
German Sauce.— Sauce Allemande.

Do pinty zaprazené omacky pridej pal kofliku dobré
syrové smetany, dobfe zamichej a zakloktej dvéma neb
vice Zloutky neb celymi vejci; nech za ustavi¢ného mi-
chani pfijiti do varu a pak ji proced do nadobky. SlouZi
téZ ku pfipravé jinych omacek.

171 Cibulkovd omécka.
Onion Sauce.— Sauce a V Oignon.
Spejchni na rozpaleném masle, sadle nebo loji roz-

krajenou cibulku do zlatova, pfidej k ni Zlutou jiSku,

malej polévky, nech ji hodné povafit a potom ji proced,
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wvlej do nadobky a nes na stll. Kdo jest milovnikem
hofgice, mdze doprocezené omacky, nezli ji da do nadob-
Ky, pfimichati trochu dobré hoiCice. Téz se mUze pfi-
«dati do té Ci oné kousek drobné usekané citronové kdry.

172.  Polska omacka.
Polish Sauce.—Sauce Polonaise.

Udélej jiSku jako pfi cibulové omacce, potom
susekej zeleny Cesnek, zelenou cibulku, strouzek €esneku,
kousek staré cibule, trochu pazitky a trochu zelené pe-
truzele, dej to do jiSky, nalej na to hovézi polévky
3 nech povafit.

173. Bila cibulova omacka.
White Onion Sauce.— Sauce Blanche & VOignons.

Rozkrajej dvé cibule a nech je na masle, sadle nebo
loji do béla osmaZzit; pfilej hovézi polévky, zapraZ
eomacku bilou Fidkou jiSkou, osol, opepfi, dle libosti
okofeni, dobfe promichej a nech chvili vafrit; konetné
-zakloktej omacku sladkou smetanou, nech zavafiti a pro-
ced do nadobky.

174. Zluta cibulovd omacka.
Yellow Onion Sauce.— Sauce Jaune h VOignon.

Rozkrajej drobné pdl cibule, dej ji do hrnku,
inalej na ni hovézi polévky a nech to chvilku povafit; do
jiného hrnku dej pdl ostrouhané, ve vodé namocené
a vymackané Zemli¢ky, kousek Cerstvého mésla, trochu
suSeného a na praSek rozetfeného Safranu, rozetfi to
edobfe, nalej na to polévku s cibuli, dobfe rozmichej
a nech povafrit; kone¢né zapraz omacku Zlutou jiskou,
délanou z masla, sadla nebo loje, nech jesté chvili po-
vafit a vlej do omaéniku. Chces-li, mlze$ pfipojit téz
trochu tluéeného kminu. Tim samym splsobem déla

se téZ omacka Gesnekova. -
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175. Cibulova omacka s vinem.
Onion Sauce with 1Vine.— Sauce a VOignon au Vin.

Usmaz pdl drobné rozkrajené cibule a kdyz zacne
Cervenat, dej k ni kadvovou IZicku mouky, dvé IZice
strouhaného doméciho Zitného chleba, a nech to do
hneda usmazit; potom to dej do hrnku, nalej na to jeden
dil bilého vina, dva dily hovézi polévky a lzici vinného
octa, nech to povafit, pfidej kousek cukru do hnéda
uprazeného, nech jeSté povafrit a vlej do nadobky.

176. Cesnekova omacka.

Garlic Sauce.— Sauce a VAH.

1' Rozetfi Cesnek se soli a nech s kouskem masla,
sadla nebo loje zpénit; nalej na to hovézi polévky a nech
to povafit; pak to okofen tlucenym pepfem a kvétem,
zapraZz Zlutou jiSkou, nech jesté chvili povafit a proced*
do nadobky. M0zes ji téZ zakloktati smetanou, Zloutky
anebo vejci.

177. Bramborova omacka.
Potato Sauce.— Sauce aux Pomine$ de Terre.

Zpén na kousku masla, sadla nebo loje pdl roz-
krdjené cibule, pfidej tfi velké uvafené a ustrouhané
brambory, pfilej trochu hovézi polévky, trochu vinného
octa, osol a nech to pll hodiny vafit; pak proced oma-
¢ku do nadobky.

178. Omacka z mrkve.

Carrot Sauce.— Sauce aux Carottes.

OSkrabej dvé pékné mrkve, omyj je a rozstrouhej
na struhadle; dej je do hrneCku s dvémi uncemi masla
a nech je za Castého michani do hnéda dusit; zapraZ to
IZici mouky, promichej, pfilej hovézi polévky, trochu
octa, pfidej maly kousek cukru, nech to chvili vafit

a pak do nadobky preced, )
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179. Kaprlova omacka.
Caper Sance.— Sauce aux Capres.

Nech na rendlicku zpénit malou cibuli na masle,
pridej k ni tri 1zice mouky a udélej zaCervenalou jiSku;
nalej na ni tolik polévky, aby byla zahoustla omacka,
pfidej troSku vinného octa, troSku pepfe, dvé Izice kaprli
a nech jesté chvili povafit. TéZz se mize zakloktati
smetanou a Zloutky anebo vejci.

180. Omécka z Cerstvych okurek.

Cucumber Sauce.— Sauce aux Concombres.

Oloupej velkou okurku, rozkrajej ji na listky, dej
do hrnku s kusem masla a nech ji dusit; zapraz to pak
tfemi IZicemi mouky, rozmichej s pfecezenou hovézi
polévkou a trochem octa a nech omacku asi hodinu vafit;
pak ji opepfi a vlej do nadobky.

18l Omécka z nalozené okurky.
Pickle Sauce.—Sauce aux Cornichons.

Rozkrajej nalozenou okurku na tenké kolacky, dej
ji do hrneCku, nalej na ni trochu hovézi polévky a néco
malo vinného octa anebo laku, pfidej k tomu kousek
usekaného zeleného kopru a nech to v3e svafit; zapraz
to pak hnédou jiSkou, dobfe rozkloktej a nech jesté
dobfe povafit. Chces-li, mlze$s pfidati téZ kousek
citronové klry, kousek do tmava opéaleného a kousek
bilého cukru.

182.  Retkvitkova oméacka.
Radish Sauce.—Sauce aux Radis.

Udus na kousku maésla oloupanou fetkvicku, zapraz
ji tfemi IZicemi mouky, dobfe promichej a rozmichej
s precezenou hovézi polévkou; rozsekej na drobounko
kousek zelené petruzele, pfidej ji s kouskem cukru do
omacky, nech jesté pdl hodiny vafit a vlej do misky.



183. Omécka z rajskych jablek.
Tomata Sauce.—Sauce aux Tomates.

Dej na rendlik kus masla, Sest velkych rajskych
jablek, pul rozkrajené cibule, kousek citronové Kkry,
vétvicku dymianu, dva hrebiCky, bobkovy list, nékolik
zrnek pepfe a nového kofeni a nech to dusit; pak to
hodné rozmackej, smichej s pintou hovézi polévky,
proced a zapraz bledou jiSkou; pfFidej kousek cukru;
trochu octa a dle libosti i sklenku vina a nech jesté
chvili povarit.

184. Omécka z Cerstvych hHbkd.
Mushroom Sauce.— Sauce aux Champignons.

Rozkrajej hlavicky cerstvych hiibkl na tenké platky,,
pfeper a osol je, pfidej k nim drobné usekanou petru-
Zzelku a nech je na masle dusit, nacez pfidej trochu po-
lévky; v jiném hrnecku udélej bledou jiSku z masla, nalej
na ni polévky a za ustavicného michani nech povafit, az
je z ni hladkd omécka, potom do ni dej houby a nech
jesté jednou povafit. TaktéZz déla se omacka ze zampi-
onll a vaclavek, jen Ze se pfida trochu bilého vina.

185. Omacka ze suchych hub.
Dried Mushroom Sauce.—Sauce aux Champignons Scc.
Namo¢ suché houby, tu €ernou vodu z nich slej,.
pak na né nalej hovézi polévku a nech je do mékka
uvafit; potom je na drobno usekej, dej je zase do té
polévky, pfidej k tomu trochu octa, zapraz hnédou
jiskou a nech jesté hodné povafit Téz se mlze zaklok-
tati smetanou, Zloutky anebo vejci; v tom pfipadé zapraz
omacku Fidkou bledouckou maslovou jiskou.

186. LanyZova omacka.
Truffle Sauce. — Sauce aux lruffes.
Vyper lanyZe kartdCkem z nékolika vod, oloupej je
a rozkrajej na tenké listky; pfilej na né pintu hovézi
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polévky, trochu vina, osol a nech to hodinku vafit; pfi-
dej pak trochu citrénové Stavy, pfimichej Ctyry Zloutky
anebo dvé celd vejce rozkloktand s trochem hovézi po-
lévky, a vlej omacku do misky.

187. Celerovd omacka.
Celery Sauce.— Sauce au Celeri.

Rozkrajej na drobno dva celery a nech je na maésle
do rlZova usmazit; pfidej polévky, pepf, kvét, sdl,
zelenou petruzel a zapraz bledou jiSkou; nech to v3e
dobfe dohromady povafrit a pak do nddobky proced. Téz
mlze$ prFidati cukru a vinného octa dle chuti.

188. Pazitkova omécka.
Chive Sauce.— Sauce aux Cives.

Rozsekanou pazitku nech dusiti na masle; pak pfi-
lej polévky, osol, opepfi, okofen tlu€enym kvétem
a zapraz Zlutou maslovou jiSkou; nech chvili povafit
a vlej do nadobky. Také ji mGze$ zakloktati smetanou
a Zloutky aneb vejci.

189. PetruZzelova omacka.
Parsley Sauce.—Sauce au Persil.

Vyper Cisté petruzelové kofeny, skrajej je na velmi
tenou€ké listky, rozkrajej na drobno zelenou petruzel,
a dej to oboje se smazenou ustrouhanou Zemlickou do
rendliku; nalej na to hovézi polévku, nech to povafit,
dle libosti okofen a kone¢né do toho zamichej trochu
smetany a kousek masla.

190. Refichova oméacka.
IVater Cress Sauce.— Sauce au Cresson.

Dej na rendlik drobné usekanou fefichu, pfidej
kousek maésla, trochu strouhané ZemliCky a do hnéda
to usmaz; potom to Izici mouky do hnéda pFipraz, pfilej
hovézi polévky, dobfe promichej, nech chvili povafit
a vlej do nadobky.- Digitized by Microsoft ®
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191.  Koprova omacka.
Dill Sauce.—Sauce a I' Anet.

Nech vafiti v hrneCku pintu hovézi polévky s tro-
ohem vinného octa; kdyZ se to vafi, dej do toho vyprany
a drobné rozsekany zeleny kopr; v jiném hrneCku udélej
z kousku cerstvého masla a trochu mouky bilou Fidkou
jisku, pfFidej nékolik IZic husté kyselé smetany, dva
Zloutky, dobfe to rozmichej a pak s tou koprovou polév-
kou zakloktej. Nemas-li kyselé smetany, mize$ vziti
sladkou, musi§ vSak trochu octa pfidati. MoZno téz
pouZiti na misto jiSky pouze bilou mouku.

Také se déld koprovd omacka bez smetany; tu
nech rozsekany kopr dusit na masle, prilej polévky, za-
praz a pfidej octa a cukru dle potfeby.

192. Sparglova oméacka.
Asparagus Sauce.— Sauce aux Asperges.

Rozmichej v hrne€ku lZici pékné mouky s trochem
vody na hladkou kaSi¢ku, pfidej dvé lIZice dobrého Cer-
stvého masla rozdrobeného na malé kousky, Sest Zloutkd
anebo 3 celd vejce, trochu rozkrajené zelené petruzelky,
Stipec muskatového ofiSku, na SpiCku noZze tluCeného
cukru, pfilej trochu hovézi polévky a dostateCné Spar-
glové vody; michej tim u ohné, aZ to pocne houstnouti,
varfiti se to vSak nesmi; pficed pak k tomu $tavu z pdl
citronu a proced oméacku do na&dobky. Tim samym
splsobem pfipravuje se karfiolovda omacka, jenom Ze
se misto vody Sparglové vezme voda karfiolova.

193. Zebracka oméacka.
Bread Sauce.—Sauce au Pain.

Usmaz na rendlicku na maésle dvé IZice ustrouha-
ného chleba, téZ tolik ustrouhané Zemli€ky a IZici mouky
pékné do Zluta; pfilej k tomu trochu octa neb vina
a dostate¢né hovézi polévky; pridej nékolik zrnek pepfre,



trochu drobné usekané citronové klry a nech to vafit na
hladkou omacku, Castéji tim zamichej a kone€né proced.
Tato omacka pridava se k ohfivané peceni.

194. Smetanova omacka.
Cream Sauce.—Sauce h la Créme.

Rozpust na rendliku dvé Izice masla, pfimichej
k nému Izici mouky, pfidej cibuli se zastréenym hfebi-
¢kem a jednu ostrouhanou a na listky rozkrajenou mrkev
a nech to za cCastého michani dusit; pfilej pak tfi pinty
Cerstvé smetany, nech to svafit asi na kvart za usta-
viéného michani a preced pak do omacniku.

195.  Kren polévkovy.

Horseradish Sauce ivith Consommé—Sauce au Raifort
a la Consommé.

Utfi kus masla s troSkou mouky, rozmichej to
s pfecezenou hovézi polévkou a nech to vafit; rozstrouhej
dobfe ocistény kfen, dej ho do oméacky, dle libosti ji
eoslad, nech jeSte trochu pFevafit a vlej ji do nadobky.

TéZz se mlze smichati ustrouhany kien s ustrou-
hanou Zemli¢kou, kouskem masla a trochem kvétu
a nechat povafit v hovézi polévce.

196. Kren smetanovy.
Horseradish Sauce with Cream.— Sauce au Raifort h la Créme.

Dobre ustrouhany kfen dej do hrnku, pfidej k nému
trochu bilé mouky, kousek nového masla, trochu kvétu
a oloupané tlucené nebo ustrouhané mandle, dobfe to
promichej; nech vafit dobrou smetanu, dej do ni kus
cukru, zakloktej ji kfenem a nech to trochu povafit;
potom to vlej do omacniku, posyp po vrchu .drobatko
kvétem a nes na stil. Je-li kien malo perny, musi se
dat teprv, az jest ostatni povafeno a sice tak mnoho,
jak chceme miti omacku pernou. Microsoft (&



197.  Citronova omacka.
Lemon Sauce.— Sauce au Citron.

Usmaz tfi lZice strouhané Zemli€ky na kousku
mésla, pfidej k tomu plnou sbéracku polévky a svarf to;
pak pridej pll Izice jemné usekané citronové kiry a var
to dale, az kdra zmékne; napotom omacku osol a citro-
novou Stavou zaced.

Jind omé&cka pfipravi se, utfe-li se kousek maésla
s troSkou bilé mouky, na to naleje se vafici hovézi
polévka, dobfe se to zamichd, zakloktd dvéma Zloutky,
zacedi Stdvou z jednoho citronu, pfidd kousek drobné
rozkrajené citrénové kiry a micha se tim az to zhou-
stne; vafriti se to v8ak nesmi.

198. PomeranCova omacka.
Orange Sauce.— Sauce a VOrange.

Rozkrajej pomerancovou klru na drobno, dej ji do
vafici vody a nech asi pét minut vafit; pak dej klru na
rendlik, pfidej pintu zaprazené omacky, koflik hovézi
polévky, Stavu ze dvou pomerancl a jednoho citronu,
Spetku papriky, nech zvafit a kdyz zhoustne, vlej do
nadobky.

199. Omacka Yorkska.
York Sauce.—Sauce &la York.

Rozkrajej kdru ze dvou pomeranéli na drobné kou-
sky, nech je chvilku povafit a pak to sced; dej na
rendlik pdl pinty zapraZzené omacky, pfidej pdl libry
rybizovych povidel, sklenku vina, Stavu z téch pome-
rancl a trochu tlucené skofice; dobfe to zamichej, nech
chvilku povafit, pak to proced a pfidej tu pomerancovou
kdru.

200. Hor€icnad omacka.
"Mustard Sauce.— Sauce &la Moutarde.

Svaf pdl sbhéracky vinného octa s troSkou soli,

pepfe a jednim bobkovym listem do polovicky, dolej to
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hovézi polévkou a svaf to jeSté jak nalezi; pak to sced
na hnédou jiSku, pfidej trochu usmazené cibule, nech
jesté chvili varit a kone€né pfimichej dvé Izice dobré
hofCice.

201. VajeCna omacka.

Egg Sauce.— Sauce aux Oeufs.

Smichej tfi lzice masla s dvéma Izicemi mouky,
osol, okofeni tlu¢enym pepfem a muskatovym ofiSkem,
pfilej pintu vafici vody a draténym Slehadlem to dobfe
rozSlohej, aby to bylo hladké, nech chvilku povafrit, pak
to zakloktej dvéma Zloutky, ctvrt librou maésla a Stavou
z jednoho citronu, proced jemnym sytkem neb ubrou-
skem a.kone¢né pfimichej dvé drobné usekanad tvrda
vejce.

202. Pepfova omacka.
Pepper Sauce— Sauce Poivrade.

Udélej ze dvou lZic mésla Cervenou jiSku, dej do ni
jednu nakrajenou cibuli, 1Zici celého pepfe, IZiCku tluce-
ného pepre, nékolik zrnek nového kofeni, kousek za-
zvoru, strouzek Cesneku, dva hFebicky, dva bobkové
listy, kousek dymianu, asi dvé IZice vinného octa a nalej
na to tolik hovézi polévky, mnoho-li omacky potfebujes;
kdyZ se vSe hodnou chvili pospolu vafilo, proced omacku
do nadobky. Je-li omacka pfiliS hustd, pFilej polévky,
a je-li mélo kysela, pfidej trochu octa.

203. Holandska omacka.
Holland Sauce.— Sauce Hollandaise.

Rozmichej v hrneCku IZici mouky s trochem vody,
vraz do toho Sest Zloutkl nebo tfi celd vejce, pFidej
Ctvrt libry Cerstvého masla, nékolik zrnek pepre a do-
state€né mnoZstvi Cisté rybi polévky neb petruzelové
vody. Michej tim na'plotné ustavicné, aZ se to pocne
zvedat, pak pfimichej $tavu z pll citronu a oméacku pro-



ced. Omacka tato podava se k rybam a musi se zrovna
pfed upotfebenim upraviti; musi-li vSak déle stati, po-
stavi se v hrnku do vfelé vody.

204. Zelend omacka.
Green Sauce.—Sauce Verte-
Utlu¢ v mozdifi dvé hrsté Spenatu, hrst paZitky,
hrst petruzele, hrst estragonovych listk( s kouskem cer-

stvého masla, pak to proced ubrouskem neb jemnym
sytkem a zamichej do némecké omacky.

205. Sekana oméacka.
Chopped Sauce.— Sauce Hachée.

Dej na rendlik dvé lZice usekané cibule se dvéma
IZicemi masla, pfidej sklenici vina a sklenici octa a nech
to na polovici svafit; pak pfidej pintu zaprazené omacky,
nech to jesté chvili povafit a konecné pfimichej IZici
dufenych hub, IZici malych kyselych okurek, IZici kapr-
lat, IZici petruZele— v3e drobné usekané, a neZ vlejes
omacku do nadobky, zamichej ji dvéma lzicemi cer-
stvého masla.

206. Pikantni omacka.
Piguant Sauce.—Sauce Piquante.

Svaf neplny koflik vinného octa s jednim bobkovym
listem, s kytiCkou dymiéanu, s tfemi Salotkami aneb
s malou cibuli, Spetkou soli a pepfe do polovice, pak na
to nalej hovézi polévky, nech asi pll hodiny vafit, pro-
ced to, zapraz, kouskem cukru oslad, nech znova po-
varit a vlej do oméacniku.

207. Parizskd omacka.

Parisiatt Sauce.—Sauce Parisienne.

s x~ 0

Oloupej a rozkréajej dvé unce lanyzl, dej je do
hrnec¢ku, nalej na né pll pinty vaficiho bilého vina, pfi-
dej trochu zelené petruzele, bobkovy list armalou use-



kanou cibulku, nech to asi pll hodiny v pare vafit,
a sytkem proced; k této Stavé pfidej pintu zaprazené
omacky, nech povafit a nez ji das do nadobky pfimichej
Spetku tlugené papriky, dvé IZice ¢erstvého masla a $tavu
z jednoho citronu.

208. Sardelovd omacka.
Anchovy Sauce.— Sauce aux Anchois.

Usmaz na dvou Izicich masla pll rozkrajené cibule,
pfidej dvé méchacky mouky, udélej Cervenou jisku a roz-
michej ji s hovézi polévkou; zpén tfi pékné, ocisténé
a utfené sardele na kousicku masla, dej je do omacky,
pridej trochu drobné usekané citronové kiry, nech to
hodinu vafit a pfeced omacku do nddobky. PFidas-li
k této omacce trochu Cerveného vina, stane se tim lepsi.
Chces-li ji miti nakyslou, pfidej trochu vinného octa.

209. Ostficova oméacka.
Oysier Sauce.— Sauce aux Huttres.

Dej na rendlik tfi tucty Ustfic i se Stavou, pfidej
sklenku bilého vina, koflik hovézi polévky, osol a okofefi
pepfem a Spetkou muskatového ofiSku; nech varem
obejit, Gstfice vyndej a vloz do omacniku, omacku
ubrouskem proced, zakloktej Ctyfmi Zloutky a Ctvrt
librou masla, ohfej bez vafeni a'vlej do nddobky na
UstFice.

210. Vinna omacka.
IVine Sauce.— Sauce an Vin.

Utlu€ dvé hrsté Cisté pfebrané petruzele v moZzdifi,
vraz do ni tfi neb pét Zloutkl, vesmés dobfe promichej
a vlej na to vlazné vino, avSak ne mnoho, aby to nebylo
pfilis Fidké; potom to ubrouskem proced, okoren kvé-
tem, zazvorem, pepfem a muSkatovym ofiSkem a nech
to pomalu vafit, musi§ vSak pilné michat, aby omacka

pékné barvy nabvla. )
un;v Ualii - Digitized by ilF'cro5oft &



21!,  Omacka z madeirského vina.
Madeira Sauce.—Sauce Madeira.

Dej na rendlik pintu zaprazené omacky, pfidej
Spetku tluCené papriky, prilej sbéraCku omacky z raj-
skych jablicek a sklenku madeirského aneb bilého do-
brého vina; dobfe zamichej, nech asi deset minut pfi
prudkém ohni a za ustavicéného michani povafit a proced
ubrouskem neb sytkem do nadobky.

212. Rybizova oméacka.
Currant Sauce.— Sauce aux Grosseilles.

OSkubej a oplachni kvart rybizu, pfistav k ohni
s osmi IZicemi Cerveného vina a nech Uplné rozvafit; pak
pridej Ctvrt libry tluCeného cukru a nech to jeSté chvilku
vafit; napotom k tomu pfidej vejce a hezky kousek masla
a vSe rfadné promichej. Omacka tato dava se ponejvice
k jelenimu h¥betu neb k divokému kanci, hodi se v3ak
téZ k masu hovézimu.

213. Omacka na srnci.
Venison Sauce.—Sauce Venison.

Dej do hrnku pGl lahve cerveného vina, pridej
koflik pepfové omacky, koflik rybizovych povidel, dvé
IZice octa a maso z jednoho citronu. Dobfe to dohro-
mady promichej, nech chvilku povafit a proced do
nadobky.

214. Omacka na koroptve.
Partridge Sauce.— Sauce Perdreau.

Vezmi pll libry teleciho a &tvrt libry uzeného masa,
jednu starou, dobfe oCisténou koroptev, rozkrajej vSecko
na kousky, dej to na rendlik, pridej Ctvrt libry masla,
jednu rozkrajenou cibuli, nékolik zrnek pepfe a nového
kofeni a nech to dusit, az se to na dné rendliku jako
hnéda Stava usadi, prilévej ¢as od c¢asu trochu hovézf



polévky a pozorné tim michej, aby se to nepfipalilo; pak
pridej pll lahve burgundského vina a silné hovézi po-
lévky a nech to svafit na hustou omacku; vSechnu
mastnotu seber, omacku proced sytkem a zaced citro-
novou Stavou.

215.  Omacka na Cernou zvérinu.
Game .Sauce.—Sauce Gibier.

Rozkrajej c¢tvrt libry slaniny a jednu cibuli na
kostky a nech s kusem masla na rendliCku zpénit; pridej
koflik ustrouhaného chleba, dvé lzice mouky a do zluta
to usmaz; pfilej dvé sklenky cerveného vina, omacku
z peCené a dostatecné hovézi polévky, pridej kousek
cukru ostrouhaného na citronové kare, 1Zicku jalovco-
vych zrnek na hrubo roztlu€enych a Stipec tlu€eného
pepfe; nech to nalezité svafit, pak proced a zaced
citronovou Stavou, aby byla pfijemné nakyslé chuti, vlej
do nadobky a nes na stdll.

216. Financ¢nicka omacka.
Financier Sauce.—Sauce h la Financiere.

Dej na rendlik dvé unce masla, pfidej dvé unce
usekané libové Sunky a nech to do bleda usmaziti; pak
pridej dvé unce usekanych du$enych hub, bud hfibk,
Zzampionl aneb véaclavek, unci ve viné vafenych roz-
krajenych lanyz(i, bobkovy list, vétvicku dymianu, koflik
vina Madeira aneb Sherry a nech to nad mirnym ohném
pozvolna vafit aZ to zhoustne. Pak pfidej pintu hovézi
polévky, pintu bledou jiSkou zaprazené omacky, nech
jesté chvili vafit, pénu dobfe seber, pfidej je$té malou
sklenku vina a proced omacku do nadobky.

Univ Calif - Digitized b r Microsoft (9



Studené omacky.

Cold Sauces. —  Sauces Froidcs.

217. Majonéza.
Mayonnaise Sauce.— Sauce Mayonnaise.

Majonéza sestava ze syrovych Zloutkd, soli, pepfre,
oleje a octa; obsahuje-li jiné soucastky, neni to prava
majonéza. Na dva Zloutky béfe se vzdy na Spicku noZe
soli, trochu méné tluceného bilého pepre, pll pinty
jemného oleje a dvé Izice dobrého ostrého octa. Misa*
na niz se majonéza pfipravuje, musi byti Uplné studend*
nejlépe jest, postavi-li se do jiné vétsi misy na roz-
tlu€eny led.

RozSlohej Zloutky se soli a pepfem a pak pridavej
oleje kapku po kapce a za ustavicného Slehani; kdyZ to
po€ind houstnouti, pfidej za ustavicného Slehani nékolik
kapek octa a tak pokraCuj aZ olej a ocet spotiebujes
a omacCka jest pékné hladkd a bez lesku; kdykoliv
omécka nabyvé lesku, musi se*téZ pfidati nékolik kapek
octa. Velmi mnoho zaleZi na stdlém a stejném Slehani,
nejlépe od prave strany k levé. Kdyby se omacka
srazela, rozSlohej na jiné mise Zloutek se soli, pepfem
a trochem octa, pak pfidavej po malych davkach a za
ustavicného Slehani té srazené majonézy a tak pokracuj
az ji uplné spotfebuje$ a napravis.

218. Remulada.
Remoulade Sauce.— Sauce Rémoulade.

Pfipravuje se tim samym splisobem jako majonéza*
jen Ze misto syrovych vezmou se na tvrdo vafené Zloutky,,
kteréZz se dfive se soli, pepfem a trochem oleje na jemné
tésto utfiti musi. Remuldda i majonéza mohou se
obarviti na zeleno Stdvou ze zeleniny, jak pfi zelené

omacce jest podotknuto; téZ se mohou obé obarviti na
(Jriiv Calit - pigitized by Microsoft o



¢erveno tlucenou raci skofepinou a karminem; mlze se
k nim téZz pridati dvé 1Zicky umleté hofCice, kterd se
dobfe smich& se Zloutky, dfive nez se olej davati pocne,
také se k nim mdze primichati po IZicce usekaného
kerbliku, estragonu, pazitky a zelené petruzele, bud
dohromady neb samotné.

219. Tatarska omacka.
Tartar Sauce.— Sauce h la Tartare.

Smichej IZici drobné usekanych malych kyselych
okurek, Izici drobné usekané cibule, 1Zicku usekanych
kaprli a lzicku usekané zelené petruzele a Kkerbliku
s pfiméfenym mnoZstvim majonézy. Omacka tato musi
se pfripravovati zrovna pfed upotfebenim. Misto majo-
nézy mize se vziti téZ remulada.

220. Anglickd omacka.
English Sauce.— Sauce Anglaise.

Vyper a rozmackej mléci ze dvou slane¢kll a smi-
chej se tfemi na tvrdo vafenymi zloutky; oist, oloupej
a zbav kistek pll slanecka a dvé sardele, a s kouskem
pazitky a citronové kiry a lIzici kaprli drobnince usekej;
na to smichej v3e s troSkem vinného octa, pfidej tfi lZice
jemného oleje a dvé neb tfi Izice hof€ice, dobre to utfi
a proced; dle potfeby mdZze$ vinnym octem roziediti.

221. Omacka aromaticka.
Aromatic Sauce.—Sauce Aromatique.

Utlu¢ v mozdifi nékolik v octé namocCenych Zemlo-
vych Fizk( s tfemi tvrdymi Zloutky, trochem dymianu,
nékolika bobkovymi listy, IZickou kaprli, dvéma sarde-
lemi a kouskem cibule; pfilej trochu oleje a vinného
octa, pak to proced a rozfed dle potfeby studenou hovézi
polévkou. Omé&cka tato hodi se k hovézimu masu
8 k studene, te e e M zed by Microsoft &
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222. Studenda omacka k zvéfiné.
Cold Game Sauce.— Sance Gibier, Froide.

Utluc v mozdifi deset zrnek jalovce s kouskem
cukru a drobné nakrajené citrénové kiry, pridej tfi tvrdé
Zloutky, pll rozkrajené cibule a opét dobfe dohromady
utluc; pfilej dvé IZice dobrého tabulového oleje, deset
IZic vinného octa a $tavu ze dvou citrond, dobfe pro-
michej a pak to proced; je-li omacka pfili§ husta, rozied
jesté dle potfeby octem.

223. Studen& sardelova oméacka.
Cold Anchovy Sauce.— Sauce aux Anchois, Froide.
Vymej &tyry sardele a vSechny kdstky z nich vyber;
utfi je v hrnecku se Sesti na tvrdo uvafenymi Zloutky
a rozsekanou zelenou petruZeli; pak to rozmichej s vin-
nym octem a jemnym olejem a vlej do nadobky.

224. Rybi omacka.

Fish Sauce.— Sauce Polsson.

Dej na rendlik kus masla, kus oCiSténého kapra neb
§tiky, na kolacCky rozkrdjenou mrkev a celer, osol, oko-
fefi pepfem, kvétem, zdzvorem a Safranem a nech to
dusit; po chvilkach pfilévej vody, aby se to nepfipalilo,
a aby bylo dosti Stavy; pak to proced, Stavu zapraz
bledou maslovou jiSkou, pfidej trochu vina a Ctyry roz-
strouhané tvrdé Zloutky, dobfe promichej a nech vy-
stydnouti. Tato omé&cka pfidavé se obycCejné ke Stice neb
pstruhu.

225. Kerblikovd omacka.
Chervil Sauce.— Sauce & la Cer/euil.

Utlu¢ v mozdifi plnou hrst kerbliku a Stavu skrze
platno vymackej; pak vezmi tfi na tvrdo vafené Zloutky.
a nékolik Fizkd susené a ve vinném octé namocené
Zemlicky, oboje v moZdifi dobfe utlu¢, octem rozdélej,
primichej ty kerblikovou stavu a oslad to kouskem cukru.

- uigliizea oy ivnurosort
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226. Octova oméacka.
Vinegar Sauce.— Sauce Vinaigrette.

Dej do misky Izici usekanych malych okurek, IZici
usekané cibule, 1Zici usekané zelené petruzele, trochu soli
a pepre, prilej pll pinty jemného oleje, pul pinty estra-
gonového neb vinného octa a dobfe to vSe dohromady
promichej. Misto okurek mo0ze$ téZ dati lzici useka-
nych kaprli.

227. Bavorsky kren.

Bavarian Horseradish.—Sauce au Raifort, Bavaroise.

Dej do misky Ctyry lZice ustrouhané, ve vodé na-
mocené a vymackané Zemli€ky, osol, pfidej Ctyry lZice
Cerstvé ustrouhaného kfenu a koflik kyselé smetany*
a dobfe dohromady promichej. Misto Zemlicky mohoe
se vziti ustrouhana kysela jablka.

228. Kien s octem.
Horseradish Sauce.— Sauce au Raifort.

Cerstvé ustrouhany kFen smichej s dobrym vinnym
octem a pfidej kousek cukru. MuUzZe$ téZ pfidati ustrou-
hané kyselé jablicka Zacedi-li se kfen s jablkem
citronovou $tavou, stane se velmi chutny. Téz se muze
pfidati ke kfenu pomerancova Stava a pomerancova kira
ve slané vodé uvafend a drobné usekand; aneb lZice
umleté hofCice se IzZici usekané petruzele a Stipcem soli.

229. Jablkova omécka.
Apple Sauce.—Sauce aux Pomines.
Oloupej nékolik dobrych jablek, vyfizni ohryzky
a nech jablka do mékka uvafiti; pak je protla¢ sytkem
a dle potfeby oslad. MU0ze$ k nim téz pridati $tavu ze
dvou pomeranéd a na drobné nudli€ky nakrajenou po-

merancovou kuru ve slané vodé uvarenou., 'I;L{;z se mohou
Ksani - UiyiiltLUU SJg IVIIUIGsalt
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okofeniti tlucenou skofici aneb se do nich mize pfi
vareni zastréiti nékolik hfebickd. Jsou téZz dobra,
zacedi-li se pouze citronovou Stavou.

230. Hofrcice.

Mustard.— Moutarde

Pro obycCejnou potfebu smichej koflik umleté hof-
Cice se Izickou soli a dvéma lzicemi cukru a pFimichej
k tomu tolik dobrého octa, aby z toho byla hladka kaSi
Cka. Rozumi se samo sebou, Ze hofCice musi byti Cerstvé
mletd, jinak pozbyva své Fiznosti a pfijemné chuti.
Také se do ni mlze pFimichati drobné usekana pazitka.
Hof¢ice mlze se taktéZ uschovati v lahvich se Sirokymi
hrdly, dobfe zazatkovanych a zapeCeténych.

231. Francouzska hofcice.
French Mustatd.—Moutarde Franqaise.

Dej do misy na kola€ky rozkrajenou cibuli, nalej na
ni dobrého octa a nech to tfi dny mocit; pak ocet slej,
pridej do néj IlZicku soli, 1Zicku tluCeného pepfe, IZici
cukru a tolik umleté hofCice, aby to nabylo patficné
houstky; hofCice se musi pFidavati pomalu a za
ustavicného michéani, tak aby to bylo uplné hladké;
kone€né to pfistav k ohni a za stalého michani nech pfi-
ti do varu, pak to odstav a nech vystydnouti.

232. Aromaticka horCice.
Aromatic Mustard. — Moutarde A romatique.

Dej na misu koflik umleté hofCice, lzici cukru,
Izici mouky, Izicku soli a po Izicce tlueného pepfe,
skofice a hrebicku; vSecko dohromady promichej a smi-
chej pomalu s dostate€nym mnozstvim dobrého octa, ve
kterém se dfive jedna rozkrgjena cibule uvafila, na
hladkou zahoustlou kaSicku. Nech to nejméné hodinu
stati pfed upotiebenim. Kdo ma rad sladsi, mize pridati
vice cukru a pomér kofeni mdZe se téz dle chuti zméniti.



233. Hoftice s rajskymi jablky.
Tomato Mustard.— Moutarde aux Tomates.

Nech vafiti peck rajskych jablicek nad mirnym
ohném asi pdl hodiny, pak je cednikem protla¢ do jiného
hrnku, pfidej &tyry usekané cibule, Izici soli, po pdl
unci tlu€eného pepfe, zadzvoru, nového koreni, hfebicku
a papriky, dobfe dohromady promichej a nech chvili
vafit; potom to protla¢ sytkem, pFimichej do toho tolik
umleté hofCice, aby to nabylo nalezité houstky, nech
jesté chvili povafit, dej do lahvi a uschovej,

CATSUP.

Catsuo jesv studend pikantni omacka ponejvice
z rajskych jabliCek pfipravovand, avSak téz jiné zeleniny
-aovoce se k jeji pripravé uZivaji. PFipravuje se bud
vafenim neb za studena a uschovava se na chladném
misté v dobfe zazatkovanych a zapeceténych lahvich.
Podava se obycejné ku studené peceni, mize se vsak
i k hovézimu masu, rybam a Ustficim predloziti.

Mnohdy utvofi se na povrchu tenka vrstva plisng,
kter4d se dfive opatrné sejmouti musi neZ se catsup
pouZije. Aby se plisni zabranilo, nema se catsup na-
lévati do ladhvi aZz po samou zatku, nybrZz asi na dva
prsty od zatky a ldhev méa se doliti horkym octem.
Nespotiebuje-li se oteviena lahev ihned, mize se stréiti
do vafici vody a tak v péfe prevafiti; pak se nezkazi.
Je-li catsup pfi otevreni lahvi pfili§ husty, mize se dle
libosti rozfediti octem, nejlépe vafenym. Utvori-li se
v lahvich tu a tam bilé skvrny, jest catsup zkazeny
a ned4 se vice napraviti.

Univ Calif . I3igiii2ea~oy Microsoft O
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234. Catsup z rajskych jablicek.
Tomato Catsup.— Catsup de Tomatcs.

Obycejny catsup: Nech vafiti pdl busle rajskych
jablek asi hodinu nad mirnym ohném, potom je sytkem
protlac, ku Stavé pfidej kvart vinného octa a nech jesté
pll hodiny zvolna vafit; pak pfidej Gtvrt libry cukru,
pal kofliku soli, po Izici tlu¢eného pepre a nového korenti,
po I1Zicce hfebicku a papriky, michej tim nad ohném tak
dlouho, aZ se to pocne vafit, pak to odstav, dej do lahvi
a zapeCet. Pro malou domacnost stai ode vSeho polo-
vicka aneb Ctvrtina.

Dobry catsup: Nech vafiti osm liber rajskych
jablek asi hodinu nad mirnym ohném a pak je sytkem
protla¢, do gallonu vinného octa dej Ctvrt libry useka-
ného Cesneku, dvé unce usekané cibule, dvé unce tluce-
ného pepfe a unci papriky, nech ¢tvrt hodiny povafrit
a jemnym sytkem proced; procezeny ocet smichej se
Stavou z rajskych jablicek, michej tim nad ohném aZ to
zhoustne, zaced to pak Stavou z, dvanacti citrond a dle
libosti osol. Je-li to pfiliS husté, rozfed dle potfeby
octem a uscho\jj v zapeceténych lahvich na chladném
misté. MoZno té* zmenSiti na polovic neb Ctvrtinu.

Tyto predpisy daji se ovSsem dle libosti jeden
k druhému pfrisplsobiti a tim dosahne se catsupu kazdé
chuti vyhovujiciho.

235. Houbovy Catsup.

Mushroom Catsup.— Catsup de Champignons.

Vezmi Cerstvé houby, otfi je suchym Satem, poloZ
je ve vrstvach do hlinéného hrnku, kazdou vrstvu po-
stfikej soli, pFikryj hrnek sloZzenym vlhkym platnem
a nech v teplém misté tficet Sest hodin stat; pak houby
jemné usekej, dej je do hrubého pytliku a vSecku Stavu
z nich vymackej; dej Stavu do hrnku, na kazdy kvart
pridej unci celého pepre, nech pll hodiny vafit, pak pni-



dej unci celého nového kofeni a pll unce celého zazvoru,
nech jeSté Ctvrt hodiny vafit, pak to odstav a nech
vystydnouti; studeny catsup proced flanelovym pytlikem
a uschovej v zapeceténych lahvich.

236. Orechovy Catsup.

Walnut Catsup — Catsup de Cerncaux.

Utlu¢ pfiméfené mnozstvi zelenych mékkych vla-
skych ofechl, nech je moditi v gallonu vinného octa,
pak pfidej po kofliku ustrouhaného kfenu a nemleté
hofCice, nékolik strouzkl utfeného Cesneku, po dvou
IZicich soli, tlu¢eného nového koreni, hfebi¢cku a muska-
tového ofiSku, IzZici pepfe a celerového semene, nech
vsecko asi pdl hodiny vafit, pak to proced a dej do lahvi.

237. Paprikovy Catsup.
Red Pepper Catsup.— Catsup de Poivrons.

Dej do hrnku &tyry tucty rozkrajenych paprikovyci
luskl, dva ustrouhané kofeny krenu, Sest na kolacky
nakrajenych cibuli, kvart octa, kvart vody, IZici nemleté
hof¢ice, po p0l lZiéce pepfe, zéazvoru, nového kofeni,
hiebicku a skofice, a nech to asi pll hodinky vafit; pak
to sytkem proced, pfidej koflik hnédého cukru, dvé unce
celerového semene, jednu unci kvétu a pintu dobrého
vinného octa, nech jesté hodinu vafit a dej do lahvi.

238. Okurkovy Catsup.

Cucumber Catsup.— Catsup de Concombers.

Oloupej tucet zralych okurek, po délce je rozkroj,
jadra vyber, okurky bud ustrouhej aneb na tenké listky
rozkrajej a nech je na sytku asi Ctyry neb pét hodin
osaknduti; pak je dej do nadoby, pfidej k nim tucet
usekanych malych cibulek, dvé Ilzice ustrouhaného
kienu, 1zicku cukru, pQl 1zicky papriky, trosku soli
a pepre, polej to dobrym octem a uschovej v zapeceté-
nych \&\wfchcalif - Digitized by Microsoft ®



239. Zelny Catsup.
Cabbage Catsup.— Catsup de Choux.

Usekej jeden gallon zeli, kvart cibule, Sest luskd
papriky a dobfe dohromady smichej; dej do hrnku pdl
gallonu octa, po Izici hofCice, zazvoru, nového koreni,
hfebicku, skofice a strouhaného k¥enu, pfidej libru
hnédého cukru, nech vSe dohromady svafiti a vlej to pak
na zeli. Dej do lahvi se Sirokymi hrdly a uschovej.

240. Studeny Catsup.
Cold Catsup.— Catsup Froid.

Rozkrajej na drobno pll pecku rajskych jablek
a Ctyry cibule, usekej dva lusky papriky a Ctyry celerové
stonky, nastrouhej koflik kfenu; dej vSe do nadoby, pfi-
dej koflik nemleté hoicice, pll kofliku soli, pll kofliku
cukru, po lzici tlu¢eného pepre, hiebiCku, skofice a kvétu
a kvart dobrého octa; dobfe vSe dohromady promichej
a uschovej v lahvich se Sirokymi hrdly.

241.  Rybizovy Catsup.
Currant Catsup.— Catsup de Grosseilles.

Do péti kvartd rybizové Stavy pridej pét liber
cukru, kvart octa, po tfech lzickach pepre, hrebicku,
skofice a muSkatového ofiSku, nech dvacet minut do-
hromady vafit, potom dej do lahvi a zapecet.

242. Hroznovy Catsup.
Grape Catsup.— Catsup de Raisins.

Otrhej zrnicka z péti liber hroznl, nech je na
mirném ohni chvili varit, €astéji nimi zamichej a pak je
sytkem proced; pridej k nim pal tfeti libry cukru, po
Izici tluceného pepfe, nového kofeni, hfebiCku a skofice,
pdl Izice soli a pintu vinného octa; nech vafit az to po-
nékud zahoustne a dej do lahvi. Tento catsup se
ybor e hodi ku studence peceni. Microsoft B



243. Francouzska salatova omacka.
French Salad Dressing.— Assaisonnement a la Frankaise.

Dej na misu pll Izice soli a p0l lzice tluceného
pepfe, pridej poznenahlu tfi Izice dobrého sladkého
oleje, dobfe to dohromady utfi a konecné pfilej pomalu
a za stalého michani devét Izic vinného octa. Také se
mize pridati k soli a pepfi pdl Izicky umleté hofcCice.
HofejSi pomér oleje a octa jest pro ty, ktefi o olegj
mnoho nedaji. Pomér tento miZe se ovsem zmeéniti
a miZe se vziti bud polovic octa a polovic oleje aneb tfi
¢tvrtiny oleje a &tvrtina octa.  Cim vice oleje, tim Iépe
se salat ztravi a bez oleje by se vibec Zadna omacka
saldtovd neméla pfipravovati.

244. Americkd omacka.
American Sauce.—Sauce Americaine.

Rozkrajej peck rajskych jabliGek a pét citrond, dej
je do hrnce, pfidej pintu vinného octa, p0l libry cukru,
pul libry soli, dvé unce tluéeného nového koreni a pl
unce tluceného h¥ebicku; nech v8e dohromady vafiti,
potom to sytkem proced, zaced Stadvou z jednoho citronu,
dej horké do lahvi, dobfe zakorkuj a zapecet.

245. Omécka Chilské.
Chili Sauce.—Sauce la Chili.

Rozkréjej na drobno tucet péknych zralych rajskych
jablek, dva lusky papriky a jednu cibuli; pfidej kol|i4xt
cukru, Izici soli, pintu vinného octa a po pdl lZicce
tlu¢eného pepfe, zdzvoru, nového kofeni, papriky a hfe-
bicku; dobfe to promichej, nech chvili povafFit a uschovej
v lahvich se Sirokymi hrdly.

246. Omacka Worcestershirska. \Y;
Worcestersliire Sauce. —Sauce h la Worcestershire.
Dej do hrnku tfi utfené sardelky, tfi strouzky Ce-
sneku na durt%k\)/n nsle_ku @%UWL'J I@Ch;{&%ﬁﬂo&korem, dveé
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I1Zicky tluCeného hfebiCku, dva kousky kvétu, IZicku
papriky a po pul IZicce zazvoru a skofice; pfidej kvart
vinného octa, pfikryj to a nech den stati; pak to proced,
zaced Stavou z jednoho citronu a nech to v dobfe
ucpané lahvi opét deset dni stati; pak to vylej, pénu
opatrné seber a omacku v zape€eténych lahvich uschove;j.

247. Masowvy rosol.
MeatJelly.— Gelée de Viaude.

Rozkrajej na kousky tfi libry hovéziho, tfi libry®
teleciho a Ctvrt libry uzeného masa, libru vepfové pe-
¢ené a jednu starou slepici, dej t6 na velky kuthan, pfi-
dej dvé rozsekané teleci nozicky, jednu hFebiCkem pro-
strkanou cibuli, jednu oSkrabanou mrkev, kofen petruzele
a jeden celer, podlej to dvéma kvarty vody a nech t6
poznenahla dusit; musiS vSak pénu a mastnotu shiratt
a chvilkami vody pfilévati. KdyZ jest vSe do mékka,
uvareno, prelej to Fidkym sytkem do jiné Cisté naddoby
a nech to za stalého michani znovu vafit. Kdyz pak se
to vyvari do hustd po splsobu syrobu, proced to do-
mélké misy, ve které to bud nech ustydnouti a vyklo-
pené pak na malé tabulky rozkrajej, anebo to nalej;
pfimo do malych, k tomu ustanovenych formicek. D4&3-li
jédnu takovou tabulku do kvartu slabé hovézi polévky,
étane se tato velmi chutnou. Také k mnohym omackam
sé rosol tento dobfe hodi, procez by se mél v kazdé
vetsi domacnosti v zasobé chovati. O polovic Fidsi rosol
zéve se poloviénim a obycCejné se ku kazdému kvarta
pfimichéa Izice bilého vina.

248. Aspik.
Aspic Jelly.— Gelée d* Aspic.
Rozkrajej na kousky dvé libry hovéziho, libra
teleciho, pdl libry uzeného masa a kus jater, vloZ to vse
<fe velkého kastrolu, pfidej k tomu kus rozsekaného tele-

ciho kolena, &tyry cibule, kofen petruzele, mrkev, celer*
vo Ty (c:é/n - u%mleu uyr?\/IPcroso?t@b



vSe rozkrajené, tfi bobkové listy, kousek dymianu,
kousek zazvoru, par zrnek pepfe a nového kofeni, nalej
na to dva kvarty vody, dva kvarty octa a nech to zvolna
vafit. . Do jiné nadoby dej Ctyry rozsekané teleci noZi-
¢ky, nalej na né dva kvarty vody a nech je dvé hodiny
vafit, péna musi se vSak stdle shirat; pak to proced
a nech to jeSté asi na pll druhé pinty vyvafit. KdyZ pak.
je maso uvareno tak, Ze se na kostich déle nedrzi, pfidej;
k tomu zavafeninu z noZi¢ek, nech to jeSté pospolu po-
vafit a pak to odstav. KdyZ se to bylo ustélo, seber
z toho vSechnu mastnotu, proced to do jiného rendliku,,
rozmaCkej do toho dvé celd vejce i se skorapkami,,
vafeCkou tim zamichej a nech jeSté parkrat varem pfejit..
Napotom rosol ubrouskem do Cisté nddoby proced. Tyz
musi byt Cisty jako sklo; je-li kalny, rozmackej don jesté
jedno vejce, nech znovu povafit a opét proced. Aspik
mU0zZe se téZ rozlicné zbarviti a uZiti k okraslovani stude-
nych mis a salatd. Musi se chovati ve studenu, nejlépe
u ledu.

249. Rybi aspik.
Fish Aspic.— Aspic de Poissou.

Dej na kuthan kus masla, pfidej na kolaCky na-
krajenou mrkev, petruzel, cibuli a celer, kousek zazvoru,,
citrénové klry a dymianu, tfi strouzky Gesneku, nékolik-
zrnek pepfe a nového kofeni, Sest hfebik( a trochu solir
vloZ do toho rybi hlavu, ocas, Supiny a kus rybiho masa.
a nech to asi, pll hodiny dusit, dej vSak pozor, aby se to*
nepfipalilo. Nalej na to pak pintu vina a pll kofliku*
vinného octa, nech to jesté chvili vafit, pak to proced
sytkem do jiné nadoby, ucisti rozmackanymi vejci a po-
sléze uprav tak, jako aspik. Tento rosol mUZe se téz:
rozlicné obarviti a uziva se ho k okraSlovani na modro-
upravenych neb marinovanych ryb. Velmi péknycb
effektd mozZno dociliti, pouZije-li se k okra$lovani po-
krmd rlznobarevného aspiku/ £yMicrosoft (&
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250. Varena marinada.
Cooked Marinade.— Marinade Cuite.

Rozkréjej na listky dvé cibule, dva kofinky petru-
Zele, dvé mrkve a jeden celer, okofen to Sesti bobkovymi
listy, dymidnem, Sesti hfebi¢ky, kouskem zazvoru, tfemi
strouzky Cesneku, lZickou pepfe, IZickou nového kofeni,
IZici soli, trochem mu8katu, citronovou Stavou a korou,
nech to ve ¢tvrt libfe masla chvili dusit, pak pFilej pintu
vinného octa a koflik neb vice vody, dle toho jak jest
ocet silny, nech to pdl hodiny vafit, nadeZ to odstav
a nech vystydnouti. Maso, jez chce§ naloziti, do té
marinddy vloZ, dobfe pfikrej a ponechej v ni Ctyry az
osm dni dle potfeby.

251. Syrova marinada.
Raw Marinade.— Marinade Crne.

Do dvou kvartfi vody pfilej kvart dobrého vinného
octa, pfidej na listky nakrajené dvé mrkve, dvé cibule
a jeden celer, nékolik bobkovych listd, par vétvicek
dymianu a zelené petruzele, tfi strouzky Cesneku, nékolik
zrnek pepfe a nového kofeni a kousek kvétu. Dobre
zamichej, nech chvili rozstati a marindda jest pak
hotova k pouziti.

MASLA.

Butters. — Benrres. 0

252. Raci maslo.
Crawfish Butter.—Beurre d'Ecrevisses.

Utlu¢ jemné Ctvrt libry Cisté cervené raci skofepiny,
utfi ji s pal librou méasla a nech je na rendliku vafit, aZ
se na ném ukaze tmavoCervena péna. Pak to vlej do
starého,"Cistého, ve studené vodé-namoceného a vyzdi-



maného ubrousku, pomoci dvou vafeCek vSecko maslo
protlac a nech vystydnout. Maslo toto da se jen v tak
zvanych “racich mésicich” (od kvétna do srpna) pfipra-
vovati a d& se i pfi nejvétSi opatrnosti jenom nékolik
dni udrzet.
253. Sardelové maéslo.
Anchovy Butter.— Beurre d" Anckois.

Ogist dvé unce sardeli, klstky vyber a sardele se
Stipcem papriky v hmozdifi na kaSiCku utlug; pak to
utfi na Cistém prkénku s pdl librou Eerstvého masla tak
hladce, aby to bylo opét jako maslo, dej to na misku
a postav do studena.

254. Anglické maslo.
Engiish Butter.— Beurre Anglaise.

Utlu¢ v hmozdifi tfi tvrdé Zloutky se dvéma ociSté-
nymi sardelkami, Izickou usekanych kaprli, pazitky
a estragonu, pak pridej IZici francouzské hofcice, trochu
octa, soli a pepfe, smichej to s pdl librou cerstvého
masla a sytkem protla¢; kone€né pfimichej lzici usekané
petruzele a postav méaslo do studena.

255.  Petruzelové maslo.
Parsley Butter.—Beurre a la Maitre dHolel.

Na pal libry cerstvého masla vezmi dvé IZice
usekané zelené petruzelky, Stdvu z jednoho citronu,
Stipec kvétu a trochu soli, dobfe vSe promichej a uloz
maslo do studeného mista. Maslo toto pfidava se
k rozlicnym pecenim misto omacky; malé kousky masla
rozlozi se na povrch peceni a nechaji se jich teplotou
rozpustiti.

256. Bylinkové méslo.
Fine Hcrbs Butter.— Beurre de Fines Hcrbes.
Utfi pdl libry Cerstvého masla, osol a pfidej k nému

trochu usekane petruzele, %aznky,_ kerbliku, estragonu
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a fefichy; dobfe to dohromady promichej, udélej z toho
bud bochéanek, aneb to stfikdnkovou formou 3nekovité
na talif protlac a nech ve sklepé ztuhnout. Také muZze
se k méslu bud jen usekand pazitka neb kopr pfimichati;
polovic tohoto masla a polovic tvarohu jest tak zvana
rozhuda, kterd se mdZe bud samotna co Ghledny bochéa-
nek na talifi pfedloziti, aneb véncem z Cervenych a bilych
fetkviGek, barevnym maslem aneb i jinak okrasliti.
K rozhudé na zvlaStnim talifi pfedlozi se Uhledné ria-
krajeny chléb.
257. Hoicicné maslo.
Mustard Butter.— Beurre de Moutarde.

Utfi pal libry Cerstvého masla s tfemi tvrdymi
Zloutky a tfemi lzicemi umleté hofcice, osol to, trochu
opepfi a dej do studeného mista. Misto hof¢ice mohou
se téz pridati dvé Izicky papriky a Stadva z jednoho
citronu.

258. Zluté méslo.
Saffron Butter.—¥Beurre de Saffran.

Nech ve smetané rozpustiti trochu Safranu a proced
to; pak utfi pdl libry Cerstvé tluCeného maésla se tfemi
tvrdymi, hezky Zlutymi Zloutky a tou Safranovou smeta-
nou a dej to do studeného mista. Chces-li, mGze$ téz
pfimichati $tavu z pll citronu. Toto maslo hodi se
k okraslovani studenych jidel, jako Sunek, jazykd a masi-
tych rosold.

259. Zelené maslo.
Green Butter.— Beurre Verte.

UtFi na misce pul libry CGerstvé tluéeného masla se
tfemi tvrdymi Zloutky a jednou neb dvéma IZicemi
Spenatové barvy; pak dej maslo do stfikanky a protlac
je skrze fidké sytko. Maslo toto vypada jako zelena

travicka.  yniv Qgj* _Qjgmzecj jjy Microsoft (W
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260. Rzové maéslo.
Pink Butter.—Beurre Rouge.

UtFfi masla, mnoho-li potfebuje$, s tolika kapkami
alkermesové Stavy aneb preciSténého karminu, aZ jest
barvy krasné rlizové. Toto maslo hodi se pouze k okra-
$lovani masitych rosold; riiZzové hromadky mezi zelenymi
listky tvofi velmi vkusnou okrasu.

261. Cokoladové maslo.
Chocolate Butter.— Beurre de Chocolat.

UtFi pal libry Gerstvé utluGeného masla se tfemi na
tvrdo vafenymi Zzloutky a dvéma malymi tabulkami
ustrouhané Gokolady; chce$-li, mdze§ pfidati téZ trochu
scukru a trochu tlu¢ené vanilky. Toto maslo podava se
bud k Cerstvé pecenym zemlickdm nebo na oplatky na-
mazané. .

OCTY.

Yinegars. —  Yinaigres.

262. Ocet estragonovy.

Tarragon Vinegar.— Vinaigre il VEstragon.

Hrst Cerstvé natrhanych, nevypranych estragono-
vych listkG dej do sklenéné lahve, nalej na né asi kvart
idobrého vinného octa a nech- lahev dobfe uzavfenou
«Ctrnact dni na slunci stati; potom ocet ubrouskem proced

%

do malych lahvi, ucpi a uschovej k pfisti potfebé.

263. Ocet bylinkovy.

Fine Herbs Vinegar.— Vinaigre aux Fines Herbes.

Do jednoho kvartu octa dej hrst nevypranych estra-
gonovych listkl, pfidej k tomu trochu soli, dva lusky
papriky, nékolik Salotek, trochu kerbliku, trochu bezového
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kvétu a nékolik zrnek celého pepfe; ldhev dobfe zandej
a postav ji na slunce, musi$ ji vSak Castéji zatfasti. Za
dvé neb tfi nedéle ocet proced a uschovej.

264. Ocet kofenny.
Spiced Vinegar.— Vinaigre aux lipiccs.

Dej do lahve trochu Cerstvého estragonu, dymianu,.
melisy a pazitky, nékolik bobkovych listd a 3alotek, né-
kolik hiebickd, trochu celého pepfe, tfi muskatové ofechy,
kousek rozkrajené citronové kiry a dvé lzice soli; nalej
na to tfi kvarty vinného octa, obvaz ldhev papirem,
ktery se Spendlikem nékolikrat propichne, a nech ji Ctyry
nedéle na slunci stati; pak ocet skrze husté platno proced,
nalej do malych lahvi, dobfe ucpi a zape€et a v chladném
misté uschovej. Dle chuti i €esneku a jiného kofeni
mdlZe se pouZiti.

265. Ocet fialkovy.

Violet Vinegar.— Vinaigre aux Violels.

Dej do sklenéné lahve koflik otrhaného fialkového*
kvétu, nalej nan kvart vinného octa a nech to &trnact
dni na slunci stati; pak to ¢istym platnem proced a v ma-
lych lahvickach uschovej. Tak pFipravuje se téZz ocet
rizovy, karafidtovy a ocet z pomeranového kvétu.
Takovy ocet midZe se pouziti k salatdm neb Kkyselym
oméackam a dodava pokrmim velmi libezné chuti.

266. Ocet malinovy.
Raspberry Vinegar.— Vinaigre aux Fraises.

Na pintu péknych zralych malin nalej pll druhého
kvartu vinného octa a nech to dobfe pfikryté tyden ne-
pohnuté stat; potom ocet proced skrze ¢isté platno do
jiné nadoby, kdyz se usadi, opét ho proced, pak ho nalej
do malych lahvicek, dobfe je zandej a uschovej. Tak

fipravuje se tez ocet jahodavy a rybizovy
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267. Ocet citronovy.
Lemon Vinegar.— Vinaigre an Citron.

Oloupej a okrajej klru ze &tyr citrond, rozkrajej ji
pak na malé kostky, dej do ldhve, nalej na ni kvart
dobrého octa, nech asi deset dni na slunci stat, pak da
lahvicek platnem proced a uschovej. Tak pfipravuje se
téZ ocet z pomerancd. \

MISENINKY.

Seasonings. '—  Assaisoimements.

268. Marjankova miSeninka.
Marjoram Seasoning.— Assaisonnement de Marjolaine. _
Utlu€¢ marjanku, prosej ji a pfidej trochu tlu¢eného*
a prosatého kvétu a zazvoru. Tato smiSenina hodi se
k brambor@m, ¢o€kové polévce a k hlemyZzddm. Chces-li
ji upotfebiti na obaleni karbonatkd, tedy pfidej jesté
trochu tlu¢eného a prosatého pepfe a hrebicku.

269. Dymianova miSeninka.
7hyme Seasoning.— Assaisonnement de Thym.
Utlu¢ a prosej suché dymianové listy, pfidej k nim
trochu tlu€eného pepfe, hfebi¢ku, nového kofeni a zazvoru
a kousek nakrajené citrénové kidry. Tato miSeninka

mlZe se potfebovat ku duSenému a kyselému masu
s hnédou oméackou aneb ku obalovani karbonatkd.

270. Salvéjova miSeninka.
Sage Seasoning.— Assaisonnement de Sauge.
Utlu€ a prosej suchou Salvéj a pfFidej k ni trochu
tluceného nového kofeni, pepfe, hfebicku, zazvoru
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ninka pfidava se k duSenému masu s hnédou oméackou.
Do skopové kyty se mlze misto prostrkani Salvéji na-
délati direk a do kazdé dati trochu této miSeninky.

271.  Houbova miSeninka.
Mushroom Seasoning.—Assaisonnement dc Champignons.

Usu$ drobounce rozkrajené h¥ibky nejdfive na Cer-
stvém povétfi, pak na vlaznych kamnech nebo v troubé,
aby se na praSek utlouci a prosat nechaly. K utlu€enym
a prosatym houbam pfidej trochu tluceného kvétu a téz
tolik zazvoru. Tato miSeninka hodi se vyborné do polé-
vek, omacek a masitych sekanin.

272. MiSeninka k zemlové nadivce.

-Seasoning for firead Stuffing.— Assaisonnementpour la Farce
de Pain. .

Utlu¢ dvé unce 3alvéje, unci marjdnky, unci dymi-
anu, pual unce papriky, pll unce nového kofeni, dvé
unce pepfe a C¢tvrt unce muskatového ofiSku, dobfe to
promichej a pak pfidej pil unce usekané zelené celerové

naté.
273. Anglickd kofenna miSeninka.

English Seasoning.— Assaisonnement i VAnglaice.

Usu$ unci zelené petruzele a tolikéz marjanky,
satorie, citrénové klry a bazalky; pak to na jemno utlug,
skrze sytko prosej, dej do lahvi a uschovej. Tato miSe-
ninka hodi se k men3im pokrm0m upravenym dle anglic-
kého splsobu.

274. Indickd miSeninka.
Indian Seasoning.— Assaisonnement n VIndienne.

Utfi na jemno dvé unce semene koriandru, dvé
unce Spanélského pepfe, unci zazvoru, unci kminu, unci
soli, pdl unce kvétu, étvrt unce kardamomu a étvrt unce
Safranu, dobfe to smichej, uschovej v dobfe ucpanych
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ldahvich a pfimichej v malych c¢astkach k omackam.
Misto této miseninky mlZe se uZivatit éZ utlu¢ené indic-
ké curry.
275. MiSeninka k pastikam.
Pastry Seasoning.— Assaisonnement pour Pdtés.

Utlu¢ v hmozdifi trochu dymidnovych a dva bob-
kové listy, prosej to a pridej lZici usuSenych a jemné
utluéenych petruzelovych listkll, dvé IZice drobné useka-
nych 3alotek, dva sparky rozetfeného Cesneku, IZi¢ku na
hrubo utlu¢eného pepfe, nékolik zrnek nového kofeni
a trochu badyanu, trochu ustrouhaného bilého zazvoru
a jemné tlu€eného kvétu a kousek na drobno rozkrajené
citronové kiry; pak vie dohromady v hmoZdifi utfi, dej
do sklenice, pevné obvaz a uschovej v suchém miste.

Obklady k masu, -pecenim atd.

Garnishing*. —  Garnitures.

276. Obklad z ryze.

Rice Garnishing.— Garnitufe de Riz.

RyZze déa se pouZiti co obkladu k rozlicnému masu,
rybam, zvérfiné a dribezi. Mdze se vafiti bud ve vodé,
hovézi neb slepi€i polévce, nesmi se vSak rozvafiti;
vafi-li se ve vodé, musi se omastiti maslem. Je-li pfed-
loZena s drlbezi, posype se muskatovym ofiskem a né-
kdy téz hrstkou strouhaného parsnazanského syra. .

277. Obklad z kastand.

Chestnut Garnishing.— Garnitufe de Marrons.

Oloupej dvé libry kastan(, vhod je na chvilku do
vafici vody, aby se i ta spodni slupka mohla oloupati,

nak je narovnej na mélky, maslem vymazany rendlik,
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nalej na né hovézi polévky a nech je na mirném ohni
uvafiti, musi$ vSak dati pozor, aby zUlstaly celé; pak je
vyndej, polévku nech svafit zhousti syrobu, kaStany tim
résolem pomaZz a kolem pokrmu narovnej.

278. Obklad ze zeleniny.

Vegetable Garnishing.— Garnitufe a la Jardiniére.

Obklad tento sestava z rozli¢né zeleniny, dle toho;
jaka se pravé v trhu nachazi. Mrkev a tufin rozkrajej*
bud na nudlicky, kosticky neb koleCka, nech chvilku na
mésle dusit, pfilej pak tolik hovézi polévky, aby byly
pokryty a nech dovafit, a kdyby Stava z nich byla pfili$
fidka, nech ji svafit, zhouSti syrobu; nech udusiti na
méasle malé cibulky; rozkrajej mladé lusky bobové, nech
je napfed ve slané vodé uvafit a pak na maésle udus;
uvaf ve slané vodé a kazdé zvlast, Sparglové hlavicky,
drobné rdzice karfiolu a zeleny hrasek. Kolem velkych
peceni udélaji se z kazdé zeleniny stfidavé malé hro-
madky a ve zvlastni nadobce podava se bud pikantni
omécka, aneb oméacka z madeirského vina. Ma-li se.
obkladu upotfebiti k mensim pokrmim, tedy se veSkera
zelenina dohromady smicha, nékterou* z vySeuvedenych
omacek navlh¢i a kol misy do vénce upravi.

279. Obklad z ustfic.
Oyster Garnishing.— Garnitufe d Huttres.

Ocisti tfi tucty péknych Ustfic a dej je na ubrousek:
osaknout; Stavu z nich smichej s némeckou omackou,
a dvémi lzicemi dohromady usekané zelené petruzele,
kerbliku a pazitky a nech to vystydnouti; obal Ustfice-
napfed v této oméacce, pak v rozkloktaném vejci a nech
je na masle do zlatova usmaziti.

280. Purée.

Purée.— Purée.
Purée z hrachu, ¢ocky, rajskych jablek a j. pfFipra-
vuje se jApurée”pcrévko” “eb”omaljkové, jen Ze:
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misto rozfedé&ni polévkou nechd se jeSté zhoustnouti, dle
potfeby se zaprazi a okorfeni, pak se sytkem protlaci,
nechd ohfati a kone€né se k nému pfimichd kus dobrého
masla.

281. Purée z karfiolu.
Purée of Cauliflower.—Purée de Choux-fieurs.

Rozeber na malé kousky asi dvé libry karfiolu a nech
ho uvafiti ve slané vodé s kouskem masla; pak dej karfiol
na rendlik, pfidej kvart dobré hovézi polévky, Ctvrt libry
ustrouhané Zemlicky, kousek cukru a trochu soli a nech
vafiti az se polévka vyvafi; potom Kkarfiol rozmackej,
pridej pintu némecké oméacky, protlaC sytkem a nech
purée ohrati, nesmi se vSak vafiti; koneCné pfimichej
idvé unce dobrého mésla. Tak pfipravuje se téZz purée
ze Sparglu, celeru, brukve a mrkve.

282. Purée z kurat.
Purée of Chicken.— Purée de Volaille.

Utlu¢ v hmoZdifi dvé libry masa z vafené slepice
bez kize a Zilek, s kusem masla a librou husté varené
ryze, protla¢ to ubrouskem aneb hustym Zinénym sytkem
na rendlik, okofen, pfidej trochu prazené oméacky a nech
ohfati; v poslednim okamziku k tomu pfimichej dvé unce
dobrého méasla. Tak jak zde uvedeno, pfipravuje se téz
purée ze zvéfiny.

283. Masita smiSenina.
Salpicon Garnishing. — Garnitufe Salpicon.

Smisenina tato pozlstdva z rozlicného masa roz-
krajeného na drobounké kosticky a smichaného s lanyzi
a houbami taktéz rozkrajenymi. Smicha se bud se za-
prazenou némeckou aneb i jinou omackou a obloZi se
kolem pokrmu bud ve vénci, aneb je-li libo v malych
hromadkach. PFi velkych misach mlZe se smiSenina
stfidati s jim’/mi o_bklad_g._ i i
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284. SmiSenina z jater.
Fat Liver Salpicon.—Salpicon de Foies Gras.
Rozkrajej na drobno libru duSenych husich neb
kachnich jater, pfidej Ctvrt libry lanyzd a &tvrt libry-
libové Sunky a smichej s poloviénim masovym rosolem.

285. SmiSenina z kurat.
Chicken Salpicon. — Salpicon de Volaille.

Rozkrajej pal libry bilého masa z peceného kufete
neb slepicky na malé kostky, pfidej Ctvrt libry lanyzi
a Ctvrt libry vafenych hub, a smichej bud se zaprazenou
neb s némeckou omackou, dle toho, chces-li miti bud*
hnédy aneb svétly obklad. Misto slepi¢iho masa mUze$
téZz pouziti vafeného hovéziho jazyku, Sunky, masa.
z humry aneb z rak(.

286. SmiSenina ze zveéfiny.
Game Salpicon.— Salpicon de Gibier.
Rozkrajej na malé kostky libru pecené zvéfiny-
a libru na maésle duSenych hfibk( a smichej obojer
s omackou financnickou.

287. SmiSenina z Ustfic.
Oyster Salpicon.— Salpicon dHuttres.

Ponof dvanact velkych Ustfic do vafici vody a nech
je trochu ztuhnouti, pak je rozkrajej na drobné kostky
a nech je na masle dusit; pak pridej c¢tvrt libry hub
a Ctvrt libry lososa, oboji na masle uduSené a na kosti-
Cky rozkrajené a smichej s finan€nickou oméackou, pfi-
pravenou z postniho bouillonu.

288.  Dorticky.

Tartlets.— Tartelettes.
Vyloz dortickové formy tenkym pasStikovym téstem,,
vypli jakoukoliv masitou smiSeninou, rozfedénou pfimeé-



fenou omackou a nech je v mirné troubé upéci. DortiCky
uzivaji se k obloZeni pokrm( bud samotné, aneb se pro-
lozi hromadkami stejné smiSeniny.

289. Ramisolky.

Ramisolle Garnishing.— Garnitufe de Ramisoiles.

Nech mociti v mléce pal libry ustrouhané zemlicky
a pak ji do sucha vymackej, usekej na drobno c¢tvrt
libry syrovych slepiCich jater, taktéz €tvrt libry vafeného
slepi€iho masa bez kosti a zilek a chces-li, i dvé unce ve
viné uvarenych lanyz{; usmaz na rendliku na masle Izici
usekané cibule do béla, prfidej syrova jatra, nech chvili
smazit, pak prfidej slepi¢i maso a lanyze, osol, okofen
pepfem a muskatovym ofiSkem, kone¢né pfidej Zemli-
Cku, hodné to prohfej, odstav to a nech trochu ochlad-
nouti; pak do toho zamichej tfi rozkloktané Zloutky, dej
tu smiSeninu mezi dva livance, rozkrajej tyto na kousky
libovolného tvaru, omo€ v rozkloktaném vejci, obal
v rozstrouhané Zemli€ce a pak na masle do zlatova
osmaz.

290. Vandlicky.
Quenelles.- Quenelles,

Usekej libru pedeného slepiéiho masa bez kize
a svall, pak ho v hmozdifi utlu¢ a protlaé jemnym
sytkem do hluboké misy, osol, okofen paprikou a mu-
Skatovym ofiSkem, pfidej z jednoho bilku snih a pfilej
pomalu a za stalého Slehani dva az tfi kofliky smetany
a dobfe uSlehej; je-li to pfiliS husté, pFidej smetany
a vopacném pfipadu jeSté z jednoho.bilku snih; chces-li,
mUZe§ té7 pridati ¢tvrt libry ustrouhané Zemli¢ky napfed
ve vodé namocéené a vymackané a pak v pll druhém
kofliku smetany za stdlého michani rozvarené a vychladlé
a misto slepi¢iho masa mUGzZe$ pouZiti téZ peené zvéfiny
neb ryby, kosti a kiiZze zbavené. Z této smiSeniny délej

vandlicky pomolg\ldig\/_cl)Jl.llgI é%ceylrﬁlgmlgstere se casto ve.
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vielé vodé namaceti musi; jednou IZici naber smiSeniny,
uhlad povrch nozem ve vlazné vodé namocenym, druhou
IZici sejmi a poloZz na rendlik, pak je podlej slanou vodou,
tak aby byly do polovice potopeny, prikrej, nech vodu
prijit do varu, pak rendlik odtdhni s ohné a nech na
pokraji plotny pét aZz patnact minut pozvolna vafit—
délka vareni zavisi na jejich velikosti. Pak je pozorné
pénovackou vyber a nech je na ubrousku osaknouti nez
je upotfebis. Mohou se téz lanyZi rozliéné okrasliti. Mdze$
téZz délati nadivané vandlicky, vezme$-li na IZici pouze
malo smiSeniny, v prostfedku udélas dllek, vyplnis seka-
ninkou z lanyz@, hub neb husich jater, pfikreje$ opét smi-
Seninkou a uvaris, jak svrchu podotknuto. Vandlicky na-
rovnaji se do malych hromadek kolem pecené a omacka
podava se zvlast v omacniku. Mohou se téZ do polévek
upotfebiti.
291. Pafizsky obklad.

Parisian Garnishing.— Garnitufe h la Parisienne.

Tento obklad sestava z malych bramborovych kro-
ketek, artiCokli a pfiméfenych rdzic karfiolu, jez se
stfidavé kolem misy narovnaji a Stavou z masa polejou;
ostatni Stdva podava se zvIasté v omacniku.

292. Obklad z hovéziho jazyku.

Beef Tongue Garnishing.— Garnitufe de Langue de Boeuf.
Rozkrajej vafeny hovézi jazyk na kostky a jeden
teleci brzlik na tenké listky, udus na maésle asi tucet
velkych hlavi€ek houbovych, vyper a vyloupej tucet
péknych oliv; smichej vSecko dohromady, libo-li, pfidej
trochu na listky nakrajenych lanyzl, pfilej sklenici sherry
a nech ohfati. Hodi se velmi dobfe k masu s vinnou
omackou. Pakli se oméafka na maso déld& misto
Sherry z madeirského vina, pfidd se ku smiSeniné
Madeira, paklize z jiného vina, tedy se pfida takové,
z jakého se omacka pfipravuj Sy Mic



— ii3 —

293. Obklad z hub.

Mushroom Garnishing.— Garnitufe de Champignons.

Vezmi dvanact péknych velkych hFibkovych hlavi-
¢ek, uvnitf je vykroj, aby byly hlubSi, musi§ vSak dati
pozor, aby se nerozldmaly; pak je vloZ do studené vody
zacezené nékolika kapkami citrénové Stadvy neb vinného
octa a to vykrajené na drobno usekej; nech na rendliku
rozpustiti dvé unce masla, nech na ném do théla osma-
Ziti unci usekané cibule, pfidej strouzek se soli utfeného
Cesneku, pak Izici usekané zelené petruzele a konecné
ty usekané houby a nech to az do vysmahnuti dusit, pak
pfidej dvé lzice ustrouhané Zemlicky, pintu praZzené
omacky, osol, opepfi, okofefi musSkatovym ofiSkem
1a naposled to zamichej ¢tyfmi rozkloktanymi Zloutky;
vyndej houbové hlavicky z vody, vypli je touto smiSe-
ninou do vrchovata, posyp ustrouhanou zemli¢kou, na-
rovnej je na pekaC vylozeny tenkymi listky slaniny neb
tlusté vepfoviny a nech v troubé upéci. K témto houbam
hodi se nejlépe poloviéni rosol s madeirskym vinem,
mlze se vSak téz jiné omacky pouZiti.

294. Obklad & la Chambord,
Garnishing h la Chambord.— Garnitufe a la Chambord.

Udélej tucet rybich vandliéek, udus na masle tucet
houbovych hlavicek, uvaf tucet Ustfic v jich vlastni
Stavé, rozkrdjej dva ve viné uvafené lanyZe na tenké
listky a nech dusiti na masle dva tucty racich ocaskd se
soli, pepfem a IZici usekané petruzele; vandlicky, houby,
Ustfice a lanyZze bud dohromady smichej a kol ryby roz-
loz, aneb narovnej kazdé zvlast stfidavé v malych hro-
madkach a omackou vse podlej; z radich bcask( udéla
se pak vénecek kolem misy. Misto Ustfic mozno téz
pouziti malych kroketek z humry neb losésa a misto
racich ocaskl oblozi se pak misa duSenymidistky hum-
fiho masa. (jnjv Calif - Digitized by Microsoft <
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295. Obklad & la Richelieu.

Richelieu Garnishing.— Garnitufe hla Richelieu.

Vezmi Sest nadivanych rajskych jablicek, Sest na-
divanych prostfednich cibuli, ¢tvrt libry celych, malych
houbovych hlavicek, ¢tvrt libry karfiolu rozloZzeného na
rlzice, Ctvrt libry Sparglovych hlaviéek, Ctvrt libry
malych bramborovych kuli¢ek, ¢tvrt libry kulicek vykra-
jenych z mrkve a &tvrt libry zeleného hréSku, vSecka
uvafrené, narovnej cibule a jablicka kolem masa a mezi
né dej hromadky té zeleniny. Také se mohou cibule
a jablicka tou zeleninou oblozit, coz téz velmi pékné
vypada. Ve zvlastni nddobce pfedloZ polovicni rosol.

296. Obklad financnicky.

Financier Garnishing.— Garnitufe h la Financiére.

Tento obklad pozdstava z lanyz{ ve viné vafenych,
na masle duSenych malych hfibkovych hlavi¢ek, vandli-
Cek ze slepi¢iho masa, kohoutich h¥ebink( a ledvinek,
na tenké listky nakrajenych pecéenych brzlikd a na
kosti¢ky rozkrajenych duSenych husich jater. Pro velké
misy udélej kolem z kaZdé soucastky stfidavé malé
hromé&dky a pFedloZz financnickou omacku ve zvlastni
nadobce; pro menSi misy se veSkeré soucastky smichaji
dohromady a poleji se omackou financnickou.

297. Rozlicné jiné obklady.
Various Garnishings.— Garnitures Variées.

Za obklad k hovézimu masu velmi dobfe se hodi
rozlicné nalozeniny, jako ryzce, karfiol a malé okurky
v octé naloZené, Cervend Fipa rizné vykrajena, v octé
zavafené ovoce, na nudli€ky neb jinak nakrajena duSena
mrkev a p. K pe€enim mohou se pouziti malé v podobé
rohlickd délané kroketky, malické pasticky, smazZené
brambory v podobé kuli¢ek neb kostek, smaZzené Zemlové
Fizky rdznych tva[%,iygirtgpp% Jaternicky, smazena jatra

uoo .
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kufat, obalené a osmazené mozecky, brzliky atd. Tyto
mohou se pouzivati bud samotné aneb v rozli¢nych
kombinacich dle predchéazejicich vzor(, a talentovana
kuchafka nebude nikdy na rozpacich, jak jidla obloZiti
a okrasliti.

Ustfice, raci, zaby atd.

Oysters, Crawflsb, Frogs Etc. —  Huitrcs, “crevisses,
Grenouillcs Etc,

298. Ustfice.
Oysters.— Huttres.

Ustficova sezéna trva od prvniho zafi do posled-
niho dubna; od prvniho kvétna do posledniho srpna
pozivaji se misto Ustfic muSle. PFi kupovani Ustfic
dluzno toho dbati, aby skofapky byly pevné uzavieny,
nebot jen takové Ustfice jsou Uplné zdravé a bezpecné
k pozivani. — Ustfice obsahuji v sob& mnoho vody
a malo latek pevnych, které vSak nahrazuji jakosti co
jim na mnoZstvi schazi. Na umdlené lidské astroji u€in-
kuji velmi blahodarné a nejlépe jest poZivati je Cerstvé ze
skofapek. Vyloupané syrové Ustfice pfipravuji se oby-
Cejné s catsupem, octem, soli a pepfem; misto catsupu
mUzZe se téZ vziti omacka Worcesfeershirska aneb mohou
se pouze osoliti, opepfiti a zacediti citronovou Stavou.
Mnozi lidé ustfice polykaji, avSak znalci davaji pfednost
zvykani, jelikoz jen tak IZe uziti té jemné pfichuti,
ktera ¢inf Gstfice tak hledanou lahldkou.

299. Ustfice ve skofapce.
Oysters on the half Shell. — Huttres sur Coquilles.
Ponof obycejné polévkové talife do ledové vody
a kdyz uplné prostydly, tedy je vyndej, osu$ a naplil drob-
né roztlu¢enym ledem; na Jed, narovnej dobre ocifténé
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Ustfice v hlubokych skofapkach a na zvlastnim talifku
pfedloz rozkrajeny citron. Malym syrovym Ustficim ve
skofdpce dava se prednost pfed velkymi a pfed obédem
Ctyry “ Blue Points” aneb malé “Rockaways” pro osobu
Uplné postaci.

300. SmaZené Uustfice.
Fried Oysters.— Huttres Frites.

Rozkloktej osm Zloutkd aneb 3 celd vejce s trochem
soli a Spetkou papriky; osu$ dva tucty péknych velkych
Ustfic, omoc¢ je v rozkloktanych Zloutkach aneb vejcich,
obal v jemné rozvalenych a prosatych sucharech, omoc
jeSté jednou ve Zloutkach, naposled obal v ustrouhané
Zemli¢ce a nech usmazit v rozpaleném masle neb sadle
do zlatova. Na rendliku musi byti vZzdy dosti tuku, tak
aby Ustfice v ném plovaly. Smazené Ustfice musi se
vzdy narovnati vedle sebe a nikoliv na sebe, sice opad-
nou a ztrati svou Uhlednost. Také se mohou Zloutky
uslehati se Ctyfmi lZicemi dobrého oleje, co? dodava
Ustficim velmi pfijemné chuti, aneb mohou se rozkloktané
Zloutky smichati s koflikem dobfe uSlehané smetany,
oboji musi se vSak jeSté dobfe dohromady uSlehati.

301. Ustfice se zeleninou.
Oysters with Fine Herbs.— Huttres aux Fi?ies Herbes.
OsuS na ubrousku p&kné velké UstFice, pak je obal
v mouce, usmaz v rozpaleném masle, narovnej na hor-
kou misu, zaced citronovou Stavou a posyp drobné
usekanou zelenou petruzeli, pazitkou a kerblikem.

302. Ustfice se sardelovym maslem.
Oysters with Anchovy Butter.— Huttres a la Beurre d Anchois.
Na kazdou rozloupnutou Ustfici nakapej rozpusté-
ného sardelového masla, posyp ji strouhanou zemli€kou,
na tuto opét poloz kousek Cerstvého masla a nech
v troubé spejchnouti; dej na misu vkusné sloZeny
ubrousek, urovnej nan UGstfice a nes na stl.
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303. Ustfice s vinem.
Oysters with 1Vine.— Huttres an Vin.

Qmej Ustfice v Cisté vodé a otevfi je nozem zvlasté
k tomu urcenym, poloz je na Cisty ubrousek ve hlubokych
skofapkach, posyp kazdou uUstfici usmazenou a jemné
rozdrobenou zelenou petruzelkou, dej na kazdou kousek
Cerstvého maésla a kadvovou Izicku vina, okofen je tlu-
¢enym pepfem a kvétem, pfikrej kazdou skofepinu opét
druhou pllkou, dej pod Zelezny rost Zhavé uhli, srovnej
naii Gstfice, prejed je nékolikrate po vrchu rozpalenou
Zeleznou lopatkou a urovnej je hned na misu; sejmi
s nich svrchni skofapky a nes na stdl.

304. Ustfice na topinkach.

Oysters on Toast.— Huttres sur Crorites Grillées.

Nech na ubrousku osaknouti pékné velké Ustfice,
osol, opepfi a nech je v rozpaleném masle drobatko
ztuhnotiti, k ¢emuz dvé minuty Uplné postaci; pak je
narovnej na maslem vyloZeny dvojity rost a nech je nad
mirnym, ohném po obou stranach do zlatova upéci;
urovnejje na misu na tenké topinky, polej je méaslem,
v némz se nechaly ztuhnouti a obloz na c¢tvrtiCky roz-
krajenym citronem.

305. Dabelské ustfice.
Deviled Oysters.— Huttres. ti la Diable.

Osu$ na ubrousku pékné velké ustfice, osol je,
opepfi Spanélskym pepfem, obal v umleté hof€ici, omoc¢
v rozkloktaném vejci, obal v ustrouhané Zemli¢ce a v.roz-
paleném masle do zlatova usmaz; narovnej na horkou
misu a okrasli usmazenou petruzelkou.

306. Nadivané ustfice.
;» » Stuffcd Oysters.—Huttres Farcies. . x
Vhod pékné velké ustfice do vafici vody; nech je

tam- drobatkg 7 uoutgdgith SHELaBR ' 475 P
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dobny kapsi€ce; usekej na drobno stejné dily humry
a dusénych h¥ibkl, pfidej trochu sekané petruzelky
a prazené omacky, dobfe promichej a Ustfice touto
nadivkou vyplf; kone€né ustfice trochu opepfi a osol,
omo¢ v rozkloktaném vejci, obal v ustrouhané ZemliCce,
usmaz v rozpaleném masle do zlatova, narovnej je na
slozeny ubrousek a ihned predloz.

307. Ustfice na 3pejlech.
Oysters on Skewersr—Huttres en Brochettes,

Ve vafici vodé nech trochu ztuhnouti pékné velké
Ustfice, pak je napichej na Spejle stfidavé s tenkymi
listky slaniny, upe€¢ je nad ohném neb nad uhlim, na-
rovnej na horkou misu a pokryj kousky petruzelového
masla.

308. Ustfice s lanyzi.
Oysters with lrujfles.— Huttres aux Truffes,

Pékné velké Ustfice nech trochu ztuhnouti ve vafici
vodé, nech je vystydnouti, osol je a opepfi a napichej je
na $pejle stiidavé s listky ve viné uvafenych lanyzl; do
husté némecké omacky pfidej trochu usekanych dusenych
hub a trochu usekané zelené petruzele, pazitky a ker-
bliku; napichané na Spejlech Ustfice v této omacce dobfe
obal, narovnej je na pekac a dej k ledu vystydnouti; pak
je obal v ustrouhané Zemli€ce, omo¢ v rozkloktaném
vejci, obal opét v Zemlicce a v rozpaleném masle do
zlatova usmaz. Pak Spejlky vyndej, Ustfice narovnej na
misu na sloZzeny ubrousek a okrasli zelenou petruzeli.

309. Ustiice s bilou omackou.
Oysters with Cream Sauce.—Huttres h la Poulettc. * i
Nech zvafiti $tavu ze dvou tuctl velkych Ustfic,
vloz pak do ni dGstfice, nech jé drobatko ztuhnouti
a pak je zase vyndej; Stavu osol, pfidej unci masla, Stavu
z jednohojcitronu, lzici mouky rozmichané s koflikem
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smetany a dva rozkloktané Zloutky aneb jedno celé vejce
a nech za stalého michani nad ohném dobfe prohfati —
vafiti se to v3ak nesmi. Ustfice vloz na horkou misu,
polej je omackou a posyp lzici drobné usekané zelené
petruzele.

310. Ustfice s podpoustkou.
bricasseed Oysters.— Huttres Fricassées.

Nech vafiti v hrnku $§tavu z dvou tuctd velkych
Ustfic s unci masla, trochem hovézi neb rybi polévky
a Stipcem pepfe a musSkatového ofiSku; pak do toho vloz
Ustfice, nech asi dvé minuty vafiti, pak je vyndej a Stavu
sytkem proced; ze lzice masla a lzice mouky udélej na
Tendliku bledou jiSku, pfFilej tolik uvafené Stavy, aby
byla zahoustla omacka, osol, opepfi a nech as deset minut
varit; rozkloktej dva zloutky aneb celé vejce s unci masla
a Stavou z jednoho citronu, zamichej to do omacky,
proced sytkem, nech za stalého michani nad ohném pro-
hfat — vafiti se to vSak nesmi, a vlej omacku na Ustfice
vloZzené do hluboké prohfaté misy a oblozené smazenymi
fizky Zemlicky rGznych tvarl aneb malymi ryzovymi
kroketkami.  Misa nechd se prohf¥ati v troubé a Ustfice
udrzi se teplé, postavi-li se v pFfikrytém hrne¢ku do misy
s horkou vodou.

311 PecCené Uustfice.
Baked Oysters.— Huttres au Gratin.

Dej na rendlik vrstvu na ubrousku osuSenych pro-
stfednich ustfic, osol, opepfi, poloZ na né nékolik malych
kouskl masla, posyp ustrouhanou Zemli¢kou, zaced
trochem Ustficové Stavy a sherry a tak pokraCuj az jest
rendlik plny; posyp po vrchu ustrouhanou zemlickou,
obloz malymi kousky masla a nech v horké troubé Ctvrt
hodiny péci. PfedloZ i s rendlikem na plochém, kulatém

podnosu.  fjniv Qgfjf. Digitized by Microsoft ® ;
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312. Eskalopované ustfice.
Scalloped Oysters.— Huttres Escallopées.

Ponof pékné velké Ustfice na chvilku do varici vody
a nech je drobatko ztuhnout, $tdvu z nich smichej
s dvojnasobnym mnoZzstvim dobrého mléka neb smetany;
vymaz rendlik neb hlubokou misu maslem, vysyp dno
ustrouhanou Zemlic¢kou, pak dej vrstvu Ustfic, osol je a
opepfi, poloZ na né nékolik malych kouskd masla, po-
hfej je vrstvou ustrouhané Zemli¢ky, zavihCi $tavou smi-
Senou s mlékem a tak pokracuj, aZ jest nadoba napl-
néna; na vrch dej vrstvu Zemlicky, obloZz malymi kousky
masla, polej vejcem v kofliku mléka rozkloktanym a nech
v horké troub& Ctvrt hodiny péci. Je-li nadoba vétsi,
musi se oviem nechati v troubé o chvilku déle. Na stdl
predlozi se;v nadobé, v niz byly pfipraveny.

313. NaloZené ustfice.
Pickled Oysters.—Huttres Confittes.

Kvart péknych ustfic nech drobatko ztuhnouti ve
vafici vlastni Stdvé a dej je do sklenic; na pintu $tavy
vezmi koflik horkého octa a koflik horké vody a UstFice
tim polej, aby byly pokryty; do kazdé sklenice dej tfi
hfebicky, «Ctyry zrnka pepfe, kousek kvétu a kolafek
citronu, dobfe uzavfi a uschovej.

314. Musle.

Clams.— Lucines.

Pod timto;ndzvem vyrozumivaji se musSle morské,
tak zvané slavky jedlé. Rozdéluji se na tvrdé a mékke.
Tvrdé musle jsou malé a zaokrouhlené, mékké jsou vétsi
a podlouhlé-. Jedi se od prvniho kvétna do posledniho
srpna misto Ustfic a mohou se pfedkladati ve skofapkach
na ledu zrovna jako Ustfice. Maji-li se vSak smaziti, za-
délavati an”b jinak pfipravovati, musi se z nich vidy

tuhy sval vyfiznouti.  Z tvrdych musli jsou nejlepsi tak
Uliiv Caiif - Digitizel by Microsoft <§



S —

zvané “Little Neck”,.pfivazené z Long Island ve statu
New York a z mékkych jsou nejlepsi guilfordské.

315. Musle se smetanou.
Clams with Cream.— Lucines Orangées & la Créme.

Zvar Stavu z musli, nech v ni musle drobétko ztu-
hnouti, pak je vyndej a nech osdknout. Usmaz na masle
do béla jednu usekanou cibuli, dej do ni musle, pFidej
Stipec soli a tluceného pepfe, sklenici vina a Izici kofaku
a nech vsecko dobfe prohfat; pak to zakloktej Zloutky
rozmichanymi se smetanou a kouskem nového masla,
nech za stalého michani jeSté prohfat — vafiti se to
vSak nesmi, vlej na misu a obloZ bud malickymi ryZo-
vymi kroketkami aneb smaZenymi Fizky Zemlovymi
v podobé& malych srdicek.

316. Nadivané musle.
.Stuffed Clams.— Lucines Orangées Farcies.

Nech usmaziti drobné rozkrajenou cibuli do béla na
rozpalené slaniné, pfidej lzici mouky a udélej hladkou
jisku; pfidej Stavu z musli, trochu bilého vina, trochu
soli, papriky a musSkétového ofisku a nech to zhoust-
nouti; pak pridej drobné usekané musle, nech chvili
vafit, zakloktej Zloutky smiSenymi se smetanou, vyplfi
skofapky touto smiSeninou, posyp vrstvou ustrouhané
zemlicky, poloz na kazdou kousek Cerstvého masla, na-
rovnej na peka¢ a nech v troubé do zlatova upéci.

317. SmaZené mekké musle.
Fried Soft Clams.,— Lucines Papillons Frites.
Vyloupej velké musle, vyfizni z nich tuhé svaly
a nech na ubrousku osdknout; potom musle osol, opepfi,
popra§ moukou, omo¢ v rozkloktaném vejci, obal
v ustrouhané Zemli¢ce a usmaz v rozpélené slaning*
urovnej na misu a obloZ rozkrdjenym citronem a smaZze-

nou petruzeli.® Qajjf _Digitized by Microsoft &



318. PeCené meékké musle.
Baked So/t Clams.— Lucines Papillons au Gratin.

Na kaZzdou skofapku poloZ jednu velkou neb dvé
mens$i mus$le, malounko osol a opepfi, pfidej pdl 1zicky
usekanych petruzelovych stonk(, Sest drobounkych kosti-
cek slaniny, pokryj tenkou vrstvou ustrouhané zemlicky,
poloZz na vrch kousek Cerstvého méasla a nech v troubé
do zlatova upéci. Narovnej je Uhledné na misu na
slozeny ubrousek a okrasli zelenou petruzeli, aneb téz
fefichou.

319. Skeble s vinem.
Mussels with JVine.— Moules au Vin.

Skeble neb musle sladkovodni maji chut ponékud
mdlou a nejsou tak oblibené jako musSle morské. Musi$
je napfed nozem oSkrabati a pak v nékolika vodach
umyt. Dej na rendlik kus Gerstvého masla, pll drobng
nakrajené cibule a strouzek cesneku, vloz Skeble na to,
podlej je troSkem vina a nech je pfikryté dusit, az se
zactnou otvirat; pak je vyndej, kazdou pozorné nozem
otevfi, spodni skofdpky se Skeblemi urovnej na misu
a obloZ rozkrdjenym citronem, aneb smazenou zelenou
petruzeli.

320. Skeble s cibulkou.

Mussels with Onions.— Moules & VOignon.

Na kopu musli ustrouhej tfi velké cibule, dej je na
rendlik s pGl librou masla, dobfe to po dné rozestfi,
pfidej trochu usekané zelené petruZele, trochu kvétu,
poloz na to ociSténé Skeble a nech je pod poklici dusit;
kdyZ se zacCinaji otviratr, ozloupni skofapky, urovnej je
na misu, do Stavy pfilej trochu bilého vina, hodné to
rozmichej, dle potfeby pfidej trochu ustrouhané Zem-
licky, vlej to pak na musle, obloz citrénovymi kolacky

a nhes na StHln'iv €ahf - Digitized by Microsoft (&
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321. Raci vareni.
Crawfish.— Ecrevisses.

Vyper Cisté raky, z ocaskd vyndej Zilky, dej do
hrnku, pfidej kminu a trochu tlu€eného pepfe, nalej pak
na né tolik vafici slané vody, co by se potopili, pFikrej
je dobfe poklickou a nech néco pfes €tvrt hodiny vafit;
-slej z nich pak vodu, sloZ je pékné na misu, poklad
zelenou petruZeli a nes na stGl. Vareni raci jsou pékné
'Cervené barvy.

322. Raci na pive.
Crawfish in Beer.— Ecrevisses a la Biére.

Vyper raky v nékolika vodach, z ocaskl vytahej
iilky a raky narovnej bud do hrnku nebo na panev, dej
k nim trochu kminu a soli, kousek nového maésla, trochu
zelené petruzele, nalej na né vaficiho piva a nech je
vafit az pékné zCervenaji; pak je urovnej na misu, pod-
Jej je polévkou, v niz se varili, a dej je horké na stdl.

323. Raci s maslem.
Crawfish in Butter.— Ecrevisses h la Beurre.

Dej do hrnku pll rozkrajené cibule, hrstku zelené
petruzele, kousek masla, trochu tluceného pepfe, nalej
na to polovici vina a polovici slané vody, nech to svafiti
a proced na kuthan na oprané raky, tak aby byli Gplné
pokryti; pfikrej dobfe poklickou a nech deset az pat-
nact minut prudce vafit; pak vSe sced, raky narovnej
na misu, polej rozpalenym maéaslem, a okrasli zelenou
petruzeli.

324. Raci s vinem.
Crawfish in Wine.— Ecrevisses au Vin.

Dej na kuthan tficet oCisténych rakd, pfidej k nim
esvazeCek petruzele, trochu soli a pepfe, polej pintou
bilého vina svafeného s pintou vody a nech je deset
minut vaFit;U!ednou neb dvakrat je v kuthanu zlehka
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protfes, aby se stejné uvafili; rozkrajej na drobné kosti-
¢ky dvé cibule, kofen celeru a jednu mrkev, dej na
rendlik se tfemi IZicemi mésla a nech to vysmaéahnouti,
pak do toho proced polévku z rakd, pfidej Stipec papri-
Ky, tfi Izice madeirského vina a IZici konaku, vloZ do toho
raky, nech jeSté pét minut vafit, pak pridej jeSté kousek
masla a IZici usekané zelené petruzele, dej na misu a nes
horké na stdl.

325. Raci se smetanou.
Crawfish with Cream.— Ecrevisses a la Créme.

Uvafl raky jak z pfedu podotknuto, rozkloktej
v hrnecku Sest Zloutkl s koflikem smetany, vlej to do
pfecezené polévky, v niz se raci vafili, pfistav to k ohni
a michej tim tak dlouho, az to zhoustne — vafiti se to
vSak nesmi; okofef to trochem kvétu, narovnej raky na
emisu, podlej je tou omackou a nes horké na stdl.

326. Smazeni raci.
Fried Crawfish. — Ecrevisses Frites.

Uvarl raky dle obvyklého splsobu, vyloupej je ze
skofapek, popra$ je moukou, do niz trochu soli a kousek
drobné usekané zelené petruzele bylo pfimichano a usmaz
je v prepusSténém masle na prudkém ohni do zlatova;
urovnej je pak na misu a poklad usmaZenou petru-
Zelovou nati.

327. Nadivani raci.
StUffed Crawfish.— Ecrevisses Farcies.

Uval tficet rakl obvyklym splsobem, klepeta
a ocasky odstraf, krunyfky vypradzdni, vycisti a nech
osaknouti. ostatni pak Casti i s jich-skofapkami jemné
utlu€¢ a z tlu€eniny uprav ra€i maslo; dej na misu dvé
v mléce rozmoc€ené a vymackané Zemlicky, pFidej tfi
michana vejce, tfi lzice ra¢iho masla, trochu soli. kvétu
a citronové kdry, dobfe to dohromady utfi, pfidej ftfi

¢tvrtiny klepet a ocask( drobné usekanych a vse dobfe
Lfhiv Calif - Digitized by Microsoft
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promichej; touto nadivkou vyplil raci krunyfky, dej je
nadivkou vzhiru na peka¢ maslem vymazany a nech je
za Castého postfikovani méaslem upéci. K tomu uprav
nasledujici omacku: Nech svafiti koflik kyselé smetany
s trochem vody z rakd, pfidej zbyvajici ¢tvrtinu roz-
sekanych radich klepet a ocaskd, nékolik jemné nakra-
jenych smrzl, aneb ve viné varenych lanyz{, aneb
i jinych jemnych hub, zamichej to IZici mouky a kou-
skem ra¢iho masla, nech v3e pfi slabém ohni povafit,
dej omacku do misy, rozloZz kolem nadivané raci skofe-
piny a nes na stlil. Také se miZe omacka syrovym
Zloutkem zakloktati.

328. Raci s karfiolem.
Crawfish ivith Cauliflower.— Ecrevisses aux Choux Fleurs.

Uprav nadivku jak do nadivanych rakd, pfidej k ni
jesté pll libry sekaného masa ze $tiky a raci krunyiky
tim vypln; dej do hrnku slupky zbylé po délani raciho
masla, nalej na né vody, ve které se raci vafili, dej
k nim kosti a odfizky z ryby, kus celeru, kofinek petru-
zele, kousek karfiolu a nech to povafit, nadivané skofe-
piny narovnej na kuthan, proced na né tu polévku, ve
které se slupky vafily, a nech je vafit; pak raky narov-
nej na misu, obloz karfiolem ve slané vodé uvafenym,
zapraz omacku bledou jiSkou, nech zahoustnouti, nalej
na raky a nes na stil. Pakli pfipravuje$ raky v masity
den timto spdsobem, vezmi misto rybiho masa prsicka
ze slepice, kufete neb kapouna. Misto karfiolu mdzes
téZz vziti Spargl.

329. Humra.

Lobster. — Homard.

Humra, Cili mofsky rak, jest velmi dobra lahGdka,
ale vyzaduje téZ velmi dobry Zaludek ku ztraveni. Dobra
humra méa miti tmavou tvrdou skofepinu, kterd teprv
vafenim zCervendggyna byti. .ne\j,g;éné .deset MGI galcd



126 —

dlouhda. Humry jsou nejlepsi pfed dobou tfeni, jez trva.
od Cervna do zA&fi, nebot jsou naplnény vajicky, jez jako-
koralky vyhlizeji a za vybranou lahldku jsou pokladany;
v dobé tfeni nemély by se humry vibec poZivati. Jediné
jedlé ¢asti humry jest maso z klepet a ocasu. Humra,
zabiji se bud ponofenim do vafici vody, bud rozseknutim
po délce téla; téZ se miZe humie za Ziva odlomiti ocas.
a klepeta, a télo rozpoltiti, humra musi se ovsem poloziti
na hfbet a po kazdém oddéleni musi se télo otoCiti tak,,
aby se jednotlivé ¢asti co nejsnaze daly oddéliti.

330. Studena humra.
Cold Lobster.— Homard Ftoid.

Vhod dvé prostfedni humry do vafici slané, vody
a nech pal hodiny vafiti; rozpolti je po délce, odstran
vnitfnosti a piskovity méchyfek blize hlavy se nalézajici,
rozméackni skofapku na klepetech a nech je vystydnouti;.
narovnej je na misu na sloZeny ubrousek, okrasli zelenou
petruzeli a prfedloz je s majonézou, remuladdou aneb*
tatarskou omackou ve zvladtni nadobce.

331. Humra na rosti.
Broiled Lobster.— Homard Grillé.

Rozpolti humru, vyber vnitfnosti, pomaz ji maslem
a nech nad ohném neb uhlim upéci; skofepinu obrat
K ohni napfed a kdyZ jest na té strané dosti pecena,
tedy humru obrat a nech dopéci i na druhé strané;
pfedloZ na horké mise a pokrej malymi kousky petru-
Zelového mésla.

332.  Humra na Spejlech.
Lobster on Skewers.—Homard en Brochette.
Rozpolti humru za Ziva, odstrai vnitfnosti, maso

z ocasu a klepet rozkrajej na kolacky a napichej je na
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masle a nech upéci bud na pekaci aneb nad uhlim;
narovnej na horkou misu a pokrej kousky petruzelového
masla.

333. Pecena humra.
Baked Lobster.—Homard au Gratin.

Maso ze dvou vaFfenych humer rozkrajej na tenké
kolacky; z unce masla a unce mouky udélej bledou
jiSku, pfidej pintu mléka, trochu soli, pepfe, muska-
tového ofiSku a bobkovy list, nech za stalého mi-
chani deset minut vafit, pak ubrouskem proced a pfi-
michej trochu Ustficové Stavy a zakloktej ¢tyfmi Zloutky;
tuto omacku smichej s rozkrajenymi humrami a trochem
usekané petruzele, dej na maslem vymazany pekac, po-
kryj vrstvou strouhané Zemlicky a nech v troubé dvacet
minut péci; konecné to zaced S$tavou z jednoho citronu
a predloz.

334. Humra po americku.
Lobster, American Style.—Homard h I' Americaine.

Rozpolti po délce dvé humry a vnitfnosti a méchy-
fek blize hlavy odstraf; dej na rendlik ¢tyry IZzice mésla,
trochu soli, tlu€eného pepfe, papriky, kousek dymianu,
dva bobkové listy a drobné usekanou cibuli; vloz do toho
humry skofepinou dold a nech je vafiti aZ zéervenaji;
pak pfidej dvé lzice prepaleného koraku, koflik bilého
vina a koflik rybiho bouillonu, a nech jeSté deset minut
vafit; narovnej humry na horkou misu, omacku proced,
pfimichej do ni kousek petruzelového masla a humry ni
polej.

335. Lastury z humry.

Coquilles of Lobster.— Coquilles de Homard.

Rozkrajej na malé kousky maso ze dvou vafenych
humer; dej na rendlik dvé lzice mésla, nech v ném zpé-
niti jednu drobné usekanou cibuli, pfidej sklenici bilého

vina, pintu némecké omacky, trochu soli, pepfe a mu-
Umv caut - uiyitutd oy Microsoft &
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Skatového ofisku, IZici usekané petruzele a Stavu z jed-
noho citronu; dobfe v3e promichej, pfidej humry
a opatrné vareckou zamichej; vymaz maslem osm neb
vice plechovych formifek v podobé lastur, vyplil je tou
smiSeninou, posyp ustrouhanou Zemlickou, poloz na
kazdou kousek masla a nech je v horké troubé do
zlatova upéci. Narovnej je na misu na sloZzeny ubrousek.
336. Morsti rackove.
Shrimps.— Crevettes de Mer.

Mofsti rackové tvofi znamenity obklad k salatu
z humry aneb k vafenym rybam. Zivi a dobfe ocisténi
rackové hodi se na chvilku do vafici vody a jsou hotovi.
Také se mohou hoditi do horkého maésla, chvilku se
v ném ponechaji, nékolikrat se nimi zlehka zatfese, pak
se urovnaji na misu a maslem poleji. Do obchodu pfi-
chazi téz uvareni aneb nakladani; v poslednim pfipadu
musi se nechat pfed upotfebenim v Cerstvé vodé chvili
mo¢it a oboji mohou se pfipraviti s maslem, jak s vrchu
podotknuto.

337. Krabi tvrdi.
Hard Shell Crabs.— Crabes durs.

Oplachni kraby cerstvou vodou a nech je ve vafici
-slané vodé asi patnact minut vafit; narovnej je na misu
a predloz k nim chléb s maslem. Také mu(ze$ uvafené
kraby vyloupati a smichati s hustou némeckou oméackou
a trochem usekané zelené petruzele, vymaZz peka¢ neb
misu maslem, vysyp ustrouhanou zemlickou, vloz do ni
kraby, posyp vrstvou ustrouhané zemlicky, obloz kousky
masla, dej do trouby a nech do zlatova upéci. Aneb
uvafené kraby usekej, smichej s polovici vafené ryze,
osol, pfidej trochu papriky, muskatového ofiSku, dymi-
anu a tlucené bazalky, zavlhéi mlékem, vyplil tim sko-
fapky, posyp ustrouhanou zemli€kou, poloz na kazdou
skofapku “kousek masla, narovnej- na pek& a nech
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v troub& upéci; téZz mlze$ nadivané skofapky omoditi
v rozkloktaném vejci, obaliti v ustrouhané housce a na
masle usmaziti; do vajitka mUGze$ téZ pridati Izici umleté
hofCice.
338. Krabi mékci.
Soft Shell Crabs.— Crabes Moux.

Oplachni kraby studenou vodou, odstrain z nich
veSkeré chmyfi a vytrhni plice. Osol je, potfi maslem
a nech ve dvojitém rozni nad ohném neb uhlim péci.
Téz je midze$ omoditi v mléce, obaliti v ustrouhané
Zemli€ce a na masle usmaziti. . Narovnej je na misu
a okrasli zelenou petruzeli.

339. Krabi Ustficovi.
Oyster Crabs.— Crabes dHuttres.

Mali krabi nachézejici se uvnitf dstficovych skofé-
pek jsou hledanou lahGidkou, nasledkem své necetnosti
jsou vdak dosti drazi. Omoc€ je v mléce a obal v roz-
valeném sucharu a na masle je usmaz; vyplh jimi po-
nékud prohloubené a usmazené Zemlové Fizky a narovnej
na misu na sloZzeny ubrousek. Také se miZe dati na
maly talifek kfehky listek hlavkového salatu, na néj
dej dvé 1Zicky krabl a polej IZici majonézy; pro kaZdou
osobu musi§ ovSem pfipraviti jeden talifek.

340. Terrapin.
Terrapin.— Terrapéne.
Terrapin jest mala mofska Zelva nalézajici se na

pobfezi atlantickém, nejvice v zalivu Chesapeake. Jest
primérné asi Sest palch dlouhd a vazi dvé az pdl treti
libry. Na trh pFichazi od prvniho listopadu az do prv-
niho kvétna. Terrapin jest bez odporu tou nejvybrangjsi
lahGdkou, jakou pFiroda labuzniky obmysliti mohla.
Vhod dva neb tfi terrapiny do vafici vody, sloupni

5 nich tu rohovatou kiZi a nech Ij}e_ve slané vodé ftfi
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¢tvrté hodiny vafit; pak je osus, otevfi, vSecko ze skofapek
vyber, hlavu, ocas, nehty, vnitfnosti a zlu¢ odstran,
vejce poloz na talit a maso na kousky rozkrajej; dej na
rendlik ¢étvrt libry masla, pll pinty madeirského vina,
vloz do toho maso a nech dusiti az skoro do vysmahnuti,*
pak pfidej Sest Zloutkl zakloktanych pintou smetany,
trochu soli a papriky, ¢tvrt libry nového mésla a terra-
pinové vejce, michej tim nad ohném az to zhoustne—
vafiti se to vSak nesmi, dej na misu a nes horké na
stil. Na zvIlastnim talifku pFedloZ rozkrajeny citron.

341. Zelva.

Turtle.— Tortue.

Zab Zelvu jak naznaceno v pFedpisu o Zelvi polévce;
sloupni svrchni skofepinu, maso vyber, Zlu¢ i vnitfnosti
vyndej a maso na kousky rozkrajej. Nech zpéniti na
mésle ustrouhanou cibulku, pfidej k ni Izici mouky,
udélej bledou jiSku, nalej do ni trochu hovézi polévky,
pfidej sklenku vina, trochu tluceného pepfe, kiru ze
dvou citronli, kousek zelené petruzele a $tavu z jednoho
citronu a nech to svafit na hladkou omé&cku; do té
omacky vloz rozkrajené Zelvi maso a udus je, pak je
vyndej na misu, polej pfecezenou omackou a obloZ na
nudlicky rozkrajenou usmazenou ZemliCkou. TéZz muize$
nechat v omacce variti ve viné namocené lanyze a malé
hfibkové hlavicky, kterymi se pak Zelva oblozi.

342. Zadélavané Zzaby.
'Ffogs a la Poulette.— Grenouilles a la Poulette.

Jenom zadni stehynka od Zab zelenou pruhou na
zadech znamenanych hodi se k poZivani. Zaby se
stahnou, stehynka se ufiznou a Ctyryadvacet hodin
v Cerstvé vodé mocli. OCiStén4 stehynka nech v horké
slané vodé nékolikrat varem obejit, dej je pak na rendlik
s kouskem nového mésla, zaced je citronovou Stavou
a nech chyvili dusit; pak je zapraZ bledou jiSkou, nech je
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do mékka udusit a neZz je chce$ dati na stll zakloktej
dvémi neb tfemi Zloutky rozdélanymi trochem polévky,
pfidej Izici usekané zelené petruzele, vlej .na misu
a predloz. Téz se mohou dati na stdl v lihovém
ohfivadle (Chaiing Dish).

343. Zaby s vinem.
Frogs with Wine Sauce.— Grenouilles au Vin.

Ocist tolik zabich stehynek, mnoho-li jich potfe-
buje$, dej na kuthan kousek masla, lzici zelené petru-
Zele, lZici Salotek neb cibule a téZ tolik Zampion(, vse
na drobno rozsekané, vloz do toho ociSténa zabi ste-
hénka, osol, dobfe pfiklop a nech na mirném ohni ¢tvrt
hodiny dusit; pak z toho seber omastek, pfidej k tomui
trochu silné masité polévky, sklenici bilého vina a nech
to €tvrt hodiny vafit; potom stehynka z omacky vybery
dej na jiny kuthanek, s omacky ostatni mastnotu seber,
zakloktej ¢tyfmi zloutky anebo dvéma celymi vejci roz-
délanymi s trochem vina, za stalého michani pFidej jesté
Stavu z jednoho citronu a kousek sardelového masla,
nalej omacku na Zabi stehynka, nech to na plotné hodné
ohfati — vafiti se to vSak jiz nesmi, vylej to na ohfatou
misu a nes na stdl.

344. Zaby s vejci.
Frogs with Eggs.— Grenouilles aux Oeufs.

Pékné ociSténé Zzaby osol a nech je chvili v soli
leZzet, pak maso z kosti odstrain a drobné usekej; dej na
rendlik kus masla, jednu drobné rozkrajenou cibuli, Izici
usekané zelené petruzele a trochu kvétu, dej do toho Zaby
a nech je nepokryté tak dlouho dusit, az Stavu, kterou
ze sebe pusti, zase do sebe vtahnou; pak pfidej jeSté
kousek maésla, zamichej to nékolika vejci, dej na pro-
hfatou misu a obloz smazenymi Zemlovymi Fizky srdco-
vité vykrojenymi, aneb udélej kolem misy vénec ze
zelené petr\iMé.Calif- Qigitized by Microsoft
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345. Smazené Zaby.
Fried Frogs.— Grenouilles Frites.

Vypér Zabi stehynka, dej je na hlubSi misku, osol,
polej je trochem oleje a citr6nové Stavy, posyp je useka-
nou cibuli a zelenou petruzelkou a nech je v tom asi
hodinu marinovati; vyndej je pak na ¢isty ubrousek, po-
praS moukou, omo¢ v rozkloktaném vejci a obal v ustrou-
hané Zemli€ce; usmaz je v horkém prepusSténém masle
kratce pfed predloZzenim, narovnej na misu a obloZz sma-
Zenou petruzelkou.

346. Sneci s kienem.
Snails with Horseradish.— Escargots au Raifort.
Vyper 3neky ve skofipkach a vhod je do vafici
slané vody; kdyZ.se domky pocnou otvirati, tedy je
vytahni, ocasky ufizni a jsou-li Sneci tvrdi, uvaf bud
v hovézi polévce nebo v solené vodé; kdyZz aplné zmék-
nou, dej je na talif a obloz bud ustrouhanym krenem,
aneb pfedloZ ustrouhany kfen, rozdélany vinnym octem
a dle libosti oslazeny ve zvlastni nadobce.

347. Nadivani 3neci.
Stuffed Snails.— Escargots Farcis.

Omej Cisté pll kopy velkych $nekd ve studené vodé,
vloZ je pak do slané vafici vody a nech c¢tvrt hodiny
vafit; pak vodu sced, vyndej Sneky malym noZikem ze
skofapek, omej je ve studené vodé, nech na Cistém
ubrousku osaknouti, pak ocasky odfizni, Gernou kdzi ze
$nek( stahni a opét je ve studené vodé omej. Dej do
hrnku kousek zelené petruzele, bobkovy list, kousek
citronové kdry, malou cibuli s dvéma zastréenymi hfe-
bicky, pfidej kousek maésla, vloz do toho ocisténé Sneky,
nalej na né tolik vody aneb hovézi polévky, aby,byli
zcela kryti a nech je dvé hodiny dusit; vyvaF skofapky
ve slané iyodé, CiSténje vynriej,Mvyplachni je a nech
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©saknout; utfi ¢tvrt libry o€isténych sardeli s pdl librou
masla, pfidej kousek drobné rozkrajené citrénové kiry
a jednu ustrouhanou Zemli€ku a dobfe to promichej; pak
dej do kazdé skofdpky trochu té polévky, v niZz se Sneci
varili, aneb trochu vina, na to kousek té nadivky, pak
vzdy jednoho hlemyZzdé a skofepinu doplil nadivkou, tak
aby tvofila maly okrouhly vrsek; posyp je strouhanou
Zemli¢kou a urovnej je otvorem vzh{ru na misu maslem
vymazanou aneb na mélky plochy pekacek; zbylo-li kou-
sek nadivky, rozmichej ji s trochem polévky, v niz se
Sneci vafili, pFfidej k tomu kousek drobné usekané citré-
nové kdry, $neky tim podlej a nech je v troubé na pod-
stavci Ctvrt hodiny péci. Kdyz jsou na povrchu pfi-
hnédli, nes je ihned horké na sttil.

RYBY.

Fish. — Poissoiu

Pokud mozno kupuj toliko Zzivé a zdravé ryby;
mrtvé ryby kupuj pouze od spolehlivého obchodnika,
ktery prodava ryby Cerstvé zabité a nikoli leklé. Cerstvé
ryby maji jasné vypouklé oci, lehce pohyblivé Ccelisti,
cervené Zabry, lesklé Supiny a ne zapadlé bficho. Leklé
aneb delSi ¢as zabité ryby jsou netoliko nechutné, nybrz
i zdravi Skodlivé. V zimé mU0Ze$ zabité ryby nékolik
dni udrZeti, paklize je vykuchd$, osoliS a necha$ zmrz-
nout!. ChceS-li rybu zabiti, uhod ji nékolikrate dfevénou
palickou do hlavy a do ocasu, pak ji u hlavy pod plout-
vemi napfi¢ zafizni, bficho od hlavy na délku rozfizni
a vnitfnosti vyndej, ale pozorné, aby se Zlu¢ nerozlila;
pak rybu octem uvnitf vyplachni, krev s octem smicha-
nou v hrnec¢ku uschovej, po té rybu oSkrab a dle potfeby
na kousky rozkrajej. Chces-li ryby upraviti na modro,
musi$ prkénko, na némz je kucha$ a krajis, vodou na-
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vlh¢iti, aby ryba nepozbyla slizu, ktery k pékné modré
barvé rybi pfispiva. Zabitou rybu nesmi$ nikdy dlouho ve
vodé maéaceti, neb tim pozbyva chuti. Ryby nejsou v €as
tfeni daiitné,'procez uvadim dobu, ve které nejvice po-
Zivanériyby se trou: Kapr v kvétnu a cervnu, okouni
a Stiky v bfeznu a dubnu, candéti od bfezna az do konce
¢ervence, ouhofi v Unoru a bfeznu, lososi a linei v bfeznu
a dubnu, pstruzi v dubnu, parmy v dubnu a kvétnu,
mnici v lednu a Unoru a mfenky od listopadu do kvétna.
Ze ryby z rlznych vod téz rlizné Gpravy kuchyriské vy-
Zaduji, rozumi se samo sebou.

348. Smazeny kapr. .
Fried Carp.— Carpe Frite.

Trhni kapra, vnitfnosti vyndej, pak jej oSkrab a na
kousky rozkrajej. Pak jej rychle ve studené vodé omej,
nasol, posyp trochem tlu¢eného pepfe, pokrej ubrouskem
a nech'tak ptl hodiny leZet; pak jej ubrouskem otfi, po-
pra§ Ahiolkou, omo¢ v rozkloktanych wvejcich, obal
v ustrouhané Zemli¢ce a nech v horkém pFepusténém
masle do zlatovad usmaziti. Podej k nému vSelikého
druhu salat aneb rozlinou zeleninu a pro domaéacnost
i kyselé zaprazené zeli s knedliky se*k nému téz dobfe
hodi. Timto splisobem lze smaziti téZ malé rybicky,
avSak nékdo rdd mé je upravené s kminem, které se
pfipravuji nasledovné: Rybicky ze spodu podél rozfizni,
evnitfnosti vyndej, oSkrab, omej, pak nasol a nakminuj
a dej na kastrol do rozpaleného maéasla anebo sadla do
zlatova smaziti. Mohou se téZ na pekacku v troubé
upéci. Takto pfipravuje se také Stika, okoun, candéat
a jiné ryby.

349. Vazeny kapr.
Boiled Carp.— Carpe Bouillie.

Dej do rendliku rozkrajenou cibuli, petruzel, mrkev,
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pfidej jeden dil octa a tfi dily vody, nalezité to osol
a nech pdl hodiny vafit; mezitim oskrab asi Gty¥ liber-
niho kapra, vyber a omej ho, odsekni trochu ploutve, vloz
ho do rendliku do pfipravené polévky a nech pozvolna
uvafiti tak, aby se nerozpadal. Pak ho dej na misu
a obloz zelenou petruzeli a na ctvrtky rozkrajenym
citronem.

350. Kapr s kienem.
Carp zuith Horseradish— Carpe au Raifort.

Uvali kapra dle prede$lého splsobu, dej ho na
misu a omast drobné rozkrdjenou a na masle usmazenou
cibulkou; kolem ného udélej okolek z malych hromadek
ustrouhaného kfenu stfidavé s hromédkami zelené pe-
truzele.

351.  Kapr s holandskou oméackou.
Carp with Holland Sauce.— Carpe,Sauce-Hollandaise

Stahni z kapra k(zi a kosti vyber, maso rozkrajej
na kusy, po obou stranach je osol a nech je tak dvé
hodiny lezet. Pomaz rendlik tlusté dobrym maslem,
poloz do ného kusy kapra, jeden vedle druhého, pokrop
je citronovou Stavou a nech pfi mirném ohni po obou
stranach dusit. Pak je urovnej do kola na misku, polej
holandskou omackou a nes na stdl.

352. Marinovany kapr.
Marinated Carp.— Carpe Marinée.

Trhni a o8krab kapra, rozsekej ho na kusy, omej,
osol a nech hodinu lezet. Upe¢ ho bud na rosti neb na
pekaci, pfi ¢emZz ho musi$ Casto rozpuSténym maslerii
kropit a peceného kapra narovnej do hluboké misy.
Zatim svaf s vinnym octem strouzek cesneku, nékolik
zrnek pepfe, nového kofeni, hfebicku, kousek zazvoru
a trochu drobné rozkrajené citronové klry, nalej to vafici
na kapra, EJFikrej ho a postav do studena. Mudzes téz
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pfidati trochu kaprli. K této rybé da se na stll olej
a ocet. Takto mohou se téZz pstruzi, Ghofi a sumci
pfipravovati.

353. Peceny kapr s kyselou smetanou.
Carp with Cream.— Carpe hla Créme.

Trhni kapra, rozkrdjej na kousky, popras soli
a tlu¢enym pepfem. Vymaz pekdcek maslem, vloz do
ného dva bobkové listy, urovnej pak do pekacku rozkra-
jeného kapra, polej ho trochem kyselé smetany, zaced
Stavou z jednoho citronu a nech jej v troubé do zlatova
upéci, pfi ¢emz jej musiS zacasté kyselou smetanou
polévati. Pak jej pozorné z pekace vyndej a na misu
urovnej, omacku sced a podej v omacéniku.

354. Kapr na modro.
Blued Carp.— Carpe au Bleu.

Trhni kapra, vyndej z ného vnitfnosti, ale neoSkrab
ho, rozsekej na kusy, omej, narovnej na misu Supinami
vzhlru a polej ho osolenym vaficim vinnym octem, ¢imz
hezky zmodra; pak ten ocet slej na panev, pfidej jeSté
trochu octa, pfidej k tomu celer, petruzel a cibuli, v3e
na kolafky nakrajené, tfi neb Ctyry sparky c&esneku,
trochu celého pepfe a nového kofeni, pét hiebickd,
jeden bobkovy list, kousek dymianu, kousek z&zvoru
a trochu drobné nakrajené citronové kary, pfilej jesté
tolik octa, aby se tim ryba GplIné pokryla a nech to pdl
hodiny vafit; je-li ocet pfilis ostry, tedy se pFfida polovic
octa a polovic vody, aby to nebylo pfili§ kyselé; pak do
toho vloz kapra, dobfe ho pFikrej, aby para uchézeti ne-
mohla a nech na mirném ohni pdl hodiny vafit; potom
vyndej rybu na misu, proced na ni ten rosol a nech to
ve studenu ztuhnout, naceZ to okrasli citronovou klrou
a dej na st@l. TymZ splsobem upravi se i Stika a sumec

na modro.
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355. Kapr na cCerno.
Carp with Black Sauce.— Carpe au Noir.

Kapra pozorné vykuchej, vyplachni vnitiek octem,
a ocet ten s krvi smiSeny uschovej k dalSi potfebé. Dej
do rendliku na kolaéky rozkrajenou cibuli, petruzel, celer
a mrkev, jeden koflik ustrouhaného Zitného chleba a té?
tolik perniku, nékolik zrnek pepfe, nového kofeni a hfe-
bicku, nékolik oloupanych ofechd neb mandli, nékolik
umytych suchych Svestek anebo trochu velkych hrozinek,
kousek drobné nakrajené citronové kdry, kousek cukru
s maslem do hnéda uprazeného a kousek bilého cukru,
prilej koflik vinného octa a pdl kofliku piva a tolik vody,
co by se v tom ryba uplné potopila, osol to a nech
hodinu vafiti. Dej pak kapra do toho a do mékka ho
uvar; pak ho vyndej a urovnej na misu. Okus pak
omé&cku a pfidej, co by jesté k zlepSeni chuti schézelo,
bud cukru, octa aneb soli; pak pfidej do omacky ocet
smichany s rybi krvi, nech ji jeSté varem obejit, preced
ji, vlej ji na kapra a obloz ho tou na kola€ky nakrajenou
zeleninou, Svestkami, hrozinkami, mandlemi neb ofechy.
Pfileje-li se do omacky sklenicka €erveného vina, pfFi-
spéje to velmi k zlep3eni chuti. Cerna ryba jest lepsi
odlezena a za nékolik dni chutnd lépe nez Cerstvé
upravena. Na Cerno pFipravuje se pouze kapr.

356. Nadivany kapr.
Stuffed Carp.— Carpe Farcie.

Vykuchej pékného jikrného kapra, Zlu€ a stfivka z jiker
vyndej, jikry vloz do hrnku, nalej na né vody a Stavu
z jednoho citronu, nech to asi pét minut vafit a pak je
vyndej.  Utfi na misce Ctvrt libry mésla, pfidej k tomu
jednu v mléce namocenou a vymackanou Zemli¢ku, dvé
michana vejce, usekané vafené jikry, Sest Zloutkd, tro-
chu tluceného kvétu a malounko tlu¢eného pepfe, osol
to a dobfe promichej; naplii tim pak vykuchaného kapra



a seSij ho. Vymaz pek&cek hodné maslem, vlioZz do ného
na kolaCky nakrajenou cibuli, poloZ na ni kapra, poklad
ho kousky Cerstvého maésla, nech ho péci a ku konci ho
posyp ocisténymi a na drobno nakrdjenymi sardelemi
a nech do zlatova upéci, musi$ ho vSak vypecenou Stavou
polévati. Chces-li, mdze$ dati do nadivky misto oby-
Cejného téZ méslo sardelové a na mésle dudené drobné
usekané Zampiony neb lanyze.

357. Spikovany kapr.
Larded Carp.— Carpe Lardée.

Oskrab pékného velkého kapra, vyber vnitfnosti,
stahni z ného k0Zi, omej ho, protdhni husté a stejné
slaninou, prostrkej na nudlicky nakrajenymi lanyzi
a kyselymi okurkami a osol ho; dej na peka€ nakrajenou
cibuli, celer, petruzel a mrkev, pfidej bobkovy list,
nékolik zrnek pepfe a nového kofeni, poloz na to kapra,
polej sklenici cerveného vina a nech dvanact hodin
leZzet, Castéji ho obracejic. Pak wudélej ze dvou Izic
masla a Izice mouky zacervenalou jiSku, rozmichej ji
s mokem, v némz kapr lezel, pfilej jeSté trochu vody
aneb tfeba hovézi polévky, svaf to na Fidkou omacku
a proced ji na kapra. Dej ho do dobfe prohfaté trouby,
a nech za Castého polévani do hnédozluta upéci. Pak ho,
vyndej na misu, nakrdjej ho Sikmo na stejné kousky,
musi$ vSak dati pozor, by dfivéjsi svou podobu neztratil,
polej jej omackou a predloz.

358. Varena bélice.
Boiled Whitefish.—Lavaret Bouilli.

Ocisti bélici a nech ji vafiti ve slané, citronovou
Stavou aacezené vodé s rozkrajenou cibuli a svazeckem
zelené petruzele; uvafenou rybu vloz na horkou misu,
polej rozpuSténym petruzelovym maslem a obloZz roz-
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359. PeCena bélice.
Broiled Whitefish.—Lavaret Grillé.0

Ocisti bélici, rozdél po délce na dvé plle, osol,
opepfi, omo¢ je v dobrém oleji neb rozpudténém masle
a nech je na rosti neb na pekaci pomalu upéci; urovnej
na horkou misu, obloz citrénovymi kola€ky a predloz
k ni bud kaprlovou neb pepfovou oméacku ve zvlastni
nadobce.

360. Beélice s vinem.
IVhitefish in Wine.— Lavaretan Vin.

Ocisti bélici, osol a vyplh ji bud obycejnou nadiv-
kou, aneb nadivkou jako do kapra, poloz na pekac
maslem vymazany, posyp maslem s moukou rozdrobe-
nym, polej pll pintou &erveného vina a nech za Castého
polévani hodinu péci; pak rybu vyndej na misu, omacku
proced, pfidej jeSté trochu Cerveného vina, Izi¢ku upra-
zené mouky, 3Spetku papriky, dobfe zamichej, vlej na
rybu a okrasli na kolacky rozkrajenym citronem.

361. Bélice s ustficemi.
IVhitefish with Oysters.—Lavaret aux Huttres.

Ocisti bélici, hlavu ufizni, rybu po délce rozpdi,
poloz na pek& maslem vymazany, polej sklenici biléh o
vina a posyp usekanou cibuli a zelenou petruzeli, osol,
opepfi, poklad malymi kousky masla a nech pomalu
péci za Casté ji Stdvou polévajic; kdyz Stadva zhoustne,
smichej ji s holandskou omackou, poloz rybu na misu,
omackou ji polej a obloz ustficemi ve vafici vodé po-
nékud ztuhlymi.

362. Duseni linei.
Stewed Tenches.— Tanches & la Daube.

OS8krébej linky, vykuchej je a vyper v Cisté vodg,
rozkrajej je na kousky, posyp soli a pepfem a dej je na
rendlik, pfidej k nim trochu rozpuSténého masla, lzici



_ 140 —

na drobno rozkrajené cibule a zelené petruzele a nech
je po obou stranach upéci; pak je popra$ trochem mouky,
vlej na né sklenku bilého vina a trochu hovézi polévky,
okorefi trochem citronové kary, dvéma hrebicky, néko-
lika zrnky pepfe, zaced Stdvou z pdl citronu a nech
linky zvolna do mékké dusit; potom je urovnej na misu
a omacku na né proced. Téz se mohou usmaziti jako
kapr.
363. Smazené mreiiky.
Fried Gudgeons.— Goujons Frits.

Mrenky odisti, nasol a nech je pll hodiny leZet; pak
je osu$, obal je v mouce trochem soli a tluCeného pepre
promichané, omoc v rozkloktaném vejci, obal v ustrou-
hané ZemliCce a v prepuSténém masle na prudkém ohni
do zlatova usmaz. Také mlze$ nasolené mrenky nechat
pll hodiny leZet ve studeném ving; pak je osu$ a usmaz
jak svrchu podotknuté. Narovnej je na misu a posyp
usekanou zelenou petruzeli.

Ocisténé a nasolené m¥enky,téz i jiné malé a tfeba
i liberni ryby mohou se jenom pokminovati a pak bud
na masle nebo sddle do zlatova usmaZziti, aneb v troubé
upéci. Ku smazeni midZe se téZ pouZziti polovicka masla
a polovicka séadla.

364. Varené mreliky.
Boilcd Gudgeons.— Goujons BoniHis.

Dej na rendlik jeden dil octa, jeden dil vody
a jeden dil bilého vina, pfidej k tomu kousek petruZelo-
vého kofenu, kousek zelené petruzele, dvé cibule hfebi-
Cky prostrkané, nékolik zrnek pepfe, dva sparky ¢esneku,
maly kousek zadzvoru, osol to, dobfe to pfiklop a nech
to pll hodiny vafrit; omej &isté m¥enky, vloZ je do jiného
rendliku, proced na né tu omacku, pridej k nim kousek
na drobno rozkrajené citronové kiry, pfiklop je a nech
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a obranych sardeli, dej je do hrneCku, vraz k nim ftfi
Zloutky, pfidej Izici mouky, trochu bilého vina, roz-
michej to a vlej do pfecezené vafici omacky, ve které se
mrenky vafily; polej tim ryby a dej je na stll. Také se
mohou mfenky nechat vystydnouti jen v té omacce, ve
které se vafily, a pfedloziti s olejem a octem.

365. Varena Stika.
Boiled Pike.— Brochet Bouilli.

OSkrab a trhni Stiku a osol ji, poloZ ji pékné do
kotouCe svinutou do vafici vody a nech ji uvafit; pak
~odu sced, Stiku vyklop na misu, posyp ji ustrouhanou
7emlovou klrkou a sekanou zelenou petruZeli a omasti ji
smazenou cibulkou.

366. Smazena Stika.
Fried Pike. — Brochet Frit.

Rozkrajej Stiku na kusy, osol ji a nech ji lezet
hodinu v citronové §tavé a v kofeni; rozstrouhej cibuli,
zpén ji na mésle, pfidej k ni nékolik s maslem rozetfe-
nych sardeli, pfidej k tomu lZici petruzelové vody a za-
kloktej to péti Zloutky; ty naloZené Kkusy Stiky utfi
ubrouskem,- omo¢ je v téch rozkloktanych Zloutkach,
posyp strouhanou Zemlickou a v horkém pfepusténém
masle usmaZz. K této Stice pFidej bud salat, neb néjakou
zeleninu, aneb k ni udélej bud sardelovou neb kaprlovou
omacku.

367. PeCena Stika se sardelemi.
Pike ivilh Anchovies.— Brochet aux Anchois.

Trhni a oSkrab Stiku, omej ji v nékolika vodach,
osol ji, svin ji do kolecka a vloz ji do pekace na 3Spejle,
aby byla jako v povétfi, a nech ji péci, pfi CemzZ ji stéle
povrchu potirej pirkem v masle omafenym; pak udélej
sardelové méslo a potirej jim Stiku, aZ jest dopelena;
potom ji vyndej na misu a tu Stdvu na ni proced. Tak
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368. Stika se sardelovou oméackou.
Pike with Anchovy Sauce. — Brochet, Sauce h VAnchois,

Stiku oskrab, trhni, rozkrajej ji na kousky a uvaf ji
ve slané vodg, pak ji narovnej do rendliku, dej do hmoZdire
nékolik tvrdych Zloutkd, trochu tlu¢eného kvétu, pul
vafeného celeru, smazenou Zemlicku a nékolik roze-
tfenych sardeli, vSecko dobfe utlu¢, nacez to dej do
hrnecku, nalej na to polévku, ve které Stika se vafila
a nech to trochu povafit; potom to proced na Stiku>
a chces-li, zaced to citronovou Stavou.

369. Stika s Ustficemi.
Pike with Oysters.— Brochet aux Huttres.

Uvaf $tiku oby&ejnym splsobem na modro; dej do
hrnecku kousek masla, asi Ctyry sardele, dobfe usekana
jatra ze Stiky a nékolik ustfic neb musli, pfidej k tomu
ustrouhanou, ve viné namocenou Zemlicku, trochu kvétu,
trochu drobné nakrajené citrénové kary, vse s vinem
dobfe rozmichej, pak to zakloktej polévkou, ve které se
Stika vafila a nech to jen trochu spejchnout; potom to
nalej na rybu a bud to zaced citronovou S$tavou, aneb
okrasli misu do véneCku narovnanymi citronovymi ctvrt-
kami. Tak se téZ mohou pfipravovati okouni, linei a jiné
ryby bilého masa.

370. Stika po Holandsku.
Pike, Holland Style.— Brochet & la Hollandaise.

Stiku o3krab, trhni, vyper, Cisté vymej a na kusy
rozkrajej. Nech zavafit dva dily osolené vody a jeden
dil vina, vloz Stiku do toho a nech pUll hodiny vafit;
mezi tim nech rozpustiti ¢tvrt libry masla, dej do ného
tfi unce ocCiSténych a na drobno skrajenych sardeli, 1Zi-
Cku usekané zelené petruzele a nech to pét minut smazit;
potom S§tiku vyndej na misu, posyp ji strouhanou Zemli-
Ckou a polej ji tim pfipravenym maslem, do néhoZ vSak
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371. Stika po francouzsku.
Pike, French Style.—Brochet h la Fran$aise.

OSkrab a trhni Stiku, rozkrajej ji na kousky, omej
ji, narovnej ji na panev, dej k ni nékolik strouzk( ce-
sneku, nékolik listkd dymianu, kousek celého zazvoru,
pfidej k tomu trochu vinného octa, trochu vody, trochu
bilého vina, osol to a nech to Ctvrt hodinky vafit; mezi-
tim rozetfi nékolik ocisténych sardeli s novym maslem,
dej je do hrnecku, k tomu dva neb tfi Zloutky, malou
vafeCku mouky, trochu kvétu a trochu drobné rozkrajené
citronové klry, dobfe to s trochem studeného vina roz-
michej a zakloktej to vafici polévkou, ve které se Stika
vafila; potom vyrovnej Stiku na jiny rendlik, omacku na
ni proced, nech to drobatko zpejchnout a zaced to
citronovou Stavou; pak vyndej rybu na misu a oméckou
ji polej.

372. Stika se slaninou.
Larded Pike.— Brochet Latdé,

Trhni stiku, vycisti a rozplli ji a vSecky kosti z ni
vyber, rozkrajej ji na kusy, kOzi stahni, kazdy kus
nalezité protahni slaninou a osol ho. Dej do rendliku
kus masla, rozstrouhanou cibuli, bobkovy list, nékolik
zrnek pepre a hfebicku, poloz na to kusy Stiky, dej mezi
né nékolik citrénovych kolagk(l, pfikrej to a nech pfi
mirném ohni dusit; zatim uvaf kosti a vSecko ostatni
z ryby se zeleninou a trochem hrachu, pak drobet té
polévky pfeced a na §tiku nalej. Udélej ze dvou unci
masla a Izice mouky Fidounkou bledou jiSku, rozmichej
ji s polévkou, pfidej k tomu §tavu ze dvou citrond
a nech to svafit. UduSenou Stiku narovnej na misu,
Stavu z ni pfeced do té citrénové oméacky, pfimichej k ni
Ctyry Zloutky aneb dvé cel& vejce, dobfe to u ohné roz-
kloktej, polej tim Stiku, obloz rozkrdjenym citronem
aneb vafenymi raky a nes na stll. Tak mlzZe se téz
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373. Pudding ze Stiky.
Pudding of Pike. —Pudding de Brochet.

Z malé stiky stahni kdzi, kosti vyber a maso drobné
usekej; potom utfi IZici raciho maésla, dej do ného to
usekané maso, osol to, pfidej C¢tyry celd vejce, trochu
kvétu, z patndacti rakd drobné rozkrajené ocasky, jednu
ostrouhanou, v mléce namocenou a nevymackanou zem-
licku a dobfe to rozmichej; pak namaZ ubrousek maslem,
dej do ného tu smiSeninu, volné to zavaz a nech to
v petruzelové vodé (viz tdm) hodinu vafit; mezitim
udélej bilou jiSku, proced do ni trochu té polévky, ve
které se sekanina vari, a nech ji trochu povafit; potom
vyklop pudding z ubrousku na hlubokou misu, proced
nan tu omacku, kterou musi$ trochu kvétem okofenit,
nastrkej do puddingu na nudlicky rozkrajené mandle,
poklad ho kousky rafiho masla, kolem misy poklad téz
kousky raciho masla a nes to na stll. Také se mize
oblozit vafenymi rak)% humrou, Gstficemi aneb pouze
smazenymi zemlovymi Fizky.

374. Studena Stika s aspikem.
Pike in Aspic.—Brochet a VAspic.

Uvarf §tiku obygejnym splisobem na modro a nech
ji trochu prochladnouti; pak ji stahni, vyber kastky, bilé
maso rozloz pékné na listky a urovnej na misu; pak
omej v teplé vodé trochu dymianu a nékolik bobkovych
listd a utlu¢ to v hmoZdifi s nékolika na tvrdo vafenymi
Zloutky; zatim nech uvafit Zemlicku v polévce, v niZ se
Stika vafila, na hustou kaSi¢ku, dej ji do hmoZdiFe
k tomu ostatnimu, nalej na to trochu octa s troSkem
té polévky, dobfe to rozmichej, pak to proced, pfilej
jeSté trochu octa a oleje, polej tim §ti¢i maso a udélej
kolem misy vénec z postniho aspiku. Velmi pékné
vypada, pouzije-li se k obkladu rdznobarevného aspiku
a citronovyieh, Kol kigitized by Microscti ®



— 145 —

375.  Stihle.

Pickerel.— Brocheton. >
Oskrab, trhni a omej ryby, nafizni je po délce po
obou stranach, osol je, opepfi a nech tak hodinu leZet;
pak jé omocC ve studeném mléce, obal v mouce a usmaz
je v rozpaleném maésle; narovnej je na misu, okrasli
zelenou petruZeli a podej omacku z rajskych jabli¢ek ve
zvlastni nddobce. Aneb nasolené ryby omoc v oleji neb
v rozpuSténém masle, upec je na roSti, dej na ohfatou
misu, poklad kousky petruzelového mésla a oblozZ rozkra-
jenym citronem. Také je mize$ pFipraviti jako pstruhy,
bud smazené, s vinem, aneb na modro s rozliénymi
omackami.
376. Vareny losos.
Boiled Salmon.— Saumon Bouilli.
Rozkrajej vykuchaného a dobfe o€iSténého lososa
-na dva prsty Siroké kusy, potfi je soli, pokrop citronovou
Stavou a nech je tak hodinu lezet: mezitim dej do rend-
liku dil vina a dil vody, obojiho tolik, aby se ryba v tom
potopila, pfidej rozkrajenou cibuli, petruzel, mrkev
a celer, bobkovy list, nékolik zrnek pepfe a novéhp
kofeni a nech to pdl hodiny vafit; dej pak do toho roz-
krajeného lososa a nech ho pfikrytého ¢tvrt hodiny vafit;
narovnej pak kusy na misu a pfidej k nim holandskou
omacku. Poziva-li se vSak takto vafeny losos studeny,
«dej k nému na stll olej, ocet a pepf.

377. Losos na modro.
Blued Salmon.— Saumon au Bleu.

Rozkrajej Cisté pfipraveného lososa na kusy a polej
osolenym vaficim octem jako kapra; dej do rendliku
rozkrdjenou petruzel, celer, nékolik zrnek pepfe, nového
kofeni, hfebicku, bobkovy list, kousek dymianu, kousek
drobné rozkrajené citronové kiry, dil vody, dil vinného
octa a dil bilého vina, vSeho ale jen tolik, co by se losos
potopil, osol to a nech to vafit; pak do toho vloz lososa
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a nech pull hodiny vafit, potom ho vyndej na misu, pro-
ced nan omacku a nech ustydnouti; ozdobi se citréno-
vymi kolacky. Takto pfipravuje se téZ pstruh na modro,,
jen Ze se necha pouze ¢tvrt hodiny vafit.

378. Marinovany losos.
Marinated Salmon.—Saumon Mariné.

Ocisténého lososa rozkrajej na kusy, osol, opepfi,
prikrej a nech asi hodinu lezet; zatim svaf v rendliku ve
evodé a viné cibuli, bobkovy list, pepf, nové kofeni,
hiebitek a zazvor, vloZ pak do toho lososa a nech pll
hodiny vafit; potom jej vyndej do hluboké misy, proced
nan omacku, ovaz papirem a nech v chladném misté
ustydnouti. Kdyz jej chce$ pfedloziti, vyndej ho na misu,
posyp drobnou citronovou kirou a obloZ aspikem.

379. Losos po anglicku.
Salmon, English Slyle.—Saumon li VAnglaise.

Omej pékny kus lososa v studené vodé, vioZz ho do
rendliku, nalej nan trochu octa, pfidej na kola€ky na-
krajenou cibuli, osol a nalej tolik vody, aby byl losos
zcela kryt; pak ho pfiklop a nech do mékkéa uvafit; pro-
tlac sytkem <&tyry na tvrdo vafené Zloutky, pfFidej Sest
IZic dobrého oleje a michej tim tak dlouho, aZ je z toho
jemnd' kaSicka, pfidej k tomu kousek drobné usekané
zelené petruzele, nékolik jemné usekanych Salotek, lZici
hofcCice, osol to, okofen tluCenym pepfem, pfilej tolik
octa, aby z toho byla pfihoustld omacka a dobfe to
rozmichej; narovnej lososa na misu, omast maéslem
a podej omacku v omacniku.

380. Losos po polsku.
Salmon, Polish Style.— Saumon &la Polonaise,
i. S pékného kusu lososa z prostfedka ocisti vSecky
Supiny, nakréjej ifb<b% ki& bvloz'd*



misy, nalej nan vafici slanou vodu, pfikrej a nech ha
tak hodinu leZet; utfi Ctvrt libry masla se Ctvrt librou
oCisténych sardeli, pfidej k tomu dvé plné IZice mouky,
nékolik drobné usekanych 3alotek, s pdl citronu nakraje-
nou klru a dobfe to smichej; nyni tim potfi vSude
emailovy kastrol, vloZz na to lososa fizek vedle fFizku,
postiikej ho vSude citronovou Stavou, posyp ho dvéma
uncemi kaprli a dvéma uncemi usekanych oliv, pfilej
k tomu sklenku vina, dvé shbéracky petruzelové vody neb
postniho bouillonu a 1Zici dobrého oleje, dobfe to pfi-
krej a nech v troubé zvolna dusit; pak to i s oméackou
uprav na misu a dej na stdl.

38l. Rizky z lososa.

Slices of Salmon.—Tranchcs de Saumon.

Nakréajej z lososa na dva prsty Siroké Fizky, omej,,
osol a posyp je pepfem a nech tak asi hodinu pFikryté-
stat; potom je omoC v rozpusSténém, Zloutky rozmicha-
ném masle, obal je ve strouhané ZemliCce, poloZ je na pe-
kaCek méaslem pomazany, pokrop je rozpusténym maslen>
a nech je v troubé do zlatova upéci; pak je narovnej na
prohfatou misu i s tou opadanou Zemlickou a bud je
zaced citronovou Stavou aneb obloZ na ¢tvrtky rozkréaje-
nym citronem, aby sobé kazdy dle libosti Stavu sarr&
nacedil.—Takto miZe se kapr i sumec pfipraviti.

382. Rosteny losos.
Broiled Salmon.—Saumon Grillé.

Nasol prostfedni ¢ast lososa, nech jej nékolik hodib
tak leZet, pak ho ubrouskem osus, vloZ do hlinéné misy,
polej nékolika IZicemi dobrého oleje; zaced Stavou ze
dvou citronl, poklad zelenou petruzeli a na kolacky na-
krajenou cibuli a nech hodinu takto nalozeného. Asi
hodinu pred tim, nez ho chce$ dati na stll, oCisti jej ode
vSi zeleniny, dej na roSt neb pekdC maslem vymazany;
nech ho zvolna péci a pokrop ho zaCasté tim olejemy
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v némzZ dfive, naloZzen byl. K nému podej kaprloVou
omacku. ;
383. Losos s paZitkou.
Salmon zvith Chives.—Saumon h la Civette.

Rozkrajej lososa na tenké fizky, vyber z nich kosti
a sejmi k0zi. Vymaz tlusté maslem misu, v niZto Se
losos na stll da, posyp drobné usekanou paZitkou, pak
poloZ lososa do misy, kousek vedle kousku, popra$ jej
soli a pepfem, posyp opét usekanou pazitkou, poklad
malymi kousky masla, pfiklop ho jinou misou a nech
pozvolna péci. Obrativsi jej jednou, pokrop ho k po-
sledku Stavou z jednoho citronu.

384. Losos s majonézou.

I\iayonnaise of Salmon.-—Saumon & la Mayonnaise.

Z pékného lososa nakrajej malé as na dva prsty
Siroké kousky, osol je a upe€ na Cerstvém masle, vloz je
pak na misu, polej je dobrym olejem, zaced Stévou
z nékolika citrond, posyp drobné nakrajenou citronovou
kirou a kaprlaty, utlu¢ na hrib6 nékolik zrnek pepre,
nového kofeni a Ctyry hfebicky; posyp tim téZz lososa
a nech tak nékolik hodin v tom leZet; pak lososa vyndej,
narovnej na misu, polej majonézou5a udélej okolek
z aspiku neb zelené petruzele.

385. Uzeny losos.
Smoked Salmon.—Saumon Fumé.
Stahni s uzeného lososa kizi, rozkrajej ho na listky
a urovnej je na misu; prostfedek okrasli zelenou petru-
zeli a okolek udélej ze zeleného neb Zlutého masla,
sytkem protlaceného.

386. Pstruzi s vinem
Trout in 1Vine.—Truite au Vin.
KdyZ chce$ pstruhy zabit, uhod je do hlavy a do
ocasu, potom je vykuchej ,vyper, zasol<;a‘nech je tak
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hodinu lezet; poklad dno rendliku nakrajenymi Salotkami
nebo cibuli, vloz na to pfipravené pstruhy, nalej na né
pintu burgundského vina, pfidej k nim nékolik bobkovych
listd a nech je Ctvrt hodiny vafit, potom je vyndej na
misku, polej omackou a nes je rychle na stdl.

387. SmaZeni pstruzi.
Fried Trout.—Trnité Fritc.

Obycejné smazi se jen mali pstruzi. OSkrab jim
Supiny, vykuchej a; vyper; nakroj kazdého po obou
stranach po délce, nasol je a nech je pCl hodiny pfi-
kryté lezeti; pak je ubrouskem osu$, obal v mouce, na-
moc¢ do rozkloktanych vajec, posyp je hojné ustrouhanou
Zzemlickou a usmaz je na rozpaleném prepuSténém masle;
narovnej je na misu, obloZ na ¢tvrtky nakrajenym citro-
nem a nes horké na stdl.

388. Pstruzi s rozliCcnymi omackami.
Trout with Different Sauces.— Truite aux Sauces Variées.

Pstruzi se bud usmaZi, aneb jako losos na modro
pripravi. K takto upravenym pstruhim m0ze$ dati
oméacku sardelovou, kaprlovou, holandskou, Ustficovou
neb z rajskych jabliek. Na modro vafeni pstruzi mohou
se s majonézou predloZiti a sardelemi, aspikem, kaprlemi
neb vejci okrésliti.

389. Marinovani pstruzi.
Marinated Trout.— Truite Marinée.

Narovnej malé smazené pstruhy do hluboké misky
a nech je Uplné vystydnout. Mezitim dej do hrnku na
listky rozkrajenou cibuli, nékolik zrnek pepFe, bobkovy
list, kousek rozmariny, oloupanou citronovou kiru a asi
tolik dobrého vinného octa, aby pstruzi tim byli zcela
pokryti a nech to hodinu vafit. KdyZ to Uplné vystydne,
pfmiichej*o”ryp|*/2°c"9yjrr80MN(Me, viej to na
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pstruhy a nech je tak nékolik hodin v chladném miste
leiet Potom je narovnej na misu, polej marinadou
a predloZz na stal.

390. Pstruzi po Svycarsku.
7rout, Szviss Style.— Truite a fa Suisse.

Smichej kvart vina s kvartem petruzelové vody,
pfidej osmazeny zitny chléb, rozkrajenou cibuli, petruzel,
dvé kolecka citronu, trochu pepfe, osol to, padk vse
dohromady dikladné svaf a proced; do této omacky dej
ocCisténé pstruhy, nech je zvolna dusit, pak je vyndej na
misu, omacku moukou zapraz, dobfe zamichej, vlej na
pstruhy a nes na stdl.

391. Pstruzi po uhersku.
Trout, Hungarian Style.— Truite h ta Hongroise.

OcCisténé a osolené pstruhy po obou stranach po
délce nakroj, vyloz rendlik bobkovymi listy a rozmarinou,
poloZz na to pstruhy, okofel trochu Safrdnem, polej
tokajskym vinem a nech do mékka uvafit; pak omacku
sced, zapraZz bledou maslovou jiSkou, nech jesté chvilku
povafit, zaced ji pak citronovou Stavou a vlej na pstruhy
na misu narovnané. Kdo nemda rad omacku prili$
silnou, miZze dati polovici vina a polovici vody.

392. Rizky ze pstruhli se zelenym hraskem.

Fillets of Trout with Green Peas.—Filets de Truite

aux Petits Pois.

Omej Cisté oSkrabané a vykuchané pstruhy, rozpdl
je, sejmi z nich kdzi, kosti vyber a maso na stejné dily
rozdéL a osol; rozdélej dvé celd vejce s trochem roz-
pusSténého maésla, omo¢ v tom Fizky ze pstruha, obal
v ustrouhané Zemli€ce a v rozpaleném prepusténém
méasle do zlatova usmaZz; narovnej je pak z pfima kolem

zeleného hrasku.aWf. Digitlzed by Microsoft <
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393. Rizky ze pstruhd s majonézou.

Fillets of Trout with Mayonnaise.— Filets de Trnité
a la Mayonnaise.

Ocisti a rozkrajej pstruhy jak v predeslém Cisle
podotknuto a upe€ je pfi prudkém ohni na pfepuSténém
masle; pak je dej mezi dvé plocha hlinéna vika, aby se
trochu stlacily, a kdyZ vychladnou, pékné je pfikroj, sloz
do porcelanové misy, polej je dobrym olejem a citrono-
vou Stdvou a nech je tak hodinu lezet. Zatim udglej
majonézovou omacku, omoc€ v ni pe€ené pstruhy, urovnej
je do kola na mélkou misu, majonézu vlej do prostfed
a udélej kolem misy okolek z usmazenych kulatych
zemlovych Fizkl, jez se téZ kavidrem pomazati mohou.

394. Nadivani pstruzi.
Stuffed Trout.— Truite Farcie.

OS8krab vétsi pstruhy, vykuchej je, omej, nasol
a nech tak hodinu lezet; utfi na misce ¢tvrt libry masla,,
pfidej k tomu jednu v mléce namocenou a nevymackanou
Zzemlicku, dvé cela vejce, kousek vafeného neb pe€eného,
kapfiho masa, dvé unce na masle duSenych Zampiond,
unci ve viné varenych lanyzl, cibuli a trochu zelené
petruzele—vSe na drobno usekané, osol, okofefi pepfem,
muskatem a dymianem, zavlaz trochem bilého vina
a dobfe to promichej; pstruhy ubrouskem otfi, vyplil
touto nadivkou, pak je seSij, omoc v rozkloktaném vejci,
obal v ustrouhané housce a na masle usmaz. Podej
k nim v omacniku omacku z rajskych jablicek. Také
se mohou pstruzi upéci bud na pekaci neb na rosti jako
losos.

395. Vareny okoun.
Boiled Perch.— Perche Bouillie.

O3krabej a vyper okouny, osol je a vloZ do kuthanu;
rozkrajej pak na nudlicky dobfe o€isténou mrkev, petru-
Zel. celer a por, dej je do hrnku s kouskem nového
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mésla, pfidej k tomu zelenou petruzel, nékolik zrnek
pepfe, osol to a nech to chvili smazit, pak na to nalej
kvart vody a nech to chvili povafit. Nalej to pak do-
kuthanu na okouny, dobfe to pfiklop a nech je do
mekka dusit; dej je pak do hluboké bilé misy a omacku,
iysce zeleninou na né.

396. Na rosti peCeny okoun.
S Broiled Perch.—Perche Grillée.

OSkrab a vyper okouny, Cisté je omej, osol, popra$
pepfem a nech tak Ctvrt hodiny leZet; omo€ je pak
v dobrém oleji a upec je bud na rosti neb na pekaci po
obou strandch do zlatova; urovnej pak okouny na misu
a‘zaced citronovou Stavou.

397. Okoun s ¢esnekem.
Perch with Garlic.—Perche a I'Ail*

Oskrab na struhadle Supiny z trhnutych okound,,
pak je vykuchej a dobfe vyper. Nalej na kastrol vodu,
dej do ni hodné soli, asi osm strouzk( drobné usekaného
nebo se soli rozetfeného d&esneku, nech to asi Ctvrt
hodiny vafrit; potom' vloZ okouny do toho a nech opét
asi Ctvrt hodiny vafit; potom je vyndej, nech dobfe
dsaknout, urovnej je na misu, posyp strouhanou Zemli-
Ckou a polej rozpalenym maslem.

398. Okoun po Holandsku.
Perch, Holland Style.->—Perche & la Hollandaise. v

Trhni okouny, oskrab je na pfedesly spdsob, pak jo
omej a osol; potfi dno kastrolu méslem, posyp je drobné
usekanymi Salotkami, zelenou petruzeli, ¢tyfmi ocCiSté-
nymi, téZ usekanymi sardelemi a dvémi IZicemi kaprli;
vloZ na to ony pfipravené okouny, polej je po vrchu
horkym maslem a sklenkou vina, prikrej je a nech je
dusit; asi za tfi ¢tvrté hodiny je vyndej na misu, podlej
vypecenou Stavou a obloZ je citrénovymi kolacky.

Univ Calif - Digitizedby Microsoft (5*
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399. ftizky z okouna se sardelovou omackou.

Filleis of Perch, Anchovy Sauce.—Filets de Perche,
Sauce d VAnchois.

Nékolik ocisténych okoun rozdél v plli, sejmi
z nich k0zi, klstky vyber, maso rozkrajej na Uhledné
kousky, osol ho a vloZ do hluboké misy, zaced citrono-
vou Stavou, pridej na listky nakrdjenou cibuli, bobkovy
list, kousek petruzele a nech hodinu tak lezet. Kratce
pfed predloZenim je posyp ustrouhanou Zemlickou a upec
je na pekacku pomazaném tlusté novym maéaslem do
zlatova. Dej do hrnku tfi nebo Etyry ocCisténé a s kou-
skem masla utfené sardele, nalej na né sklenku Cerve-
ného vina, trochu vody, pfidej kousek citronové kdry,
nékolik zrnek nového kofeni, nech to chviti varit, zapraz
to pak bledou maslovou jiskou, nech to je$té chvili po-
varit, rozkloktej pak tfi zZloutky s trochem vina a pfimi-
chej to do omacky.

400. Okoun se slaninou.
Larded Perch.—Perche Lardée.

Dobie ocisténého okouna rozdél po délce v piili,
k(zicku svlékni a kosti z ného vyber, protahni jej pak
péknou bilou slaninou na tenké nudlicky nakrajenou.
Dej do kuthanu kus masla, drobné rozkrajenou cibuli,
bobkovy list, nékolik zrnek nového kofeni a pepfe, dva
hrebicky, vloz do toho pfipraveného okouna, osol a pfi-
dej stavu ze dvou citrond, dobfe to pfiklop a nech do
mékka dusiti; pak jej urovnej na misu, omacku nan pro-
ced a ve zvlasStni nadobce podej omacku holandskou.

401. Morsky okoun.
Sca Chubb.— Poisson Lafayette.
Ocisténé ryby omoc€ v rozkloktanych vejcich smiSe-
nych s kouskem rozpusténého masla, trochem soli, pepfe
a muskatu, phal é%?kd{&ﬁﬁ%ha”-é Zemliccega v horkém

VY it«ic-r
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prepusténém masle usmaz; narovnej na misu, okrasli
zelenou petruZeli a obloz rozkrajenym citronem. Téz
k nim m0ze$ podati hof¢iénou omacku.

402. Candat

Bass.—Sandfe.

Candat Cili lupice nalezi k druhu okounli a maso
jeho jest Stavnaté, jemné a bilé a lepSi neZ maso z kapra.
Candat zabiji se jako kapr a okoun, jen Ze Supiny jeho
snadné noZzem oSkrabati se daji. Dobfe ociSténou rybu
vloz do studené slané vody, aby maso ztvrdlo a pfi
vafeni tak snadno se nerozpadalo, nejlépe vSak jest,
kdyZ se nasoli a pfes noc k ledu poloZi; ploutve a ocas
ufiznou se z Sifi palce. Okoun i candat podobaji se co
do chuti kapru, procez se téZ jako kapr pfipravovati
mohou.

. 403. Vareny candat.
Boiled Bass.— Sandfe Bouilli.

Candéata trhni, oSkrab, nasol a nech asi hodinu
leZet; je-li pFili§ velky, rozkrajej ho na kusy. Nech na
rendliku svafit hodné osolenou vodu, vloZ do ni candata
a nech ho ¢tvrt hodiny vafit; mezitim rozetfi hodny kus
gerstvého masla se Stavou z jednoho citronu a nech to
rozehfat; kdyZ pak candéata z vody na misu urovnas,
a vSechnu vodu, ktera se z ného stahla z misy odstranis,
polej ho tim maslem, posyp strouhanou smazenou Zzemli-
¢kou a udélej okolek z vafenych makarond, posypanych
parmazanskym syrem a omasténych.

404. DuSeny candat.
Stewed Bass.—SandFe h la Daube.

RozcCtvrt candata, vyper a osol ho, dej na rendlik
maéslo, cibuli, bobkové listi, kousek rozmariny, tfi hfebi-
¢ky, kousek celého kvétu, nékolik zrnek pepre, vloz na to
candéta, pfilej néco mélo hrachové vody, trohcu vina
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a octa a nech to dobfe prfikryté dusit; mezitim dej na
kastrol kus masla, Izici strouhané housky, trochu
mouky, nech to zapénit a vlej do té omacky, ve které se
candat dusil, a bylo-li by to malo kyselé, zaced to
trochem citrénové Stavy; potom dej rybu na misu, vlej
pod ni tu omacku, oblozZ citrénovymi kolacky a nes na stdl.

405. Peceny candat se sardelemi.
Broiled Bass with Anchovies.— Sandfe Grillé h VAnchois.

Ze Sesti sardeli a ¢tvrt libry méasla udélej sardelové
maslo, natfi jim uvnitf oSkrabaného, ocisténého a na-
soleného candata, vloz ho na pekac, €erstvym maslem
hodné vymazany, a nech ho zprudka péci, pfi ¢emZ ho
vSak musi$ stale potirati sardelovym maslem a podlévat
po 1Zi€kach bilym vinem; potom dej rybu na misu, pod-
lej Stadvou, posyp usmaZenou strouhanou Zemli¢kou
a oblozZ ji citrénovymi kol&cky.

406. Candat s petruzeli.
Bass with Parsley.—Sandfe au PersiL

Rozkrajej na drobno cibuli, zelenou petruzel, né-
kolik ocisténych sardeli, kaprlata a citronovou kdru, dej
to na rendlicek, pfidej kousek mésla a nech to zpénit; pfi-
lej pak k tomu trochu dobré hovézi polévky, téz tolik
bilého vina a trochu octa, svaf to, poloz do té omacky
dobfe osoleného candata, uvaf ho a vyndej ho pak na
misu. Pfidej do omacky kousek masla s moukou pro-
hnéteného, osol nalezité omacku, svaf ji na hladko
a nalej na rybu.

407. Candat s usthcemi.
Bass with Oysters.—Sandfe aux Huttres.

Dobfe oCiSténého candata vykuchej, vyper, v polo-
vici po hrbeté rozsekni, kizi sloupni, vyndej kosti a maso
nakrajej na malé tenké kousky, osol a nech v rozpaleném
masle pozvolna dusit; pak maslo slej, rybu vkusné na
misu narovnej a/polej iistricovou omackou. @
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408. Candat s remuladou.
Bass, Sauce Remoulade.—Sandre a la Remoulade.

Dobrfe ocisténého candata rozkrajej na kusy, posyp
ho soli a tluéenym pepfem, vymaz rendlik maslem, vloz
do ného rybu, poklad kousky masla a nech v troubé
upéci; pak ji vyndej a nech vychladnout. Protla¢ sytkem
pét na tvrdo vafenych Zloutkd, pfilej pll kofliku dobrého
oleje a zamichej to ndjemnou kasicku, pak k tomu pridej*
Stdvu z jednoho citronu, nékolik IZic aspiku a trochu
vinného octa, dobfe to rozml’chej potfi tim kousky
vychladlé ryby, urovnej na mlsu polej ostatni oméackou,
a obloZz aspikem. I

409. Parma.
Mullet,—Barbean.

Dobfe ocisténou parmu rozkrajej a nasol; vymaz
peka¢ méaslem, urovnej do ného rozkrajenou rybu, poklad"
kousky mésla a upec ji do zlatova; urovnej ji pak na
misu a pfedloZ ji se sardelovou omackou. SmaZend
parma, neb na modro, upravi se jako kapr.

410.  Uhot.
Eel.—Anguille.

KdyZz se ahof zabije, tedy se kdZe okolo hiavy*
nafizne a stahne, pak se Uhof vykucha, rozkraji na
Spalicky a nasoli. V nejnovéjsi dobé davaji vSak znalci
pfednost nesta¢enému uhofi, ponévadz kiize ma zvlastnf
jemnou chut, procez ponechdva se stahovani Ghofe
vlastni oblibé.  Ackoliv ma Uhof velmi jemné, - bilé
a chutné maso, pfece neni velmi z&Zivnym, nebot jest
tukem velmi prorostlé a pfi astém poZivani se prici; pro-
Cez se také Uhof nejlépe peCe aneb dusi, an takovou
Upravou tuku mu ubude. Uhof marinovany aneb v ro-
solu jest téZz velmi chutny a odporucuje se vSem, ktefi)
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411 Uhof na modro.
Blued Eel.—Anguille an BUu.

OSoustej malé uhofe pouze soli neb piskem, velké
Uhote ale stdhni, pfi tom davej pozor, aby se neroztrhla
Zlug, pod kizi blize hlavy se nalézajici. Uhofe pak Cisté
umeij, rozkrajej ho na kusy, poloZ;-je do rendliku, kus
vedle kusu, a polej je nékolika Izicemi osoleného vafri-
ciho octa, ¢imZ pékné zmodraji. Dej do jiného rendliku
na kolafky nakrajenou cibuli, petruzel, mrkev a celer,
pfidej k tomu bobkovy listek, kousek 3alvéje, nékolik
zrnek pepfe a nového koreni, osol a nalej octa,” mnoho-li
potfebi, a nech to pdl hodiny vafit; pak do toho vloZ
Uhofe, prilej sklenici vina jeSté tolik octa, aby Ghof
UpIné kryty byl a nech jesté pdl hodiny vafit. Pak jej
urovnej na misu, omacku naii skrze husté sytko proced
a podej k nému holandskou omacku ve zvlastni nadobce.

412.  Marinovany Uhor.
Marinated Eel.— Anguille Marinée.

Vykuchaného nestazeného Uhore rozkrajej na Spali-
¢ky, nasol a upeC na rosti, pfi ¢emz jej stadle novym
maslem polévej. Pak nalej do hrnku vinny ocet, dej do
ného rozkrajenou cibuli, pepf, zazvor, nové Kkofeni,
hiebicek, citronovou kiru, bobkovy list a nech to chvili
povafit. Narovnej Uhofe do polévaného hrnku, posyp ho
drobnou citronovou klrou a kaprlaty, ocet naii proced,
hrnek pékné obvaZ a postav do studena. Tak pfipraveny
Ghof nechd se ve studeném misté kolik nedél udrzeti.

413. PecCeny Uhor.
Broiled Eel.—Anguille Grillée.

Vykuchaného, av3ak nestazeného Ghofe Cisté omej,
nasol, vyloZ uvnitf Salvéji a nech tak hodinu stati. Smi-
chej jemné utlucenou éalvéj s ustrouhanou Zemlickou,

«obal v tom Uhore, dej astr(f) méaslem tlusté vy-
niv cum’- Ui |t|zea itficrosoit &
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mazany, posyp jeSté Zemlickou, poklad malymi kousky
masla a nech jej za Castého maslem polévani do ¢ervena
upéci. Pak ho dej na misu a obloz na ¢tvrtky nakraje-
nym citronem.

414. Uhof s raky a zampiony.
Eel with Ctawfish and Mushrooms.— Anguille h VEcrevisses
et aux Champignons.

Vykuchaného Uhofe rozkrajej na kousky a nech na-
soleného pdl hodiny lezet. Oloupej klepytka a ocasky
uvafenych rak(l a Zampiony pfeber a ocisti. Dej Ghofe
na rendlik, poloZz nan raky i Zampiony, posyp trochem
tlu¢eného pepfe, zaced Stdvou z jednoho citronu; nalej
na to sklenici vina a trochu petruzelové vody neb post-
niho bouillonu a nech to dusit, aZz Ghof zmékne. Pak
Uhofe narovnej na misu a poklad raky a Zampiony; roz-
kloktej v hrnecku trochu polévky se Ctyfmi Zloutky,
pfilej je do pfecezené vafici omacky, michej tim u ohné
a kdyz se to pocne zvedat, tedy omacku vlej na Ghofe,
ozdob ra¢im maslem a dej na stdl.

415.  Uhof na 3pejlech.
Eel on Skewers.— Anguille en Brochette.

Stahni k0zi ze zabitého Uhofe, maso rozkrajej ua
kousky a nasol; na Spejlik napichni pokazdé kousek
Uhote, pak listek Salvéje a kolaCek ZemliCky, zas listek
Salvéje, potom kousek Uhofe a tak pokracuj, az Ghore
doberes; rozpust na pekaci kus masla, vloZz tam Uhofre,
nech ho pomalu v troubé péci a Casto méslem poléve;j.
Pak urovnej do kola na misu kousky uUhore stfidavé
s témi Zemlovymi kol&€ky a ozdob na kol&fky rozkrgje-
nym citronem a cerstvymi Salvéjovymi listky.

416. Uhof s majonézou.
Eels with Mayonnaise.—Anguille </ la Mayonnaise.
Pékného, dobfe oCiSténého Ghofe rozkrajej na stejné

SpaIhy. AL ERGRADSPIRDrocEERS Citronovou
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Stdvou a nech je tak hodinu leZet; mezitim si udélej
majonézovou omacku. Potom urovnej Uhofe kousek
vedle kousku do rendliku na kus Cerstvého mésla a nech
ho spéSné po obou stranach upéci, naCez jej odstav
a nech vystydnout; pak napichni kazdy kousek na vidli-
¢ku, omo¢ ho v majonézové omacce, klad je do kola na
misu a okrésli je kolem naloZenymi houbami, malinkymi
okurkami a kaprlemi; ostatni omacku vlej do prostred
misy, a nezZli to das$ na stdl, postav to je$té na chvili
do studena.

417. Smazeny Uhof s pomerancovou omackou.
Fried Eel zuith Orange Sauce.—Anguille Frite,
Sauce & VOrange.

Rozkrajej stdhnutého Ghofe na kusy, naloZ je na
hodinu do soli, pak je osu$, protahni citronovou kirou,
posyp je moukou a na masle usmaz. Na omacku vezmi
kdru z nékolika pomerancl, rozkrajej je na tenké nudli-
¢ky, nech je ve vafici vodé pét minut vafit, pak je sced
a svaf je v masle a kdyz zaSly do Zluta, pfidej k tomu
mouky, pfilej pll pinty vina, dobfe rozmichej a nech
chvili povafit. Urovnej rybu na misu, vlej na ni omacku
a zaced dle libosti citronovou Stavou. Také se muze
predloZiti bez omacky, ozdobeny Cerstvymi Salvéjovymi
listky a rozkrajenym citronem.

418.  Mnici.
Eel-pout.— Lotte.

Ocisti mniky, rozkrajej je na kusy, osol, vloZ je na
misu, polej dobrym olejem, zaced S3Stadvou ze 'dvou
citrond, posyp usekanou cibuli a zelenou petruzeli, tro-
chem hrubé utluCeného pepre, pfidej dva hfebicky a je-
den bobkovy list a nech je tak hodinu pFikryté stati; pak
ryby vyndej, osu$, popra$ moukou, omo¢ v rozkloktaném
vejci, obal v ustrouhané Zemlicce a v horkém prepusté-
ném masle usmaz; dej na misu a obloi&rozkrélenym

univ ismiii - ~,yI1tiAdQ uy MtCro&Qil
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-citronem. Nasoleni mnici mohou se téZ dati »na pekac
maslem vymazany, posypati drobné sekanou Salvéji, po-
zvolna péci a zaCasté maslem polévati; upeceni daji se
na misu a posypou se smazenou.ustrouhanou Zemlic¢kou.
Na modro pfipravuji se jako pstruzi. é b

419. Okatice s maslem.
Lamprey zvith Butter.— Lamproie u la Matlre d Hotel.
Kdzi okatice polej varfici vodou, nacez ji oskrabej
a ve slané vodé uvar; pak ji poloZ na misku, posyp drobné
usekanou petruzeli, pepfem a muSkatem, polej roz-
hfatym maslem a dej za tepla na stlil. Z masla musi se
dfive péna sebrati, neZli se ryba poleje.

420. Lapac.
Red Snapper. —Pagelle.

Lapac jest jednou z nejchutnéjSich ryb nachazeji-
cich se v mexickém zélivu a v zimnich mésicich se hojqé
do trhu pFivaZi. PFi kuchani musis téZ pozorné odstraniti
Zilku podél patefe se nalézajici. LapaC pFipravuje se
jako losos. m jn

421. Cerstva treska s Ustficemi.
Fresh Codfish zvith Oysters.— Morue Fraiche aux Huttres.

Dobfe ocCiSténou Cerstvou tresku nech vafiti ve
slané vodé s nékolika hFebicky, nékolika zrnky pepfe
a kouskem citrénové kiry; kdyz se nechaji ploutve lehce
vytahnouti, tedy ji vyndej, vloZ na misu a polej Ustfico-
voli oméackou.

422. Cerstva treska se slaninou.
Fresh Codfish with Bacon.—Morue Fraiche au Lazd.
Ocisténou Cerstvou tresku rozkrajej pficné na kousky

asi palec tlusté, nasol je a nech tak dvé hodiny lezet,

pak je pomaz ole’fwem neb _maslem a nechijte bud na rosti
univ uahT- Uigitizea oy Microsoft &
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neb na pek&Ci upéci; narovnej je na misu, obloz peCe-
nymi fizky slaniny neb Sunky, polej rozhfatym maslem
smiSenym s usekanou petruzelkou a kaprlaty a zaceze-
nym citronovou Stavou.

423. Jazyk z Cerstvé tresky.
Fresh Codfish Tongues. —Langues de Monte Fraiche.

Jazyky z Cerstvych tresek ve studené vodé dobre
vyper, dej je do vafici slané vody a nech pll hodiny
vafit; pak je vyndej, narovnej na prohfatou misu, posyp
usekanou zelenou petruZeli, polej rozpalenym maslem
a, obloZ citrénovymi kolacky.

424. Treska s kienem.
Salt Codfish zvith Horseradish.—Monte Salée an Rai/ort.

SuSenou tresku nech mocit Ctyryadvacet hodin ve
vodé, kterou musiS nejméné Ctyrykrat Cerstvou nahra-
diti. Dobfe mocenou tresku pfemej nékolikrat ve studené
vodé, rozkrajej ji na kusy, uvaf ji ve slané vodé, pak
z ni sejmi kGzZi¢ku, urovnej rybu na misu,, posyp ustrou-
hanou Zemlovou kdrou, polej rozpalenym g&erstvym
maslem aneb smaZenou cibulkou a podej k ni v omac-
niku smetanovy kfen.

425. Treska se sardelovou omackou.
Salt Codfish, Anchovy Sance.—Monte Salée h VAnchois.

Uvar tresku na predesly zplsob; udélej pFizloutlou
maslovou jisku, pFidej k ni ustrouhanou cibuli a kousek
drobné usekané zelené petruzele, rozdélej ji pak masitou
polévkou, tak aby z toho byla pFihoustla omacka, osol,
okoren trochem kvétu, pfidej 2 strouZzky, Cesneku, pridej
nékolik ocisténych a s kouskem masla utfenych sardeli
a nech to svafit; do této omacky vloz pak uvafenou
tresku, nech to jeSté minutu povafrit, vloz pak tresku na

misu a pol%' ji pfecezenou omackou.
mv Calit - Digitized by Microsoft ®
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426. Treska po holandsku.
Salt Codfish, Holland Style.—Monte Salée a ta Hollandaise.

Uvaf tresku na predesly zplisob; mezitim dej na
rendlicek kus masla, popra$ ho trochu moukou, pfld.J
k tomu Stavu z jednoho citronu a nékolik lZic clad' :
smetany a michej tim nad ohném, az to zhoustne; pak
vyndej tresku na misu, posyp ji ostrouhanou Zemlovou
kdrkou a sekanou petruzeli, polej ji tou omackou a nes
ji na stdl.

427. Smazena treska.
Fried Salt Codfish.—Morue Salée Frite.

Dobfe mocenou tresku pfemej nékolikrate ve stu-
dené vodé, kGzi¢ku z ni sejmi, osol ji a nech hodinu
tak lezet; pak ji osu$, rozkrajej na listky, potfi sardelo-
vym maslem aneb pouze tlu€enym pepfem a soli, popra$
moukou, omo¢ v rozkloktaném vejci, obal v ustrouhané
zemli€ce a usmaz v rozpaleném, rozpusténém masle do
zlatova. Podej k ni bud rozstrouhany kfen aneb hofcici.

428. PeCena treska.
Salted Codfish, Baked.—Morue Salée au Gratin.

Na mékko uvafenou tresku nech osdknout a rozdél
na listky; vymaz rendlik neb formu tlusté maslem, vysyp
ustrouhanou Zemli, poloZz do spodu vrstvu tresky, pak
vrstvu ustrouhané Zemlicky, smichané se sekanymi
sardelemi, dobfe rozkrajenou citronovou klrou a muska-
tem, pak zase tresku a tak pokracuj, az je forma plina;
navrch dej vrstvu Zemlicky, polej to trochu smetanou,
poklad kousky masla a nech v troubé upéci. Pak to vy-
klop a dej na stll, aneb to dej na stdl i s formou.

429. Treska se smetanou.
e Salt Codfish with Cream.—Morue Salée a la Créme.

Vymocenou tresku nech vafriti dvé hodiny na mirném
ohni, pak ji roztrhej na drobné. kousky, dej na rendlik,
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pridej kvart mléka, kus masla, dvé lzice mouky roz-
michané trochem studeného mléka, dle potfeby okofen
a osol a nech to varem obejit; pak to zakloktej dvéma
rozslehanymi vejci, dej na misu a nes 11a stl.

430. Karbanatky z Iresky.
Codfish Balls.— 3ionte Salée en Boulettes.

Dobfe vymocenou tresku omej nékolikréate v studené
vodé, roztrhej ji na velmi drobné kousky a smichej se
stejnym dilem horkych, dobfe michanych brambor; pfi-
dej dva zloutky, kus maésla, trochu soli a pepfe a dobfe
to dohromady uSlehej, pak zlehka udélej malé placicky*
obal je v mouce a usmaz v horkém pfepusténém masle.
Také mlze$ vymocenou a drobné roztrhanou tresku ne-
chat vafiti s brambory ve slané vodé, nech to pak
osdknout a v hmoZzdifi utlu¢; pfidej pak Zloutky, maslo
a kofeni a pokracuj jak svrchu podotknuto. Narovnej je
na horkou misu a mdzes k nim podati v oméacéniku
smetanovou aneb jinou omacku.

431. Plotice s petruzeli.
Flounder with Parsley.—Séche an Persil.

MIécné plotice jsou mnohem chutnéjsi k poZzivani
nezli jikrné a proto jen takové meély by se kupovati.
OSkrab, trhni a vyper plotici, ufizni hlavu a tu tmavou
kdzi stahni; dej na rendlik s kusem masla, osol, opepfi,
zaced citronovou Stavou, pfilej sklenku bilého vina-,
a trochu vody, pfikrej a nech pll hodiny dusit; pak
rybu vyndej; zapraz omacku bledou maslovou jiskou,.
nech jesSté trochu povafit, proced ubrouskem, pfidej kus
maésla a lzZici usekané petruzele, michej tim nad ohném,,
az se maslo rozhfeje, pak rybu poloZz na misu a omackou
polej.— Tako plotice pfipravuje se i platys (Halibut),
kambala & X abltka (Turt & f®
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432. Rizky z plotice.
Fille/s of Flounder.—Filets de Séche.

Trhni plotice, omej je, rozdél po délce, sloupni kiZi
a vyber kosti; maso rozkrajej na stejné dilky, popras
moukou, omoc¢ v rozkloktanérn vejci, obal v ustrouhané
Zemli€ce a usmaz v rozpaleném masle do zlatova. Pak
je popraS drobatko soli, narovnej je na misu, obloZ
usmazenou petruzeli a podej k nim tatarskou omacku ve
zvI1a3tni nadobce.

433.  Zavitky z plotice.

Rolls of Flounder.—Paupiettes de Séche.

Rozpll nékolik malych plotic, vyber kosti, stahni
kdzi a maso dobfe omej; pak kazdy kousek namaZ smi-
Seninou jako na rybi knedlicky do polévky (viz tam),,
zaviii je, prostr¢ malymi Spejlky, narovnej je na pekac
maslem pomazany, osol, opepfi, podlej sklenkou bilého
vina, poklad malymi kousky maésla, pfikrej pomasténym
papirem a nech za Castého polévani vypecenou Stavou
zvolna péci; pak je vyndej, osus, popraS moukou, omoc¢
ve vejcich rozkloktanych s kouskem rozpusténého masla;
obal v ustrouhané Zemli¢ce a na masle je usmaZ; narov-
nej na misu a predloZz s oméackou z rajskych jablicek ve
zvIastni nadobce.

434. Plotice s parmazanskym syrem.
Flounder zvith Pannesan Cheese.—Séche au Parmesan.

Rozkrajej maso z plotice na tenké Fizky, dej je na
rendlik vymazany maslem, osol, okofefi pepfem a mu-
Skatovym ofiSkem, posyp usekanou cibuli, pFikrej a nech
zvolna dusit; pak maso vyndej, do rendliku prfidej Kkus
masla s moukou rozdrobeného a kvart mléka, dobfe za-
michej a nech svafit, pfidej dvé lZice ustrouhaného
parmazanského syra a dvé lIzice strouhané Zemlicky,
zakloktej*To Qt\;imr~ZIMrtfy~a~néclv~z4? ustavicného
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michani varem obejit, vymaz méaslem hlubokou misu,ve
které chces rybu pfedloziti; dej do ni vrstvu ryby, pak
vrstvu té kaSe a tak pokracuj, az jest misa naplnéna,
povrchu pokrej kasi, posyp strouhanou Zemli¢kou smi-
chanou s ustrouhanym syrem, poklad malymi kousky
masla a nech v ne pfili§ prudké troubé do zlatova upéci.

435. Bitka.
Turbot.—Turbot.

Oskrab Gerstvou butku, trhni, vyper a nech moCiti
hodinu ve studené vodé smichané se stejnym dilem
mléka; pak ji dej do hrnku, osol, pfilej dil vody a dil
vina neb octa a nech tfi ¢tvrté hodiny zvolna vafit; vloz
ji na misu, polej rozpalenym maslem, obloZz malymi
bramborovymi kroketkami a zelenou petruzeli a podej
k ni holandskou, kaprlovou neb sardelovou omécku ve
zvlastni n&dobce.

436. Smazeneé repachy.
Fried Smells.—Eyerlans Frits.

Repachy jsou Ctyry az Sest palct dlouhé rybicky se
stfibrolesklymi Supinami a velmi chutnym masem. Vy-
kuchej rybi¢ek mnoho-li jich potfebuje$, ploutve ufizni,
ryby dobfe omej, osu$ ubrouskem, omo¢ v mléce, obal
Vv mouce a na rozpaleném masle je usmaZ; narovnej je
na misu, poprad trochu soli, okrdsli zelenou petruZeli
a predloz s omackou z rajskych jabli¢ek aneb s tatar-
skou oméackou ve zvlastni misce. TéZ se mohou napfed
poprasiti  moukou, omoCiti ve vejcich rozkloktanych
s trochem soli a pepfe, obaliti v ustrouhané Zemlicce,
usmaziti a predloziti okraslené na kolacky rozkrajenym
citronem.

437. PeCené repachy.
Broiled Smetts.— Fperlans Grillés.
Vykuchej a ocisti rybiCky jak v pfede$lém Cisle

podotknuto, osus _ je ubrouskem, osol, o egfi, pomaz je
Univ Uaiir- Digmzed by Microsoft
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dobrym olejem aneb rozhfatym méaslem a nech je bud
na dvojitém roSti aneb na pekaci upéci; pak je narovnej
na misu, polej rozpuSténym petruzelovym maslem a obloz
rozkrajenym citronem.

438. Makrela.
MackereL—7// aquereau.

K makrelam, pocitaji se kromé makrely obycejné,
makrela Spanélska (Spanish Mackerel), makrela kralov-
ska (King-fish) a Cernd makrela (Black-fish). Ryby
musi se dobfe o istili, trhnouti, vyprati a po hrbetu
dosti hluboko nafiznouti. VSechny druhy mozno pfi-
pravili stejnym splisobem. Nech vafiti pfipravenou rybu
pll hodiny ve slané a okyselené vodé, pak ji vyndej na
misu, obloZ zelenou petruZeli a pfedloZ bud s kaprlovou
neb holandskou oméckou ve zvlastni misce Také je
m0ze$ osolit, opepfit, obalit v oleji, upéci na rosti
<€ predloZiti na horké mise obloZené petruzelovym
maslem. Rizky z makrely pfipravuji se jako Fizky
ze pstruha neb lososa a ryba se téZ mlze obvyklym
spdsobem usmaziti.

439. PeCena makrela.
Baked Mackerel.— Maquereait au Gratin.

Trhni, ocisti a vyper péknou makrelu, ufizni
ploutve a nafizni rybu po obou stranach po délce; vymaz
pekdC maslem, posyp usekanou cibuli, petruZeli a hou-
bami, poloz na to rybu, posyp opét cibuli, petruzeli
a houbami, osol, okofefi pepfem a muSkatem, podlej
dvéma sklenkami bilého vina a koflikem hovézi polévky,
poklad malymi kousky masla, pfikrej pomasSténym papi-
rem a nech ji za Castého polévani vlastni Stavou v mirné
troubé pll hodiny péci; pak ji vyndej na misu, ve které
ji chce$ predloziti, do omacky pfimichej kousek masla
s moukou rozdrobeného, polej tim rybu, posyp ustrou-

Univ Calif - Digitizeti by Microsoft ® *
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hanou houskou, poklad kousky maéasla a nech c¢tvrt
hodiny v troubé péci; pak ji zaced Stavou z jednoho
citronu a predloz.

440.  Tunik.

Tunny fish.—Thon.

Tunik nélezi k druhu makrel a je ta nejvétsi ryba*
kterd se v mofi k vlli masu lovi. StaZzeny kus masa
z mladého tunika dobfe vyper, nakrajej na fizky, vloZ
je do misy, osol, opepfi, pfidej na kolacky rozkrajenou
cibuli, bobkovy list, nékolik vétvicek zelené petruzele
a dymianu, polej olejem a octem a nech tak dvé hodiny
leZet; pak je vyndej, osuS ubrouskem, popraS moukou,
omoc¢ v rozkloktaném vejci, obal v ustrouhané Zemlicce,
a 11a horkém masle do Cervena usmaZz. Pak narovnej
fizky na misu, okrasli zelenou petruzeli a pfedloZ s ho-
landskou omackou ve zvlastni.misce. Také se mulze
predloZiti s majonézou.

441.  Peceny jesetr.
Baked Sturgeon.—Esturgeon au Gratin.

Maso z Cerstvého jesetra musiS napfed omyti a na-
soliti; dostanes-li v8ak nasolené, tedy je musiS namocit
a teprve za nékolik hodin omyti; pak ho vloZ na pekac
do rozpuSténého masla, pomaz téz povrchu hodné
méaslem, posyp strouhanou ZemliCkou a nech v troubé
upéci; potom ho dej na misu, polej rozpalenym maéaslem
smichanym s citronovou $tavou a nes na stil.

442. Jesetr s vinem.
Sturgeon in JVine.—Esturgeon au Vin.
Vezmi asi Ctyrliberni kousek z jesetra, moznoli
z prostfedka, stahni kOzi a maso dobfe ocisti; dej na
rendlik s rozkrajenou mrkvi, cibuli a svazeCkem petru-
Zele, osol, opepfi a pfidej dva kousky kvétu a dva strou-
Zzky cesneku, polej to . stejnymi,dily . Cerven¢ho vina
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a slabé hoveézi polévky,pfikrej a nech hodinu zvolna vafit;

pak rybu vyndej na misu a postav na teplé misto, oma-

Cku proced, zapraZz méaslovou jiSkou, nech chvili povafit,

pak do ni zamichej dvé unce sardelového masla, Stavu.
z jednoho citronu a Spetku papriky, proced ubrouskem

a vlej na rybu.

443. Kluztka.
Skate.—Raic.

Vezmi asi Ctyrliberni kus kluztky a taktéz jatra;
rozkrajej maso na $est az osm kousku, vhod je na chvilku
do vafici vody a pak z nich kizi bud nozem aneb starou
IZici dobFe seSkrab; dobfe oCisténé maso nech asi hodinu
ve studené vodé mocit; dej do hrnku dosti vody, aby se
kousky potopily, pfidej na kolacky rozkrajenou cibuli,
mrkev, celer a petruzel, kousek Salvéje a dymianu, né-
kolik bobkovych listd a koflik octa, nech vse &tvrt hodiny
vafit, pak pfidej rybu a oCiSténa jatra a nech na mirném
ohni pdl hodiny vafit; pak rybu vyndej, osu$ ubrouskem,
dej na misu, obloz jatry na kola€ky rozkrajenymi a polej
do hnéda pfipalenym maslem.

444. PecCeny ales.
Broiled S/iad.— A lose Grillée.

OSkrab a vykuchej pozorné jikrného aleSe, ufizni
ploutve, utfi mokrym ubrouskem, nafizni po obou
strandch po délce, vyndej patef a kosti, ale tak, aby
ryba zlstala celd, poloz rybu do hluboké misy, osol
opepfi, zaced citronovou S$tavou, polej olejem a nech
tak hodinu stati; pak ji rozloZz na roSti neb na pekaci
a po obou strandch upec, pak ji opét sloz do predeslé
podoby, vyloZ vnitfku petruZzelovym maslem a obloz roz-
krajenym citronem. Také ho mlize$ asi tfi ¢tvrté hodiny
vafiti ve slané vodé, okyselené trochem octa, pak ho
vyndej na misu, obloz zelenou petruzeli a podej k nému
v nddobce holandskou omécku”/ Microsoft ®



445, AleS ve dvornim bouillonu.
S/iad in Court Bouillon.— Alose au Bouillon & la Cour.

Oskrab a vykuchej aleSe jak z pfedu podotknuto;
dej na rendlik kus masla, kousek petruzelového kofene,
svazeCek zelené petruzele, rozkrajenou cibuli, kousek
celého kvétu, poloZz na to rybu, osol, opepfi, polej
Cervenym vinem, tak aby byla kryta, pfikrej a nech tfi
Ctvrté hodiny zvolna vafit; pak rybu vyndej na misu,obloZ
ji tou rozkrajenou cibuli a postav ji do tepla; omacku
proced, zapraz hnédou méslovou jiskou, nech chvili po-
vafit, opét proced, zamichej do ni kousek masla, Stavu
z jednoho citronu a Stipec papriky, vlej na rybu a nes na
stGl.  Tak se mohou i jiné ryby pfipravovati.

446.  Jikry z aleSe.
Shad-Roe.— Oeufs d" Alose.

" Vezmi tvrdé jikry z nékolika ryb, osol a opepfi je,
popra§ moukou, omo¢ v rozkloktaném vejci, obal
v ustrouhané Zemli¢ce a nech v horkém maésle usmazit;
pak je urovnej na misu, obloz zelenou petruzeli a nakra-
jenym citronem a podej k nim omacku z rajskych jabli-
¢ek ve zvlastni nadobce. Také je mdze$ nechat vafiti ve
slané vodé, zacezené citronovou S$tavou, po pdl hodingé
je vyndej, osu$ ubrouskem, urovnej na misu, osol, ope-
pFi, zaced citronovou Stavou, posyp usmazenou sekanou
petruzeli a polej rozpalenym maslem.

447. SmaZeny merlan.
Fried Ftost-Fish.— Tacaud Frit.

OSkrab, vykuchej a omej merlana, osu$ ho ubrou-
skem, nafizni po obou strandch po délce, omo€ v mléce,
obal v mouce a v rozpaleném sadle usmaz. Cim mensi
ryba, tim vrelejSi musi byti omastek. Dej na misu
a obloz na &tvrtiGky rozkrajenym citronem. Mduze$ ho
téz upéci jako makrehinitized by Microsoft ®.
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448. Rosteny slanecek.
Broiled Herring.—Hareng Grillé.

OSkrab, vykuchej a omej Cerstvé slanecky, po obou
'stranach je po délce nafizni, dej je do hluboké misy,
posyp soli a pepfem, zaced citronovou Stavou, polej
olejem a nech je tak hodinu leZet, Casem je obracejic;
pak je na roSti upe€, narovnej na misu a podej k nim
smetanovou omacku. TéZz se mohou horké roSténé
slanecky narovnati na prohfatou misu a poklésti kousky
petruzelového masla.  Cerstvé slane¢ky mozno té7 jako
okouny pfipraviti.

449. Smazeny slanecCek.
Fried llerring.—Hareng Frit.

Stahni slanecka, vyber jej a vloZz do studeného
mléka a nech v ném nékolik hodin leZzet, pak jej ubrou-
skem osu$, po délce rozplli a kosti vyber; udélej pak
z vajec, vina, trochu mléka a mouky kapaninu, malounko
ji osol, omo€ pak v ni slaneCka a usmaz ho v horkém
prepusténém masle. Aneb jej popras moukou smichanou
s trochem tluceného pepfe, omoc€ v rozkloktaném vejci,
obal v ustrouhané Zemli¢ce a na masle usmaz. Muze$
k nému podati duSené zeli aneb salat.

450. Marinovany slanecek.
Marinated Herring.— Hareng Mariné'.

Stahni 'kGzi ze tfi mlécnych slaneckl, vloz je do
Tnléka a nech je v ném pfes noc lezet; druhy den je
Cisté omej, mléci vyndej do hrnecku, slanecky rozplli,
kdstky vyber, maso zaviii do kotouckl a propichni $pejl-
kem; mléCi hodné rozetfi se dvéma lzicemi dobrého oleje
a pridavej k tomu po Izici vinného octa az mas dostate-
¢né omacky k pokryti slaneckl, nadez to jesté hodné
kloktej, az to zhoustne; vyloz dno hluboké nadobky na
kolacky rozukrgégjeunnqtjJI ciubiuli,_ vloZ na né tv fslatne(“:k)j, po-

- uiytlizea oy Microsoftva
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Icrej citrénovymi kolacky, pfidej nékolik bobkovych
listd, nékolik zrnek pepie a nového kofeni, trochu
kaprli, nalej na to omacku a nech to nékolik hodin leZet.

HOVEZI MASO.

1Seef. Boeuf.

451.  ObyCejné hovézi maso.
Boiled Beef— Boeuf Bouilli.

Uvafené hovézi maso rozkrajej na Uhledné Fizky,
-osol a urovnej na misku. MdzeS je okrasliti zelenou
petruzeli aneb posypati usmazenou strouhanou zZemlickou
a podati k nému v omacniku jakoukoli omacku. Chces-li,
mizZe$ maso téZ obloziti usmazenymi brambory, malymi
okurkami, naloZzenymi houbami, cCerstvou fetkvickou,
brusinkami, nakladanou ¢ervenou Fipou, v hovézi polévce
varenou ryZi, bramborovou kasi, aneb uvafenymi maka-
rony, méslem omasténymi a posypanymi parmazanskym
.syrem.

Mas-li husi neb kachni krev, tedy ji udélej na
cibulce s kminem a obloZ tim maso, kladouc vzdy IZici
krve a IZici v polévce vafené ryze. Mrkev na nudlicky
rozkrdjend a na masle a cukru duSena hodi se vyborné
za ozdobu k masu; mlze se téz dati Izice mrkve a lzZice
vafené ryze. DuSena kapusta stfidavé se smazenymi
brambory mlze se téZ upotiebiti a poskytuje velmi pékny
pohled.

452. Smazené hovézi maso.
fried Beef.—Boeuf Frit.

Uvar pékny kus hovéziho masa a kdyz zméklo,

vyndej je z varici vody pdl hodiny pfed Upravou; pak
univ cahf - uignizeo oy i\mcrosott
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dej na rendlik kousek rozkrajené slaniny, jednu roz-
krdjenou cibuli a dva bobkové listy; nech to trochu
posmazit, pak na to poloZ rozkrajené uvarené maso a do
hneda je usmaz. Potom maso vyndej na misu a obloZ
bud smazenymi brambory aneb jinymi vécmi, jak
v predeslém Cisle podotknuto, TéZ se k nému moze
podati jakdkoliv omacka.

453. Hovézi maso na kyselo.
Beef with Sour Sauce.—Boeufau Vinaigre.

Uvar kus hovéziho masa s veSkerou zeleninou, jaka
se béfe k hovézi polévce, s pepfem a octem; uvafené
maso nakrajej na Uhledné kousky, polévku proced, pfi-
dej do ni kousek preplleného cukru, jisky tolik, mnoho-li
snese, kousek dymianu, jeden neb dva bobkové listy,
z jednoho citronu Stavu, nech to dohromady povafit
a pak proced na maso na mise rozlozené. Kdo chce
miti omacku hodné hnédou, mize pfidati bud bezinky>
aneb kousek ¢erného perniku.

454,  DuSené hovézi maso.
Stewed Beef.—Boeufa la Daube.

Dej do kastrolu ¢tvrt libry drobné rozkrajené sla-
niny. dvé na kolaCky nakrajené cibule, dva strouzky
¢esneku, kousek citronové kilry, nékolik zrnek pepre
a nového koreni, nékolik htebickl, trochu bobkovych
listl, kousek zdzvoru, pll pinty vina, tolikéz octa a pdl
kofliku vody, vloz do toho pékny kus fadné sklepaného
a vypraného hovéziho masa, dobfe pfikrej a nech to
Ctyry hodiny dusit, pfi ¢emZ maso Castéji obracej. Kdyz
zmékne, dej je do jiného Kkastrolu, zapraz omécku
péknou hnédou jiskou, pfidej pll kofliku dobré kyselé
smetany, dobfe to promichej, proced sytkem na maso
a nech vse jesté prevafit. MU0ze$ k tomu téZ pfidati
IZzici kaprlin _Qjgijtlze(j Microsoft &
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455.  DuSené hovézi s chlebem.
Beef Stew with Bread.—Boeufa la Daube au Pain.

Vezmi kus pékného masa od zadku, vyper, nasol
i naklepej je dobfe, protdhni je slaninou a poloZz na
rendlik na rozkrajenou a na masle zpénénou cibuli; pFidej
nékolik hrebickl a nech to dusit; rozkrajej chléb na
kostky a pfidej ho pfiméfené mnozstvi k masu, nech to
prikryté dusit, podlévej to Casto polévkou a dle libosti
mize$ pridati i sklenicku* bilého vina.  Pfed Gpravou
vyndej maso na misu, rozkrajej na listky a polej je
pfecezenou omackou.

456. DuSené hovézi se slaninou.
Larded Beef Stew.—Boeuf Lardé a la Daube.

Usekej na drobno kousek citrénové kary, jednu
cibuli, kousek dymianu a jednu neb dvé sardelky, dobfe
to promichej a obal v tom na nudlicky nakrjenou sla-
ninu; sklepej pékny kus hovéziho masa ze zadku, protahni
je okofenénou slaninou, prostrkej tu a tam celymi
hfebiCky a popraS po obou strandch moukou; nech na
kastrolu rozpustiti kousek mésla a kousek slaniny, pfFi-
dej na kolacky nakrdjenou cibuli, celer a mrkev, téz
nékolik bobkovych listl, vloz do toho maso, opepfi
a osol, nalej na to trochu hovézi polévky, vina a octa
a nech to dobfe pfikryté Ctyry hodiny dusit; musiS vSak
maso aspofi jednou obratiti, aby po obou stranach
stejné do Cervena zaSlo; pak vyndej maso na misu,
okrasli citrénovymi kolacky, olivami a kaprlemi a oma-
¢ku nan sytkem proced.

457.  Hovézi dle mody.
Beef h la Mode. —Boeufa la Mode.

Na nudli¢ky rozkrajenou slaninu vyvalej v tlu¢eném
hiebiCku, pepfi a soli; pak ni prostrkej Fadné sklepané
dej je, do, rendlfku. na, rozkrdjenon slaninu, petru
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Zel, cibuli a mrkev, prtidej nékolik bobkovych listl
a postav to k ohni; kdyZz zaind maso hnédnouti, obrat
je, pridej trochu tlu€eného pepfe, hfebicku a nového
kofeni, pfilej trochu vina, pfikrej to a nech to na mir-
ném ohni asi tfi hodiny dusit. Maso pak vyndej na
misu, polej vlastni §tavou a dej na stil obloZené dusenou
mrkvi neb kapustou, aneb okraslené citrdnovymi kolacky.

458. Hovézi po myslivecku.
Beef) Huntet's Style.—Boeufh la Chasseur.

Nech na masle zrlizovéti hodné drobné rozkrajené
cibule, pridej nékolik zrnek jalovce, pepfe a nového
koreni, bobkovy list, kousek dymianu, nékolik kolackul
petruzele, celeru a mrkve, dej do toho hovézi maso
nakrdjené na vétsi kousky neZz na gulds, nech to dusit
a podlévej hovézi polévkou. KdyZz maso zmékne, vyndej
je na misu, Stdvu zapraZ moukou, pfidej cukru, Cerve-
ného vina a kousek citrénové kilry, nech chvilku povafit
a proced pak na maso.

459. Hoveézi po turecku.
Beef Tutkish Style.—Boeufa la Turque.

Rozetfi kousek hovéziho tuku se tfemi vejci a pfi-
dej tfi IZice kyselé a trochu sladké smetany; pak vymaz-
rendlik maslem a popra§ moukou; vafené hovézi masa
rozkrajej na listky, vloZ do rendliku s vejci a smetanou
a nech je s hora i z dola dusit.  (Na plechovou poklici,
kterouz jest rendlik pfikryt, musi§ dati Zhavé dfevéné
uhli).

460. Gulas.
Gulash.—Guylas.

Na malé kostky rozkrajené hovézi maso dej do
zendliku s kusem masla,.nékolika rozkrajenymi cibulemi
a rozkrajenym petruzelovym kofinkem, osol to Fadné
a nech to pod pokjici dusit; k podlévani vezmi bud*
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hovézi polévku, aneb jen cistou vodu; pozdéji pFidej;
trochu majoranky a trochu papriky neb jen obycejného
pepfe a dej to na stll obloZené zemcaty. Gulas tento
da se také z teleciho i skopového masa pfipraviti.

Také mize$ dati do rendliku rozkrajenou slaninu-
s cibuli, nech chvili dusit, naceZz do toho vloZz rozkrajené
hovézi maso, osol, opepfi a nech za castého michani
dusiti, az se z toho vypafi hojné Stavy; je-li maso dosti
mékké, dej je na stll s vafenymi brambory, aneb
s oby€ejnymi nuky. Stava z gulade mdZe se téZ trochem
mouky zapraZziti.

461.  Uhersky gulas.

Hungarian Gulash.— Guylas h la Hongroise.

Rozkrajej na kousky hovézi, skopové a veprové
maso; nech na slaniné usmaziti rozkrajenou cibulku,
pfidej trochu kminu a pepfe, dej do toho hovézi maso.
a nech to za castého michani chvili dusit; po chvili
pfidej skopové maso a koneCné vepfové, popraS to
moukou, pfFilej hovézi polévky neb vody, pfidej soli,
papriky, nékolik zrnek nového kofeni, a chces-li, i trochu
vina, a nech to dusit, az vSe jak néalezi zmékne. Pak
vyndej guld$ na hlubokou misu a dej k nému vafené neb
smazené brambory. OSkrabané a rozkrajené brambory
mohou se téZ nechat pfi mase uvafit. Pro 6 osob staci
2 az 3 libry vSeho masa dohromady.

462. GuladS se smetanoul.
Gulash with Cream.—Guylas a la Créme.

Vezmi kus kyprého hovéziho masa z kyty, dobre
je naklepej, nafezej z ného na dva prsty Siroké, na tfi
prsty dlouhé a na malik tlusté kousky a v Cisté vodé je
omej; dej na kuthan na kostky rozkrajenou slaninu, dvé
na drobno rozkrajené cibule, trochu dymianovych listkd,
vloZz do toho ty Fizky, malinko to osol, posyp trochu
tlu€2nym, peprem, dobfe. to prikrej a nech dusit; kdyZ
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to pocne vysmahovat, podlévej po IZici hovézi polévky,
aby se to nepfipalilo. KdyZ jsou fizky dost meékké,
nalej na né trochu vinného octa, potom tolik hovézi
polévky, mnoho-li omacky potfebujes, dej k tomu tro-
chu hnédé jiSky, prilej husté kyselé smetany, pFidej
trochu drobné rozkrajené citrénové klry a nech to
trochu povafit. Pak to dej na misu a obloZ smazenymi
brambory.

+63. Hovézi masu se zazvorem.
Beef with Ginger.—Boeufa la Gingembre.

Vezmi kus hovéziho masa z kyty, sklepej je, od-
fezej 10j, maso osol a dej na kuthan maslem dobfe
vymazany, poklad povrchu téZz maslem, pfikrej poklickou
a nech asi pQl druhé hodiny dusit, musi$ je vsak Castéji
obracet. Pak je odkrej, posyp tluCenym zéazvorem,
pokrop rozpusténym maslem, dej do trouby a nech do
hnéda upéci; pfi peCeni musi§ maso téZ obrétit a opét
zazvorem posypat, aby dostalo hezky hnédou kiru,
a Stava aby téz byla pékné hnéda. Predloz na mise,
obloZzené pecenymi brambory a polité vlastni Stavou.

464. Hovézi po anglicku.
Beef, English Siyle.—Boenfh VAnglaise.

Vyper kus hovéziho masa, sklepej, natfi pepfem
a soli a nech tak pll hodiny lezZet; potom potfi dva pll-
archy Cistého papiru méaslem, zaobal do nich maso, ovaz
silnou niti a poloZ je na pekd€ maslem vymazany, na
némz ho nech tfi az ¢tyry hodiny zvolna péci, za Casté
papir Stavou polévajic; pak papiry odstrafi, nech peceni
asi pdl hodiny v troubé, aby zCervenala, potom nech
vychladnouti a konecné ji rozkrajej na tenké fizky.

465. Hovézi po portugalsku.
Beef\ Po7tugal Style.—Boeufh la Portugal.
Vezmi Ctyry libry pékného, uleZelého hovéziho
masa od ohonu,.dobfe_je.vyper, mézdry odstrafi, osol



a prostrkej husté slaninou; pak popraS maso hodné
moukou, poloZ na dlouhy peka¢ a polej pal librou roz-
hratého masla, nacez je dej do trouby a nech zvolna
péci, az mouka naii zhnédne, pfi ¢emz je zacCasté Stavou
polévej; posléze prilej vinného octa a vody, pfidej na
kolacky nakrajenou cibuli, kousek usekané citronové
kGry a nech to péci, aZ maso zmékne a omacka se
svafi. Dej na stll se smazenymi brambory.

466. Cikanska peCené.
Roast Beef) Gypsy Style.—Rosbif Hla Tzigane.

Vezmi kus zadniho masa hovéziho, sklepej ho, potfi
soli a nech asi deset minut stati; pak dej na rendlik
mastnotu z hovézi polévky, vloz tam maso a nech je do
hnéda dusit, pfi cemzZ je zaCasté Stavou polévej; potom
Ustrouhej kousek chleba, usekej na drobno cibuli, smi-
chej to s kouskem maésla, pfidej pepfe, nového kofeni,
hiebicku a citronové kiry; peceni hluboko nafizni, touto
smiSeninou uvnitf natfi a nech dusiti tak dlouho, az
§tdva pod ni hezky zhoustne.

467. Beefsteak.
Beefsteak.—Bifteck. n
Nafez napfi¢ ze svickové peCené na prst tlusté
fizky, sklepej je, osol, omo¢ v masle, popraS moukou,
dej je na péanev na cibulku do zlatova pfiZloutlou a nech
je na prudkém ohni smazit, jen co mouka trochu zCer-
vend, pak je obrat a nech je i na druhé strané zCerve-
nat; potom je vyndej, posyp tou cibulkou a nes je na
stil. Také se mohou péci na rosti. Beefsteak chutna
lépe, je-li z masa bud' odlezelého, aneb kdyZ pFipravené
jiz fizky se nechaji'v suchu odlezeti. Jako obkladu
mozno pouziti naloZzenych neb duSenych houbovych
hlaviéek, lanyzd, rozliénych kroketek a p., a z vypecené
Stavy mize se k beefsteaklm upraviti rozlina hnéda
omacka. fjn,v Qajtf _Djgjtized by Microsoft <w
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468. Beefsteak se sardelemi.
Beefsteak with Anchovies. — Bifteck & /’Anchois.

Nakrajej Fizky ze svickové pecené jako v pfedeSlem
Cisle, naklepej, osol a vhod do rozpéalené mastnoty; nej-
déle za deset minut jsou hotovy, pak je vyndej a poloZ
na kazdy Fizek kousek sardelového masla. Chces-li je
miti jeSté Upravnéjsi, tedy poloZz na kazdy Fizek jedno
sazené vejce, posyp je drobné nakrajenou pazitkou
a nes na stdl.

469. Vlasky beefsteak.
Beefsteaky Italian Style.—Bifteck h Vltalienne.

Z pékné kypré svickové nakrajej pres pfic na prst
tlusté Fizky, sklepej je ponékud na plocho, posyp jemné
tluCenym pepfem a soli, a nech je chvili lezet; mezitim
nech na rendliku rozpélit Cerstvé méslo a jakmile se
zbarvi do hnéda, vloZz do ného ty fizky a nech je po
obou strandch spédné upéci, tak aby v péti minutéch
byly hotovy; na jiném rendliku usmaz drobné usekanou
cibuli, fizky urovnej na misu, na kazdy dej trochu
cibule a kolem misy udélej okolek z ryze v polévce
vafené, z polenty, aneb z vafenych makaronl, omasté-
nych a posypanych parmazanskym syrem.

470. Pikantni beefsteak
Piquant Beefsteak.—Bifteck h la Piquante.

Nakrajené Fizky ze sviCkového masa hezky na-
klepej, popras je soli, pepfem a trochem drobné usekané
cibule a na masle je usmaz; pak na né nalej nékolik IZic
vinného octa, pfikrej je a nech je asi hodinu dusit;
Stavu smichej se sardelovym maslem a tavou z jednoho

citronu a nalej na Fizky na mise urovnané.

471. Sekany beefsteak.
Chopped Beefsteak.—Bifteck Haché.
Usekej na drobno kus libového hovéziho masa od
zadkuf/a pfidej k nému soli, trochu tlu¢eného pepfe



a drobné rozsekané zelené peiruzele, dobfe to rukama
promichej, udélej z toho tenké kulaté placiky, potfi
kazdou zvIast rozpuSténym maslem a popra$ je na obou
strandch moukou; dej na rendlik kousek masla, sadla
neb Icj«, nech zpéniti drobné rozkrajenou cibulku, vloz
pak do ného placicky a nech je do hnédozluta upéci.
Pak je narovnej na misu do vysky, obloZ je bramborovou
kaSi a polej vlastni Stavou.

472. Hambursky beefsteak.
Hamburger Steak.— Bifteck h la Hambourg.

Vezmi hovézi maso od zadku, rozsekej ho na drobno
se slaninou, pfidej rozstrouhanou cibuli a namocenou
a vymackanou zemli¢ku, osol to, zpracuj dobfe rukamar
udélej z toho jako dlan veliké placi€ky, jez na sadle neb
na masle upe¢ a pak néjakou zeleninou obloz. Téz se
k nim mlzZe dati omacka z rajskych jablicek aneb
sardelova.

473. Beefsteak po rusku.
Beefsteak, Russian Style.—Bifteck h la Russe.

Vezmi potfebné mnoZstvi hovéziho masa dle poctu
osob, na drobno ho rozkrajej a pfimichej asi tfetinu sadla;
rozmoc tfi Zzemli€ky, vymackej je, pridej soli, musSkatu,
hiebicku, pepre a citronové kdry, pfidej to k masu, vse
v hmoZdifi utlu¢, nadélej z toho pak malé tenké placi-
¢ky, obal je moukou a nech je na masle do hnéda upéci;
potom svaf kyselou smetanu s octem a Stadvou z jednoho
citronu, smichej to s troSkou studené smetany a s vare-
¢kou mouky, Ffadné to rozkloktej, nech povafrit a pridej;
IZici kaprli; beefsteaky narovnej na misu a podej k nin*
omacku ve zvIastni nadobce.

474. Beefsteak po tatarsku.
Beefsteak, Tartar Style.—Bifteck h la Tartare.
Kus sviCkové aneb zadniho masa peclivé vyper,
zbav Vé‘%/%‘l\}<ﬁzi¢n?kLﬁyFHh‘aV¥ﬁ?h Castek, jnacez ho sekac-
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kem na drobno usekej, opepfi, osol, dej na talif a posyp
drobné usekanou syrovou cibuli. Timto spfisobem upra-
vené maso jest zvlasté prospéSno osobam chudokrevnym.

475.  Sirioin Steak.

Nafezej maso z tak zvaného vysokého Slsu na
palec tlusté fizky, naklepej je, po obou stranach osol,
omoc¢ v rozpusténém maésle a bud na rosti neb na péanvi
je upeC. Osm aZ dvanact minut sta¢i k dplném upeceni.
Narovnej fizky na prohfatou misu, poklad kousky petru-
¢elového masla a predloz. Mize$ je téZ posypati smaze-
nou cibulkou neb obloZiti houbami a podliti vlastni Stavou.

476. Porterhouse Sleak.

Nech si u feznika vyfiznouti z kusu mezi kycelni
kosti a prvni Zebrou asi na dva palce tlusté fizky, tak
.aby v jednom Fizku byl kolaek svickové i Sdsu (tender-
loin i sirioin), odfizni tuk a mazdry, fizky po obou
stranach osol a opepfi, pomaz rozpuSténym maslem
a nech bud na roSti neb na péanvi patndct aZ dvacet
minut péci. Pak Fizky narovnej na prohfatou misu,
poklad kousky petruzelového maésla a predloz. Dle
libosti mGze$ je ovsem i vselijak oblozZiti. Jeden takovy
fizek pFipraveny k peceni vazi asi dvé libry a podle toho
miZze si kazda hospodyné své koupé zafiditi.” '

477. Roastbeef.

Vezmi Ctyry libry pékného nizkého hovéziho boku,
sejmi maso se Zeber, okrajej z ného vsechen Ij a kizi-
¢ky, naklepej, osol, opepfi a zavifi je do kotouCe a svaZz
pevnou niti. Mezitim nech na kuthanu do zlatova
usmaziti Ctvrt libry mésla s kusem slaniny, cibuti
a mrkvi, vloz do toho maso a nech to asi pdl hodiny
v hodné horké troubé péci; potom nit odstrafi, maso
nakrajej na tenké Fizky, dej na misu a $tavu nan proced.
Kdo chce miti maso dobfe upeCené, musi ho ovSem déle

W troubéjiechati.~ _Digitized by Microsoft ®
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478. RoSténka po Cesku.
Roastbeef, Bohemian Style.—Rosbifa la Bohéme.

Nakrajej ze sviCkového masa aneb z boku pékné
fizky, hezky je naklepej a v rozpuSténém masle omoc;
potfi rendlik méslem, vloZ Fizky vedle sebe do ného
a pll hodiny pred jidlem je postav na prudky ohen; vy-
razeji-li z jedné strany silné krev a I0j* tu je obrat, potfi
maslem, osol a trochu opepfi, pfidej kousek rozetfeného
Cesneku, Spetku marjanky, pfilej trochu hovézi polévky
a rychle je dope¢. Dej je pak na misu, obloZ smazenymi
brambory a ozdob citrénovymi kolacky.

479. RoSténa s kyselou smetanou.
Roastbeef with Cream.— Rosbif & la Créme.

Nakrajej z pékného zadniho masa aneb ze svickové
Ghledné Fizky, dobfe je naklepej, prostrkej slaninou
a popra$ soli a pepfem; na to dej na rendlik rozkrajenou
slaninu a cibuli, poloZz na to fizky, pfikrej pokliCkou
a nech dusiti az vyprystivsi se Stdva opét vysméhne; pak
pfilej trochu octa, trochu vody, pfidej jeden neb dva
bobkové listy a nech dusiti do Uplného zméknuti; potom
fizky vyndej, Stavu sced, smichej s kyselou smetanou,
dej fizky opét do rendliku, nalej na né omacku, nech
chvilku povafit, dej na misu, udélej kolem vénec z pece-
nych neb smaZenych brambor( a nes na stdl.

. 480. Polska rosténa.
Roastbeef\ Polish Style.—Rosbhif h la Polonaise.

Rozkréjej hovézi maso na listky, sklepej je hfbetem
noze a posyp pepfem a soli; potom smichej kousek mésla
se strouhanym chlebem, sekanou cibuli a kofenim,
téstem tim natfi listky masa, zabal je a nech dusiti
v rozpaleném Speku s cibuli; pfi tom je polévej polév-
kou, popra§ moukou a nech je vafit, a2 omacka jak
nalezi“houstne: 'f - Djgitizficipy Microsoft &

[
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481. Svickova peCené.

Beef Tcnderloin.— Filet de Boeuf.

0 v = v

Ober z pékné svickové pecené tuk a kuzicky, osol
ji, proSpikuj na nudlicky nakrajenou slaninou a vloz do
nadoby; dej do hrnku pintu vody, pintu vinného octa
a chces-li, i pintu vina, pfidej jednu na kolaky nakraje-
nou cibuli, kousek celého zazvoru, nékolik zrnek pepfe
a nového koreni, kousek dymianu a jeden bobkovy list,
nech to svafiti, vlej horké na peceni a nech ji dva az
Ctyry dni lezet, kaZzdodenné ji obracejic. Pak ji dej na
pekac, nech zvolna péci, polévej kyselou smetanou, az
je hezky do hnéda upecena. Svickova peéené mize se
oblozZiti a okréasliti rozli€nymi obklady a dobrd kucharka
dovede ji upraviti tak, Ze ji Zadny labuZnik neodola.

482. Svickova pelené se smetanou.
Beef Tcnderloin zvith Cream.—Filet de Boeufh la Créme.

KdyZ jest maso na predesly splisob upedeno, na-
krdjej z ného na dva prsty tlusté Fizky, pak rozkloktej
dva Zloutky aneb jedno celé vejce s koflikem kyselé
smetany, vlej to do omacky, ve které se maso peklo,
a nech to trochu povafit; potom narovnej fizky thledné
na misu, proced na né omafku a posyp je povrchu
smazenou ustrouhanou Zemlickou.

483.  Svictkova peCené s citronem.
Beef Tcnderloin zvith Lemon.—Filet de Boeufau Citron.

Prostrkej slaninou kus svigkové petené, zbavené
kGZicek a tuku; dej na rendlik kousek rozkrajené slaniny,
jednu cibuli, kus cukru, hfebicek, zazvor, cely pepf
a nech to do hnédéa uprazit; pak na to poloZz maso, pfilej
trochu hovézi polévky, a vinného octa a nech to az do
mékka dusit; také m0ze$ pridati par bobkovych listl
a trochu dymianu. KdyzZ jest maso dostatecné mékké,
zapraz omacku maslovou jiSkou, zaced citronovou Stavou,
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pak ji proced, dej do ni kousek drobné nakrajené citré-
nové klry a kousek bilého cukru; peéeni poloZ na misu,
posyp smazenou strouhanou zemlickou a omacku podej
ve zvlastni nadobce.

484.  Svickova peCené s vinem.
Tenderloin of Beef with 1Vine.—Filet de Boeufau Vin.

Prostrkej slaninou asi tfi libry svickové peCené, ze
které jsi dfive vSechny kdzi¢ky a I0j okrajela, dej ji na
kuthan, posyp ji drobnince rozkrajenou cibuli, trochem
pepfe, hfebiCku, zdzvoru, nového kofeni a dymianové
miSeninky, pFidej rozkrajenou petruzel, celer, bobkovy
list a kousek masla, podlej pod ni trochu hovézi polévky,
trochu octa, pdl pinty Cerveného vina, a nech to pod
poklickou hezky do mékkéa dusit. Pak maso vyndej na
misu, obloZz citrénovymi kolacky, Stavu zapraz hnédou
jiSkou a sytkem neb ubrouskem na maso proced.

485. Pletenec ze sviCkove pecené.
Twist of Beef 1enderloin.—Tresse de Filet de Boeuf

Vezmi péknou svickovou peceni, ober z ni vSecky
mazdry, vyper a osol ji; rozkrajej ji po délce na tfi neb
Ctyry stejné kusy, splet je v culik, sviii v kolo, jehoZ oba
konce sepni Spejlem; vyloZ kastrol kousky slaniny, sadla,
Cesneku, cibule, celeru, kytickou dymidnu, bobkovymi
listy," citronovou k{rou a celym kofenim, poloZ na to
pletenec, pfiklop, nech zvolna dusit a podlej trochem
vody a octa; kdyZz pletenec zmékne, vynda se a udrzi
V teplém misté, do kastrolu pfileje se hovézi polévky,
necha se povafit, procedi se a Stava se bud poda samotna
aneb se z ni udéla rozlicnd omacka. Pletenec se d4 na
kulatou misu, obloZi se na splsob vénce Fefichou aneb
polnim salatem pokropenym octem, 3pejl se vynda a do
prostfedka da se kokarda ze zeleného salatu a Cervené

ripy* Unfv Calif - Digitized by Microsoft ®
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486. Cisarska pecené.
Imperial Roast Beef.—Boeufa VImperial.

Vezmi, Sest aneb osm liber hovéziho masa od Zeber,
Zebra vyfizni, maso dobfe naklepej, prostrkej slaninou,
popras sqli a trochem tlu€eného cukru, vloZ je do rend-
liku, obloz rozkrajenou cibuli, mrkvi, celerem, kouskem
dymianu, nékolika bobkovymi listy a nech to pfikryté
na chladném misté den leZzet; potom nafi nalej kvart
bilého neb Cerveného vina, a chce$-li, i trochu octa
a rumu a nech nékolik dni leZet, kazdy den vSak maso
obracejic; pak vloz maso na pekaZ, polej mokem, ve
kterém leZelo, pridej kofinky a nech je za Castého polé-
vani v troubé Ctyry hodiny pozvolna péci. Do omacky
pridej kousek cukru otfeného na pllce citronové kiry
a lzici ustrouhané Zemlicky. Pfed Upravou rozkrajej
maso na Uhledné Fizky, vloZz je na prohfatou misu
a polej pfecezenou oméackou.

487. Hovézi zajic.
Mock Hare. —Liévre laux.

Vezmi pll druhé libry hovéziho a libru vepfového
masa, usekej je na drobno tak, aby se'noZem jako kaSe
rozmaznout dalo, dej to do misky, pfidej Ctvrt libry
sadla neb masla, tfi ve vodé neb mléce rozmocené a vy-
mackané zemliCky, Ctyry vejce, Ctvrt libry ociSténych
a s maslem utfenych sardeli, trochu drobné nakrajené
citronové kiry, soli a pepfe a velmi dobfe to promichej.
Potfi maslem papir téze velikosti jako pekag, utvof na
ném z té sekaniny podobu zajeciho zadku, protahni to-
na nudli¢cky nakrajenou slaninou, dej pak tak upraveného
zajice i § papirem do pekace, posyp jej strouhanou zem-
lickou a mech jej za Castého polévani maslem asi hodinu
péci. Kone€né pfilej trochu smetany aneb polévky,
nech to jesté trochu spychnout, vyndej pak zajice pozor-
né¢ na mfsu, rozkrijej na kousky a polej Stivou
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488. Svinuté hovézi maso.
Roulade of Beef.— Rouladc de Boeuf.

Odloupni hovézi maso z vrchniho Salu od kosti,
rozpolti je a roztdhni co nejvice mozno, pak je protahni
slaninou a Sunkou; udélej nadivku z teleciho neb jehné-
¢iho hrudi, anebo z drdbeze, slaniny, Zampion( neb
vaclavek, cibule, zelené petruzele, a ve smetané na-
mocené ustrouhané Zemlicky, osol, okofefi pepfem;
a muskatovym ofiSkem, dobfe vSe dohromady usekej
a pak v hmozdifi utlu¢; touto nadivkou pomaz maso,
zavifi do kotou€e, svaZz Spagatem, dej na pekac vylozZeny
slaninou, pridej na kolacky rozkrajenou cibuli, petruzel
a mrkev; okofen dle libosti," pokrej povrchu opét listky
slaniny a nech v troubé upéci; polévej Castéji Stavou, dle
potfeby podlej hovézi polévkou, potom maso vyndej na.
misu a polej Stavou, se které jsi byla sebrala mastnotu.

489. Hovézi sekanina.
Beef Loaf—fioeuf Hach¢.

VAzmi tfi libry usekaného libového masa, Ctvrt
libry drobné usekané slaniny, tfi vrchovaté lZice ustrou-
hané Zemlicky a tfi rozkloktana vejce; v3e dobfe dohro-
mady promichej, osol, okofen pepfem a Salvéjem, dej
na peka€¢ maslem vymazany, pbsyp ustrbuhanou zemli-
¢kou, nech pdl tfeti hodiny péci a zacasté to rozpusté-
nym maslem pokrop. Mize se predloziti teplé neb
studené.

490. SuSené hovézi se smetanou.
Chippcd Beefin Cream.— BoeufSec a la Créme.

SuSené hovézi maso rozkrajej ostrym nozem na
tenké listky, dej je na rendlik s kouskem masla, chvilku
tim nad ohném michej, pak to popra$ "moukou, pridej
tolik débré smetany, aby byla zahoustla omacka, nech
dohromady svafiti a pfedloZ v pfikryté mise; &
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491. Uzené hovézi maso.
Snioked Beef.—Boeuf Fumé.

Uzené hovézi maso nech ve studené aneb vlazné
vodé deset aZz dvanact hodin mocit, pak je noZzem pékné
oSkrabej, ovaz silné pevnou niti, dej do hrnce, pfFilgj
tolik vody, aby bylo maso Uplné pfikryté a nech Ctyry
az pét hodin vafit; kdyz jest Gplné mékké, vyndej je na
prkénko, rozkrajej na listky, urovnej na prohfatou misu
a ozdob zelenou petruzeli. MuzZe se nim téz oblozZiti
zeli, kapusta, hrachova aneb bramborova kaSe, aneb se
k nému mdze v nadobce predloziti cibulkova aneb jina
omacka.

492. Nalozené hovézi maso.
Corned Beef—Boeufh VEcarlate.

Omej kus naloZzeného hovéziho masa v horké vodg,
dej do hrnku, pfilej tolik vody, aby se potopilo, nech
prijiti do varu, pénu seber, pak hrnek pfikrej a nech
maso asi dvé hodiny vafit; pak ober hlavku zeli, roz-
Ctvrt ji, vyfizni koStaly a nech ji ve slané vodé asi pét
minut povafit; pak zeli vyndej, pfidej k masu a nech
jesté asi hodinu vafit. Kdyz jest maso mékké, vyndej
je na misu, obloz uvafenym zelim a pfedloz. Také se
mdZe uvafiti jako hovézi maso a téz tak upraviti.

493. Sekanina z nalozeného hovéziho.
Corned Beef Jlash.—Hachis de Boeiif Salé.

Nakrajej nékolik vafenych brambord na drobouriké
kostky, dej je na rendlik, nalej na né tolik hovézi polévky,’
aby byly aplné kryté, okofeni je pepfem a muSkatovym
ofiSkem, pfidej kousek méasla a nech pozvolna dusit, az
se polévka na polovici svafi; pak pfidej to samé mnoz-
stvi vareného nalozeného hovéziho, taktéz na drobné
kosticky nakrajeného, zamichej, nech dobfe prohFat

a ihned PFedIoi. Pomér masa,k bramborim mizZe se
um v Calit- u>gnueu by iviicrusou W
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eovéem dle libosti zméniti. Také zbylé hovézi masa,
varené neb pecené, mlze se timto splisobem zuzitkovati.
Chces-li, mize$ téZz sekaninu obloZiti sazenymi vejci,
které mlze$ také dle libosti posypati drobné nakrajenou
pazitkou.

494. Hovézi zebra. *
Ribs of Beef.— Cotes de Boeuf.

Vezmi dvé neb vice hovézich Zeber, odfizni h¥betni
kost, Zebra od sebe odfizni a rozsekej asi na Sest prsti
«dlouhé kousky, ale pozorné, aby se maso s nich nestou-
palo; pak prostrkej maso na Zebrach se nalézajici trochu
slaninou, osol, opepfi a posyp usekanou zelenou .petru-
Zeli; nech na rendliku rozpéliti kus mésla, vloZ do ného
pfipravena Zebra, nech je po obou stranach trochu
zCervenati, pak rendlik pfikrej, dej do trouby a nech
Zebra dopéci. KdyZz jsou hotova, tedy je vyndej na
misu, polej pfecezenou Stavou, se které jsi dfive vSecku
mastnotu Uplné sebrala a pak obloz smazenymi bram-
bory.

495.  DuSeny hovézi ohon.
Steived Oxtail. — Queue de Boeuf & la Daube.

Rozsekej hovézi ohon po kloubkach; dej na dno
kuthanu tfi velké rozkrajené cibule, poloz na né kousky
eohonu, pfilej trochu octa a nech na prudkém ohni dusiti
az zmékne a mezitim stfidavé pfilévej trochu hovézi
polévky a trochu octa. Asi hodinu pfed jidlem rézpal
na rendliku do hnédd kousek cukru s kouskem sédla,
pfidej nékolik 1Zicek mouky, udélej z toho hnédou jisku,
nalej do ni procezenon oméacku z ohonu, rozmichej,
pridej trochu na drobno usekané citrénové kiry, nékolik
'bobkovych listl, dva neb tri tlucené hiebicky a nech
omacku povafrit; pak ji skrze sytko proced, seber mast-
notu, omacku vlej na ohon, nech jesté chvilku povafit,
vlej do misy a PredloZE)igitized by Microsoft <
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496, Smazeny hovézi ohon.
Fried Oxlail.—Queue de Boeuf Frite.

Hovézi ohon rozsekej po kloubkéch, nech jej chvili
mociti ve studené vodé, pak jej dej do vafici slané vody
a nech pdl hodiny vafit; pak kousky vyndej, dej na
kuthan s:rozkrdjenou cibuli a mrkvi, pfidej kousek
zelené petruzele, prilej hovézi polévky, osol, opepfi
a nech vafiti aZz zméknou; potom je vyndej, nech trochu
ochladnouti, omoc je v rozkloktaném vejci, obal v ustrou-
hané Zemlicce a v horkém sadle neb maésle do zlatova
usmaz. M0ze$ je dati jako obkladek na zeleninu aneb
k nim predloz omacku z rajskych jablicek v omacniku.

497. Hovézi ohon po anglicku.
Oxtail, English Style.— Queue de Boeufa VAugiaise.

Rozsekej hovézi ohon a nech vafiti ve slané vodé,
jak v predeSlém Cisle podotknuto; pak kousky vyndej,
dej je ha kuthan vyloZeny tence nakrajenou slaninou
a Sunkou, prilej dostateCné mnoZstvi hovézi polévky,
pfidej na kol&€ky nakrajenou cibuli, mrkev, kousek
zelené petruzele, vétvicku dymianu, bobkovy list,
sklenku konaku, osol, okofefi pepfem a muskatovym
oriSkem a nech na prudkém ohni dasiti aZ zméknou; pak
Stavu proced,' mastnotu seber, nech trochu zhoustnouti,
vloZ do ni opét ohon, nech jesté chvilku povafit, vlej na
misu a obloz v hovézi polévce uvafenou a na kostky na-
krajenou mrkvi, vafenymi kaStany a usmazenymi maly-
mi brambory.

498. Nadivané hovézi srdce.
Stuffed Beef Hcart.-——Coeur de Boeuf Farci. -

Hovézi srdce dobfe vyper; pfiprav nadivku jako do
teleciho hrudi, srdce tim vypli, dej na peka¢ maslem-
vymazany, obloz tenkymi listky slaniny, nech pdl druhé-
hodiny.péci a za cCasté vlastni stavou pplgyej; dej srdce:
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na misu, polej Stdvou, obloZz bud néjakou zeleninou
aneb smaZenymi brambory a nes na stlil.  Stava muze
se téZ rozdeélati trochem jiSky, aneb smichati s.omackou
z rajskych jablicek; v tom pFipadu se srdce podleje pouze
trochu omackou a ostatni poda se zvlast v omacniku.

499. Hovézi ledvinky.

Beef Kidney.—Rognon de Boeuf.

Vyper dobfe hovézi ledvinu, rozkréjej ji na listky
a dej na rendlik na zpénénou s maslem cibulku; pFidej
trochu kminu a chces$-li, i strouzek s méaslem utfeného
Cesneku a nech ledvinky dusit, az zméknou; pak je osol,
popra$ lZici mouky, zamichej, pfidej nékolik lZic dobré
hovézi polévky aneb Stavy z pecené, nech jeSté chvili
dusit, pak je dej na misu, obloZ zem¢aty a nes na stll.

500. Hoveézi jazyk s kienem.
Beef Tongue with Horseradish. — Lcingue de Boeufau Raifort.
Var ocistény a vyprany hovézi jazyk na splsob
hovéziho masa tak dlouho, aZz zmékne, sejmi pak svrchni
kdzi, rozkroj jazyk po délce a posyp kaprlemi; podej
k nému na zvlaStnim talifi nastrouhany kFen. Také
k nému maze$ podati kaprlovou aneb sardelovou omacku.

501. Hovézi jazyk se smetanou.
Beef Tongue with Cream.—Langue de Boeufti la Créme.

Dobre o€istény a vyprany hovézi jazyk uvar v slané
vodé do mékka, pak s ného stahni kizi a nech vychlad-
nouti; potom ho rozkrajej na tenké fizky a protahni je
na nudlicky rozkrajenou slaninou; usmaZz pdk na maésle
do zlatova jednu drobné nakrajenou cibuli, vloz do toho
jazyk a nech jej chvili dusit. Na to zapraz trochu
hovézi polévky bledou maslovou jiSkou, osol to, pfidej
k tomu koflik dobré husté kyselé smetany, z pdl citronu

§tavu, kousek na drobno rozkrajené citrénové kdry,
Univ Calif - Digitized by Microsoft &
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trochu drobnych kaprli, nalej to na upraveny jazyk,
nech to jeSté chvili na ohni stati — vafiti se to vsak jiz
nesmi, a nes to na stdl.

502. Hovézi jazyk na divoko.
Beef Tongue, Game Style.— Langue de Boeufa la Gibicr.

Hovézi jazyk néleZité omej, osus, natfi jej hodné
tluenym jalovcem, kamennou soli a utfenym cCesnekem,
pak jej svin, svaz, dej do pfiméfené nadoby a poloZ nafi
pirkénko obtizené tézkym zavazim. Nech jej tak dva-
nact az ¢trnact dni leZet, kazdého dne jej obracejic, az
zCervena na zplsob uzeného masa. Pak jej omej, do
mékka uvar, oloupej, nech vystydnouti, rozkrajej na

kolaCky a predloZ s kfenem aneb s aspikem.

503. Smazeny hovézi jazyk.
Fried Beef Tongue.— Langue de Boeuf Frite.

Uval hovézi jazyk v hovézi polévce do mékka,
oloupej ho potom a rozkrajej na kolacky z tlousti brku;
rozSlehej na taliti dvé vejce, omo€ kazdy kolacek v nich,
posyp je strouhanou Zemlickou a usmaz na rozpaleném
masle. Pak je urovnej na mise do kotoucku, zaced je
trochem citrénové Stavy, nalej do prostfed misy bud
sardelovou, pepfovou aneb jinou omacku a nes hned na
stil. Téz se mohou kolacky poprasiti soli a pepfem,
omociti ve vejcich rozSlehanych s kouskem rozpusténého
maésla, obaliti v ustrouhané Zemli¢ce a pak upraviti jak
svrchu podotknuto.

504. Hovézi jazyk po polsku.

Beef Tongue, Polish Style.—Langue de Boeufa la Polonalse.

Udélej maslovou jiSku, pfidej do ni lZici tlu¢eného
cukru a nech ji hodné zhnédnouti; pak pfidej sklenku
vina, trochu octa a tolik hovézi polévky, aby z toho byla
pfihoustlaomacka; potom k tomu pridej nékolik zrnek
pepfe, nového  kofeni,hfebicku, maly bobkovy list,
) Univ Calif - Digitized by Microsoft &
I ..
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kousek nakrajené citronové klry, osol to a nech &tvrt
hodiny vafit; pak to proced, dej do toho unci velkych
pfebranych hrozinek a dvé unce oloupanych a na
nudlicky rozkrajenych mandli, a je-li omacka tuze
husta, pfidej jeSté trochu hovézi polévky, osol a nech
jesté chvili vafit. Oloupej pak do mékka uvareny hovézi
jazyk, rozkrajej ho na kolacky, vloZz do hluboké misy
a polej pfipravenou oméackou.

505. DuSeny hovézi jazyk.

Stezved Beef Tongue.—Langue de Boeufa la Daube.

Vyper hovézi jazyk, oloupej ho a prostrkej hodné
slaninou na nudlicky nakrdjenou a v soli a pepfi obale-
nou; poklad dno kuthanu rozkrjenou slaninou, nékolika
kousky teleciho masa, pfidej dvé na kolacky nakrajené
mrkve a Ctyry mensi cibule, trochu dymiénu, nékolik
hiebickl a bobkovych listl, poloZ na to upraveny jazyk,
pfilej tolik hovézi polévky, aZz jest jazyk uplné potopen
a dus to tak dlouho, dokud jazyk Gplné nezmékne, coZ
tfi az Ctyry hodiny trva; Casem pfrilévej hovézi polévky
a vytla¢ do toho $tavu z jednoho citronu. KdyZ jazyk
nalezité zméknul, vyndej jej z kuthanu, rozfizni jej po
délce, ale tak, aby pfi pfednim konci trochu spojen
zlistal a byv na misu rozloZen srdci se podobal; pak jej
postav na teplé misto, omacku sytkem proced, zaced
Stdvou z jednoho citronu, vlej ji trochu na jazyk
a ostatni podej v omacniku.

506. Drstky.
Tripe.—Gras-double.

Dobie vyprané a o€isténé drstky nech pil hodiny
vafit, pak je dej do jiného hrnku, nalej na né CdCisté
vody, osol je, nech je do mékka uvafit a na nudlicky je
rozkrajej; udélej bledou maéslovou jisku a kdyz se za€ina
pénit, nech na ni zpejchnout drobné rozkrajenou cibulku,

otom do toho dej drstky, zalej to trochu_hovézi polév-
P umv uadneij- U?gh}/cea OyJMICFlESOH & P



kou, pfidej .trochu drobné rozkrajené zelené petruzele>
okoreri tlucenym kvétem a zézvorem, nech to chvili po-
vafit a dej na stll.  Chces-li, mdze$ pfri drstkach vafiti
téz kousek uzeného masa, které se pak na Kkosticky
nakraji a s drStkami smicha.

507. Zadélavané drstky.
7ripe ti la Poulette.— Tripe a la Pouletit.

Dobfe vyprané a ocCisténé drstky nech &tvrt hodiny
vafit, pak je dej do jiného hrnku, osol, pfidej nékolik
zrnek pepfe a nového kofeni, cibuli se dvéma zastrCe-
nymi hfebiCky, mrkev, bobkovy list, kousek zelené
petruzele a vétvicku dymianu, nalej na né Cisté vody
a nech je do mékka uvafrit, pak je vyndej a rozkrajej na
nudlicky; udélej bledou maéslovou jisku, rozdélej ji
hovézi polévkou, zamichej vejci se smetanou rozklokta-
nymi, dej do toho drstky, okofef kvétem a zazvorem
a nech to nad ohném za stalého michani trochu zhoust-
nouti, varfiti se to vSak nesmi. Potom drStky vylej
i s omackou na misu a obloZ je na nudlicky rozkrajenou
esmazenou Zemlickou.

508. PeCené drstky.
Broiled Tripe.—Gras-double Grillé.

Varené drstky rozkrajej na kostky asi dvoupalcové,
«dej je do hluboké misy, posyp usekanou cibuli a zelenou
petruzZeli, osol, opepfi, pokrop olejem, zaced citronovou
Stdvou a nech je tak asi hodinu leZet; pak je vyndej,
omocC v rozpuSténém masle, obal v ustrouhané housce
a nech je na roSti upéci; pak je narovnej na horkou
misu a ve zvlastni nédobce pFedloZz remulddu aneb
jinou pikantni omacku. *

509. Smazené drstky.
Fried Triper~ Gras-double Frit.
Rozkrajej a naloZ varfené drstky jak v pfede$lém

¢isle podotknuto, jen Ze olej mlizes z_marinédz vynechati;
Univ Lsdlif - Uigitzea by Microsoft
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pak kostky vyndej, popra§ moukou, omo¢ v rozkloktaném
vejci, obal v ustrouhané Zemli¢ce a v horkém masle neb
sadle do zlatova usmaz. Do vajicka m(ze$ téz pfi-
michati 1ZiCku umleté hofCice neb trochu drobné usekané
zelené petruzele. Narovnej na horkou misu a obloZ na
kolacky nakrajenym citronem.

510. Drstky s cibulkou.
Tripe with Onions.— Gfas-double & VOignon.

Dobre varené drstky rozkrajej na nudliCky a nech
je na rendliku na mésle smazit; na jiném rendliku nech
smazit na masle pfiméfené mnoZstvi usekané cibule;
kdyZ oboji zaCind pékné cCervenati, tedy pfidej cibuli
k drStkdm, nech jesté chvili smaZiti, Castéji to zlehka
protfasajic; potom to osol a trochu opepfi, maslo sced,
<IrStky vsyp na horkou misu, zaced citronovou S$tavou
a posyp drobné usekanou zelenou petruzelkou.

511  DrStkové zavitky.
Tripe Rolls.— Paupiettes de Gras-double.

z vafenych drstek nakrajej kousky asi dva palce
Siroké a Ctyry palce dlouhé; utlu€ v hmozdifi kousek
libového masa z kufete a kousek Sunky, oboji usekané,
pfidej jednu ve smetané namocenou nevymackanou
iemlic¢ku, jedno roZkloktané vejce, trochu usekané zelené
petruZele, trochu soli, pepfe a muskéatového ofiSkU
a dobfe to dohromady promichej a utfi; touto nadivkou
pomaZ kousky drsték, zaviii je, svaZz niti, narovnej na
kastrol vyloZeny slaninou a na kolacky rozkrajenou
cibuli, mrkvi a celerem, podlej trochem polévky, pfi-
krej pomasténym papirem a nech v mirné troubé asi dvé
hodiny péci, dle potfeby polévkou podlévajic, aby Stava
nevysméhla. Potom zavitky vyndej na horkou misu,
Stdvu nech zhoustnouti, pfidej trochu papriky a dle
libosti i trochu omacky z rajskych jablicek, proced to

Jemnym sytkem 03 HHs%i2R 8 %crosort &
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TELECI MASO.

Veal. — Veau.

512. Teleci s kminem.
Veal with Caraway Seed.— Veau au Cumin.

Rozkrajej teleci maso na kousky, dej je na rendlik,,
pfidej kus masla, trochu soli, trochu kminu, podlej
drobatko vodou a nech je rychle dusit; kdyZz zmékne, dej
je na misu a polej precezenou omackou. Téz mize$
maso dle hofejsiho splsobu aZz do vysmahnuti dusit, pak
k nému dej jeSté kousek masla, vafeCku mouky, pfilej
trochu hové/i polévky a nech je tak chvilku na ohni,
aby zlstalo hezky pfi $tavé; pak je dej na misu a nes
na stll. Misto masla mozno pouziti téZz sadla.

513. DuSené teleci.
Veal Stew.— Veau h la Daube.

Dej na rendlik na kousky rozkrajené teleci maso,
pod né kus masla a trochu dymianu, osol je a nech je
dusit az z€ervend; pak na né nalej trochu hovézi polévky
a trochu vinného octa a nech to drobet povafit; potom
vyndej maso na Cisty rendlik, posyp je strouhanou Zem-
lickou, proced na né tu oméacku, pfidej trochu nového
kofeni, trochu citrénové klry a kaprli, nech to jesté
chvilku povafrit, dej na misu a nes na stdl.

514. Teleci se smetanou.
Fricassee of Veal.—Fricassé de Veau.

Rozkrajej asi dvé libry aneb vice (dle potfeby)
teleciho masa na dva prsty tlusté kostky a nasol je; nech
na kuthanu rozpustiti kus masla, pfidej jednu drobné
rozkrajenou cibuli, vloZ do. toho to maso a nech je do
Cervena péci; pak k tomu pfidej dvé IZice octa, pintu

dobré kyselé smetang_a_ trochu tluc¢eného pepfe, nech to
Umyv Calit - Jigitizec by Microsoft &
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jesté chvili povarit, pak maso vyndej na misu, omacku
nafi proced a kolem misy udélej okolek ze smazenych
zemCat. Omacka mdze se téZ Zloutky a dle potfeby
1Zickou mouky zakloktati.

515. Teleci s paprikou.
Paprika of Veal.—Paprika de Veau.

Omej dvé libry teleciho masa a rozkrajej je na
Ghledné kousky; dej na kuthan kus maésla, dvé na
drobno rozkrajené cibule, vloZ do toho rozkrajené maso,
osol je, pfikrej a nech do mékka dusit; pak k nému
pfidej nékolik' 1Zic hovézi polévky, popra$ to trochem
mouky, posyp paprikou a nech jesté chvilku dusit; pak
vyndej maso na misu, omacku naS proced a nes na stdl.
K oméacce mize$ téz primichati koflik dobré kyselé
smetany, a chces-li miti maso zvlasté dobré, pfiprav je
na tentyz splsob jako kufe s paprikou.

516. Teleci s karfiolem.
Veal with Cauliflower.—Veau aux Choux-jleurs.

Nakrajej z teleci kyty neb plece na prst tlusté
fizky a nech je asi pll hodiny vafit; ober Cisté velkou
r0zi karfiolu a nech ji vafit v hovézi polévce do mékka;
udélej bledou méslovou jisku, rozdélej ji trochem hovézi
polévky, osol, nech trochu svafit, okofefi kvétem, dej
fizky do této omacky, pfidej na Ctvrtky rozkrajeny
karfiol, nech jesté chvilku povafit a nes na stll. Téz
tak se pfipravuje teleci se Sparglem neb celerem.

517. Teleci s rajskymi jablky.
Veal with Tomatoes.— Veau aux ‘Pomates.

Dej na rendlik jednu rozkrajenou cibuli, dvé lZice
masla, osm rajskych jablek a nech je dusit; posyp je pak
tfemi méchaCkami mouky, zamichej to. pfilej pintu
hovézi polévky a nékolik Izic octa, libo-li, téZz sklenku
vina, pridej pll drobné rozkrajené citrénové kiry, kousek
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cukru, trochu soli, nech to pll hodiny vafit a pak to
pfeced. Rozkrajej teleci maso na Uhledné kousky, dej
je do precezené omafky a nech to asi tfi Ctvrté hodiny
vafit. KdyZz maso zmékne, vyndej je na misu a polej
omackou.
518. Teleci s citronem.
Veal with Lemon.— Veau au Citron.

Dej na rendlik kus masla, pdl drobné rozkrajené
cibule a celeru, vloz na to bud hrudi aneb jiné teleci maso,
osol, pfikrej a nech je dusit, Castéji je obrat a polévej
polévkou, aby nezcervenalo; kdyZz je na polo mékké,
vyndej je na prkénko, rozkrajej je na Uhledné kousky,
vloZz je do jiné nadoby, .proced na né tu Stavu, pfilej
jesSté hovézi polévky a nech je do mékka dovafit. Mezi-
tim udélej z cCerstvého masla bledou Fidkou jisku, maso
ji zapraz, pridej trochu drobné usekané citrénové Kkury,
-zaced citronovou Stavou a hned predloz.

519. Teleci s vinem.
Veal with Wine— Veau au Vin.

Rozkrajej teleci hrudi na kousky, Cisté je omej
a nech je v hovézi polévce vafit, osol a kdyZz se maso
odpéni, prilej. sklenku bilého vina, pfidej nékolik hfebi-
nkd, Spetku tludeného pepre, dva neb tfi kolacky citronu
a nech to jesté pll hodiny vafrit; potom sced polévku do
kuthanu, zapraz bledou jiSkou, dej.do té omacky varené
teleci maso, nech jeSté chvilku, povafit, vlej do hluboké
misy a nes na stil. Omacka mize se téZz Zloutky
-zakloktati.

520. Teleci se sardelemi.
Veal with Anchovies—Veau h VAnchois.

Rozkréjej libové teleci maso na uhledné kousky,
oklepej je a trochu osol; dej na rendlik na libru masa asi
dvé l1zice masla, pdl drobné rozkrajené cibule a nech to
trochu zpénit, pak do toho vloZ maso, pfikrej a nech do
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mékka dusit; kdyby pFilis§ vysmahlo, musi$ pFilévat po-
IZici hovézi polévky, aby zdstalo pfi $tavé; pak udélej
ze ctyr sardeli sardelové maslo, pfidej je k masu, nech
to jeSté chvili dusit, pak to dej na misu, udélej kolem
okolek ze strouhané smazené Zemlicky a obloZ na Ctvrtky
rozkrajenym citronem.

521. Teleci frikando.

Fricandeau of Veal.—Fricandeau de Veau.

Z pékné syrové teleci kyty nakrajej Fizky, naklepej
je, sejmi snich kdzi¢ku a protahni je notné slaninou; dej
na rendlik kousek rozkrajené slaniny a Sunky, pfidej na
drobno rozkrajenou cibuli, petruzel a celer, vloZ do toho
fizky, nech je dusit a pomalu pfilévej po troSkach hovézi
polévky; kdyZ Fizky dosti zméknou, vyndej je na misu,
polej pfecezenou Stdvou a obloZ na Ctvrtky rozkrajenym
citronem. Téz se mdze udélati kolem misy okolek ze
Spenatu, salatu aneb z knedlikli na Fizky nakréajenych
a osmazenych.

522. Teleci po francouzsky.
Veal, French Style,— Veau h la Fran$aise,

Ze dvou liber syrové teleci kyty nakrajej Fizky,
paklepej a nasol je, obal je v mouce a na rozpaleném
masle je usmaz; dej na rendlik kousek masla, pfidej
k nému na drobno rozkrajené Zampiony aneb jiné houby,
taktéZz trochu usekané zelené petruzele, osol, nech to
dusit a popraS to pak lzici mouky; utfi s maslem tfi
oCisténé a vybrané sardele, pfidej je k Zampiondm neb
houbam, pfilej pintu hovézi polévky, pFidej trochu
citronové kiry, z pll citronu $tavu a nech to jesté pal
hodiny vafit. Pak dej'fizky na misu, polej je tou
oméackou a nes na stll. TéZ je mlze$ obloZiti bramboro-
vymi kroketkami, smaZzenym Kkarfiolem aneb duSenymi

houbovymi hlavickami.
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523. Teleci hrudi po labuZnicku.
=* jdbnn ens"°f "ea?t Gastronome Style.—Poitrine de Veau
tidaf oh*,'}** au Gastronome: ;

“n~éjmi s hrudi k(zicku, vyber kosti, nasol a protahni
je dobfe slaninou; dej na rendlik kus masla, rozkrajenou
cibuli, mrkev a celer, .vloZz hrudi na to a nech je dusit;
pak pdéprashrudi moukou, prilej. pll pinty ¢erveného vina
a trochu octa a nech to opét dusit; konecné pfilej trochu
smetany a nech hrudi dusit az zmékne. Pak je rozkréjej
na Ghledné kousky,narovnej na mlsu apolej prece-
zenou omackou. . o

524. Teleci hrudi s vejci.
.Breast of Veal, Egg Sauce,— Poitrine de Veau aux Oeufs.

i/i Dej do hlubokého kuthanu kus mésla a jednu
velkou na drobno rozkrajenou cibuli, vloZz na ni teleci
Lon Jixjtjdi,vze kterého se kosti vyfiznouti musi, osol to a nech
"rgcttrt hodiny na mirném ohni jdusit, nesmi to vSak
zhnédnouti; pak na to nalej polovici bilého vina a polo-
vici; hovézi polévky,tak aby hrudi bylo Gplné kryté,
pfidej k.tpmu jesté pdl libry libového teleciho, strouzek
Cesneku, nékolik zrnek pepfe, kousek zazvoru, bobkovy
list a nékolik zrnek nového kofeni, pfiklop to a nech to
-do mékka vafit; kdyz jést hrudi dost mékké,’dej je na
jiny,kutii~fiostathF-hiasd- na drobno usekej,”pfidej 3est
na tvrdo varenych ‘atéutkd, tfi;|Zice masla rozdrobeného
se tfemi IZzicemi mouky a utlu¢ to v hmozdifi na jemnou
kaSicku, pak to dej do hrnce, pfeced na tb polévku, ve
které se maso vafilo, dobfe to rozkloktej, vlej to na
hrudi, pfidej na 3picku noZe kvétu, kousek drobné use-
kané citronové kiry a nech to jesté trochu povafit.

525. Teleci hrudi s Gstficemi.
Breast of Veal zuith Oysters.— Poitrine de_Veau aux Hultres.
Vyndej kosti z teleciho hrudi, trochu je osol a nech

je asi Ctvrt hodiny s kouskem masla a rozkrajenou cibuli
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dusit; potom je protéhni slaninou, vloZ na peka¢ a nech
jako obycejnou peCeni pékné upéci. Osu$ asi tficet
Ustfic na ubrousku a nech je ve vafici vlastni«Stave
drobatko ztuhnouti; vlej do hrnku dvé sbéracky hovézi
polévky, sklenici bilého vina, pfidej k tomu kousek
zazvoru, nékolik zrnek pepfe, nového kofeni a bobkovy
list a nech to svafit; pak to proced, pfidej kousek sarde-
lového masla, Stdvu z UGstfic a zakloktej to nékolika
Zloutky, vyndej hrudi na misu, obloZ ustficemi, polej
oméackou a predloz. Tak mUze se i teleci kyta pfipraviti.

526. DuSena teleci kyta po diplomatsku.
Leg of Veal, Diplomate.— Cuissot de Veau a la Diplomate.

Protdhni kytu na nudlicky nakrdjenou slaninou
obalenou v kofeni, drobné usekané cibuli a zelené petru-
Zeli; pak ji nasol, dej do pfihodného kuthanu, pfidej na
kolaCky nakrajenou cibuli, mrkev a citron, trochu roz-
krajené pomerancové kiry, prilej sklenici bilého vina,
trochu konaku, nékolik IZic hovézi polévky, pFidej
kdvovou IZicku cukru a okofeii vieho druhu kofenim;
pfikrej kuthan pevné pfiléhajici poklickou a nech nad
stejnym ohném do meékka dusit; pak vyndej kytu na
misu, proced na ni omacku a predloz.

527. Teleci zavitky.
,  Panpiettes of Veal.—Paupiettes de VeauM

Rozkrajej n& drobno kousek libové Sunky aneb
zbytky rozlicné pecené, pfidej kousek ” rozkrajené
slaniny, trochu usekané cibulky aneb paZitky a nech to
na rendlicku chvili Skvafit; midze$ k tomu téz pridati ve
viné vafené lanyZze aneb duSené a drobné usekané houby;
pak to trochu opepfi, vraz do toho dvé cela vejce, dobfe
to zamichej a rozfed dle potfeby hovézi polévkou.
Z teleci kyty nafez tenké fizky, sklepej je hfbetem noze,
posyp trochu_pepfem a soli>;pomaz tou sekaninou, zavin

je a obvaz Cistou nitiy dej je na rendlik, pfidej k nim
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drobné nakrajenou slaninu a cibuli, pfikrej je pokli¢kou
a nech je pomalu asi hodinu dusit, po lZicich hovézi
polévkou podlévajic. Ze Stavy a zbytkl nadivky udéleji
omacku; pak se zavitkl sejmi nité, urovnej je na misu,
omacku na né proced a obloz citrénovymi fizky. Do
omacky mdlze se téZ vino pridati. Zavitky mohou,
se také obyCejnou nadivkou vyplniti.

528. Videnské fizky.
Vienna Schnitzel.—Schnitzel a la Viennoise.

:Nakréjej z teleci kyty thledné Fizky, sklepej kazdy
obracenym nozem, osol je, obal v mouce, omoc€ v roz-
kloktaném vejci, posyp ustrouhanou Zemlickou a v roz-
paleném pfepusténém masle neb sadle je do zlatova
usmaz. Narovnej je na misu a obloZz rozkrajenym
citronem. Také jimi mdze$ obloziti rozli¢nou zeleninu.
Osolené Fizky mohou se téZ pouze v mouce obalitr
a v rozpaleném masle neb sadle usmaziti.  Mdzes,
pouziti téz polovicku masla a polovicku sadla.

529. Pelené teleci 'fizky.

Sliced of Veal, Roasted.—Tranches de Veau, Roties.

Nakrajej z teleci kyty na prst tlusté fizky, naklepej*
je hodné noZem, protahni kaZzdy slaninou a posyp
malounko soli; vymaz mélky kuthan hodné maslem neb
sadlem, narovnej do ného fizky, dej na ne maslem neb
sadlem pomazany papir a nech je pFi prudkém ohni péci;
za nékolik minut, kdyZz jsou zespod pfihnédlé, obrat je
a nech je téZ na druhé strané zhnédnouti. Pak je
vyndej na misu, pfimichej do kuthanu k vypecené Stave
IZici dobré polévky a Fizky tim pole;j.

530. Teleci kotletky.
Breaded Veal Cutlets.— Coteleltes de Veau Panées.

Vezmi kus teleciho masa od Zeber, sejmi s ného

vsechn kizick mazdr usekej je tak, ab fi
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kazdém kousku jedna Zeberni kost zUlstala; kost na
konci ztlousti palce noZzem Cisté oSkrabej, kotletky dobre
naklepej, osol, opepfi, popraS§ moukou, omo¢ v roz-
pusténém masle neb séadle, posyp strouhanou Zemli¢kou
a v rozpaleném omastku je do zlatova usmaz. Mdze$
je predloziti jako Fizky, aneb k nim m(ze$ podati
omacku z rajskych jabli¢ek ve zvlastni nadobce.

531. Francouzské kotletky.
French Cutlets.— Cotelettes h la Francoise. J

Z teleciho masa od Zeber usekej kotletky, jak
v predeslém Cisle podotknuto; pak sefizni maso se Zeber,
ale tak, aby na konci Zeber jako na drzadlech vézeti
zlstalo, Zebra Cisté oskrab, kotletky naklepej a dle
pfedeSlého Cisla usmaz. Narovnej je na prohfatou misu,
a podej k nim ve zvlastni misce bud omacku sarde-
lovou aneb z madeirského vina. TéZz se mohou tim
samym splisobem jako Fizky predloZiti.

532. Pecené kotletky s petruzelovym maslem.

Veal Cutlets with Parsley Butter.— Cotelettes de Veau,
Mattre d'Hotel.

S teleciho masa od Zeber sejmi kGzicky a mazdry,
nasekej z ného kotletky, tak aby pfi kazdé jedna Zeberni
kost zdstala, dobfe je naklepej, kosti na konci z tlousti
palce Cisté oSkrabej, pak kotletky osol, opepfi, omo¢
v rozpusténém masle neb sadle a nech bud na rosti neb
na pekaci pékné upéci; narovnej je na horkou misu,
poklad kousky petruZelového maésla a pFedloz.

533. Prazské kotletky.

Veal Cutlets, Prague Style.— Cotelettes de Veau a la Pragois.

Z libry teleciho masa od Zeber vyFizni kosti, sejmi
s ného kdzicky a mazdry a rozsekej je na drobno se
Ctvrt librou hovéziho morku, jednou Salotkou aneb malou

cibulkou, trochem zelené petruZele a drobné citronové.
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klry; osol to, dobfe promichej a udélej z toho kotletky
na tfi prsty Siroké a jako prst dlouhé; omoc je v roz-
kloktanych vejcich, posyp strouhanou Zemli¢kou, zastr¢
do kazdé kotletky dobfe oSkrabanou Zeberni kost, usmaz
je v rozpaleném prepusténém masle aneb sadle. Pak je
narovnej na misu, pokrop citronovou Stdvou a obloZ
smazenymi brambory. TéZ jimi mGze$ oblozZiti zeleninu.

534. Kotlelky s glasurou.

Glazed Veal Cutlets.— Cotelettes de Veau, Demi Glace.

Uhledné nakrajené Fizky ze syrové teleci.kyty
dobfe naklepej, protahni je husté slaninou a opaf je
trochu vafici vodou, aby zbélely; dej do rendliku
dostate€né mnozstvi polovicniho polévkového rosolu,
pFidej svazeCek zelené petruZele garnirované bobkovym
listkem a vétvickou dymianu, pfilej sklenku bilého vina,
vloZ na to pfipravené fizky jeden vedle druhého a do
mékka je udus; potom je urovnej na misu a potéahni je
tim rosolem.

535. Teleci karbanatky.
Carbonades of Veal.— Carbonades de Veau.

Usekej na drobno stejné dily teleciho a vepfového
masa; udus ve dvou IZicich mésla dvé v mléce namocené
a vymackané Zzemlicky s dvéma vejci, nech té vychlad-
nouti, pfidej k tomu usekané maso, osol, okofefi tluce-
nym pepfem a kvétem, dobfe promichej, udélej z toho
kulaté karbanatky, omo€ je v rozkloktanych vejcich,
obal v ustrouhané Zemli¢ce a usmaz je v rozpaleném
sadle. Narovnej je na misu a obloz smazenymi bram-
bory neb riiznou zeleninou. Zemli¢ka, vejce a maslo
mohou se téZ bez duSeni k masu pfimichati.

536. Teleci peCené. *
Roast Veal.—Veau Roli.
Péknou bilou teleci kytu Cisté omej, ubrouskem
osu§ a po obou stranich nasol; dej na pekdé jednu



— 203 —

velkou na kolacky nakrjenou cibuli a mrkev, pfFidej
maly bobkovy listek, vloZz na to kytu, podlej trochem
vody, pfidej kus masla neb sadla; dej ji do trouby
a nech dvé hodiny péci; pak ji obrat, posyp strouhanou
.ZzemliCkou, obloz maslem a nech ji za Castého Stavou
polévani do zlatova dopéci. Potom ji vio# na. misu
a polej pfecezenou omackou. Taktéz pece se i ledvin-
kova peceng, ktera se i rozmanitym splsobem obloziti
a okrasliti mlze, coz se chuti a vkusu kuchaiky po-
nechéava.

537. Teleci peCené s Cesnekem.
Roast Veal with Garlic.—Veau Rdti o VAH.

Dobfe omytou a nasolenou teleci kytu prostrkej na
mudlicky nakrdjenym velkym sparkem cCesneku, dej ji na
pekac, poklad cerstvym maéaslem neb sadlem, podlej
trochem vody a nech ji po obou stranach do Cervena
upéci. Misto ¢esneku mize se kytd téZ pouzCuposypati
kminem a péci jak svrchu podotknuto. Aneb se mize
kyta podloziti nékolika proutky Salvéje.  Zvlastni chuti
«doda se teleci peCeni, kdyZ se k ni pfida kousek nakmi-
novaného veprového masa aneb vepfové nozicky a zaro-
vefi s telecim se pece; Stdva se procedi a maso se na-
kraji kazdé zvlast.-

538. Teleci kyta se slaninou.
l.arded Leg of Veal.— Cuissot de Veau Piqué.

S pékné telecilkyty <okrajej kdzi¢ku, kytu hodné
naklepej, protdhni na nudlicky nakrdjenou slaninou, dej
ji na pekag, polej ji rozpuSténym maéaslem neb sadlem,
posyp soli, dej pod ni na kold€ky nakrajenou cibuli
a mrkev, podlej ji trochem vody, dej do trouby, pFikrej
mastnotou pomazanym papirem a nech péci; kdyz se
kyta asi dvé hodiny pekla, tedy ji obrat, potfi Cerstvym
maslem a nech do zlatova dopéci. Pak ji vloZz na misu
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539. Teleci kyta se sardelemi.
Leg of Veal with Anchovies.— Cuissot de Veau aux Anchois.

0 a = v

Sejmi kizicku s pékné teleci kyty a tuto hodné
naklepej; oCisti a rozkrajej Ctyry pékné sardele a dva
strouzky Cesneku na nudli€ky, udélej tenkym Spicatym
noZzem do kyty otvory a vloz do kaZzdého kousek na-
kréjené sardele a ¢esneku, pFikrej kytu €istym ubrouskem
a nech ji tak pll hodiny lezet; pak ji uprav a upe¢ na
predesly splsob, jen Ze na misté obycejného masla
musi$ pouziti maslo sardelové. PGl hodiny pfed pred-
loZenim podlej ji pll koflikem dobré smetany, nech ji
jesté chvili péci, pak ji vloz bud celou aneb nakrajenou
na misu, proced na ni trochu omacky a ostatni podej
v omacniku.

540. Nadivané teleci hrudi.
Stuffed Breast of Veal.— Poitrine de Veau Farcie.

Omej pékné teleci hrudi, podeber je noZzem hodné
z hlubokd mezi Zzebry a k0zi, aby se mohlo naditi; utfi
dvé lzice masla, vraz do ného dvé cela vejce, trochu to
osol, pfidej Ctyry lzice dobrého miléka, kousek drobné
nakrajené citronové kiry, trosku tluéeného kvétu a tolik
strouhané Zemlicky, aby to bylo FidSi neZ tésto na
knedliky, dobfe to promichej, naplil tou nadivkou pro-
storu mezi zebry, pak to zaSij a hrudi po obou stranach
nasol; vymaz peka€ hodné maslem neb sadlem, dej do
ného hrudi obracené, potfi povrchu maslem, podlej
trochem vody a nech za cCastého polévani po obou
stranach pékné do Cervena upéci. TimtéZz splsobem
nadiva a peCe se téz. teleci ledvinka.

541. Teleci hrudi s cibulkami.
Veal Breast with Onions.—Poitrine de Veau aux Oignons.

Omej pékné velké teleci hrudi, dej je na chvili do
vafici vody, aby ztuhlo, pfendej je potom do studené

vody a nech je v nf vystydnout; potom je vyndej na
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Cisté prkénko, vytahni Zebirka, hrudi stejné pfifizni,
protdhni slaninou a nélezité osol; do pekace dej na kus
rozpusténého masla neb sadla rozkrajenou cibuli, mrkev,
bobkovy list, nékolik zrnek pepfe a dva hrebicky, poloz
na to hrudi $pikovanou stranou doll a nech je péci; za
pll hodiny pfilej pintu hovézi polévky aneb vafici vody,
dle libosti téZ sklenku bilého vina a za Castého Stavou
polévani nech je pékné do zlatova upéci. Mezitim udus
v rendliku na masle s kouskem ctikru a trochem hovézi
polévky malé oloupané cibulky, az pékného lesku na-
budou. Rozkrajej hrudi na Ghledné kousky, urovnej na
prohfatou misu, polej je precezenou Stavou a obloz
duSenymi cibulkami.

542. Ledvinkova peCené.
Roast Fillet of Vecel.-*-Filet de Veau Roti.

Dej do hrnku jednu rozkrajenou cibuli, nékolik
zrnek pepfe, nového kofeni a hrebicku, nalej na to pdl
druhé pinty octa, nech to pdl hodiny vafit a pak vy-
stydnout; omytou ledvinkovou peceni dej na rendlik,
polej ji tim octem, a nech ji v chladném misté tfi az Ctyry
dni lezet, kazdého dne ji obtacéjic; potom ji vyndej,
protahni slaninou, nasol, dej na peka¢ na rozkrajenou
slaninu, podlej ji pll pintou toho moku, ve kterém lezela
a nech ji v troubé& péci; potirej ji Casto maslem neb
sadlem, podlévej pomalu pll pintou bilého vina, obrat
ji a nech ji dopéci. Pak ji vyndej, rozkrajej na Fizky
a dej je na prohfatou misu. Rozkloktej v hrnecCku tfi
Zloutky s trochem polévky, pfilej to do vafici pfecezené
omacky, michej tim nad ohném aZ se omacka zvedat
pocne a pak ji vlej na peceni. K podlévani mazes$ téz
vziti misto vina smetanu a k pedeni mlze$ podati bud
bramborové kroketky aneb na kolafky nakrajené a osma-
Zené knedliky. Jako pecené ledvinkova muze se i teleci
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543.  Ledvinkova peCené se smetanou.

Fillet of Veal with Creant—Filet de Veau & la Créme.

Upe¢ na polo péknou a podle predeslého splsobu
naloZenou teleci ledvinkovou peceni, pak ji vyndej
z peké&Ce, omacku preced, pfidej k ni pintu dobré kyselé
smetany, dej peceni opét do toho a nech ji za Castého
polévani dopéci; rozkrajej ji pak na fizky, narovnej na.
misu a polej oméackou.

544. Ledvinkova peCené s vinem.
frillet of Veal with Wine.—Filet de Veau au Vin.

Vezmi péknou ledvinkovou peceni, dobfe ji omej,
poloZ ji do hluboké misy, pfidej k ni rozkrajenou cibuli,
nékolik zrnek pepfe a nového kofeni, oloupanou citro-
novou klru, $tdvu z jednoho citronu a tfi pinty bilého-
vina; pfikrej misu tésné pfiléhajici poklickou a nech ji
tfi aZz Ctyry dni v chladném misté stati, kazdodenné
maso obracejic. Pak peceni vyndej, protahni na nudli-
¢ky rozkrajenou slaninou, po obou stranach osol, poloZ
ji na pekac Spikovanou stranou ke dnu na nékolik
tenkych drivek, podlej mokem, ve kterém leZela a nech
ji péci; polévej ji zacasté rozpuSténym maslem neb
sadlem, obrat ji pak a nech pékné do hnédoZluta dopéci.
Rozkrajej ji potom na pékné fizky, poloZz tyto na pro-
hFatou misu a polej pfecezenou Stavou.

545. Sekana teleci pecené.
Veal Loaf.—Veau Haché.
Omej dvé libry teleciho masa od kyty, kstky

vyber, klzicky a Zilky odstrafi, maso na drobno roz-
krajej a s dvémi uncemi surové a tolikéz uzené slaniny
dobfe usekej; pak to dej na misu, pfidej ve studené vodé
namoCenou a dobfe vymackanou zemli€ku, trochu na-
krajené citronové klry, malou drobné usekanou cibuli,

sparek utfeného, Cesneku,_ dva, se .SOt]I' %tl,u(:ené bobkové
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listy, trochu jemné utlu€eného pepfe a nového kofeni
a dobfe to promichej; potom do toho vraz dvé cela vejce,
jesté jednou Fadné prohnét, vyndej na prkénko houskou
posypané, vyvalej na podlouhly bochéanek, dej na pekac
hodné maslem vymazany a nech zvolna za- Castého
Stdvou polévani péci. KdyZ to zacind pékné Cervenati,
polej to hustou smetanou-a nech do hnédoCemma
dopéci. Vyndej to bud v celosti aneb rozkrajené na
misu, polej Stavou a pfidej k tomu bud kompot aneb
pfiméfeny salat.

546. Sekanina z teleci peCené.
Veal Hash.—Hachis de Veau,

Rozsekej na drobounko vseliké zbytky z teleci
pecené; rozstrouhej cibulku, nech ji zpénit na méasle neb
sadle na rendliku, pfidej usekané maso, trochu strou-
hané Zemlicky, kousek drobné nakrajené citrénové kdry,
pfilej hovézi polévky, trochu octa aneb z jednoho citronu
§tavu, nech to pdl hodiny dusit, osol to trochu, dej na
misu a obloZz smaZzenymi brambory.

547. SmaZené teleci noZicky.
Fried Calfs Feet.—Pieds de Veau Frits.

Uvar v slané vodé dobfe ocCisténé teleci nozicky do
mékkda, oplakni je v studené vodé a otfi ubrouskem; pak
je obal v. mouce, omo€ v rozkloktaném vejci, posyp
strouhanou Zemli¢kou a v rozpaleném pfepusténém masle
neb sadle je do zlatova usmaz. Mohou se dati ku kazdé
zeleninég.

548. Smazené teleci nozicky se zeleninou.

.Fried Calfs Feet with Fine Herbs.— Pieds de Veau
aux Fines Herbes.
Ocisti nélezité teleci noZicky*, uvaf je do mekka,
osol a opepfi; dej na misu usekanou zelenou petruzel,
jemné usekanou bilou cibuli, dva.se soli utlu¢ené bobkové
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listy, zaced to citronovou Stavou a dobfe promichej; pak.
v tom obal na ubrousku osusené a moukou popréasené
nozi¢ky, omoc je v rozkloktaném vejci, posyp strouhanou
ZemliCkou a v prepusténém masle neb sadle je usmaz.
Urovnej je Uhledné na misu a okrasli zelenou petruzeli.

549. Teleci hlava s octovou oméackou.

Calfs Head, Vinegar Sauce.—Téte de Veau, Sauce Vinaigretle.

Opaf Cisté teleci hlavu, vSecko maso okrajej, vyr
fizni jazyk a mozek vyndej; maso a jazyk dej do vafici
vody, nech &tvrt hodiny vafit, pak to vyndej, dej do
jiného hrnku, pfilej dva dily vody, jeden dil vina, né-
kolik IZic octa, pfidej bobkovy list, jednu hfebickem
prostrkanou cibuli, dva strouzky Cesneku, nékolik zrnek
pepfe a nového kofeni, kousek zazvoru, osol to a nech
prikryté do mékka varit. Nech to vystydnouti, rozkrajej
maso i jazyk na uhledné kousky, narovnej na misu
a polej octovou omackou. Také ji mlzes predloziti za
tepla bud s podpoustkou, se sardelovou aneb jinou
pikantni omackou.

550. Teleci hlava po francouzsku.
Calfs Head, French Style.— Téte de Veau a la Fran$aise.

Opaf i oCisti dobfe teleci hlavu, skrajej s ni viecko
maso, vyfizni jazyk, hlavu rozpolti, mozek vyndej a vloZ
jej do studené vody; jazyk a ostatni maso dej do vafici
vody a kdyZz za Ctvrt hodiny ztuhne, tedy jé vyndej,
jazyk oloupej a rozkrajej i s masem na malé, stejné
kousky. Mezitim udélej omafku z madeirského vina
(viz tam), vloZ maso do ni, nech je jenom tak dlouho
vafit az zmékne a dej je pak na prohfatou misu. Mezi-
tim ober Cisté mozek, rozdél jej na kousky, osol trochu,
obal jej v mouce, omo¢ v rozkloktaném vejci, obal
v ustrouhané Zemlice a usmaz v rozpaleném prepusté-
ném masle. ObloZ jim do kola maso a dej to na stdl.
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551. Sekana teleci hlava.
Minced Calf's Head.— Téte de Veau Emincé.

Uvar v slané vodé do meékka dobfe ocisténou teleci
hlavu, kosti vyber a maso na kostky nakrajej; potom
usekej na drobno kus teleciho masa s kouskem teleciho
loje od ledviny, pfidej kousek rozkrajené cibule, citrd-
novou kdru, jednu ostrouhanou, v mléce namocenou
a vymackanou ZemliCku, dobfe dohromady utfi aneb
v hmoZzdifi utlu¢, pak k tomu pfidej tfi na méasle micha-
néa vejce, Ctyry oCiSténé a s maslem utfené sardele, Sest
Zloutkl aneb tfi celad vejce, Sest lzic smetany, osol to
a dobfe rozmichej; potom vymaZz polévany plechovy
irendlik maslem, dej do ného polovici té sekaniny, na to
vloz rozkrajenou teleci hlavu, zaced citronovou Stavou,
na vrch dej druhou polovici sekaniny, polej to roz-
pusténym rr.aslem, posyp strouhanou ZemliCkou a na
drobno usekanymi sardelemi a nech to v troubé zvolna
upéci. Dej to na stdl v nadobé, ve které se to peklo.
Sardele mohou se téz vynechati.

552. Teleci okruzi. /
Veal Haslet.—Fraise de Veau.

Teleci okruZi ocist, nékolikrate ve studené vodé
vyper, nech je vafit, osol a zaCasté jim zamichej, aby
se sliz vyvafil, sced pak vodu a vyper okruzi jesté
jednou ve studené vodgé; nech je vafiti Vjiné vodé aneb
v hovézi polévce do mékka, pak je rozkréjej na kousky
a dej na misu. Rozpust na rendliku kousek masla, dej
do ného kousek na drobno rozkrgjené cibule, trochu
usekané zelené petruzele nebo pazitky, pfidej dvé
IZice mouky, udélej bledou jiSku, rozdélej ji polévkou,
ve které se okruzi podruhé vafilo, nech jeSté trochu
povafit a vlej na rozkrajené okruzi. Chces-li miti okruZi
hustéjsi, mize$ don zavafiti asi ze dvou Cerstvych vajec
efidounké kapanim Calif - Digitized by Microsoft <
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553. Teleci okruzi na kyselo.
Veal Haslet with Sour Sauce.—Fraise de Veau au Vinaigre*

Uvar ocisténé okruzi na predesly splsob a na
kousky je rozkrdjej. Nech zpéniti na maéasle kousek
rozkrjené cibule, pfidej dvé IZzice mouky, udélej bledou
jiSku, rozdélej ji polévkou, ve které se okruzi podruhé
vafilo, pfilej sklenku bilého vina aneb trochu octa,
pridej nékolik kolackd citronu, nékolik zrnek pepfe
a hrebicku, nech to trochu povafit, pak omacku proced
a rozmichej dvéma zloutky rozkloktanymi bud' s trochem
polévky aneb koflikem kyselé smetany. Vlej omacku na
okruzi, posyp je drobné nakrajenou citronovou Kkirou
a kolem misy udélej okolek ze smazenych Zzemlovych,
Fizka.

554. Pecené teleci okruzi.
Baked Veal Haslet.— Fraise de Veau au Gratin.

UvaF ocidténé okruzi jak v predeslych Cislech na-
znaceno a na drobno je usekej; k sekaniné pfidej kousek
masla neb sadla, dvé ustrouhané tvrdé ZemliCky, tfi
vejce, trochu usekané zelené petruzele neb paZitky, aneb
jenom kousek pdru, trochu kvétu, kousek drobné nakra-
jené citrénové kiry a Stipec pepfe a viecko dobfe promi-
chej; vymaz kastrol méaslem neb sadlem, vysyp strouhanou
Zzemli€kou, dej do ného okruzi, potdhni branici, kterou
k tomu 0cCelu v celku uschova$ a nech upéci. Takto-
pFipravené okruzi jest velmi jemné a chutné.

555. Teleci okruzi se smetanou.
Veal Haslet with Cream.—Fraise de Veau h la Créme.

Uvar okruzi jak v predeSlém cCisle podotknuto, roz-
krajej je na malé kousky a nech je na rendliku s kouskem
rozpusténého masla dusit; dej do hrnecku tfi Zloutky,
kousek masla, I1zi€ku mouky, rozdélej to Izickou smetany,
pridej trochu kvétu, drobné rozkrajené citronové kiry*
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a tluceného cukru, prilej koflik vafici sladké smetany
a trochu polévky, nech to za stalého michani nad ohném
zhoustnout a vlej pak na okruZi.

556. Teleci osrdi.
Veal Pluck.—Etitrailles de Veau.

Uvar teleci osrdi ve slané vodé do meékka a roz-
krdjej je na kousky; dej na rendlik dvé lZice maéslar
pridej pll ustrouhané Zemlicky a nech ji do zlatova
usmazit, pak pfilej rozkrajené osrdi, pridej trochu
hovézi polévky a bilého vina, pfFidej trochu citronové
klry, trochu dymianové miseninky aneb nového kofent,
a nech to chvilku povafit; pak to dej na misu, obloZ
smazenou Zemlickou aneb drobnistkami z maslového*
tésta. MU0ze$ téz pridati nékolik IZic vinného octa:
aneb to zacediti citronovou Stavou. Teleci osrdi mdze
se téZ jako okruZi pfipraviti.

557. Pecené teleci osrdi.
Veal Pluck, Baked.—Etitrailles de Veau au Gratin.

Uvar osrdi v slané vodé do mékka, pak je roz-
krajej, vyber z ného vSecky Zilky i mézdry a na drobno
je usekej; utfi na misce tfi IZice méasla neb sadla, pfidej
tfi vejce, drobnou citronovou kiru, trochu pFebrané
a utfené marjanky, Stipec pepfe, usekané osrdi, jednu
v mléce namocenou a vymackanou Zemlicku, pol
ustrouhané zemlicky a vSecko dobfe promichej; vymaz
formu maslem, vysyp strouhanou Zemli¢kou, dej do ni
tu sekaninu a nech ji v troubé hodinku péci. Pak to-
vyklop na talif a podej k tomu sardelovou neb kaprlovou
omacku ve zvIastni misce.

558. Smazena teleci jatra.
Fried Calps Liver.—Foie de Veau Frite.
Omej Cisté teleci jatra, stahni s nich k(zi¢ku, roz-
krajej je na prst tlusté Fizky, osol, opepfi, popra$
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moukou a v rozpdleném masle neb sadle usmaz. PFi
obraceni pfida se trochu rozkrajené cibulky. Mohou
se téZ omociti v rozkloktaném vejci, obaliti v u$trgnljané
ZzemliCce a teprvé usmaziti. Jatra mohou se téZ nechat
hodinu pfed smaZenim v mléce mociti, ¢imZ pékné zbéli
a pfijemné chuti nabudou. Hodi se dobfe za obklad
k zelenindm a lusténinadm.

559. Teleci jatra s paprikou.
Calfs Liver with Paprika.—Foie de Veau & la Paprika.

Rozkrajej na kostky pul libry slaniny, dej, ji na
rendlik a usmaz v ni jednu drobné rozkrajenou cibvili;
libru telecich jater rozkrajej na listky, dej je k cibulce
a nech je dusit; pak je posyp lzici strouhané Zemlicjky,
pridej pdl 1zicky papriky, osol je a nech je dusit, po
chvilkich trochu vody pfilévajic, aby jatra ze sebe jiZ
krev nevypoustéla a pfece neztvrdla. Pak je urovnej
na misu, polej je Stdvou a obloZ smaZenou Zemlickou,
na nudlicky nakrajenou, aneb SmaZenymi brambory.
Misto ZemliGkou mize$ Stavu téz fidkou jiskou zahustiti.

560. Teleci jatra se slaninou. ,

Calf's Liver and Bacon,— Foie de Veau au Petit Saté.
Rozkrajej teleci jatra na fizky, osol je a opepri,
popraS moukou a v rozpaleném masle neb sadle je
usmaz. Pak je urovnej na misu, polej vype€enou Stavou
a obloz slaninou na tenké listky nakrajenou a upecenou.
Také mUGze$ jatra obloziti cibuli na vétsi nudlicky
nakrajenou a usmazZenou. Jatra se mohou dfive, neZli
se osoli a opepfi, téz pouze na nudlicky nakrajenou
slaninou protahnouti a na masle neb sadle usmaziti.

561. Teleci jatra se “zeleninou. A

Calf's Liver with Fine Herbs.—Foie de Veau aux Fines Hérbes.
Teleci jatra rozkrajej na fFizky, osol je, opepfi,
popraS moukou a v rozpéleném masle je usmaz. Pak je
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narovnej na horkou misu, do masla pfidej jemné useka-
nou zelenou petruZel, kerblik, pazitku a malou cibulku,
nech to rozpalltl a vlej na jatra.
i iV,
562. Tejeci jatra se smetanou.
Calf's Liver with Cream.—Foie de Veau a la Créme.

Rozkrajej teleci jatra na prst tlusté fizky, protdhni
je pepfem popraSenou slaninou, dej je do rendliku tlusté
méslem vymazaného na nakrajenou cibuli a kousek
citronové kdry, pfidej tfi hiebicky, pfikrej to a nech
hodinu dusit, ¢asérn hovézi polévky pfilévajic. K po-
slédku jatra osol, vyndej je vidlickou na prohfatou misu,
dd Stavy prilej koflik kyselé smetany a Stadvu z jednoho
citronu, nech to malounko povafit a proced na jatra.

563. Teleci jatra florentinska.
Calps Liver, Florence Style.—Foie de Veau a la Florence.

Promichej trochu solis tlu€enym pepfem a usekanou
zelenou petruZeli, obal v tom na stejné nudlicky roz-
krajenou slaninu, protdhni ji pékna teleci jatra, dej je
do rendliku, pbloz nakrajenou cibuli, tfemi bobkovymi
listy, pfidej kousek dymidnu a nékolik zrnek nového
kofeni, polej je pintou vaficiho vinného octa a nech je
tfi dny v chladném misté lezet. Potom slij polovic
moku, k jatram dej kousek masla a kousek oloupané
citronové kliry a nech je za Castého polévani kyselou
smetanoudvé hodiny dusit. Pak je rozkrajej na uhledné
fizky, dej je na misu a polej pFecezenou zahoustlou
Stavou.

D , 564. Jaterni knedliky.
=2 ote Liver Dumplihgs.“—Foie de Veau en Boulettes.

UtFi Ctvrt libry maésla az se zpéni, vraz do toho
Sest celych vajec,, pridej tfi strouzky se soli utfeného
Cesneku, i pal citronu rozkrajenou kdru, trochu tluce-
ného noveho kofeni a bilého pepfe, 1Zzicku pFebrané
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marjanky, osol to a dobfe vSechno promichej. Pak
k tomu prFidej dvé libry na struhadle ustrouhanych aneb
noZzem seSkrdbanych telecich jater a tolik ustrouhané
Zzemlicky, aby z toho bylo husté tésto; dobfe to pro-
michej a nech pdl hodiny stati; udélej z toho pak jako
jablko veliké knedliky, dej je do vafici slané vody
a nech je pdl hodiny vafit. Potom je vyndej, rozkroj
na pllky, posyp smazenou ustrouhanou Zemlickou a po-
lej je rozpalenym novym maslem. Podej k nim bud
sardelovou aneb kaprlovou omacku ve zvlastni nadobce.

565. Teleci ledvinky.
Veal Kidneys.—Rognons de Veau.

Omej Cisté teleci ledvinky, vyfizni z nich vSechen
tuk a mazdry, rozkrajej je na listky a pfiprav je bud
s paprikou aneb se smetanou tim samym splsobem jako
teleci jatra.

566. Teleci jazyk s polskou oméackou.

Cal/'s Tonguey Polish Sauce.— Langue de Veau Sauce Polonaise.

Uvar teleci jazyk v slané vodé a stdhni s ného
kGzicku; dej na rendlik kus rozkrajené slaniny, roz-
krajenou cibuli a mrkev, trochu nového kofeni, nékolik
telecich kosti, vloz do toho jazyk, popra$ moukou a nech
do hnéda dusit; pak pfilej polovic polévky a polovic
Cerveného vina, nech to Fadné povafit, proced omacku
do jiného rendliku a jazyk tam opét vloZ; pfidej trochu
usekanych hrozinek a mandli, nech to jesté chvili vafiti,
pak jazyk vyndej, prostrkej mandlemi, dej na misu
a polej omackou.

567. Teleci jazyk s pomerancovou omackou.
Cal/fs Tongue, Orange Sauce.— Langue de Veau & VOrange.
Uvar teleci jazyky v hovézi polévce do mékka
a oloupej je; mezitim udélej bledoZlutou maslovou jisku,
zamichej ji stejnymi dily hovézi polévky a bilého vina,
Univ Calif - Digitized by Microsoft @
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pridej kousek cukru, na kterémz jsi kliru jednoho pome-
ranCe ostrouhala, i Stavu z ného a svar to na hladkou
omacku; pak rozkroj jazyky po délce, dej je do té
omacky a nech je trochu povafit. Tak pFipravuji se téz
jazyky s oméackou citronovou.

568. DusSeny teleci mozek.
Stezved Calf's Brains.— Cervelles de Veau & la Daube,

Vezmi nékolik telecich mozeckd, dej je do vlazné
vody a nech je v ni pll hodiny leZeti, aby zbélely a vse-
chnu krev vypustily; potom je pfeloz do studené vody
a stahni s nich vsecky klzicky a mazdry. Mezitim dej
na rendlik kousek masla neb sadla, rozkrajenou cibuli,
kousek rozkrajeného celeru a mrkve a nech to dusit; pak
prilej pintu hovézi polévky, nech to pll hodiny vafit
a preced to. Do té polévky vloZ moze€ky, osol je, nech
asi pdl hodiny vafit a vyndej je pak na misku. Udélej
v jiném hrnecku bledou maslovou jisSku, rozmichej ji
pozvolna polévkou z mozeckl, pridej trochu citrénové
Stavy a vlej na mozecky.

569. Teleci mozek s pikantni omackou.

Calfs Brains with Piquant Sauce.— Cervelles de Veau%
Sauce Piquante.

UvaF mozecky dle pFedeslého Cisla, dej je pak na
misku, polej je pikantni omafkou a posyp smazenymi
Zemlovymi kostkami. TéZ holandska, sardelova, kapr-
lovd a dle chuti i jind omacka mlize se k mozeckim
pouziti.

570. Teleci mozek s ¢ernym maslem.

Calfs Brains with Black Butter.— Cervelles il la Beurre Noir.

Uvalf mozecky jak v pfedu podotknuto, pak je
narovnej na horkou misu, osol, opepfi, zaced nékolika
kapkami citrénové Stavy a posyp usekanou zelenou
petruzeli. Dej na rendlik ¢tvrt libry masla, nech je na
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mirném ohni zpéniti, pak pénu seber, dej maslo opét
k ohni a nech z€ernati, nesmis je vSak pfipaliti. Pak je
drobatko osol a okofefi tlu¢enym pepfem, a proced
sytkem na pfipravené mozecky.

571. Smazeny teleci mozek.
Fried Calf's Braitts.— Cervelles Brites.

Vloz mozetky do vlazné vody, za pdl hodiny je
vyndej, sejmi r, nich kdzicku a vloZ je opét do studené
vody; kratce pfed predloZzenim je vyndej, vloZ na Cisty
ubrousek, rozfizni kazdy mozecek v plli, osol, opepfi,
omoc¢ v rozkloktaném vejci, posyp strouhanou Zemlickou
a v prepusténém masle neb sadle do zlatova usmaz.
MUze$ jimi téZ obloziti michand vejce s mozetky a na
zvIastnim talifku podej na Ctvrticky rozkrajeny citron.

572. Teleci mozek s vejci.
Calf's Brains with Eggs. — Cervelles aux Oeufs.

Vloz mozecky na pll hodiny do vlazné vody, pak
s nich sejmi kizicku a ve studené vodé je vyper; nech
na rendliku rozpafiti drobné rozkrajenou cibulku s ma-
slem, mozecky osol, okofen troSkou kvétu, vloz na

cibulku, dobfe rozmichej a nez to predlozi§, zamichej do
toho nékolik vajec.

573. Klobasky z mozecka.
* Small Brain Sausages.— Saucissons de Cervelles.

Ober a umyj mozecek, usekej ho na drobno, pfidej
v mléce mocenou a vymackanou ostrouhanou zemlicku,
IZici na drobné kosticky rozkrajeného sadla neb slaniny,
kousek drobné nakrajené citronové kiry, Stipec vseho-
chuti, unci oloupanych a usekanych sladkych mandlIf
a trochu soli, dobfe to .promichej, nadéj tim dobre
vyCiSténd jehnéci stfivka a usmaz klobasky v rozpéleném
sadle neb masle. Muzes jimi obloziti kaZzdou zeleninu.

Univ Calif - Digitized by. Microsoft @
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574. Jaternice z telecich mozeckd.
Sausages of Calf's Brain.—Saussices de Cervelles de Veau.

Mozecky namo¢ a nech na sytku osaknouti, pak je
rozsekej, protla¢ cednikem, pfidej stejné mnoZstvi roz-
valenych sucharli aneb strouhané Zemlicky, kus masla,
na kazdy mozek dva Zloutky aneb jedno celé vejce,
usekanou Salotku aneb malou cibuli, trochu muskatu
a pepre, s dostatek soli, pfilej koflik sladké smetany
a vSecko dobfe promichej; pak tim nadéj vepFova stfivka,
dej jaternice do osolené studené vody, pfistav k ohni
a nech vafiti; po nékolika minutach varu jaternice vyn-
dej, poloZ na Cisty ubrousek a nech je prochladnouti; pak
rozpal na mélkém rendliku maslo, vloz do ného jater-
nice, postav k mirnému ohni a nech upéci.

575. Smazené brzliky.
Fried Sweetbreads.— Ris de Veau Frils.

Omej brzliky, vloZ je do vlazné vody, nech je v ni
chvili leZeti, aby zbélely; dej je potom do varici osolené
vody, nech je pét minut vafit, pak je vloZz do studené
vody a nech vystydnouti; rozkrajej je pak v plli po
délce, omo¢ je ve vejci rozkloktaném s trochem roz-
pusténého masla, posyp strouhanou Zemli¢kou a nech je
v rozpaleném prepusSténém masle do zlatova usmaziti.
Narovnej je na misu, okrasli zelenou petruzeli a bud
obloz na Ctvrticky rozkrajenym citronem, aneb podlej
oméackou z rajskych jablicek.

576. Zadéldvané brzliky.

Fricasseed Sweetbreads.— Ris de Veau Frieassés.

Vezmi nékolik péknych, bilych brzlikl, varf je asi
pét minut ve slané vodé, pak je dej do studené vody
a nech vystydnouti; rozkrajej je potom na ctyry dily,
vloZ je do kuthanu na kousek masla, pfidej rozstrouhanou
cibuli, trochu usekané zelené petruzele, kousek drobné
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nakrajené citronové kiry, osol je a nech nékolik minut
dusit; mezitim udélej na jiném rendliku bledou maslovou
jiSku, rozmichej ji hovézi polévkou a svaf na hladkou
omécku; pak ji zaced trochem citronové Stavy, vlej na
brzliky, nech to jesté malo povarit, dej na misu a predloz.

577. Spikované brzliky.
Larded Sweetbreads.— Ris de Veau Piqués.

Vyber pékné velké a bilé brzliky, nech je dfive ve
vlazné vodé zbéleti, vaf je potom pét minut v osolené
vodé, nech je pak ve studené vodé vystydnout, vyndej
je na prkénko a protdhni je pékné i husté slaninou. Vloz
je Spikovanou stranou do rendliku na kousek rozpusté-
ného masla, osol je trochu, obloz rozkrajenou cibulkou
a mrkvi, pfidej jeden bobkovy list a nech je pFikryté tak
dlouho dusit, aZ se slanina zbarvi. PFilej potom nékolik
IZic silné polévky a nech to vafit, az brzliky v té za-
hustlé Stavé lesknavymi se stanou Cili glasury nabudou.
Pak je dej bud na zeleny hrdSek aneb je urovnej na
misu a podej k nim v omacniku néjakou dobrou zakyslou
omacku. Tim samym splsobem se pfipravuji téZ teleci
ledvinky.

578. Brzliky s lanyzi.
Sweetbreads with Truffles.— Ris de Veau aux Truffes.

VloZ brzliky do vlazné vody a nech je v ni nékolik
hodin leZeti, kaZdou hodinu vSak Cerstvou vlaZznou vodu
pfilévajic; potom je pfistav s vodou k ohni, nech je asi
dvé minuty vafit, pfendej je do studené vody, nech
vychladnouti, pak je pozorné oloupej a protahni slani-
nou. Potom udélej na rendliku z dobrého masla a bilé
mouky bilou Fidkou jiSku, rozmichej ji silnou hovézi
aneb slepi¢i polévkou, svaf to na hladkou omacku,
pridej sklenku vina, vloZ do toho brzliky a udus je. Pak
pfidej rozkrdjené a ve viné duSené lanyZe, nech to
trochu zpejchnout, dej brzliky na misu, polej oméackou
a lanyZzemi obloz.
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579. Brzliky se Sparglem.
Siveetbreads with Asparagus.—Ris de Veau aux Asperges,

Udélej na rendliku z dobrého masla a pékné mouky
tbilou jisku, rozmichej ji silnou hovézi polévkou a svar
na hladkou omacku; pak do ni vloz dle predeSlého
splisobu oloupané brzliky a udus je; mezitim ocisti malou
otypku tenkého chfestu; odFfizni spodni ¢ast stonkd,
nech zelenou C€ast s hlavickou uvafiti ve slané vodé,
pridej pak chrest k brziikim, nech jesté chvilku povafit
a pak to urovnej na misu. Tak pfipravuji se téz brzliky
s kariiolem.

580. Souméska z brzlikl a kufat.

.Ragout of Siveetbreads and Chickens.— Ragodt de Ris de Veau
et de Pouleis.

Vezmi dvé pékna mald ocisténa kuratka, udus je
na masle a zelené petruZeli a rozkrajej je potom na
stejné kousky. Nech oloupané brzliky udusit na masle
s usekanou zelenou petruzeli, cibuli a kouskem citronové
kiry a tymz splsobem je rozkrajej. Mezitim udélej
bledou méslovou jiSku, rozmichej ji silnou hovézi polévkou
a svar to na hladkou omacku. Fak k ni pfidej uduSené
Zampiony a malé knedlicky udélané bud ze sekaného
teleciho masa aneb z jater, vaf to asi osm minut, pfidej
potom rozkrajené maso, zaced citronovou Stavou, nech to
jesté trochu zpejchnout, pak to urovnej na misu a obloz
pe€ivem z maslového tésta.

581. Souméska z brzlikn, ledvinek a Zampionu.
Ragout of Siveetb>eads, Kidneys and Mushrooms.— Ragout
de Ris de Veau, Rognons et Champignons.

NeZli vzacné toto jidlo mulze$ ustrojiti, musis
napfed kaZdou soucastku zvIasté upraviti.  Brzliky dle
predeslych splsobd oloupej, dej je do malého hrnku na
kus masla, pfidej pll rozkrajené cibulky, bobkovy list,
nékolik zrnek pepfe, pfilej trochu hovézi polévky a né-
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kolik kapek citrénové Stavy, vaf je pll hodiny a pak
k dal§i potfebé uloz. Kohouti hfebinky Cisté pfifizni,
vloZ na nékolik hodin do vlazné vody, pak je polej vafici
vodou a michej jimi, azs nich maze$ sloupnouti kdzicku;
tu pfilej hned trochu studené vody, aby se hfebinky ne-
prepafily, omoc prsty v soli a potirej jimi kazdy hfebinek
tak dlouho, az s nich tenkou kGzi¢ku Uplné sloupnes; pak
je vhod do vlazné vody, neb ¢im déle ve vodé lezi, tim
vice zbéli. , Kohouti ledvinky vloZz téZ do studené vody.
Pak dej hfebinky do rendlicku na kus masla, pfidej vSe-
chnu zeleninu a kofeni jako k brzlikim a nech to-
hodinu vafit; potom pfidej ledvinky, nech to asi tfr
minuty dusit a pak to uloZz. Zampiony omej, oloupej,
dej je do rendliku na rozpusténé méaslo smichané s citro-
novou Stavou a nech je za Castého michéni pét minut
dusit. Mas-li lanyZze, ocist je kartaem ve vodé a udus
je s trochem hovézi polévky a sklenkou madeirského.
vina.. KdyZ to maS vsechno pfipraveno, udélej bledou
méaslovou jiSku, rozmichej ji silnou hovézi polévkou
a svaf na hladkou omacku; pak pfidej s vrchu dotCené
ipFipravené véci, nech to zpejchnout, dej na misu a Udéle}
.okolek bud z celych nvafenych rakl aneb z vyloupanych
ocaskl. PFi nedostatku nékteré véci mizes k soumesce:
pouZiti i duSenych kufat aneb pernaté zvéfiny.

SKOPOVE MASO.

Mutton. — Mouton. .

582. Skopové s marjankovou omackou.
Mutton with Marjoram Sauce,— Mouton a la Marjolainc,
Uvar mladé skopové maso a Uhledné je rozkrajej;
udélej pfizloutlou Fidkou jiSku, rozdélej ji polévkou, ve-

které se maso vafilo, vloz maso do_ toho, pfidej nai
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kazdou libru masa strouZzek se soli rozetfeného Cesneku,
trochu drobné rozkrajené zelené petruzele, trochu mar-
janky a Spetku kvétu; oloupej malé uvarené brambory,
dej je k tomu, nech to chvilku povafit, pak narovnej
maso na misu, obloZz zemcaty a polej omackou. Mozno
téz syrové brambory oSkrabati, na kousky rozkrajeti, kdyz
maso na polo vafené jest, do polévky pfidati a spolu
s masem dovafiti. Né&ktera hospodyné nechd maso
v polévce uvafiti, pak je vyndd a v té samé polévce
uvafi brambory 4 pak maso do omacky na m/su pfida.

583. Skopové s kminem.
Mutton with Caraway Seed.— Mouton au Cumin.

Osol skopové maso, uvar je se zeleninou a rozkrajej
na kousky; polévku zapraZ hnédou jiSkou, pfilej trochu
vina, pfidej bobkovy list, nékolik kolackl citronu a dvé
I1Zice tlu¢eného kminu, svaf to na hladkou oméacku, pro-
ced ji, vloZz do ni pak rozkrdjené maso, nech drobatko
povarit a pfedloZ obloZzené smaZzenymi brambory.

584.  Skopové s mrkvi.

Mutton with Carrots.— Mouton aux Carottes.

" Uvar osolena skopova Zebirka se vsi zeleninou do
mékka; mezitim vyper mrkev, rozkrajej ji na nudlicky,
dej ji na rendlik s kouskem masla, opepfi, pfidej kus
cukru a nech ji za Castého polévani polévkou do mékka
dusit; pak zapraz mrkev bledou jiSkou, aby dostate¢né
zhoustla, pfidej k ni na Ghledné kousky rozkrajené maso
a kousek prepaleného cukru. Tak pfFipravuje > té|
mrkev s kapustou, kterad se na Ctvrtky rozkraji; mdze se
téZ vziti polovic kapusty a polovic mrkve.

585. Skopové s ryzi.

Mutton with Rice.— Mouton au Riz.

Uvar tfi libry osoleného skopového masa; zpefi na
rendliku nafj 1zici? maslap jednu rézstrouhanou cibuli,
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pfidej k ni dvé IZice mouky a udélej bledou jiSku, roz-
michej ji precezenou skopovou polévkou, pridej pdl
libry ryZe, nékolikrat ve vafici vodé vyprané a nech
to pll hodiny vafit; pak rozkrajej maso na uGhledné
kousky, dej je do ryZe, nech trochu povafit. RyZi dej na
misu a obloZ rozkrajenym masem. Taktéz pFipravuje
se skopové s hrachem aneb s boby, jez se ovSsem do-
mékka uvafiti musi.

586. Skopové maso na divoko.
Mutton zoil/i Black Sauce. — Mouton au Noir.

Nech na masle neb slaniné zCervenati rozkrajenou
cibuli, mrkev, petruzel a celer, pridej kousek citrénové
kdry, nékolik zrnek pepfe a nového kofeni, kousek
dymianu a bobkovy list, vloZ na to slaninou protahnutou
skopovou kytu a osol; nech to dusit do mékka, podlévej
polévkou a €ervenym vinem, pak maso vyndej, omacku
zapraz rlizovou jiskou, pfidej kousek bezovych povidel
aneb Cerného perniku, nech povafit a na kytu proced.

587. DuSené skopove hrudi.
Stewed Breast of Mutton.— Poitrine de Mouton h la DauBe.

Vyber ze skopového hrudi dlouhé kosti a hrudf
trochu osol; dej na rendlik rozkrdjenou slaninu neb
kousek masla, drobné rozkrajenou cibuli, nékolik listk{
dymianu, vloZz na to hrudf, pfikrej a nech to dusit,
musi$ to vSak Castéji obratiti, aby hrudi hezky zcerve-
nalo a cibule aby se nepfipalila; pak na to nalej hovézi
polévky a trochu octa, zapraZz hnédou jiSkou a nech to
povarfit; potom pfidej kousek do hnéda uprazeného
cukru, kousek drobné nakrajené citrénové kiry a trochu
tlu¢eného nového kofeni a nech to wvafiti, az hrudi
dostatecné zmékne. Posléze je vyndej na prohfatou

misu, polej pfecezenou omackou a obloz smazenymi
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588; Smazené skopove hrudi.

Fried Breast of Mutton,— Poitrine de Mouton Frite,

Cisté omyté skopové hrudi dej do hrnku, pFidej na
kolaCky nakrajenou cibuli, petruzel, mrkev, celer a pér,
osol je, pfilej vody a nech hrudi do mékka uvafit. Pak
je vyndej na prkénko, Cisté je oSkrab; Zebra i kosti vyn-
dej a maso na uhledné kousky rozkrajej; popra$ je
pepfem a soli, omo¢ v rozkloktanych wvejcich, obal
v ustrouhané ZemliCce a v rozpaleném masle neb sadle
je usmaz.  Mize$ jimi obloziti rliznou zeleninu, aneb je
predloZ s néjakym salatem.

589. Skopova plec se smazenou cibuli.

Shoulder of Mutton with Fried Otiions.— Epaule de Mouton
aux QOignons Frites.

Péknou skopovou plec sklepej a Cisté omej, kosti
vyber, uvnitf osol, pak ji zavifl a niti obvaz; zavitek vloz
do hlubokého kuthanu, nalej nan koflik polévky, pfFidej
cibuli, mrkev, bobkovy list, strouzek €esneku, nékolik
zrnek pepfe, dva hfebicky, kousek zelené petruzele
a nech to zvolna do zlatova dusit; pfidej jeSté koflik
hovézi polévky, nech to do mékka dusit, pak zavitek
vyndej a nit sejmi.  Mezitim rozkrajej Sest cibuli na
drobné kostky, usmaZ ji na Ctvrt libfe mésla do zlatova
a dej ji pak na Zinéné sytko osdknout; k maslu, jeZ jsi
s cibuli scedila, prFidej jeSté kus masla, Ctyry IZice
mouky, udélej bilou jiSku, pfidej pintu hovézi polévky,
pinth bilého vina, dvé IZice vinného octa, nékolik zrnek
pepfe, kus cukru, trochu nakrajené citronové Kkury
a nech to svafit na hladkou omacku; pak ji proced,
pfidej usmazenou cibuli, nech povafit, odstav od ohné,
pfidej Izici sardelového masla, dvé lZice hofCice, Stavu
z jednoho citronu, dobfe to promichej, vloz do ni hrudi,
nech jednou zpejchnout, pak poloZz maso na misu, pole)
omackou a dle chuti obloz. Micn
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590. Skopowvy hibet s tufinem.
Sadd/e of Mutton zuith Tumips.— Selte de Mouton aux Navets.

Nasekej skopovy hfbet, vyper, .postav ve vodé
k ohni, pfidej cibuli, nékolik hiebick( a trochu soli a do
meékka jej uvar; dej na kastrol dvé mrkve a dva mensi
rozkrajené tufiny, podlej to polévkou a nech to téZ do
mékka uvafit; potom poloZz skopovy hrbet na misu,
obloZ jej mrkvi a tufinem a polej trochu Stavou.

591. Peceny skopovy hrbet.
Roast Saddle of Mutton.— Selte de Mouton Rotie.

PEékny hfbet z mladého skopce nech tfi dny v kyselé
smetané aneb v octé leZeti a Castéji jej obrat; pak
s ného sejmi vsechnu kdzi¢ku a IGj, protahni jej hodné
slaninou, dej na pekac, osol, podlej trochem vody,
pfidej hodné masla a prikrej papirem-maslem pomaza-
nym, aby pfili$ rychle nezhnédnul; nech jej za Castého
polévani vypeCenou Stavou tfi hodiny péci, pak jej poloZz
-na misu a rznymi obklady obloz.

592. Skopova teleci kyta.
Roast Leg of Mutton.— Gigot de Mouton Roti,

Vyper Cisté skopovou kytu, kOzicku a I0j ofeZ;
dobfe ji osol, po obou stranach hodné Cesnekem pro-
strkej, pak ji dej na pekac, podlej trochem vody a nech ji
péci; Castéji ji pomaZz maslem neb sadlem a na konec ji
polej vypecenou Stavou, aby dostala péknou barvu. Je-li
maso ze starSiho kusu, musi se dfive nez se osoli, hodné
naklepati. ObycCejné se maso napfed dusi pod poklickou
a teprve kdyz zmékne, da se péci do trouby. Ku skopové
pe€eni davaji se obyCejné jen vafené neb peené bram-
bory. Pdl hodiny pfed predlozenim mohou se téZz oSkra-
bané malé brambory k peceni pfidati a zarovend s ni
upéci. Dobré knedliky se zelim chutnaji téZ velmi dobfe
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593. Skopovéa kyta se smetanou.
Leg of Mutton with Cream.— Gigot de Mouton h la Créme.

Vezmi skopovou kytu, prostrkej ji Salvéji, dej ji na
rendlik na kus mésla a dvé rozkrajené cibule, a nech ji
pomalu do mékka dusit, pfi ¢emZ ji podlévej polévkou,
aby se nepfipélila; pak na ni nalej polovic polévky
a polovic vinného octa, nech to trochu povafit, vyndej
pak kytu na jiny rendlik, zapraz omacku zaCervenalou
jiSkou, pfidej kyselé smetany, dobfe to zamichej, nech
chvili povafrit, potom to proced na kytu, pfidej trochu
drobné citronové klry a nového kofeni, nech to jesté
trochu povafit a predloZ.

594. Skopova kyta se sardelemi.
Leg of Mutton with Anchovies. — Gigot de Mouton & VAnchois.

Omej dobfe ¢tvrt libry péknych sardeli, vyber
kosticky, rozkrajej je pak na dlouhé tenké nudliCky
a prostrkej jimi dobfe vyleZelou, umytou, naklepanou
a nasolenou skopovou kytu. Dej ji na pekd¢ a nech ji
za Castého polévani tfi hodiny péci; kdyZz jest na polo
upecena, potfi ji sardelovym maslem a po chvilkach
pfilévej vody, aby Stdva nevysméhla. Potom ji roz-
krajej na Fizky, polozZ je na prohfatou misu a polej pfe-
cezenou Stavou.

595. Nadivana skopova kyta.
Stuffed Leg of Mutton.— Gigot de Mouton Farci.

Vyndej ze skopové kyty kost a vykroj jesSté kus
masa, aby povstal nalezity otvor; nech na slaniné zpé-
niti drobné rozkrajené Salotky a sardele, pfidej usekané
vykrojené maso, Ctyry IZice ustrouhaného zitného chleba,
Ctyry lZice kyselé smetany, tfi celd vejce, osol to
a dobfe promichej; nadéj kytu touto smiSeninou a dobfe
zadij, hled vSak, aby své pdvodni podoby nepozbyla; dej
nyni na peka¢ cibuli a mrkev, vloz kytu do toho, podlej
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trochem vody, polej rozpuSténym maslem a nech ji
v troubé& péci, mezi peCenim ji polévej kyselou smetanou
a vSechnu mastnotu dobfe seber. NeZ kytu predlozis*
vytdhni z ni nité a polej ji omackou.

596. Skopova kyta po anglicku.
Leg of Mutton, English Style.— Gigot de Mouton # VAnglaise _

Naklepej péknou skopovou kytu a prostrkej ji Sunkou
na dlouhé nudle nakrajenou, vyloz kastrol slaninovymi
listky, vloZ na né dobfe nasolenou kytu, pfidej drobné
rozkrajenou zeleninu, osm hiebic¢kd, deset zrnek pepfe
a trochu citrénové kiry, pfilej pintu vina a sbéracku
polévky, pfikrej to a nech zvolna do mékka upéci; pak
kytu vyndej, Stdvu proced a nech svafiti, vloZz kytu
opét do omacky a nech ohFati. Dej kytu na misu, polej
Stdvou a obloZ celymi peCenymi neb smaZenymi bram-
bory. Téz k ni mize$ podati knedliky.

597. Skopova kyta po portugalsku.
Leg of Mutton, Portuguese Style.— Gigot de Mouton
. a la Portugaise. , "
Nalezité sklepanou skopovou kytu protahni husté
slaninou, osol ji, prostrkej ji celymi hfebicky a Cesne-
kem, posyp ji velmi husté moukou, polej méslem a pec
ji na rozni, az mouka zC€ervend; pak dej do kastrolu
stejny dil octa a vody, vloz do toho kytu, pfidej roz-
krajenou cibuli, citronovou klru a dle libosti kaprli*
a vaf ji tak dlouho, az zkfehne a az se oméacka svafi.

598. Skopova kyta po videiisku.
Leg of Mutton, Vientia Style.— Gigot de Mouton h la Vieunois.
Omej dobfe vyleZelou a naklepanou skopovou kytu,
prostrkej ji stejnymi dily na nudlicky nakrajené a v tlu-
¢eném pepfi obalené slaniny, uzeného jazyku,a kyselych
oklrek; pak ji nasol, dej na peka¢ maslem neb sadlem

vgmazany,_ obloz ji_na_koldcky nakrajenou cibuli, petru-
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Zzeli, celerem a mrkvi, pfidej nékolik zrnek pepre, hfebi-
Cku, bobkovy list, kousek dymianu a dva strouzky
Cesneku, pfilej pintu vody, pfFikrej pekaC poklickou aneb
jinym pekaCem, mezery mezi pekacCi zalep téstem, aby
para nikudy uchazeti nemohla a nech kytu tfi hodiny
v dobfe prohfaté troubé péci. Pak pek&C€ odkrej, vyndej
peceni na Cisté prkénko, rozkrjej na fizky a narovnej
je na prohfatou misu; do. Stavy pfilej pll pinty bilého
vina, nech to na prudkém ohni svafit a na peceni
proced.

599. Skopova kyta na splsob zveéfiny.
Leg of Mutton, Game Style.— Gigot de Mouton a la Gibier.

Péknou skopovou kytu ofez, Fadné ji sklepej, osoir
posyp tlu¢enym jalovcem, dej na misu, pfikrej zatizenym
prkénkem a nech ji tak dva dni leZet; pak ji Cisté omej,
jesté malounko nasol a husté slaninou protdhni; nech
svafiti pdl pinty vinného octa a pdl pinty vody s roz-
krajenou cibuli, troskou dymianu, bobkovych listd a né-
kolika zrnky pepfe a nového kofeni, nech to v.ychlad-
nouti, polej tim pak kytu a nech ji v tom nékolik dni
lezet. Kdyz ji chce$ pfipraviti, vloZ ji na pekac, proced
na ni trochu toho moku, pfilej sklenku bilého vina, pfi-*
dej kousek citronové kiry a nech ji za ¢astého polévani
do hnéda upéci. Pak ji dej na misu, polej ji Stavou,
posyp smazenou ustrouhanou Zemlickou a okrasli citro-
novymi kolacky.

600. Skopova sekanina s vejci.
Mutton Hash with Eggs.—Hachis de Mouton aux Oeufs,
Usekej na drobno pékné zbytky skopové pecené-
a dej je na kuthan; do jiné nadoby dej dva dily prazené
omacky, a jeden dik hovézi,polévky,, obého vSak pouze
tolik, co k rozfedéni: sekaniny potfebujes, zaced to
citronovou Stavou, zamichej, proced sytkem na sekani-
nu, dobfe rozmichej, poklad kousky.misla, polej trochen
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hnédé polévky a postav na teplé misto; chvilku pfed
pfedloZenim to postav na prudky ohen, michej tim, az
se poCne sekanina vafit; pak ji dej na misu a.obloZ
sazenymi vejci. : \ >et

601. Skopové Kkotletky. A
Mutton Ciitlets.— Cotelettes de Mouton.

Uprav z mladych skopovych Zebirek kotletky, tak
aby pfi kazdé Zeberni kost zlstala, pékné je okroj,
s konce kosti sefizni tuk, tak aby se kotletky mohly
pohodIné do ruky vziti, kost Cisté oSkrabej, kotletky po
obou stranach osol, popra$ tluéenym pepfem, dej je na
Zeleznou panev na rozpuSténé maslo a nech je na
prudkém ohni po obou stranach spésné upéci. Pét az
osm minut sta€i k dplnému jich upeceni. Pak je narov-
nej na prohfatou misu, poklad kousky petruzelového
masla aneb podlej dobrou omackou z pecené.

602. SmaZené skopové kotletky.
Breaded Mutton Ciitlets.— Cotelettes de Mouton Panées.

Z mladych skopovych Zebirek uprav kotletky jak
v predeSlém Cisle podotknuto, osol je, popraS trochu
pepfem, omo€ v rozpuSténém masle neb sadle, obal
v ustrouhané Zemli¢ce a v rozpaleném omastku je do
zlatova usmaz.  OblozZ jimi bud hrach aneb bramborové
purée. Také je midZze$ urovnati na prohfatou misu a pod-
liti omackou z rajskych jablicek aneb jinou oméackou dle
chuti. Omacka miize se téz predloziti ve zvIastni na-
dobce.

603. Skopové kotletky se Sunkou.

Mutton Cutlets with Ham.—- Cotelettes de Mouton au Jambon.

Uprav z péknych skopovych Zebirek Uhledné kot-
letky, osol je, opepfi, omo€ v rozkloktanych vejcich,
obal v drobné usekané Sunce, omoC jeSté jednou ve

vejgich, Wmﬁgn&%&ppo@liékou a v rozpaleném
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pfepusténém masle neb sadle je do zlatova usmaz:
Narovnej je na prohfatou misu a ve zvlastni nadobce
podej bud omécku z rajskych jablicek, Cerstvych hub,
madeirského vina, sardelovou aneb pafizskou.

, 604. Skopové kotletky se zeleninou.
Mutton Cutlets with Fine Herbs.— Cotelettes de Mouton
aux Fines Herbes.

Smichej drobné usekanou zelenou petruzel, paZitku,
kerblik a Salotku aneb malou cibulku; osol a opepfi
pékné skopoveé kotletky, omoc je v rozkloktanych vejcich
obal v zeleniné, omoc opét ve vejcich, obal v ustrouhané
zemliCce a v rozpaleném pfepuSténém masle neb sadle
je do zlatova usmaz. Misto zeleniny mu{ze$ upotfebiti
drobné usekané duSené houby aneb ve viné vafené
lanyze. Téz se mohou kotletky na jedné strané obaliti
v Sunce a ha druhé v zelening, aneb se mlze udélati
rozlicna jina kombinace. Podej k nim néjakou omacku
uvedenou v predeSlém Cisle.

; , ., 605. Skopove Hzky.
Mutton .Chops — Cotelettes de Filet de Mouton.

Ze. skopového ledvinového masa aneb z jedné pile
je noZem:ofizni, osol, potfi rozpusténym maslem aneb
olejem a bud na roSti neb na pekaci je po obou stranach
.Spésné upec. Za deset aZ dvandct minut musi byti
hotovy. ;“Narovnej je na horkou misu a okrasli zelenou
petruZeli. TéZ se mohou poklasti petruzelovym maslem.

606. Skopové ledvinky.

1 'vMutton Kidneys.— Rognons de Mouton.

Deset neb dvanact skopovychJedvinek rozkrajej po
délce na listky a dobfe je vyper; nech zpénit na kastrolu
jednu drobné rozkrajenou cibuli,s kusem maésla neb
sédla, vlo¥ tam ledvinky, pfidej trochu kminu a sckané
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zelené petruZele a nech je do mékka dusit; pak je teprv
osol, posyp bud strouhanou Zemlickou aneb moukou,
zamichej, zaced Stdvou z jednoho citronu, nech jesté
povafit a predloz. f o2

607. Skopové ledvinky na Spejlkach. »
Mutton Kidneys on Skezvers.—Pognons de Mouton en Brochettes.

Rozkrajej skopové ledvinky na tenké listky a dobre
je vyper; pak je okroj, osol a opepfi, a chces-li, obal
také v umleté hofCici smichané s troSkou tlucené pa-
priky, napichni je na kovové neb dfevéné Spejlky stfi-
davé s tenkymi listky slaniny, omoC je v rozpuSténém
masle neb sadle a pak je bud na roSti aneb na panvi
upe. Mu0zes je téZ obaliti v ustrouhané Zemlicce. Pak
je urovnej na misu a podlej néjakou pikantni omackou.

608. Skopové ledvinky s houbami.
Mutton Kidneys with Mushrooms.— Pognons de Mouton *
aux Champignons. ?

Rozkrajej po délce na listky nékolik skopovych
ledvinek a Cisté je vyper; rozpal na rendliku kus ¢erstvého
masla neb sadla, pfidej Ctyry Salotky, nékolik Zampiond
aneb jinych Cerstvych hub a kousek zelené petruzele,
vSe na drobno rozkrajené, vloZ na to rozkrajené ledvinky
a nech je do mékka dusit; pak ledvinky vyndej, do Stavy
pFidej nékolik Izic hnédé polévky a trochu mouky, dobfe
to rozmichej, vloz ledvinky opét db omacky, osol je
a chces-li miti zakyslé, zaced citronovou Stavou, nech

jesté.chvilku dusit a pak je dej horké na stdl.

609. Skopové jazyky s citronovou omackou.
Sheepys Tongues. Lemon Sauce.— Langues de Mouton au Citron.
Uvar do mékka nékolik skopovyct jazyk( ve slané
vodé s kouskem celeru, petruzele, mrkve a pdlkou cibule;
pak jazyky oloupej, rozkroj-kazdy po délcelna dvé
pllky a $ $ A d mhsla,
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IZici mouky, kus cukru, na kterémz jsi kiru z jednoho
citronu ostrouhala, zaced to Stdvou z téhoz citronu,
-dobfe rozmichej, nalej na to sbéracku vafici polévky
z jazyk( smichané se sklenkou vina, dobfe to zamichej,
vlej na jazyky a nech jesté povafit. Omacku mizes téz
dvéma Zloutky zakloktati.

610. Skopové jazyky s octovou omackou.
Sheep's Tongues, Vinegar Sauce.— Langues de Mouton.
Sauce Vinaigreite.

Uvar skopové jazyky na polo ve slané vodé, pak
s nich sejmi kdzicku, dej je na kuthan, nalej na né
trochu hovézi polévky, octa a bilého vina, pfidej na
kolacky nakrajenou cibuli a mrkev, bobkovy list, nékolik
zrnek pepfe a dva hiebiCky a nech je do mékk& dusit;
pak jazyky vyndej do hluboké misy, polej je nékolika
IZicemi dobrého oleje a trochem estragonového octa,;
posyp soli a tlucenym pepfem, pfikrej to a nech tak
nékolik hodin stati. Na mélkou misu nalej octovou
aneb tatarskou oméacku, vloZz do ni upravené jazyky
a kolem misy udélej vénec z aspiku. Také jina studena
omacka miZe se pouZiti.

611  Skopové jazyky s cibuli.

Sheep's Tongues with Onions.—Langues de Mouton h VOignon,

Nech skopové jazyky lezet hodinu ve vlazné vodé,
pak je ctvrt hodiny vaF a nech je vé studené vodé
vychladnouti; oloupej je, kazdy po délce v plli rozfizni
a osol. Dej na kuthan kus maésla neb sadla, vyloZz dno
na palec zvysi na kolaCky nakrajenou cibuli, narovnej
na ni jazyky jeden vedle druhého, posyp je tluCenytri
pepfem, poklad kousky masla, pfikrej poklickou a nech
jazyky do mékka dusit, musiS vSak dati pozor, aby sé
cibule nepfipalila. Kdyz mas jazyky predloZiti, sebér
s nich vSechnu mastnotu a urovnej je na misu s cibuli,
kterd musi byti zcelajmekkd a pékné5zazloutla. Vv



JEHNECI MASO.

Lamb. — Agneau.

612. Zadélavané jehnéci.
Fricassee of Lamb. — Fricassé d Agneau.

Omej dobfe jehnéci pfedek a nech ho ve slané
vodé Ctvrt hodiny vafit, pak ho dej do studené vody,
nech vychladnout a rozkrajej ho na uUhledné kousky;
udélej ze tfech IZic méasla a tolikéz mouky bledou Fidkou
jiSku, rozmichej ji precezenou jehnéci polévkou, pfidej,
malou rozstrouhanou cibulku, trochu usekané zelené
petruZele, kousek drobné nakrajené citronové Kkdry,
sklenku vina a nech to svafit na hladkou omacku; pak
pfidej rozkrajené jehnéci, udus je do mékka a vyndej je
pak vidlickou na misu. Rozkloktej v hrneCku Ctyry
Zloutky aneb dvé cela vejce s trochem smetany, pfi-
michej to k vafici omacce, pficed trochu citrénové
Stavy a vlej omacku na maso.

s 7

613. Jehnédi & la Poulette.
Lamb a la Poulette.—Agneau h la Poulette.

Omej jehnéci predek, rozkrajej ho na uUhledné
kousky, dej je do rendliku na kus masla neb sadla,
pfidej rozkrajenou cibuli, mrkev a celer, osol to a nech
to na polo udusit; pak to popraS dvéma IZicemi bilé
mouky, pfidej pintu hovézi polévky aneb horké vody, tFi
kofliky dobré kyselé smetany, dobfe to rozmichej, pfidej
na Spicku noze papriky a nech maso do mékkéa udusit.
Vyndej maso na misu, s omacky seber vSecku mastnotu
a na jehnéci ji proced. ObloZ bud peCivem z maéslo-
vého tésta aneb malymi knedlicky smaZenymi neb
pe€enymi malymi brambory anebo knedliky na Fizky

nakrajenymi a_osmazenymi. )
Univ Calit - Digitized by Microsoft
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614. Jehnéli s méaslovou oméackou.
Stewed Larnb with Butter Sauce.—Ragolt d'Agneauhla Beurre*
Dej na rendlik, kus masla, rozkrajenou cibuli

a mrkev, vloZ na t6 Uhledné rozkrajeny jehnéci predek,
osol, pfidej kousek nakrajené citronové klry a nech to
na polo udusit; na jiném rendliku rozhfej mezitim Kkus.
mésla, pfidej dvé lZice mouky, udélej bledou jisku,
pfidej do ni pomalu a za stdlého michani tolik hovézi
polévky, aby povstala zahoustld omacka, pak pfidej
nékolik zrnek pepfe, dva hrebicky, trochu muskétu
a kousek rozkrajené zelené petruzele, nech to chvili
vafit, vlej na jehnéci, pfidej sklenku bilého vina a Stavu
z jednoho citronu a nech v tom maso’do mékka uvafrit;
potom maso vyndej na horkou misu, seber s omacky

mastnotu, osol ji, proced sytkem na maso a nes na stdl.

615. Jehnéli se Sparglem.
Stewed Lamb with Asparagus.—Ragout d'Agneau h PAsperge.

N4

Uprav jehnéci pfedek na predesly splsob, narovnej
na misu, obloZ ve slané vodé uvafenymi Sparglovymi
hlavickami, polej pfecezenou omackou f nes horké na
stil. Téz se mulze jehnééi obloziti ve slané vodé
uvafenym karfiolem. Omacku mize$ téZz zamichati

dvéma vejci se smetanou rozkloktanymi.

616. DuSené jehnéci se sardelemi.
Stewed Lamb with Anchovies.— Ragout d Agtteau PAnchois.

Rozkrajej jehnéci pfedek na thledné kousky, dej je-
na rendlik na kus masla, rozkrajenou petruzel a kousek,
celeru, osol je a nech to dusit, €asem trochu hovézi
polévky pfilévajic. Omej pét péknych sardeli, vyndej
z nich. kosticky a utfi je s maslem; udélej bledou jisku,
dej do njsardele, pfFilej polovic hovézi polévky a polovic
vina a nech to vafit; také mizes$ pfidati na malé kouskjr
rozSkubaného vareného lososa. Potom pfidej duSené
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N

jehnéci a precezenou z ného Stavu, nech jeSté trochu
povarit; vyndej maso na misu a polej omackou. Vino
se mlze téZ vynechati.

617. Smazené jehnéci hrudi.
FriedBreast of Lamb.— Pqitrine d Agrieau Frite.

Jehnéc¢i hrudi, plece a krk rozkrajej na stejné, velkée
Ghledné kousky, trochu je osol a opepfi, popraS mou-
kou, omo¢ v rozkloktaném vejci, obal v ustrouhané
ZemliCce a v pFepuSténém sadle neb masle je do zlatova
usmaz. Pak je jeSté malounko popra$ tlucenou soli,
narovnej na misu a obloZz usmaZenou zelenou petruZeli.
Taktéz mize se i klizle usmaziti.

618. Nadivané jehnéci hrudi.
Stuffed Breast of'Lamb.— Poitrine d*Agneau Farcie.

v v

Jehnéci predek Cisté omej, osuS, podeber pozorné
hrudicko a napln tou samou nadivkou jako teleci hrudi;
pak to zaSij, po obou strandch nasol a popra$ bilym
tlu€enym pepfem. Dej do pekace na kolacky rozkrajenou
cibuli a mrkev, vloZz na to hrudi, polej je cerstvym
rozpusténym maéslem neb sadlem; pfilej trochu hovézi
polévky neb vody a nech za ¢astého polévéani Stavou
asi hodinu péci. Pak vyndej hrudi fia misu, omacku
nech svafit s trochem hovézi polévky, seber s ni vSechen
tuk a vlej ji na peceni.

v s

619. Jehnéli kyta s matovou omackou.

Leg of Lamb with Miut Sauce.— Gigot d'Agneau & la Mentke.

Jehnéci kytu omej, oSkrab, naklepej a osol, dej ji
na pekd¢ méaslem neb sadlem vymazany, poklad malymi
kousky mésla a nech za Castého polévani vlastni Stavou
pékné upéci; mezi peCenim podlévej trochem polévky
aneb horké vody. Mezitim smichej Ctyry' IZice usekd*
nych' matovych listl Se IzZici cukru, Spetkou papriky
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a koflikem vinného octa a nech to chvili stati; upecenou
kytu dej na misu, polej ji trochu vypeCenou a tuku
zbavenou Stavou a predloz s matovou omackou «a
zvIastni nadobce. ; -

620. Jehné&Ci kyta s kyselymi okurkami. .,
Leg of Lamb with Pickles,— Gigot d Agneau aux Cornichons.

Vymej a oSkrab jehnéc¢i kytu, osol a protéhni ji
slaninou; dej na pekaC kousek na drobno rozkrajené
Sunky, rozkrajenou cibuli, kousek pomerandové kury
ii Ctyry malé rozkrajené kyselé okurky: vloz kytu na to
a nech ji v troubé péci; pak pfilej trochu polévky a lZici
kyselé smetany a dope€ ji. Rozkrajej ji na Uhledné

fizky, narovnej na misu a polej precezenou omackou,
L] .

821. PecCeny jehnéci zadek.
Roast Hind, Saddle of Lamb.—Selte d'Agneau Rdtie.

Omej dobfe jehnéci zadek, kytky po spodni strané
trochu nasekni, aby se ohnuly a do pekace se vesly;
potom jej osol a poloZ masitou stranou dold do pekace
na kus masla neb sadla a na dvé Cisté nesmolnaté loucky
a nech jej za Castého polévani a mazani maslem péci;
mezi pecCenim prilévej trochu polévky aneb horké vody,
pak jej obrat, posyp ustrouhanou Zemlickou, obloZ
kousky Cerstvého masla a nech do zlatova upéci. Potom
ho rozkrajej na uhledné kousky, urovnej je na misu
a polej precezenou $tavou. Jehnéci zadek vyZzaduje pll
«druhé az dvé hodiny ku pecCeni, coz ovSem zavisi na
'velikosti. TaktéZ pece se i zadeek z klzlete.

v v

622. PecCeny jehnéci zadek se slaninou.
Larded Hind Saddle of Lamb.—Selle d" Agneau Piquée.

Umej Cisté jehnéc€i zadek, nasekni kytky, svaz
nohy, stahni s ného kizicku jako se'zajice a protahni
jej dobre slaninou; pak jej osol, poloZ do pekéace, obloZ
xozkrajenou”~cibuli,? jnrkv”~ay bobkovym listem* zaced
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citronovou Stavou a nech tak tfi hodiny leZet; pak ho-
dej do dobfe prohFaté trouby a nech za €astého maslem
polévani do zlatova upéci. Mezi pefenim mulze$ téz
trochu kyselé smetany pfilévati. Pak ho rozkrajej na
kousky, narovnej je na prohfatou misu a polej pfeceze-
nou omackou.

623. Jehnédi fizky.

Lamb Steak.— Tranches d'Agneau.

v v

Z jehnéci kyty nafez uhledné Fizky, osol je a v hor-
kém prepuSténém masle neb sadle je rychle usmaz;
mizes$ je téZ na rosti upéci. Pak je urovnej na prohfatou
misu, poklad kousky petruzelového maésla aneb posyp
usekanou smazenou cibulkou. Maso z kyty mlze se téz
na pfi¢ na zplsob beefsteaku nafezati a téZ tak upraviti.

624. Jehnéci hzky s protlatenym hrachem.

Lamb Steak zvith Purée of Peas. — Ttanches d Agneau

hla Purée de Pois.

Upe¢ jehnéci fizky dle predeSlého Cisla; pak je
urovnej do prostfedka na misu a udélej kolem nich
okolek z hrachového purée. TaktéZ i z jiné zeleniny
midze$ purée pfipraviti, musi$ vSak toho dbati, aby
purée i fizky byly horké predloZeny.

625. Jehnéci kotletky.
Lamb Cutlets.— Cotelettes d'Agneau.

v w7

Z jehnéCiho masa od Zeber uprav kotletky pa
splisobu skopovych, kdyby, vsak byly tuze malé, tedy je
nakrajej na Sikmo; omo€ je v rozpusténém masle neb
oleji a nech je bud na panvi aneb na roSti spéSné po
obou stranach upéci; pak teprvé je popra$ soli, narovnej
na prohfatou misu a okrasli zelenou petruzeli. Muzes je
téZ poklasti kousky, petruzelového masla, aneb z vy-
pecené Stavy pripraviti omacku, do které se také muze
pridati. trogky JITeneNQICESNEKY: iviicroson @
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626. Smazené jehnéci kotletky.
Breaded Lamb Ciitlets.— Cotelettes d'Agneau Panées.

Smazené jehnéci kotletky pfFipravuji se tim samym
esplisobem jako skopové a taktéz se predkladaji. Mohou
se téZ omociti v néjaké velmi zhusténé pikantni omacce,
eobaliti strouhanou Zemlickou a usmaZiti. Aneb se na-
pred obali v umleté hofCici aneb usekané zelening, pak
se omoci v rozkloktanych vejcich, obali v ustrouhané
Zzemlicce a v horkém prepusténém masle se do zlatova
usmazi. Obloz jimi bramborové pureé aneb néjakou
zeleninu,

627. DuSené jehnéci kotletky.
Stewed Lamb Cutlets.— Cotelettes d Agneau & la Daube.

Dej na rendlik kus maésla neb sadla, rozkrajenou
-cibuli, petruzel a mrkev, nékolik listk( Salvéje, nékolik
zrnek pepfe, vloZz na to nafezané jehnéci kotletky, osol
je a nech je do mékka dusit; Stava musi pékné z€ervenati,
ale nesmi se pripalit; pak kotletky vyndej na misu,
omacku hodné rozmichej a proced, pfilej do ni trochu
octa, zapraz ji hnédou jiSkou, pfidej trochu kyselé
smetany, nech ji jeSté drobet povafit a vlej na kotletky.

628. Pafizské jehnéci kotletky.

Lamb Cutlets, Parisian Style.— Cotelettes d*Agneau

@ la Parisienne.

Z jehnécich kotletek odkroj vSechen tuk, tak aby
pouze maso na kosti zlstalo; rozfizni je ostrym noZem
az ku kosti, tak ze se dvéma kotletkdim na jedné kosti
podobaji a vloz mezi né na listky nakrajené lanyze, utvof
na nich z vandlickového tésta tuk, tak aby své plvodni
podoby nabyly, omo¢ je pak v rozkloktanych vejcich,
obal v ustrouhané Zemlicce a v horkém pFepusténém
mésle neb sédle je do zlatova usmaz. Urovnej je do
kola na misu a vlej do prostfed omacku z bilého aneb

z madeirskaho”vjn /. Digitized by Microsoft (&
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629. Jehnéci ledvinky po americku.

Lamb Kidneys, American Style.— Rognons d Agneau
a VAmericaine.

UsmaZz na maésle do béla lZici usekané cibule, pfidej’
cely strouzek Cesneku, trochu soli, pepfe, papriky, pfilej
tfochu polévky, vina neb octa, pfidej trochu smetany-
a'kousek mésla s moukou rozdrobeného a nech to svafit
na hladkou omacku; udus na masle nékolik oloupanych,
po délce rozkrojenych a vypranych jehnéc€ich ledvinek,
narovnej je na misu a polej omackou, ze které jsi dfive
Cesnek odstranila. *

7

630. Jehnéci ledvinky & la Neruda.

Lamb Kidneys a la Neruda. — Rognons d Agneau fi la Neruda.

Oloupej nékolik jehnécich ledvinek, rozkroj je
v plli po délce, dobfe je vyper a usmaz v rozpaleném
mésle neb sadle; pak to osol a opepfi, pridej usekanou
a na masle usmazenou Salotku neb malou cibulku, tro-
chu usekanych a na masle udusenych Zampiond aneb
jinych hub, trochu usekané zelené petruzele a zaced to
citronovou Stavou; pak k tomu pfimichej jesté kousek
Cerstvého maésla, narovnej ledvinky na misu, polej
oméackou a obloZ bramborovymi kroketkami.

; 631. Jehnéci osrdi.
Lamb Pluck.— Fraissure d'Agneau.

Vyper jehnéci osrdi, rozkréjej je na kousky, vlozZ do*
hlinéného hrnce, pfidej rozkrajenou cibuli a mrkev,
nékolik vétvicek dymidnu a zelené petruzele, nékolik
bobkovych listl, trochu soli, pepfe, kvétu, octa a oleje.
a nech to dvanact hodin stéti, Castéji to obracejic; nech
na rendliku rozpustiti kus .masla, pfidej osrdi, nech
chyili dusit, pak je popra§ moukou, podlej stejnymi dily
polévky a vina a nech do mékka uvafit. Pak vyndej
osrdi na misu a polej pfecezenou omackou. Také je
miize$ na, splisob teleciho pfipraviti. ~ »
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VEPROVE MASO.

Pork. — Porc.

632. Vepiovy ovar s kifenem.
Boiled Pork with Horseradish.— Cuit du Porc an Raifort.

Uvaf.kus hlavy a kus masa od krku; rozkrajej pak-
maso na uhledné kousky a pfedloZz hodné horké na pro-
hraté mise. Na zvlaStnich talifich podej ustrouhany-
kfen a Uhledné nakrajeny Zzitny chléb.

633. Veprove s brukvi.
Pork with Kohl-rabi.—Porc aux Choux-raves.

Veprové maso vyper a uvaf s veSkerou zeleninou*
jako hovézi; zatim brukev (kedlubny) Ccisté oloupej”
nakrdjej na kostky neb tenké kolacky, nalej na né vodu
a pristav k ohni; jakmile se poCne vafit, slij vodu, nalej
na ni polévku z vepfového masa, osol a ma-li byti
sladka, pfidej cukru, jinak pepfe; kdyz zmekla, zapra$
ji bledou jiSkou, nech trochu povafit, pfidej vepFové
maso na Uhledné kousky nakrajené, nech jesté chvilku
povafit, vlej na misu a pfedloZz. Chces-li to miti tmavé,
mize$ pridati kousek preplleného cukru. Tymz splso-
bem pFipravuje se téZ veofové s mrkvi, kolnikem, vod-
nici aneb kapustou.

634. Veprové s boby.
Pork and Beans.— Porc aux Féves..

Vyper pintu; bilych bobd a. nech je pfes noc moditi
ve studené vodé; dej je do kuthanu s dvéma kvarty vody,
osol, opepfi, pfidej cibuli s dvéma zastréenymi.hfebicky,
kofen mrkve ve svazeCku se zelenou petruzeli a dvé libry
dobfe vyprané, prorostlé, solené vepfoviny a nech to

dohromady asi dvé hodiny vafit; pak maso vyndej,
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-cibuli a zeleninu odstran, slej s bob( vodu, vsyp je do
hlinéného rendliku neb misy, potfi lzici syrobu, poloz na
vrch Uhledné nakrdjenou vepfovinu a nech to v troubé
hodinu péci, zaasté maso Stavou z bobl polévajic.'
Pfedloz v té samé nadobé, ve které se pekly.

635. Veprove po polsku.
Pork, Polish Style.— Porc & la Polonaise.

Osol a nech vafiti pékny kus vepfového masa od
~eber; udélej pak trochu hnédé jisky, rozdélej ji polévkou
z vepfového masa, pfidej trosku octa, kousek drobné
citronové kury, trochu nového kofeni, tfi tlu¢ené hiebi-
¢ky, oloupané mandle, hrozinky bez pecek, trochu
syrobu, pull kofliku ustrouhaného perniku a nech to
svafit; do této oméacky pak vloZz do mékka uvarené
a na vétsi kousky rozkrajené maso, nech to jeSté minutu
povarit a nes na stik

636. Veprové na pivée.
Pork with Beer.—Porc h la Biére.

Rozkrajej mladé vepfové maso na kousky, dej je do
rendliku, osol, poprad moukou, pfidej trochu kminu
a dva strouzky se soli utfeného Cesneku, nalej na to
kvart piva a nech maso pod poklici napolo uvafit; pak
pfidej tolik ustrouhané chlebové stfidky, aby se udélala
zahoustla omécka, pfidej trochu kvétu a kousek drobné
rozkrajené citronové kdry a nech to dovafit. Vyndej
maso na misu a polej omackou. Maso nesmi se vSak
pfevafiti, sice by pozbylo chuti.

Jiné na pivé. Vezmi z mladého prasatka maso od
krku s kGzickou, rozkrajej je na malé kousky, dej do
hrnku a nalej na né tolik vody, aby maso bylo pfFikryto.
Nyni pfilej za Ctvrtinu vody piva, pfidej pepf, vseho-
chut a néco citronové kdry, rozkrajenou cibuli, kofen
petruzeleja”pd~cel*i**a”nech, maso®do mékka uvarit;
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pak maso vyndej, vezmi kus Zitného tvrdého chleba,
rozstrouhej a zavaf do polévky, promichej a nech ho
dobfe povafrit, ale ne prevafit; pak to proced na maso
a nech jesté trochu povafrit.

637. Veprova peCené ledvinova.

Roast Loiri of Pork.—Longe de Porc Rotie.

Vyper pékny kus masa od ledviny, nasol, posyp
trochu kminem a poloz svrchni stranou na pekaé na
drevéné Spejly, aby kize od spoda nepfichytla, podlej
trochem vody a nech to tak dlouho na té strané péci, az
kize zmékne; pak maso obrat, kizicku ostrym noZem
na kostky nakrajej, popra$ drobatko soli a nech pfi
prudkém ohni pékné do zlatova dopéci. Taktéz mize se
i veprova kyta upéci. Je-li maso tuze tlusté, sejmi s ného
k@zicku a vSechno sadlo. K této peéeni hodi se nejlépe
knedliky se zelim; m0ze$ ji vSak téZ oblozZiti bramboro-
vymi kroketkami a podati k ni jablkovou oméacku ve
zvlastni nadobce.

638. Veprova kyta se sardelemi.
Leg of Pork with Anchovies.— Cuisse de Porc a VAnchois.

Sejmi s veprové kyty kizi a vSechno sadlo, nasol ji,
vloZ ji na pekal a podlej asi dvéma sbérackami vody;
zatim utfi dvé unce dobfe ociSténych sardeli s dvéma
IZicemi masla a kdyZ jest kyta na polovic upeCena, obrat
ji vrchni stranou vzhQru, poklad ji sardelemi, aby se
chut do ni vtdhla, a nech ji za Castého potirani
sardelovym maslem dopéci. ?

639. Marinovana veprova kyta.

Marinated Leg of Pork.— Cuisse de Porc Marinée.

S veprové kyty sejmi kizi i sadlo, Cisté ji omej,
nasol a vloZ ji do hluboké nddoby; nech svafiti v hrnku
pintu octa, pintu vody, jednu rozkrajenou cibuli, .nékolik
bobkovych listl, trochu dymianu, kousek zadzvoru nékolik
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zrnek pepfe a nového kofeni a kdyZ to vychladne, polej
tim kytu, nech ji tak tfi dny lezet, kazdodenné ji dvakrat
obracejic; potom ji dej na pekac, proced na ni trochu té
marinddy a nech ji péci, pfi Cemz ji zaasté Stavou
polévej; kdyZ se jiz dopékd, rozmichej v hrnecku varecku
mouky s trochem chladné smetany, pfilej to ku kyté,
nech omacku jesté trochu zhoustnouti, pak kytu vyndej
na misu a polej omackou.

640. Veprova kyta na divoko.
Leg of Porky Game Style. — Cuisse de Porc h la Gibier.

SvafF pintu Cerveného vina, na kolacky rozkrajenou
cibuli, mrkev, petruzel a celer, dva bobkové listy, kousek
dymianu a citrénové kiry, nékolik zrnek pepfe a nového
kofeni; svafené nech vystydnouti, vlej na vepfovou kytu
dobfe slaninou protdhnutou a nech ji tak tfi aZ Ctyry
dny lezet; pak ji dej na maslem vymazany pekac¢, polej
trochem moku a nech zvolna péci, zacasté vypeCenou
Stavou a mokem ji polévajic; posléze pridej kousek
cukru, kousek citronové kiry, trochu strouhaného perniku
a v octé varené Sipky, nech omacku zhoustnouti, vyndej
pak kytu na misu a omacku na ni sytkem proced.

641. PeCené podsvinCe (sele).
Suckling Pigy Roasted.— Cochon de Lait Roli.

Dobfe ocisténé podsvinCe potfi uvnitf tlucenym
pepfem a soli, vysyp trochu kminem, vloZ do néha
podlouhlou ZemliCku aneb krajic chleba, zaSij je, do
rypacku vstré¢ maly roubik, noZicky seSpejluj a usi pokrej
malymi pomasténymi kornoutky; poloZ sele noZiCkami
vzhiru na peka¢ na tenké nesmolnaté loucky, podlej
nékolika Izicemi vody neb piva, dej je do horké trouby
a mezi pecenim potirej pilné pirkem v rozpusténém masle
namocenym; kdyZ jest na bfiSku dosti Cervené, obrat je
a nech dopéci, pfi ¢emz je vSak musiS téz zacasté
maslem potirati; kdyZz se sele dopéka, mizes je téz
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nékolikrate pivem potfiti. Kdyz jest do zlatohneda
upeceno, vyndej je na misu, nafizni kzicku kolem
krku, aby para mohla vychazeti, polej pfecezenou Stavou,
obloz na kolaCky nakrajenym citronem a do rypacku

vstré téZ kousek citronu anebo proutek rozmariny.
i

. 1
642. Veprové zavitky s ryzi.

Rolls of Pork with Rice.—Paupiettes de Porc au Riz.

Z vepfové kyty nafezej na pFi¢ as na prst tlusté
fizky, dobfe je sklepej a nasol; nech na masle zpéniti
nékolik rozstrouhanych cibulek, potfi jimi pFipravené
fizky, vloZz na kazdy plnou lZici dobfe vyprané sparené-
ryze. sbal je, obvaz kazdy niti, urovnej je na kutham
maslem vymazany a nech je na prudkém ohni dopola.
upéci; pak k nim pfilej hovézi polévky, tak aby rylz
zmeknouti mohla a nech je do mékka dusit.

643. Sekana veprova pecene.
Pork Loaf.—Porc Haché.

Usekej tfi libry vepfového masa, pfidej tfi ve vodé
neb v mléce namocéené zemlicky, pll strouhané cibule,
kousek drobné rozkrajené citronové kiry, tfi vejce
a trochu bilého vina, osol, okoferi tlu¢enym pepfem
a kvétem, dobfe to rukama promichej a utvof z toho
podlouhly bochanek; vymaz peka& maslem neb sadlem,
vloz do ného tu sekaninu, posyp ustrouhanou Zemlickou
a nech pékné upéci; mezi pecenim to zaCasté pokrop
rozpu$ténym maslem neb sadlem. Potom to vyndej na
misu, rozkrajej na stejné Fizky a podlej bud vypecenou;
Stdvou aneb citronovou omackou.

644. Veprové karbanatky.
Pork Carbonades.— Carbonades a *Porc.
Udélej sekaninu Jak v pfedeSlém ¢isle podotknuto?
pak z ni udélej malé placicky, omoc¢ je v rozpusténém
mésle neb sadle, obal v ustrouhané Zemli¢ce a v roz-
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paleném omastku je usmaz. Aneb je omoc v rozklok-
taném vejci, obal v Zemli€ce a usmaz/ Do Zemlicky
maze$ té7 pridati trochu drobné usekané zelené petruzele
neb Salvéje. Narovnej je na misu, podlej néjakou
pikantni omackou a obloz na kolacky nakrajenymi,
v fidkém tésticku obalenymi a usmazenymi jablky.

[HE i "

,645.  Vepiové kotletky.

i J Pork Cutlets.— Cotelettes de Porc.

Z 'vepfového masa od Zeber uprav kotletky tim
Marnym splisobem jako teleci; naklepej jc trochu pali¢kou,
osol, opepfi, omoc¢ v rozpuSténém maslo nob sadle a bud
na roSti aneb na panvi je spésné po obou stranach upec.
Patnact minut staCi k uplnému jich upec€eni. Pak je
narovnej na horkou misu, obloz bramborovymi krokct-
kami a predloZz k nim jablkovou omdacku ve zvlastni
nadobce. Z vypeGené Stavy miize$ pfipraviti rliznou
Omécku, kteraz se pak naleje pod kotletky.

646. DuSené veprove Kkotletky.
Stewed Pork Cutlets.— Cotelettes de Porc &la Daube.

Nech zpéniti na masle drobné usekanou cibuli, vloz
na to pak dobfe naklepané, osolené, opepfené a v mouce
pbalené vepfové kotletky a nech je po obou stranach do
Cervena upéci; pak je vyndej, do omastku pfidej trochu
mouky, ‘udélej hnédou jisku, pfilej trochu kminové vody,
.pfidej.trochu usekané zelené petruZele a Cerstvych hub;
okofen tluCenym kvétem a pepfem, vloZz do toho opét
kotletky a nech je dusiti.

647. Smazené vepiove kotletky.
Breaded Pork Cutlets.— Cotelettes de Porc Panées.

Pékné okrojené a naklepané vepfové kotletky osol,
opepfi, omoc v rozkloktanych vejcich, obal v ustrouhané
iemlicce a v rozpaleném masle neb sadle je do zlatova
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usmaz; do zemlicky mdze$ téz pfimichati trochu drobné
usekané cibule a Salvéje. Narovnej je na horkou misu,,
poklad kousky petruzelového mésla a obloZ bramborovymi
kroketkami. Také k nim m(ze$ podati tytéZ omacky jako
k telecim kotletkim. Muaze$ jimi téZz obloziti rdznou
zeleninu.

648. Vepiovy filet.
Tenderloin of Pork.—Filet de Porc. .
S nékolika vepfovych liletd sefizni pidzdry a Zilky
odstran; pak je ve tlouStce na dvi rozfizni, ale tak, aby
obe plle na' jedné strané spojeny zdstaly, naklepej je,
Ghledné je okroj, popra$ soli a na mésle neb sédle je po
obou strandch upe€. Narovnej je do prostfedka na
mélkou misu a obloZz je bud bramborovou kasi, ryZi,
hraSkem neb masténymi makarony. 1

649. PeCeny veprovy filet.
Tenderloin of Pork, Roasted.—Filet de Porc Roli.

Rozfizni a okroj veprové filety jak v pfedeSlém Cisle
podotknuto; pak je protahni slaninou, osol, polej trochem
syrové marinady a nech je dvé hodiny stati; narovnej je
pak na peka¢ maslem aneb sadlem vymazany, podlej je
trochem moku, ve kterém leZely a nech je v prudké
troub& upéci! Narovnej je na prohfatou misu, podlej
pfecezenou Stavou, okrasli zelenou petruzeli aneb udelej
kolem misy okolek z néjakého purée.

650. Rosteny veprovy filét. ' : h

Broiled Tenderloin of Pork.— Filet de Porc Grillé.
Rozfizni a pfiprav vepfové filety jak v pFedu po-
dotknuto, pak je osol, omo¢ v rozpuSténém masle, obal
v ustrouhané Zemlice a na roSti neb na panvi je upec;
narovnej je na prohfatou misu a poklad kousky petru-

zelového JriasUa/;Y. HEyMicrosoft ®
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651. Veprové ledvinky.
Pigs' Kidneys.—Rognons de Cochon.

Osmaz na mésle neb sadle na kola€ky nakrajenou
cibuli, pfidej na kolaCky rozkrajené ledvinky, trochu
marjanky, soli a pepfe, nech to zprudka do mCkka
dusiti a nes horké na stdil.

652. Veprové usi.
PigslEars.— Oreilles de Cochon.

Ober a ocisti veprové usi, uvar je v hovézi .polévce,
pak je narovnej stojaté na mélkou misu, poddej,“rochem .
polévky, osol a ve zvlastni nadobce k nim, ppdej bud
hofCi¢nou aneb tatarskou omacku. Mohpu se. 1,6z pfed-
loziti s rlizné upravenou remuladou aneb pouze s roz-
strouhanym kfenem.

653. Veprova hlava.
Pig's Head.— Tcte de Cochon.

Veprovou hlavu opal Zhavym Zelezem, pak ji kar-
tacem ocist, omej a nech Ctyry hodiny v studené vodé
leZet; potom kost v krku pozorné vyfizni, kolem rypacku
nafizni kazi, vloz hlavu do hlubokého kuthanu, pridej
stejné Casti vody, octa a vina, musi v8ak byti GpIné
kryta, pFidej trochu jalovce, 1Zicku celého pepfe, kousek
zazvoru, trochu dymianu, nékolik hfebickl, nékolik
bobkovych listl, dvé rozsekané skopové a Ctyry teleci
nozicky, dva citrony a ¢tyry cibule na kolacky rozkrajené,
dobfe to osol a nech to tfi hodiny vafit; pak hlavu vyn-
dej, vloZ ji do hluboké hlinéné nadoby a Zinénym sytkem
proced na ni toliklomacky, aby byla Uplné pokryta.
Takto pfipravena hlava d& se ve studeném;misté az
dvanéct dni udrzZeti.-. KdyZ ji chce pfedloZziti,.vyndej ji
z omécky, otfi ji Cisté ubrouskem, vloZz na misu, obloZ
zelenymi bobkovymi neb pomerantovymi listy, dej do
rypacku proutek rozmariny a predloz.ji bud s rozdélanou



hofCici, olejem a octem, rozstrouhanym kfenem, remu-
Jadou, tatarskou aneb jinou studenou pikantni omackou.

654. SmaZzené vepiové noZzicky.
Fried Pigsl Feet.— Pieds de Cochon FHts.

Dobre ocisténé vepfové nozicky dej do hrnku, pfidej
vSechnu zeleninu jako do hovézi polévky, nékolik zrnek
pepfe, nového kofeni a hiebicku, kousek zdzvoru, trochu
dymiénu a bobkovy list, osol, pfilej tolik vody, aby byly
pokryty, nech je pFikryté asi ¢tyry hodiny vafit a pak je
nech v té polévce vystydnouti; potom je vyndej, po délce
rozfizni, opepfi a osol, poprad moukou, omoc v rozklok-
taném vejci, obal v ustrouhané Zemli€ce a na masle neb
sadle je do zlatova usmaz. Téz je mlze$ omodit v roz-
pusténém omastku, obaliti v ustrouhané Zemli¢ce a upéci
na rosti.

655. NaloZené veprové nozicky.
Pickled Pigsl Feet,—Pieds de Cochon Marinés.

Dobfe ocCiSténé a vyprané vepfové nozicky dej do
hrnku, nalej na né tolik vody, aby byly docela kryté
a nech je vafrit; kdyZ se asi hodinu vafrily, teprv je osol
a nech do mékka uvafrit; pak je narovnej do hlinéného
hrnku, polej vaficim octem, svafenym s cibuli a veSkerym
kofenim a nech dva dny stati. Vepfové noZi¢ky vyZaduji
Ctyry aZz pet hodin k Gplnému uvareni.

656. Uzené maso.
Smoked Pork.— Porc Funié.

Uzené maso v nékolika vodach vyper a nech je do
mékka uvafit. MU0ze$ je pouze rozkrajeti na Uhledné
kousky, narovnati na prohfatou misu a podati k nému
ustrouhany kFen a nakrajeny Zzitny chléb. Aneb k nému
podej knedliky se zelim. Také mudze$ na kousky na-
krdjenym masem obloZiti vafeny hrach. Do polévky
z uzeného masa mize$ téZ zavafriti trhané krupky, kroupy
aneb ryzi. yniv Qajjf _QjgjfjZecj by Microsoft ®
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657. Uzené maso s ryzi.
. Smoked Pork with Rice.—Porc Fumé\au Riz.

Rozsekej na drobno libru vafeného uzeného masa
a uvaf v precezené z ného polévce pll libry dobfe vy-
prané ryze; potom vymaZz formu maslem, poloZz do ni
vrstvu ryZze, na ni dej vrstvu uzeného masa, zas ryzi*
opét maso, navrch pak poloZ ryZi, poklad kousky masla,
polej IZici hovézi polévky a nech ji v troubé pdl hodiny
péci. Mas-li Cerstvé hfibky anebo jiné houby, tedy je
nech na masle dusit, pak je k tomu pfimichej a pfidej
trochu kveétu; nejsou-li Cerstvé houby, tedy vezmi suSené,
ovar v hovézi polévce, pak je usekej a pfimichej k uze-
niné.

658. Sunka.

Ham.—Jambon.

Studenou vaFenou aneb pecenou Sunku rozkrajej na
tenké Fizky, narovnej je na misu, okrasli zelenou petru-
Zeli a pfedloZz s olejem a octem v pfiméfenych nadob-
kach; mlzes$ k ni téZz podati na zvlastni mise bramborovy
salat. PFijde-li cela na stil, miZe$ ji obloZiti véncem
Z pomerancovych listl a kolacky citronu. Také ji mdzes
okrasliti rlznobarevnym aspikem aneb hustymi papiro-
vymi tfasnémi, zelenym listim a kvétinami. P&kné téz
vypada Sunka rozli€nymi ornamenty z barevného cukru
okréslend a zelenim obloZena. .

659. Vafena Sunka.
v .« Boiled Ham.— Jambon Bouilli.

Dej dobfe vymoc€enou a umytou Sunku do velkého
hrnce, pridej tolik vody, aby byla potopena a nech ji
vafit az zmékne, coz dle jeji velikosti dvé az pal Ctvrté
hodiny trvatb mize; mezi varenim ji nékolikrate obrat
a dolévej Cistou vafici vodu. Sejmi s ni za tepla kizi,
posyp ji marjankou a tlu€enym pepfem, pfikrej ji zas

kuzickou, 8, 0ochd. YNENEROSY microsoft @
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660. Petena Sunka.
Ham, Roasted.—Jambon Roti.

Dej Sunku na vecer do vlazné vody a nech ji v ni
pfes noc lezet; druhy den ji Cisté omej, poloZ kizi¢kou
dospod do pekace na nékolik tenkych nesmolnatych lou-
Cek (dfivek), podlej ji kvartem vody, pfikrej dobfe pfi-
Iéhajici poklici aneb jinym pekacem a nech v troubé dvé
hodiny dusit; kdyby voda v pekaci vysychala, musi$
jinou dolévati; kdyZ jest Sunka skoro jiZ upeCend, obrat
ji, stahni s ni kGzicku a nech ji dopéci. Pedena Sunka
jest mnohem lepsi a jemnéjsi neZli vafena.

661. Sunka v tést& upeena.
Ham Roasted in Dough,—Jambon Roti en Pate.

Omej péknou Sunku, kdzi a tuk sefizni, zaobal ji
na prst ztlousti do chlebového tésta, ale tak, aby zadny
otvor nezdstal; svrchem pak tésto nékolikrate propichni,
aby nepopraskalo, vloz Sunku na mélky pekac a nech ji
v troubé Ctyry aZz pét hodin zvolna péci; pak chlebovy
obal i kizicku sejmi a Sunku vloZ na misu. MUGzes ji téz
nechat upéci u pekafre.

662. Sunka s vejci.
Ham and Eggs.—Jambon aux Oeufs.

Z pékné varené Sunky nafeZ tenké listky &si iako
dlan velké, rozhfej na kastrolu kousek masla, nech na
ném Sunku po obou stranach upéci, pak ji urovnej na
prohfatou misu a na kazdy kousek poloZz jedno sazené
vejce. Podej k ni rozkrajené a osmazené brambory.

Jiny splsob: Vezmi vafenou Sunku, rozsekej ji na
drobno, dej na kastrol do rozpaleného masla a kdyz se
trochu posmazi, rozbij nékolik vajec a vraz do rozpalené
Sunky a dobfe to promichej. Na pdl libry Sunky staci
6 vajec. Do vajec mize$ téz pfimichati trochu usekané

¢ 7 7i A
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663. Smazena Sunka.
Fried Ham.—Jambon Frit.

Ze syrové Sunky nakrdjej tenké Fizky, vloZzje na
kastrol, polej vafici vodou a nech je &si deset minut vafit;
pak vodu slej a nech Sunku ve vlastnim tuku jx> obou
stranach usmazit. MUze$ ji téZ poklast sazenymi vejci
a na zvlastni misce podati osmazené brambory.0

664. Rosténa slanina.
Broiled Ham.—Jambon Grillé.

Nakrajej ze syrové Sunky tenké fizky, dobfe je
naklepej a nech na rosti po obou stranach upéci; pak je
potfi maslem a narovnej na misu. TéZ je mlze$ urov-
nati na prohfatou misu a poklasti kousky petruzelového
méasla. Aneb jimi obloZz zeleny hraSek, neb dobrou
bramborovou kasi.

665. Sunka & la Dumas.
Ham & la Dumas.— Jambon h la Dumas.

Z malé ocisténé Sunky vyfizni kosti, nech ji dvé
hodiny ve vodé vafit, pak ji vloZ na pekaek vyloZeny
rozkrajenou cibuli a bobkovym listim, podlej ¢ervenym
vinem, pridej 1zicku celého pepfe a nékolik hiebickil
a nech ji do mékka dusit; pak s ni sejmi kizicku a tuk,
vloz na misu a polej pfecezenou oméackou.

666. Karbanatky ze Sunky.
Ham Carbonades.— Carbonades de Jambon.

Usekej libru vafené Sunky aneb prorostlé uzeniny,
pfidej libru vafenych a sytkem neb cednikem protfenych
brambor, dvé IZice mouky, tfirvejce, trochu soli, pepfe
a kvétu, dobfe dohromady promichej, utvof karbanatky,
obal je v ustrouhané Zemlicce a na' masle neb sadle je
do zlatova usmaz. Muze$ jimi obloZiti kazdou zeleninu,
zvIasté pak zeleny hraSek” by Microsoft &
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667. Korenéna Sunka.
Deviled Ham.—Jambon & la Diable.

Kus varené libové Sunky na drobno usekej, okofeR
ji fadné tlucenym pepfem, paprikou a umletou hof€ici,
napéchuj ji do nizké kulaté nadoby, pfikrej pfimérené
velkym okrouhlym prkénkem, obtéZkej kamenem aneb
zdvazim a nech usaditi; pak ji vyklop na misu, nakrdjej
na tenké fizky a podej k ni Uhledné nakrajeny chléb
s méaslem.

668. Slanina s vejci.
Bacon with Eggs.—Petit Salé Fumé aux Oeufs.

Tuhou slaninu rozkrajej na tenké listky a na ka-
strolu neb na pekaCku je pozvolna po obou stranach
upe€, az hezky zkfehnou a chfupavymi se stanou; pak
je urovnej na prohfatou misu a poklad sazenymi vejci.
Smazena slanina mdZe se i bez vajec predloZit aneb se
ji mize pouziti co obkladu k rliznym zeleninam.

669. Jaternice.
Liver Sausages.—Saucisses.

UvaF ve slané vodé vepfové droby (plice, chftan,
esrdce atd.) s kusem masa (obyCejné se k tomu brava
hlava, krk aneb podbfisek), jatra pak za syrova usekej;
uvafené maso a droby na drobno usekej, pfidej jatra
a tolik ve vodé namocené a vymackané Zzemli¢ky anebo
domaci buchty, aby obnéaSela polovici neb vice té seka-
niny, osol to, pfidej trochu drobné nakrajené citrénové
kdry, trochu tlu¢eného pepfe, nového kofeni, zéazvoru
a hiebicku, trochu marjanky a bud nékolik strouzkl se
soli utfeného Cesneku anebo jednu rozkrajenou a na
sadle do bled4 usmaZenou velkou cibuli, pfilej trochu
mastné polévky, dobfe to promichej, nabij tim dobre
oCisténa hovézi neb vepfova stfivka, zadélej tenkymi

Spejly a uvar ernlce olévce, ve které se maso
P JX umyv JI%I UIgItIZlPJ uy R/ncrosou
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a droby vafily.  Polévky nesmis dati mnoho, sice jater-
nice pfi peceni rady popraskaji a nesmi$ je dlouho
vafiti, aby se neprevafily. MUzZe$ je buci’ podati Cerstva
s ustrouhanym kienem aneb je mdZze$ na rendliku na.
kousku sadla po obou stranach usmazit a podati k nim
bud dudené zeli aneb rozkrdjené a osmazené brambory.
Dobry knedlik s kyselym zaprazenym zelim poslouzi téz
vyborné.
670. Jelita.
Blood Sausages.—Boudins.

Opatfi si u Feznika neb na poraZce Cerstvou a dobfe
rozkloktanou vepfovou krev, kus tu€ného masa pod
krkem a kousek vnitiniho sadla; maso a sadlo nech
ovafrit, rozkrajej oboji na malé kostky a rozdél to na dva
dily; do jednoho dilu pfidej v mléce namoCené a vy-
mackané Zemlicky a polovi¢ku krve, pfidej soli, drobné:
nakrajené citrénové klry, tluceného pepre, nového ko-
feni, zazvoru a hfebiCcku a dle libosti jeSté, -trochu:
rozpusténého sadla, ve kterém mdze$ neChat téZ zpénit
kousek rozkrajené cibule; dobfe to promichej, nabij do'
tlustSich, dobfe vycisténych stfev, zaSpejluj.a nech vafit.
Druhou polovicku rozkrajeného masa a.ywadla smichej
s drobnymi, bud ve vodé neb v mléce vafenymi jeCnymi
kroupami, prfidej druhou polovici krve,,“okofefi, osol,
pfimast, nabij a uvaF jako predeSle.- Timto splisobem
vyhovi se milovnikdm Zemlovych i kroupovych jelit
a docili se téZ vétsi rozmanitosti. SmaZené aneb rozmi-
chané brambory se smaZenou cibulkou ,dobfe se hodi
k obojim. t

671. Klobasy.

Pork Sausages.—Saucissotis.

Vezmi kus kratkého vepfového masa z krku a drobna
je usekej; na tfi dily masa pfidej jeden dil v bilém ving,
v mléce anebo ve vodé namocené Zemlicky, okofefi to
tlu¢enym bilym pepfem, kvétem a drobné nakrajenou*



citronovou, kirou, patfi¢né to osol, pfilej trochu vina,
dobfe to promichej a nabij do nalezité vycCisténych
skopovych stfivek; zemlicku mdze$ téz v pivé namoditi
a sekaninu pivem zavlh¢iti. Aneb usekej dva dily vepfo-
vého masa a jeden dil slaniny a zavlh¢i bilym vinem;
aneb vezmi dva dily vepfového, jeden dil teleciho, usekej
a zavlh¢i smetanou; okorefi a pokracuj jak svrchu podot-
knuto. Hotové klobasy oto¢ do kotou€ku, propichni
kiizem dvéma tenkymi Spejlky, aby drZely hezky po-
hromadé a usch6Vej je v chladném misté az k potrebé.
Pfedloz je pe€ené s duSenym aneb zaprazenym zelim
aneb 'pouze s hof¢ici. Dobry knedlik aneb rozmichané
brambory s osniazenou cibulkou se k nim téz velmi
dobfe hodi. ‘

672. Klobasy s citronovou omackou.
Pork Sausages with Lemon Sauce.—Saucissons au Lemon.

Udélej citronovou omacku (viz tam), vloZz do ni
klobasu, nech ji tfi Ctvrté hodiny zvolna vafit, pak ji
vyndej na misu a polej pfecezenou omackou. Téz s vin-
nou aneb jinou pikantni omackou mulzes ji pzipraviti
a mulze$ ji téz uvariti na pivé, jako veprové. Klobasa

miZe se téZ upéci, urovnati na misu a politi hof¢i¢nou
aneb jinou pfiméfenou omackou.

: 6|73' Chipolatské klobasy.
Chipolata Sausages.—Saucissons Hta Chipolata.

Jemnou jaternicovou neb klobasovou sekaninu nabij
volné do skopovych stfivek, ktera pak vZdy ve vzdaleno-
sti jednoho aneb plldruhd palce zakrut a sice jednou
v pravo a podruhé v levo, tak Ze se pak klobasa podobéd
rGzenci malych uzepek. Pak je upe¢ aneb udélej s oma-
¢kou, jako klobasu ,a predloz je bud o sobé aneb s né-
jakou zeleninou, aneb jich pouZij co obkladu k rlznym,
pecenim. Univ Calif - Digitized by Microsoft ®
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674. Bachor.
Pressed Biood Sausage.—Boudin Pressuré.

Ovarové vepfové maso a ouSka nakrajej na kostky,,
pfidej vySkvafeného sadla i s o3kvarky, prilej syrové
vepFové krve, okofen pepfem, zdzvorem, kvétem a novym
kofenim, pfidej na s&dle usmaZenou cibulku a ve do-
bfe promichej;touto smiSeninou naplil vycCistény vepfovy
Zaludek a nech jej v ovarové polévce pil hodiny vafit;
propichne-li se tenkym dfivkem a neteCe-li krev, jest to
hotovo. Dej ho za tepla do lisu a jak chladne, tedy ho
jesté vice stlac. Chces-li ho udélati zvlasté dobry, pfidej
do ného uvafeny a na vétSi kousky rozkrajeny hovézi
aneb vepfovy jazyk. Rozkrajej ho za studena na listky,
narovnej na misu a pfedloZ; m(ze$ ho téZ posypati roz-
krajenou cibuli a politi octem, aneb k nému podej pouze
ocet a olej.

675. Masovy syr.

Head Cheese.—Fromage de Viande.

Vezmi vepfové maso ze stehna a hlavy (tu¢nou
Celist vsak odFizni), usi, rypak, jazyk — mdze byti téz
hovézi, nech vSe do mékka vafit, kosti a chrupavky od-
strafi, jazyk stahni, rozkrajej vSe na uhledné podlouhlé
kousky a urovnej to pak do kulaté rovné formy; na dna
poloz vrstvu masa stehenniho, posyp trochu soli, tluce-
nym pepfem a kvétem, pak dej vrstvu usi, opét osol
a okoren, pak vrstvu jazyku a tak pokracuj, aZ je forma,
naplnéna; pak poloZ na formu viko, obtéZkej ji Fadné, aby
se vSe dobfe stlacilo, a nech to tak pfes noc ve studenu
stati; potom syr vyklop, rozkrajej na fizky a pfedloZ bud.
s rozkrdjenym citronem, rozdélanou hof¢ici, aneb s ole-
jem a octem. Maso musi se rychle a za tepla do formy
vkladati, jinak nedocili se patficné spojitosti a syr se pfi
kréjeni drobi; nezli syr vyklopi§, odchlipni jej kolem
nozem, aby nezlstal uvniti viseti. Misto kvétu mdze
se téz dle libosti pouziti bud tlu¢eného hrebiCku aneb-
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rozetfeného suchého Salvéje. Forma mize se také na
dné i po strandch vyloZiti tuku zbavenymi a uvarenymi
veprovymi kizickami, které se téZ na vrch polozi dfive
nezli se syr zavaZzim obtéZka.

676. Mortadella di Bologna.

Usekej na drobno libru libového syrového vepfo-
vého masa z plece, libru ovafenéhé masa ze hrbetu
a libru syrového teleciho masa z kyty, pridej pal libry
na mald kostky nakrajené tucné a syrové jadrné vepro-
viny aneb slaniny, osol, opepfi, pfilej trochu Cerveného
vina a dobfe vSechno promichej; potom pfidej dva uva-
fené a na jemné pasky nakrajené veprové jazyky, lZici
kaprli, jeSté jednou to trochu promichej a nabij do
Sirokych hovézich stfev; udélané mortadelly ovin pak
kusem platna, fadné silnou niti obvaz, nech hodinu vafit
a pak je na 24 hodin uloZ do studeného a suchého mista.

677. Lanyznik.
Truffled Sausages.— Saucisses Truffées.

Dej na rendlik libru dobfe usekaného tucného
veprového masa, libru jemné usekanych vepfovych aneb
husich jater, IZicku rozetfenych Salotek, lzici na drobno
rozfezanych Zampionl, utlueny bobkovy list, Spetku
marjanky a kousek drobné nakrajené citronové Kkiry,
a nech to Ctvrt hodiny za stdlého michani na mirném
ohni dusit; pak vezmi dvé lZice ve viné namocené Zemli-
Cky, pfidej dvé rozkloktand vejce, oboji smichej, osol,
okoreri kvétem a pridej k dfivéjsi smiSening; ku konci
pfidej libovolné mnoZstvi ve viné vafenych a jemné roz-
fezanych lanyzi, vSe dobfe promichej a nabij do pfi-
pravenych vycisténych stfev. UsmaZ jej na maslé
a predloz s néjakou jemnou zeleninou.

JJhiv Calif- Digitiz8d by Microsofte
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DRUBEZ

Poultry. 1+ Yolaille.

678. DusSené kure.
Stewed Chicken.— Poulet a la Daube.

Nalezité ocisténé a vykuchané kufe omej, osol
a ZaSpejluj, pfivaz na prsicka listek slaniny a dej je do
kuthanu jenom tak velikého, co by se tam veslo; pfidej
k nému na kola€ky nakrajenou cibuli, petruzel a mrkev,
nékolik zrnek pepfe, bobkovy list a kousek rozkrajené
Sunky, pfilej tolik hovézi polévky aneb vody, aby kufe
kryla, pfikrej to napfed Cistym bilym papirem a pak
dobfe pfiléhajici poklickou a nech kufe do mékka dusit,
jednou je obratic; pak je vyndej, sejmi slaninu, rozkrajej
je na kousky, Stavu svaf rychle a na prudkém ohni do
hdsta, seber s ni mastnotu a vlej ji na kufe. Mladé kufe
udusi se za pdldruhé, star$i za dvé hodiny.

679. Kufe s citronovou omackou.
Chicken with Lemon Sauce.—Poulet au Lemon.

Udus pékné kufe podle pfedeslého splisobu, vyndej
je na misu, pfikrej a postav zatim na teplé misto.
Udélej ze lZice masla a IZice pékné mouky bilou jisku,
rozmichej ji pfecezenou Stavou, v niZz se kufe dusilo,
pFiced z ptl citronu Stavu, pfidej trochu drobné citréno-
vé klry a maly kousek cukru, dle libosti prilej téz
nékolik IZic bilého vina, svaf to na hladkou omacku
a vlej na rozkrajené kufe. *

680. Kufe s makarony.
Chicken with Macaroni.—Poulet aux Macaroni.

Udus pékné kufe jak v pfedu podotknuto; mezitim
spaf ve vafici ypdé ¢tvrt libry makarond, sced je a nech
je ve vafrici; osolené vodé deset minut vafit; sced je opét
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a dej je do rendliku, pfidej dvé IZice masla a dvé IZice
rozstrouhaného parmazénského syra a zlehka to pfeha-
zujic, nech makarony jen trochu spejchnout; urovnej
pak rozkrajené kufe na misu, polej je pfecezenou a do
hustd svarenou Stavou a udélej kolem okolek z maka-
ronl. Misto makaron mohou se téZ vziti cezené nudle
aneb duSené kaStany. e

681. Kufe s paprikou.
Chicken with Paprika.—Poulet & la Paprika.

Dej na rendlik kus cerstvého masla, jednu tence
nakrdjenou cibuli, vloZz na to dvé rozCtvrcena kufata,
trochu je osol, pfikrej a nech na polo dusit; potom je
vyndej na jiny rendlik, do Stavy pfidej plnou IZici mouky,
rozmichej to, pfilej trochu hovézi polévky, nékolik Izic
kyselé smetany a nech to jeSté povafit; pak to proced
na kufata, pfidej asi pdl 1zicky papriky a nech je v té
oméacce dovafit. Smetana mlze se téz vynechat.;

682. Kure s kyselou smetanou.
Chicken zvilh Cream Sauce.—Poulit h la Créme.

Utfi Ctyry oCiSténé a obrané sardele s maslem
a pridej k nim trochu drobné citronové kdry, dej do
hrnecku trochu kvétu, IZicku bilé mouky, rozdélej kofli-
kem Kkyselé smetany, pridej trochu vina svareného
s trochem hovézi polévky, zamichej, vlej to na utfené
sardele a hodné to rozkloktej. Na konec vloz do rendliku
«dvé pecCenad kurata, vlej na né omacku, nech to jeSté
varem obejit, dej na misu a nes na stdl.

683. Kure S podpoustkou.
, Chicken Fricassee,—Fricassé de Poulet.

Ovar dvé mala, ociSténa, vykuchana a omyta kufata;
dej je pak do kuthanu, podlej hovézi polévkou neb vodou,
posyp je moukou, okofefi kvétem neb muskatem a nech
je dusit; pak rozetfi kus masla se Sesti Zloutky aneb
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itremi celymi vejci,: pfidej Sest IZic smetany, Stavu
z jednoho citronu a trochu drobné citrénové kary, preced
do toho Stavu, ve které se kufata dusila a michej tim
nad'ohném tak dlouho, az to zhoustne — vafiti se to
vsak' nesmi. Pak vlej omafku na rozkrajend Kkufata
a dej na stdl. - e

684. Kufe po turecku.
Chicken> Turkish Style.— Poulet h la Turque.

Rozkrajej za syrovd dvé kufata na Ctvrtky, dej je
na rendlik s kusem masla a na listky rozkrajenou cibuli,
osol je, ppepfi a nech do,mékka dusit; jakmile trochu
.zhnédnoo,! posyp je drobnou citronovou kdrou a zaced
citronovou Stavou.

685. Kufe s knedlicky.

. Chicken with Dumplings.—Poulet aux Boulettes.

Nalezité oCisténa a zaSpejlovana kufata nech bud
v hovézi polévce vafit aneb je v rendliku na novém
masle udus. Zatim usekej na drobno pdl libry teleciho
masa, z kterého jsi Zilky odstranila, pfidej dvé IzZice
morku aneb sadla, v mléce namocenou ostrouhanou
Zzemlic¢ku, tfi michand aneb pouze rozkloktand vejce,
trochu drobné citrénové kiry, kvétu a soli, vecko dobie
dohromady promichej a utfi, pak z toho udélej malé
knedlicky a klad je na prkénko. Jsou-li kufata dost meék-
k&, vyndej je, Stavu z nich proced do hrnku, pfidej trochu
polévky, zapraz to bilou jiskou, vlej zas do rendliku, vloz
do toho kufata a nech povafit. Knedlicky uvar ve slané
vodé, dej je na misu s kuFaty a polej omackou.

686. Kure s ryzi.
Chicken with Rice.—Poulet au Riz.
Pfebranou ryZi vyper nejdfive ve studené a pak

dobfe ve varici vodé, nalej na ni hovézi polévky a nech
ji do mékka varit, musi$ vSak dati pozor, aby zlstala
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celd; potom rozkloktej v hrnecku tfi Zloutky anebo dvé
cela vejce s kouskem nového masla a trochem hovézi
polévky, okorefi kvétem, vlej to na ryzi a zlehounka
zamichej. Vafena kufata dej na misu, pokrej je ryzi
a nes na stdl. ‘Této ryZze midze sé pouZziti co nadivky do
pecenych kufat, ktera vSak pouze za cerstva dobre
echutnaji.

X 687. Kure s karfiolem.

Chicken with Cauliflower.— Poulet aux Choux Fleurs.

Uvar dobfe oCisténa kurata v hovézi polévce; nech
;na. rendliku rozpustiti kus nového masla, pfidej trochu
bilé mouky, udélej bledou jiSku a zapraz ni tu polévku,,
ve které se kurata vafila; mezitim nech vafiti v hovézi
pplévce aneb ve slané vodé oCistény bily karfiol; kufata
rozkrajej na uhledné kousky, vloZ je na rendlik, pole)
upravenou omackou, okorefi tlu¢enym kvétem a nech
chvilku povarit. Pak dej kufata s omackou do misy
a obloz je karfiolem. Tak pfipravuji se téZz kufata se
Sparglem.

688. Kurfe s celerem.
Chicken with Celery.—Poulet au Celeri.

.Uvaf kurata bud v hovézi polévce, aneb je na masle
udus; nech vafiti celer v hovézi polévce a kdyZz zmékne,
rozkrajej ho na kolacky a dej ho ke kuratdim; jeden
v hovézi polévce do mékka uvareny celer rozetfi s kou”
skem nového maésla a nékolika Zloutky, okofen kvétem,
zapraZ to bilou jiSkou, proced sytkem na kufata a nech
ohtat. VloZz kufata na misu, polej omackou, obloZ
celerovymi kolacky a okrasli zelenou celerovou nati.

689. Kure s rajskymi jablky.
Chicken with Tomatoes.— Poulet aux Tomates.
Uvalf ve viné dvé az tfi rajska jablka, pfidej
ostrouhanou a ve smetané namocenou Zemlicku, prilej
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trochu hovézi polévky, okoren kvétem a drobnou citro-
novou kdrou, pfidej kousek cukru, dobfe to rozmichej
a proced na vafend aneb na maésle duSend kufata.

690. Kufe se Zampiony.

Chicken %vith JIMushrooms.— Potiljet.auffCharnpignons.

Dobfe ocisténé hlavicky od Zampiond rozkrajej na
listky a nech je na kusu Cerstvého masla a troSce zelené
petruzele chvilku dusit; pak na né vloZ ocisténa a na
kousky rozkrajend kurata, osol je a nech pod poklici
dusit, dej vSak pozor, aby se nepfipalila; kdyZ zméknou,
a Stava se pocina ztracet, popra$ je malounko moukou,
pfilej trochu hovézi polévky, nech to jeSté varem obejit
a predloz. Misto Zampionl muze$ pouZiti i jinych hub
a do omacky mize$ primichatbtéz trochu varené sladké
smetany. !' o

-1 691. Kufe s Cernou omackou.
Chicken zvith Black Sauce.— Poulet au Noir.

Zachyt krev z kufat; rozmichej ji hodné v hrnecku
s trochem octa a postav to stranou; kufata pak ocist
a vykuchej, rozkrajej na kousky, omej a dej na rendlik
s kusem masla, rozkrajenou cibuli, nékolika zrnky pepfe
a nového korfeni, pfidej dva hrebicky, osol a nech je
dusit; jakmile Stava pod nimi zacina vysmahovat, prilej
sklenku €erveného vina a trochu hovézi polévky, a nech
.to vafit; zatim udélej jiSku, zbarvi jipfepalenym cukrem,
vlej na ni Stdvu z kufat, zamichej, proced opét na
kufata, .pfidej krev s octem a trochu drobné citrénové
klry, vSe dobfe zamichej a nech jesté chvili povafit.

692. Kufe s majonézou.
Mayonnaise of Chicken.—Prilet & la Mayonnaise.
Vyber pékna ocisténd kufata, nasol? zaSpejluj je,
potfi na prsou citronovou S§tavou, aby pékné zbélela
a nech jev rendliku’nsTmasle @zelené petruZeli s trochem



hovézi polévky udusit; pak je rozkrajej na uhledné hou-
sky a nech je vychladnout, rozkloktej $est Zloutkd, pfFi-
davej po kapkéach skleni€ku dobrého oleje a michej tim
tak dlouho, aZ je.to pékné hladké, pak k tomu pfimichej
tfi IZice rozpuSténého kyselého aspiku a Stavu z jednoho
citronu, malounko to osol a opepfi; potom omoc¢ kousky
kufat v této omacce, urovnej je na misu, polej ostatni
omackou, poklad je udhledné nakrajenymi sardelemi,
kaprlemi, raimi ocasky a libo-li i lanyZzemi a obloZ je
srdicky z hlavkového saladtu a na Ctvrtky nakrajenymi
tvrdymi vejci.
693. Smazené kure.

aliy-. . FriedChickene-rPoulet Frit. ...i . . <

Dobfe oliSténalkufataSrozkrajej na Ctvrtky, jsou-li
veétsSi, na kloubky, oso6l jéi: obal v mouce, omoC v roz-
kloktaném vejci; posyp ustrothanou Zemli¢kou ia v roz-
paleném prepusténém: masle Ineb sadle je do zlatova
usmaz. Do rozkloktanych vajec mize$ pfimichati trochu
drobné usekané zelené: petruzele. Misto ve vejcich, md-
268 je téZ pouze ve vlazné vodé omocili; ostatni pfiprava
zlistane ta sama.,Pfedloz jels néjakou:jemnou zeleninou
anéb saldtem.  ;i:h 1 V-

694. PeCené kure.
Roast Chicken.— Poulet Roti.

Dobfe ocisténa kufata omej, po vrchu nasol, uvnitf
je potfi soli a tluéenym pepfem, vloz do nich trochu
zelenych petruzeiovych listk(l a kousek masla, dej je na
pekac, pfidej k nim kousek Cerstvého masla, trochu
hovézi polévky neb vody, a po obou stranach jé za
Castého maslem potirdni do zlatova upe€; pak je vloZ
bud celé neb na Ctvrtky nakrdjené na misu, podlej je
vypecenou Stavou a nes na stdl. Téz je mize$ pred
pe€enim protdhnouti na nudlicky nakrajenou slaninou,
aneb vyplniti nadivkou.j/f/zec/  Microsoft &
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695. PeCené kufe na rozni.
Broiled Chicken.— Poulet Grillé, ; ' A
Mlada kufata Cisté ober a hned vykuchej*, potfi je
uvnitf soli a tlu¢enym pepfem, vloz do nich troChti-zele-
nych petruzelovych listkl, 1malou- cibulku ‘'a: kousek
masla, nech je pak na rozni pdl hodiny db zlatova péci;
zaCasté je rozpuSténym Cerstvym maéslem polévajic/iAsi
pét minut pred predloZzenim jé po vrchl osol, pbsyj*
rozstrouhanou Zemlovou kirkou a nech 'jesté'chvili*péci,
pak je sejmi s rozné, urovnej na misu & nes na stil.

696. Risolky z kurete.
Rissoles of Chicken.—Rissoles de Volaille.

Usekej na drobno maso z peceného neb vafeného
kufete, pridej trochu usekanych dusenych hub, nékolik IZic
zaprazené omdacky, Cctyry Zloutky, trochu soli; pepfe
a kvétu, nech to za stadlého michani dobfe prohFatf, pfi-
dej trochu usekané zelené petruZele, zaced citronovou
Stavou, vyndej to na talif a nech vychladnout; z pékného
nudlového tésta vykrajej sklenickou aneb formic¢kou kulaté
listky, dej vZzdy na jeden trochu té sekaniny, pomaz okraje
bilkem,pFikrej druhym listkem, okraje pfimackni a klad
risolky na pomoucnéné prkénko; pak je omoc¢ v rozklok-
tanych vejcich, usmaZ v rozpaleném omastku, narovnej na
misu, okraSli smazenou zelenou petruzeli a ve zvlastni
nadobce podej paZitkovou, pafizskou aneb jinou vhodnou
oméacku. Tak pfipravuji se i risolky z jiného masa, drd-
beze a zvéfiny, a rozlicné -zbytky daji se timto spuso-.
bem velmi vyhodné upotrebili. i

697. Slipka,
Pallety— Poularde. e v
Mladé a dobfe vykrmené ;slepice, jsou- I| xmenSI
mdze$ upraviti jako kufata; vétsi slepice aneb: tuéné
kohoutky uprav na splsob kapounl, jimz .seihchuti

velmi podobaju”y. MM icrosoft ®
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698. Slepice.
Hen.— Poule.
Uvaf slepici s obyCejnym pfidavkem zeleniny ve
slané vodé do mékka; pak ji uprav jako husL drobecky,
bud zadélavanou s citronem,-s nudlemi, ryZi,i knedlicky?.

aneb téz karfiolem. 1C.- r.- 1

699. PeCend perlicka.
Roast Guinea Fowl,-*-Pintade Rotiel .

OSkubej mladou perlicku, vykuchej ji, vyper, osol,
protahni hodné slaninou a péc ji jako bazanta.-Je-li vSak
perlicka jiz starSi, musis ji nékolik dni mociti a biid jt
uprav jako tetfivka aneb jako starou domaci slepici. %'

700. Peceny kapoun.
Roast Capon.— Chapon Roti.

Dobfe ocisténého kapouna nasol a uvnitf Cerstvym,
maslem vymaz; pak ho nech bud na rozni aneb na pekaci
pozvolna péci, pfi Cemz jej povrchu stdle méaslem potirej,,
aZz hezky zCervena. Misto obyc€ejného masla mfizes vziti,
téZz maslo sardelové. , ,

701. DuSeny kapoun.
Stewed Capon.— Chapon Sauté,

Osol a zaSpejluj dobfe oCiSténého”kapouna, prsicka
potfi citronovou Stavou, obloZ listky slaniny a obvaZz;’
potom dej do kuthanu na kola€ky nakrajenou cibuli,
petruzel a mrkev, bobkovy list a nékolik zrnek pepfre,
vloZz do toho kapouna, polej hovézi polévkou, pfFikrej
Cistym papirem a pak poklickou a nech ho dusit; mezi
duSenim ho musiS aspon jednou obratiti;' kdyZz je do
meékka udusen, vyndej ho na prohfatou misu; Stavu na
prudkém ohni svaf, mastnotu seber a kapouna *tou
omackou Iptktfialif DigiHtedby MicccsofiM



702. Kapoun na splisob baZanta.
Capon, Pheasant Style.— Chéapou & la Falsan.

V octé smiSeném s trochem vody nech svafit cibuli,
bobkovy list, kousek dymianu, kousek zazvoru, nékolik
zrnek pepfe a nového kofeni; kdyz to vychladlo, vloz do
toho dobfe oCiSténého a nasoleného kapouna,a nech ha
v tom prfes noc lezet. Druhého dne ho na prsou hodné
proSpikuj, zaSpejluj jej, dej do pekate na kus masla,
podlej trochem vody a nech ho péci, pfi peceni jej
Castéji vlastni Stavou polévej a hled, aby byl po obou
stranach stejné upeCeny; kdyz se jiz dopeka, pficed
k nému z pul citronu $tavy a je-li dosti mékky, vyndej
ho na misu a podlej vlastni Stavou. . ...

703. Kapoun s Ostficemi.
Capon wilh Oysters.— Chépou aux Huitres.

Nech na rendliku rozpustiti lZici Cerstvého masla,
dej do ného plnou hrst strouhané Zemlicky, trochu to
osol, okofen tlu¢enym kvétem a zamichej do toho dvacet
vyloupanych CUstfic; pfiprav kapouna, napln jej tou na-
divkou, osol, vloz jej ha pekac, podlej trochem hovézi
polévky, poklad jej maslemla nech po obou stranach za
¢astého maéslem potirdni do zlatova upéci. Udélej pak
z kousku maésla a trochu mouky bledou jisku, rozdélej ji
trochem vielé polévky, pfidej k tomu Stavu z kapouna,
dej do toho dvacet Ustfic, zaced Stavou z jednoho citronu
a nech to dohromady zavafit. Pak dej upeceného ka"
pouna na misu a podlej omackou. C e

704. Kapoun s lanyZi.
Capon with Trufflcs.— Chépou aux Iruffcs,

Usekané lanyZe uvaf ve sladké smetané, pak je
vyndej a nech je na novém masle trochu osmaZit;
ustrouhej Zemli¢ku, nech ji na mésle do zlatova osmaZzit
a var ji pak v té smetané, ve které se vafily lanyze, pfi-
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lej trochu hovézi polévky, zamichej to a proced sytkem
na peceného kapouna, okofefi to trochem tlu¢eného
kvétu a nech chvili na plotné stati; pak vyndej kapouna
na misu a okrasli témi smazenymi lanyzi.

705. Holoubata s bilou oméackou.

Squabs, White Sauce.—Pigeonneaux au Blanc.

Uvar holoubata v hovézi polévce, rozkrajej je na
Ctvrtky a srovnej na rendlik; pak udélej bilou jiSku, roz-
michej ji tou polévkou, nech to trochu povafit a proced
na holoubata; pfidej trochu drobné citrénové kiry, tluce-
ného cukru a kvétu a nech to jeSté varem obejit; pred
pfedloZzenim to zaced citronovou 3tdvou. Holoubata
mohou se téz upraviti na paprice aneb s ¢ernou omackou,
jako kufata. t. "1

706. DuSena holoubata.
Stewed Squabs.—Pigeonneaux a la Daube.

Dobfe o€isténa holoubata rozkrajej na Ctvrtky, dej
je na rendlik na kus masla, pfidej na kolacky nakrajenou
cibuli, dva bobkové listy, kousek dymiéanu, nékolik zrnek
jalovce, pepfe & nového kofeni a kousek zazvoru, prilej
trochu .vinného octa, pfikrej a nech to dusit; pak pfendej
holoubata na jiny fendlik, proced na né Stavu, rozdélej
rukou: asi tfi lzice mouky s kouskem cerstvého masla,
udélej, rtoho nékolik malych kulicek* vloZ je tu a tam
do omacky, a nech to za €astého lehounkého michani
zvolna do hustd vafit. Do omacky muzes, pFidati téz
kqusek do. hnéda uprazeného cukru.

707. Holoubata se zelenym hraSkem.
Squabs with Grecn Peas.—Pigeonneaux aux Petits Pois.

Rozkréjej na ctvrtky dobfe ocCisténa holoubata, vlioZ
je do rendliku na kus masla, osol je a nech je pll hodiny
dusit; pak je popras dvéma méchatkami mouky, zamichej
Limi, za chvilkqsgﬂlgjng\rﬁaz&gﬂiky hovézi poAIévky a svar

urnv
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na hladkou omacku; potom holoubata vyndej, omacku
proced, pfidej do ni kvart mladého zeleného hrasku,
kousek cukru a trochu kvétu, nech to chvili dusit, pak
do toho opét vloz holoubata a nech vSe do mékka udusit. *
Urovnej potom holoubata do prostfed misy a obloz
vkusné hraskem. ST

708. Holoubata se Sparglem.
Squabs with Asparagus.—Pigeonneaux h /' Asperge.

Vykuchej a omej pékna holoubata, nech je vafit asi
tfi minuty v slané vodé, pak je nech v studené vodé vy-
chladnout a dobfe osus. Dej na rendlik kousek maésla,
rozkrajenou malou cibuli, petruzel a mrkev, vloz do toho
holoubata, osol a nech nékolik minut dusit; pak na to
napra$ trochu mouky, rozdélej dobrou hovézi polévkou
a nech to p0l hodiny vafit, mastnotu s toho ale sbirej.
Kdy? jsou holoubata mékka, vyndej je do jiného hrnku
a postav je na teplé misto, aby nevychladla. Omacku
nech hodné zavafit, zakloktej ji pak ¢tyfmi Zloutky, pfi-
dej kousek cukru, trochu citrénové Stavy, osol ji a pro-
ced sytkem na dva kofliky ve slané vodé uvarenych
Sparglovych hlavicek. Dej holoubata na misu a polej je
upravenou omackou. i

709. Pefena holoubata.
Roast Squabs.-—Pigeonneaux Rotis.

Pfiprav pékna holoubata, zaSpejluj jé jako kufatka,
pfivaz kazdému na prsicka tenky listek slaniny, poloZ na
pekac na kousek rozpusténého masla a nech je za pilného
polévani pékné upéci; mezi peCenim je podlévej trochem
hovézi polévky aneb horké vody. Pak s nich sejmi
slaninu, rozkrajej je na Ctvrtky, urovnej na misu/ polej
pfecezenou Stavou a obloz smazenymi Zemlovymi Fizky.
Také mGze$ kazdou Ctvrtku poloziti na Zemlovy Fizek

a misu okrasliti zelenou péttuZeli*/crosoff ® .



710. Nadivana holoubata.
Stuffed Squabs.— Pigeonneaux Farcls.

Dobfe obranym, vykuchanym a vypranym holou-
oatlim ufizni hlavi¢ky, volatka opatrné vyndej a kdZzicku
na prsickach pékné pro nadivku podeber. Utfi IzZici
méasla, vraz do ného jedno vejce a jeden Zloutek, pridej
dvé lZice mléka, Spetku soli, trochu drobné citrénové
kdry, trochu usekané zelené petruzele, ¢tyry lZice ustrou-
hané ZemliCky a dobfe to promichej. Potom tim nadij
holoubata, volatka nitkou zavaz, nozky pfivaz k zadec-
kiim, dej holoubata na pekd¢ na kus masla, pridej
troSinku vody a nech je pékné upéci. Pak je rozkrajej
na Ctvrtky, urovnej pékné na misu a polej vype€enou
Stavou. -

711.  Holubi.
Pigeons,— Pigeons,

Mladé holuby uprav tak jako holoubata. Starsi
holubi maji tuhé maso a hodi se pouze na polévku.
Obycejné davaji se vafiti s hovézim masem, aby polévka
nabyla vice sily a chuti.

712. PeCend husa.
Roast Goose.— QOie Rotie.

Dobre oc€isténou a vykuchanou husu omej ve stu-
dené vodé, povrchu i uvnitf ji nasol, vysyp ji uvnitf
trochem prebraného kminu, vloz ji na pekac, podlej
trochem vody, dej ji do trouby a nech pozvolna péci;
pak ji obrat, polévej ji zaCasté vypeCenou Stavou, pak
sadlo slej a nech husu na prudkém ohni do hnédéa do-
péci. Paklize mezi peenim k0zi¢ku na hrbeté a pod
- kridly vidlickou propichujes, sadlo se Iépe vypede a kdiZi¢-
ka zkfehne a stane se chutngjSi. K huse se obyCejné
.davaji knedliky se zelim, aneb pouze duSené zeli, avSak
rizné upraYPg RIAMbOrY Jso 16 do8En o
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713. Nadivana husa.
StufféiCL Goose.— Oie Farcic.

Nadij Cisté pFipravenou a osolenou husu oloupanymi
ménsimi jablky, zaSpejluj ji a nech upéci. Téz ji mize$
naditi kaStany pfipravenymi jako pfi krocanu nadivaném
kaStany. K nadivané huse hodi se nejlépe za obklad
malé vafené brambory,' potazené polovicnim masitym
rosolem a pecené|Jchipdlatské klobasky; mize$ vsak téz
jinych obkladd pouziti.

viil; 1 v
714. DuSena husa.
Stewed Goéose.-r-Oie & la Daube. '

Dej na kuthan rozkrajenou slaninu, nakrajené telecj
masd, na kolaCky nakrdjenou mrkev, petruzel a celer,
vloZ na to vykuchanou a osolenou husu, pfidej nékolik
bobkovych iistl a nékolik zrnek pepfe, polej hovézi
polévkou a chces-li, pfilej téZ trochu bilého vina, pfikrej
poklici a nech husu xio mékkéa dusit; pak ji vyndej na
misu a obloZ celerovym,.salatem.

[vb i 715. Marinovand husi prsa.
cci— Jfarmafed Geésé BréaSts;— Filets d' Oie Marinés.

«Ze dvou neb trédh htisf vyfizni prsa, kGzi stahni,
naSol je, vloZ do hiinéhéhd hince s nékolika zrnky pepfe,
nového kofeni a hiebickd; polej vinnym octem a nech jé
nékolik dni stati; pak je Vyndej, oisti, protahni slaninou,
vloZz na peka¢ Spikovanim vzh(ru, pfidej kousek masla
neb husiho sadla a trddh( hovézi polévky a za Castého
polévani stavou je do Cervena upet. Pak je rozkrajej
Sikmo ostrym noZzem na tenké listky, sloZ je opét do
plvodni podoby, urovnej je na misu a obloZ smazenymi
malymi brambory. Do omacky pfilej trochu sladké
aneb kyselé smetany, nech ji svafit a podej ve zvlasnti
nadobce. UnjvCgljf _Dlgitized by Microsoft &



716. Sekana husi prsa.

Minced Geese Breasts.— Filets d'Oie Emineés.

Prsa i s prsni kosti pozorné oddél, maso sloupni,
jemné je usekej, dej na misu, pfidej jednu ustrouhanou
Zzemlicku, na husim sadle usmazenou cibulku, Ctyry lZice
husiho sadla, trochu tlu¢eného kvétu, pepfe a nového
kofeni, trochu utfené marjanky. a se soli utfeny strouzek
cesneku, vraz do toho dvé vejce a dobfe vSe dohromady
promichej.  Tuto smiSeninu vloZ né prsni kost, urovnej
-do pdvodni podoby, dej na pekaé, podlej trochem hovézi
polévky, posyp ustrouhanou Zemli¢kou, poklad malymi
kousky mésla neb husiho sédla a nech je upéci Pak je
vyndej na misu, obloZ duSenym zelim a vypecenou Stavu
predloZ v omacniku. ’

717. Husi zbytky s podpoustkou.

Sahniof Goose;-—Salmis d'Oie.

Dej do hrnecku stejné dily octa a vody aneb hovézi
polévky, pFidej kousek rozkrajené citronové kilry, celou
cibuli, kousek dymianu, nékolik bobkovych listi* trochu
pepfe, nového kofeni a soli; nech to dohromady svafit,
pak do toho zamichej bledou jisku, kousek pFeplleného
icukru a. trochu bilého vina, nech. jeSté povafit a proced
na Ghledné nakrajené zbytky pecené husy na pekaci;na-
rovnané; nech zbytky s\i.omacce, ohfat, narovnej je na
misu, polej oméackou a obloZ peCenymi aneb smaZenymi
brambory.

718.  Husi drobeCky s ryzi.
Géese Gibleh witk'Rice.—'Abatis d'Oie au'Riz. i

Nech vafiti husi drobeCky; kdyZ je odpénis, pridej
k nim kousek celeru a kofinek petruzele, osol je a do mék-
ké je uvaf. Pak dej na kuthan tfi lIZice Cerstvého masla,
Ctvrt libry pfebrané a nékolikrat v horké vodé vyprané
ryze, podlej ji nékolika lIZicemi hovézi polévky, trochu
to osol a nech rvzb na mirném ohni zvolna do mékkéa
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dusit; musiS vSak dati pozor, aby spodem nepfichytla.
a dle potfeby pfidej jesté trochu hovézi polévky. Pak
udélej bledou jisku, rozdélej ji trochem hovézi polévky,
okofefi kvétem, osol a nech to svafit na hladkou omacku.
Posléze urovnej uvarené husi drobeCky na misu, polej je
omackou, udélej kolem vénec z ryZe a na ném Sikmo
prouzky z drobné usekaného, uzeného masa. Na misto
jisky mGze$ téz pouziti omastku z pecené anebo osmaziti
trochu kminu na masle aneb husim sadle, do kteréhoz
pfidej trochu rozsekané zelené petruZzelky; nezapomen
pridati do ryZze téZ trochu kvétu i malé poznani Safranu.
Ku drobeckdm poditaji se kFidélka, nozicky, krcek, jatra
a Zaludek. | dobfe vycisSténych stfivek, kdyZz se otoCi na
nozicky, lze upotfebiti a slouzi za dobrou pochoutku.

<719. Husi drobecky s nudlemi.

Geese Giblets with Noodles.— Abatis d'Oie aux Nonilles,

Uvar husi drobeCky jako predeSle a udélej po dvou
vejcich drobné nudlicky; kdyZ jsou drobecky dost mekké,
sced polévku a nech ji ustat, pak ji slej do hrnecku, nech
ji vafit a kdyZ jest v hodném varu, zavar do ni ty nudli-
Cky; ahledné nakrajené drobecky meéj pfipravené na tep-
Iém misté, potom je dej na misu a na né ty zavafené
nudle. Uvarené drobecky mUze$ téZ obloziti ve slané
vodé uvafenymi makarony, omasténymi a posypanymi
parmazanskym syrem.

720. Zadélavané husi drobecky s citronem.
Geese Giblets, Lemon Sauce.—Abatis d'Oie au Citron.

Uvar husi drobe€ky jak v pfedu podotknuto, udélej
ze dvou IZic masla a dvou IZzic mouky bledou jiSku, roz-
michej ji precezenou polévkou z drobeck(, nalej omacku
do rendliku na rozkrajené drobecky a nech to povafit.
Potom to zaced $tavou z pdl citronu, musi$ vSak dati

pozorg aby amacka po jadrech & citygnu nezahorkla.
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721. Husi drobecky s knedlicky.

Geese Giblets with Duntplings.— Abatis dOie aux Quenelles.

Uvaf drobecky s celerem a petruzeli po splsobu
hovéziho rnasa. UtFi kus nového masla, vraz do ného
tfi vejce, pridej kousek na drobno usekané citrénové
kdry, trochu kvétu, ustrouhand aneb rozsekana husi
jatra, trochu strouhané Zemlicky, nékolik IZic smetany
a trochu soli, dobfe to promichej a udélej z toho malé
kulaté knedlicky. Pak udélej blédou maslovou jisku, roz-
michej ji pfecezenou polévkou z drobeckd, mas-li, pridej
trochu nakrajenych Cerstvych hub a nech to trochu po-
vafit; pak do té omacky zavaf knedlicky a kdyZ se uvafi,
pfidej tam drobeCky a nech to jeSté varem obejiti. Potom
vyndej drobeCky na misu, obloZz je knedlicky a polej
omackou.

722. Husi drobecky s karfiolem.

Geese Giblets with Caulifiower.— Abatis d Oie aux Chous-fieurs.

Uvar husi drobe¢ky na predesly splsob; oCistény
karfiol uvaf bud v hovézi polévce aneb v polévce z dro-
beckl, dej vSak pozor, aby se nerozvafil a vloz jej pak
do studené vody, aby zlstal pékné bily. Pak udélej
z Cerstvého masla bilou jiSku, rozmichej ji pfecezenou
polévkou z drobeckd, okofefi trochu tluéenym kvétem,
dej do toho uvafené drobeCky i karfiol a nech to jeSté
chvilku povafit; potom karfiol rozeber na rlzice, urovnej
jej uhledné do prostfed misy, obloz husimi drobecky,
polej omackou a predloz. Tymz splisobem pfipravuji se
drobec€ky se Sparglem.

723. Husi jatra.

Geese Liver.—Foie Gras.
Jakmile jatra z husy vynd&s, vyfizni z nich pozorné
Zlug, nalej na né teplé mléko a nech je v ném nékolik

hodin mocit, ¢imz pékné nabudou a zbéli; potom je Cisté
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vyper, stahni s nich kdzicku, dej je na rendlik na zpéné-
nou s maslem cibulku a nech je pFikryté pfi mirném ohni
dusit, pfi tom je nékolikrate obrat a podlévej hovézi
polévkou, aby zlstala pfi $tavé; kdyzZ jsou hotovy, pak
je osol, popra$ tluéenym pepfem, dej na misu a polej
vlastni Stavou. MU0ze$ je téz prostrkati na nudlicky
nakrajenymi mandlemi, skofici, slaninou ‘aneb lanyzi.
K cibulce mGze$ téz pridati dva hrebiCky a-kousek citro-
nové klry a v tom pfipadu mdze$ pak udusena jatra
zacediti citronovou S3tadvou. Jatra mohou se téZ bez
moceni v mléce po dobrém vyprani ve vlazné vodé dati
smaZiti na kastrol na rozpaleny omastek a kdyZ se jiZ
obrati, pfida se trochu kminu a osoli se.

724. Husi jatra s vinem. ’
Geese Liver with Wine.— Foie Gras au Vin.

Pékna jatra z krmené husy nech s pintou vody,
kouskem nakrajené cibule a nékolika hfebicky asi Ctvrt
hodiny vafit; pak omastek az na troSku slej, pfidej I1Zicku
mouky a nech jatra chvilku dusit; potom na né nalej pul
pinty bilého vina, zaced Stavou z jednoho citronu, nech
jatra v té oméacce jeSte chvili dusit, nalej na né pak dvé
IZice kyselé smetany, osol je a nes hned na stdl.

725. Husi krev.
Geese Blood.—Sang dOie.-

Nech na rendliku zpeniti jednu rozkrajenou cibuli
na kusu husiho aneb téz vepfového sadla, pak do toho
nalej Cerstvou a nesrazenou husi krev, pfidej strouzek se
soli utfeného Cesneku a na SpiCku noZe tlucené vseho-
chuti a za stadlého michani nech krev malou pdl hodiny
dusit; maze$ ji bud tak predlozit aneb midze$ k ni
pridati jeSté nékolik IZic dobré smetany a jednu rozstrou-
hanou Zemli¢ku, nech to chvili povafit, trochu tim

zamichej a nes na stdl.
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726. PeCena kachna.
Roast Duck.— Canard Roti.

Kachnu uprav a upe¢ tymz samym splsobem jako
husu; pfedloz ji bud se zelim a knedliky, aneb ji obloz
mafenymi, peCenymi aneb smazenymi brambory, polej
trochu Stdvou a na zvlaStni misce podej bud vinnou
huspeninu, pomeranovou marmeladu aneb naloZené
visné.  Mu0zes ji téZ kaStany naditi a obloZiti bramboro-
vymi kroketkami.

727. Dusena kachna.
Stewed Duck.— Canard en Daube.

Starsi kachna, kterd by pe€enim nezmékla, musi se
dusit. Vykuchanou a dobfe ocisténou kachnu poloZz na
méslo do rendliku, pfidej nékolik zrnek pepfe, trochu
marjanky, rozkrajenou cibuli, mrkev a citronovou kiru,
pfidej sklenku vina, pFikrej poklici a nech kachnu do
mékka dusit, zaCasté ji vypryStélou Stavou polévajic.
Pak ji rozkrajej na uhledné kousky, narovnej na misu.
obloz vafenymi neb pecenymi brambory a polej pre-
cezenou Stavou.

728. Kachna s houbami.
Duck with fifushrooms.— Canard aux Champignons.

Ocisténou a vykuchanou kachnu dej do rendliku na
TozpusSténou slaninu, pfidej rozkrajenou cibuli, nékolik
zrnek pepfe a nech to chvilku dusit; pak podlej kachnu
nékolika lzicemi silné polévky, pfikrej rendlik poklici
a nech opét dusit, musi§ vSak kachnu aspon jednou
obratiti. KdyZ jest kachna vice neZz na polovic hotova,
pfidej dva neb tfi tucty malych oloupanych hlavicek
Zampionl, aneb jinych cerstvych hub, a nech vie do
mékka udusit. Potom vyndej kachnu na misu, obloZ
houbovymi hlavickami; Stavu proced, rozmichej ji trp-
chem omacky 2 rajsk\yggiilatc)pr%kﬁpng!g&(#irﬂg kachnu. /,



729. Kachna s Cervenym vinem.
Ducky Bordeaux Style.— Canard & la Bordelaise.

K upecené kachné nalej trochu horké vody, pfidej
rozkrajenou cibuli, mrkev a citronovou Kkiru, trochu
bobkového listi, nékolik zrnek pepfe a trochu soli a nech
v tom kachnu do mékka dusit; pak ji vyndej na prohfatou
misu a postav ji na teplé misto. Oméacku zapraz hnédou
jiskou, pfidej nékolik IZic polévky, pll pinty Cerveného
vina, $tavu z pll citronu, dobfe vSe zamichej, nech tro-
chu povafit a pak proced na kachnu.

730. Kachni zbytky s podpoustkou.
Salmi of Duch.—Salmis de Canard.

Nech na maésle neb sadle spejchnout rozsekanou
cibuli, pfidej trochu mouky, trochu uschované vype€ené
Stavy z kachen od predeSlého dne, pfilej trochu polévky
neb vody, nékolik IZic octa, sklenku Cerveného vina,
pfidej bobkovy list, nékolik zrnek pepfe a nového kofeni
a chces-li, i na listky nakrdjenou kyselou okurku, nech
to svafit na hladkou oméacku, ohfej v ni kachni zbytky,
dej na misu a nes na stdl.

731.  Krocan.
Turkcy. — Dinde. =

Krocan, na nejvys rok stary a dobfe vykrmeny, hodi
se nejlépe k peceni. Po zabiti nech ho nejméné dva dni
v chladném misté viset a teprv pfed Upravou ho oSkubej,
vykuchej a vymej. StarSiho krocana jest nejlépe uvafit
a predlozit s omackou. Maso krlty jest mnohem chut-
néjSi nezli krocani a také hledangjsi. Divoky krocan,
nalézajici se hlavné v severni Americe, ma jemnéjSi maso
nezli krocan domaci; Drobecky krocani upravuji se jako
husi, taktéZ prsicka; kfidla mohou se bud na rozlicny
splsob dusit, aneb pFedeédajl'se uvarena s témi samymi

omackam jako varel? krocan;
s uain nlzeg oy Microsoft &
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732. PeCeny krocan.
Roast Turkey,—Dinde Rotie.

Mladého a dobré oSkubaného krocana Cisté vykuchej
a vymej, potfijej o vrchu a Uvnitf soli a trochem tluCe-
ného pepfe, za3péjilj, na prsa privaz tenké listky slaniny,
obal krocana dvéma archy méaslem dobfe pomazaného
papiru a obvaz silnou niti; vlozZ jej na peka¢ a nech pal
druhé hodiny péci, mezi peCenim ho v3akmusi$ polévati
rozpuSténym maslem neb sadlem a podlévati hovézi
polévkou aneb horkéu vodou. Pil hodiny pfed pred-
loZenim sejmi pajjir a néchlkrocana pfi prud$im ohni do
zlatova dopéci. P&k ho rozkrajej na uhledné kousky,
urovnej je na misu a polejjifecezenou a mastnoty zba-
venou Stavou. Ke krocanu podej bud dobré knedliky,,
dobré michané neb masténé brambory, aneb bramborové
kroketky a na zvlaStni misce pfedloz mechynkovou
omacku aneb zavafené mechynky. Papirovy obal mize
se téZ vynechati. .

733. Krocan s kastany.
Turkcy with Chestnuts,— Dinde aux Marrons,

Vezmi libru kastand, ufizni jim Spi¢ky a nech je
v troubé upéci; pak je oloupej, dej na -rendlik, prFidej
kousek cukru, pfilej trochu hovézi polévky, nech je do
mékka dusit a pak vychladnout. Naplf jimi pfipraveného
krocana, dej ho na pekaC, podlej trochem vody, poklad
kousky masla a nech ho za Castého polévani pékné péci;,
mezi peCenim ho jednou obrat a nech ho pékné do zla-
tova dopéci, opét ho Casto polévajic. Pak rozkrajej;
krocana na Uhledné stejné kousky, narovnej je na misa
a polej pfecezenou Stavou.

734. Nadivany krocan.
Stuffed lurkey.—Dinde Farcle%
Pfipraveného krocana mulze$ téZz naditi nékterou
z nésledujicich.nadivek a pak jej dle predeslého splisobu



upe€. Vezmi kvart ustrouhané tvrdé Zemlicky aneb
bilého chleba, pfidej koflik mésla, zavlh¢i vodou aneb
mlékem, opepfi, osol, dobfe promichej a posléze do toho
zamichej dva tucty péknych Gstfic. Misto Ustfic mize$
dati do nadivky na nudlicky rozkrajené bilé celerové
stonky aneb na drobno nakrdjenou zelenou petruzel.
Aneb mlze$ do ni pfimichati drobné Salvéjové listky,
bud zelené neb susené. Aneb utfi dvé IZice mésla, pfidej
Ctyry vejce, Ctvrt libry oloupanych a drobné rozsekanych
sladkych mandli, trochu smetany, IZiCku cukru, maly
kousek citronové kdry, trochu kvétu a soli; pfidej tolik
ustrouhané Zemlicky, aby z toho byla pfihoustla nadivka
a dobfe v8e dohromady promichej.

735. Masem nadivany krocan.
Tnrkey with Meat Stuffing.—Dinde & la Farce de Viande.

Vezmi p0l libry tuéného vepfového a pdl libry
teleciho masa, pak jatra a srdce z krocana a na drobno
to usekej, pfidej k tomu dvé v mléce namocCené a vy-
mackané ZzemliGky, trochu drobné citronové kdry, trochu
usekané zelené petruzele, dvé ustrouhané a na masle spé-
néné Salotky aneb jednu malou cibulku, tfi cela vejce,
trochu pepfe a soli, dobfe to promichej, nadgj tim pfi-
praveného krocana, zaSij, dej ho na pekac, poklad kousky
masla, podlej trochem vody a nech ho za Castého polé-
vani maslem do zlatova upéci. VIoZz na misu a polej
pfecezenou oméackou.

736. Krocan s ustficovou oméackou.

Turkey with Oyster Sauce.— Dinde, Sauce aux Huttres.

ZaSpejluj mladého, Cisté vykuchaného a vymytého
krocana, dej ho do kuthanu, nalej nan vody aneb hovézi
polévky, tak aby byl Gplné pokryty a nech ho vafit;
pénu seber, ku krocanu pfidej nékolik zrnek pepfe,
kytiCku zelené petruZele a bobkovy list, osol a nech ho
do mékka uvafit; Z polévky, ve které se krocan vafil
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uprav Ustficovou omacku (viz tam), krocana rozkréjej,
urovnej na prohfatou misu a polej omackou. Misto
Gstficové mdze$ téZ udélati omacku vajecnou nebo cele-
rovou. Ku krocanu s témito omackami jsou malé pecené
brambory nejvhodnéjSim obkladem a jako pfichoutka se
k nému nejlépe hodi mladé celerové stonky.

737. Sekanina z krocana.
Turkey Hash.—Hachis de Dinde.

Usekej na drobno pdl druhé libry vafeného neb pe-
¢eného krocaniho masa, dej je narendlik s pintou studené
cerstvé smetany, pfidej Izici nového masla, trochu kvétu,
pepfe a soli, nech to za €astého michani dobfe prohfat,
pak to vyndej na horkou misu a obloZ srdcovité vykraje-
nymi a osmazenymi Zemlovymi Fizky.

ZVERINA.

Game. — (iifoicr.

738. Srnci a jeleni maso.
Venison and Deer,— Chcvrenil et Daim.

Jelen, srnec a antelopa pocitaji se k vysoké zvéFing.
Pal druha az tFileta zvifata s hnédou srsti poskytuji nej-
lepSi maso; zvifata s Cervenou srsti nejsou tak chutna.
Samci pres tfi roky stafi v dobé fijeni se k pozivani vibec
nehodi a maso kolouchth méné nez deviti mésicnich nenfi
téZ chutné. Vysoka zvéfina rozdéli a rozsekd se po
splisobu skopového a obycejné se na nékolik dni pred
pripravou nalozi; mlada a cCerstva zvéfina mlze se vSak

téZ bez naloZeni upraviti. )
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739. ' PeCeny srnCi hibet neb kyta.

Roast Saddle or Leg of Venison.—Selte ou Cuissot
- ; i . de Chevreuit Roti. -

3 dobfe ulezelého srn¢iho hibetu sejmi khzic¢ku, pro-
tahni jej nakrajenou slaninou a osol; dej na kuthan na
kolacky rozkrajenou mrkev a dvé cibule, kousek zelené
petruZele, dva bobkové listy, dva hFebicky a nékolik
zrnek pepfe, vloz na to upraveny srnci hrbet, polej kvar-
tem vinného octa, dobfe pfikrej a nech tak do druhého
dne leZzet; pak ho vyndej, dej na peka¢, podlej trochem
té Stavy a trochem-.polévky, poklad; kousky Gerstvého
masla neb sadla a nech v troubé podobou stranach zvolna
do meékka upéci; potom ho vyndej na misu a podlej
omackou, se které jsi mastnotu sebrala. Srni kyta se
téZz tak pripravuje.

740. DuSend srnci plec.

Stewed Breast of Venison - Poitrine de Chevreuit en Daube.

Srnci plec dobfe omej, kost z ohybu vyfizni, posyp
plec uvnitf pepfem, soli a drobné usekanou cibuli, svin
ji tak, aby sypéni pfiSlo do vnitf, obvaZz dobfe niti, pro-
tahni povrchu slaninou a jesté osol; pak dej na rendlik
na kolaCky nakrajenou cibuli a mrkev, nékolik zrnek
pepfe, dva hrebicky, bobkovy list a kus dobrého sadla,
vloz na to upravenou plec, polej trochem octa a hovézi
polévky a nech to zvolna do mékka dusit; potom vyndej
plec na misu, sejmi s ni nit, do omacky pridej jesté
nékolik 1Zic polévky, nech ji Chvili:povafit, pak ji sytkem
proced, mastnotu" seber a-vléj na misu na plec.

741;  Srnci po myslivecku.

Veniséni Huntet's Style.— Chevreuil d la Chasseur.

Dej do hrnku kus Cisté omytéhb srn¢iho masa, nalej
na né stejny dil vody, octa a biléh6 Vina, pfidej nékolik
zrnek pepfe, nového kofeni a jalovce, nékolik bobkovych
listl, dva neb tfi Hrebicky, cibuli, osol to a nech skoro
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do mékka vafit. Mezitim nech na rendliku rozpalit kus
pfepusténého masla, pfidej dvé lzice mouky, tfi IZice
strouhaného Cerného chleba, nech to do hnéda uprazit,
rozmichej to pak trochem oméacky, v"niz se srnci vafi,
pfilej to k masu a nech je do mékka uvafit. Pak vyndej
srn¢i na misu, proced na né omacku a posyp je drobné
nakrajenou citronovou kidrou. Chces-li, mlze$ téZ ku
konci pfidat do omacky kousek hnédého ustrouhaného
perniku.

742. Srnci kotletky.
Venison Cutlets.— Cotelettes de Chevreuil.

Uprav srnéi kotletky po splisobu skopovych, osol je,
omoc€ v rozpuSténém masle a nech bud na roSti neb na
pekaCi pékné upéci; vypeCenou Stavu rozfed trochem
vina, pfidej pepfové oméalky, svaf to do hustd, obal
v tom kotletky, narovnej je na misu a obloz pe€enymi
kaStany. Aneb je osol, omoc¢ v rozpuSténém masle, obal
v,ustrouhané Zemlice, upe€ a narovnej na misu kolem
kapustového jpurée. Muze$ je téZ nechat pred pecenim
leZzet nékolik hodin v marinadé.

743. Snci fizky.
Slices of Venison.— Tranches de Chevreuil.

Ze srnci kyty nakrajej pékné fizky, nech je leZet
asi dvé hodiny ve vystydlé vafené marinadé, pak je osol
a nech je na rozpaleném prepusténém masle spésné
upéci. Podej k nim ve zvlastni nddobce pepfovou aneb
jinou pikantni omacku.

744. Smci sekanina.
Venison Hash.—Hachis de Uievreuil.

Stejné dily studené srnéi peCené a vafenych bram-
borl dohromady usekej, navlhéi pepfovou omackou,
nech dobfe prohfati, dej na horkou misu, obloZz smaze-
nymi Zemlovymi Fizky, poklad sdzenymi vejci a nes

horké na_stl. . :
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745.  Jeleni kyta.
Leg of Deer.—Cuissot de Daiiu.

Omej Cisté jeleni kytu, sefez s ni kidzicku a hodné
ji naklepej, aby zkfehla; pak na ni nalej vinného octa,
nasol a nech ji dva neb tfi dny leZzet. Potom ji protdhni
nakrdjenou slaninou, posyp trochem tluCeného pepfe
a soli, vloZ ji na peka¢ na rozkrajenou slaninu a zvolna
ji po obou strandch pe€. Pak pod ni pfilej octa, v ném?z
byla naloZena, trochu hovézi polévky, pfidej trochu
strouhaného chleba a nech ji zvolna do meékka dusit;
potom ji polej maslem, podlej trochem kyselé smetany,
nech jeSté chvili v troubé, vyndej ji pak na misu a polej
omackou. Omacku mlze$ téz zakloktat dvéma celymi
vejci.

746. Jeleni hibet s pepfovou omackou.
Saddle of Dcer, Pepper Sauce.—Selle de Daim%Bauce Poivifade*

Cisté omyty a osoleny jeleni hibet vloZ na rendlik,
dej pod néj nékolik bobkovych listl, trochu dymianu,
nékolik hrebickl, na kolacky nakrajenou cibuli, mrkev,
por, celer a petruZzelovy kofinek, nalej na to koflik vin-
ného octa a nech to zvolna dusit. Pak vyndej hibet na
podlouhlou misu a podej k nému pepfovou omacku ve
zvI&stni nadobce.

747. Jeleni maso se sardelovou oméackou.
Deer with A nekovy Sauce.— Daim & VAnchois.

Chces-li dati jeleni peceni na stll misto hovéziho
masa, tedy ji upe€ bez octa jenom na masle a slaniné na
listky nakrajené a podlej ji trochem vody. Potom ji
rozkrajej, urovnej na misu, posyp smazenou strouhanou
zemliCkou a podej k ni sardelovou omacku v omacniku.
Ostatné muze se jeleni i srn¢i maso stejnym zplsobem
pripraviti, jenom Ze jeleni vyZaduje del3i €as k pFiprave,

kdezto srnci r|v
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748. Marinovana kanci kyta.
Marinated BoaVs Leg.— Cuissot de Sanglicr Mariné.

Stazenou kanc¢i kytu vloz na hodinu do studené*
vody a je-li ze starSiho kance, sejmi s ni sadlo; pak ji;
dej do hlinéné nadoby, posyp rozkrajenou cibuli a cele-
rem, nékolika zrnky pepfe, hfebicku a jalovce, osol ji,
polej ji kvartem bilého vina, a nech ji Ctyry aZ Sest dni
lezet, kazdodenné ji obracejic; poloz kytu do pekace,
polej ji marinddou, v niZ leZela a nech ji za Castého
polévani do mékka upéci. Rozkréjej ji potom na pékné
fizky, urovnej je na misu a polej pfecezenou zahoustlou
omackou. Muizes k ni téz podati omacku na cernou,
zvefinu ve zvIastni nadobce.

749. Kanéi kyta s kdrkou.

Boar's Leg in Crust.— Cuissot de Sanglier en Crorite.

Upec¢ kanéi kytu dle predeslého splsobu a mezitim*
rozstrouhej kus v troubé usuSeného cerného chleba
a prosej ho Fidkym sytkem; utfi v misce Ctvrt libry
masla s tfemi celymi vejci, pfidej pal 1zicky tlugené
skofice, 1Zicku cukru, dva plné kofliky usuSeného strou-
haného chleba, tolik Cerveného vina, aby to bylo tak
husté jako nadivka a dobfe vSe dohromady promichej;,
pll hodiny pred Gpravou vyndej kanéi kytu z pekace,
obtahni ji tim téstem, vloZ ji opét do pekéce, potfi ji
zlehka kyselou smetanou a nech ji pll hodiny péci.

750. Zadélavana Cerna zvéfina.
Boar'$ Breast, Black Sauce.— Poitrine de Sanglier au Noir.
OSkrabej Cisté Zebra i prsa z mladého a nepfilis,
tu¢ného kance, poloZz je do hlinéné nadoby, posyp roz-
krajenou cibuli, celerem a mrkvi, osol, polej dle potfeby
bilym vinem a nech to v chladném misté az tfi dny
leZet; pak zvéfinu v tom moku do mékka udus, vyndej ji

na prkénko a rozkrajej na Uhledné stejné kousky, mezi--
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“tim udélej z dobrého ledvinkového loje, tFi lzic mouky
a pul Izice cukru hnédou jisku, rozmichej ji polévkou, ve
které se zvéfina varila, pfilej sklenku Cerveného vina
a trochu citrénové Stavy, pfidej k tomu rozkrajené maso
a nech to jeSté chvili dusit; pak vyndej maso na misu,
polej pfecezenou omackou a obloZ pecivem z méslového
tésta. Na zvI&Stnim talifku podej k tomu v octé zavarené
vi§né anebo rosol z vina.

751.  Medvédi kyta.

Bear Steak.— Trauches d'Ours.

Maso z mladych medvédl mUizZe se pozivati a chutna
skoro jako hovézi. Vykrajej z kyty pékné Fizky, osol je,
potfi olejem aneb rozpuSténym maslem a bud na rosti
aneb na pekaci je upeC. OblozZ je rozstrouhanym kfenem
a podej k nim néjakou ostrou omacku. Medveédi jazyk
pfipravuje se po splsobu skopového.

752. Zajic.

Hare— Liévre.

Americti zajici jsou bud velci, asi téze velikosti jako
zajici evropsti, aneb mali, ktefi jspd prvnéjsich daleko
CetngjSi. 'V téchto predpisech minén jest vSudy zajic
velky, neni-li vSak k dostani, aneb mé&-li nékdo malé
radéji, mohou se tedy vziti dva aZ tfi ty mensi, coZ oviem
zalezi na jich velikosti. Neni-li zajic jeSté vyvrhnut,
tedy ho rozfizni, vnitfnosti odstran, Zlu¢ od jater po-
zorné oddél, jatra, srdce a plice uschovej, stfeva a Zalu-
dek pak odhod, kdzi na bfise odloupni, na kytkach
nafizni a stahuj ji az k plecim a nozickam, které pfe-
lom, kGizi tdhni ku hlavé, usi (slechy) spodem prefizni
a kGzi pomoci noze s hlavy odstraii. Pak oddél predek
od zadku, stdhni ostrym noZzem vSechny blany a zajice
fadné omej. Zadek se obyCejné protdhne slaninou
a upece se, predek pak pfipravuje se s omackou. Zajic
mdZe se téZ na rozni upéci. 'by Microsoft ®
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753. ZajeCi zadek se smetanou.

Hare-s Back Roasted with Cream,—R&ble de Liévre Roti
hla Créme.

Se zajeCiho zadku ofeZ v8ecky;mézdry a sédlo.
<omej ho, protahni husté slaninou, osol a poloz do
hluboké misy; svaf v hrnku pintu vody, pintu vinného
eocta, rozkrajenou cibuli, kousek dymianu, bobkovy list,
nékolik zrnek pepfe, nového kofeni a hfebiCku, nech
to vychladnout, vlej pak na zajice a nech ho v tom
* chladném misté az tfi dny a v zimé i tyden leZet,
Castéji ho obracejic. Pak ho vyndej na prkénko, kytky
trochu po spodni strané nasekni, aby lépe pfilehly, dej
ho na peka¢ Spikovanou stranou dold, podlej trochem
hovézi polévky a hofejSi marinaddy a nech ho zvolna péci;
kdyz jest na pplovic upe€en, polej ho koflikem husté
kyselé smetany, obrat ho a nech ho za Castého polévani
dopéci. Rozdél potom zajice na Uhledné kousky,urovnej
na misu a polej pfecezenou omackou.

754. Zajic s Cesnekem.
Harewith Garlic,—Liévre h VAILt.

Na jednoho velkého zajice utfi se soli Sest strouzkd
sCesneku, .potfi tim pfFipraveného;zajice, protdhni ho
slaninou, vloZ na peka¢ kus sadla, podlej trochem hovézi
polévky a nech ho za Castého poiéyani pékné po obou
strandch upéci. Pak ho rozkrajej ,na thledné kousky,
urovnej na misu, polej Stavou a obloZ smazenymi bram-
bory. Dobry knedlik se k nému .téZ hpdi.

755. ZajeCi predek na Cerno.
Jugged Hare.— Civét de Liévre.

Rpzdél na kousky predek z jednoho velkého aneb
ze dvou mensich zajicd, ... do. hrnku, pfidej jatra,
srdce a plicky, kousek na kostky rozkrajené slaniny, na
kolacky xchi)zivkréljenou cibuli, petruzel, mrkev a celer,
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kousek dymianu, bobkovy list, osol to, pfilej vody neb
hovézi polévky a nech zajice do mékka uvarit. Mezitim
zpéii na masle neb sadle pdl drobné rozkrajené cibule se
IZickou tlu€eného cukru, pfidej dvé IZice mouky, udélej
hnédou jiSku, rozmichej ji pfecezenou zaje€i polévkou*
pfidej nékolik zrnek pepfe a nového kofeni, asi tfi
hiebicky, kousek drobné rozkrajené citronové Kkary,
jednu neb dvé tabulky ustrouhaného perniku, pfFilej
nékolik IZic vinného octa, dobfe v3e promichej a nech
svafit na hladkou omacku; dle libosti mizes ji téz
kouskem cukru osladit. Potom pfidej uvareného zajice,
nech to jeSté trochu povafrit, vyndej pak maso na misu
a polej precezenou omackou. K ¢ernému zajici hodi se
nejlépe dobry knedlik.

756. FaSirovany zajic.
Minced Hare.— LiZvte Enancé.

S Cisté omytého zajeciho pfedku sejmi vSecko maso,
pfidej k nému ctvrt libry*slaniny a Ctvrt libry uzeného
masa, dle libosti i nékolik o€isténych a kosti zbavenych
sardeli, a vze dohromady drobné usekej; pak k tomu
pfidej'trochu drobné citrénové kiry, dvé ve vodé na-
mocené a vymackané Zemlicky, dvé celd vejce, dva
Zloutky, Stipec tlueného pepre, sklenku vina, nalezité to
osol a dobfe promichej. Utvof pak z té sekaniny
podlouhly bochanek, dej ho na pekac vyloZzeny na listky
nakrajenou slaninou, obloZz po vrchu téZz slaninovymi
listky a nech to v troubé hodinu péci. Pak vyndej
bochéanek na misu, sejmi s ného slaninu a podej k nému
bud kaprlovou, pepfovou aneb sardelovou omacku ve
zvlastni nadobce. Z této sekaniny mohou se téz karba-
natky pripraviti.

757. ZajeCi fizky.
Fillets of Hare.— Filets de Liévre.

Vezmi pékny zajeci zadek, blany odstran, sejmf

pozorné vSecko maso, rozkrajej je na prst tlusté fizky,



stla¢ je trochu plochym noZem, popra$ je trochem soli
a poloz je jeden vedle druhého do rendliku na rozpusténé
méslo. Zbytky od zajice na drobno usekej, dej na jiny
rendlik, pfidej k nim kus rozkrajené slaniny, na listky
nakrdjenou cibuli, petruzel, mrkev a celer a nech to za
castého michani chvili dusit; pak k tomu pfilej trochu
vody a trochu octa a nech to déle dusit. Chvili pfed
pfedloZzenim upe€ Ffizky po obou stranach rychle nad
prudkym ohném, urovnej je na misu a polej precezenou
omackou. Rizky jsou za osm minut hotovy, oméacka
v3ak vyZaduje hodinu k pFiprave.

758. PeCeny mlady zajic.
Young Hare Roasted.—Levraut Roti.

Stadhni mladého zajicka, vSecky blanky s ného ofez,
omej ho, nasol a prostrkej husté slaninou, nech zpéniti
na masle v pekacCi jednu rozkrajenou cibuli, vloZ na ni
zajiCka Spikovanou stranou doll, podlej trochem hovézi
polévky a nech ho za Castého mazani maslem a polévani
vypecenou Stadvou péci; kdyZ jest na polovic upecen, tedy
ho obrat a nech ho dopéci. Rozkrajej ho na pékné
kousky, dej je na misu a polej pFecezenou oméackou.

759. DuSeny mlady zajic s vinem.
Steived Young Hare with IVine~—Levraut en Daube an Vin."

Stazeného a Cisté omytého mladého zajicka roz-
krdjej na Uhledné kousky, dej je .do rendliku na kus
masla neb sadla, pfidej kus rozkrajeného uzeného masa,
rozkrajenou cibuli a mrkev, bobkovy list, nékolik zrnek
pepfe a nech to dusit; pak pfilej stejné dily Cerveného
vina a hovézi polévky, aneb téZz vody, nech to chvilku
povafrit, zapraz omacku hnédou maslovou jisSkou, pFidej
trochu drobné usekané citrénové kdry, tfi oCisténé
a kosti zbavené sardele, osol ji a nech v ni zajicka do
mékka udusit.  Vyndej ho potom na misku, omacku

proced, zbav mastnoty a vlej ji na zajice. .
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760. Krélik s citronovou oméackou.
Rabbit with Lemon Sauce.—Lapin au Citron.

Kralik mlze se viemi splsoby jako zajic pFipraviti,,
jen Ze musi byti dva az tfi dny v soli naloZen, aby
zkfehnul.— NaloZeného kralika omej, rozdél na stejné
kousky, dej na kuthan na kus nového masla, pfidej roz-
krajeny celer a kofinek petruZele, kousek citronové kiry,
trochu kvétu, podlej hovézi polévkou & nech ho do
mékka dusit. Pak vyndej maso na misu, omacku zapra$
bilou jiSkou, proced na kralika a kone€né pridej Stavu
z jednoho citronu.

761. Krélik s bilou omackou.

Rabbit with Cream Sauce.— Lapin, Sauce i la Créme.

Ocisténého kralika rozsekej na stejné dily, omej,
nasol, dej na rendlik s kouskem rozkrgjené slaniny,
pridej dvé rozkrajené cibule, kousek citronové Kkury,
vétvicku dymianu, bobkovy list, nékolik zrnek pepfe,
podlej tfemi Izicemi vinného octa a nech ho do mékka
dusit. Maso pak vyndej na misu, omacku proced,
zapraz ji bilou jiSkou, pfilej trochu octa a hovézi
polévky, nech trochu povafrit, a je-li omécka tuze kysel4,
pfidej kousek cukru; pak zakloktej omacku jednou
pintou husté kyselé smetany, vloZz do ni opét kralika,
nech dobfe prohfat a predlozZ.

762. Kralik s podpoustkou.
Fricassee of Rabbit.—Fricassée de Lapin.

Dobfe ocisténého kralika rozsekej na dilky, dej je
na rendlik na zpénénou na masle cibulku, popras je
moukou a nech je chvili smazit; pak na né nalej bud
hovézi polévky aneb vaFici vody, pfidej rozkrajenou
petruzel a celer, zaced trochem citronové Stavy a nech
maso v této omacce do mékka udusit. Vyndej potom
maso na misu, omacku proced, zakloktej nékolika Zzlout*
ky aneb celymi vejci, dle Iiboﬂ; Rkqren ad1alej na maso.



763. Smazeny kralik.
Fried Rabbit.—Lapin Frit.

Dobfe o€iSténého kralika rozdél na stejné kousky*
omej je a ubrouskem osus; popra$ kousky moukou, omoé
v rozkloktanych vejcich, obal v ustrouhané Zemlicce
a v rozpaleném masle neb sadle je do zlatova usmaz.
Hodi se velmi dobfe za obklad k zeleniné aneb k bram-
borové kasi.

764. PeCené koroptve.
Roast Partridgcs.— Perdreaux Rotis.

K peceni hodi se pouze mladé koroptve, staré jest.
Iépe dusit. Mladé koroptve pozna$ po zaZloutlych nozi-
Ckéch a bélavych zob&fkach. O3kubej je, pefi na hla-
vicce vSak ponechi &‘nozky téZ neusekni; pak je vykuchej;
a rychle omej, protahni hojné slaninou a uvnitf osol;
mizes je téZ uvnitf potfiti roztluéenym jalovcem. Dej
je na peka¢ na kus masla, podlej trochem hovézi
polévky a nech je do mekka péci, pfi cemz je Castéji
Stavou polévej a potirej rozpusténym maslem. Chces-li
péci staré koroptve, nech je dfive asi hodinu v hrnci
vafit, pak je teprv vloz na peka do horkého maésla,
podlej je polévkou, ve které se vafily a nech je za
¢astého potirani maslem a polévani Stavou upéci.

765. Koroptve se zeleninou.
Partridges with Fine Herbs.— Perdreaux aux Fines Herbes.

Koroptve dobfe oCisti, vykuchej a omej, noZicky
sloz, pfivaz pevné niti, prsicka protahni tence nakrajenou
slaninou, osol, dej je na rendlik, pfidej kousek masla,
rozkrajenou cibuli a mrkev a nech je pfi mirném ohni do
meékka dusit.  Mezitim usekej zelenou petruzelku s né-
kolika Salotkami, udus to na masle, pfidej trochu jemné
ustrouhané Zemlicky, pfilej trochu polévky a bilého vina,
dej do toho kolacek citronu, nech chvili vafit, pak pfidej
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«do oméacky nékolik o€isténych a na kolacky nakrajenych
Zzampiond aneb jinych hub a nech jesté asi deset minut
vafit.  DuSené koroptve urovnej na misu a omacku na
né proced.

766. DuSené koroptve se zelim.

Partridges zvith Cabbage.—Perdreaux aux Choux.

Pfiprav dvé nebo tfi pékné staré koroptve, prsicka
protahni slaninou, dej je na rendlik, pFidej k nim cibuli
se zastréenymi tfemi hfebicky, kousek dymianu, zazvoru,
bobkovy list, nékolik zrnek pepfe, kousek masla a nech
je na polo dusit. Ober Cisté hlavku pékného bilého zeli,
rozkroj ji na Ctyry Ctvrtky, spaf a nech pak ve studené
vodé vychladnout; potom vodu vytla¢, urovnej zeli na
rendli¢ek, polej hovézi polévkou, poklad na listky na-
krajenou slaninou a Sunkou, osol a nech zvolna dusit.
Kdyz jsou koroptve na polo duSeny, vyndej je z omacky,
vloz na zeli, proced na né omacku hustym sytkem
a nech vSe do mékka udusit. Pak rozkrajej koroptve na
Ctvrtky, se zeli seber mastnotu, urovnej do vénce na
hlubokou misu, vloz do prostfed rozkrajené koroptve
a zeli ozdob usmazenymi a na kousky nakrajenymi
klobasy.

767. PeCené kiepelky.
Roast Quail.— Cailles Roties.

Ober Cisté nékolik krepelek, vykuchej je a omej,
posyp je trochu soli, oblozZ je slaninou a mas-li, i vinnym
listim a obvaZ niti. Narovnej je na pekac¢, poklad kousky
mésla, podlévej hovézi polévkou a do zlatova je v troubé
upe€. Pak nité rozvaZz, listi s kfepelek sejmi, tyto
pékné na misu urovnej a polej pfecezenou Stavou. Téz
je mze$ vyplnit néjakou jemnou nadivkou. Pod kie-
pelky mize$ téZz dati na pekac rozkrajenou cibuli,
petruzel a Zampiony a kdyZ se dopekajl pfilej sklenku.

cerveného vina
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768. Zadélavané kiepelky.
* Stewed Quail.— Cailles en Daube.

Ocisténé krepelky potfi soli a pepfem, trochu je na
masle ope€, pak je popra$ trochem mouky, nalej na né
-stejné dily vody a vina, pfidej jeden bobkovy list, pul
ecibule, osol to a nech dusit, musi§ je ale nékolikrat
obrétiti. KdyZ jsou kfepelky mékké, vyndej je na misku
a postav na vlazné misto, oma€ku nech hodné zavafit,
pak dej kfepelky na misu a omacku na né proced. Téz
koroptve a jinou pernatou zvéfinu mize$ tak pripraviti.

769. Na masle duSené kiepelky.
Quail Sauté.— Cailles Sautées.

OcCisténé a vykuchané kFepelky osol, obloZ je na
listky nakrdjenou slaninou a obvaZ niti. VymaZ rendlik
maslem, narovnej do ného kfepelky, pfidej k nim jednu
mensi na kolaCky nakrajenou cibuli, mrkvicku, jeden
bobkovy list, dva hfebicky, nékolik zrnek pepfe, trochu
Stavy z peCené a malou sklenku bilého vina, dobfe to
pFiklop a nech €tvrt hodiny na mirném ohni zvolna dusit;
pak krepelky vydej, omaclku sytkem protlac, potfi ji
kfepelky a urovnej je do kola bud na duSeny zeleny
hraSek, duSené zeli aneb na kapustu.

770.  Rizky z kfepelek s ryzi.

Breast of Quail with Rice.— Bilets de Cailles au Riz.

OSkubej pékné tlusté kiepelky, omej je, sejmi maso
« prsicek, polovici téch kouskd protahni na nudlicky
rozkrajenou slaninou a druhou polovici taktéz rozkraje-
nymi lanyZzi, osol je, poloZ jeden vedle druhého do
rendliku na rozpusténé méaslo a pred Upravou je rychle
nad prudkym ohném upe€, jednou je obratic. Napfed
vyndej z rendliku upecené fizky protahnuté lanyZi; slani-
ninou protahnuté fizky nech jeSté trochu péci, polévajic
je pfi tom po troSkach poloviénim masitym rosolem, aby
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zhnédly a ve své Stavé se zaleskly. Mezitim vyper ve
vafici vodé ryZi, uvaf ji na husto v hovézi polévce, dej
ji pak do kotou€e na misu a obloz ji stfidavé slaninou
a lanyZi protahnutymi fizky a do prostfed misy vlej
omacku sardelovou, z Cerstvych hub aneb z lanyz. Téz
fizky z jiné pernaté zvéfiny mohou se takto pfipraviti.

771.  Tetfev.
Gtouse.— Tétras.

Svaf v hrnku vinny ocet, rozkrajenou cibuli a sla-
ninu, nékolik bobkovych listd, kousek dymianu a zazvoru*
nékolik zrnek nového kofeni a nech to vychladnout. Pak
tim polej dobfe obraného tetfeva a nech ho v tom
tyden leZzet, kazdodenné ho obracejic. Potom protdhni
tetfeva slaninou, a nech ho za ¢astého potirdni Cerstvym
méaslem a polévani hofejsSi marinddou bud na rozni aneb
na pekaCi zvolna upéci. KdyZ jest tetfev do tmava
upecen, vyndej ho na horkou misu, vypecenou Stavu
proced, zakloktej ji kyselou smetanou, rozmichanou
trochem mouky, nech svafiti a vlej na tetfeva.

772. Jerabek (tetfivek.)
Prairie Chicken.—Poule de Prairie.

Mlady jefabek, velikosti vyrostlého kufete, posky-
tuje vybornou peceni. Cisté oskubanému jefabkovi opal
¢myfi, dobfe ho omej, uvnitf a zevnitf osol, popras
trochem tluceného pepfe, obloZ prsa slaninovymi listky
a obvaZz niti. Pak ho dej do pek&Ce, na kousek roz-
puSténého masla a nech jej za Castého maslem potirani
asi hodinu péci. Rozkrajej ho na uhledné kousky a polej
precezenou Stavou. StarSi jefabek upravi se jako tetfev.
Jefabky mozno téZ jako koroptve pfipraviti.

773. Rosténé sluky na topinkach.
Broiled Snipe on Toast.—Bécasses Grillées sur Roties.
Z Cisté oSkubanych sluk vyber vnitfnosti, zaludek
vSak zahod; pak je oper, usekej, dej na rendliCek s kous-
Univ Calif - Digitized by Microsoft &



kem masla, troSkou usekané zelené petruzele, tlu€eného
kvétu, pepfe a soli a nech to dusit. Sluky upeC na
rozni za cCastého potirani novym maéaslem, pfi ¢em?Z
kapajici z nich Stavu zachyt do pekacku. Potom usu$
aneb zlehka osmaz Zemlové topinky, pomaz je napred ze
sluk vypeCenou Stavou a pak duSenymi vnitFnostmi
a obloZ jimi sluky na mise urovnané.

774. PeCené sluky.

Roast Snipe.— Bécasses Roties.

OSkubej cisté sluky, opal ¢myfi nad ohném, drapky
utni, vnitfnosti vyber a uschovej, Zaludek vSak zahod;
slukdm prostré zobacky skrze stehénka, osol je uvnitf*
vysyp troSickem tlu€eného pepfe, dej do nich kousek
masla, nakapej na né Stavu z citronu, obloZz prsicka
slaninou a zabal sluky do papiru maslem potfeného. Dej
na kuthan kousek masla, kousek mrkve, dymianu, né-
kolik zrnek jalovce, nékolik Salotek, pfilej trochu hovézi
polévky a trochu vina, vloZ do toho v papiru zaobalené
sluky a nech je za Castého polévani Stavou asi hodinu
zvolna péci. Uprav vnitfnosti na pfedesly splsob, pomaz
jimi topinky a obloZ tim pecené sluky.

775. DuSené sluky.

Stewed Snipe.— Bécasses en Daube.

Ober Cisté sluky, opal ¢myfi, drapky do polovice
utni, oci vypichej, kfidélka az k ohybu u kloubku utni,,
chftanek, jicen a volatko vyber; pak je Cisté vyper*
uvnitf trochu osol, prostré zobacek skrze stehénka,.
noZicky sloZ a niti obvaz. Dej na rendlik kousek masla*
kousek rozkrajené cibule a mrkve, nékolik zrnek jalovce*
vloZ na to sluky, podlej trochem bilého vina a nech
je do mékka dusit. Upraz na masle trochu mouky*
pfidej k tomu Stavu, v niz se sluky dusily, nech to
hodné zavafrit, pak omacku proced, dej do ni sluky, nech
jeSté minutu povafit a posléze” zac djcitronovou Stavou.



776. PeCené kvicaiy.
Roast Woodcock.— B€cassines Roties.

Ober Cisté kvicaiy, o€i vypichni, dolejsi ¢ast zobéaku
usekni, vnitfnosti a Zaludek kromé jater a srdce vyber;
kviCaiy pak urovnej, uvnitf i zevné osol; zaobal kaZzdou
do listku slaniny a niti je obvaz; pak je dej na pekacek,
pfilej trochu dobré hovézi polévky a nech je v troubé
pFi prudkém ohni upéci.

777. Kvi€aiy na rozni.
Broiled Woodcock.— Bécassines Grillées.

Pfipravené, urovnané a osolené kvicaiy nastr¢ na
rozef, pokap rozpuSténym Cerstvym maslem a zrychla je
pe€; ku konci je posyp jemné ustrouhanou Zemlovou
kdrkou, nech jesté chvili péci, pak je narovnej na pro-
hfatou misu, vkusné obloZ a nes na stdl.

778. KviCaiy se sardelemi.

Woodcock with Anchovies.—Bécassines aux Anchois.

KviCaiy ober a pfiprav jako sluky a dej je do
hlinéné nadoby. Dej na rendlik usekané Salotky a zele-
nou petruzelku, oCisténé a jemné usekané sardele, kou-
sek masla, pfilej lzici dobrého oleje, trochu estragono-
vého octa, nech to ohfat, zaced Stdvou z jednoho
citronu, nalej to na kviCaiy a nech je v tom nékolik
hodin lezet, pilné je obracejic. Usekej na drobno piil
libry vSech Zilek zbaveného teleciho masa s dvéma
uncemi slaniny, nékolika Salotkami a dvéma sardelemi,
pfidej dvé IZice masla utfeného s jednim Zloutkem
a jednim celym vejcem, zavlaZ dobrou hovézi polévkou
a dobfe vSe promichej. Vymaz nizky kastrol maslem,
vysyp strouhanou Zemli¢kou, vloZz do ného polovic té
sekaniny, pak tam klad kvicaiy, polej je omackou, v niz
byly lezely, popra$ je trochu soli, na vrch dej ostatni
.sekaninu, poklad tenkymi listky slaniny, pokrej,papirem



maslem pomazanym a nech to pfi mirném ohni dusit.
Ve zvIastni nadobce podej k nim zaprazenou omacku,
povarenou se sklenkou bilého vina a nékolika usekanymi
Salotkami.

779. PeCeny baZant.
Roast Pheasant.— Faisan Roti.
Nech bazanta pred Upravou nékolik dnd ve stude-

ném misté viset, pak ho oSkubej, Emyfi opal, pozorné
vykuchej, rychle vymej, zaSpejluj a nasol; prsicka mGze$
bud protdhnouti drobnymi prouzky slaniny, aneb mizes$
je obloziti tenkym slaninovym listkem a obvazati niti.
Dej na pekaC kus masla aneb drobné rozkrajené slaniny*
,nékolik zrnek pepfe, bobkovy list, kousek citronové
kdry,, vloZ na to bazanta, podlej trochem polévky a nech
ho péci, zaCasté ho maslem potirajic a Stavou polévajic.
Pak ho vyndej na misu a polej pfecezenou Stavou. Chces-
li, mize$ dat do pekace pod bazanta i rozkrajenou cibuli.

780. DuSeny bazant v kyselém zeli.
Pheasant with Sauerkraut.— Faisan h la Choucroute.

UpeC baZanta na rozni neb na pekaCi, ne vSak
zcela do mékka; mezitim dej do hrnku kyselé zeli, nalej
nan hovézi polévky a do mékka ho uvaf. Pak polévku
sced, dej zeli na rendlik, nalej nan S§tavu z baZanta
a sklenku dobrého Cerveného vina, vloz bazanta do pro-
stfed zeli a nech jesté pll hodiny dusit. Zeli urovnej
potom na misu, vloZ naii bazanta a nes to horké na
stdl. Bazant mize se téZ dusit jako koroptev.

781.  Zbytky z bazantd.
Salmi of Pheasant.—Salmis de Faisan.

Zbytky z bazantl rozkrajej na Ghledné kousky

a dej je na rendlik. Kosti z nich v hmozdifi utlu¢ a svaf

je s pintou zaprazené a se sklenkou madeirského neb

bilého vina povafené omacky; proced to skrze husté
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sytko, vlej na pFipravené zbytky baZanta a nech to
dobfe prohfat, vafiti se to vSak jiZ nesmi. Pak vyndej
maso na misu, polej omackou a obloZ do zlatova usma-
zenymi Zemlovymi fizky. TymZ splsobem mohou se
upraviti i zbytky z jiné pernaté zvéfiny.

782. PeCena divokéa kachna.
Roast IVild Duck.— Canard Sauvage Roti.

Svaf v hrnku jeden dil octa, dva dily vody, nékolik
zrnek nového kofeni, jednu cibuli, kousek mrkve, kousek
citrénové klry a trochu soli; kdyZ to vychladne, polej
tim dobfe oCisténé a v hluboké hlinéné nadobé uloZené
divoké kachny a nech je v tom nékolik dni lezet. KdyZz
je chce§ pripraviti, tedy 'je osu$, nasol, protdhni na
prsiCkach asi ¢tyfmi neb Sesti fadami drobné nakrajenou
slaninou, vloZ je na peka¢, poklad kousky masla a nech
v troubé do meékka upéci; mezi pecenim je polévej
zaCasté smetanou a marinddou, v niZz byly naloZeny.
KdyZ jsou upeceny, urovnej je na misu a polej vypecenou
omackou.

783. DusSena divoka kachna.
Stezued Wild Duck.— Caiiard Sauvage en Daube.

Oskubané a vykuchané divoké kachny poloz na pdl
hodiny do studené vody a pak je protahni slaninou. Dej
na kuthan rozkrgjenou cibuli, mrkev, petruzel a celer,
bobkovy list, kousek zazvoru, nékolik zrnek pepre, jalov-
ce a hfebicku, kus tence rozkrajené syrové Sunky, Vloz
do toho kachnu, trochu osol, podlej trochem vody anech
ji za Castého polévani vyprySténéu Stavou do meékka
dusit; kdyby pfilis§ hnédla, pfikrej ji papirem. Udglej
omacku z cerstvych Zampiond aneb jinych hub, vlej do
ni prfecezenou Stadvu z kachny, polej kachnu oméckou
a nech to pak jesté €tvrt hodiny na horkém misté stati.
Stava z kachny, zaprazena 'hnédou jiskou, rozdélana
hovézi polévkou a svarend na hladkou omacku, jest té|

dobré. . . - . °
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784.  Cirka.
Teal Dack.— Sar.celle.

Cirka jest maly druh divokych kachen a jest velmi
chutna. OSkubej, vykuchej a vyper je, dobfe osol, po-
pras trochu tlu€enym pepfem, potfi rozpusténym maslem
a nech na rozni spé$né upéci. Mudze$ je téz péci na
pekagi.  Rozkrajej je na Ctvrtky, urovnej na misu
a okrasli zelenou petruzeli a na kola€ky nakrajenym
citronem.

785. Divoka husa.
Wild Goose.— Oie Sauvage.

Divoka husa chutna pouze na podzim, méla-li dosti
pastvy. Jen mladé husy mohou se péci; starSi musi se
dusiti.  Zabitd divok& husa nesmi dlouho viseti, sice
pozbude chuti. PFipravuje se tim samym splsobem jako
idivoka kachna.

786. Divoky holub.
Wild Pigeon.— Pigeon Sauvage.

Mladé divoké holuby ocisti, vyper, nasol, vloz do
hlinéné nadoby, nalej na né trochu vina a octa, pfidej
rozkrajenou cibuli, nékolik bobkovych listl, kousek
citronové kiry a nech je v tom nejméné dva dny lezZet;
pak je vyndej, osus, protdhni na prsickacfi na nudlicky
rozkrajenou slaninou, dej je na pekac, poklad kousky
mésla a nech je za Castého polévani smetanou a mariné-
dou upéci. Pak udélej bledou maslovou jisku, rozdélej
ji trochem té kyselé marinady, pfidej vypeCenou Stavu
z holubl, trochu smetany a nech to svafit. Holuby dej
na misu a polej je tou omafkou. Ostatné lIze divoké
holuby a holoubata zrovna jako domaéci pfipraviti.

787.  Kulik.
Plever.— Pluvier.
Kulik méa vyte€né a lehce stravitelné maso. Dobfe

obrané, vykuchané a_ omyté, ptaky muize$ pouze trochu
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osoliti, poprasiti tlucenym pepfem, pomazati maslem
a upéci na rozni aneb na pekali. Aneb je za syrova
rozdél po délce na dvé polovice, trochu je osol a opepfi,
udus je na masle a predloz je s omackou z madeirského-
vina. Skfivani a jini mensi ptdci mohou se té7 tak
pfipraviti.

789. Drozdi.

Thrushes.— Grives.

Ober Cisté drozdy, stfivka vytahej, ptadky omej
a zaspejluj. Vymaz kastrol maslem, vysyp na nudlicky
rozkrajenou cibuli, narovnej nan drozdy, trochu osol
a nech je tak dlouho péci, az cibulka zCervena; pak je
vyndej na jiny rendlik, jednoho v hmoZdifi dobfe utlug,
pfidej ho k cibulce, nech chvili dusit, zalej sklenkou
bilého vina a trochem hovézi polévky, pridej pll strou-
hané usmazené Zemlicky, nech chvili povafit, proced to
na ptaky, nech jeSté varem obejit a konecné pfidej
trosku drobnince usekané citrénové kiry. Pak urovnej
drozdy na misu, polej oméaCkou a obloZ je paStickami
z méslového tésta. Kosy mozno téz tak pfFipraviti.
Kromé toho mohou se ovSem téZ péci aneb jako jini
mensi ptaci upraviti.

790. Mali ptackové.
Small Birds.— Petits Oiscaux.
Oskubanym ptackdm ufezej hlavicky, vykuchej je
a osol; dej na pekacek bud kousek masla neb rozkrajené
slaniny, pfidej kousek cibule a poloz na to ptacky
prsicky ke dnu; nech ptacky asi ¢tvrt hodiny pfi prudkém
ohni péci a kdyZ za€inaji hnédnouti, posyp je usmazenou
strouhanou zZemli¢kou; kdyZ pak zacne maslo neb slanina
Skvifiti, prilej nékolik 1zic polévky a nes rychle na stdL
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MASITE PASTIKY.

Meat Pics. —  Piités (le Yiaude.

791. O pfipravé pastik.
To Make Meat Pies.—Pour Préparer les Patés.

Pastiky se pekou ve zvlastnich formach rdznych
tvard a sestavaji z tésta, nadivky a z toho druhu masa,
od néhoZ své jméno dostavaji. Napfed vymaZ formu
maslem, pak ji vyloz paStikovym téstem, rozvalenym
ztlousti brku, pomaz dno na prst, tlusté nadivkou a pak
klad vZdy vrstvu masa a vrstvu nadivky, aZz jest forma
naplnéna; na vrch musi v8ak pfijit opét nadivka. Pomaz
pak téstovy okraj rozkloktanym vejcem, pFikrej paStiku
rozvalenym téstem, okraje tésta k sobé pfitla¢, ne-
potfebné tésto odkroj, paStiku pomaz rozkloktanym
vejcem a nech ji v troubé pozvolna péci; potom ji
vyklop na misu, odFfizni pozorné téstovy svrsek, polej ji
nékolika Izicemi na polovicni rosol svafené Stadvy z masa,
které obsahuje, pfikrej paStiku opét svrSkem a nes na
tabuli.  Neni-li jinak vyslovné podotknuto, pfedkladaji
se vSecky paStiky horké.

792. Pastikové tésto.

Pie Crust.— Pate & Paté.

Dej na val libru pékné mouky, rozdrob v ni pul
libry Gerstvého masla, udélej ddlek, vraz do ného tfi cela
vejce, pridej pdl kavové 1zicky soli, a asi koflicek Cerstvé
vody; rozmichej to noZzem, prohnét to dobfe na hladké
tésto, zabal je pak do Ccistého ubrousku, poloz do
studeného mista a nech hodinku odpoc€inout. Pro studené
pastiky vezmi na libru mouky &tyry vejce a pul libry"
rozpusténého masla; ostatni zlstane, jak svrchu podot-

knuto.
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793. Teleci nadivka k pastikdm.
Veal Stujfingfor Pies.— Farce de Veau & Paté.

Rozkrajej na kousky libru teleciho masa a ptl lihry
eslaniny, dej to na rendlik, podlej hovézi polévkou, pfidej
rozkrajenou cibulku neb Salotky, Stipec pepfe a nech to
na polo dusit. Vyndej to pak na Cisté prkénko, pfidej
dvé ve vodé neb mléce namocené a vymackané Zemlicky,
trochu drobné citronové kiry a jemné to usekej. Potom
to osol, utlu¢ v8e dohromady v hmoZdifi s dvéma
vejci, konec¢né nadivku sytkem protlat a v chladném
misté az k potfebé uschovej. Nadivka tato staci k paStice
pro osm az deset osob.

794. Jaterni nadivka k pastikédm.
Liver Stujfingfor Pies. — Farce de Foie de Veau h Paté.

Rozkrajej na kousky pdl libry teleciho, pdl libry
libového vepfového masa a ctvrt libry pékného sadla,
dej to na rendlik, pFidej dvé IZice masla, jednu rozkra-
jenou cibuli, nékolik dobfe vymytych Zampiond aneb
jinych hub a nech to pdl hodiny dusit. Pak to vyndej na
prkénko, pridej pal libry v mléce mocenych a bud
na struhadle ustrouhanych aneb nozem seSkrabanych
telecich jater a jemné to usekej. Potom k tomu pfidej
dvé ustrouhané, ve viné namocené a vymackané Zemlicky,
trochu drobné citrénové kiry, tluceného pepre a soli,
dobfe to promichej, utlu¢ v hmozdifi na hladkou kasicku,
protla¢ sytkem a v chladném misté uschovej.

795. Nadivka ze zvéfiny k pastikam.
Game Stujfingfor Pies.— Larce de Gibier 4 Paté.

K této nadivce mdze$ pouziti srnciho, jeleniho
1zaje¢iho masa. Rozkrajej na kousky pul libry zvéfiny,
pdl libry libového vepfového masa a pul libry slaniny,
dej to na rendlik, podlej trochem polévky, pFidej dvé
malé rozkrajené cibulky, nékolik dobfe vymytych h¥ibk{
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neb Zampiond a nech to pll hodiny dusit. Pak to
vyndej na prkénko, pfidej dvé ve viné namocené a vy-
mackané zZemli¢ky, trochu drobné citrénové kdry, tluce-
ného pepre a soli, vSe jemné usekej, utlu¢ to potom
v hmozdifi na hladkou kasi€ku, protla¢ sytkem a uschovej
v chladném misté az k potfebé.

796. Rybi nadivka k pastikam.

Fish Stuffingfor Pies.— Farce de Poisson il Paté.

Usekej na drobno pll druhé libry Cistého masa
;Z kapra neb Stiky se ¢tvrt librou maésla, pfidej k tomu
1Idvé ve vodé namocené a vymackané Zemlicky, dvé
usekané Salotky, jednu rozstrouhanou cibulku, trochu
usekané zelené petruzZele, Ctyry oCiSténé vybrané a s méa-
slem utfené sardele, Ctyry Zloutky aneb dvé celd vejce
a Stipec pepre. Patficné to osol, dobfe promichej, utlu¢
v hmoZdifi na hladkou kaSicku, protla¢ sytkem a ve
studenu uschovej.

797. Teleci pastika.
Veal Pie.—Paté de Veau.

S pékné teleci kyty ofez vSecky mazdry, protahni
ji na nudlicky nakrdjenou a v tlu¢eném pepfi a soli
yobalenou slaninou, osol ji, poloZz do rendliku na Kkus
masla, pfilej sklenku bilého vina, nech ji na polo udusit,
pak ji vyndej, rozkrajej na prst tlusté kostky, do Stavy
pfilej jeSté sklenku vina, nech ji aZ na pét neb Sest lZic
svafit, pfeced a k dal3i potfebé uschovej. PaStikovym
téstem vyloZenou formu obloZz na dné i po stranach
slaninovymi listky, vyplil formu teleci nadivkou a roz-
krdjenym masem, povrchu obloZ taktéZ na tenké listky
nakrajenou slaninou a jednim bobkovym listem, pfikrej
téstem dle pFedchazejiciho Gvodniho pfedpisu a nech
pastiku plldruhé hodiny pozvolna v troubé péci. Pak ji
vyklop na misu, odkroj svrSek, polej Stavou, opét prikrej
i predloZ. Misto teleciho miZe se téZ jiné maso pouZziti.
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798. Pastika z kurat.
Chicken Pie.—Paté de Poulet.

Vezmi tfi pékna, mald a predeSlého dne zabita
kufatka, dobfe je omej, rozkrajej na Ctvrtky, popra$ soii
a peprem, dej je do rendliku na kus masla a rozkrajené
Salotky aneb malou cibulku, pfidej k tomu nékolik roz-
krajenych Zampion( aneb jinych hub a trochu usekané
zelené petruzelky a nech kufatka na polo udusit. PaStiku
pfiprav tim samym splsobem jako teleci, nech ji hodinu
v troubé péci, pak ji vyklop na misu, svriek odFizni,
polej kufata péti neb Sesti 1Zicemi poloviéniho masového
rosolu,opét prikrej a nes na stll. Taktéz pfipravi se
pasStika z holoubatek.

799. 1 Pastika z malych ptacka.
Smalt Bird Pie.—Paté de Petits Oiseaux.

Malé ptacky dobfe ober, vykuchej, ofez jim zobacky,
dej je na rendlik na kus maésla, pfidej rozkrajenou cibuli,
petruzel a celer, osol to a nech do mékka dusit. VyloZ
formu paStikovym téstem, vyloZ dno slaninovymi listky,
na tyto dej vrstvu jaterni nadivky, do které jsi tfi umyté,
vybrané a s maslem utfené sardele pfimichala, pak urov-
nej do formy ptacky, pokrej je sekaninou, na vrch dej
tence nakrajenou slaninu a tésto a nech pastiku asi pdl
druhé hodiny péci. Mezitim pfidej do Stavy z ptackd
sklenku bilého vina, odstraf! z ni zeleninu, nech to na
husto svafit a vlej do upeCené pastiky.

800. Pastika z husich jater.
Goose Liver Pie.—PA4té de Foie Gras.

Rozkrajej husi jatra na listky, posyp soli a pepfem*
dej je na rendlik na kus masla, pfidej trochu usekané
zelené petruzele, tfi rozkrajené Salotky aneb jednu malou
cibulku, dvé Izice zampionl a nech to asi ¢tvrt hodiny

dusit. PaStikovym téstem_vylozenou formu vypln stfidavé
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teleci nadivkou a duSenymi jatry* poklad tence nakraje-
nou slaninou, pfikrej téstem a nech hodinu péci. Mezi-
tim nech dusit zbytky jater a protla¢ je pak sytkem;
v hovézi polévce nech vafit rozkrjenou cibuli, mrkev,
bobkovy list, tfi hrebi¢ky a nékolik kouskl Sunky, zapraz
to hnédou maslovou jiSkou, osol, proced, pfilej trochu
bilého vina a citronové Stavy, pfidej protlacena jatra,
nech jeSté chvilku povafit, opét proced a konecCné vlej
nékolik 1Zic té omacky do upelené pastiky.

801. Pastika ze zvériny.
Game Pie.—PAaté de Gibier.

Srnci kytu neb zajecCi zadek dobfe proSpikuj a nasol.
Dej do rendliku kus drobné rozkrajené slaniny, na kolac-
ky nakrajenou cibuli, petruzel, mrkev a celer, bobkovy
list, tfi hrebicky a nékolik zrnek pepfe, poloz na to
zveéfinu, polej sklenici Cerveného vina, do meékka ji
udus, nech vystydnout a rozkrajej ji pak na kostky; do
Stavy prilej trochu hnédé hovézi polévky, nech to svafit,
pfeced, sejmi mastnotu a uschovej. Vyloz formu pasti-
kovym téstem, vyplil ji rozkrajenou zvéfinou a bud na-
divkou ze zvéfiny, aneb pouze nadivkou teleci, pfikrej
téstem a nech paStiku hodinu pozvolna péci. Pak ji
vyklop na misu, odkroj svrSek, polej maso uschovanou
Stavou, opét prikrej a nes na stdl.

802. Pastika z brzlik( a vajec.
Sweetbread and Egg Pie.—Paté de Ris de Veau et Oeujs.

Nech brzliky ve vlazné vodé zbéleti, pak je vaF pét
minut v osolené vodé a nech je ve studené vodé vychlad-
nout; dobfe oCisténé vemeno uvafl do mékka, nech taktéz
vystydnout a pak oboji na kostky rozkrajej.  UtFi Ctvrt
libry maésla, az se zpéni, rozmichej do ného Sestnéct
Zloutkl, jeden po druhém, pfidej k tomu 3est 1Zic dobré
sladké smetany, Sest Izic pékné mouky a dobfe to do-

hromady rozmichej; pak k tomu pfidej rozkrajené mase,
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kousek drobounce usekané citrénové kiry, osol, okofen
kvétem a opét promichej. VymaZ hladkou formu ma-
slem, vylozZ téstem, naplfi tou michaninou, pfikrej vickem
z tésta a nech paStiku zvolna hodinu péci.

803. Pastika ze Sunky.
Ham Pie.—Paté de Jambon.

Rozkrajej vafené brambory na kola€ky a popras je
soli; kus vafené Sunky téZz nakrajej na listky. Vyloz
formu paStikovym téstem, dej do spodu vrstvu bram-
bordl, na ni vrstvu Sunky, pak opét brambory, posyp je
strouhanym parmazénskym syrem, polej trochem husté
smetany, poklad nékolika malymi kousky masla a tak
pokraCuj, az je forma naplnéna. Pak pfikrej paStiku
téstem a nech v troubé hodinu péci. PaStiku mizes téz
vyplniti flicky se Sunkou, duSenymi holuby s nudlemi,
ryzi a sekanou Sunkou a mnohymi jinymi vécmi, coz
kazda vtipna kucharka dle pokynl v téchto predpisech
obsazenych zajisté upraviti dovede.

804. Pastika z ryb.

Pisk Pie.—Paté de Poisson.

Trhni péknou velkou rybu, mozno-li lepSiho druhu,
vnitfnosti vyber, hlavu odfizni, télo rozpolti ve dva dily
a kosti vyber; z jednoho udélej nadivku a druhy rozkrajej
na pékné fizky. Hlavu nech dusit na kuse mésla s roz-
krajenou cibuli, mrkvi, petruzeli a celerem a kdyZz to
péknou Stavu vypustilo, protlac to cednikem do jiného
rendliku, vloZz do toho rybi fizky, osol, pfidej trochu
usekané zelené petruzele, nékolik rozkrajenych Zampiond
aneb lanyz(, tfi Salotky a nech to pfikryté chvilku dusit.
Vyloz formu paStikovym téstem, vypli ji stfidavé
nadivkou a rybimi fizky, mezi které klad' ty rozkrajené
Zampiony aneb lanyZe, pfikrej téstem a nech hodinu
péci. S upecené paStiky sejmi svrsek, polej ji svafenou
a precezenou Stavou z ryb, opét pfikrej a nes na tabuli.
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805. Paslika z ustfic.
Oyster Pie.— Paté cTHuttres.

Pfiprav rybi nadivku a kromé rybiho masa, pfidej
do ni téZ nékolik usekanych Ustfic. Cerstvé Ustfice vyn-
dej ze skorapek, dej je na tali¥, posyp je trochem tluce-
ného pepfe & hfebiCku a nech je ve vlastni Stavé pfi
mirném ohni ohfat. VyloZz plochou kulatou formu
paStikovym téstem, vypln ji stfidavé nadivkou a Ustfice-
mi, kladouc mezi né oloupané rai ocasky a na masle
s citronovou Stavou duSené Zampiony, pfikrej paStiku
téstem a nech ji hodinu péci. Mezitim pfidej do Stavy
z ustfic trochu citrénové Stavy, kousek Cerstvého masla,
IZici ustrouhané Zemlicky, nékolik IZic vina a svafF to asi
na Ctyry lzice; s upecené paStiky pak sejmi pozorné
svriek, polej Ustfice Stavou, opét pfikrej a predloz.

806. Studend masita pastika.
Cold Meat Pie.—P&até Froid de Viande.

Udus teleci kytu jako pro teplou teleci paStiku
a s uvarené pékné Sunky sejmi kizi a vsechno sadlo.
Z pastikového tésta vyvalej podlouhlou placku ztlouStf
maliku, poloZ ji na maslem pomazany plech, obloZ ji
v prostfedku slaninovymi listky, potfi teleci neb jaterni
nadivkou, urovnej na ni stfidavé listky teleci kyty
a Sunky, potfi je opét nadivkou a poklad tenkymi listky
slaniny.  Vyvalej pak z paStikového tésta placku téze
velikosti jako prvni, obto€ ji na valeCek a stadhni na
pastiku ve splsob dlouhého bochanku, potfi kraje roz-
kloktanym vejcem, pfFitiskni je k sob&, uprostfed pastiky
vyfizni kulaty neb &tverhranny otvor, potfi celou pastiku
rozkloktanym vejcem a nech ji v troubé pll druhé hodiny
zvolna péci.  Pak ji nech vystydnout, nalej do ni otvo-
rem vychladly, avSak jeSté tekuty masovy rosol a nech
ji pres noc v chladném misté stati. Potom ji dle libosti

rozkrajej a predloz.
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807. Studena srnci pastika.
Cold Venison Pie.—P4&té Froid de Chevrenil.

Vyber z pékné srnci kyty kosti, protdhni ji na
TmdliCky nakrajenou slaninou a 3unkou, osol ji, poloZ do
hluboké misy, polej pintou Cerveného vina a nech ji tak
ve studenu pfes noc lezet. Potom ji dej do rendliku na
kus maésla, pfidej rozkrajenou cibuli, petruzel a mrkev,
polej ji mokem, v némZ leZela, pFilej jeSté sklenku vina
a nech ji prikrytou na polo dusit. Kdyz pak vychladla,
rozkrajej ji na tenké listky. Mezitim udélej paStikové
tésto a pfiprav nadivku ze zvéfiny. Uprav paStiku dle
predeslého predpisu, nech ji pdldruhé hodiny zvolna péci
a kdyz vystydne, napln ji rosolem. Uschovej ji pfes noc
v chladném misté a pak ji rozkrajej na dva prsty tlusté
kousky.

808. Studena pastika z krocana.
Cold Turkey Pie.—Paté Froid de Dinde.

Z prsou a stehen dobfe ocisténého mladého krocana
nakrajej pékné fizky, protahnijehusté na tenké nudlicky
nakrajenou slaninou, poloz jeden vedle druhého do
rendliku na rozpuSténé maslo, trochu je osol, prilej
hovézi polévky a nech je pFikryté do mékka udusit.
Vyloz formu paStikovym téstem, vypli jaterni nadivkou
a duSenymi Fizky z krocana, proloZ je duSenymi lanyZi
neb Zampiony, pfikrej téstem, udélej ve vicku otvor
a nech pastiku pGl druhé hodiny péci. Stavu z fizk(
proced, smichej ji s rozpuSténym aspikem a nalej do
upec€ené pastiky; nech pastiku Uplné vystydnout a pak ji
teprv z formy vyndej. Tak se mohou paStiky i z jiné
drdibeze pripraviti.

809. Studena pastika z husich jater.

Cold Goose Liver Pie.— Paté Froid de Foie Gras.
Ctyry pékna husi jatra nech v mléce dvanact hodin
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-dvou sejmi kGzicky, prostrkej je cerstvymi lanyZi, poloz
je do misky, zaced citronovou Stavou, pfidej k nim
hobkovy list, nékolik rozkrajenych Salotek aneb malou
cibulku a nech je opét hodinu lezet. Vyvalej tésto jako
pro studenou masitou pastiku, obloZ prostfedek slanino-
vymi listky, potfi na prst tlusté néadivkou, na tu poloZz
na listky nakrdjend marinovana jatra, proloz ve viné
duSenymi lanyZi, pokrej to zase nadivkou, obloz tenkymi
listky slaniny, pfikrej téstem, vyfizni ve svrSku otvor,
potfi ji rozkloktanym vejcem a nech ji pUltfeti hodiny
zvolna péci. Vystydlou paStiku naplii masovym rosolem,
nech ji pfes noc ve studenu stati a pak ji rozkrajej
na kousky. Také mize$ dvoje jatra mociti v mléce
a dvoje posypati tluéenym hrebickem, novym kofenim,
muskatovym ofiSkem, soli a pepfem; z jater v mléce
mocenych wudélej nadivku, kofenénad jatra prostrkej
pistdciemi a udélej pastiku jak svrchu podotknuto.

810. Studena rybi pastika.
Cold Fish Pie.—Paté Froid de Poisson.

Vezmi tfi libry masa z lososa, pstruha neb Ghofe,
sejmi kUzi, kosti vyber, maso rozkrajej na pékné stejné
kousky a protadhni je dobfe vypranymi a na nudli¢ky roz-
krdjenymi sardelemi. Osol je a poloZ do rendliku na kus
rozpusSténého masla, pfidej drobné usekanou zelenou
petruZzelku, nékolik Zampionl, nékolik rozkrajenych
Salotek aneb malou cibulku a nech to pfikryté jenom
tak dlouho dusit, az maso ztuhne. Rozvélej paStikové
tésto na dvé stejné dlouhé placky, poloZz jednu na
méslem potfeny plech, potfi ji rybi nadivkou, obloZ ji
poloduSenymi kousky ryb, proloz tyto uduSenou zeleninou,
pokrej nddivkou, pfFikrej druhou plackou, pfitiskni kraje
tésta k sobé, potfi svriek rozkloktanym vejcem a nech
paStiku hodinu péci. Nech ji pfes noc stati v chladném
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MASITE ROSOLY.

Aspics of Meat. —  Aspics de Viandes.

811  Zadélavani masa do rosolu.

Po Put Meats in Aspic.—Pour Mettre les Viandes a VAspic.

RUzna masa zadélavaji se do rosolu, vrstevnaté do
forem ukladaného. Omoc¢ formu ve studené vodg, nalej
do ni na prst tlusté dle cCisla 248 pfipraveného a vy-
chladlého aspiku, nech to bud na ledu aneb ve studenu
ztuhnouti, pak na to urovnej pfipravené maso, nalej
nafi pozvolna tolik chladného aspiku, aby bylo zvysi
prstu pokryto, nech opét ztuhnouti, a chces$-li miti vice
nezli jednu vrstvu masa, pokracuj tak dale, aZ je forma
Uplné naplnéna. Mezi masem a sténami formy musi byti
téZ asi na prst Sirokd mezera, tak aby po ztuhnuti
vyhlizelo jako v ledu zamrzlé. KdyZ chce$ dat rosol na
stGl, omo¢ formu v horké vodg, spésné vytahni, poklop
na ni mélkou misu, obrat to a formu opatrné zvedej;
kdyby vSak rosol jeSté pri formé drzel, tedy ji potirej
Satem v horké vodé namocenym, aZz rosol odpadne;
postav ho pak jeSté na chvili do studend, okrasli citré-
novymi kolacky, zelenymi listky aneb sekanym barev-
nym aspikem a predloZ. Na prvni vrstvu aspiku davaji
se téZ uhledné rozkrajené a v pékné okrasy sestavené
salamy, okurky, vejce, vafeny jazyk, Cervena fipa, aneb
téZ zelena petruzel, rozmarina, listy a kvéty kamélii,
pomeran€ové a citronové a jiné rozmanité ozdoby; tyto
zalejou se na prst zvySi aspikem, nechaji sé ztuhnouti
a pak se pokracuje jak svrchu podotknuto, posled-
ni vrstva mlze téZz z rlznych okras sestavati.” Na
Cerveno zbarvi se rosol preCisténym karminem, na Zluto
Safranem, na hnédo pfepéalenym cukrem a na zeleno
Spenatovou barvou; barvu pfimichej k tekutému rosolu,
nalej to na dvé stébla vysoko na mélky tali¥, nech to
vystydnout a pred upotfebenim to na drobno rozsekej.



— 3°7 —

812. Rosolovana hovézina.
Aspic of Beef— Aspic de Boeuf.

Omej hovézi jiz trochu ovafenou hubu a nohu, na-
krdjej oboji co moZno tence, dej do hrnku, nalej na to
hovézi nemastnou pol.éyku aneb horkou vodu, osol, pfi-
dej jednu hiebiCkem prostrkanou cibuli, kousek drobné
nakrajené citronové hiry, trochu octa a nech to dvé
hodiny vafit. Pak rozkrajej na malé kostiCky ctvrt libry
Cerstvé slaniny, dej k ostatnimu s trochem tlu¢eného
bilého pepfe, nech to jeSté Ctvrt hodiny vafit a pak
cibuli vyndej. OmoC kamennou hlubokou misku ve
studené vodé, nalej do ni to uvafené maso, nech to ve
studenu aneb na ledu ztuhnouti, pak vyklop rosol na
misu, nakrdjej na vétsi kousky a podej k nému ocet
a pepr. ,

813. Huspenina (Sulc.)
Aspic of Calf'§ Feet.—Aspic de Pieds de Veau.

Dej do hrnku dvé tfetiny masitych telecich a jednu
tfetinu masitych vepfovych kolinek anebo nozicek, nalej
na né vody, osol, pfidej na kolaCky rozkrajenou cibuli,
jeden bobkovy list, kousek dymianu, nékolik zrnek
pepfe a nového kofeni, nech to do mékka uvafit, pak
pfilej trochu vinného octa a nech to jesté chvilku povafit.
Maso s kolinek aneb nozicek ober, rozkrajej je na libo-
volné kousky, vloZ je do hluboké kamenné misky, pro-
michej s pfecezenou polévkou a dej k ledu aneb do*
studena ztuhnout. Tak se mlze pFipraviti téZ huspenina
z teleci hlavicky a misto masitych vepfovych kolinek
aneb nozi¢ek mize se upotfebiti stejné mnoZstvi masa
z vepfové hlavy; vice nez jednu tfetinu vepfového masa
davati neni radno, jelikoZ jest potom huspenina tuze
tuna a tak dobfe nechutnd. Dymian a nové kofeni
miZe se nahraditi bud drobné usekanou citronovou
kdrou aneb na kolacky nakrajenym citronem. Pfedklada
se s octem,7,0lejem a pepfemj by Microsoft ®
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814. Rosol z teleciho masa.
Aspic of Veal.— Aspic de Veau.

Dej do hrnku libru teleciho masa, nékolik telecich
nozZicek, chces-li, pfidej téZ kousek libového vepfového,
nalej na to vody a koflik vinného octa, osol, pfidej dvé
na kolacky nakrajené cibule, petruZel a celer, tfi strouzky
¢esneku, nékolik bobkovych' listl, trochu dymianu,
kousek citrénové klry, nékolik zrnek pepfe, nového
kofeni a hfebicku, nech to pfikryté do mékka vafrit,
natez maso vyndej. Polévku proced hustym sytkem,
nech ji jeSté chvili vafit, vraz do ni pak jedno roz-
mackané vejce i se skofapkou a ze dvou bilkl snih;
nech to za Castého michani jeSté trochu povafit a pak
pfeced rosol obrouskem ku €tyfem noh&m obracené
Zidle pfivdzanym. Maso z noZicek i ostatni uvarené
maso rozkrajej na kousky, vloz je do formy na vrstvu
ustydlého rosolu, polej to ostatnim rosolem a nech to
ztuhnout. Vyklop ho na misu, okrasli citrénovymi kola-
Cky a podej k nému vinny ocet, dobry olej a pepf.

815. Rosoal z teleci hlavy.
Aspic of Calfs Head.— Aspic de Téte de Veau.

Rozkroj dvé neb tfi teleci hlavy na dvé plle, mozky
vyber a hlavy uvar do mékka ve slané vodé, do niz jsi
byla pfidala dvé cibule, mrkev, celer, trochu zelené
petruZele a kousek citronové kiry; pak je vyndej a vloz
je na chvili do studené vody. Do polévky, v niz se
hlavy vafily, dej nyni dvé neb tfi teleci nozicky, nékolik
zrnek pepfe a nového kofeni, nech to svafit asi na pintu,
pak to zaced Stavou z jednoho citronu, proced to hustym
sytkem a nech chvili stati. Z hlavy vyber kosti, roz-
krdjej maso na tenké fizky, dej je do formy, protla¢
precezenou polévku Cistym ubrouskem, vlej ji na Fizky
a dej to na led aneb do studend ztuhnouti. Podej
k tomu na stdl ocet,n olej a pepr.~crosoft ®
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816. Teleci mozky v rosolu.
Calf's Brains in Aspic.— Cervelles en Aspic.

Omej tri teleci mozky, stahni s nich mazdry a vloz
je do studené vody. Dej na rendlik kus na listky
nakrajené slaniny, na kolaéky nakrajenou cibuli, pul
mrkve a pll kofenu petruzele, jeden bobkovy list, dva
hfebicky a nékolik zrnek pepfe, a nech to pfikryté
chvili dusit. Potom na to vloZz mozky, pficed k nim
Stavu z jednoho citronu, osol je a chvilemi je polévej
bud polévkou aneb vodou, aby nezCervenaly; pak je
opatrné vyndej, rozdél kazdy na Ctyry dily a nech je
vychladnout; urovnej je do prostied formy na vrstvu
ztuhlého aspiku, kolem nich a na né nalej ostatni aspik
a nech to ve studenu ztuhnouti.

817. Teleci fizky v rosolu.
Slices of Veal in Aspic.— Tranches de Veau en Aspic.

s ys

Sklepané teleci Fizky z plece protahni slaninou aneb
uzenym jazykem, vloz je ria maslem vymazany Kastrol,
pfidej na kolacky nakrdjenou cibuli, mrkev, petruZel
a celer, kousek zé&zvoru, nékolik zrnek pepfe, trochu soli
a nech fizky do mékka dusit; pak s nich vSecku zeleninu
setfi a nech je vystydnouti." Narovnej je do formy na
vrstvu ztuhlého aspiku, polej opét aspikem, tak aby byly
kryty, a nech to na ledu aneb vé studenu ztuhnouti.
Potom vyklop na misu, okrésli a predloz.

818. Sele v rosolu.
Suckling Pig in Aspic.— Cochon de Lait en Aspic.

Stahni nékolik vafenych vepfovych noZicek a roz"
krdjej je na malé podlouhlé kousky, rozkrajej téz kus
vafeného libového masa od Sunky, smichej oboje s pe~
prem, soli a nakrajenoulcitronovou kdrou, napln tim
malé syrové sele, seSij je a vloZz do podlouhlé hluboké

nadoby; nalej nan stejné dily vody, octa a vina, tak
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aby bylo zcela potopeno, pfidej bobkovy list, nékolik
zrnek pepfe a hrebiCku, nech v tom sele asi hodinu
zvolna varit, pak je vyndej a pfikrej velkym ubrouskem.
Zatim udélej aspik, nalej ho trochu do podlouhlé formy,
nech na ledu ztuhnouti, vloZz na to sele hfbetem ke dnu,
polej ostatnim rosolem a kdyZz je to dobfe ustydlé, vy-
klop to na misu.

819. ZajeCi fizky v rosolu.
Slices of Hare in Aspic.— Tranches de Liévre en Aspic,

Stazeného, vykuchaného a ocCiSténého celého zajice
nasol a nech ho se Ctvrt librou na listky skrajené slaniny
a tfemi rozkrajenymi cibulemi do mékka dusit. Potom
maso se hrbetu sloupej a nech je vystydnout. Kytky
rozkradjej na kousky, utlu¢ je v hmozdifi a za tluceni
pfilévej po lZici Stavy, v niZ se zajic dusil; pak to protla
sytkem a pfimichej k tomu trochu drobné citrénové
kGry. Maso ze hrbetu, nakrajej prfes pfic na stejné
tenké listky, rozkréajej na kolacky tfi. tvrda vejce a dvé
unce pistacii na dlouhp. Namoc¢ formu do studené vody,
nalej do ni na prst vysoko aspiku, nech,to ztuhnouti, pak
nato Uhledné urovnej vejce a pistacie, na to vrstvu pro-
tlateného masa, pak vrstvu Fizkl, polej to opét vychlad-
lym tekutym aspikem a nech to ztuhnouti.

820. Husi jatra v rosolu.
Goose Liver in Aspic.—Foie Gras en Aspic.

Péknd a velka husi jatra nech pFfes noc mociti
v mléce, pak je vyndej, omej, protdhni husté uzenym
jazykem, dej je do rendliku, pfilej sklenku bilého vina
a do mékka je udus. Nalej do formy pfiméfené aspiku,
nech ho ztuhnouti, vychladla jatra rozkrajej na podlouhlé
fizky, popra$ je trochu soli, urovnej je do hrnecku na
ztuhly aspik, polej je shora opét aspikem a nech to

docela ztuhnouti.
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821. Koroptve v rosolu.
Partridges in Aspic.—Perdreaux en Aspic.

Na vrstvu ztuhlého aspiku narovnej do formy tence
nakrajeny salam, zalej to opét vrstvou aspiku, nech to
ustati, nyni dej na to tence nakrgjené listky z pecenych
koroptvi, nalej opét vrstvu aspiku, nech zase vystydnout,
co treti vrstvu klad tence nakrajenou Sunku, polej
opétné aspikem a tak pokracuj, az je forma naplnéna.
Potom to postav na led, nech dobfe ztuhnouti a kone¢né
vyklop na misu. Tak mdze$ pfipraviti téZ bazanta,
kapouna, krocana a rizné pecené.

822. Kapoun v rosolu.
Capon in Aspic.— Chapdn en Aspic. \%

Z mladého a dobfe ocisténého kapouna vyfizni
prsni kost, osol ho, zaobal do Cistého ubrousku a nech
ho ve stejnych dilech vody a mléka do mékka uvarit;
pak ho vloZ do studené vody a kdyZ vychladne, protahni
ho na prsickach stfidavé Fadami zelenych petruzelovych
listkd a tence nakrajené Sunky. Potom poloZ kapouna
prsi¢ky doll do kulaté formy na vrstvu ustydlého rosolu,
nalej nan ostatni rosol a kdyZ to dobfe ztuhne, vyklop
to na misu a obloZ na kola€ky nakrajenym citronem.

823. Krocan v rosolu.
Turkey in Aspic.— Dinde en Aspic.

Mladého dobre oCiSténého a omytého krocana sloz
do hrnku, pfidej kousek cibule a mrkve, trochu zelené
petruzele, nékolik zrnek pepfe a nového kofeni, pfilej
dva dily polévky a dil vina, nech ho za Castého opéno-
vani zvolna do meékka uvafit, pak ho vyndej, oCist od
zeleniny a nech vychladnout. Nalej do hluboké formy
neb kuthanu asi na dva prsty rosolu, nech to ztuhnout,
vloz tam krocana prsy dold, zalej asi pFes polovic
rosolem, nech opét stydnouti, konecné to polej zbyvaji-

cim rosolem a dej na led.
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824. Sekand Sunka s rosolem.

Hashed Ham with Aspic.—Jambon Haché & VAspic.

UtFi Ctvrt libry masla az se zpéni, pfidej k neum
libru drobné usekané uvarené libové Sunky a pintu chlad-
ného, avSak jeSté tekutého aspiku, dobfe to rozmichej,
dej to pak do hluboké kamenné misky a nech to ve
studenu ztuhnouti. Pak to vyklop na misu a obloz
rozsekanym rosolem.  Misto Sunky mdlZe se pouZiti
i jiného masa a drlibeze a rizné zbytky mohou se timto
splsobem velmi vhodné vyuZitkovati.

825. Kurata s rosolem.
Chicken with Aspic.— Poulet & VAspic.

TFi pékna oCiSténa kurata dobfe vyper, nasol je, sloz
do kuthanu, nalej na né dobré masité polévky, nech je
zvolna do mékka dusit, pak je nech vystydnouti, ste-
hénka v kloubkach ufez, prsicka vykroj a rozdél na dvé
plle,stahni kizicky s prsicek i stehének, poloZ na mélkou
misu, zaced citronovou Stavou, pokapej dobrym olejem,
popra$ trochu soli a na hrubo tlu€enym pepfem a nech
to tak hodinu stati. Mezitim vraz do malé hluboké misky
dva Zloutky, postav to na led, pfilej poznenahla tfi IZice
dobrého olivového oleje, koflik studeného, ale jeSté
tekutého aspiku, €tyry lZice estragonového octa, Stavu
z jednoho citronu, trochu tluceného pepfe a soli, michej
tim pak ustavi¢né a tak dlouho, az je z toho Fidka, biléa
zakysla kaSe; misu, ve které chce$ kurata pfedloZit,postav
na led, oméacej kousky kufat v té kasi, klad je na uchysta-
nou misu, stehénka do spodu, na vrch pak prsicka,
udélej kolem misy vénec z usekaného rosolu a predloz.
Tak muze se ijina dribez pfipraviti.
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SALATY.

Salads. — Salatlc*.

Salaty zaujimaly ode davna velmi dllezité misto na
jidelnim listku vzdélaného svéta. Jiz Virgil opéva salat
fimského venkovana a kuchafské knihy stfedovéku obsa-
huji hojné predpisl salatovych. Dobfe upravené salaty,
obzvlasté zelené, jsou netoliko chutné a zdravé, ale téz
oku velmi lahodi. Nejlépsi ze zelenych salatd jest
hlavkovy, ackoliv jeho odrlda, salat listovy, se téz
hojné pozivd. Hlavni podminkou dobrého salatu jest,
aby vSecky soucastky4 byly cerstvé, zelenina mlada
a kfehka, olej a ocet dobry a prvni jakosti. Salaty pred-
kladaji se studené, ac€ neni-li jinak vyslovné podotknuto,
a nejlépe jest, nesou-li se pfimo z lednice aneb ze
studena na tabuli. Laskavym ¢tenarkdm doporucuji
k bedlivému zachovavani pfedpisy o majonéze a fran-
couzské omacce salatove.

826. Hlavkovy salat.
Lettuce Salad.—Salade de Laitue.

Hlavky salatu zbavi se svrchniho, nepékného lupeni,
dobfe ocisti, vyperou, rozkraji se na Ctvrtky, osoli a roz-
loZzi na misku srdéCky do prostfed. Poleje se octem
s vodou smiSenym a podle libosti téZ trochem dobrého
stolniho oleje.  Saldt mozZzno obloziti téZ vejci na tvrdo
vafenymi a na Ctvrtky rozkrdjenymi a také posypati
na drobno rozsekanou paZitkou.

827. Hlavkovy salat se smetanou.
Lettuce Salad with Cream.— Salade de Laitue h la Créme.
_ Vyper a rozkrajej hlavkovy salat jak v predeslém
Cisle udano a dej ho do misky. Do pinty husté kyselé

smetany pfidej tfi lZzice vinného octa, trochu soli, Stipec.
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pepfe a trochu drobné rozkrajené pazitky, dobfe to
rozkloktej, polej tim saldt, dobfe ho promichej, urovnej
ho do vrSku a polej zbyvajici smetanou.

828. Hlavkovy salat se slaninou.

Lettuce Salad with Bacon.—Salade de Laitue
an Petit Salé Fumé.

Vyndej srditka z pékného tvrdého hlavkového
salatu, vyper je, rozkrajej je na Ctvrtky, vymackej
a dej na misku. Usmaz do zlutd Ctvrt libry na kostky
nakrdjené slaniny (3peku), pfilej pak koflik vinného
octa, pfidej trochu soli a tlu€eného pepre, svaf to, vlej
horké na salat a nes ho hned na stll. Misto slaniny
mOZe$ vziti téZ rozpélené maslo.  Stérbakovy salat
mize$ té7 tak pfipraviti.

z
z

829. Rimsky hlavkovy salat.
Cos Lettuce Salad.—Salade de Romaine.

Utfi v misce dvé lZice hofCice s tfemi na tvrdo
vafenymi Zloutky, trochem soli a pepfe, pfimichej pak
dvé lZice dobrého oleje, pét lZic vinného octa a trochu
drobné rozkrajené pazitky, promichej v tom tfi neb
Ctyry hlavky dobfe obraného, vypraného a na Ctvrtky
rozkrajeného salatu, urovnej ho potom do vrSku na misu
a polej zbylym octem.

830. Hlavkovy salat po francouzsku.
Lettuce Salad, French Style.— Salade de Laitue & la Fran$aise.

Ober nékolik péknych tvrdych hlavek salatu, roz-
krajej je na Ctvrtky, vyper je a ponof do studené vody.
Vyper a drobné usekej hrstku zelené petruzele, nékolik
estragonovych a bazalkovych listkl, nékolik Salotek
a dobfe dohromady promichej. UtFi tfi syrové Zloutky
se Sesti Izicemi dobrého oleje, pfidej tfi lZice hofCice,
IZicku soli, usekanou zeleninu a tolik vinného octa, aby
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z. toho byla pfiméfené husta omacka. Pak vyndej salat
.z vody, nech ho na sytu dobfe osdknout, namoc¢ kazdou
¢tvrtku v upravené omacce, urovnej je na misku a ostatni
oméackou polej.

831. Okurkovy salat.

Cucmnber Salad.— Salade de Concombres.

Oloupej pékné okurky, oplakni je ve studené vodg,
rozkrajej aneb ukrouhej je na tenké listky, dej je na
misku, osol, nalej na né octa a dobrého oleje, promichej
je vidlickami a popra$ tluéenym pepfem. Misto oleje
mdze$ smichati trochu octa s hustou kyselou smetanou
a naliti to na okurky, ostatni zlistane nezménéno.

832. Okurkovy salat po anglicku.
Ciicumber Salad, English Style.— Salade de Concombres
h VAnglaise.

Tence rozkrajené okurky dej na misku, popra$ je
trochu soli a nech je pfikryté deset aZz patndct minut
stati; pak s nich slej vypocenou vodu, osol je, polej
eoctem a olejem, smichej je bud strochem usekané zelené
petruzele aneb rozkrajenou cibuli a popra$ je tluCenym
pepfem.

833. Salat ze zeli.
Cabbage Salad.—Salade de Choux.

Hlavku zeli (obycejné k tomu héFé se zeli Cervené,
je-li k dostani) rozkrajej na malé nudlicky, polej horkou
vodou, kterou zase vymackej a slej, a chces-li, pfidej
trochu na nudlicky rozkrajené cibule.  Svaf na kuthanu
dobry ocet, pfidej kousek masla, osol, dej do toho to
sparené zeli, a nech je pod poklickou na prudkém ohni
asi deset minut dusit, musi§ tim ale €asto zamichat.
UduSené vyndej na misku, opepfi a nech vystydnouti.
Téz syrové rozkrajené zeli mize$ smichati s rozkrajenou
na nudlicky cibuli a upraviti s olejem, octem, soli
a peprem.

Univ Calif. Digitized by Microsoft &



— 3i6 —

834. Sparglovy salat.
Asparagus Salad.— Salade d'Asperges.

OdfFizni svrchni zelenou ¢ast pékné obraného Sparglu
a uvaf ho ve slané vodé; pak vodu sced, nech Spargl
osaknout, urovnej ho na talif, polej olejem a octem a po-
pra$ trochu pepfem. MUGzeS k nému udélati okolek
z uvafeného ve slané vodé karfiolu, rozebraného na malé
rGzicky a omoceného bud v oleji a octé aneb v remuladé.

835. Salat z Cerné fetkve.
Black Radish Salad.—Salade de Radis Nolrs.
Cernou Fetkev Gisté oloupej, nakrajej ji na tenké
kolacky, uprav ji s octem a olejem a popraS trochu
pepfem. Oleje musiS v3ak dati vice neZli octa.

836. Refichovy salat.
Water Cress Salad.— Salade de Cresson.
Pf¥ebranou fefichu Cisté vyper a pfiprav ji s octem
a olejem, trochem soli a cukru. Dej ji na talif bud
samotnou, aneb ji obloz §térbakem, zelim, nebo oloupa-
nymi a na kolecka nakrajenymi kyselymi jablky.

837. Salat z celerovych stonkd.
Celery Salad.—Salade de Célerl.

Odstrani svrchni tvrdé a kornaté stonky, vnitini bilé
a kfehké dobf¥e vyper, ponof je na chvili do studené vody,
pak je rozkrajej na pulldruhého palce dlouhé kousky
a tyto opét na tenké nudlicky; jeSté jednou je omej, pak
osu$, osol, okoferi pepfem a trochem umleté hofCice,
polej olejem a octem, dobfe protfes a vsyp na misku
vyloZenou listy hldvkového saldtu. Misto oleje a octa
mize se salat napfed smichati s trochem majonézy,
urovnati do vrSku na misku vyloienou listy salatovymi
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838. Celerovy salét.
Lelery Knob Salad.— Salade de Céleri Raves.

S nékolika celerovych hlavicek odFizni svrsky se
zelenymi listky a uschovej je ve studené vodé, aby
hodné zkrehly. Hlavicky Ccisté oSkrab, uvaf je bud
v hovézi polévce aneb ve slané vodé, dej je pak do
studené vody vychladnout a nakrajej je na tenké kola-
¢ky. Urovnej je na misu, popras soli a pepfem, polej
olejem a octem, kolem misy udélej vénec z celerové nati
a do prostfed postav jehlou rozkadefené celerové svrsky.

839. Salét z rajskych jablicek.
Tomato Salad.— Salade de Tomates.

P&kné vyprana rajska jablicka rozkrajej na kolecka,
dej je na misku, osol, polej olejem a octem a popras
tluéenym pepfem; mizes$ je téZ posypati drobné usekanou
cibuli.  Dobrého saldtu docili se téz smichanim roz-
krajenych rajskych jabliCek, okurek a cibuli; pomér
kazdého ponechava se chuti jednotlivcd.

8+0. Karfiolovy salat.
Cauliflower Salad.— Salade de Choux-fleurs.

Ocistény a vyprany Kkarfiol uvaf ve slané vodé do
mékka, pak ho rozdél na malé rGzicky a nech na ubrou-
sku osaknout, urovnej rdzicky do vrsku na misu, polej
olejem a octem a popra$ tluCenym pepfem. Také ho
mizes$ politi remuladou.

841. Salat z mrkve.

Carrot Salad. — Salade de Carottes.

Dobfe oSkrabanou mrkev omej a rozkrajej na nudle;
nech ji se soli, cukrem a maslem do mékka uvafit, dej
vSak pozor, aby se nerozvafila. Pak ji sced, nech vy-
chladnouti, dej na misku a uprav ji s malinovym octem,

cukrem, pepfem_a olejem.
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842. Stérbakovy salét.
Endive Salad.— Salade d'Endive.

Rozmichej vinny ocet s dobrym olivovym olejem
a troSkou soli, omoc¢ v tom pékné Zluté Stérbakové listky,
posyp je hojné tluéenym cukrem a urovnej je do prostfed
misy. Pfebranou a dobfe vypranou fefichu uprav téz
s octem, olejem, soli a trochem cukru a udélej z ni oko-
lek kolem Stérbaku.

843. Salat z bobovych luskd.

String Beans Salad.—Salade de Haricols Verts.

Stahni nitky s malych bobovych luskl, prekroj
kazdy na dva kousky, uvaf je do mékkéa ve slané vodg,
vsyp je do cedniku, polej studenou vodou a nech osak-
nout. Pak je dej do misky, polej je olejem a octem,
osol, trochu opepfi a dobfe promichej.

844. VlaSsky salat.

Italian Salad.—Salade Italienne.

Uvaf v polévce aneb ve slané vodé velkou rizi
karfiolu, nech ho ve studené vodé vychladnout, rozeber
ho pak na malé kousky, ufizni stopky a vloZ karfiol do
octa smichaného s olejem utfenymi tvrdymi Zloutky.
Rozkréjej na kousky marinovaného uhofe, kousek varené
libové Sunky a nékolik ocCisténych a kosti zbavenych
sardeli, cervelat a citron rozkrajej na tenké listky.
Utlu¢ v hmoZzdifi dva na tvrdo vafené Zloutky, bobkovy
list, dvé omyté sardele, p0l cibule, Ctyry zrnka pepfe
a nékolik kaprli, utfi to pak s dobrym olejem, pFimichej
trochu vinného octa a proced. Okolo misy narovnej
stfidavé po kolacku citronu a cervelatu, co vnitfni
okolek dej rozebrany karfiol, do prostfed misy dej roz-
krajeného Uhofe, smichaného se Sunkou, sardelemi
a kaprlaty a polej ho pfipravenou omackou.



845. Bramborovy salat.
Potato SaladSalade de PomineS de Terre.

Nech vychladnout vafené oloupané brambory, roz-
krajej je na tenké kolacky, dej na misu, osol, opepfi*
posyp drobné rozkrajenou cibuli a chces-li, i trochem
usekané zelené petruZele, polej olejem a octem, zvolna
to promichej, aby se brambory nerozlamaly, salat Ghled-
né do vrskuurovnej a nes na stll. Mize$ do ného téz
pridati na koleCka rozkrajena oloupanad kysela jablka,
libovou vafenou Sunku a tvrda vejce.

Jiny splsobjest: Uvafené brambory rozkrajeji se
za horka na kolad€ky a do nich zamichéd se rozkrajend
cibule a kdo chce, i vejce na tvrdo, rozsekané na drobno.
To se promicha, poleje octem a olejem. Chutnégjsi ale
jest kdyZ se pouzije na misté oleje rozpusténého horkého
Speku.

846. Bramborovy salat se slaneckem.

Potato Salad with Herring.—Salade de-Povime
de Terre et Hareng.

Omej cisté dva mlécné slanecky, pak je stahni,
rozpll, kosticky z nich vyber a slane¢ky na kousky
rozkrajej. Na koleCka nakrajené teplé brambory smichej
na mise s rozkrajenymi na kostky Kkyselymi jablky
a cibuli, osol, opepfi a obloZz povrchu kousky slanecka.
MIéCi rozetfi s olejem a octem a saléat tim pole;j.

847.  Bramborovy salat s majonézou.
Potato Salad, Mayonnaise.—Salade de Pommes de lerre,
Mayonnaise.

Oloupej prostiedné velké vafené teplé brambory,
rozkréjej je na nepfilis tenké kolaCky, narovnej je na
mélkou misu, osol, pokrop octem a polej majonézou.
Kolem misy udélej vénec z hlavkového salatu a celerové
naté a salat okrasli povrchu rozlicnymi ozdobami z pe-

pfovych zrnek aneb kaprli. . ]
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848. Cotkovy salat.
Lentil Salad.—Salade de Lentilles.

UvaFf do mékka cofku s malou oloupanou cibuli,
soli a Stipcem nového kofeni; potom ji nech vystydnout,
cibuli odstran, dej ocku na misku, polej olejem a octem,
popras tlu¢enym pepfem a posyp na drobno rozkrajenou
syrovou cibuli.

849. Salat z kurat.
Chicken Salad.— Salade de Poulet.

Maso z pe€eného neb vafeného studeného kufete
rozkrajej na malé kousky, smichej se stejnym mnoZstvim
na nudlicky nakrajenych bilych celerovych stonk( a tfe-
mi IZicemi majonézy, urovnej to do vrSku na misce
vyloZené listy hlavkového salatu, polej majonézou, okra-
§li na Ctvrtky rozkrajenymi tvrdymi vejci, kaprlemi
a olivami. Misto celeru mlze$ téZ upotfebiti na nudlicky
rozkrajené kyselé okurky aneb na kousky roztrhané
kfehkeé listky* hldvkového saldtu. Na misté majonézy
m0zZe$ pouziti octa smiseného s olejem a trochem soli
a pepre. Tim samym splsobem upravi se salat z brzlik(,
husich jater a jiného masa, a mnohych zbytkl mlze se
takto velmi vhodné a chutné uZiti.

850. Salat z humry.

Lobster Salad.— Salade de Homard.

Maso z uvarené humry roztrhej vidlickou na kousky
a uprav salat tim samym splsobem jako z kufete; méla-li
humra vajicka, mdze$ jimi salat povrchu okrasliti. Tak
pfipravuje se téZz salat z vafenych ryb, rakd a krabd.
Jiny rybi salat pfipravi se z rozkrajeného rybiho masa,
smichaného s rozkrajenymi sardelemi a kaprlemi a pro-
lozeného vrstvami na koleGka nakrajenych brambord
a Cervené Fipy; miZe se politi bud majonézou, remula-
dou, aneb pouze olejem a octem a oby&ejnym splisobem
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851. Salat z bobu.

Bectn Salad.—Salade de Haricots.

Uvar boby do mékka, ale nenech je rozvafit; pak
je sced, nech vychladnout; déj je na misku, polej je
olejem a octem, posyp je usekanou zelenou petruzeli,
pozvolna to promichej, urovnej do vrSku a posyp salat
trochem soli a tlueného pepfe. MUze$ jej téz pro-
michati na drobno rozkrajenou syrovou cibuli.

852. Cesky salat.
Bohemian Salad.— Salade Tchéque.

Uvarené brambory za tepla oloupej a rozkrajej; na
kolacky; rozkrajej na malé kostky dvé oloupana kysela
jablka, jednu cibuli, kousek uvafené libové Sunky, kou-
sek studené teleci pecCené, vafeného- uzeného jazyk**
a Cisté omytého a kosti zbaveného slane€ka; usekej
bilky i Zloutky z tvrdych vajec, kazdé pro sebe a oCi-
Sténé sardele po délce rozkrajej. PoloZz na misu vrstvu
brambord, posyp rozkrajenymi jablky, cibuli, slane¢kem,
masem a kaprlemi a opakuj to, az jest misa do vrsku
naplnéna. Poklad salat sardelemi na splsob hvézdy,
mezery mezi nimi vyplil stfidavé usekanym Zloutkem
a bilkem, kolem misy urovnej stfidavé stejnd kolecka
vykrajena z brambor( a cervené Fipy a konecné polej
salat olejem smiSenym s octem.

853. Salat ze syrového masa.
Hamburger Salad. — Salade li la Hanbourg.

USkrab ostrou plechovou lZici anebo ve mlynku
na kaSicku umel jednu libru hovéziho masa z kyty, pak
udélej z toho na talif ¢tyry hromadky, posyp je soli,
pepfem a velmi drobounce rozsekanou cibuli, polej to
octem a olejem a nech to nejméné pll hodiny stat, aby
se chut z pfisad do masa vtdhla. Md0zes také pouziti
sardeli, kaprli a na tvrdo vafenych skrajenych vajec..
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ZELENINY.

Yegctablcs. — Lcgumcs.

854. Brambory na loupacku.

Poiatoes Boiled in thcir Skin.—Pomine$ de Terre en Robe.

Oper Cisté brambory, dej je do hrnkimvlej na né
studenou vodu, osol a do mékka uvaf. Pak s nich sced
vSechnu vodu, hrnek pevné c¢istym ubrouskem obvaz
a nech je chvili v pare stati; m(ze$ je téZ nechat jenom
chvili pod poklickou. Dej je neoloupané na stdl a podej
K nim na pfiméfené misce bud maslo nové aneb
sardelové.

855. Brambory na kyselo.
Sour Potatoes.— Pommes de Terre an Vinaigre.

Nech na omastku zpéniti rozkrajenou cibuli, prFidej
dvé IZice mouky a udélej hnédou jisku. Pak pfilej tolik
hovézi polévky, aby z toho byla pfihoustld oméacka, pfi-
lej trochu octa, pfidej kousek na drobno rozkrajené
citronové kdry, trochu tlugeného pepfe, osol a nech
povafit. Potom oloupej uvafené brambory, rozkrijej
je na kolacky, dej do kuthanu, nalej na né tu omacku
a nech jeSté trochu povafrit.

' 856. Brambory s marjankovou omackou.

Potatoes with Marjoram Sauce.—Pommes de Terre
a la Marjolaine.

Z hovézi neb skopové polévky udélej marjankovou
oméacku (viz stranku 74 Cislo 169), dej do ni pak
uvafené nakrajené brambory, osol, okoferi trochem
bilého strouhaného zazvoru a nech jedté chvili povafit.
Chces-li, mize$ dati do omacky zarovein s brambory
kousek uvareneho skopového masa.

um v Ksam - uiyTnAtiU uy iv/iurOSoft (B)
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857. Bramborova kaSe.
Mashed Potatoes,— Purée de Pommes de Tcrre.

Uvarf oSkrabané brambory ve slané vodé, pak vodu
sced, brambory vafeCkou rozmackej, pfidej kus masla
neb sédla a trochu smetany neb mléka a michej tim tak
dlouho, a7z se kaSe zpéni. Pak ji dej na misu, polej ji
rozpalenym maéaslem neb sadlem, ve kterémz jsi usmazila
na drobno rozkrdjenou cibuli a obloZ ji uhledné nakréje-
nym vafenym uzenym masem aneb uzenkami.

858. PeCena bramborova kaSe.
Baked Mashed Potatoes,—Purée de Pommesde Terre au Gradu.
Uprav kasi na predesly splsob, dej ji do formy aneb
kuthdnku méaslem vymazaného, posyp ji povrchu ustrou-
hanou Zemli¢kou, poklad malymi kousky Cerstvého masla
a nech ji v troubé pékné upéci. Mdize$ do ni téz za-
michati nékolik rozkloktanych vajec, okoreniti trochu
muskatem a posypati povrchu ustrouhanym parmazan-
skym syrem.  Aneb m@ze$ formu vyplniti stfidavé vrst-
vami bramborli a usekané vafené uzeniny, posypati

houskou, poklasti maslem a do €ervena upéci.

859. Nastavovana kaSe.
Mashed Potatoes with Grit,—v Purée de Pommes de Tcrre
4 VOtge Egrugée.

K oSkrabanym a napolo uvafenym bramborlim pfidej
trochu krupice neb trhanych krupek, nech vse do mékka
uvariti, pak pfidej kus méasla neb sadla, dobfe to pro-
michej, dej na misu a omast méaslem neb séadlen:, ve
kterémz jsi usmazila na drobno rozkrajenou cibuli. MdZzes$
ji obloZiti bud uvafenym uzenym masem neb uzenkami.

860. Smazené syrove brambory.
Puffcd Potatoes, — Pommes de 7crre Soufflées,
Rozkrajej oSkrabané a vyprané brambory na kola¢-
ky, nech je, leZeti asi-pil hodiny ,ve studené vodé, pak
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je na ubrousku osu$, dej je do rendliku na rozpalené
maslo neb s&dlo a nech je smaZiti, Castéji jimi pre-
hazujic, az se pékné nadmou. Kdyby se nechtély na-
dmouti, tedy je vyndej, nech trochu ochladnout a vhod
je opét do rozpaleného omastku, Budto je predloz na
mise vylozené ubrouskem aneb jimi obloZz peceni neb

861. Lyonské brambory.

Lyonnese Potatoes.— Pommesde Terre Lyonnaise, »

Osmaz na mésle vafené rozkrajené brambory, pfidej
k nim na mésle usmazenou cibulku, osol, opepfi a zlehka
promichej. Aneb usmaz rozkrajenou cibulku na slaning,
mésle aneb sadle, dej do toho pak uvafené a na kolacky
nakrdjené brambory, osol, opepfi a nech je do zlatova
usmazit.

862. Parizské brambory.

Parisian Potaloes*— Pommes de Terre & la Pqgrisienne.

Z varenych brambor( vykrajej kulicky asi tFi étvrté
palce v priméru, usmaZz je do zlatova v rozpaleném
méasle, pak je popraS soli a posyp drobné usekanou
zelenou petruzeli. Tyto brambory pouzivaji se zhusta za
obklad k rdiznym pecéenim.

863. Saratogské brambory.

Saraioga Potaloes.— Pommes de Terre & la Saratoga.

Z oskrabanych a vypranych syrovych brambor(
nakrajej Sroubovité tenoucké pasky, nech je nékolik
hodin ve studené vodé mocit, Castéji Cerstvou nalévajic,
pak je vyndej, nech na ubrousku osdknout a nech je
v rozpaleném séadle do béla vysmahnout.

864. Brambory se smetanou.
Potaloes with Cream.— Pommes de Terre & la Créme.

Rozkrajej nékolik uvafenych brambord na kolacky,
.dej je dorendliku s dvéma Izicemi masla, polej je kyselou
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aneb téZ sladkou sjnetapou, osol, opepfi, posyp trochem
usekané zelené petruzele a nech asi deset minut vafit.

865. PeCené brambory se smetanou.

Baked Potatoes with Cream.— Pommes de Terre hla Créme
au Gratin.

Oloupej varené nemoucnaté brambory, rozkrajej je
na kolacky, dej je na rendlik s kusem masla, osol,
okofen pepfem a muskatem, polej je kyselou aneb slad-
kou smetanou, do které mlze$ téZz nékolik vajec roz-
kioktati a nech to na pokraji plotny dobfe prohfat. Pak
t6 dej do misy, ve které chce$S brambory predloZiti,
posyp ustrouhanym parmazanskym syrem, poklad maly'
mi kousky maésla a fieCh t6 v troubé hezky zCervenati.

866. Nadivané brambory.
Stuffed Potatoes.— Pommes de Terre Farcles.

Ocisti stejné veliké brambory, nech je v troubé
upéci, pak odfizni svrSek a vnitfek malou Izi¢kou vyber,
rrtUsiS vSak dati pozor, aby se slupky neporouchaly.
Vynatou ¢ast utfi § kouskem nového masla, osol, okofer
muskatem, smichej s rozkloktanym vejcem a tréchem
smetany, vyplii tim opét brambory, pFikrej odfiznutym
évrskem, urovnej je sefiznutym koncem vzhiru na
méaslem pomazany pekac a nech je v troubé asi dvacet
minut péci.

867. Maskované brambory.

Potatoes in SurpriscPommes de Terre en Surprise.

Oskrabej jisty pocet stejné velkych brambord,
okrajej je, aby byly hezky kulaté, odfizni s nich dole
i nahofe maly listek, brambory pozorné vydlabej, abys
je neporouchala, omej je v Cerstvé vodé a nech je na
Cisttm Satu odkapati. Rozsekej na drobno kousek
vafeného neb peceného teleciho a vepfového neb uzené-

ho masa, pfidej kousek masla, dvé cela vejce, jednu
Univ Calif - Digitized by Microsoft P
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ostrouhanou, v mléce namocenou a vymackanou zemlic-
ku, trochu drobné citronové kiry, soli a pepfe, dobfe
to promichej, napln tim vydlabané brambory, pfikrej je
odfiznutym listkem, poloZ jeden vedle druhého na maslem
vymazany peka¢, podlej je pintou hovézi polévky a nech
je za Castého polévani v dobfe prohtaté troubé pll hodiny
péci, musi$ vSak dati pozor, aby se nerozpadly. Urovnej
je pozorné na misu a podlej trochem vypecené Stavy.

868. Nové brambory.

Nerv Polxtoes.— Pommes de Terre Nouvclles.

OSkrab nové brambory, omej je v studené vodeg,
dej do hrnce, nalej na né Cerstvé vody, osol, pridej
trochu kminu a zelené petruzele a nech je vafit. Kdyz
zmeéknou, tedy je sced, vyndej petruzel a nech je chvili
pod poklickou stati. Pak je vysyp na misu, posyp roz-
strouhanym tvarohem a polej rozpélenym novym maslem,
TéZ je m0ze§ posypat na novém masle usmazenou
cibulkou.

869. Semilasso.

Dej na rendlik €tvrt libry masla, rozkrajenou cibuli,
kousek Cesneku, trochu zelené petruzele a nech to smazit;
kdyZ jest maslo rozpéleno, pfidej tfi libry vafenych a na
kolacky nakrajenych brambord, nech je v tom asi Ctvrt
hodiny dusit a mezitim rendlikem nékolikrat zatfes; pak
utfi dva tvrdé Zloutky s trochem octa, polej tim na misu
vsypané brambory a predloz.

870. Bramborové Skubanky.

Pstcilo Mush.— Boulettes de Purée de Pommes de Terre
et de Farmé.

OSkrabané brambory dej do studené vody, osol je
a nech je pres polovic uvafit; pak vodu slej, pfidej na
dva dily brambord jeden dil bilé mouky neb pfimérené
mnoho krupice, vlej tam opét odlitou vodu, udélej do
brambord méchackou nékolik otvord a nech to dovafit.
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fak vodu slej, brambory mechaCkou dobfe rozmichej,
Aby byly GpIné hladké a bez Zzmolki, IZici v rozpusténém
méasle oméacenou vykrajej skubanky zvici knedli¢ku, klad
je na misu, posyp bud pernikem, s cukrem smichanym
mékem, skofici a cukrem aneb rozstrouhanym tvarchem
a polej rozpalenym maslem; mizes je téZ politi dobrymi
povidly.

871. Bramborové knedliky.

Potato Dumplings.—Boulettes de Pommes de Terre.

Rozmackej valeCkem na vale neb na prkné kvart
oloupanych horkych brambort s pdl librou krupice neb
mouky, vraz do toho dvé nebo tfi vejce, Fadné to
vypracuj, utvof kulaté knedliky a ve slané vodé je uvar.
Rozkrajené dej na misu, omast bud rozkrajenou smaze-
nou slaninou, aneb méaslem, ve kterém jsi usmazila roz-
krajenou cibuli. TéZ je mGze$ dati k zeli, aneb posypati
smazenou ustrouhanou Zemlickou a maslem omastiti.

Aneb ustrouhej na misku Sest odkrabanych a opra-
nych brambor(, pfidej do nich tolik mouky, aby povstalo
hezky tuhé tésto, osol, dobfe propracuj, utvof knedliky
a v prudce vafici vodé je uvaf. Chces-li miti kypfrejsi,
pridej jedno nebo dvé cela vejce. Knedliky mizes téz
udélati z polovicky syrovych a polovicky vafenych
brambord.

872. 8ramborové knedliky se Zemlickou.

Potato Dumplings with French Roli.— Boulettes de Pommes
de Terre an Petit Paln.

Ustrouhej vice neZz kvart ne zcela do mékka uvare-
nych brambor(, pfidej libru krupice, ¢tyry cela vejce,
trochu dobrého mléka neb smetany, dvé ostrouhané, na
kostky rozkrajené a bud osmazené aneb pouze v roz-
pusténém masle obalené Zemlicky, osol, tésto hodné
vypracuj, udélej kulaté knedliky a ve vafici vodé je uvafr.

Omasti je jako_prede$lé, aneb je dej k zeli.
univ Caht - Digitized by Microsoft >
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873. Bramborové knedliky se Sunkou.

Pojpto Dumplings with Ham.— Boulettes de Pommes de Terre
au Jambon.

Ustrouhej kvart vafenych brambor(, pfidej k nim
pll libry mouky, dvé celd vejce, kousek na kosti¢ky
rozkrajené Sunky, trochu dobrého mléka neb smetany,
osol, dobfe to propracuj, utvof knedliky a ve vafici vodé
je:uvaf. Dej k nim bud zeli, aneb je omast rozkrajenou
usmazeftou slaninou.  Misto Sunky mdZze$ téZ upotfebiti
na kosticky rozkrajenou slaninu aneb vlasky salam.,

874. Bramboroveé nudle.
Potato Noodles.— Npuillcs de Pommes de Terre.

Rozstrouhej talif uvafenych vychladlych zemcat,
dej je na val, osol, pfidej dvé lzice mouky a tfi cela
vejce, uhnét z toho tésto, rozvélej ho a utvof z ného na
prsttlusté nudle. VymaZz pekac hodné maslem, urovnej
do. ného nudle a nech je po obou strandch pékné upéci.
Pak je vyndej na misu a posyp cukrem. Tyto nudle
maze$ téZ ve slané vodé uvafiti, posypati rozstrouhanym
tvarohem a omastiti rozpadlenym maslem.  Uvafené
nudle mdze$ téZ dati na rendlik do ustrouhané smazené
Zemlicky a zvolna protrasti, aby se Zemlickou pékné
obalily.

875. Bramborovy zavitek.

1 Potato Roli.*—Rouleati de Pommes de Terre.

Dej naval libru rozstrouhanych vafenych brambor,
pul libry bilé mouky, vraz do toho tfi celd vejce, trochu
to 6sol, hodné prohnét,' vyvélej valeCkem na prst ztlousti,
potfi to pak na prst ztlouSti drobné usekanym uzenym
maSem, posyp ustrouhanou Zemlickou a pak to jako
Strudli sbal. Pomaz Cisty ubrousek maslem, vloz nan
upraveny zavitek, sbal ho, obto¢ zlehka niti a vafr ho
v péfe tfi Ctvrté hodiny; pak ho pozorné vyndej, roz-
krajej na kolaCky a polej rozpalenym maslem.
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876. Bramborové kroketky.
Potato Croquettes.— Croquettes de Pommes de Terre.

Osm vafenych brambor( protla¢ sytkem na misu,
pfidej dvé lzice utfeného masla, dvé celd vejce, trochu
kvétu, pepfe a soli, dobfe vSe dohromady promichej,
utvor kroketky v podobé valeckl aneb placicek, omoc je
v rozkloktanych vejcich, obal v ustrouhané Zemlicce:
a v rozpaleném masle neb sadle je do zlatova usmaz.

876. Bramborové koblihy.
Potato Frittcrs.—Beignets de Pommes de Terre.

Pékné oloupané vafené brambory utfi. s kouskem
mésla, pfidej k nim t¥i celd vejce, tfi Zloutky a vmichej
do toho tolik mouky, aby se neliplo na prsty. Rozvalej
tg na vale na pll prstu tlustou placku, z té vykréjej
sklenickou malé listky, na jeden listek dej hromadku
dobrych Svestkovych aneb jinych povidel, druhym listkem
to pfikrej a koblihy v rozpaleném masle do Zlutd usmaz.

877. Bramborové placky.

Potato Pancakes.— Galeiies de Pommes de Terre.

Uvarené, oloupané a uplné vychladlé brambory
ustrouhej na struhadle anebo véaleCkem rozmackej, pfidej
k nim jedno neb dvé cela vejce, trochu bilé mouky, osol,
a dobfe to prohnét. Pak z toho délej placky ztloustl
brku a na sadlem potfeném plechu je po obou strandch
do zlatova upe€. Potom je potfi rozpuSténym sadlem,
syrobein anebo medem a predloz.

878. Bramborove slejSky.

Potatoes Marchioness.—Pommes de Terre & la Marquise.

» Rozstrouhej aneb véaleCkem rozmackej nékolik olou-
panych varenych bramborl, vraz do nich dvé cela vejce,
pfilej trochu mléka neb smetany, osol, okofefi trochem
kvétu a pridej tolik p&kné mouky, aby z toho bylo tohé
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tésto. Dobfe to propracuj, natrhej tésto na kousky
a z téchto uvalej na prst tlusté a dva palce dlouhé zaspi-
catélé SiSky, uvaf je ve vrelé vodé, pak sced, dej na
pekd€ maslem vymazany a ustrouhanou Zemli¢kou vy-
sypany, nech po obou stranach upéci, dej je na misu
a pokrop rozpalenym maslem neb sadlem. Muzes téz
nechat slejSky upéci na nepomasténém plechu, pak
spafiti vafici vodou, dati na misu, posypati usmazenou
zemlickou aneb oslazenym méakem a omastiti.

879. Sladké brambory.

Sweet Potatoes.— Patates.

Vyper sladké brambory, oba konce ufizni, uvaf je
v slané vodé do mékkéa a pfedloZ s méaslem jako obycCejné
brambory na loupacku. M0ze$ je téZ nechat v troubé
upéci. Uvarené sladké brambory m0Gze$ rozkrajeti na
kolacky a na masle neb sadle usmaziti. Také se mohou
naditi tim samym splsobem jako obycejné.

880. Tufrin.

Beets.— Raves.

Vyprany a rozkrajeny tufin osol, nech ho asi hodinu
vafit a nech pak do druhého dne stati. N&sledujiciho
dne dej €ast tufinu do hrnce, na to syrovou a na vétsi
kousky nakrajenou vepfovinu aneb skopovinu, pak zase
tufin, nalej na to vody a nech to do mékkéa uvafrit. Potom
to zapraz hnédou jiSkou, nech jesté trochu povafit, vyn-
dej to na misu a uprav tak, aby bylo maso v prostfedku
a kolem ného tufin.

881. Vodnice.

Turnips.— Navets.

Oloupanou vodnici nakrajej na kolaCky a v studene
vodé vyper. Dej na rendlik kus mésla, nech na ném do
Zluta upraziti kousek cukru, pfidej vodnici, podlej skopo-
vou polévkou afcastéji tim pozorné} michej. Udélgj
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hnédou jiSku, rozmichej ji skopovou neb hovézi polév-
kou, vlej na vodnici, okofend strouhanym zazvorem a tro-
chem nového kofeni a nech to do mékka dusit. Uvafené
skopové neb vepfové maso rozkréajej na uhledné kousky,
dej do vodnice, nech jesté chvili povafit, vyklop to pak
na misu a predloz.

882. Vodnice na kyselo.

Soitr Turnips.— Navets au Vinaigre.

Oloupanou vodnici rozkrajej na listky a pak na
nudlicky, polej ji vafici vodou, pfikrej a nech chvilku
stati. Zatim upraz na rendliku do Zluta kousek cukru na
masle neb sé&dle, pfidej pfecezenou vodnici, trochu
drobné rozkrajené cibule, kminu a soli, nech to dusit,
pak to popra$ moukou, nech jesSté chvili dusit, potom na
to nalej vinného octa a nech to jesSté chvilku v teple
stati. Na konec to dej na misu a k tomu bud pecenou
klobdsu aneb mladou vepfovinu. Takto upravena vod-
nice vyrovna se dobrému zeli.

883. Kaoalnik.

Teltow Turnips.—Navets de Teltow.

OSkrabany kolnik rozkrajej na malik tlusté nudle,
oper je v studené vodé, dej do hrnku, nalej na né vafici
vody a nech je v ni asic¢tvrt hodiny lezet. Pak vodu slej,
nalej na kolnik vafici slanou vodu a nech ho dvé hodiny
vafit. Zatim nech na rendliku uprazit do Zlutd kus cukru
na dvou lzicich ¢erstvého masla, vysyp tam precezeny
uvafeny kolnik, pf¥ilej trochu hovézi polévky, nech to
dusit, Castéji tim michej a pfiléevej po lzicich polévky,
aby se kolnik nepopalil. Pak to zapraz hnédou jiSkou,
rozmichanou s hovézi polévkou a okofenénou zazvorem,
nech to jeSté chvili povafit, pak vyklop kolnik na misu
a obloz bud smazenymi karbanéatky, aneb uvafenou
a rozkrajenou veprfovjno.;red by Microsoft®
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884. DuSené brukve.
Slcwed Kohl-rabis.= Choux-raves Sautees.

Oloupej nékolik mladych brukvi, rozkrajej je na
tenké kolacky, dej je na rendlik s kouskem masla
a cukru, pfilej trochu polévky z masa, které k nim vafi§,,
osol, nech je do mékka dusit, pak zapraz bledou jiSkou
a okofen kvétem a zazvorem; kdyZ je zaprazis, mlze$s
k nim pfidati kousek vafeného hovéziho, jehnéciho aneb
vepfového masa a nechat jeSté dohromady povarfit.
NI$zitim uvaf mladé vyprané listky z brukvové naté
ve slané vodé, pak je sced, na prkénku trochu rozsekej,
nech je dusiti na rendliku s kusem maéasla a trochem
pplévky a zapraz je toutéz jiSkou jako brukve. Pak dej
brukve bud samotné aneb s masem do prostied misy
a obloz je duSenou nati.

885. Nadivané brukve.
Stuffed Kohl-rabis.= Choux-ravcs Farcies,

Oloupej pékné mladé brukve, od¥izni svr§ky a pozor-
né je vydlabej, tak abys je nikde neprofizla. Usekej na
drobno kus syrového teleciho, kus vafeného wuzeného
masa a polovic toho vydlabaného z brukvi, vraz do toho
dvé neb tfi celd vejce, pfidej trochu ustrouhané Zemli-
¢kyv kus Cerstvého masla, trochu soli a tluceného kvétu,
dob¥fe' vSe dohromady promichej, vypli tim brukve
a prfikrej je opét odfiznutym svrSkem. Pak je narovnej
na maslem vymazany kuthan, pfilej asi do polovice
hovézi polévky a nech je do mékkéa dusit. Potom je
urovnej na plochou misu a polej zaprazenou omackou,
svafenou susekanymi mladymilistky z brukve a kouskem

cukru oslazenou. t -T

886. DuSena hetkvicka.
Stewed Radishes.—Radis Sautés.
Oloupej a vyper malé stejné mésicni fetkvicky;

nech na r@Wimm nﬁﬁjﬂ’mw%a%@jo hn&g,é kus cukru,
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vioz do toho Fethiéky a nech je do mékka udusit; pak
je popras trochem mouky, pfilej trochu hovézi polévky,
osol a nech chvili povarfit. V hovézi polévce ovafené
jehnéci hrudicko.rozkrajej na uhledné kousky, dejje na
fetkvicku, nech je do mékka dusit a chvilemi hovézi
polévky pfFilévej. Potom urovnej maso uprostied misy
a obloz fetkvickou. DuSenou fetkvicku mdze$ vSak téz
obloziti peC¢enymi klobasy aneb rozlicnymismazeninami.

887.  Okurky.

Cucumbers.— Concombres.

Oloupej okurky, rozkréjej je na tlustsi kolacky,
jaddra formi¢kou vyfizni, osol je, nech je ¢tvrt hodiny
stati, pak je sced, osu$, obal v mouce a usmaz v roz-
paleném omastku. MGze$ je téZ omoditi v rozkloktanych
vejcich a obaliti v ustrouhané Zemlicce. Aneb rozkréajej
oloupané okurky na palec tlusté kold¢ky, vykroj z nich
jadra na tfi ¢tvrté palce hluboko, uvaf okurky v hovézi
polévce, vypli je sekaninou jako do pasStiCek, urovnej je
na méaslem vymazany pek&¢, posyp ustrouhanou Zemli¢-
kou a parmazanskym syrem, poklad malymi kousky
masla a nech je upéci.

888. Tykev.
. Pumpkin.— Potlron. .

Z vyloupané tykve vyber jadta, maso rozkrajej na
malé tenké fizky aneb prouzky, popra$ je soli a nech
gtvrt hodiny stati. Pak je sced, otfi ¢istym Satem, obal
V mouce a usmaz v rozpaleném omastku. Narovnej jé
na horkou misu, popras$ trochu soli a pfedloz.

889. Dyné.

Squash.— Citronille.

Oloupej dyni, vyndej jadra, rozkréjej ji na kousky
a nech ji vafiti ve slané vodé. Pak vodu sced, dyni dej

na renle{Eﬁ masila, osolls/ opepfi, r}eiﬁh chvili dusit
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a pfedloz na topinkdch. Také mdze§ uvafenou dyni
protlaciti sytkem, pfidati cukru, méasla a smetany, dobfe
rozmichej, dej na pek&&, posyp strouhanou Zemli,
pomasti a nech V troubé& zcervenati. Z této husté kase
maze$ téz utvofiti malé 3isky, které omoc¢ ve vejci, obal
V housce a na masle neb sadle do zlatova usmaz.

890. Granatova dyné.
Eggplanl.— A ubergine.

Oloupej dyné, rozkréajej je na tlust§i fizky, popras
soli a nech pdl hodiny stati. Pak je otfi a v rozpaleném
omastku do zlatova usmaz. MUGze$ je téz pfed smazenim
poprasiti moukou aneb omociti v rozkloktaném vejci
a obaliti v ustrouhané Zemlicce. Aneb rozkroj dyni,
vykrajej z ni maso, wusekej, osol, opepfi, smichej
s maslem, vioz opét do skofapky, nech v troubé upéci
a horké predloz.

891. Salsifis.
Oyster Plant (Sahify).—Salsifis.

OSkrab kofen, nech ho ve slané vodé& ovafiti,
rozkrajej na kolacky a usmaz splGsobem V pfedes$lém
Cisle udanym. Ovafeny a rozkrajeny kofen muaze$ téz
dovafiti V mléce, osoliti a pridati k tomu kousek masla
s moukou rozdrobeného a dobfe zamichati. Uvafeny
kofen maze$ téZ sytkem protlaciti a se smetanou, maslem
a kofenim rdzné upraviti. OSkrabany kofen mlZe se téz
ponofit na chvili do studené a octem okyselené vody,
nacez se vynda a da se do vafici slané vody vafit.

892. Mrkev.
Carrots.— Carottes.

OSkrabanou a vypranou mrkev nakrajej na malé
nudlicky, dej ji na rendlik na kus zpénéného maésla,
pfidej trochu usekané zelené petruzele, kousek cukru,
trochu soli a nech ji chvili ve viastni Stadvé dusiti; musis i
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vSak Castéji zamichat, aby se ncpfipalila. Pak ji podlej
trochem hovézi polévky a kdyz zmékla, zapra$ ji moukou
a okofen Stipcem papriky. MUGze$ ji bud pouziti co ob-
kladu k hovézimu masu, aneb pfedloziti s usmazenym
vemenem, fizky a karbanatky. Jak pfipravuje se mrkev
se skopovym neb vepfovym masem, viz ¢islo 584.

893. Mrkev se zelenym hraSkem.
Carrots with Greeit Peas.— Catottes aux Petits Pois.

OSkrabanou a vypranou €ervenou mrkev rozkréajej 1la
nudlicky, nech ji dusiti na rendliku s kouskem ¢erstvého
masla a kouskem cukru, osol ji a podlévej ji dle potfeby
po troSkadch hovézi polévkou; pak ji popras trochem
mouky, pfilej jeSté trochu polévky a trochu smetany,
okofen ji kvétem a nech jesté chvili dusit. Na jiny
rendlik dej kus masla, pfidej pintu zeleného hrasku
a kousek cukru a nech ho do mékka dusit; pak pfridej
kousek drobné usekané zelené petruzele, popras moukou,
malounko to osol, pfilej trochu hovézi polévky a nech
to jesté chvili dusit. Dej hraSek do prostfed misy,
udélej kolem vénec z mrkve a chce$-li, oblo$ to telecimi
fizky aneb jinymi smazeninami.

894. Pastinak.
Parsnips.— Panais.

Pastinak oSkrab, omej, rozkrajej na kolac¢ky neb
nudlicky a nech ho ve vafici vodé do mékkéa uvafit. Pak
jej dej na rendlik na kus masla, ‘osol, opepfi, pfidej
trochu usekané zelené petruzele a nech to za Ccastého
michéani chvili dusit; pak ho dej na horkou misu, polej
svafenym mlékem, zakloktanym vejcem aneb Izi¢kou
mouky a kouskem maésla. Také ho muaze$ po délce
rozfiznouti a na slaniné usmaziti. Uvafeny paStinak
mzes téz protlaciti sytkem, dle chuti osoliti a opepfiti,
smichati s kouskem masla a trochem smetany a jesté

dobfe prohrati. . o .
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895. DusSena rajska jablicka.
Stewed Tomatoes. — Tomates Sautées.

Ponof pé&kna rajskéa jablicka na dvé minuty do
"vafici vody, pak je oloupej, rozkrajej pfes pfic na
pllky, dej na rendlik na kus nového masla, osol, opepfi,
popra$ tlu€enym cukrem a nech je aSi deset minut na
prudkém ohni dusit.

896. SmaZena rajska jablicka.
Fried Tomatoes.— Tomates Frites.

Oloupej mala rajska jablicka jak V predeslém Cisle
podotknuto, rozkrajej je na tlustSi kola¢ky, osol, opepfi,
zaced citronovou Stavou, omo¢ je V TFidkém' tésticku
z vajec, masla a mouky @ V rozpaleném masle je usmaz.
Aneb omoc¢ pfipravené kola¢ky v rozkloktanych vejcich,
obal v ustrouhané Zemli€ce a usmaz v- rozpaleném
omastku; do vajec muze$ téz pfimichati trochu usekané
zelené petruzele aneb umleté hofcice. Podavaji se bud
samy o sobé aneb slouzi za obklad k rlznym pecéenim.

897. Nadivana rajsk& jablicka.
Stuffed Tomatoes.— Tomates Farcies. -
Vyber pékna a stejné velka jablicka, omej je,

sefizni s vrSku tenky listek, vyber z jablicek malou
1zZickou vSecka jadra, vyplhn vnitfek néadivkou jako do
pastiCek (str. 71a 72), pfikrej opét odfiznutymi svrsky,
urovnej jablicka na maslem vymazany pekac, posyp
ustrouhanou Zemlickou, poklad malymi kousky masla
a nech je v mirné troubé& pal hodiny péci. Misto
nadivky maze$ téz dati do jablicek po kousku trochu
opepfeného petruzelového masla.

898. Spargl (chiest).
Asparagus.— A sperges.

Odfizni dolejSi bilé konce, tak aby byl vSechen
Spargl stejné dlouhym sejmi Supinky az k hlavickam, pak
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ho Cisté omej, urovnej hlavickami k sobé, ovaz volné
niti a v slané vodé aneb v hovézi polévce do mékka
uvar; musi$ vSak dati pozor, aby se neprevafil, sice by
hlavicky upadaly. Pak vodu slej, Spargi opatrné vyndej,
urovnej hlavickami k sobé do kruhu na misu, JpoSyp
ustrouhanou Zemlovou kdrkou a polej rozpalenym
maslem. Do prostfed misy mlze$ dati téZ vareny zeleny
hrasek a $parglem obloZiti, aneb mdze$ z hrasku udélati
kolem Sparglu okolek.

899. Spargi se smetanovou oméackou.
Asparagus with Cream Sauce.— Asperges a la Créme.

Uvar Spargi dle pfedeSlého Cisla. Mezitim nech na
masle zpénit rozkrajenou cibuli, pfidej trochu bilé mou-
ky, udélej bledou jiSku, rozmichej ji vodou ze Sparglu,
zaced citronovou Stavou, osol, nech povafrit, pak proced,
pfidej trochu smetany zakloktané dvéma Zloutky a kou-
skem Cerstvého masla, nech omacku prohfat, ne vsak
vafit a vlej ji na Spargi na mise urovnany. Spargi mizes
téZ napfed na topinky rozloZiti a pak oméackou politi.
Aneb m0ze$ Spargi politi Sparglovou omackou, pfi-
pravenou podle ¢isla 192 a hofejsi omacku mizes
zhustiti pouze smetanou, rozkloktanou s trochem mouky
a kouskem masla.

900. Peceny Spargi.
Baked Asparagus.— Asperges au Gratin.

Uvar Spargi ve slané vodé, ne tuze do meékka,
narovnej ho ve vrstvdch do misy, ve které ho chces$
predloziti, polej kazdou vrstvu trochem na predesly
splisob pfipravené omacky a posyp ustrouhanym parma-
zanskym syrem. Vrchni vrstvu posyp kromé syra
téZz ustrouhanou ZemliCkou, poklad malymi kousky
masla a nech to v troubé do Cervena upéci. Misto syra

miZze$ téZ vziti pouze rozstrouhanou Zemlovou kuru.
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901. Karfiol.

Caulijlower.— Choux-jleurs.

Ober dobfe jednu, dvé neb tfi pékné rize karfiolu,
odfizni dlouhé stopky a vloZ karfiol do studené vody.
Pal hodiny pfed pfipravou ho dej s kouskem masla do
vafici slané vody a do mékka ho uvaf. Potom ho roze-
ber na rGzi¢ky, urovnej Ghledné na misu, posyp strouha-
nou Zemlovou kirou a polej rozpalenym Cerstvym
maslem.  Mdze$ ho téZ uvafiti v hovézi polévce.

902. Karfiol po Holandsku.

Caulijlower, Holland Style.— Choux-jleurs li la Hollandaise.

Uvaf karfiol na predesly splsob, urovnej ho na
misu a polej holandskou oméackou. Muze$ ho téZ upraviti
s omackou smetanovou aneb karfiolovou, kteréz se
pfipravuji jako omacky na Spargl, jen Z* se misto
$parglové vody vezme voda karfiolova. Karfiol mlze$
téZ jako Spargl upéci.

903. Smazeny karfiol.

Fried Caulijlower.— Choux-jleurs Frits.

Uvareny karfiol rozeber na malé rlzice, omoc¢ je
v rozkloktanych vejcich, obal v ustrouhané Zemlicce
a v rozpaleném maésle neb*sadle je do zlatova usmaz.
Do vajec mizes téz primichati drobné usekanou zelenou
petruzelku aneb jemné usekané Cerstvé houby. Uvafeny
a na rzicky rozdéleny karfiol mQze$ téz dati na rendlik
na kus masla, osoliti, opepfiti, posypati usekanou zele-
nou petruzeli a nechat je udusiti, zaCasté jimi opatrné
zamichajic.

904.  ArtiCoky.
Artichokes.— Arlichauts.
Ocist pékné artiCoky, spodek odkroj, zevni listky
ober, prostfedni shora pfistfihni, uvaf artiCoky do mékka
ve slané vodé, zacezené Stavou z jednoho; citronu, pak
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je vyndej, vyber z nich vlaknity kvét, urovnej je na
misu do jehlance a polej je bud rozpalenym novym
méaslem nebo holandskou, vinnou aneb jinou pfimérenou
omackou. Mdze$ je téz nechat vystydnout ve vodg,
ve které se vafily, pak je urovnej na misu a polej bud
majonézou, remulddou aneb octovou omackou. Aneb
rozkrajej o€iSténé a obrané articoky na Ctvrtky, poloz je
na chvili do studené marinady, pak je vyndej, otfi,
omo€ v fidkém tésticku aneb ve vejcich a strouhané
zemli a usmaz v rozpaleném masle.

905. Nadivané artiCoky.
Stuffed Artichokes.— Artichauts Farcis.

Uvar articoky na predesly splsob, nech je pak ve
studené vodé vychladnout a na ubrousku osaknout.
Vypli je pak néjakou paStickovou nadivkou (str. 71 a 72)
a svrchni listky svaz dohromady niti. Potom urovnej
artiCoky na pekac, osol je, pfidej bobkovy list, na
kolacky rozkrajenou cibuli a petruzel, pfilej sklenku
bilého vina a trochu hnédé polévky, poklad je slanino-
vymi listky, pfikrej papirem a nech je za Castého polé-
vani vypecenou Stavou upéci. Potom je narovnej na
misu a polej pfecezenou a mastnoty zbavenou omackou.

906. Varené zeli.
Cabbage, Peasant Style.— Choux &la Paysanne.

Dobfe obranou a vrchnich zelenych listl zbavenou
zelnou hlavku rozkrajej na ¢tyry kusy, kostal vykroj
a lupeni na jemné nudlicky rozkrajej. Pak to dej do*
hrnce, pfitlac, nalej vody a octa, osol, posyp kminem
a nech varit, Kdyz jest skoro uvareno, zapraz je jiSkou
a nech dovafit; kdyby bylo pfFiliS husté, pfilej trochu
hovézi polévky a dle chuti octa, a kdyby bylo pfili$
kyselé, pfidej kousek cukru. Omasti je pak bud vepfo-
vym neb husim sé&dlem, aneb maéslem, neb omastkero
z pecené anebo driibeZe, dle toho k Cemu se dava.
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907. DuSené zeli.

Cabbage, Bourgeoise Style.— Choux & la Bourgeoise.

Rozkréajené zeli polej vafici vodou, sced, vymackej,
dej na kastrol na kus cCerstvého masla nebo sadla
a drobné rozkrajenou cibulku, osol a nech to dusit;
mezi duSenim tim Castéji zamichej, aby se to nepfipalilo,
popra$ to Izici mouky a.do hnéda udus. Na konec
pfilej trochu octa, smiSeného dle chuti s hovézi polévkou
a kouskem cukru a nech jesté chvilku povafit. Mize$
téZ pfidati trochu tlu¢eného pepfe a trochu kminu.

908. Kyselé zeli.
Sauerkraut.— Choucroute.

NaloZené zeli uvar v hrnku; mezi tim nech na séadle
neb masle spychnouti cibulku, pfidej trochu mouky,
udélej fidkou jiSku, zapraz ni zeli, nech to jeSté trochu
povafit a na konec omast bud maslem, sadlem vepfovym,
husim aneb z pecené. Fo zapraZeni mlze$ téz pridati
trochu kyselé smetany.

909. Nadivané zeli.
Stuffed Cabbage, — Choux Farcis.

Ober se zelni hlavky zevni lupeny, vyfizni ostrym
nozem koStal a vyndej Cast lupeni, tak aby hlavka byla
jen asi na prst tlusta, avSak se nerozsypala. Pak ji €isté
vyper, nech na ubrousku osdknout, napIn ji teleci
sekaninou (Cislo 545), otvor kouskem kostalu zatlac,
hlavku osol, niti celou obvaZz, zaobal do ubrousku a nech
ji v mastné hovézi polévce dvé hodiny zvolna vafit. Vyn-
dej ji potom z ubrousku, nit odstran, hlavku pfendej
pozorné na inisu a polej silnou zaprazenou oméackou.

910. Kapusta.
Colezuort.— Choux Frisés.
Ober s kapusty svrchni lupeny, rozkroj ji na Ctyry
Ctvrtky, yvperye-studené vodé, urovnej na misu a polej
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varici vodou, kterou po chvilce sced. Dej na kuthan
kousek masla neb sadla, pfidej spafenou kapustu, trochu
soli a kousek cukru a nech to do mékka dusit. Pak
udélej hnédou jiSku, rozmichej ji hovézi neb skopovou
polévkou, pfidej trochu tluCeného pepfe, ustrouhaného
bilého zazvoru, dle libosti téZ sparek neb dva s maslem
a soli utfeného cCesneku, pfidej k tomu varené a na
kousky rozkrajené skopové, jehnéci aneb vepfové maso,
nech jesté chvilku povafit a pfedloz na stdl.

911. FaStrovana kapusta.
Hashcd Colcwort.— Choux Ftisés llaches.

Ober mladé listky s obyCejné aneb kadefavé kapu-
sty, nech je v slané vodé tak dlouho vafit, az je mGzes
prsty rozmdacknouti, pak je omol ve studené vodé,
vytla€ a na drobounko usekej. Dej na kuthan kus Cer-
stvého masla, drobné rozkrajenou cibuli, IZici.mouky,
nech to do hnéda dusit, pak pfidej usekanou kapustu,
nech to Ctvrt hodiny dusit, potom pfilej trochu hovézi
polévky aneb Stavy z pe€ené, pfidej trochu tlu€eného
cukru, pepfe a ustrouhaného zazvoru, osol a nech to
jeSté chvili povarit. Pak vyndej kapustu na misu a obloz
pecenymi oloupanymi kaStany, na masle a cukru usma-
Zzenymi malymi brambory, nakrdjenym uzenym jazykem,
peCenymi klobasy anebo koroptvemi.

912. SviteCky z kapusty.

Colombines of Colcwort.— Colombines de Choux Frisés.

Usekej na drobno dobfe vypranou kapustu, vraz do
ni dvé celd vejce, osol, opepfi, dobfe zamichej a upec
sviteCky na rozpaleném mésle neb sadle, bud ve formic-
kach aneb na rendlickd. Aneb dej na misu dvt uvafené
a usekané kapusty, pfidej jednu ustrouhanou a dvé
v mléce namocené Zemlicky, tfi vejce, trochu soli a kvétu,
dobfe dohromady promichej a na rozpaleném omastku

Univ Calif - Digitized by Microsoft ®



— 342 —

upe¢; mize$ ho predloziti bud za tepla aneb ho nech
vychladnout, rozkrajej na Ctvrtky, polej smetanou, oslad
kouskem cukru, nech povafit a posléze zakloktej Zloutkem.
Svitky mdze$ pripraviti z obycejné kapusty, obycejné
se vSak brava kapusta kadefava.

913. Kapustova poupata.
Brussels Sprouts.— Choux de Bruxelles.

Rozpust na kastrolu kus masla, nech na ném
zpéniti trochu drobné usekané zelené petruzele, pak
pfidej oprand a osolena kapustova poupata, udus je do
mékka, nacez je popraS moukou, podlej trochem hovézi
polévky, nech jeSté trochu povarfit a podej k smaZzenym
kufatm, brzlikim a jinym smaZeninam.

914. Celerové stonky s omackou.
Celery Stalks with Bechamel Sauce.— Céleri a la Béchamel.

Odstran svrchni tvrdé a kornaté stonky, vnitfni
Zluté a kfehké stonky vyper, rozkrajej na kousky, dej je
na kuthan, polej hovézi polévkou, pfidej kousek masla
a lzicku tluceného cukru a nech je uvafit; pak pridej
zaprazenou omacku zakloktanou hustou smetanou, osol,
okofeit muSkatem a nech jeSté chvilku povafit. NeZ je
das na stll, pfimichej kus Cerstvého masla. Tak m0(ze$
pfipraviti i usekany hlavkovy salat. ..

915. Spenét.
Spinach.—Epinards. . .
Dobfe pfebrany a ocistény Spenat nech vafiti ve
vafici slané vodé, pak ho vyndej, vodu vytla¢ a Spenat
na drobounko usekej. Dej na kastrol kousek masla, sadla
neb slaniny, nech na ném zriZzovéti rozkrajenou cibulku,
pfidej bilé mouky, udélej Fidkou jisku, pFidej usekany
Spenat a strouzek' utfeného cesneku, nech to zvolna
dusit a poznenadhla pfilévei dobrou mastnou hovézi
Univ Calif - Digitized by Microsoft @
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polévku; pak ho osol, okofefi kvétem, nech zhouwtnouti
a nes na stil. Chces-li, mize$ ho téZ opepfit, zamichat
trochem husté smetany anebo zloutkem zakloktati.

916. Spenatovy pudding.
Spinach Pudding.—Ponding d*Epinards.

Uprav $penat na predesly splsob, nech vystydnouti,
pfidej dvé ustrouhané Zemlicky, tfi celd vejce, vSe do-
hromady Fadné utfi, zavaZ volné do maslem pomazaného
ubrousku, dej ho do vafici vody a nech pll hodiny
vafit. Pak ho vyndej, rozkrdjej, posyp smazenou ustrou-
hanou Zemli¢kou a omast rozpélenym maslem.

917. Spenatové kraplicky.
Spinach Ravioles.— Ravioles aux Epinards.

Uprav Spenat jak z pfedu podotknuto, udélej
kraplicky dle €isla 38, dej je do vafici slané vody; zvolna
jimi zamichej, aby k sobé nepfilehly, nech je asi deset
minut vafit, pak vodu sced, kraplicky urovnej na misu,
posyp ustrouhanou Zemlovou klrkou a polej rozpalenym
Cerstvym maslem. MdiZe$ téZ dati na misu stfidavé
vrstvu ve slané vodé varenych flikl a vrstvu $penatu,
posypati strouhanou Zemlovou kirkou a omastiti roz-
palenym maslem.

018. Stovik.
Sorrel. — Oseille.

Vyper dobfe pfebrany mlady zahradni Stovik, pak
ho ovaf ve vafici vodé, dej do studené vody vychladnout,
pak vodu sced a Stovik na drobounko usekej. Potom ho
dej na kuthan, popra$ moukou, pfilej dobré hovézi
polévky, dobfe rozmichej, osol, okofen kvétem, oslad
IZickou tlu€eného cukru a nech za stalého michéani nad
eohném zhoustnouti. Pak do toho zamichej kus Cerstvého
masla, dej Stovik do hluboké misy a obloz duSenym
Spikovanym telecim masem.
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919. Stérbak.

Endives.— Endivcs.

Ober zelené listky se Stérbaku, vnitfni Zluté listky
vyper, rozkrajej je na kousky, vodu vytlac a uvaf je
v slané vodé, tak abys je jako Spenat mohla snadno
v prstech rozmackati; pak vodu sced, nech Stérbak
vychladnouti a drobounce ho usekej. Rozpust na kastrolu
kus nového masla, nech v ném do bleda usmazit pdl
drobné rozkrajené cibule, pfidej usekany Stérbak, nech
ho dusit az zhoustne, pfilej pak trochu husté smetany,
osol, pfidej trochu kvétu a tlu¢eného cukru, nech to
jeSté Ctvrt hodiny dusit a kone¢né do toho pfimichej
IZici Cerstvého masla. Mize$ ho obloziti rliznymi smaze-
ninami.

920. Kukuficné klasy.

Sweet Corn on the Cob. — Mais Bouilli en Tige.

S mladych kukufiénych klasGi sejmi vrchni listy
a dlouha vlakna a var je dvacet az tficet minut ve slané
vodé, do niz mize$ téz Ctvrtinu mléka pfimichati; pak
odstran vnitfni listy, urovnej horké klasy na sloZeny
ubrousek a podej k nim Gerstvé maslo. Z klast mGze$
téZ pfed varenim vSecky listy odstraniti, avSak hofejSim
splsobem pripravena kukufice jest lepsi a jemnéjsi.

921. Kukufice se smetanou.
Sweet Corn with Cream.— Mais h la Créme.

Vyloupanou sladkou kukufici dej na rendlik s kusem
masla a trochem mléka, nech ji za €astého michani do
mékka udusit, pak ji rozmichej bud se smetanou zaklok-
tanou nékolika Zloutky aneb s mlékem zhu$ténym tro-
chem mouky neb Skrobu, osol, opepfi, nech to dobfe
ohfat a horké predloz. Timto splsobem na husto
vafenou kukufici mdze$ téz lzici vyzkrajeti a v roz-
paleném masle neb sadle usmaziti.
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922.  Succotash.
Postav na plotnu pintu bobd ve studené vodo
a nech je na polo uvafit, pak pfidej kvart vyloupané
sladké kukufice, uvaf do mékka, osol, opepfi, zamichej
do toho kus mésla a trochu smetany, nech jesté rozpafit
a nes horké na stdl.

923. Zelené bobové lusky.
String Bcans.— llaricots Verts.

Vyper mladé lusky, odfizni Spicky, stdhni vlakna,
kazdy lusk asi dvakrate pfekrcj a nech je ve slané vodé
uvarit; pak je sced, vysyp na misu, omasti maslem
a posyp smazenou ustrouhanou Zemlickou. Ve slané
vodé varené lusky mulze$ téZz nechat chvili dusit na
mésle s rozkrajenou cibuli a usekanou zelenou petruZzeli,
zapraZz je bledou maslovou jiSkou, rozfedénou hoveézf
polévkou, opepfi, nech povafit a obloZ duSenym jehné-
¢im aneb vepfovymi karbanatky; jiska mlze se téz
trochem smetany zakloktati a lusky mohou se dle libosti
i kvétem okofeniti.

924. Boby.
Beans.—Féves.

Pékné bilé boby Cisté oper, uvar je do mékka ve
vafici vodé, pak vodu sced, pfilej mléka neb smetany,
zakloktané s kusem masla a trochem mouky,osol,opepfi,
a nech jesté chvili povafit. Aneb nech zpéniti na masle
rozkrajenou cibuli, pfidej Izici mouky, udélej hnédou
jisku, rozmichej ji hovézi polévkou, tak aby z toho byla
pfihoustla omacka, osol, okofen strouhanym zazvorem
a muskatem, pak pfidej scezené boby, nech je v tom
jesté chvilku povafit a nes horké na stdl.

925.  Hréach.
Peas.—Pois.
Pfebrany hrach, vyper v Cisté studené vodé, dej do-
hrnku a nalej nan tolik studené mékké vody, co by
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pravé byl potopen a nech ho asi hodinu vafit; pak ho
osol, pfesyp i s vodou do jiného hrnku, aby. hofejsi
hrach na dno pfisel a nech ho do mékka uvafit. Kdyby
voda tuze vysychala, pfilévej po lZicich teplé meékké
vody. Pak vodu sced, hrach vysyp na misu, omasti
rozpdlenym maslem, vepfovym neb husim sadlem, aneb
posyp Skvarky, jsou-li po ruce a obloz ho uvafenym
uzenym masem; téZ k nému mu0ze$ dati malé kyselé
okurky, hlavkovy salat aneb syrové naloZené zeli. Aby
détem Iépe chutnal, nech ho napfed nékolik hodin
v mékké vodé mociti a kdyZz ho da$ vafiti, pfidej kus
cukru. Napfed namoceny hrach se dfive a stejnéji uvafi
a lépe chutna.

926. Hrach s kroupami Cili svarba.
Peas ivith Barley.— Pois a VOrge.

Uvar hrach dle pfedeslého splisobu a mezitim uvar
téz kroupy s trochem soli a pfebraného kminu do mékka
i na husto. Pak hrach sced, davej ho do jiného hrnku
stfidavé s vrstvami krup, nech jeSté trochu povafit, pro-
tfes v hrnku, vysyp na misu, omast vielym sadlem aneb
rozpalenym maslem, posyp tfeba i Skvarky a obloz bud
uzenkami aneb smazenymi jitrnickami. Aneb dej uva-
feny hrach stfidavé s kroupami do misy, ve kterého
chce$ predloziti, navrch dej opét hrach a omast i obloz,
jak svrchu podotknuto.

927. Hrachova kase.
Purée of Peas.— Purée de Pois.

Do uvafeného hrachu pfidej trochu nakrajené a do
Zluta usmazené cibule, dobfe to rozmichej, protla¢ syt-
kem do hrnku, pfidej kus mésla, trochu hovézi polévky,
sparek se soli utfeného Cesneku & nech to svafit na
hustou kasicku. Pak dej kaSi na misu, posyp usmazenou
strouhanou Zemli¢kou a obloZ néjakou smaZeninou. Tak

prlpravu1e se teZ kaSeZz Cocky.
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928. Zeleny hraSek.

Gieen Peas.—Petits Pois.

Pfeber mlady zeleny hrasek, dej ho na rendlik na
kus rozpuSténého maésla, pFidej trochu usekané zelené
petruzele a nech to dusit; pak ho popraS§ méchaékou
mouky, zalej trochem hovézi polévky a dle libosti
i trochem sladké smetany a do mékka ho udus; konecné
oslad hraSek dostatecné cukrem, dle potfeby osol, okofeii
kvétem, drobatko opepfFi, nech jeSté malounko povafit,
dej na misu a obloz bud smazenym kufatkem aneb
jinymi smaZeninami. M0ZzeS té7 hrasek uvafiti s trochem
usekané zelené petruzele, dle libosti osoliti a osladiti.
«dati na misu, omastiti rozpalenym maslem a rdzné
obloziti.

929. Cocka.
Lenlils.— Lentilles.

Cocku uvaf tim samym splsobem jako hrach a ob-
loZ ji bud smaZenymi jaternicemi, uzenkami, uzenym
masem, karbanatky, sdzenymi vejci, rozkrajenymi tvrdy-
mi vejci, malymi sladkymi okurkami aneb vafenymi
suchymi $vestkami; mdze$ ji vSak téZ pouze omastiti
rozpalenou smazenou cibulkou. Chces-li miti ¢ocku na
kyselo, zalej uvafenou trochem vinného octa a dle libosti
ji mizes také jiskou zapraziti.

930. Houby s vejci.

Mushrooms with Eggs.— Champignons attx Oeufs.

OCisténé a rozkrajené hribky neb jiné houby nech
«dusiti na maésle se soli a kminem; kdyZz z nich voda
vysmahla, pfidej masla, Spetku pepfe a trochu usekané
celené petruzelky a kone¢né to zamichej nékolika vejci.
Muze$ téz dati michand vejce do prostied misy a ob-
loZiti je duSenymi houbami. Vejce midze$ také dati na
rendlik zaroveri s houbami a kofenim; jest to spisob

Cerstvéjsi a mnohym lépe chutné.
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931. DuSené houby.

Stewed Mushrooms.— Champignons Sautés.

Rozkrajej dobfe ocisténé hribky, vaclavky aneb
jiné houby, vyper je v Cerstvé vodé, dej je na rendlik
na kousek masla, prfidej trochu usekané zelené petruzel-
Ky, trochu kminu a soli a nech je za Castého michani
asi tfi ¢tvrti hodiny dusit. M0zes je téZ podliti trochem.
bilého vina a pak zapraziti fidkou a bledou maslovou
jiSkou.  Aneb podlej duSené houby trochem vinného
octa, pridej kyselé smetany a nech jesté chvilku povafit.
Dusené a se smetanou na husto svafené houby mulze$
téz dati na misu, ve které je chceS predloZiti, posyp je
strouhanou Zemlickou a parmazanskym syrem, poklad
malymi, kousky masla a nech v troubé zCervenati.

932. Smazené houby.
Fried Mushrooms.— Champignons Frilts.

Oloupej hlavicky vétsich hfibkd, nakrajej je na
tlustSi listky, osol, opepfi, omo¢ v rozkloktaném vejci,
obal v ustrouhané Zemli€ce a na rozpaleném masle je do
Cervena usmaz. Do vejci miiZze§ téZ zamichati trochu
usekané zelené petruzele aneb trochu pfebraného a utlu-
¢eného, kminu,

933.  Zampiony.
Champignons.— Mousscrons.

Oloupej Cerstvé Zampiony, stopky zdola trochu od-
fizni, vyper je v Cerstvé vode, rozkrajej na listky, dej je
na rendlik na kus Cerstvého masla, zaced je Stavou z jed-
noho citronu, pfidej k nim drobné rozkrajenou cibulku,
trochu soli, nékolik IZic dobré hovézi polévky a nech je
Ctvrt hodiny dusit; pak je dej na misu a nes hned na
stil.  M0ze$ je téZ podliti trochem bilého vina a za-
michati Zloutkem se smetanou rozkloktanym. Zampiony

mohou se ovSem téz jako jiné houby pfipraviti.
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934. Nadivané zampiony.
Stuffed Champignons.— Mousserons Farcis.

Oloupej zZampiony, stopky vykroj, hlavicky uvnitf
vySkrab a dej je do vody zacezené citronovou Stavou.
Stopky usekej na drobno s kouskem zelené petruzele,
pfidej trochu kminu a nech to dusit na masle; pak pfidej
IZici smazZené ustrouhané Zemlicky, trochu soli a kvétu,
dva Zloutky, promichej to na pfihoustlou nadivku, naplil
tim vydlabané Zampiony do vrSku, dej je na mélky
a maslem vymazany pekacek a nech je v troubé az
nadivka hezky zEervena. MUzes je predloziti bud samotné
aneb jimi obloZ rGizné pecené.

935. Smrze.
Moreis.— MofFilles. .

K Upravé hodi se pouze Cerstvé smrze; suSené jsou
nezazivné a pridavaji se k jidldm pouze pro chut. Vyper
je nékolikrate ve vlazné vodé, aby v nich nezlstal Zadny
pisek, rozkrajej je na kolacky, dej je na rendlik na kus
rozpusténého masla, rozkrajenou cibulku a kousek use-
kané zelené petruzZele, osol, okofefi muskatovym ofiSkem
a nech je do mékka dusit. Udélej trochu maslové jisky,
rozdélej ji hovézi polévkou, pfidej to k smrzim a nech
je jesté chvilku povafit. Posléze je zaced citronovou
§tavou a nes horké na stll. Mdzes je téz rlizné obloziti.

936. Lanyze.
Truffles.—Truffes.

Ocisti pékné lanyze kartdckem ve vlazné vodé
a v Cisté vodé je nékolikrate vyper. Dej na rendlik
kousek maésla, stejné dily rozkrajené Sunky, cibule
a mrkve, pfidej jeden bobkovy list, jeden hrebicek,
kousek dymianu a malinky kousek cesneku, pak pfridej
lanyZe, prilej stejné dily hovézi polévky a Cerveného neb
bilého osol a nech do mékkéa dusit.
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Potom lanyZe osu$ a narovnej do ubrousku, omacku
pfeced, zamichej kouskem s moukou uhnéteného masla>
nech trochu povafit a pfedloZ v oméacniku. Na misto-
vina mlze$ téZz pouziti smetany. Téz mize$ lanyze
rozkrajeti na kola€ky a na masle udusiti.

937. Kastany.
Chestnuts. — Marrons.

Oloupej s kastanl svrchni tvrdou kidzi, dej je do-
hrnku a nech jen tak dlouho vafit, az s nich mulzes$
sloupnouti druhou kizicku. Pak je dej na rendlik,
pfidej k nim trochu Stavy z peCené aneb dobré hovézi
polévky, pfidej trochu tluceného cukru a trochu soli
a udus kaStany do mékka, ale tak; aby se sice neroz-

padly, ale aby byly potahnuty lesknavou Stavou.

VEJCE.

Eggs. — Oenfs.

Slepici vejce jsou velmi zaZivnd a na mékko vafend
vejce snese i sebe slabsi Zaludek.  Prvni podminkou
jest, aby byla vejce Cerstvd. Tato poznaji se, ponofi-li
se do vody; Cerstva se potopi, starSi vSak ne; pozorujes-
li vejce proti svétlu, jsou Cerstva prlhlednd a starsi
zakalena. V dobé, kdy slepice hodné nesou, mohou
se vejce pro pristi potfebu uschovati. Napfed se pfe-
sveédE, jsou-li Cerstva, pak je osu$S a uloz do beden dé
ovsa, otrub, fezanky, popele aneb hrubé soli, ale tak,
aby se jedno druhého nedotykalo; do dna beden provrtej
dfive nékolik malych direk. Téz mize$ pouZiti va-
penné vody, do niz jsi soli a trochu vinného kamene
pfimichala-i/mv Calif - Digitized by Microsoft ®
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938. Vejce na mékko.
Sojt Boiled Eggs.— Oeufs h la Coquc.

Cerstva vejce omej pozvolna ve slané vodé, poustej
je pak po lzici do vafici vody a nech je tfi minuty vafit;
aneb je dej na plotnu ve studené vodé a pfi prvnim varu
je odstav; vejce musi vSak byti vidy Uplné potopena.
Pak je vyndej lZici na talif neb misku a pfidej k nim na
stll zvlastni malé kalisky a Izicky. MU0ze$ je vsak téz
Izikou vyprazdnit do sklenice neb kofliku, osol, opepfi,
pfidej kousek mésla a Fadné rozmichej. Za pét minut
uvari se vejce “na hnilicku,” bilek totiz ztuhne, kdeZto
Zloutek zlstane polotekutym.

939. Vejce na tvrdo.
Hard Boiled Eggs.— Oeufs Durs.

Omej Cerstva vejce ve slané vodé, ponor je do va-
fici vody a nech je vafit osm az deset minut. Pak je
dej na chvili do studené vody, aby se mohly snaze olou-
pati, pozorné je oloupej, aby se bilky neporouchaly a
urovnej je. na talif neb misku do ubrousku. Mizes$
k nim podati ustrouhany kfen.

940. Ztracena vejce.
Poached Eggs.— Oeufs Pochés.

Do vafici vody pfidej dvé lIzice octa a lZici soli;
pak do ni vraz kvapné nékolik vajec tak, aby zlstala
celd. Kdyz vejce nahoru vyplynou, vyndej je cednic-
kem, dej je do naddoby s teplou vodou a nech je na
vlazném misté stati. Na konec vyndej vejce na Cisty
Sat, aby osakla, urovnej je na misu, popra$ soli a polej
bud néjakou omackou, aneb jimi obloZ Spenat neb jinou
zeleninu.

941. SmaZzend ztracena vejce.
Fried Poached Eggs.— Oeufs Pochés et Frits.

Pfiprav ztracena vejce dle predeSlého Cisla, nech
je vystydnouti, pak je potfi rozkloktanym vejcem, posyp



ostrouhanou Zemli¢kou a usmaz je rychle v rozpaleném
prepusténém masle. Muze$ jimi oblozZiti kazdou zeleninu
aneb vafivo.
942. Michana vejce.
Scrambled Eggs.— Oeufs Brouillés. '

Rozpust na rendliku kousek masla, vlej do ného
potfebny pocet rozkloktanych vajec, trochu je osol. a
zvolna jimi michej, aby ke dnu nepfilehla; kdyZ trochu
zhoustnou, vyndej je na talif a posyp rozkrajenou pazit-
kou. Do rozkloktanych vajec mdze$ téZz pridat trochu
mléka neb smetany, kousek rozkrajené pazitky aneb
trochu tluéeného pépre.

943. Michan& vejce se Sunkou.
Scrambled Eggs ivith Hame— Oeufs Brouillés an Jambon.

Uvafenou a drobné rozkrajenou Sunku udus na
masle neb sadle s trochem drobné usekané pazitky neb
zelené petruZele, opepfi a vmichej ji do michanych
vajec dle predeSlého Cisla pFipravenych; rozkrajenou
varenou Sunku mize$ vSak téZz hned do rozkloktanych
vajec pridati a pak to na rendlicku na masle zamichati.

4. Michana vejce se. sardelemi.
Scrambled Eggs ivith Anchovies— Oeufs Broiiillés aux Anchois.

Rozkloktej nékolik vajec s dvéma lzicemi kyselé
smetany, ka&vovou lZickou mouky, osol, opepfi, pfidej
k tomu ocisténé a na tenké podlouhlé kousky nakrajené
sardele neb slaneCky a zamichej to na rendlicku na kou-
sku rozpaleného masla. Drobné nakrajené sardele mu-
7e8 té7 na masle s usekanou zelenou petruZelkou udusiti
a do michanych vajec vmichati.

945. Michana vejce se syrem.
Scrambled Eggs zuith Cheese. — Oeufs Brouillés & la Fromage.
Rozkloktej v hrneCku nékolik vajec se Stipcem
soli, pepfe a kouskem na kostky nakrajeného Svycar-
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ského syru, vlej to do rendlicku na rozpus$téné maslo,
michej tim aZ to zhoustne, pak to dej rychle na misku
a posyp trochem strouhaného parmazanského syra. Do
michanych vajec miZe$ téZ vmichati uvafené Sparglové
hlavicky, duSené hfibky, do bledd usmaZenou cibulku
aneb kousek rozkrajeného uzeného lososa.

946. Séazena vejce.
Fried Eggs.— Oeufs Frits.

Rozpal na rendliku aneb livancovém plechu kus
masla, vraz do kazdého dllku jedno vejce a kdyz bilek
ztuhne, osol je a vyber lzici na misku. Mu0ze$ je bud
posypati rozkrdjenou pazitkou neb zelenou petruzeli,
aneb jimi mdze$ oblozZiti Spenat neb jinou zeleninu.
Také je midze$ dati na usmazenou slaninu, Sunku, na
fizky z teleci neb svickové pecené, aneb na slanetka
v mléce mocéeného, kosti zbaveného a na masle osma-
Zeného.

947. Sazena vejce s Cernym maslem.
Fried Eggs with Black Butter.— Oeufs Frits li la Beurre Noir%

Na dvanéct vajec dej do velkého plochého rendliku
tfi Izice masla a pilné jim pohybujic nech je tak rozpalit,
aZ zhnédne a kouf ze sebe vydavd. Pak rendlik ihned
od ohné odstav, do masla vraz vejce rychle a jedno po
druhém, popras$ je trochem soli a pepfe, polej tfemi 1Zi-
cemi vinného octa, postav rendlik opét nad ohen a kdyz
bilek ztuhne, vyndej vejce na misu. Do rendliku pFidej
jesté kousek masla, rozpal je opét do hnéda a nalej pak
na vejce.

948.  Vejce na kyselo.
Sour Eggs.— Oeufs au Vinaigre.

Rozpust na rendliku kus Cerstvého masla, nech na
ném spychnout velkou lZici mouky, pfFidej.nékolik IZic
octa, zamichej a znendhla za stdlého michani pfilévej
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tolik dobrého mléka; -az povstane pfihoustld omacka.
KdyZ se oméacka vafi, vrdz do ni rychle jedno po druhém
dostatecny poCet vajec, nech je v omacce ztuhnouti a
ihned predloz.

949. \Vejce se smetanou.
Eggs with Cream,— Oeufs h la Créme.

Udélej bilou Fidkou maslovou jiSku, rozmichej ji
vafici sladkou neb kyselou smetanou, aby povstala husta
omacka, trochu ji osol, opepfi a pfidej na pllky neb
Ctvrtky rozkrajenda tvrda vejce. Vymaz maslem nadobu,
ve které chce$ vejce predloziti, dej do ni omacku s vejci.,
posyp strouhanou ZemliCkou, poklad malymi kousky
masla a nech v troubé pll hodiny péci. Misto Zemlicky
mdze$ téZ pouZiti na tvrdo vafenych a sytkem protfenych
Zloutkad.

950. Nadivana vejce.
Stuffcd Eggs.— Oeufs Farcis.

Na tvrdo varena vejce rozkrajej po délce na pulky,
Zloutky vyndej, utfi je v misce s koiiskem masla, pfidej
dvé cela vejce, kousek drobné citronové kiry, trochu
usekané zelené petruzele, soli, mléka a tolik ustrouhané
Zzemlicky, aby z toho byla husta nadivka; chces-li, mize$
téZ pridati utfené sardele, usekané Sti¢i neb raci maso,
duSena husi jatra, brzliky, aneb houby. Dobfe to rozmi-
chej, vypln tim bilky, sloz vejce opét dohromady, dej je
na peka¢ méslem vymazany, zbylou nddivku rozmichej
trochem smetany, vlej pod vejce a nech je pdl hodiny
péci. PfedloZ je bud samotné na mise, aneb jimi obloz
rliznou zeleninu.

951. Nadivana vejce po francouzsku.
Stuffed Eggs, Frcnch Style.— Oeufs Farcis a la Francaise.
Na predesly splsob nadivand vejce obvaz niti,

omo¢ je v rozkloktanych wvejcich, obal v ustrouhané
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Zemli¢ce a v rozpaleném masle je spéSné usmaz. Pak
rozkrajej na listky Cerstvé smrze neb Zampiony, udus je
na masle s kouskem usekané zelené petruzelky, zapraz
je bledou jiSkou, pfidej nékolik Izic hovéci polévky,
rozmichej to na hladkou omé&cCku a rtech:jesté chvilku
povarit. Posléze nit s vajéc sejmi, polej je omackou a
nes na stdl.

952. Vejce s brambory.
Eggs with Potatoes.— Oeufs aux Pommes de Terre

Rozkrajej na listky nékolik tvrdych vajec a tolikéz
uvarenych vychladlych bramborl. Vymaz peka¢ maslem,,
do spodu dej vrstvu brambor(, posyp usekanou pazitkou,.
trochu opepfi a pak klad' stfidavé vrstvu vajec a vrstvul
brambor(l, aZ jest pekaé naplnén; navrch musi vsak pfi-
jiti zase brambory. Pak rozkloktej C&tyry Zloutky aneb
dvé cela vejce se sklenici dobré kyselé smetany, polej
tim smiSeninu na pekaci a nech to v troubé upéci. Téz
to mdze$ posypati ustrouhanou Zemlikou a poklasti
malymi kousky masla.

953.  Jednoduché omeletky.
Plain Omelets.— Omelettes au Naturel.

Na omeletku pro jednu osobu vezmi dvé vejce,
1Zicku dobré studené smetany aneb IZici mléka. Roz-
kloktej vejce se smetanou, troSkou soli a tluCeného-
bilého pepfe; rozpal na panvi kousek masla neb sadla,
vlej do ni ta rozkloktana vejce a nahni péanev z jedné
a pak z druhé strany, aby se to stejné rozeSlo. Kdyz
omeletka svrchem trochu oschla, tedy ji prostfedkem)
ve dvi sloz, vyklop ji na misu a ihned pfedloz. Pfed
slozenim mUzes$ ji téZ posypati cukrem a pokropiti citro-
novou Stavou a na mise téZ cukrem posypati. Dobra
omeletka musi byti podlouhld,, v prostfedku vyssi, uvnitf
mékkad a do zlatova upefena. Smetanu neb mléko

mize$ téZ vynechati, . . )
bniv uvaiif - Digitized by Microsoft &
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954. Omeletky se zeleninou.
Omelets with Fine Herbs.— Omelettes aux Fines Herbes.

Rozkloktej vejce se smetanou, soli a pepfem, pfi-
michej k nim bud usekanou zelenou petruzel, pazitku,
kerblik neb estragon a uprav omeletky jak v pFfedeSlém
Cisle podotknuto. Recené zeleniny mdze$ té7 kazdé
trochu do vajec pfimichati.

955. Omeletky se syrem.
Cheese Omelets.— Omelettes au Fromage.

Omeletky se syrem se pfipravuji jako pFedeslé, jen
Ze misto zeleniny pfimichej do vajec bud trochu ustrou-
haného parmazanského aneb na KkostiCky nakrajeného
Svycarského syra.

956. Omeletky s cibulkou a Sunkou.

Omelets with Onion and Ham.— Omelettes
G VOignon et au Jambon.

Rozkloktej vejce s trochem usekané aneb na drobno
rozkrajené Sunky, trochem rozkrajené a usmazené cibulky,
trochem soli, pepfe a chces-li i se smetanou a trochem
usekané zelené petruZele neb pazitky. UpeC omeletky
na masle neb sadle obvyklym splsobem a pfedlo bud
samotné aneb jimi obloZ Spenéat neb jinou zeleninu.

957. Omeletky se slaninou.
Omelets with Bacon. — Omelettes au Lard.

Rozkrajej slaninu na kostiCky, ovaf ji napfed ve
varici vodg, pak ji na rendliku osmaz a omastek slej.
Uprav jednoduchou omeletku a kdyZ svrchem trochu
oschla, dej na ni do prostfed tu osmazenou slaninu; pak
preloz omeletku ve dvi a hled, aby kraje byly dobfe spo-
jené.  Potom ji vyklop na misku a okrasli zelenou

petruzelkou. ] o )
Univ Calif - Digitized by Microsoft ®
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958. Nadivané omeletky.
Stuffed Omelets.— Omeleites Farcies.

Pfiprav omeletky dle predeSlého predpisu, vSak
misto slaniny vypli je bud vafenou Sunkou, duSenymi
brzliky, ledvinkami, mozecky, husimi jatry, houbami,
Ustficemi, raky aneb rybim masem. Jakym splsobem
se véci tyto dusi a pfipravuji, najde$ v doty¢nych oddi-
lech. Rozumi se samo sebou, Ze musi byti vSe dfive
rozkrajeno na kostky pfimérené velikosti, neZli se ome-
letky vyplni.

959. Omeletky se zavareninou.
Omelets with Preserves.— Omeleites aux Confitures.

Uprav jednoduché omeletky, jen Ze misto soli a
pepfe zamichej do nich trochu cukru. KdyZz svrchem
trochu oschly, napli je jakoukoliv ovocni svafeninou,
sloz a vyndej je na misu jako predeSle, posyp je tluce-
nym cukrem a pfejed rozzhavenou Zeleznou lopatkou.

960. Omeletky s rumem.
Rum Omelets.— Omelettes au Rhum.

Pfiprav jednoduché omeletky, jen Ze misto soli a
pepfe pfimichej do nich trochu tlu¢eného cukru, o néjz
jsi dfive kdru z jednoho citronu ostrouhala. NeZli
omeletku slozi§, posyp ji cukrem a pokrop citronovou
Stavou, pak ji sloZ ve dvi, vyklop na misu, posyp cukrem,
polej rumem a zapal. Omeletka neméa se nikdy hofici
na stdl pfinaseti, nybrz zapali se aZ na stole.

961. Zpénéna omeletka.
Puffed Omelet.— Omelette SouJ/lée.

Dej do hrnku Sest Zloutkl, pFidej Ctyry lzice tluce-
ného cukru, na némz jsi dfive kiru z jednoho citronu
ostrouhala a Ctvrt hodiny tim pilné michej; pak do toho
zlehka primichej_ze Sesti 2Iouttmll<yﬁm_huqqr31g7;uhy snih, vlej

[
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to 11a maslem vymazanou hlubokou panev neb misu,
nech té pfi mirném ohni na nejvy$ deset minut péci a
nes hned na stdl. Kdo méa rad hodné sladké, muize
dati na kazdé vejce jednu lZici cukru. Mize$ z toho
v3ak upéci téZ malévomeletky, posyp je cukrem a skofici
a nes, ihned na;stal. o

. 962, Neémecké omeletky.

German Omelets. — Omelettes a VAllemande.

Rozkloktej nékolik celych vajec, pfidej na kazdé
vejce IZici mouky, malouédko osol, rozfed trochem mléka,
aby to bylo jako na hustou kapanku a hodné to vytluc.
Na rozpélené panvicce nech rozejiti trochu mésla, nalej
do ni trochu toho tésta, nech spodem sezloutnouti, pak
omeletku obrat a po druhé strané upec; tak pokracuj,
az vSecko tésto spotfebujeS. Potom posyp omeletky
skofici a cukrem, shal je, posyp opét cukrem a narovnej
na misu. .V

963. Omeletky s jabiky.
Apple Omelets.— Omelettes aux Pommes.

Upe¢ dvé omeletky na predesly splsob. Panev,
Vv niz jsi je upekla, vymaz poznovu maslem, poloz do ni
jednu omeletku; poklad' jinaprst tlusté sladkou svare-
ninou z jablek aneb jiného ovoce a prikrej ji druhou
omeletkou.  Udélej z jednoho bilku snih, pfimichej
k nému lZici, tlu€eného cukru, 1Zi€ku na drobno rozkra-
jenych mandli a'kousek drobnince rozkrajené citrénové
kdry, vlej to na svrchni omeletku a nech v troubé se-
Zloutnouti. Mdze$ vsak omeletky pomazati téZ pouze
zavareninou, shaliti a na mise cukrem posypati.

964. Norimberska omeletka.
Nuremberg Omelet.— Omelette it la Nutemberg.

Udélej tésto jako na némecké omeletky, omoc
v ném. jedno ha tvrdo uvafené a oloupané vejce, usmaz
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je do zlata v pFepousténém maésle, omoC opét v tésté,
opét usmaz a tak pokraCuj, aZ vSecko tésto spotfebujes;
musi$ v8ak dati pozor, aby to zlstalo pékné zaokrouhle-
né a poslednikrate to nech usmaziti hezky do hnéda.
Dej na kuthan osm Zloutkd, nalej na né pintu vina, pfi-
dej kus celé skofice, kousek citronové kiry, tluéeného
cukru a michej tim tak dlouho, az se to zacne vafit, pak
to proced sytkenv do omacniku ;a predloz k omeletce.

MOUCNA JIDLA.

Farinaceous. -— Farinages.

965. ObycCejné knedliky.
Dumplings.— Bouiettes.

Dej na misu libru mouky, udélej dilek, vraz do
ného dvé celd vejce, trochu to oSol a prilej tolik vody
neb miléka, aby z toho bylo husté tésto; vypracuj to
dobfe méchatkou, az jest tésto Uplné hladkeé, pak pFidej
jednu ostrouhanou na kostky rozkrdjenou a osmazenou
Zemlicku, opét dobfe promichej, vykrajej IZici knedliky,
zavar je do vafici vody, zamichej jimi a nech je pdl ho?
diny vafit. Pak je vyndej, roztrhni vidliCkou aneb je
rozkrajej-na listky, posyp strouhanou Zemlickou a polej
rozpalenym maslem, tMUGze$ k nim téZz dati rozlicné
oméacky, zeli aneb povidla. * . .-

966. Dobre knedliky.
Good Dumplings.— Bouiettes Bonnes.

Utfi na misce vrchovatou IZici sadla neb masla,
pridej dvé cela vejce, dobfe to promichej, pfidej pdl
pinty sladké smetany neb dobrého mléka, pfimichej do
toho libru mouky a dobfe to méchaCkou vypracuj, tak
aby se tésto na ruku nelepilo; pak pfidej dvé ostrouhang,
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na kostky rozkrdjené a osmazené Zemlicky, opét dobfe
promichej, vykrajej knedliky, dej je do vafici vody
a nech je pull hodiny vafit. Hodi sevelmi dobfe k za-
délavanym jidlm, mohou se vsak té7 predloziti se zelim
aneb s rliznou oméckou.

967. Knedliky se slaninou.
Dumplings with Bacon.—Boulettes au Lard.

Stejné dily na kostky rozkrajené Zemlicky a slaniny
nech dohromady usmazit; kdyz to vychladne, pfimichej
to do knedlikd, jez pfipravi§ dle jednoho z pfedchazeji-
cich predpisd. Zaroven se ZemliGkou a slaninou mizes
téZ do knedlik( pFimichati kousek uvafené a drobné
usekané Sunky. Prfedloz je s duSenym aneb kyselym
zaprazenym zelim a uzenym masem na Uhledné kousky
rozkrajenym.

968. Tvarohové knedliky.
Sweet Cheese Dumplings.—Boulettes de Fromage Blanc.

Utfi dvé IZice nového masla, pfidej k nému Ctyry
celd vejce, libru dobrého tvarohu, osolrto a dobfe roz-
michej; pak pfidej dva dily strouhané Zemlicky a jeden
dil mouky, aby se z toho mohly délati knedliky; opét to-
promichej, udélej rukama kulaté knedliky, zavar je do
varfici slané vody a nech je ¢tvrt hodiny varit. Pak je
vyndej, urovnej je na misu bud celé neb rozkrajené,
posyp je ustrouhanou Zemlovou kirkou a polej roz-
palenym novym maslem. Je-li tvaroh tvrdy, musi se
napfed nastrouhati a smetanou rozfediti.

969. Krupicné knedliky.
Farina Dumplings.—Boulettes de Gr-uau.

Dej do misy libru krupice, spaf ji s pdl pintou
horkého mléka a michej, az vychladne; pak pfidej tfi
vejce rozkloktané s trochem mléka, dvé Zemlicky na
drobné kostky rozkrajené a osmazené, osol a dpbfe vse
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promichej; potom omo¢ dlané ve studené vodg, délej
z tésta kulaté knedliky, zavar je do vafici vody, nech je
pdl hodiny vafit, pak je vyndej, roztrhni vidlickou,
urovnej na misu, posyp ustrouhanou Zemlovou kirkou'
a polej rozpalenym novym maslem. Muzes$ je téZ pouze
omastiti usmazenou rozkrajenou cibulkou aneb na drob-
no rozkrdjenou a usmazenou slaninou. Misto mléka
miize$ spafiti krupici vielou vodou, ve které jsi kousek
masla rozpustila.

970. Jiné krupicné knedliky.

Utfi dvé lZzice masla az se zpéni, pfidej k nému dvél
cela vejce a jeden Zloutek, Ctvrt libry krupice, trochu to
osol, dobfe promichej a nech hodinu stati. Pak z toho
vykréjej kdvovou IZickou malé knedlicky, poustéj je do
vafici slané vody a nech je pdl hodiny vafit. Potom je
vyndej na misu, posyp ustrouhanou Zemlovou klrkou
a polej rozpalenym novym maslem. Hodi se velmi
dobfe k zadélavanym holublm, kufatim aneb k za-
délanému telecimu masu. 1

971. Svestkové knedliky.
Piuni Dumplings.— Bouiettes aux Prunes.

Zadélej libru mouky dvéma vejci a tolika smetany
neb dobrého mléka, co zapotfebi ha husté tésto, Osol
a fadné vypracuj, dej je na val, rozkrdjej na kousky as.
jako ofech velké a do kazdého kousku zaobal péknou
Svestku; pak zavaf knedliky do vafici slané vody, nad-
zvedni je pozorné méchackou ode dna hrnce a kdyz vy-
plynou na vrch a jeSté chvilku se povafi, vyndej je
cednikem na misu, posyp je bud smaZenou houskou,
tvarohem, pernikem aneb tlu¢enym maéakem a polej roz-
palenym maslem. Do tésta m0ze$ téz pridati kousek
mésla a pecky ze Svestek se mohou dfive vyloupnouti;
jsou-li Svestky kyselé, mize$ do kazdé pred zabalenim,
dati misto pecky kousek cuknu”/ fry Microsoft ®
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972. Jiné Svestkové knedliky.

Utfi na misce tfi lZzice mésla se tfemi IZicemi
tvarohu, pridej tfi celd vejce, trochu soli, libru mouky
a tolik mléka neb smetany, aby bylo tésto hustsi nez na
buchticky. Vypracuj to dobfe méchackou, vyndej tésto
na val moukou posypany, popra$ prsty moukou, uskubni
kousek tésta, zaobal do ného péknou Svestku a tak
pokraCuj az jsou vSechny knedliky hotovy. Pak je uvaf
a predloZz jak v predeSlém Cisle podotknuto. Nejsou-li
Svestky dost sladké, dej k nim na stll drobny cukr
v cukrénce a kdvovou IZicku, aby si kazdy knedliky dle
libosti prisladiti mohl. NeZ Svestky do tésta zaobalis,
mdze$ téZ pecky vyloupati a misto nich dati do Svestek
po. kousku cukru.

973. Kynuté Svestkové knedliky.

Pltim Dumplings with Yeast—Boulettes &4la Lavure
. aux Prunes.

Utfi IzZici Cerstvého maésla, vraz do ného tfi cela
vejce, hodné to rozmichej, dej do toho pll druhé libry
mouky, osol a pfidej tfi Izice kvasnic, rozmichej a pfilej
tolik dobrého mléka neb smetany, aby z toho bylo
hustSi tésto nez na obycCejné knedliky; dobfe to mécha-
ckou vypracuj, pak vyndej tésto na val moukou posy-
pany, rozkrajej je na kousky as jako ofech velké, do
kazdého kousku zaobal vyloupnutou Svestku, klad kned-
liky na val, nech je jeSté zkynouti a uvaf je jak svrchu
podotknuto.

974. Knedliky s broskvemi.

Peach Dumplings.—Boulettes aux Peches.

Udélej tésto jako na obycejné Svestkové knedliky,
Tozkrajej je na vétsi kousky a do kazdého kousku zaobal
broskvi; pecky z broskvi mize$ téZ vyloupati a jsou-li
broskve velké, mdzes dati do knedliku pouze po pllce.
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Broskvové knedliky polité smetanou chutnaji dobfe i za
studena. Kromé 3Svestek a broskvi mohou se dati do
knedlik( téZz tfe$né, suché Svestky, Cerstva na kousky
Tozkrajend anebo usekana a udusena jablka, Svestkova
povidla a jako do buchet upraveny tvaroh. Knedliky
= jablky a suchymi Svestkami sé obyCejné sypou makem
aneb pernikem a masti se bud maslem nebo sadlem;
-ostatm se sypou tvarohem a masti méslem.
-1
975.  Smetanové knedliky.
Crfeam Dumplings,—Boiilettes &la Créme.

RozSlohej Sest celych.vajec s kvartem smetany,
pfidej kvart mouky, trochu soli a dobfe to vypracuj;
tésto musi byti asi jako na livance. Pak ostrouhej Sest
Zzemlicek, rozkrajej je na kosticky, omo¢€ je v rozpaleném
méasle a kdyZz vystydly, zamichej je taktéZz do tésta.
Vybirej tésto velkou ve vodé namocenou IZici a zavaf
knedliky spésné do vafici slané vody, aby zlstaly celé
a neroztekly se, a nech jdasi pll hodiny vafit. Potom
je rozkrajej na listky, urovnej na fiisu, posyp ustrouha-
nou zemlovou klrkou a polej rozpalenym maslem. Muze$
k nim. téZ dati povidla.

976. Turecké knedliky.
Turkish DumplmgsBouIettes ala Turque.

Rozsekej ha drobno Ilbtu veproveho a libru hovézi-
ho masa a rozkrajej na malé kostky dvé unce slaniny.
Vyper nékolikrate ve vafici vodé Ctvrt libry ryze, pfidej
usekané maso, rozkrajenou slaninu, Ctyry cela vejce,
trochu soli, pll drobné rozkrajené citronové kary a Ctvrt
libry ustrouhané Zemlicky, dobfe to prohnét, udélej
kulaté knedliky, nech je vafiti hodinu ve vafici vodg,
pak je vyndej na misu, posyp strouhanou Zemlovou
kGrou a polej rozpalenym maslem. Mflze§ k nim téz
podati citrgnqvou omacku ve zvlastni nadobce.

ufuwuUi
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977. Cezené nudle.
Noodles,— Nouilles.

Udélej nudle jako do polévky, ovSem trochu silngjsi
a Vetsi, uvar je ve slané vodé, pak vodu sced, nudle
vysyp na misu, posyp je bud tvarohem, strouhanym
pernikem, Zemlovou kiirkou aneb parmazanskym syfeni
a polej je rozpalenym maslem. Aby byly tvrdsi, m0zes;
do nich pridati asi IZici nejjemnéjSi krupice a vice vajec.
Miizes téZ udélati nékolika vejci na masle, hezky Fidce
a promichati scezenymi nudlemi; jsou hezky vlacné a
vyborné chutnaji.

978. Nudle v mléce.
Noodles in Milke— Nouilles aulLait.

Udélej tlusté nudle, zavaf je dé vaficiho mléka*
osol, okorefi trochu tlu¢enym kvétem, pfidej kousek
cukru a nech chvili povafit. Pak vyndej nudle i s mlé-
kem na misu a nes na stll.

979. Zelené nudle.
Green Noodles.—Nouilles Vertes.

Udélej trochu tenci nudle a rozdél je na dvé
polovice. Uvaf ve vodé dvé hrsté Spenatu, dobfe ho
rozetfi, aby byla voda pékné zelena, pak ji proced, pfidej
IZici cukru a trochu vanilky, zavaf do ni jednu polovici
nudli a druhou zavaf do mléka. Na to dej oboji nudle
do vymazané formy, zelené k jedné strané a bilé k druhé,;
aneb jedny do spoda a druhé navrch, polej tfemi vejci
rozkloktanymi v kofliku smetany, poklad je povrchu
kousky nového masla a nech je v troubé upéci.

980. Videriské nudle.
NoodleSy Vienna Style.—Nouilles h la Viennolse. "

Udélej z celého vejce, tfi Zloutkd a bilé mouky
tenké nudle,",usmaz® jgrdo”Jluta”v. pFevafeném masle
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a nech je na Cistém ubrousku osaknout. Pak rozkloktej
pintu smetany se ;Ctvrt librou mouky a ctvrt librou
cukru utlu¢eného s kouskem vanilky a uvarf z toho kasi;
tfetinu té kaSe dej do maslem vymazané formy, na ni
déj polovic nudli, popra$ hodné tlu¢enym cukrem, na to
opét tfetinu kaSe pak zbyvajici nudle,popra$ zase cukrem
a pokrej zbytkem kaSe. Polej to po vrchu dvéma lzicemi
rozpusténého Cerstvého masla a nech v troubé do Zluta
upéci, posyp to posléze tluéenym cukrem a nes na stdl.

981. Flicky s uzeninou.
Noodles with Ham.— NouHles an Jambon.

Uvar pékné prorostlé uzené maso a na drobno je
-rozsekej. Z nudlového tésta nakrajej flicky, uvaf je
v prfecezené polévce, v niz se uzenina vafila, pak je
sced, vymaz kuthan neb mélky pekac sadlem neb mas-
lem, davej vzdy vrstvu flickl a vrstvu masa a vrchni
vrstvu udélej opét z flickl. Pak rozkloktej Ctyry Zloutky
neb dvé celd vejce s pil pintou smetany, polej tim
flicky, poklad po vrchu kousky nového maésla a nech je
v troubé zvolna do Zlutdva upéci. NeZ je neses$ na stdl,
mize$ je téZ posypati rozstrouhanou Zemlovou kirou.
Mize$ téz Sunku nakrajeti na kostky jako flicky, pro-
michati jako pFedeSle a nechati je upéci beze vSeho
polévani; mnohému takto pfFipravené lépe chutnaji
nezli vejci a smetanou polévané.

982. Makarony.

Macaroni.— Macaroni.

Prelamej libru italskych makarond na del$i kousky,
zaval je do vafici slané vody, pfidej kus Cerstvého
masla a nech je asi pdl hodiny vafit. Pak je sced, vymaz
misu maslem, dej:do ni vrstvu makaron(, posyp strouha-
nym parmazanskym syrem, poklad kousky nového maésla
a tak pokrauj, aZ vdecky makarony spotfebujes; po-
sledni vrstvu makaron( poklad téZz kousky mésla a nech

Univ USlIif - Digitized by Microsoft (&
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je v horké troubé asi pll hodiny stati, aniz by se pekly.
Pak je vyndej, posyp hodné parmazanskym syrem a nes
na stdl. :

983. PecCené makarony.
Baked Macaroni.—M§4caroni au Gratln. * 1
Uval makarony jak v predeSlém Cisle pfedepsano
a uprav je na tentyz $plsob do kuthanu nebo na pekac;
rozkloktej c¢tyry Zloutky v kofliku smetany, polej tim
makarony, nech je v troubé do zlatova upéci a posléze je
téZ posyp parmazanskym syrem.

984. Livance s kvasnicemi.

Wheat Cakes with Yeast.— Galetics de Fromcnt & la Levure.

Utfi Ctyry Zloutky s kouskem masla, osol, pfidej
kousek drobné rozkrajené citronové kdry a dej to do
hrnku, pfilévej zvolna kvart mléka rozdélaného s unci
kvasnic, pfiddvej pozvolna prosaté mouky, aby z toho
bylo zahoustlé hladké tésto, kone¢né pridej ze Ctyr bilkl
snih, pfikrej hrnek a nech tésto vykynouti. Dej na
plotnu silny rovny plech, horky pomaz maslem, lij nan
livance dle libosti velké a rychle je upe€. Pomaz je bud
povidly 3vestkovymi, jablkovymi neb z Cernych jahod,
posyp tvarohem a pokapej rozpalenym maéaslem neb
kyselou smetanou, aneb je pomasti a posyp skofici a cu-
krem. Tésto m0ze$ téZz zadélati mlékem, do kteréhoz
dfive vraZz jedno nebo dvé cela vejce.

985. Livance nadivane.

Stuffed Wheat Cakes.— Galeites de Froment Farcles.

Udélej tésto dle predeSlého Cisla, dej na plotnu
jamkovy plech, potfi jamky maslem, nalej do kazdé jen
malo tésta, poloZz na né kousek zavafeniny, zalej opét
téstem a pfi prudkém ohni je upe€, aby se nevysuSily.
Zavafeninu mize$ téZ vynechat, a v obou pfipadech
naplii jamky téstem jen do polovice. Mazou se jako
predeslé.

Univ Calif - Digitized by Microsoft ®
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986. Francouzské livance.
French Pancakcs.— Galcttes & la Frangaise.

Utfi na mise dvé lZice masla aZ se zpéni, pfidej
dvé dobfe rozkloktana vejce™ zamichej do toho pozvolna
dvé IZice prosatého cukru, dvé lZice mouky a koflik
mléka, asi deset minut tim neustale michej, pak livance
na prudkém ohni upeC. Posyp je cukrem a podej
k nim na Ctvrtky rozkrajeny citron. M0Ze$ je téZ po-
mazati jahodovymi, malinovymi neb jinymi povidly
aneb néjakou marmeladou.

987. Livance bez kvasnic.
Wheat Cakes.— Galettes de Froment.

Do kvartu mléka pfidej jedno rozkloktané vejce,
Spetku soli, 1zicku pFipravené sody (Baking Soda) a
tolik mouky, aby povstalo patficné husté hladké tésto.
Livance rychle upe¢ a pfedloZz s méaslem, medem neb
syrobem. Pouzijes-li pfipravené mouky, vynechej sodu;
dle chuti mdze$ pridati vajec a misto sladkého mdze$
téz pouziti ssedlého miéka.

988. Pohankové livance.
Buckwhcat Cakes.— Galettes de SarrasXn.

Rozdélej v hrnku unci kvasnic ve kvartu vlazné
vody, pfidavej pozvolna tolik pohankové mouky, aby
povstalo Fidké tésto, pfikrej to a nech pfes noc stati.
Réano pridej 1zicku soli, dvé Izice syrobu a p0l lzicky
sody ve vlazné vodé rozpuSténé, dobfe to zamichej
a livance na prudkém ohni upe¢. Mdize$ téZ pouZiti
pfipravené mouky (Self Raising Buckwheat Flour);
v tom pfipadu rozdélej mouku vlaznou vodou na Fidké
tésto, na kvart vody, pfidej dvé lzice syrobu a livance
rychle upe€. Syrob pfiddvd se, aby dostaly livance
lepSi barvu. Jedi se pomaSténé a polité medem neb

syrobem.
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989. Kukurfiéné livance.
Corn Cakes. — Galettes Jndiennes.

Dej do hrnku dva kofliky kukuFicné mouky, pridej
IZicku .soli a rozdélej to horkou vodou na fidké tésto;
kdyz vystydne, pfidej tfi rozkloktané Zloutky, tolik
pSeni¢né mouky, aby povstalo patfi¢né husté tésto, pdl
IZicky prasku do peciva (Baking-Powder) a ze tfi bilkd
tuhy snih.  Upec€ livance a predloz horké s maslem
«a syrobem neb medem.

990. RyZové livance.
Rice Pancakes.— Galettes de Riz.
Smichej pdl kofliku studené vafené ryze s pintou
mléka a tfemi rozkloktanymi Zloutky, pFidej Stipec soli
IZicku praSku do pe€iva smichaného se Izici mouky;
udélej tésto, upe¢ livance a pomaZz je bud néjakou
Azavafeninou aneb posyp cukrem. Musi se jisti horké.

991. Chlebové livance.
BreadPancakes.— Galettes de Paln.

Do kvartu sladkého neb ssedlého mléka pfidej tfi
rezkloktana vejce, Izici rozpusténého masla, Izicku soli,
I1Zicku pfipravené sody smichané se lzici mouky a dva
kofliky rozstrouhaného bilého chleba neb Zemlicky;
'udélej hladké tésto, uped livance dle obyéejného splisobu
a predloZz je bud jako livance bez kvasnic aneb jako
ryzove.

992. Oplatky.

Waffles. — Gaufers.

Utfi. na mise Ctvrt libry masla se dvéma IZicemi
ecukru a?Stipcem soli az se zpéni, pak do toho vraz Ctyry
vejce, jedno po druhém, opét to dobfe rozSlehej a pridej
pomalu a za. stalého michani pll kofliku mléka a pul
libry mouky smichané se Izickou prasku do peciva.

Unix Qaljf - Digitized by Microsoft &



— 3b9 —

Rozpal oplatkovou formu, potfi ji rozpusténym maslem,
nalej do ni trochu tésta a: upec oplatky do zlatova.
Posyp je cukrem a predloz horké.

993. Topinky. <
Toast. — Tranches de Pain GrUIées.

Ze Ctverhranného, bilého chleba nakrajej asi na
prst tlusté fizky a nech je bud na rozpaleném plechu
aneb v dvojitém roSti podobou stranach rychle upéci.
Horké topinky bud potfi Cerstvym maéaslem aneb je dej
do misy a polej horkym mlékem. Také na né mulzes$
udélati smetanovou omacku.

994.  Cesnekové topinky.
Garlic Toast. — Tranches de Pain a VAM.

Nakrajej ze Zitného chleba tenké krajicky a nech je
bud na plechu aneb vtroubé po obou stranach do zlatova
opéci; pak je natfi po obou stranach €esnekem, omoc je
ve varici vodé, ihned vyndej, osol a pomaz rozpaleny
husim neb vepfovym sadlem nebo méaslem. sy

995. Francouzské topinky.
French Toast.— Tranches de Pain h la Franqaise.
Nakrajej chleba jako na obycejné topinky, omoc je
v rozkloktanych vejcich a na rozpéleném maésle je do
zlatova usmaz. Do vajec mlZe§ téZz pfridati trochu
drobné usekané zelené petruzele, paZitky, kerbliku aneb
estragonovych listkd.

996. Waleské topinky.
Walch Rarebit.— Tranches de Pain & la Wales.

Dej na rendligek tfi lZice strouhaného Svycarského
syra, vinnou sklenku piva a Stipec papriky, nech torna
mirném ohni za stdlého michani rozpustiti, pomaz tim

horké topink1y a Predloz na horké mise. Na kaZdou
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topinku m(ize$ téZ poloziti jedno sazené vejce neb dva
prouzky usmazené slaniny aneb oboji.

997. Sparené Zemlicky.
Steamed French Rolls.— Petlts Pains Echaudés.

Tvrdé Zemlicky neb rohliky rozkrajej na listky,
spaf je ve vafici vodé neb jeSté lépe v mléce, pak je
vyndej na misu, posyp hojné skofici a cukrem aneb

. strouhanym pernikem a polej rozpalenym maslem aneb
sadlem.

998. Zemlovka.

French Roli Pudding.—Pouding aux Petits Pains.

Rozkrajej Sest Zemlicek na listky. Do formy neb
kuthanu tlusté maslem vymazaného dej vzdy vrstvu
téch kolackl v mléce neb smetané omodenych, pak
vrstvu oloupanych a taktéZ na koleCka rozkrajenych
jablek, posyp je malymi, pfebranymi a vypranymi
hrozinkami, chces-li i usekanymi mandlemi a cukrovanou
citronovou neb pomeranéovou k{rou, posyp to cukrem
a tak pokracuj, aZz je nddoba naplnéna, na vrch musi
vSak pfijit opét vrstva Zemle; pak rozkloktej dvé vejce
s trochem smetany, vlej to na Zemle a nech to v troubé
do Gervena upéci. Zemlovka z tfedni upravi se téZ tak,
jen Ze se hrozinky a mandle vynechaji. Polovic Zzemli-
¢ek mUlzZes téZ osmaziti a pak je teprv omo¢ v mléce.

999. Ryzova kaSe.
Boiled Rice.—Riz Bouilli.

Pfeber tfi Ctvrté libry ryZe, vyper ji dvakrate ve
studené vodé, nalej na ni tfi pinty mléka, nech ji za
Castého michéni vafit a kdyZ jest na polo uvafena, osol
ji a nech do hustd svafiti; pak ji dej*na“misu, posyp

ni, tlu€enou skofici a cukrem a .polej rozpalenym “~novym

Moithaslem. Nékde davaji téZz do ryzové kaSe” uvarené a
. L -
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1000. Pecena ryze.
Ricet Oriental Style.—Riz a VOrientale.

Pfeber a dobfe vyper tfi Ctvrté libry ryZe, de} ji do
formy neb pekéacku, pfidej tfi lZzice masla, dvé lZice
drobného cukru, trochu soli a kvart mléka; dej ji do
trouby a nech péci, az se vSecko mléko vypeCe. Pak ji
posyp skofici a cukrem a predloz,

1001. Risotto.

Pfeber a dobfe vyper pll libry ryze, dej ji na ren-
dlik, pfilej vody a kdyZ se pocne vafit, slej opét vodu, dej
do ryZe jednu cibuli prostrkanou dvéma hfebicky, pfilej
zas trochu vody, osol, pfidej maslo, dovaf ryzi a cibuli
z ni vyndej; pak vyndej ryzi vrstevnaté na misu, kazdou
vrstvu posyp parmazanskym syrem, nejhofejSi vrstvu
polej rozpalenym maslem a predloz. Misu miZze$ téz
napfed vymazati maslem, ryzi po vrchu obloZiti kousky
maésla a v troubé upéci; kdyby byla tuze suchd, pfidej
trochu hovézi polévky.

1002. Kroupy.

Pcarl Barley.— L'’ Orge.

Vyper pintu pfebranych krup, nalej na né tfi pinty
vody, osol, pfidej velky Stipec pfebraného kminu a nech
je za Castého michéani do mékka a na husto uvafit. Pak
je vyndej na misu a omast rozpalenym maslem neb
sadlem. ObloZ je bud uzenkami aneb na kousky na-
kradjenym uzenym masem,

1003. Cerny kuba.
Pearl Barley with Mushrooins.-—L? Orge aux Champignons.

UVAr pintu perlovych krup dle pFedes$lého splisobu
& "mezitim nech dusiti na sadle neb ;maésle rozkrajené
syrové neb suSené-hobby-sé zelénou petruzelkou; pak

smichej -hou_l:\;y s _kroupami, Fidé;] kousek na drobné
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kostky rozkrajeného syrového sadla neb utfeného maésla,
trochu pepfe, marjanky a se soli utfeného Cesneku, dobre
to promichej a nech v troubé pll hodiny péci. Misto
perlovych krup maze$ vziti téZ trhané krupky. Suché
houby jsou vydatnéjsi a chutnéjsi, kdyz se nékolik hodin
pfed upotfebenim v studené vodé nechaji rozmoditi;
nalej na né jenorft tolik vody, colby byly poktyté.

1004.  Jahly.
Millet.— Millet.

Pfeber jahly a vyper jé tfikrat vé vafici vodé. Na
pintu jahel dej tfi pinty vody, osol je a nech za Castého
michani pll druhé az dvé hodiny vafit; pak je vysyp na
misu a omast na masle usmazehbu rozkrajenou cibulkou.
Pfebrané a Vyprané jahly mize$ téZz nechat vafiti v mlé-
ce, osoliti, posypati ustrouhanym pétnikem a politi roz-
palenym maslem. ChceSdi je miti jésté lahodng&jsi, roz-
kloktej v hrne€ku jedno vejce s trochem mléka a lZici
bilé mouky, polej tim jahly, zamichej dobfe\ nech jé
pak jeSté asi minutu povafit. . *? k.

1005. Jahelnik.
Millet Pudding.—Pouding au Millet.

Uvaf jahly v mléce dle prede$lého splsobu, dle
libosti je oslad” a okofefi drobné rozkrajenou citronovou
kdrou, dej je na kuthan neb formu maslem vymazanou,
na vrch nalej vejce rozkloktané* s kouskem maésla a
trochem smetany a nech je V' troubé tfi Ctvrté hodiny
péci. Do jahelniku miZze$ téz dati- Rozkrajena jablka
aneb uvarené a vyloupané suché Svestky.

1006. Polenta po italsku.
Polenta, Italian Style-—Polenta & /’Italienne.
Do tfi pintd vafici vody zavaf libru kukuficné
mouky, osol, pfidej kousek maésla, propichej to obréce-

nou vafeckou aZz na dno, nech to povafit_a pak mécha-
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Ckou dobfe rozmichej; pak vykréajej polentu plechovou
IZici po kouskach na misu, posyp kaZzdou vrstvu strouha-
nym parmazanskym syrem a polej rozpalenym cCerstvym
méslem.
1007. PSenicna kaSe.
"Farina.— Grtiau.

Do vaficiho mléka nasyp zvolna krupici a nech za
stdlého michéani do hustd mvafit a kdyZz se dovafuje.
trochu osol a promichej; pak dej kasi na misu, posyp
skofici a cukrem aneb rozstrouhanym pernikem a polej
rozpalenym maslem. Tak vari se téZ kaSe ze strouhanky.
Na kvart.mléka béfe se obycejné koflik krupicky,

1008. Ovesna kasSe.
Oatlm,eal.—Farine d Avoine.

Do dvou kvartll vody dej Izicku soli a kdyZ se vafi,
vsyp do ni pomalu a za stalého michani libru ovesnych
krupek; pfi prvnim varu je odtahni na mirnéjSi oheii
a nech. za CGastého michani pdl hodiny zvolna vafit.
Podej k ni ve dZzbanku sladkou smetanu aneb mléko.

SLADKE PEIKRMY.

Swcet Entreniets. — Entremcts de Douecur.

1009.  Nakypy.
Puffcd Puddifigs.— Poudings Soujfflés.

Aby se nékyp, podafil, jest pfedevSim zapotFebi
tuhého snéhu z .Cerstvych bilkl, ktery se musi pozvolna
a zlehka k téstu pfimichati; za druhé musi byti forma
neb nddoba mélk4, aby teplota v troub& mohla stejné

Gcinkovati, dale-musi byti dobfe maslem vymazana,
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strouhanou Zemli¢kou neb piSkotovymi drobty vysypana
a pouze do polovice téstem naplnénd; za tfeti musi byti
Cas dobfe vypoCtén, tak aby se upeCeny nakyp mohl
ihned na stdl nésti, nebot nékolik minut staci, aby
veSkeré 6hlednosti pozbyl. ,

1010.  Krupicny nakyp.

Puffed Farina Pudding.—Pouding Sonfflé au Gruau.

Z kvartu mléka a pdl libry krupice uvaf hustou
kasi; utfi tfi unce masla, aZ se zpéni, pfimichej do ného
poznenahla Sest Zloutkd, pridej uvafenou kasi, tfi uhce
tluéeného cukru, o néjz jsi klru z pdl citronu ostrouhala,
dobfe to rozmichej, néco malo osol a pak zlehka pfi-
michej ze Sesti bilkl snih. Dej to do formy maslem vy-
mazané, popra$ cukrem a nech tfi ¢tvrté hodiny v troubé
dobfe prohtaté péci. Misto krupi¢né mlzes téZ vziti kasi
ze strouhanky, kapanky aneb v mléce vafené nudle.

1011 Ryzowvy nakyp.
Puffed Rice Pudding.— Pouding Sonfflé au Riz.

Pal libry prebrané a dobfe vyprané ryze svar
v mléce neb smetané na hustou kaSi a nech ji vychlad-
nouti; pak pridej dvé lzice masla, osm Zloutkd, ¢&tvrt
libry cukru tlu¢eného s vanilkou aneb na citronu otfe-
ného a Stipec soli, Ctvrtvhodiny tim.michej, pozvolna
pfimichej tuhy snih z osmi bilkd, dej to ihned do formy,
popras cukrem, nech v troubé tfi.Ctvrté hodiny péci,
pak popra$ opét cukrem a nes na stul Tak pFipravuje
se téZ nakyp sagovy. ;

1012.  Zemlovy nakyp.
Puffed French Roli Pudding.—Pouding Sonfflé aux Petits Pains.

Odkroj kiru ze ¢tyr zemlicek, rozmo¢ je v mléce a
rozmichej tak, aby z toho byla hustd kaSg; pak pFidej
Ctvrt libry tlu€eného cukru, Ctvrt libry tlucenych* olou-
panych mandli, kousek drobné rozkrajené citronové
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kéry, osm Zloutku a trochu soli, dobfe to rozmichej,
pridej pozvolna z osmi bilkl snih, vlej to do vymazané
a. vysypané nadoby a nech pll hodiny v troubé péci.
Vezmés-li misto Zemlicek bramborovou kaSi, mas nakyp
bramborovy.

1013.  Chlebovy nékyp.
Puffed Bread Pudding.— Pouding Soufflé au Pain.

ZavlaZ dobrym vinem tfi IZice ustrouhaného Zitného
chleba, pfidej tri unce dobfe utfeného masla, tfi unce
rozstrouhanych neoloupanych mandli a vSecko dobfe
rozmichej; pak pfidej trochu utluCené skofice, hfebicku
a muskatu, trochu drobné rozkrajené citrénové Kkiry,
Sest rozkloktanych Zloutkd a konecné ze Sesti bilkl snih.
Dej to do formy vymazané maslem a vysypané ustrou-
hanou Zemli¢kou, upe€ néakyp v troubé, pak vyklop na
misu, posyp cukrem a ihned predloz.

1014.  Cokoladovy nékyp.
Puffed Chocolate Pudding.— Pouding Soufflé au Chocolat.

TFi Izice ustrouhaného chleba neb zZemliCky rozdélej
znenahla s mlékem, pfidej dvé unce masla, dvé unce
cukru, nech to za ustavitného michani svafit a pak
vystydnouti; potom pfidej Ctyry tabulky ustrouhané
¢okolady, trochu drobné citrénové kdry, Sest Zloutkd,
dobfe to utfi, pfimichej ze Sesti bilk( tuhy snih, dej to
do maslem vymazané a Zemlickou vysypané formy, nech
nakyp zvolna upéci, pak ho vyklop na misu a posyp,
cukrem. PFidaS-li misto Gokolady stejné mnozstvi ve
slané vodé spafeného a usekaného Spenatu, mas nakyp
Spenéatovy.

1015. Jahodovy nakyp.
Puffed Strawberry Pudding. — Pouding Soufflé attx Fraises.

Kvart péknych jahod rozmackej a proced je sytkem;
nech na rendliku rozpustiti Sest unci tlu¢eného cukru

s frochem vodv, nesmi to vSak zhnédnouti, vlej ho na
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misu, pfidej protlacené jahody, dobfe to rozmichej a pak
poznenahla pfimichej tuhy snih z desiti bilkl,-az to-
hodné zhoustne a lzZice v tom stati zdstane. Vymaz:
plechovou misu méslem, dej do ni tu smiSeninu hezky do
vrsku, posyp tlu€enym cukrem a nech v troubé zvolna
upéci. Kdyz zaCne nakyp zevnitf pukat, jest upecen.
Peces-li ndkyp na mise z kameniny, postav ji do trouby
na plech hodné soli posypany. TymZz splsobem pfipravi
se nakyp z malin a jiného ovoce.

1016.  Citrénovy nékyp.
Puffed Lemon Pitdding.— Pouding Soufflé an Citron.

Dva oloupané a jader zbavené citrony dej na
kuth&nek, pfilej vody a nech je vafiti aZ zméknou a se
rozvafi; pak je utfi se tfemi uncemi masla, pfidej dva-
nact Zloutkl, Ctvrt libry tlu¢eného cukru, rozkrajenou
klru z téch citronl, trochu soli, dobfe vSe promichej a
k posledku pfimichej z dvanacti bilkG snih. Dej to do
misy neb formy maéaslem vymazané, nech upéci, pak
posyp nékyp cukrem a pFejed rozpalenou Zeleznou lopat-
kou. Tak prFipravuje se téZ ndkyp pomerancovy.

1017. Smetanovy nakyp.

Puffed Cream Pudding.— Pouding Soufflé &la Créme.

Utfi dvé lzice masla, pfidej k nému &tvrt libry
utluenych oloupanych mandli, ¢tvrt libry tluéeného
cukru, osm Zloutkd, &tyry sbéracky husté kyselé smetany,
z pdl citronu rozkrajenou kiru a nejméné CEtvrt hodiny
to tfi; pak pridej z osmi bilk( tuhy snih, dej to do for-
my, nech v troubé upéci, posyp cukrem a pfedloz.

1018.  Likérovy nakyp;
Puffed Liquor Pudding.—Pouding Soufflé au Liqueur.
Rozdélej ctyry Izice bilé mouky v pinté dobré
smetany nebo mléka, uvaf z toho za stdlého michani

hustou bilou kaSi, pak ji odstav od ohné, pfidej tFi
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unce masla a michej tim tak dlouho az to vystydne;
potom pfidej Sest Zloutkd, tfi unce tlu¢eného cukru,
dfive na citronu otfeného, pll kofliku jakéhokoliv likéru
a4 Ctvrt hodiny tim michej; kone¢né k tomu zvolna pfi-
michej tuhy snih ze Sesti bilkl, dej do formy a nech to
pdzvolna hodinu péci.

1019. Vanilkovy nakyp.
Puffed. Vanilla Pudding.—Pouding Sonfflé h la Vanilld

Pfiprav nakyp na predesly splsob, jen Ze vynechas
likér a pFidaS cukr utlueny s vanilkou. PFidas-ii cukr
ostrouhany o kdru z jednoho citronu neb pomerance,
mas nakyp citronovy aneb pomeran€ovy. Pfidanim roz-
liénych ovocnych $tav, extraktl aneb vina, jakoZ i roz-
krajené cukrované citrénové neb pomerancové kdiy,
mize kazda vtipna kucharka dociliti velké rozmanitosti
v pFipravé téchto jidel.

1020. Masity nakyp.
7+ Puffed Meat Pudding. —Pouding Soufflé aux Viandes.

Rozkrajej zbytky bilého masa z peCeného kapouna,
kufat neb krocana, rozmoc¢ v mléce stfidku ze t¥i Zemli-
Cek, dobfe ji vytla€, utfi se Sesti uncemi masla, az se
zpéni, vraz do toho osm Zloutk(l, dobfe rozmichej, pFidej
rozkrajené maso, michej tim jeSté nejméné c¢tvrt hodiny,
okorefi trochem tlueného kvétu a pak pfimichej lehce
z iosmi bilk( snih, dej do formy a nech v troubé péci.
Podobné pFipravuje se nakyp z rakd, jen Ze misto masa
vezme$ usekané raCi ocasky, pfidas trochu usekané
zelené petruzele a misto Cerstvého masla das maslo raci,
K nakypu slane¢kovému utfi Stvrt libry masla se Sesti
Zloutky, pfidej pdl libry ustrouhanych vystydlych bram-
borli, Izici mouky, pét Ilzic kyselé smetany, pfidej
drobné rozkrajené maso ze slaneCka, dobfe to smichej
a primichej zvolna ze S$esti bilkl snih; tak pfipravuje se
téz ndkyp sardeloyy,.f _Qjgjtjzecj *y Microsoft ®
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1021.  Puddingy.

Ptiddings.— Poudings.
Puddingy vafi se bud ve formé v péafe aneb
v ubrousku ve vafici vodé. Varis-li pudding v paéfe,
postav formu do nadoby s horkou vodou, tak aby voda
asi do polovice formy dosahovala, vaf ho na plotné a
dle potfeby prilévej vafici vody; nezli ho das na stdl,
dej ho na chvili do trouby i s vodou, v niz forma pfi
vafeni stdla, aby po vrchu ztuhl. VafFis-li pudding
v ubrousku, pomaz c¢isty ubrousek hodné maslem, vloz
do ného smiSeninu, zavaz ho pevné silnou niti, ale tak,
aby mél pudding v ubrousku volnost; musi§ ho vafiti.
prikryty ve vétsi nddobé s tolika vafici vodou, aby pud-
ding v ni plovati mohl a dle potfeby vafici vody pfilévej.

1022. Tvarohovy pudding.

Sweet Cheese Pudding.— Pouding au Fromage Blanc.

Utfi dobfe libru tvarohu, pfidej Ctyry celd vejce,
dvé unce masla, pdl libry krupice, malounko to osol
a pdl hodiny tim michej. Pak pomaZz Cisty ubrousek
maslem, posyp strouhanou Zemli¢kou, vloZ do ného pfi-
praveny tvaroh, volné to zavaz, vloZz do vafici vody
a nech hodinu varit. Pak vyndej pudding na misu,
posyp ho ustrouhanou Zemlovou kirou a polej roz-
palenym novym maslem.

1023. Makovy pudding.
Poppy-seed Pudding.— Pouding au Pavot.

Utlu€¢ neb umel jemné dvé unce méaku, dej ho na
rendlik, pfidej dvé unce cukru, dvé unce tlucenych
mandli, drobné rozkrajenou kiru z jednoho citronu,
sedm tluéenych hrebickl, pét Zloutk( a ¢tvrt hodiny tim
kloktej; pak pridej z péti bilk( snih, dej to do maslem
vymazané a zemlickou vysypané formy a nech to hodinu
v péfe vafit. Potom ho vyndej na misu a polej omackou

2 Cokolady.,v Calif - Digitized by Microsoft ®
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1024. Mandlovy pudding.
Almond Pudding. — Pouding aux Amandes.

Utlu€ Sest unci oloupanych mandli s trochem sladké
ssmetany nebo miléka; rozkloktej osm Zloutkll s dvépia
uncemi utfeného masla, pfidej Ctvrt libry tluenych
piskotd, tlucené mandle, ¢&tvrt libry tlu¢eného cukru
a z osmi bilkd snih. Vymaz puddingovou formu maslem,
dej do ni smiSeninu a nech hodinu v péfe vafit. PfedloZ
Somackou z rumu aneb se Sodo.

1025. RyZovy pudding.
Rice Pudding.—Pouding au Riz.

Uvar ve sladké smetané aneb v mléce Ctvrt libry
prebrané a vyprané ryze na husto a nech ji vychladnouti;
pak utfi dvé unce nového masla, dej do ného ryzi, pfidej
dvé unce usekanych neb tluenych mandli, dvé unce
rozkrajené cukrované pomerancoveé klry neb cukrovaného
ovoce, dvé unce sultanek, dvé unce tluceného cukru,
otfeného o klru z pdl pomerance, dvé unce masla, Sest
-celych vajec, pdl kofliku rumu neb koriaku a dobfe vse
promichej. VymaZz melounovou formu maslem, vysyp
strouhanou Zemli¢kou, dej do ni tu smiSeninu a nech
hodinu v péfe vafit. Pak vyklop pudding na misu
a polej omackou z brandy neb rumu.

1026. TreSnovy pudding.
Cherry Pudding.— Pouding aux Cerlses.

Rozmoc¢ ve vaficim mléce stiidku ze tfi zemlicek,
dej do rendliku n& tFi unce rozpusténého Cerstvého maésla
a michej tim, az je z toho hladké tésto; pak to odstav,'
pridej trochu drobné citrénové kiry, tfi unce tlu¢eného
cukru, nech to vychladnouti, potom pfidej dvé unce
tluéenych mandli, Sest Zloutkd a dobfe dohromady roz-
michej.  Vezmi libru tfeSni, vyndej pecky, tfeSné dej

na rendlik s trochem vina a cukru, nech je chvili pé-
Uillv o¢im - DtyniZ&u uy microsou v
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VéfFit a dej je na 3ytko, aby stekla Stava, ponévadZz by
jinak pudding byl téZzky. Pak pfidej tfeSné k ostatnf
$miseniné, opatrné promichej a primichej ze Sesti bilk{
ShiH. . Vymaz formu maslem, vysyp strouhanou Zemli-
Ckou & nech pudding tfi ¢tvrte hodiny v pafe vafit. Pale
fro vyndej na misu a polej tfeSiovou omackou.

1027. Merunkovy pudding.
Apricot Pudding.— Pouding aux Apricots.

Utlu€¢ dobfe Sest unci oloupanych mandli s desiti
na tvrdo.vafenymi Zloutky,, dej to do misy, pfidej pal
libry merunikové svafeniny, Ctvrt libry Cerstvého masla,
unci jemné utluéenych sladkych makaronék, ctvrt libry
tluéeného cukru a dvanact Zloutkd; asi pdl hodiny tim
michej, pak jesté zlehka pFimichej z osmi bilkd snih.
Vymaz formu maslem, nalej do ni smiSeninu a nech
Hodinu v pare vafit. PfedloZ bud se $od6 aneb s oma-
¢kou Z koriaku. Misto meruiikové svareniny maze$ vziti
téZ broskvovou, jablkovou aneb z jiného ovoce.

1028.  Videnisky pudding.
Puddingy Vienna Style.—Pouding hla Viennolse.

Dej do misy na malé kostky nakrajenou stfidku ze-
dvou Zemlicek, dvé unce oloupanych a jemné utluenych
mandli, ¢tvrt libry s moukou uhnéteného maésla, unci
rozkrajeného citronatu, unci nakrajenych pistacii, unci
velkych a unci malych hrozinek, dvé unce cukru a trochu
soli. Rozkloktej Sest celych vajec s tfemi kofliky sladké
smetany aneb dobrého mléka, vlej t6' k ostatnimu a
dobfe vSe zamichej. Pomaz ubrousek maslem, dej do
ného smiSeninu, zavaz a néch vafiti ve vafici a trochu-
osolené vodé, musi$ to vSak Casem obraceti.-Vyndej pak.
ubrousek na misu, roZvaz ho, pfiklop jinou misolV na
které pudding chce$ predloziti, pak ob& misy rukama
rychlé obrat, odtahni ubrousek a polej pudding vinnym

a dobrym fiDigitized by Microsoft ®
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1029.  Plumpudding.

Stahni mazdficku s pdl libry pékného ledvinkového
loje, usekej ho na drobno, dej do misy, prFidej Ctvrt
libry mouky, €tyry'celd vejce, dobfe to promichej, pak
pridej dvé unce nakrajeného citronatu; pdl libry sulta-
nek, ¢tvrt libry ustrouhané zemlicky, €tvrt libry tluce-
ného cukru, pll pinty kofaku neb araku, pdl 1zi¢ky
tluéené skorice, pll Izicky tlu¢eného muskatu, pal 1zicky
tlu¢eného nového kofeni a dle libosti i dvé unce na
idlouho nakrajenych pistacii. VSe nélezité promichej,
nech to pfikryté Ctvrt hodiny stati, pak pomaZ ubrousek
maslem, posyp strouhanou Zemli¢kou, vloZz do ného tu
smiSeninu, volné to zavaz, dej do vafici vody a nech dvé
hodiny vafit; pak ho vyndej na misu a nalej. nan bucf
.50d6 aneb omacku z rumu neb kohéku. )=

1030!  Bramborovy pudding.

;Potato Pudding. ~+~Pouding aux Pommes de.Terre.

Rozkrajej na drobno pdl libry svickové peceng,
osol, opepfi a nech prikryté stati; Mezitim usekej pdl
libry ledvinkového sadla, dej na misu, pfidej libfa
ustrouhanych brambord, trochu soli a &tyry vejce. Na
pomastény ubrus poloZz vyvaléné nudlové tésto, do pro*
stfed polovici té smiSeniny,1pak pfipravenou svickovou,
posyp lZici hovéziho morku, zacéd citronovou Stavou,
pokrej opét smiSeninou, tésto jako do uzlu seber, ubrom
sek dobfe zavaz a nech pudding pll druhé hodiny ve
vafici slané vodé varit. Misto svickové mdze$ i jiného
masa a drlibeZe pouZiti. -

1031. Hrachovy pudding.

Pea Pudding.—Pouding aux Pois.

Uvaf do mékka pintu pfebraného hrachu, pak
vSecku vodu sced, hrach protla¢ zZinénym .sytkem, do

misy, pridghyyg JZice sy S deifmpso!- okpreh



tlu€enym bilym pepfem a vSe dobfe rozmichej. Popral
ubrousek moukou, dej do ného smiSeninu, volné zavaz,
déj do varici slané vody a nech hodinu vafit. Pak vyn-
dej pudding na misu a polej rozpalenym novym maslem.
MGze$ ho téZ obloziti Ghledné rozkrajenym c&erstvym
uzenym masem. '

1032. TaZena Strudle s jablky.
Apple Roli.—Rouleau aux Pommes.

Dej na val libru mouky, udélej velky dllek, zadélej
pll koflikem vlazné vody, pfidej kousek masla neb
sadla, jedno celé vejce, trochu soli, vypracuj to hodné
na* neprilis tuhé hladké tésto a nech je pod ohfatym
kuthanem nejméné pil hodiny odpocinout. Potom je vloz
fa pomouceny ubrus, popras moukou, valeCkem trochu
rozvalej a pak je rukama hodné tence vytdhni. Pak je
potfi neb pokapej rozpusténym maslem neb sadlem, posyp
smazenou Zemlickou, pomerandovou kirou, poklad na-
krdjenymi zakyslymi jablky, posyp pfebranymi a vy-
pranymi hrozinkami (sultdnkami) a drobnym cukrem
a skofici; potom ubrtis z jedné strany poznenahlu zvedej,
¢imz se Strudle svinuje. Vymaz pekaC dobfe masleiti
fteb sadlem, vloz do ného Strudli, vrchem ji pomasti
a nech ji v mirné troubé pll hodiny péci. Upecenou
Strudli rozkrajej na vétSi kousky, urovnej je na misu
a posyp hodné cukrem.

1033. Tazena Strudle s tfeSnémi.
Cherry Roli.—Rouleau aux Cerises.

Udeélej tésto podle predeSlého Cisla a nech je pod
miskou odpo€inout. Mezitim vyloupej ze dvou liber
péknych tfeSni neb vidni pecky; utlu¢ Ctvrt libry cukru
s dvéma Gncemi oloupanych sladkych mandli a smichej
to s jednou rozstroiihanou tvrdou Zemli¢kou a rozkraje-
nou kiérou. z pidl citronu. . VytaZené tésto na Strudle
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obloz tfeSnémi neb viSnémi, posyp je cukrem, mandlemi
a Zemlickou, hojné to pokrop rozpusténym maslem, svin,
pomasti a upec jak v predeslém cisle udano.

1034. TazZena Strudle s tvarohem.

Sweet Cheese RolL — Rouleau h la Fromage Blanc.

Udélej tésto jako na Strudli s jablky. Utfi pdl
libry tvarohu s dvéma vejci, oslad, pfidej trochu sladkych
a néco malo hofkych rozstrouhanych mandli, trochu
drobné citrénové kiry, dvé unce sultanek, trochu kvétu,
dle potfeby i trochu smetany a dobfe to rozmichej.
Vytahni tésto na Strudli, potfi je rozkloktanym vejcem”
pomaz pfipravenou nadivkou, svin Strudli a upec.

1035. Tazena Strudle s ryzi.
Rice Roli,— Rouleau au Ris.

Uvaf v mléce Ctvrt libry ryze do mékka, nech ji
vychladnout, pak pfidej dvé IZice utfeného masla, Ctyry
Zloutky, trochu s vanilkou tlu¢eného cukru, dobfe to
promichej a konecné pfimichej zvolna ze dvou bilkd
snih.  PomaZz tim udélané a vytazené tésto na Strudli,
svin a upe€. Misto ryze mlze$ téZ vziti dusené a vy-
chladlé zeli a posypati je smazenou Zemlickou.

1036. Tyrolskéa Strudle.

Tyrolese Roli.— Rouleau a la Tyrolienne.

Rozkloktej dvé celd vejce se Ctvrt librou utfeného
maésla, pfidej Izici tlu€enéno cukru, koflik smetany neb
dobrého mléka a tolik mouky, aby z toho bylo tésto jako
na buchticky; trochu to osol, pfidej IZici dobrych kvasnic,
hodné to vafeCkou vytlu¢ a nech zkynouti. Potom po-
pras val moukou, dej nan skynuté tésto, vyvélej je vale-
ckem ztlousti,stébla, pomaz hojné bud tvarohem pfi-
pravenym jako do tazené Strudle neb makem, Strudli
svin, vrchem pomasti a upe¢ na maslem vymazaném

pekaci.  LpR e RO RDORSy ML Lot o
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1037. Lita Strudle se zavareninou.

French Pancakes with Preserves.— Grandes Crépes

aux Confitures.

Rozdélej €tvrt libry bilé mouky s trochem miéka,
pridej dvé celd vejce aneb dle potreby i vice, kousek
tlu¢eného cukru, na kterémz jsi dfive klru z jednoho
citronu ostrouhala, malounko to osol, rozdélej dobfe
méchaCkou a pak pfidej tolik mléka, aby z toho bylo
tésto jako na livance. Rozpaleny plech aneb formu na
omeletky namaz prepusSténym maslem, polej tence tés-
tem, upec je po obou strandch a klad na Cisty ubrousek.
Pak je pomaz jakoukoliv ovocnou zavafeninou, tvarohem
aneb Spenatem, Svih, klad na maéaslem vymazany peka-
Cek, popra$, cukrem, podlej trochem vafeného mléka
a nech je pfi mirném ohni zvolna upéci. Pak je vybirej
plechovou lopatkou na misu, popra$ je hojné cukrem
a ihned predloz.

1038. Lita Strudle s Cokoladou.
French Pancakes with Chocolate.— Grandes Crépes au ChocolaL

-Ve kvartu mléka rozkloktej €tvrt libry ustrouhané
¢okolady,, tfi unce bilé mouky, tfi,unce tlu¢eného cukru
a uvaf z toho nad mirnym ohném a za stadlého michani
hustou kaSi. Nech ji v hlinéné mise vychladnouti, pak
ji utfi s nékolika Zloutky a dvéma uncemi mésla, kone¢né
prfimichej ze zbylych bilk( tuhy snih, pomaz tim dle
predeSlého prfedpisu upecené Strudle, svin je a nech je
npéci jak tamtéZ naznaceno.

1039. Lit4 Strudle pomerancova.

French Pancakes with Orange Custard,— Grandes Crépes
1. "“j .  aVoOrange.
Rozdélej ¢tyry Izice mouky s trochem smetany neb
dobrého mléka, malounko to osol, pfidej ¢tvrt libry drob-
ného cukru, na drobounko rozsekanou kiru z jednoho
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pomerance, pfimichej znenahla Sest aZ deset Zloutkd a
kvart mléka, hodné to rozmichej a nech za stadlého mi-
chani nad ohném zhoustnouti; pak to vyklop do misy,
nech za stadlého michani vystydnout.i, pfimichej zvolna
zezbylych bilk( tuhy snih, pomaz tim upecené lité Stru-
dle, svin, upeC a uprav je jako predeslé.

1040. Ovocné pastiky.

Fruit Pies. Tartes aux Fruits,

Aby se paStiky zdafily, pouZij k téstu pouze tolik
vody, co jest nevyhnutelné zapotfebi; mnoho vody &ini
tvrdou kdrku.  Pripravené tésto nech pred upotfebenim
asi pdl hodiny na ledu neb ve studenu odpocinout.
Spodni klrka musi byti vZdy trochu tlust$i nezli svrchni
a délas-li pastiku bez svrchni kirky, udélej silngjsi okolek
bud z prouzku tésta, aneb preloz pfesahujici tésto zpét
pfes okraj formy. Pomazes-li spodni kirku, napfed roz-
kloktanym vejcem, tak ovocné Stavy skrz tak snadno
neprosaknou; pfi jinych neZ ovocnych pastikach popras
spodni kdrku trochu moukou, dfive neZli ji nadivkou
vypInis. Do svrchni klrky musi$ udélati soumérné né-
kolik zafezll, aby mohla para odchéazeti a vymastis-li
napred formu, tedy se z ni pastika, mnohem snaze vynda.

1041. Tésto k pastikam.

Short Paste.— Pate Brisée.

Do kvartu prosdté mouky pridej koflik s&dla a
trochu soli, dobfe to rukama promichej, pak pFidej
trochu studené vody, smackni tésto pevné dohromady,
dej na val moukou posypany a jednim smérem je vale-
¢kem rozvalej; pridas-li pal 1zicky prasku do peciva,
tésto nabude a zkfehCi. Mnozstvi toto postaCi na dvé
pokryté aneb Ctyry nepokryté paStiky. Chces-li miti
lepSi tésto, smichej kvart mouky s koflikem maésla a
koflikem sadla, pfidej Spetku soli a trochu studené vody
1a pokracuj jak svrchu podotknuto; stai pro Ctyry pa-
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Stiky. Jiné tésto pro dvé paStiky udéla se z pinty mouky,
rovné Izicky praSku do peciva a tolika sladké smetany,
aby se mouka ZavlhcCila; Nejlepsi paStiky vSak jsou
z maslového tésta.

1042. Jablkova pastika.

Apple Pie.— Tarle aux Pommes.

VyloZ paStikovou formu tence rozvalenym téstem,
vyplii oloupanymi,na tenké listky nakrajenymi pfikyslymi
jablky, posyp je cukrem a skofici, navlhCi okraje vodou,
pokrej paStiku opét téstem, pfimackni kraje k sobg, pre-
byteéné tésto odfizni, udélej svrchem nékolik zarezl a
nech paStiku v mirné troubé tfi Ctvrté hodiny péci.
Sladkych jablek nikdy k paStikdm neuZivej.

1043. Jina jablkova pastika.

Rozkrajej oloupana nakysla jablka na tenké listky,
posyp je skofici a cukrem, dej jich vrstvu do téstem
vyloZzené formy, posyp je sultankami duSenymi s vinem,
cukrem a drobné rozkrajenou citronovou kdrou, pak dej
zase vrstvu jablek, pfFikrej paStiku téstem a pokracuj jak
v predeSlém ¢isle podotknuto. .

1044. Broskvova pastika.

Pcach Pie.— Tartc aux Pcches.

Oloupané a pecek zbavené broskve rozkrajej na
CtvrtiCky, posyp je cukrem, pokrop dle libosti rumem
neb arakem a udélej z nich pastiku dle splsobu jablkové.
Tak pfipravi se téZz paStika Svestkovd a merunkovd, jen
Ze se oloupané Svestky a merufiky pouze rozpdli a pecek
zbavi.

1045. TreSnova pastika.
Cherry Pie.— Tarte aux Cerises.

Vyloupané tfeSné posyp cukrem, pokrop dle libosti
rvmem neb”maraskinem a upravrz nich paStiku tim
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samym spdsobem jako jablkovou. Pastiky z jahod,
maliiij borlivek a hrozn( se téz tak pfipravi. Rozumi
se samo sebou, Ze mnozstvi cukru musi se Fiditi dle
sladkosti ovoce.

1046. Pastiky se zavareninou.
Preserve Pies.— Tartes aux Confitures.
Vyloz formu téstem, udélej silnéjsi okolek, vyplii ji
néjakou zavafeninou, povidly aneb marmeladou a pokrej
'mfiZkované prouzky tésta.

1047. Ananasova pastika.
Pineapple Pie.— Tarte &VAnanas.

Utti koflik cukru s pidl koflikem masla az se zpénfr
pridej pét rozkloktanych Zloutkd, koflik sladké smetany,
jeden rozstrouhany ananas, dobfe promichej, pfimichej
zlehka z péti bilk( snih, vypli tim téstem vylozené for-
my a upel. Tato pastika pece se bez svrchni kirky
a musi$ tudiz drive nezli ji vyplInis, udélati silnéjsi okraj
bud z prouzku tésta aneb preloZzenim okraje, jak v po-
vSechnych pravidlech podotknuto.

1048. Rebarborova pastika.
Rhubarb Pie.— Tarte ti la Rhubarbe.

Vyprané a oloupané rebarborové stonky rozkrajej
na palec dlouhé kousky, pocukruj je hodné, vyplii jimi
téstem vylozené formy, pokrej svrchnim téstem, udélej
do ného nékolik zafezli a nech pastiku v troubé upéci.
NeZli da$ rebarboru do paStiky, musi§ napfed spodni
tésto trochu moukou poprésiti.

1049. Ovocné pastiky s krémem.
Fruit Meringuc Pies.— Tartes aux Fruits Meringués.
Tyto, jakoZ i nasledujici paStiky pekou se pouze se
spodni klrkou. Vyloz formu téstem, udélej silnéjsi
okraje, vypli je bud jablky, broskvemi, merufikami,



Svestkami aneb rozlicnou zavafeninou neb marmelédou
a nech paStiky v troubé upéci. Pak na kaZzdou paStiku
udélej velmi tuhy snih ze t¥i bilkl, t¥i lZic praskového
cukru a trochu tlucené vanilky, pokrej tim paStiky asi
na tfi ¢tvrté palce ztlouSti, vstré je na chvili do prudké
trouby, aby Se krém usadil a nech je pak vystydnouti.

1050. Smetanova pastika.
Cream Pie*— Tarte bxa”Cr$r*ie.

VyloZz formu téstem, udélej okraje* vyplit ji syrovou
ryzi, nech ji v troubé upéci, pak ihned vSecku ryzi vyber
a nech klrku vystydnouti. Potom uslehej koflik smetany
s dvéma IZicemi praSkového cukru a trochem citronového
neb vanilkového extraktu, vyplil tim -kirku* a nech pred
predloZenim hodinu aneb vice ve studemi; Stati. Mudzes$
vSak téz pridati ze tfi bilk( snih™ poprasiti krém, muska-
tem a nechat v prudké troubé ztuh.aoutL , ,f.

1051. Benatska krémova, pastika.

Venetian Custard Pie.— Tarte de Venise b la Créme.

USlehej tfi vejce s kvartem mléka, pak pridej 1zicku
tlu¢ené vanilky, koflik cukru, IZici Skrobu a Spetku soli,
dobfe v8e promichej a vypli tim \dvé téstem vyloZené
formy a nech upéci. Do krému mdze$ téZ pouZiti pouze
Zloutkli a z bilkd a cukru mlze$ udélati tuhy snih, po-
triti jim pecené paStiky a nechat v prudsSi troubé trochu
ztuhnouti.

1052. Citrénova pastika.
Letnou Pie.— Tarte au Citron.

Nech vafiti v hrnku koflik mléka, pfimichej do ného
IZicku Skrobu s*trochem mléka rozdélaného, nech varem
obejit a pak vychladnout; potom pfidej dvé vejce usle-
hané se Ctyfmi Izicemi cukru, ostrouhanou kdrou a
§tavou z jednoho citronu, dobfe to promichej, vypli tim
téstem vylozené formy a nech v mirné troubé pal hodiny

vy Hrilw/udJli IF



péci. Chces-li, mize$ pfidati 1zicku masla a pouziti
pouze Zloutkd; v tom pfFipadé udélej z bilkd a cukru
tuhy snih, potfi jim upeCené paStiky a nech v prudsi
troubé ztuhnouti. MnoZstvi toto postaci na dvé pastiky.

1053. Kokosova pastika.
Cocoanut Pie.— Tarte au Noix de Coco,

UtFi Gtvrt libry maslas pll librou praskového cukru
az se zpéni; pak pridej sklenku bilého vina, dvé lZice
rizové vody, dobfe to promichej, pfidej pomalu pdl
libry €erstvého ustrouhaného kokosového ofechu, okofefi
muskatovym ofiskem, pfimichej' zlehka ze ¢&tyr bilkl
tuhy snih, a upe¢ pastiky pouze se spodni klrkou,
Chces-Ji pouziti vysuSeny ustrouhany kokosovy orech,
musi$ ho dfive asi tfi hodiny v mléce mociti. Misto vina
a rdzové vody mUze$ téZz pouziti mléka a pridati IZici
s mlékem rozdélaného Skrobu.

153) 0
1054. Tykvova pastika.
11*f i Pumpkin Pie,—Tarte au Patiron.

KoZzkrajéj tykvové maso na malé kostky, dej je na
rendlik s trbchem vody, nech je na prudkém ohni do
mckka uvafit, pak vodu sced a maso sytkem protlac.
Dej do misy kvart té kaSe, pfidej Ctyry celad vejce, dva
kofliky,cukru, IZi€ku strouhaného zazvoru, IZiCku tlu¢ené
skofice, pll Izicky muskatového ofisku, ptl kofliku roz-
pusténého masla a tfi pinty mléka, dobfe vSe dohromady
promichej, vypli tim téstem wvyloZzené formy, a nech
pastiky tfi Ctvrte hodiny péci.

ry o1 1055. Mince Pie.

tisekéj na drobno pdl libry studeného uvareného
hovéziho hiasa, pridej pul libry usekaného hovéziho tuku
od ledvinky, libru usekanych jablek, ptl libry pecek
zbavenych velkych hrozinek, pul libry sultanek, jeden
oloupany, a,Hs¢kany, citron, . Ehvit, libr.na,drabné kostky
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nakrajeného citronatu, pdl libry cukru, pll ustrouhaného
muskatového ofisSku, 1Zicku tluCené skofice, Ctvrt IZiCky
tluéeného hrebiCku, pll 1ziky ustrouhaného zazvoru
a pul 1zicky tluéeného nového kofeni, pintu jablkového
mostu, pll kofliku rumu, dvé lzice konaku a usekanou
kGru a $tavu z jednoho citronu a jednoho pomerance.
Dobfe vSe dohromady promichej, dej to do dobfe ucpané
hlinéné nadoby a nech to pfed upotfebenim nejméné
Ctrnact dni ve studenu stdti. Tato smiSenina vydrZi
celou zimu. ChceS-li pépi paStiku, vezmi trochu té
smiseniny, uprav pastiku s dvéma klrkami jako jablkor
vou a nech ji asi hodinu péci. Byla-li by ”smiSenina
tuze sucha, mizes ji trochu'horkou vodou navlhgiti.

1056.  Bublanina.
Poupelin.— Poupeiin.

Rozkloktej v hrneCku Sest vajec s pintou, tnléka,
vmichej do toho tolik mouky neb strouhané Zemlicliy,
aby to bylo jako na fidkou kapanku, pék pfidej Ctvrt
libry drobného cukru a Stipec soli a dobfe to promichej.
Vymaz peka¢ maslem, dej do ného pfes polovici umytych
Svestek, tfesSni aneb v cukru obalenych visni, vlej na né
tésto, poklad je po vrchu malymi kousky masla a nech to
pozvolna péci, az to ztuhne a svrSek z€ervend. Pak to
posyp cukrem a predloz.

1057. Smazenec.
Fritture.—Friture.

Udélej tésto jako na bublaninu, vlej je na rendlik
do rozpaleného maésla neb s&dld a nech to v troubé
pékné upéci. Potom to rozkrajej na malé kousky, nech
je za stdlého michani jeSté trochu opéci, posyp skofici
a cukrem a predloz. .Misto tésta m(ze$ téz pouziti
vychladlé kaSe z pSeni¢né krupice do mléka zavafené, do

které jsi zamichala dle libosti cukru, nového masla
a nekolig, (Rzkloktqpyah YRR Microsoft @ : » . 3
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1058. Jablkové smaZenky.
Apple Fritters.— Beignets de Pommes.

Oloupej nékolik péknych jablek, rozkrajej je na
listky z tlousti brku, vyndej jadra, dej jablka do misy,
pokrop je trochem rumu aneb araku, posyp je praskovym
cukrem a nech je tak pll hodiny stati. Vraz do hrnecku
dvé vejce, I1Zicku rozpuSténého masla, 1Zicku rumu aneb
araku, Spetku soli a jenom tolik mouky, aby z toho bylo
fidké tésto jako na kapanku a dobfe to rozmichej. Omoc
v tom jablka kousek po kousku, usmaZ je do zlatova
v rozpéleném pFepusténém masle, urovnej je na misu a
popra$ hojné cukrem. Do tésta mlze$ téZz pfridati
trochu cukru a misto masla mize$ dati nékolik IzZic
mléka.

1059. Jahodové smaZenky.

Strawberry Fritters.—Beignets de Fraises.

Kvart pfebranych jahod posyp €tvrt librou prasko-
vého cukru a zvolna je promichej. Nastfihej z oplatkl
kulaté kousky, dej vzdy na jeden do prostfed hromadku
jahod, pfikrej zase pfistfizenym oplatkem, navlh¢i trochu
okraje, aby se mohly spojiti/ omo€ smaZenky v tésté
upraveném dle predeslého Cisla; usmaz je do zlatova
v rozpéleném prepusténém maésle, urovnej je na misu a
posyp cukrem. Tak dé&laji se téZ smaZenky z malin a
jiného drobného ovoce. Misto ovoce mUzZe$ téZ pouZziti
rlizné zavafeniny aneb marmelady.

1060. PomeranCové smazenky.
Orange Fritters.— Beignets d Oranges.

Oloupej dva neb' vice pomeranéd, rozdél je na,
Ctvrticky, vyndej jadra, posyp pomerance cukrem, omoc¢
v tésté a usmaz. Tak pfipravuji se téZ smaZenky
bananové; rozkrajené bandny se vSak napfed pokropi
maraskinem a posypou cukrem. Merufiky a broskve se
napfed zbavi pecek, pocukruji a nechaji se tak chvilku
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stati; pak se obali v tésté a do zlatova usmazi. Cerstvé
Svestky se dusi napfed s cukrem a skofici, pak se
nechaji vychladnouti, misto pecek se do nich nastrkaji
cukrované mandle, kaZda Svestka se napichne na tenky
"Spejlek, omoCi v tésté a necha usmaziti. VeSkeré
smazenky musi se predloziti horké a praSkovym cukrem
hojné posypané.

1061. Smazené ZzemliCky s tfeSnémi.

Crusts with Cherries.— Crolites aux Cerises,

S malych ZemliCek odkroj svrsek, vyber z nich
stfidku a usmaz je v rozpaleném prepusténém masle.
Z tfeSni neb visni vyloupej pecky a udus je s cukrem
a drobnou citronovou kdrou. Napli touto du$eninou
Zzemlicky, pfikrej je odkrojenymi kousky, urovnej je do
misy, polej ¢ervenym vinem a nech je v troubé upéci.
Pak je posyp cukrem a dej na stll. Misto tfesni mlzes$
vziti téZ jiné ovoce aneb mize$ Zemlicky vyplniti rGiznou
marmeladou.

1062. Pavézky s vinem.
Goleten Crusts with 1Vitie.— Croltes Dorées au Vin,

Ostrouhej trochu kiru ze Zemliek, rozkrajej je na
malik tlusté Fizky, poloZz je jeden vedle druhého do
ploché misy, polej je Cervenym vinem a nech je chvili
mociti. .Kréatce pfed Upravou, obal fizky v mouce a
v rozpaleném pFepusténém maésle je do zlatova usmaz.
Pak napichni kazdy fizek na dvouzubou vidliCku, posyp
hodné pradSkovym cukrem a drZ je nad lihovym plame-
nem, aZz se cukr zpéni a fizky se pékné zalesknou. Pak
je urovnéj na horkou misu a predloz.

1063. Pecena jablka.
Baked Apples,— Pommes au Four.
Z nékolika péknych jablek vykroj ohryzky, sefizni
prostfedkem do kola tenky prouzek slupky, nasyp do
Univ Calif - Digitized by Microsoft ®
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kazdého jablka trochu cukru, urovnej je na mélky pekac,
tak aby se jedno druhého nedotykalo, pokrop je po
vrchu rozpusténym maslem, podlej trochem horké
vody a nech je v mirné troubé pll hodiny péci. Do
kazdého jablka m(ze$ téz dati kromé cukru nékolik
sultdnek neb jinych hrozinek. Oloupana jablka mdze$
téZ potfiti citronovou Stavou, uvariti v lehkém syrobu
a ohryzek vyplniti zavafenymi tfeSnémi.

1064. Nadivana jablka s krémem.
Stuffed Apples in Cream.— Pommes Farcies 4 la Créme.

Oloupej dvanact péknych jablek, ohryzek vykroj a
napln jablka bud rybizovou aneb viSfiovou zavareninou.
Pak rozdélej ve vysokém hrnku pintu bilého vina se Izici
mouky, pfidej osm Zloutkl, dvé unce tlu¢eného cukru,
0 néjz jsi byla klru jednoho citronu ostrouhala, dobfe
to promichej, pfistav k ohni a tak dlouho tim kloktej,
az to zhoustne; pak to odstav a nech vychladnouti.
Udélej z osmi bilk( tuhy snih, polovici ho pfidej k vy-
chladlému krému, pak polovici krému vlej na misu
maslem vymazanou, urovnej do ného pfipravena jablka
a polej je ostatnim krémem. Z ostatniho bilkového
snéhu udélej pékny okolek, posyp jej hodné praskovym
cukrem a tvrdymi rozstrouhanymi piSkoty, pak postav
misu do trouby na plech hojné soli posypany, nech to
zvolna do Zlutava upéci a nes rychle na stdl.

1065. Lombardské hrusky.

Lombard Pears.— Poires a la Lombarde.

Oloupej dvanact hruSek, vriek odkroj, vykroj vni-
tfek, vyplii je sultankami a pokrop maraskinem; pak je
uprav s krémem, jak v minulém cisle podotknuto. Misto
hrusek muze$ téz dati po délce rozkrajené a maraskinem
pokropené bandny aneb na listky rozkrajeny zavareny
ananas, pokropeny bud maraskinem aneb jakymkoliv-
jemnym likérem.
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1066. Kavovy krém.
Coffee Custard.— Créme Bain-Marie au Café.

UpraZz do bledohnéda Sest unci kavy, vsyp ji pokud
jest horkd do kvartu vafici smetany, dobfe to pfikrej
a nech Gplné vychladnout. Pak proced smetanu hustym
lytkem, pfidej dvanact rozkloktanych Zloutkl a Sest unci
praSkového cukru, jeSté jednou to rozkloktej a proced;
nalej to pak do porcelanovych koflikl, postav je do
pekace s vafici vodou, kterd musi do polovice koflik{
dosahovati, postav-pekac na mirny ohen, aneb jesté Iépe
na fefavé uhli, pfikrej kofliky poklickami, dej na vrch
opét fefavé uhli a nech to tak pll hodiny na ohni stati,
az krém zrosolovati; voda v pekaci se nesmi varit, sice
by krém ztuhnul neb se srazil a Uplné se pokazil. Pak
vyndej kofliky z vody, otfi je a urovnej na velkou
plochou misu na sloZzeny ubrousek, nech Uplné vystyd-
nouti a podej s kavovymi lzickami v 1Zicniku.

1067. Krém z pomerancovych kvétd.

Orange Flowers Custard. — Créme Bain-Marie aux Fleurs
d*Orange,

Vsyp do kvartu vafici smetany tfi plné lZice suSe-
ného pomerancového kvétu, dobfe to pfikrej, nech Uplné
vychladnout, pak to proced, smichej s tim samym
mnozstvim cukru a rozkloktanych Zloutkd jako pfi kavo-
vém krému a pokraCuj jak tam predepsano. Misto
pomerancového kvétu mlzes téz dati bud tfi IZice Caje,
pll libry Cerstvé uprazeného kakao aneb na kousky
rozkrajeny proutek vanilky; ostatni zdstane nezménéno.

1068. Cokoladovy krém.
Chocolat Custard.— Créme Bain-Marie au Chocolat.
Dej do hrnku Sest unci rozstrouhané vanilkové
cokolady, pridej Sest unci cukru a koflik horké yody a+

michej tim nad mirnym ohném, aZ se z toho stane jemné
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hladka kasitka. Rozkloktej dvanact Zloutkl ve kvartu
studené smetany, pfidej upravenou cokoladu, opét to
dobfe rozkloktej, proced to nékolikrate hustym Zinénym
sytkem, napln tim kofliky a nech ztuhnouti, jak pfi
kadvovém krému podotknuto.

1069. PeCend malinova péna.
Baked Raspberry Crea?n.— Créme Frite aux Framboises.

UtFi na mise dvé IZice vyvafené malinové Stavy se
tfemi uncemi praSkového cukru, pfimichej pozvolna
z osmi bilkd tuhy snih, urovnej to na misce do kopecku,
velmi pozvolna to upe€ a pak cukrem posyp a nech
vystydnouti. Tak téZz pfipravuji se pény z jinych ovoc-
nych Stav.

1070. Smetanova péna s jahodami.
Charlotte with Strawbcrries.—Charlotte aux Fraises.

Dej do hrnku kvart husté smetanyla nech ji bud
a ledu aneb v studenu stati; pak ji kloktej tak dlouho,
az se zpéni, pénovatkou pak pénu seber, vioZ ji na'
Zinéné sytko, kloktej opét ostatni smetanu, sbirej pénu
a tak pokraCuj aZ vSecku zpéniS. PrFeber talif peknych
jahod, protla¢ je hustym sytkem do misky, pfimichej
k nim pdl libry praSkového cukru, pfimichej pak"zvolna
jahody do smetanové pény, urovnej'ji do kopeCku na
porcelanovou misku, obloZz malymi piskoty a predloZ.
Tak pFipravuje se téZ smetanova péna s'malinami.

I# e k:'liq ~
1071. Smetanova péna s vanilkou.
Charlotte Russe.—Charlotte Russe.

Utlu¢ pét unci cukni s proutkem Variilky, prosej ho

a pfimichej zvolna do husté pény udélané z kvartu

smetany, vyloz misku, kofliky neb papirové formicky

malymi piSkoty, vypli pénéu a prFedloz. Do téhoZ

mnozstvi pény mGze$ téz primichat! misto vanilkového
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cukru smiSeninu ze tfi unci praSkového cukru a tfi unci
rozstrouhané Cokolady, anebo Fidkou kasi z pdl libry
praskového cukru a bud maraskinu neb jiného dobrého
likéru.
1072.  Cisténi cukru a gelatiny.
To Clarify Sugar and Gelatine.— Pour Clarifier le Sucre
et la Gelatine.

Libru cukru dej do C¢istého rendliku, pfilej pdl
druhého kofliku vody rozkloktané se ¢tvrt bilkem, nech
to vafit a kdyz se cukr pocne zvedati, polej to IzZici
studené vody a opakuj to tfikrate, pokazdé kdyz cukr
opét vystoupne; pak odstav rendlik od prudkého ohné,
pfidej stavu z pdl citronu, nech cukr jesté &tvrt hodiny
zvolna vafit, pak ho Cistym Satem proced a na polo pfi-
kryty k dalSi potfeb& uschovej. Vyzi méchyr jest nej-
lepsi velkolisty, prihledny a do perletova se ménicf;
rozklepej a rozstfihej ho na malé kousky, pfilej na
kazdou unci pll druhého kofliku Cisté vody, nech to pfi
mirném ohni hodinu vafit a pénu pilné sbirej; kdyZz se
dostate¢né ucistil, tedy ho proced cCistym platnem a na
polo pokryty dej stranou az k dalsi potfebé. K rosollim
mdze$ téZ pouZziti gelatiny, jenom Ze ji vzdy musi$ dati
o polovicku vice nez vyziho méchyfe; dej do hrnku dvé:
unce rozlamané gelatiny, ptidej pll druhého kofliku vody
rozkloktané s jednim bilkem, michej tim nad ohném, az
se to poCne vafrit, pak to postav na mirny ohen, pfidej
$tavu z jednoho citronu a kousek citronové kdry, odstav
to od ohné, nech Ctvrt hodiny stati a posléze proced
to ubrouskem ku c¢tyfem noham obracené Zidle uvaza-
nym; neni-li gelatina jeSté dosti Cistd, musiS ji opét
ubrouskem procediti.

1073. Bavorsky ovocny rosol.
Bavdrian FtuiiJelly,— Gelée aux Fruils < la Bavarolse.

Pfeber kvart péknych jahod, protla¢ je hustym,
sytkem dojmisky, Pfidej;fipfll, Jibrj*pjaSkoyého cukru.



unci pfecisténého vyziho méchyfe, dobfe to rozmichej,
postav na led a michej tim tak dlouho, az to pocne
houstnouti; pak k tomu pfimichej pénu udélanou z kvartu
husté smetany, nalej to do formy vymazané mandlovym
eolejem, postav formu do roztlu¢eného ledu, nech rosol
ztuhnouti, vyklop ho pak na mélkou misu a predloz.
Misto jahod mlze$ vziti stejny dil malin, rozmackanych
merunék, broskvi, banan( aneb rozstrouhaného ananasu.
Jest dulezité, aby se .péna pridala, kdyZ rosol pocne
houstnouti; kdyby rosol jiz tuze ztuhnul, nenechal by se
s pénou smichati a zdstal by lezeti na dné formy; kdyby
vSak jeSté nepocCal houstnouti, tedy by péna zvodnatéla
a rosol by nenabyl své chuti a Ghlednosti. Kdyby rosol
pfi formé drZel, tedy ji vSudy otfi ubrouskem v. horké
vodé namocenym a vyzdimanym a musiS téZ* lehkym
zatfesenim formy odpadnuti rosolu napomahati.

1074. Bavorsky punSovy rosol.

Bavarian Punch Jelly.— Gelée au Punch il la Bavarolse.

Rozkloktej osm Zloutk(l s pintou smetany a Sesti
uncemi praSkového cukru,a michej tim nad ohném aZ to
zhoustne; pak pfidej unci pFecCisténého vyziho* méchyre
a kofliek dobré punSoviny, zamichej to, proced sytkem
a michej tim tak dlouho, az to Uplné vychladne a zhoust-
ne. Potom k tomu pozvolna pfimichej pénu udélanou
z pinty husté smetany, vlej do formy vymazané mandlo-
vym olejem, nech rosol v roztlu¢eném ledu ztuhnout, pak
ho vyklop na misu a predloz. Misto punsoviny mdze$
téz pouziti maraskinu aneb jiného jemného likéru.

1075.  Francouzsky rosol.
French Jelly.— Gelée h la Frangaise.

Pfeber kvart zralych malin, rozmichej je se Sesti
uncemi praSkového cukru, protlac¢ to hustym sytkem do
misky, pfikrej a postav stranou. Utfi dobfe deset
Zloutkd sg, Sesti uncgmiyp@?lu(cgvého cukru, pridej k tomu
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poznendhla Sest vinnych skleni¢ek smetany, postav ta
na mirny ohefl a kloktej tim tak dlouho, az to zhoustne,
vafiti se to'vSak neSmi; pak pfilévej pozvolna pdl druhé
unce precisténého vyziho méchyfe, protlac to hustym
Zinénym sytkem, postav na led a michej tim tak dlouho,
az by to pocalo tuhnouti, pfimichej k tomu pak upravené
maliny, postav formu na led, vymaz ji mandlovym olejem,
nalej do ni upraveny rosol a nech ztuhnouti. Tak mizes$
téz pfripraviti rosol z jahod, banand, broskvi, merunék
a ananasu.

1076. Vanilkovy rosol.
VanillaJelly.— Gelée & la Vanilla.

Dej proutek na drobno rozkrgjené vanilky do kvartu
varici smetany, nech to pét minut zvolna vafit, pak to
pfiklop a nech vycbladnouti. Utfi v hladkém hrnku
deset Zloutk( se Sesti uncemi praskového cukru, pfi-
michej do toho poznenahla vanilkovou smetanu, postav
to na mirny ohefi, zvolna tim michej, pfilévej k tomu
«a michej tim, aZ to zhoustne. Pak to protla¢ hustym
sytkem a michej tim u ledu neb ve studenu tak dlouho,
az by to mélo pocnout tuhnouti; potom postav formu na
led, vymaz ji mandlovym olejem, nalej do ni upraveny
rosol a nech ho UpIné ztuhnouti. -

1077. Mandlovy rosol.
Almond Jelly.—Blanc Manger.

Nech ve vodé zméknouti unci gelatiny, rozpust ji
pak v pdl kofliku pomerandového syrobu, pfidej pintu
mandlového mléka, proced to a postav na led. Jakmile
to zac¢ina houstnouti, pfimichej do toho tfi pinty uSlo-
hané smetany, vlej do formy, dobfe ji uzavfi neb pFiklop
a nech to na posoleném ledu ztuhnouti. Za hodinu to
vyndej na studenou misu a predloZz. Misto jedné velké
mlze$ téZ vzfti nékolik malych formicek a pouZitim



- 399 —

vanilkového, citrénového neb jiného svétlého syrobu
aneb mléka z liskovych ofiskli mize$ dociliti vétsi roz-
manitosti.  MIéko z liskovych ofiskd pfipravuje se jako
mléko mandlové, (viz Cis. 80.)

1078. Vinny rosol.
IVineJelly.— Gelée au Vin.

Ugisti tFi Ctvrté libry pékného cukru podle €. 1072,
nech ho prochladnouti, a kdyZ jest jiz jen vlazny, tedy
k nému primichej pll druhé unce dobfe vycisténého
vyziho méchyfe, proced to ubrouskem k noham obrécené
Zidle uvazanym, pfidej k tomu pll lahve $ampafského,
portského neb rynského vina, dobfe to promichej, nalej
do formy vymazané mandlovym olejem a nech na ledu
ztuhnouti. Kdyz chce$ rosol predloZiti, tedy vyndej
formu z ledu, omoc ji rychle v teplé vodé a spésné otfi,
pfiklop ji pak mélkym porcelanovym talifem, obrat tak,
aby forma prisla vzhlru a talif dospod, zatfes ji trochu
a pozorné ji vyzvedni. PFi UGpravé prlhlednych rosold
musi$ toho dbati, aby pfi spojovani cukru a vyziho meé-
chyfe s vinem neb likérem vSe bylo toliko vlazné; kdyby
to bylo horké, aromaticka ving, lesk a prlzracnost
rosolli nikdy by se nedocilila.

1079. Likérovy rosol.
LiquorJelly.— Gcléé au Liqueur.

Tento rosol upravi se zcela jako vinny, jenom Ze
misto vina pfidaS dvé vinné sklenky chartreusky, pun-
Soviny, maraskinu aneb jiného jemného likéru. Ztuhly
rosol vyklop jak v pfedeSlém Cisle naznaceno.

1080. Citrénovy rosol.
Lemon Jelly.— Gelée au Citron.

Proced nékolikrat Stavu ze Sesti citronl, tak aby
byla Cistd jako voda; svaf dle Cisla 1072 tFi Ctvrté libry
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thikru, na némz jsi byla* karu z téch citrond otfela a
kdyZz vychladne, pfimichej pdl druhé unce precisténého
vyziho méchyfe a citronovou Stavu, dobfe to promichej,
nalej do formy vymazané mandlovym olejem a nech
ztuhnouti. Tak pFipravuje se téZz rosol pomerancovy.

1081. Owvoce Vv rosolu.

Fruii in Jelly.—Pruit & la Gelée. .}

Uprav bud vinny, likérovy neb citrénovy rosol,

nalej ho asi na prst zvysi do formy vymazané mandlovym
olejem a postavené do roztlu€eného ledu a nech ztuh-
nouti; pak to poklad na prst zvysi péknymi jahodami,
ale tak, aby mezi jahodami a sténou formy byla asi na
prst Sirokad mezera, polej je opét na prst zvysi rosolem,
nech opét ztuhnouti a tak pokracuj, az jest forma na-
plnéna, na vrch v3ak musi pfijiti opét rosol; nech to pak
Uplné ztuhnouti, vyklop na misu a pfedloZz. Misto jahod
mdze$ dati do rosolu maliny, tfe$né, Cerstvd hroznova
zrnka, rybiz, oloupané a rozpllené meruiiky neb broskve,
na CtvrtiCky rozdélené a vseho bilého zbavené pomerance
aneb na Uhledné Ffizky rozkrajeny zavafeny ananas.

SLADKE OMACKY.

Sweet Sauces. —  Sauces de Douceur.

Tyto omacky hodi se vyborné k dobrym knedlikim,
eomeletkam, smazenclm a puddingim. Zloutky obsahu-
jici a nad ohném michané neb Zeleznou metlou Slehané
omacky musi se prFipraviti kratce pred predloZzenim. Ne-
das-li omacku na stll ihned po pfipravé, musi$ ji nechat
pod poklickou na vlazném misté stati, aby zdstala tepla
«aZ do upgtfebegf.” Digitized by Micro
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1082. Korfenna oméacka.
Spiced Sauce.— Sauce Epicée.

Dej do hrnku pll druhého kofliku vody a koflik
cukru, nech to Ctvrt hodiny vafit, pak to odstav od ohné
a prfidej po malé IZicce zazvorového a hrebi¢kového
extraktu.  Aneb pfidej po malé Izi¢ce extraktu vanilko-
vého a muskatového. Midze$ vSak téZz pouZiti pouze
extraktu vanilkového, citrénového neb mandlového aneb
pridati sklenku kofaku.

1083. Vanilkova omacka.
Vanilla Sauce.— Sauce & la Vanilla.

Svaf pintu dobrého mléka s kouskem rozkrajené
vanilky a tfemi uncemi cukru; rozmichej v hrnku IZi¢ku
pékné mouky s trochem mléka na hladko, pfimichej
k tomu tfi rozkloktané Zloutky a pak to vafici mléko,
michej tim nad ohném tak dlouho, aZ se to pocne zvedat
a houstnouti; pak omacku ihned proced do nadobky.

,1084. Cokoladova omacka.

Chocolate Sauce.—Sauce au Chocolat.

Udélej omacku dle predeslého splsobu, pridej ale

misto vanilky Ctvrt libry rozstrouhané a s pdl 1Zi¢kou

mouky promichané Cokolady a nech ji chvili vafit. Pfi
této omacce muize$ Zloutky vynechati.

r

1085. Pomerantovd omécka.
Orange Sauce. - Sauce a VOrange.

Odkroj ostrym nozikem klru z pll pomerance tak,
aby ani kousek bilé klry na ni nezdstalo, dej ji na
kuthan, nalej na ni pintu vafici smetany neb mléka, pfi-
dej ctvrt libry cukru, pfikrej a nech to vychladnout.
Potom rozmichej Izici mouky s trochem studeného
mieka 2 s, SOUmA 2B Tpky s o Vyehtadiou
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smetanu s pomerancem, pristav k ohni a michej tim tak
dlouho, aZz by se to mélo zacit vafiti. Pak oméacku
rychle odstav a sytkem proced. Tak pfipravuje se téz
omacka citronova. f

1086. TreSnova omacka.
Cherry Sauce.—Sauce aux Cerises.

Nech svafiti vyloupané tfe3né neb visné s trochem
vody, kouskem skofice & kouskem citronové kilryj pak
je dobfe rozmackej, proced ie sytkénV do Cistého fifnku,
pfi tom po troSkach vody pfilévajic; potom pfidej lZici
strouhané zemlicky, dle libosti téZz sklenku Cerveného,
neb bilého vina aneb pouze vody a tolik cukru, aby
oméacka byla dosti sladka; nech to pak svafit v hladkou
hustou omacku a vlej do nadobky. PF¥idas-li k té omacce
pdl skleni¢ky rumu neb araku, stane se tim chutnéjsi.

1087. Broskvova omacka.
Péach Sauce.—Sauce aiix Peches. ...

Dej do hrnku pdl libry broskvové zavareniny, prilej
poznenahla pll pinty vody neb bilého vina, pfidej kousek
celé skofice a z pdl citrénu kiru, pfistav k ohni a stale
tim michej; kdyz by se to mélo zacit vafiti, odstav to,
proced hustym sytkem, dle libosti oslad a dej do nadob-
ky* eTak pfipravuje se omdacka i z jinych ovocnych
zavarenin. :

1088. Anglicka omacka s rumem.
English Sauce with Rum.—Sauce ti VAuglaise au Rhum.

Udélej ze dvou IzZic Cerstvého masla a ze dvou lZic
pékné mouky bilou jisku, pfilej pak do ni pozvolna pll
pinty bilého vina a na hladko to rozmichej; potom pfidej
pll pinty rumu a pdl libry cukru, nech to pét minut va-
fit, vytla¢ pak do toho Stavu z jednoho citronu a proced

macku sytkem na Kky. .
omacku Sjyftiveudigo- u?éjn?tz’eX by Microsoft ®
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1089. Oméacka z Cerveného vina.
Claret Sauce.—Sauce au Claret.

Dej do hrnku pintu C€erveného vina, pfidej hrst
vypranych velkych hrozinek, kousek celé skofice, kousek
citronové kiry a tolik cukru, aby to?bylo dostatec¢né
sladké a nech to Ctvrt hodiny vafit; udélej z Gerstvého*
masla a trochu bilé mouky bledou jiSku, proced vino
sytkem, zapraZz je tou jiSkou, nech jeSté ctvrt hodiny
povafit a pak proced sytkem do omacniku.

1090. Oméacka z bilého vina.

White Wine Sauce.—Sauce au Vin Blanc.

Rozdélej v hrnku IZici bilé mouky s trochem bilého
vina, pfidej Sest Zloutkll a zase dobfe zamichej; pak pfi-
dej kousek celé skofice, dobfe vykrajenou kiru z pli
citronu, ¢tvrt libry cukru a pintu bilého vina, pfistav to
k ohni a nech to za stalého volného michani zhoustnouti,
vafiti se to vSak nesmi; pak omacku od ohné odstav
a proced ji zinénym sytkem do nadobky.

«1091.  Sodé. -
Chaudeau.— Chaudeau.

Vraz do. velkého podlouhlého hrnku deset Zloutkd,
Sest unci cukru, na kterémz jsi ostrouhala kdru z jednoho
citronu, dobfe to rozmichej, pfidej kousek celé skofice
a pintu bilého vina, pfistav to k mirnému ohni a Slehej
to Zeleznou metlou tak dlouho, az se to zpéni, vafiti se
to vSak nesmi. KdyzZ to zhoustne, vlej to do nadobky
a nes na stll. Aneb dej do hrnku dvanact Zloutkd, pfi-
dej pdl libry cukru, drobné rozkrajenou kiru z jednoho
citronu a rozdélej to s péti IZicemi studeného bilého vina;
vlej na misu pll pinty rumu, araku neb kofiaku, zapal ji
a nech chvili hofet; pak ji vlej na Zloutky a michej nad
ohném &7 to zhoustne.

Univ Calif ux/~Ffty”~r.crosoft &



JEMNE PECIVO.

Pastry.. —  Patisserie. |

- - e L Jtdp v

Ma-li se peCivo zdafiti, musi byti pfedevSim ttiduka
péknd a sucha, maslo dobré, vejce Cerstvd a kvasnice
dobré. K zadélavani nesmi se ni¢ vielého brati a mléko
neb maslo musi se pouze vlazné k téstu pfimichati.
V nynéjSi dobé dosahly lisované kvasnice velké obliby,
ponévadZ nejsou hofké a pecCivo se s nimi lépe dafi. Na
libru mouky pocita se obycejné pll unce ¢&érstvych liso-
vanych kvasnic; tuze mastné tésto vyzaduje ovsem kvas-
nic vice. Aby jsi se pfesvédCila, jsou-li lisované kvasnice
Cerstvé, rozdélej je v hrnecku s nékolika IZicemi vlazného
mléka, prFidej 1Zicku drobného cukru & trochu mouky,
rozmichej to na kvéasek a postav na teplé, ne vSak horké
misto; zaCne-li se to za chvilku zvedat, jsou kvasnice
dobré a mGze$ nimi zadélati. Tésto musi byti’nalezité
zkynuté, trouba dobfe prohfata a peCivo musi se péci
pfi nalezitém ohni. Kdyby trouba pfili§ palila, postavi
se pod pekac tfinozka a kdyby se pe€ivo vrchem pfi-
palovalo, prikreje se papirem.

1092. Nadivané buchticky.

Stuffed Cakes.— Gateaux Farcis. ... :

Prosej na misu dvé libry suché mouky, udélej
do prostied dllek, nalej do ného pdl libry rozpusténého
ochladlého mésla, pFidej Sest unci drobného cukru, Ctyry
Zloutky aneb dvé celd vejce, trochu tluceného kvétu,
kousek drobné rozkrajené citronové kdry, trochu soli,
unci lisovanych kvasnic, rozdélanych s tolika vlazné sme-
tany neb mléka, aby z toho bylo volné tésto; dobfe to
vypracuj, aZz se tésto vice vafeCky nechytd, nech je na
teplém misté zkynouti, nakrajej pak z ného malé kousky,
rozpleskni je, nadij bud tvarohem, mékem, povidly,

Univ Calif - Digitized by Microsoft &
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ovocem aneb zavafeninou, zabal je, klad jednu vedle
.druhé dp maslem yymazaného pekace, nech je jeSté
trochu kynouti,a pak je v troubé upec,

v 1093. Martinské rohlicky.

Crescents g St. Martin.— Craissants du St. Martin.

Udélej tésto jako predeSle, nech zkynouti, dej je
pak na val moukou posypany, rozvalej je na prst ztlou-
stl,; rozkrajej na Ctyfhranné kousky, z kazdého ufizni
jeden cipek, naplfi je bud mékem, tvarohem, povidly neb
néjakou zavareninou, shal je tak, aby odkrojena strana
do vnitf svinuta byla, zahni je na splsob rohli¢kd, klad
je na plech méslem vymazany, potfi bud méslem neb
rozkloktanym vejcem, nech je jeSté trochu zkynouti a
pak je v dobfe prohtaté troubé upec.

>, | b 1094.; Ceské kolace.

HUiv; Bohemian Cakes.— Géateaux 4la Tchéquc. '

juo Udélej tésto jako na nadivané buchty, vypracuj je
az se jiz vafeCky nechyta, nech zkynouti, rozvélej ho
pakvzdy kus co mozna tence na vale moukou posypa-
ném,? nakrajej ziného malé Ctyrhranné kousky, do pro-
stfed téchto dej po kousku néjaké jiz dfive pFipravené
nadivky, naceZ sepni ividy protéjsi Spicky tésta s obou
stran k sobé, klad kolae na plech maslem pomazany,
potfi rje rozkloktanym vejcem, posyp bud usekanymi
mandlemi aneb maslem s cukrem a moukou rozdrobenym,
nech je jeSté trochu zkynouti, pak je upeC v dobfe pro-
hiaté troubé a upecenéposyp cukrem. Mizes téz z tésta
vykrajeti mald koleCka, v prostfedku je stlaciti, po-
mazati nadivkou a upéci jak svrchu podotknuto.

1095. Krehké kolace.
N qugats.—Nougats.

s  Prosej na val libru pékné suché mouky, rozkrajej
dip, ni na drobnqpdl libry Cerstvého masla, promichej tof



shrn na hromadku, udélej v prostfedku dilek, dej do
ného Sest Zloutkl, koflik studené vody, plnou IZici drob-
ného cukru, na Spicku noze soli, nozem to *promichej,
rukama prohnét, rozvalej pak tésto a preloz je, rozvalej
je opét a opét preloz; popra$ Cisty ubrousek moukou,
zaobal do ného tésto, a nech u ledu aneb v chladném
misté pGl hodiny leZet. Pak tésto, rozvalej, rozkrajej
bud na ¢tyfhranné neb kulaté kousky, vyplii je jemnou
nadivkou, utvof kola€e dle predeSlého Cisla, klad™ je na
plech pomasténym papirem vyloZeny, a nech je volné
upéci. "W/ ., am '
1096. Karlovarské kolace. r
Carlshad Cakes.— Gateatix <*la Cafisbad.

UtFi Sest unci Cerstvého masla s. osmi Zloutky az se
zpéni, pridej k tomu pdl libry pékné mouky, dvé unce
praskového cukru, drobnou kiru z pdl citronu, koflik
mléka, unci lisovanych kvasnic, jeZ jsi jiz dfive s trochem
mléka a kouskem cukru rozfedila a sejiti nechala, trochu
to osol, tésto vareCkou hodné vypracuj, pfikrej ubrou-
skem a nech v teple zkynouti. VyloZz plech Cistym
papirem, potfi h6é rozpusténym maéslem, sdzej nafi IZici
hromadky toh6 tésta asi jako ofechyveliké, rozhriUje.
enozem, aby zOstaly asi na prst ztlousti, potfi je hodné
z vysoka tuhym snéhem, posyp praskovym cukrem, do
kazdého vloZz do prostfed Cernou zavaFenou tfeSni neb
visni a nech je v troubé upéci. Musi$ vSak vZdy jenom
tolik kolackl cukrem posypati, mnoho-li se jich do trou-
by vejde, jinak by snih 11a nich zvodnateL. . , yj.e

1097. Neémecke kolace.
Germa?i Cakes.— Gaieaux Allemands.

Udélej tésto jako na Ceské kolaCe, utvof z ného
pfes cely plech na prst tlusté kolace se zvySenym okta-
jem, probodej je vidliCkou, aby .se nedélaly bubliny,
potfi okraje rozkloktanym vejcem, ~prostiedek’ potfi ma-
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slem & vypli néjakou nadivkou, Tvaroh se obycejné’
okraSluje hrozinkami, povidla a mék rozkrajenymi man-
dlemi; kola¢ mlze se téz bud v pruhach neb do kruhu"
nékolika irozlicnymi nadivkami vyplniti. Nech kolace
v dobfe prohfaté troubé upéci a pak je seSoupni z pekace
na papire : - - N

1098. TreSnové kolace.

Cherry Cctkes.— Gateciux aux Cerises.

Tyto pfipravi sé tymZz splsobem jako némecké
kolacCe, jenom Ze misto nadivky pokladou se prostfedky
tfeSnémi neb viSnémi, tyto posypou cukrem a kolace se.
nechaji upéci. Misto tfesni mizes jé vyloziti téz jablky/
merufikami, broskvemi, hroznovymi zrnky, jahodami,
malinami aneb rybizem.

1099. Owvocné kolace s krémem.
Fruit Meringue Cakes.— Gateaux aux Fruits Meringués.
Upec ovocné kolace dle predeSlého Cisla a nech je

trochu vychladnodti. Pak udélej kolem z papiru vyssir
okolek, potfi je na tfi ¢tvrté palce zvysi hustym snéhem
z bilku, a praSkového cukru, vstr¢ je jeSté na chvili do
trouby, aby se krém usadil, napotom je vyndej, nech
vystydnouti a papir odstrai. Tyto kolace mohou se
délati téZz z toho samého tésta jako kfehké kolace.

1100. Vanocka.
% Christmas Twist.—Flan de Noél.

Dej do misy dvé libry pékné mouky, rozdrob v ni
pll libry masla, vraz do toho dvé cela vejce neb Ctyry
Zloutky, pfidej Sest unci v mléce rozpuSténého cukru,
trochu ustrouhané citrénové kary, soli, tluéeného kvétu
neb tluceného a prosatého anyzu, unci lisovanych kvas-=
nic, rozdélanych smetanou neb mlékem a zadélej to, aby
bylo tésto tak husté-jako na knedliky, Vytloukej je tak
dlouho, az se misy ani vareCky nechyta, pak je pfikrej *
ohfatym ubrouskem, néch zkynouti a pfimichej pak

Univ Calif. Digitized by Microsoft (&
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Ctvrt libry sultanek a Ctvrt libry rozkrajenych mandli;
potom vyndej tésto na val moukou posypany, prohnét je
jesté, rozdél na CGtyry vétsi 4 pét mensich kouskl, vy-
valej je, z prvnich ¢tyr udélej ne tuze dlouhou pletenku,
poloz ji na plech na papir maslem pomazany, udélej pak?
pletenku ze tfi mensich kouskd, poloZ ji rovné na prvni,
prostfedkem ji pfimackni, kone€né sto€ dva nejmensi
kousky, poloZz je na vrch druhé pletenky, hezky to
urovnej, stla¢ konce k sob& nech véanoCku v teple
zkynouti, pak ji potfi rozkloktanym vejcem a v mirné
troubé upe€. Je-li vanocka vice vykynutd, musi se péci
pfi prudsim ohni. DA&S-li do tésta cela vejce, jest vIac-
néjsi, se samymi Zloutky pak jest kypfejsi; do vanoCky
se davaji obycejné vejce cela,

110L Mazance.
Easter Loaf.—Pain Pascal.

Zadélej tésto na tentyZz splisob jako na vanocku,
udélej z ného bochanek, poloZz ho na plech maéslem
pomazany, nafizni ho povrchu noZzem pfes kfiZ, nech
v, teple zkynouti, pomaz ho pak rozkloktanym vejcem
a v troubé upeC. Do mazancového tésta se davaji oby-
Cejné pouze Zloutky.

1102. Bozi milosti.
Celestine Crusts.— Croustades Célestines.

Dej na val libru mouky, rozdrob do ni tfi unce
masla, udélej v ni dilek, vraz do ného dvé cela vejce
a jeden Zloutek, pfidej tfi unce tluCeného cukru, trochu
drobné citronové kary, Izici bilého vina a nékolik IzZic
smetany. Zadélej to jako na nudle, dobfe to prohnét a
rozvélej ztlousti stébla. Pak to rozkrajej na Ctverhranné
anéb tfihranné kousky, prostfedkem je trochu profizni,
usmaZz je v rozpéleném masle neb sadle, posyp s va-
nilkou utlu€enym cukrem a urovnej na misu.

Univ Calif - Digitized by Microsoft ®
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1103. R{zové koblihy.
Fried Rosettes.-—Roseltes Frites.

Udélej a rozvalej tésto podle predeslého predpist*
vykrajej kulatou a okrouhle vroubkovanou formickou
rGzovité listky, pomaz prostfedek kazdého listku bilkem,
vloZ tfi na sebe, stiskni je v prostfedku prstem a usmaz
je v rozpaleném prepusSténém masle. Masla musi byti
tolik, aby v ném rlzice mohly plovati. Pak dej do-
prostied nich néjakou zavafeninu neb krém, posyp je
hojné cukrem a urovnej na misu.

1104.  Kablihy.

Fried Cakes.—Beignets Farcis.

Utfi na mise tfi unce masla, az se zpéni, prfimichej,
k nému dvé cela vejce rozdélana s pul unci lisovanych
kvasnic, pfidej tfi unce prosatého cukru, kousek drobné
citronové kury, trochu soli, Izici rumu, libru prohfaté a,
prosaté mouky,. koflik syrové smetany, michej tésto*
¢tvrt hodiny méchackou neustale k jedné strané, popras,
je pak moukou a nech v teple zkynouti. Pak vyndej,
tésto na valf moukou posypany, rozvélej je na malik,
ztlousti, vykrajej z polovice formickou neb sklenkou
koleCka a na druhé polovici nazna€ koleCka, ale ne-
vykrajuj; do prostfed kazdého naznaceného koleCka dej]
pak hromadku jahodové, malinové neb rybizové zavafe-
niny, aneb téZ makové, Svestkové neb merufikové na-
divky, prikrej je vykrajenymi listky, vykréjej pak trochu:
mensi sklenkou neb formickou kulaté koblihy, klad' je na
prohfaté a pomoucnénym ubrouskem pokryté prkénko a
nech je kynouti. Nech pak na rendliku rozpaliti hodné*
prepusténého masla neb sadla, dej do ného koblizky
dnem vzhlru, ale jen tolik, aby tam volné plovati
mohly, pfiklop rendlik pokli¢kou a kdyZ jsou na té stra-
né do zlatova upeceny, tedy je obrat, nepichej vSak do*
nich, vice Je R bEEh SR rosktkd® vYndel
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nech na sytku neb pijavém papiru osadknout a posyp
hojné cukrem.  Koblihy a SiSky nech napfed vystyd-
nouti, nezli je na misu urovnas$, nebot rovnas-li koblizky
jednu na druhou pokud jsou teplé, promacknou se a
ztraci své Uhlednosti.

1105, Sigky.
Doughnuts.— Beignets. .0
Dej na misu libru prohfaté mouky, pfidej k ni
£tvrt libry utfeného masla, Ctyry Zloutky, trochu soli,”
drobné citronové kiry, tlu¢eného kvétu, pdl unce liso-
vanych kvasnic rozdélanych tolika vlazné smetany,
aby z toho bylo husté tésto; dobfe to promichej a vy-
pracuj, aby se to misy ani vareCky nechytalo, pak
k tomu pfidej dvé unce oloupanych a rozkrajenych
sladkych mandli a dvé unce sultanek, popra$ tésto mou-
kou a nech v teple zkynouti. Pak vyndej tésto na val
moukou posypany, rozkrajej je na kousky, vyvalej z nich
SiSky, nech zkynouti a usmaz je pak v rozpaleném pre-
pusténém masle neb sadle; omastku  v8ak musi byti |,
tolik, aby se SiSky dna nedotykaly. KdyZ jsou po obou  *
stranach usmazeny, vyndej je z rendliku, obal v prasko-
vém cukru a nech osadknouti. .

1106. Buchta ku kaveé.

Coffee Cake.— Gateau pour le Café. ,

Do dvou liber mouky dej pul libry utfeného masla,
Sest unci drobného cukru, ¢tyry Zloutky, trochu ostrou-’ 1
hané citronové kiry, trochu tlu¢eného kvétu, malounko
to osol a dobfe rozmichej; pak pfidej unci lisovanych
kvasnic rozdélanych vlaznym mlékem neb smetanou a
ze Ctyr bilkG snih, udélej prostfedné tuhé tésto a pdl;
hodiny tim michej; vymaZz pak pek& maslem,s vysyp
strouhanou Zemlic¢kou, vloZz do ného tésto, pomaZ je po
vrchu méslem a nech buchtu zvolna v troubé upéci. >
Mazes J feR5gh e IR PR OMRYSsoft e
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1107. Babovka. "
Crown Cake.— Gateau Cduronne.

Dej do misy dvé libry mouky, pfidej Ctvrt libry
rozpusténého masla” Ctvrt libry drobného cukru, unci
lisovanych kvasnic rozmichanych s neplnym kvartem
mléka neb smetany a tfemi celymi vejci, trochu citro-
nové kary, tlu€eného kvétu a soli, udélej z toho tésto,
fadné je vypracuj a nech zkynouti; pak je rozvélej na
prst ztlousti, pomaz hojné rozpusténym maslem, posyp
skofici, cukrem a sultankami, Svih do kotouce, dej do
vymazané a strouhanou Zemlickou vysypané formy, necti
ji jesSté trochu kynouti, pak- ji vstr¢ do rozpalené trouby
a k posledku Zvolna-dopéc. ~ .

1108. Makova babovka.

Crown Cake with Poppy-seed.— Géateau Couronne an Pavot.

Udeélej tésto jako predesle, rozvalej je, potfi maslem,
pomaZz makovou nadivkou, posyp sultinkami a drobné
rozkrajenymi mandlemi, svin, nech ve vymazané a vy-
sypané formé zkynouti a upe€. TaktéZ pfFipravuje se
babovka tvarohova, jen Ze se tésto na ni necha vice
zkynouti, ponévadZ? se fbabovka musi dati ihned po.
svinuti do trouby, aby tvaroh nezvodnatél; rozvalené
tésto potfi maslem, pomaz tvarohovou nadivkou, svin
«upet. ...

1109. Hrozinkova babovka.
Crown Cake with Raisins.— Gateau Couronne aux Raisins,

Utfi pal libry masla, az;se zpéni, pfimichej k nému
-Sest vajec jedno po druhém, pfidej Ctyry lZice drobného,
cukru, rtrochu ostrouhané citrénové kdry, malounko to
osol, pak pridej pul libry-prosaté mouky a unci lisovat-, i.
nych kvasuic rozpusténych v kofliku vlazného mléka neb.
esmetany, udolej z tohoUeliJké tésto, Fadné je vypracuj/
pak primicfjej Ctvrt libry sultangk, dvé ynce drobné roz-;
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krajenych mandli a dle libosti i rozkrajeného citronatu,
dobfe to rozmichej, vymaz pak formu hojné maslem,,
vysyp strouhanou Zemli¢kou, napln ji do polovice téstem
a nech na teplém misté zkynouti; kdyZ jest forma bez:
méla plna, dej ji do trouby a nech béabovku zvolna do*
zlatova upéci. Pak ji pozorné vyklop a posyp prasko-
vym cukrem.
1110. Tren& bébovka.
Baba.—Baba.

UtFi Ctvrt libry nového masla, az se zpéni, pfidej
k nému deset Zloutk( jeden po druhém a tfi znova, az
se to ppét zpéni; pak pFidej unci lisovanych kvasnic, tFi
unce na citronu otfeného a utlu€eného cukru, trochu,
soli, pét Izic smetany, trochu vanilky, z péti bilkd snih.
naposled do toho zamichej p0l libry prosaté mouky a
znova to pll hodiny tfi. Vymaz formu maslem, vyloz:
ji na nudli€ky nakrajenymi mandlemi, vysyp strouhanou
ZzemliCkou, napln ji do polovice tim téstem, nech je
zkynouti a pak v troubé aspofi tfi ¢tvrté hodiny zvolna
pec. Tenounkym dfivkem zkouSej, je-ii dost; kdyz se
tésto dfivka nechyta, mlzes ji jiz vyndati. Nech jijesté
chvili ve formé,'pak ji zvolna vyklop, posyp za tépla
s vanilkou utlu¢enym cukrem a nech ji vychladnouti..
Pfi vyndavani nesmis ji zatfasti, sice by se srazila.

111 Francouzska babovka.
Savarin Cake.— Géteau Savarin.

Utlu¢ Sest unci cukru se $tavou a rozkrajenoui
kdrou z pul citronu a ptl pomerance a pfimichej k nému
bud Sest lIzic punSoviny, maraskinu aneb madeirského*
vina. Prosej na val libru dobfe prohfaté pékné mouky,
udélej v ni ddlek, dej do ného pul libry na malé kousky
rozkrajeného nového masla, Sest Zloutkl, dvé cela vejce,
trochu soli, pll unce s koflikem smetany rozdélanych
kvasnic a prfipraveny cukr, zadélej tésto a dobfe je vy-
pracuj aZ jest uplné hladké a na val ani na ruce se ne-
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lepi. Pak do ného pfimichej ¢tvrt libry sultdnek, vymaz
formu maslem, vysyp strouhdnou Zemli¢kou, naplf ji do
polovice téstem, nech ji v teplém misté zkynouti, pak ji
dej do trouby a pfi mirném ohni zvolna do zlatova upe¢.
Potom ji vyndej pozorné na Zinéné sytkd a posyp tluce-
nym cukrem. r < v > <

1112, Skladané dorty.

Layer Cakes.—'Gateaux a VAmericaine.

Maji-li se tyto dorty povésti, musi byti vSecky
souCastky dobré a Cerstvé, tésto naleZité upravené a
trouba dobfe prohfata, tak aby se dorty mohly upéci
bez dalSiho pfikladani. Je-li trouba pfili§ horka, tu
jednotlivé placky vrchem popukaji a pfi malo vyhraté
troubé se opét srazi. KdyZz da$ placky do trouby, nech
je deset minut péci, dfive nez dvitka otevie$ a na ne se
podivaS. Mouku pfed méfenim vzdy napfed prosej a do
kazdého kofliku mouky pfimichej Izicku "nejlepSiho pra-
Sku do peciva; pouzij vzdy drobné granulovaného, ne
vSak hrubého cukru:a délas-li dorty v leté, ponof vejce
dfive na chvili do studené vody, aby se mohla Iépe
uSlehati. Tésto michej vZdy V' hlinéné mise a dle
mozZnosti pouZzij radéji vafecky, nezli lzice Zelezné neb
plechové. UpeC jednotlivé placky v nizkych plechovych
forméch, jako na ovocné pastiky, avSak s rovnymi
okraji a nemds-li neslané maslo, vymaZz formy radéji
sadlem, jelikoZ po slaném masle placky rady k formam
pfilnou a Spatné se vyndavaji. NeZli na né das polevu,
nech je skoro uplné vychladnouti. P¥i délani tésta na-
pfed utfi méslo aZz se zpéni, pfidej poznenahla cukr, tfi
to opét aZz do zpénéni, pak pfidej dobfe rozkloktané
Zloutky a- néjaky extrakt, potom pfimichej za stalého
michani mopku a mléko, vidy troSku kaZzdého dohro-
mady, jeSté tim chvili michej a konecné pfimichej zlehka
tuhy snih z bilkG.  Kofliky v téchto pFedpisech uvedené

jsou vzdy obsahu pUlpintového.
Univ Calit - Digitized by Microsoft (3
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1113 Malinovy skladany dort.
Raspberry Raycr"Cake.—Galeau Framboisé & \NAmerlcaine.
v . Vezmi koflik,mésla; dva-kofliky cukru, Ctyry Zlout-
)y, ptl. kofliku mlékaj tfi kofliky mouky, tfi I1zicky prasku
do peciva a ze Gtyf bilkd snih, udélej tésto dle pfedeslého
pfedpisu, upeC z ného Ctyry placky a kdyZz vychladnou,
poloZ je na sebe, dej mezi né hustd malinova povidla
a potahni dort malinovou; polevou. M0ze$ vsak téz
epouze svriek polevou potdhnouti anebo dort jen hojné:
praSkovym cukrem posypati. Téz jina povidla mohou
se pouziti a dort mUlZerse také jen bilou polevou po-
tahnouti.  Misto povidel mUze$; téz dati mezi placky
pouze trochu polevy. -

1114,  Cokoladovy skladany dort.
Chocolat Layer Cake.— Gdteau au Chocolat h VAmerlcaine.

Upec€ Ctyry placky dle predeSlého Cisla. Nech na
rendlicku svafiti pll kofliku mléka s pdl* koflikem cukru
a Ctvrt koflikem ustrouhané vanilkové cokolady, smi-
chané” se Izickou mouky neb Skrobu a nech vychlad-
nouti. Kdyz placky vychladnou, dej mezi né tu kasi,
potahni dort svrchem cokoladovou polevou, aneb ha
pouze posyp praskovym cukrem. Mdize$ vsak téz cely
dort polevou potahnouti.

1115, Jiny cokoladovy skladany dort.

Vezmi dvé lzice masla, dva kofliky cukru, koflik
mléka, tfi kofliky mouky a tfi 1Zicky praSku do pecCiva,
udélej tésto jak v pfedu podotknuto a vmichej do néha
ze;tfi bilkd snih.  Z polovice tésta upe¢ dvé placky, da
druhé polovice zamichej pdl kofliku ustrouhané cokolady
a nech taktéz ve dvou forméach péci. KdyZz placky
vychladnou, poloZ je stfidavé na sebe, dej mezi né
trochu ¢okoladové polevy a konecné potahni cely dort

Cokoladovou polevou. . rrc?" .
Univ Cant - Digitized by Microsoft §
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1116.  Fikovy skladany dort.
Fig Laycr Cake.— Gateau aux Figues h VAmerlcaine.

Usekej libru fikd a uvaf je s koflikem cukru a kofli-
kem vody na hustou kasSi. UpecC Ctyry placky jako na
malinovy skladany dort, dej mezi né tu vychladlou kasi,
posyp dort hojné praSkovym cukrem aneb ho potdhni
pomeran¢ovou polevou. ro

1117.  Hrozinkovy skladany dort.
Raisin Layer Cake.- Gateau aux Raisins h VAmerlcaine.

Nech vafiti koflik cukru s pdl koflikem vody; udélej
. tuhy snih ze dvou bilkd, polej ho vaficim syrobem, pFidej
pll libry usekanych* sultdnek a nech to za stalého micha-
ni vystydnouti. Upe€ c¢tyry placky jako na malinovy
dort, dej mezi né tu kasi a potdhni dort bud citronovou
aneb pomerancovou polevou.

1118 Citrénovy skladany dort.
Lemon Layer Cake - Géteau au Citron h VAmerlcaine.

Vezmi pul. kofliku masla, dva kofliky cukru, 1Zicku
citronového extraktu, tfi celd vejce, koflik miléka, tfi
kofliky mouky a tfi 1zicky praSku do peciva, udélej tésto
a upe€ z ného Ctyry placky. Dej do hrnku koflik cukru,
pll kofliku vody, jedno rozkloktané vejce, ostrouhanou
klru z jednoho citronu, $tavu ze dvou citrond, 1Zicku
masla a dvé IZice mouky, postav hrnek na kuthan
s vafici vodou a michej tim nad ohném, aZ to zhoustne.
KdyZ to vychladne, dej to mezi placky a potéhni dort
citronovou polevou. Tak pfipravuje se téZ dort pome-
rancovy.

1119. Stfibrny skladany dort.
Silver Layer Cake.— Géateau dArgent & VAmerlcaine.

Vezmi neplny koflik masla, pll tfetiho kofliku
cukru, 1Zicku vanilkového extraktu, koflik mléka, tfi

UTilV tratil » UlyiitZdO uy Mivrvxuii ®
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"kofliky mouky a tfi IZicky présku peCiva, udélej
tésto jako predesle, vmichej do ného z osmi bilkl tuhy
~snih a upe€ z toho Ctyry placky. KdyZ vychladnou, dej
mezi né bilou polevu, do niZz jsi pFfimichala trochu
malinovych neb rybizovych povidel a pak potahni dort
bilou polevou. Misto vanilkového mize$ tez dati né-

kolik kapek mandlového extraktu. ;

1120. Zlaty skladany dort.
Gold Layer Cake. Géteau d*Or a PAmerlcaine.

Tento dort déla se zrovna jako stfibrny, jenom Ze
vezme$ piny koflik masla, misto bilkd pFidas sedm
Zloutkl a jedno celé vejce a misto vanilky IZicku citrd-
nového extraktu. Mezi placky dej polévu smichanou
s rybizovymi neb vinnymi povidly a potahni dort Zlutou
polevou. 1

1121 Kokosovy skladany dort.
'Cocoanut Layer Cake.-Gdteau au Noix de Coco &PAmerlcaine_

Upec€ Ctyry placky jako na stfibrny skladany dort,
jen Ze misto vanilkového pfidej 1Zicku citrénového extra-
ktu. Udélej bilou polevu, smichej ji s ustrouhanym
kokosovym ofechem, dej ji hojné mezi placky a téz ni
cely dort hezky tlusté potahni.

1122,  Pentlovy skladany dort.
Ribbon Layer Cake,— Gateau au Ruban a PAmerlcaine.

Upec Ctyry placky jako na stfibrny skladany dort,
pouze extrakt vynechej. Vezmi pll kofliku masla, koflik
cukru, 1zi¢ku skoficového extraktu, sedm Zloutkd a jedno
celé vejce, pll kofliku mléka, pdl druhého kofliku mouky
a pdl druhé 1zicky prasku do peciva, udélej tésto, nalej
ho trochu do dvou forem, pokrej rozpllenymi fiky,
popra$ trochu moukou, pokrej téstem a nech upéci. Pak
udélej dva dorty, totiz dej vzdy jednu Zlutou placku
mezi dv~bné” mezi*ne skoficovou polevu a dorty téz
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skoficovou polevou potahni.  Misto, fikd m(ze$ pouziti
i jiného Ccerstvého neb zavafeného ovoce, jako jahod,
malin, ananasl, na &tvrticky rozdélenych a vseho bilého
zbavenych pomerandd, atd.

1123. Chlebovy dort.
Bread Cake_- Gateau de Pain.

Dej na misu pal libry praskového cukru, vraz do
ného $estnact Zloutkl a pdl hodiny to tfi; pak pridej pdl
libry se slupkami ustrouhanych mandli, trochu skofice,
Cest tlucenych hrebickl, pGl drobné citronové kdry, dvé
tabulky strouhané cokolady, Sest IZic usu$eného, po
utluceni prosatého a dle libosti Izici Cerveného vina
zavlazeného doméciho chleba, konecné ze Sestnacti
bilkG tuhy snih, jesté chvili tim michej, vymaZ pak
formu maslem, vysyp strouhanym chlebem, naplil ji
smiSeninou a nech pfi mirném ohni hodinu péci. Kdyz
vychladne, potfi ho bilou polevou a nech ve vlazné
troubé oschnout. MUGze§ ho téz okrasliti rozlicné
barvenym cukrem. ¥ %

1124. Mandlovy dort.
Almond Cake.— Gateau dyAmandes.

Spaf a oloupej tfi Ctvrté libry sladkych a unci
hofkych rpandli, utiu¢ je v hmoZdifi se tfemi Zloutky,
utluCenéjjdej do hluboké misy, pfidej k nim tfi Ctvrté
libry praskového cukru, deset Zloutkd a trochu kvétu a
hodinu tim michej. Pak pfimichej jednu usuSenou a
v hmoZdifi utluenou Zemlicku a kone¢né z desiti bilkl
tuhy snih, naplS tim méslem vymazanou a strouhanou
Zemli¢kou vysypanou formu a nech v troubé hodinu péci.
JEkus vSak, je-li trouba dost horka, dej do ni totiz kus
papiru, zhnédne-li, tedy v ni mdze$ dort péci. Vychladly
edort potfi na stéblo ziloGsti bilou polevou a nech ve
vlazne troubg,osusitl. 1o itized by Microsoft ® x
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1125. Cokoladovy dort.
Chacolate Cake.'—Géteau de Chocolat.

; Dej do hluboké misy dvanact Zloutk(l, pfidej k nim
tFi Ctvrté libry praSkového cukru, michej tim aZ se to
zpéni, pak pFimichej Sest unci rozstrouhané Cokolady,
deset unci oloupanych a rozstrouhanych mandli, drobné
rozkrajenou kdru z jednoho citronu, trochu vanilky, 1zicku
suSené a v hmoZzdifi utlu¢ené Zemlicky a tfi ¢tvrté hodiny
tim michej. Pak vymaz formu maslem, vysyp ji prosatou
strouhanou Zemlickou, vlej do ni smiSeninu a nech zvolna
v troubé upéci; potom ho vyklop, vystydly potfi bilou
polevou a dle libosti okrasli. .

1126. Dort se zavareninou.
I Pound Cake with Preserves.— Gateau aux Confitures.

Utfi pll libry masla, az se zpéni, pfidej Sest vajec,
pdl libry prosatého cukru, trochu tlucené vanilky, dvé
IZice rumu neb kofiaku, pll hodiny tim michej a na-
posled pfimichej pdl libry pékné mouky. Vymaz formu
méslem, vyplf ji do tfi Ctvrti téstem, nech dort zvolna
upéci a kdyZz vychladne, odfizni svrchni Cast, pomaz
spodni ¢ast néjakou zavafeninou, opét svrskem pfikrej a
potahni dort bilou neb Eervenou polevou. Dort mlze se
ovéem téZ nechati v celosti, rliznou polevou potahnouti
aneb pouze cukrem posypati.

1127. Bramborovy dort. | r-
Potato Cake.— Gateau de Pommes de Terre.

Dej do hrnku deset Zloutk(, pfidej pét unci tluce-
ného cukru, o ktery jsi kdiru z jednoho citronu ostrouhala,
Ctvrt libry vafenych vychladlych rozstrouhanych bram-
borl, dvé IZice rumu, z desiti bilkG snih, postav to pak
do hluboké misy naplnéné horkou vodou a draténou
metlou t6 pdl hodiny Slehej; kdyZ voda ochladne, musis$
vzdy horkou pfflévati. Posléze do toho vytla¢ z jednoho
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citronu $tavu, vylej tésto do vymazané a Zemlickou vy-
sypané formy, dort v troubé zvolna upec¢, nech ho ve
formé vychladnouti, pak ho vyklop a vanilkovym cukrem
hojné posyp.

1128.  Piskotovy dort.
Lady Cake.vrhateau des Dantes.

Do hluboké misky vraz osm Zloutkl, pfidej pdl
libry prosatého cukru, pll hodiny to tfi, pak pFimichej
z osmi bilkd tuhy snih, opét.tim.pll hodiny .michej,
potom pfidej Sest unci nejlepSi mouky a jeSté tim chvili
michej. Vymaz formu maslem, vysyp strouhanou a
prosatou zemlic¢kou, vlej do ni tésto, ale tak, aby iorma
na dva prsty neplna zlstala a nech v troubé velmi
zvolna upéci; pichne$-li do toho dratem, a zdstane-lii
drat suchy, jest dort upeCen. Vychladly dort pozorné
vyklop, potdhni néjakou polevou a ozdob zavafenym
ovocem.

i 1129, Mramorovy dort.
Marblé Cake.—Gdteau Marbre.

Udélej tésto jako na piSkotovy dort a rozdél ho na
pét dild; do jednoho zamichej tfi unce ustrouhané ¢oko-
lady, do druhého tfi unce drobné rozkrajenych pistacii,
do tfetiho trochu precisténého karminu a dva dily nech
Zluté. Davej to po lzici do vymazané formy, stfidavé
jedno vedle druhého a nech dort zlehounka péci. Pak
ho vyndej a pfiméfené okrasli. Tésto pistaciové mlze$
téZ vynechati a dle libosti mGze$ udélati dort pouze ze
dvou Casti cokoladdového a tFi Casti Zlutého tésta.

1130. KaStanovy dort.
iy Chestnut Cake.— Gdteau aux Marrons.

Oloupej patnact velkych upecenych kastand a dro-
boutice jé ‘usekej; utfi Ctvrt libry masla, az se zpéni,
pfidej Ctvrt libry prosatého cukru, Ctvrt libry se slupkou
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rozstrouhanych mandli, usekané kasStany, Sest Zloutk,
pll drobné skrajené citronové, kiry a pdl hodiny to tfi;
potom k tomu pFimichej ze Sesti bilkl tuhy snih, jesté
to jak nalezi promichej, vlej to pak do vymazané a pro-
satou strouhanou Zemlickou vysypané formy a nech to
asi tfi Ctvrté hodiny zvolna péci. Pak dort velmi opatrné
vyklop, nech vychladnouti, potdhni skoficovou neb ¢oko-
ladovou polevou, nech ho ve vlazné troubé oschnouti a
okrasli pak zavafenym ovocem.

1131 Ofiskovy dort.
Hazel-Nut Cake.. Gateau,aux Noisettes.

Ustrouhej Ctvrt libry ocisténych jader z liskovych
ofiskl, dej je na misu s p0l librou prosatého cukruj pfi-
dej osm Zloutkd, michej tim nejméné pll hodiny, az se
to zpéni a zhoustne a pak pfimichej poznenéhla ze Ctyr
bilkG snih a unci pékné mouky; vymaz formu maslem,
vysyp ostrouhanou a prosatou Zemli¢kou, vlej do ni tésto
a nech dort zvolna péci. KdyZ prochladne, vyklop ho
a nech aplné vystydnouti. Potom potahni dort citro-
novou neb pomerancovou polevou, nech ho ve vlazné
troubé uschnouti a okrasli bud zavafenymi ofechy aneb
ovocem. Tak muize$ téz dort 7 vlaskych ofechll pfi-

praviti. ’ 1 1

/" 1132, NeapoOlsky dort.

Neapolitan Cake - Gateau Napolitaine.

Dej na misu Ctvrt libry drobné usekanych a Ctvrt
libry na nudlicky rozkrajenych mandli, pfidej libru
prédSkového cukru, jeden ustrouhany. muskatovy ofisek,
IZicku tluené skofice, IZicku skrajeného citronatu, dvé
IZicky rozkrajenych pistacii, dobfe to promichej, pfidej
pak ze Sesti bilk( tuhy snih a jesté tim pdl hodiny
michej. Nech dort pozvolna upéci ve vymazané a Zemli-
¢kou vysypané formé, vychladly potahni bilou polevou

a. dle libosti ozdob. digitized by Microsoft ®



— 421 —

1133.  Listkovy dort.
Milfoil Cake.— Gateau Milic* FeuMles.

Rozvalej maslové tésto ztlousti brku, vykroj z ného
podle poklopeného talife pét neb Sest kulatych listd,
jeden vZdy o néco mensi nez druhy,, poloZ je na papiry,
pomaZz rozkloktanym vejcem a nech je upéci. Kdyz
vychladly, pomaz je vSecky, kromé nejmensiho, néjakou
zavareninou a klad je na sebe, nejvétSim zdola pocCinajic;
nejmensi pfiklop navrch, potahni dort bilou polevou a
posyp ho trochu sekanymi mandlemi neb pistaciemi.

1134. Francouzsky dort.

Freticli Cake.— Géateau Frankais.

Dej na val; libru mouky* rozdrob v ni pdl libry
Cerstvého masla” pridej ctvrt jibry prosatého cukru,
jedno vejce, Stipec soli a pdl kofliku studené vody; dobfe
to promichej a prohnét, pak dej tésto pod dva talife a
nech je ve Stidenu nejméné hodinu odpocinout. Pak
vyvalej tésto ztlousti brku, vyloZ nim vymazanou formu
a nech je nad polo upéci; potom je obloZ néjakym zava-
fenym ovocem, vypli formu az na dva prsty od kraje
pfipravenym bud piSkotovym, mandlovym neb C¢okola-
dovym téstem a nech to pozvolna hodinu péci. Potom
dort pozorné vyklop & posyp prosatym cukrem.

1135., Dort se smetanovou péenou,
Cream Cak$~Gateau &la Créme.*x *n

v

Udélej kifehké tésto dle predeSlého CiSla, vyvalej je
ztlousti brku, poloZz je, na Cisty arch papiru, vykroj dle
poklopeného talife kulaty kola¢ a potfi kraje rozklokta-
nym vejcem; ze zbytk( tésta vyvélej na dva prsty Siroky
pruh, udélej z ného okolek koleni kulatého tésta, pfFi-
tiskni dolejsi okraje*kSobé a prdpichej tésto nékolikaté
malym nozickem, aby;sé;nenadmulo. Dej to i s papirem
na:plech, do Zlut4, to upe¢ a nech v chladném misté
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Uplné vystydnouti. Kratce pfed pfedlozenim vypli pro®
stfedek jahodami neb jinym ovocem, prosyp je cukrem
a pokrej smetanovou pénou!iMUzes ho vsak téZz vyplniti
samotnym krémem a vstrCiti pak- ha chvili do trouby,
aby se ktém usadil. - 5i iuo- v. Ui

1136. Andélsky dort. -

Angel Cake.— Géateau des Anges.

Libru proséatého cukru 3lehej.s dvanécti bilky celou
hodinu, aZ jest bily a se tahne, Pak k tomu pfidej Ctvrt
libry jemné, se 1ZiCkou vinného kamene smichané a né-
kolikrat prosaté ;mopky, 1ZiCku’ vanilkového extraktu,
dobfe to zamichej, vlej. ihn®d .do. Cisté a UpIné suché
formy, nech to v mirné troiibe asi tfi C¢tvrté hodiny
zvolna péci, potom formu;poklep pa Cisty papir a nech
vystydnouti; vystydly dort se snadno z formy vynda.
Pak ho potahni bilym ledem a dle libosti okra3li. Formu
mize$ téZ oplatkami vylc>7iti. Vt.v o

1137. Dort ;s jahodami.
Strawberry Shortcake.-— G.atéau aux Fraises, <

Utfi na mise Sest unci mésla, s desiti uncemi cukru,
az se zpéni; pak pridej tfi celd vejce jedno po druhém,
koflik mléka a I1Zicku vanilkového-extraktu, dobfe to
uSlehej a posléze pfFimichej libru_mouky.~smichané se
IZickou prdSku do peCiva. Vymaz méslem plechové
formy na skladané. dorty,;popra$ je moukou, nalej je
plné tésta a nech placky.jy dobfej prohfaté troubé upéci.
Pak pomaZ vidy jednu placka sladkou smetanovou pé-
nou, poklad husté péknymipfebranymi jahodami* posyp je
cukrem, pokrej druhou plackou aatuto téZ jahodami a
sladkou smetanovou pénqu okrasli. Misto jahod mdzes$
vziti téZ maliny, merufiky, broskve, rozkrgjeny ananas
aneb na ctvrticky rozebrané a vseho bilého zbavené
pomerance.
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1138.  Suchary.

Biscuits.— Biscuits.

Rozdrob Sest unci masla v libfe mouky, rozkloktej
v hrneCku koflik mléka s tfemi celymi vejci a jednim
Zloutkem, vlej to do mouky, pfidej unci rozdélanych
lisovanych kvasnic, dvé unce usekanych oloupanych
mandli, osol to, vypracuj tésto, tak Ze se vafeCky ne-
chytd a nech zkynout; potom je dej na val, udélej z ného
dva podlouhlé Uzké bochéanky, nech je ve chladném
misté hodné vykynout, pak je pomaz rozkloktanym vej-
cem a upe€ je. KdyZ vychladnou, nakrajej je pfes pfic
asi na prst tlusté kousky, osu$S je na plechu v troubé
a pak je posyp po obou stranach praSkovym cukrem.

CUKROVINKY.

Confectionery. —  Confiserie.

1139.  Vanilkové hubinky.

Vanilla Kisses.—Bouchées h la Vanilla.

Udélej tuhy snih z péti bilkl, pFfimichej do toho
pll libry s kouskem vanilky utluéeného a* prosatého
cukru, udélej z toho bud stfikackou neb Izickou malé
hromadky na plech voskem potfeny, upe¢ je do bledo-
Zluta ve vlazné troubg, sejmi je za tepla s plechu,a urov-
nej do vrsku na misu. Misto vanilky muze$ pfidati téz
bud trochu tlu€ené skofice, strouhané Cokolddy aneb
drobné usekanych mandli.

1140.  Spanglské hubinky.
Syanish Kisses.— Bouchées h VEspagnole.
Tyto pripravi se tymz splsobem jako predeslé, jen
Ze misto vanilky otfi o cukr kdru z jednoho citronu a
Univ Calif - Digitized by Microsoft <&
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délej na plechu bud dlouhé hroméadky, vénetky aneb
esa. Muize$ do nich téZ pridati trochu na nudli¢ky roz-
krajenych mandli.

1141 Cukrové rohlicky.

Sugar Crescenls.— Croissants de Suere.

Udélej ze dvou bilkd tuhy snih, pfimichej do ného
pozvolna Sest unci s vanilkou utlu¢eného cukru a trochu
drobounké citrénové kilry, klad kousky snéhu Izi¢kou do
rozstrouhanych se slupkami mandli, urovnej je na vos-
kem potfeny plech a zvolna upe€. S plechu je musi§
sundati za tepla.

1142, Piskoty.
Lady Fingers.— Biscuits a la Cuiller.

Dej do hrnku pul libry tlu¢eného a prosatého cukru
a osm Zloutkd, michej tim aZ se to zpéni, pak pfimichej
tuhy snih z osmi bilkd a pdl libry prosaté mouky. Dej
tésto do stfikacky aneb do nalevky, délej na papir asi
na prst dlouhé piskoty, posyp pradSkovym cukrem a upec
je v nepfilis horké troubé.

1143.  PiSkotové koblizky.
Eclairs.— Eclairs.

Udélej tésto jako na piSkotovy dort, upeC z ného
na palec vysokou placku, vyklop ji, nech vychladnouti a
vykrajej z ni pak formickou podlouhlé kolacky na ko-
blizky; tyto stfedem opatrné vyhloubi, napln je smeta-
novou pénou, snéhem neb zavafeninou, pak je vidy po
dvou kolackach spoj, omoc v pfipravené ¢okoladové aneb
jiné polevé a ve vlazné troubé je osus.

1144.  PiSkotovy zavitek.
Jelly Roli.—Rouleau aux Confitures.

T¥i osm Zloutkl se Ctvrt librou cukru, o ktery jst

kdru z jednoho citronu ostrouhala, aZ se to hodné zpénf;
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pak pfidej tfi unce pékné prosaté mouky a dobfe to roz-
michej. Tuto smiSeninu namaZ na plech méaslem tence
potfeny a do bledozluta to upec. Pak vyndej plech
z trouby, potfi peCivo néjakou zavafeninou, sejmi to
tenkym dlouhym noZem s plechu a svifi. Posyp zavitek
hojné praSkovym cukrem a vychladly rozkrajej na na
prst tlusté!kousky. Mdze§ ho téZz punSovou polevou
potahnouti.

1145. Drobnlstky z maslového tésta.
Miljoil Trifles— Bagatelles de Mille-FeuHles.

Z pul libry mésla udélej maslové tésto, rozvalej je
ztlousti stébla, posyp je hojné drobnym cukrem, tento
pak opét praSkovym cukrem, vykrajuj pak formickami
rozlicné drobndstky a nech je v troubé do Zlutava upéci.
Z tésta mOze$ téZ vykrajeti pouze kolacky, upec je,
potfi vzdy jeden po rubu néjakou zavafeninou a druhym
ho pfikrej.

1146. TrubiCky s krémem.

Cream Rolls.— Tuyaux & la Créme.

Rozvalej maslové tésto ztlouSti stébla, nakrajej
z ného dlouhé prouzky, poloz je na trubi¢kovou formu,
dej na plech, pomaz je povrchu rozkloktanym vejcem a
v horké troubé je rychle upe€. Kdyz vychladnou, na-
piti je bud snéhem uSlehanym s cukrem aneb smeta-
novou pénou a vanilkovym cukrem.

1147.  Mandlové taSticky.

Darioles with Almonds.— ,Dar\oles aux Amandes.

Udélej z pdl libry masla maslové tésto, rozvalej je
ztlousti stébla a nakrajej z ného dvanact ¢tyrhrannych
kouskll. Dej do misky ¢tvrt libry tluceného cukru,
o ktery jsi dfive kdru z jednoho citronu ostrouhala, pfi-

dej Ctyry Zloutky, tfi unce oloupanych rozstrouhanych
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mandli, dobfe to rozmichej a kone€né pFimichej tuhy
snih ze ¢tyr bilkd. VloZz do kazdého Ctverhranu 1zic¢ku
té smiSeniny, potfi cipky vejcem, preloZz vidy dva pro-
téjSi cipky jeden pres druhy, vloz pak tasticky na maslem
potfeny plech, nech je v troubé upéci a za tepla je hOJne
posyp praSkovym cukrem.

1148.  Ovocné dortiCky.
Frtiit Tartlets. Tartelettes aux Fruits.

Uprav maslové tésto z pll libry masla, vyvalej je
ztlousti stébla, vymaz malé ryhované dortiCkové formicky
maslem, vyloZ je rozvéalenym téstem, napln je pak né-
jakou zavareninou, posyp drobné rozsekanymi mandlemi
a granulovanym cukrem a upe€ je v dobfe prohfaté
troubé. MU0zZe$ je vSak téZ upéci nevyplnéné a kdyz
vychladnou, napln je néjakou smetanovou pénou.

1149.  Anyzové precliky.
Anise Crackueis,— Craquelins dAnis,

Rozdrob dvé unce masla s pdl librou mouky, vraz
<o toho dvé cela vejce, pfidej Ctvrt libry praskového
cukru a dvé Izicky tlu€eného anyzu, vSe dobfe promichej
a vypracuj na hladké tésto. Délej pak preclicky, klad
je na voskovany plech, pomaz je rozkloktanym vejcem
a nech je do zlatova upéci.

1150.  Skoricové tabulky.
Cinnamon Tablets.— Tablettes de Cannelle.

UtFi ¢tvrt libry Cerstvého maésla, primichej k tomu
jedno celé vejce, Ctvrt libry praSkového cukru, Sest unci
mouky, dvé kavové IZicky tlucené skofice a nékolik zrnek
soli; dobfe to rozmichej a nech tésticko pfikryté hodinu
stati. Potom vymaz plech maslem, rozloZz po ném
tésticko na pll palce zvysi, zvolna to upe€, rozkrajej na
«Ctyfhranné tabulky a za tepla s plechu sundej.
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1151  Zazvorky.
Mock Ginger.— Gingembre Faux%

PGl libry cukru tfi se Sesti Zloutky tak dlouho, az
to zhoustne, pak ptimichej z p0l citronu drobné roz-
krajenou neb ostrouhanou kiru, ze $esti bilkd tuhy snih,
pal libry mouky a unci tlu¢eného zazvoru, dobfe to roz-
michej, dej tésto na val moukou posypany, rozvalej je
na malik ztlousti, vykrajuj formickou zazvorky, které
ihned klad' na plech a dej do trouby upéci. KdyzZ se
jeden plech upeCe, vykrajej teprv druhy. Pekou se
prudce do Zlutava a jsou hned pecené.

1152.  Hoblovacky.

Skavings.— Copeaux.

Udélej tuhy snih ze Sesti bilk(, pFidej Gtvrt libry
praSkového cukru a tabulku rozstrouhané ¢okolady, mi-
chej tim az to zhoustne, pak pfidej tfi unce mouky a
drobnou kiru z jednoho citronu a jesté dobfe promiche;j.
Pak potfi plech voskem, pokryj téstem na stéblo vysoko
a upe€ to. Rozkrajej to pak za tepla na prouzky a ovin
kolem varecky. Misto Gokolady mdze$ téZ pridati trochu
skofice neb vanilky. 1<v,

1153, Karty.

Cards.— Cartes.

UtFi dvé unce masla, az se zpéni, pak pfidej jedno
celé vejce, dva Zloutky, dvé unce vanilkového cukru, dvé
unce mouky, trochu tlucené skofice, hfebiCku, kvétu a
trochu drobné citronové kilry, dobfe vse rozmichej,
zpracuj to na véle v tésto, vyvalej ztlousti brku, roz-
krajej je na Ctverhranné karty,' pomaz je bilkem, obloz
rozpllenymi mandlemi, posyp drobnym cukrem a upec
je do bledoZluta na plechu maslem pomazaném. MuzeS
je téz napred upéci, pak néjakou polevou potahnouti a
potom teprv mandlemi obloziti.
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1154.  Komisni chlebicek.
Army Brcad.— Pain Militaire.

UtFi Ctvrt libry cukru se tfemi Zloutky, aZ se t~
zpéni; pak pridej ze tfi bilkd tuhy snih, &tvrt libry
mouky, c¢tvrt libry celych neloupanych mandli, nékolik
tluéenych hrebiCkd a trochu skofice, vse dohromady
rozmichej, namaz to na oplatky a nech zvolna péci.
Pak z toho hned za tepla nakrajej na prst dlouhé kousky.

< . !

1155.  Biskupsky chlebicek.
Bishop's Bread.— Pain d]Evcque. *

Vezmi tolik mouky a cukru, mnoho-li vazi dvé
vejce; cukr utlu¢, dej ho na misku, pfidej dvé vejce a
pres pll hodiny tim michej; potom pfidej Ctvrt libry
rozkrajenych oloupanych mandli, dvé unce pfebranych
sultanek, dvé unce rozkrajeného citronatu, ¢tyry roz-
krajené fiky, trochu tluené skofice a tu odvazenou
mouku, Fadné to promizhej a nech to ve vymazané
sucharové formé zvolna upéci. Vychladlé to nakrajej
na pri¢ na tenké fizky., ¢

1156. Cisarsky chlebicek.
Imperial Snad,—Pain Imperial.

TFi deset zloutkl tFi ¢tvrté hodiny se &tvrt librou
cukru, potom pfidej Cctvrt libry mouky, Cctvrt libry
sultanek, ¢tvrt libry na nudli€ky rozkrajenych mandli,
Ctvrt libry ustrouhané Cokolady a IZi€ku nakrajeného
citronatu a dobfe to dohromady promichej; pak pfi-
michej zvolna z desiti bilkd tuhy snih, jesté tim chuvili
michej, nalej to pak do maslem vymazané formy, pfi
mirném ohni upe¢ a vystydlé rozkréje;j.

1157.  Marcipan.
Marchpane,— Massepain.
Vaf pll libry cukru s dvéma lzicemi vody, az

zhoustne, pak pridej pdl libry tlu¢enych mandli, nalezité
niv Calh’- uigitized by Microsoft ®



— 429 —

to promichej a povaf, vytla¢ do toho-Stavu z jednoho
citronu a kdyz to trochu vychladlo, pfidejme dvou bilk(
snih ,,Pomaz oplatky bilkem, namaZz na ne to tésto,
obloz celymi mandlemi a pec¢ to pfi mirném ohni na
plechu méslem pomazaném. Hotovy marcipan ozdob
pak bilou neb Cervenou polevou.

1158. Pernik.
Ginger Bread.— Pain d'Epices.

Ctyry cela vejce tfi na mise s p0l librou cukru tak
-dlouho, aZ to zhoustne, pak pfidej trochu ostrouhané
citrébnové neb pomerancové kdry, pdl unce tlucenych
hofkych mandli, trochu syrobu a konecné Ctvrt libry
¢erné mouky; dobfeno vSecko promichej a utfi, vylej to
na maslem vymazany a moukou poprdSeny plechovy
pekac, poklad pernik rozkrgjenymi sladkymi mandlemi,
pomalu ho upeC a jeSté za tepla na plechu rozkrajej.
Chces-li, mGze$ téZz pridati trochu tluceného zazvoru,'
h¥ebitku a skofice. . -

1159.  Jemné kolacky.

Fancy Cakes.— Petits Fours.

UtFi Ctvrt libry Cerstvého masla s dvéma uncemi
cukru, pfidej tfi na tvrdo vafené Zloutky utfené s trochem
citrénové kiry, pak pridej ¢tvrt libry mouky, vse rychle
zamichej, rozvélej na vale, vypichej kolacky, potfi je roz-
kloktanym vejcem, posyp krajenymi mandlemi a v horké
troubé rychle upec.

1160. Presky.

7tliles.— Tuiles.

Rozdrob na vale ¢tvrt libry Gerstvého masla s pdl
librou mouky, pFidej &tvrt libry cukru a Stipec soli,
udélej ve prostfed ddlek, zadélej to Ctyfmi Zloutky a
sklenkou rumu a je-li tésto prilis tuhé, pfidej jedno celé
vejce; potom to tence rozvalej, pfeloz je jako méaslové
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tésto, opét rozvalej a opét preloz; kdyZ je po tfeti roz-
valis, nakrajej z ného na dva prsty Siroké a Sest prstd
dlouhé prouzky, poklad je z téch &tyr bilkd usleha-
nym snéhem, posyp drobné usekanymi a s tluenym
cukrem smichanymi mandlemi, klad je na oblouCkove.
formicky a nech je do zlatova upéci. Mandli a cukru na
sypani musi byti kazdého &tvrt libry. Misto rumu mUze$
téZ pouziti dobrého miéka.

1161 Janovské Ctverecky.

Genoese Squares.— Carrés h la Genoise.

Dej na vahu Ctyry vejce a zvaZz tolik tluceného
cukru, mouky a Cerstvého masla, co ta vejce vazi; pak
dej méaslo do hrneCku a postav je na vlazné misto, vejce
vraz do hrnku a michej je s cukrem tfi Ctvrté hodiny,
potom do toho zlehounka slej pouze to Cisté maéslo,
zlehka to zamichej a posléze pfimichej mouku a z pdl
citronu drobné nakrajenou kdru; pak to vlej ihned do
dlouhé mélké maéaslem vymazané a strouhanou Zemlic-
kou vysypané formy, upe¢ to a nech vychladnouti;
potom to pomaZ néjakou zavafeninou, nakrajej to na
malé Ctyfhranné kousky a potfi je vodni polevou.

1162.  Pafizské prouzky.
Parisian Cakes.— Gateaux Parisiens.

Utlu€ ctvrt libry oloupanych sladkych mandli s dvé-
ma vejci, pfidej Sest unci praSkového cukru, Sest unci
mouky, Sest Zloutkl, dvé vejce, vinnou sklenku rumu,
asi.deset minut tim neustale michej, pak pfimichej Sest
unci rozpusténého cerstvého maésla, trochu to osol, na-
pIn tim téstickem maslem vymazanou mélkou plechovou
formu, posyp to cukrem a néch v mirné troubé do zlato-
va upéci. Potom to vyklop na arch C¢istého papiru,
nakrajej z toho podlouhlé stejné prouzky a nech je
oschnouti. OsuSené prouzky mdze$ téz potfiti rliznou
polevou. Unlv Calif - Digitized by Microsoft (€



1163. Uherské sucharky.

Hungariatt Biscuits,— Biscuits h la Hongroise.

Utfi na misce pll libry cukru se Sesti Zloutky, pfi-
michej poznenéahla pdl libry mouky a opét to dobre
utfi; potom pfidej ctvrt libry jemné rozsekaného citro-
natu a z osmi bilkd snih, dobfe vSe rozmichej, dej do
dlouhé sucharkové formy a nech to pomalu péci, az se
utvori zluta kdra; pak to vyklop na prkénko, nech vy-
chladnout, nakrajej to na tenké sucharky, obal je ve
vanilkovém cukru a nech je na plechu v troubé oschnoutd

1164." Mandloveé vénecky.

Fancy Almond Cakes.'—Petits Fours aux Amandes.

Do libry prosatého cukru dej snih ze tfi bilkd, pi
hodiny tim michej, pak pfidej Stdvu z jednoho citronu a
kone¢né pdl libry oloupanych, na drobné nudli¢ky roz-
krdjenych a dobfe osuSenych sladkych mandli; délej
z té smiSeniny na oplatky véne€ky a nech je na plechu
do bled4 upéci.

1165.  Lihové vénecky.

Fancy Cakes with Alcohol.— Petits Fours h VAlcool.

Dej na val Ctvrt libry mouky, ¢tvrt libry ustrouha-
nych neloupanych mandli, ¢tvrt libry masla, Ctvrt libry
tluéeného cukru, trochu skofice, pll drobné rozkrajené
citronové kiry, vsecko to Cistyma rukama rozdrob, pak
v tom udélej dllek® zadélej jednim vejcem a dvéma
IZicemi lihu, tésto hodné vypracuj, rozvalej, vypichej
z ného formiCkou malé vénecky, pomaz je lihem, posyp
hodné cukrem, dej je na plech a nech zvolna upéci.

1166. Vanilkové hvézdicky.

Vanilla Slarsr— Etoites & la Vanilla,

Utlu¢ pdl libry mandli s bilkem, uhnét, to pak
s librou §’vanilkou utluéeného cukru na husté tésto,
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vyvalej je ztlousti brku, vypichej pak z ného hvézdovi-
tou formiCkou malé hvézdicky, poloZ je na plech papi-
rem vyloZzeny a zvolna je upe€. KdyZ je vyndas z trouby,
potfi je cukrem na tfeti stupen svafenym, do néhoZ jsi
trochu vanilky pfidala, a kdyz vychladnou, sejmi je
s papiru. Tak pfipravuji se téZ hvézdicky skoficové.

1167.  Makaronky.
Macaroons,— Macarons.

Osu$ v troubé pdl libry spafenych a oloupanych
mandli, utlu¢ je pak v hmoZdifi se Ctyfmi bilky, dej je
do misy, pfidej k nim libru tlu¢eného cukru, o ktery jsi
kdru z jednoho citronu ostrouhala, je$té jeden bilek a
dobfe to rozmichej a vytlu¢. Udélej z toho na papir na
plechu poloZeny bud stfikaCkou neb pouze IZickou asi
jako cent velké hromadky ve stejné vzdalenosti a upec
je pfi mirném ohni do bledoZluta. Makaronky tyto
musi pecenim skynouti, povrchu popraskati, uvnitf byti
bilé a spodem bledohnédé. Misto mandli mlzes téz
pouZiti jader z liskovych ofiskd.

1168.  Cokoladové makaronky.

Chocolate Macaroons.— Macarons au Chocolat. "

Uprav smiSeninu na makaronky jako predeSle a
pfimichej k ni tfi unce rozpuSténé jemné Cokolady.
Aneb mize$ téZ misto Cokolady pfimichati unci jemné
utlucené skofice. Misto citronové kdry mize$ utlouci
cukr na makaronky téZz s kouskem vanilky.

1169. RUZova kolecka.
Rose Wayers.— Gatifres & la Rose.

UtFi pdl libry masla s pll librou praskového cukru,
az se zpéni, pak pfimichej tfi IZzice mouky a trochu
rizové vody, udélej z toho na plechu tenoucké kolacky,
rychle je upe€ a posyp za tepla praskovym cukrem. Misto
rizové vody mdze$ téz pouziti nékterého jiného extraktu.
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1170.  Skoficové pokroutky.

Cinnamon Lozenges.— Losanges de Cannelle.

Dej do hrnku ¢&tvrt libry tlu¢eného cukru, jedno
celé vejce a jeden Zloutek a pdl hodiny tim michej;
potom pfidej kavovou IZicku tlucené skofice, pdl drobné
rozkrajené citronové kiry, Gtvrt libry mouky a dobfe to
rozmichej. Potfi plech voskem, sdzej nan malé hro-
madky z toho tésta, poklad je na nudlicky rozkrajenymi
mandlemi, posyp drobnym cukrem a nech je zvolna
péci.

1171 Citronové pokroutky.

Lemon Lozenges.— Losanges au Citron.

Udélej ze dvou bilkd snih, pfimichej k nému zne-
nahla Ctvrt libry praSkového cukru, pfidej Stavu z jednoho
citronu, pll hodiny tim michej, pak pFimichej jesté
z jednoho citronu drobnince rozkrajenou kdru a chces$ li
i dvé unce usekanych mandli; zamichej to, délej na
voskem potfeny plech malé hromédky, posyp je drob-
nym cukrem a nech je spéSné upéci. Kdyby bylo tésto
fidké, pfidej cukru a jeSté tim chvili michej. Misto
mandli m(zZe$ téz pridati ustrouhany kokosovy ofech;
v tom pfipadé vSak vynechej citronovou Stavu a pridej
trochu vanilkového extraktu.

1172.  Cukrované mandle.
Sugared Almonds.—Aviandes Sucrées.

Do nového kuthanku dej libru prebranych sladkych
mandli a nech je chvili na uhli stati, aby zkfehly.
V jiném kastrolku svaf libru cukru s koflikem vody, az
se tahne, pak do ného vhod mandle a michej jimi, az se
vSecky v cukru obali. Potom utlu¢ cukr se skofici,
pfimichej k tomu trodku pékné mouky, dej to na misu,
vloz do toho ty mandle, zamichej jimi, aby se hezky
obalily a jedna od druhé oddélily a nech je na sytku
QOd UbrOUSkuenw&?ﬁhnOlﬁ'-"uig‘i’tiz’ed'by Microsoft'&
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1173.  Cukrovany pomeranc.
Candied Orange,— Orange bucré.

Oloupej pomerance, vSecko bilé s nich oSkrab a roz-
loupej je na kousky, ale pozorné, aby Stava nevytekla.
Potom nech svafit cukr s nékolika IZicemi/vody na Sesty
stupen, napichni kazdy kousek pomeranCe na tenoucka
Spicaté dfivko, omacej je v cukru a klad je na mramo-
rovou desku neb porceldnovou misu potfenou mandlo-
vym olejem. KdyZ oschnou, zavii je do papirkd a
uschovej.

1174.  Cukrované kastany.
Candied Chestnuts.—Marons Sucrés. *

Upe¢ pékné vybrané kaStany, opatrné je oloupej,
aby se nerozpadly, omoc¢ kazdy zvlast v cukru na Sesty
stupen uvafeném; pak je poloZz na misu pomazanou
mandlovym olejem a nech vychladnouti. Potom je za-
obal do papirkll a uschovej. Tak pFipravuji se téz datle,,
treSné, viSné a kazdé jiné ovoce.

NADIVKY DO KOLACU.

Cake Filliug§. — Farces pour les Gateaux.

1175. Povidla.

Jam.— Marmelade.

Uvar suché Svestky, dobfe je usekej neb skrze stroj
promackej aneb vezmi Svestkova povidla, dej je na rend-
licek, pfidej k nim kousek nového maésla, trochu drobné
rozkrajené citronové kary, trochu tlueného hiebicku a
tolik cukru, aby byla dosti sladka; nech je trochu po-
vafit, pak vychladnout a jsou hotova k pouziti. Kdyby
byla tuze husta, tedy fpfimichej trochu teplé bfecky a

nemas-li té, trochu vody. . . .
Univ Cahf-Pjgltlzed by Microsoft ®
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1176. Tvaroh.

Sweet Cheese.— Fromage Blanc.

Utfi na misce pdl libry sladkéiib tvarohu se ¢tyfmi
Zloutky a tfemi uncemi cukru, pfidej do ného. trochu
kvétu a dobfe rozmichej* Misto kvétu mize$ pfidati
kousek utluc¢ené vanilky a asi ¢tyry Utlucené hofké man-
dle; chce$-li, mdze$ pridati téZ dvé unce utluéenych”neb
ustrouhanych sladkych mandlim Tvaroh s mandlemi se
obyCejné dava do némeckych kolacl; do skladanych,
kola€l udélej tvaroh s malymi hrozinkami misto s man-
dlemi.

1177. Mak. m
Poppy-seeds.—-Pavot.

Jemné utluéeny neb umlety mak dej na rendiicek,
nalej nan smetany a nech to za stalého michani na husto
svafit; pak k nému pfidej kousek masla a tolik cukru
neb medu, aby byl dostatecné sladky, pfimichej potom
kousek na drobno rozkrajené citrénové neb cukrované
pomerancéové klry a dlo libosti bud trochu tlu¢eného
hrebi¢ku, kvétu aneb skofice. Mize$ téZz napfed mak ve
smetané neb v mléce svafiti, pak na panvi utfiti a dale

dle hofejsiho predpisu pokracovati. Chces-li, mlze$ téz.

k nému pfimichati trochu sultanek.

1178.  Hrozinky.
Raisins.— Raisinj.

Omej ve studené vodé ctvrt libry péknych velkych
hrozinek, Cisté je otfi, vyber z nich vSecky pecicky,,
drobné je rozkrédjej, dej je na rendlicek s nékolika*
IZickami bilého vina, pFidej k nim pll drobné nakrajené
citronové klry, trochu tluéeného cukru, hrebi¢ku a sko-
fice, nech je trochu povafit a pak vychladnout. Tét6>
nadivky mdze$ pouziti misto zavafeného rybizu, do kolaf-

¢l neb dortl. Calif- Digitized by Mférosoft&* ' 'w.,



1179.  Cukrova jiSka.
Sugar Roux.—Roux de Sucre.

Upraz na rendlicku dvé unce mouky s malym
kouskem masla do poloZluta a pak pfFisyp dvé unce
tluéeného cukru; touto jiskou mGze$ sypati malé kolacky
misto sekanych mandli. Aneb rozdrob na véle Ctvrt
libry mouky s tfemi uncemi nového masla a dvéma
uncemi tluceného cukru, hodné to promichej a posyp
tim velké kolace ku kavé.

1180. Pernikova nadivka.
Gingerbread Filling.— Farce de Pain E p ic é
Ustrouhej nékolik tabulek perniku, dej ho na rendlik
s kouskem masla a trochem cukru a nech ho trochu
uprazit. Mudze$ ho pouziti bud na némecké kolace aneb
do buchticek.

1181  Nadivka z liskovych ofiSkd.
Hé&zel-Nut Filling.—Farce de Noiseites. .
Utfi na misce tfi unce méasla se dvéma Zloutky,
pfimichej tfi unce., cukru s kouskem vanilky utlu¢eného,
tfi unce na hrubo utluéenych liskovych ofiskd a trochu
bilého vina. !

1182. Nadivka z vlaskych orech.
Walnut Filling. Farce de Noix.

Svar Ctvrt libry cukru s pdl koflikem vody, dej to
do misky, pFidej Sest unci jemné utluCenych ofechovych
jader, trochu tluené vanilky aneb drobné citronové
klry a dobfe to rozmiche;j.

1183, Mandlova nadivka.
Almond Filling.— Farce dyAmandes.
. Dej do misky tfi Zloutky, tfi unce tlu€eného cukru,
o ktery jsi byla ostrouhala kdru z citronu,tfi unce jemné
utluenych mandli a dobfe to utfi; pak pfimichej ze tFi
bilkd tuhy, sn O}yiif. Digitized by Microsoft ®
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POLEVY,

Icings. —  Glaces*

1184. Bila poleva.

Whitc Icing.— Glace Blanche.

Dej do hluboké misky €tvrt libry prosatého préasko-
vého cukru, pfidej k nému ze dvou bilkd tuhy Snih a
¢tvrt hodiny tim michej; potom do toho proced Stavu. .
z pll citronu a jesté tim chvili michej. Poleva musi
byti jako snih bil4 a tak husta jako tésto na kapanku.

1185.  Zluta poleva.
Yellow Icing.— Glace Jaune.

Prosej do hluboké misky Cctvrt libry tlu€eného
cukru, o ktery jsi byla ostrouhala klru hodné Zlutého
citronu, pfidej ze dvou bilkd tuhy snih a pFes Ctvrt
hodiny tim michej. Chce$-li miti polevu Zlutsi, pFidej
nékolik kapek v Cistém Kkliicku rozmoceného $afranu.

1186. R0zova poleva.
Rose Icing.— Glace h la Rose.

Uprav bilou polevu, do které vSak na misto citro-
nové Stavy pfFimichej nékolik kapek pre€isténého kar*
minu aneb cochenillu.

1187. Zelena poleva.
Green Icing.— Glace Verte.

Utlu¢ v hmozdifi hrstku dobfe vypraného Spenatu
a vytlac z ného Stavu. Udélej bilou polevu, avsak
misto citrénové Stavy pfidej tolik té Spenatové barvy,
aby byla byMicrosoft®
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1188. Malinova poleva.
Raspberfy Icing.— Glace & la Fratnboise.
Dej do misky Ctvrt libry prosatého praskového
cukru, ze dvou bilk( tuhy snih a trochu malinové Stavy
a asi Ctvrt hodiny tim michej. Tak pfipravuje se téz

v v v

poleva jahodova, rybizova neb tfeSriova.

1189. Skoficova poleva.
Cinnamon Icing.— Glace a la Cannelle.

Utlu€ Ctvrt libry cukru s kouskem skofice, prosej to
do hluboké misky, pridej zé dvou bilk( tuhy snih a pFes
Ctvrt hodiny tim michej.

1190.  Cokoladova poleva.
Chocolate Icing.— Glace au Chocolat.

Udélej na misce ze dvou bilkl tuhy snih, pfidej
k. nému cCtvrt libry prosatého praSkového cukru, c¢tvrt
hodiny tim michej a pak pFidej jeSté dvé unce ustrouhané
cokolady, kterou vSak musiS nechat dfive na teplém
misté zméknouti.

1191. Varena Cokoladova poleva.
Cooked Chocolale Icing.— Glace Cuite au Chocolat.

Dej na kuthanek Sest unci ustrouhané Cokolady,
pfilej malounko vody, pfimichej k tomu Sest unci pras-
kového cukru a jeSté trochu vody, nech to vafiti tak
dlouho, Ze kdyZz s méchaCkou kousek mezi prsty vezmes,
se jako nitka tahne; pak to odstav od ohné a michej
tim, az to zcela vychladne. Pak tim potfi dort a nech
ho Ve vlaZzrié troub& oschnouti.

1192.  Vodni poleva.

IVater Icing.— Glace a VEau.
Dej na talif pdl libry prosatého praskového cukru,
pridej dvé lzice vody a z pdl citronu $tavu a michej tim,
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az se z toho udéla husta, avSak tekutd omécka; potom
pfidej trochu pomerancové Stavy, jesté tim chvili michej
a dle libosti pouzij. Kdyby to bylo pfili§ husté, mdzes
po kapkach vody pfidavati.

1193  PunSova poleva.
Punch Icing.— Glace au Punch.

Nech precistiti libru cukru dle cisla 1072, dej ho
pak pll kofliku do miseCky, prosej do ného Sest unci
praSkového cukru, pfidej dvé IZice punSoviny a dobfe to
rozmichej; musi to byti tak husté jako na kapanku.
Touto polevou potfi dorty ztlouSti noZze a dej je na
minutu do vlazné trouby oschnouti. Misto punSoviny
mdze$ téZ pouziti maraskinu aneb jiného jemného likéru.

CUKRY.

Su”ars. —  Sucres.

1194. Jak se cukr vari.

To Cook Sugar.— Pour Cuire le Sucre.

Nezli se cukr k zavafeninam neb zmrzlinam upo-
tfebi, musi se dfive na ohni vycistiti.  Cukr pfecisti dle
¢isla 1072, citronovou. $tdvu mulze$s vsak vynechati.
Dalsi vafeni cukru déje se v nésledujicich stupnich:

Prvni stupen (chumé&f). Var déle tolik precisté-
ného cukru, mnoho-li ho potfebujes, az kdyZz v ném na
chvilku plechovy cednicek. omoci§, cukr z ného v Siro-
kych chumécich opét do rendliku stéka.

Druhy stupen (mald perla). VaF cukr jeSté nékolik
minut, aZ kdyZ v ném omoceny cednicek vyzvedne$ a
cukr v malych nitkach dolG stéka a na konci nitek malé

perlicky DMV Ca//f - Digitized by Microsoft ®
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Treti stupen (velka perla). Kdyz cukr déle vafis a
z omoceného cedniku vétsi perle doll stékaji a déle na
nitkach viset zdstanou.

Ctvrty stupen (maly puchyf). VaF cukr opét né-
kolik minut, aZz kdyZ v ném cednitek omoci$ a do ného
foukne$, cukr v malych bublinkach odléta.

Paty stupen (velky puchy¥). Vafis-li cukr dale a
délaji-li se pfi fouknuti vétsi bubliny.

Sesty stupen (lom). Vaf cukr opét dale, aZ kdyz
do ného vstréis ve studené vodé omocené Cisté dfivko,
toto pak ihned do studené vody ponofiS a cukr pi?
kousnuti do ného se zlomi a na zuby se nelepi.

Sedmy stupen (karamel). Nech cukr jeSté minutu?
vafit a kdyZ hodné seZloutne, tedy ho rychle od chne
odstav a spéSné potfebuj, protoZe by se mohl snadno
prepalit.

Ku hnédému rosolu, ¢erné rybé, divokym holublm
a podobnym jidlim musi$ cukr jesté tak dlouho vafit, az
dostane péknou granatovou barvu; tu vSak musiS ihned
do ného nalit omé&cku, sice by se prepdlil a dostal by
nepfijemnou chut.

1195.  Vareny cukr k okrasleni dortd.

Cooked Sugar for Cake Ornaments.— Sucre Cuitpour Ornementsr
des Gateaux.

KdyZ jest cukr az na sedmy stupen uvafen, dej da
ného nékolik kapek citronové Stavy, dobfe to promichej
a pak to skrze trychtyfek s malou dirkou lej na dort.
Téz z ného mizes liti na plech mandlovym olejem po-
mazany drobotiny rlznych tvar(.

1196.  Vareny cukr rliznych barev.

Cooked Sugar of Dijferent Colors.—Sucre Cuit de Différentes
Couleurs.
Kazdy cukr k barveni musi se vafiti az na Sesty

stupen pak( 3%, 1geha uck DAY PRl igpHcne obarvt
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Na Cerveno obarvi cukr pfeCisténym karminem, na Zluta
Safranem, na modro Stavou fialkovou, na zeleno Spena-
tovou barvou, na hnédo €ernou kavou a na Cerno nejlépe
cokolédou. '

1197. Vanilkovy cukr.
Vanilla Sugar.—Sucre hla Vanilla.

Rozkrajej na kousky proutek vanilky, nech ho
zvolna na Cistém papiru oschnouti, utlu¢ ho pak s dvéma
uncemi cukru, prosej to pak, to co v syté zlstane, opét
s dvéma uncemi cukru utlu¢, opét to prosej, prosaty
cukr dej pak do Cisté sklenéné ldhve, dobfe to obvaz a
v suchém misté uschovej.

1198. Pomerancovy cukr.
Orange Sugar.—Sucre a VOrange.

Utlu¢ v hmozdifi unci cukru s ostrouhanou klirou
ze dvou pomerancl, nech to na Cistém papiru oschnouti,
utlu€¢ to pak opét s péti uncemi cukru, prosej, prosaty
cukr uschovej v Cisté a dobfe ucpané lahvi a v suchu
uschovej. Tak pfipravuje se téZ cukr citrénovy.

1199.  Skoficovy cukr.
Cinnamon Sugar.— Sucre ti la Cannelle.
Utlu¢ jemné unci skofice se Ctvrt librou cukru,
prosej ji a na predesly splisob uschove;j.

1200. Cukrovéa krupice.
/ Sugar Farina,— Gruau de Sucre,

Libru pékného bilého cukru lehce kladivkem na
malé kousky rozklepej, aby lesku svého neztratil, pak ho
prosej skrze cednik s vétSimi dirkami, to co v cedniku
zlstane, opét lehounce rozklepej a opét prosej; kdyz
jest cukr. vSechen prosaty, vezmi jiny cednik s menSimi
dirkami a cukr opét prosej. Co nyni v cedniku zdstane,
jest cukrova krupice a hodi se k posypani vselikych cu-

krovinek, NAKYR A Hitized by Microsoft &



— 442 —

1201. Barevna cukrova krupice.
Colored Sugar Faritia.— Gruau de Sucre Coloré.

Dej na cisty papir neb talif tolik bilé cukrové
krupice, mnoho-li ji potfebuje§, postfikej ji StétiCkou
v néjakém barvivu omocenou, spésné tim michej, aby se
krupice nerozpustila, nech to pak ve vlazné troubé
oschnouti a tak pokracuj, az jest krupice dosti zbarvena.
Na Cerveno obarvi krupici pre€iSténym karminém, na
Zluto Safranem, na zeleno Spenatovou barvou a na hnédo
uvafenou Cernou kavou.

OBYCEJNE PECIVO.

Bakory. — Boulangerie.

1202.  Chléb.

Bread.— Pain.

Chléb jest bez odporu nejdllezitéjsim pokrmem a
Gprava jeho byla jiz zndma v Seré davnovékosti. Chléb
naleZzi mezi pokrmy, které se nikdy nepfeji a bez ného
byla by i ta nejskvostngjsi tabule nelplnd.  NejzaZiv-
ngjsi. jest Zitny chléb, slaby Zaludek snese vSak spiSe
chléb p3enicny. Zitna mouka mdZe se téZ v libovolném
poméru s pSeniCnou smichati. " Nékde pfidavaji do
chleba téZ mouky kukuficné, ryZové, pohankové neb
ovesné; kukufi€ny chléb vSak brzy tvrdne a vysycha a
musi se jisti Cerstvy, ryZzovy chléb pak:ljest téZzky a
Spatné kyne. Mouka na chléb musi byti vzdy sucha,
prosata a prohrata, voda k zadélanilvlaznd a veSkeré
nadobi aplné Cisté.  Kynuti déje se poblize kamen a
v klidu. Trouba musi byti dokonale vyhfata a teplota
musi se stale na stejné vySi udrzovati; az teprve k po-
sledku se ohen zrnirn by Microsoft (&
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1203.  Zitny chléb.

Rye Bread.— Pain de Selgle.

Vecer pfed peenim dé& do malé dizky neb hlubo-
kého OkFinu néco pFes kvart vlazné vody, rozmichané
s pll unci lisovanych kvasnic, pridej tolik Zitné mouky,
aby bylo tésto trbchu hustSi nezli na livance, promichej
to dobfe na hladky kvasek, popraS moukou, pfikrej pro-
hfatym Satem dmech blize kamen do rdna stati. Rano
to osol, pridej' trochu feniklu a kminu, pfidej jeSté
mouky, tésto dfevénoii kopisti dokonale vypracuj, aby
se ani na diz ani na ruce nelepilo, popra$ opét moukou,
prikrej teplym Satem a nech opét asi pll druhé hodiny
kynouti. Potom vyvélej tésto na vale moukou po-
sypaném, udélej kulaty neb podlouhly bochnik, dej ho
na plech, nech jesté zkynouti, pak ho potfi povrchu
vodou, vstré do dobfe-vytopené trouby a nech aspon
dvé hodiny péci. Na jeden bochnik pocita se obycejné
kvart vody a Ctyry, libry mouky; ur¢ité mnoZstvi mouky
musi vSak kazda kuchafka poznati z vlastni zkuSenosti,
jelikoz kazda mouka neni stejné vydatnad. Na zadélani
mdZe se pouziti téZ Gast, mléka, syrovatky anebo kyselé-
ho mléka; takto zadélany chléb stava se chutnéjsi a
.zazivnéjsi. ,
1204. Jiny zitny chléb.

Vecer pred peCenimlnech vafiti ve dvou kvartech
vody tFi velké oSkrabané brambory, az se UpIné rozvafi;
pak. to. v8e proced cednikem neb sytkem do galionové
kamenné misy, a vyvarila-li se voda, dolej ji studenou,
aby toho byly dya kvarty, pfidej pll kofliku mouky a
kousek lisovanych kvasnic a nech to v teplém misté pres
noc stati. Rano to osol, pfidej tolik zitné mouky, aby
to bylo Fidké .jako na livance a nech to pll hodiny
kynouti; potom to dej na val, pfidej mouky, Fadné to
vypracuj, az se tésto valu ani vafeCky nechytd, dej je
opet do’ picy & pech e JES12 SirEfur odiny kynout
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pak je opét vyvalej, nech jesté chvili zkynouti, pak teprv
z ného vyvalej bochniky, dej je na plech, nech opét
kynouti a kdyZ zkynuly na dvakrate pdvodniho objemu >
nech je v pfipravené troubé upéci. 1?eCes-li bily chléb,
musi$ dati do bramborového kvasu, misto, mouky piil
kofliku cukru a pFi zadélani pfidati .kousek sadla. Kvas-
nice se davaji pouze pfi prvnim peceni; dfive neZli toho-
to prvniho bramborového kvasu k zadélani pouzijes,
uschovej ho koflik k dalsi potfebé v dobfe uzaviené lahvi
a pfi pristim peceni pouZij ho misto kvasnic; to opakuje
se pfi kazdém dalSim peCeni. Dva kvarty vody a tfi
brambory staCi na tfi bochnicky chleba. Zadéla-li se
chléb timto bramborovym kvasem rano, jest v poledne
peéeny a v mnohych pfipadech jest tento zplsob velmi
vyhodny.
1205. Bily chléb. *
White Bread.— Paitt de Froment.

Udélej kvasek z pll kofliku mouky a pll unce
kvasnic, rozdélanych s nékolika IZicemi mléka, nech to
zkynouti a kdyZz to poCind opadavati, pfidej tfi pinty
suché prohfaté mouky, pdl druhé pinty vlazného mléka,
rovnou IZi¢ku soli, a chces-li, téZ. Izici drobného cukru a
Izici sadla neb masla, zadélej to na tuhé tésto, notné je
vypracuj, utvof z ného bochanek a nech Fadné zkynouti.
KdyZ bylo tésto hodné nabylo, dej je na val, vyvalej je
na podlouhly bochnik, dej ho na plech maslem poma-
zany, potfi vlaznym mlékem, nech jesté pll hodiny
kynouti a pak pomalu upet.

1206. Grahamiv chléb.

Graham Bread.— Pain de Graham.

Dej do malé dilky neb okfinu libru Grahamovy a
libru pSeni€né mouky, pFidej IZicku soli. Ctyry lZice
melasy, pintu veCer pfed tim pfipraveného kvasku a
pintu vlazné vody; dobfe vSe rozmichej, vypracuj jako
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chlebové tésto, pfikrej ohfatym Satem a nech dvé hodiny
kynouti. Potom vyvélej z tésta bochnicky, dej je na
plech, nech jesté zkynouti, potfi je pak.vodou a v mirné
troubé upe€. Grahamova mouka neni nic jiného, neZli
pSeni¢ny Srot. Tomuto chlebu fikaji téZ nékde pumper-
nikl.

1207.  Kukuficny chiéb.

Corn Bread.—Pain de Mals.

i Utfi na mise ¢tvrt libry masla se ¢&tvrt librou
cukru, az se zpéni, pak pfidej Stipec soli, ¢tyry rozklok-
tana vejce a pll kofliku mléka, prosej do toho libru
kukufiéné mouky a pCl libry mouky p3eni¢né, do které
jsi dfive pfimichala dvé IziCky praSku do peciva, pfilej
jesté pdl kofliku mléka, rozmichej to na hladké tésto,
napln tim do tfi Ctvrti plechové a maslem vymazané
formy, postav je na plech a nech v horké troubé upéci.
Misto masla m(ze$ téZ pouziti sadla a pomér cukru,
omastku a vajec mize$ dle vlastni chuti zméniti. Kuku-
fiény chléb se poziva teply a krdjis-Li ho, drz ndz kolmo
a krajej smérem Kk sobé.

1208. Hnédy bostonsky chléb.

Boston Brozvn Bread.—Pain Brun de Boston.

Smichej dohromady po vrchovatém kofliku kuku-
ficné, zitné a Grahamovy mouky a nékolikrate ji prosej;
pak pfidej dva kofliky melasy, dva kofliky ssedlého
mléka, lZicku soli a Izici sody, dobfe v3e dohromady
promichej, naplil tim do tfi Ctvrti plechovou maslem
vymazanou formu, pfikrej poklickou, postav ji na
rendlik do studené vody, pfistav k ohni a Ctyry hodiny
to vaf. Voda musi dosahovati pouze do polovice formy,
nesmi se prestat vafiti a vyvafen4d musi se horkou
dolévati. Pak formu vyndej a nech chléb asi dvacet
minut v troub& péci. Chléb tento dava se obycejné

k pe¢enym bobdm aneb ke krocanu. .
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1209. Vdolky.
Muffins.— Galettes.

V pinté vlazného mléka rozpust kousek masla, vraz
do toho dvé cela vejce; pFidéji trochu tlu¢eného kvétu;
trochu soli, pll uncev mléce rozdélanych lisovanych
kvasnic a tolik bilé mouky, aby z toho ‘bylo fidSi tésto
nezli na knedliky; vypracuj tésto, aZ jest uplné hladké,
nech je zkynouti, pak je vyndej na val moukou posypa-
ny, udélej malé vdoleCky, nech je jeSté dobFe zkynouti
a bud na suchém neb méaslem pomazaném plechu je po
obou stranach upe¢. Pak je pomaZ povidly, posyp bud
tvarohem, mékem neb pernikem a polej rozpalenym
novym maslem. v

1210, Zelniky.
Cabbage Muffins,—Galettes alux Choux,

Rozkrajené zeli nech chvili ve slané vodé po-
vazit a pak vodu sced; zpén ve Ctvrt libfe masla jednu
rozkrajenou cibuli, dej do toho duSené zeli, osol. okofef
tlu¢enym pepfem, pfidej kousek cukru, nech to do mék-
ka dusit a pak vychladnouti. Udélej tésto jako na
vdolky, nech zkynout, rozvalej je na pl prstu ztlousti,
polovici tésta pokrej hromadkami zeli, pokrej druhou
polovici rozvéaleného tésta a pomoucnénou sklenici vy-
krajej zelniky. Nech je jeSté zkynouti a na suchém neb
pomasténém plechu je po obou strandch upec; pak je potfi
po obou stranach rozpusténym maslem a nes na stdl.

1211 Rohliky.

Crescents.— Croissants.

Udeélej tésto jako na vdolky, tluceny kvét vSak vy-
nechej. Zkynuté tésto rozvélej, rozkrajej je na Ctyf-
hranné kousky, z kaZdého ufizni jeden cipek, sbal je
tak, aby odkrojenda strana do vnitf svinuta byla, rohlicky
zahni, nech je jesté zkynouti, pak je potfi rozkloktanym
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vejcem a nech je upéci. MUzZe$ je téZ posypati soli a_
kminem aneb celym netlu¢enym makem.

1212, Housky.

Twists.— Flans

Housky mulze$ udélati z toho samého tésta jako
rohliky.  Zkynuté tésto rozdél na malé kousky, vyvalej
je na delsi kousky a vzdy ze t¥i kouskl uplet jednu
housku.  Nech je zkynouti, potfi je pak rozkloktanym
vejcem, posyp husté netlu€enym makem a nech je upéci.
MUze$ je téZ posypati soli a kminem aneb makem se soli
smiSenym.

1213, Placky.

Hoe Cakes.— Galettes Ordinaires.

Dej na val libru mouky, udélej v prostied dulek,
vraz do ného dvé vejce, pfidej Sest unci vepfového neb
husiho sadla, osol, okofen zazvorem, zadélej nékolika
IZicemi mléka, dobfe to noZzem promichej a pak vypracuj
rukama na Gplné hladké tésto; udélej z toho pak na
malik tlusté placky, obrdcenym noZem na né udélej
kfizem ryhy, urovnej je na plech a nech je v troubé
zvolna upéci.

1214.  Vodni sucharky.
Water Crackers.—Petits Biscuits & PEau.

Dej na val libru mouky, pfidej Izici sadla, lzici soli
a pdl Izice sody, zadélej to vodou na husté tésto, dobfe
je vypracuj, rozvalej tence, rozkrajej na Ctverecky, tyto
propichej vidlickou a nech v horké troubé upéci.

1215, MIéEné sucharky.
Milk Crackers.-—Petits Biscuits au Lait.

Do libry mouky pfidej IZici méasla, z jednoho bilku
snih, 1Zici praSku do peciva a zadélej to mlékem na husté
tésto, dobfe je vypracuj; tence rozvalej, rozkrajej, pro-
pichej vidlickou a upec.

Univ Cahf- Digitized by Microsoft ®
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1216.  Francouzské sucharky.

french Crackers.—Petits Biscuits 0 Id Franfaise.

Do pdl druhé libry mouky dej pal libry cukru,
¢tvrt libry masla a z péti bilkd tuhy snih, dobfe to pro-
michej a prohnét, rozvalej, rozkrajej na CtvereCky,' pro-
pichej je vidlickou a upe€ je v horké troubé.

NALOZENINY,

Prescrved Vegetables. — Légumes Confits.

1217.  NaloZené cibulky.

Pickled Onions.—Qignons Confits.

Oloupej malé cibulky, uvafr je na polo ve slaném
octé, pak je sced a‘urovnej do sklenic. Zatim svar
vinny ocet s nékolika zrnky pepfe, nového kofeni a né-
kolika bobkovymi listy, nech ho vjchladnouti a pre-
cezeny vlej na cibulky. Sklenice pevné uzavii a
v chladném misté uschovej. Cibulky musi byti asi na

v s

dva prsty zvysi octem pokryty.
1218. Nalozeny hrasek.

Preserved Green Peas.— Petits Pois Confits.
" Vyloupej mlady hraSek, dej ho do sklenic, pfidej do
kazdé sklenice po Izici soli a drobného cukru,zatfes tim,
aby se vSe dobfe smichalo, postav pak sklenice tésné
vedle sebe do hlubokého, senem neb slamou vystlaného
kotle, nalej do nich aZ po hrdlo studené vody, do kotle
nalej téZ vody, aby asi do tfi Ctvrti sklenice dosahovala,
postav kotel na ohefi, nech tfikrate varem obejit, pak to
odstav, nech sklenice v kotli Gplné vychladnouti, pak je

teprv vyndej,Jpe\_/né uzavfi a v chladném misté uschovej.
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1219. Nalozena kukufice.

Preserved Sweet Corn.— Mais Confit.

Ober Cisté malé asi na prst dlouhé kukuficové
hlavicky a poloz je pfes noc db slané vody. Druhého
dne je sced, povar je trochu s octem a kofenim a nech
je vychladnouti; pak je urovnej do sklenic, polej octem,
dobfe uzavfi a uschove;j. "e .:

1220. Nalozené mrkvicky.

Preserved Carrots.— Carrotes Confites.

OS8krab malé mrkvicky a nech je celé ve slané vodé
na polo uvafit. Pak je vyndej; nech vychladnout, dej
do kamenné misy, polej studenym octem a nech je tyden
stati. Potom ocet slej, svaf ho s nékolika kolacky kfenu
a nékolika zrnky bilého pepfe, urovnej mrkvicky do
sklenic, polej pfecezenym vychladlym octem, dobfe je
mzavfi a uschove;j.

1221, NaloZené zelené lusky.

Preserved String Beans.—Haricots Verts Confits.

K naloZeni vezmi pouze mladé bobové lusky, bud
bez jader aneb s velice mladymi jadry; zdola i shora je
trochu ofizni, nitky stdhni a poloZ lusky na chvili dé
studené vody; pak je dej do vafici slané vody, nech je
nékolikrate varem obejit, dej je do studené vody vy-
chladnouti, pak prostfi Cisty Sat na syto, vylej nan
lusky, nech je osaknouti, urovnej je bud do sklenic neb
kamennych hrncl, posyp je tymz kofenim jako nalozeny
karfiol, polej vychladlym svafenym octem a nadoby
pevné uzavfi neb obvaz.

1222. NaloZzeny Kkarfiol.

Spiced Caulijlower.— Chottx-fleurs Epicés.
Rozdél karfiol na malé rdzicky, odfizni stopky tak

0 v+ v

daleko, aby rGzicky asi palec dlouhé zlstaly, ober je
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dobfe, vyper a nech je minutu ve slané vodé vafit. Pak
je urovnej do sklenic, posyp je nékolika zrnky pepfre,
nového kofeni a hFebiCku, nékolika bobkovymi listy a
strouzky cCesneku, polej je vychladlym vafenym vinnym
octem, dobfe uzavfi a ve studenu uschovej.

1223. NaloZeny chfest.

Preserved Asparagus.—Asperges Confites.

Z ocisténého mladého chrestu odFizni dolejsi bilé
kousky, uvaf ho na polo ve slané vodg, potom ho vyn-
dej, nech ve studené vodé vychladnouti a pak na Cistém
Saté osaknouti; urovnej ho pak na plochou misu, poley
svafenym octem, do néhoz jsi byla pfidala nékolik pepfl
a Salotek, pfikrej papirem a nech do druhého dne stati;
pak ocet sced; jesté jednoti ho svaF, Urovnej chrest do
sklenic, nalej nad vychladly ocet, sklenice dobfe uzavfi
a v studeném suchém misté uschovej.

LI} 1
1224. NaloZzena rajsky jablicka.
Preserved Tomatoes.— Pomate$ Confites.

Vezmi péknad zrala, ale ne priliS mékka jablka;
omej je ve studené vodé, nech na Cistém Saté osdknouti
a urovnej je pak do sklenic neb kamennych hrnkd ; mezi-
tim svaf vinny ocet s nékolika zrnky pepfe, nového
kofeni, hfebicku a trochem soli a uplné vychladly vieji
na jablka. Ocet musi vSak jablka Uplné kryti a povrchu
se zalije rozpuSténym maslem neb lojem. Pak se na-
doby pevné uzavrou neb obvadzou a v chladném misté
uschovaji. M0ze§ téz vziti stejné dily octa a vody,
v tom pFipadé vezmi vSak vice soli; ostatni zlstane
nezmeénéno.

1225. UsuSend rajska jablicka.
Dried Tomatoes.— Tomates Séches.

Rozmackej zrala rajska jablka, proced je cednikem

neb sytkem na Cisty rendlik, nech je za stalého michani
umyv Culit - digmzea oy iviicrusott &
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do husta svafit a pak vystydnouti. Potom natfi tu kasi
asi na malik ztlousti na Cistd prkénka, usu$ to bud na
slunci neb na teplém misté, pak kraje noZzem trochu od-
loupni, svifi to jako Strudli, a papirem zaobalené v suchu
uschovej. Rozmackana a procezend jablicka mize$ téz
dati do lahvi, pevné je.uzavfi a nech je v péafe tfi Ctvrté
hodiny vafit; . *
1226. NaloZené artiCoky.
Preserved Artiehokes.---Artichauts Confits.

Odfizni z péknych artiGokd tvrdy spodek a vsecko
listi, dej je do.yafigi slané vody, nech je nékolikrat
varem obejit, pak je vloz do studené vody a kdyz uplné
vychladnou, negh %e,na”qgistém ubrousku osaknoutL
Mezitim svaf vinny ocet s nékolika zrnky pepfe a tro-
chem soli, vloz: pak artiCoky do hluboké misy, polej je
Uplné vychladlym octem a nech pfikryté pjres noc stati.
Druhého dne s nich ocet sced a nech jeSté povafit,
urovnej pak artiCoky do sklenic, nalej na né aplné
vychladly ocet, dobfe uzavfi a uschovej.

1227. NaloZené hfibky neb vaclavky.
A "
Preserved Mushrooms.—Cépes Confits.

Malym, Cerstvym a ne c&ervivym hfibkim neb va-
clavkam ufizni stopky, vloz hlavicky do vafici, osolené
a na polo s octem smiSené vody, nech je chvilku vafit,
pak je sced a nech na sytku oschnouti. Potom je=
urovnej do sklenic neb kamennych hrnkd, polej je
vychladlym svafenym vinnym octem, dobfe je uzavfi
neb méchyfem obvaz a ve studenu uschovej.

1228. Hribky neb vaclavky na jiny splsob.
Pfipravi se jako na predesly splsob, jenom Ze ss
poleji octem svafenym s trochem soli, nékolika zrnky
pepfe a nového kofeni, nékolika bobkovymi listy, kou-
skem muskatu aneb dymiadnu a kouskem Cesneku a
Univ Cafif - Digitized by Microsoft &
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cibule. Po ¢tyfech dnech se ocet sleje; povafi a Uplné
vychladly opét na houby naleje. Na povrch m(ze§ téz

naliti rozpus§téné maslo neb 10j a sklenice dobfe uzavfi.
T i Vi .t

1229. Nalozené Zampiony.
Preserved Champignons.— Afousserons Confiis.

Malé, jeSté nerozeviené Zampionky nech spafiti ve
vaficim octé, do néhoz jsi byla pfidala trochu soli a
citronové Stavy; pak je odstav od oiing, nech je v octé
Uplné vychladnouti a narovnej je do sklenic. 1 Svaf pak
dobry vinny ocet s nékolika zrnky pepfe, hiebiCku a
noveého kofeni, kouskem kvétu a nékolika bobkovymi
listky, vychladly nalej na Zampiony, az vysoko jsou
pokryty, sklenice dobfe uzavfi a uschovej je v chladném
suchém misté.

1230. NaloZené lanyze.
Preserved Truffles.— Truffes Confites. .
Cisté omyté lanyZe uvaf v cerveném ving, pak je
oloupej, dej do sklenic, polej je dobrym olejem, lahve
dobfe uzavfi a uschovej. Téz je m0ze$ obaliti v roz-
pusténém vlazném vepfovém sadle, vychladlé vnarovnej
do sklenic, polej vychladlym, se solida kofenim svafeném
octem, dobfe uzavfi a uschovej v chladném suchém
miste.
1231.  NaloZena petruzel.
Preserved Parsley.— Persil Confit.

TFi kvarty vody svaf S librou soli, dej do ni pak
zelenou petruzel, nech ji asi pét minut povafit a do
druhého dne ochladnouti. Potom ji vyber, nech osak-
nouti, svaz nitkou, urovnej do sklenic, polej studenou
slanou vodou, povrch zalej rozpuSténym maslem neb
lojem, aby vzduch GpIné byl vyloucen, sklenice dobfe
uzavii a ve studeném suchém misté uschovej. Tak
mUze$ naloZiti téZz kopr, Fefichu, 3térbak, kerblik, paZit-
ku a zeleny hrasek.

Univ Calif - Digitized by Microsoft (w
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1232. Nalozeny kopr.
Preserved Dill.— V Anet Confit.

Mladé omyté listky koprové dej do Cistého hrnku,
pfilej k nim tolik vinného octa, aby byly tplné pokryty,
pfidej nékolik zrnek pepfe a hfebicku a nech to nékolik
minut vafit. Pak to odstav od ohné, nech vystydnouti,
dej do sklenic, dobfe je uzavfi a v suchém chladném
misté uschovej. Kopr musi vSak byti vZzdy octem Uplné
pokryty; kdyby vysychal, musi se pfiliti tiochu vafeného
octa.

1233. Nalozeny hlavkovy salét.

Preserved Lettuce.—Laitue Conlite.

Pfebrany a vyprany hlavkovy salat vhod do vafici
a Z této opét do studené vody. Pak vodu slej, nech
pak salat osaknout,.; vloZ do kamenného hrnce, polej
vychladlym svafenymi octem, dobfe obvaz a v chladném
misté uschovej. Tak- naklada se téz Stovik.

1234, NaQ'eny celerovy salét.

Preserved Celery, Salad.—Salade Confit de Céleri.

OcCisténé a vyprané celerové stonky nech trochu
povafit a pak ve:studené vodé vychladnouti; ;pak je
rozkrdjej na kolacky, urovnej bud do sklenic neb do
kamenného hrnku, popra$ soli a tlucenym pepfem, polej
vinnym octem a trochem dobrého oleje, nadoby dobfe
uzavii neb obvaz a-ve studenu uschovej. Celer musi
byti octem Uplné pokryty a oleje musi byti nejméné na
prst zvysi.

1235. Nalozeny okurkovy salat.

Preserved Cucumber Salad.— Salade Confite de Concombers.

Oloupej okurky prostfedni velikosti, jez jeSté vel-
kych jader nemaji a rozkrajej je na tenké listky; pak je
pozvolna promichej se soli a vinnym octem a nech je tak
hodinu stajij/ly Potom:prostri, & stéj.pjatna®na syto, vylej
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okurky do ného a nech je asi hodinu osdknouti. KdyZ
s nich vSecko steklo, naplfi.jimi do pgla sklenice, polej,
je svafenym vystydlym octem a zvysi,dvou palclt do-
brym olejem* sklenice pevne uzavii neb obvaz a ve
studenu uschovej. V zimé jest tento salat jako z cer-
stvycn okurek.

.t

1236. Nalozené okurky s koprem.
DUI Pickies.— Cornithons HVAnet.

Omej zdravé, nepfiliS velké *okurky ve studené
vodé a nech je oschnouti. ObloZz dno pro né urceného
soudku zelenym koprem g dle moZnosti téZ vinnymi neb
visnovymi listy, urovnej na to5/rstvu™okurek, pak davej
stfidavé po vrstvach kopru s listim,a okurek, aZ jest
soudek plny, navrch vSak musi pfijit opét kopr a listi.
Pak rozpust ve vodé tolik soli, aby nabyla chuti silné
osolené polévky, polej tim okurky, aby voda nad nimi
stala a postav soudek na teplé misto, aby zakvasily.-
Chces-li okurek brzy pouZziti, ponech je tam, az uplné
vykvasi a teprv tenkrate je dej do chladného mista.
Chces li vS8ak Okurky déle -udrzeti; ponechej sud jen tak
dlouho v teple, aZz okurky pfijdou do kvaSeni, pfipevni
viko k soudku, zaraz pevné do vrchniho otvoru platnem
obvazanou zéatku, dej soudek do chladného mista a vzdy
osmého dne obrat. Uberes-li okurky, musi§ soudek
opét pevné zabedniti. * Tyto Okurky maji chut kysele
-vinnou, kdyby se vSak pouzilo tuze Slarié vody, tedy
vnezkysaji. . " L X Ne v, i

1237. NaloZzené okurky s octem.
Vinegar Pickies.— Cotnichons, an Vinaigre.

Omej nevelké, zdravé okurky ve studené vodé a
otfi je; vloZz do kamenného hrnku zeleny kopr a mozno-li
téZ vinné neb viSfiové listi, urovnej na to okurky, pfikrej
je zase listim, posyp je nékolika zrnky pepfe aneb pfFidej
maly lusk papriky a tak pokracuj stfidavé, az jest hrnec
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naplnén; povrch pfikrej v3ak opét listim.  Mezitim svaf
stejné dily vody a octa s trochem soli, vystydlym polej
okurky, pfikrej je, postav na vlazné misto a za tfi dny
je dej do studend. Za Sest dni jsou dosti kyselé a
mohou se upotfebiti. MU(zZe$ pouZiti téZ jenom octa bez
vody, tak naloZené okurky jsou vsak pfilis ostré. MozZe$
je téz naloziti do soudku jako predeslé.

1238. NaloZené okurky s korenim.
Spiced Piekles.— Cornichons Epicés.

Omej malinké, zdravé okurky ve studené vodé a
nech je oschnouti; pokrej dno soudku vinnym neb visfio-
vym listim, urovnej, na to vrstvu okurek, poklad zelenym
koprem, rozkrajenym paprikovym luskem, nékolika bob-
kovymi listy, kouskem dymianu, trochem hrubé roztluce-
ného pepfe a nékolika hfebicky, pak dej opét vrstvu
okurek, poklad opét listim a kofenim a tak pokraCuj, aZ
jest soudek plny; na vrch v3ak dej opét listi.  Svaf pak
vinny ocet s trochem soli, prochladly nalej na okurky,
druhého dne ocet sced, nech svafiti a vychladly nalej
opét na okurky; pak soudek dobfe uzavfi a postav do
chladného mista. Ze zacatku ho musi§ kazdy den
obraceti, pozdéji vSak staci jednou za tyden. Chces-li
miti tyto okurky na sladko, nech wvafiti libru cukru
v kazdém gallonu octa. Tyto okurky mize$ naloZiti téz
pouze do kamenného hrnce.

1239. NaloZené okurky s cukrem.

Siveet Piekles. — Cornichons Donx.

Oloupej dvanact velkych okurek, semenacl, roz-
kroj kazdou z nich na Ctyry dily, vykroj z ni jadra a vse
meékké, rozkrajej je na libovolné kusy, nasol je a nech
do druhého dne stati; pak je rychle v erstvé vodé omej,
osu$, dej je na kuthan, polej je vaficim octem a nech je
nékolikrate varem obejit, potom ocet sced, vylej a

okurky opét osuS. Mezitim svaf tfi pinty octa, pintu
univ Calif - Digitized by Microsoft &
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vody, kousek skofice, nékolik htebi¢kl, trochu celé
hof€ice a libru cukru, urovnej okurky do sklenic, nalej
mi né ten vychladly ocet, sklenice dobfe uzavfi a uscho-
vej.  Okurky musi byti octem zuplna kryty. ,

1240. Nalozené okurky s horcici.

Mustard Pickles.— Cornichons h la Moutarde.
Pfipravuji se jakp predeslé, jen Ze se pfi urovnavani
do sklenic prolozi nakladanymi perlovymi cibulkami,
celou hof¢ici a tence nakrajenymi lupinky z €isté oSkra-
baného kfenu. Ocet, ktery se na né do sklenic naleje,
svafi se s nékolika bobkovymi listky, nékolika zrnky

pepfe, hfebiCku a nového kofeni a trochem soli.

1241. NaloZzena paprika.

Pickled Peppers.—Poivrons Confits.

" .Vyber velké zelené paprikové Ilusky, kazdy na
strané nafizni a semena pozorné vyber; pak je polej sla-
nou vodou, nech je Sest dni lezet a slanou vodu nékoli-
krate obnov. Usekej jemné cibuli, Cervené zeli, rajska
jablicka a malinké okurky, ustrouhej kousek kfenu, dobfe
to promichej a pfidej celou hofcici, celerové semeno a
troSku Spanélského pepfe; vyndej lusky z vody, nech je
osaknouti, popra$ je uvnitf tluCenym hfebickem, skofici
a novym kofenim, vypli je tou nadivkou, tak aby opét
svou plvodni podobu nabyly a pozorné je zaSij.- Pak
je urovnej do kamenného hrnce, polej se vSim kofenim
svafenym a vychladlym octem, hrnec dobfe obvaz a
postav do studend. Pomér jednotlivych sou€asti na-
divky Fidi se ovsem dle chuti jednotlivcd.

1242. Mixed Pickles.

Rozdél karfiol na malé rGzicky, z mrkve vykrajej
malé hvézdicky, pFiprav mladé artiCoky, vezmi mladé
zelené lusky, asi na prst dlouhé kukuficné palicky,

malé zelené okurky, malé. perlove cibulky, malé Spar-
umyv Uanf = tigitizeu by Microsoft
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glové hlavicky, malé Zampionky a nékolik mladych
paprikovych luskl. Svar kazdou véc zvlast ve slané
vodé, do které jsi byla trochu octa pfilila, ale jen tak,
aby zelenina pouze na polo zmeékla; pak to sced a
zeleninu rozloz na syté, aby oschla. Potom urovnej
smiSeninu Uhledné do sklenic, proced na ni s kofenim
svafeny a vychladly ocet, dobfe uzavii a uschovej.
Veskerd zelenina musi byti mladd a neporuSend. Jest
zdhodno uschovati tuto smiSeninu v menSich lahvickach,
jelikoZ se musi po otevfeni brzy upotfebiti, aby se ne-
zkazila.
1243.  Ghow-Chow.

Usekej dva gallony zelenych rajskych jablicek,
velkou hlavku zeli, tucet €ervenych a tucet zelenych
paprikovych luskll a tucet cibule, kazdé zvlast, pak ta
dobfe dohromady promichej, trochu osol, dej do pytliku
a nech to povésené pres noc odkapati. Rano to rukama
do sucha vymackej, pak to dej do hluboké misy, polej
studenym octem, nech to Sest hodin stati a opét vy-
mackej. Potom pfidej koflik celé a koflik umleté hot-
Cice, tfi lZzice celerového semene, unci tlu€eného kvétu,
dvé unce nového kofeni a kvart ustrouhaného kfenu,
dobfe to promichej, dej do sklenic neb kaménnych
hrnkl, polej vaficim octem svafenym s librou cukru,
tak aby byla smiSenina Uplné kryta,a kdyZ to vychladlo,
tedy nadoby dobfe uzavfi neb obvaz a uschovej. Konec
zafi neb zacCatek Fijna jest nejpfihodnéjsi k délani této
smiSeniny*

1244, Kysele zeli
Sancrkraut.— Ckoucroutc.

Oloupané a ocCisténé zelné hlavky rozkrajej na.
Ctvrtky, koStaly vyfizni, zeli na kruhadle rozkrouhej a
bud ve velkém Skopku aneb na Cistém na podlaze pro-
stfeném Satu osol; na kopu velkych hlavek vezmi pol

druhé Iibr¥/ soli. dvé unce prebraného kminu a téz tolik
myv Catrf . uigitizect oy Microsoft
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koprového zrni a dobfe to promichej. Pokrej pak dno
Cisté vymytého, nejlépe dubového soudku Cistym zelenym
lupenim, vloz do ného vrstvu nakrouhaného zeli, stluc je
drevénou palici, dej opét zeli, stlu¢ opét palici, opakuj
to, az jest soudek plny, na povrch dej opét lupeny, pfi-
krej sud Cistym bilym Satem, vloZz naS dobfe pfFiléhajici
viko a na toto dej Cisté omyty tézky kdmen. Nyni po-
stav soudek do teplého mista a nech ho asi osm dni stati,
az vykysa; pak ho uschovej do studeného, avSak pfed;
mrazem chranéného mista a pfikrej Cistym v studené >
vodé namocenym hadfikem, ktery se po kazdém ubranit
vypere a znovu polozi. Cas od &asu musi§ viko, $at
i kdmen dlkladné Cistiti, aby se zeli nekazilo; kdyby
zeli tuze vysychalo, musi$ Cerstvou vodu dolévati. Vez- -
mes-li zeli k vafeni, seSkrabej je prsty Stejné s povrchu,
tak aby zeli opét zcela ploché zlstalo a zase je dobfe
pfikrej a obtéZzkej. Neékde téz pfidavaji do soli bud
fenikl, umletou hof€ici, tluceny pepf aneb jalovec. Mezi
jednotlivé vrstvy midzes téZ dati oloupana a rozkrajena
nakysla jablka bez ohryzku, ¢imz zeli zvlasté dobrou
chut dostava; nalozis-h zeli do soudku od bilého vina,
nabude téz velmi jemné chuti. Nikdy ale nesmi$S mnoho
zeli najednou do sudu dati, sice se to nemlzZe dobfe
stlaciti; presolené zeli pak dlouho nevykysa. Jest vzdy
lépe pouziti nékolika mensich soudkd, nezli jednoho
velikého a chce$-li zeli brzy upotfebiti, naloZz je do
kamennych hrncll a postav na teplé misto, aby kvaseni,
zahy nastalo. Mnohé zku8ené hospodyné daji skrouhané”
zeli do Skopku, osoli, okminuji a pak tak dlouho rukama
mnou az pusti vodu, pak uloZi ho do soudku a rukama
spéchuji. Timto spdsobem zeli naloZené vydrzi nejdéle.

1245. Zeli z brukve.
Sourkraut of Kohl-rabi.— Choucroute de Choux-raves.

Brukev oloupej, na tenké nudli¢ky rozkrajej, posol
soli smiSenou s koprovym zrnim a kminem a naloZ ji
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zrovna jak v predeSlém Cisle pfedepsano. Takto naka-
Zend brukev jest velmi dobrou ndhrazkou za kyselé zeli.

1246. Boby v octé.

Pickled Sttingbeans.— Haricots Verts au Vinaigre.

S mladych bobovych luskd ofez stopky, stahni
nitky, oplachni je ve studené vodé, povaf je pak nékolik
vtefin ve vafici slané vodé a nech je na Satu osaknout.
Pak je dej do kamenpého hrnku, nalej na né se soli a
pepfem svafeny avSak vychladly ocet, obvaz dobry
papirem a postav do studena.

ZAVARENINY.

Presertes. —  Conserres.

1247.  PovSechna pravidla.
General Rules.—Reégles Générales.

NeZz poc€ne$ ovoce zavafovati, prohlidni dobre
Tiapfed sklenice, zdali nejsou prasklé neb potlucené;
pouzivas-li sklenic s vikem, hled, aby mély Gplné nové
gumové krouzky. . Méchyf neb hovézi stfevo k obvazo-
vani sklenic urCené napfed namoc; jest vSak lépe skle-
nice dfive kouskem pevného papiru obvazati, jelikoz
méchyf nelibé pachne. Sklenice mGze$ vsak téZ pouze
nékolikrat tenkym pevnym papirem a pak platnem
obvazati; okraje papiru potfi bilkem, aby lépe ku skle-
nicim pfiléhal a nejspodngjsi papir mdzes$ téZ rumem neb
lihem navlh¢iti. Ovoce k zavafovani musi byti zralé, ale
tvrdé a neporuSené; pfezralé ovoce se nehodi k zavaro-
vani, jelikoZ se nenecha udrzeti a brzy se pokazi. Stav-
naté ovoce se napfed prebere a oCisti, tvrdé ovoce vétSiho
druhu se vSak dfive oloupd, spafi a pak teprv zavarfuje.
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Sklenice se zavaFfeninou se musi neprodysné uzavfiti neb
obvazati a ve chladném suchém misté uschovat.
Objevi-li se na zavafreninach plisen, musi se opatrné
sebrati a ovoce pfevafiti; kdyby ovoce zaCalo kvasiti,
musi se téZ prevafit. Proto musi se zavafeniny Castéji
bedlivé prohliZeti.

1248.  Zavareny angrest.
Preserved Gooseberries -Grosseilles Vertes a Maquereau Confites.

Sejmi s pékného zeleného, fie vSak docela zralého
angreStu stopky a palicky, kazdé zrno po jedné strané
rozfizni a jadérka dfivkém vytlal. Pak ho dej do Cerstvé
vody, pfistav k ohni a kdyZz zrnka na povrch vyplavou,
tedy ho odstav; voda musi byti horka, nesmi se vsak
vafiti. Pak je pénovackou vyber a dej do studené vody
vychladnouti. Pak vodu dobfe sced, vysyp angrest na
misu, polej vycisténym cukrem a nech do druhého dne
stati; pak cukr slej, trochu ho svaf, nech v ném angrest
povafit, pénu seber a nech to opét papirem pfikryté pfes
noc stati. Tretiho dne se totéZz opakuje; Ctvrtého dne
svaf cukr na ¢tvrty stupen, opét v ném angreSt mirné
povaf, nech prochladnouti, dej do sklenic a po Uplném
vychladnuti dobfe uzavfi neb obvaz.

1249. Zavareny rybiz.
Preserved Currants. — Grosseilles Confites.

Otrhej velky zraly rybiz a odvaz. Na kazdou libru
rybizu svaf libru cukru na ¢tvrty stupefi, vsyp pak do
ného rybiz a dvé minuty ho povaf; pak pénu seber,
vylej ho do hluboké misky, pfikrej papirem a nech do
druhého dne stati. Pak cukr Cisté sced a vafF znovu, az
zrosolovati; potom do ného vloZz opét rybiz, nech to
malou chvilku povafit, napln tim malé sklenicky, pfiklop
je papirem a nech je Uplné vychladnouti; pak je pevné
uzavfi neb obvaz ;a. uschovejvfcy Microsoft ® -
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1250. Obaleny rybiz.
Currants in Sugar.— Gradsseilles en Sucre.

Dej do misy pékné velké rybizové hrozny, polej je
cukrem na prvni stupen svafenym, zatfes jimi, obal pak
kazdy hrozniCek v praSkovém cukru, tak aby byl Gplné
ily, nech je na zinéném sytku zvolna oschnouti a
podavej je co pochoutky.

1251. Zavarené borlvky. A

Preserved,;Huckleberries.— Airelles Confites. * ¥

Borlvky prfeber, vyper a rozdél na dva dily; jeden dil
pristav k ohni, pfidej na kazdou libru bordvek &tvrt libry
cukru a michej tim, az se cukr rozpusti. Kdyz se to'
svafi, tedj to proced, nech §tavu svafit na rosol, pak dd
ni dej druhy dil bordvek, nech to povafit a uschovej do
sklenic. P¥i pouzivani mlze$ k nim pfidati trochu Cerve-
néeho vina.

1252. Borlivky s octem,
Pickled Huckleberries.— Airelles au Vinaigre. -

Dobfe pfebrané a vyprané borlivky nech na sytu
osaknouti. Na deset kvartd borlvek vezmi dvé libry
cukru, ktery nech ve kvartu jemného vinného octa roz-
pustiti a pak na Fidky syrup svaf; pak do ného pfidej
bordvky a trochu tlucené skofice, nech je nékolikrate
varem obejit, pak je odstav a pFed vychladnutim jimi
nékolikrate zamichej. Potom je dej do malych sklenicek,
na povrch poloz kousek v rumu smoceného papiru a
sklenice dobfe uzavri.

1253.  Zavarené bordvky s hruskami.
Preserved Huckleberries with Pears.—Airelles Confites
aux Poires.
Asi tfi kvarty dobfe pFebranych bordvek svaf ng?

kolikrate se dvéma librami cukru, pak je shbérackou vyn-
Univ Calif - Digitized by Microsoft (&
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dej, pfidej do Stavy kousek rozldmané skofice a kvart
oloupanych, na polovinu rozkrdjenych a jadernikit
zbavenych sladkych hrudek a nech je ve Stavé do mékké
uvafiti. Pak je vysyp na misu, nech vychladnouti,
smichej s borlivkami a uschovej je v dobfe uzavienych
sklenicich.  Brusinky m0zZe$ zavafiti tim samym spdso-
bem jako borGvky.

1254. Zavarené jahody.

Preserved, Strawberricsi— Fraises Gonfites.............

Cerstvé a neporudené, za;suchého'polasi natrhané
zahradni jahody s kratkou stopkou rozloZz na porcela-
novych misach tak, aby se jedna dtuhé: nedotykala a
posyp hojné praSkovym cukrem. Pak protlac sytkem
mensSi a pokud mozno lesni jahody,'pfidej do Stavy
stejny dil cukru dle vdhy a nech to na mirném ohni
zhoustnouti. Po té Stavu Cistym platnem .proced, nech
jesté jednou svafiti a pénu pilné shirej; kdyZz vychladla,
dej do ni velké jahody is cukrem na nich se nachézeji-
cim, pfistav je k ohni a pozvolna ohfivej; pak je
odstav, nech vychladnouti a znovu ohFivej, coz jeSté
dvakrat neb tfikrat opakuj, aniz by se vSak jahody
vafily. Koneéné je pénovaCkou opatrné vyber, urovnej
do sklenic, polej mezi tim opét pfevafenou a vychladlou
§tavou, dobfe uzavfi a uschovej.

1255.  Jahody s rumem.

Strawberries in Rum.—Fraises au Rhum.

Zralé a za sucha natrhané jahody posyp hodné
praskovym cukrem, dej je do sklenic se Sirokym hrdlem
a polej je rumem, az jsou Uplné pokryty; pak je dobfe
zazatkuj a méchyfem obvaz. TéZ mdze$ dati do lahvi
vzdy vrstvu cukru a .vrstvu jahod, politi,to madeirskym
neb jinym dobrym vinem, aby byly jahody Uplné po-
kryty, uzavfi lahve dle hofej$iho splisobu a v.suchu a

chladnu je uschovej.
Univ Calif - Digitized by Microsoft B
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1256. Zavarené maliny.
Preserved Raspberries. —Framboises Confites,

Na kazdou libru malin nech svafiti libru cukru na

Ctvrty stupen.  Pak do ného dej zralé, avSak jeSté tuhé
maliny, nech je varem obejit, seber pénu, vylej vSe na
misu, pfikrej papirem a néch do;druhého dne stati.
Potom S$tavu sced, nech* ji vafiti aZz Ztosolovati, maliny
narovnej do sklenic, polej Stavou a nech papirem pfi-
qkryté opét do druhého dne"stati. Pak sklenice uzavfi
: neb obvaZ a uschovej. Ku §tavé muOze$ téZ pfridati
trochu Stavy rybizévé, €imz snaze zrosolovati a mallny
nabudou lepsi chuti. .8

, 1257. Zavafené ostruziny.
Preserved Blackberrics,— Baies de Ronee Confites,

D Na kazdou libru ostruzin svaf libru cukru na Ctvrty
stupen, dej do ného ostruziny, nech je asi pét minut
vafit, pak je vyber a narovnej do sklenic. Cukr svar
pak na husty syrup a kdyz vychladne, vlej ho na ostru-
Zziny.  Dfive neZli sklenice obvéaze§ neb uzavfe§, poloz
na zavafeninu v rumu namodceny papirovy listek. M0Zzes,
je téz jako jahody v rumu rieb kofalce zavafiti.

1258. Zavarené moruse.
Preserved Mulberries.—Mires Confites.

Na dvé libry morusi rozpust libru cukru v pinté
vody a svaf ho na prvni stupefi; pak do ného vloZz moruse,
nech je nékolik minut na .velmi mirném ohni vafit,
potom je pénovatkou vyber a dej do sklenic. Mezitim
svaf cukr s kouskem drobné usekané citrénové kiry, vy-
chladly nalej na moruse, tfetiho dne ho slej, pFidéj jesté
trochu cukru, svaf ho do husta, po vychladnuti nalej
opét na ovoce a posléze sklenice dobfe uzavfi neb obvaz.
Cukr mUze$ téZz rozpustiti *\Ve stejnych dilech vody a
vinného octa.
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1259. Zavarené hrozny.
Preserved Grapes.Raisin$ ;Confits.

S péknych tokajskych neb muskatovych hrozni
otrhej nejvétsi a nejpéknéjsi zrna, kazdé pozorné po
strané trochu nafizni a pecicky tenkym dfivkem vyndej;
pak vsyp zrnka do vafici vody, pfikrej je a kdyZz zmék-
nou, tedy je pénovacnou vyber a nech na Cistém ubrou”
sku oschnouti.” Pak svaf na kazdou libru zrnek libru
cukru na ctvrty stupen, vsyp do ného zrnka, nech je
nékolikrate varem obejit, pénu seber, vlej to do misy,
prikrej papirem a nech do druhého dne stati. Potom
Stavu sced, svaf ji na treti stupen, vsyp do ni opét
zrni, nech varem obejit, pénu opét seber, napln tim
malé sklenicky a po dplném vychladnuti je papirem a
méchyfem dobfe obvaz. :

1260. Zavarené treSné.
Preserved Cherries.— Cerises Confites.

Na dvé libry tfe$ni svaf pll druhé libry cukru, dej
«do ného zralé, pevné a pecek zbavené tfeSné a do mékka
je uvaf;- pak je vyndej pénovackou na misu, svaf cukr
na husto, vychladly nalej na tfeSné a nech je papirem
prikryté pfes noc stati. Druhého dne Stdvu opét svar,
vychladlou vlej opét na tfeSné a opakuj to po dva neb
tfi dny. Posléze tfeSné jeSté jednou ve, Stdvé svar,
urovnej je do sklenic, polej vychladlou Stavou, pfikrej
listkem arakem napusténého papiru a dobfe uzavfi neb
obvaz.

1261. TteSné v octé.
Pickled Cherfies.— Cerises au Vinaigre.

Z cCerstvych zralych tfeSni vypichni tenkym dfivkem
pecky, tfeSné urovnej do sklenic a polej je octem, aby
byly nalezité pokryty. Po dvou dnech ocet slej, na pintu
octa pridej libru cukru, kousek celé skofice, nékolik

hiebickd a var to asi &tvrt hodiny za stalého sbirani
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pény. Pak to proced sytkem a za tepla nalej na tfe3né.
Po tfech dnech Stavu opét slej, svar ji hustéji a opét
vafici nalej na tfeSné. Pak teprv sklenice uzavii a
uschovej.

1262. TreSné v kohaku.
Brandied Cherries.— Cerises au Cognac.

Dobfe omyté a pecek zbavené tfeSné nech osak-
nouti a urovnej je pak do sklenic neb lahvi. Svaf pll
libry cukru na Sesty stupen, pfilej k nému kvart brandy
neb konaku a kdyZz se oboji dobfe spojilo, nalej to na
tfeSné; po vychladnuti sklenice dobfe uzavfi a uschovej.

1263. TreSné v medu.
Cherries in Honey.— Cerises au Miel.

Maly, zcela Cisty soudeek napln az po kraj dobrymi
Cerstvé natrhanymi tfe$némi bez stopek a proloZ je tu
i tam kousky celé skofice a hfebickem. Pak na né nalej
tolik rozfedéného medu, co mdZe soudek pojmouti, nacez
ho vickem zabedni. SoudeCek nékolikrate prevrat, dej
do sklepa a nech ho neotevieny nékolik mésicl stati;
¢as od Casu se musi ovSem obraceti.

1264. Visné s vanilkou.

Sour Cherries with Vanilla.— Griottes h la Vanilla.

Otrhej stopky a vypichej pecky asi ze Ctyr kvarti
visni, dej je na misu, polej je koflikem vinného octa, dobfe
je promichej a nech je pFikryté pre§ noc v chladném mi-
sté stati. Pak Stavu slej, na viSné nasyp libru praskového
cukru a nech oboji opét pfes noc stati. Potom svar
$tavu s pll druhou librou cukru, pénu pilné shirej a nech
v tom visné asi ¢tvrt hodinky pfi mirném ohni vafit; pak
je sbérackou vyndej a urovnej do sklenic. Zbylou Stavu
svaf do husta s pll jemné rozsekanym proutkem vanil-
ky# vychladlou nalej na visné, na povrch poloZz v rumu
namoceny papirovy listek, naceZz teprv sklenice uzavfi
neb obvaz. Visné mlze$ téZ jako tfeSné zavarovati.
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1265. Zavarené miSpule.
Preserved Medlars.—Nefles Confites.

Omej pékné tuhé miSpule, propichni kazdou né-
kolikrate silnou jehlou, nech je ve vafici vodé do mékka
uvarit a pak osdknout. Zastr¢ pak do kazdé jeden hre-
bicek, vloZz je do hluboké misy, polej je svafenym
cukrem, aby byly aspofi na prst pokryty, pfikrej je
papirem a nech je tfi neb ¢tyry dny v chladném misté
stati. Pak cukr sced, svaf ho do hustd, pénu seber,
vloZ do ného miSpule, nech je nékolikrate varem obejit*
urovnej je pak do sklenic, polej vychladlym cukrem*
dobfe uzavfi neb obvaZz a uschove;j.

1266. Zavarené broskve.
Preserved Peaches.—Péches Confites,

P&kné, ne prezralé broskve Cistym Satem otfi, vloZz
na misu, spar je vafici vodou, pfikrej je a nech stati, az
voda vychladla. Pak je nech na sytku osdknouti, oloupej
je a SpiCatym dfivkem pecky vyber. Na kazdou libru
takto pfipravenych broskvi svaf libru cukru dle ¢. 1072,
nech v ném broskve spolu s nékolika oloupanymi jadry
asi Sest minut pozvolna vafit, pak je vyndej na misu,
polej cukrem a nech pfikryté stati. Druhého dne cukr
opét svaf, pfi CemZ pénu pilné sbirej, nalej ho opét na
broskve a to po tfi neb Ctyry dny opakuj, Konecné
broskve s cukrem jeSté jednou svaf, dej je do sklenic,
polej cukrem a kdyZz vSe vychladlo, tedy sklenice dobfe
uzavfi neb obvaz a uschovej.

1267.  Broskve jinym splisobem.

Zralé pevné broskve rozkrajej na pllky neb Ctvrtky™*
dle velikosti, oloupej, zbav pecek, nech je ve vafici vodé
jednou varem obejit, pak ve studené ochladit a na sytku
osaknout. Na kaZdou libru broskvi svaf stejnou véhu
cukru, nech v ném broskve pozvolna az skoro do mékka
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uvafit, pak je dej na misu, polej cukrem, pfFidej né-
kolik oloupanych jader, pfikrej papirem a nech tak do
pfisttho dne stati. Druhého dne cukr slej, za stalého
shirani pény povar, vychladly nalej opét na broskve a
tfetiho dne to opakuj. Ctvrtého dne svaf cukr na husto,
nech v ném broskve povafit, vychladlé je urovnej do
sklenic, polej cukrem a dobfe uzavfi neb obvaz.

1268. Broskve v octé.
Pickled Peaches.—Péches au Vinaigre.

Zralé, avSak jeSté Uplné tvrdé broskve otfi Satem,
propichej kazdou dvéma hrebicky, urovnej je vedle sebe
do hluboké nddoby a polej horkym vinnym octem, sva-
fenym s cukrem a kouskem celé skofice; na kvart octa ¢ita
se obycCejné libra cukru. Za deset dni ocet slej, znova
svar, nalej opét na broskve a kdyz vSe vychladlo, urovnej
broskve do sklenic, polej octem, uzavfi a uschovej.

1269. Broskve v koralce.
Bratidied Peaches*—Péches h VEau de Vle.

P&kné broskve otfi Satem, dej je do misy, spaf je
vafici vodou, pFikryté nech vychladnout a na Cistém 3atu
osdknout.  Zatim svaf cukr dle €isla 1072, nech v ném
pozvolna broskve skorem do mékka uvafrit, pak je vyber,
nech vychladnouti a urovnej do sklenic.  Cukr svaf na
husto, na kazdou pullibru cukru pfidej kvart aneb dle
libosti téZ méné dobré kofalky, rumu neb kofiaku, michej,
tim, az se to spoji, nesmi se to vSak vafiti, nalej na-
broskve a sklenice pevné uzavii neb obvaz. Do kazdé
sklenice mizes téz dati kousek vanilky aneb mize$ do
kazdé broskve zapichnouti jeden neb dva hrebicky.

1270. Zavafené merunky.
Preserved Apricots.—Abricots Confits,

Z péknych, zralych, ne vSak mékkych merunek
vypichni dfivkem pecky, urovnej je do hluboké misy,
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polej na prvni stupen svafenym a jeSté teplym cukrem,
pfikrej papirem a nech pfes noc stati. Druhy den cukr
sced, pfidej k nému jesté trochu vycCisténého cukru, svaf
ho na Ctvrty stupeii, nech v ném merunky zvolna varem
obejit, pénu seber, nalej opét do misy, nech pFikryté
stati a to samé jeSté dvakrate opakuj. Posléze cukr
slej, povaf, nech v ném meruiiky dvakrat varem obejit,
urovnej je do sklenic, cukr svaf do husta, nalej za tepla
na meiunky a kdyZ v8e vychladne, tedy sklenice pevné
uzavii neb méchyfem obvaz. Meruiiky v octé a kofalce
pFipravuji se jako broskve.

1271. Nadivané merunky.
Stuffed Apricots.— Abricots Farcis.

Zavafené meruiiky vyplii malinovou, rybizovou neb
jinou zavafeninou, otvor uzavii kouskem citronatu aneb
zavarené pomerancové kdry, urovnej meruiiky do sklenic,
polej cukrem a uzavii. Do zavafeniny m0ze$ téZ za-
stréiti z pecky vyfiaté jadro.

1272. Zavarena zelencata (Ringle).
Preserved Greengages.—Reines-Claudes Confites.

Zrald, avSak jeSté tvrda zelencata propichni vidlic-
kou aZz na pecku a dej je do Cerstvé vody. Za chvili
vodu sced, dej zelenCata do horké vody, kterd se vSak
nesmi vafiti a jakmile trochu zméknou, odstav je a nech
je v té vodé do druhého dne stati. Pak je opét pfistav
k ohni, dbajic opét, aby voda do varu nepfiSla a kdyz
dostate€né zmeékly, preloz je do Cerstvé vody a vychladlé
nech osaknouti. Pak je dej do vycisténého vlazného
cukru; pFistiho dne cukr slej, nech ho deset minut vafit,
pénu pilné sbirej, vychladly vlej opét na ovoce a nasle-
dujiciho dne to opakuj. Pak cukr slej, svaf ho na Ctvrty
stupen, nech v ném zelencata nékolikrate varem obejit,
pénu peclivé seber, ovoce urovnej do sklenic, polej
cukrem a vychladlé dobfe uzavii. M0ze$ je téZ zavafiti
v koralce jako broskve.
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1273. Zavarené slivy.
Preserved Plums.—Prunes Confits.

NaleZite pevné zralé slivy zbav pecek a dle libosti
i oloupej. Na libru ovoce svaf Ctvrt libry a dle chuti
i vice cukru na Ctvrty stupefi, dej do ného slivy a nech
je zvolna varem obejit; nddobou musi§ Casto hybati a
trasti, vafeCkou to vSak nesmi$ michati, sice by se ovoce
rozpadlo. Slivy narovnej za tepla do sklenic, Stavu
jesté trochu svaf, nalej na slivy, aby asi na dva prsty
byly apIné pokryty a po Uplném vychladnuti sklenice
dobfe uzavfi aneb obvaz. Pecky v nich mlze$ téz po-
nechati.

1274.  Slivy s octem.
Pickled Plums.—Prunes au Vinaigre.

\ Vyber pékné neporusené slivy, propichej je kousky
skofice & hfebiCkem, a urovnej je do sklenic. Na kazdou
pintu vinného octa vezmi ¢tvrt az pal libry cukru, do-
hromady to svar, pénu seber, vychladlé vlej na slivy a
dobfe je obvaz neb uzavii. Po Ctrnacti dnech mdzes
ocet, isliti, pfevafiti a vychladly opét na slivy naliti.
Mize$ téz vziti stejné dily octa a ¢erveného vina, svafiti
obé, s cukrem, pénu sebrati a na ovoce vliti. Slivy
mize$ téZ nechat v octé trochu povafit.

: ! \A
1275. Zavarené Svestky.
Preserved Pp{ines.—Prunes Confites.

Narovnej asi deset liber péknych nepomackanych
Svestek i se stopkami do kamenného hrnce. Pak svar
tfi libry-cukru s dvéma kvarty octa a pintou kofiaku,
nalej-to za tepla na Svestky, hrnec pfikrej, druhého dne
ocet slej, svaf a teply opét na Svestky nalej. Tretiho
dne nech Svestky v octé svafiti s kouskem celé skofice a
nékolika hrebicky, pak je urovnej do sklenic/polej
Stavou, uzavfi a uschovej. "Vydrzi velmi dlouho a v dru-
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hém roce jsou nejchutnéjsi. Ostatné mudze$ Svestky téz
jako slivy zavafiti. Muze$ téZ jednu polovici octa vodou
nahraditi. .

1276. Zavareny ananas. 1
Preserved. Pineapple.—Ananas Confit.

Oloupany ananas rozkréajej na tenké listky, nech ho
ve vafici vodé nékolikrate varem obejit,, vloZ ho pak do
studené vody a vychladly nech na C¢istém ubrousku
osaknouti; pak vloZz ananas do hluboké misy, polej dle
Cisla 1072 preCiSténym cukrem a nech papirem pfikryty
pres noc stati; druhého dne cukr sced, svaf ho na tfeti
stupefi, vloz do ného ananas, nech ho zvolna varem
obejit, pak ho vyndej, vloz do misy, cukr jesté chvilku
povaf, vlej na ananas a nech to pfikryté opét do druhého
dne stati; potom cukr opét sced, svaf na paty stupen,
nech v ném ananas zvolna povafit, pak ho urovnej do
sklenic, polej cukrem a po uplném vychladnuti sklenice
pevné uzavfi. - -

1277  Zavarené kdoule.
Preserved Quitices.— Coings Confits. .
Kdoule rozfeZ na Ctvrtky, oloupej, zbav jaderniku,
vloz do studené vody, zacezené citronovou Stavou a var je
tak dlouho, az zméknou a daji se jehlou propichnouti.
Na kazdou libru kdouli svar tfi ¢tvrté libry cukru na druhy
stupefi, dej do ného osdklé kdoule, nech je nékolikrate
evarem obejiti, pak je vylej do misy a nech papirem pfi-
kryté do druhého dne stati. Potom Stavu slej, pfevar,
nalej opét na kdoule a nech opét pfes noc stati. - To se
eopakuje po tfi tiny; posléze povafr kdoule ve Stavé na
Ctvrty stupen, urovnej je do sklenic, polej Stavou, uzavfi
a uschovej.
1278. Zavafené citrony.
Preserved Lemons.— Citrons Confits. K 1

Oloupané zdravé citrony rozfizni ostrym nozikem
po délce na Ctvrtky, jadra opatrné vyber a var je ve
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vodé aZz zméknou a pak je sced a nech osdknouti. Svaf
cukr na prvni stupen, nech v ném citrony nékolikrate
povafit, odstavené pfikrej papirem a nech pFes noc stati;
druhého dne cukr sced, svaf ho trochu silnéji, dej do
ného ovoce a nech opét nékolikrate varem obejit, opét
pfikrej a to samé jeSté po dva dny opakuj. Patého dne
svaf cukr na Ctvrty stupen, nech v ném ovoce nékoli-
krat povarit, vychladlé urovnej do sklenic a uzavfi.
S cukrem mdzes téZ vafiti kousek celého zazvoru, ¢imz
citron jemné chuti nabude.

1279. Zavarena citrénova kdra.
Preserved Lemon Peel.—Ecorces de Citrons Confites.

Rozkrajej citrony na ¢tvrtky, maso Izi€kou vyber a
klru zavaf tim samym splsobem jako pomerancovou.
Zavafenou citronovou klru mlze$ téZ v cukru tak dlouho
vafit, az se vSe hodné vyvafi a zhoustne; pak klru vyn-
dej, nech na sytku osusiti a v suchu uschovej. MUzes téz
nechat kdru napfed ususiti, pak ji ve vycisténém cukru
za stalého ~michani vaf, az hodné zcukernati; vychladlou
poloZ na sytko, nech ji nateplych kamnech dobfe ususiti a
a uschovej ji v krabicich proloZzenou jemnym papirem.
Dle poslednich dvou predpisi mdze$ téZz pomerancovou
kdru pripraviti.

1280. Zavarené pomerance.
Preserved Oranges.— Oranges Confites.

Rozfizni pomerance po délce na Ctyry dily a vloZ je
na Ctyry dny do studené vody, kterou kaZzdodenné musis
obnovovati; pak je nech osaknouti, uvaf je do mékka ve
vafici vodé, aZz hlavice velkého Spendliku se da do nich
lehce vtlaciti, nech je opét osaknouti a urovnej do skle-
nic. Na libru ovoce svaf pll druhé libry cukru na prvni
stupen, vychladly nalej na pomerance, obvaz sklenice
papirem a nech Ctyfiadvacet hodin stati. Pak cukr slej,
opét svaf, vychladly nalej na ovoce a totéZ po tfi nésle-
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dujici dny opakuj; posléze svar cukr na €tvrty stupenN
nech v ném pomerance jednou povafit, urovnej je pak

do sklenic, cukr znova svaf.a za horka vlej na ovoce.

Kdyz vSe vychladlo, poloz na povrch rumem nasakly
papir a sklenice dobfe uzavfi neb obvaz.

1281. Zavarena pomerancova kara.
Preserved Orange Peel,—Ecorces d' Oranges Confites.

Na Ctvrtky rozkrajenou ¢erstvou pomerancovou kdru
nech ve vodé s kouskem kamence do mékka uvafit, nesmi
se v8ak pfevafiti; uvafenou nech ve studené vodé vychlad-
nouti, pak ji trochu vymackej, dej do hluboké misy, po-
lej na Ctvrty stupefi svafenym cukrem a nech pfikrytou
tfi az Ctyry dny stati. Pak cukr slej, svaf ho opét na
¢tvrty stupefi, nalej opét na klru a opakuj to jesté asi
tfikrat, vZzdy po tfech dnech, az cukr pfestane Fidnouti*
nacez dej kdru do sklenic a uzavfi.

1282. Zavarené Cerstvé fiky.
Preserved Fresh Figs.—Figues Fraiches Confites.

Pékné zelené, ne vSak zcela zralé fiky nékolikrate
malym uzkym noZikem propichni, dej je do vielé vody a'
kdyZ se poCinaji vafiti, tedy je pfeloZ do studené vody a
nech pfes noc stati. Druhého dne je vloz opét do horké
vody, pfidej k nim Izici soli a trochu Spenatu, nech je
zvolna do mékka uvafit, ve studené vodé vychladnouti,
pak je pénovackou vyber, dej do hluboké misy, polej na
prvni stupefi svafenym cukrem, pfikrej papirem a mech
opét pres noc stati; na kazdou libru ovoce vezmi stejnou,
vahu cukru. Pak cukr sced, svaf ho na tfeti stupen,
vloZ do ného fiky, nech jednou povafit, pénu seber, vylej
to do misy a nech prikryté opét pfes noc stati; opakuj
to tak jeSté dvakrate, patého dne pak vSechen.cukr sced.
svaf ho na Ctvrty stupefi, nech ,v ném fiky povafit, vy-
chladlé dej do sklenic a uschovej. Kdyby cukru bylo.
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1283. Zavafené hrusky.
Preserved. Pears.—Poires Confites.

Oloupané a rozptllené, zralé, ale jesté tvrdé hrusky
nech ve vodé skoro do mékka uvafit a pak ve studené
vodé vychladnouti. Pak je dej do cukru na prvni stupen
svafeného, var tak dlouho, az nélezité zméknou, potom
cukr na husto svaf a vychladly nalej na hrusky do skle-
nic urovnané. Treti den ho opét slej, svaf, vychladly
nalej zase na hrusky, naCez teprv sklenice uzavii neb
obvaz.

1284. , Hrusky v octe.
Pickled Pears— Poires aurVinaigre.

Oloupané hrusky prostfedkem profizni, zbav jader-
nikl a vlozZ je ihned do studené vody, aby zdstaly bilé;
na kazdy kvart vinného octa vezmi libru cukru, nech
oboji svarfit s kouskem celé skofice,a citrénové kdry,
seber pénu, vloz do ného hruSek kolik jich vedle sebe
leZeti midZe a vaf je na silngj$im ohni, aZ se daji snadno
propichnouti; pfili§ dlouhé vafeni jim vSak odjiméa pék-
nou Zlutou barvu. Pak hrusky IZici vyndej* narovnej je
do sklenic, vrcholem vzhdru a slej na né na. husto svare-
nou Stavu; Po nékolika dnech opét sced, svaF, vychladly
nalej na hruSky a Casem sklenici zatfes, aby se hrusky
dobfe ponofily. ZFfidne-li Stdva opét, musiS ji jeSté
jednou prevafiti.

1285. Hrusky v koralce.

Brandied Pears.—Poires & VEau de Vie.

Dle predeslého Cisla oloupané hrudky uvaf v cukru
na prvni stupeii svafeném, narovnej je do sklenic a do
kazdé sklenice dej Ctvrt vanilkového lusku; pak svaf cukr
na husty syrup, vychladly smichej dobfe se stejnym
mnozstvim dobré brandy, kofiaku neb araku, nalej na
hrusky, aby byly Uplné potopeny a sklenice dobfe obvaz
neb uzavfi. Univ Calif - Digitized by Microsoft ®
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1286. Zavarené muskatelky.
Preserved Musk-pears.—Muscatelles Confites.
Oloupej malé, ne prezralé musSkatové hrusticky,
'stopky oSkrab, kazdou hrusticku nékolikrate jehlou pro-
pichni a klad je ihned do studené vody, aby nezahnédly;
potom je uvaf na bélo v Cerstvé vodé, do které jsi pfi-
dala kousek kamence a kdyZ zméknou, tedy je opatrné
pfeloZ do studené vody a nech vychladnouti. Na kazdou
libru ovoce svaf tfi Ctvrté libry cukru na prvni stupen,
nalej ho na hrusticky na mise urovnané a nech je pfi-
kryté pfes noc stati. Druhého dne cukr slej, pfevar,
nalej opét na ovoce a opakuj to jeSté tfi dny, kazdého
dne na né teplejsi cukr nalévajic. Patého dne nech cukr
do husta svafit, vloZz hrusticky do ného, nech je Jednou
povafit a po vychladnuti dej do sklenic. ;

1287. Zavarena jablka.
Preserved Apples.—Pommes Confites.

Oloupana, na ¢tvrtky rozkrajena a ohryzkl zbavena
jablka pfistav ve studené vodé k ohni a nech je do béla
ovafit; kdyz vychladnou, pfeloz je do cukru na druhy
stupefi svafeného a taktéz vychladlého a nech je do dru-
hého dne stati. Pak cukr slej, svaf ho na tfeti stupefi,*
prochladly nalej opét na jablka, po dvou neb tfech
dnech ho opét slej, svar, dej do ného jablka, svar to na
Ctvrty stupefi a po vychladnuti dej do sklenic. PfFi
“vareni musi$ ovsem pénu pilné shirati.

1288. Jablka po anglicku.
Apples, English Style.—Pommes & VAnglaise.
Na dvé libry oloupanych, na ¢tvrtky rozkrajenych
a ohryzku zbavenych jablek nech ugistiti libru cukru
v pinté vody dle Cisla 1072 a svaf ho pak na prvni
stupefi. KdyZ se vafi, dej do ného jablka, pfidej jemné
usekanou kdru ze dvou neb tfi citrond a unci celého
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zazvoru, nech to vafiti na Ctvrty stupen, po vychladnuti
urovnej jablka do sklenic, polej cukrem, dobfe uzavfi a
uschovej. '

1289. Jablka v octé.

Pickled Apples—Pommes au Vinaigre.

Zdrava, neoloupana jablka narovnej do velkych
sklenic neb kamennych hrnk{; na kazdy kvart vody
vezmi pintu vinného octa, libru cukru, svaf oboji na
husty syrup, vychladly nalej na jablka, nadoby pevné
uzavii neb obvaz a ve studenu uschovej. Ocet musi
jablka nejméné na dva prsty prevySovati.

1290. Nadivané datle.
Stuffed Dates.—Dattes Farcies.

Vyloupej z datli pecky a na misto nich dej do kazdé
hud oloupanou mandli, pdl jadra z vlaského ofechu,
kousek citronatu aneb zavarené pomerancové kidry. Pak
je dej do hrnku, nalej na né na prvni stupen s kouskem
vanilky svafeny cukr, nech je pFikryté stranou na plotné
stati, aZ datle trochu nabudou a cukr se zbarvi; potom
ho slej, svaf na husto, nalej na datle ve sklenicich urov-
nané a dobfe uzaviené je uschovej. Takto pfFipravené
jsou jednou z téch nejvybrangjSich pochoutek a velmi
oblibené.

1291. Zavafené melouny.
Preserved Melons.— Melons Confits.

K zavafovani vyber bud pékné melouny obycejné
neb vodni se silnou slupkou aneb melouny musSkatové.
MUze$ je zavafiti bud zralé aneb i nezralé; zralé melouny
rusi vSak byti jesté pevné. Melouny rozpdli, oloupej,
zbav jader, rozkrajej je na podlouhlé prouzky a polozZ je
na pul hodiny do studené vody. Nezralé melouny pak
uvar do mékka ve vodé s prFisadou kamence, vloZ je do
cukru na prvni stupen svafeného, nech pfes. noc stati,
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druhého dne cukr slej, svaf hustéji, vlej opét na melou-
ny, opakuj to jeSté tfikrate, pak nech melouny v cukru
povafit, urovnej je do sklenic, svaf cukr na Ctvrty
stupen, nalej na melouny a po vychladnuti nadoby dobfe
uzavfi. Pé&nu musi$ ovSem pilné sbhirat.

1292.  Melouny v octé.
Pickled Melons.—Melons au Vinaigre.

Z rozpllenych a.oloupanych melound vyber, jadra,
pak je rozkrajej na podlouhlé prouzky a polozZ je na pul
hodiny do studené vody; svar stejné dily vody a octa,
nech v tom melouny tak dlo’uho vafit, az se zdaji prd-
hlednymi, nech je pak na Zinéném sytku, odkapati a
narovnej je do sklenic neb kamennych hrnk(. Potom
svaif na kazdych osm liber melound jeden kvart octa
s tfemi librami cukru, dvéma uncemi celé skofice a unci
celych, avsak kvétnych hlavicek zbavenych hiebickid na
jasny syrup, nalej na' melouny, pfikrej a postav je do
studend. Druhy den Stavu xvaf, nalej opét na melouny
a to jeSté po dvakrat opakuj, naeZz nadoby uzavfi neb
obvaz. Chces-li miti syrup jasny, nech v ném vafiti
kofeni v platéném pytlicku.

1293. Melouny v rumu.
1’ .-.b; Melons in Rum.—Melons au Rhutn.

Na kazdou libru meloun(l svafr tfi étvrté libry cukru
s pll pintou vody, pértti $éber a pak pfilej pll pinty
rumujijakmile se cukr s rumem spoji, pfidej rozkrajené
a osaklé'melouny, jez jsi dfive ve vodé s prisadou ka-
mence aZz do prlhlednosti uvafila a nech je za stalého
pohybovani kotlikem nékolikrate varem obejit, IZice se
jich v8ak nesmi dotknduti. Pak je nech odkapati na Zingé-
ném sytku, svafr cukr do husta, nalej na melouny na mise
narovnané a nech je pfikryté dva az tfi dny stati; potom
cukr slej, znova svarf, nalej opét na ovoce a kdyz vse



vychladlo, dej to do sklenic a dobfe je uzavfi neb obvaz.
Melouny musi byti cukrem vzdy Gplné pokryté.

1294. Zavareny pastinék.
Preserved Parsnips.—Panais Confits.

Ocisténé kofeny pastindkové uvaf na meékko ve
stejnych dilech vody a octa a nech je na sytku osak-
nouti; potom je rozkrajej na prouzky neb koleCka, vysyp
na misu, polej vinnym octem, svafenym s cukrem, kous-
kem skofice a nékolika hfebicky, prikrej je papirem a
nech stati; po dvou dnech ocet slej, svaf ho na husty
syrup, nech v ném pastiridk jeSté jednou povafit, po
vychladnuti ho dej do sklenic neb kamenného hrnku a
dobfe obvaZ neb uzavii. Tak m0Ze$,téZ mrkev zavafitb

1295. Zavarené orechy.
Preserved IValnuts.— Noix Confits.

Ofechy k zavafovani trhaji se koncem Cervna neb
.zaCatkem Cervence, kdyZz maji jeSté mékkou skofapku.
Vrchni zelenou slupku oloupej, propichni kazdy dfevénou
jehlou, nech je asi dvanéct hodin leZet ve studené vodé
a pak je vafF v Casto obnovované vodé, do niZ jsi trochu
kamence pfidala tak dlouho, az z jehly do nich zastréené
snadno spadavaji; pak je nech ve studené vodé Uplné
vychladnouti, osdknuté poloZz na misu, polej svafenym
vychladlym cukrem, ktery po Ctyry dny kaZdodenné
slévej, znova svaf a vychladly opét nalej na ofechy.
Konecné dej ofechy se syrupem do sklenic a dobfe je
uzavfi. V cukru mGze$ téZ svafiti kousek skofice s né-
Jeolika hFebicky.

1296. Orechy v koralce.
Brandied IValnuts.—Noix 4 VEau de Vie.

Uvar ofechy v kamencové vodé na predesly spisob
adej je do studené vody vychladnouti. Na kopu ofe-
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chft precisti dvé libry cukru, pfilej pdl pinty rumu,
kofiaku neb araku, dej do toho ofechy, pfFidej kousek
celé skofice a nékolik hfebickl, nech vse spolecné
asi deset minut povafit a pak dobfe pfFikryté tyden
stati. Potom urovnej ofechy do sklenic, do spodu dej
vzdy trochu kofeni, syrup znovu svaf, vychladly nalej
na ofechy a sklenice uzavii. Tak m0zZe$ téZz ofechy
v octé pfipraviti.

1297. Zavarené kaStany.
Preserved. Chestnuts.— Marrons Confits.

Vyber veliké kaStany, oloupej nozem svrchni slup-
ku, vhod je do vafici vody, pfidej nékolik IZic mouky a
kd>z zmeékly, tak Ze se daji jehlou propichnouti, tedy je
odstav, sloupni druhou slupinu, vloz kaStany napfed do
vlazné vody a nech je pak ve studené vodé vychlad-
nouti. Potom je vloZ do roztoku Cistého cukru, zaced
citronovou Stavou a kdyZ UpIné nasakly, tedy je vyndej
a nech je Ctyryadvacet hodin na teplém misté susit. Pak
cukr svaf, ponékud ochlazeny nalej na kaStany, nech je
tak na teplém misté pfes noc stati; cukr zase sced, svar,
nech v ném kaStany nékolikrate povafit, pfi ¢emzZ pénu
pozorné shirej a konecné kaStany v sklenicich uschovej.

1298. Zavareny zazvor.
Pfesetved Ginger.— Gingembre Confit.

Nech zdzvor dva dny ve studené vodé mociti, pak
ho rozkrajej na Siroké tenké kousky a do mékkad ho
uvar; pak ho preloz do studené vody a nech pfes noc
stati. Druhého dne ho trochu vymackej, dej do hrnce,
polej ho na tfeti stupen svafenym cukrem, nech pfikryty
tfi az Ctyry dny stati, naeZz cukr slej, opét na tFeti
stupefi svaf a zase na zdzvor nalej. To opakuj jeSté asi
tfikrat, vzdy po tfech dnech, az cukr pfestane Fidnouti;
potom dej zazvor do sklenic, uzavfi a uschovej.
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1299. Zapafené ovoce bez cukru.
Steamed Fruits without Sugar.— Fruits Echaudés sans Sucre.

PFipravené ovoce dej do pfiméfenych lahvi neb skle-
nic, tak aby byly zcela pIné, pak je zatkou neb vickem
dobfe uzavfi a obvaz, tak aby vzduch nemél Z&adného
pFistupu, vstré je do pytlickG z hrubého platna, dej pak
na dno velkého hrnce neb kotliku asi na dva prsty sena,
postav nafi lahve, nalej na né asi do tfi Ctvrti studené
vody, pak hrnek poklickou dobfe pfFikrej, postav ho na.
ohefi, nech to asi deset minut vafit, odstav a nech pfi-
kryté vystydnouti. Pak sklenice z vody vyndej, otfi a
uschovej. Tre3né a visné musi$ napfed ve studené vodé
rychle omyti a stopky utrhati; broskve otfi, v pili roz-
kroj a zbav pecek; merufiky, Svestky a slivy pfiprav
jako broskve, borlivky a brusinky jako tfes$né. Takto
pfipravené ovoce hodi se zvlasté v zimé ku kompotim
neb na kol&Ce a rovna se chuti skorem Cerstvému ovoci.

1300. Zaparené ovoce s cukrem.
Steamed Fruits in Sugar.— Fruits Echaudés au Sucre.

Takto pfipravené ovoce jest nejlevnéjsi, jelikoZ ne-
vyZaduje tolik cukru.  Pfipravené ovoce dej do sklenic,
polej je studenym cukrem na druhy stupen svarenym,
sklenice pevné uzavii a obvaZz, vstr¢ je do platéného
pytliku a var je v kotliku senem vystlaném dle pfedeSlého
splisobu. Ovoce Stavnaté vafi se deset minut, duZinaté
ovoce potfebuje Ctvrt hodiny k uvafeni.  Broskve, me-
ruiiky, Svestky a slivy napfed rozpdli, oloupej a pecky
vyndej; jablka, hruSky, kdoule a melouny napfed olou-
pej, rozkrajej, zbav jader, nech je ve vodé trochu ovafrit
a pak teprv do sklenic narovnej; fiky ponechej celé; roz-
krajeny ananas narovnej pouze do pdl sklenice a tuto
studenym cukrem dolej. V kazdém pfipadu musi cukr
ovoce UpIné kryti a sklenice musi byti tak uzavieny a
obvazany, aby vzduch nemél Gplné Z&dného pfistupu.
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1301. SmiSené kompoty.
Stewed Mixed Fruits.—Compotes Mélées.

SmiSeny kompot je pouze smeési jiZ dfive zavafeného
ovoce; vybér ovoce a urovnani jeho do sklenic ponechava
se ovSem chuti a vkusu kaZzdé hospodyné. Od kaZzdého
ovoce vezmi jednu sklenici, Stavu slej, ovocé dej na
misu, ¢ervené zvlast a bilé téz zvlast; bilou Stavu dej do
kotliku, pFidej tolik cukru kolik obnasi §tava 'z Cerveného
ovoce a svaf ho na druhy stupe!l. Pak naplf sklenice
ovocem, nalej na né Uplné studeny cukr, dobfe uzavfi a
obvaz a nech v kotli senem vystlaném dle predeSlych
splisobfi deset minut zapafiti. Tre$né, visné, maliny,
jahody, angrest, rybiz, borlvky a podobné mizes téz
pfidati ku kompotlim Cerstvé.

1302. Jablkovy kompot.

Steived Apples.— Compote de Pommes.

Dej do kuthanku. ¢tvrt libry cukru, pintu vody a
§tavu z jednoho citronu, dej do toho dvanact rozplle-
nych, oloupanych a ohryzk( zbavenych nakyslych jablek,
pfistav je k ohni a nech zvolna do mékka uvafit, nesmis
je v8ak nechat rozpadnouti. Pak je odstav, nech vy-
chladnouti, jablka vyndej na misku, omacku nech do
husta svafiti a proced sytkem na jablka. Do cukru mlze$
téZ pridati kousek celé skofice a dle libosti midze$ po-
uziti stejné dily vody a bilého vina. Do prostfed jablek
midze$ téZ na misku narovnati zavafené tfe$né a pak
teprv Stavou politi.

1303. Hruskovy kompot.

. Stewed Pears.— Compote de Poires.
Hrusky v p0li rozkroj, oloupej, zbav jaderniku a
uvaf je jako jablka ve vodé s cukrem, kouskem celé
skofice a citronové klry; pak je narovnej na misku a
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polej na husto svafenou S$tavou. Muze§ téz vziti stejné
dily vody a Cerveného vina a dle libosti mdze$ vafiti
hruSky také v celosti.

1304. Pomerancovy kompot.
stewed Oranges.— Compote d'Oranges.

Cisté oloupané pomerance nakréajej na tenké kola-
¢ky, posyp po obou stranach praSkovym cukrem, urovnej
je na misku a polej je cukrem svafenym na Ctvrty stupen
s kouskem pomerancové kdry, Tak pnpravu;e se téz
kompot citrénovy. ;

1305. Broskvovy kompot.
Stewed Peaches.— Compote de Péches.

Rozkrajej ne zcela dozralé broskve, zbav pecek,
vhod je do vafici vody a ponech je v ni tak dlouho, az
zmeéknou; pak je dej do studené vody vychladnouti,
1oloupej je a svar v preCiSténém cukiu. Potom je vyndej
pénovackou do misky, cukr na husto svaf a vlej na
broskve. Jinak mUze$ broskvovy kompot téz jako merufi-
kovy pfipraviti. "

1306. Merurnkovy kompot.
stewed Apricots.— Compote d Abricots.

Oloupané merunky uvaf v bilém viné s cukrem a
dle libosti pridej téZz kousek celé skofice a citronové
klry; pak je vyndej, $tavu jesté trochu zavaf a vlej na
misku na meruiiky. Mulze$ téZz vziti stejné dily vina a
vody. Broskvovy kompot mlze$ téz tak upraviti.

1307. Svestkovy kompot.
Stewed Prunes,-— Compote de Prunes. .S
Rozkrajej zralé Svestky na pllky a pecky vyndej;
pak je svaf s cukrem, kouskem skofice a na nudlicky
nakrajenou citronovou kirou a kdyZ zméknou, vyndej je
Univ Calif - Digitized by Microsoft &
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na misku a polej na husto svafenou Stavou. Chces-li je
miti zvlasté jemné, tedy je oloupej a pfidej trochu
Cerveného vina.

1308. TreSnovy kompot.
Stewed Cherries. — Compote de Cerises.

Na libru tfeSni svaf ¢tvrt libry cukru s koflikem
vody, kouskem celé skofice a citronové klry; pak pfidej
stopek zbavené a v studené vodé omyté tfeSné, nech je
na prudkém ohni svafiti a pak vychladnouti; potom je
vyndej pénovackou na misku, Stavu nech jeS§té trochu
svafiti a nalej na tfeSné. Do cukru mdze$ dati téz
trochu Cerveného vina neb maraskinu. Podobné pFipra-
vuje se kompot z visni.

1309. Jahodovy kompot.

Stewed Strawberries.— Compote de Fraises.

Pfeber pékné jahody, vyper je opatrné v Cerstvé
vodé a nech je na sytku osaknouti. Pak svaf na kazdy
kvart jahod p0l libry cukru a kdyZ pocne houstnouti,
vloz do ného jahody, zlehka jimi zatfes, aby se vSechny
potopily, nech je varem obejiti a vyklop na misku.
Cukr mGze$ téz svafiti s vinem aneb se stejnymi dily
vina a vody. Tak pfipravuje se téZ kompot malinovy,,
rybizovy a angreStovy.

* |
1310. Ostruzinovy kompot.

Stewed Blackberries.— Compote de Baies de Ronce.

Vyprané a o0saklé ostruziny nech povafiti ve vodé
s cukrem a kouskem skofice, urovnej je na misku, polej
na husto svafenou Stavou, posyp cukrem a obloZz na
kolacky nakrajenymi pomeranci. Mdize$ téz vziti stejné
dily vody a Cerveného vina a misto skofice muze$ po-
uziti téz citronovou kiru. TymZ splisobem pfipravuje
se téZ kompot z brusinek.
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1311 Jablkova marmelada.
Apple Jam.— Marmelade de Pommes.

Oloupana a rozkrajena jablka dej do kuthanu, po-
lej je vodou, aby byla Gplné pokryta, svarf je za Castého
michani na kasi a protlac je pak zinénym sytkem. Na
kazdou libru kaSe svaf libru cukru na husty syrup, pfidej
jablka a jemné usekanou citronovou kdru, vaf vée asi
pll hodiny, pak dej marmelddu za tepla do ohfatych
sklenic a kdyz upIné vychladla, tedy sklenice uzavfi neb
obvaz. Na povrch mlze$ dati v rumu namoceny papir*
¢imz se zabrani plisni.

1312. Kdoulova marmelada.
Quince Jam.— Marmelade de Coings.

Rozkrajené a oloupané zralé kdoule uvaf ve vodé
do mékka, naceZ je sced a Zinénym sytkem protlac; na
kaZdou libru kaSe pfidej tfi ¢tvrté libry drobného cukru
a Stavu z jednoho citronu, nech vSe do husta svafrit, dej
marmeladu za tepla do sklenic a teprv po vychladnuti
obvaz.

1313. Broskvova marmelada.
Peach Jam.— Marmelade de Péches.

Pecek zbavené broskve protla¢ sytkem, pfidej na
kazdou libru kaSe stejné mnoZzstvi na Ctvrty stupefi sva-
feného cukru, nech to vafiti, aZ to zhoustne, pfi ¢emz
tim stalé michej a pénu shirej; pak to odstav od ohné,,
nech na polo vychladnouti, dej do sklenic a teprv po
Upliiém vychladnuti dobfe obvaz. Tak se pFipravuje téz
marmelada z tfeSni, rybizu a jiného ovoce.

1314. Pomerancova marmelada.
Orange Jam.— Marmelade d'Oranges.
Nepfili§ zralé pomerance na polo oloupej, propichej
je nékolikrate velkou jehlou a vaf je tak dlouho, az

zbyvajici kdra zmékne; pak je vloz na Gtyryadvacefr
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hodin do studené vody, potom je rozfizni, "zbav jader a
protlac je i s karou Zinénym sytkem. Na kazdou libru
kaSe pfidej stejnou vahu cukru na ctvrty stupefi svare-
ného, svaf to na hustou marmelddu a dle predeSlého
predpisu uschovej.

1315. Svestkova marmelada.
Prune Jam.—Marmelade'de Prunes.

Z péknych zralych 3vestek neb sliv vyloupej pecky,
uvar je s trochem vody do mékka a pak je sytkem pro-
tlat. Na libru kaSe pfidej tfi Ctvrté libry cukru, dle
libosti pfidej téZ trochu tluCené skofice a hfebicku, svaf
marmeladu za stdlého michani do husta, po vychladnuti
ji dej do sklenic a uzavfi neb obvaz. Misto cukru mize$
svariti marmelddu téz s precisténym medem.

1316  Malinovd marmelada.
Raspberry Jam.—Marmelade de Framboises.

Protla€ pékné zralé maliny Zinénym sytkem, dej je
do kuthanku, pfidej na kazdou libru malin libru drob-
ného cukru, nech to za stdlého michani nékolikrate
varem obejit a pénu pilné shirej.  Polo vychladlou dej
do sklenic, které teprv po Uplném vychladnuti uzavfi.
Tak pfipravuje se téZ jahodova marmeldda. Protlacené
maliny mdze$ téZ svafiti, smichati se ¢tvrtinou rybizové
Stavy a s cukrem na Ctvrty stupefi svafenym, nech vie
dohromady svafiti na hustou marmelddu a zndmym
splsobem uschovej.

1317. AngreStova marmelada.
Gooseberry Jam.—Marmelade de Grosseilles’ Vertes.
Rozvaf obrany a vyprany angrest s troSkou vody a

protlac Zinénym sytkem; na libru kaSe svar tfi Ctvrté
libry cukru s trochem drobné citronové kiiry a skofice,
pfidej protlaceny angreSt a za stdlého michanito svaf na
hustou marmelddu. Cukr mlze$ téz misto kofeni

svariti g, rybizovou Sfaﬁ?z%d by Microsoft &
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1318. Povidla.

Ordinary Jam.—Marmelade Ordinaire.

Fekné zralé Svestky neb slivy zbav pecek a dej je
do hlubokého polévaného neb hlinéného hrnce, pod nimz
stdle mirny ohen musi$ udrZovati. Ovoce se brzy pro-
meéni v kaSi, kterou za'stdlého a peclivého michani tak
dlouho ve varu udrZeti musis, aZz vodnat4 Cast se odpafi,
povidla sy¢i a dfevéna kopist v prostfedku stati zlstane,
aniz se na stranu kloni. Pak vyndej povidla do menSich
kamennych hrnkd, nech vychladnouti, dobfe obvaz a
uschovej; mdzes je téZ napfed rozpusténym maslem neb
lojem zaliti. Casto pfidavaji se k témto povidlim téz
borlvky, bezinky, bobkovy list, rlizné kofeni a cukr.
Tak m0ze$ vafiti téZ povidla z bezinek, oloupanych a
rozmaCkanych sladkych jablek, hrudek, kdouli a jiného
ovoce. Vyloupané tfeSné neb visné svaf na povidla se
stejnou vahou cukru, vychladlé dej do sklenic, dobfe
uzavii a uschovej; mize$ k nim téZ pfidati trochu sko-
fice, hrebicku a citronové kdry.

1319. Ovocna huspenina.
Fruitjélly. — GelCe de Fruit...

Ovocna huspenina jest s cukrem svafena Stava ze
zralého, ne v3ak prezralého ovoce. Toto se napred
s trochem vody povafi, aby Stavu vypustilo a Stava se
pak procedi bud hustym Zinénym sytkem aneb pytli-
ckem; procedi-li se vSak Stava napfed sytkem a pak
pytliCkem, jest huspenina jasngjSi. Huspenina musi se
vafiti na silném ohni a jelikoZz pfi vafeni vysoko vystu-
puje, neni radno ji do kotle mnoho davati; kdyz se
dovaruje, tedy jiz tolik, nevystupuje a tu se musi davati
pozor, aby se hepfevafila; jakmile zhoustne, musi se
ihned dati do sklenic, jinak by v kotli zrosolévatéla a
po vychladnuti se teprv poloZi na vrch po listku v rumu

namoceného papjru & sklenice se uzaviou.  PFi vafeni
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musi se stdle michati a péna pilné shirati, jinak by se
huspenina zakalila, na misté rosolovani by ztuhla a
dlouho by nevydrZela.

1320. Rybizova huspenina.
Currant Jelly.—Gelée de Gtosseilles.

Otrhej vyprany rybiz, v kotli ho rozmackej, na
kazdych Sest kvartll pfidej pintu vody a nech za stalého
michani pll hodiny vafit; pak sced $tavu pres Zinéné
sytko neb platény pytlicek do misy, vlej ji zpét do kotle,
nech ji asi deset minut povafit, pfidej pak na kazdy
kvart Stavy dvé libry na husto svafeného cukru a nech
to svafit na huspeninu. Taktéz mdze$ pripraviti hu-
speninu bordvkovou a brusinkovou. ,

1321. Hroznova huspenina.
Grape Jelly.— Gelée de Raisins.

S hrozn( otrhand zrnka dej do polévaného kotle,
na kazdych osm liber zrnek pfilej koflik vody, nech je
do mékkéa uvafit, pak Stavu proced, dej ji zpét do kotle,
nech pdl hodiny vafit, potom pfidej na kazdou pintu
§tavy libru na husty syrup svafeného cukru a svar to na
huspeninu. MU0ze$ v ni téZ nechat vafiti v pytlicku
navazanou rozldmanou skofici a nékolik hrebickd.

1322. Malinova huspenina.
Raspberry Jelly.— Gelée de Framboises.

Rozmackej zralé maliny v kotli, na kaZzdych Sest
kvartl prilej pintu vody a za stalého michani je svar;
pak Stavu sytkem neb pytliCkem proced, na kazdy kvart
stavy pridej pdl druhé libry precisténého a na husto
svafeného cukru a nech to svafit znamym spilsobem na
huspeninu. Do malinové Stavy miiZe$ pfidati téZ &tvrtinu
§tavy rybizové a misto preisténého mlze$ téZz pouziti
pouze drobného cukru, ktery pak se Stavou svafis. Tak
pripravuje se téz jahodovéubuspenina.
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1323.  Slivova huspenina.
Pium Jelly.— Gelée de Prunes.

Vyloupané zralé slivy dej do kamenného hrnku, ten
postav do vétsi, vafici vodou do pola naplnéné nadoby a
nech je tak dlouho vafit, az vSecku Stavu vypustil); pak
Stavu proced, pfidej na kazdou pintu Stavy pal libry
preCiSténého cukru a za stadlého sbirdni pény to svaf
na huspeninu. MUze$ v ni téZ nechat vafiti kofeni jako
v hroznové huspeninég.

1324. Jablkova huspenina.
Apple Jelly.— Gelée de Pommes.

Oloupanéa a rozkrajena nakysla jablka dej do kotle
neb hlinéného hrnce, pokrej vodou a na mékko je uvar;
pak je vysyp na sytko, nech Stavu- Cisté stéci, vlej ji
opét do nadoby, pfidej na kaZzdou pintu Stavy libru
svafeného cukru a uvar huspeninu obycéejnym splsobem.
Tak pFipravuje se téZz huspenina z hrusek, kdouli a
broskvi. Na kazdou pintu $tavy m0ze$ téZ pfidati Stavu
z jednoho citronu.

1325. TieSnova huspenina.
Cherry Jelly.— Gelée de Cerises.

Stopek zbavené zralé tfeSné rozmackej i s peckami,
nech je pfes noc stati, pak je wvylisuj, pfidej Ctvrty dil
rybizové Stavy a vSe jeSté jednou proced; na kazdy kvart
této Stavy vezmi tfi libry pfeCisténého a na husto svare-
ného cukru, svaf to na huspeninu. uvafenou odstav od
10hné, nech chvili stati, sejmi utvofeny se mezitim Skra-
loup, nacez huspeninu dej ihned do sklenic. Ma-li byti
huspenina €istd, musi byti cukr dobfe vyCiStén a péna
peclivé shirana.
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OVOCNE STAVY.
Fruit Juices. — Jus de Fruits.

1326. Jablkova Stava.
Apple Juice.—Jus de Pommes.

Rozstrouhej na struhadle oloupana stavnata jablka
a Stavu z nich Cistym Satem proced do hrnku. Na kvalt
Stavy pridej pdl druhé libry drobného cukru, nékolik
hiebickd, trochu rozlamané skofice a oloupané Kkiry
citrénové, nech to za stdlého michani zvolna vafiti a
pénu pilné shirej. Ochlazenou Stavu sced do lahvi,
dobfe uzavfi a ve studenu uschovej.

1327. TreSnova Stava.
CherryJuice.—Jus de Cerises.

Utluc¢ tfeSné i s peckami, protla¢ je sytkem a Stavu
z nich cistym Satem_protlac; na kazdy kvart Stavy pridej
pll druhé libry na Ctvrty stupen svafeného cukru, nech
chvilku povafit, vychladlou nalej do lahvi, uzavfi a
uschovej.

1328. Ostruzinova Stava.
Blackberry Juice.—Jus de Mdres.

Pfebrané a vyprané ostruziny rozmackej bud na
dfevéné neb kamenné mise, pak je Cistym Satem protlac,
na kvart Stavy pfidej dvé libry cukru a nech ji za pilného
shirani pény svafit; jakmile se tekutina z€isti a dosti
zhoustne, nech ji trochu vychladnouti a nalej do lahvi.

1329. Bezinkova Stava.
1 . ElderberryJuice—Jus dc Graines de Sureau.

Vyper zralé bezinky, povaf je chvilku.s trochem

vody, rozmaékgj je vareCkou, Stavu protla¢ platnem a
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nech ji s dostateCnym mnozstvim cukru svafiti, aZz
zhoustne; pak ji nalej do lahvi, po vychladnuti uzavfi a
uschovej.
1330. Rybizova Stava.
Currant Juice.—Jus de Grosseilles.

Rozmackej zraly rybiz a nech ho Ctyry aZz pét dni
stati; pak Stavu vylisuj, dej do lahvi, jez uzavfi a postav
na nékolik dni na slunce, ¢imZ se Stava vyjasni. Potom
Stavu proced, pfidej na kazdou pintu libru na Ctvrtym
stupen svafeného cukru, nech povafrit, pénu dobfe seber,
Stavu nalej do teplych lahvi, jez dobfe uzavfi a uschovej.

1331. Jahodova Stava.
Strawberry Juice.—Jus de Fraises.

Narovnej zralé jahody do hlinéného hrnku ve vrst-
vach proloZenych praSkovym cukrem a nech je 24 hodin
stati; pak Stavu slej a uschovej v dobfe uzavienych
lahvich. Tak mize$ téZz pfipraviti $tavu' ananasovou,
Povaréni Cini $tavy tyto sice Cistimi, za to v3ak ztraceji
na prijemné* vilni.

1332. Malinova Stava.
Raspberry Juice.—Jus de Framboises.

Rozmackej maliny vareCkou v hlinéném hrnci a
nech je tyden stati, pfi ¢emz jimi Castéji zamichej. Pak
Stavu ubrouskem proced, pfidej na kvart Stavy tfi libry
cukru, nech to dobfe dohromady svafit a pénu pilné
shirej. Po ochlazeni déj Stavu do lahvi a dobfe uzavfi.
MUzes$ ji téZ jako ostruzinovou Stavu pfipraviti.

1333. Citrénova Stava.
Lemon Juice.—Jus de Citrons.

Rozkrajej oloupané citrony, Stavu vymackej a svar;

ak pfidej na pintu Stavy pal druhé libry cukru, povar-
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to az se Stava zpéni, potom ji proced do hrnku, v némz
jest citrénova kdira, po vychladnuti ji vlej do lahvi, dobie
uzavfi a uloZz. Tak pfipravuje se téZ Stdva pomerancova,
jen Ze se vezme trochu méné cukru.

1334. Rybizova Stéva.
Currant Juice.—Jus dc Grosseiles.

Na kazdou libru vymackané rybizové Stavy pfFidej
tfi Ctvrté libry na Ctvrty stupefi svafeného cukru, svafr ji,
pénu seber, Uplné vychladlou S§tavu dej do lahvi a
uschovej.

1335. RU{zova Stava.
Rose Syrup.—Sirop de Roses.

Otrhané rlzové listky dej do zahfatych lahvi, polej
je na Ctvrty stupen svafenym cukrem, lahve pevné obvaz
a nech je ¢trnact dni bud na slunci neb na teplém misté
stati; pak Stavu Cistym Satem proced a uschovej v dobfe
uzavienych lahvich. Tak pFipravuje se téz Stava z pome-
rancového kvétu a jinych vonnych kvétin.

1336. Fialkova Stava.
Violet Syrup.— Sirop de Violettes.

Otrhej fialkové listky, tak aby na nich nic zeleného
nezlstalo, dej je do lahvi se Sirokym hrdlem, na kaZdou
pallibru kvétu nalej kvart vafici vody, lahve pevné ob-
vaZ a nech na teplém misté 24 hodin stati. Potom vy-
mackej Stavu ubrouskem do hlinéné nadoby, pfidej na
kazdou pintu Stavy libru jemné tlu€eného cukru, zaced
Stavou z jednoho citronu a nech nadobu stati na mirném
ohni, aZz se cukr rozpusti a na povrchu utvofi se tenky
bélavy Skraloupek, Stava nesmi se vSak vafiti; pak hrnek
-odstav, Skraloup sejmi, Stdvu nalej do ohféatych lahvi a
uschovej. Vit
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ZMRZLINY.

lces. —  Glaces.

1337. Jak se zmrzlina pripravuje.
How to Freeze Ices,—Pour Frapper les Glaces.

Ku pfipravé zmrzliny pouziva se obyc¢ejné zvlastnich
strojkl; kde vSak takové nejsou k dostani, nech si udé-
lati asi stopu dlouhou plechovou krabici, majici pal
stopy v priméru a opatfenou vickem; dale musi§ miti
kbelik s malym otvorem blize dna, aby se voda vy-
poustéti mohla, dfevénou paliCku na rozklepani ledu a
asi pdldruhé stopy dlouhou a na konci trochu vyhloube-
nou dfevénou lopatku. Na dno kbeliku poloz kus plo-
chého ledu, aby se mohla krabice dobfe otaceti, postav
naf dobfe vycCisténou krabici, upéchuj kolem ni rozkle-
pany a s kamennou soli (Rock Salt) smiSeny led, tak aby
krabice pouze asi na dva prsty z ledu vyc€nivala, otvor
v kbeliku uzavfi a nech krabici tak ¢tvrt hodiny stati.
Pak vicko sejmi, nalej doni pFipravenou studenou Stavu,
krabici opét pfikrej a deset minut ni rychle otacej; sejmi
vi€ko, zmrzlinu lopatkou ode dna a od stran odSkrab,
a opakuj to jeSté jednou rieb dvakrat, nebot musi smiSe-
nina byti zcela promrzla. Pak ji lopatkou tak dlouho
michej, aZ jest hladkd a jemnd jak maslo a podavej ji
v malych sklenénych miskach. Vodu z ledu musi$
Castéji vypoustéti a dle potfeby ledu a soli pfidavati,
musi$ vSak dati pozor, aby ani zrnko soli do zmrzliny
nepfislo, sice by se pokazila. Cim vice soli, tim dfive
je zmrzlina hotova a za tou pFi¢inou mdze se stl téZ smi-
chati s trochem na hrubo tluéeného ledku a Cpavku.
Ovocné zmrzliny potfebuji vice Casu ku zmrznuti a
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1338. Vanilkova zmrzlina.

Vanilla Ice Cream. — Glaces ¢ la Vanilla.

Svarf pintu dobré smetany s pil librou cukru a pui
drobné rozkrajenym proutkem vanilky; pak rozkloktej
devét Zloutkd s trochem studené smetany, vlej to do
vafici smetany a michej tim aZ to zhoustne, vafiti se to
vsak jiz nesmi. Pak to proced hustym Zinénym sytkem
do hluboké misy, michej tim aZ do uplného vychladnuti,
dej to pak do krabice a nech zmrznouti.

1339. SkoFic_oyé zmrzlina.
Cinnamon Ice Cream.— Glaces h la Canelle.

Svaf pintu smetany s pdl librou cukru a rozdrobe-
nym proutkem skofice a pokraCuj dale jako pfi zmrzliné
vanilkové.  Misto skofice mlze$ téZ ve smetané svafiti
zédzvor, vieho bilého zbavenou, kiru ze dvou citronl
aneb jednoho pomerance.

1340. Cokoladova zmrzlina.

Chocolat Ice Cream.— Glaces an Chocolat.

SvaF za ustavicného michani kvart dobré smetany
s osmi tabulkami rozstrouhané ¢€okolady, c¢tvrt librou
cukru a kouskem tlu€ené vanilky; pak rozkloktej osm
Zloutk( se tfemi Izicemi studené smetany, vlej na to
varici ¢okoladu, michej tim aZ do vychladnuti, nacez to
proced Zinénym'sytkem do krabice a nech zmrznouti.

. ;.1341.  Cajova zmrzlina.

Tea Ice Cream.— Glaces au Thé.

Nalej kvart vafici smetany na unci dobrého caje,
nech to pFikryté ctvrt hodiny stati, naceZ to proced;
v jiném hrnku rozkloktej dvanact Zloutkl s pul librou

tucench Kt 1% 5 R SRR o Aoy mimem. onni



nnir-: - .= W =

tim tak dlouho michej az to ztloustne a pocne se to
zvedati, vafiti se to vSak nesmi; pak to proced Zinénym
sytkem do hluboké misy, michej tim do vychladnuti a
nech konecné v krabici zmrznouti. Tak pfipravuje se téz
zmrzlina z pomerancového, rlzového a jasminového
kvétu.

1342. Kavova zmrzlina.
Cojfee Ice Cream.—Glaces au Café.

Upraz ctvrt libry kavy, vhod ji jeSté za horka do
kvartu vafici smetany a nech to pfikryté hodinu stati;
mezitim rozkloktej deset Zloutk( s pdl librou tlu¢eného
cukru, proced k tomu smetanu z kavy, postav to na
mirny ohen a pokraCuj jako pfi €ajové zmrzliné.

1343. Jahodova zmrzlina.

Strawberry Ice Cream.— Glaces aux Fraises.

Svar libru sytkem protlacenych jahod s pdl librou
cukru a pintou smetany; Uplné vychladlou smetanu smi-
chej s pll koflikem bilého vina a pdl koflikem vody, dej
do zmrzlinové krabice a nech zmrznouti. Tak pfipravuje
se téZ zmrzlina malinova.

1344. OfiSkova zmrzlina.
Hazelnut Ice Cream. — Glaces aux Noisettes.

Spaf a oloupej Ctvrt libry jader z liskovych ofiska,
utluc je v hmozdifi s trochem smetany na hladkou kasi-
Cku, dej to pak do kvartu vafici smetany a nech to pfi-
kryté hodinu stati. Zatim utfi deset Zloutkd s pdl librou
tlu¢eného cukru, pfidej smetanu s ofisky, michej tim nad
mirnym ohném, aZz se to zaCne zvedat, natez to proced
sytkem a michej tim opét az do Uplného vychladnuti.
Kone¢né to proced do krabice a nech zmrznouti. Tak
mdze$ téZz pripraviti zmrzlinu z Cerstvych aneb upraZe-
nych mandli. -
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1345. Likérova zmrzlina.
Cordial Ice Cream.— Glaces au Liqueur.

Utfi deset Zloutkl s pul librou tluéeného cukru,
prilej kvart dobré smetany, postav to na mirny oheiT
a michej tim az se to zacne zvedat a houstnout, vafiti
se to vSak nesmi; pak to odstav, a aZz do vychladnuti tim
michej. Potom pfilej tolik maraskinu aneb jiného jem-
ného likéru, aby krém pFijemné chuti nabyl, dobfe to-
zamichej a nech v krabici zmrznouti. Misto likéru
mize$ pouziti téZ dobrého vina.

1346. Ovocna zmrzlina.
Fruit Ice Cream.— Glaces au Fruit. :
Na pintu protlacené Stavy jahodové, malinové,
rybizové neb tfeSiiové pfilej asi kvart smetany, nech
v tom rozpustiti libru praskového cukru, proced to Zing-
nym sytkem a nech zmrznouti. Pintu protlacenych
broskvi, merunék, Svestek neb sliv smichej s pintou
smetany, ve které jsi rozpustila pll libry s kouskem
vanilky utlu¢eného cukru, proced hustym sytkem a dej
do zmrzlinové krabice; ananasovd zmrzlina se téZ tak
pfipravuje, jen Ze se vezme tfi Ctvrté libry cukru a
vanilka se vynecha. -

1347. Broskvovy vodni led
... Peach Water Ice.— Glace h VEau aux Péches.

Protla¢ dva tucty rozpllenych a pecek zbavenych
broskvi hustym Zinénym sytkem do hluboké misy, pfilej
na hrubo roztluéena broskvova jadra a libru cukru v pdl
pinté vody rozmoceného, pfidej pdl pinty cerstvé vody,
dobfe to promichej a nech pfikryté hodinu stati; pak to
opét sytkem proced, pfidej trochu citronové Stavy, dej
do krabice a nech zmrznouti. Tak mUze$ téz pfipraviti

vodni led z merunék, Svestek a sliv.
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1348. Tresliovy vodni led.
Cherry Water Ice.— Glace VEau aux Cerises.
Utlu¢ v hmoZzdifi dvé libry péknych tfesSni neb visni
s peckami, nalej na né libru cukru v pdl pinté vody roz-
moceného, pfilej jesté pdl pinty Cerstvé vody a nech to
pFikryté hodinu stati; pak to proced hustym Zinénym
sytkem, nalej do krabice a nech zmrznouti.

1349. Malinovy vodni led.

Raspberry Water Ice.— Glace & VEau aux Framboises.

Dva kvarty péknych pfebranych malin protla¢ dfe-
vénou lzici skrze husté zinéné sytko do hluboké misy,
pridej libru cukru v pdl pinté vody rozmoceného, zaced
to Stavou ze dvou citrond, pFilej jesté pdl pinty Cerstvé
vody, dobfe to rozmichej, opét sytkem proced a nech
v krabici zmrznouti. Tak pfipravuje se téz vodni led
jahodovy.

1350. Ananasovy vodni led.
Pineapple Water Ice.— Glace h VEau a VAnanas.

Oloupany ananas rozstrouhej a utfi s pdl librou
drobného cukru, pak pfidej tfi Ctvrté libry cukru v pdl
pinté vody rozmoceného, pfilej pll pinty cerstvé vody
a Stavu ze dvou citrond, dobfe to zamichej, nech pfi-
kryté hodinu stati, pak to proced hustym Zinénym syt-
kem, dej do krabice a nech zmrznouti. Tak pfipravuje
se téZ vodni led z kdouli, jablek a hrusek.

1351. Pomerancovy vodni led.

Orange Water Ice.-tGlace 4 VEau a VOrange.
Rozpust pét Ctvrti libry cukru ve dvou vinnych
sklenkach vody, vytla¢ do ného $tavu z osmi rozpllenych
pomerancl, prilej dvé vinné sklenky Cerstvé vody, dobie
to rozmichej, pfidej vseho bilého zbavenou kiiru ze dvou
pomeranél, nech to pfikryté hodinu stati, pak to Zzinénym
sytkem proced, nalej do zmrzlinové krabice a nech

zmrznouti. Tak pFipravuje se téZ led citrénovy.
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1352. Serbet.
Sherbet.— Sorbet.

Serbet jest dobfe promrzly a Fadné vypracovany
vodni led, do néhoZz na kaZdou pintu pfimiché se vinna
sklenka vina neb likéru.  Merunkovy led micha se oby-
¢ejné s muskatovym vinem, malinovy a tfeSfiovy s ma-
raskinem neb burgundskym vinem, kdoulovy s arakem a
ananasovy se Sampaifiskym vinem. R(izna jina vina,
likéry a kofiak mohou se oviem té7 pouziti. Serbet
podava se ve zvlastnich sklenkach s malou IZickou.

1353. Kalifornsky Serbet.

California Sherbet.—Sorbet & la Californienne.

Pfiprav tfi pinty pomerancového vodniho ledu,
nech ho hodné promrznouti, vypracuj -ho tak, aby byl
jako maslo jemny, pak k nému pfimichej vinnou sklenku
studeného araku a dvé vinné sklenky Sampafiského,
hodné to promichej a napln tim sklenky k tomu ustano-
vené a podavej. . . ;

1354. PunSova zmrzlirila.
Frozen Punch.— Punch Frappé.

Punsovou zmrzlinu mGze$ pfipraviti bud ze zmrz-
liny aneb vodniho ledu. PFipravuje se jako Serbet, jen Ze
pridas jeSté Ctvrtinu neb tfetinu tuhého snéhu, usleha-
ného bud s praSkovym cukrem aneb hustym cukrovym
syrupem. Hotovy punS musi§ ihned predloZiti. Velmi
dobry jest téZ mlé€ny pun$; ve kvartu vody nech roz-
pustiti ¢tvrt libry tlu¢eného cukru, dej do krabice a kdyZ
jest ze tFi Ctvrti zmrzlé, pfidej kvart uSlehané smetany,
Ctvrt pinty rumu a Ctvrt pinty kofaku, nech zmrznouti,
dej do sklenic a popraS muskatovym ofiSkem.

1.
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NAPOJE.
.

Drink*. »— Boissons.

1355. Kava.
Coffee.— Café.

UpraZ kavy pouze tolik co ji nevyhnutelné potfebu-
jes, jelikoZz prazena kava brzy vycichne. Kavu praZz bud
ve zvlastnim bubinku aneb na plechové panvi a pfi pra-
Zeni pozorné michej, aby se vsude stejné prazila a se
nepfipalila; kdyZz zaCina Zloutnouti, posyp ji trochem
tlu¢eného cukru, pak ji do svétlohnéda upraZz a v pevné
uzaviené krabici uschovej. Na C&tyry kofliky béfe se
obycejné unce umleté neb v hmozdifi utlucené kavy,
nasyp ji do vafici vody v hrnku, nech nékolikrate varem
obejit, odstav, nech ustati a vlej do konvice; mizes téz
pridati do kavy kousek Zloutku s vodou rozkloktaného,
aby se dfive ucistila, nech ji jeSté trochu povafit a za
malou chvilku po odstaveni ji muzes$ sliti. Co pridavku
ku kavé m0ze$ pouziti bud trochu tluené skofice aneb
Spetku vanilky. V domé&cnosti se kdvova ssedlina oby-
¢ejné svari, za chvili se slije a pak misto vody na kavu
nalije; tim docili se lepsi barvy a chuti. Cerstvé svafena
smetana jest do kavy lepsi nezli odstala aneb predeslého
dne svafena. Mnohé Ceské hospodyné pouZivaji ve svych
domacnostech kavostroje (masiny) bud porcelanového,
plechového polévaného anebo vycifiovaného mosazného;
semletou kdvu dej do stroje, péchovackou ji dobfe stla¢
a pres hofejsi sytko napfed polij koflikem vafici vody a
po chvilce nalej na ni ostatni vodu; za nékolik minut
kava Uplné protece a mlza se do koflikd nalévati.
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1356. Kava po francouzsku.
French Coffee.— Café d la Frangaise.

Kéava tato pfipravuje se ve zvlastni konvici, opa-
tfené pytlickem z pevného Fidkého platna, ktery se po
kazdém upotfebeni vypere a ususi. Semletou kavu dej do
pytlicku, nalej na ni potfebné mnozstvi vafici vody, nech
ji protéci a nalévej do kofliklijprocezenou kdvu mlzes téz
nechat chvili na okraji plotny stati, nesmi se vSak po-
znovu variti. Chces-li dociliti vyte€né Cerné kavy, nalej
pfecezeny inoltjesté jednou na semletou kdvu v pytlicku
a nech opétné protéci. *

1357. Kava po turecku.
Turkish Coffee.— Café &la Turque.

Dej do drzatkem opatfeného hrnku tolik obycejné
cerné kavy, mnoho-li ji potfebujes, na kazdy koflik pFidej
IZiCku jemné umleté a hustym sytkem prosaté kavy a
kousek cukru, dvé minuty ji vaf a vafici i necezenou
nalévej do koflickd. Podej k ni tluceny cukr, aby si
kazdy dle libosti mohl osladiti. Mdize$ do ni téz pridati
nékolik kapek pomerancového extraktu.

1358. Caj.
Tea.— Thé.

Dej do cedniCku potfebné mnozstvi Caje a polej ho
trochem vafici vody, aby odstranila se mastnot™ ktera
pfi shirdni a sudeni na lupinky se dostala; spafeny C€aj
dej pak do vafici vodou vyplachnuté konvice, nalej naii
dostatecné mnozstvi vafici vody, nech konvici nékolik
minut na horkém misté stati (vafiti se vSak Caj nesmi) a
nalévej pak precezeny &aj do koflikl. Kavova lzicka
Caje staCi na dva kofliky, coz vSak dle libosti muzes$
zmeéniti.  Zelené i Cerné druhy Caje mohou se samy
0 sobé pripraviti, lépe vSak jest, kdyZ se dohromady

smichaji. ~Zaroveii s Cajem Dodavej kouskovy,cukr a
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hustou syrovou smetanu; misto smetany muize$ téz pfi-
dati k Caji rum, arak, brandy neb kofiak, na &tvrticky
rozkrajeny citron aneb malinovou Stdvu. D4&S-li do ko-
fliku Caje lZici smetany a dvé IZzicky rumu, docili§ velmi
lahodného néapoje.

1359. Caj s vejci.
Tea with Eggs.— Thé aux Oeufs.

Pfiprav ¢aj na predesly splsob, pfeced ho, oslad a
pFidej bud smetany, rumu neb &itronové Stavy; rozklok-
tej nékolik Zloutkl s trochem vody, vlej je za ustaviéného
michani do Caje, kloktej tim nad ohném, "aZ se to zpeéni,
aniz by se to v3ak vafilo a nalévej to pak ihned do
koflickd.

1360. Kakao.

Cocoa.— Cacao.

Jest lépe misto rozemletého kakao, jeZz byva Casta
padélané, kupovati radéji celé boby kakaove, které na
splisob kavy upraz i se Supinami jemné utlu¢ a do vafici
vody zavaF; pak je smichej se smetanou a oslad jako
kdvu. M0zes$ je vSak téZz do mléka zavafiti. Na kazdy
koflik béfe se obycejné lzicka kakao, coZz vSak se mize
dle libosti zméniti,

1361. Cokolada.
Chocolate.~ Chocolat.

Do kvartu varici vody dej libru rozstrouhané valni-
kové Cokolady, nech ji za Gastého michani aplné rozejit:,
nalej ji do kofliki a dej k ni na stll kouskovy cukl a
svafenou horkou smetanu. Aneb nech vafiti pll libry
ustrouhané cokolady v pinté mléka neb smetany, az sei
Uplné rozejde, pak prFidej jeSté pintu smetany, dobfe to
rozkloktej, nech za stalého michani jeSté povafit a na-
lévej do koflickd; téZ do ni mudze$ zakloktati nékolik
Zloutkl.  Unjv CglIf. Digitized by Microsoft &
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1362. Cokolada s vinem.
Chocolate' with 1Vine.— Chocolat au Vin.

Svar pintu vody §! pll librou ustrouhané vanilkové
Cokolady* & Ctvrt *librou cukru, nech to za staléhp
michani ¢tvrt hodiny vatit, pak pfilej lahev vina, opét
svaf a konecné pfimichej Ctyry rozkloktané Zloutky.

1363. Mandlové miléko.
Ahnond Milk.—Lait dAmandes.

UtluC Ctvrt libry oloupanych sladkych mandli, mezi
tluc¢enim je krop vodou, aby nezolejovatély, dej je pak do
Cistého hrnku, nalej na né kvart vody, zamichej, nech
to chvili stati a posléze Cistym ubrouskem proced; pak
to oslad dvéma uncemi tlu¢eného cukru a chces-li, md-
Ze§ pfidati dvé 1Zicky vody z pomerancového kvétu.
Pfidas-li nékolik hofkych mandli, nabude mléko lepSi
chuti; pro nemocné nesmi se v3ak ku sladkym Zadné
hofké mandle pfidavali.-i

1364. Chlebova voda.
1+ Bread Water.— L'Eau de Pain.

Usu$§ tfi krajicky domaciho chleba v troubé do
hnéd4, pak ho dej do hrnku, nalej nan litr vafici vody a
nech to pfikryté Uplné vychladnouti; potom to ubrouskem
proced a trochu oslad. 'Jest to dobry ochlazujici napoj
pro nemocné. S povolenim lékafe mize$ téZz pridati
trochu citronoveé Stavy neb vina.

1365. N&poj pracuijicich.
Harvest Drink.—Boisson Moissoniére.

Do kvartu studené vod} dej IZici prosatého zazvoru,
tfi IZice cukru a pdl pinty octa. Tento napoj jest velmi
pfijemny a zdravy obzvlasté pro ty, ktefi v leté na poli
pracuj\ynjv Qgfjf. Digitized by Microsoft <&
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1366. Limonada.
Lemonade.—rLimonadé.

Do kvartu vody dej Stavu ze tFi citrond a tfi unce
tlueného cukru, o ktery jsi kdru z jednoho citronu
ostrouhala, nech to pFikryté chvili stati, pak tini zamichej
a nalej do skleniek. Neni-li voda dosti studena, mlze
se ledem ochladiti. Pro nemocné pfida se vice vody a
citronova kdra se vynecha. Misto studené mize$ pouZziti
téZ horké vody a mas horkou limonddu. TymzZ spiso-
bem pfipravuje se limonéda pomerancova Cili oraiigeada.
Ku vymackani citrond pouziva, se zvlastnich strojki,
které jsou k dostani v zelezarskych anebo venkovskych
smiSenych obchodech. ; e r

1367. Limonada s vinem. ., .,

Claret Cup.— Limonadé au Claret. ’
Pfiprav limonadu dle pfedeslého splsobu, pouZzij
v8ak polovice vody a polovice Cerveného vina. , Misto
vody mize$ téZz pouziti sodovky a do sklenic, nezli do
nich limonadu naleje$, mize$ téZ dati po nékolika mali-
nach neb jahodach aneb po kousku Cerstvého ananasd.

1368. Ovocna Ilmonada* |

i Fruit Lemonade.—Lhtionade aux FFuits.

Do kvartu Cerstvé studené vody dej koflik malinové,
jahodové, tfeSnové, rybizové aneb jiné Stavy, pridej
procezenou $tavu ze dvou citron(, dostate¢né to tluéenym
cukrem oslad' a dobfe promichej.

1369. Cisarska voda, r;
Imperial Water.—VEau Imperiale.

Do kvartu hodné studené vody dej tfi Unce tluCe-
ného cukru a ctyry Cerstvé Zloutky, rozkloktej to, 47 3&
to zpéni a nalej ihned do sklenic. MUGze$ k tomu téz
pridati dle libosti malinové, jahodové, pomerancové neb

citrénové Stavy.
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1370.  Grog.

Do kvartu vafici vody dej rozmociti tfi Ctvrté libry
cukru, pak pridej pintu dobrého rumu neb araku, postav
to na ohefi a kdyZ jest to dosti horké, tedy to nalévej
do sklenic; chces-li, mlze$ pFidati téZ trochu citronové
stavy.  Kdyby byl grog tuze silny, mize$ do ného pri*
diti trochu v felé vody. ‘

1371.  Korenné vino.
Spiced Wifle. — Vin Eplcé\

Do dvou lahvi &erveného vina dej p0l libry cukru,
dobfe skrajenou kiru z jednoho citronu, kousek skofice
a nékolik hrebickl, postav na tepld kamha & nech to
hezky dlouho stati, aby se chut. ze vSeho spojila, vafiti
se to vSak nesmi. Potom to sytkem proced a nalej
horké do sklenicek.

1372.  Vinny puns.
Wine Punch. — Punch.au Vin. .

Svaf libru cukru v pinté vody, pridej dobfe okraje-
nou kdru z pdl citronu a pll pomerance, lahev Gervené-
ho neb bilého vina, sklenku rumu, $tavu ze dvou citrond
a dvou pomerancél, nech to pfikryté hodinu na horkém
misté stati, variti se to VSak nesmi, vlej do misy a poda-
.vej horké. ,

1373.  Cajovy puns.
Tea Punch. — Punch au Thé. .

Vv
Ostrouhej kiru ze ¢étyr pomerancl na dvou librach
cukru, dej ho do hrnku, nalej nan tfi pinty vafici vody,
lahev rumu a lahev bilého vina, pridej pll pinty proceze-
ného Caje a michej tim na mirném ohni, az jest puns
dosti horky a na pokraji se bild péna utvofi, vafiti se
vSak nesmi; pak ho proced do misy a nalévej horky do

klenic.
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1374.  Anglicky puns.
Englhh Punch. — Punch & VAnglaise.

Svaf kvart vody s dvéma librami cukru, pfidej
<lobfe vykrajenou kdru ze dvou citronli a dvou pomeran-
¢d, nech to jednou varem obejit, pénu seber, pak prilej
lahev burgurdského a lahev rynského vina, pfidej Stavu
ze Ctyf citronl a ¢tyf pomeranéd a nech to dobre pfiklo-
pené hodinu na teplych kamnech stati, vafiti se to vSak
nesmi; pak proced pun$ Cistym, ve vodé namocenym a
vyzdimanym ubrouskem do misy, dej horky na stil a
nalévej do sklenic.

1375. Jahodovy puns.

Strawherry.Punch. — Punch aux Fralses.

Dej do hrnce dvé libry rozmackanych jahod, polej
rumem a nech je dva dni stati, zaCasté jimi zamichajic;
pak rum slej, jahody protlat sytkem, pfidej ku Stavé
libru tlu¢eného cukru, Stavu ze dvou citrond a dFive slity
rum, pFilej tfi az Ctyry kvarty horké vody, dobfe to roz-
michej, nech pfikryté vychladnouti a kone¢né to postav
na rozklepany led. Malinovy puns se téz tak pfipravuje.

1376. Kardinalsky puns.

Cardinal Punch.— Punch & la Cardinal.

Otfi dva pomerance o pdl libry cukru, cukr utlug,
dej ho s pintou Cerveného vina do polévané misy, pfikrej
a nech dvé hodiny stati; pak pfidej po pinté maraskinu,
Cerveného a Sampanského vina, zamichej tim a nalévej
do sklenic.

1377. Kralovsky puns.

Royal Punch.. — Punch Royal.
Dej do misy pdl libry tlueného cukru, vytlat do
ného Stavu ze Ctyr citrond, CEtyr pomeranél a jednoho

rozstrouhaného ananasu, pridej pdl tfeti libry cukru, o
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ktery jsi klru ze dvou pomeranéll ostrouhala, pridej pul
pinty vody a kdyz se cukr rozmocil pfilej pll pinty ara-
ku, pintu maraskinu, po lahvi rynského, burgundského a
Sampariského vina, dobfe v3e: promichej, ubrouskem
proced, nalej do Sampanskych lahvi, dobfe je zazatkuj a
postav do rozklepaného ledu, abys punS hodné studeny
mohla podavati.

1378. Péleny pomeranc.
Burnt Orange.— Orange Madrée.

Odkroj kousek pomerance od stopky, asi tfetinu
vnitfku IZickou vyber, ostatek pozorné od kiry odstran,
ale tak, aby se kira neposkodila, pak dej do pomerance
IZicku cukru a dolej ho kofiakem, ktery zapal a nech
vyhofeti. Pomerance zapali se az na tabuli a ku kazdému
se da mald stfibrna IZicka.

%

1379. Anyzovy likér.
Anisette Cordial.—Anisette Liqueur.

Dej do velké ldhve kvart Zitné kofalky neb rozfe-
déného lihu, pll libry tlueného cukru a dvé unce
anyzu, dobfe ji uzavii a nech Ctrnact dni na teplém
misté stati, pfi CemZ vSe Castéji protfes; pak likér pro-
ced, nalej do lahvicek a dobfe zazatkuj. Tak pfipravuje
se téZ likér kminovy. —

1380. Jalovcovy likér.
Juniper Cordial.—Liqueur de Geniévre.

Dej do Siroké lahve pll pinty rozmackanych jalov-
covych zrnek, nalej na né dva kvarty dobré Zitné koralky
a nech to dobfe pfikryté ctrnact dni v teplém misté
stati, zaCasté tim zatfesouc; potom to sced, pfidej libru
cukru v pinté vody rozpusténého; nech opét nékolik dni

stéti, nace? lifér proged a dej do 14nvj,,,
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1381.  Skofticovy likér.
Cinnamon Cordial.—Liqueur a la Canelle,

Nech vafiti ¢tvrt libry na hrubo roztlu¢ené skofice*
asi pll hodiny ve kvartu vody, pfidej pll druhé libry
tlueného cukru a nech to ustati. UciSténou tekutinu
slej a kdyz uplné vychladla, pfilej do ni .tfi kvarty dobré
Zitné koralky, lahev dobfe zazatkuj a ,nech .nékolik dni
na teplém misté stati, naCez likér proced a dej do lahvi,.

1382. Vanilkovy likér.

Vanilla Cordial. — Liqueur h la Vanilla,

Do velké lahve nalej dobrého konaku neb brandy,,
pridej utlu€enou vanilku, obvaZz platnem a nech aspoit
¢trnact dni na teplém misté stati, za Casté tim zaklok”

vystydlé pfeced a dej do lahvi. * : 1 ;

1383. Meruhkovy likér. 1
Apricot Cordial.—Liqueur d*Abricols,

Rozkrajej dvacet zralych merunék na drobné kou”-
sky, dej je do velké lahve, pfidej na hrubo utlucend*
jadra, kvart konaku neb Zitné kofalky a libru cukru,
lahev dobfe uzavfi a nech ji tfi nedéle na vysluni stati,
musi$ tim ale denné dvakrate zatfasti; pak likér proced,
nalej do malych lahvi, dobfe zazatkuj, a. v chladném
misté uschovej. TymzZ splsobem pfipravuje se likér
z broskvi. . : i

1384. Malinovy likér. r.'

Respberry Cordial.—Liqueur de Framboises.

Do velké lahve nalej kvart -vylisované malinové-
Stavy, dva kvarty konfaku, pfidej Jibru cukru, nékolik
kouski skofice a nékolik hiebickl, vse dobfe zamichej,;

lahev pevné uzavii a nech. Ctrnact dni na teplém misté*
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stati; potom likér proced a v lahvich uschovej. Tak
pfipravuje se téZz likér jahodovy, ostruzinovy, rybizovy,
brusinkovy a bordvkovy.

1385. Pomerancovy likér.
Orange Cordial.—Liqueur Curagao,

Do velké lahve dej libru utlu€eného bilého neb
hnédého kandisového cukru (rock-candy), dvé unce
dobfe vykrajené pomerancové kiry a litr kofaku, lahev
dobfe uzavfi a nech ji tfi nedéle na teplém misté stati,
Castéji tim potrasajic. Potom likér proced, de} do
lahvicek a dobfe zazatkuj. Tak pfipravuje se téz likér
citrénovy.

1386. TreSnovy likér.
Cherry Cordial.— Liqueur de Cerises.

Vyprané a stopek zbavené tfeSné neb viSné dej
vrstevnaté do sklenic, prosyp je nékolika zrnky nového
kofeni a hfebicku, kouskem rozdrobené skofice a drobné
citrénové neb pomerancové kiry, pridej dle potieby
cukru a nalej na to dobrou Zitnou kofalku aneb vodou
rozfedény lih; sklenice obvaZ platnem, nech je nékolik
dni na vysluni stati, pak tekutinu slej, proced, dej do
lahvi a pevné uzavii. Na tfesné mulze$ jesSté dvakrate
koralky neb lihu naliti.

1387. ViSnovka.

Velkou sklenénou lahev napln na polovic zralymi
visnémi bez pecek, k CemuZ pfidej roztlugeny cukr,
dle toho, jak sladkou viSiovku miti chceS. Zpravidla
brava se na dvé libry vispi.pdl libry drobného cukru.
Ku véemu pridej rozldmanou skofici, néco hrebickd,
pdl druhé unce puskvorce a néco jadérek z pecek visno-
vych, nacez lahev doplii vinnym lihem anebo Zitnou
dobrou kofalkou, Fadné ji zazatkuj a postav na misto,
kam nejvice slunce sviti. Casto nutno ji pohnouti, by se

vse promichalgir - E3HEL NESIG.AGRIsDgtova.
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1388. Cocktail.

Naplil velkou sklenici do polovice drobné utlu€enym
ledem, pFidej bud sklenku kofiaku, whisky neb jalovcové,
nékolik kapek pomerancové hofké a trosku bilého svafe-
ného cukru, zamichej to dobfe lZici a proced do skleni-
¢ky. MUzeS té7 dati tfetinu sklenky whisky aneb jalov-
cové a dvé tfetiny wermuthu.

1389. Hroznové vino.
IVine.— Vin.

Otrhana aomyta hroznova zrnka dfevénou palickou
rozmackej a dej je bud do kamennych hrncd neb drevé-
né oteviené nadoby vykysati, musi§ tim vSak kaZzdo-
denné v stéjnou hodinu dobfe zamichati. Kdyz slupky
ke dnu spadnou, tedy je vymackej, na kazdy galon Stavy
pridej pdl druhé az dvé libry cukru s trochem S$tavy roz-
moceného, dobfe tim zamichej, pfimichej jeSté z jednoho
bilkd snih a nech to UplIné klidné CGtyry nedéle stati;
nyni tim nesmiS ani pohnouti a musis toho dbati, aby se
podlaha pod nddobami neotfasala. Po Ctyfech nedélich
Stavu pozorné slej, tak. aby kvasnice a ssedlina na dné
zlstaly, ku kazdym desiti galonim vina pfidej pintu
lihu, aby se dalSimu kvaSeni zabréanilo a stahni je bud
do lahvi neb kamennych banék, jeZ pevné zazatkuj.
Takto upravené vino mize se sice ihned upot¥ebiti, jest
vSak lépe, kdyZ se néjaky Cas lezeti necha a pak se teprv
upotiebi. Splsob tento hodi se nejlépe pro domacnost.
Jinak mGze se hroznové vino téZ jako rybizové pripraviti.

1390. Rybizové vino/

Currant Wine,— Vin de Grosseilles.,
Uplné zraly a Stavnaty rybiz v dfevéné kadi dievé-
nou palici rozmackej, Stavu vylisuj, pfilej k ni stejné
mnozstvi studené vody a na kazdy kvart této tekutiny

tfi Ctvrté az libru drobného cukru. Kdyz se cukr plné
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rozpustil, stahni tekutinu do cistého a muSkatem, na-
koufeného soudku, ktery nezcela naplnény doprav do
sklepa a ponechej ho tam aZz do ukonceni kvaSeni. Po-
kud vino kvasi, pokryvej otvor sudu lehkym Sirokym
kamenem, jakmile se vSak upokoji, dolej sud rybizovym
vinem, které jsi k tomu Ucelu zpét podrZela a v otevfiené
nadobé nechala vykvasiti. Pak sud pevné zacepuj, nech
Sest az osm mésicd klidné leZeti a stacej pak vino do lah-
vi kofnakem vyplaknutych a opét osuSenych. Kdo chce mi-
ti vino zvlasté silné, mlze po ukonceni kvaseni lih neb
konak do sudu pFidati na deset galloni vina staci pinta
lihoviny. Tak mizZe se téz hroznove vino ve Vetsim,
mnozstvi pFipraviti.

1391. Hrozinkové vino.
Raisin Wine.— Vin de Raisins,

Hrozinky vyper a sprost.stopek; na kazdou libru
hrozinek prilej kvart svafené a opét vychladlé yody, nech
to cely mésic stati a pilné tim ob¢as michej. Potom hro-
zinky vymackej, tekutinu uschovej v dobfe ucpaném,
soudku, po ¢trnacti dnech ji stahni do jiné nadoby a to
opakuj, aZ jest tekutina dplnécista. Potom pfidej na
kazdych Sest kvartd dvé libry cukru a tfi rozkrajené
pomerance, nech to jeSté tfi mésice stati, pak teprve,
staCej do lahvi a pfed upotfebenim; nech vino jesté rok
leZeti. C 1

1392. Jablkovy most. 1;;
Apple Cider,—Mout de Pommes,

Zrala jablka nejdfive rozkrajej, pak rozmackej,
nech je 2 az 3 hodiny stati, naceZ je vylisuj. Cistou Stavu
beze vS§i pfisady dej do sudu a uloz ve sklepé, kdez
druhého neb tfetiho dne zapocne silné kvasiti. Kva3eni
skon¢i za dva tydny, nafez stadhni tekutinu do cistého
vysifeného sudu, ze kterého ji ‘po ¢trnacti dnech 6pét

do jlneh% sudtk*shahruy\g&%g uZyaFv(? S%Iye sklepé uscho-
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vej. Po tomto druhém stahnuti mlze se most jiz pozi-
vati, jest vsak, lépe, necha-li se trochu vylezeti. Tak
pFipravuje se téZ most hrusSkovy.

1393. Medovina.
Mead.—Hydromel.

Smichej pét kvartl medu s dvaceti kvarty vody,
pfidej libru chmele, nech t6 asi Ctvrt hodiny povafit a
pénu bedlivé shirej. Vychladlou tekutinu dej do soudku
neb kamennych hrncl, pridej kousek kvasnic a nech to
vykvasiti. Po vykvaseni pfidej dle libosti trochu zazvoru,
kvétu a skofice, proced tekutinu hrubym platnem, stahni
ji do Cistého soudku, dobfe zaCepuj a kdyz medovina asi
mésic ve sklepé polezela, mGze$ ji stahnouti do lahvi, jez
pevné zazatkuj a uschovej.

Skladani ubrousk.
Napery. —  Napperie.

PFi zvl&Stnich pfFilezitostech, vétSich domécich ho-
stindch aneb banketach skladaji se ubrousky do zvIast-
nich umélych tvard, coz ku ladnému vzezfeni tabule ne-
malo prispiva.

Ku skladani béfou se Ctverhranné, neSkrobené a
nepfili§ suché ubrousky beze vsech zahyb( a sloZené
Uplné rovné,dtak aby strany i rohy néleZité k sobé pfile-
haly; suché ubrousky musi se dfive trochu skropiti a
Skrobené ubrousky béfou se ku skladani pouze tehdy,
paklize toho néjaky Utvar zvIasté vyZaduje.

Skladani ubrouskd musi se diti pfesné podle pred-
pisu a kazdy zédhyb do ubrousku udélany musi se dobfe
stlaCiti; kdyZ se zdhyby mnoZi, musi se stlaciti vsi silou
a dle potfeby i sklepati, nebot na tom zdar Gtvar( nej-
vice zavisi.

Utvary zde uvedené jsou velmi vkusné a snadné

k provedeni. )
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1394,  Kiiz.

The Cross.— La Croix.

S i
A M

SloZ ubrousek, aby se rohy dostaly do stfedu a pak
je jeSté jednou smérem ku stfedu pFeloz; potom ohni
povstalé takto rohy, splsobem na obrazci C vyznace-
ném, preloZ tyto tupé Spicky ku strané dole leZici, po-
vstavajici nyni rohy obrat smérem ku stfedu ubrousku a
kFiz jest hotov. Obrazec d ukazuje polohu kfize ze
zadni strany, neZli se rohy dd naposled smérem ku
stfedu ubrousku slozily?itized by Microsoft O



1395  Véjik.
The Fan,— L' Eventall.
a

Ubrousek sloz na.dvoiato, ale tak, al%%/ od spodni
umv am f-Uigitilea oy microsott



polovice asi na tfi prsty Siroky pruh pFebyval, €imzZ se
utvori poloha a; od této sloz rohy dohromady dle obraz-
ce b, ubrousek pak zahni na pfi¢ v zéhyb) na dva prsty
Siroké, " velmi pravidelné a tésné k sobé pfiléhajici;
potom smackni mezi dvéma prsty dolejSi Cast ve vysi
asi Ctvrtiny sloZzeného ubrousku, po obou stranach ji
ohni, povstaly takto podstavecek pfitlac k talifi a hofejsi

¢ast ubrousku pékné na spisob véjife rozestfi.

1398. Paw.

The Peacock.—Le Paort.

Shal rozestfenou pravou i levou stranu ubrousku
pevné dohromady, to¢ oba zavitky uprostfed pod kolem



pevné a stejnomérné, poloZz je k sob& a potom to tak
obrat, aby stoCené konce dole na talifi leZely; sbalova-
nim jich uprostfed utvorenou S$pi¢ku vzty¢ pak vzhlru
jako hlavu, hrk a prsa ptaka; posléze rozhrn a uprav
kolo, chvost pava predstavujici a do hlavy pfipni Spen-
dlikem malou kyti¢ku, . * . .

UniRsS, 1397y/fiz|V odniyid * jfte
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1397. Vodni rlze.
The Water Rose.— La Rose Aquatique.

Rozestfi ubrousek pékné hladce pfed sebou, sloz:
ho po délce jednou, pak jeSté jednou a pak opétné, tak.
Ze obdrzi§ osmeronasobny pruh, kteryZ uprav po splso-
bu obrazce a. Na to vezmi sloZzeny ubrousek do levice:
a pravici uprav co nejpéknéji zahyby, jak na obrazci b
naznaceno. Konecné poloZ, dle obrazce C upraveny

ubrousek na talif, spoj oba konce v jedno a do prostfed
dej kvétiny.

e 1398. Koruna.

Crown.— Couronne.

Kraje rozprostfeného ubrousku sloZ podélné k jeho*
stfedu a jeSté jednou to opakuj, aZ docilis podoby a a fo;.
potom obrat b tim splisobem, abys méla jednu z obou
Gzkych stran na pfi¢ pfed sebou a ohrnutou stranu po>
pravici; sloZz ubrousek na pfi¢ v zdhyby na dva prsty-
Siroke, pravidelné a tésné na sebe pfiléhajici, ¢imZ obdr-
Zi§ polohu C. Pak uchop ubrousek, jak na obrazci d
udano a pocinaje na ten¢im konci lamej tyz zoubkovité
po splsobu d a e Kone€né postav takto slozeny
ubrousek zoubkovanou stranou vzhiru na talif, roztahni
ho po ném do kola, hofejSi Spicky dobfe spoj a konce-
ubrousku tésné dohromady pfitlac, aby v koruné Zadna,
mezera nepovstavala,

1399.  Zavitky.

The Omelets.—Les Omeleites.

SlozZ ubrousek zcela spravné na dvojato a pak jeSte*
jednou po délce, ¢imz obdrzis formu a, pak sloz oba
rohy dle obrazce b; potom shal dle obrazce C oba doll
visici konce, ubrousek pozorné obrat a stoCené omeletky

klad na povrch do rohu ubrousku dle hlavniho obrazce..
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ROZKRAJOVANI.

Carving. — Déeouper.

Pfi vétSich hostinach, aneb kdyZ jsou pFitomni ciz
hosté pfedkladaji se obycejné jidla jiz rozkrajena, v uz§im
kruhu rodinném byva vSak jeSté zvykem rozkrajovati
predlozena jidla na tabuli; proto jest zahodno, aby ne-
jen kuchaf neb kuchafka, nybrz i doméci pan a pani
s rozkrajovanim byli obeznameni. Rozkrajova¢ musi
znati dokonale polohu svalll a nejlepSich kouskl, aby
mohl netoliko maso od kosti zru¢né oddéliti, ale téz
stejnomérné a vkusné rozdéliti a musi umét jisté a lehce
s pfiborem zachdzeti; k dosaZzeni obého napomaha ovsem
divtip a cvik.  Krajeni musi se diti rychle, aby maso
nevystydlo a Stavy i chuti nepozbylo; nejlépe jest nakra-
jeti pouze co by pro pfitomné postaCilo. VIakna kazdé-
ho masa musi se prefiznouti vZzdy na pfi¢ a nikdy po
délce, Fezy museji byti ostré, nakrajené kousky nesméji
byti otfepené ani velké neb tlusté, nybrZz museji byti
Ghledné a vkusné na mise narovnany; kazdy kousek
musi byti pokryt svou &astkou hnédé kizicky a musi
tvofiti pro sebe jakysi celek. K pfiméfenému krajeni
nalezi predevsim silny, ohebny a velice ostry n0z, vidli-
Cka s dvéma tenkymi a ostrymi Spickami, pak dobra
ocilka a drevény talif neb prkénko; k velké peceni jest
tfeba dlouhého a silného pfiboru, k driibezi kratkého,
avSak zvlasté ostrého noze.

PFi krajeni spociva spodni ¢ast dlani na koncich
drzadel pfiboru, ukazovafek pravé ruky musi leZeti na
h¥beté noze, vidlicka nesmi byti tuze hluboko do masa
zapichnuta a pokud mozno necht jde niz pfi fezu tésné
podle zabodnutych SpiGek. Kazdy fez musi byti prove-
den pouze obratem ruky; loket ruky se pfitdhne k télu,
aniz by se ramena do vySe vytahovala a pohybuje se

jimi jen co nevyhnutelné tfeba.
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1400. Krajeni kapouna.
Carving of Capon.—Découper d'un Chapon.

Zabodni vidlici do prsou a odfizni krk, pak odfizni
stehynka, jeZ v kloubu opét na dva dily rozdél, potom
profizni obé kfidla v kloubu, pfi ¢emz kousek prsou pfi
nich ponechej, prsa rozkrajej bud Sikmo aneb po délce
na tenké fizky; kobylku blize krku oddél a v pravo i
v levo od Zeber odfizni, nacezZ rozdél zadek na tfi pficné
kusy. Tak rozkréjej téz tu€na kufata a slepice. Byla-
li dribez nadivana, tedy nadivku napfed vyndej a na
vkusné Fizky rozkréjej.

1401.  Krdjeni husy a kachny,
Carving of Goosc and Duck.— Découper dune Ote
ou dun Canard. .

Husu i kachnu rozkrajej timtéz splsobem jako ka-
pouna, Vv kloubku rozkrajena husi stehna vSak rozdél na.
dva kousky a prsa na dlouhé Fizky rozkrajej.  PFi kréje-
ni poloZ pfed sebe husu tak, aby krkem leZela k levé a
biskupem k pravé ruce.

1402.  Krajeni krocana.
Carving of Turkey.—Découper d'une Dinde.

Z prsou krocana vykrajej Sikmo tenké Fizky, muzes$
je vSak téZz po délce nakrajeti a pak v pdli prefiznouti;
potom LR]?\I/(ruodh|kr-'ﬂ?gitP{édcemz‘ kousek masa z prsou pfi

0y miciosuu
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nich ponechej, prekroj je v kloubku a nakrajej z nich
thledné nékolik kouskl; konecné oddél stehna, které téz
v kloubu pFekroj a na kousky rozkrajej. JelikoZ krocan
poskytuje nékolik druhd masa, musi$ ho na mensi kousky
xozkrajeti, aby si hosté dle libosti mohli vybrati.

1403.  Krajeni sluk.

Carving of Snipes.— Découper de Bécasses.

Malé sluky rozfizni ostrym noZzem na polovicky;
jsou-li vétsi rozpolti opét kazdou polovicku mezi noZi¢-
kou a kFidlem a urovnej je na misu. Jako sluky mdze$
rozkrajeti i jinou malou zvéfinu, kufatka a holoubata.

1404. Krajeni hovézi peCené.

Carving of Roastbéaf —Découper du Boeuf Roti.

Hovézi peCeni rozkrajej na stole na tenké Fizky a

hled, aby pfi kazdém Fizku bylo kousek tuku; rozkrajené
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fizky dej ihned na ohfaté talife a polej trochem vypece-
né Stavy. SviCkovou peCeni velkou rozkrajej pficne,
malou pak 3ikmo na nepfili§ tlusté fizky, srovnej je do
plvodni podoby na ohfatou misu a polej vypecenou
Stavou.
1405. Krdjeni kyty.
Carving of Leg.—Déeouper duii Cuissot.

Rozkrajej kytu na tenké fizky, pfi ¢emZ dej pozor,,
aby na kazdém kousku krehka kdzicka zlstala. Je-li
kyta velka, m0ze$ napied vet$i kusy od stehenni kosti
odfiznouti a tyto pak pficné na Fizky nakrajeti. Aby
ruka s masem v bezprostfedni styk. nepfi$la, mdze$ na
kost zvIa5tni drzatko nastrciti.

1406. Krajeni teleciho hrudi.

Carving of Breast of Veal. — Déeouper duné Poitrine de Veau.

PoloZ hrudi na kraje¢i prkno chrupavkami vzhlru>
naceZ tyto ostrym noZzem Kkus po kuse profizni, nesmis
vSak tuze tlagiti, aby se nadivka nerozdrobila a nevypa-
dala.

1407. Krajeni srnciho hrbetu.

Carving of Saddle of Venison.—Déeouper dtine Selle
de Chevreuil.

Oddél maso od patefe a na pfic je ve tfi az Ctyry
kusy rozkroj, tyto pak na krajecim talifi rozkrajej po>
Univ Calif - Digitized by Microsoft <&
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délce na mensi kousky, cely hfbet opét na teplé mise
sestav a polej teplou omackou. Tak kraji se téz hrbet
skopovy a jeleni.

1408. Krgjeni zajice.
Carving of Hare.—Découper dun Liévre.

Protnes-li zajice pred pe€enim dlatem na mistech,
kde ho chce§ rozkrajovati, usnadni to nejen, krajent,
nybrz vypryskujici se tuk z kosti dodava peceni téz lepSi
chuti; pak zajice na prosekanych mistech rozkrajej a
sloZ ho opét po splsobu celého zajice na ohfatou misu.
Maso hibetni mUze$ téZ od kosti odloupnouti a na kou-
sky rozkrajet!, musi$ v8ak dati pozor, aby se nerozpadlo..

1409. Krajeni selete.
Carving of Suckling Pig.—Découper dun Cochon.

Napfed nafizni ostrym noZzem k0zicku kolem krku,

aby vnitFnl’J)éra vyjiti mohla a kiZzi¢ka se kfehka zacho-
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"Vala; potom zapichni vidlici do rypacku, odfizni hlavu,
rozpolti ji a mozeCek vyndej; pak zapichni vidlici do
h¥betu a odkroj svrchnim a pfi€nim Fezem pfedni i zadni
kytky; potom odfizni spodek selete, rozpolti a na kou-
sky ho rozkrajej; konetné rozdél hFbet po délce v pro-
stfed kosti a téZ na kousky rozkréje;j.

1410.  Krajeni $unky.

Carving of Ham.— Découper dun Jambon*

PoloZ Sunku tak, aby hnat byl k levici obracen a
«odfizni kizi; drzic hnét levou rukou, vkroj pak do Sunky
na kulaté svrchni strané klinovy zafez a soubézné s tim-
to krajej na to ku pravé strané tenké Fizky. KdyZ jest
svriek rozkrajeny, obrat kost do spodu a rozkrajej téZ
dolejsi ¢ast smérem hnatu po délce na fizky.

1411 Krajeni ryb.
Carving of Fish.— Découper dun Poisson '

PFijdou-li vétsi ryby celé na stdl, nafizni je obycej-
nym ¢istym noZem po stranach od hlavy az k ocasu, od-
dél zvlastni 1zici maso od péatefe i od kosti bfisnich a
povstalé takto filety na kousky rozkrajej. Ma-li kdo
nacini stfibrné, tu mdZze s vyhodou pouziti noZze a lzice
estfibrné.

Univ Calif . Digitized by Microsoft &
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JIDELNI LISTEK.

Sestaveni jidelniho listku zavisi pfedevsim na pfile-
Zitosti, vzacnosti hostu a pak ovSem téZ na prostfedcich
diostitele. At jest v8ak hostina skrovnéjsi neb bohatd,
musi byti jidla dobfe volend, chutné upravend, vkusné
-pfedloZend a musi vhodné za sebou naslédovati. Zejmé-
na nesmi byti na jidelnim listku dvé sobé podobna jidla
a pak musi se dbati toho, aby za kazdym jidlem svét-
lym vzdy jidlo tmavé nasledovalo a naopak; dale nesmi
se zapomenouti, Ze sladké s kyselym a hofkym se snési,
slané sladkému vSak Ze odporuje.

Co se tyce jidelnich listk(i pro domaci potfebu, ne-
tfeba se o nich rozepisovati, jelikoZz kazda hospodyné
dle svého si je uspofadd. Polévka, studend pFichoutka,
hovézi maso s oméackou, bud zelenina s masem, moucné
jidlo s kompotem aneb pecené se salatem a néjaky za-
kusek zajisté dostaci pro obyCejny obéd; pro svéatky neb
.zvI&stni prilezitosti pfida se tepléd pfichoutka, jeSté jedna
peCené aneb zadélavané maso, néjaké sladké jidlo,
zmrzlina a syr.

P¥i skvostné hostiné podavaji se jidla v nasleduji-
cim poradku: Ustfice ve skofapkach, jedna Cista a jed-
na husta polévka, studené prichoutky, teplé pfichoutky,
ryba a brambory, velkd peCené a zelenina, zadélavané
neb dusené maso a zelenina, pecena drlibez a salat, stu-
dend paStika neb masity rosol, teply sladky pFikrm,
krém neb zmrzlina, syr, pecivo, cukrovinky, ovoce a
cernd kava. PFi Gstficich naléva se bilé burgundské,
po polévce a pfi pfichoutkach sherry, pfi rybé rynské
vino, pfi velké peceni Sampanské, po duSeném mase
Serbet neb puncova zmrzlina, pfi pecené drlbezi a pfi
pasStikach Cervené burgundské, pfi sladkych pFikrmech
klaret, pfi zakuskach tokajské aneb jiné sladké bilé vino,
po kavé konak neb likéry.
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Pfi tak zvané postni hostiné podavaji se astfice ve
skofapkach, rybi neb jind postni polévka, vejce neb
omeletky, pecend ryba, nakyp, raci, ryba s omackou,
smazena ryba a salat, zmrzlina, syr, pecivo, cukrovin-
ky, ovoce, kava," pivo, vino a likéry.

PTi snidanich a svaCinach podava se bud kava, ¢ajf
neb Cokoldda, suchary, beefsteak s brambory, studena
paStika a ovoce.

P¥i vecCefich podava se Cista polévka v koflikéach,
studené neb teplé pFichoutky, néjaké maso, drlbez neb
zvéfina, salat, pecivo, ovoce, syr a napoje.

PFi plesich a zdbavach podavaji se néasledujici za-
kusky: Sunka s kfenem, jazyk, sardinky, salamy, stude-
né paStiky, studenad drlibez, studend pecené, rohlicky,
koblihy, kolaCe, dorty, cukrovinky, krémy, c¢aj, pivo,
vino, zmrzliny a limonady; pfi odchodu podava se Cista
polévka krupova.

Rozumi se samo sebou, Ze se nékteré jidlo mdze
z jidelniho listku vypustiti, aniZ by tim ostatni poradek
byl rusen.; PFi velkych bankétach pak mUlze kazdy
chod sestavati ze dvou neb vice jidel, €imZ docili se
jeSté vetsi rozmanitosti.

1412.  Uprava tabule.

K obycejné doméci hostiné jest nejlepSi kulaty neb
podlouhly stll pro deset neb dvanact osob: pro vefejné
hostiny a bankety pouzije se ovsem dlouhych stold,
které se téZ mohou na splsob podkovy sestaviti; stdl
pokryje se snéhobilym ubrusem, ve prostfed udéla se ze
zrcadla a kvétin umeélé jezero aneb se tam pouze posta-
vi koSicek s kvétinami. Kona-li se hostina u vecer a
pakli se V\jidelné visaci lustr nenaléza, postavi se v né-
jaké vzdélenosti od kvétin dvé vysoké lampy aneb dva
paprskové svicny. Prostfedkem stolu po délce rozestavi
se podstavce s ovocem, dorty a cukrovinkami, misky

M %

S komPot¥ a koSicky se zemlickaini a nak_ré]jenym doma-
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'Cim chlebem. Pro kazdou osobu postav ve stejné vzda-
lenosti a skoro az na kraj stolu, mélky tali¥, tésné na
levo od talife vétSi a mensi vidlicku, na pravo veétsi a
mensi ndz a*vidlicku na Ustfice, pred talif pak IZici a
dvé malé I1Zicky; m0ze$ vsak téZ pouze jednu IZici, vidli-
¢ku a nlZ pFipraviti a po kazdém chodu pFibor vyméni-
ti. Za kazdy talif postav sklenici na vodu neb pivé,
sklenku na vino a na likér. Podavaji-li se zvlastni vina,
tedy se nalévaji na kredenci a na tacu hostdm podavaji;
pije-li se pFi hostiné Sampafiské, postavi se Sampariské
poharky hned z pocatku na stdl k ostatnim sklenicim.
Mezi dva talife postav vZzdy po lahvi Cerveného a bilého
vina, slanku, pepfenku a dle potfeby postav na stil téz
nadobky s olejem a octem. Pak postav na kazdy talif
uméle sloZzeny ubrousek, vedle poloz jidelni listek a Ii-
stek se jménem hosta a pred kazdy talif pFistr¢ Zidli
aneb lenosku. '

Polévku naléva bud hostitel neb hostitelka, muze
se vSak téZ na kredenci naliti a hostim podati. Po du-
geném neb zadélavaném se nadobi se stolu sklidi, stdl se
kartdCkem Cisté smete atalife se jinymi zaméni; to samé
opakuje se po pastikach, jen Ze pak pfijdou na stdl mél-
ké desertni talife, na stole ponechaji se pouze zakusky
a vse jiné se odstrani. PFi Cerné kavé podavaji se dout-
niky neb cigarety a damy se odebéfou do jiného pokoje.

Bild vina se podavaji Uplné studenda, sherry a slad-
kda vina zakuskova chladna, klarety a burgundska ne-
zcela chladna a Sampanska vina musi se dfive v rozkle-
paném ledu ve zvlaStnich chladiich Uplné prochladiti.

Ku konci pfipominam, Ze ma kazda hostitelka o to
dbéti, aby netoliko péni stfidavé s damami u stolu byli
rozsazeni, nybrz téz, aby vzdy dvé vzajemné si pFijemné
osoby vedle sebe se dostaly; dale musi bedlivé hledéti
toho, aby vSe v nejlepSim ladu se nalézalo, aby masa
Uhledné byla rozkrajena a pfedevsim, aby veSkera jidla
Uplné tepla na sthl prisla.

Uniy Calif - Digitized by Microsoft ®



Kuchynsky slovnicek.

A.

1A les (ryba), Shad, Ud.

Ananas, plneapgle ,7>a/tt/pF.
Angrest, goose Erries, gusberyz.
Anyz, anisc, énys.

Articoky, artlchokes, artydonks.
Aspik, aspic, éspik.

B.

Banany, bananas, bené'nu*
Bafika, jug, diag.
Bazalka, tasil, bézl.
Bazant, pheasant, feznt.
whitefish, hwajtfts.
Bezinky, elderterrles, eldrberyz.
silek, White of an egg,
Bobkovy list, tay leaf,
Bobové lusky,
Bobv, t€ans, binz.
Boravky, huckleberries, haklberyz.
Brambory, potatoes, poteffos.
Brambory sladké, SWeet pOtatOeS,
suit potejHos.
Broskve, peaches, picez.
kohl-rabi, khélrabi.
‘sweetbread, suitbred.

C.
candat, bass, bas.
cednik, Stralner, strejnr.
celer, Celery, selen,.
celerovy koren, celery knob, selery nab
Chiest, asparagus, esp&regas.
cibule, ONION, anjen.
citron, lemon, lemu.
citrénova kara, lemon peel, lemn pil.
cukr, Sugar, sugr.
C.
Cekanka, Chicory, cikory.
Cesnek, garllc gdrlik.
¢irka, teal duck, tyl dak.
cocka, lentiiS, lentyls.
Cokolada, chocolate, &akolet.

D.

Drobetky z dribeze, giblets, dsiblets.
Drstky, tripe, trajp.
priabez, poultry, péultry.

Bélice,

oejlif,

Brukev,
Brzlik,

huajt ao en eg.

string teans, stvingbinz.

Siuash, sku-iu.

Dyng,
Dyné granatova, eggplant, egpunt.
pDzban, pltcher, picr.
E.
Estragon, tarragon, téregan.
F
Fazole, kIdneY bean, khydny bin.
Fenikl, fennel,i<2«t.
Fiky, figs, figz.
Forma na oplatky, waffle iron, vdft
ajrn.

Formitky na cukrovi, pastry cutters*.
pejstvy kalrz.

Formy na rosoly,
tnéuldz.

jelly motds,

G.
garnish, gdrnys.

H.

Hiemyzd, snail, snejl.

Hmozdif, mortar mortr.

Holoube, young pigeon, squab, Jang-
pidsn, skuéb.

dzehj

Garnitura,

Holub, pigeon, pldin.

Hofcice, mustard, mastni

Houby, mMushrooms, masramz.
House, gosling, gazling.

Hrach, peas, piz.

Hrasek zeleny, Qreen peas, gryn piz-
Hrnec polévkovy, SOUP pOt, sUp pat.
Hrnek na maso, Meat pot, mit pat.
Hrozny, Qrapes, gryps.

Hrudi, breast, brest.

Hrusky, pears, pbz.

Hibet skopovy, saddle of mutton,

sédl av matn.
repicek, AOVES, ktovz.
Humra, lObster, labstr.
Husa, JOOSE, gus.

Ch.

chi¢b, bread, bred.
chieb bily, White bread, huajt bred~
chieb zitny, Fye bread, raj bred.
chut, taste, tejst.

J.

apples, éplz.
crab apples, kréb éplz-

T

Jablka,
Jablka plana,
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Jabika rajska, tomatoes, tomejtos.

Jahody, Strawberries, str&beryz.

Jalovec, juniptr, dzdnypr.

vatra, liver, livr.

Jazyk, tongue, tang.

Jeten, deer, dyr.

selito, blood sausage, blad sasidz. .

Jerabek, (tetrivek), prairie chicken,
prejry cikti.

Jesetr, Sturgeon, st-rdzn.

Jikry. rog, rou. v

Jiska, browned fiour, brauntflaur.

sitrnice, liver sdusage, livr sasidz.

. K,

kachna, duck, dak,

kachne, duckiing, dakling.

Kanibala (ryba), Sole, séul.

Kanec divoky,, boar, béur:

Kapoun, Capon, khejpn.

apr, carp, karp..

aprie, Capers, kejprz.

apusta, colewort, khéuluort.

arfiol, cauliflower, khaliflaur.

astrol, frging pan, frajthgpén.

astany, hestnutS, &eenats.

ava, coffee, khafi:

aviar, caviar, khevir.

doute, QuiNces, kninsiz.

erbiik, chervil, &rvil.

lobasa, POrk sausage, pork sasidz.

min, caraway seed, khereuej sid.

nedlik, dumpling, dampling.

oflik, cup, khap.

oinik, teltow turnip, telto i-rnip.

onvice tajova, tea pot, ty pat.

onvice kavova, coffee pot, khafipat

oak, cognac brandy, khanjék brendy*

opr, dill, dyl.

oriandr, coriander, khouryendr.

oroptev, partridge, pdrtrydz.

ofeni, SPICES, spajsiz.

ofeninové, alisplce, alspajs.

otel, Kettie, khetl.

otletky, cutlets, khatlets.

otrik, skillet, skylct.

rab, crab, kréb.

rabice na ¢aj, teacanlster, ty khcnystr

ratik, rabbit, rebit.

rocan, turkey, t-rky.

roupy, barley, barly.

roupy perlové, pearl barley,p” bdrly,

ruhadlo NAokurky, cucumber slicer,

kjukambr slajsr.

rupice psenicna, farlna, feryna.

rupice ovesna, oattneal, outmil.

rupky, groats,_ g_réts.

ten, horse-radisti, horsredis.

Krepelka, Quatl, kuejl.

Kukufice, COrn, khorn,

Kulik (ptak), pkwer, plaur. L
uriiv uailf - Digith
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K ute, spring chicken. spryng ¢ih\
Kuthan, Sauce pan, saspen.

kazie, Kid, khyd.

Kverlacka, twirling stick, tu-rlwg styk\_

K vet, mace, mejs.
Kvicala, WoodCOCK, uudkhak.
kyta, leg, leg.

L.

Lanyzo, truffles, trafis.

Lapae (ryba), Fed snapper, ved snépr..

Led, ke, ajs.

Lednice, Ke bOX, ajs baks.

Ledvina, kidney, khydny.

Lihovina, liquor, likr.

Liker, cordial, khardjel.

Linek (ryba), tanch, tins.

Lisna citrony, lemon squeezer. lenm -

Losos, salmon, samn. (skufz>\

Laj, suet, suet

Lusteniny, leguminous plants.

leglitninas plents.

Lzice, table spoon, tejbl span.

Lzicka cajova, t€a spoon, ty span.

Lzicka kavova, coffee spoon, khafi span

Lzicka zakuskova, dessert spoon.
(dezrt span. .

M

akarony, maccaroni, mék-rény.
akrela, mackerel, tnékrel.

aliny, raspberries, rézberyz.

andle, almonds, dtnonds.

arjanka, tnarjoram, mdrdzorem.
aslo, butter, batr

aso, Mmeat, mil.

aso hovezi, beef, UF,

jennsci, lamb, lam. {mit..
nalozene, corned meat, khérnd
nasolene, Salt meat, solt mit.
skopoveé, Mmutton, matn.

teteci, veal, vil.

uzene, Smoked meat, smoukdmih.
aso vepiové, pOI’k, pork.

astnota, fat, fat.

ata, mint, mynt.

ednice, Nectarines, nekfarynz.
echynky, Cranberries, krenberyz.
elasa, mMolasses, moUsiz.

eloun vodni, water melon, nétr melon..:
eloun mudkatovy, musk melon,

mask melon.

ertan, frost fish, frost fis.

eruiky, apricots, éprikafs.

etlana vejce, €gg beater, eg bitr.
ichati, to stir, tu st-r.

iry, raeasures, mezrz.

isa, dish, dys.

isananadobi, dishpan, dyspén,

isa polévkova, souptureen, sap luryn-.
isahluboka, DOWI, bénl.

ispute, medlars, mtdirz.

id by Microsoft
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mieci rybi, mlit, milt.

Mieko, MIK, 'mllk.

Miynek kavovy, COffee mlll, khafi mil.

M ik, eelpéut, Upaut.

Morek, Marrow, meréu.

M oruse, mulberrles, nialberyz.

mouka, flour, flaur.

Mouka bramborova, potatofiour.
potejto flaur.

M ouka pohankova,
bakuitflaur.

Moukapsenicna, Wheat flour. huitflanr

Mouka ryzova, rlceflour, ra]g8flaur.

Mouka zitna, ryeflour, rajflaur.

Mozek, braln, brejn.

M rkev, Carrots, khérats.

Mfenky, gudgeons, gadSns.

M uskatovy ofisek, NUtmMeg, natmeg.

muste, Clams, klémz.

N

Nadobi kuchyiske, Kitchen utenslls,
khyén jdtenslz.

Nozitky jehnedi,
Idms Iratrz.

Nozicky skopové, Sheep’s trotters,
i(ps ttdttZ*

Nozicky teleci, calfs feet, kUfsfit.

Nozitcky vepfove, plg'sfeet, pigzfit.

Nudle, noodles, nudlz.

naz, knlfe, najf.

NGz na chieba, bread knlfe, bred najf.

NGz na krajeni, carving knlfe, kharv-
Ing najf.

NGz na masio, butter khife, batr najf.

NGz na zakusky, dessert knlfe, ilezro

najf.
0.

ocet, vlnegar, vinygr.

ocilka, butchets steel, buirz styl.
ohon hovezi, OX tail, aks tejl.
okatice, lamprey, Umpry.

okoun, perch, prd.

okruzi, haslet, hislet.

okrin, wooden bowl, midn béul.
okurky, cucumbers, kjukambrs.
okurky nalozeneé, pickles, piklz. .
olej olivovy, ollve oll, alic oji.

otlivy, olives, alivz.

omacnik, sauce boat, sfo béut.

Ofech kokosovy, COCOaNUt. khoukonat.
ofech liskovy, hazelnut, hejzlnat.
otech viasky, walnut, uélnat.

osrdi, pluck, pink. -

ostruziny, blackberries, blékberyz.
otviratko, Can opener, khén oupnr.

P.
Palicka drevena, rnashef, misr.
panev, pan, pfn.
paprika, red pcpper, red PW-jtized i

buckwheat flour,

lamVs trotters.

parma, mullet, mafet.

Pastinak, ﬁérsnlpé, pdrsnyps.

pazitka, chlves, Cajvz. .

peci, to bake.to roast, tu bejk, tu rénst.

petene svickova, tenderloin of beef.
tendrlajn av bif.

pekac, baking pan, bejking psSn.

pena, foam, froth. scum,féu7n, frafh,

Pept, PEPPEr, pepfr. (skam*

Pepf spaneisky, red pépper, red pepf.

perticka, guinea fowl, ginyfaul.

petruzel, parsley, jxiraly.

Petruzelovy kofen, parsley FfOQt pdrsly

penovacka, SKImmer, skyrnr.  (nit.

pivo, beer, b(r.

platys, hallbut, hMibat.

piec, shoulder, souldr.

Plech livancovy, grlddle, grydl.

Plech na peéeni, baking sheet. bejking

plotice, flounder, flaundr. (8it.

Podnos, tray, tre).

podsvinge, suckling pig, sakling pig.

Polévka, SOUP, er

Poklicka, COVEF, khavr.

Pomeran¢, Orange, orendL

por, leek, Uk.

Prkénko krajeci, carving board, khdr~

pstruh, trout, trnut. (ving béurd.

R.
Racek nicrsky, shrimp, Srymp.
rRak, crawflsh, crafie.
Rebarbora, rhubarb, ribarb.
Rendlik, Stewpan. 8tai>én.
Rosol, ]e”?’, dzély.
rRost, grldlron, gridajrn.
Rozmarina, rosetnary, réuzmery.
Rozen, SPIt, «pit.
Rozen dratény, toaster, toustr.
rRyba, fish, Jis.
Rybiz, currants, kharrits.
rRyze, rlce, rajs.

R*

Repacha (ryba), SMelt, smelt.
Reficha, water cress, untr kres.
Retkvicka, radista rédysez.
Ripa cervena, red beats, red bits.
Rizky, chops, &aps.

sadlo, lard. Idrd.

sago, SAJO, sejgo.

sago bile, taploca, t/piouka.
salam , bologna sausage, bolounje s&sidi.
salat, salad, séud.

salat hlavkovy, lettuce, letys.
salsifis, oysterplant, ojstr plént.
sardelky, anchovies, endonviz.
sardinky, sardines, sardynz.
saturie, SAVOry, sejvory.
sberacka, ladle. Ujdi.
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sekaci stroj, ment cliopper,
mit capr.
sekac, ment cleaver, m it klivr
sekacek, chopping k»UV, caping
(najf
Skofice, clnnamon, sinamon
Slanectek, Iierring, hering.
Slanina, bacon, bejlcn.
stanka, salteeller, soitselr
Slepice, hen, chicken, hen, ¢&ikn.
stipka, pullet, pulet.
stivy, plama, pramz.
Sluka, snipe, snajp
smaziti, tO fry, tu fraj.
Smetana, Cream, krym .
srdce heart, hart.
Srnéi, venlson, venyzn.
Struhadlo, grater, grejtr.
stal, tnble, tejb1
sucharky, craekers, krékrz.
Suchéarky Kk dstricim , ©yster
craekers, ojstr krékrz
sal, salt. soit.
sal celerova, celery salt, selery
sypatko, dredger, dredzr. (solt
syr,. eheese, ¢is.
syr parmazansky, Farmasan
eheese. parmezn ¢iz.
sSyr svycarsky, Swilss elieese,
Syrob, sirup, syrap. (suiz ¢€is
Sytko, sieVe, siv
Sytko draténé,; wlré sleve, vajr
siv.

Sytko na mouku, flour sl¥ter,;
flaur-siftr.

hnlr sleve, nhér siv

Sytko Zinénée,

5
Safran, suffrou, sefran
'Salek pod koflik, SNUeer, sésr.
salotky, slmllots, serats.
salveéj, sage, sejdz.
Skeble, mussels, masis.
skopek, tub, tab.
skrob, corn stnreh, kheérn starc.
Spenat, splnaeh, spinedz.
Spejl, skewer, skjar.*
spickovatka, xarding pln, 1ard-
Stihle.plckerel, pikerel (ing pin

Stika, pajk, paijk

Stovik, sorrel, sorl.
Sunka, ham,haem.
Svestky, pruner, prians.
T. .
Talir, plate, piejt. -
Talit masovy, ment plejt, miu
plejt. . "

Talif polévkovy, soup plate, sap

plejt.
Talif zakuskovy, dessert plate,
dezert plejt.
Terrapin terrapln, terapin
Tésto, d'OUgh, dou.
Tetfev, grouse, graus
Treska, codfish, khadfis.
Trychty#, funnel, fani.
Tfesné, eherries, Ceryz.
Tufin, beets, bits.
Tykev, pumpkyn, pampkyn
u.
Ubrousek, nnpkln, népkyn
ubrus, table eloth, tejtjs c1oth.
Ghor, eel, il
Ustrice, Oysters, ojstrz.
V.
Vaha,- scale, skejl.

val, kneading bourd,
béurd.

Valecek, rolllng pin, réuling pin

Vvanilka, vunlila bean vanyla bin

nyding

Vafetka, uooden spoon, wuudn

vatiti, to boli, tu boji. (spén.

Vdclecnik, muffln iron, «mutn

Vejce, €00S, egz. ..(airn.

Vemeno, Uddl’, adr.

vidlicka, fork, férk

Vino, Wil’]e, uajn . o

Vino bilé white wine huajt uéajn

Vino cervené, red wlne red uaijn

Voda, water, wotr

Vodnice, turnips, trnyps.

Vyvrtka, COrksérew, khorkslcri.
Z.

zajic, hare, ner.

Z astéra, e_lpron, ejprn.

Zazvor, ginger, dzindzr.

Zelenctata, greengages, gryn -

gejdzes " . .o

Zelenina, vegetables, vedzeteblz

Zeli, bage, kheébidz

zeli kyselé¢, sourkraut,, saur-

Zvétina, game, gejm . (kraut
Z

zaba, frog, frag.

saludek, stoinach, stamek.

zelva, tnrtle, t-rt1.

zidle, chairs, cerz.

zloutek, Yyolk, jéuk.
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MIRY A VAHY.

Aby kuchafka nepfichazela do nesnazi, kdyz v pfed-
pisu jest udana unce nebo libra, pint aneb kvart atd.>
pfipojujeme peclivé sestavenou tabulku, v niZz mozno
nalézti ¢emu se podobnd véha neb mira v kuchynském
nadobi pfiblizné rovnad. Nejprve uvadime ovsem kolik
jest unci do libry atd., aby dalSi rozdélovani vah a mér
mohla si kazda kucharka sama lehce vypocisti.

Ku pf¥.: 2 kofliky mouky rovnaji se pl libfe mouky
aneb jednomu pintu mouky; jeden koflik rovnal by se
tedy Ctvrt libfe mouky, aneb pdl pintu mouky.  Kdyz se
dvé pIné IZice mouky rovnaji jedné unci, Jest jedna plni
tolik jako ptl unce.

16 unci = 1 libra
4 gilly = 1 pint
2pinty = 1 kvart
4 kvarty = | galon .
3~z Cajové 1zicky tekutipy — 1 lzice
1 pint tekutiny — 1 libra = 2 kofliky tekutiny
1 pintu (&ili 2 gilly) — 1 koflik
4 lzice tekutiny — ¢tvrtinakofliku
16 lzictekutiny — jeden koflik
2 plné lzice mouky — 1 unce
2 kofliky obycejné mouky — pul libry - 1pint
4 kofliky obyéejné mouky — jedna libra - lkvarty
1 koflik méasla aneb mléka — pul libry ' W .. V-
1 pint mésla — jedna libra
1 plné IZice mésla — jedna unce
1 svrchované plnéa lzice maiia — 2 unce
Maslo velikosti vejce — 2 unce
9 vajec — 1 libra
2 kofliky piskového cukru — 1libra
21 koflikd praSkového cukru — 1 libra
1 mirné plny koflik ryze — pdl libry
1 svrchované plna lZzice cukru — | unce
8 plnych IZic suché véci — 1 koflik
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Skopové maso s marjankovou oméackou.

Dej varit dvé libry skopového masa v celosti, tro-
chu to osol a pak pfidej trochu marjanky. Nech to.
na polo vafit. Pak to vyndej a rozdél na uhledné kousky.
Mezitim udélej pFizloutlou jisku a ted rozfed ji polév-
kou, ve které se maso vafilo, a vloZ maso do toho. —
PFidej dva strouzky se soli rozetfeného ¢esneku, trochu
drobné rozkrajené zelené petrzZele a Spetku kvétu. Olou-
pej malé brambory, pfFidej k masu a nech to zvolna
varit asi dvacet minut. Dej pozor, aby se to nepfipalilo.
Pak narovnej maso na misu, obloz brambory a poley
*méckou.

Zajic na ¢erno. *5;*

Na maslo a na slaninu drobné rozkrajenou da se
dusiti cibul a drobné rozkrajena rlzna zelenina: celer,
petrzel, mrkev a pod. KdyzZ zelenina zahnédla, pFida se
k ni zajic na kusy rozkrajeny a také plice, srdce a ja-
tra, z nichz Zlu¢ byla pozorné odstranéna, vezmou se
k tomu. P¥ida se rdzné koreni, také jalovec, bobkovy
list a tymi&n a zajic nechd se dusit, pri ¢emz se podléva,
polévkou. — KdyZ zajic zmékl, prenda se do jiné na-
doby. Stava, ve které se dusil, se zaprazi tmavou jiskou/
prileje se pak polévky a octa, tfeba Cerveného vina a
prida néco citrénové kdry a $tavy, néco melasy a per-
niku nebo strouhaného Zitného chleba, bily a paleny*
cukr a zavarenina z rajskych jablek. V8e necha se sva-
Fiti na hladkou omacku, ktera se procedi, nafez se pri-
davanim cukru a octa hled4 prava chut. Do procezené-
omacky da se pak zajic jeSté povafiti.

Hrachova polévka.

K zhotoveni této jest zapotiebi 1 kofliku hrachu,,
dva a pll kvartu vody, jeden pint mléka, pll cibule,
tfi lzice masla, 6 Izic mouky, jednu a pdl 1zicky soli,,
tFetina IZicky pepre, kostka uzeného masa neb slaniny*
asi dva palce silna.
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PFeberte hrach, namocte jej ve vodé pres noc aneb
nejméné na 3 neb 4 hodiny, pridejte ur€ené mnoZstvi
vody a uvarte hrach do mékka. Procedte jej. Skrze
cednik protlacte hrach, pfidejte jiSku zhotovenou z ma-
sla a mouky a pak stl a pepfF. PFidejte mléko a varte
i aZ 10 minut. Je-li to hodné husté, pridejte mléko.

Chcete-li, mlzete vynechati uzené maso neb slani-
nu, polévka mé vsak lepsi chut, kdyZ je v ni vareno.

Hrach z krabic (canned) mdZe byti pouZit mista
suchého hrachu a to si nutno pocinéti takto: Slejme vo-
du s hrachu v krabici a ddme ji stranou. Vlejme ji pak
«do jednoho pintu mléka. Udélejte jiSku z tFi lZic masla
a 4 Izic mouky. PFidejte mléko a vodu z hrachu pomalu
a varte deset minut. Skrze cednik protlacte hrach a
pridejte tekutinu pred vafenim. KdyZ hotovo, pFidejte
trochu pepre, pal I1zicky soli a ozdobte petrzeli. Pred-
kladejte pak se smazenymi Zemlovymi kostkami, nebo
malymi krekrsy. ui. %

Podobnéa polévka mUze byti tak udélana z rajskych
jablicek, bob(, salatu, brambor, $parglu, spenatu mr-
kve, celeru, mandli atd. S e h.

Pecend nadivana ryba.

Vezmeéte dvouliberni bélici (white fish) aneb pstru-
ha, oSkrabte, vyciStéte, dobre vyperte a utFete do su-
cha. Potfrete vnitFek pllkou citronu, soli, a peprem, jak
uvnitf i zevnitf. Vyplite nadivkou takto pFipravenou:,

Jeden a pll kofliku strouhané cerstvé Zemlicky,
pul 1zicky soli, jedné lZice sekané petrzele, jedné lzice
sekané cibule, jedné IZice sekaného celeru, dvou lzZic pi-
callilli, dvou IZic mléka a jedné IZice rozpusténého ma-
sla. Smichejte vSe dohromady, vyplite tim rybu a za-
Sijte. Osolte na obou stranach. Posypte ;Fybu dobre
moukou. Osmazte rybu na horké panvimaslem natre-
né. Pak polozte moukou posypané Fizky slaniny na ry-
bu a vlozte do horké trouby. Po deseti minutach pfFi-
dejte vodu a polévejte Casto omackou takto utvorenou.
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Polévanim udrZuje se ryba Stavnata a dobré chuti. —
PecCte od 40 do 45 minut pfi sniZzené teploté po prvnich
deseti minutach. ObloZzte bramborami aneb petrzeli, a
na Fizky nakrajenym citronem. PFedkladejte rybu hor-
kou s omackou z rajskych jabli¢ek, hrachovou omackou,
aneb pouhymi bramborami.

Svestkova $lehanka.

Pal libry Svestek, bilky ze dvou*nebo tFi vajec, pdl
kofliku cukru a pdl 1Zzi¢ky citronové $tavy.

P¥es noc namocené, drive dobfe vyprané Svestky
uvar v téZze vodg, v které lezely pres noc, asi 15 minut,
pak, je sced, rozsekej aneb lehceji rozemel ve mlynku
na maso, pfidej cukr a jsou-li tuze husté, pFimichej
-Stavu ze Svestek, aby byly jako Fidka povidla. USlehej
bilky, aby byly jako snih, a kdyZ Svestky vychladly,
lehce zavin s bilky. Polehoucku dej po lZici do puddin-
gové misky vymasténé maslem, v mirné horké troubé a
nech péci as 15 minut.

USlehej hustou sladkou smetanu a nakyp urovnej
na jednotlivé sklenéné misticky aneb koflicky, “gar->
nisuj” uslehanou smetanou, na to ozdob ptlkami ofech(
-aneb mandlemi a do prostfed vloZ jednu Cervenou tres-
nicku (cherry).

Pro ditky aneb kazdodenni pochoutku neni treba
Slehané smetany; ocukrované studené miéko, vlité. na
nakyp, jest téz velice chutné.

. Mnoho kucharek uSetfi ¢as tim, Zze nenechévajl'
nadkyp péci; pouze uslehany bilek promichaji do roze-
mletych Svestek a tak predkladaji. Je to chutné a lehce
zaZivné. —

Ocezené, na mékko varené Svestky, kdyz vychlad-
nou, rozpll, na misto pecky vloz do nich mandle neb pal
vlaSského orechu, zabal do cukru a predkladej jako na-
divané datle (stuffed dates) na misto cukrovinek. —
Svestky vzdy jsou chutnéjsi.
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Parena ryze.

1 koflik ryze, 1 Izicka soli, jeden a pll kofliku va-
Fici vody, 1 & pdl kofliku svareného mléka.

Dejte sl a vodu do svrsku dvojitého hrnce k va-
feni (double boiler) a pak pomalu vsypte dobre vypra-
nou ryzi, stale michejte vidlickou, tak aby se zamezilo-
prichyceni ryZe na dno. Varte pét minut. PFikryjte.
Dejte nad spodni ¢ast dvojitého hrnce (double boiler)
a nechte varit, az ryZze do se vsaje vodu, pak pridejte
mléko svarené a nechte opét vafiti aZ jest ryZze mékka.
Doba pozadovana pro pareni ryze jest 45 az 60 minut.

Jak se pere ryZe: Dejte ryZi do cedniku, tento
dejte do hrnce skorem plny studné vody, promichejte
ryzi dvakrat rukama, vyndejte cednik z hrnku a zmefi-
te vodu. Opakujte proces 3 nebo 4krat, az voda je upl-
né Cista.

Drstky.

Dob¥e vyprané a ocCisténé drstky nech pal hodiny
varit a vodu pak slej. Dej je do jiného hrnku, nalij na
né cistou vodu, osol a nech do mékka uvafiti. Pak roz-
krajej na nudlicky a nech zpénit cibuli, dle potFeby a
chuti. Dej do toho drstky, nalej pak na né tu polévku,
co se v ni drstky vaFily po druhé. PFidej nasekanou
zelenou petrzel, okofen tlu¢enym kvétem, zdzvorem a
pepfem a zapraz maslovou jiskou. MUze$ pFidat téZz na
kostky nakrajenou Sunku a smichat nebo jé oblozit.—
Hodi se k tomu brambory a téZ jen duSena ryze s tim
dobfe chutna. MoZno téZ na hodinu pfed dovarenim
drstek dati k nim uzené maso a nechat vafiti aZz jest
obé mékké. joir «J 1

Porova polévka.

Vezme se jedna vétsi cibule, 3 brambory a d& se-

to vafit. Osoli se to, opepfi a prida se zelena petrzel.

Ze 4 prostfednich pord odFizne se zelena nat a da se
vafit. Bily kofen péru se rozkraji na kolecka a kdyz
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se polévka precedi, tak se da do polévky a pll hodiny
se varFi. Do polévkové misy utfi jedno vejce a kousek
Cerstvého maésla a kdy?Z jiz chce$ polévku podéavat, tai
na to vlej a stale tim michej. Hodi se dobfe pod ni
sosmazena Zemlicka.

Spanélsti ptacci/
Vezmi hovézi maso z kyty na tenké platky nakra-
jené. Naklepej, osol, opepfi. Pak na drobno usekana
cibul a Spek a na polo vafena ryze se da na maso, niti

se prevaze, a pak se da do hlubokého kastrolu na ho-
dinu dusit.

Nudlovy nakyp.

Vezmi mouky dle toho, mnoho-li mas osob k obédu,
pro 8 staci libra a pdl, 3 vejce a za t¥i mléka neb vody.
Udélej tuhé tésto, vyvalej na placky, a kdyZz oschnou,
rozkrajej je na silnéjsi nudle, dej je vafFit do mléka ne-
bo do vody a nech pak vychladnout. PF¥idej 4 Zloutky a
2 lzice cukru a kousek citronové kiry. Z bilku udélej
tuhy snih. V8e se utfe s nudlemi dohromady a dej péci
ve formé na tFi Ctvrti hodiny do trouby.

Knedliky Spekové.

Nakréjej housku, ¢ast ji usmaZ se slaninou a nech
to vychladnout. P¥idej dvé vejce, stl, mléka trochu,
zbytek housky nakrajené a trochu mouky, aby se utvo-
Filo tésto, pFidej na drobno rozkrajeny Spek (slaninu),
promichej to a nech potom stati, udélej z toho knedliky,
var je asi pdl hodiny v slané vodé a dej je na stdll.

Knedliky se smaZzenou houskou.

Vysyp na val koflik mouky, pFidej pal Izicky soli.
Udélej v mouce dllek, do néhoz vyklop jedno vejce, pul
kofliku mléka a smaZzenou na kosticky nakrajenou, vy-
chladlou housku, nebo bily chléb. V3e lehce promichej

a udeélej tﬁ,.lsned.l.{k velikosti, prostfedniho jablka. Dej
utiny/ uwill rbiyniAtiu Uy tvuciOoOU &
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knedliky okamZité do vafici vody a vaF 15 minut. Ne-
daji-li se knedliky vafiti ihned, jakmile jsou hotové,,
jsou tvrdé. Nékteré kucharky, aby mély knedliky jeSté*
lehci, davaji pdl 1zicky prasku na pecivo na koflik mou-
ky. — Varené knedliky mohou se rozkrojiti a posypati
smazenou, strouhanou houskou.

Dobré zeli. *

Dej zeli do bilého, emailovaného hrnku a pfidej to-
lik vody, aby bylo potopené. PFidej jednu malou bilou
rozkrajenou cibulku, I1Zzicku cukru a nech pull hodiny
variti. Mezitim vezmi lzici sadla, na némz nech dusiti
mensi cibuli. (Cibule nesmi byti ervend, ta by zbarvila
zeli). Kdyz jest cibule na polo udélana, pfidej Izici mou-
ky, dej s cibulkou do zeli a vaF dalSich 15 minut. Uva-
Fené zeli omast’ bud’ husim nebo vepFovym sadlem.

Teleci mozek smazeny.

Omyj teleci mozek v studené a pak teplé vodg,
sejmi opatrné vSechny kozky, tak aby nerozbéhl se
mozeCek. Rozdél kazdou polovici na tFi neb na Ctyry
kousky, dej ho do misky a osol, pak obal kazdy kousek
v mouce, omo¢ v rozmichanych vejcich, obal v nastrou-
hané housce a usmaz.

Nékyp do krocana.

UtFi méslo s vejci, pFilej smetanu, pFidej Ctvrt li-
bry nakrajenych mandli, tlu¢eny kvét, nakrajenou kd-
ra citronovou, kousek cukru, trochu strouhané housky.
Timto nadij krocanovo vole.

Polévka z rajskych jablicek.

Vezme se nékolik rajskych jablek dle potfeby, roz-
trhaji se, prida se sbératka vody, polévkova lZice cu-
kru, sekana petrzelka. Na kuthan se vlozi lZice pfFe-
varfeného masla, 3 az 4 lZzice mouky a udéla se z toho

zlatozluta jiska, Za stalehg michani se jiska zaleje vo-
uj’ LrOlti - tJiyi(ies-,QQ Oy n.uvtut”
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dou, aby z toho byla Fidkd oméacka, do toho se protlaci
ceditkem rajska jablicka, pFida se hrst ryze tolikrat,
kolik jest osob. Potom se da polévka vafit az je ryze
mékka a ochutna se, je-li dosti slana. Tato polévka
musi miti nasladlou chut.

Kvétdk s maslovou omackou.

Kvétdk uvafi se ve slané vodé do mékka. — Na
kuthan da se rozpustiti Izice masla a do rozpéaleného
pridaji se 3 az 4 lzice mouky, pilné se micha, az se po-
¢nou tvoriti bubliny, ale nenecha se to sezloutnouti.
Tato svétla jiSka se zaleje vodou, v niz se byl kvétak
varil, nechd se povafiti na hladkou hustou oméacku, ta
se pak odstrani se Zaru, zamicha se z€erstva 1 neb 2
vejce dle mnoZstvi kvétaku a tolik citrénové stavy, aby
méla oméacka prFijemnou chut. MdzZe se téZ pridati 2
nebo 3 IZice sladké smetany, coz ovSsem neni nezbytné.
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