PRAKTICKA CESKA

KUCHARK

PRO KAZDOU DOMACNOST.

Shirka 336 receptl

na upraveni osvédcenych, silnych a lacinych
pokrm( masitych i postnich,

mimo uZiteCna a podrobna navedeni ku vedeni
kuchyné nejenom sp&sobu jemnéjSiho, nybrz i také
oby€ejné domaci kuchyng,

zaroveri s poucenim, jak lze v cukru a octu
ovoce zavafovati.
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Predmluva.

ByvSi s mnohych stran vybidnuta, bych vydala
spis ojemnéjSich a obyCejnych pokrmech méstanskych,
sepsala jsem toto dilo k upravovani silné stravy do-
méaci, dle néhoz mlze kazda zacateCnice Fiditi se, aniz
by obavati se musela, Ze néco pokazi.

K vali snazsimu prehledu o pokrmech upravovanu
byti majicich, rozdélila jsem knihu tuto na 13 Casti,
pripojivsi dodatek o poucenich velmi dllezitych.

Nadéji se, Ze tato kucharska kniha o domoci straveé
pojednavajici pfiznivé bude pfijata a uspokoji kazdého,
kdo ji pouZije.

: Spisovatelka.



O polévkach..

1. Odvar ¢i jiha z masa.
Odvar ¢i jiha z masa (Cista polévka hovézi) jest

vadZ potfebuje se ho nejenom za polévku, nybrz také
ke vSem masitym zadélavaninam, zelenindm, omackam.
V té pficiné slusi tedy k nalezitému pFipravovani do-
brého takového odvaru bedlivé pfihliZzeti. E tomu vezme
se potfebna zelenina, jako: 1 kofen petrzele, ’/« malého
celeru, kousek mrkve, 1 por, Va malé kapusty a kousek
karfiolu. VSe to musi se Cisté oSkrabati, vyprati a na
listky rozfezati, a pfida se jeSté % cibule, a maly
stroucek Cesneku, a kdo to ma rad, at pfipoji jesté
kousek z&zvoru. Véci tyto rozloZi se na dné hrnce, do
kterého vlozi se napotom maso na mékko sklepané
a dobfe vyprané. Mame-li kosti teleci aneb skopové
qneb jinaké jesté zbytky od dribeZe, lze vieho k tomu
jeSté také pridati. Nyni naplni se hrnec studenou vo-
dou a necha se v3e po celé tfi hodiny vafiti, aniz by
se péna sebirala. Pro lepsi chut mlze dati se v pod-
kladek také nékolik kouskl hub.

Takovyto odvar poslouZi pak na kazdoukoliv po-
livku a oméacku, na kazdykoliv pokrm zadélavany



a jakoukoliv zeleninu. Vafime-li masa vice nez jednu
libru, (0.56 kg.) lze vziti také vice zeleniny v zéklad.
Odvar byva lepSi, kdyZz pénu svafime, nez kdyZ ji
sebereme.

2. Polivka s jaternimi knedlicky.

% libry (*/* kila) Cerstvych telecich neb hovézich
jater vymyj a stahni, vyber z nich noZzem bud vSechny
mazdry a Zilky, aneb jemné je usekej Cili odstrouhej,
Zilky odstranic; na to dej je na misku, pfidej k tomu
trochu Cisté majoranky, néco na drobno sesekané citré-
nové klry, nového kofeni, néco malo pepfe a 1—2
stroucky Cesneku se soli rozetfeného. To vSe dohfe
promichej, vraz do toho dvé celd vejce, pfidej plnou
Izici maésla lehce rozpusténého a 7 dka na kostky roz-
fezaného hovéziho morku, pfimichajic do toho tolik
strouhané Zemlicky, aby to nebylo tuZsi neZ tésto na
vnuky krupicné. Vafi-li se polévka, odkrajuji se ple-
chovou lZici od hotové této hmoty knedlicky a davaji
se jeden po druhém do ni, kde as po 10 minut setr-
vaji, nateZ se hotova takto polévka predklada. K vdli
jistoté jest dobfe zavafiti nejprvé jen jeden knedlicek;
je-li pFili§ m: tky pfida se trochu nastrouhané Zemlicky,
jinak zase v pfipadu pfFiliSné tvrdosti jeho, néco stu-
dené polévky hovézi se pfileje; nemame-li morku vezme
se vice tuku.

3. Polévka kroupova.

Dej V* Zejdliku (0.09 lit) krup druhé nuly, ale
nevypranych, do pfihodného hrnce na polivku, a v to
zase kousek cerstvého masla velky as jak ofech a k tomu
IZici mouky. To rozmichej a nalej na to vafici polévky
hovézi. Nyni nech vSe se vafriti, michej Castéji a do-
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lévoj m pol&vhy, pﬁd‘vo; pro oko!on&n( hfr‘nn
a mudkdtu a rostou-li prévé houby i také kousky Jioh;
‘neni-li ale hub a cheed-li miti polévku dobrou, roz- !f
michej Zloutek se studenou smetanou a zakvedluj to i
v polévku jiz hotovou, kterou lze na to ihned na ltﬂ! ey

nositi, — ¥

4. Polévka drifkova.

KdyZ se byly dritky ve vice vodich velmi Zistd
vypraly a dobfe vydistily,  daji se do istého velkéhd
hrnce, jenZ naplni se Fi¢nou vodou. K tomu piidd se =
nyni velkd cibule, nadeZ nechd se vie nejménéd po 4 '
ai 5 hodin vafiti. Na to vezmou se dritky z varu,
vloZi se v &istou studenou vodu Fiéni a nechaji se tskto
pfes noc stiti. Druhého dne na to vyperou se jebtd
ndleZité a svaii se se syrovym masem hovézim, aZ
1ipiné zmé&knou. A
: Mezi tim d4 se na rendli¢ek kus mdsla aneb se-

_ braného tuku, k tomu pak as plnd lZice jemné rozse. 3%
- kané petrZele, ', cibule drobnd rozfezané, a kdyi 48

potom vie F4dnd se péni, pFidé se do toho tolik mouky,a; ¥
kolik potfebi zdpraiky na polévku. Jakmile zépraZka g

" bledd seZloutne, ptileje se &isté poléw 7, nadeZ vie :
 jemnd se promiché a svafiti nechd. Mulkét pridivi se
co kofeni pro zvySeni chuti. Polévka nesmi viak byti
. - pFilid husta. Nyni vyndaji se dritky na mékko uva-.
- Tené, vyperou se jestd jednou ve studené vodé, rozkrijeji
. 86 na kritké, hrubé nudle, daji se do pfipraZené po-
& lévky a nechaji se vedle dastdjifho michéni po jistou
chvili vafiti. Nékdy také rozkréjf se femlicka na kostky,
nochi se na misle do Zluta usmaZiti, nadez d se do
nﬁy polévkové, kde se naleje na ni horki polévh g
dri(kovi, jiZ 1ze ihned pi‘edklidati b




5. Postni odvar Cili jiha.

1 cibule, 1 strou€ek Cesneku, 1 kofen petrzele,
‘a hlavy celerové, kus mrkve — vSe to se oCisti, vy-
pere a na listky rozkraji; nyni da se na rendlik kus
masla, jenz se v horku rozpusti a do néhoZ vloZi se
vde to nakrajené, aby se do Zluta upraZilo. K tomu
pfida se lin (linek, Svec ryba), Cisté upraven a na
kousky rozfezan, mimo to hlava z kapra, mléko kapfi,
trochu Safranu a muskatu; to se jeSté dale prazi, vodou
hrachovou neb petrzelovou se poléva, na *« hodiny
vari, naCez odvaru na polévku a zadélavané postni po-
uziva. Lze pak toho odvaru v nejhorSim pfipadé i také
bez ryby upraviti, aneb misto kapra i hlavy neb ocasu
Stiky upotfebiti.

6. Voda petrzelova aneb hrachova.

PetrZelova voda takto se upravuje:

Vezmi prehousdel (i snad vice) zelené, otrhané pe-
trzele, itaké néco jemné nati celerové, vyper to Cisté,
nalej na to vody, jak mnoho tfeba, pfidej k tomu soli
a nech to M hodiny vafiti.

7a Zejdlika (0.17 lit.) starého Zlutého hrachu se
vypere a d& se do hrnce dvouzejdlikového; na to se
hrach osoli a nadoba Fi¢ni vodou naplni. KdyZz se byt
*» hodiny vafil, procedi se tekutina Cisté a pouziva
se ji. Dle potfebi Ize vziti i také vice hrachu.

7. Svéabska polévka (postni).

Odvar postni dle ¢isla 5. naleje se do hrnce na
zaprazku pékné hnédou; to se dobfe promicha, svafi
a zelenou rozsekanou petrzeli a pepfem okofeni. Nyni
nakraji se tence chléb, usmazi se na mésle, jenZ se da
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do misy polévkoveé a posypa 86 usmazenou cibuli; do
zapraZzené polévky davaji se celd vejce (na osobu jedno).
KdyZ byl bilek okolo Zloutku ponékud ztuhl, naleje se
polévka na chléb a posypa se pazitkou, nacez dava se
na stdl.

8. Polévka ze smaZené ryby (postni).

Kusy kaprl pekou se bez mouky a Zemlicky;
potom usmazi se cibule, do niz da se ryba upecena
s pfidavkem celeru a petrzele, obé na drobno rozse-
kané, dale néco zdzvoru a muskatu. Na to naleje se
nyni voda petrZzelovd dle Cisla 6. a vSe se zavalfi;
potom se to procedi, pfida se zelend rozsekana petrZel
a na sparenou housku naleje.

9. Polévka bramborova.

Oloupej a vyper mala zemcata, rozkrajej je na
listky a dej do pfihodného hrnce; nalej na né dobré
hovézi polévky a hled, aby nyni na mékko se svafila.
Za tim dej na rendlik maslo aneb sebrany tuk & I0j
a do ného as lzici usekané zelené petrzele. KdyZz se
to rozpéni, pfidej as lzici mouky, usmaz do Zlutava,
nalévej polévky z brambord, rozmichej nalezZité, nalévej
opét na brambory a svar!

10. Kapana polévka.

Dej do hrnecku 1 celé vejce a 1 Zloutek a roz-
michej to v mouce tak, aby utvofilo se tuhé tésto.
Nyni se to nechd nalezité sraziti, nafez kape se do
Cisté varici polévky a nechd se vSe po nékolik minut
vafiti, kdyZz se pfidalo néco Safranu a kvétu pro oko-

fenéni. Polévka mize se napotom ihned predkladati, VI
I



Lze pak pfidavati také jemné usekané zelené petrZele
aneb pazitky. Tésto mlze se ostatné udélati pouze
z 1 vejce a trochu studené vody.

11. Polévka z litych nudli.

Vezmi 2 Zloutky, 1 celé vejce a rozmichej je
v hrne¢ku nalezité s moukou a sice v takovém mnozstvi,
aby byla hmota mnohem F¥idSi nez kapani; Cistou ho-
vézi polévku nech vafiti, nateZ se tésto kruhem do
varfici polévky vléva. Jakmile tésto povrch kryje, vyn-
dava se pomoci shéracky a dava se do misy na po-
lévku, naCez opét jiné se zavafuje, aZz tésta vice neni;
Safran, kvét a paZitka pfidavaji se co kofeni. Napotom
se polévka predklada.

12. Knedlicky z masa na polévku.

Vezmi % libry (/4 kg.) libového masa vepfového
aneb y4 (78 kg.) masa teleciho, aneb od kazdého
V4 libry (V8 kg.), dohromady tedy *a libry (V4 kg:),
stahni z ného Cisté kazicky, rozkrajej je na kousky
a napotom jemné rozsekej; pfidej k tomu 2 cela vejce
sCl, kvét a trochu pepfe, napotom rozstrouhané housky.
To se nélezité provali a nyni 1 knedlicek se udéla a ve
varici polévce hovézi jako na zkouSku zavafi. Je-li
prilis meékky, mohou pfidati se jeSté rozstrouhané
housky; je-li ale dohry, nadéla se z celé hmoty ma-

& lych knedlickl, které se napotom zavafi.

13. Prazena polévka (postni).
Dej kus slaniny aneb masla na rendlik, nech je
rozehrati, pfidej tolik mouky, jak potfebi na polévku
a nech to pékné zahnédnouti, napotom pfidej kminu



dle nahledu svého a potfeby, napli nadobu odvarem
postnim ¢is. 5., aneb vodou petrzelovou ¢is. 6., pro-
michej dobfe, dej do hrnce, roziezej do toho jeSté

Vi cibule a nech as Va hodiny vafiti. Nyni pfidej

jesté trochu tludeného pepre, sll a kvét a nech jesté
zavafiti. Do misy polévkové d& se Zemlicka na kostky
rozkrajena a v masle usmazena aneb jinak snad chléb [
po stejném zplsobu upraveny; polévka vafici se nato
procedi a hned predklada.

14. Polévka Cockova (postni).

Dej do pfihodného hrnce podle potfeby 7a Zej- S
dlika (O-17 litr.) aneb vice Cocky a vyper ji; k tomu
pfidej 1 oloupanou cibuli, majoranku a sdl, nateZ na-
leje se Ficni voda a necha se velmi meékce rozvafiti.
Je-li CoCka jiz dalezité mékka, promacka se s cibuli
cedidlem a d& se do vhodného hrnce. Nyni pfidej dle
chuti nové kofeni a pepf a sice jemné roztlueného,
u€ini se hnéda zaprazka a zavari se do polévky vafrici,
pak naleje se na Zemlicku usmazenou, natez mize se
predkladati.

< W <<,

15. Bramborova polévka (postni).

Syrové brambory oloupej, vyper, rozkrajej na
kolacky a dej do hrnce; tam je osol, nalej na né  fvf
vody a nech vafiti. Zatim rozkrdji se 1 cibule na n
drobno a usmazi na masle; kdyzZ jest do zlata, prida se
tolik mouky, jak potfebi, aby polévka nalezité zhoustla. ~ W.
Usmaz pékné do Zlutd, polévka se na to naleje, vSe i
nalezité promichej, nalej nyni na brambory a zavaf' jf
radné. Hotova takto polévka okofeni se jesté Safranem e
a kvétem. Aneb jinak jeSté: Nedavej cibule a nech

\ v Wi



brambory vafiti se s Cesnekem i majorankou, soli
a zazvorem; jsou-li brambory jiz meékké, zavafi se
mastnou hnédou zaprazkou.

16. Polévka se sagem.

Vyper 4 loty sdga Cisté, promichej je vafFici vo-
dou, proced! na né dobrou, silnou hovézi polévku a var
tak dlouho, aZ vyhlizi jako sklenéné perlicky; pak
rozkloktej 1 aneb 2 Zloutky se sladkou, ponékud
chladnou smetanou, pfimichej to k ostatni vafici po-
lévce a nes ji na stdl.

17. RyZova polévka. (Minestra).

Rozkrajej malou cibuli na drobno a jemné, a nech
ji na slaniné aneb na Cerstvém masle zpeéniti; vezmi
1 celer, oCist, vyper a na malé kostky jej rozkrajej,
dale 1 mrkev, 2 brambory, s nimiz rovnéz tak ucinis,
naez 1 kapustu na nudle rozkrajej. VSe to da se
k cibuli a usmazi se, i také nékolik rozkrajenych hub, .
zelena na drobno a jemné rozsekana petrzel mimo
kofen celeru. Kdyz se bylo vSe za stalého michani po
nékolik minut smazilo, pfidda se k tomu 6 lotd
(10.50 dkg.) suché nevyprané ryZze a dale se opatrné
smazi, nacez naleje se dobré hovézi polévky a vari se
vSe tak, aby ryZe se nerozvafila, Safran a kvét pfidaji
se co koreni, posléze i také néco parmasanského syra.
Lze pak tuto vlaSskou polévku pfipravovati i také co
postni, vezme-li se totiz misto hovézi polévky postni
odvar €. 5.

18. Svabska polévka celerova.

Vezmi as 4 malé celery, ocist, vyper a rozkrajej
je na malé kostky; na rendlik dej slaninu aneb maslo



a do ného jemné rozsekanou zelenou petrZel a rovnéz
tolik kerbliku a rozkrajeného celeru. V3Se to nech nyni
trochu dusiti, a dodej k tomu jeSté 2 Izice mouky.
Kdyz se to bylo chvili smaZilo, da se do hrnce, naleje
se dobré hovézi polévky, zakloktad nalezité a necha se
na \Va hodiny zvolna vafiti. Nyni pfida se ryze na
mékko uvarend v dobré polévce hovézi; vSe se Fadné
svafi, natez polévka na stil se nese.

19. Postni oglian.

Stika, lin a parma se vykuchaji, o3krabou, Fadné
vyperou a na malé kousky rozkrajeji; na rendlicku
rozpusti V4 libry (V8 kg.) masla, do néhoz se da na
drobno rozkrajend cibule, rozkrajenda mrkev, 1 kofen
petrzele a celeru, coz vSe se oCisti a vypere, potom
1 strouCek cesneku; jakmile vSe bylo se ponékud
usmazilo, daji se do toho ryby na drobno rozkréjené,
prikryji a dusi se. Hlavy a ocasy lze se starym hra-
chem v odvar svafiti, jenZ napotom na duSené maso
se naleje, kvétem okofeni a Ffadné svafi; nyni se pro-
cedi, naCéZz da se do toho zelena rozsekana petrzel,
zaklokta se 1—2 Zzloutky se smetanou coz se zakape,
az pak v8e na usmaZenou ZemliCku se naleje. Hotova
takto polévka nosi se na stdl.

20. Polévka z tlucenych rakd.

Ooasky varenych rak( se oloupaji a polozi stranou,
vSe ostatni roztluce se jemné v mozdifi s kusem maésla,
s 3—4 na tvrdo svafenymi Zloutky a 1 spafenou hous-
kou; coz da se do hrnce, poleje se odvarem postnim
Cis. 5., rozmich4d se nalezité, nechd se chvili stati,
nacez sitkem se promacka; ocasky se drobno rozfezaji



a na cCerstvém masle zapéni, polévka necha 'se hodné
horkd, ocasky daji se do ni, okofeni se kvétem a na-
leje se na usmazenou Zemlicku, v kostkovité kousky
nafezanou.

21. Polévka z tlucenych ryb.

Kus Stiky rozfezej fadné, na masle dus, potom
v mozdifi s Cerstvyym maéslem, Zemlickou a tvrdymi
Zloutky naleZité stlac, naeZ jak dfive ukazéano, i tuto
s polévkou sobé ved a s ryZzi aneb magarony ji pred-
kladej.

22. Polévka hrachova (postni).

Pal Zejdlika hrachu vaf na mékko; mezi tim
rozkraji se malad cibule, usmazi se na masle a pFidaji
se k ni 2 lZzice mouky; kdyZ tato seZloutne, d& se do
ni hrach, rozklokta se fadné a nalejé se na néj po-
trzelové vody (Cis. 6.) tou mérou, jak mnoho polévky
potfebujeme, napotom se fadné svafi a ceditkem pro-
léva. Pridej pak k tomu zelenou rozsekanou petrzel
a bud krupky na mékko uvafené aneb ryZe a zavar.
Lze pak tuto polévku také z hovézi upraviti; misto
vody petrzelové béfe se v té pripadnosti i polévka
hovézi.

23. Polévka ze suchych hub (postni).

Vezmi usuSené houby, ocist a omej je a dej do
hrnce, pfidaje celou oloupanou cibuli, sGl a kmin, na-
¢ez nalej na to vody a nech na mékko vafiti; udélej
péknou hnédou jiSku, houby oced, odvar z hub nalej
na zapraSku a fadné promichej, houby s cibuli jemné
rozsekané dej do hrnce, a zaprazenou polévku s kvétem



a pepfem okofenénou k tomu; polévka svafi se jeSté;
posléze pfida se jeSté cibule do ruda usmaZend. Také
krupky na mékko svafené mohou se pridati.

24. Hrachova polévka jiného zplsobu (postni).

Pal Zejdlika (07 1) aneb 1 Zejdlik (035 1)
brachu vyper; je-li to pdl Zejdliku dej jej do hrnce na
1\2 Zejdliku, nasol, Fi¢ni vodou polij a velmi na mékko
uvaf; je-li jiz napolo mékky, pridej podle chuti ma-
joranku a cesnek na drobno rozsekany; je-li hréach
Uplné rozvafen, promacka se sitkem do pfFihodného
hrnce a rozfedi se trochu teplou vodou. Zatim udéla
z mouky a masla zaprazka, polévka se tim zavafi, tak,
aby nebyla pfFili§ husta, Zemlicka na kostky se nakraji,
usmazi a da do misy polévkové, nacez horka polévka
na ni se naleje a napotom predklada.

25. Krupovka (Gerstel).

Vyper 1 Zejdlik (0.35 1) krup a dej do hrnce as
2—3 zejdlikovénho, rozkloktej kusem masla (2—3 lotl)
3*50—5'25 dkg., nalej dobré Cisté hovézi polévky, uvar
na mékko a proced sitkem. Na to dej kroupy opét do
hrnce, rozkloktej Cistou polévkou nélezité, proced opét,
az krupovky dosti; naCez ucifi, aby horkou se stala.
Je-li na Case, aby se predkladala, rozkloktej 2 Zloutky
8 kvétem a trochu sladkou smetanou, nalej do kru-
povky, ponech chvilku na ohni a nos ji v $élcich ké&-
vovych na stdl. Lze délati krupovku také z '/* Zejdliku
(©’'17 1) krup, coz vSak fidi se dle poCtu osob. ¢im
vetsi kroupy, tim vice chovaji slizu.



26. Polévka ze slepice.

Starou slepici, je-li Cisté upravena, vaf pfi mase
hovézim. Kdyz zmékne, vyndej ji ven na prkno, vSe,
co na ni masitého, se odlou¢i a na drobno rozkraji.
Na to stloukej ji fadné v mozdifi s kusem Ccerstvého
masla, 4 na tvrdo uvarenymi Zloutky a 2 na tenké
listky rozfezanymi a usuSenymi Zemlickami; okofen
kvétem, dej do pfihodného hrnce, nalej na to silnou
Cistou polévku, nech 12 hodiny na horkém misté stati
(vafiti se nesmi), koneCné proced sytkem. Do rendlika
dej vafici vody, postav hotovou jiz polévku s hrncem
do ni, prikrej a ponech na hodné horkém misté, az
jest Cas k upravovani, aby hodné horkou zlstala; nalej
ji nyni na upraZzenou, v kostky nafezanou Zemlicku,
aneb dej do silné polévky svarenou rejzi. Tato polévka
jest zvlasté pro nemocné velmi silici. Lze vziti k tomu
1 také jen pul slepice.

27. Polévka s knedlicky ze slaniny.

V4 libry (V8 Kkg.) slaniny rozkrajej na kostky
a pékné do Zluta usmaz; tekutd slanina procedi se na
misu a kdyZz vychladne, jemné se utfe; pfidej k tomu
2 celé vejce, Zloutek, jedno po druhém utfené, dale V/2
zemlicky na kostky rozkrajené a ve smetané omocene.
Vse pak peclivé michej, aby Zemlitka cela zdstala;
nyni dej do toho slaninu do zlata usmaZenou a na
kostky rozkrajenou s trochu soli, to vSe posyp moukou
a pomoci lZice ve vafici polévce hovézi zavaf!

28. Nakypena panada.

Rozkrajej dva dni starou Zemli¢ku na tenké listky,
dej ji do hrnce, posyp ji trochu kvétem a nalej na to



dobré vafici polévky hovézi tak, aby Zemlicka byla
podplavena, pFikryj to rychle a nech as *« hodiny stati,
az zemlicka zmeékla. Nyni rozmichej dobfe Izici, pFidej
3 syrova cela vejce, rozkloktej dobfe, potom vymaz
maly rendlicek aneb formu maslem, posyp usuSenymi
drobty Zemlicky, dej do toho panadu a nech ji v troubé
pékné upéci, vysyp ji na potom a rozkrajej na kostky,
dej Cistou hnédou hovézi polévku do misy, vloz do ni
kousky opatrné; pazitka aneb zelend, jemné rozsekana
petrzel se pfida. Pocitej pfi tom 1 housku na 2 osoby.

29. Polévka z bylinek (postni).

Vezmi linka (rybu), ocist a vyper, svaf s vodou
petrzelovou ¢€is. 6, pfidaje Safrdnu a kofeni (netluce-
ného); bylinky jemné rozrezej, dej do Cistého hrnce
a k tomu 1 Izici mouky. Nyni vSe promichej, naced
na to polévky z linka a nech vafriti. Do jiného hrnce
dej tolik Zloutkd, kolik osob u stolu jest a sraz Fadné
kouskem masla, kvétem a trochem studené vody. Je-li
na Case, nalej na to horké polévky bylinkové, postav
na ohef, by byla viela, naCez nalej ji na usmazenou
ZemliCku.

30. Rychla polévka.

Uprav z kusu masla aneb slaniny bledou jisku,
nalej dobré vafici polévky hovézi, okofen Safranem,
kvétem a rozsekanou zelenou petrzeli, rozkrajej 1 zem-
licku na kostky a dej do misy polévkové, nalej vafici
polévku a nos na stll. Lze Zemlicku také usmaziti
a trochu pazitu k tomu pfidati.



31. Polévka s mou¢nymi knedlicky.

Dej plnou lzici masla na misu a mezi tfenim pfi-
davej pozvolna studené vody studnicné, coZz se pak na
bilo utfe (vody 2 lZice); k tomu pFidej celé vejce, trochu
zeli a utfi ho znova a konecné tolik mouky, aby udé-
lalo se velmi mékké kypré tésto: To vse se jesté jednou
dobfe utfe lZici a v také velikosti, jak pravé chceme,
do vafici polévky zavafujeme, naCez se ihned pred-
klada. Safran a kvét pfida se co kofen.

32. Polévka s krupiénymi knedlicky.

Pfipravuje se rovnéZz tak, toliko utfené s méslem
vice vody; pfida se tolik prostfedni krupice misto
mouky, Ze stane se tésto jeSté meékEim nez dFivéjsi,
ponévadz krupice vice vihka do sebe tahne. Jakmile
$e hovézi polévka radné vafi, zavafuji se malé kousky
této hmoty, ponévadz se tyto velmi navafi; vafi se
V4 hodiny. Muzeme zavafiti 1 kousek na zkousku;
kdyby byl po chvilce vareni pfili§ tvrdy, mlze pfidati
se do hmoty trochu studené vody; naopak zase vice
krupice. Safran, kvét a petrzel pfidaji se co kofeni.

33. Polévka zmléka a ryze

4 loty (7 dkg.) ryZe svaf v trochu vodé se soli
napolo mékce, napotom ji uvaf na mékko s kusem cukru
a mlékem; rozkloktej Ffadné 3 Zloutky, kousek masla
a lzici mouky, nalej studeného mléka, pfidej k tomu
horké mléko z ryze, dej na ohen a michej, az zhoustne;
dej nyni ryzi do misy polévkové, nalej horké mléko,
jez zatim zhustlo, rozmichej a predkladej.



34. Polévka s knedlicky bramborovymi.

5 zemakl prostfedni velikosti uvaf, oloupej a nech
vystydnouti. Zatim utfi 3 loty (525 dkg.) mésla a v ném
2 vejce, jedno po druhém; pfidaje kvét a sll co ko-
feni. Nyni dej do toho brambory jemné rozstrouhané,
utfe se dobfe, posype moukou, a nadélaji se ze hmoty
malé kulaté knedlicky a svafi v dobré hovézi polévce;
zaroven zavafi se trochu Safranu a zelena rozsekana
petrzel. —

35. Polévka z upeceného brachu.

Udélej ze 3 vajec kapani; a nech je struhadlem
aneb ceditkem prokapavati ve vielém masle. Jakmile
pak spadnou kapky do masla, utvofi hrach, jenz do
zlata se upeCe, a jakmile zCervend vynda se a hned
zase jinym se nahradi, az konecné tésto vyjde. Nyni
da se horka polivka do misy, do ni vsype se hréach,
naceZ polivka ihned se predklada, by se hrach neroz-
moCil. —

36. Zavitky do polévky.

Utfi nalezité 4 loty (7 dkg.) maésla; mezi tim pfi-
dej 4 Izice studené vody studni¢né. Kdyz se byla voda
s maslem dobfe rozetfela, pfidaji se 4 Zloutky jeden
po druhém, dale sil, kvét — vSe nalezité utfeno;
uprav tuhy snih ze 4 bilk(, davej vzdy po jedné lZici
snéhu a jedné Izici mouky, aZ utvofi se jemné tésto*
nyni vymaz plochou formu studenym maslem, posyp
ji strouhanou houskou, naeZ d& se do ni hmota, upece
se do Cervena, vynda'"se, rozkraji na kostky, da se do
misy polévkové a naleje se horka polévka hovézi;
mdZe se nechati také v polévce trochu navafiti, poné-
vadZ jeSté vice naboptna.



37. Svitek z kapusty do polévky.

Uvaf 2 malé hlavky kapustové pfFi hovézim mase
az zmeéknou, vyndej je a nech vychladnouti, potom na
drobno rozsekej a dej na misu; k tomu pFidej pepf,
nové kofeni, 1 jemné rozetfeny stroucek cesneku,
2 celad vejce a 2 plné Izice tuku aneb loje. V3e to
fadné se rozetfe, trochu nasoli, posléze pfid4 se 1*4
rozstrouhané Zemlicky; rendlik vymaze se dobfe maslem,
vysype Zemlickou, naCez da se do toho ona hmota
a pékné do Cervena se upeCe, vynda se opét, da se roz-
krajend do misy a horkd hovézi polévka se na ni naleje.

38. Polévka Zebracka (postni).
Rozkrajej do hrnce dobry chléb Zitny, pfidej
k tomu kmin, nalej piva, osol trochu a vaf, az chleba
zcela se rozvari; podle chuti pfida se také néco cukru.
Piva vezme se tolik, jak potfebi dle poCtu osob; také
prida se trochu roztlueného pepfre.

39. Krupicny svitek do polévky.

V 112 Zejdliku (0*17 lit.) prostfedni krupice roz-
michaji se 4 Zloutky s trochu soli; k tomu pfida se
ze 4 bilkd tuhy snih, plocha forma vymaze se maslem
a posype Zemlickou; nyni d& se do toho hmota a pékné
do ruda se usmazi, naCeZ se vynda, rozkraji na kostky
a v dobré polévce hovézi se zavafi; ve varu naboptna
to velmi.

40. Polévka z tlucenych krup.

Pfeber W Zejdliku ((H7 lit.) krup, otfi je na sucho
a v hmozdifi roztlu¢, aby byly jak hrubd krupice;
nyni sced! dobrou polévku hovézi a kdyZ se vari, za-



vaf do ni tyto roztluené kroupy, vafr je ’/v hodiny
a Castéji michej; kone€né okofen trochu kvétem. Na-
potom mize$ 1 aneb 2 Zloutky se studenou smetanou
rozkloktati, do hotové polévky nakapati a také i trochu
hub pfidati. Tato polévka hodi se také za postni, kdyz
vezmeme misto hovézi polévky postni odvar C¢islo 5.
Jsou-li kroupy tlucené, tfeba brati jich méné, ponévadz
vice vydaji.

41. Polévka z karfiolu.

Karfiol nélezité ocistény a vyprany rozdél na malé
riZze a svaf s dobrou hovézi polévkou; zatim rozpust
2—3 loty (3 50—5*25 dkg.) masla neb tuku a pfidej
as lzici rozsekané zelené petrZele; kdyZ se tato v masle
pocind smaziti, dej do ni tolik mouky, jak tfeba, aby
polévka zhoustla; kdyZ po€ind mouka v masle Zlout-
nouti, naleje se polévka z karfiolu na ni, dobfe se roz-
kloktd, a na karfiol naleje a Ffadné svafi. Lze také
2 Zloutky ve studené polévce rozmichané do hotové
polévky pfidati.

42. Polévka z mléka (postni).

Nech svafiti 2 Zejdliky dobrého mléka (vzdy
podle poCtu osob), udélej ze 2 celych vajec kapani,
nakapej do vaficiho mléka, osol a nech Fadné vafiti,
dej do toho kus Cerstvého masla, néco kvétu co kofeni,
a kdyz maéslo fadné se svarilo, nes polévku ihned
na stal.

43. Polévka ze syrovatky (postni).

Nech Cistou, dobrou syrovatku vafiti a seber z ni
pénu, na 1 Zejdlik (035 lit.) syrovatky rozmicha se
IZice mouky se studenou smetanou, na to nalej vafFici
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syrovatku, osol, rozkloktej fadné a nech svafiti; zatim
rozmichaji se 2 Zloutky se studenou smetanou aneb
dobrym mlékem, hotova polévka se na to naleje, radné
se rozkloktd a do misy na rozkrajenou zemliCku sleje
a ihned predklada. Zemlicka miZe se také ususiti.

44. Polévka z kyselého zeli (postni).

Slej se zeli 1 Zejdlik vody (0*35 lit. odvaru zel-
niho, Stavy zelni), zeli ale tolik pfiber, aby zdstal
fidky; nemame-li dosti zelni vody, mlzZeme pfidati
trochu vody. To dej do hrnce, pfidej trochu kminu
a soli a nech vafiti, az zeli zmékne. Nyni rozkrajej na
drobno \& cibule a usmaZz na masle, do néhoz pfidej
asi Izici mouky, kdyZ byla tato bledé sezloutla, zaprazi
se zelnd polévka. Na to pfidej papriky dle libosti, svaf,
konecné pfidej Js zejdlika (0*17 lit.) kyselé smetany,
promichej, svaf a predkladej!

45. Zavitky se sekaninou do polévky.

Vezmi kus telecich plic pfi hovézim mase vare-
nych, nafezej a rozsekej zcela jemné; na rendlicek dej
IZici loje aneb maésla, dej sekaninu na to, mimo to
kousek klry citronové, kvétu a rozsekané petrzele,
nech vée dusiti, pfidej % lzice bilych drobtl Zemlicky,
rozmichej dohfe a nech vychladnouti. Nyni udéla se
obycejné tésto nudlové, sekanina klade se ve vzdale-
nosti, jak chce$ miti zAvitky velké, obal je prdzdnym
téstem, odfizni zAvitky, nech vafiti dobrou polévku,
hod! je do ni, nenech je dlouho vafiti a pfedkladej!
Lze pak délati sekané =z kaZdékoliv peCené, kterd
zbyla.



46. Polévka ze zvériny.

Z peCené zvéfiny, jez zbyla, aneb z kosti cemru
Cili kyty ofezej Cisté maso, rozsekej jemné, jako na
haché, vezmi Kkosti, rozsekej a rozbij je v hmoZdifi
s uprazenou korou ze Zemlicky, dej potom sebrany
tuk aneb maslo na rendlik neb do hrnce, pfidej velkou
na drobno rozfezanou cibuli, pfehouSel mouky, kdyZz
pak jiéka tato stala se bledé-hnédou, pfidej k tomu
maso jemné rozsekané a kosti v hmoZzdifi rozbité, napli
dobrou polévkou hovézi a nech pospolu asi 1 hodinu
variti, procedi potom sytkem, okofen kvétem a nalej na
usmazenou Zemlicku.

47. Hladka polévka.

Bozkloktej 1 celé vejce, 1 Zloutek a 1 lZici vody
s moukou, aby se utvofilo Fidké tésto jako kapant;
vafi-li se Cistd polévka hovézi, nalej ji na tésto, roz-
michej a nech vafiti; 1 ZemliCka na kostky rozkrajena
d& se do misy, vafici polévka naleje se na to a pfed-
klada. Safran a kvét pFidaji se co kofeni.

48. Svitek z bylinek.

Vezmi v8ecky byliny, jichZ jaro poskytuje, ocisf
a vyper nélezité a rozsekej syrové velmi drobné, dej
kus maésla na rendlik, a kdyZ se rozpéni, dej rozse-
kané zeleniny do ného a nech za Castého michani as
M hodiny dusiti; nyni nech je vychladnouti, naceZz dle
mnozstvi zeleniny roztlu¢ do toho 2—3 celd vejce»
osol ponékud, Fadné promichej, vymaz rendlicek ma-
slem, nasyp rozstrouhané zemlicky, dej do toho zele-
niny, nech je péci, napotom je vysyp, nakrajej a dej
do polévky, zvlasteé nemocnym to co svitek k jidlu
predkladej.
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49. Svitek z kopriv.

Tento se pfipravuje rovnéz tak, jako ze zeleniny.
Aneb vaf kopfivy jako Spenat, sced je, jemné rozsekej
jako Spenat, rozmichej je s vejci, natez peCe se svitek,
jako predeSly. Scezend voda z kopfiv smichd se
s Ceskym medem a pije se co prostfedek proti kasli
a boleni na prsou.

50. Polévka z hub (postni).

Jisté mnoZstvi hub (hfibkd) ocist a na drobno
rozkrajej; dej na rendlik kus masla, a kdyZ se roz-
péni, pfidej 1 plnou lzici zelené na dobro rozsekané
petrzele, jakoZ i houby jemné rozkrdjené. Nyni nechd
se to na chvili za Castého michani dusiti, pFileje se
vody petrzelové (Cis. 6.) aneb obycCejné vody horké
tolik, mnoho-li polévky potfebujeme, nacez nechd se
variti. SUl a kvét pfidaji se co kofeni; kone¢né se po-
lévka bledou jiSkou zapraZzi.



O mase hovézim.

51. Hovézi maso na obycejny splisob.

Mas-li vafriti hovézi maso po splisobu obycejném,
vezmi je, jakmile zmékne z varu, coZ stdva se as
Vt hodiny pfed uvafenim; nyni dej na pfihodny
rendlik rozkrajeny Spek neb néco tuku, 1 cibuli roz-
krajenou a 2 listky bobkové, nech to trochu usmaziti,
dej svafené maso na to, osmaz rychle se vSech stran,
dej je na misu a vikol uprav usmazené brambory.
K tomu oviem prida se také omacka.

52. Videnska pecené hovézi.

Vezmi pékny kus roSténé, vyper, rozkrajej jako
karbanatky, kazdé Zebro zvlast, stlu¢ palickou a nasol;
nyni roztfi jemné nékolik strouckl ¢esneku; na rendlik
dej kus maésla, kdyz se rozpusti pfidej onoho Cesneku,
a kdyZ se péni, vloz na to roSténky a pec zvolna z obou
stran pékné do ruda; aby vSak se nepfipalily, podleje
se Castéji trochu vody. Kdyz jsou hotovy, upravi se
ostatni Stava, rozfedi polévkou , naleje se na peceni,
kterdz zeméaky se obklada.

53. Hrudi (hovézi prsa) s brambory.

Vezmi krasny kus hrudi, velky dle poCtu osob
a vaf je v odvaru (Cis. 125.) na mékko, potom je



vyndej, nasol, natfi silné maslem a posyp houskou,
naceZ je nech péci. Oloupej malé brambory stejné ve-
likosti, uvar je v odvaru, v némZ se maso vafilo, na
mékko, uprav na misu, poloz hrudi na né a nos na
stll. Abychom méli hovézi polévku, mlzeme hrudi se
vSemi pfidavky k polévce ne zcela na mékko uvafiti,
a pak teprv v odvaru (€. 125) zcela mékce svafiti.

54. Hovézi maso se zemaky.

Na dlouhou panev dej kousek na drobno rozkré-
jené slaniny, kofen petrzelovy, mrkev a celer, v3e na
drobno rozfezané, cely pepf, malo soli a 1 list bob-
kovy. Na to poloZ hovézi maso ne zcela mékce uva-
fené, pfidej 2 Izice polévky, pfikryj je a nech dusiti;
neni-li kus masa pfili§ dlouhy, mlzZe se také na ren-
dlicku dusiti. Kdyby snad se §fava vypekla, musi se
trochu polévky pfiliti, aby se maso nevysuSilo a tedy
Stavnaté zlstalo. Zatim uvafi se brambory na polo
a Cisté se oloupaji; nyni dej na rendlik kus masla
a kdyz se rozpali, pfidej plnou IZici mouky a usmaz
do zlata; pak dej do toho brambory, nech je se vSech
stran ponékud usmaziti, pfidej na né trochu jihy,
Vv niz se maso dusi a nech ji na mékko dusiti. Na-
potom uprav je na dlouhou misu, rozkrajej maso
pékné a poloz po délce na né, polej Stavou jesté zby-
vajici a predkladej!

55. SviCkova pecené sekana.

Svickova peCené se Cisté vypere, stdhne, Kkosti
se odstrani, maso se s lojem na drobno rozkraji a jemné
rozseka; k tomu prida se kira citrénova, dymian, roz-
tlu€ené nové kofeni a pepf, Zemli¢ka ve vodé namocena
a dobfe vymackana, 2 stroucky rozetfeného Cesneku.



V3e jeSté s masem se rozseka, promichd, nacez udéla
se z toho dlouhy zavitek; na péanvicku dé& se roz-
krajena cibule, bud I0j hovézi aneb slanina, pecené
na to se poloZi (také 2 listy bobkové daji se na panev),
podleje se trochu dobrého octa a tak se to pece aneb
dusi; napotom vynda se pe€ené, da se na jinou panev,
tuk se moukou zaprazi, s vodou aneb polévkou naleje,
svafi, napotom na peCeni se procedi, nechd se zcela
zméknouti a s brambory vikol upravenymi se pred-
f5 148G
56. Hovézi maso s morkem.

Vezmi 4—6 lotd (7—1Q50 dkg.) hovéziho morku,
rozkrajej na drobno a smichej s rozstrouhanym €ernym
chlebem as v takovém mnoZstvi, jaké vykazuje roz-
sekany morek; k tomu pfidej zelenou rozsekanou pe-
trzel, trochu pepfe, muskatu a soli, coz vSe Fadné
promichej. Uvafené maso hovézi 2—3 libry (1—1% kg.)
vezmi z varu, ponech v celém kuse, odfezej kosti, které
by se na ném snad nalézaly, poloZz maso na dlouhou
panev, podlej trochu polévky, posypej smési shora
uvedenou, postfikej rozpusténym maslem a nech v troubé
na chvili péci, polévajic to Casto Stavou. Nynije uprav,
zeméky obloz, polej Stavou a predkladej! Neni-li maso
pFilis dlouhé, Ize je péci na péanvici okrouhlé.

57. Sekané karbanatky z masa hovéziho.

Vyper 2 libry (1 kg.) hovéziho masa, odstraf
z néhb kosti, kozky a drobné Zilky, kosti a odpadky
vaf se vSemi pfidavky k polévce; roztlu¢ 4 vejce do
hrnce, pfidej k tomu nastrouhané cibule, klry eitro-
nové, soli a pepre, rozkloktej fadné, dodej jesté ** libry
(V*tg.) nastrouhané ZemliCky a potom maso na drobno
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rozsekané, naceZz vSe naleZité a fadné zpracuj. Z této
hmoty upravuj nyni malé okrouhlé placicky; nlz, jimzto
je upravuje§, namoC Casto do horké vody, naCeZ pec
karbanatky na masle v mélké panvi a na mirném ohni,
az ruda barva z nich zmizi; Ccist4d polévka precedi se
do jiné nadoby, do niZz dej pfehousSel nastrouhané Zze*
mlicky, 4—6 ocisténych a na drobno rozkrajenych
sardeli, *« Zejdlika (017 litr() varného vina; to ovar,
vloZz do toho vSecky karbanatky, vyvaf Uplné a pfed-
kladej; omacka naleje se pak na né.

58. Gulas.

Vezmi 1—2 libry (V2—1 kg.) hovéziho masa, nej-
lépe z kyty, vyper, stdhni, na malé kousky pFes nit
rozkrajej, roziezej. Tuk a Cerstvy hovézi 10j rozkrajej
téZ na malé kostky, dej na rendlik, a k tomu 2—3 ci-
bule na drobno rozkrajené; to dej na ohefi a nech jen
rozhrati, pfidej maso rozkrajené, osol, pokryj a za
Castého michani dus. Asi za hodina pfidej do toho
papriku dle libosti, rozmichej, pfikryj a nyni pozne-
nahla aplné dus. Kdyby snad se nedostavalo Stavy,
pfilej trochu teplé vody. Treba pak vziti tolik masa,
jak vyZaduje toho pocet osob; hlavni véci jest, dovo-
luji-li toho okolnosti, mnoho slaniny a cibule. Nyni se
pokrm upravi a brambory, vodnimi vrabci (€is. 59.) aneb
polentou obloZi.

59. Vodni vrabci aneb zavitky.

Dej na misu '/* aneb \a libry (/8 neb /4 kg.)
mouky, osol, 1 vejce rozkloktej v studené vodé a
spracuj mouku v lehké tésto zavitkové. Nyni dej je
na prkénko, rozkroj je na prouzky, a noZem je po
Castkach do vafici vody slané spoustéj, nech po né-



kolik minut vafiti, vyndej sbérackou a dej bud na
méaslo aneb k hotovému jiz gulasSi; na to spoustéj
opét jiné zayitky do vari€i vody, aZ tésto vyjde; za-
vitky smichaji se s masem, aneb daji se jen kolem.
Lze pak délati zavitky také jen se soli a vodou bez
vajec; tyto mivaji Casto prednost.

60. DuSena peCené Ci rosténa.

Maso na roSténku nejprve vyper, kazdé Zebro
zvIasté nafezej, coz oviem nejlépe dovede feznik; maso
napotom na meékko stlu¢ a s obou stran dobfe nasol,
jemnym pepfem posypej, kus na kus poloZz a takto na
chvili leZeti nech. Nyni rozhfej na panvi sadlo vepfové,
aneb dobré Cerstvé maso, do néhoz dej trochu cibule;
sezloutne-li tato, dej tolik kusl masa na panev, kolik
se jich vejde a ihned rychle po obou stranach pec;
musi§ miti také jiz zvlast mnoho cibule pékné do Cer-
vena usmazené. Jakmile jest roSténka hotova, uprav ji,
na kazdy kus dej néco usmaZené cibule, tuk z cibule
nalej na ni a ihned pfedkladej. ObycCejné pridavaji se
k tomu osmazené brambory.

61. Dusené maso hovézi.

Pékny kus masa vyper, na mékko sklepej a dobfe
nasol; na pekac dej W4 libry (V8 kg-) rozsekané sla-
niny, 2 velké cibule na listky rozfezané, 2 stroucky
¢esneku, klru citronovou, list bobkovy, pepf, nové ko-
feni, zazvor, ‘'la Zejdlika (0#7 1) vina, 7* Zejdlika
(0*09 1.)'octa, 1 Zejdlik (0°35l.) vody. Peka¢, na némz
se maso ostatni dusi, dobfe pfikryj, a nech v3e po
4 hodiny dusiti, maso Castéji obracej, aby se nepfi-
palilo; je-li jiz mékké, dej je na jiny pekac€, pfFidej
do omacky 7a Zejdlika (0*17 1) dobré kyselé smetany,



pékné hnédou jiSku, jak tfeba, rozkloktej vSe Fradné,
proced sitkem, dej to na maso a nech svafiti, kone€né
Ize pfidati k tomu kaprle dle libosti.

62. Dusena rosténka.

Maso na roSténku nafezej naprst tlusté, stlu¢ na
kfehko, posyp soli a pepfem, usmaz na masle a cibuli,
nalej na to nékolik IZic vinného octa, pfikrej a nech
as na hodinu dusiti; Stava promicha se potom sarde-
lemi, maslem a Stavou citronovou a naleje se na upra-
venou roSténku.

63. Rosténa s kyselou smetanou.
Mékce sklepané maso vyspikuj, posyp soli a pepfem.
.Na pekat dej cibuli a slaninu na kousky rozfezané
poloZ maso na to a nech dusiti. Ztraci-li se odtékajici
Stava, pfidej trochu octa, 1—2 listy bobkové a néco
vody a nech dusiti, az Gplné zmékne vyndej rosténku;
sced Stavu, smichej ji s dobrou kyselou smetanou, dej
roSténku opét na pekac€, nalej oméacky, svaf a pred-
kladej, pfidajic k tomu brambord osmazenych.

64. Beefsteaks (biftek).

Pékné maso na svitkovou peceni stahni Cisté a
rozfezej pfes nit na kousky na prst tlusté, rozklepej
trochu na Siroko, posyp pepfem a soli, nech je chvili
leZeti, omoC je v rozpuSténém masle a pe€ je rychle;
nyni uprav, namaz kazdy kousek maéaslem sardelovym
a obloZ usmaZenymi zemaky.

65. Nakladany jazyk hovézi.
Vyper jazyk Cisté, osu$ a natfi Fadné roztlucenym
jalovcem a sanytrem, pfidajic k tomu pro lepSi chut



jeSté 2 stroucky Cesneku s 'oby€ejnou soli rozetfeného.
Jazyk nyni zbal, svaZ a dej do pfihodné nadoby, vloZ
na to prkénko s kameny aneb téZkym zavazim. Takto
mdze 12—14 dni na chladném misté leZeti, musi se
vSak kazdého dne obraceti. Mezi tim musi zCervenati
jak maso uzené. Nyni se Cisté vypere, na mékko uvari
a oloupa. Kdyz vychladne, rozfeza se jako uzeny jazyk,
predklada se s kifenem, aneb pouZiva se ho co pfidavku
k zeleniné.

66. Jazyk v polské omécce.
Hovézi jazyk Cisté vyper, sto€ a Sprejlem pro-

tahni. Nyni dej do hrnce kofeni, zeleninu vieho druhu:

cibuli, éesnek, bobkové listi, dymian, citronovou kru
a sOl, poloZz na to jazyk, napli vodou, pfikrej a var;
as za hodinu pfilej horké vody, aby bylo dosti jihy
na omacku. Je-li jazyk jiz mékky, vyndej jej, oloupej,
dej do jihy, pfimichajic pro pfijemnou chut octa; na
to jazyk zcela na mékko uvaf a vyndej. Zatim dej na
rendlik kus cukru a pfepousténého masla, nech oboje
rozhfati (m0ze$ dati cukr roztluGeny, nebot jest to
rychlejsi), pfidej mouky do toho, dle mnoZstvi jisky,
nech ji pékné zC€ervenati, sced na ni odvar z jazyka,
by byla omacka pékné husta, pridej mandli na dlouho
rozkrajenych a rozinek dle libosti, svaf omacku, nalej
na jazyk, aneb je-li nddoba, v niZ oméaclka se naléza,
dosti velkd, da se jazyk do ni, svafi se fadné; nafeza
se na kousky, aneb v celosti, naleje se nain omacka,
posype se nudlovité nafezanou korou citronovou a ka-
prlem. Das-li do odvaru z polovice octa a z polovice
Cerveného vina, nabyva to jeSté vice chuti.

“ak



67. Hovézi jazyky s krenem.

Jazyky z varu pfichazejici, na mékko uvarené*
oloupané a v délce od sebe nafezané, obloZi se na-
strouhanym kfenem a predlozi se s kfenem octovym.

68. Hovézi jazyk smazeny.

Jazyk jen se zeleninou a soli Uplné uvareny oloupej*
nech vychladnouti, rozkrajej na prst tlusté, popras moukou,
namo¢ v rozkloktaném vejci, obal ve strouhané housce
a smaZz pékné do Cervena. Takto upraven klade se na
zeleninu.

69. Beefsteaks po vlaSsku.

Rozfezej péknou svickovou peceni pres nit, sklepej
ponékud plose, nasyp sdl, pepf a jemné rozsekanou
zelenou petrZel, poloZ jedno na druhé, aby chut fadné
se protdhla; zatim se Cerstvé méaslo na plochém ren-
dliku radné rozpali, a kdyZz zhnédne, kladou se v né
beefsteaky a z obou stran rychle a kfehce se pekou*
do jiného, rendliku aneb hrnce da se hojné cibule
a necha se pékné do ruda usmaziti; na to kusy beefs-
teaku se upravi, na kazdy d& se trochu usmazené ci-
bule s maslem a vikol usmazené brambory. Ve musi
se rychle a kréatce pfed jidlem stati.

— 70. Hovézi pecené.

Pékny kus hovéziho masa vyper, stlu¢ ponékud,
a vySpikuj, potom posyp petrzeli, jemné rozsekanou ci-
tronovou korou, dymidnem, tlu¢enym listem bobkovym,
novym kofenim roztlu€enym, pepfem a soli; na rendlik
dej vinny ocet, cibuli, Cesnek, list bobkovy a celé ko-
feni, pfidej trochu tuku (aneb slaniny), poloZ na to
maso, podlej zcela malo vody, pfikryj dobfe a dus az



zmékne. Nyni obracej maso Castéji, a kdyz zmékne
a zhnédne, zhouste se trochem hnédé z&prazky, svafi
se a na maso pfecedi. Brambory daji se kolem.

71. Hovézi maso.

Pékny kus hovéziho masa z kyty vyper, stlu¢ na
kiehko, vyspikuj; roztlu¢ jemné pepf, stl a nové ko-
feni, natfi tim maso, naCeZ na pekaC naloz fizky sla-
niny, cibuli, ¢esnek, dousku, list bobkovy, celé kofeni
a kdru citronovou. Nyni nalej na to 3 stejné Casti
octa, vody a Cerveného vina, vloZz do toho maso, aby
vSak nebylo potopené, pfikryj dobfe a dus; potom
vyndej maso, vsyp do oméafky mouku, aby nélezZité
zhoustla a kdyZ se omacka svafila, proced ji na rendlik,
vloz do toho maso a nech na chvili vafiti, posléze
pfidej kaprle, uprav a obloz zemaky.

72. Smés C. fritoly.

Vyper a stahni \2 libry (V4 kg.) kfehkého masa
hovéziho a sice ze svickové pecené, z \2libry (V4Kkg.)
masa skopového z kyty, pfidej k tomu Jt lib. (V4 kg.)
jemného masa veprového bez klize. Vsecky tfi druhy
masa dohromady jemné rozsekej a dej na misu; k tomu
pak pfipoj 1 velkou jemné rozsekanou cibuli, stl, kdru
citronovou, jemny pepf, 2 do vody namocené, dobre
vymackané Zemlicky a 2 celd vejce. Nyni vSe rukama
dobfe spracuj a udélej z toho kulaté a na prst tlusté
fizky, posyp rozstrouhanou zZemlickou a upe€ pékné
po obou strandch na sédle; pak uprav, obloZz kousky
citronu aneb pfidej kyselé omacky. Lze pouZiti toho
téZ co pridavku ku pFikrmdm.



m . cast.

O omaéackach..

73. Omacka hnéda.

Dej na rendlicek Cerstvy nafezany l0j (as 4 loty
(7 dkg.) k tomu 2 rozkrajené cibule, kousek teleciho
masa, kus masa hovéziho, 1 kofen petrZzelovy, 1 mrkev,
obé vyprané a rozkrajené, 3 listy bobkové, nékolik
zrnek pepfe a nového kofeni, na to d& se 1 Zejdlik
polévky a upravi vse k duSeni. Kdyz to na dné zhnédne,
nalej na to Zejdlik studené vody, a vaf tak dlouho, aZ
jest to dosti silné a chutné, naCez rozhfej kus masla,
pridej mouky a nech do zlata usmaZziti. Na to nalej
napotom hnédé omacky, svar fadné, seber pénu, nacez
proced vSe sytkem a pouzivej co omacky ku vsem

* hnédym zadélavaninam.

1

W. 74. Oméacka bila.

Na bilou omé&cku vezmi také rozlicné kousky

masa, jako na omacku hnédou (Cis. 73), ale bez listu

¥ bobkového a kofeni; vie jen takto bile udus, az skoro

|> vSecka Stdva se svafi; napotom nalej dobré polévky

hovézi, svaf fadné a nalej na bledou jiSku, pfidajic

H kvétu muskatového, Safranu a zelené petrzele na drobno

rozsekané. To proced sytkem a pouzivej ku vSem bilym
zadélavaninam.



75. Omécka jaterna.

Rozkréjej cibuli na drobno a usmaZz na tuku aneb
masle do zlata; na to dej 2 velké lzice mouky. To
vae do zlata se pékné usmazi, a pfidaji se k tomu
potom 2 loty (360 dkg.) na drobno rozsekanych jater
hovézich, k ¢emuZ pfijde pep¥, nové kofeni jemné utlu-
¢ené, trochu klry citronové a soli; vse se dusi, hovézi
polévkou poleje a na omacku svafi.

76. Omécka ledvinkova.

Pfipravuje se rovnéz tak, jako predesl4, toliko
s tim rozdilem, Ze misto klry citrénové vezme se
jemné rozsekand zelend petrZel; misto jater rozkrajeji
se ledvinky na tenké kolacky. Ledvinky musi se déle
dusiti nez jatra.

77. Omacka okurkova.

Rozkrajej nevelkou bilou cibuli na malé kousky
a nech na masle bledo-Zluté zpéniti; na to dej 2 IZice
mouky a na drobno rozsekanou zelenou' petrzel. Kdyz
to bledé seZloutlo, pfidej muskat, pepfF a nové kofent,
2 lZice kyselé smetany a 1 Izici dobrého octa, kdyz
se to ponékud vypafilo; potom nalej dobré hovézi po-
lévky a pfidej 2 nebo 3 malé, jemné oloupané a na
salat rozkrajené okurky a nech omacku pékné a husté
zavafiti.

78. Oméacka sfovikova.

Stovik se odisti, vypere, syrovy rozsekd a na
cerstvém masle dusi, trochem mouky posype, dobrou
polévkou poleje, konetné 7a Zejdlikem (0‘17 1) dobré
kyselé smetany promicha a dobfe svafi.



79. Cesnekovy kren, viderisky zpdsob.

Nastrouha se Zemlicka bez hnédé klry, da se do
hrnce a naleje se na ni dobrd hovézi polévka, do ni
nafeza aneb nastrouhd se jemné nékolik strouckl ce-
sneku, prida se kousek Cerstvého masla a necha se
fadné svafiti.

80. Oméacka sardelova.

Udéla se hnédad omacka dle Cis. 73., sardelky,
jichZ na polévku jest potfebi (podle poCtu osob), se
vyperou, ocisti a na drobno rozkraji, kdstky se od-
strani a sardelky s méslem se rozetrou, daji se do
shora jmenované omaéacky, svari se, az posléze pfida
se k nim trochu citronové Stavy a zelena rozsekana
petrzel; natez omacka vice se nevari.

8l. Kysely kren.

Dej do koflika z polovice studené, slabé polévky
hovézi, a z polovice octa, trochu soli, cukru k nalezi-
tému oslazeni, muskat, néco jemné rozfezané paZitky,
6 sladkych, 2 hofké oloupané a jemné rozmélnéné
mandle a jemné nastrouhaného kfenu dle potfeby,
rozmichej vSe fadné, dej do omackové nadobky a pred-
kladej k hovézimu masu, aneb k studené peceni.

82. Jablecny kren.

Oloupej 2 neb 3 dobra kysela jablka a rozstrouhej;
oCistény kfen se rovnéZz nastrouha, s jablky smicha,
a sice tolik kfenu, jak ma jej kdo rad ostry. Nyni
rozfedi se to octem a slabou polévkou hovézi, okofeni
se citronovou klrou na drobno rozsekanou, a dle li-
bosti se osladi. Tento kien sluSi udélati spiSe husty
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nez fidky. Borsdorfska jablka aneb renetky neberou
se k tomu. Tento kfen pfedkladéd se k hovézimu masu,
jakoZ i ku studené peceni.

€5
83. Kaprlova omacka.

Svaf trochu octa s hovézi polévkou, pfidej bob-
kovy list, kliru citronovou, muskat a kus cibule, nech
to na chvili vafiti, potom sced a zapraz pékné do Zluta;
pak pfidej nékolik lZic kyselé smetany, nech dobfe
svafiti a pridej posléz kaprlat podle uznani svého.
Také lze ji pFipravovati bez kyselé smetany.

84. Cibulovad oméacka.

Dej na maly rendlicek kus mésla aneb tuku,
rozhfej, pridej kousek cukru a nech zpéniti, potom
dej do toho 2 cibule na tenké listky rozkrajené, nech
smaziti az sezloutnou, pfidej 2 Izice mouky, rozkloktej
fadné, nech usmaziti; pak pfidej nalezité polévky
a | ¥ Izice octa, rozmichej a nech fadné svafiti.

85. Omacka z rajskych jablek.

Syrova rajska jablka rozmackej a dej do hrnku.
E nim pfidej pak nékolik celych hiebickl, pepte, kdry
citrénové, z polovice ocet, z polovice hovézi polévku
a nech variti, mezi tim upravuje se z rozkrajené cibule
a z mouky Cervend zapraZzka. Jsou-li jablka nélezité
rozvarena, nechaji se jeSté se zaprazkou Fadné vafiti,
naceZz procedi se jemnym sytkem, osladi se naleZité,
naceZ se velmi horkd predklada.



86. MIékovy kren.

2 loty (3-50 dkg.) mandli oloupej a roztluc, dej
potom do hrné€ku, rozkloktej lZici mouky Fadné, nalej
vaficiho dobrého miléka, rozkloktej Fadné, naceZ za
¢astého michani svaf a nalezité oslad; kfen se ogisti,
vypere a jemné rozstrouha, naCeZ d& se do nddobky
oméackove, okofeni se trochem soli a muskatu, navlazi
se studenym mlékem, naCeZ pFi upravovani varici mléko
mandlové nalej, rozmichej a predkladej!



IV. Cast

O zeleninach.

87. Kapusta na obycejny zpUsob.

TFi neb Ctyry pékné, tvrdé kapusty ocist vyper
a kazdou na 4 dily rozkréjej, vafici vodou polej, pfi-
krej a takto na *s hodiny stati nech; napotom w*
mackej z nich vodu a ve studené vodé vyper. Zatim
na rendliku pfiprav husi neho vepfové sadlo, dej do
ného 1 lzici zelené rozsekané petrzele, 2 stroucky
Cesneku soli rozetfeného, nové kofeni a pepf, ohé roz-
tluené. EdyZz sadlo fadné kypi, dej do ného kapustu
v studené vodé dohfe vymackanou, nalej polévky, za
Castého michani na mékko dus, povzdy dobfe pFikry-
vajic. Nyni udélad se pékna Zluta zadprazka, promicha
se trochem polévky, kapusta se ji zapraZzi, opatrné
micha, aby nestala se z kapusty kaSe, naCeZ zcela*se
dusi aZ zmékne. Lze udélati ji také sladkou; pfedklada
se obycejné s néjakym pridatkem.

88. Brambory na polsky zpUsob.

Syrové brambory oloupej Ci o3krdbej, Cisté vy-
per, dej do pfihodného hrnce, osol, nalej na né stu-
dené vody a vaf. Zatim rozkrajej dobrou slaninu na
kostky a usmaz pékné do Gervena; poginaji-li brambory



pukati, sced je a na chvilku pFikrej, napotom vysyp na
misu a usmazenou slaninou polej! V Polsku maji na
bramboiy zvlastni prkénka, jez jsou na pdl prstu silnd
s navrtanymi dirkami, aby kdyZ je scedime, a na prkno
vysypeme, VvSecka voda mohla odtéci; tak jsou lepsi,
nez kdyZz scezené prikryjeme.

89. Spenat s telecim masem.

Maso z krku aneb z hrudi chruplavku dobfe vyper
a se zeleninou aneb pfi hovézim mase vaf. Spenat,
kdyZ je ocCiStén a vypran vaf ve vodé na mékko, sced,
polej studenou vodou v ceditku aneb sytku a nech
dobfe vykapati, uprav velmi bledou jiSku, nalej polévky
a rozkloktej fadné, varené maso rozkrajej na kousky
a dej do omacky, promichej a pfidej k tomu Spenat.
To nech za Castého michéani na Vs hodiny vafiti, okoferi
muSkatem a pepfem a uprav. Lze pak Spenat také
na drobno fezati, coz ovSem zavisi od chuti.

90. Stovik s obkladem.

Stovik ocist a vyper, na kratko rozfeZ a na Ger-
stvém maésle udus, coZ netrva dlouho, neb zmékne brzy.
Je-li Stovik stary, musi se, kdyZz se feza, voda sliti,
ponévadz byva pak pfili§ kysely. Kus masla na rendliku
rozhfej, posyp trochu moukou a usmaz, dej do toho
Stovik, promichej, nalej trochu dobré polévky a dus.-
KdyZ jej chce$ upraviti, rozkloktej do ného 2—3 Zloutky!
mimo kousek masla, udus, uprav a pecenymi telecimi
noziCkami, karbanatky aneb pecenymi telecimi jatry
obloZ a predklade;j!



91. Cervena Fipa (po rusku).

Vezmi péknou Cervenou fipu, aby dle poctu osob
dosti ji bylo, oloupej a vyper ji Cisté, rozkrajej ji na
kratké silné nudle. Dej kus Cerstvého masla aneb se-
braného tuku podle mnozstvi Fipy na rendlik, roz-
krajenou Fipu na to zvolna a opatrné dus, castéji mi-
chajic. KdyZz pFes polo zmékne, posyp lzici mouky
opatrné, aby nerozmackala se, michej, nalej dobré tu¢né
polévky hovézi a uprav octem v pfijemnou kyselou,
naez za opatrného michani zcela udus! Kdyby byla
s hovézi polévkou malo slana, musi se trochu vice
osoliti. Potom dej na kulatou misu a karbanétky obklop.
Aneb neda se pfidatku zadného a predklada se k masu
hovézimu.

92. Hrach na céesky zplsob.

Stary suchy hrach vyper ve vodé Ficni, vodu sced!,
naplii Cerstvou vodou Fini a nech vafiti (na 1 Zejdlik
[0.35 lit] hrachu musi byti hrnec dvouZejdlikovy
[0°71 lit.]). Je-li na polo mékky, vezmi jiny hrnec, vsyp
hotejsi polovici hrachu do ného, osol, vsyp dolejsi po-
lovici hrachu nan, dolej, voda-li se odvafila, trochu
teplé vody fFicni, nasol nahofe také ponékud a nech
UplIné uvafiti, nechajic naddobu stale pokrytu. Hrach
musi velmi zméknouti, avSak nesmi se rozvafriti, tak
aby kazdé zrnko celé zdstalo. Nyni dej jej na kulatou
misu, osmazenou syrovou slaninou na kostky rozkra-
jenou, nalezité omasti, a predkladej! P¥idava se také
bud Cerstvé uvafené maso uzené, vepfové, karbanatky
aneb veprova pecené.

93. Cotka po zplsobu Eeském.

¢ocka upravuje se rovnéz tak, jen Ze, davame-li
ji syrovou do hrnce, pfidava se do prostfed cela olou-
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pana cibule, jez musi spolu se vafiti. Tuto odstrafiu-
jeme vSak pfi upravovani, a cCocka, naleza-li se na
mise, musi byti cibuli pékng, osmazenou Ffadné oma-
Sténa. Obkladd se uzenkami aneb kotletkami sko-
povymi. .
94. Cocka zaprazena.

cocku lIze také na kyselo upraviti aneb zapraZiti.
Pfesypava-li se totiz proto, Ze neni jeSté mékka, pfida
se dle chuti octa a kdyZ potom brzy zmékne, scedi se
Stava z ni na Fidkou masnou zéaprazku, ktera se fadné
promicha, opét na ¢ocku naleje, opatrné rozmicha, aby
CoCka se nerozmackala, naceZ se upravi a smaZenou
cibuli fadné omasti a predklada se bud s pridatkem
aneb bez ného. 5

95. Spenat.

Kdyz se byl Spenat ocistil a vicekrate vypral,
vari se ve vodé na mékko tou mérou, aby daly se listy
mezi prsty rozmackati, naCez naleje se do syta aneb
ceditka, a kdyZ radné odkapaly, rozieza se na drobno-
Na rendlicek da se kus masla, a kdyZ toto se rozpeéni,
pfidad se do ného Spenat na drobno rozsekany a necha
se & na Vs hodiny dusiti; potom posype se mirnou
IZici mouky, promicha se fadné a smicha se se 3—4
IZicemi sladké smetany. KdyZz se potom Spenat se
smetanou svafil, pfida se sll, muskat a trochu pepfe
co kofeni. Zalezi na chuti, chceme-li miti Spenét
sladky aneb ne. PFidavaji se k nému obycejné teleci
fizky. —

96. Earfiol s méslem.
Z velkych rdzi karfiolu odstrani se Cisté listy

a zelené kozky, nacez tento vafi se v solné vodé 8 ku-
sem masla na mékko, scedi se, a na malé rize se roz-



déli, potom upravi se vysoko na misu a posype se
velmi tuéné usmaZzenymi drobty Zemlicky. Lze pak
posypéavati jej také misto housky syrem parmasanskym
a politi horkym maéslem.

97. Bramborova kase.

Oloupané, vyprané brambory poleji se vafici vodou,
do niz pFida se kousek masla, sdl, muskat a trochu
pepfe, nacez vSe tak dlouho se varfi, az se brambory
rozpadaji. Nyni se rozmackaji a jemné promichaji;
mezi michanim pfidd se bud trochu dobrého mléka
aneb smetany; kaSe upravi se, aby byla hodné horka,
nalez predklada se s libovolnymi pFidatky.

98. Kyselé zeli.

Dej na dno kuthanku neb hrnce trochu roztlu-
¢eného cukru, néco tuku a 1 velkou na drobno rozkra-
jenou cibuli a usmaz, az jest cukr pékné Cerveny; na
to dej zeli, sdl, pepf a kmin co kofeni. Nyni to
dobfe prikrej, dus a Castéj michej! Je-li vie mékké,
zaprazi se mastnou jiSkou, promicha se a jeSté dusi,
nacez predklada se s jaternicemi aneb k peceni.

99. Zeli s jikrami.

Var jikry v octé, napotom dus zeli s cibuli,
pepfem, soli a se strou¢kem cesneku v soli rozmacka-
nym; nyni popra$ to moukou, dej do toho jikry, dus
jeSté na chvili & uprav napotom smaZzenymi jikrami
aneb rybou.

100. Zeli s paprikou.

Na dno hrnce dej 1 velkou, na drobno roz,,
krdjenou cibuli, trochu kminu a papriky; hrnec napli
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na polo zelim, na které pfijde nyni 1 libra('/2 kg.)
fadné tu€ného masa od pupku (hovéziho), toto roz-
fezej na kusy a poloZ na zeli, naCeZz hrnec nyni zelim
se naplni, jenZz kminem, soli a paprikou se posype,
vodou poleje a zvolna vafiti se necha, az maso fadné
zmékne. Zatim nafezd se na drobno slanina, do Zlutd
se usmazi, 1 Izice mouky se pfida, trochu se usmazi,
a napotom v V2 Zejdliku (0-17 1) kyselé smetany se
rozkloktad a posléze do vareného zeli se zamicha; je-li
potfebi, pfida se jeSté paprika a za Castého michani
fadné se udusi, napotom upravi tak, aby bylo zeli
uprostied a maso vikol.

101. Zeli se zavitky.

Spaf pékné listy zelné v solné vodé pouze napolo,
vyfizni z nich Zilky tak, aby z kaZdé polovice listu
stal se zavitek; srdéCka z hlavek zelnych a % libry
(*/4 kg.) mladého masa vepfového s trochem soli dej
vafiti, nech dale 6 lotd rejze, kdyZ se Cisté vypere,
v hovézi polévce dusiti, avSsak pouze z pola na mékko
a nikoli pfilis polivkovité. KdyZz maso se srdécky zel-
nymi zmékne, sced je a rozsekej na drobno, dej na
misu, rejzi k tomu, dale 1 v soli rozetfeny stroucek
Cesneku a pepfe a rozmichej nalezité. Nyni naplfi tim
kazdy list, svifi a obvaZz niti. Pak dej do hrnce z po-
lovice dobrého syrového zeli, poloZ zavitek na né, na
to dej opét zeli a svaf! Je-li zeli mékké, poloz za-
vitky do kuthanu na kus maéasla a nech pokryté na
horkém misté stati; zeli se nyni zapraZzi, paprikou
aneb pepfem okoreni, uprazi a zavitky obloZi.

102. Nucené zeli.

Rozkrajej hlavku zeli jemné jako na salat, dej
do ceditkara spaf vodéu varici, dej do kuthanku kus



tuku, kus roztlaceného cukru, cibuli na nudle roz-
krdjenou a nech pékné do Cervena smaziti. Nyni hod
do toho zeli, sOl, pepf a kmin a nech to dobfe dusiti;
kdyZz zmékne, posyp as Izici mouky, posléze pfidej né-
kolik IZic octa, rozkloktej dobrou kyselou smetanou,
dus fadné, spaf horkym tukem a predkladej!

103. Mrkev dusena.

Oskrab mrkev, vyper a rozkrajej na hrubé nudle;
mas-li as 3 Zejdliky (1'06 lit.) takové nekrajené mrkve,
dej 6 lotd (10*50 dkg.) masla mimo trochu cukru a na
drobno rozsekané zelené petrZzele na kuthanek a pokryté
z polovice na mékko dus, potom bud moukou posyp
aneb bledou jiSkou zapraz, nalej dobré polévky jak
tfeba, promichej, fadné udus a s pridatkem uprav!

104. Mrkev varena.

Obycejné dusi se toliko mlada mrkev, stara mrkev
v8ak vafi se, a k tomu tfeba ji ocistiti, vyprati, rovnéz
na kratké hrubé nudle rozkrajeti, dati ji do velkého
hrnce se soli, novym kofenim a pepfem (obé roztlucené)
a naliti na ni vody. Zatim da se kus tuku aneb maésla
do kuthanku, k tomu 1 IZici zelené, nasekané petrZele;
kdyZz se to na ohni napéni, pfida se tolik mouky, jak
potfebi jiSky k zaprazeni. Kdyz mrkev zmékne, za-
praZzi se a zcela se uvafi. Lze pfidati také trochu
cukru, aneb méme-li polovici hrubé rozkrajené mrkve
v hrnci, d& se na né bud tu¢né maso skopové aneb
veprové, pfida se na né druha polovice mrkve a svafi
se obé na mékko. Kofeni a jiSka z(stavaji stejné.

105. Kedlubny (brulcev) co prikrm.

Mladou brukev (kedluben) oloupej a vyper, roz-
krajej na tenké listky; na kuthdnek dej kus masla,



zelenou rozsekanou petrzel, kousek cukni a 1 na drobné
nudle rozkrajenou cibuli. To nech zpéniti, dej na to
brukev a dus, zelend srdécka, ponze jemné listy, roz-
krajej na nudle, vaf z polovice na mékko, sced! vodu
Cisté, dej je do brukve a dus v3e, aZz u(plné zmékne.
Aby se nepfipalila, pfilej trochu vody, okofefi soli
a pepfem a dus, az Uplné zmékne. Je-li brukev stara,
vafi se s pridatkem skopového neb vepfového masa,
a kdyZz zmékne, zapraz 1 Lze ji vafiti také bez pfidatku
a masa; kdyZz zmékne, zapraZzi se a k hovézimu masu se
pfedklada.

106. Turin.

Tufin den pred tim oloupej, vyper, na kostky
rozkréjej, dej do hrnce, okorefi soli, pepfem a novym
kofenim, nalej vody a pFikryty vaf; kdyz se byl déle
nez hodinu vafil, odstraii jej a nech stati, az ke dni
druhému. Druhého dne dej svrchni ¢ast do velkého
hrnce, do prostfed tucné vepfové aneb skopové maso,
a nahoru druhou ¢ast tufinu. Vodu z tufinu na to
nalej; kdyby tato nedostaCovala, pfilej vody. Nyni na
mékko svaf; k tomu pfidej kus cukru, kus tuku na
kuthanek a udélej péknou cCervenou jisSku; tufin nyni
opatrné promichej, a je-li dosti svaren, uprav! Tufin
da se na misu a maso na vrch do prostfed; hlavni
véci jest, aby omécka nebyla Fidka.

107. Kolnik.

Tento kraji se na dlouho. Naklada se s nim jako
s tufinem, toliko se nemusi den pFed tim vafiti, po-
névadZz ihned zmékne. Vafi se také obyCejné s po-
lévkou hovézi aneb skopovou; proto vafi se maso
zvlast o sobé.



108. HFibky s vejci.

Hribky Cisté oloupej, stonky o€ist a s hlavickami
dohromady jemné rozsekej; nyni dus je na masle se
zelenou rozsekanou petrZeli, soli a trochem pepfe na
mékko, aZz Stadva se odpafi. Zatim uprav dle mnoZstvi
hub jemny kypry pokrm vajecny (také michané vejce
zvany), dejJej doprostfed misy a vikol dusené houby.
Aneb, je-li Stdva hub vypafena, rozbij do nich vajec
dle potreby, zamichej fadné, a kdyZ jsou vejce v hou-
bach hotové, predklade;j!

109. Vodnice sladka.

Vodnici oloupej, vyper a na kostky neb listky
rozkréjej, dej do hrnce, nalej vafici vody a nech na
chvili vafriti, potom nalej do ceditka aneb sytka a stu-
denou vodou proplachni. Zatim rozehfej na kuthanku
kus vepfového sadla, pfidej 1 malou rozkrajenou ci-
buli, kdyZz se péni, dej do toho vodnici, osol, okofen
trochu kminem a pepfem, prikrej, dus zvolna a Castéji
promichej. Je-li na polo mékka, posyp moukou, polej
Cistou tucnou polévkou hovézi, promichej a nech zcela
na mékko udusiti. Pfidavi se k hovézimu masu aneb
s pfidatkem se pfedklada. Lze pfidati také kousek
cukru, coz ovSem fidi se dle chuti.

110. Vodniee kysela.

KdyZ jest vodnice oloupana a vyprana, rozkrajej
ji na tenké listky a tyto zase na nudle; potom dej do
syta a polej vafici vodou, potom nalej hodné studené
vody a nech fadné vykapati. Na kuthanek dej kus ve-
pfového sadla a do ného 1 malou rozkrajenou cibuli,
stl, trochu kminu a pepfe; kdyz vse se rozpénilo,



dej do toho vodnici jiZz vykapanou, pFikryj a dus za
Castého michani; kdyz jiz brzy zmékne, zapraz bledou
dosti tu€nou zaprazkou, rozfed octem, aby pfijemné
zakysla, nalej trochu hovézi polévky a nech Uplné na
mékko udusiti; posléze pfidej 4—5 IZic husté kyselé
smetany, zamichej, svaf a pfidatkem jako nucené zeli
predkladej. Misto pepfe lze vziti také papriku.

111. Vodnice varena.

Je-li vodnice oloupand a vyprand, rozkréjej ji
na vétsi kostky, dej do hrnce, napli vodou a nech na
V* hodiny vafiti; napotom vodu sced, vypranou vod-
nici do sytka nalej a kdyZz voda vykapala, dej do
Cistého hrnce, pfidej soli a pepfe, napli nyni Cistou
vodou, vaf aZz zcela zmékne, zapraz hnédou dosti
mastnou jiSkou opatrné promichej, jeSté naleZité svar
a predkladej.

112. Bramborova smazenka.

VétSi brambory var az zmékly, Bced, oloupej a na
listky rozkrajej; na kuthanek dej hojné husiho €i ve-
pfového sadla, aneb také masla; kdyz se rozhralo,
pfidej velkou, na malé kousky rozkrajenou cibuli
a usmaz; je-li cibule hezky Zzluta, dej do ni rozkraje-
nych zemakd, osol nalezité a pékné do Cervena usmaz,
Casto plechovou IzZici promichej, aby se nepfipalily,
a predkladej co pfidavek k masu hovézimu neb Kk ji-
nému masu.

113. Mésiéni Fetkev.

Eetkev oCist, jemna srdécka z ni ponech a vy-
per; na to nalej vafici vody, nech na okamZik stati
a dej napotom na sytko. Na 1 kopu fetkvi dej na



kuthanek 4 loty (7 dkg.) masla a 2 loty (350 dkg.)
cukru, nech zpéniti, dej do ného fetkev a nech na
mékko dusiti. Nyni poloZ fetkev zatim na talif, dej do
Stavy IZiCku mouky, nech usmaziti, nalej as lZici ho*
vézi polévky, svaf, dej napotom fetkev do toho a nech
ji Fadné uvafiti. Pfedklada se bud co samostatné jidlo,
aneb vlkol zadélavaného.

114. Okurky jako Spargl.

Tenké zelené okurky jemné oloupej, na 2 neb
4 dily rozkroj, v solné vode rychle vaf, ponévadz ihned
zméknou; napotom dobfe sced, uprav a Zemlickou
pékné do zlata usmazenou posyp; komu libo, mize je
také cukrem poprasiti.



O vSech, druzich, masa.

115. Pecené teleci hrndi.

Teleci hrudi odlouci se obratné od dolejsi strany
ke krku noZzem a maso od Zeber, avSak opatrné, aby
nepovstal jiny otvor, Zebra se vyndaji, odstrani, maso
se vypere a nadivkou (Cis. 116) vyplni, zaSije, nasoli
a pékné do Cervena upeCe na dlouhé panvi s hojnym
tukem za Castého polévani Stavou, aby hofejsi kdra
nevyschla.

116. Nadivka k peceni.

Nadivka sestava z 5 lotl (8.75 dkg.) rozstrou-
hané stfidky ze Zemlicky, z polovice tolik masla, dvou
vajec, soli, trochu pepfe a zelené jemné rozsekané pe-
trzele; toto smocCi se dobrym mlékem, aby byla néa-
divka tato pfi tfeni pékné jemna.

117. Teleci karbanatky.

Karbanatky nafezd jiz Feznik, a sice tak, aby
kazdé Zebro tvofilo jiz jeden karbanatek; kost kaz-
dého karbanatku se Cisté oSkrabe, coz k tomu slouzi,

~ aby mohly se karbanatky jiz prsty brati, aniz by se

masa dotykalo; posléze polozi se karbanatky na stdl,



sklepaji aneb sesekaji se na obou stranach. Nyni d& «e
jim nalezity tvar, posypou se soli a pepfem, namoci
se do rozpuSténého masla, posypou se nastrouhanou
Zzemlickou, nacez usmazi se rychle po obou stranach,
upravi a pfida se bud! zelenina aneb bramborova
smaZenka.

118. Kotletky (karbanatky jiného zplisobu).

Karbanatky, na kfehko sklepané, jak o nich shora
se jednalo, osoli se; na talif rozbije se 1 vejce se ze-
lenou rozsekanou petrzeli a pepfem, karbanatky se do
toho namo€i, do rozstrouhané Zemlicky zabali a na
masle neb sadle se do ruda smazi. Chceme-li, aby
zlstaly kiehkymi a $tavnatymi, dejme je jiz hotové
5 minut pFed upravovanim do kuthanku, nalejme jednu
IZici horké polévky, prikrejme je, nechme je na teplém
misté stati a upravme je véncovité okolo zeleniny.

119. PeCend teleci kyta.

Teleci kytu, kdyZ se noha usekla, vyper Cisté,
nasol a natfi roztluéenym listem bobkovym, pepfem; na
veliky pekaC dej nyni tuk aneb maslo a do toho ma-
lou rozkrajenou cibuli; na to poloZz peceni, nech zvolna
na 3—4 hodiny péci a polévej Casto Stavou. Jakmile
hezky zhnédne, predkladej ji se salatem, jaky se pravé
libi. Lze ji také Spikovati.

120. Teleci kyta, na jiny zp(sob.
Upravend a nasolend kyta teleci tu a tam Spi-
kuje se hrebickem, a sice takto: ucCif SpiCatym noZem
maly otvor a str€ tam hfebicek; na pekac dej tuk aneb
maslo, 1 cibuli na listky nafezanou, poloZ na to kytu

‘Mm



a pec, Casto Stavou polévajic. Poc€ina-li peCené Cerve-
nati, posyp nastrouhanou ZemliCkou a polévej Ccasto.
PFi teleci peCeni jest hlavni véci, chceme-li ji miti
dobrou, abychom dali pod ni hojné mastnoty. Lze pak
také i do cibule hfebicku nastrkati a na pekac jej dati;
v této pFipadnosti netfeba pak peCeni hfebickem 3pi-
kovati.
121. Smazené vemeno kravske.

Vemeno kravské dobfe vyper a se vSemi pfipra-
vami velmi mékce uvaf, napotom stadhni a fizkl na
prst tlustych z ného nadélej; fizky pak do rozpusté-
ného masla namoc, v rozstrouhané zZemlicce obal a v pfe-
pusténém masle pékné do ruda usmaz. Lze také ve-
meno kravské upravovati s omackou polskou (Cis. 66.)

122, Zadklavané drstky.

Kdyz jsi byla drstky velmi Cisté z mnoZstvi vody
vyprala, dej je do Cistého hrnce, polej horkou vodou,
pridej 1 celou cibuli a nech takto aspofi po 4 hodiny
vafiti; napotom vyndej je z varu, poloz do studené
Cisté vody a nech takto po celou noc stati. Druhého
dne na to vyper je a vaf s masem hovézim, aZ zcela
zméknou. Zatim na kuthanek dej kus masla aneb se-
braného tuku, nech usmaziti, pfidej 1 IZiCi zelené pe-
trzele nadrobno rozsekané, kousek na drobno rozfezané
cibule a kdyz to péni, pfidej tolik mouky, jak potfe-
bujesS zaprazky. Kdyz zaprazka bledé sezloutla, nalej
Cisté horké polévky, rozkloktej, takze utvofi se omacka,
do niz das napotom rozsekanou kdru citronovou, muskat
a trochu-pepfe co koreni. Kdyz vSe Fadné'se povarilo,
pfidej drstky na kratké, hrubé nudle nafezané a nech
pokryté zvolna vafiti, stdle michajic. Posléze okysli¢



dle chuti Stavou citronovou; lze pak pfi upravovani
také 1 Zloutek v omacce rozkloktati. — Kdyz je prfed-
kladas, dej na pokraj misy Zemlicku na kostky nafe-
zanou a v masle usmazenou.

123, Skopova kyta peCena.

Sklepej skopovou kytu trochu na kfehko a Si-
roko, vyper nélezité a cesnekem vySpikuj, soli a pepfem
natfi a dej na pekac pfiméreny; podloz 2 listy bob-
kové, 1 cibuli na kolecka rozkrajenou a na nudle roz-
krajenou mrkev; kytu polej Wi lib. '(Vg kg-) tuku,
podlej as na 2 prsty vysoko vodou a nech 4—b5 hod.
dusiti. NeZ ji sefidis, m0ze$ ji dati na 4 hod. nepo-
krytou do horké trouby, aby nabyla barvy; pfi upra-
vovani seber ze Stavy Fédgé tuk a proced ji na kytu.

124. Kyta skopova misto srnci.

Sefez z kyty vSechen tuk a vSecky kozky; sklepej
ji na kfehko, a natfi soli a rozmackanym jalovcem;
napotom dej do pfiméfené nadoby, obtézkej kameny
a nech 4—5 dni leZeti. Musi$ ji kaZzdého dne obrétiti,
v zimé pak mlze i také 10—12 dni tak za sucha
obtézkanou zlstati. Napotom smyj z ni jalovec a nalej
na ni studeny odvar lak (Cis. 125) a nech za chladné
povétrnosti opét po 3—4 dni lezZeti. Posléze vyndej
kytu, vySpikuj ji Fadné slaninou, poloZz na pfihodny
pekaC, proced na ni odvar a nech zvolna péci. NeZ
zcela zmékne, rozkloktd se hodné hustad kysela sme-
tana s 2 IZzicemi mouky a na peceni se vyleje; potom,
Castéji polévej, aby nabyla pékné hnédé barvy. Prfed
upravenim mize$ také néco kaprli do omacky dati. —



125. L&k (odvar octovy).

Dvé cibule, 1 kofen petrZele, 1 mrkev a 1 kofen
celeru rozkrajej na listky, okofen 2—3 listy bobko-
vymi, dymianem ¢i douskou, 6 hfebicky, novym kofenim,
zazvorem, soli a pepfem, navlaz 1 Casti vody a rovnéz
tolika octem, nech na V2 hod. vafiti a pouZij studené.
Zvlasté dobry jest lak tento, necha-li se néco uzeného
masa a tuku spolu svafiti. Klru citronovou pfidej také
co kofenil

126. Skopové meso se zemaky.

Skopové maso vyper a se viemi pfipravami jak
hovézi maso var; napotom oloupej velké brambory sy-
rové, rozkrajej na dva neb tfi dily a v odvaru (€is. 125)
na mékko vaF! Jsou-li meékké, sced odvar z nich na
péknou Zlutou jiSku, pfidej polévky z masa, rozmichej
fadné a na brambory nalej! Maso, které také na mékko
uvafeno jest, rozfez na kusy. pfidej k brambor(im,
zvolna rozkloktej, Fadné svar a predkladej!

127. NaloZena teleci kyta.

Teleci kytu Cisté vypranou nasol, vloZz na prihodny
pekac, polej lakem (Cis. 125.) a obtézkej kamenem.
V zimé mize po 3—4 dni leZeti a kazdého dne se
obraci; za teplé povétrnosti zlstava ale jen 1, nanej-
vySe 2 dny leZeti. Napotom vezme se z laku a ocisti
se. Dej nyni na pekac tuk, nalej ldku procezeného na
peka€, vloZz kytu do 'mého a nech pékné zvolna péci.
Také kytu lze slaninou $pikovati; mize se v §tavé do
.Cervena upeCend upraviti, aneb pfi peceni hustou sme-
tanou kyselou polévati. Hlavni véci u kazdé pecené
jest, aby se polévala Casto Stavou aneb tukem; pak
byva kazda peCené kfehkd a Stavnata.



128. Teleci jatra s maslem.

Kdyz jsi byla teleci jatra Cisté stdhla, rozkrajej
je t Fizky na prst tlusté a nech as 1 hodinu v mléce
lezeti, potom usu$ Satem a posyp soli a pepfem. Nyni
na pekaci Cerstvé maslo rozpust, obal jatra v roztrou-
hané Zemlicce, poloz do masla a smaz po obou stra-
nach do zlata; pfi upravovani da se vikol bramborova
smazenka (Cis. 112.)

129. Teleci jatra po tyrolsku.

Cela teleci jatra nejprvé vyper, slaninou, skofici,
hfebickem a citronovou korou vy3pikuj a na hodinu do
mléka poloz! Nyni dej na kuthanek, jenZz neni vétsi nez
jatra, kus maésla aneb tuku, vyndej jatra z mléka, poloZ
na rozpusténé maslo a nech zvolna dusiti, az ponékud
zhnédnou, naCez je obrat a opét dus. Zhnédnou-li opét
nalej trochu Cisté polévky, néco vina a kyselé smetany;
na to nech povolné zavafriti, uprav jatra rozfezana aneb
celd, nalej omacky, nasol teprvé na mise a dej vikol
brambory aneb také polentu (Cis. 179.). Jatra musi se
dfive stahnouti.

a
130. Zadélavané osrdi teleci.

Teleci osrdi ocist, Fadné vyper a obyCejné s ma-
sem hovézim na mékko uvaf, aneb nevafis-li masa ho-
véziho, svaf je se vSemi pridavky jako maso hoveézi,
pak vyndej je a v studené vodé umej. Napotom na-
fezej plice, srdce a slezinu na kratké hrubé,nudle, dej
na kuthanek kus masla aneb slaniny a k tomu 1 malou
na drobno rozkrajenou cibuli, drobné rozsekanou ze-
lenou petrzel, jemné rozetfeny strouCek €esneku mimo
jemné rozkrajené kdry 1 citronu; to vSe nech na masle

4*



smaziti, s 1 Izici mouky posyp a do zlata usmaz, polej
Cistou polévkou, aby nebyla omacka pfilis fidka, roz-
michej Fadné, okofen muskatem a pepfem, svaf, dej
rozkrajené osrdi do toho, pFikrej a dus, nez vSe upravis,
pridej Cisté Stavy'z 1 citronu — kdyby nebylo to dosti
kyselé, mU(ze$ pfidati nékolik kapek dobrého octa —
promichej a predkladej!

131. Teleci maso s paprikou.

1 Kus teleciho masa, nejlépe od krku aneb z plece,
Cisté vyper a is kostmi na malé kousky rozkrdjej; do
pfiméfeného kuthanku dej kus masla, tuku aneb také
Speku, a do ného 1 velkou rozkrajenou cibuli. Pocina-li
cibule v maésle se smaziti, dej do toho maso, osol na-
lezité a pokryté dus, Casto obracej, za chvili pfidej
papriku, tak ostrou, jak pravé sobé pfeje§; ma-li to
byti lehké, pfidej la Zejdlika (0*17 1) kyselé smetany,
nech fadné dusiti a predkladej! -

132. Skopové maso na gulas.

Kus skopového masa dobfe vyper, s kostmi na
kusy rozsekej a nasol; na kuthanek dej kus tuku,
velkou na kolacky rozkrajenou cibuli a 1—2 stroucky
Cesneku se soli rozmackaného. Kdyz vie se péni, dej
do toho maso, podlej vodou a pfikryj, dus velmi na
meékko a Casto michej; kdyby byly suché, pfilej trochu
teplé vody a tak dlouho dus, aZ GpIné zmékne. Bram-
bory aneb knedliky obycCejné se pfidavaji.

133. Skopova kyta, zcela obycejné.
Skopovou kytu fadné na kfehko stluc a nohu az
ku kyté usekni; kyta se nepere a klade se nasolena



na pfihodny pekac, naceZz poloZzi se kamen; pod kdmen
dej Cisté prkénko. Tak miZze leZeti kyta po nékolik
dni stizena, MvSak musi se kazdodenné obraceti. Chce-
me-li ji péci, vypere se, vySpikuje se vSech stran
Cesnekem a ponékud se pfisoli. Na pfihodny pekac
dej cibuli na kolaCky rozkrajenou, 2 listy bobkové;
kytu na to poloz a pec za Castého obraceni. Je-li
kyta na polo upe€ena, pfidej brambory syrové olou-
pané a pekou se spolu. (Kyta dfive neZ se obtizi, na-
soli se Fadné.)

134. Veprové karbanatky.

Kdyz jsi karbanatky, kaZzdé Zebro zvIast nafe-
zala, vyper je. Vezmi sll, pepf a listy bobkové, roz-
tlu¢ v8e zcela jemné, natfi tim karbanatky s obou
stran, poloZ jeden na druhy a nech na chvilku leZeti;
napotom upec kfehce po obou strandch, uprav a pouZij
jich co pfidavek na zeleninu.

135. Veprova pecené.

Tato pecené jest tak obyCejna, Ze nelze o ni
mnoho psati. KdyZz se bylo maso Cisté vypralo fadné
nasolilo, kminem naleZité posypalo, na pfihodny pekac
polozilo, trochem vody podlilo a péci nechalo, a kdyz
bylo se as 1 hodinu .peklo, profizne se kdze podle
délky a necha se pékné a krehce upéci.

\ 136, Kyta veprova.

Od pékné kyty vepfové ufizne se noha, kyta se
Cisté vypere, Fadné nasoli a natfe se 2 bobkovymi
listy s 10 zrny pepfe najemno roztlu¢enymi. Na pekac
dd se 1 mald na kolacky rozkrajena cibule, trochu



vody, kyta se do toho poloZzi a za Castého polévani
Stavou velmi zvolna peCe. Pekla-li se 1 hodinu, na-
kraji se kOze na kostky, kyta se hezky do Cervena
upece, aby byla klze kfehka. Je li kyta velika a tu¢na,
potfebuje ku peceni 3—4 hodiny; neni-li ale velmi
tuéna, pfidd se ku peCeni kus tuku. Zeli prida
se také.

137. Sunka varena.

Velikou Sunku Ccisté vypranou, kdyz noha se
usekla, poloz do velkého hrnce aneb na pekac;
k tomu pfidej 1 mrkev, 1 kofen petrzele, \a celeru,
1 cibuli, v3e na kolacky, rozkrajené, 1 kousek zazvoru,
4 listy bobkové, 1 kytku dymianu a 10 zrn pepfe; na
Sunku nalej vody, aby byla pod vodou, a vaf po 3 neb
4 hodiny; napotom to odstav, vyndej chladné z varu,
o€ist a dej na misu.

138. Sunka pecena.

KdyZz noha od Sunky se usekla a Sunka Cisté se
vyprala, usu$ ji. Napotom vezmi hotové tésto na chleba,
uvalej je dle tvaru Sunky a posyp libovolnymi bylin-
kami a kofenim, poloZz Sunku na to, preval tésto se
vSech stran tak, aby byla Sunka dobfe pokryta a Zadna
para neuchazela, posyp plech moukou, poloZ Sunku na
to a pec v peci aneb v troubé;, v troubé upeCe se za
3 hodiny, v peci potfebuje vSak méné Casu. Je-li zcela
studend a krajis-li od ni, klad tésto opét pfes Sunku,
aby maso nevyschlo.

139. Klobésy.

Stejné mnozstvi vepfového sadla a jemného ve-
pfového masa rozsekej dohromady; béfe se k tomu



obycejné kratké maso od krku, okofeni se klrou ci-
trénovou, muskatem, soli a pepfem, rozfedi se bilym
virem a naplni se tim velmi Cistd stfeva skopova.
Kdyz je peces, dej pod né kousek sadla a trochu vody.

140. Jaternice.

Plice, srdce a slezina vafi se s kusem vepfového
mast; kdyZz prechladlo, pfidej syrova jatra a rozsekej
vse velmi jemné, pfidej Zemlicky ve vodé namoceny,
na dtobno rozsekanou klru citronovou, nové kofeni,
zédzvor, marjanku, stl a rozetfeny Cesnek; lze pridati
také trk v polévce prevarfeny ajemné rozfezany; nyni
napli rcisténd vepfova stfeva a nech jaternice v po-
lévce, kle se osrdi vafrilo, také vafriti.

141. Jelita.

Obyejné se vezme tlusty kus masa pod krkem
a nechad a mimo kus vnitfniho tuku trochu odvafiti;
ten pak lostkovité rozkrajej. Kdyz jsi chytila krev
fadné ji roikloktej, aby se neustala; nyni vezmi roz-
krajené mes* s tukem na prkno a rozsekni na 2 ¢astky:
do jedné cati dej housky v mlice namocené, které na-
potom vymakej; pfidej nové kofeni, pep¥, zazvor, klru
citronovou, si a polovicku krve, promichej vSe fadné
a pridej jeSte na kostky rozkrajeny, ponékud rozpu-
Stény tuk; nyi naplii tim stfeva oCiSténa, ucin jelita
tak dlouha, jalje miti chceS a nech vafriti tam, kde
se uvafily jaterice. Posléze vezmi druhou €ast ufiznu-
tého masa, pfidt kroupy ve vodé uvarené, totéZz ko-
feni, jako dfive,'potom druhou ¢ast krve a k tomu
tuk maélo rozpustey, promichej to, napli stfeva a var.
Zbyva-li trochu nalyky, dej to do polévky, v niz je-
lita se vafila neb bde tim lepsi.



142. Maso na pive.

Mladé vepfové maso roziez na kusy, dej na kit-
hanek a posyp trochu kminem; rozetfi 2 stroucky Cas-
neku se soli a pridej na nudle roziezanou kdru citro-
novou. Nyni nalej horké pivo, aby bylo maso potopeno
a nech pokryté vafiti. Zmékne-li brzy, posyp roztou-
hanym chlebem, a sice tak, aby oméacfka nebyla jfili§
hustd; je-li maso s dostatek mékké, uprav je! Také
klobasy lze takto upraviti.

143. Teleci maso s kminem.

Rozkréjej a nasol 1 lib. (/a kg.) pékného, kfeh-
kého masa teleciho, rozfezej M4 lib. (V8 kg.) slaniny
na malé kostky, dej do kuthanku a nech troclu sma-
Ziti. PocCina-li se Cervenati, dej do toho rozfezaié maso
mimo Izicky kminu. Nyni pozvolna dus, azndlezité
zmékne a S$tavou uprav; brambory Ize dati virol. Také
z dobrého masa skopového mize se upravov/ti, kdyby
se silné vyparovalo, mlze$ trochu hovézi plévky do-
liti. — /

144. Nozicky teleci s rosolem,

Vezmi 2—4 teleci nozi¢ky, 1 lib. (V/kg.) vepio-
vého masa od krku *, lih. (/4 kg.) msa hovéziho
a vse Cisté vyper. Do velkého hrnce dej / celer, 2 pe-
trzele, 1 mrkev, vSe vyprané a drobné Okrajené, 2 ci-
bule, také krajené, 2 stroutky cesnek. 4 listy bob-
koveé, hrebiCek, 1 IZici pepfe, rovnéz laik nového ko-
feni, kus zazvoru, muskat, kdru citroyvou a sll. Kdyz
jest vSe v hrnci, poloZi se teleci noZiy na to, naplni
se vodou a necha se vafriti; as za Minu pridej teprv
ostatni maso, ponévadz se musi noz/ky nejdéle vafiti.
Jsou-li vSecky druhy masa nalezit mékké, naleje se



pro pfijemnou chut trochu octa a nechd se vse sva-
fiti. Cisty odvar se potom scedi, maso prochladlé na
ozdobné kousky se nafeza; Cisty rosol da se na ohen.
necha se uvafiti; mezi vafenim pfida se bilek roz-
kloktany studenou vodou a naleje se do vafici polévky,
da se stranou a vlhkym Satem se procedi. Napotom
naleje se Cisty rosol do formy, oblozi se mrkvi a ko-
feny petrZzele a opét se Cistym rosolem poleje; kdyz
to zrosolovatélo, poloZi se nafezané maso na to, ostatni
Cisty rosol naleje se na to a Uplné se nechd zroso-
lovati. Jestit pfedevSim k tomu hledéti, abychom méli
dosti Cistého rosolu. KdyZ se maso vafi, musi se tepla
voda dolévati, aby bylo dosti odvaru. KdyZ se rosol
vyklopi, pfedklada se s octem, olejem a peprem.

v v/

145. Jehnéci hrbet, nadivany upeCeny.

Jehnéc¢i hrbet Cisté vyper, kosti v kyté presekej>
aby se mohl lépe klasti, potom nasol, nech \4 hodiny
leZeti, napotom se hofejsi klze hibetu az ku kyté no-
Zem opatrné odlouci, aby se tam veSlo co mozna nejvice
nadivky, musi se vSak k tomu pfihlizeti, aby neudélala
se v kOzi dira. Nyni uprav nadivku (Gis. 116.), vypli
ji hibet az ku kyté a otvor zaSij. Na dlouhy pekac
dej 2 Izice tuku, 1 malou na kolacky rozkréajenou ci-
buli, 2 listy bobkové, na to poloZi se hfbet, jsou-li
kyty seSpejlované a zvolna za Castého polévani se pékné
do Cervena peCe. K tomu predkladd se bramborovy
neb polni salat. Predni c¢tvrté mohou se téz takto
upraviti. Kozle¢i hibet téz.

146. Nadivané sele pecené.

KdyZz jsi byl selatko ocistil, vyvrhnul a vypral,
natfi je zevné soli, jak toho potfeba a nech takto na



hodinu lezeti; nozky pak, vSecky Ctyry nez ku peceni
pFichystas, u prvniho zahybu ufizni. Zatim upravi se
tato nadivka: Vezmi 10 lotd (17-50 dkg.) pékné ryze
a var ji v dobré mastné polévce polo na mékko; kdyz
vychladla, rozkloktej v ni 2 celd vejce mimo Va libry
(l« kg.) uvarené, velmi jemné rozkrajené maso uzenég;
nyni napli bficho selete nadivkou pfFes polovici, sesSij
aneb zaSpyluj, a upe€ pékné do Cervena na krehko;
zpoCatku potirej sele pivem, a kdyZz po€inad se barviti,
rozpuSténym maslem. Aby pak uSi se nepfipalily, dej
na né kornoutky z bilého papiru.

147. Teleci noziCky smazeré.

Teleci noziCky od kosti odlu¢, vyper Cisté a var
bud 8 hovézim masem, aneb samotny beze vSech pfi-
datk(l zcela na mékko, napotom vezmi z varu, vyber
vSecky kosti, noZicky ocCist a studené moukou posyp,
napotom v rozhité vejce namoc¢ a do rozstrouhané zem-
licky obal a pékné do Cervena v prepuSténém masle
aneb tuku pec. Davaji se jako pfidavek na rozlicné
prikrmy.

148, Tésto pivni.

Upravte tésto jako na kapani ze ’/4libry (/8kg.)
mouky, s Zejdlika (0'17 lit.) piva, 1 lZice oleje aneb
prepusténého masla a soli, posléz pfimichej ze 2 listkl
tuhy snih; nozicky po prvém splsobu na mékko uva-
fené a vychladlé neobali se moukou, nybrz ihned tés-
tem a daji se také hned do horkého pfepusténého
masla aneb tuku, upekou se pékné do Cervena a pou-
Ziva se jich. Lze také udélati pouze jen obycejné ka-
pani jako do polivky a Ciniti potom tak, jako s téstem
pivnim. —



149, leleCl nozICKy zadelavane.

Teleci noZicky uvaf jak v Cisle 147. zcela na
mékko, pak dej zatim na kuthanek kus Cerstvého masla;
pocCina-li se smaziti, pfidej lzici na drobno rozsekané
zelené petrzele a tolik mouky, jak potfebi dle mnoZstvi
nozicek, aby omécka nélezité zhoustla. Pocina-li mouka
velmi bledo-zlutou byti, nalej na ni polévky z telecich
nozicek, promichej Ffadné a nech vafiti, noZicky, kdyz
dosti zmeékly, Fadné ocist, kosti vyber vloz do vafrici
omacky svaf a predkladej. Lze také citronovou Stavu
do toho vymackati.

150. Ledvinova pecené.

Maso na ledvinovou peceni se nasekd mezi hfbet-
nimi kostmi, brisni kGze az ku hibetu Fadné se od-
louci, aby vesSlo tak co moZzna mnoho nadivky; potom
peCené nalezité.se nasoli, a na ** hodiny leZeti nechi,
potom nadivkou (Cis. 116.) se vyplni, zaije aneb za-
Spejluje se. Na pfihodny pekaC dej nyni kus Cerstvého
méasla aneb tuku, % cibule na kolacky rozkrajené a
1 list bobkovy, peceni na svrchni kizi na to poloz
a dej do horké trouby péci. Za \2 hodiny pecené se
obrati, s kizi na horu, a pee se za Castého polévani
Stdvou pékné do ruda, napotom se upravi a se zelenym
salatem predklada.

151. Veprové maso k uzeni nalozené.

Vezmi trochu dymianu, roztluceny pepf, listy
bobkové, néco rozetfeného Cesneku, trochu majoranky,
nékolik rozmackanych jalovcl, ledek se soli smiseny,
jak toho dle mnoZstvi masa potfebi; to smichej a natfi
fadné maso, nech as 14 dni kameny obtéZzkané leZeti,



v kterouzto dobu je jednou obrat, tak aby spodek
nahoru pfiSel. Vyndej nyni po kouskach a nech 6—8
dni v kominé viseti; vyZaduje pouze obycCejného dymu
ze drivi, le¢ Ze jednou za den jalovcem se podkoufi.
Po téchto 0—8 dnech wvyvés je na vzduch a nech vi-
seti, aZ je potfebujeS. Lze pak nasolené maso také,
aniz by se dfive udilo, péci bud! ve Stave, aneb vafiti
a studené nakrajené na stll nésti.

152. Sekana teleci peCeré.

1% libry (a4 kg.) teleciho masa Cisté vyper, kdzi
a zilky odstrai, maso na prkno poloZ, rozfezej, pfidej
k tomu V2 libry (V4 klg.) syrového sadla veprového,
rozkrajej na drobno a obé pospolu velmi jemné roz-
sekej; k tomu dodej Zemlicku v studené vodé namo-
Cenou a dobfe vymacCkanou. Nyni dej vSe na misu,
pridej klru citronovou, jemné rozsekanou, nové koreni
a pepf roztluéeny dle libovile, 1 na drobno rozkra-
jenou cibuli a 1 stroucek jemné rozetfeného Cesneku,
vSe rfadné promichej a osol, posléze pfidej 2 vejce a
fadné zpracuj; posyp Cisté prkno drobty Zemlickovymi,
dej hmotu na né a utvof tlusty zavitek; dlouhy pekac
fadné omasti, zavitek masa poloz do ného a Ccasto
Stdvou polévej a pékné na rudo pec. Vyborné jest,
jest-li Ze, kdyZz pe€ené pékné barvy nabyla, dobrou ky-
selou smetanu na ni nalejeS a potom zcela do ruda
péci nechas; predklada se bud! celd aneb v Fizkach,
naCez brambory se obklada.



O zverr amalych ptacich.
153. Zajeci hrbet peceny.

Je-li zajeCi h¥bet nasekan, stazen a Cisté vypran,
nasol z obou stran a vySpikuj; na peka¢ dej 2—3 lZice
sadla vepfového aneb busiho, cibuli na 3 Casti nafe-
zanou, 1 IZicku celého pepre, 3 listy bobkové, 3 jalovce
a 3—4 lZzice octa. Zajice poloZ na to, se stranou vy-
$pikovanou dolli a pec zvolna; po *2 hodiné pedeni,
obrat jej a Casto polévajic zcela na mékko upec. Bram-
. borovy salat aneb Svestky s citronovou korou na mékko
uvarené, kdyZ ochladly, pfidavaji se k tomu.

154. Predek zajeCi usmazeny.

Pfedek mladéka rozfeza se na malé kousky, vy-
pere a nasoli se, 1 velka cibule na drobno se rozkraji
a v tuku do zlata usmazi; kdyz seZloutne, da se roz-
fezany zajic do ni a za Castého obraceni az k Uplnému
zméknuti se smazi; tfeba pak také polévky pfilévati,
aby maso Stavnatym zdstalo. Je-li zajic mékky, upravi
se a posype na sucho silné uprazenou Zemlickou.

155. Zaje€i jatra usmazena.

KdyZ jsou jatra cCisté vypréana, poloZ je na V2 ho-
diny do mléka, potom usu$ & sob, pepfem a novym



korenim posyp; 1 cibuli rozkrajej na tenké listky a
t tuku do zlata na polo smaZz; jatra zabal v Zemlicku
rozstrouhanou, poloZz na cibuli a smaZ s obou stran
pékné. Kdyz je upravujes, pfidej bramborové smazenky.
Lze pak jatra misto Zemlicky také v mouku obaliti a
takto smaziti.

156. Zadélavany zajic.

Krev ze zajice dej do hrnce, napotom stdhni a
oCist zajice, rozkrajej na kusy, jak velké je na zadé-
lavané obycejné mivame; napotom dej na kutbanek 4
loty (7 dkg.) masla, \MAlib. i'/8 kg.) tuku na kostky roz-
krajeného, do toho 2 velké cibule, 1 mrkev, obé na
listky rozfezané, 2 strouCky cesneku, 4 listy bobkové,
dousku, citronovou klru, stl a z kazdého kofeni 10
zrnek. Nyni nech na chvili smaziti, dej do toho roz-
krajeného zajice, prikryj a za Castého obraceni nech
dusiti; je-li maso jiz ponékud mékké, nasyp na né 2
velké 1Zzice mouky, promichej, pfilej % Zzejdliku 027 1
polévky, W Zejdliku 0'09 1 octa a nech v tom zajice
na meékko vafiti. Nyni se zajic oCisti, vynd4 a zatim
na misu polozi; do omacky dej nyni krev zaje€i, musi
se ale na ohni rychle michati, aby se nesrazila. Kdyz
se byla omacka za stadlého michani fadné svafila, pro-
cedi se do kuthanku, zajic do ni se polozi, Fadné se
ohfeje, upravi a s knedliky, aneb zemcaty predklada.

157. Predek zajice zadélavany.

Pfedek zaje€i roziezej na kusy a Cisté vyper,
i také srdce a plice; na kuthdnek dej 1 velkou cibuli,
1 mrkev, 1 kofen petrZele, 1% celeru, vSe na listky
fezané, 2 stroucky Cesneku, 3 listy bobkové, dousku,
cely pepf a nové koreni, kuB zazvoru, kiliru citronovou



a sul, nalej z polovice octa a z polovice vody, rozre-
zaného zajice i s osrdim poloZ do toho, pfikrej, uvafF;
zatim nech kus pfepusténého masla aneb tuku a kus
cukru pospolu smaziti, pfidej do toho nyni tolik mouky,
aby mohla oméacka ndlezité zhoustnouti, zajice vyndej
z varu na jiny peka€, odvar scecE na jiSku, jiz zCerve-
nala, nalej na zajice a nech zUplna na mékko dusitf;
Ize pak pfidati k tomu i kofeny zeleniny, které jsou
rovnéz mekkeé. Knedliky pFidavaji se k této zadélavaning.

158. Holubi na divoko.

Kdyz jsi byla holuby oskubala, vyvrhla a Cisté
vyprala, rozkréjej je na ¢tvrtky a nasol; do kuthanku
dej 1 rozkrajenou cibuli, 2 stroucky cesneku, mrkev,
kofen petrzelovy, celer, citronovou kiru, list bobkovy,
dousku, pepf a nové kofeni neroztluCené, na to fizky
tuku a na tyto rozkrajené holuby, dus je na chvilku
pFikryté, napotom polej na polo vodou a na polo octem,
jak mnoho oméacky miti chceS; nafez zcela na mékko
udus. Jsou-li mékké, poloz je i s tukem na jiny pekac,
seber tuk z odvaru, dej kus cukru do tuku a udeéléj
z toho hnédou jiSku, do jisky dej kousek vytazku
z rajskych jablek (Cis. 316), ¢imZ vSe to nabude pékné,
temné barvy a dobré chuti. Odvar, v némZ se holubi
dusili, sced! na zaprazku, promichej fadné, nalej na-
potom na holuby a nech zcela mékce dusiti. Slusi po-
dotknouti, Ze nesmi byti oméafka pfiliS sladkd a méa
miti krasnou barvu. Kdyz se byli holubi upravili, mo-
hou se dati na né kaprlata. Lze pak holuby i také
zcela dusiti, aniz by za syrova se krajeli. Na ten
zplsob upravuji se také divoci holubi, jsou-li mladi;
jsou-li ale stafi, musi se po nékolik dni v laku
nechati.



159, Vrabci smazeni.

Vrabce Cisté oSkubej, vyvrhni, oCi a nozky odstran,
Cisté vyper a nasol, nacez trochu tuku aneb syrového
sadla veprfového s cibuli na drobno rozkrajenou do Cer-
vena usmaz; je-li cibule pékné Cervena, dej do ni vrabce
aneb jiné malé ptaky a smaz je zvolna za Castého mi-
chani. Jsou-li jiz mékké, posypaji se bud! rozstrouhanym
chlebem aneb Zemlickou, jeSté na okamZzik se smazi,
nacez se' upravi a bramborovou smazenkou obloZi.

160. Vrrabci s oméckou.

Kdy? jsou vrabci tak oCisténi a upraveni, jak dfive
povédéno, nasol je ; podle mnoZstvi ptak( dej na kuthanek
tuku, pfidej 1 malou, na drobno rozkréajenou cibuli a kdyz
jest do Cervena usmazena, dej do ni ptaky a smaz! Jsou-li
ponékud mékké, vyndej je z tuku, do tuku dej 1 IZici
mouky, dus nyni na chvili, nalej napotom Cisté hovézi po-
lévky, promichej a svaf, okofefi trochem pepfe, dej ptaky
do toho, dus az Uplné zméknou a potom predkladej! Nata-
kovy zplsob byvaji vsecky druhy malych ptakd velmi do-
bré. Vodni vrabci (Cis. 59.) davaji se nejradéji do omacky.

161. Vrabci s ry#.

Na 12—14 ptak( vezmi 4 loty (7 dkg.) slaniny
aneb 6 lotl (10 50 dkg.) masla, dej do kuthanku, pfi-
dej cibuli na drobno rozkrajenou a smaz, az cibule
zCervend, naCez dej do toho upravené ptéky, prikrej
a zvolna dus, Castgji trochu hovézi polévky dolévajic.
Na jiny rendlik dej kus Cerstvého masla aneb morku
hovéziho, nech Fadné vypéniti, pfidajic ** jemné roz-
krajené cibule a trochu je smaz. K tomu dodej nyni
8—I0 lotl (14—17*50 dkg.) suché neprané ryze, smaz
za stadlého michani, polévej Cistou polévkou a takto
ryzi pozvolna dus. Jsou-li ptaci mekci, dej je do ryze,



dus do uUplnd, aneb dus ryzi zvlasté a vrabce také,
uprav potom ptaky u prostfed misy a pridej ryzi vi-
kol véncovité. Také mladé hrdlicky takto pFipravené
jsou vyborné, zvlasté jsou-li dosti tuéné. Na tento spl-
sob lze vSecky mladé ptaky pripravovati. Jsou-li hrd-
liCky staré, vafi se s masem hovézim, coZ poskytuje
vyborné polévky.

162. Sekany zajic.

Ze zajice Cisté umytého a stazeného ofeZe se
vSecko maso, potom vyfezej vSecky kozky a Zilky
a rozsekej se ** libry (V8Kkg.) slaniny na drobno; do
tohoto masa pridej pak: roztlu€eny pepf, nové Kko-
feni, nékolik hiebiCkl, jemné stlucené listy bobkové,
klru citronovou a stl; kofeni Ize dati k tomu dle li-
bosti, aby to nebylo pfiliS ostré. Nyni rozstrouhej dvé
nebo tfi Zemlicky a svaf bud v mléce aneb také v ho-
vézi polévce v hustou kaSi, naez vystav ku vychla-
zeni; do kaSe rozkloktej 2—3 vejce, naez vie s ma-
sem promichej! Konecné zformuji se kosti od zajice
se sekaninou v krouhli, nastrkd se tu a tam slaniny,
as tak, jak zajic se Spikuje. Na dlouhy pekac dej tak,
2 listy bobkové, 2 cibule na listky rozkrajené, 2 stroucky
Cesneku; sekany zajic se nyni opatrné na to poloZi,
trochem octa se podleje a zvolna za Castého polévani
se Stavou na hnédo peCe. Je-li maso. dosti mékké, lze
je politi * Zejdlikem kyselé smetany, a péci za Ca-
stého polévani. Lze pak také pfipraviti zajice, aniZ by
se kosti .pouzivalo, zformovanim sekaniny v zavitek,
jakoZz mozna také pridati ku masu zajeCimu, aby bylo
dosti velké, mladé maso vepfové a kfehké maso ho-
vézi na drobno rozsekané; vSe ostatni zlstane si
stejno; do sekaniny dava se také rozetfeny cesnek.



0 krotké dribezi.

(PeCené a zadélavané.)
163. PeCena husa.

Je-li husa pékné ocCiSténa a opafena, rozfizni ji
popfi¢ nade stfevem a vyvrhni; nohy krk a kfidla usekni,
husu velmi Cisté vyper, fadné nasol, a do vnitF nasypej
trochu kminu. Odfiznutou kizi z krku stahni pres
kost kréni a seSpejluj kratkym $pejlem; do bfisni klize
nafezaji se pobliz lytek diry, kosti u kyty se protdhnout
kGZze na kostfec se prispekuje, tak Ze napne se a pfi
peeni kfehkou se stava. Obycejné mivaji kuchafky ve
zvyku, Ze vyvrhnuvse husu od stfeva az ku bfisni kosti
po délce rozfiznou, coz poskytuje oSklivého pohledu
v tom pfipadé, kdyZ pfijde husa nerozkrajena na stl.
V tu dobu, kdyZ jsou husy hodné velké a tucné, by-
vaji také miSenska jablka: z téchto utfe se jich 5—6
na sucho a stréi do husy, nez se bfisni klzZe vySpej-
luje; jablka jsou pak velmi dobrd a pecené nedostava
Zadné pfichuti. Pod husu, kdyZ ji na peka¢ poloZzime,
naleje se trochu vody, a ona poloZi se z pocatku na
7t hodiny na bficho.



164. PeCené kachny.

Kachny pripravuji a pekou se rovnéz tak, jak
husy, jen Ze nedava se do nich jablek.

165. Dusena husa.

Mladé a kfehké husy se pekou, staré ale, u nichz
obavame se, Ze by byly tvrdé, se dusi. K tomu je oCist,
vyper a rozkrajej na libovolné kousky. Na pekac dej
velkou, na kolacky rozkrajenou cibuli, na listky roz-
fezany Spek, mrkev, kofen petrZelovy, celer, v3e kra-
jené, 3 listy bobkové, 2 stroucky cesneku, kru citro-
novou, kus zéazvoru, nové kofeni a pepf netlueny; na
to poloZz husu rozkrajenou a dobfe nasolenou, pfFikryj
a do Zlutd dus. Nyni pfilevej varné horké tucné po-
levky, v nedostatku polévky horké vody, tolik, jak vidis,
aby kusy byly ponofeny, napotom dobfe pfikryj a za
Castého obraceni zvolna az na Uplné zméknuti dus!
Napotom ocist z kofeni a poloZ na misu, zapraz omacku,
jez v kuthanku se naléza, tmavou mastnou jiSkou, svafr,
pfeced na jinou nadobu, poloz busu do ni, zavaf a pfed-
kladej! Stahla-lis busu k vli sadlu, m0ze$ ji Castecné
taktéz pFipLavovati.

166. Kachna na divoko.

Je-li kachna ocCiSténa a vyvrhnuta, useknou se
nohy, kfidla a krk, €ehoZ upotfebi se mimo Zaludek”
srdce a jatra na polévku. Kachna se Cisté vypere, na-
soli a Fadné upravi. Na kuthan dej kus maésla, VW« lib.
C/8 kg.) rozkréajeného Speku, 1 cibuli, 1 mrkev oci-
Sténou a na kolaCky rozkrajenou, cely pepf, nové ko-
feni, kus zdzvoru a 1 stroucek Eesneku, kachna se na
to polozi a pfi Castém obraceni do hnéda dusi; nyni

5*



naleje se na to dobry ocet a Cistd hovézi.polévka
(v nedostatku polévky mize vziti se i voda), a sice
tolik, Ze mame dosti omacky, a chceme-li to miti fadné
silné, méné octa a trochu cerveného vina. Na to kachnu
na mékko dus; dej ji na jinou nadobu, tuk se Stavy
seber, kusem cukru na Cerveno smaz, pfidej mouky
a udélej péknou cCervenou zéprazku, zapraZz ji Stavu®
sval a sytkem na kachnu sced, sladkou mlzeme ji dle
libosti uciniti. Napotom ji uprav, nalej omacky a pred-
kladej. Vikol mlze$ dati v pfepusténém masle upra-
Zenou rozkrajenou Zemlicku aneb brambory. Je-li kachna
mlada, pece se; pouze staré kachny se na tento zplsob
upravuji. Lze pak kachnu, kdyZ jest ocisténa, bud
celou aneb v kouscich dusiti.

167. Kapoun peceny.

Ocisténému, vyvrhnutému a vypranému kapounu
usekni nohy, v polovici ufizni kfidla a krk, nasol jej
vné i zevné dobfe a nech takto as hodinu lezZeti: nyni
jej mize$ fadné vysSpikovat, aneb neuzenou slaninou
na listky rozkrajeti, prsa a stehna ji pokryti a ten-
kym Spagatem aneb niti obvazati. Na dlouhy pekac dej
nyni tuk aneb maslo, zcela malo vody, kapouna na to
poloz a za Castého polévani Stavou pékné do Cervena
pec. Lze pak kapouna, aniz by byl Spikovan aneb
nadit, pouze obycejné péci. Brambory aneb celerovy
salat hodi se k tomu co zelenina.

168. Kapoun na vlassky zplisob.
Je-li kapoun tak upraven, jak dFfive naznaceno,

stréi se do bficha jeho kus Cerstvého masla s trochem
soli a muSkatu smiSeného; napotom jej pékné do kulo-



vata uprav, pfes prsa obvaz deskou slaniny a nech jej
s hovézim masem vafiti az aplné zmeékl; napotom jej
uprav, obvazek odstrai, nalej na néj polévkovou IZici
silné polévky a predloZ!

169. Zadélavana kurata.

Dej na peka¢ 6 lotd (10*50 dkg.) masla, malou
cibuli, 1 mrkev, 1 hlavicku celeru, vSe rozkrajené, a
trochu muskatu, nech to na ohni rozpéniti a poloz do
toho 2 nasolend, na pékné dily nakrajena kufata, nech
je na chvili smaziti, aby zbélila, posyp trochu moukou,
naplii dobrou polévkou tak, aby omacka nebyla pfilis
fidka, a nech kufata na meékko vafiti. Nyni je ocist
od omacky, tuto proced a s 2 syrovyma zloutky a ci-
tronovou korou rozkloktej, nleZité rozhfej, na upravena
kufata nalej a predkladej. Lze pFidati vikol ryzi du-
Senou (Cis. 178.).

170. Kurata s paprikou.

Kdyz jsi byla kufata upravila a vyprala, rozkrajej
je na malé kousky. Na pekac dej Spek v kostky nafe-
zany aneb sadlo a 1 na drobno rozkrajenou cibuli.
KdyZ po€ina to péniti, dej do toho rozkrjend kurata
se soli, dus je a paprikou*dle chuti okofe! Na to
nalej X2 zejdliku (0*17 1) kyselé smetany, a dus! Neni-li
smetana dosti husta, pfidej mouky.

171. Kurata s karfiolem.

Kufata oCiSténa a upravena var zcela na mékko
v Cisté hovézi polévce s nékolika bilymi, tvrdymi ra-
Zzemi karfiolu, potom je vyndej a obé v studené vodé
vyper. Zatim udélej z dobrého masla bledou jisku,



nalej polévky, v niz kufata a karfiol se vafily, roz-
kloktej a nech svafiti. Nyni dej do toho kufata, aby
zcela na mékko se uvafila; napotom je uprav a karfiol,
jenz stal zatim v horké polévce na misté teplém, rozdél
na malé rGze a vlkol upravenych kufat rozloz; i také
karfiol musi byti mékky. Do omacky pfidej hub (h¥ibk()
na drobno rozkrajenych a se zelenou rozsekanou pe-
trzeli uduSenych.

172. Zavarena kurata.

KdyzZ jsi byla kufata jako predesla upravila, roz-
krajej je, jsou-li mald, na 4—&6, jinak na 8 kouskd.
Na kuthanek dej kus masla, 1 cibuli na velké kolacky
nakrajenou, 3 listy bobkové, prehousSel zelené petrzele,
nékolik kolackd mrkve, petrzelovy kofen, celer, nové
kofeni, zadzvor, 4 hrebicky a trochu pepfe, — vse to
kofeni ale neroztlu€ené. Kurata takto rozkrajend a na-
solené poloZz na to a polej z polovice octem a z polo-
vice hovézi polévkou, aby vSe bylo ponofeno. Konecné
nech na silném ohni rychle vafiti, tak aby asi tfeti
Cast' tekutiny az do zméknuti jejich se zavafila a tvo-
fila silnou Stavu. Kufata nyni uprav, nalej na né Stavy
a predkladej!

173. Smazefid kurata.

Jsou-li kuFata ocCiSténa a vyprana, rozkrajej kazdé
z nich na 6—8 dilli, nasol a nech takto na chvili le-
Zeti, aby sdl vSude pronikla. Nyni je Cistym Satem
osu$, moukou posyp a na prkno poloz. Jsou-li to 2 ku-
fata, rozbij 2 vejce na talif, kousky moukou posypané
v to namoc, vrozstrouhanou Zemlicku Fadné zaobal a

posléze v horkém sadle aneb pfepusténém masle do
ruda smaz!



174. Zadélavane husi drobecky.

KFidla, krk i s hlavou, nohy, zaludek a srdce se
nejprvé dobfe ocisti a vypere a obyCejné 3 hovézim
masem vafi, ponévadZ takto nabude$ silné polévky
k zadélavani. Zatim, co se drobecky vafi, dej na ren-
dlik aneb do hrnce 2 malé celery dobfe ocisténé a
vyprané, nalej na to dobré silné polévky a nech celery
na polo svafiti se; zatim udélej bledou jiSku, nalej Da
ni Cisté polévky z masa, promichej a nech vafiti. 6méacka
nesmi byti husta. Drobecky, kdyz byly se na mékko
uvafily, rozkrajej na malé kousky, rovnéz tak srdce a
Zaludek, vloZz do omacky jiz hotové, celer rozkrajej na-
kolaCky as na prst tlusté, [pridej je ku drobeckim do
omacky, nech Fadné svafiti; napotom uprav drobecky
na misu, kolaCky celerové, jeZz se nerozmackaly pre*  7-1
krajej v polovici a rozloz vikol zadélavaného. Drobecky 7
husi upravuji se také s paprikou, jako kufata (€. 170.), Ti
aneb s nudlemi; nékdy také s duSenou ryzi (¢. 178.). 7

175. Husi krk co jitruice. M
Mas-li husu s krkem hezky dlouhym, ocist jej
opatrné, aby neudélala se v ném dira, stahni k0zi n

z krku a vyper Cisté. Nyni vezmi jatra; jsou-li mala, i ‘7
pfiber kousek jater telecich, odstrafi zilky, a jemné je
rozsekej, pfidej 7a Zemlicky ve vodé navihlé a dohfe
vymackané, 2 strouCky rozetfeného ¢esneku, majoranku,
stl, citronovou k{ru a pepf jemné roztluéeny, 2 az
8 lZice sadla, rozetfi vSe dobfe, seSij krk na strané
Siroké, dej nadivku v otvor Uzky, zaSij jdobfe a nech
jitrnici na 7a hodiny s masem hovézim vafriti. Nyni
dej na kuthanek sadlo, poloz varenou jitrnici na né,
pec ji se vSech stran do Cervena a poloZ ji napotom
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rozkrdjenou co pfidatek na zeli. Lze pak qdélati ji
také z husi krve co jelito, pfi Cemz zdstava vse
stejnym: misto jater vezme se krev, misto tuku na
kostky rozkrajeny Spek syrovy a pfidd se nového
kofeni.

176. Nadivané holubi pederé.

Holuby nejprve oSkubej, vyvrhni a Cisté vyper
(hlavy ufizni), nasol, kdZi z volete az k nafezu bficha
opatrné podejmi, potom dej tolik nadivky (Cis. 116.)
do volete, jak jenom lze, nahofe na trupu zavaz,
kfidla podloz, nohy vySpiluj, a napotom holuby na
kuthanku aneb pekaci hodné mastné upec, pfidajic do
nadoby kus cibule a 1 list bobkovy.

177. Holubi s kapriemi.

Holubi se po dfivéjsim zplsobu ocisti, vyspejluji,
aneb svazi, dusi se na kuthanku s Cerstvym hovézim
lojem, s cibuli a tu¢nou hovézi polévkou, nafez daji
se do nadoby jiné. Stava do Cervena se zavafi, naleje
se trochu polévky, opét se zavafi a napotom na holuby
procedi; k tomu pfidd se dobry ocet aneb Stava
citronova, holubi ziplna se uvafi, az posléze kaprle se
pfidaji. Chceme li miti omacku zhustlou, pfFidejme do
Stavy trochu mouky, kdyZz jest totiz do Cervena sva-
fena, a teprv napotom s polévkou Halévej!

178. Ryze duSena (vlassky zplisob).
Vezmi 4 loty (7 dkg.) hovéziho morku, 4 loty
(7 dkg.) masla a 7a velmi jemué rozkrajené cibule,
dej v8e na kuthanek a nech rozpéniti; pfidej napotom
y4 libry (*/4 kg.) ryze, ktera ale nesmi byti vyprana,
nybrz mé byti otfena a vyfoukana, a nech Za Castého



michéani smaziti. Kdyz pocind bledé Zloutnouti, pfFidej
2 velké lZzice dobré hovézi polévky a nech pozvolna
dusiti, pfimichej trochu jemného Safranu a pFehousel
rozstrouhaného syra parmasanského. RyZze musi byti
jadrnd a nema byti polévkova aniz syrova k jidlu.
Pfedklada se bud co samostatny pokrm, aneb ku za-
délavanym kufatim aneb mladé buse. Potfebujeme-li
ryZi na ryby aneb jiné postni zadélavané, vezmi jen
méaslo a misto bovézi polévky postni odvar (Cis. 5.);
i také parmasansky syr mlze se vynechati.

179. Polenta.

Nech slanou vodu vafiti na pekaci aneb v panvi,
nasyp pfi vareni mouku polentovou, pfidej kus mésla
mimo Izici parmasanskébo syra a promichej na ohni
fadné. Polenta nesmi byti ani pFili§ tuha, ani Fidka.
Napotom udélej na tomtéZz pekaci z toho kulatou
hroudu a nech ji na teplém misté stati. V dobé Upravy
vyndej na Cisté prkno, Fezej z toho silnou niti listy
a pfidavej ku jakémukoliv ve Stavé duSenému aneb pe-
¢enému masu a rybé; lze ji také jeSté parmasanskym
syrem posypati.

180. Pavézky s mozkem.

Rozkrajej housky den upeCené na tenké listky
a kazdy TFizek téchto housek pfipravenym k tomu
mozkem na ndZ silné namaz. Kazdy takovyto namazany
fizek pokryj jinym nenamazanym a poloZz na prkno.
A tak dale ¢in, az housky vysly. Nyni pavézky s obou
stran do studeného mléka namoc; zatim rozhfej maslo,
rozbij 2—3 vejce na talifi, pavézky do toho namo¢
a odtud opatrné do horkého masla vloz. Jsou-li s obou



stran Cervené, vyndej je a vloZ opét jiné; -napotom
uprav je bud co pfidatek ku pfikrmu aneb co samo-
statné jidlo bez pfidatku a predkladej horké. Teleci
mozek aneb mozek ze 3 jehnat nech na chvili ve
vlazné vodé, stahni k{zi, vaf na V* hodiny v solné
vodé, sced, napotom soli, pepfem a zelenou rozsekanou
petrzeli okofen, s Sestinou jemné nastrouhané Zemlicky
a rovnéz takym mnoZzstvim rozkrajeného mozku smichej,
dobfe rozkloktej a pouzij !

181. Pavézky jiného zpUsobu.

TvrdSi Zemlicky rozkrajej na Fizky jako prst silné,
namo¢ do studeného mléka a poloZz na prkno; na talif
rozbij dle mnoZstvi Fizk( cela vejce, namo¢ do toho
opét zemliky, upe€ v horkém rozpusténém masle pékné
do cervena a pouzij jich co pfidatku ku pfikrmu.
Vejce roztluena museji pak byti trochu osolena.

182. Zadélavana slepice s knedlicky.

Péknou tlustou slepici, kterd jest ociSténa, vy-
vrhnuta a jiZ nohy a krk jsou ufiznuty, vyper velmi
Cisté, vaf s hovézim masem a zeleninou na mékko,
a prilévej Casto horké vody, aby bylo dosti polévky.
Zatim udélej knedliCky a sice takto: 2 vrchovaté IzZice
studené mastnoty dej na misu a utfi se 4—5 Izicemi
studené vody studni¢ni, ¢imz to zbéli; na to pfidej
2 celd vejce, jedno po druhém rozetfi, muskat a sl
co kofeni, posléze jemné rozstrouhanou Zemlicku tak,
aby knedlicky mohly se v ruce valeti; ruku posyp
Castéji suchymi drobty Zemlicky aneb navlaz vodou
studenou. Hmota tato vyda 40—45 knedli¢kd, jez mu-
seji byti malé, ponévadz pfi vafeni velmi se zvétsi.



Ma&s-li knedlicky hotové, sced Cistou silnou polévku,
Vv niZ slepice se vafila, do velkého, Sirokého hrnce a nech
potom vafiti. Vafi-li se polévka fadné, dej do ni kne-
dlicky vSecky, pFikryj a var tak dlouho, aZ jsou hodné
kypré a navafené, coz trvad obyCejné as W hodiny.
Zatim dej na kuthanek kus dobrého Cerstvého masla,
a kdyZ rozpéni se, pridej velkou IZici mouky a smaZ
do Zlutad, napotom nalej polévky z knedli¢kl a var,
dej slepici na mékko uvafenou do toho, a to bud celou
aneb rozkrajenou, aby vSe se svafilo; muskat budiz
kofenim. Nyni dej k tomu uvafené knedlicky; kdyz
bylo se v8e trochu svafilo, uprav slepici do prostred
misy a knedlicky okolo, nalej horké oméacky a pred-
kladej. Lze pak omacku, neZz ji na to naleje§, 8 1 sy-
rovym Zloutkem rozkloktati; mize$ pfidati také dusené
houby, které Cas pfindsi a karfiol.

183. Nadivana kuratka peCena.

Kufatka nacisto oskubana podsadi se aZ k prsickiim
prstem a daji se do vlazné vody; zatim rozpust dobfe
kus masla, pfidej 2 Zloutky, 1 celé vejce, trochu sme-
tany, sdl, muskat a 2—3 loty (3-50—5'25 dkg.) olou-
panych roztlu¢enych mandli, posléze rozstrouhanou
zemlicku; nadivka musi byti jemna. Kufatka nyni vy-
per, trochu nasol a vole (aneb podsazenou kizi) na-
divkou dobfe rozdélanou napli, napotom dobfe vy-
Spejluj, tak, aby hlava na prsa pfiSla, posléze fia
dobrém'maésle pékné do cCervena pe¢ a velmi casto
Stavou polévej! ObyCejné ufiznou se u nadivanych
kuFat krky. K této peceni hodi se kazdy salét.



VNI. ¢ast.

O rybach.
184. Cerny kapr na Gesky zplsob.

OSkrab Supiny a otevfi kapra, vyndej osrdi opa-
trné, aby Zlu€ se nerozmackala, nalej do kapra ocet,
vymyj jim krev fadné a dej ji do hrnce. Kapra roz-
sekni i s hlavou na 2 dily, nafezej z ného pékné kusy,
nasol a poloz na misu. Nyni vezme se na 4—5 lib.
(2—2\2 kg.) 4 zejdliky (1*41 1) piva, jeZ naleje se na
velky pekaC. Do toho dej 1 velkou mrkev, 1 kofen pe-
trzele, 1 hlavic¢ku celeru, 1 velkou cibuli, vSe rozsekano,
list bobkovy, hrebicek, Cesnek, nékolik jader ofech,
nové koreni, zazvor, pepf — vse celé — a kdru citro-
novou na nudle rozkrajenou. Kdyz se byl as ¥2 hodiny
vafil, rozklokta se v krev rozstrouhany pernik, coz na
rybu se naleje, na to vari se jesté 12 hodiny, avsak
velmi opatrné, ponévadZ se rad pripali. Napotom se
pékgé upravi, kofeni rozfezané vlozi se mezi to a
ojnacka se nad tim procedi; nez se tam déa ryba, lze
pfidati do omacky kousek bezové Stavy, €imZ se stane
pékné tmavym. Z osrdi déla se polévka.

185. Uzeny kapr.

Pékného, Tolikého kapra nejlépe bez Supin wy*
vrhni, napotom na dva dily od hlavy doli rozsekni,
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tak aby ocas pohromadé zdstal, potom rozetfi strou-
Cek Cesneku se soli, rozseknutébo kapra tim Fadné
nasol a nech 3—4 hodiny v soli lezeti; pak po-
vés jej do koufe a nech dle potfeby viseti. Napotom
rozkrajej na kusy a var s trochem kminu na meékko.
Je li upraven, polej jej horkym maslem, aneb var kusy
v zeli na mékko. Nez jej pFipravis, musi byti omyt,
jak znamo.
186. PeCeny kapr.

Kapra, jenz jest oSkrdban, vyvrhnut a vyprén,
rozfizni na hrbeté podle délky, abys jej mohla na
plocho poloziti; hlavu ufizni, kapra dobfe nasol, nech
v soli na hodinu leZeti, naCez jej Satem Cisté ususi
Nyni poloz jej na dlouhy peka¢ maslem dohfe vyma-
zany, polévej jej méaslem, posyp se smési kofeni a roz-
strouhané Zemlicky, polévej opét maslem a nech za Ca-
stého polévani Stavou pékné do Cervena péci.

Kofeni k tomu jest nasledovni: 6 pepil, 6 kouskU
nového koreni, 6 hiebickd, 1 kus roztlu¢eného zazvoru,
klru z % citronu, 3 roztlucené listy bobkové, 1 1zicku
na drobno rozfezanych kaprli, 1 na jemno rozkrajena
cibule; vSe se s rozstrouhanou Zemlickou dobfe pro-
michd, nacez kapr na prst tlusté tim se posype, €asto
Stavou poleje a takto pece.

187. Kapr na modro.

Kapra otevfi, aniz bys jej oSkrabala, osrdi se
vynda a kapr na kusy se rozkraji. Napotom daji se
kusy na misu se Supinami nahoru, a kazdy kus vafi-
cim octem se poleje, tu stdva se ryba modrou. Na to
dej na rendlik cibuli, Cesnek, zazvor, pepf, nové ko-
feni, hiebicek, klru citronovou, bobkové listy, dymian,



nalej octa z ryby, a rovnéz tolik vody a soli; ryba
musi byti ponofena. Pokryj rendlik pijavym papirem
a poklickou, nech nyni rybu na M2 hodiny vafiti, vezmi
ji potom na misu, na niz ji predkladas, sced na 'ni
odvar a nech ji v studenu zrosolovati. K tomu pfed*
klada se obycCejné ocet a olej, jakoz i rozstrou-
bany kfen.

188. Smazeny kapr.

KdyZ jsi byla kapra oSkréabala, vyvrhni j$j a roz-
sekni, napotom na libovolné kusy rozkrajej a vyper,
dobfe nasol a tak V2 hodiny lezeti nech; hlava a osrdi
vezme se na polévku. Kusy kapra nyni Cistym Satem
usu§, moukou posyp, do roztlu¢eného vejce namoc,
v rozstrouhanou Zemlicku obal a v pfepuSténém masle
pékné do Cervena pec!

189. Stika se sardelemi petena

Kdyz jsi byla Stiku oSkrabala a vyvrhla, vyper ji
dobfe, trochu nasol a nech takto na chvili leZeti; za*
tim uprav maslo sardelové (Cis. 191), Stiku dobfe usus
a od hlavy dold vale¢kem trochu na Siroko stlu¢, nacez
po délce hrbetu ucifi zafezy ve vzdalenosti na prst
Siroké. BfFicho Stiky vymaZz dobfe maslem sardelovym,
brisni kGzZi potom na sebe preloz a stiku na dlouhy
méaslem potfeny pekaZ poloZ; nyni dej v kaZdy zérez
na hrbeté sardelové maéslo (Stika musi zady do vyse
lezeti) a Stiku za Castého polévani Stavou zvolna pékné
pec. Neni-li Stika velika, pece se cela; je-li ale velmi
velika, ufizne se hlava a ocas a jinde se jich pouzije;
prostfedek hfbetu pecCe se ale, jak ukdzano. Vezme
se obycejné 8—10 lotd (14—1750 dkg.) sardeli ku
maslu, je-li ryba velmi velika.



190. Stika se sardelemi na jiny zp(isob.

Kdyz byla Stika, jak shora udano, upravena a na
Siroko sklepana, nasol ji a nech na chvili takto lezeti.
Na to vymaz fadné dlouhy peka€ studenym maéslem,
rozloz tu kolacky cibule; dej do bficha Stiky 2—3 listy
bobkové, kousky masla a kGzZi bfisni sloz pres sebe,
Stiku dej nyni na vymazany pekac, do hrbetu jejiho
ucin Spiatym noZem otvor, nastrkej do nich na dlouho
nakrajené, ocisténé kousky sardeli a nech péci; ze 3
az 4 sardeli uprav maslo, horkou Stiku jim fadné natfi,
posyp zelenou petrzeli na drobno rozkrajenou a cibuli,
a za Castého polévani Stavou pékné do cervena pec!

191. Méslo sardelové.

Ctvrt libry (V8 kg.) sardeli, které jsou Cerstvé,
oCist a vyper, v hmozdifi jemné roztlu¢ a se At libry
(lVa kg.) Cerstvého mésla mezi tlu¢enim smichej, okoren
pak bilym pepfem na drobno roztlu¢enym, protfi
jemnym sytkem a dle udani upotfeb!

192. PeCené Stika se Salvéji.

Je-li Stika po €. 189. upravena, nasol ji, nech na
chvilku leZeti, potom uvnitf listy Salvéje a studenym
maslem vyloz a bfisni kdzi dej pfes to. Nyni vymaz
dlouhy pekac silné maslem, poloZz rybu podle délky
do ného, posyp nastrouhanou zemlickou a muskatem,
obloz studenym maslem a zvolna za Castého polévani
méaslem .pec, posléze polej dobrou kyselou smetanou
a uplné upec! i

193. UhoF peceny.

Uhofe vyvrhni, vyper, aviak kiiZi nestahuj, potom

nasol a uvnitf Salvéji vyloz, nékolik listd Salvéje na



jemno roztlu¢ a 8 rozstrouhanou ZemliCkou smichej.
Uhofe zato¢ v kotou¢, a poloz na pekaé silné maslem
natfeny, posyp Zemli¢kou, obloZz studenym maslem, pec
a Casto Stavou polivej; kdyby mély drobty housky
zfidnouti, nasyp jesté jinych. Kdyz byl se Ghof pékné
do cCervena upekl, uprav jej. | také mnik takto se

upravuje.
194. Wza pelena.

Vyza chyti se obyCejné na cent tézka a prodava
se tudiz na libry jako maso hovézi. Takovyto kus
0 4—5 lib. (2—2'/* kg-) dej do vafiCi vody, pfidej 1
neb 2 cibule a vaf nejméné po 10 minut, ponévadz
nebylo by ji lze pro pfichut rybiho tuku poZivati.
Vyndej kus z varu, vyper v studené vodé a napotom
pec! Nyni nadélej do kusu Spicatym noZem otvory
a stré nékolik kouskl ocisténych sardeli do ného a nasol
to; na peka€ dej maslo, vloz vyzu do ného a pec!
Za chvilku natirej ji sardelovym maslem ((vl 191));
roztlu€¢ na jemno 1 list bobkovy s 3 listy Salvéje,
smichej s houskou rozstrouhanou, obloZz ji na prst
tlusté peceni, pec a Casto maslem polivej! Takovyto
kus mlze se vzdy po 3« hodiny zvolna péci.

195. Rizky z vyzy.

Vyzu na dotyény zplsob ve vodé ovarenou, kdyz
byla ve studené vodé vyprana, osu$ a nadélej z ni
fizkd na zplsob Fizk( telecich, nasol, posyp moukou,
namo¢ v rozbitém vejci, obal v Zemlicku rozstrou-
banou, pec zvolna a pouZivej co pridatku k nékterému

prikrmu. ]
196. Ryba s paprikou.

Kapfi, Stiky a parma, jakoZ i jiné menSi druhy
ryb oskrébou, vyvrhnou, vyperou a na kousky se roz-



81

kraji. Na pekaC dej kas masla a kdyZ se rozpéni pfidej
2 malé na drobno nakrajené cibule a smaz! Poci-
naji-li se Cervenati, poloZ nasolenou rybu na ni, posyp
paprikou a dus, za chvilku opatrné obrat, posléze
dobrou kyselou smetanou polej, dobfe udus a pfFed-
kladej ! Je-li smetana Fidka, musi se zakloktati s malou
IZici mouky.

197. Ovareni hlemyzdl (Snekd).
HlemyZdé vyper v studené vodé, napotom vafici
slanou vodou polej, ** bod. vaf, v ubrousku z vody
vynatého uprav a kysely kfen pfidej.

198. Vareni raci.

Dej do velkého hrnce, aneb pekace vodu k va-
feni; pfidej naleZité soli, kminu a pfehrsti! zelené pe-
trzele; kdyz se to Fadné vafi, umyj raky, prostfedni
péro z ocasu vytahni, coz tolik jest, jako raka vyvrh-
nouti, a zivé raky hod! do vafici vody, vaf dobrou
Ti hodinu, sced, kmin a petrZzel z nich oCist a pfed-
kladej. Edo chce miti raky zvlasté dobré, at pfida ku
vafeni z polovice piva, z polovice vody; ostatni z{-
stane si stejné.

199. Aby raci déle na Zivé zlstali.

Chces-li raky 2—3 dni na Zivé zachovati, dej
do starého sudu, aneb konve zelené kopfivy a zelené
lupeni, a Casto Cerstvou vodou postfikej, postav néa-
dobu do sklepa, rozmackej mezi kopfivami celd vejce,
dej Zivé raky do toho a prikryj tak, aby méli dosti
vzduchu. Tak mize$ je po vice dni na Zivé zachovati.

6



200. Treska se sardelemi aneb sledi.

Chces-li miti tresku dobrou a také chutnou, dej
do vody, kde se ma vafiti, 1 velkou na koleCka roz-
krajenou cibuli, 3—4 bobkové listy, sll a nékolik zrn
pepfe, nech vafiti a poloZz tresku do toho; napotom
mize$ s ni jak libo nakladati; nenabude vice zapachu
odporného. Udélej bledou jiSku, nalej do ni odvaru Ze
tresky (aneb jen pouhou vodu), rozkloktej a nech sva-
fiti, pfidaje muSkatu co kofeni; rozdélej 2—3 sardele
s maslem, dej to do omacky, aneb oloupaného na
drobno rozkrajeného slanecka, nech svafiti, sloz tresku
uvafenou a pékné rozkrajenou do toho, nech svafiti
a pak ihned predklade;j.

201. Treska smazena.

Stahni tresku, rozkrajej na pékné kousky, polej
vafici vodou, vyndej ji, nasol a nech na chvili v soli
leZeti; na to kazdy kus usu$, moukou posyp, do vejce
namoc¢, v Zemlice rozstrouhané obal a smaz. Predklada
se bud se Spenatem aneb pridava se hoicice.

202. Treska s horCici.

Tresku var jako dle &is. 200 na 74 hodiny, sced
a uprav; mezi tim, co se vafi, smaz cibuli na drobno
rozkrajenou a Zemlickou nastrouhanou na masle a kdyz
obé pékné jest Cervené, usmaz pFipravenou takto tresku
a predkladej ji s hof¢ici.

203. Treska peCené.

Tresku na mékko uvafenou Cisté sced a na listky
rozkrajej; formu silné maslem vymaz, Zemlickou posyp



a treskou obloZ: na to dej vrstvu usmazené rozstrou-
hané housky, smiSené s rozsekanymi sardelemi a mus-
katem,”na to opét tresku a t. d., az v3e hotové jest: M &

na to polej trochu smetanou, pec v troubé a posléze 3M
s formou predkladej! m

'm
204. Treska s krenem.
VaF tresku jak v €is. 200 ukdzano na meékko,
uprav ji pékné na misu, usmaz Fadné s Zemlickou
v cibuli smaZenou a predkladej s kfenem mandlovym.

2



O salatech.
205. Teply salat zeleny.

Na tento salat bef nejmensi hlavky, rozkrajej na
jemno, odstrafi Zilky a smaZz na mésle aneb tuku rychle*
az horko vSe fadné proniklo; okofen napotom soli
a peprem, okysli¢ pro lepSi chut octem, rozmichej na
ohni fadné a ihned predkladej!

206. Teply salat zelny.

E tomu hodi se malé Cervené hlavky nejlépe; roz-
krajeji se pravé velmi najemno. V malém hrneCku vaf
7s Izicky kminu, sce¢f vodu ve pfihodny hrnec, pfidej
jesSté trochu vody a méné nez polovici octa a soli, nech
vafiti, hod! rozkrajené zeli do toho; na to pfikryj
a rychle var, jen na 2 az 3 vary, nalej napotom do
sytka, aby nélezité steklo; kdyz jest to studené, pfidej
trochu roztlu€eného cukru, promichej radné, napotom
pfidej na to jeSté octa a oleje, uprav a posyp jemnym

pepfem.
207. Salat z mrkve.

Mrkev Fadné ocist, vyper a na tenké nudle roz-
krajej, vaf ve vodé se soli, s cukrem a maslem tou
mérou, az jsou uz mékké, ale prec jeSté dosti pevné.



Napotom vSe Cisté sced, studené octem okysli¢, olejem
polej a jemnym pepfem posyp.

206. Salat karfiolovy.

Karfiol o€ist, vyper, na malé rfize rozdél a v solné
vodé na mékko uvar, napotom na sytko vloZ; as 7* hod.
pfed upravenim vloZz jej do octa, potom pékné uprav,
olejem polej a pepfem posyp.

209. Lusky fazolové na salét.

Zelené lusky fazolové s obou stran ufez, tvrdé
Zilky stahni, potom wvyper, na podlouhlé kousky na-
krajej, v solné vodé na mékko vaf, uprav a pepfem
posyp. Lze pak lusky také celé vafiti.

210. Salat bramborovy.

Malé kulaté brambory vaf na mékko, napotom ;*
slej, oloupej a nech vychladnouti; 2—3 listy bobkové
jemné rozkrajej a obé na misu dej se soli smisené, |
Nyni dej do toho brambory na saléat rozkrajené, opa-
trné promichej, aby se velmi nerozdrobily, potom octem
okysli¢, uprav, olejem polej, pepfem posyp a pfed- \L
kladej.

211, Salat z Cervené Fipy.

I5|’pu velmi Cervenou vyper Cisté, nasol trochu ||
a zcela na mékko uvaf, vyndej potom z varu a nech
UpIné vychladnouti. Nyni ji Cisté oloupej, o€ist, na¥m
tenké listky nakrajej, s octem a hojné olejem uprav
a pepfem posypej. —

212. Salat eelerovy.
Celer pékné ocist, oloupej, vyper a bud v hovézi
polévce aneb v solné vodé na mékko var; kdyz zmékne,
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evyndej jej z varu, nech vychladnouti, oCist a na tenké
kolacky rozkrajej, s octem a olejem uprav a pepfem
posyp. <

213. Cenrveny salat zelny.

Malé, velmi tvrdé, cervené hlavky pokud jen lze
jemné na nudle rozkrajej; zatim vaf vodu se soli
a s kminem, a kdyz se uvafila, sced! K tomu pfidej
trochu ostrého malinového octa; kdyZz se to opét vafi,
da se tam rozkrajené zeli, vafi se as 5 minut, potom
se Cisté procedi, nechd se vychladnouti, upravi se
8 cukrem, malinovym octem (Cis. 313) a hojné olejem

h- a pepfem se posype.
2.1 , . o«
ma-n 214. Salat se sledi (slanetkem).

6—8 péknych nekyselych jablek Cisté oloupej
iff jadra vyfizni a jablka jemné rozsekej. Nyni stahni
o) 2 pekné Cerstvé sledé (mlécni) a na kousky rozkrajej!

;. MIéko smicha se jemné se 4 lzicemi oleje, rozfedi se
Spii octem a prfidaji se jeSté 2 lZice oleje. K tomu pfijdou
' jeSté 2 prostfedni jemné rozsekané cibule a rozsekana
E jablka. Nyni se v8e Fadné promichd, dle chuti kyselym

ucini a upravi; okolo pfijdou kousky sledé a uprostfed
p-'; daji se ocasky sledé.
|. f 215. Retkev oo salét.

Ifl

Il
\"4 |

Cerna Fetkev se oloupa a tak jemné jak okurkovy
salat nadx4ji, nasoli, s octem a olejem upravi a pepfem

posypa. .o
216. CoCkovy salat.
7a Zejdliku (0'17 1)) CoCky uvarf opatrné na meékko
ve vodé ficné, s malou oloupanou celou cibuli, soli
a novym korenim roztlu€enym; ¢ocka musi byti mékka,



avsak zUlstati cela. Nyni nech ji vychladnonti, cibuli
odstrai, s octem a olejem uprav a pepfem posyp |

217. Nalozené ryby eo salat. (Marinovang).

2 krasné sledé (mlécné) oloupej, mléci vyndej
a obé studenou vodou k vdli odstranéni soli vyper a na
talif poloZz; potom 2 bobkové listy s 10 pepfi jemné
roztlu¢, na bilou misu dej, pfidajic trochu rozrezané
kdry citrénové, 1 IZicku zelené na drobno rozsekané
petrzele, rovnéZz tolik pazitky & jemné rozkrajené ci-
bule. Konecné pfiber 3 Izice dobrého octa a 4 lZice
oleje, zamichej, rozkrajej sled a mléci na libovolné
kousky, dej do toho a nech po 2 hodiné v marinadé
leZeti, pfi tom Casto obracejic. Napotom sled pékné
uprav, do prostfed mléci a vikol kousky sledé a ma-
rinadu na to nalej! Mas-li 3—4 sledg, vezmi polovici
jiker, na 4 sledé vezmi ode vSeho dvojnasob; také se
béfe do marinddy 1 lzZice kaprli.

218. Sladky salat. (Kompot).

Oloupej prostfedni, ne pfili§ mékké hrusky; jsou-li
malé, ponech je celé, jsou-li ale vétsi, rozkrajej na
palky. Je-li jich 8—10 tak pfipraveno, naplii pfimeé-
fenou nadobu z polovice vodou, do niz dej 6—8 lotd
cukru, kus skofice a klru citronovou; kdyZ se to vafri,
dej tam hruSky a uvaf na mékko; napotom vyndej je,
uprav na misu, Stavu jesté z polovice zavaf a na upra-
vené hrusky sced.

219. Cerstvé Svestky eo kompot

Zralé, velmi veliké Svestky nahdzej do vafici
vody, prikrej a chvili nech stati; potom je nozem
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oloupej (kdzi stahni), dle mnoZstvi Svestek doj cukru

na pekaé, navlaz vodou, pridej klry citronové a nech

vafiti; oloupané Svestky dej nyni do toho, pfikrej

a nech jen mélo vafiti, potom je na misu uprav, Stavu
e jesté zavIaF, na Svestky slej a je predkladej!
220. Salat ze suchych Svestek.

Potfebné k tomu mnoZstvi suchych 3Svestek vy-
per, dej do pfiméfeného hrnce, naplfi vodou, pfidej né-
kolik hrebickll a nech -vafiti; Ize pFipojiti k tomu také
kus cukru. Jsou-li Svestky meékké, uprav je, zavaf

- Stavy jeSté pres polovici, slej ji na Svestky a predkla-

t dej je studené. Lze pak také suSené hrusky, viSné

a Sipky rovnéz tak vafiti a potom smiSené upraviti, na-

tv hofe citronovou klrou jemné rozsekanou a roztluce-
j!l  nym cukrem posypati.



O moucCnych, jidlech.
221. Krupicné knedliky.

3 meékké Zemlicky rozlamej na malé kousky, dej
je na misu a nasyp na né Zejdlik syrové prostfedni
krupice. Nyni svaf Zejdlik vody se soli, nalej vafici
vody na housku s krupici a nech stati, aniZz bys michala.
KdyZz to vychladne, rozbij 2 celd vejce do toho, pro-
michej vSe kvedlaCkou, a zavafuj plechovou lzZici do
varici slané vody knedliky, tak jak veliké je miti chces.
KdyZ se byly naleZité uvarfily, vyndej je, uprav, polej
horkym maéslem a pFedkladej se zelim. Lze pak je také
do Cervena smaZenou cibuli omastiti.

222. Yidensky zavin €. Strudle z krupice.

Velkou cibuli na drobno rozkrajej a na masle
aneb sadle usmaz; kdyz pocina se barviti do Zluta,
dej do ni 1 Zejdlik (0*35 1) prostfedni krupice. Za
stalého michani usmazi se krupice pékné do Zluta, atu
ji osol a nech potom vychladnouti. Nyni udélej ze dvou
celych vajec, trochu vody, kousku maésla a trochu soli,
tésto, avSak meékE&i neZz na nudle; ucifn z ného 6—8
dild, kazdy dil tak tence jako na smazené nudle vy-
valej, usmazenou Kkrupici naplf, lehce zbal, oba konce
smackni, v kotou€ zato¢, a kdyZ vSe hotovo jest, -ve



vodé vafici na kuthanku zavaf, za chvili opatrné obrat,
napotom shérackou vyndej, uprav a s usmazenou Ci-
buli Fadné upravené ihned predkladej. Aneb udélej
z celého tésta 2 dily, vyvélej je, naplii krupici, sbal je
lebce, stlu€ je rukama CasteCné, ufezej na kratko a var
jak dfive. Lze pak vafiti je také v Cisté polévce a co
polévku Strudlovou predkladati. Strudle musi se dobfe
svariti, aby krupice nezlstala syrovou.

223. Svestkové knedliky.

Vezmi Zejdlik mouky na val, pfidej 1 na drobno
rozstrouhanou ZemliCku, 1 celé vejce a kus masla jak
vejce velké; tésto uprav s mlékem aneb vodou, fadné
spracuj Svestkami aneb visnémi naplii, v solné vodé
svaf, shérackou vyndej, horkym maslem polej a posyp
strouhanym tvarohem.

224, Svestkové knedliky jiného zpsobu.

Vezmi Zejdlik mouky, 1 rozstrouhanou Zemlicku,
v4 libry (V8 kg.) mékkého tvarohu, kousek masla jak
Vs vejce velky, stl, 2 Zloutky a 1 celé vejce. To vse
uprav studenou vodou v kypré tésto, provalej, Svest-
kami aneb visnémi nadité v solné vodé vaf, horkym
méaslem polej a tvarohem posyp. Knedliky museji da-
vati se teprv tenkrate do vody, kdyZ se tato fadné vari.

225. Merunkové knedliky.

4 loty (7 dkg.) masla rozpust, pfidajic ** ~bry
(Vs kg*) mékkého tvarohu, 2 celd vejce, jedno po
druhém rozmichané, sll, & Zejdliku (0*09 1) dobrého
mléka a tolik mouky, aby zlstalo tésto velmi jemné
a kypré. Nyni je lehce vyvélej, nakrajej CtyFhranné



kousky, z merunék vyber jadro, dej do nich misto
jader kousky cukru, uzavfi do tésta, zaobal, v solné
vodé vaF, potom uprav, horkym maéslem polej a roz-
strouhanou a smazenou zemlickou posyp.

226. Puding ze Spenatu.

T¥i loty (525 dkg.) pfepusténého mésla utfi do
béla; pfidej 3 cela vej<®, 1 Zemlicku rozstrouhanou,
v mléce namocenou a dobfe vymackanou, stl a muskat
co kofeni; do toho dej jeSté 1rozstrouhanou Zemlicku,
posléze Spenat uvafeny a jemné rozsekany. Na to
stary ubrousek do studené vody namo¢, vyzdimej, pro-
stfedek maslem natfi, hmotu do toho dej, svaz a ve
solné vodé na \2 hodiny vaf, na to rozvaz, dej na
misu, posyp Zemlickou a horkym maslem polej. Nelze
ur€iti mnozstvi Spenatu; ale Iépe vice, neZ méné.

227. Pokrm z mrkve.

TFi velké ocisténé, vyprané a rozstrouhané mrkve
na masle na mékko dus a rozstrouhanou, v mléce na-
mocenou a vymackanou Zemli¢ku s mrkvi Fadné utfi.
Nyni rozpust dloty (7 dkg.) masla, pfidej 6 Zlo
jeden po druhém rozetfi, sl a cukr, k tomu jesté
mrkev, mimo rozstrouhanou Zemli¢ku, posléze tuhy
snih, forma vymaze se maslem, hmota do ni se da
a zvolna se pece.

228. Nudle bramborog.

Vezmi 6—8 prostiednich zemakl, vyper a na
mékko var; zatim da se mouka na val, asi tolik, QO
varené brambory vydaji1l Brambory, jsou-li mékké, na
fychlo oloupej atak horké do mouky dej, nasol a va-



leCkem Fadné spracuj; potom seber tésto z vala noZzem
a rukama Fadné zdélej. Nyni‘se krajeji od celku kousky,
uhnét podlouhle, wvykrajej kousky a délej z toho malé
nudle jako jitrnicky. Zatim vaf ve velkém hrnci vodu
se soli, a kdyz varem klokota, zavaf hotové nudle
a Castéji opatrné shérackou povznaSej, aby na dné se
neuloZily; kdyZ jsou vSecky na vrchu, daji se do syta
nad misu a studend voda se naleje. Zatim dej kus masla
na kuthanek a rozpust; je-li hodné horké, dej do toho
2 lZice prostfedni krupice a smaz; kdyZz krupice se-
Zloutla, dej do ni bramborové nudle a smaZ je pékné
za Castého obraceni.

Nebo kdyZ se nudle bramborové do vody vafiti
daly, nech zatim v hrnécku maslo fadné ohfati; jsou-li
nudle hotovy, vyndej je shéraCkou, uprav na misu,
posyp cukrem na jemno roztluCenym, polij horkym
méaslem a hned pfedklade;j.

229. Tvarohové knedliky.

Ctyfi loty (7 dkg.) mésla utfi, pfidajic k tomu
4 celd vejce, jedno po druhém rozetfi, napotom 1 libru
(7# kg.) mékkého dobrého tvarohu, sidl, muskat a na
drobno rozsekany pazit; vSe nalezité utfi, pfidajic po-
sléze tolik rozstrouhané housky, Ze lze knedliky pékné
kulaté udélati; potom zavaf je ve vafici solné vodg,
uprav a hc;rkym maslem polij.

<€

230. Bramborové knedliky (némecky zpUsob).

2 libry (1 kg.) brambor( vyper, uvaf a kdyz vy-
chladly, rozstrouhej, potom smichej dobfe se 16 loty
(28 dkg.) mouky, 12 lotl (21 dkg.) na kostky rozkra-
jené Zemlicky usmaz se 12 loty (21 dkg.) mésla, dej
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pfilej 4 celéd vejce v hrnédku rozkloktand, sdélej né-
leZité a posyp moukou, nadélej kulatych knedlikd, sva¥
v solné vodé, vyndej sbéradkou, polej horkym mdslem
a predklidej se zelim.

231. Bramborové knedliky s krupiei.

6—8 zemdkd vyper, uva¥, oloupej a nech vy-
chladnouti; potom rozstrouhej a dej na misu, pFidajic
8 celd vejce, nasol a promichej, posléze dodej k tomu
tolik krupice, aby mohly se pékné knedliky udélati;
napotom svaf je v solné vodd, vyndej sbéradkou, usmaz
cibuli, se zelim predklide;j!

232. Bramborové knedliky s moukou.

- Brambory vyper, uva¥, oloupej a ihned za horka ‘

8 moukou a soli Fidn& sdélej, potom pékné kulatd

uprav a v solné vodd uvaf, sced, s cibuli f4dné usmai . -4

a se zelim predklidej!

233. Strudle Spenstova. ‘
Ze 2 celjch vajec, z kousku mésla, trochu vody
a soli udélej tésto, ¥idsi neZ na nudle; rozdél na 2 dily,

vyvélej silndji ne% na nudle, vypli viude stejnd Zpe-

néitem, sbal, zatoé v kotoué a ‘potom na kuthinku
v solné vodé svaF, vyndej opatrné sbéralkou, dej na
pekiid, kde bylo jiZ méslo rozpuiténé a potom pec
v troubd do fervena; lze kaZdy zvIAStd vafiti, aneb

“obé na jeden pek&d dsti. Spenst odist, vyper, na mikko ¢

- uvaf, potom sced a velmi na drobno rozsekej. Zatim
- usmaZ cibuli na drobno rozsekanou na mésle do der
vena, dej Spenfit do toho, ‘dobfe udus, nechvyobhd—
2 mﬁ,apouiﬁmpotomuitmdh.
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234 Strudle ze smetany.

Udélej mékké tésto z mouky, 1 vejce, trochu soli
a teplé vody; toto tésto pokryj teplym krajaem a nech
na 1 hodinu odpodivati. Zatim rozpust 6 lotl (10 50 dkg.)
masla se 6 Zloutky, 6 loty (1050 dkg.) cukru, 4 loty
(7 dkg.) mandli na drobno rozsekanych, kdrou citro-
novou a soli; napotom pfidej &4 Zejdliku (027 1) dobré
kyselé smetany, ze 4 bilkd tuhy snih a posléze 6 lotl
(10*50 dkg.) rozinek (sultanek). Tésto nyni vytahni
(pokryj stll Cistym ubrusem, posyp moukou a tésto
vytahni), okraje ufizni, celé tésto upraZzenou rozstrou-
hanou Zemlickou posyp, pfipravenou smetanou potahni,
lehce zbal, na pekaC dobfe vymazany poloZz a pékné
do Cervena peci Je-li Strudle upeCena podlej 1 Zejdlik
horkého mléka, aby vSak kfehky povrch nenavlhl. Nyni
postav Strudli opétné do trouby, ale jen na tak dlouho,
az se pozdvihne, naeZ ji bud celou aneb rozkrajenou
predkladej ; do ostatniho mléka zakloktej 1 Zloutek,
Strudli tim podlej a potom predkladej. | také do mléka
musi pfijiti trochu cukru. Celek pak tfeba dfive, nez
se predklada, cukrem posypati.

Y

235. Tvarohova Strudle.

E tomuto rozetfi 1 libru ('/a klg.) tvarohu se 6
loty masla na jemno, pfidej 4 Zloutky, sil, muskat,
a kdru citronovou, rozetfi vée dobfe, dodej jesté snéhu
ze 4 bilkd a tésto jako v Cisle 234. vytahni, okraje
ufizni, tvarohem namaz, rozinkami posyp, zbal a jako
u Strudle smetanové zakoncil Do tvarohu tfeba pfi-
michati plnou IZici mouky.
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236. Tresnova Strudlc.

Tésto jemné vytaZené posij Cernymi, zralymi
treSnémi, posyp rozstrouhanou Zemlickou a cukrem,
nakapej rozpuSténého masla, lehce shal, na pekac
maslem hojné natfeny poloz a pékné do Cervena pec,
Castéji maslem natfi, rozkrajej a dej na misu, cukrem
posyp a predkladej 1

237. Bramborova Strudle.

Vezmi 6 velkych zemékl a var na mékko, oloupej
a zcela studené rozstrouhej; jako zemakl, tolik pravé
také mouky vezmi a obé na vélu lehce smichej! Nyni
udélej z toho vénec, jakobys chtéla délati nudle; do
prostfed dej 1 vejce, 3 lzice masla, sOl a zpracuj
s dobrym mlékem v pékné tésto, tak pevné jako tésto
méslové; mouky nesmi se vice pfibrati, nez k podsy-
pani tfeba. Toto tésto nyni na pdl prstu silné vyvalej,
Zzemlickou na masle upraZzenou vSude stejné pokryj,
lehce zbal, v kotou€ poloz, v stary ubrousek lehce
zavaZz a po *« hodiny ve slané vodé vafr! Nyni vyndej
z ubrousku a poloZz na misu, roztlu¢ méak s cukrem,
posyp tim Strudli néalezité, polej horkym maslem
a predklade;j.,

238. Placicky se Skvarky.

Mas-li mnoho vepfového sadla rozpusténého, madzes
udélati ze Skvarkd nasledujici pokrm: podle mnozstvi
Skvarkli vezmi na val mouku, dej do ni | Zloutek,
(mds3-li mnoho vezmi jich vice), z polovice octa, z po->
lovice vody a soli, zadélej v tésto pevnéjSi ,nez tésto
Strudlové, vyvalej, poloZz do prostied Skvarky, preloz
a zvalej do délky, preloZz opét, coz tak Casto se déje,



az jsou Skvarky fadné rozmackany a v tésto zadélany;
napotom vyvalej tésto na pQl prstu tlusté, vypichej,
poloZz na plech, vejcem potfi a usmaz kfehce.

239. Jiny zplisob.

V mouku na valci se nalézajici dej 2 Zloutky,
stl a tolik kyselé smetany, a7 nabude$ dosti tésta;
Skvarky ihned do tésta se zadélaji; jsou-li dosti roz-
mackané, vyproSuje se tésto jeSté, vyvali, vypicha se
a dale jako dfive naznaCeno se kona. A

240 Proso smazené.

Zejdlik (035 lit.) prosa svaf ve vafici vodg, pfi-

kryj, nech na chvili stati, potom sced, v studené vodé
vyper, dej do hrnce, nasol, nalej 2 Zejdliky (0*71 lit.)
mléka a opatrné, aby se nepfipalilo, na mékko vafr.
Je-li proso mékké, zamichd se rychle kus masla,
3—4 celad vejce a trochu cukru v teplou kasi jahlovou,
vymaze se peka€ maslem, v kaSi pfida se jeSté % Zzej-
dlika (0*17 lit.) dobrého mléka, da se na pekac a pékné
do Cervena s6 usmaZzi; potom cukrem posype a se pred-
klada. Pokrm tento vykyne znagné.

241. Proso s cibuli.

Vezmi Zejdlik (035 lit.) prosa, spaf, vyper, sced,
nalej studené vody a postav ku vareni, michej Castéji,
aby se nepfipalilo a néalezité osol. Je-li proso jiZ
meékké, uprav je a cibuli do Cervena usmazenou fadné
omasti

' ¢ \ it

P242. Proso se zelim pecené.

Je-li proso spafené a vyprané, dej je na misu,
rozkrajej malou, bilou hlavku zeli, potom na drobno
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rozsekej a s prosem smichej, pfidajic cibuli velmi
drobné nakrajenou, sfil a smichej fadné; vymaz pekac
silné studenym maslem, dej hmotu do této nadoby,
polej 2 Zejdliky (071 lit) mléka a vstré do horké
trouby, aby se peklo; jak mile nabude klry, natfi
Casto maslem a pe€ velmi zvolna.

243. Zelny svitek s masem veprovym.

Libru (V2 kg.) tu€ného, mladého masa vepfoveého
vyper, dej do hrnce, nalej vody, pfidej sCl a zeleninu,
nech na mékko vafiti, napotom vyndej z varu a nech
ochladnouti. Pékna tvrda hlavka zeli se rozkraji, na
vepfovém sadle se soli, pepfem a novym kofenim
usmazi a vychladne. Rozkrajej nyni vychladlé maso
veprové rovnéz velmi na drobno, stahni kizi a odstran
ji; nyni dej maso se zelim na misu, 2 Zemlicky, jez
jsi byla v tuéné polévce namocila, vymackej, ku celku
pfidej a Fadné promichej; potom pfidej 5—6 celych
vajec, 1ls rozstrouhané Zemlicky, promichej, kuthanek .
maslem vymaz, houskou posyp, hmotu do toho dej,
pékné do Cervena upec, napotom vyklop a horké pred*
kladej.

244. Knedliky ze zemlicky.

3—4 tvrdé ZemliCky rozkrajej na drobné kostky,
usmaz velmi tuc¢né na masle, 17a Zejdliku (0*52 lit.)
mouky dej na kuthan, 4 Zloutky ve vodé rozkvedlané
vlej do mouky, nasol a ucin kypré tésto. Vafi-li se
voda se soli na knedliky, zakloktd se usmazena, vy-
chladla Zemlicka do tésta, rozmichaji se do tésta jeSté
2 lzice horkého mésla a knedliky se plechovou IZici
zavafi, upravi a horkym maéslem poleji.

7



245. Obytejné knedliky houskove

Rozdrob 3 mékké housky na malé kousky a dej
na kuthanek, rozkvedluj v 'fa Zejdliku (017 lit.) stu-
deného mléka aneb vody, 2 Zloutky a 1 celé vejce,
nalej na housku a osol; kdyZz byly housky zcela
zmékly, rozpusi i ot (175 dkg.) drozdi v mibce po-
nékud vlainém, vlej je do toho a promichej; nesmi
' to viak byti pfli§ tuhé. KdyZ bylo vie s moukou
8 zadéléno, zaddlej v tésto 2 liice teplého misla, a vak
: jak pfededlé v solné vods.

R 246. Knedliky s kvasnicemi k éerné rybé.

) Rozpust 1 lot (1'75 dkg.) kvasnic v Y, Zejdliku
“L%  (0°17) vlainého mléka a nasol; mouku dej na kuthan
" . a zadélej na tdsto, je: musi byti tak tuhé, jako na
" buchty, promichej, posyp moukou a nech kvasiti:
. potom udélej na vélu se Zemlitkou velké knedliky,
. nech jetd kynouti a zavaF potom ve vafic{ solné vodd.
« ' KdyZ ndleZitd se svafily, vyndej je na misu, roztrhej
.2 vidli¢kami, polej horkym méslem a predklidej k derné
- xybd aneb k zaddlivanému zajici. Nesmi se viak vice
nef 2 knedliky ve velkém hrnci zavafiti, ponévadZ
- pHi vafeni velmi se navafi a mnoho mista potfebuji.

247. Zemlova béba s tFeinémi.
4 tvrdé Zemlitky rozstrouhej a dej do hrnce, nalej

.‘-uﬁmovon, trochu soli, cukru a 3 celd vejece. To vie
rozkloktej, pfilej posléze jesté */, Zejdlika (0r17 Lit.)
" mléka a promichej, naleZ pfimichej po:volm 1 lib.
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dobfe maslem, posyp zemllckou vIeJ do ni hmotu
a upec zvolna pékné do Cervena; nato vyklop, cukrem 'f :
posyp a predkladej! Také z visni upravuje se poku,},
ten takto, pfida se jen jesté roztluCena skofice a hifgs
bicek co kofeni. A

248. Bozi milosti.

Udélej z 2—3 vajec, z 1 kusu pfepusténého mhh,
z cukru, soli a klry citrénové obycejné tésto na nndlo,
na to uprav z celého toho tésta 12—14 malych h-. 2
latych kouskUl, vyvélej kazdy az na nlz tlusté, proﬂn! '
kazdy tento tenky listek uprostfed 5krate, a sice h.k,
aby okraj se neprofizl, vezmi jej na vareCku a vpu!
do horkého masla. Pekat musi byti tak velky, jake
listy, ponévad? musi se kazdy zvI&$té péci, nebot velmi
se zvétSuje. Jsou-li jiz pékné do Cervena upecené, po-
sypej je cukrem a skofici.

249. Strudle omeletkova.

Vezmi 1 zejdlik (0'35 1) dobrého mléka, 2 ed‘m %
vejce, 3 Zloutky, 4 lIzice rozpusténého masla, sil, uhw 3
a klru citronovou mimo mouku k tomu néledejicf 7
a udélej Fidké tésto na zplsob kapani, a ¥idné pro-

michej: formu na svitek rozpal, maslem plepulténfm

vend, obraf noZem a nech opdt péci. Kdyijutv“
hotovo, pokryj hidjh:tnnahnoui-h&m,m_
:cnhm,zbdspoloidoforny!ﬂl“i- 3
de-qmﬁxdyibylyvieckydmnﬁmuv
kloktej Y, Zejdliks dobrého mléka s 2 Hloutky & 1ce -
lﬁl.'ﬂiom,ndqntoannhvmbipéd.lﬂﬂ"

E



250. Koblizky se Spenatem.

Ze 2 celych vajec, kousku maésla, vody a soli uprav
tésto, jez musi byti jemnéjSi nez na nudle; tésto pak
vyvélej jako na strudli. Spenat rovnéZ uprav tak jako
na Strudli. Rozloz Spenat (jenz musi byti studeny) do
takové vzdalenosti, jak velké chce$ miti koblizky, preloz
prazdné tésto, rozkrajej koblizky od sebe, nech je na-
potom v slané vodé na kratko vafiti, vyber je sbérackou,
posyp ZemliCkou, polej horkym méslem a predkladej
ihned. Vyvéalené tésto nesmi uschnouti, jinak by nedr-
Zelo nadivku pohromadé.

251. Tvarohove koblizky.

Rozetfi 4 loty (7 dkg.) mésla zlehka, a pfidej *«
libry ('/* kg.) mékkého tvarohu, 1 celé vejce, 2 Zloutky,
stl, muskat a cukr podle chuti (obyéejné rozdéla se
k tomu tvaroh bez cukru); kdyz byl tvaroh dobfe ro-
zestfen, uprav tésto tak jako v Cis. 250. Prace je tatadz;
také lze nadivati koblizky povidly.

252. Nakyp Kkrupicny.

Do 1 zZejdlika (0°35 1) dobrého mléka, kdyz se
vafi, zavaf tolik prostfedni krupice, az €ini hezky tuhou
kaSi, a osol ihned. KdyZz se byla krupice za stalého
michani dobfe svafila, nech kaSi vychladnouti. Zatim
rozetfi dobfe 4 loty (7 dkg.) masla, pfidej 6 Zloutkd,
jeden po druhém rozmichajic, dale cukr pro oslazeni
a citronovou kdru; nyni pfidej do toho po kusech stu-
denou krupi€nou ka$i a dobfe promichej, posléze dodej
velmi tuhy snih ze 6 bilk(; nesmi se vSak se snéhem
michati, jen se v3e pozdvihne. VymaZz pak formu dobfe
méslem, dej do toho onu hmotu a ihned vloZ do horké



trouby na tfinoZku a opatrné pec. Postaci, das-li to
do trouby Ctvrt hodiny pfed upravenim. Takto déla se
také nakyp z ryze, kdyz se da do 1 Zejdlika (0*35 1)
mléka 6 lotd (10*50 dkg.) ryze.

253. Tvarohovy nékyp.

Rozetfi dobfe 6 lotll (10*50 dkg.) masla, a k tomu
pfidej 6 lotd (10*50 dkg.) oloupanych, roztluéenych
mandli, 6 Zloutk(, 4 loty (7 dkg.) cukru, klru z 1 ci-
tronu, trochu soli a 8 lotd (14 dkg.) tvarohu, a posléze
ze 4 bilk( tuhého snéhu. Vymaz dobfe formu, dej do
ni hmotu a pec jako dfive.

254. Krehké sloupecky bez drozdi.

Vezmi 20 lotl (35 dkg.) mouky na val a roz-
krajej do ni W libry (V8 kg.) dobrého, Cerstvého masla;
k tomu pfidej jesté sl, citronovou kiru, 2loty (3*50dkg.)
cukru, 2 Zloutky a tolik dobrého studeného mléka, tak
Ze vyda to pékné tésto, jez tfeba dobfe rozvéleti. Tésto
nyni na kousky rozkréajej, v sloupeCky stejné dlouhé
rozvalej, na studeny a maslem potfeny plech poloZz,
bilkem natfi, soli a kminem posyp a pékné upec. Lze
je také pouze mékem posypati.

255, Krupiéné kolacky.

Z 1 Zejdliku (0*35 1) dobrého mléka a prostfedni
krupice -udélej hustou kasi, svaf zaroven ihned s cu-
krem, soli a citronovou kirou a natfi uvafenou krupici
na Cisté prkno as na prst vysoko. KdyZ zcela vychladne,
vypichej kulatym vypichdvatem listky, vyndej je noZzem
opatrné, posyp je zemlickou, namo¢ do rozkloktaného
vejce, zabal fadné v ZzemliCku a nech napotom V roz-
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pusténém masle pé&kné do Gervena vypéci. Lze pak po*
sypati je také cukrem a se chaudeau (Sod6) k tomu
predkladati.

256. ObyCejné chaudeau (Sodd).
V 1 Zejdlik (035 1) vina roztlu¢ 12 Zloutkd,

pridej pro oslazeni nastrouhaného cukru s citronem,
michej na ohni, aZ chaudeau Fadné zhoustue.

257. Kiehké kolace Svestkové.

Zadélej 1 Zejdlik (0-35 1) mouky se ** (Vstg.)
masla, ¥ 1 (“a kg.) cukru, 1 vejcem, klirou citronovou
8 10 roztluenymi hfebicky a soli na SpiCku noze na
valu, vyvalej as na \a prstu tlusté, nakrajej dle talife
kulaté, dej na plech, vyloz Svestkami; z tésta, jez zbyva,
ukroj jeSté takovou kulatou desku, pokryj ji Svestky,
potfi vejcem a pec. Chces-li jich miti vice nez z jed-
noho Zejdlika (0.35 1), nepfidej 2 vejce, nybrz 1 celé
a'1 Zloutek.

258. Pokrm z mouky bramborové.

Roztirej Vs hodiny 8 lzic aneb 8 lotl (14 dkg.)
cukru, kdru citronovou aneb vanilku s 8 Zloutky, osm
lotl (14 dkg.) pékné jemné mouky bramborové, posléze
udélej z 8 bilkd tuhy snih; vymaz formu maslem, dej
do ni tuto hmotu a pec. Chaudeau dle ¢is. 256.
prfedkladd se k tomu; tfeba pak vidycky na jednu
stranu nakyp tfiti, ponévadz byl by jako slanina.

259, Zemlickowy nékyp.
Rozkrajej 6 Zemlicek na listky, rozkloktej 2—3
vejce s 1 Zejdlikem (0 35 1) mléka, polej tim ZemliCku,



promichej a nech po jistou dobu stati; nyni rozehfej
6 lotl (10'50 dkg.) masla na rendlik, dej Zemlicky do
ného, smaz a lZici odluCuj, aby na dné se nepfipalilo.
Mezi smaZenim pFidavej cukru a rozinek. Cely nakyp
musi miti péknou barvu, ale zdstati pfi tom Stav-
natym; na mise musi se jeSté cukrem posypati.
K tomu prfidavaji se obyCejné uvafené suché Svestky

vychladlé.
260. Krupiény nakyp.

K tomu zavaf V* 1 (V4 kg.) prostfedni krupice
s 1\a Zejdlikem (0-52 1) mléka, osol a zakloktej do
toho kousek prepusténého masla jak Yavejce velikého,
a nech vychladnouti. Nyni nasol 8 lotli (14 dkg.) masla
na rendlik, dej do toho krupici po lzicich a jako hou-
skovy nakyp usmaz, cukrem a malymi rozinkami oslad,
za horka uprav a cukrem posyp 1

261. Bramborové Sknbanky.

Velké brambory (6—8 kusl) za syrova oloupej,
na pllky rozkrajej, vyper, dej do velkého hrnce, osol,
naplin vodou a vari Kdyz jsou mékké, pridej po stej-
nych ¢astkach mouky a krupice; brambory lZici pro-
Stouchej, aby se voda v nich mohla vafiti, prikrej
a pouze jen trochu vafF; napotom vezmi to z ohné,
promichej Fadné velkou vareCkou a potom lZici po
kusech vybirej, na misu klad, roztlu€¢enym makem
a cukrem posyp, horkym méslem polej a predkladej |

262. Bramborové fliéky.
Vyper brambory, dej do hrnce a nech vafiti;
kdyZz zmeéknou, oloupej je a promichej tak horké jak
jen lze s moukou a osol; mouky vSak musi byti méné



nez zemakl. Kdyz jest tésto Fadaé sdélano, vyvélej je
as na pGl prstu tlustd, nakrajej GtyFhranné kousky,
upec na plotné 8 obou stran pékng, natfi maslem
a uprav; omacku z povidel bud na to nalej aneb pfi-
dej I Tato oméacka nasledovné se upravuje: *4 libry
(Vs kg.) povidel dej do bmce, k tomu rozstrouhany
pernik, trochu roztluteného hiebicku, kdru citronovou
a trochu.soli; nyni nalej na to vody a svar v hustou
omacku.

263. Kapucinske knedliky.

Zemlicku na drobno nastrouhanou promichej
radné se 6 Zloutky, okofen cukrem, kirou citronovou
a trochem soli, pfidajic zarovei snéhu ze 6 bilkd.
Nyni nadélej z toho knedlikd, usmaZz je v horkém
prepusténém masle, prendej z masla hned do vafici
vody, svaf a uprav; mléko vSak ocukruj, se 3 Zloutky
rozmichej a knedliky tim polej!

264. Nadita vejce.

10—14 na tvrdo uvafenych vajec oloupej a na
dlouho v polovice rozkrajej, Zloutky vyndej a sytkem
promackej; na to rozpust 5 lotd masla, 1Vs Zemlicky
a ve mléce namo€, dobfe ji vymackej a v maésle roz-
pust. K tomu pfidej 1 celé vejce, sCl, muskat, zelenou
rozsekanou petrzel a ony Zloutky. Nyni vie promichej,
naplii tim bilek tak, aby kazda polovice tvofila jako
celé vejce. Na to vymaz peka¢ dobfe maslem, poloz
do ného jedno vejce vedle druhého, polej 1 Zejdlikem
dobrého mléka aneb smetanou, posyp rozstrouhanou
zemlickou a pec, potom za chvili horkym maslem
polej a zcela pékné do Cervena upec. Do nadivky lze
pridati také nékolik IZic kyselé smetany.
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265. Sazené vejce.

Pfiprav si misu, natfi ji maslem, posyp soli, nalej
trochu kyselé smetany aneb octa a roztluc do toho
vejce jedno po druhém tak, aby celd pohromadé zd-
stala; nyni postav misu nad zhavy popel aneb hrnec
s vafici vodou a nech ji tam tak dlouho, az vejce na-
polo ztuhnou. Obycejné posypou se také petrzéli na
drobno rozsekanou aneb paZitkou, nafeZz se na téze
mise predkladaji.

266. Ztracena Vejce.

V kuthanku svaf vodu ve vysi vejce a okoren
2 lzicemi octa a 1 lzici soli; do této vafici vody
roztlu¢ pak 5—6 Ccerstvych vajec opatrné, tak sice,
aby nejen celymi zlstala, nybrz aby bilek nalezité
uzaviral Zloutek. Za 2 minuty jsou dostate¢né varena;
odtud prendaji se do jiné nadoby s vlaZznou vodou
a postavi se do tepla. Nyni takto pokracuj, az nabude$
dosti ztracenych vajec; tato napotom vyndej z teplé
vody a poloZz na Cisty Sat, aby mohla voda odtéci,
naceZz pouzij co pridatku ku Spenatu aneb Stoviku.

267. Krupiéne knedlicky v mléce.

As 2 lZice studeného prepusténého masla utfi se
4 |zicemi studené vody do béla, pfidaje 2 celad vejoe,
jedno po druhém rozmichané, stl a muskat, 2% Zzej-
dliku (0*88 1) dobrého mléka nech vafiti se trochem
soli a cukru. Zatim zakloktej v pfepusténé maéslo tolik
prostfedni krupice, az se udéla kypré tésto na vnuky.
Jakmile se mléko vafi, zavaf Izici jeden knedlicek
vedle druhého, potom pokryj a nech zvolna vafiti;
kdyZz jiz se navafily a mléko z polovice se vypafilo,



upravi se vnuky a predkladaji se. Nadoba, v niZ mléko
se vafi, mlze byti hezky velka, aby se mohly Fadné
navafriti.

268, Rychli rytifi.

Zemlicky den pfed tim pedené rozkrajej v listky
as na 1\5 prstu silné, namaz zavafeninou aneb po-
vidly list na jedné strané a pokryj je jinym stejné
velkym listem nemazanym, navlaz ve studeném mléce,
namoc¢ v rozkloktanych vejcich a v Zemlicku rozstrou-
hanou obal, v horkém prepusténém masle smaz,
potom cukrem a skofici posyp a za horka uprav; jest
to pokrm rychly a laciny.

269. Flicky s uzeninou.

1 libru (Ma kg.) pékného uzeného masa na mékko
uvareného vyndej z varu a nech je vychladnouti, nacez
jemné rozsekej! Ze 2—3 vajec udélej tésto trochu sil-
néjsSi nez na nudle, nakrajej z ného flicky, jak velkymi
je miti chceS. Zatim vaf vodu a kdyZ fadné varem
klokota, nahéazej do ni flickd, zamichej a kdyZ ve varu
k vysi se Zenou, vyndej je sbérackou, aneb jeSté Iépe,
proced a studenou vodou je polej! KdyZz byla voda vy-
kapala dej flicky na misu, a rozsekané maso do nich
promichej; 2 celd vejce rozkloktej v 1 Zejdliku (0*35 L)
dobrého mléka, nalej do flickd, zamichej fadné, natfi
formu silné maslem, posyp Zemlickou, dej s uzeninou
flicky do ni a zvolna do Cervena pec, potom je vyklop
a predkladej 1

270. Videniské livance smetanové (bez drozdi).

Vezmi 1 Zejdlik (0*35 1) kyselé smetany, 1 Zejdlik
(0*35 L) mouky, 6 celych vajec, 4 loty (7 dkg.) cukru,



stil a citronovou kiiru a zadélej vse v tésto. Mouku = 5%
se 6 zloutky a se smetanou rozkloktej poznenahla ™ %
v hlubokém hrnci, avSak opatrngé, aby se nedélalo;
zadnych uzlG a pridej do toho cukr, sdl a citronovou

kdru, v8e dobfe promichajic. Posléze pridej jesté ze =
6 bilkd snéhu velmi tuhého a rozpal formu na livance.

Do kazdé misticky nalej pfepusténého masla, pak tésto,
nacez pec livanecky na obou stranach pékné do Cervena,
namaZz je povidly, posyp s tvarohem, nakapej na né

masla a horké predklade;j! :

271. Houbova strudie.

Néco péknych hFibkl o€ist a na drobno rozsekej;
rozehfej kus masla, pfidajic 1 lzici zelené nasekané
petrzele. PoCina-li se to péniti, dej do toho houby, =
osol a tak dlouho dus, aZz se Stiva odpafi, pak se
nechaji vychladnouti. Zatim udélej ze 2 vajee, kouskn
masla a soli jemné tésto jako na nudle, rozdél na 4—6
Casti, rozkrajej, na jemno vyvalej, okraje tésta bilkem |
natfi, houbami nadij, zbal v kotou¢ stoé a na rendlika
v solné vodé na chvili vai a napotom sbératkou opas &
trné vyndej; zatim vSak musi§ maslo na pek#di ron:,
htati. Strudle pfijde pak z varu na méslo a pede lo
konecné pékné do Cervena.

272. Zemlova béba Jlnehc zpiisobu. ' -T' ‘i

v

Natfi rendlik aneb formu studenym méslem, pohl
na dno tenké listky nakrajené housky aneb mhlﬁ!h,
dej na Zemlicku jemné rozkrajena jablka, kira clh'o-
novou, hrozinky a trochu rozkrajenych mandli, M

rozpusténym maslem, pfidajic opét Zemlitky & vieho
ostatniho, aZ jest forma plna. (Nez: Wﬁlky m

3
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kové do formy, muze$ je v dobré studené mléko na-
mociti). Nyni rozkloktej 1 Zejdlik (0'35 1) dobrého
mléka se 3 Zloutky, nalej to na celek, poloZz nahoru
housky masla a pec zvolna. Na kazdou vrstvu jablek
nasyp roztlu¢eného cukru.

273. Maslové tésto.

Nejprvé uprav tésto predbézné a sice takto: Vezmi
'fa lib. (7i kg.) mouky, sll, kus maésla jak vejce ve-
liky a tolik Cisté vody studnicné ku zadélani, aby se
mohlo upraviti tésto hezky tuhé; pak nech tésto *«hod.
odpocinouti, zatim vyper MW® libry (V4 kg.) maésla
v studené vodg, fadné vymackej a do suchého Satu je
zabal. Tésto pak nyni na prst tlusté vyvalej, maslo na
né poloz, se vSech stran pfikrej, do délky rychle zvalej,
preloZz, moukou jemné posyp a opét tak vyvalej, coZ
stava se tak po tfikrate. Napotom nech tésto opét na
Va hodiny odpoCivati; kterdZto operace 4krate se opa-
kuje. Po ctvrtém odpoCinku vyvalej tésto na \a prstu
silng, avSak vSude stejné; na to nech tésto opét po-
kojné leZeti, naCeZz nakrajej z ného bud! vénecky, aneb
co vibec z ného miti chces, poloz na plech studenou
vodou natfeny, pomaz rozmichanym bilkem a zvolna
pec 1Takovéto maslové tésto byva velmi vysoké a chutné:
musi vSak rychle se upravovati.

274. Vlasske chaudeau (Sodd).

Zejdlik (035 1) bilého vina dej do Gzkého vyso-
kého hrnce, roztlu¢ do toho 6 celych vajec, pfidajic
néco klry citrénové a tolik cukru, aby chaudeau nélezité
sesladlo; nyni dej vSe na ohefi a kvedlej tak dlouho,
az nalezité zhoustne; napotom vezmi z ohng, jeSté



chvili kloktej a ihned pouzivej. Béfe se pak na kazdé
chaudeau vzdycky hrnec na 2 Zejdliky, upravujeme-li
je z 1 Zzejdlika (0'35 1) vina.

275. Chaudeau z miléka.

Zejdlik (0-35 1) velmi dobrého mléka rozkloktej
se 4 loty (7 dkg.) cukru celé Zloutky, dej na ohef
a kvedlej, az zhoustne; napotom vezmi z ohné, jesté
chvili kvedlej a pouzij ihned, citron pfidava se co
vonné kofeni.



O kynutych, pokrmech..

276. MleCny chléb ku kave.

Dej lot (1*75 dkg.) mouky na rendlik a rozpust
2 loty (3-50 dkg.) dobrych kvasnic v y4 Zejdliku
(0*09 1) dobrého mléka; kdyZ se to stalo, rozkloktej
jesté se @ vlazného mléka a zadélej s moukou v tuhé
tésto a osol. Kdyby nebylo tésto dosti tuhé, musis
pridati jeSté mouky. Nyni odloZ vafecky a uhnét tésto
nalezité rukama, potom zaokrouhli, postav na misto
teplé a nech kynouti. Kdyz bylo se tésto fadné zdvihlo,
dej je na val a udélej bud kulaty bochnik aneb po-
dlouhlou housku jako na suchar, poloZz na plech méa-
slem natfeny, pomaz vlaznym mlékem, nech jeSté ky-
nouti a pec napotom zvolna do Cervena. Tento chléb,
neupotfebil-li se na del§i dobu, Ize na suchary kré-
jeti a ve vlazné troubé do ruda nechat schnouti.

277. Uherské flicky tvarohové.

Ve a4 lib. (0*42 kg.) mouky rozkloktej 10 IZic
masla lehce rozpusténého, v Zejdliku (0.17 1) do-
brého vlazného mléka, rozmichej 2 cela vejce, udélej
z toho tésto a osol je; 1'Ya lotu (2*62 dkg.) kvasnic
rozpusténych s trochem vlazného mléka dej do tésta,
jez nyni Fadné zpracuj, moukou posyp a ku kvaSeni



do tepla postav; potom vypracuj tésto opétné, vyvalej,
poloZ na plech maslem potfeny, rozprostfi je rukou na
»/, prstu silné po celém plechu, tak sice, aby zUlstal
vlkol okraj na prst vysoky, jenz stluéenym bOkem se
potfe. Nyni promichej 1lib. (“/a kg-) tvarohu se *« 1
(V. kg.) masla fadné, osol, pfidej 3—4 lzice velmi
husté smetany a 2 IZzice na drobno rozsekaného zele-
ného kopru, vSe nyni néalezité promichej, placku na
V2 prstu vysoko tim pokryj, vSe bilkem natfi a kdyz
kol&€ hezky byl skynul, pékné do Cervena pec. Tésto
k tomu musi byti jemné a kypré. Lze pak dati do
tvarohu i také 1 celé vejce, coz vSak zavisi od chuti.

278. Lité vdoleCky (livance).

Vezmi | '/2 Zejdlika (0*52 1) dobrého mléka, dvé
cela vejce, 4 Zloutky, sdl, citronovou kdru, 2 lZice
cukru, 4 IZice rozpusténého masla a 2 loty (3'50 dkg.)
kvasnic ve vlazném mléce rozpusténého; to vse fadné
promichej a zadélej v hlubokém hrnci s. moukou
v Ffidké tésto, nech kvasiti, a kdyz tésto jeSté jednou
tak bylo nakynulo, pe¢ vdoleCky. Rozpali se totiz
plech aneb forma, do kazdé mistiCky da se rozpusténé
maslo, tésto se promicha, da se sbérackou v kazdou
misti€ku, s obou stran do hnéda se upece, zavareninou
aneb povidly namaze, syreCkem posype, omasti a upravi
se. Lze je pak také cukrem a skofici posypati a hor-
kym maslem pokapati.

279. Livance se zemaky.

Vezmi Zejdlik (0*35 1) dobrého mléka, 2 cela
vejce, stl, muskatovy kvét, 2 lzice lehce rozpusténého
masla, 17a lotu (2 62 dkg.) kvasnic ve vlazném mléce
rozpusténych, — vSe Fadné skvedluj a v hrnci s mou-



kou v Fidké tésto zadélej; posléze pfidej i velké, na
mékko uvarené, oloupané a vychladle nastrouhané
brambory, tésto fddné promichej a nech kynouti; kdyz
potom ftadné se zvedlo, ¢in 8 livanci jako dfive
a ukonci praci.

280. Nudle s gulasem.

Ze 2 vajec (bez vody) udélej tuhé tésto nudlové
a vyvalej je hustéji neZz na polévku; z toho nakrijej
potom kratké, jak stéblo Siroké nudle, zavafr ve vafrici
vodé fadné a procedi. KdyZz se byly nudle fadné vyka-
paly, smichaji se lehce s hotovym gulaSem a ihned se
predkladaji, aneb nudle zvIasté se omasti. Do prostred
misy dej gulas, a vikol omasténé nudle.

281. Orechova Strudle.

ofa libry (l/4 kg.) mouky dej na misu do tepla,
*a zejdlika (0*17 lit.) dobrého mléka, rozkloktej se
3 Zloutky, 3 loty (525 dkg.) rozpusténého masla,
2 lIzicemi cukru, s korou citronovou a sob', s 1%a lotu
(262 dkg.) kvasnic, rozpust v trochu mléce, promichej
a takto zadélej mouku v tésto a nalezité zpracuj,
potom moukou posyp a nech kynouti, naceZz dej tésto
na val. Kdyby bylo tésto pfilis mékké mdze$ nasypati
trochu mouky; tésto pak tak tence jak jenom lze vy-
véalej, nadivkou doty€nou pokryj, zbal, sloZz kotouCovité
ve formu maslem natfenou aneb. v kuthan, a kdyz
nalezité se zdvihlo, na hofe maéslem potfi a velmi
zvolna pect

282. Nadivka orechova.

Vyloupana jadra ofechli na jemno roztlu¢; na
60—80 kusU pripadne klra 1 citronu, hiebicek, muskat,



bily pepf, V* libry (V8 kg.) rozinek (sultdnek), *« lib.
(V8 kg.) cukru; v8e promichej a mimo to s polovici
roztluceného maku smichej a pouZzij co nadivky také
do kolacl aneb buchticek.

283, Ceské vdolky.

Do 1 Zejdlika dobrého vlazného mléka dej 1 vejce,
1 Zloutek, 2 lIzice rozpuSténého masla, a 2 loty (3*50
dkg.) kvasnic, v Casti toho mléka rozpusténych; vezmi
1libru (Vg kg.) mouky na misu, zadélej v pékné pevné
tésto, fadné promichej, moukou posyp a nech na
teplém misté kvasiti. KdyZz bylo se tésto ndleZité
zmohlo, vyndej je na val, vyvalej as na 7a prstu tlustg,
vypichej kulatym pfistrojem, nech kvasiti a pec na
plotné nepfilis horké na obou strandch, potom maslem
potfi, povidly namaz, syreCkem posyp, rozpusténym
méaslem pokapej a uprav. Lze je také bez masla za-
délati a velké vdolky vyvéleti.

284. Kynuté obloucky s feniklem.

Dej % libry (*/8 kg.) mouky na misu aneb pekac
a k tomu 3 loty (525 dkg.) mésla, 3 loty (525 dkg.)
masla pfepusténého; do 7a Zejdlika (0'17 lit.) smetany
pfidej 4 Zloutky, 2 loty (3-50 dkg.) drozdi, 3 loty
(5*25 dkg.) cukru, stl, muskat a klru citronovou. To
rozmichej, postav na teplé misto; kdyZ se to zdviha,
zadélej tim tésto, posyp moukou a nech kvasiti. Kdyz
tésto se zmohlo, vyndej je na val, vyvélej vSude stejné
as na brk'vysoko, vykrajej nyni slabé as na 2 prsty
Siroké priby, z téch pak tak dlouhé kousky narezej,
aby pres okrouhly plech dosahovaly; formu na obloucky
nyni maslem natfi, obloucky na ni poloz, avSak ne-

pfilis blizko u sebe, natfi napotom bilkem, posyp roz-
8
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sekanymi mandlemi a feniklem, a kdyZz zkynulo pec
do zlutd v troubé; napotom vezmi je z plechu, posyp
cukrem, uprav pékné do vySe a predkladej! Jsout pak
obloucky tyto i po vice dni jeSté velmi dobré.

285. Némecky kolac.

Zadélej 1 libru (7a klg.) mouky s 12 loty (21 dkg.)
masla lehce rozpusténého, pfidajic 3* zejdlika (0-27
lit.) dobrého mléka, 5 Zloutkd, sdl, kdru citronovou,
3 lzice cukru, muskat a 2 loty (3*50 dkg.) kvasnic;
kvasnice rozpust, tésto uprav, promichej a na prst
silné vyvaélej, na plech maslem natfeny poloZ, okraje
vejcem namaZz, kol&¢ tvarohem, méakem aneb povidly

namaz, rozsekanymi mandlemi posyp, nech potom teprv
kynouti a konecné pékné do Cervena péci.
286. Mék co nédivka.

Zejdlik (0*35 lit.) méakn dej do hrnce a polej va-
fici vodou, pfikrej a nech na chvili stati; potom Cisté
sced, dej na mak 7® Zejdlika (0*17 lit.) teplého mléka
a nech svafiti, potom dej na misu, mélnidlem Fadné
rozetfi, obCasné lzici z postrannich stén odlucuj, je-li
tfeba, trochem mléka polej, pfidajic posléze citronovou
kGru a cukru k vili nalezittmu oslazeni. Lze pak pfi-
dati misto citronové klry skofici a cukr, a jesté lépe
vanilku s cukrem roztluc¢enym.

287. Tvaroh co nadivka.

osm lotl (14 dkg.) mésla rozet¥i, pridajic Llibru
(’F* klg.) tvarohu, 2 celé vejce, 2 Zloutky; s0lI, citro-
novou kiru, 4 hotké roztlutené mandle, muskét a cukr
ku nalezitému oslazeni. V3e se dobfe rozetfe a pfida



se posléze 8 lotll (14 dkg.) Cisté upravenych sultanek.
Misto 2 vajec a 2 Zloutkd Ize také vziti 3 Zloutky a
snéhu bilkového. Na 1 libru tvarohu pfijde do toho
také 1 lzice mouky a rozetfe se.

288. Zelniky ¢ vdolky se zelim.

Dej 1 libru (*/a kg.) mouky na pekac¢;, 94 Zej-
dlikG (0*27 1) mléka ovlaz a v polovici jeho rozpust
1+t lotu (2*62 dkg.) kvasnic. Jsou-li tyto rozpusténé,
dej do nich sdl a 1 celé vejce, Fadné promichej, za-
délej a .uprav. Tésto musi byti tak tuhé jako vibec
tésto na vdolky (€. 283.). Napotom spracuj je jeSté
a vezmi na val, nakrajej kouski tak velkych, jak chce$
miti vdolky, zaokrouhli je, potom trochu vyvalej, dej
na né 2 lzice duSeného zeli, jez zcela bylo vychladlo
a kdyz vSecky castky naplnény jsou, rozvalej valeCkem
opatrné, aby zeli vidéti nebylo, ¢im tenCeji a jemnéji
jest vdolek vyvalen, tim jest lepSi. Jsou-li vSecky ho-
tovy, nech je kynouti, po obou strandch na plotné ne-
pFilis horké pékné péci, potom potfi horkym maslem,
jeden na druhy poloz a za tepla predkladej! Museji
byti ale tenké, aby mohly se upe€ené svinouti; ¢im
vetsSi vdolek jest, tim Iépe.

289. Zeli na vdolky.

RozfeZz a jemné rozsekej péknou bilou hlavka;
na kuthanu rozhfej kus maésla, dej zeli do ného, nasol
a zvolna na mékko dus; posléze pfidej roztlu€eny pepf
dle chuti a kdyZz jest to dosti mékké,, postav stranou
a studené upotreb.



290. Vdolky Fepové. (Repance).

Tésto jest totéz, jako u vdolkl ze zeli; 2 tuFiny
vyperou se Cisté a v troubé se vSech stran na Zluto
se pekou. Tuto praci jest dobfe vykonati den pred
tim. Druhého dne oloupaji a rozstrouhaji se, napotom
dusi se na masle, okoreni se soli, pepfem a novym
kofenim, naceZ pouziva se jich, jako vdolkd ze zeli
studeno. VSe ostatni zlstane si stejnym.

291. Kynuté knedlicky smazenre.

Do Va Zejdliku (017 1) dobrého mléka dej
2 Zloutky, 1 celé vejce, stl, citronovou kiru, 2 lzice
rozpuSténého masla, 2 loty (3'50 dkg.) cukru, muskat
a 1'/* lotd (2*62 dkg.) kvasnic; vSe smichej a nech
chvili na teplém misté stati. Kdyz se kvas zdviha, za-
délej, vezmouc tolik mouky, aby bylo tésto jako ono
na obycCejné knedliky moucné. Kdyz jsi byla tésto pro-
michala, nech je kynouti; jakmile jeSté jednou tak vy-
soko vystoupilo, rozpal v kuthanu maslo prepusténé,
tésto jeSté promichej a vareCku odstrai. Nyni namo¢
plechovou Izici v horké maslo, vezmi lzici z tésta maly
kousek podlouhly, dej do masla, az jest povrch jeho
pokryt, napotom se vSech stran pékné do Cervena pec
a hned za tepla cukrem a skofici posyp. KdyZ jsou
knedlicky vSecky hotové, uprav je pékné, pfidajic Sodo
z mléka, aneb dobra povidla.

292. Dobra buchta. (Kugelhupf).

__1libru mouky (*/* kg.) dej na pekac, roztlu¢ do
Ni 6 celych vajec, pridajic *a lib. (7* kg.) lebce roz-
pusténého masla, sll, citronovou kiru, 4 loty (7 dkg.)
cukru a 2 loty (3*50 dkg.) kvasnic v 7s Zejdliku (0*171.)



dobrého mléka aneb smetany rozpusténych; mléko musi
byti vlazné. Nyni udélej ze vieho lehké tésto, pracuj
je dobrou 7* hodinu, aZz se od varecky odlouci. Mezi-
tim dolévej trochu vlazného mléka, aby tésto prilis
neztuhlo; nyni zamichej *« libry (*/8 kg.) rozinek,
chces-li i také néco rozsekanych mandli, vymaz formu
dobfe, vloZ do ni mandle aneb posyp ji rozstrouhanou
Zzemlickou, tésto do ni vloZz a nech tak dlouho ky-
nouti, az se forma vyplni, nafeZz velmi zvolna pec.

298. Kvasnicove precliky.

Dej 1 lib. (’# kg.) mouky do misy, pfidajic
v4 lib. (7s kg.) rozpuSténého masla, 1 Zejdlik (0.35 1)
dobrého, teplého mléka, sGl a 17a loty (262 dkg.)
kvasnic mimo cukr a citronovou kdru, zadélej na tésto,
sraZ je nalezité, a kdyZ bylo se fadné zmohlo, nadélej
preelik(, poloZ je na plech maslem potieny, pomaz
vejcem, posyp makem, nech kynouti a pékné do Cer-
vena péci; lze pak je také soli a kminem posypati.
Z této hmoty Ize nadélati mnoho preclikd.

294. Kablihy.

1 libru (7a kg.) mouky dej na pekac, pfidajic do
. 1 zejdliku (035 1) smetany 2 celd vejce, 3 Zloutky,
stl, citronovou klru, muskat, 3 lZice lehce rozpusté-
ného masla, 3 lZice cukru, 2 loty (3*50 dkg.) kvaanie.
To vSe smichej a postav na teplé misto. KdyZz se bylo
povzneslo, udélej tésto, promichej, dej na val mouku
a tésto vyvalej, vypichej listky, polovici listkd libo-
volnou zavareninou nadij, druhou polovici listk(l vy-
pichej a poloZ na to, nyni oba dily menSim nastrojem
vypichne$, nabude$ koblihy. Tyto koblizky poloz nyoi
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na prkno ubrusem pokryté, jinym ubrusem zase po-
kryj a na teplém misté nech kynouti; po *# hodiné
obrat kazdou koblihu, aby s obou stran kynula. Kdyz
se byly pékné pozdvihly, smaZ je v horkém masle pfe-
pusténém (schmalz) pékné do hnéda a ihned cukrem
posyp! Tésto nesmi byti tuzsi nez tésto na vnuky. Ku
smazeni vezmi polovici prepusténého maésla a polovici
sadla bud vepfového aneb Cistého sadla husiho.

295. Zelné Strudle.

Vezmi 7a libry (V4 kg.) mouky na rendlik;
a \t Zejdlika (0*17 1) vlazného mléka, rozdélej 1 celé
vejce, 3 loty (5-25 dkg.) prepusténého masla, sl
alV, lotu (2*62 dkg.) kvasnic a postav do tepla. Kdyz
pocnou se kvasnice zdvihati, zadélej, zpracuj, posyp
moukou @ nech kynouti; tésto musi vSak byti jemné.
Kdyz se pozdvihne, dej je na val, zpracuj a zcela tence
vyvélej. Nyni pokryj tésto duSenym zelim (Cis. 289),
svifi lehce, zato¢ v kotou€, dej do rendliku maéslem
dobfe vymazaného a kdyz Strudle se pozdvihla, pec
pékné do hnéd4d a s vrchu maslem potfi. K tomuto
Gceli pfidava se trochu cukru do zeli.

296. Dobré buehtiéky.

Dej 1 libru (7#kg.) mouky na misu aneb rendlik,
12 lotd (21 dkg.) masla rozpust a dej do mouky,
a k tomu 3 Zloutky, 1 celé vejce, trochu roztlu¢eného
cukru, sdl, kdru citronovou a 2 loty (3*50 dkg.) roz-
pusténych kvasnic. VSe promichej a propracuj, az bu-
bliny vyskakuji; potom moukou posyp a na teplém
misté nech kynouti. Jakmile se to pozdvihne, vezmi na
val, vyvélej na 7s prstu tlusté, nakrajej na*dlouhé



kousky, nadij mékem, tvarohem, aneb povidly, sloZ
a poloz vedle sebe na pekaC siln§ maslem natfeny*
Jsou-li jiz vSecky v peké&ci, potfi je vlaznym maéslem,
nech zkynouti a napotom pékné do Cervena pec; nyni
je vyklop, cukrem posyp a predkladej! Tésto musi byt
tak tuhé, Ze netfeba potom na valu mouky vice pfi-
birati.

297. Mazance.

Dvé libry (1 kg.) mouky dej na velkou misu
a postav do vlazna pfidajic # lib. (V4 kg.) Cerstvého
masla rozkrajeného a moukou zadélaného; k tomu déale
Ja lib. (V4 kg.) roztluGeného cukru, Kklry citronové)
stl a muskat, % zejdlika (027 1) dobrého, vlazného
mléka rozmichej s 4 Zloutky, 1 celym vejcem, 2\5 lotu
(4-37 dkg.) dobrych kvasnic rozpust ve vlazném miléce,
s ostatnim mlékem promichej; tésto tim zadélej a fadné
propracuj, napotom moukou posyp, teplym Satem pokryj
a nech stati, tésto musi byti pékné pevné. Nyni vezmi
tésto na prkno, ucin z ného 2 dily, zadélej v kazdy dil
dle libosti hrozinky a mandle na hrubo rozkréjené,
uprav pékné kulaté, poloZz na plech maslem natfeny,
potfi vejcem roztlu¢enym, nech pékné vzejiti a velmi
zvolna pec. Pocina-li se jiz péci, profizni prostfedek
lehce prfes kfiz a z Gplna pékné do hnéda pec a potom
za tepla cukrem posyp.

298. Slozené kolace.

Libru (“a kg.) mouky postav do tepla, dej do
*/4 Zejdlika (0%27 1) velmi vlazného miéka, 4 Zloutky,
2 lzice cukru, sl, citronovou kiru, muskat, 2 loty
(3’50 dkg.) kvasnic a kdyZz se bylo vSe rozpustilo
a kvasnice se zdvihaji, zadélej. Na to rozkrajej do



tésta 7* lib. (Ve kg.) studeného cCerstvého masla, pro-
michej vafeCkou Fadné, posyp moukou, pFikrej a dej
na teplé misto, aby kynulo. Jakmile tésto se zdvihne,
dej je na prkno, vyvalej, nakrajej ctyrhrannych kouskid,
prostfedek nadij, rohy sloZz v podobu psani, lehce
stlu¢, poloZz na plech maslem natfeny, namaz bilkem,
posyp mandlemi a kdyZz opétné se zdvihly, upec pékné
do Cervena, ocukruj a predkladej. K nadivani bére se
obycejné tvarovi.

299. Bramborove vdolky.

Dej 1 libru (7# kg.) mouky na rendlik, rozpust
1 celé vejce, 1 Zloutek a sl ve *h Zejdliku (027 1)
mléka, rozdélej 17# lotu (2*62 dkg.) kvasnic ve vlaz-
ném mléce, ostatnim mlékem polij a dej do mouky,
zadélej tim tésto a radné promichej, posyp moukou
a nech kynouti. Kdyz tésto Fadné se zdvihlo, dej do
ného 4 velké uvafené a za studend rozstrouhané bram-
bory a fadné promichej ; tésto vezmi na prkno a pro-
valej aneb zadélej z ného bud! malych vypichanych
vdole¢kil aneb velkych vyvalenych vdolk(, nech opétné
fadné kynouti, pec potom na plotné nepfili§ horké,
potfi maslem, namaz povidly, posyp tvarohem strou-
hanym, pokap méaslem aneb kyselou smetanou a uprav.
Lze pak ku zadélani tésta vziti také 3 1zicé rozpusté-
ného masla, coZ ale byti nemusi.

300 Vanocky.

Dej na velkou misa 2 libry (1 kg.) mouky, pfFi-

dej “/a lotd (21 dkg.) jemné roztluéeného cukru, stl, ci-
tronovou klru, muskat a \e libry (*« kg.) Cerstvého

masla; maslo do vieho toho fadné zadélej, 3 loty
(5*25 dkg.) kvasnic ve *4 Zejdliku (009 1) mléka



a s kouskem cukru rozpust, potom rozkloktej 1 celé
vejce s 1 Zejdlikem (0*35 1) vlazného mléka a s roz-
pusténymi kvasnicemi promichej, nacez vse velkou va-
feCkou v tuhé tésto zadélej 1Je-li mouka velmi sucha,
mize$ doliti trochu vlazného mléka. Na to odstran
vafeCkou a valej tésto rukama tak dlouho, aZ jest
pékné hladké a od misy se odluCuje; na to je za-
okrouhli, moukou posyp, teplym Satem pokryj a nech
na teplém misté kynouti, coZ trvd nékdy az 2 hodiny
aneb déle. Nyni dej tésto na val, ktery jsi posypala
moukou, a na 9 dild rozkrajej. Nejvétsi 4 dily roz-
tahni rukama, dej na kazdy z nich velké rozinky
a rozkrajené mandle, zbal je, napotom v néleZité délce
svifi, uplet v cop a poloZz na plech maslem natfeny.
Na to jiné 3 dily opét takto uprav a poloZ na prv-
néjsi, posléze dej na zbyvajici jeSté 2 dily opét ro-
zinky a mandle, svif, oba dilky sto¢ a na housku po-
loZz. Nyni nech housku dobfe skynouti, pomaz bilkem
a pec po celou hodinu aneb jeSté déle, naCez hne'd za
tepla cukrem ji posyp. Na 1 takovou housku béfe se
obycCejné “a hbry (*» kg.) rozinek, '/4 libry (V8 kg.)
mandli; obyCejné dava se do tésta také anyz.

301. Svestkovy kolac.

Dej 1 libru (¥« kg.) mouky na rendlik a zadélej
do ni 10 loth (17*50 dkg.) rozpusténého masla; ve
3I< Zejdliku (0 27 1) dobrého mléka rozpust 3 Zloutky,
1 celé vejce, sll, kdru citronovou, 2 lzice cukru
a 1%—2 loty (2'62—3 50 dkg.) kvasnic; zadélej tésto,
zpracuj, vyvalej na prst silng, poloZ na plech maslem
natfeny, rozprostfi je po plechu tak, aby podrZelo
okraj na prst vysoky, nateZ nech kynouti. Potom potfi
okraje bilkem; nyni vyloupej pékné zralé Svestky, po-:



loz je husté na tésto; na to rozstrouhej pernik, pro-
michej s roztlu¢enym cukrem a skofici a pernikem tak
posyp, aby nebyl na mistech prazdnych a vikol stejné
vySe se Svestkami. Konecné cely kola¢ pokap vsude
maslem lehce rozpuSténym a zvolna pékné do hnéda
pec, cukrem posyp a predlozi

302. Bily chléb, po tyrolsku.

Kdyz jsi byla 4—5 liber (2—2'/2 kg.) pravého
Zitného tésta na bochniky Fadné vyvalela, vyndej je
na prkno; zatim vSak musi vSecko ovoce, jez v né
dati chce$, byti pfipraveno. K tomu vezmi: 12 lotd
(21 dkg.) suchych hrusek, 12 lotd (21 dkg.) suchych
Svestek, 2 loty (3’50 dkg.) jableGnych kfizalek, 8 lotl
(14 dkg.) datli bez jader, 8 lotd (14 dkg.) fik{, 8 lotd
(14 dkg.) cukrované citronové kiry (cedrat), 8 lotl
(14 dkg,) jader ofechovych, 8 lotli (14 dkg.) oloupa-
nych mandli, 8 lotd (14 dkg.) cukrované klry pome-
rancové a 8 lotd (14 dkg.) rozinek bez jader. Vsecko
toto ovoce rozkrajej na hrubé nudle, dej na misu, na-
vlaz sklenici pravé slivovice, promichej fadné a za-
délej v tésto. Aneb udélej z tésta 2 dily, vyvalej jeden
na 2 prsty tlusté, poloZ na né ovoce shora vyttené,
vyvélej Cast druhou, pokryj ji celek a nech Upravu
fadné vzejiti, a kdyz se stalo, omyj vlaznou vodou
a pec v peci. Jest tu potfebi delSi doby, nez u chleba
obycejneho.

Po pravém tyrolském zplsobu dava se do chleba
pouze ovoce suché, a sice: hrusky, jablka a Svestky.



Zavarovani ovoce.
303. Cerveny angrest.

Dej na rendlik nepfili§ mastny, pékny, Cerveny,
zraly, ale jeSté trochu tvrdy angreSt, podlej trochem
vody, pfikryj a na slabém ohni vice dus neZz vaf, Ca-
stéji michej, aby se nepfipalil. Jakmile zcela zmékl,
proced! sytkem a potom na vaze odvaz. Na 1 libru
(‘Ya kg.) angre$tu vezmi V* lib. ('/4 kg.) cukru, ktery
roztlu¢ a dej na rendlik, nalej na 1 lib. (*/2 kg-)
cukru, *a Zejdliku (0-17 1) vody a vaf. KdyZz cukr se
vari, dej do ného angrest a pfi Castém michéani zvolna
val; jakmile stane se vSe nalezité hustym, dej do
sklenic, studené obvaz a uschovej! Stane-li se hmota
pékné hustou, projed vafeCkou po dné rendliku a kdyz
hmota rychle nesplyne a dno jest vidéti, jest jiz

dosti. )
304. Brusinky.

Dvanacte Zejdlik( (4*23 L) brusinek Cisté preber,
17a lib. .(@4 kg.) cukru na hrubé roztlu¢, s 17a zej-
dlikem (052 L) vody, navlaz a nech vafiti; rendlik
aneb hrnec musi byti nalezité velky aniz by byl ale
mastny. Vafi-li se cukr, nahéazej brusinky do ného,
promichej opatrné a nech na'4—5 klokotll vafiti, dej
do sklenic, studené obvaZz a uloZ!



305. Brusinky k hovézimu mesu:

Brusinky Cisté prebrané dej do sytka a varici
vodou polej; na dno sklenic poloz nékolik celych
hrebick(, pepfll a néco skofice; naplii sklenice nad
kofenim brusinkami zatim prokapanymi a vychladlymi,
tak aby sklenice az po pokraj plna byla; zatim svaf
ocet, nech wvychladnouti a nalej takto na brusinky,
obvaz sklenice a uschovej ! Také dava se dd octa cukr.

306. Zavarené meruriky.

Vyloupej velmi zralé merufiky a dej na Cisty ne-
mastny kuthan, nalej \a zejdlika (017 lit.) vody, var
zvolna a casto michej! Jsou-li rozvafené, odvaz je, —
vaz na 1 libru (/a klg.) merunék *alibry (94 klg.)
cukru — cukr na drobno rozsekej aneb roztlu¢; na
7a libry (V4klg.) cukru dej \2 Zejdlika (O-17 lit.) stu-
dené vody. Kdyz cukr fadné se vafi a perli, dej do
do ného merunky a vaf, zvolna ustavicné michajic.
Hlavni véci jest, aby se nepfipalily, jinak nezdstaly by
Zlutymi. Lze je také na sytku procediti, coz jest ale
praci zdlouhavou; mnoZstvi z{stava si i na tento spdsob
stejnym. Na zkouSku, je-li roztok dosti husty, tahni
vafeCkou po dnu kuthanu; nejde-li zavafenina ihned
k sobg, tak Ze jest vidéti dno, byva jiz dosti; potom
dava se do sklenic, obvazuje se studend a uschovava
na chladném, suchém miste.

307. Rybizova marmelada.

Pripravuje sé rovnéz tak, aniz by se rybiz pro-
cedil; toliko béfe se na 1 libru (7a kig-) rybizu nej-
meéné d« libry (»/, klg.) cukru a zavafovani nedéje se
tak husté.



308. Zelené orechy.

Nejlépe jest je zavarovati pfed polovici Cervence.
Ofechy k tomu urcené propichni tu a tam silnou
jehlou, potom dej do studené vody, kterd kazdodenna
musi byti Cerstvd, a 7—8 dni v ni je mof, v 9. den
vloZ je opét do Cerstvé vody a var zcela na mékko,
vody vSak musi byti mnoho, aby pozbyly hofké chuti
své; potom slej vodu Cisté, 3Spikuj kazdy ofech hfe-
bickem a skofici, var 1 libru (M®klg.) cukru na 1 libru
(W® klg.) ofechl, nalej teply cukr na ofechy v skle-
nicich pfipravené a prfikryj pevné. Po 6—7 dnech
musi§ zfidly jiz cukr sliti a novym pfidatkem pfevafiti
a opét na ofechy naliti, aby byly zcela polité; za 5
az 6 dni musiS cukr opét prevafiti, ofechy politi,
je schladlé obvéazati a uschovati; takto vydrzi po léta.

300. Malinova Stava s citronovon.

Pékné zralé maliny dej do hrnce, rozmackej je
radné vareCkou a postav az do druhého dne do sklepa;
téhoz dne vymackej je Satem a nech na den v kuchyni
kysati. Pénu seber a upotfeb na malinovy ocet, jak
dale bude popsan. Stava ta smicha se potom se
Stavou citronovou, procedi se jemnym sitkem, ale ne-
stlaCi se, nybrZ nechd se pouze protéci. Na 1 libru *
(M® klg.) Stavy roztluce se 1 libra (M® klg.) cukru na
jemno, da se do kuthanu, k tomu prida se Stéva, vafi
se M hodiny, mezi ¢imZ sebere se péna, da se do
Iéhl\/l’, dobfe se ucpe a uschova.

*

310. Bezinkova omécka.

Pékné zralé bezinky dej na kuthan a Fadné roz-
hfej. Rozmackej bezinky vareckou, dej je do sitka



a nech Stavu protéci, aniz bys je tlacila; co zbude,
dej opét na kuthan, rozhfej opét, rozmackej jeSté vice
dej opét do sitka atd., dokud v nich Stava jest. Této
$tavy vezmi na jeden var 8 Zejdlik( (2 82 lit.) do za*
vafovacky aneb na cCisty, nemastny kuthan. KdyzZ jiz
ubyva a houstne, promichej ji potom s /s librou (V4
klg.) jemné roztlu¢eného cukru a nech jesté pozvolna
zavafiti, aZz kapka na pijavém papiru jiz vice ne-
prorazi.
311 Borlivky €. ¢erné jahody.

Deset zejdlikG (3*53 lit.) apIné zralych bordvek
dej do velikého hrnce, var asi hodinu a Casto michej,
aby se nepfipalily; 1 libru (V8 klg.) cukru jemné roz-
tluc, dej do vaficich jahod a nyni opatrné pfi stalém
michani vaf a aZz nalezité zhoustnou, jsouce Stavnaté
navafeny, do sklenic dej, obvaz a uschovej. PouzZiva
se jich misto povidel. Lze pak je také dfive neZ cukr
k nim pfijde, sitkem procediti; avSak museji byti vice
zavareny.

312. Visiiovka jemného splisohu.

Do velmi velké lahve dej 4 libry (2 klg.) péknych
visni a 3 Zejdliky (1 litr) malin, a 3 Zejdl. (1 litr) bo-
"rmivek, pFidajic jeSté 1 na kusy rozkrajeny, avSak cely
citron, ** lotu (044 dkg.) hfebicku, rovnéz tolik no-
vého koreni, 1 lot (1-75 dkg.) kvétu a V*az 2 libry
*(*14 az 1 kg.) cukru, vaf to s 34 Zejdliky (027 lit.)
vody, cukr v8ak musi byti vlazny. Nyni napli Ve
dobrou pravou kofalkou Zitnou aneb perlovou, pro-
michej a nech as 3—4 dni na slunci stati; potom to
odstav a za 10—14 dni slej Cistou visfiovku do lahvi,
dobfe ucpi a uschovej! Na visné nalej opét kofalky
s pfidatkem cukru, zrna z citronu odstran |



318. Malinovy ocet

Zavarujeme-li maliny, af jiz na marmelddu aneb
na Stavu, obycejné vyhnétky odhazujeme, avSak slusi
pamatovati, Ze poskytuji vyborného octa. Dame totiz
vyhnétky do hrnce a i také pénu, kterou sebereme
a vodu na ni nalejeme. Je-li to ze 2 liber (1 klg.)
malin, Ize naliti 3 Zejdliky (1 litr) vody; nechme pak
pfes noc a den na teplych kamnech stati, potom dru-
hého dne dobfe to svafme, procedme Cistym Satem,
dejme Cistou ¢ast do pal lahvi, naplime je silnym
bilym octem, ucpeme dobfe a befme dle potfeby na
salat, omaCku a zvlasté v leté co obcCerstvujici napoj
d> cukrové vody.

314. Borlvky Vv pare.

Pékné, velké, nerozmackané borlvky (Cerné ja-
hody) Cisté preber, a napli jimi urcité k tomu skle-
nice as na 2 prsty vysoko, nasyp na né roztluceny
cukr, sklenice obvaZz papirem pergamenovym, zaobal
v staré platéné kousky aneb v seno, postav jednu
vedle druhé do velikého, vysokého hrnce, naplii tento
pres polovici studenou vodou, prikrej a var 'f* hodiny
v pare. Teprv kdyz byla voda vychladla, vyndaji
a uschovaji se sklenice. Borlvek takto upravenych po-
uziva se u nemocnych.

315. Visné dusené.
Visné, treSné a jiné takové ovoce davaji se bez
stopek do sklenic, posypou se cukrem a naklada se
s nimi jako s borlivkami. Tak lze kaZzdékoliv ovoce

v pére upravovati, zvlasté pak Svestky. Lze pak také
cukr variti a na ovoce liti.



316. Jak lIze rajskéa jablka na léta uschovavati?

60—90 velkych, zcela zralych rajskych jablek
rozvafl ve vlastni §tavé zcela, napotom ponékud ochla-
zené sytkem proced, do Cistého rendliku dej a Casto
pilné michajic tak dlouho vaf, aZ jest posledni 3tava
zvafena; nesmiS v8ak opomenouti michati, jinak by se
pripalila a vSe stalo by se hofkym. Zhoustla-li hmota
tou mérou, Ze kdyz pfi michani vafeckou po dnu tahnes,
toto viditelnym se stava a hmota tézce stéka, vezmi
ji z ohné, promichej jeSté trochu a nech vychladnouti.
Zatim priprav sobé prkno z tvrdého dfeva, offi je
Cisté a namaZz hmotu as na prst tlusté, rozetfi ji vSude
stejné, aby nebyl snad néktery kus tenky a jiny opét
tlusty, a tak nech to na mirném vzduchu ususiti. Je-li
povrch zcela suchy, odlu¢ vSe tenkym noZzem pékné od
prkna, obrat prkno, odlou¢ena rajska jablka nyni
vlhkou stranou nahoru poloZz a opét usuS, napotom
Svin, v bily papir zabal a uschovej. Tak vydrzi mnoha
léta a jsou na omacku vyborna; béfe se z nich kousek
na omacku, kterdzto pfipravuje se z nich, jako ze sy-
rovych jablek rajskych. Cukr pfidava se teprv, chce-
me-li miti omacku sladkou. PF¥idame-li kousek na du-
Sené maso hovézi kazdéhokoliv zplsobu, stava se toto
velmi chutnym a omacka pékné hnédou.

31/7- Zviastni zplsob snsiti jablka.

Mas-li pékna velkd tuha jablka, jez jsou vice
sladkd neZ kysela, oloupej je a rozkrajej podle toho,
jsou-li velké neb malé, bud na 4 aneb jen na 2 dily;
jademik vSak wvyfizni. Zatim vezmi 7* libry (% kg.)
aneb /« libry (V* kg.) cukru, podle toho, mnoho-li
jablek més, cukr navihni a nech vafFiti; kdyZ cukr je



svafen, dej jablka do ného a evaf tak sice, aby tvr-
dymi zOstala. Zatim vyndej je jednotlivé, coZ stava se
nejlépe vidlickou a poloz na Cisté utfeny plech, usu$
ve vychladlé troubé&, napotom cukrem posyp a uschove;j.

318. Sipky eo povidla.

Ze zralych $ipk( vyndej Cisté jadérka, dej je do
velkého hrnce, pfikryj a postav na 3 dni do sklepa,
aby radné zmékly, napotom proced fidkym sytkem,
nesmi v3ak pfijiti k tomu ani kapka vody. Procezené
Sipky dej potom na peka¢ (na 1 lib. (7a kg.) Sipkd
pfipadne 1 lib. (7* kg.) jemné roztlu¢eného cukru),
cukru mezi tfenim po lzicich pfidavej a michej, az
jest vSe jemné utfené, coz musi trvati 1 hodinu; na-
potom napln tim sklenice, obvaz a uschovej! Tak vy-
drzi na léta a upotfebuje se jich k nadivani aneb na
omacky.

319. Korenné Ci varené vino.

Do 2 Zejdlikové lahve rozlam 1 lot (1*75 dkg.)
skofice na kousky, pfidajic 20 hfebickd, jemné olou-
panou klru z 1 citronu a 12 lotd (21 dkg.) cukru,
na to napli lahev az po hrdlo dobrym cervenym
vinem, ucpi dobfe, postav do Uzkého hrnce, jenz musi
byti vySSi nez lahev, naplii studenou vodou, pokryj
dobfe a vaf as *4 hod. zvolna v pafe, napotom velmi
opatrné vyndej, do sklenic nalej a ihned predklade;j.
Pfida-li = vice cukru, nemlze to byti na Skodu.

320. Rychly punc.

Z citronu velmi Stavnatého wvytla¢ Stavu a sced
do hluboké polévkové misy, pfidajic 3« lib. (% Kkg.)
roztlu¢eného cukru, na 7« citronu ostrouhaného 3 Zej-
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dliky vafici vody svaf jemny €aj, nech chvilimahorkém
misté stati, potom sced na cukr se Stavou citronovou,
pfidej tolik dobrého rumu, jak chce§ miti punc silny,
zamichej a ihned predkladej. | také bez Caje, pouze
s vafici vodou jest tento pun¢ dobry a neplsobi bo-
leni hlavy.

321. Zelené orechy proti kieCem a kolice.

Vezmi 2 Zejdliky (0.71 1) koralky (lezéku) nej-
lep$i jakosti, dej do ni 15 zelenych ofechll a nech je
pevné pfikryté po 48 hodin v ni leZeti, po kterézto
dobé je vyndej a odstraf; napotom vezmi za 3 krej-
cary bobkovych zrn, oloupej je, odhod kiru, roztlué¢
zrna, dej je do lahve a k tomu je$té 8—10 hrebick,
za 40 krejcar( bobfiny, pfilej k tomu koralky, ucpi
a obvaz dobfe lahev a pouzij co léCivého prostfedku.
Lze také ofechy, jsou-li dosti malé, do lahve dati, vse
ostatni i kofalku k tomu a nechati je v ni. Nejlepsi
doba na ofechy jest pocatek Cervence aneb konec
Cervna.

322. Malinova marmelada.

Maliny za syrova sitkem proced; na 1 lib. (¥2kg.)
procezenych jahod navazi se % lib. (042 kg.) roz-
tlueného cukru; cukr dej na kuthan, na 1 lib. (7a kg.)
cukru 7a Zejdliku (O-17 1) vody. Vafi-li se cukr, dej
do ného maliny a vaf, Casto michajic az na stupefi
jako merufiky (€. 306.); potom dej je studené do sklenic,
obvaZ' a uschovej. Také oloupané Svestky lze takto
zavafiti. Na 1 libru (7a kg.) Svestek W4 lib. (V8 kg.)
cukru; prace jest tataz.



Okurky a ovoce v octé nakladané.
323. Nakladani okurek.

Zelené malé okurky Cisté vyper, u kofinku a hlavy
trochu ocist, a dej do kamenného hrnce. Zatim svar
bily aneb také vinny ocet nalezitym mnozstvim soli
a nalej vafici na okurky; druhého dne slej ocet
s okurek, a pfidajic opét trochu Ccerstvého vaf zase,
lij varici na okurky, coz se tfetiho dne opakuje,
Ctvrtého dne se ocet opét sleje a po cCtvrta vafi.
Okurky upravi se nyni do sklenic aneb pevnych dobfe
uzaviranych soudkl a da se na dno kazdé nadoby ko-
feni, jako: nové kofeni, zazvor, pepf, nékolik FizkU
kfenu a kousek papriky. Na to pFfijdou nyni okurky.
Je-li nadoba jiz plna, nalej na okurky horky, dobfe
osoleny ocet, nahoru poloz kofeni shora jmenovana,
napotom dobfe obvaz a na studené misto postav,
v kterémZto stavu po mnohd leta Ize je udrZeti. Na
4 Zejdliky (1-41 1) octa dava se 1 lZice soli.

324. Nakladani tykvi ¢. turkd.

Okurky trochu vétSi vyper, a na dno nadoby
(soudku) dej listi vinné, viSiové a bobkové, zeleny
kopr, cely pepf, nové kofeni, z&zvor a kousky k¥enu.

9*



Potom naloZ na to pékné vyprané okurky, td, co na-
16z4 se na dnu navrstvené, pfijde opét na povrch okurek.
Zatim svar tolik studnicné vody se soli, jak tfeba, aby
byl soudek pIn a okurky pfesahovala; vodu se soli
a kouskem kamence varenou nalej studenou na okurky,
soudek s pokryvkou dobfe uzavfi, dej do sklepa a uved!
kazdodenné v jinou polohu. Cas od &asu musi§ do-
knizeti a dle potfeby studené vody pfiliti. Na 4 Zej-
dliky (141 litru) vody pfijde 1 lZice sob. P¥i néalezité
opatrnosti a €astym pohybovani soudku zachovaji se
okurky dlouho.

325. Palicky kukuricove v octe.

Nejmensi, nezralé palice kukuficové sejmi a nech
2 dni v studené vodé lezeti; voda musi byti kazdo-
denné Cerstva. Napotom nech je v solné vodé na ftfi
Iflokoty svafiti, poloz na Cisty Sat, aby voda stekla,
a uprav je ve sklenicich. Zatim vafF ocet s pepfem,
nalej to na pahC€ky, obvaz a uschovej!

326. NaloZené ryzce.

Jisté mnozstvi téchto hub nejmensiho druhu o€ist,
ofezej a vyper, ve velkém hrnci vaF vodu se soli a kmi-
nem, dej Cisté vyprané houby do toho a I/« hod. vaf,
polej v sitku dvakrate studenou vodou, aby shz se
neodstranil. Zatim vaf ocet s vodou, kofenim s cibub,
dej houby do toho a vaf na mékko, potom vyndej je
sbérackou, uprav v nadob& k tomu pfipravené, var
jeSté Stavu, nalej ji studenou na houby, obvaz a
uschovej. Zadna naloZena véc, ani okurky, ani Fipa
aneb houby, nesmi davati se do nadoby mastné aneb
opotfebované; nejlépe hodi se k tomu sklenice.



327. Nakladani hribkd.

Nejmensi, pékné tvrdé hfibky oCist, vyper a stonky
ufezej; nakladej s nimi, jak v €. 326 ukazano, avSak
s tim pfipomenutim, Ze béfe se k tomu jen sl a ci-
bule, v3e ostatni kofeni odpada.

328. Rajska jablka y octé.

Pékné tvrda, avSak prec zrald rajska jablka uprav
Ffadné v uchystané nadobé; nyni vaF ocet s celym
peprem a hrebickem, nalej horké na rajska jablka,
studené obvaz a uschovej. Kdyby pocinal se ocet na
jablkach kaziti, sced jej Cisté, zostFi polovici Cerstvého
octa, var a studeny na jablka lij!

329. Rajské jablka y solné Yod.

Mald, tvrda, zrala rajska jablka, zvlasté je-li na
nich jesté kousek stonku, uprav i s timto ve velké
sklenici, avSak nemackej je. Nyni vaf tolik studnicné
vody, jak tfeba, aby byla ponofena se soli; na 2 Zej-
dliky (0.71 1) vody pfijde 1 IZice soli, avSak nikoliv
soli jemné rozetfené, jez nehodi se ku Zzadnému na-
kladani. Vari-li se voda, pfidej kousek kamence jak,
ofech velky na 4 Zejdliky vody (1*41 L); kdyz se
to fadné vari, nalej zcela vychladlé na upravena rajska
jablka, obvaz a uschovej. Tato jablka berou se zvlasté
k zadélavani kufat a teleciho masa, ponévadZz byvéa
omacka pékné cCervena a miva dobrou chut; také na
polévku berou se v pfi¢iné dobré chuti, zvIasté pak
polévku postni, jako: ryZovou, kroupovou a. t. d.; musi
se pak se soli velmi opatrné zachazeti, a tedy aoliti
bud velmi mélo aneb pranic.



330. Nakladani Cervené Fipy.

cervenou fipu ve vodé Fadné slamou otfi, napotom
Cisté vyper, dej do velkého hrnce, naplfi studenou
vodou, prikrej a tak dlouho vaf, az zmékne. Vynda-
vajic ji z varu ihned za tepla oloupej a po vychladnuti
na tenké listky rozkrajej; dno nadoby nemastné pokryj
kfenem, anyzem aneb feniklem, vice vrstev fipy uprav,
opét kfenem aneb anyzem atd. posyp; aZz jest vSecka
fipa naloZena; posledni vrstvou jest kfen a anyz. Na-
potom Cervenou Stavu z Fipy scecf, vezmouc na 3 Zej-
dliky (1-06 lit.) Stavy, 1 Zejdlik (035 lit.) octa, ocet
val a za studend se Stavou' Fipy smichej, na Fipu nalej
az jest ponofena, pfiméfenym prkénkem pokryj, Cistym
kamenem obtéZkej a na studeném misté uschovej!

33L Turin a Cervena fipa.

Také nakladame tufin a Cervenou Fipu spolecng,
coZ takto se dé&je: Tufin Cisté oloupej, vyper a zcela
na meékko uvaf, potom poloZz na prkno a nech pfes
noc UB8uSiti; naCeZz také cCervenou Fipu vyper, uvar
a oloupej; je-li studena, rozkrajej nejprvé oba druhy
na kolacky, na dno nadoby k tomu "urcené dej kfen,
anyz, sOl a kmin, poloZ oba druhy smiSené na sebe,
sypajic na to kfen, sll, anyz, kmin atd., aZ jest vie
naloZzeno. Zatim vaF ocet, smichej za studena s jihou
z tufina, nalej na vSe, pokryj, obtézkej a dej na
chladné misto; 1 Zejdlik (0*35 lit.) octa a 3 Zejdliky
(1,06 lit.) jihy.

332. Nakladani zeli.

Hlavky ufizni u stonku, rozkroj uprostfed a dej
na krojidlo. Zatim pfiprav sudy aneb k&dé, podle toho,



mnoho-li zeli mas, na dno nadob dej Cerstvé ofechové
listi, posyp soli, kminem a jalovcem, na to naloZ zeli,
vzdycky vrstvu zeli, na to sdl a kmin atd., aZ jest na-
doba plnd. Nyni to silné upéchuj, obdobné zelim do-
pliiuj, a zaroven i také soli a kminem; kdyZ jest vse
fadné upéchovéano, pokryj kusem platna, dej nato pfi-
hodné prkno a na né kameni, prohliZzej aspon jednou
za mésic, ocist, platno Cisté vyper, opét na to poloz
a jako dfive obtéZzkej! Kdyby zeli malo pucelo, jak se
stdva nékterého roku; musi§ pfiliti trochu vody, v niz
jest sOl rozpusténa, jinak by ve svrchnich vrstvach
hnilo a kazilo by se; musi$ vSak o to peCovati, aby
voda pfiliS vysoko nad zelim nestala. Nakladajice zdi
davame nékteré pékné, bilé celé hlavky do prostfed
nadoby, jez hlavné hodi se ku nadivani zelim, a kla-
deme také oloupana miSefiskd anebo koZzena jablka do
zeli. Na povrch mizeme dati také néco jalovce, a to
pro dobrou chut, ¢ehoZz ovSsem neni nevyhnutelné
tfeba.

333. Horticné okurky.

Velké, tlusté okurky o€ist, po délce na 4 Casti
rozkroj, vnitfek Fadné vycCist a Casti takto vyCiSténé
uprav V nemastném hrnci. VaF nyni studni¢nou vodu
se soli na 4 Zejdliky (1*41 lit.) vody 1 IZici soli, a lej
varici na okurky, druhého dne vodu z okurek sced
a vaf, varfici na okurky lej, tfetiho dne vodu opét
sced a odlej, var Cerstvou vodu se soli, vafici na okurky
lej, C¢tvrtého dne konecné vyndej okurky z vody, poloZ
je na Sat, aby oschly, na dno sklenic k tomu ustano-
venych nasyp zrna hofCicna, na né poloZz kfen, na
kousky nakrajenou bilou cibuli, 1 kus kvétu muska-
tového, 2 listy bobkové, 1 kousek bilého zdzvoru, a nyni
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uprav na to dlouhé kousky okurek a pokryj povrch
druhy shora jmenovanymi. Nyni vaF z polovice bily ocet
a z polovice vodu a lej opatrné horké na okurky, po-
kryj lehce papirem a potom zcela studené obvaz a na
chladném misté uschovej. Na 20 okurek béfe se 5 lotd
(8*75 dkg.) bilé hotCice, 4 velké Spanélské (bilé) cibule,
aneb pdl zejdlika (0*17 lit.) oslejchu, pékny kofen kFenu
4 listy bobkové, 2 kusy rozkrajeného zéazvoru, 2 kusy
kvétu muskatového. KdyZz pak ocet u vsech druh(
okurek zvlasté oloupanych ¢as od Casu mizi, musis
prilévati stadle octa s vodou vafeného, aby okurky stale
. Vocté se nalezaly. Kdyby po delsi dobé stal se ocet
* kalnjtu a sliznatym, musi3 jej Cisté scediti, odliti a
% Zerstvého octa s vodou vareného naliti.

334. Visné v octé.

. 4 Zejdliky (1*41 1) dobrého vinného octa nech
8 %, lib. (042 kg.) roztluceného cukru svafiti, seber
pénu a nech vychladnouti. Na dno sklenice k tomu
urdetié dej skofici, hfebitek a cukr, na to pékné zralé
- vifndi bez stopek a polej studenym octem, aby visné
- pokryval. Nyni sklenici pevné obvaz, za 14 dni ocet
. slej, trochu Cerstvého pfidej, svaf, za studena na visné
“malej na to sklenici pevné ohvaz a na chladném, su-
~ chémi misté uschovej!

335. Svestky v oct?.

- 4 7Zejdliky (1*41 1) bilého vinného octa se dt 1
'(‘/.' kg.) roztlu¢eného cukrua 1\2 lotu (2%63 dkg.) sko-
. fice, \V* lotu (0*47 dkg.) hfebicku na polo roztluce-
~mbhe> svar ve Stavu a potom proced. Kofeni, jeZ zbude,
~dej na papir, aby vyschlo. Mezi tim vezmi 5 liber



(2'/a kg.) péknych zralych Svestek, propichej je tu
a tam jehlou, naloZz je do sklenic, nalej potom stu-
dené Stdvy na né a nech takto as 13 dni stati, ¢tr-
nactého dne vyndej Svestky, zavafl Stavu opét s malym
pfidatkem octa, dej Svestky do toho a nech nyni
pouze na jeden klokot vafiti; na dno sklenic poloz
trochu usuSeného kofeni, naloZ Svestky na to, polej
Stavou, posyp kofenim, jez zbylo, a kdyZz v8e vychladne,
obvaz a v studenu uschovej!

336. Tresné v octé.

Vyhledej nejkrasnéjsi tfesné, které jsou velké
a masité, nalej na né ostry vinny ocet, aby aZ na prst
nad nimi stal, a nech takto den a noc stati; na to
ocet slej, poloz tfeSné na Sat, aby vyschly, dej na tfi
zejdliky (1 litr) octa, *2 lib. (7* kg.) cukru, nech jej
fadné svafiti, nalej octa, zavlaZ na tfeSné ve sklenicich
upravené, a kdyZz zcela vychladly, obvaz pevné a takto
uschovej!



Dodatek.

Néktera uziteCna pouceni.
1 Jak vejce na dlouho uschovati.

Vejce ukladaji se nejobycejnéji do vapenné vody,
v niz ovSem zachovaji se, kterych ale nelze vSude
a vzdy upotfebiti. Tak nem(ze se na pf. vejce vapenné
nikdy vafiti, nebot jakmile se otepli, rozpraskne; takeé
nelze snéhu z bilku tak pevné upraviti, jako z vajec
suchych, avSak ani Zloutek nebyva tak chutny, kdezto
bilek obycCejné Fidkym a zelenavym se stdva. Nejlepsi
zplsob, jak vejce na dlouho a Cerstvé zachovati, jest
tento: Vejce k uschovani urené shromazduj v dobé
mezi tfemi marianskymi svatky, a sice: Navstiveni,
Nanebevzeti a Narozeni Panny Marie, t. j. od 4. Cer-
vence az do 8. zafi. Vezmi soudek anebo bednu a dej
na dno as na pést vysoko Cistych suchych drtin; vejce
nastrkej do nich S$pickou tak, aby jedno nedotykalo
se druhého; tyto nyni rovnéZ tak suchymi pilinami po-
kryj, nastrkej opét jinych vajec atd. az jsou vSecka
vejce ulozena; posledni musiS opét zcela pilinami po-
kryti. Tak mohou na dlouho cCerstvé se zachovati,
zvlasté pak az na konec srpna aneb pocatek zafi na-
sbirana udrzi se az na konec roku, jak zkuSenost tomu
nasvédCuje. Lze je uschovati v suchém sklepu, aneb
lépe v suché komore, kde piliny nezvlhnou a lede



mraz nemdze jim uskoditi. Doatane$-li nahodou vejce
mrazem roztrhané, dej je na rychlo, neZ stanou se
vlaznymi, do ledové vody; studend voda stdhne natr-
hliny, led dostane se na povrch skofapky, vejce zl-
stanou Cerstva a dobrd, a lze jich opét dobfe po-
uzivati.

2. Prevarovani masla.

Vezmi Zelezny, polévany hrnec aneb rendlik, dej
do ného maslo, nech je zvolna rozpustiti a potom
zvolna a opatrné variti. Hrnec nesmi se preplniti, péna
pak ihned se neshird4, nybrZz teprv, kdyZ se vidi, Ze
maslo se Cisti a jako olej jest. PohlédneS-li napotom
v maslo a vidiS se na dné, jako v zrcadle, vezmi je
odtud, nech vychladnouti, seber opétné a prolej opa-
trné Satem aneb hustym sitkem do hrnce k tomu
ustanoveného, potom obvaz a uschovej je na misté
chladném.

3. Nasolovani mésla.

Vyborné, velmi tvrdé maslo, tak zvané maslo po
zelené pici, vyper ve vodé velmi studené, aby odstra-
nilo se takto jeSté podmasli v ném obsaZené; potom je
fadné promackej, dej do kraja€e, promichej soli, na-
mackej do nového kamenného hrnce, jehoZ dno jest
také soli posypané, fadné upéchuj, nahofe soli posyp,\
papirem obvaz a na studeném misté uschovej. Po né-
jakém Case mizeS se podivati na né; kdyby bylo
maslo nahofe suché, muze$ pfiliti trochu solné vody;
a tak zachovas je dobfe a Cerstvé. Chces-li je pouziti
na chléb, aneb jinak, vyper je, mnoho-li totiz miti
musi§, v studené vodeé.



4. Méslo obéerstviti.

Takové maslo méa se obcerstviti, které jest zka-
Zené a zveétralé, aby se mohlo ho ku vafeni opét po-
uzivati. To stdva se opétnym promyvanim cerstvou vo-
dou. Déje se as takto: dej maslo do Cisté nadoby
a nalej na né velmi studené vody, promichej, vodu
slej a Cerstvou opét nalej; a tak nech je 4—5 hodin
stati; potom je opét vymackej, vodu slej a Cerstvou na
né nalej. To opakuje se vicekrate. Takto stava se
maslo opét Cerstvym, dobrym a na kazdy pokrm zpU-
sobilym.

5. Uschovavani mouky. .

Mouka zlstava pry po nékolik let dobrou, kdyz
umlela se v mésicich bfeznu a listopadu a sice: o nej-
blize pfisti dni po Gpliku. Uchovéavani déje se nejlépe
ve drevénych truhlach, aneb jeSté lépe da se do sudu
a pevné se spéchuje; avSak musi byti tyto nadoby na
suchém misté uloZzeny, kde nemlze mouka zvlhnouti
a Cervlim nelze rlsti. Aby se mouka pred gervy za-
chrénila, tfeba pilné k ni pfihliZeti, a kdyZ znamename,
Ze Cervi se ukazuji, mouku na fFeSata prosypavati
a opétné v sudech neb truhlach uschovavali.

6. Aby se smetana nesrazela.

M&3-1i smetanu aneb mléko, jeZz zdd se ti byti
jiz ku vafeni nebezpecna, dej dfive, nez ku vareni po-
stavi§, do nina 1 Zejdlik Spicku sody, zamichej a nech
nyni vafiti.

7. Jak hmce s prepustéenym maslem pred
mrazem chraniti?

Ma&s-li nasolené maslo, maslo pFepusténé, aneb
tuk ve velkych hrncich, a nastavaji-li velké mrazy,



musi§ hrnce papirem obvéazati a dnem nahoru obra-
titi. Takto mohou hrnce venku stati a mraz je neroz-
trha. Stava se totiz Casto, Ze takové hrnce s hdry az
doli puknou a Ze jich vice potfebovati nelze; ba
i kdyZ dratem se stahnou, propoustéji pfec kazdoukoliv
mastnotu.

8. Jak zprostiti se oznobeni.

Proti oznobeni nohou a rukou pouziva se tohoto
jednoduchého a vyborného prostfedku: Dej do 1 Zej-
dlika obycejného octa 1 IZici soli, nech obé dohromady
rozehfati se, v kterézto dobé sll se rozpusti, dej
horky ocet do umyvadla, stré naznobcnou ¢ast do
toho, avsak pfi teploté, jiz snésti mUlze$, ponech ji
tam tak dlouho, aZ ocet zcela vychladne, usu$ napotom
dobfe, naCeZ lze octa dobfe pfikrytého i jesté druhy
den pouZiti. OvSem slusi délati takovéto lazné u vecer,
kdyZ jiz vice ven na vzduch nevychazime. Neni-li ozno-
benina zastarald, ztrati se po 2—3 laznich. Je li ale
i tfeba zastaralejsi, pomiZze tento prostfedek po Ca-
stéjSim uZivani jisté, pouze tenkrate nepoméhda, byla-li
oznobenina oteviena.
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